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Sudeste da serra gaiicha percebe demanda e aposta em investimento no olivoturismo

VERDE LOURO AZEITES/DIVULGACAO/)C

Antes de se aventurar no uni-
verso do azeite de oliva extravir-
gem, a familia Furhmann visitou
outros paises conhecidos por de-
senvolver produtos de alta qualida-
de. Imersos nesta cultura, planta-
ram os primeiros pomares da Verde
Louro Azeites, em 2010, no sudeste
da serra gaiicha. Cangucu foi o local
escolhido pelas suas caracteristicas
de clima e de solo.

De forma gradual, a area cul-
tivada se estendeu e, atualmente,
ha mais de 200 hectares plantados
- que correspondem a aproximada-
mente 60 mil arvores de oliveiras.
“A cultura é relativamente recente
no Brasil, mas ja estamos ha mais
de 10 anos trabalhando com olivei-
ras de uma tipo especial, que se
adaptaram com perfeicao ao clima
do Sul”, explica Daiana Fuhrmann,
proprietaria da fazenda.

Diante deste crescente mer-
cado, a Fazenda Louro Azeites tem
projeto voltado ao olivoturismo, que
devera ser entregue em 2024 no
municipio. Comparando o mercado
do azeite com o do vinho, a cada sa-
fra ha uma expectativa de resulta-
dos exclusivos no que se refere aos
sabores e aos niveis de atributos
sensoriais. “A tendéncia é cada vez
maior de se investir em visitacoes,

com intuito de apresentar seus pro-
dutos e proporcionar incriveis ex-
periéncias gastrondmicas tendo o
azeite como protagonista”, ressalta
a proprietaria.

0 passeio incluira a exposicao
dos lagares (fabricas onde sao pro-
duzidos os azeites instalados den-
tro dos proprios pomares), as dife-
rencas entre 0s tipos de azeites e as
variedades de azeitonas. Segundo
Daiana, “uma curiosidade é que o
consumidor esta descobrindo que
0s azeites possuem sabores distin-
tos e que remetem a experiéncias
sensoriais incriveis”.

Colhida em 2016, a primeira
safra, que rendeu cerca de 2 mil li-
tros, conquistou medalhas de ouro
na Italia e na Espanha, certificando
a qualidade do azeite produzido no
Estado. Desde entdo, ano a ano, a
marca coleciona prémios nos mais
renomados concursos deste seg-
mento no mundo. Destaque para o
Flos Olei, um dos mais importantes
guias do mundo para os azeites ex-
travirgem, realizado anualmente na
Italia.

“A producao de azeite vinha
em uma crescente desde o0 ano de
2016, ocorrendo uma estabilida-
de nos dois Gltimos anos devido
ao aperfeicoamento no sistema de
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Verde Louro Azeites langara projeto em 2024 que inclui visita aos pomares e exp

poda que trara um resultado de
aumento satisfatorio de producao
na proxima safra, que ocorre em
2023”, destaca Daiana. Anualmen-
te, explica a produtora, a safra de
oliveiras ocorre em periodos que
variam do final de janeiro a abril,
temporada que emprega até 50 tra-
balhadores.

A regiao subtropical, com bai-
x0s niveis de chuva ao longo do
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ano, combinada as propriedades
especiais de solo, tornam o local
ideal para o plantio de oliveiras de
elevada qualidade. As variedades
cultivadas pela Verde Louro Azeites
sao a arbequina, arbosana, picual e
manzanilla, espécies de azeitonas
espanholas. Além disso, sao se-
meados o Frantoio e a Coratina, de
origem italiana, e o koroneiki, que
vem da Grécia.

José Eugénio Farina, falecido
em 2020, aos 95 anos, trabalhou
muito tempo na indUstria de mo-
veis. O fundador da Todeschini,
no entanto, sempre sonhou em
ter uma empresa de azeites de
oliva. Ainda em vida, ele viu seus
netos se unirem para tornar isso
real, ao langarem a marca Azei-
te Puro. O negdcio, hoje, estd em
crescimento: nos préximos cinco
ou 10 anos, a producdo em Ca-
choeira do Sul deve ganhar uma
pousada e um espaco gourmet.

"Quando meu avlé comegou
a perceber que o produto esta-
va em crescimento no Rio Grande
do Sul, comentou, num almogo
de familia, que pensava em fazer
investimento nesta area. Isso foi
em 2012, perto dos 90 anos de
idade dele. Ninguém deu muita
bola. Passaram alguns meses e,
no Natal de 2013, ele disse que
faria essa empresa e precisaria da

ajuda de pessoas da familia ou
traria uma equipe de fora”, lem-
bra Rafael Farina, diretor de mar-
keting e relacionamento. Agora,
além dele, trabalham na Azeite
Puro seus primos Liliane Farina,
Fernando Farina e Eduardo Fari-
na Machado.

Na época, a segunda gera-
¢do estava com uma demanda de
trabalho grande na indUstria de
moveis, até porque eles sabiam
que José Eugénio ndo pensava
pequeno. Veio, entdo, a suges-
tdo para que os netos virassem
socios. “No dia seguinte, estava-
mos nos reunindo com ele para
Ver como seria a empresa, procu-
rar terras. Em 2014, comecou esse
processo todo. Langamos no ini-
cio de 2018, com 2 mil litros”, ex-
pde Rafael.

Ao longo de quatro anos, a
producdo cresceu 10 vezes: foram
20 mil litros em 2022. A expectati-
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va é que, até 2030, passe dos 100
mil litros na propriedade que tem
area plantada de 200 hectares.

Como os empreendedo-
res entendem a importancia de
mesclar produgdo com turismo, o
Azeite Puro tem trabalhado com
o Instituto Brasileiro de Olivicu-
tura (lbraoliva) em busca de solu-
¢des. "Queremos trazer o interes-
se para o setor das oliveiras, assim
como ja tem com a uva, bastante
forte na Serra. Enxergamos a ne-
cessidade de trazer investimentos
que melhorem a infraestrutura na
regido, que passa pela questdo
das estradas e da rede hotelei-
ra”, comenta.

Rafael destaca, ainda, que é
importante aproximar o publi-
co para que ele entenda por que
o azeite nacional é um produto
mais caro que o que vem de fora.

"0 azeite feito no Estado é um
grande aliado para a nossa salde,

licacdes sobre as variedades de azeitonas
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Segundo a produtora, os trés
principais atributos que devem apa-
recer nos azeites extravirgens sao o
frutado, o amargor e a picancia em
maior ou menor grau. “Pensando
nisso, fomos os pioneiros na pro-
ducao de azeites voltado para o
piblico infantil, lancando os Azitos
Kids, de intensidades mais suaves,
indicados para criangas a partir de
seis meses de idade."

com beneficios dos mais variados.
Os de fora, que tém menos azeite
de oliva, podem fazer mal. Quem
pensa em comprar um azeite para
pagar menos, no futuro, tera cus-
to maior com médicos e remédios
para tratar o que colocou de ruim

para dentro do organismo”, inter-
preta. O Azeito Puro soma meda-
Ihas de ouro no Brasil IOOC e no
Dubai I00C, além de ter sido elei-
to para o Guia Flos Olei dos me-
Ihores azeites do Mundo e fatura-
do o Prémio Lodo italiano.




