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Alambique: é um equipamento usado na destilacdo de
varias bebidas alcoodlicas, 6leos essenciais, incluindo a
aguardente vinica, o bagaco e a cachacga.

Compostagem: é um método de reciclagem e tratamento
de residuos orgéanicos que usa o ar para ajudar a que-
brar a matéria orgénica. Esse processo imita as condi¢bes
ideais que ocorrem na natureza, garantindo que tudo seja
feito de forma segura.

Dornas: € um recipiente feito de madeira utilizado para
envelhecer a cachaca.

Garapa: é o liquido extraido da cana-de-agucar no
processo de moagem.

Moendas: € um equipamento usado pelas usinas para
esmagar a cana e fazer a extracdo do seu caldo.






Vicosa do Ceara se tornou oficialmente a Capital da Ca-
chaga no Ceard, ap6s sancéo da lei n. 18.304, no dia 5 de
janeiro de 2023, inspirada pela conquista da medalha de
ouro por uma das marcas locais no concurso internacional
London Competitions, na Inglaterra, em 2022, sendo reco-
nhecida como a melhor cachaga do mundo.

Anualmente ocorre o Festival Vicosa, Mel e Cachaga no
municipio de Vigosa do Ceara, com o apoio da Secretaria
do Turismo do Ceara (Setur). O festival tem como proposta
fortalecer a imagem turistica e empreendedora da Regiao
da Ibiapaba, além de posicionar a cachaga no calendario
nacional de eventos culturais e, consequentemente, es-
timular o turismo local. O evento conta com exposi¢des
tematicas e turisticas sobre a cidade de Vigosa do Ceara,
feiras de mel, cachaga, artesanato e agronegécio, promo-
vidas pelo Servigo de Apoio as Micro e Pequenas Empre-
sas do Ceara (Sebrae—CE), além de beneficiar os peque-
nos negoécios e comerciantes locais.



Segundo dados da Setur CE, o 11¢ Festival Vicosa Mel
e Cachacga, que ocorreu em 2023, ocasionou 100% de
ocupacgao da rede hoteleira, tanto em Vicosa do Ceara,
como em Tiangud, Ubajara e Sdo Benedito, cidades loca-
lizadas na Serra da Ibiapaba, além da ocupacao de resi-
déncias familiares, onde moradores locais alugam quartos
e cOmodos de suas casas para turistas.

O municipio de Vigosa do Ceara recebeu no dia 24 de
abril de 2024 a aprovacéo de Indicagdo Geografica pelo
Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), na mo-
dalidade de Indicagcéo de Procedéncia (IP). Este é o 123°
registro de Indicacdo Geografica (IG) concedido pelo ins-
tituto. O reconhecimento da IG n&o apenas valida Vigosa
do Ceara como um produtor de exceléncia, mas também
garante que o produto oferecido é de qualidade Unica, pro-
porcionando ao consumidor uma experiéncia rica. Para
essa certificacdo conferida pelo INPI, sdo considerados
diversos critérios técnicos que avaliam o processo produti-
vo, confirmando que a localidade é uma referéncia nacio-
nal e internacional, agregando valor ao produto.

A partir dessas informagdes conclui-se a importancia da
cachaca nos ambitos econémico, cultural e social da cida-
de de Vigosa do Ceara.



Este ebook tem como finalidade contar histérias de
vidas, experiéncias pessoais e sociais, relatar sobre os
impactos social, econémico e cultural e divulgar a impor-
tancia da Capital Cearense da Cachacga e, consequente-
mente, fomentar o circuito produtor da cachaga como car-
tao postal da cidade.

O objetivo geral deste projeto é promover Vigosa do
Ceara como um destino turistico Unico, destacando a im-
portancia cultural e econémica da producéo de cachaca na
regidao. O ebook busca oferecer informacdes detalhadas
sobre a historia, as técnicas de produgado, os produtores
locais e a riqueza cultural associada a cachacga cearense.
Ao enfatizar esses aspectos, esperamos aumentar a visi-
bilidade de Vigosa do Ceara e atrair turistas interessados
na tradicéo e na qualidade de sua cachaga.

Para alcancgar esse objetivo, focamos em varios objeti-
vos especificos. Primeiro, vamos informar sobre a histéria
da producgéo de cachaca em Vigosa do Ceara, detalhan-
do eventos e figuras importantes. Em seguida, explorare-



mos as técnicas tradicionais de producéo, descrevendo o
processo de fermentagao e destilagdo utilizado na regiéo.
Além disso, destacaremos os produtores locais e suas
marcas, apresentando suas contribui¢des para a industria
da cachaga. Também promoveremos o turismo local, in-
cluindo informagbes sobre visitas a destilarias, festivais e
outros pontos de interesse.

Por fim, contribuiremos para educar o publico sobre
a cultura e as tradigbes locais relacionadas a cachaca,
como festivais e musicas. Destacaremos a qualidade das
cachagas produzidas na regido, mencionando prémios
e reconhecimentos recebidos. Incentivaremos o consu-
mo responsavel, promovendo a identidade de Vigosa do
Ceara como a “Capital Cearense da Cachacga”. Também
estimularemos a preservagao das técnicas tradicionais de
producéo e a sustentabilidade da industria local.

10



Breve historico da cachaca em
Vigosa-GE

A producéao de cachaca em Vigcosa do Ceara remonta
ao século XVII. A bebida, trazida pelos portugueses, tem
suas origens na “cachaza”, uma bebida produzida com a
borra de um vinho de qualidade inferior na Espanha.

A introducéo da cultura europeia pelos Jesuitas e o
crescimento da produgao de agucar no Brasil contribuiram
para o surgimento da cachaca, acompanhando a evolugéo
das técnicas de producao acucareira. Em Vigcosa do Cea-
ra, o clima frio e os solos férteis foram fatores que favore-
ceram a producao de cachaga na regiao, além da habilida-
de dos povos indigenas em atividades agricolas.

A producéo de cachacga cresceu junto com a producéo
de rapadura e o desenvolvimento da pecuaria, pois 0s re-
siduos da producao de cachaga eram utilizados como ali-
mento para o0 gado. A cachaca tornou-se uma moeda de
troca importante entre os produtores rurais e os pequenos
comerciantes do centro da cidade, além de ser comerciali-
zada com as cidades vizinhas.
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A cachaca produzida em Vigosa ndo apenas facilitou os
negocios locais, mas também foi usada como pagamento
por servicos, contribuindo, por exemplo, para a construgéo
da primeira cadeia publica da cidade (Miranda, 2019).

Ao longo dos anos, o municipio se destacou pela alta
qualidade de sua cachaca, ganhando reconhecimento e
reputacao. No inicio dos anos 1800, ja se produzia no mu-
nicipio a cachaca de , envelhecida em tonéis de
madeiras nobres. Esse contato direto da cachaga com a
madeira proporcionava ao produto um aroma e sabor Uni-
cos, além de um processo de envelhecimento que reduzia
o teor alcodlico de forma lenta e continua.

As técnicas e tradigcdes de producao da cachaca foram
passadas de geragdo em geracéo, tornando-se ndo ape-
nas uma riqueza cultural, mas também uma importante
fonte de renda para muitas familias até os dias de hoje.
Vigcosa do Cear4, portanto, ganhou a fama de terra da boa
cachaga, reconhecida pela exceléncia de seus produtos.

A producdo, inicialmente ruastica, envolvia o transporte
da cana ao engenho no lombo de burros e mulas, onde era
cortada e despalhada antes de ser moida. Apés a moa-
gem, o caldo da cana era levado para os tonéis, onde pas-
sava por um processo de fermentagéo que durava de 12
a 18 horas. Em seguida, o caldo fermentado era destilado
em alambiques de cobre, um processo que ajudava a ga-
rantir a pureza e qualidade da cachaga. O produto final, a
cachaca pronta, era entdo armazenado em tonéis de ma-
deira, onde permanecia por um periodo minimo de um a
dois anos, permitindo que o sabor e o aroma se desenvol-
vessem plenamente (Barreto, 2006).

Esse método de producéo, aliado a transmissao cuida-
dosa de conhecimentos e préaticas ao longo das geragoes,
consolidou Vigosa como um centro de exceléncia na pro-
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ducdo de cachaca. Hoje em dia, a cidade é conhecida por
suas cachacgas de alta qualidade, que refletem a histéria
e a tradicdo de seus produtores, continuando a ser uma
importante fonte de identidade cultural e desenvolvimento
econdmico para a regiao.

A Associacao Amigos Produtores de Cachaga Superior
de Vigosa do Ceara (APCVIC), fundada pela terceira gera-
cao de produtores de cachaca do municipio, serviu como
base para a expansdo e reconhecimento mais amplo da
cachaca local. Esse esforgo levou Vigosa do Ceara a ser
reconhecida como a Capital da Cachacga no estado. Atual-
mente, a cidade conta com cerca de 100 engenhos ati-
vos, destacando-se como o0 Unico municipio brasileiro com
essa alta concentracdo de produtores. A APCVIC oferece
assisténcia a todos esses engenhos, apoiando e fortale-
cendo a producgao local.
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Cachaca em Vicosa - Uma Tradigao

A introducdo da cana-de-acucar no Brasil colonial foi
um marco significativo, transformando a economia e a
sociedade da época. Os primeiros engenhos de acucar
surgiram no século XVII e, com o tempo, a produg¢édo de
aguardente (como a cachaga era conhecida) espalhou-
-se pelo territério brasileiro. Vicosa do Ceara foi fundada
oficialmente em 1759 e se tornou um dos nucleos dessa
producéo devido a sua localizacéo estratégica e condicbes
favoraveis.

No inicio do século XX, a producdo de cachagca em
Vigosa passou por uma série de transformacdes. A mo-
dernizacéo dos métodos de produgéo e a introducéo de
tecnologias mais avancadas permitiram um aumento na
qualidade e na quantidade da cachaca produzida. Ao mes-
mo tempo, a regulamentacdo governamental e a criacdo
de selos de qualidade ajudaram a legitimar a cachaca
como um produto de prestigio tanto no mercado interno
quanto no externo.
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Hoje em dia, Vigosa do Ceara é reconhecida como um
importante polo produtor de cachaca artesanal no Brasil. A
cidade abriga varias pequenas destilarias familiares, pas-
sadas de geracao a geracdo, que mantém viva a tradi¢cao
secular de producédo de cachaca. Muitas dessas destila-
rias aderiram a praticas sustentaveis e organicas, valori-
zando a preservacédo ambiental e a qualidade do produto
final, e que segundo Barreto (2006), sdo plantadas com
adubo orgénico, composto a base de esterco e do proprio
bagaco da cana.
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Tipos de Gachaca Produzidos
em Vicosa

O envelhecimento em tonéis de madeira é crucial para
o0 desenvolvimento das caracteristicas sensoriais da ca-
chaca. A interacéo entre a bebida e a madeira resulta na
extracdo de compostos fendlicos, taninos e outros ele-
mentos que enriqguecem o perfil da cachacga. O tempo de
envelhecimento e as condi¢cbes de armazenamento, como
temperatura e umidade, também desempenham um papel
importante na qualidade final da bebida.

Cada tipo de madeira contribui de maneira Unica, trans-
formando a cachaca e tornando-a uma bebida sofisticada
e apreciada. O uso de madeiras nobres brasileiras valoriza
a cultura local e traz diversidade ao mercado de cachaca.
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A cachacga prata, também conhecida como cachaca
branca ou cachaga tradicional, é aquela que ndo passa
por envelhecimento em madeira, sendo armazenada em
tonéis de ago inoxidavel ou de madeira neutra, que ndo
interferem no sabor. E uma cachaga de sabor mais puro,
com notas frescas e frutadas, ideal para ser utilizada em
coquetéis, como a famosa caipirinha.

A cachacga ouro, também conhecida como cachaca
amarela, é envelhecida em tonéis de madeira, adquirindo
uma coloragdo dourada e sabores mais complexos. De-
pendendo do tipo de madeira utilizada no envelhecimento,
a cachaca pode apresentar diferentes notas arométicas e
de sabor.
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Tipos de Cachaca Produzidos em Vigosa

Cachaca Envelhecida

A cachaca envelhecida passa por um periodo de ma-
turacdo em barris de madeira, geralmente de um a trés
anos. Durante esse processo, a bebida adquire caracteris-
ticas sensoriais Unicas, como suavidade e complexidade
de sabores. As madeiras mais comuns utilizadas para o
envelhecimento séo o carvalho, a amburana e o balsamo.

Cachaca Premium

A cachacga premium € envelhecida por um periodo mais
longo, geralmente de trés a oito anos, em tonéis de ma-
deira de alta qualidade. Esse longo tempo de maturacao
resulta em uma bebida de alta complexidade, com sabores
aromaticos e gustativos ricas e equilibrados.

Cachaca Extra Premium

A cachacga extra premium é a categoria de maior qua-
lidade, envelhecida por mais de oito anos. E uma bebida
destinada aos apreciadores mais exigentes, com um perfil
sensorial extremamente sofisticado e uma grande riqueza
de aromas e sabores.

Blends de Cachaca

Os blends de cachaga sdo combinagbes de diferentes
tipos de cachaca envelhecidas em diversos tipos de madei-
ra, resultando em um produto final anico e complexo. Em
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Vicosa do Ceara, é comum a utilizagdo de tonéis de ma-
deiras nobres como amburana, carvalho, ipé amarelo, sa-
bia, aroeira e castanheira para criar blends diferenciados.
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Caracteristicas das madeiras

Amburana

A amburana (Amburana cearen-
sis) € uma madeira brasileira conhe-
cida por conferir aromas de baunilha,
améndoas e canela a cachaga. O pro-
cesso de envelhecimento em tonéis
de amburana geralmente dura de um
a trés anos. A madeira amacia a be-
bida, deixando-a com uma colorac&o dourada clara e um
aroma adocicado.
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O carvalho, bastante utilizado na
producdo de bebidas alcodlicas, in-
cluindo uisque e vinho, também é
usado para envelhecer cachaga. Os
tonéis de carvalho europeu (Quercus
robur) ou americano (Quercus alba)
séo preferidos por suas caracteristi-
cas robustas. Com notas de baunilha, améndoa, coco e
especiarias, além de mais encorpados e uma coloragéao
amarelada. O tempo de envelhecimento pode variar de um
a trés anos, mas alguns produtores optam por periodos
mais longos para desenvolver sabores mais complexos.

A madeira sabia € menos comum,
mas confere uma personalidade Uni-
ca a cachaca. O envelhecimento re-
sulta em uma bebida com coloracéo
mais escura e sabores intensos. Seu
sabor amadeirado mais intenso, com
notas de ervas e especiarias. O en-
velhecimento em tonéis de sabia geralmente é mais curto,
entre seis meses e um ano.
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A aroeira, também conhecida como
pimenta-rosa, adiciona uma caracte-
ristica picante a cachaca. O envelheci-
mento em tonéis de aroeira resulta em
uma bebida de sabor distinto e aroma
complexo. Com suas notas picantes e
amadeiradas, com um toque resinoso.
O tempo de envelhecimento pode variar, mas costuma ser en-
tre um e dois anos.

A castanheira (Bertholletia excel-
sa), comum na Amazénia, confere um
sabor suave e um aroma caracteristi-
co a cachaga. O envelhecimento em
castanheira € menos comum, mas
proporciona uma bebida de alta quali-
dade. Tem o sabor suave e levemente

adocicado, com notas de castanha.

O ipé amarelo (Handroanthus al-
bus) € uma madeira nobre que con-
fere a cachaga uma colorag¢do doura-
da intensa e sabores complexos. As
notas amadeiradas e florais sdo ca-
racteristicas dessa madeira. O enve-
Ihecimento em tonéis de ipé amarelo
geralmente dura de um a dois anos.
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A Associacédo Amigos Produtores da Cachaga Superior
de Vigosa do Ceara (APCVIC) desempenha um papel fun-
damental na preservacao e aprimoramento dessas prati-
cas, estabelecendo normas e recomendagdes que garan-
tem a qualidade e a autenticidade da cachaca produzida
na regiao.

Este capitulo apresenta um resumo do processo de
producéo da cachaga, conforme as diretrizes da APC-
VIC, abordando desde o plantio da cana-de-agUcar até o
engarrafamento da bebida. Destaca-se a importancia de
praticas sustentaveis e agroecologicas, o rigor na colheita
e transporte da matéria-prima, os cuidados no processo
de fermentacao e destilacdo e as técnicas de armazena-
mento e envelhecimento que conferem a cachaca suas
caracteristicas unicas. Além disso, enfatiza-se a gestéao
responsavel dos residuos, garantindo que a producéao seja
sustentavel e respeitosa com o meio ambiente.

Ao conhecer o processo de producéo da cachaga, com-
preendemos nao apenas a complexidade envolvida na
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criagcdo dessa bebida singular, mas também a dedicagéo e
0 compromisso dos produtores em manter viva uma tradi-
céo que é parte integrante da identidade cultural da regido.

O plantio da cana-de-agucar deve seguir critérios es-
pecificos para a escolha da area, preparo do solo, sele-
cdo de sementes, sulcamento, adubacéo e tratos culturais
de maneira sustentavel e agroecoldgica. E proibido o uso
de queimadas durante a colheita e sdo recomendadas
praticas que amenizem os impactos ambientais, como a
reutilizacdo de subprodutos e a promogao da agricultura
familiar. Todas as normas trabalhistas e de seguranca no
trabalho devem ser respeitadas.

A colheita deve ser feita manualmente, com facéao, de
forma a cortar a cana rente ao solo. A cana colhida deve
ser limpa e disposta sobre as palhas, sem contato direto
com o solo, e deve estar em seu estagio ideal de matura-
¢do, com teor de aglcar acima de 16 graus Brix'. E proi-
bido o uso de produtos para acelerar a maturacédo e os
residuos devem ser deixados no campo para servir como
cobertura do solo.

1 A escala em graus Brix € usada para medir a quantidade de agUcar dis-
solvido em um liquido. Ela funciona mostrando quantos gramas de acucar
existem em cada 100 gramas dessa solucdo. Por exemplo, se uma bebida
tem 10 graus Brix, isso significa que 10% do peso dessa bebida é acucar.
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Processos de producao tipicas

Transporte e Armazenamento

Apls a colheita, a cana-de-agucar deve ser transpor-
tada para as unidades de producdo em até 12 horas.
Caso necessario, o armazenamento deve ser feito em
local coberto, com piso impermeavel, ventilado e livre de
contaminantes.

A moagem deve ocorrer preferencialmente em até 24
horas apbs o corte, e no maximo em 36 horas. O local
deve seguir as normas de higiene vigentes. A moagem
deve ser feita em moendas elétricas ou com outro tipo de
motor, sendo proibida a tragao animal.

Decantacao e Padronizacao do Caldo

Ap6s a moagem, o caldo deve ser peneirado para se-
parar os residuos sélidos maiores. O caldo deve ser de-
cantado em recipientes apropriados, obtendo-se um caldo
livre de particulas menores. A padronizagéo do caldo deve
garantir um teor de agucar entre 15 e 17 graus Brix, com
adicao de agua potavel isenta de cloro e impurezas.

Fermentacao

A fermentacéo deve ser feita com caldo natural da
cana, agua pura e fermento natural, utilizando leveduras
naturais ou de alta eficiéncia fermentativa. A fermentacéao
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A capital cearense da cachaca: Vicosa do Ceara

deve ocorrer em cubas ou dornas de ago inox, conforme as
orientacdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abas-
tecimento (MAPA). As cubas devem ser higienizadas dia-
riamente e os equipamentos mantidos em boas condicoes.

Destilagao

Ap6s a fermentacédo, a cachaca deve ser acondiciona-
da em pré-aquecedores ou diretamente no alambique de
cobre. A destilagédo deve ser feita sob temperatura e tempo
adequados, separando as partes cabeca, coracéo e cau-
da do destilado. Apenas a parte do coragao é considerada
cachaca, sendo as demais partes destinadas a produgao
de subprodutos.

Armazenamento e Envelhecimento

A cachaca produzida pode ser armazenada por um
periodo minimo de seis meses antes de ser engarrafada
como “cachaga prata”. Para cachagas envelhecidas, o
periodo minimo é de um ano em barris de madeiras. As
cachacas premium e extra premium seguem tempos e vo-
lumes especificos de envelhecimento.

Padronizagﬁo e Engarrafamento

Antes do engarrafamento, a cachaga deve ser padroni-
zada e homogeneizada. O engarrafamento deve seguir as
normas legais pertinentes.
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Processos de producao tipicas

Resitluos do Processo de Produgao

Os residuos, como o bagago da cana, podem ser uti-
lizados como combustivel, alimento para animais ou
compostagem.

A producéo de cachaga em Vigosa do Ceara segue rigo-
rosos padrbes de qualidade e sustentabilidade, garantindo
um produto de exceléncia e respeito ao meio ambiente e
as normas trabalhistas.
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Caracteristicas distintivas das
cachacas de Vigosa do Ceara

As cachacgas produzidas em Vigcosa sdo conhecidas por
suas caracteristicas Unicas, que as distinguem de outras re-
gides. Isso se deve a combinacéo de métodos tradicionais,
condigcdes climaticas favoraveis, tipos de solo especificos
e a utilizacdo de diferentes madeiras no envelhecimento.

Uma das marcas registradas das cachacgas de Vigosa é
0 aroma e sabor complexos e harmoniosos. A diversidade
de notas aromaticas e de sabor é alcancada gracas ao uso
de madeiras nobres, como amburana, carvalho, ipé amarelo,
sabia, aroeira e castanheira no processo de envelhecimento.
Essas madeiras conferem a cachaca nuances de baunilha,
caramelo, mel, especiarias, frutas secas e um toque ama-
deirado, criando uma experiéncia sensorial rica e agradavel.

A producgéo artesanal é outro fator que contribui para
a qualidade superior das cachagas. Técnicas tradicionais,
transmitidas de geracédo em geracéo, garantem que cada
lote mantenha sua autenticidade. O corte manual da cana-
-de-agUcar, a moagem em moendas elétricas ou motoriza-
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das e a destilagdo em alambiques de cobre séo praticas
que preservam o sabor auténtico e a pureza da bebida.

A sustentabilidade e a agroecologia sdo praticas fun-
damentais seguidas pelos produtores. A colheita da cana-
-de-acUcar é realizada sem 0 uso de queimadas e ha uma
énfase na reutilizacdo de subprodutos, como a produg¢ao
de adubo. A gestao responsavel dos residuos e a adogao
de praticas que promovem a agricultura familiar refletem
um compromisso com a preservacao ambiental.

A padronizacg&o rigorosa durante todo o processo de
producdo é essencial para garantir a qualidade elevada
das cachagas. O controle do teor de agucar no caldo de
cana, a utilizacdo de leveduras naturais e a fermentacao
em cubas de ago inox contribuem para a pureza e consis-
téncia do produto final.

As cachacgas de Vigosa sao classificadas em diferentes
categorias de envelhecimento, cada uma com suas especifi-
cidades. A cachaca prata é armazenada por um periodo mi-
nimo de seis meses, enquanto a cachaga envelhecida passa
por pelo menos um ano em barris de madeira apropriados. A
cachaga premium é envelhecida por no minimo um ano em
recipientes com capacidade maxima de 700 litros, com 100%
do volume envelhecido. Ja a cachaga extra premium € enve-
lhecida por no minimo trés anos em recipientes de até 700
litros, também com 100% do volume envelhecido.

A producéo de cachaga é profundamente enraizada na
cultura local, refletindo o saber-fazer tradicional e a paixao
dos produtores pela arte da cachacaria. Essa herancga cul-
tural agrega valor e autenticidade a bebida, resultando em
um produto de alta qualidade que encanta apreciadores
em todo o mundo. As cachacas de Vigosa do Ceara repre-
sentam a unido perfeita entre tradicéo, inovacao e respeito
ao meio ambiente, destacando-se como um verdadeiro te-
souro da cachacaria brasileira.
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0s Produtores Locais

Cachaca Aviador

A producgao da cachaga Aviador € um exemplo marcan-
te de tradicdo familiar e inovagéo sustentavel. Com raizes
profundas, a marca remonta a producao familiar iniciada
pelo avb e pai do Sr. Osmar Bastido, atual lider, que ja
repassa o0 conhecimento para seus filhos. A cachacga é a
principal fonte de renda da familia, que tem enfrentado de-
safios consideraveis, especialmente na venda e comercia-
lizagdo de sua produgao.

Recentemente, foram feitos investimentos significativos
em equipamentos destinados a reaproveitar a garapa®*, que
anteriormente seria descartada. Esse processo permite a ge-
rac&o de cerca de 3 mil litros por hora de garapa, demons-
trando um compromisso com a sustentabilidade e eficiéncia.

Para superar os obstaculos de mercado, a Aviador bus-
ca um marketing mais humanizado, focado em comparti-
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Ihar seus propésitos, histéria e legado. Esse enfoque nao
s6 fortalece a conex&do com os consumidores, mas também
destaca a autenticidade e a tradicdo da marca. A produ-
cdo da cachaca Aviador € 100% sustentavel, aproveitan-
do todos os residuos. O bagaco da cana e a vinhaga sao
transformados em adubo orgénico. Além disso, desses re-
siduos, é produzido um composto rico em potassio, célcio e
nitrogénio, eliminando a necessidade de adubos quimicos.

A Aviador tem um impacto cultural significativo em Vigo-
sa do Ceara. A cachaca trouxe visibilidade ao municipio,
atraindo turistas, especialmente durante o maior festival
local, o Festival Vigosa, Mel e Cachaca. Esse evento tem
impulsionado a producéo local, consolidando a cidade
como um polo importante no mapa da cachaca brasileira.

A cachaga tem conquistado destaque internacional com
diversas premiacgdes. A “Cachaca Aviador Prata” foi eleita
a melhor do mundo, conquistando a medalha de ouro na
London Spirits Competition, uma prestigiada competicéo
internacional realizada em Londres. Além disso, a “Cacha-
ca Aviador Premium Ipé€” também se destacou, recebendo
a medalha de prata na mesma competicao.

A London Spirits Competition avalia os produtos com
base em critérios como qualidade, custo-beneficio e de-
sign. Produtores de bebidas espirituosas de todo o mundo
participam dessa competi¢cdo, o que torna essas conquis-
tas ainda mais significativas para a Aviador.

A marca também foi premiada com a medalha de ouro no
20° Concurso Vinhos e Destilados do Brasil, reforgando ainda
mais seu reconhecimento e qualidade no cenario nacional.

Apesar do sucesso internacional, a Aviador mantém seu
compromisso de ser referéncia em Vigosa e no mundo.
Com planos futuros de exportacéo e a busca pelo selo de
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cachaga organica, a empresa continua a inovar e expandir.
Um dos grandes diferenciais da cachaga Aviador s&o suas
trés faixas, envelhecidas em barris de diversas madeiras,
como amburana, aroeira, balsamo, carvalho, ipé, sabia. A
Cachaca Aviador Premium é conhecida por seus blends
exclusivos, como Amburana com Sabia e Aroeira com Ipé€,
unicos no Brasil. A Amburana com Sabia mescla as carac-
teristicas doces e especiadas da amburana com as notas
suaves e amadeiradas da madeira sabia, resultando em
uma cachaca de sabor complexo e equilibrado. J& a Aroei-
ra com Ipé combina a robustez e o toque apimentado da
aroeira com os aromas florais e amadeirados do ipé, crian-
do uma experiéncia sensorial rica e sofisticada.

A cachaca de 3 faixas € um exemplo de exceléncia e so-
fisticacdo na produgéo de cachacga, sendo envelhecida em
trés diferentes tonéis de madeiras nobres. Cada tipo de ma-
deira contribui com caracteristicas unicas ao sabor final da
cachaca, criando um perfil sensorial complexo e equilibrado.

No processo de envelhecimento, o ipé amarelo é
conhecido por conferir a cachaga aromas florais e um leve
toque amadeirado, com porcentagem no sabor de aproxi-
madamente 30%. O carvalho € amplamente utilizado no
envelhecimento de bebidas espirituosas por proporcionar
sabores de baunilha, caramelo e especiarias, além de uma
estrutura mais robusta, tendo seu sabor aproximadamente
40%. E a amburana adiciona notas doces e suaves, com
toques de canela e mel, realgcando a suavidade da cacha-
¢a, com aproximadamente 30% de sabor.

Essas combinacdes exclusivas s&o cuidadosamente
elaboradas para garantir que cada tipo de madeira contri-
bua de forma harmoniosa ao perfil final da cachaga, desta-
cando a complexidade e a qualidade do produto.
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A cachaca de 3 faixas exemplifica a arte da produgéo
de cachaca artesanal, onde a escolha e a proporcéo das
madeiras s&o cruciais para alcangcar um equilibrio perfei-
to de sabores. A Cachaga Aviador Premium, com seus
blends exclusivos, leva essa tradicdo a novos patamares,
oferecendo aos apreciadores de cachaga uma experiéncia
Unica e inigualavel.

Uma curiosidade é que originalmente o nome plane-
jado para a cachaca era “Piloto”, em referéncia a profis-
sao de Caio Carvalho, filho de Sr. Osmar, o fundador da
marca. No entanto, ao verificar o registro de marcas, foi
descoberto que o nome “Piloto” ja estava registrado. Por
isso, optou-se pelo nome “Aviador”. Essa escolha mante-
ve a ligagdo com a aviacédo, respeitando a mesma inspi-
racao inicial e alinhando-se ao conceito de exceléncia e
ascensao, simbolizando as altas aspiragdes da marca no
mercado de cachacas de qualidade.

A Cachacga Aviador é, portanto, um simbolo de tradigéao,
sustentabilidade e inovag¢do, mantendo vivo o legado fami-
liar e contribuindo para a cultura e economia de Vigosa do
Ceara. A Aviador promove seus produtos através das redes
sociais, utilizando o Instagram (@produtosaviadoroficial).
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Filho de Luiza Regino e Chico Dantas, Anténio Fabio
Dantas desde cedo enfrentou dificuldades em sua familia,
especialmente devido ao alcoolismo do pai. Aos 7 anos,
comecou a trabalhar para ajudar sua mée a sustentar seus
irmaos, desempenhando tarefas como apanhar bagaco.
Aos 15 anos, iniciou o cultivo de cana e a producéo de
sua prépria cachaca. Com o tempo, a moagem na fabrica
do avé terminou e ele passou a utilizar a fabrica do tio.
Aumentou a producao de cana e eventualmente montou
sua propria fabrica. Nesse periodo, ja estava casado e era
pai de seis filhos. A fabrica foi fundada em 1935 e, desde
entdo, ele vem mantendo e expandindo esse legado.

Seu primeiro contato com a producéo de cachaga néao
foi facil, pois precisou trabalhar para evitar que sua mae
e seus irmaos passassem fome. No entanto, foi durante
esse periodo dificil que desenvolveu uma paixao pela fa-
bricagcdo da cachaga.

Seu avé foi uma figura fundamental em sua formacéo,
ensinando-lhe a importancia do trabalho arduo e a néo es-
perar facilidades. A maior inspiracdo para sua jornada foi
a necessidade de sustentar sua familia e garantir que nao
passassem fome.

A producéo de cachaca em Vigosa do Ceara tem rai-
zes antigas, mas, no passado, apenas aqueles com boas
condi¢cdes financeiras conseguiam montar suas préprias
fabricas.

A producéo de cachaca teve um impacto significativo na
vida de Dantas e na comunidade de Vigosa. Para o produ-
tor, a cachaca se tornou a principal fonte de sustento, pro-
porcionando crescimento profissional e financeiro. Para a
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cidade, Vigosa se destacou como a Capital da Cachaca,
conhecida pela quantidade de produtores e pela qualidade
da bebida.

Segundo, Dantas o maior desafio € garantir a qualida-
de da cachaga, apesar das dificuldades operacionais e
logisticas.

A produgcdo de cachaga contribui significativamente
para a economia local, com muitos bares, restaurantes e
individuos comprando a bebida para revenda, gerando lu-
cros e empregos. Com isso, a cachacga esta profundamen-
te integrada as tradigcbes e costumes locais, com eventos
como o Festival Vigosa, Mel e Cachacga, que atrai turistas e
permite que os produtores exibam seus produtos.

Em relacdo aos Incentivos governamentais, alguns pro-
dutores conseguem financiamentos e empréstimos pelo
programa Agro-Amigo (O Programa de Microfinanca Rural
do Banco do Nordeste quer melhorar o perfil social e eco-
némico das familias do campo) para aumentar a producao
de cana-de-agucar.

Divulgar Vicosa como a Capital Cearense da Cachaga
€ importante para que todos conhegam e reconhegcam a
qualidade dos produtos locais. Ter a cachagca como cartao
postal da cidade é uma forma de reconhecer e valorizar o
trabalho arduo dos produtores para atrair turistas interes-
sados em conhecer a producao de cachaca, o processo de
producéo de alta qualidade e o respeito pelo trabalho dos
agricultores.

O Festival trouxe reconhecimento para os produto-
res, permitindo que suas bebidas fossem conhecidas na-
cional e internacionalmente, aumentando as vendas e a
visibilidade.

38



Para o futuro, o produtor
espera inovar e manter a
qualidade da cachaga, pas-
sando o legado para as fu-
turas geragdes. Acredita na
importancia de valorizar o
trabalho dos outros e incen-
tivar a autoestima, ressaltan-
do que a produgao de cacha-
ca, apesar de desafiadora, é
uma paixao que leva ao cres-
cimento econdémico e cultural
da regiao.

A Cachacga Dantas promove seus produtos através das
redes sociais, utilizando o Instagram (@cachacadantasofi-
cial) e telefone para contato +55 (88) 992988244

Fundada em 1995 por Francisco Cardoso dos Santos,
conhecido como “Chico Gabriel”, que atuava na producgéo
de cana-de-agUcar em Vigcosa do Ceara desde 1950. Na
década de 1970, Chico Gabriel trabalhava no engenho pu-
xado a boi de seu tio Salu, onde produzia rapadura vendi-
da na feira da cidade. Na década de 1980, ele comecou a
produzir cachaga em sociedade com seu sogro, Raimundo
Calorinda. Chico Gabriel foi um dos fundadores da primei-
ra associacao que estabeleceu a base para a cadeia pro-
dutiva de cachaga em Vigosa do Ceara, focando no desen-
volvimento de uma cachacga de qualidade.

Em 1992, Chico Gabriel estabeleceu seu proprio en-
genho e iniciou o processo de registro no Ministério da
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Agricultura, concluido em 1995. Ele batizou sua marca de
“Malandrinha”, uma empresa familiar que ja esta na ter-
ceira geracéo, focada na qualidade e no desenvolvimento
regional. A producdo da Cachaca Malandrinha adota pra-
ticas sustentaveis em todo o processo, desde o plantio da
cana-de-agucar até a comercializacdo do produto. A ca-
chacga é destilada em alambiques de cobre, com gradua-
céo alcodlica final entre 38% e 42%, utilizando apenas a
fracdo “coracao” da destilacao, considerada a parte nobre
do processo.

A Cachaca Malandrinha é um produto artesanal, pro-
veniente da agricultura familiar, com cana-de-agucar cul-
tivada e colhida nas terras do proprio engenho. A bebida
€ envelhecida em tonéis de madeiras nobres, como aroei-
ra, balsamo, carvalho, pau d'arco e umburana de cheiro,
ou descansada em recipientes apropriados a temperatura
média de 22°C, caracteristica de Vigosa do Ceara. A pro-
ducéo ocorre de junho a dezembro, quando os canaviais
séo selecionados conforme o estado de maturacéo, e o
restante do ano é dedicado ao plantio, limpeza e adubagéo
dos canaviais.

40



A Malandrinha foi a primeira unidade produtiva a ser
registrada no Ministério da Agricultura em Vigosa do Cea-
ra. Desde entdo, a marca tem participado ativamente de
eventos locais, regionais e nacionais, recebendo prémios
em diversos concursos de cachaca.

Gabriel Cardoso, filho de Chico Gabriel, destaca que a
producéo de cachaga € uma tradi¢cdo secular que sustenta
a economia de subsisténcia de muitas familias produtoras.
Ele aponta desafios como a concorréncia desleal com pro-
ducbes nao regularizadas e a busca por qualidade, que
encarece o processo produtivo. Gabriel também menciona
o impacto cultural da cachaga como parte da identidade do
municipio, reforgado pela Indicagcdo Geografica concedida
pelo INPI. A participacao do Servigo Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) e do Programa Fe-
deral Apex-Brasil é fundamental, oferecendo suporte para
exportagéo e reconhecimento internacional da marca Ma-
landrinha. Gabriel acredita que o envolvimento da comuni-
dade local é essencial para a valorizagdo da producéo e
para o sucesso da marca.

A Malandrinha promove seus produtos através das re-
des sociais, utilizando o Instagram (@malandrinhaoficial).

A producgé@o de cachaga teve inicio em 2009, quando
o fundador da empresa decidiu se aventurar nesse ramo.
Diferente de outras marcas, a cachaga nao tem origem em
uma herancga familiar. Francisco Alves, o dono, estava em
busca de novas fontes de renda e encontrou na producao
de cachacga uma oportunidade. Ele se especializou com a
ajuda de profissionais destiladores, que o0 ensinaram a téc-
nica necessaria. Seu objetivo principal € vender a cachaca
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para estados como Para, Maranhdo e Bahia. A cachaca
Caninha Quebra-Gelo é comercializada apenas em toneis
e galdes, pois Francisco acredita que esse modelo € mais
lucrativo. Além disso, ele também compra cachaca de pe-
quenos produtores locais para revenda.

A cachaca Caninha Quebra-Gelo é promovida em even-
tos locais, como o Festival Vicosa, Mel e Cachaca. Esses
eventos sdo uma excelente oportunidade para divulgar o
produto e alcancgar novos clientes. Francisco vé nesses
eventos uma forma de aumentar a visibilidade e a popula-
ridade da sua cachaga, atraindo um publico diversificado e
interessado em produtos artesanais.

Um dos principais desafios enfrentados na producéo
da cachacga é a mao de obra. Francisco relata que muitos
trabalhadores moram a 20 km de distancia do engenho, o
que complica a logistica. Além disso, os moradores mais
préximos nao demonstram interesse em atuar nessa area.
A falta de mao de obra local disposta a trabalhar na pro-
ducado € um obstaculo significativo que Francisco precisa
superar para continuar expandindo seu negdcio.

A Caninha Quebra-Gelo promove seus produtos
através das redes sociais, utilizando o Instagram (@
cachaca_caninha_quebra_gelo01).
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A producédo de cachaca da marca comecou em 1983,
de maneira familiar e artesanal. No entanto, foi apenas em
2024 que a cachacga engarrafada foi lancada.

A histéria teve inicio com o pai de Vinicius Bieh, que co-
mecou a produzir cachacga de forma caseira utilizando um
engenho movido a boi. O gado, criado no préprio engenho,
era utilizado tanto para alimenta¢éo quanto para transpor-
te e tracdo na moagem da cana. Trés anos depois, um
novo engenho foi construido no bairro de Sitio Delgada,
proximo a plantagdo de cana, onde também eram produ-
zidas cachacga e rapadura. Em 2001, com o falecimento
de seu pai, Vinicius assumiu a producéo, que inicialmen-
te manteve um carater rustico. No entanto, em 2024, ele
investiu em maquinario, mao de obra e rotulagem, trans-
formando o pequeno engenho familiar na microempresa
Cachaca Bieh.

Vinicius e sua esposa, Ana Maria Bieh, administram
a empresa e participaram de diversos cursos oferecidos
pelo Sebrae e Senai, que os capacitaram em gerencia-
mento e producgéo de cachacga. Além disso, contam com o
apoio de associagdes, da prefeitura e de 6érgdos governa-
mentais para assegurar a qualidade do produto final. Eles
destacam que a cachacga é a principal e Unica fonte de
renda da familia. No contexto municipal, desde o Festival
Vicosa, Mel e Cachaca de 2024, a cachagca ganhou re-
conhecimento por sua qualidade e variedade de sabores,
como a cachaga prata, fermentada em recipientes de inox,
e a cachaca ouro, que pode ser fermentada em barris de
carvalho, sabia, aroeira, umburana ou pau-d’arco.

Os principais desafios da Cachacga Bieh incluem a falta
de mao de obra qualificada para a produgéo e a concor-
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réncia com outras marcas no mercado local. Culturalmen-
te, Vinicius e Ana Maria veem a cachagca como um cartdo
postal do municipio, com uma presengca marcante na vida
local. Eles observam que a cachaca é o destilado mais
consumido na regido, superando outras bebidas alcodli-
cas. Vicosa do Ceara ser reconhecida como a capital cea-
rense da cachaca é crucial para a familia Bieh, pois isso
influencia diretamente suas vendas e renda. Eles enfati-
zam a importancia de seguir todas as legislagbes, padro-
nizacoes e registros para garantir a qualidade do produto.

Ana Maria acredita que a realizagdo de mais eventos
anuais aumentaria a visibilidade e atratividade da cidade,
potencializando seu turismo e movimentando a economia.

A Cachaga Bieh promove seus produtos principalmente
através das redes sociais, utilizando o Instagram (@ca-
chacabieh) e disponibilizando o telefone de contato +55
(88) 99326-6381 para atender seus clientes.
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A Cachaca Avante € uma producao artesanal localizada
no Sitio Uruoca, em Vigosa do Ceara, desde 1980. Este
engenho familiar tem suas raizes profundas na tradi¢cdo
da producéo de cachacga passada de geracdo em geracéo.

Desde a infancia, o produtor, Antonio Batista de Oliveira
Filho, acompanhava seu avd e pai no engenho e na pro-
ducéo de cachaga. Logo comecou a apreciar a produgéo e
viu na cachaca a principal fonte de renda para a familia, o
gue o motivou a continuar o legado.

A cachaca é a principal fonte de renda da familia e tam-
bém tem um impacto positivo na economia local. No en-
tanto, o valor da méo de obra é o maior desafio enfrentado
pelos produtores. Mesmo assim, a producao de cachaca é
uma das maiores fontes de renda local, pois boa parte dos
moradores do Sitio Uruoca atuam no setor, com todas as
familias envolvidas na producao.

A producédo da cachaca Avante comeca com a prepa-
racéo do terreno e plantio, seguida pela colheita ap6s um
ano, e entdo a producdo em si.

A prefeitura municipal oferece grande incentivo, com
acompanhamento técnico e gerencial. Segundo Antdnio
Filho, divulgar a capital Cearense da Cachacga é importan-
te para impulsionar os produtos e aumentar as vendas,
atraindo turistas. A cachaca € o produto de destaque do
municipio, sendo interessante té-la como cartdo postal.
Atrair turistas para conhecer a producédo de cachacga traz
desenvolvimento local e aumento das vendas, tornando o
incentivo ao turismo local fundamental.

Para Anténio, o Festival Vicosa, Mel e Cachaca tem
um impacto extremamente positivo, gerando a maior mo-
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vimentagéo financeira do setor. Logo, os produtores tém
esperanca de melhoria no produto e reconhecimento na-
cional e internacional, pois a cachaga é crucial para a cul-
tura e economia local.

A Cachaga Avante Premium é uma expresséo da tra-
dicdo e expertise na producédo de cachaca artesanal de
alta qualidade. Ela esta disponivel em duas faixas: aroeira
e pau d’arco e a cachaga Avante Ouro, envelhecida em
tonéis de aroeira, cada uma oferecendo uma experiéncia
Unica e enriquecedora para os apreciadores da bebida.

A Cachacga Avante promove seus produtos principal-
mente através das redes sociais, utilizando o Instagram
(@cachaca_avante).
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Em meados do século XIX, sob comando do Capitdao
Antonio Bertholdo Nogueira, iniciava-se a producao de ca-
chacga artesanal na Fazenda Sao José. A propriedade, que
ja tinha como atividades a agricultura e a pecuaria, ago-
ra iniciava a empreitada da plantagcao de cana-de-agucar
para a fabricagdo de aguardente e, por um curto periodo,
rapadura. A producéo se deteve inicialmente para o consu-
mo da familia, mas posteriormente se tornou uma espécie
de moeda de troca. Uma produc&o pequena que ainda era
movida no engenho a gado.

A fabricacdo de cachaga sempre se deu pelos métodos
artesanais, seguindo as etapas: plantio e corte da cana fei-
to manualmente, transporte da cana do canavial até o en-
genho através de animais, fermentacéo do caldo de cana
com fermento caipira e destilagcéo através de alambiques
de cobre.

Atualmente, Wesley Bruno dos Santos Sousa, gerente
do engenho Nogueira, € um Caucaiense que veio morar
em Vicosa do Ceara em 2016. Seu objetivo era estudar
e ajudar seu padrinho no escritério de advocacia. Acabou
cursando apenas um ano da faculdade de Direito e trancou
o curso. Casou-se e foi morar com sua esposa no Lambe-
douro. Em 2018, o Sebrae trouxe para a familia Nogueira
a ideia de abrir o engenho da familia para visitagdo, onde
ele e sua esposa desde entdo lideram o projeto.

Foi entdo que ele mergulhou na histéria, tradicao e nos
métodos de producdo de cachacga de alambique, viven-
ciando pela primeira vez a experiéncia de produzir cacha-
ca. Em 2019, inauguraram o Engenho Nogueira para com-
partilhar a vivéncia na produg¢ao de cachaca, a histéria da
Familia Nogueira e os sabores da agricultura familiar.
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Teve como mentor seu sogro e proprietario da Cacha-
ca Nogueira, Jorge Mauricio Mapurunga Nogueira, além
do amigo e engenheiro agronomo, Francisco de Assis Vil-
lar, que foi consultor do Sebrae na area de producéao de
cachacga.

A cachaca é o meio que o ajuda a sustentar sua familia
e a melhorar a qualidade de vida das pessoas envolvidas
na producdo. Para ele, falar de cachaca é defender sua
historia, seu legado e, principalmente, a cultura de Vigosa
do Ceara. Segundo Wesley, os principais desafios enfren-
tados na producé@o de cachacga séo maquinarios, embala-
gens, mao de obra especializada e qualificada, além da
logistica de envio de mercadorias.

Atualmente, sdo plantadas na fazenda Sao José e
utilizadas na moagem cerca de 3 variantes de cana-
de-aglcar, sendo elas a rosa negra, quebra palha e
coimbratéria. Estas variedades séo utilizadas por boa par-
te dos produtores de Vigosa do Ceara, ja que se adaptam
bem ao clima da cidade.

O Engenho Nogueira tem produzido nos Gltimos anos
cerca de 6 mil litros de cachaca artesanal de alambique
por ano, onde o produto € comercializado na propria loja
da familia, situada ao lado do engenho, e nas cidades da
Serra da lbiapaba e Fortaleza. Com a abertura para vi-
sitacdes e refeicbes no engenho e na casa da familia, o
local se tornou o principal ponto de venda e distribuicao da
Cachaca Nogueira, disseminando assim a cultura e tradi-
céo desta producéo singular de aguardente. A casa gran-
de, como é conhecida pela familia, € o contato com um
pedaco da histéria de Vicosa do Ceara, contada através
da arquitetura, culinéria e agricultura familiar mantida ha
130 anos.
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O Engenho esté localizado no Vale do Lambedouro, zona
rural do municipio de Vigosa do Ceara, tendo uma distancia
aproximada de 15 km do centro da cidade. O percurso é
feito boa parte em asfalto, contando apenas com 2,5 km de
estrada de terra, mas sendo possivel o trafego de vans e
micro-6nibus durante todo 0 ano. No trajeto, o visitante pode
apreciar a paisagem natural e singular da regido, enquanto
desce a ladeira que liga o centro a zona rural.

A producao de cachagca em Vigcosa do Ceara emprega
direta e indiretamente cerca de 12 a 15 funcionarios por
alambique a cada ciclo de producéo. Além disso, a ativida-
de fomenta o turismo local, trazendo beneficios econémi-
cos significativos. A cachaga também impulsiona a agricul-
tura familiar, atraindo visitantes ao engenho e permitindo
a venda de outros produtos, como arroz, feijao, fava e
farinha.

Para Wesley Bruno, a cachacga é a principal fonte de
sustento para sua familia e contribui para a melhoria da
qualidade de vida das pessoas envolvidas na producéo da
Cachaca Nogueira. Ele vé a cachaga como um elemento
central na defesa da histéria, do legado e da cultura de Vi-
cosa do Ceara. Para a cidade, a cachaga tem um impacto
profundo na formacgéao social, econémica e cultural.

Os beneficios de atrair a visita de turistas para a pro-
ducédo de cachacga inclui a valorizagdo do produto e a
conscientizagdo sobre sua importancia, além de permitir
o compartilhamento de conhecimentos e da histéria local.
Outros aspectos positivos sdo a fidelizagao de clientes, o
crescimento econémico, o estimulo ao desenvolvimento
educacional e empresarial e a criacdo de novas oportuni-
dades de negocios.

O funcionamento do Engenho Nogueira é de sexta a
domingo (feriados excepcionalmente), das 10h as 17h. O
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ingresso para a visitagdo guiada, juntamente com a de-
gustacao, custa R$ 12,00 (doze reais) por pessoa, exceto
para criancas até 12 anos de idade e idosos.

Para usufruir das refei¢coes, é necessario agendamen-
to/reserva com antecedéncia, para que tudo seja prepa-
rado com os requintes tradicionais da culinaria sertaneja.

O Engenho Nogueira promove seus produtos principal-
mente através das redes sociais, utilizando o Instagram
(@engenhonogueira).
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Roteiro de Visita as Destilarias

Tour da cachaca com almoco no sertao

Tour de dia inteiro em Vicosa com visita em 3 cachacarias
e visita no vale da cachaca

Ap6s o café da manha, saida para visitacdo da Ca-
chacaria Mapirunga, localizada no interior de Vigosa do
Ceara. Durante a visita, € acompanhado todo o proces-
so de fabricacdo da cachaca, desde a moagem até o
engarrafamento, além de explorar as lojas e 0 espaco para
degustacéo. Apds essa experiéncia, o proximo destino € o
Vale da Cachaca, uma regidao com cachacarias centena-
rias e tradicdo na producéo da bebida.

Seguimos um caminho pelo interior de Vigosa, descen-
do até o pé da serra para conhecer fazendas e antigos
alambiques. O almoco, que nao esta incluido no valor, é
servido ao lado de um fogdo a lenha em uma casa do sé-
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culo XVIII. Apés o almogo, fazemos um tour guiado que
narra a histéria da casa e do engenho.

Para quem desejar, ha um rio ao fundo da casa onde
€ possivel tomar um banho. A visita se encerra com uma
parada em um mirante com vista para a cidade de Vicosa
e o0 sertdo. Retornamos ao hotel ao final da visita, com a
noite livre para os participantes.

Duracgéo: 8 a 9 horas

Inicio: 08h30

Valor por pessoa (valores de 2024):

120 reais: Minimo de 10 pessoas (baixa temporada)

130 reais: Minimo de 10 pessoas (alta temporada: Jan.,
Jul. e feriados)

Para grupos acima de 20 pessoas

Consulte valores com a agéncia IBIAPABA EXPLORER -
AGENCIA DE TURISMO.

Contato: (88) 99689-2145
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Eventos e Festivais

Vicosa do Ceara € conhecida ndo apenas por sua pai-
sagem deslumbrante e cultura rica, mas também por seus
eventos anuais, que celebram a tradicéo local da cachaga,
da musica, do mel e dos produtos artesanais da regiéo.

E um evento anual que inicia o Festival Vicosa, Mel e
Cachaca, com estilos musicais brasileiros. Sua abertura
de lancamento acontece um més antes do festival, que
acontece entre maio e junho, este evento celebra a rica
tradicdo agricola de Vigosa do Ceara. O evento conta
com atragdes nacionais e locais. Durante o festival, visi-
tantes podem degustar diferentes tipos de cachaca, mel
e produtos derivados, com a Feira do mel e cachaga, en-
quanto apreciam apresentacdes ao vivo. A combinacao de
musica e gastronomia tornam o evento uma experiéncia
culturalmente enriquecedora e prazerosa para todos os
participantes.

O festival € um evento anual celebrado com grande en-
tusiasmo pela comunidade e pelos turistas. Organizado
com o apoio essencial da Prefeitura de Vigosa do Cear4,
da Secretaria de Turismo e Cultura (SETUR), do Sebrae
e da Artfully, o festival destaca-se como uma celebracdo
das tradigcbes locais e da cultura da cachaga, com atragdes
musicais nacionais e locais.
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Realizado geralmente no segundo semestre do ano, o
evento oferece aos produtores locais de cachaca a oportu-
nidade de exibir suas variedades Unicas, desde as tradicio-
nais até as envelhecidas em diferentes tipos de madeira. O
festival ndo apenas promove a producao local, mas também
educa o publico sobre a histéria e a arte da fabricagéo da
cachaca, através de workshops e degusta¢des guiadas.

Como o maior evento do municipio, o festival atrai mui-
tos turistas, movimenta a cidade e divulga uma das maio-
res riquezas de Vigosa: a producéo de cachacga.
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O aniversario de Vigosa do Ceara € um evento celebra-
do com grande entusiasmo pelos moradores e visitantes
da cidade. Ocorrendo em 15 de agosto, essa comemo-
racdo marca a fundagéo da cidade e é uma oportunidade
para celebrar a rica histéria e cultura local. As festividades
geralmente incluem desfiles civicos, apresentacdes cultu-
rais, shows musicais e atividades esportivas. A cidade se
enche de vida com barracas de comidas tipicas, artesa-
nato local e exposi¢des, principalmente de cachacga, que
destacam a heranca cultural de Vigosa. E um momento de
unido para a comunidade, onde tradicdes séo celebradas
e novas memorias sao criadas.

A Feira da Agricultura Familiar de Vigosa do Ceara, rea-
lizada anualmente no segundo semestre, & um evento es-
sencial para os agricultores e produtores locais. A feira € um
ponto de encontro para a troca de conhecimentos e tecno-
logias agricolas, além de ser uma vitrine para os produtos
cultivados na regido. E possivel participar de workshops,
palestras e demonstracdes sobre técnicas de cultivo, sus-
tentabilidade e inovagéo no campo. Além disso, a feira pro-
move a venda direta de produtos frescos, como frutas, legu-
mes, mel, cachaga e artesanato, fortalecendo a economia
local e incentivando a produgéo agricola sustentavel.

O Festival Mi — Musica na Ibiapaba, um evento estrutu-
rante da Secretaria da Cultura do Ceara (Secult), desempe-
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nha um papel crucial na interiorizagéo de politicas culturais
e no desenvolvimento da cultura musical do estado. Reali-
zado pelo Governo do Ceara, com o apoio de diversos par-
ceiros, como a Secretaria da Educacgao (Seduc-CE), a Pre-
feitura de Vigosa do Ceara, o Sebrae Ceara e o Sesc-CE,
o festival atrai centenas de jovens estudantes de musica,
professores e instrumentistas para Vigosa do Ceara.

O festival retne centenas de estudantes e profissionais
de musica, além de artistas convidados, que movimentam
a cidade durante uma semana, promove a cultura local,
destacando Vigosa do Ceara como um importante polo
cultural e musical. Com isso, 0 aumento do fluxo de turis-
tas impulsiona a economia local, beneficiando hotéis, res-
taurantes e outros negocios da regido.

O festival eleva a visibilidade da cidade e a coloca no
mapa como sede de um dos maiores encontros de forma-
¢c&o musical do Brasil.

Desde 2004, o Festival Mi transforma Vigosa do Ceara
em um centro vibrante de cultura e musica, contribuindo
significativamente para o desenvolvimento social e econé-
mico da regiao.
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Roteiro de Visita as Destilarias

Participacao da comunidade e
turistas nos festivais

A participagéo da comunidade é fundamental para o su-
cesso do festival. Produtores locais, artesdos e comercian-
tes se unem para criar uma atmosfera vibrante, oferecendo
ndo apenas cachacga, mas também produtos derivados do
mel, outra especialidade da regido. Os moradores de Vigo-
sa do Ceara encontram no festival uma oportunidade para
mostrar sua hospitalidade e compartilhar suas tradicoes
com os visitantes, além de movimentar a economia local.

Turistas de diversas partes do Brasil e do mundo séo
atraidos pelas experiéncias auténticas que o festival ofere-
ce. Eles podem explorar barracas de produtos artesanais,
participar de shows e desfrutar da culinaria local, que in-
corpora ingredientes tipicos da regiao.

Destaques de edigdes passadas

Edicbes anteriores do festival, conhecido anteriormente
como Vicosa, Mel, Chorinho e Cachacga, foram marcadas
por momentos memoraveis. Artistas renomados do chori-
nho se apresentaram, oferecendo entretenimento de alta
qualidade aos visitantes. A variedade de cachacas dispo-
niveis aumentou a cada ano, com novos produtores tra-
zendo inovagdes e técnicas de producéo.

Além disso, a integracéo da cultura do mel no evento
trouxe uma dimensao adicional, destacando a diversida-
de agricola e a sustentabilidade da regido. Visitantes pu-
deram aprender sobre a apicultura local e suas praticas
ecoldgicas.
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O festival Vigosa, Mel e Cachaca continua a fortalecer
os lagos comunitarios, promover o turismo cultural e eco-
némico e preservar as tradigbes locais, consolidando-se
como um evento imperdivel no calendario de eventos do
Ceara.
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A producao artesanal de cachaga é uma heranca
cultural da cidade de Vigcosa do Ceara. Durante
séculos, a forma de fazer essa bebida tipicamente
brasileira € passada de geragao para geragao e hoje
movimenta a economia da regiao, tanto através do
comércio realizado pelas diversas marcas locais
quanto pelo turismo, estimulado pelo circuito dos
eventos e visitas guiadas. Este pequeno livro nos
mostra um pouco desta tradicdo e nos convida a
conhecer as riquezas da bela cidade serrana.
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