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Ficha 02 – Cachaça Limeira 

Ficha 02 – Cachaça Limeira – Patrimônio Imaterial – modo de fazer 

01. Município Machado 
 

02. Distrito Área rural, comunidade da Limeira 
 

03. Endereço Rodovia Machado a Poço Fundo, s/n, KM 08. Fazenda 

Limeira - Zona Rural. Machado - Minas Gerais. CEP nº 

37.750-000. (35) 3298-3024. 

E-mail: cachacalimeira@cachacalimeira.com.br  

  
04. Motivação do Inventário 

A cachaça é um produto artesanal bastante apreciado e fabricado em Minas Gerais 

desde o período colonial. Em Machado, o alambique da Fazenda Limeira produz 

cachaça pelo menos desde 1910, quando foi feito o registro oficial da cachaçaria. Desde 

então, a cachaça é produzida artesanalmente pela mesma família do seu fundador, o 

Comendador Lindolpho de Souza Dias, ininterruptamente e é uma das cachaças mais 

tradicionais e apreciadas do Sul de Minas. É considerada a primeira cachaça de 

alambique registrada no Brasil.  

05. Localização 

-21.747885, -45.918683 

Cachaçaria Limeira, Rodovia Machado a Poço Fundo, s/n, KM 08. Fazenda Limeira - 

Zona Rural. Machado - Minas Gerais. CEP nº 37.750-000. 

 
06. Imagem representativa do bem 

 

Imagem: Alambiques e dornas de cobre. Fotografia do acervo da Cachaçaria Limeira. 

mailto:cachacalimeira@cachacalimeira.com.br
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07. Tipologia da atividade 

A Cachaça Limeira fabricada artesanalmente há mais de 100 anos em uma das mais 

antigas fazendas do município de Machado, a Fazenda Limeira, se insere na tipologia de 

“Patrimônio Imaterial – Modos de Fazer”. 
 
08. Categoria 

Modo de Fazer, Saberes 

09. Periodicidade 

A cachaçaria produz cachaça anualmente, desde 1910, no período de abril a novembro, 

quando ocorre a safra da cana. No entanto, a cachaçaria funciona o ano inteiro, pois o 

líquido armazenado e envelhecido nos tonéis de madeira recebe tratamento e é 

engarrafado e comercializado. Portanto, é uma atividade anual que ocorre em todos os 

meses do ano.  

10. Denominação 

Cachaça Artesanal Limeira 

11. Histórico, origens documentadas ou atribuídas 

A Cachaçaria Limeira, situada na Fazenda de mesmo nome, está localizada a cerca de 

11 km do centro da cidade de Machado, em área rural sentido município de Poço 

Fundo. Inclusive, parte das terras da Fazenda Limeira faz divisa com o município de 

Poço Fundo. Construída em 1891, a Fazenda Limeira é uma das mais antigas e 

tradicionais fazendas do Sul de Minas, pertenceu ao Comendador Lindolpho de Souza 

dias e ainda hoje está sob a propriedade de seus descendentes. Não se sabe quem a 

construiu, porém há registros de ter pertencido ao português Lourenço Vieira, que deve 

ter sido o mandante da construção da sede da Fazenda. De acordo com Joao Rodrigues 

Carvalho, Lourenço Vieira era casado com dona Francisca, da família Souza Moreira.  

A Fazenda Limeira e a Cacharia 

O Comendador Lindolpho de Souza Dias, nascido no dia 3 de maio de 1876 e falecido 

em 12 de setembro de 1962, aos 86 anos, é um dos nomes mais importantes da história 

de Machado. Lindolpho era filho do grande fazendeiro natural do atual município de 

Paraguaçu, Marcos de Souza Dias (1856-1932), conhecido como Marquinho do 

Baguary, e de Dona Leonor de Souza Dias (1858-1932). Nascido na Fazenda do 

Coroado, em Machado, Lindolpho de Souza Dias foi o responsável pela edificação do 

prédio do antigo Hotel Limeira, inaugurado em 24 de agosto de 1941, atual hotel 
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Colinas situado na Praça Antônio Carlos. Anteriormente, em 1928, já havia mandado 

construir, após a inauguração da Estrada de Ferro Machadense, um prédio na Avenida 

Arthur Bernardes para fins hoteleiros. Personagem importante na história e na memória 

de Machado, no decorrer da década 1930 além ter sido integrante do Conselho 

Consultivo do Município foi um dos maiores contribuintes municipais. Durante a vida, 

auxiliou ou financiou na construção de diversas melhorias urbanas no município, tais 

como: emprestou dinheiro para construção da antiga estrada de ferro machadense, 

auxiliou com doações para a construção da antiga igreja matriz, ajudou a construir a 

Santa Casa de Misericórdia, a Maternidade, o Colégio São José e a escola profissional 

La Salle, inclusive participando ativamente para trazer os Irmãos Lassalistas para 

Machado. A Vila Vicentina (asilo para idosos ainda hoje existentes) foi o Comendador 

e seus filhos quem construíram, além do abrigo para crianças carentes Jesus Maria José, 

construiu o Cine Limeira, antigo Cinema de Machado, localizado na Praça central de 

Machado. Quando as freiras do Colégio Imaculada chegaram a Machado, em 1912, 

foram sustentadas pelo Comendador até conseguirem se estabelecer no município e, 

mais tarde, ele emprestou dinheiro para compra do terreno e construção da edificação do 

Colégio Imaculada Conceição, ainda de pé. Foi o primeiro colégio fundado pela 

Congregação das Irmãs Concepcionistas no Brasil. Por todas estas benesses em junho 

de 1941 recebeu do Papa Pio XI as insígnias latronenses, passando desde então a assinar 

e ser referendado como “Comendador” antes do seu nome. A insígnia foi concedida 

pela Igreja Católica pelos muitos beneméritos realizados pelo Sr. Lindolpho para o 

município de Machado. Nos livros históricos municipais conta-se que era um fazendo 

rico e generoso para com as causas sociais e religiosas.  

O Sr. Lindolpho casou-se em 1897 com dona Braulina de Souza dias (1881-1969), filha 

de Luiz José Dias e de Perciliana de Souza Dias, com quem teve 10 filhos:  

- Euridice de Souza Dias 

- Eurico Souza Dias 

- Euclydes de Souza Dias 

- Euzínio de Souza Dias 

- Eumayl de Souza Dias 

- José Maria Souza Dias 

- Eunice Dias Andrade  

- Euzínia Carvalho Dias 

- Eugênia Dias Ferreira 

- Euzébio de Souza Dias 
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Após se casar com dona Braulina, o Sr. Lindolpho comprou a Fazenda da Limeira e ali 

desenvolveu atividades econômicas como cultivo e exportação de café, 

desenvolvimento da pecuária, produção de cachaça e de manteiga. Famílias numerosas 

eram comuns no século XIX. Os pais do Sr. Lindolpho tiveram doze filhos. Ao passo 

que o filho teve 10. Cada um dos filhos do Sr. Lindolpho e da dona Braulina também 

tiveram numerosos filhos, o que rendeu ao Comendador cerca de 41 netos, 94 bisnetos e 

12 trinetos. Deste modo, cada tronco da família foi se desmembrando em outros troncos 

e ramos independentes. De igual modo, latifúndios iam sendo divididos em grandes 

fazendas, que depois se desmembravam em propriedades menores à medida que eram 

legados por herança. Este é o caso da Fazenda Limeira, adquirida pelo Lindolpho e 

depois transmitida por herança aos seus filhos e netos. Na Limeira, Lindolpho de Souza 

Dias tornou-se um abastado fazendeiro, como seu pai. 

Um manuscrito da Casa de Cultura de Machado relata que Lindolpho de Souza Dias 

adquiriu a Fazenda Limeira no ano de 1906, do português Lourenço Vieira. A sede da 

Fazenda teria sido construída, desta forma, pelo proprietário português, pois consta em 

sua fachada lateral o ano de 1891. Neste documento há a afirmação de que a aguardente 

que começou a ser produzida em 1910 foi uma de suas maiores fontes de renda, a 

Cachaça Limeira. Além da pecuária, do café e da fábrica de manteiga.  

As terras da Fazenda Limeira tinham mais de mil hectares de extensão. Ao falecer, o Sr. 

Lindolpho dividiu as terras da Fazenda Limeira com seus 10 filhos. Foi o seu filho 

caçula, Euzébio Souza Dias (25/12/1921 - 01/04/1986), quem herdou a sede da Fazenda 

Limeira, a Cachaçaria e 124 hectares de terra quando o pai faleceu, em 1962, e mais 

tarde, quando Euzébio e a esposa faleceram, a propriedade foi dividida novamente entre 

os filhos de Euzébio.  

A sede da Fazenda Limeira foi construída do ano de 1891, conforme data inscrita na 

lateral direita da edificação. É um casarão colonial que foi reformado entre 2009 e 2012, 

junto com as outras estruturas edificadas, quando os atuais proprietários adquiriram a 

Fazenda e a cachaçaria. A arquitetura colonial, com nove grandes janelas de madeira e 

vidro na lateral direita da edificação, foi mantida na reforma. O Sr. José Francisco 

contou-nos que não fez modificações estruturais na edificação, apenas reformas e 

melhoramentos nas paredes, pisos e na área de lazer. Na área de lazer já existia uma 

piscina, com a reforma ela foi melhorada. Segundo o proprietário, as paredes da sede da 
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Fazenda até hoje são de pau a pique e o telhado foi mantido o antigo, que era feito “nas 

coxas” dos ceramistas, conforme seu relato.  

O atual proprietário, o Sr. José Francisco Souza Dias, conhecido como Chiquinho, é 

bisneto do Comendador, filho de José Maciel Dias, que era filho de Eurico de Souza 

Dias, filho do Comendador Lindolpho como podemos visualizar abaixo 

Lindolpho de Souza Dias e Braulina Souza Dias (tronco principal) 

- Filho: Eurico Souza Dias casado com Odette Maciel Dias 

            - Filho de Eurico: José Maciel Dias 

                        - Filho de José Maciel Dias: José Francisco Vieira Dias casado com Sra.  

                          Vera Maria Magalhães Dias, atuais proprietários da Limeira 

No dia 1 de janeiro de 1910 o Comendador Lindolpho inscreveu a Firma Lindolpho de 

Souza Dias, com o nome social de Lindolpho de Souza Dias, para produção de 

Aguardente e de Manteiga. A data do início do seu estabelecimento foi 1 de janeiro de 

1910, com capital social de 10 contos de reis. O domicílio declarado foi a Fazenda 

Limeira. Uma cópia deste documento está emoldurada e exposta no Museu da Cachaça, 

na Fazenda Limeira. Consta dos registros fotográficos desta ficha.  

No Almanak Laemmert do ano de 1918, Lindolpho de Souza Dias aparece como 

produtor de aguardente em Machado, juntamente com os produtores Marcos Pereira da 

Silva e Urbano Marques. Nos anos anteriores a 1918 o município de Machado não 

enviou dados para o Almanak, acreditamos que por este motivo ele não tenha aparecido 

antes no Almanak Laemmert. Nos anos seguintes ele aparece como produtor e 

exportador de café e continua como produtor de aguardente de cana e de laticínios.  

O Comendador Lindolpho produzia na Fazenda Limeira os tipos de cachaça marolina 

Limeira, a cachaça Flor de Lima e Providência (REBELLO, 2006, p. 785). Destas, a 

Flor de Lima e a Limeira ainda são produzidas. Outros rótulos foram adicionados como 

a Moinho Limeira e a Moenda Limeira.  

Quando o Sr. Euzébio de Souza Dias faleceu, em 1986, a sua esposa, Maria Augusta 

Dias conhecida como Dona Ione, tomou conta da Fazenda e da Cachaçaria até 1996, 

quando os seus filhos Reinaldo Ferreira Dias e Maricy Teresa Dias receberam por 

herança a sede da Fazenda e a Cachaçaria. Em 2009 os herdeiros de Euzébio e de dona 
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Ione venderam a Fazenda com a Cachaçaria para o primo José Francisco Vieira Dias, 

com quem está atualmente a propriedade. 

Fotografias da época da aquisição da Fazenda e da cachaçaria em 2009 mostram que as 

edificações e os equipamentos de produção da cachaça estavam bastante deteriorados e 

desgastados. O Sr. José Francisco realizou então uma grande reforma em todas as 

edificações do complexo e trocou diversos equipamentos da cachaçaria, como as 

dornas, a moenda, os alambiques e adquiriu novos tonéis de madeira. Além das 

edificações e dos equipamentos da cachaçaria, o Sr. José Francisco nos contou que a 

lavoura também precisava de cuidados. Durante três anos, entre 2009 e 2012, as 

melhorias foram realizadas transformando o complexo num lugar agradável e belo, com 

imensos gramados e jardins. A água, que é abundante na Fazenda, desce em pequenas 

cascatas e alimenta um açude.  

Quando estavam reformando a Fazenda um grande tonel de óleo bálsamo, da época do 

Comendador Lindolpho, foi encontrado abandonado. O Sr. José Francisco contratou um 

marceneiro da cidade de Alfenas que permaneceu na fazenda por cerca de um mês 

realizando a reforma do tonel. Após a reforma ele voltou a ser usado na cachaçaria 

como na época do seu bisavô. Este tonel tem capacidade para 18 mil litros de cachaça e 

é utilizado para armazenar a cachaça envelhecida por 3 anos, que tem no rótulo apenas o 

nome Limeira e é chamada de Limeira clássica. De acordo com o proprietário esta é a 

cachaça mais tradicional e a mais vendida da cachaçaria. Seu valor comercial é de R$ 

22,00 a garrada de 600 ml.  

Museu da Cachaça 

No período das reformas e melhoramentos, à medida que organizavam o local, o Sr. 

José Francisco encontrou diversos maquinários antigos, muitos da época do seu bisavô. 

Teve a ideia então de reunir aquele patrimônio industrial em um local que recebeu o 

nome de Museu da Cachaça. O Museu da Cachaça da Fazenda Limeira, além do 

maquinário antigo, possui peças como óculos, documentos e fotografias da família, 

assim como centenas de garrafas antigas de rótulos da própria Limeira e de outras 

cachaçarias de Minas Gerais.   
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12. Descrição 

O processo de produção da Cachaça Limeira é feito artesanalmente desde sua fundação, 

em 1910. De acordo com o Sr. Vitório Botazini, Gerente da Cachaçaria Limeira, o que 

diferencia uma cachaça artesanal de uma cachaça industrial é a separação entre a 

cabeça, o coração e a calda. Nas cachaçarias artesanais, como a Limeira, este processo é 

feito após a destilação. Nas cachaçarias industriais não há separação de partes da 

cachaça e ela é engarrafada junto. As etapas de produção são: 

COLHEITA 

A matéria-prima utilizada para produzir a Cachaça Limeira é produzida na própria 

fazenda. Toda a produção é absorvida na cachaçaria. Não são adquiridos matéria prima 

de outras localidades. As canas utilizadas são variedades tradicionais de cana-de- açúcar 

regional, com variedades com maturação precoce, média e tardia. A colheita tem início 

em abril e produz até novembro. A cana somente é colhida quando atinge o mais alto 

nível de açúcar. Todo processo de colheita é manual, sem queima de talos e a cana é 

transportada no mesmo dia para a moagem. A cana é colhida com equipamento próprio 

e picada no canavial, ela chega à moenda já triturada para facilitar o processo de 

extração da garapa.  

RECEPÇÃO E MOAGEM 

A cana vem em trator para a cachaçaria e ao chegar na recepção é prensada através de 

moendas para extrair o suco (garapa). Após a moagem, a garapa passa por um processo 

de filtragem e decantação para extrair quaisquer fragmentos de cana e impurezas. Uma 

vez filtrada e decantada, a garapa é levada diretamente para as dornas de fermentação. O 

bagaço da cana segue para armazenamento para utilização na caldeira. Todo este 

processo é mecânico e o suco segue em canos protegidos. Nos tempos do Comendador 

Lindolpho, a moagem tinha como força motriz uma roda d’agua que ainda hoje 

permanece no mesmo local, mas agora sem uso industrial, apenas embeleza os jardins 

internos da cachaçaria. A moenda agora é movida a energia elétrica. 

FERMENTAÇÃO 

A fermentação é a fase mais importante no processo de produção da cachaça. O caldo 

passa por fermentação natural, utilizando leveduras naturais da própria cana-de-açúcar, 

sem qualquer adição de produtos químicos e necessita de cerca de 24 horas para que 
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ocorra transformações químicas necessárias, onde o açúcar é transformado em álcool. 

Na Limeira existem 20 dornas de fermentação em aço inox. No passado as dornas eram 

de madeira, o que atraía animais como ratos. Atualmente todo o processo é controlado 

para que não haja contaminação. A fermentação resultará na transformação dos açúcares 

existentes no caldo em álcool etílico comercialmente conhecido como etanol. O Brix do 

caldo, para ser fermentado, deverá ser de 15º, para que a fermentação seja completada 

em um período de tempo de 24 a 36 horas. O proprietário nos contou que quando Brix 

está acima de 15º são feitas diluições até que atinja este valor. À medida que o mosto 

vai fermentando, o seu Brix vai ficando cada vez menor, sendo que, em um determinado 

momento, as bolhas de gás carbônico deixam de ser liberadas, indicando que o Brix do 

mosto se tornou igual a zero, isto é, a fermentação foi concluída. Em condições normais, 

a fermentação será completada em um período de 24 a 36 horas em cada dorna que pode 

armazenar até mil litros de mosto. No entanto, após a divisão do vinho, as duas dornas 

deverão ser preenchidas até 80% do seu volume pois durante a fermentação o mosto 

libera gás carbônico formando bolhas.  

DESTILAÇÃO 

Após a fermentação, o vinho é levado ao processo de destilação em alambiques de 

cobre. Na Limeira, o líquido desce por encanamentos e passa primeiro pelas dornas de 

cobre, posteriormente seguem para os alambiques também de cobre. A Limeira possui 4 

dornas e 4 grandes alambique de cobre. A caldeira envia o vapor para a destilação e o 

processo é feito. O líquido já destilado é separado em 3 partes: cabeça, coração e cauda. 

A parte nobre, ou seja, o coração, é a única fração utilizada na Cachaça Limeira. As 

outras partes chamadas de cabeça e cauda são descartadas. Este processo de separação é 

mecânico. A cabeça e a cauda seguem para recipientes de polipropileno que será 

vendido para uso industrial e não de consumo humano. O coração da cachaça seguirá 

para os tonéis de madeira que se localizam na área de armazenamento.  

Cabeça: a primeira fração do destilado 

A cabeça é o primeiro líquido que surge na destilação da cana-de-açúcar fermentada. 

Ela corresponde de 1% a 2% do volume total de vinho fermentado. Este fluido é muito 

alcoólico, chegando a 70% de álcool e possui alta concentração de metanol, um tipo de 

álcool extremamente tóxico para o corpo que, se não controlado, pode levar à cegueira e 
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até à morte de quem consome a bebida. 

Coração da cachaça 

O coração corresponde um volume correspondente a até 16% do volume total do vinho 

(dependendo do teor alcoólico que se deseja para o produto e da concentração de álcool 

do vinho) ou aproximadamente 80% do total do destilado. Esta etapa equivale à parte 

central do processo de destilação. A Cachaça Limeira possui teor alcoólico de 47%. 

Cauda: a parte final 

Como o próprio nome diz, a cauda corresponde ao líquido presente no processo final da 

destilação, equivalente corresponde aproximadamente a 3,0% do volume total do 

vinho.  Retirá-la é importante, pois ela possui um odor forte e sabor amargo. 

ENVELHECIMENTO E ARMAZENAMENTO 

Ao final de cada ciclo do processo de destilação amostras da parte nobre do destilado (o 

coração) é levada para rigorosa análise feita na própria cachaçaria. Essa prática garante 

que o produto final possua as características marcantes e únicas da Cachaça Limeira ou 

de qualquer cachaça artesanal. Uma vez certificada pelo laboratório, a cachaça segue 

diretamente para os tonéis de madeira, onde será envelhecida ou armazenada. O 

envelhecimento ocorre normalmente por um período de 1 a 4 anos em tonéis de 

Carvalho, Amendoim, Jequitibá ou Óleo Balsamo. Com o envelhecimento, ou seja, a 

permanência do líquido nos toneis de madeira a cachaça adquiri cor, sabor e aroma 

característicos da madeira utilizada no seu envelhecimento. O líquido envelhecido nos 

toneis de carvalho terão tonalidade amarelada, chamadas de Ouro: Moinho Ouro, 

Moenda Ouro. No Brasil colonial, por influência do conhaque, uísque e vinho, os 

produtores de cachaça passaram a utilizar a madeira de carvalho para envelhecer a 

bebida permanecendo até hoje a tradição da sua utilização. As envelhecidas nos tonéis 

de jequitibá serão incolores e são as chamadas Pratas:  Moinho Prata, Moenda Prata. O 

tonel de óleo bálsamo é centenário, da época do Comendador Lindolpho. Este tonel tem 

capacidade para 18 mil litros de cachaça e é utilizado para armazenar a cachaça 

envelhecida por 3 anos, que tem no rótulo apenas o nome Limeira e é chamada de 

Limeira clássica. De acordo com o proprietário esta é a cachaça mais tradicional e a 

mais vendida da cachaçaria. Seu valor comercial é de R$ 22,00 a garrada de 600 ml.  
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ENGARRAFAMENTO 

Depois deste processo de produção, o líquido seguirá para engarrafamento em garrafas e 

vidro, rotuladas, conforme o tipo de cachaça. O que diferencia uma cachaça da outra é o 

seu envelhecimento ou não. O líquido é o mesmo. Na Limeira há cachaças que após a 

destilação seguem para o engarrafamento. É a Limeira Drink muito usada para fazer 

caipirinha. As outras variam de envelhecimento entre 1 a 4 anos. Durante este processo 

de envelhecimento a cachaça evapora perdendo parte do seu volume. Deste modo, de 

acordo com o proprietário, não é vantagem armazenar o liquido por mais de 4 anos, pois 

a perda de volume será imensa.  

LOCAL DE ARMAZENAMENTO DOS TONÉIS 

Na Limeira o local de armazenamento dos toneis de madeira é propício para este 

processo. É um local escuro, úmido e que corre água canalizada numa vala aberta 

exatamente para que o lugar fique sempre úmido. Ter um pouco de mofo é benéfico 

para o processo, nos informou o proprietário. Naquele ambiente escuro, silencioso e 

úmido os tonéis de madeiras descansam e aguardam o tempo de maturação desejado.  

Para uma cachaça ser considerada envelhecida, 50% do seu volume engarrafado deve 

maturar por pelo menos um ano em barril de, no máximo, 700 litros. Barris ou toneis 

com capacidade maior que 700 apenas “armazena” a cachaça e elas não podem ser 

vendidas como envelhecidas. Na Limeira há barris de 700 litros e outros com 

capacidade maior de armazenamento. Conforme o tempo de maturação de cada cachaça, 

em barris e dornas de madeira, podemos classificar a cachaça como prata, ouro, 

premium, extra premium ou reserva especial. Durante a maturação, o álcool extrai 

compostos da madeira e o oxigênio que circula pelas porosidades do barril contribui 

para a formação de ácidos, ésteres e aldeídos que modificam a bebida. A coloração da 

bebida será influenciada pelo tipo de madeira do envelhecimento ou armazenamento.  

RÓTULOS 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA OURO 700ML: Edição Especial comemorativa 

pelos 100 anos da Cachaça Limeira. É uma cachaça armazenada por 4 anos em tonéis 

de Carvalho, que dá o sabor, cor e aroma suave, possui 43% de volume alcoólico. 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA PRATA 700ML: Edição Especial comemorativa 

pelos 100 anos dá Cachaça Limeira. É uma cachaça armazenada por 4 anos em tonéis 
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de Jequitibá, com sabor e aroma suave, possui 43% de volume alcoólico. 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA OURO EDIÇÃO ESPECIAL PORCELANA 

700ML: Armazenada por 4 anos em tonéis de Carvalho, possui 43% de volume 

alcoólico. 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA PRATA EDIÇÃO ESPECIAL PORCELANA 

700ML: Armazenada por 4 anos em tonéis de Jequitibá, possui 43% de volume 

alcoólico. 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA OURO 700ML: Armazenada por 3 anos em tonéis 

de Carvalho, com 43% de volume alcoólico. 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA PRATA 700ML: Armazenada por 3 anos em 

tonéis de Jequitibá com 43% de volume alcoólico. 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA OURO 50ML: Armazenada por 3 anos em tonéis 

de Carvalho, com 43% de volume alcoólico. 

CACHAÇA MOINHO LIMEIRA PRATA 50ML: Armazenada por 3 anos em tonéis 

de Jequitibá com 43% de volume alcoólico. 

CACHAÇA MOENDA DE MINAS OURO 670ML: Armazenada por 2 anos em 

tonéis de Carvalho, com 40% de volume alcoólico. 

CACHAÇA MOENDA DE MINAS PRATA 670ML: Armazenada por 2 anos em 

tonéis de Jequitibá, com 40% de volume alcoólico. 

CACHAÇA LIMEIRA DRINK OURO 980ML: Ideal para o preparo de Drink’s, 

possui 39% de volume alcoólico. 

CACHAÇA LIMEIRA DRINK PRATA 980ML: Ideal para o preparo de Drink’s, 

possui 39% de volume alcoólico. 

CACHAÇA FLOR DA LIMA 600ML: Ideal para o preparo de Drink’s, possui 39% 

de volume alcoólico. 

LIMEIRA TRADICIONAL: contém teor alcoólico de 45º GL. O seu volume é de 

600ml. Armazenamento: Mínimo 01 ano. Madeira: Amendoim. Tonalidade: Incolor. 

LIMEIRA CLÁSSICA: contém uma graduação alcoólica de 47º GL. A Clássica é 

também conhecida como “Extra” e foi produzida logo em sequência à Limeira 
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Tradicional e é também uma Cachaça artesanal engarrafada em garrafas tipo capataz, 

cor âmbar, de 600ml. Seu armazenamento é realizado em tonéis de Bálsamo, pelo 

período mínimo de 3 anos, o que lhe confere uma tonalidade de cor palha e o aroma 

único e peculiar da mais nobre e antiga Cachaça Mineira. A Limeira Clássica contém 

uma graduação alcoólica de 47º GL. 

Os proprietários da Fazenda e da Cachaçaria Limeira ao longo do tempo foram os a 

seguir:  

1. 1910 a 1962 – Lindolpho de Souza Dias 

2. 1962 a 1986 – Eusébio de Souza Dias (filho do Comendador) 

3. 1986 a 1996 – Maria Augusta Dias conhecida como Dona Ione, viúva de 

Eusébio de Souza Dias 

4. 1996 a 2009 – Maricy Teresa Dias e Reinaldo Ferreira Dias (netos do 

Comendador) 

5. 2009 aos dias atuais – José Francisco Vieira Dias (bisneto do Comendador) 

13. Transformações 

A força motriz que movia a moenda do alambique provinha de uma roda d’água de 

ferro com cerca de seis a sete metros de altura. Esta roda d’agua ainda está no mesmo 

local, no entanto, a moenda agora é movida a energia elétrica. Na roda d’água está 

escrita a inscrição “MARTINS & Barros”. Não se sabe ao certo quando esta roda foi 

instalada na Limeira, porém, deduzimos que seja depois de 1911. De acordo com tese 

de Michel Deliberali Marson, a empresa Martins & Barros foi registrada na Junta 

Comercial de São Paulo em outubro de 2011, pelos sócios Antonio Martins e Vicente 

Soares de Barros, para exploração de uma fundição mecânica e para fabricação e 

importação de máquinas para lavoura (MARSON, 2012, p. 74). Portanto, a roda d’água 

deve ter sido instalada no local depois de 1911.  

Corria um córrego aberto na propriedade que foi canalizado entre 2009 e 2012. A água 

descia das nascentes da própria fazenda e chegava até a roda d’água. Com a reforma 

ocorrida entre 2009 e 2012 o corrego foi canalizado, mas a água ainda chega à roda 

d’agua por um aqueduto e depois desce e passa por um açude construído nesta mesma 

época. A água aflora abundantemente em diversos locais dos jardins e da fazenda. 

As dornas até 2009 eram de madeira e foram substituídas por outras de aço inox. 

A cana chegava inteira à moenda depois de 2009 ela passou a ser triturada ainda na 

lavoura, por maquinário próprio, e chega à moenda picada. Este processo além de 

facilitar a extração faz com que o bagaço saia triturado e pronto para ser utilizado na 
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caldeira.  

Os alambiques foram substituídos entre 2009 e 2012 por alambiques novos, de cobre, 

adquiridos da empresa Alambiques Santa Efigênia, da cidade de Itaverava. 

14. Possibilidade de continuidade: 

O processo de produção da Cachaça Limeira vai continuar e a intenção é de expansão a 

partir de 2020. Um dos filhos do Sr. José Francisco, chamado Rodrigo, deve começar a 

trabalhar ao lado do pai no ano de 2020 com o intuito de expandir a cachaçaria. Deste 

modo, não há qualquer previsão de encerramento das atividades da Cachaça Limeira 

que seguirá produzindo pelas décadas adiantes. Produtiva e lucrativa, não há previsão de 

finalização da atividade na cachaçaria Limeira ou de venda da propriedade.   

15. Modelo de Organização 
 

A Cachaçaria Limeira é uma empresa privada Ltda. administrada pelo proprietário Sr. 

José Francisco Vieira Dias e pelo gerente Vitório Botazini. De acordo com o Sr. 

Vitório, a Cachaçaria Limeira possui 20 funcionários, entre o pessoal que trabalha na 

fábrica e os que trabalham na lavoura de cana. Inclusive, o Sr. Hélio Ferreira é o 

funcionário mais antigo, que trabalha na destilaria nesta função há 42 anos. Muitos 

funcionários são filhos dos colonos da Fazenda que iniciaram o trabalho na cachaçaria 

muito cedo. Atualmente na fazenda existem cerca de 7 casas de colonos, que residem e 

trabalham na área da Fazenda Limeira. O horário de trabalho é o comercial, de segunda 

a sexta-feira, das 07 às 17 horas.  

16. Elementos simbólicos relacionados 

Sede da Fazenda Limeira: a própria sede da Fazenda Limeira, edificada nas 

imediações da cachaçaria, é um bem simbólico relacionado à produção da cachaça. 

Edificada em 1891 ainda hoje preserva o seu desenho original, embora tenha passado 

por melhoramentos ao longo dos séculos.  

As edificações onde funcionam a cachaçaria são as mesmas desde o início da produção, 

em 1910. O Comendador Lindolpho edificou sua fábrica de cachaça nas imediações da 

sede da fazenda. Com o correr das décadas, as edificações foram ampliadas e sofrerem 

melhorias, mas o lugar e estrutura original foram mantidos.  

A enorme roda d’água de ferro, com cerca de 7 metros de diâmetro, ainda funciona, 

mas não gera mais força motriz para movimentar as moendas. Porém ela permanece no 
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mesmo local onde foi colocada pelo Comendador Lindolpho e serve como atrativo aos 

visitantes da cachaçaria.   

Os tonéis de madeira, inclusive um deles centenário, o de óleo bálsamo que pertenceu 

ao Comendador Lindolpho de Souza Dias, são bens simbólicos que estão intimamente 

relacionados à cachaçaria e ao processo de envelhecimento, ou seja, de apuração da 

qualidade da cachaça.  

O Museu da Cachaça, constituído entre 2010 e 2012 pelo Sr. José Francisco Vieira 

Dias, está localizado entre a sede da Fazenda Limeira e a Cachaçaria. A edificação fazia 

parte das instalações do beneficiamento do café. Atualmente não é plantado e 

beneficiado café na Fazenda Limeira. O mobiliário do Museu foi formado a partir de 

peças remanescentes da fazenda que, inclusive, contam a história da produção de 

cachaça e da transformação do processo industrial ao longo do século XX. 

17. Proteção legal existente 

Nenhuma. 
 
18. Proteção legal proposta 

Inventário. 
 
19. Ações de Salvaguarda 

O próprio inventário e o registro da história da cachaçaria são ações importantes de 

salvaguarda. O Museu da Cachaça que, embora instado em propriedade particular e com 

acesso restrito ao público guiado pelos proprietários, é também uma forma de 

manutenção das histórias da fazenda e da cachaçaria.  

20. Documentação fotográfica: 

 

 

Imagem 01: Edificação sede da Fazenda Limeira. Fotografia disponível no site da Cachaçaria: 

http://www.cachacalimeira.com.br/. Acesso em 28 de nov. de 2019.  

http://www.cachacalimeira.com.br/
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Imagem 02: o Comendador Lindolpho de Souza Dias, sua esposa Braulina, e os dez filhos. Acervo da 

Casa de Cultura de Machado. Data aproximada: 1925. 

 

Imagem 03: Registro da Cachaçaria Limeira, em 1910, constante do Museu da Cachaça, na Limeira. 

Fotografia de Cristiane Magalhães. 

 

Imagem 04: Rótulos antigos e atual de uma das variedades da cachaça Limeira. Fotografia disponível no 

site da Cachaçaria: http://www.cachacalimeira.com.br/. Acesso em 28 de nov. de 2019. 

http://www.cachacalimeira.com.br/
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Imagem 5: proprietários atuais da Fazenda e da Cachaça Limeira, Sr. José Francisco e sua esposa dona 

Vera Magalhães Dias. Fotografia disponível no site da Cachaçaria: http://www.cachacalimeira.com.br/. 

Acesso em 28 de nov. de 2019. 

 

Imagem 06: portão de entrada onde se vê as edificações da cachaçaria Limeira. Fotografia disponível no 

site da Cachaçaria: http://www.cachacalimeira.com.br/. Acesso em 28 de nov. de 2019. 

 

Imagem 07: a roda d’água da Cachaça Limeira. Fotografia disponível em: 

https://live.staticflickr.com/2076/2054895574_9864bfcb15_z.jpg. Acesso em 28 de nov. de 2019. 

http://www.cachacalimeira.com.br/
http://www.cachacalimeira.com.br/
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Imagem 08: os tonéis de madeira da Limeira. O tonel da porção direita superior da imagem, de n. 03, é o 

óleo bálsamo centenário, que pertenceu ao Comendador Lindolpho. Fotografia disponível no site da 

Cachaçaria: http://www.cachacalimeira.com.br/. Acesso em 28 de nov. de 2019. 

 

Imagem 09: dornas de fermentação da Cachaçaria Limeira. Fotografia disponível em: 

https://live.staticflickr.com/2050/2054911486_a3e02ec56a_z.jpg. Acesso em 28 de nov. de 2019 

 

Imagem 10: os rótulos da Cachaça Limeira. A primeira, de baixo para cima, da esquerda para a direita, é 

envelhecida no tonel centenário de óleo balsamo que pertenceu ao Comendador Lindolpho. Fotografia 

disponível no site da Cachaçaria: http://www.cachacalimeira.com.br/. Acesso em 28 de nov. de 2019 

 

http://www.cachacalimeira.com.br/
http://www.cachacalimeira.com.br/
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Imagem 11: loja de vendas da Cachaça Limeira na propriedade.  

 

Imagem 12: edição comemorativa dos 100 anos da Cachaça Limeira. Foto divulgação da cachaçaria.  

 

Imagem 13: o complexo de edificações da cachaçaria. A edificação da esquerda é onde funciona a loja de 

venda das bebidas e os escritórios do Gerente Vitório Botazini e do proprietário José Francisco. À direita 

da imagem o setor de engarrafamento e no centro a entrada da cachaçaria e a moagem. Fotografia de 

Cristiane Magalhães, nov. 2019.  
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Imagem 14: imagem captada pelo googlemaps do complexo da Limeira. 1. Sede da fazenda; 2. 

Instalações da Cachaça Limeira; 3. Casa de hospedes e visitas; 4. Museu da Cachaça. 
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22. Ficha técnica 

Levantamento 

Cristiane Maria Magalhães (Historiadora)/ Lorrana Negretti Ferreira Costa (Engenheira 

Civil)/ Byron Dias Costa Filho (Arquiteto e Urbanista)/ Suzane de Souza Santos 

(membro do setor). Novembro de 2019. 

Elaboração 

Cristiane Maria Magalhães (Historiadora)/ Lorrana Negretti Ferreira Costa (Engenheira 

Civil)/ Byron Dias Costa Filho (Arquiteto e Urbanista). Novembro de 2019. 

Revisão 

Agência Mineira de Entretenimento. Novembro de 2019. 
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