INSTITUTO DA VINHA
E DO VINHO

EspecificagGes Técnicas

Aguardente Bagaceira Alentejo

Lingua na qual o pedido é apresentado: Portugués (PT)

1. Indicagdo geografica a registar

Aguardente Bagaceira Alentejo

2. Categoria da bebida espirituosa

Aguardente Bagaceira

3. Requerente

Comissao Vitivinicola Regional Alentejana

B Ref. Ares(2018)1853414 - 06/04/2018

Estatuto juridico: Associacdo de direito privado e caracter interprofissional.

Rua Fernando Seno, 14

7002-506 Evora

Portugal

Telefone: +351 266 748 870

Telecopiadora:+ 351 266 748 879

Endereco eletrdnico: cvralentejo@mail.telepac.pt

4. Protecdo Nacional e Comunitaria

12 Protecdo em Portugal: Decreto-Lei n2 349/88, de 30 de setembro

12 Protecdo na Unido Europeia: Regulamento n2 1576/1989, de 29 de Maio

5. Descrigao da bebida espirituosa
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Caracteristicas fisicas, quimicas e/ou organolépticas

A “Aguardente Bagaceira Alentejo” sé pode ser utilizada pelas aguardentes bagaceiras obtidas
a partir de massas vinicas (bagacos) resultantes de vinhos elaborados com uvas produzidas na
regido delimitada, ai produzidas e envelhecidas e que obedecam as caracteristicas fisico-

quimicas organoléticas estabelecidas na lei e nos termos estabelecidos na legislacdo aplicavel.

Carateristicas fisico-quimicas

A Aguardente Bagaceira Alentejo deve apresentar um titulo alcoométrico volimico minimo de

37.5% vol. devendo também cumprir com os seguintes parametros:

- Metanol com valor < a 1000g/hl de alcool a 100%
- Substéancias volateis > a 140g/hl de élcool a 100%

Carateristicas organoléticas

A Aguardente Bagaceira Alentejo deve satisfazer os requisitos apropriados estabelecidos pela
CVRA quanto ao aspecto, aroma e sabor.

A Aguardente Bagaceira Alentejo quanto ao um aspecto deve apresentar-se limpida e com cor
incolor ou cor entre amarelado e topazio.

O aroma da Aguardente bagaceira Alentejo deve ter auséncia de defeito marcado e apresentar
um aroma intenso e complexo podendo os descritores aromaticos ser: floral, frutado, alcool,
fruta passa, frutos secos, caramelo, especiarias, tostado, madeira ou outros resultantes do
processo de estagio e evolugao.

O sabor da Aguardente Bagaceira Alentejo deve ter auséncia de defeito marcado e reproduzir
os descritores em termos aromaticos: floral, frutado, alcool, fruta passa, frutos secos,
caramelo, especiarias, tostado, madeira ou outros resultantes do processo de estagio e
evolugdo. Para além disso no sabor também se podem ter os seguintes descritores: aspereza
(nas aguardentes jovens), doce, queimante, untuosidade, macio, entre outros e final de boca

prolongado.
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Em termos organoléticos, nomeadamente no aroma e sabor a Aguardente Bagaceira Alentejo
deve revelar a matéria-prima que Ihe deu origem.

E utilizada a analise descritiva quantitativa para verificar se as Aguardentes Bagaceiras
submetidos a prova organolépticas satisfazem as caracteristicas e qualidade exigidas pela
certificagao.

Cada um dos 9 parametros avaliados, Aspecto (Limpidez e Cor), Aroma (Intensidade e
Complexidade), Sabor (Complexidade, Equilibrio, Adstringéncia/Amargor, Estrutura/Corpo, Fim
de Boca) é quantificado de acordo com escala continua, com uma notagdo numérica

apresentada na Folha de Prova.

A decisdo do Laboratério de Andlise Sensorial na avaliacdo da Aguardente Bagaceira Alentejo
corresponde ao resultado expresso pelo painel de provadores em sessdo através da pontuacado
atribuida a cada uma das amostras, que devera ser, para efeitos de aprovacdo, superior ao

valor minimo estipulado para a categoria em causa.

Caracteristicas especificas (por comparagdo com as bebidas espirituosas da mesma
categoria)
As Aguardentes Bagaceiras Alentejo devem revelar as caracteristicas dos bagacos que dao
origem as massas vinicas.
A Aguardente Bagaceira Alentejo caracteriza-se por apresentar um perfil aromatico intenso
guer seja uma aguardente jovem com notas aromaticas de fruta, flores, fruta passa, frutos
secos, etc. ou aromas de evolucdo resultantes de um processo de estagio: caramelo,
especiarias, tostado, fruta passa, frutos secos, etc.
Em termos de sabor a Aguardente Bagaceira Alentejo deve traduzir os sabores macios e
untuosos de uma regidao quente, bem equilibrados, permitindo obter uma aguardente

encorpada e com final de boca intenso e prolongado.

Tipo de pratica enoldgica: Praticas culturais

As vinhas destinadas a producdo de vinhos susceptiveis de darem origem a aguardente
bagaceira com direito a denominacdo de origem DOP Alentejo devem ser estremes e
conduzidas em forma baixa.

Pagina3de 11



INSTITUTO DA VINHA
E DO VINHO

A forma de poda deve ser em corddo, em guyot ou em taca. No caso de se tratar de reenxertia,
as vinhas podem ser inscritas para produg¢do no terceiro ano, com um limite minimo de 80% de
taxa de sucesso na reenxertia.

6. Zona geografica em causa

A area geografica de producdo da Aguardente Bagaceira Alentejo corresponde a area de todas
as sub-regides da denominagdo de origem Alentejo, com as seguintes delimitag¢oes:

a) Sub-regiao Borba - os limites sul e sueste sdo definidos pela serra d’Ossa e pelos seus
contrafortes, prolongando-se esta linha até a estrada nacional n.2 4, seguindo a referida
estrada até ao limite do concelho de Estremoz. Continua pelo limite deste concelho para norte
até ao ribeiro do Ramilo e prossegue pela estrada do Ramilo até a estrada nacional Estremoz -
Sousel. Deste ponto, segue em linha reta até a estrada camardria Estremoz -Sdo Bento do
Cortico, até ao lugar da Soliteira, continuando pela estrada camararia até ao limite do concelho
de Estremoz (estrada camardaria Sdo Lourenco-Santo Amaro). Segue pelo limite do concelho de
Estremoz até a ribeira da Fonte Boa. Continua por este curso de dgua até a estrada Veiros -
Sousel, e pela estrada até Santo Aleixo. A noroeste tem como limite a ribeira do Tira Calgas, até
a sua origem (quota 328), continuando para sul, pela ribeira da Asseca, até ao limite do
concelho de Vila Vigosa. Deste ponto, segue pelo limite da freguesia de S3o Bartolomeu até ao
limite da freguesia de Pardais e daqui até linha limite do concelho de Alandroal. Deste ponto,
continua até a Carrapatosa, na juncdo com a estrada nacional Juromenha-Alandroal, até
Moeda. De Moeda segue pela estrada Alandroal Terena até a Horta das Gordesas e continua
pela estrada vicinal para sudoeste até Mota. Segue na mesma estrada para norte, passando
pelo Monte das Neves até ao limite de freguesia de Bencatel. Continua no limite da freguesia
de Bencatel para noroeste até aos contrafortes da Serra de Ossa;

b) Sub-regido Evora - o limite norte inicia na estrema da Herdade das Corticadas e anexas até a
estrada nacional Evora-Montemor, seguindo pela ribeira de S3o Matias até 3 estrada de
Arraiolos -Evora. Deste ponto, segue por caminho publico até ao cruzamento da Oliveirinha e
daqui pela estrada nacional até a Igrejinha, onde atravessa a ribeira do Cabido até Coelheiros.

A este, o limite inicia no rio Degebe e vai até ao monte do Alcaide. A sul, é delimitado pelo
caminho publico do monte do Alcaide, passa por Sdo Mangos -Torre de Coelheiros e deste até
Souseis. Continua na estrada de Viana do Alentejo-Evora, até ao cruzamento da Herdade da
Chaminé e desta até ao rio Xarrama. Este rio limita a zona até a estacao férrea do Monte das
Flores, a partir daqui é delimitado por caminho publico até a estrada Evora-Alcacovas, e desta,
a partir do cruzamento da Mitra, seguindo caminho publico até a saida para a barragem do
Barrocal, e de aqui até ao cruzamento da Herdade de Cabanas. A oeste, o limite inicia no
cruzamento da Herdade de Cabanas seguindo o caminho publico até a Boa-Fé e desta para Sdo
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Sebastido da Giesteira, encontrando o limite norte através de caminho publico até a estrema
da Herdade das Corticadas. No concelho de Montemor -o -Novo, a freguesia de Nossa Senhora
da Vila;

c) Sub-regido Granja/Amareleja - é delimitada pela linha limite do concelho de Mour3o (a area
total das trés freguesias: Mourdo, Granja e Luz) e a area total das freguesias de Povoa de Sdo
Miguel e Amareleja, do concelho de Moura. Pertence também ao limite da sub-regido pequena
zona compreendida entre a linha de demarcagdo da freguesia de Pdvoa de Sdo Miguel e o
curso até a foz do rio Ardila, que serve como delimitagdo geogréfica natural;

d) Sub-regido Moura - a norte é delimitada pelo rio Guadiana, o rio Ardila e a Ribeira de
Toutalga até a confluéncia dos limites das Freguesias de Santo Amador, Santo Agostinho e
Sobral da Adica. A este, os limites sdo os das freguesias de Santo Agostinho, Pias e Sao
Salvador. A sul estd delimitada pela estrada de Serpa, em direcdo de Vila Nova até ao limite de
freguesia. A oeste inicia pelo limite da freguesia de Sdo Salvador até encontrar o limite da
freguesia de Pias. A oeste inicia no rio Guadiana, seguindo pelo limite da freguesia de S3o Jodo
Baptista até a estrada de Brinches -Moura. Da confluéncia da estrada Brinches -Moura segue
até ao limite da freguesia de Pias, continuando pelo limite da freguesia de Sao Salvador até a
estrada de Serpa -Vila Nova;

e) Sub-regidao Portalegre - o limite sul da regido é definido pela linha do caminho-de-ferro
Elvas-Torres das Vargens, até junto da ribeira de Seda. Como limite oeste, segue pela ribeira de
Seda até a confluéncia da ribeira das Perdigoas, proximo do Pisdo. Segue pela ribeira das
Perdigoas, continuando em linha recta até ao limite norte do concelho de Portalegre, seguindo
0 macico rochoso granitico que se prolonga também para noroeste. No do concelho de Sousel,
estdo delimitados na freguesia de Casa Branca os prédios rusticos n%s 15, 16, 21 e 22 da sec¢do
N. Sdo excluidas as areas de altitude superior a 700 m;

f) Sub-regidao Redondo - a sub-regido é limitada a norte e a noroeste pela serra d’Ossa e seus
contrafortes. Descendo pela ribeira de Vale Figueira até a confluéncia com a ribeira de Vale de
Vasco e posteriormente até a juncdo com a ribeira de Montoito e desta, pela linha limite da
freguesia de Nossa Senhora de Machede, até a ribeira da Pardiela, que limita a regido a oeste,
e encontra de novo, para norte, os contrafortes da serra d’Ossa;

g) Sub-regido Reguengos - a sub-regido é limitada a norte pela albufeira da Vigia até ao limite
do concelho de Reguengos, seguindo até encontrar o rio Degebe. A sueste e este o rio
Guadiana e a oeste é delimitada pela mancha de barros que se estende da Vendinha a
Montoito;

h) Sub-regido Vidigueira - os limites da sub-regido correspondem aos limites dos concelhos de
Alvito, Cuba e Vidigueira.
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7. Método de obtencao da bebida espirituosa

Destilagao

A aguardente Bagaceira Alentejo deve ser resultado da destilagdo de massas vinicas, os
bagacos, provenientes de vinhos aptos a denominagdo de origem Alentejo e a destilacdo deve
ocorrer até final de Janeiro da campanha vitivinicola em que o vinho é produzido.

Os sistemas utilizados na destilacdo podem ser de destilacdo continua ou descontinua.

Conservagao

Na elaboragdo da aguardente bagaceira Alentejo ndo sdo autorizados quaisquer aditivos, com
excegdo da agua destilada para a redugao do titulo alcoométrico até um minimo de 37,5% Vol.
e caramelo adicionado como meio para adaptar a cor, até um maximo de 2%.

Envelhecimento

A Aguardente Bagaceira Alentejo ndo necessita de periodo de envelhecimento obrigatério.

A Aguardente Bagaceira Alentejo pode ser comercializada com o designativo de qualidade
“Velha” ou “Reserva” tendo para isso um periodo de estagio obrigatdrio em cascos de madeira
de carvalho de 2 anos. Para o designativo de qualidade “Velhissima” o periodo de estagio
obrigatério é de 4 anos em cascos de madeira de carvalho.

Este envelhecimento devera ocorrer em instala¢des sediadas dentro da regido.

8. Ligacdao ao ambiente geografico ou a origem geografica

Elementos relativos a zona ou origem geografica que sejam importantes para a ligagdao

A planura caracteristica do Alentejo e a correspondente falta de barreiras orogréficas
impedem a condensacdao da humidade vinda do mar, reduzindo a expressdo atlantica no
Alentejo. Mas sao precisamente os poucos acidentes orograficos da paisagem alentejana que
condicionam e individualizam as diferentes sub-regides, e que proporcionam condicdes
singulares para a cultura da vinha em toda a regiao.

O clima da regido é temperado e com caracteristicas mediterranicas e continentais, com
primaveras e verdes quentes e secos. A precipitacdo concentra-se sobretudo nos meses do
Inverno e a média anual é de 550-650 mm, sendo excecdo a regido de Borba (750-850 mm) e
Portalegre (900-1000 mm). A temperatura média anual é de 15,5 — 162C e os valores relativos
as horas de sol anuais sdo muito elevados (aproximadamente 3000 horas), particularmente
nos meses que antecedem as vindimas, o que contribui para a perfeita manutencdo das uvas e
da qualidade dos vinhos.
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Estas condig¢Oes climatéricas marcadamente favoraveis a sintese e acumulacdo dos aglcares e
a concentragdo de matérias corantes na pelicula dos bagos.

Os solos nos quais podem estar instaladas as vinhas destinadas a producdo da aguardente
bagaceira Alentejo contribuem em grande parte para a sua diferenciacdo, qualidade e as suas
caracteristicas intrinsecas.

As vinhas destinadas a producdo desta aguardente devem estar, ou ser instaladas, em solos
com as caracteristicas a seguir indicadas e apresentar exposicdo aconselhavel aquela
produgdo. Em cada uma das sub-regides os solos devem ter as seguintes caracteristicas:

a) Borba - solos dominantemente derivados, direta ou indiretamente, de calcérios cristalinos;
algumas manchas de xistos, em regra de cor vermelha;

b) Evora - solos mediterranicos pardos e vermelhos de materiais ndo-calcarios; solos litélicos
ndo-humicos e litossolos;

c) Granja-Amareleja - solos mediterranicos pardos e vermelhos de materiais ndo calcarios;
solos mediterranicos vermelhos de materiais calcarios e litossolos;

d) Moura - solos calcdrios pardos e vermelhos; barros calcarios; solos mediterranicos
vermelhos de materiais calcarios e ndo calcarios e solos litdlicos ndo-humicos;

e) Portalegre - solos dominantemente de origem granitica; algumas manchas de derivados de
xisto e de quartzitos;

f) Redondo - solos dominantemente derivados de rochas eruptivas, de que se destacam os
guartzodioritos; algumas manchas de derivados de xisto, em regra de cor vermelha;

g) Reguengos - solos dominantemente derivados de rochas eruptivas, de que se destacam os
quartzodioritos; algumas manchas de derivados de xisto e uma pequena mancha com solo
derivado de ranas;

h) Vidigueira - solos de variadas composicGes, mas principalmente de origem eruptiva ou
metamorfica.

Sao de excluir em cada uma das regides acima mencionadas as vinhas instaladas ou a instalar
em solos do tipo aluviossolos, coluviosolos, barros pretos e barros castanho-avermelhados nao
calcdrios.
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Caracteristicas especificas da bebida espirituosa imputdvel a sua area geografica

Dados sobre o produto

As Aguardentes Bagaceiras Alentejo devem revelar as caracteristicas das massas vinicas, os
bagacos que Ihes ddo origem e que sao o reflexo da conjugacdo das condi¢Ges edafoclimaticas
e das castas da regido do Alentejo.

O clima quente e seco na fase final do processo de maturacdo das uvas permite a obtencado de
bagacos ricos em compostos fendlicos e aromas que vao servir de base a obtengdo de
aguardentes bagaceiras.

A Aguardente Bagaceira Alentejo caracteriza-se por apresentar um perfil aromatico intenso
guer seja uma aguardente jovem com notas aromaticas de fruta, flores, fruta passa, frutos
secos, etc. ou aromas de evolucdo resultantes de um processo de estagio: caramelo,
especiarias, tostado, fruta passa, frutos secos, etc.

Em termos de sabor a Aguardente Bagaceira Alentejo deve traduzir os sabores macios e
untuosos de uma regido quente, bem equilibrados, permitindo obter uma aguardente
encorpada e com final de boca intenso e prolongado.

As massas vinicas (bagagos) que podem ser destiladas para a obten¢do da Aguardente
Bagaceira Alentejo devem ser provenientes das castas obrigatérias constantes no caderno de
especificagcdes do Vinho com DOP Alentejo.

Relacdo causal entre a area geografica e a qualidade ou caracteristicas do produto ou
uma determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto

A conexdo das caracteristicas dos bagacos suscetiveis de darem origem a aguardente
bagaceira com direito a denominacao de origem Alentejo resulta da unicidade edafoclimatica
da regido e do processo de elaboracdo do produto.

As castas aptas a producdo dos vinhos suscetiveis de dar origem a bagacos para a aguardente
bagaceira com direito a denominagdo de origem DOP Alentejo constituem um elemento
determinante das caracteristicas qualitativas, em especial as aromadticas e sapidas para
bagacos e contribuem de forma significativa para a unicidade e tipicidade dos produtos
suscetiveis de dar origem a aguardente bagaceira Alentejo.

9. Complemento a Indicacdo Geografica

Tipo de condi¢dao complementar: Embalagem na drea geografica delimitada

Descri¢dao da condicdo:

Apenas sdo permitidos os transportes de aguardente bagaceira Alentejo para fora do territério
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nacional quando embalados e rotulados, de modo a obter as garantias necessarias relativas a
manutencdo da origem dos produtos. A fiscalizacdo e controlo assumem neste ambito um
papel chave que poderia estar comprometido caso a sua circulacdo pudesse ser realizada a
granel, devido a impossibilidade humana e financeira de executar eficazmente o controlo dos
produtos vinicos.

A aguardente bagaceira Alentejo com indicagdo do nome de uma sub-regido deve provir
exclusivamente de massas da vinificacdo obtidas a partir de uvas colhidas e vinificadas na
respetiva sub-regido apenas podendo ser transportada para fora da sub-regido quando
devidamente embalada e ostentando o respetivo selo de garantia.

As sub-regibes de origem tém um caracter mais restritivo no que diz respeito a circulagao dos
produtos vinicos ai produzidos, sendo necessario que se mantenha um estreito controlo da sua
producgdo, destilagcdo e engarrafamento de modo a ndo defraudar a expectativa da compra de
um produto com sub-regiao.

10. Regras especificas de rotulagem

A rotulagem de Aguardente Bagaceira Alentejo deve respeitar as normas legais e as definidas
pela entidade certificadora, a qual é previamente apresentada para aprovacao.

Na rotulagem deve figurar a mencdo especifica tradicional “Denominacdo de Origem
Controlada” ou “DOC”, prevista nos termos da legislacdo nacional.

11. Informagdes para contacto:

a) Dados relativos ao Requerente:
Comissao Vitivinicola Regional Alentejana
Estatuto juridico: Associacdo de direito privado e caracter interprofissional.
Rua Fernando Seno, 14
7002-506 Evora
Portugal
Telefone: + 351 266 748 870
Telecopiadora: +351 266 748 879
Endereco eletrénico: cvralentejo@mail.telepac.pt

b) Dados relativos ao intermediario:
Instituto da Vinha e do Vinho, I.P.
Endereco: 5, Rua Mouzinho da Silveira
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1250-165 Lisboa
Portugal
Telefone: + 351 213 506 700

Endereco eletrénico: ivwv@ivv.gov.pt

c) Dados relativos as partes interessadas
Comissdo Vitivinicola Regional Alentejana
Estatuto juridico: Associacdo de direito privado e caracter interprofissional.
Rua Fernando Seno, 14
7002-506 Evora
Portugal
Telefone: +351 266 748 870
Telecopiadora:+ 351 266 748 879
Endereco eletrénico: cvralentejo@mail.telepac.pt

d) Informacgdes sobre as autoridades de controlo competentes
Instituto da Vinha e do Vinho, I.P.
Enderecgo: 5, Rua Mouzinho da Silveira
1250-165 Lisboa
Portugal
Telefone:+351 213 506 700

Endereco eletrénico: ivw@ivv.gov.pt

e) Informagdes sobre os organismos de controlo
Comissao Vitivinicola Regional Alentejana
Rua Fernando Seno, 14
7002-506 Evora
Portugal
Telefone: +351 266 748 870
Telecopiadora: 351 266 748 879
Endereco(s) electrénico(s): cvralentejo@mail.telepac.pt

Pagina 11 de 11


mailto:ivv@ivv.gov.pt
mailto:cvralentejo@mail.telepac.pt
mailto:ivv@ivv.gov.pt
mailto:cvralentejo@mail.telepac.pt

