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Caderno de Especificações: DO “Pico” PDO – PT -A1445-AM01 
 

 

 

 

1. NOME E TIPO:  

1.1. Nome(s) a Registar 

“PICO” 

Nacionalidade: Portugal 

 

1.2. Tipo de Indicação Geográfica 

Denominação de Origem Protegida (DOP) 
 

 

 

2. CATEGORIA DE PRODUTOS VITIVINÍCOLAS 
Vinho 

Vinho licoroso 

Vinho espumante 

Vinho de uvas sobreamadurecidas 

 

 

3. DESCRIÇÃO DOS VINHOS 
 

Vinhos, vinhos espumantes, vinhos licorosos e vinhos de uvas sobreamadurecidas 

 

Características organoléticas: 
 

Vinhos 

Brancos 

De cor amarelo-pálida a amarelo definido, os vinhos apresentam aroma com algum citrino e notas iodadas 

e um pouco de fruta tropical, na boca, com salinidade e mineralidade evidentes, de acidez marcada e 

álcool moderado, terminando de forma fresca. 

 

Vinhos licorosos 

Brancos 

Apresentam uma cor âmbar a acastanhada com reflexos dourados. Encorpados e bem estruturados, são 

vinhos licorosos habitualmente secos ou meio secos, embora também possam ser meio doces ou doces. 

Ao nível aromático podem ter notas de fruta madura, fruta de árvore. Pode ter nota floral ou herbal, 

quando jovem.  

Com a idade e estágio prolongado em barricas, apresenta aromas frutados, frutos secos, mel caramelo, 

especiarias, notas fumadas  

De sabor rico, entre o seco e o meio doce, com acidez e salinidade presente, frutado (fruta de caroço), 

podendo também ter notas de frutos secos, mel, caramelo e especiarias. 

 

 

Vinhos espumantes 

Brancos 

De cor amarelo definido ou amarelo-pálida, os vinhos espumantes brancos apresentam aroma com algum 

citrino e notas iodadas e um pouco de fruta tropical.  
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Pode em alguns anos apresentar aromas tropicais. Na boca uma mousse presente, fresca onde apresenta 

uma bolha fina e intensa, com acidez marcada, aromas frutados e minerais, com notas salinas evidentes, 

terminando de forma fresca e refrescante. 

 

Vinhos de uvas sobreamadurecidas 

Brancos 

Vinhos de aromas frutados, frutos maduros, fruta de caroço. Notas de fruta passa em alguns anos. 

Com o envelhecimento ganha notas de fruta passa, compota, sobressaindo um pouco o especiado. 

No sabor denso, volumoso, frutado e especiado, caramelo, ervas aromáticas, salino com final fresco. 

 

Características analíticas: 
 

Quadro 1 – Características analíticas gerais dos produtos vitivinícolas com DO Pico 

Características analíticas gerais 

Parâmetro/tipo de produto: Vinho Vinho licoroso Vinho espumante Vinho de uvas 

sobreamadurecidas 

Título alcoométrico 

adquirido mínimo (em % 

vol): 

11 16 11,5 12 

Acidez total mínima (em 

miliequivalentes por litro) 
46,6 

Acidez volátil máxima (em 

miliequivalentes por litro): 
18 30 18 18 

Dióxido de enxofre total 

máximo (em miligramas 

por litro): 

Vinhos com menos de 

5 g/l de açúcares: 200  

 

Vinhos com ou mais 

de 5 g/l de açúcares: 

250  

 

Vinhos com 

menos de 5 g/l de 

açúcares: 150 

 

Vinhos com ou 

mais de 5 g/l de 

açúcares: 200 

185 

Vinhos com menos 

de 5 g/l de 

açúcares: 200  

 

Vinhos com ou 

mais de 5 g/l de 

açúcares: 250 

 

 

Relativamente aos restantes parâmetros analíticos, aplicam-se os valores previstos na legislação. 

 

 

 

4. PRÁTICAS VITÍCOLAS 
 

a) Práticas enológicas:  
 

1. Tipo de prática enológica: Práticas culturais 

Vinhos, Vinhos Espumantes, Vinhos Licorosos e Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas – 

condução e solos 

Descrição da prática:  

Os produtos vitivinícolas com DO Pico devem provir de vinhas estremes que podem ser conduzidas 

no chão, em taça ou cordão. 

As vinhas destinadas à produção de produtos vitivinícolas com a DO Pico devem estar ou ser 

instaladas em solos litólicos não húmicos e litossolos, sobre substrato consolidado de basaltos ou 
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rochas afins, correspondente a lavas recentes, associadas a afloramentos rochosos, por vezes com 

material pedregoso disseminado e manto lávico consolidado à superfície. 

 
2. Tipo de prática enológica: Restrição aplicável à vinificação 

Vinhos, vinhos espumantes, vinhos licorosos e vinhos de uvas sobreamadurecidas – Práticas 

tradicionais 

Descrição da prática:  

Na elaboração dos produtos vitivinícolas com DO Pico são seguidos os métodos e práticas enológicas 

tradicionais legalmente autorizadas. 

 

3. Tipo de prática enológica: Restrição aplicável à vinificação 

Vinhos – TAV natural 

Descrição da prática:  

Os mostos devem ter um título alcoométrico volúmico em potência mínimo natural de 10 % vol. 

 

4. Tipo de prática enológica: Restrição aplicável à vinificação 

Vinhos Espumantes - TAV natural 

Descrição da prática:  

Os mostos destinados aos vinhos base para espumante devem ter um título alcoométrico volúmico em potência 

mínimo natural de 9 % vol. 

 

5. Tipo de prática enológica: Restrição aplicável à vinificação 

Vinhos Licorosos – TAV natural 

Descrição da prática:  

Nos vinhos licorosos, os mostos devem apresentar um título alcoométrico volúmico natural em potência 

mínimo natural de 12 % vol.  

 

6. Tipo de prática enológica: Restrição aplicável à vinificação 

Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas – TAV natural  

Descrição da prática: 

Nos vinhos de uvas sobreamadurecidas, os mostos devem apresentar um título alcoométrico volúmico natural 

em potência mínimo natural de 15 % vol.  

 

7. Tipo de prática enológica: Restrição aplicável à vinificação 

Vinhos, Vinhos Espumantes, Vinhos Licorosos, Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas - castas 

Descrição da prática:  

Na produção dos Vinhos, Vinhos Espumantes, Vinhos Licorosos e Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas com 

DO Pico, 85% do volume total do mosto deve provir das castas identificadas no Quadro nº 2 (Castas 

Principais); o remanescente do volume total do mosto pode provir das castas constantes do Quadro nº 3 (Castas 

Secundárias). 

 

8. Tipo de prática enológica: Prática enológica específica 

Vinhos Licorosos - estágio 

Descrição da prática:  

O vinho licoroso DO Pico só pode ser engarrafado após um estágio mínimo de 36 meses. 
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9. Tipo de prática enológica: Prática enológica específica 

Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas – estágio 

Descrição da prática:  

O vinho de uvas sobreamadurecidas DO Pico só pode ser engarrafado após um estágio mínimo de 36 meses. 

 
 

b) Rendimentos máximos: 
Vinhos, Vinhos Espumantes, Vinhos Licorosos e Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas 

O rendimento máximo para os produtos vitivinícolas com DO Pico é de 70 hectolitros por hectare. 

 

 

 

5. ÁREA DELIMITADA 
 

A área geográfica correspondente à Denominação de Origem Pico abrange: 

a) No município da Madalena, em áreas de altitude igual ou inferior a 100 m; 

b) No município de São Roque, a freguesia de Santa Luzia e parte da freguesia da Prainha, lugar da Baía 

de Canas, em áreas de altitude igual ou inferior a 100 m; 

c) No município das Lajes, a freguesia da Piedade, nos lugares de Engrade e Manhenha, em áreas de 

altitude igual ou inferior a 100 m. 

 
 

 

 

6. PRINCIPAIS CASTAS 
 

Quadro 2- Castas que representam, pelo menos, 85% do loteamento de um produto DO Pico 
 

Código Nome Principal Sinónimo reconhecido Cor 

PRT50218 Arinto dos Açores Terrantez da Terceira Branco 

PRT50317 Verdelho  Branco 

PRT50216 Terrantez do Pico  Branco 

 
 

 

7. RELAÇÃO COM A ÁREA GEOGRÁFICA 
 

 

Elementos relativos à área geográfica: 

Estes elementos aplicam-se aos Vinhos, vinhos espumantes, vinhos licorosos e vinhos de uvas 
sobreamadurecidas 

 

Fatores naturais 

Situada no grupo central do arquipélago dos Açores, a ilha do Pico é a segunda maior deste arquipélago 

e a mais montanhosa, com o ponto mais alto de Portugal - a montanha do Pico, que se eleva a 2 351 m de 

altitude.  

Apresentando-se ainda como o ponto mais alto da Dorsal Mesoatlântica, a montanha do Pico, determina 

a orografia da ilha, constituindo um obstáculo orográfico capaz de potenciar assimetrias de precipitação 

entre encostas. Tal facto contribui em parte para a explicação da predominância da vinha no flanco oeste 

da ilha, onde a precipitação é, regra geral, menor comparativamente, por exemplo, com a costa nordeste. 
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O clima litoral da ilha do Pico é, de acordo com a classificação de Köppen, do tipo Csb - clima temperado 

(temperatura média do mês mais frio inferior a 18 °C mas superior a -3 °C) com Inverno chuvoso e Verão 

seco e pouco quente (temperatura média do mês mais quente é, em média, inferior a 22 °C). 

Resultado do confronto de massas de ar atlânticas, o vento é um elemento climático relevante, devido à 

humidade e salinidade que transporta. 

A humidade relativa é de uma forma geral inferior à das restantes ilhas, situando-se entre os 70% e os 

80%, sendo que no Verão, fruto da reduzida amplitude térmica criada pelo efeito termorregulador dos 

mantos de lava, a humidade relativa permanece baixa, inclusivamente à noite, providenciando condições 

favoráveis para a viticultura. 

Enquanto mais jovem ilha dos Açores apresenta solos de origem vulcânica pouco evoluídos, com elevada 

quantidade de elementos grosseiros (pedregosidade) e pouco profundos. Existem ainda zonas compostas 

por “lajido”, caracterizados por mantos de lava nos quais podem ser observadas formas consolidadas 

elucidativas do vulcanismo da ilha (erupções efusivas do tipo Havaiano). 

 

 

Fatores humanos 

 

O povoamento do Pico, em 1460, trouxe as primeiras cepas que rapidamente se espalharam pela ilha.  

Com sabedoria e criatividade, o Picoense triunfou perante as adversidades da natureza, transformando 

pedra improdutiva no seu modo de sustento, plantando a vinha, protegendo-a dos ventos fortes e ressalga 

marítima, através da construção de uma gigantesca e estruturada malha de muros, onde sobressaem os 

“currais” (parcelas de terreno delimitadas por muros de pedra solta construída com duplo propósito: 

arrumação do excesso de pedregosidade e proteção dos efeitos do vento). Esta obra arquitetónica foi 

reconhecida pela UNESCO em 2004 como «Paisagem Cultural da Humanidade» e ainda hoje é vivida 

por uma população que se orgulha do seu passado. 

 

 

Características específicas dos produtos associadas à área geográfica: 
 
Vinhos, Vinhos Espumantes, Vinhos Licorosos e Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas 

 

Os Vinhos, Vinhos Licorosos, Vinhos Espumantes e Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas com DO Pico 

apresentam mineralidade e salinidade como atributos relevantes e distintivos e caracterizam-se por serem 

frescos e de aromas frutados, apresentando-se com acidez marcada, notas minerais e álcool moderado. 

 

 

Relação com a área geográfica: 

 

A presença de elementos grosseiros nos solos do Pico potencia a absorção e reflexão do calor e, 

consequentemente favorece a maturação das uvas e a expressão dos compostos aromáticos das castas, 

originando vinhos, vinhos espumantes e vinhos licorosos com aromas marcados. Em algumas zonas em 

que se verificam a presença de mantos de lava consolidados (“lajidos”) a absorção e reflexão de calor faz-

se ainda de forma mais intensa, permitindo a produção de uvas com elevado estado de maturação que 

originam vinhos de uvas sobreamadurecidas com aromas frutados, destacando-se os frutos maduros e 

fruta de caroço.  

Os solos vulcânicos, conjugados com a forte influência atlântica originada pela insularidade, atribuem aos 

Vinhos, Vinhos Espumantes, Vinhos Licorosos e Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas com DO «Pico» as 

suas características de mineralidade e salinidade. 

O fator humano, preservando a tradição secular, reflete-se na construção das parcelas («currais»), 

essenciais na proteção das videiras à exposição aos ventos atlânticos e na criação das melhores condições 
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vegetativas para as vinhas e é fator relevante para assegurar as condições para a maturação das uvas e 

contribuir para o equilíbrio aromático dos vinhos, vinhos espumantes, vinhos licorosos e vinhos de uvas 

sobreamadurecidas produzidos. A eleição muito restrita das castas que apresentam a melhor adaptação 

vitícola às condições da área geográfica constitui um elemento determinante e diferenciador das 

características qualitativas dos vinhos da área geográfica (vinhos, vinhos espumantes, vinhos licorosos e 

vinhos de uvas sobreamadurecidas) e reflete o saber-fazer da tradição. 

 

8. CONDIÇÕES COMPLEMENTARES 
 

1. Título: Vinhos, Vinhos Espumantes, Vinhos Licorosos e Vinhos de Uvas Sobreamadurecidas 

Quadro jurídico: Na legislação nacional 

Tipo de condição complementar: Disposições adicionais relativas à rotulagem 

Descrição da condição:  

Apreciação da rotulagem em fase prévia à comercialização.  

A marca é uma indicação obrigatória na rotulagem. 

 

 

9. CASTAS SECUNDÁRIAS 

 
Quadro 3 - Castas que representam, no máximo, 15% do loteamento de um produto DO Pico 

 

Código Nome Principal Sinónimo reconhecido Cor 

PRT52913 Galego Dourado  Branco 

PRT52512 Malvasia Fina Boal Branco 

 
 

 
 

 

10. OUTRAS INFORMAÇÕES 
10.1 DADOS RELATIVOS AO REQUERENTE 

Nome e título do requerente: Conselho Geral da Comissão Vitivinícola Regional dos Açores 

Estatuto jurídico: Órgão deliberativo da associação de direito privado de carácter 

interprofissional (Entidade de Gestão)  

Nacionalidade: Portugal 

Endereço: Rua Conselheiro Terra Pinheiro  

9950-329 Madalena 

Pico 

Telefone: +351 292623605 

Email: info@cvracores.pt 

 

10.2 DADOS RELATIVOS AO INTERMEDIÁRIO 

Nome do Intermediário:  

Instituto da Vinha e do Vinho, I.P. 

Endereço: 5, Rua Mouzinho da Silveira -1250-165 Lisboa Portugal  

Telefone: (+351) 213 506 700 

Endereço(s) eletrónico(s): ivv@ivv.gov.pt 

 

10.3 DADOS RELATIVOS ÀS PARTES INTERESSADAS: 
- 
 

mailto:info@cvracores.pt
mailto:ivv@ivv.gov.pt


8 
 

10.4 DADOS RELATIVOS À AUTORIDADE COMPETENTE: 
Nome da autoridade de controlo competente:  

Instituto da Vinha e do Vinho, I.P. 

Endereço: 5, Rua Mouzinho da Silveira -1250-165 Lisboa 

Portugal 

Telefone: (+351) 213 506 700 

Endereço(s) eletrónico(s): presidencia@ivv.gov.pt 

 

10.5 DADOS RELATIVOS AO ORGANISMO DE CONTROLO: 
Comissão Vitivinícola Regional dos Açores 

Estatuto jurídico: Associação de direito privado e carácter interprofissional (Órgão de Certificação) 

Rua Conselheiro Terra Pinheiro  

9950-329 Madalena, Pico 

Telefone: +351 292 623 605 

Fax: +351 292 623 606 

Endereço eletrónico:  controlo@cvracores.pt 

Nacionalidade: Portugal 

 

10.6 MENÇÕES TRADICIONAIS 

 

Alínea a) 
Denominação de origem (D.O.) 
Denominação de origem controlada (D.O.C.) 

 
 
Alínea b) 
As menções tradicionais são as previstas na legislação em vigor. 
 

10.7 ÁREA NUTS  
PT2 
Região Autónoma dos Açores 
PT20 
Região Autónoma dos Açores 
PT200 
Região Autónoma dos Açores 
PT PORTUGAL 
 

10.8 MATERIAL DE APOIO 
a) Caderno de especificações  
 Nome do processo: DO Pico 
 
b) Decisão nacional de aprovação: Portaria n.º 30/2019 de 2 de maio, republicada pela Portaria n.º 98/2022 
de 17 de novembro. 
Define o regime de produção e comércio dos vinhos e demais produtos vitivinícolas com direito à 
Denominações de Origem (DO) «Pico» 
 
c) Outros documentos: Decreto-Lei n.º 61/2020 de 18 de agosto; 
 
d) Mapas da área delimitada: 
Número de mapas anexados – 1 
 
 
 
 

 
 

 

 
 

mailto:presidencia@ivv.gov.pt
mailto:controlo@cvracores.pt
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Anexo  
 

Delimitação da área de produção 

 

 

 

 


