Ficha Técnica

Registo da Indicacdo Geogréfica
“Aguardente Vinica Lisboa”

LINGUA NA QUAL O PEDIDO E APRESENTADO: PORTUGUES (PT)

1. INDICACAO GEOGRAFICA A REGISTAR

Aguardente Vinica Lisboa

2. CATEGORIA DA BEBIDA ESPIRITUOSA

Aguardente vinica

3. DESCRICAO DA BEBIDA ESPIRITUOSA

Caracteristicas fisicas, quimicas e/ou organoléticas

A aguardente vinica Lisboa apresenta-se, em termos de aspeto, limpida, com cor
levemente amarelada a topazio, dependendo a sua intensidade do tempo de estagio e/ou
adicdo de caramelo. Ao nivel dos aromas apresentam-se com complexidade e persisténcia,
nomeadamente a frutado, torrado, madeira, com notas de especiarias, frutos secos, fumo e
baunilha, sendo intensificados pelas condi¢des de envelhecimento (tipo de madeira,
intensidade da queima da vasilha, dimensdo da vasilha e tempo de envelhecimento).
Quanto ao sabor, este reproduz os descritores aromaticos supra referidos com corpo e
apresenta um final de boca persistente, suave e aveludado.

As caracteristicas fisicas e quimicas e organoléticas especificas do produto resultam da
conjugacdo dos seguintes fatores: matérias-primas, a area geografica, ao metodo de
obtencéo e aos fatores humanos (o saber-fazer associado a arte do loteamento).

Caracteristicas especificas (comparativamente a bebidas espirituosas da mesma
categoria)



A indicagdo geografica “Aguardente Vinica Lisboa” implica que a matéria-prima sejam
vinhos aptos a serem certificados como IGP Lisboa.

As caracteristicas da aguardente vinica Lisboa estdo intrinsecamente correlacionadas com
o perfil predominante dos vinhos de Lisboa que lhe ddo origem (vinhos com titulo
alcoométrico baixo e elevada acidez total), permitindo a obtencdo de aguardentes mais
aromaticas e equilibradas.

A aguardente vinica com a indicacdo geografica Lisboa é produzida segundo o método
destilacdo continua ou destilagdo descontinua e possui as seguintes propriedades fisico-
quimicas:

— Titulo alcoométrico volimico minimo > 37,5 % vol.;

— teor de substéncias volateis (incluindo alcoois superiores, acidez total, ésteres e
aldeidos): > 125 g/hl de alcool a 100 % vol.;

— teor maximo de metanol: > 200 g/hl de alcool a 100 % vol.

Os restantes parametros analiticos cumprem os limites estabelecidos na legislagao nacional
e da UE.

Quando envelhecidas estas aguardentes refletem também as caracteristicas da madeira e
da tecnologia de tanoaria que Ihes deram origem, podendo apresentar na sua composi¢cdo
compostos fendlicos e compostos furanicos que se correlacionam com descritores
sensoriais como baunilha, frutos secos e torrado.

4. ZONA GEOGRAFICA EM CAUSA
A éarea geografica de producdo da aguardente vinica Lisboa abrange:
a) O distrito de Lisboa, a excecdo do municipio de Azambuja;
b) Do distrito de Leiria, os municipios de Alcobaga, Batalha, Bombarral, Caldas da
Rainha, Leiria, Marinha Grande, Nazaré, Obidos, Peniche, Pombal (exceto as

freguesias de Abiul, Pelariga, Redinha e Vila C4) e Porto de Mos;

c) Do distrito de Santarém, o municipio de Ourém



Torres Vedras

5. METODO DE OBTENGCAO DA BEBIDA ESPIRITUOSA

Matéria-Prima

A aguardente vinica Lisboa apenas pode ser obtida a partir da destilacdo de vinhos aptos a
serem certificados como IGP Lisboa.

Destilacao

A destilacdo do vinho deve ocorrer o mais tardar até final do més de abril imediato a
vinificacéo.

Os sistemas utilizados na destilagcdo podem ser os seguintes:

e Destilacdo descontinua em alambique, sendo esta a técnica principal e mais
difundida.

e Destilacdo continua, em coluna.



Preparacéo

Na elaboracdo de aguardentes, ndo sdo autorizados quaisquer aditivos, com excecdo da
agua destilada para a reducéo do titulo alcoométrico até um minimo de 37,5% vol. e de
caramelo, como meio para adaptar a cor, até um maximo de 2% do volume da aguardente.

Envelhecimento

O envelhecimento da aguardente vinica Lisboa € efetuado em vasilhame de madeira de
carvalho e/ou de castanheiro.

A existir envelhecimento, as aguardentes s6 podem ser comercializadas ap6s 12 meses de
envelhecimento continuo, a contar do termo da respetiva campanha de destilagéo.

O tipo de madeira, intensidade da tosta, dimensdo da vasilha e tempo de envelhecimento,
influenciam significativamente as caracteristicas organoléticas, ao nivel do corpo e da
complexidade e exuberancia aromatica, e da cor e respetiva intensidade.

6. LIGACAO AO AMBIENTE GEOGRAFICO OU A ORIGEM GEOGRAFICA

Elementos relativos a area geogréafica que sejam importantes para a ligacao

Aspetos reputacionais sustentados na relacdo causal entre a qualidade das aguardentes com
as caracteristicas dos vinhos.

Estamos perante um produto enddgeno que ganhou reputacdo, primeiro dentro da propria
Regido, estendendo-se depois a todo o pais.

A destilagdo dos vinhos da Regido de Lisboa ganhou impulso durante a segunda metade
do seculo XX. O que comegou como uma solugdo para a acumulacdo de excedentes para
0s quais havia necessidade de encontrar destino, veio a tornar-se um produto de
reconhecida qualidade.

A qualidade da aguardente produzida com os vinhos da atual Regido de Lisboa foi sendo
cada vez mais reconhecida e como tal disputada entre os grandes armazenistas, tendo
muitas vezes como destino a producao de vinho licoroso em regides demarcadas e outras
0 consumo direto dentro da regido onde o vinho era produzido.

Elementos edafoclimaticos

A éarea geografica esta delimitada pelo oceano Atlantico e pela «parede» montanhosa que
integra a Serra de Sintra, a Serra do Montejunto, a Serra dos Candeeiros e a Serra d’Aire.
Estas caracteristicas geograficas determinam decisivamente o clima.

O clima é fortemente influenciado pela proximidade do oceano, marcado pelas brisas
maritimas e nevoeiros frequentes, apresentando baixas amplitudes térmicas. As
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temperaturas sao frescas e regista elevados niveis de pluviosidade, que contribuem para a
existéncia de vinhos com menor teor em alcool e elevada acidez total.

A forte presenca de argilas na maioria dos solos da regido proporciona uma boa nutri¢éo
das videiras e assegura a retencao de agua da chuva, permitindo que as vinhas nao sofram
de stress hidrico e resistam as temperaturas mais elevadas, mantendo uma intensa atividade
fotossintética ao longo do periodo vegetativo e de maturacdo das uvas, potenciando
producdes relativamente elevadas a par da formacao de compostos fenolicos.

Matéria-prima: caracteristicas gualitativas dos vinhos destilados

A aguardente vinica Lisboa é obtida exclusivamente a partir de vinhos aptos a IGP Lisboa.
Estes vinhos caracterizam-se por terem, em regra, um titulo alcoométrico baixo e uma boa
acidez. Na prova apresentam uma frescura e mineralidade bem presente. Estas
caracteristicas estdo intrinsecamente associadas ao local de origem, nomeadamente a
conjugacéo do fator clima marcadamente de influéncia atlantica e os solos argilocalcarios
predominantes na regiéo.

As castas utilizadas, maioritariamente autdctones, também propiciam a obtencao de vinhos
com estas caracteristicas, em especial as castas brancas Alicante Branco, Alvadurao,
Seminario, Télia, Ferndo Pires, Rabo de Ovelha, Siria, Seara Nova e Vital, enquanto nas
Tintas, sdo de assinalar, a Cabinda, Casteldo e Tinta Miuda, sendo estas as mais procuradas
atendendo ao perfil dos vinhos que se pretende obter quando destinados a producédo de
aguardente vinica.

Fatores humanos

No método de destilacdo descontinuo, a experiéncia do destilador é essencial na separacdo
de cada uma das fases de obtencao do destilado (cabeca, coracdo e a cauda). A ‘arte’ reside
em saber quando comegar a recolher os coragdes (fase mais nobre) e quando parar.

A transmissdo dos conhecimentos adquiridos pela experiéncia permite a utilizacdo dos
sentidos para determinar os pontos de corte e inicio de cada uma destas fases, a0 mesmo
tempo que vai sendo aferido analiticamente o titulo alcoométrico que esta sendo obtido ao
longo do processo. Este é um fator determinante para garantir a qualidade do destilado que
é um fator critico na qualidade do produto final aguardente vinica Lisboa.

O fator humano estd bem presente na arte do loteamento realizado por profissionais
experientes, bem como nos processos utilizados no envelhecimento.

Caracteristicas especificas da bebida espirituosa atribuiveis a area geografica

A caracteristica da aguardente vinica Lisboa esta intrinsecamente correlacionada com o
perfil predominante dos vinhos de Lisboa que Ihe d&o origem (titulo alcoométrico baixo e
boa acidez natural, em resultado da conjugacdo do clima e dos solos, e das castas mais
predominantes na Regiéo).

De salientar que os vinhos brancos de maior acidez ddo origem a aguardentes delicadas
bem marcadas pelo aroma frutado e as de origem nos vinhos tintos um sabor caracteristico
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da uva. As aguardentes obtidas a partir de castas de uva branca e tinta envelhecidas, tém
propriedades organoléticas que se equilibram mutuamente, resultando num produto de
qualidade elevada, com aroma frutado dominante e paladar suave e harmonioso, com um
bom final de boca.

A arte do loteamento e dos processos utilizados no envelhecimento, sdo fatores igualmente
muito importantes no perfil do produto final, designadamente ao nivel do corpo e da
complexidade e exuberancia aromatica (presente, mas ao mesmo tempo equilibrada), e da
cor e respetiva intensidade. Para além das caracteristicas dos vinhos destilados que o
potenciam, é também no processo de envelhecimento e posterior loteamento que garante
um final de boca macio, sendo esta uma caracteristica da aguardente vinica Lisboa.

7. DIsSPOSICOES DA UNIAO EUROPEIA OU NACIONAIS/REGIONAIS

- Decreto-Lein.° 3/74, de 8 de janeiro, com as devidas alteragdes, que regula o fabrico,
preparacdo, armazenagem e comercializacdo das bebidas espirituosas;

- Decreto-Lei n.° 213/2004, de 23 de agosto, que estabelece o regime de infracdes
relativas ao incumprimento da disciplina legal aplicavel a vinha, a producédo, ao
comércio, a transformagdo e ao transito dos vinhos e dos outros produtos vitivinicolas
e as atividades desenvolvidas neste sector;

- Portaria n.° 130/2014 de 25 de junho, Diploma legal publicado em Diario da
Republica que determina as condicdes de obtencdo e de comercializacdo da
Aguardente de Vinho com direito a Indicacdo Geografica Lisboa;

- Portaria n.° 26/2017, de 13 de janeiro, que estabelece as regras complementares
relativas a designacéo, apresentacdo e rotulagem dos produtos do sector vitivinicola;

- Decreto-Lei n.° 61/2020, de 18 de agosto, que estabelece a organizacdo institucional
do setor vitivinicola e o respetivo regime juridico;

- Regulamento (UE) n.° 2019/787 de 17 de abril de 2019, relativo a definicéo,
designacdo, apresentacdo e rotulagem das bebidas espirituosas, a utilizacdo das
denominacdes das bebidas espirituosas na apresentacdo e rotulagem de outros géneros
alimenticios e a protecdo das indicagcdes geograficas das bebidas espirituosas, a
utilizacdo de alcool etilico e de destilados de origem agricola na producéo de bebidas
alcodlicas.

8. REQUERENTE

Conselho Geral da Comissédo Vitivinicola da Regido de Lisboa
Rua Candido dos Reis, 2560-312 Torres Vedras, Portugal

Telefone: +351 261 31 67 24



Endereco Eletronico: cvrlisboa@cvrlisboa.com

Estatuto juridico: Orgdo deliberativo de associacdo de direito privado e caracter
interprofissional (Entidade de Gestao).

Organismo de Controlo

Comissao Vitivinicola da Regido de Lisboa
Endereco: Rua Candido dos Reis, 2560-312 Torres Vedras, Portugal
Telefone: +351 261 09 52 67

Enderego Eletronico: scc@cvrlisboa.com

Estatuto juridico: Associacdo de direito privado e caracter interprofissional (Orgdo de
certificacdo e controlo).

Entidade acreditada no ambito da Norma ISO 17065:2012

9. COMPLEMENTO A INDICACAO GEOGRAFICA E/OU REGRAS ESPECIFICAS DE
ROTULAGEM

A rotulagem da “Aguardente Vinica Lisboa” deve respeitar as normas legais e €
previamente apresentada para aprovacdo na CVR Lisboa.

Em complemento a indicacdo geografica, € permitida a utilizacdo na rotulagem das
seguintes mencdes tradicionais:

e «Trés Estrelas/***» ou «Very Superior /VS» ou «Velha», mencdo reservada para
aguardentes vinicas sujeitas a um envelhecimento ndo inferior a 2 anos;

e «Very Superior Old Pale/VSOP» ou «Reserva» ou «Velhissima», mengéo
reservada para aguardentes vinicas sujeitas a um envelhecimento ndo inferior a 4
anos;

o «Extra» ou «Extra Old/XO», mengdo reservada para aguardentes vinicas sujeitas a
um envelhecimento néo inferior a 5 anos.
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