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NACIONAL DA
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1. INDICACAO GEOGRAFICA

Pais de origem:

| Brasil

Nome da Indicacio Geografica:

| Farroupilha

Espécie: (X)IP ()DO

Nimero do registro no Brasil:

| BR402014000006-9

Data de concessao do registro:

| 14/07/2015

Publicacio da concessiao do registro:

| http://revistas.inpi.gov.br/pdf/PATENTES2323.pdf

Caderno de Especificagdes Técnicas:

https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/indicacoes-geograficas/arquivos/cadernos-de-especificacoes-
tecnicas/Farroupilha.pdf

Representacio figurativa/grafica: ( ) Nao se aplica

INDICAGAO DE PROCEDENCIA

FARROUPILHA

CONSELHO REGULADOR

2. REQUERENTE DO REGISTRO

Nome ou razio social: Associacao Farroupilhense de Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos
e Derivados - AFAVIN

CPF / CNPJ: 07.417.811/0001-31
Endereco: Coronel Pena de Moraes, S/N, Praga da Bandeira s. 2 Caixa Ppostal 526,
Centro

Cidade/UF: Farroupilha/RS CEP: 95180-000




Telefone: +55 54 8115-5612 Fax: -
E-mail: -

3. PROCURADOR ( ) Nao se aplica

Nome do Procurador Barcellos Marca e Patente

4. AREA GEOGRAFICA

Delimitacio da area geografica:

A 4rea geografica continua de 379,20 km2 que tem como pontos extremos as coordenadas
29°03°18”S e 51°24’10"WGR ao norte; 29°19°39”S e 51°20°04”WGR ao sul; 29°17°55”S e
51°15°10”WGR ao leste; e 29°14°17”’S e 51°29°03”WGR a oeste, incluindo integralmente o
Municipio de Farroupilha.

5. DESCRICAO DO PRODUTO/SERVICO

Natureza: (X) Produto () Servico

Nome: Vinho branco, espumante e licoroso

Especificacoes e caracteristicas:

Os produtos vitivinicolas autorizados na Indicacdo de Procedéncia Farroupilha sdo:
a) Vinho Fino Branco Moscatel (seco, meio seco, seco leve ou meio seco leve);

a.1) O Vinho Fino Branco Moscatel Seco devera ter no maximo 5 gll de agucar residual;
sera permitida a chaptalizagdo de até 2% vol. no processo de fermentacao, conforme autorizado pela
legislagdo brasileira de vinhos; a graduagdo alcoolica do vinho elaborado deverd ter entre 10 a 13 %
vol.;

a.2) O Vinho Fino Branco Moscatel Meio-Doce deverd ter entre 5,1 a 20g/l de agucar
residual; sera permitida a chaptalizagao de até 2% vol. no processo de fermentagdo, conforme
autorizado pela legislacdo brasileira de vinhos; sera permitida a corre¢cdo do agucar com sacarose,
mosto fresco ou com mosto concentrado de uvas moscatéis autorizadas referidas no Art. 2°; a
graduacao alcoolica do vinho elaborado devera ter entre 10 a 13 % vol.;

a.3) O Vinho Fino Branco Moscatel Seco Leve deverd no maximo 5,0 gll de agucar
residual; ndo serd permitida a chaptalizacdo com sacarose no processo de fermentacao; a fermentagao
devera ser com agucares naturais das uvas Vitis viu/fera moscatéis autorizadas conforme Art. 2°; a
graduacdo alcoolica do vinho elaborado devera ter entre 7,0 a 9,9 % vol.;

a.4) O Vinho Fino Branco Moscatel Meio-Doce Leve devera ter entre 5,1 a 20g/i de agucar
residual; ndo sera permitida a chaptalizagdo com sacarose no processo de fermentacdo; a
fermentacdo devera ser com acucares naturais das uvas Vitis vinifera moscatéis autorizadas




conforme Art. 2°; Sera permitida a correcao do agucar residual exclusivamente com mosto fresco ou
mosto concentrado de uvas moscatéis autorizadas referidas no Art. 2°; a graduagdo alcdolica do
vinho elaborado devera ter entre 7,0 a 9,9 % vol.;

b) Vinho Moscatel Espumante:

a coloragdo amarelo claro

b teor alcodlico entre 07 a 09 % vol.;

C. pressdo na garrafa igual ou superior a 4 atm.;

d acucar residual maior ou igual a 20 gll remanescente;

e. acucar residual total entre 60 a 90 g/l
c) Vinho Frisante Moscatel (seco, meio seco ou suave):

c.1) O Vinho Frisante Moscatel Seco devera ser gaseificado naturalmente a partir de
vinhobase, em uma unica fermentagdo, devendo ser adog¢ado exclusivamente com mosto fresco ou
mosto concentrado das uvas moscatéis autorizadas conforme Art. 2°; serd permitida a chaptalizacao
no processo de fermentagdo de até 2% vol.; devera ter teor de agucar residual remanescente de no
maximo 5 gll; o produto engarrafado devera conter pressao natural entre 1,1 a 2,0 atm. e graduacao
alcoolica entre 07 e 12% vol.; sera proibida a adi¢do de CO2 artificial; ndo serd permitido o uso de
acido sorbico em qualquer etapa do processo de elaboragao;

c.2) O Vinho Frisante Moscatel Meio-Doce ou Suave devera ser gaseificado naturalmente
a partir de vinho-base, em uma unica fermentacao, devendo ser adocado exclusivamente com mosto
fresco ou mosto concentrado das uvas moscatéis autorizadas conforme Art. 20; serd permitida a
chaptalizag¢do no processo de fermentagdo de até 2% vol.; devera ter teor de actcar residual entre 5,1
e 20 gl 1 para Meio-Doce e entre 21 a 40 g/l para Suave; o produto engarrafado devera conter pressao
natural entre 1,1 a 2,0 atm. e graduagdo alcoolica entre 7 e 12% vol.; sera proibida a adi¢ao de CO2
artificial; Nao sera permitido o uso de acido sérbico em qualquer etapa do processo de elaboracao.

d) Vinho Licoroso Moscatel (seco ou doce): com graduagdo alcoodlica entre 14° a 18°GL,
adicionado ou nao de alcool vinico proveniente de vinhos, mosto concentrado de uvas e mistela
simples, todos provenientes das uvas moscatéis autorizadas conforme Artigo 2', bem como de
acucares e caramelo. Quanto ao teor de aglcares totais, expressos em g/l de glicose, o vinho licoroso
moscatel serd: a) Seco, quando tiver um maximo de 20,0 gll; b) Doce, quanto tiver um minimo de
20,1 g/l

e) Mistela Simples Moscatel: elaborada a partir de mosto fresco ou mosto concentrado de uvas
moscatéis, adicionado de alcool vinico obtido exclusivamente a partir de vinhos de uvas moscatéis
autorizadas conforme Art. 20; o teor de alcool devera estar entre 15 a 18% vol.; quanto ao teor de
acucar, o produto deve ter um minimo de 100g/I; o produto podera ser envelhecido em carvalho.

f) Brandy de Vinho Moscatel: elaborado a partir da destilagao de vinhos exclusivamente de uvas
moscatéis autorizadas conforme Art. 2°; devera possuir graduagdo alcodlica de 40 a 50°GL; a soma
de aldeidos, acidez volatil, ésteres, furfural e alcoois superiores, ndo poderdo ser inferior a 250
mg1100ml nem superior a 795 mg1100ml de alcool anidro. Os produtos vitivinicolas autorizados na
Indicagdo de Procedéncia Farroupilha sdo elaborados exclusivamente a partir de uvas de cultivares
Vitis vinifera L., sendo autorizadas somente as cultivares de “uvas moscatéis” Moscato Branco
(tradicional), Moscato Bianco, Malvasia de Candia (aromatica), Moscato Giallo, Moscatel de
Alexandria, Malvasia Bianca, Moscato Rosado e Moscato de Hamburgo, respeitando o regulamento
de uso da L.P.

E proibido o uso de todas as cultivares de origem americana, bem como de todos os hibridos
interespecificos na elaboracao de produtos da IP Farroupilha.




Relacio com area geografica:

A ocupagdo da regido de Farroupilha por imigrantes italianos se iniciou em 1875 e, desde entdo, o
plantio de videiras se iniciou. No inicio do século XX, ocorreu a expansdao da viticultura,
impulsionada pelo estabelecimento de um posto de vitivinificagdo da Companhia Vinicola Rio
Grandense S.A, em Pinto Bandeira, em 1930, cujas vinicolas localizavam-se em Bento Gongalves e
Caxias do Sul.

A expansdao do cultivo de variedades Vitis vinifera na regido da Serra Gaucha e a gradativa
instalagdo de vinicolas multinacionais tiveram efeito sobre a melhoria da qualidade do vinho também
em Farroupilha.

A cidade ¢ a terceira maior produtora vitivinicola do pais e a maior produtora nacional de uvas
moscatéis. Também ocupa a segunda posi¢cdo no estado na produgdo de uvas Vitis vinifera (para
vinhos finos). A estrutura vitivinicola local envolve cerca de 1.400 propriedades viticolas, em uma
area de vinhedos de aproximadamente 4.000 hectares.

Os fatores naturais da regido condicionam a fisiologia da planta videira, seu metabolismo primario,
tais como carboidratos e acidos orgénicos, e secunddrios, tais como precursores aromaticos,
compostos fenolicos, estilbenos e outros. O efeito marcante do mesoclima regional determina alguns
aspectos particulares na composicdo da uva, pelo efeito das temperaturas mais amenas,
determinando uma maturagao mais tardia.

O reconhecimento da produgdo vitivinicola da regido cresceu nos ultimos anos devido, entre outros
elementos, a organizagdo do setor no contexto da AFAVIN. Novos mercados foram conquistados,
alcancando os estrangeiros, com a exportacdo para alguns paises, incluindo europeus, como a
Alemanha, Holanda, Suécia e Espanha.

De acordo com o Regulamento de Uso da I.P., ao menos 85% das uvas destinadas a elaboracdo dos
produtos da I.P. Farroupilha devem ser cultivadas na chamada ADPM (Area Delimitada de Produgao
das Uvas Moscatéis), que se encontra integralmente contida na delimitacdo geografica da L.P. As
coordenadas da ADPM sdo: 29°03’42”S E 51°24°06"WGR AO NORTE; 29°17°14”S E
51°17703”WGR  AO SUL; 29°15°29”S E 51°15°40WGR AO LESTE; E 29°05°04”S E
51°25°33”WGR A OESTE.

E permitido que até 15% das uvas utilizadas na elaboragdo dos produtos da I.P. Farroupilha tenha
origem fora da ADPM, desde que nao sejam provenientes de fora da delimitacdo geografica da I.P.
Os processos de elaboracdo, o envelhecimento e o engarrafamento dos produtos da I.P Farroupilha
sdo obrigatoriamente realizados dentro da area geografica delimitada.

O reconhecimento da produgdo vitivinicola, da qualidade e da originalidade dos vinhos moscatéis da
regido da I.P. Farroupilha tem crescido nos ultimos anos.

Considerando os ultimos 10 a 15 anos, diversas vinicolas da regido da I.P. Farroupilha, como a
Adega Chesini, a Cave Antiga, a Cooperativa Sdo Jodo, a Vinicola Perini, entre outras, expandiram
e diversificaram seus mercados consumidores, passando de local para nacional, com énfase nas
regides Sul e Sudeste — que ¢ o principal mercado dos vinhos finos brasileiros, particularmente os
estados de Sao Paulo e Rio de Janeiro. Além da ampliagdo para novos mercados por todo o Rio
Grande do Sul e em diversos estados do Brasil, nos ultimos anos, as Vinicolas Perini e Basso
iniclaram e ampliaram a exportacdo de vinhos, de modo particular de vinhos moscatéis e
espumantes, principalmente para paises da Europa (Alemanha, Holanda, Suécia, Espanha, entre
outros), bem como para os Estados Unidos ¢ o Canada.

Nesse mesmo periodo, as vinicolas ampliaram sua participacdo em feiras e eventos de divulgagao,




onde ocorre a degustagdo de vinhos e a distribuicao de folheteria. Quando as vinicolas iniciaram sua
participacdo, essas feiras/eventos eram locais e/ou estaduais, porém, nos ultimos anos, ha vinicolas
que passaram a participar de outras, especialmente no centro do pais, a fim de mostrar seus produtos
e ampliar o mercado consumidor.

6. ESTRUTURA DE CONTROLE

Controle feito por:

Observacoes:

‘ Conselho regulador

O Conselho Regulador ¢ constituido por 10 (dez) membros, sendo:

a) Seis membros eleitos pela Assembleia Geral Ordinaria dentre os
associados inscritos em quaisquer das Indicagcdes do Municipio de
Farroupilha, seja Indicagdo de Procedéncia ou Denominagdo de
Origem, incluindo viticultores, vinicultores e engarrafadores os quais
escolherdo, dentre os mesmos, o diretor € o vice-diretor do Conselho
Regulador;

b) dois membros representantes de institui¢cdes técnico-cientificas,
com conhecimento em viticultura e enologia, indicados pela Diretoria
Executiva;

c) um membro representante de institui¢ao de desenvolvimento ou
divulgacdo ligada ao setor vitivinicola nacional, indicado pela
Diretoria Executiva;

d) um membro representante do poder publico municipal,
indicado pelo executivo, a pedido da Diretoria.




