PROPRIEDADE REGISTRO DE INDICACAO

’ ' INSTITUTO FICHA TECNICA DE
NACIONAL DA
‘ INDUSTRIAL GEOGRAFICA

1. INDICACAO GEOGRAFICA

Pais de origem:

| Brasil

Nome da Indicacio Geografica:

| Mantiqueira de Minas

Espécie: ()IP (X)DO

Nimero do registro no Brasil:

| 1G200704

Data de concessao do registro:

| 31/05/2011

Data da ultima alteraciio de registro deferida:

| 09/06/2020

Publicacio do deferimento da ultima alteracio de registro:

| http://revistas.inpi.gov.br/pdf/Indicacoes Geograficas2579.pdf

Caderno de Especificacoes Técnicas:

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

Representacio figurativa/grafica: ( ) Nao se aplica

Mantiqueira
de Minas

2. REQUERENTE DO REGISTRO

Nome ou razao social: Associacao dos Produtores de Café da Mantiqueira— APROCAM

CPF / CNPJ: 01.898.890/0001-63




Endereco: Rua Ana Umbelina, 122, Centro

Cidade/UF: Carmo de Minas/ MG CEP: 37472-000
Telefone: +55 35 3334-1700 Fax: -

E-mail: -

3. PROCURADOR ( ) Nao se aplica

Nome do Procurador Marcos Fabricio Welge Gongalves; e Jorge Almir Gongalves

4. AREA GEOGRAFICA

Delimitacio da area geografica:

A delimitacao corresponde aos 25 (vinte e cinco) municipios que compdem a area de abrangéncia
da Mantiqueira — face Minas Gerais, localizados na regido denominada Mantiqueira de Minas,
demarcada por meio da portaria IMA n.° 1600, de 11 de abril de 2016. Sao eles: Baependi,
Brasopolis, Cachoeira de Minas, Cambuquira, Campanha, Carmo de Minas, Caxambu, Concei¢ao
das Pedras, Conceicdo do Rio Verde, Cristina, Dom Vigoso, Heliodora, Jesuania, Lambari, Natércia,
Olimpio Noronha, Paraisopolis, Pedralva, Piranguinho, Pouso Alto, Santa Rita do Sapucai, Sao
Lourengo, Sao Gongalo do Sapucai, Sao Sebastido da Bela Vista e Soledade de Minas.

5. DESCRICAO DO PRODUTO/SERVICO

Natureza: (X) Produto ( ) Servico

Nome: Café verde em grao e café industrializado torrado em grao ou moido

Especificacoes e caracteristicas:

As variedades para a produgdo de café com Selo de Denominacdo de Origem Mantiqueira de Minas
obrigatoriamente sdo todas da espécie Coffea arabica L., sendo as mais comuns: Bourbon, Acaid,
Catuai, Icatu, Mundo Novo e Catucai..
Os sistemas de produg¢do envolvem boas praticas agrondmicas, respeitando a atual legislacdo
ambiental e social, além de prever a possibilidade de uso de sistemas de irrigacdo quando se fizerem
necessarios, aceitando ainda métodos de colheita manual ou mecanizada.
A altitude de produgdo deve ser superior a 1400m acima do nivel do mar, considerando-se a altitude
minima como condi¢do determinante.
Sao previstos os seguintes processamentos para fins de secagem dos frutos:
a) Processo Natural: secagem feita com os frutos com sua casca externa, apOs passagem
opcional por lavador mecanico, em terreiros pavimentados ou suspensos. Sua finalizacdo de
secagem podera ser feita em secadores mecanicos.




b) Processo Cereja Descascada: apos passagem por lavador mecanico, os frutos sofrem a
separacdo da casca externa, ficando apenas com a casca interna denominada "pergaminho",
mantendo-se a mucilagem existente entre o pergaminho e a casca externa, seguindo para
secagem em terreiros pavimentados ou suspensos. A finalizagdo da secagem podera ser feita em
secadores mecanicos.

¢) Processo Cereja Descascada Desmucilada: semelhante ao constante no item "b", porém com a
retirada da mucilagem existente entre o pergaminho e a casca externa. Sua secagem ¢ feita em
terreiros pavimentados ou suspensos, a finalizacdo podera ser feita em secadores mecanicos.

d) Processo Despolpado: apds passagem por lavador mecanico e descascador mecanico, os
frutos seguem para tanques com agua para o processo de fermentag¢do, onde permanecem de 12
a 36 horas, dependendo do caso. Terminada esta etapa, segue para secagem em terreiros
pavimentados ou suspensos, a finalizagdo podera ser feita em secadores mecanicos.

e) O teor de 4gua final dos graos deve ficar entre 10,5 % (dez pontos porcentuais e cinco
décimos) e 11,5 % (onze pontos porcentuais e cinco décimos).

Para fazer jus a utilizacdo da Denominacao de Origem Mantiqueira de Minas, os cafés deverdo ser
submetidos a dois tipos de avaliacdo. A primeira delas diz respeito ao aspecto fisico, quando os
cafés serdo avaliados segundo a IN n.° 8 do MAPA, devendo apresentar classificagdo minima de tipo
4 (quatro), isto ¢, com um maximo de 26 (vinte e seis) defeitos, com cor verde ou esverdeada
uniforma, ndo sendo admitidos graos chuvados e barrentos, nem a presenca de graos pretos,
fermentados e verdes. A segunda diz respeito a qualidade da bebida. Nesse caso, os cafés deverdao
ser submetidos a avaliagdo organoléptica da bebida, por degustadores cadastrados pelo Conselho
Regulador, devendo apresentar, no minimo, classificacio de 83 (oitenta e trés) pontos na
metodologia SCAA (Specialty Coffee Association of America), isto ¢, sem adstringéncia, sem
sabores € aromas estranhos, gosto de madeira e safra remanescente.

O processo de producao do café industrializado em grao e/ou torrado e moido obedece as fazes de
sele¢do de graos, torrefagdo e moagem.

Na fase de torrefagdo, o grao ¢ submetido a elevacdo progressiva e rapida da temperatura, fazendo
com que sua umidade interna chegue a 3%. A torra podera ser clara, média e ou escura.

O café torrado em grao ou torrado e moido deve ser, obrigatoria e exclusivamente, produzido com
café verde que atenda os requisitos para uso do nome geografico “Mantiqueira de Minas”. No
torrador, o café passa pelo tratamento térmico a uma temperatura de 150 a 200° C, num tempo de
torra de no maximo 25 minutos para adquirir as caracteristicas desejadas.

J& na fase de moagem, os graos secos sdo triturados até que se tornem um po fino.

Relacido com area geografica:

Situada na face mineira da Serra da Mantiqueira, no sul do estado de Minas Gerais, a regido de
Mantiqueira de Minas possui condi¢des especiais de clima e ambientes apropriados para produgao de
cafés finos, especiais. Nela, destacam-se situacdes de solo montanhoso, mais rico, com natureza
protegida, maior nebulosidade e clima gélido, sendo mais chuvoso no verdo e frio e seco durante
todo o periodo de maturacdo e colheita, determinado pela altitude elevada das plantagdes. As
variedades usadas e o tipo de manejo da plantacdo sdo adotados visando a qualidade do café,
destacando-se o uso de variedades de maturacdo diferenciada, a inclusdo do Bourbom, a colheita de
frutos maduros e o descascamento dos cafés e sua secagem e beneficiamento cuidadosos. Essa
diferenciacdo de ambiente, da planta e do manejo caracteriza a regido como produtora de cafés finos,
com caracteristicas tipicas, resultando em cafés com dogura, acidez e corpo pronunciados.




A regido Sul de Minas ¢ a maior produtora de café do estado e do Brasil, correspondendo a 53,6% da
producdo mineira e 25,2% da producdo nacional. Seu parque cafeeiro abrange 37.000 propriedades
em uma area cultivada estimada em 629 mil hectares, com uma produg¢dao média de 12,7 milhdes de
sacas de café beneficiado (CONAB, 2005). Essa regido também ¢ marcada por grandes variacdes
edafoclimaticas, fazendo com que a qualidade do café¢ expresse-se de maneiras distintas. Nessa
regido destaca-se, pela elevada qualidade sensorial dos cafés produzidos, a microrregido de
Mantiqueira de Minas, considerada uma das mais importantes regides produtoras de café especiais
do Brasil. O café¢ ali produzido possui uma elevada qualidade sensorial, reconhecida através de
premiacdes nacionais, em razdo da qual lhe ¢ atribuida uma crescente notoriedade internacional,
estando classificado entre os melhores do mundo. Isso decorre da jungdo do potencial climatico e
edafico da regido para a cafeicultura, isto ¢, do meio geografico, aliado ao saber-fazer local, que
caracterizam essa microrregido, o que faz com que o café apresente caracteristicas distintas,
comprovadas por meio de estudos de identidade, qualidade e rastreabilidade.

Além dos expressivos resultados obtidos nos concursos de qualidade, vale ressaltar que, segundo a
FORBES (2006), dentre os 10 cafés de maior valor agregado do mundo estdo dois cafés brasileiros,
produzidos no municipio de Carmo de Minas, que faz parte dessa microrregiao. Como exemplo, um
desses cafés, vencedor do Cup of Excellence de 2005 (http://www.gruposertao.com.br), com nota de
95,85 pontos numa escala que vai até 100, foi vendido a US$ 6.580,81/saca ou aproximadamente R$
15.000,00 a saca de 60 kg. Ainda que esse seja um valor extraordinario, obtido em leildo e que ndo
representa o cendrio regional, este fato, inusitado na cafeicultura brasileira, ¢ de grande importancia
para o estimulo e a valorizagdo da atividade na microrregido, colocando-a em condigdes de igualdade
com outros paises produtores de cafés de excelente qualidade como Panamd, Guatemala e El
Salvador, tanto pela qualidade como pelo alto prego alcangado. Esse potencial, contudo, precisa ser
devidamente explorado para minimizar os riscos de novos ciclos de apogeu e declinio que tém
caracterizado, historicamente, a cafeicultura do Brasil. Para tanto, a geracdo de novas informacdes
técnico-cientificas, que evidenciem as relagdes entre os fatores determinantes da qualidade, sdo
imprescindiveis para o planejamento e desenvolvimento sustentavel da cafeicultura nacional.

As varidveis macro e micro climaticas, tais como temperatura do ar, radiacdo, precipitagdao
pluviométrica e as caracteristicas do solo, estdo entre os fatores que mais afetam o desenvolvimento
de cafeeiros, variando o grau de influéncia desses fatores com a fenologia.

De maneira geral, na regidao da DO Mantiqueira de Minas, ocorre um crescimento vegetativo rapido
na estagdo quente e chuvosa (setembro a marco) e outro de baixa atividade na estagcdo seca e fria
(marc¢o a setembro) (Sugiro incluir esses dois ultimos paragrafos depois do trecho que inclui no
texto, visto que ambos tratam da relacao do territério com o produto).

6. ESTRUTURA DE CONTROLE

Controle feito por: ‘ Conselho regulador

O Conselho Regulador sera constituido por:

a) Um membro representante da Cooperativa Regional dos
Cafeicultores do Vale do Rio Verde — COCARIVE;

b) Um membro representante da Cooperativa Regional

Observacoes:




Agropecuaria de Santa Rita do Sapucai — COOPERRITA;

c) Um membro representante da Cooperativa Agropecudria do
Vale do Sapucai Ltda — COOPERVASS;

d) Um membro representante de institui¢do técnico-cientifica -
Universidade Federal de Lavras — UFLA;

e) Um membro representante do Sindicato dos Produtores Rurais
de Santa Rita do Sapucai;

f) Um membro representante do Sindicato dos Produtores Rurais de
Carmo de Minas;

g) Um membro representante de torrefagao e/ou exportacao;
h) Um membro representante de cafeterias e/ou degustadores;
1) Um membro representante de associagdo e/ou exportador e/ou

torradores de cafés especiais do Brasil.




