PROPRIEDADE REGISTRO DE INDICACAO

’ ' INSTITUTO FICHA TECNICA DE
NACIONAL DA
‘ INDUSTRIAL GEOGRAFICA

1. INDICACAO GEOGRAFICA

Pais de origem:

| Brasil

Nome da Indicacio Geografica:

| Montanhas do Espirito Santo

Espécie: ( )IP (X)DO

Nimero do registro no Brasil:

| BR412019000017-4

Data de concessao do registro:

| 04/05/2021

Publicacio da concessiao do registro:

| http://revistas.inpi.gov.br/pdf/Indicacoes Geograficas2626.pdf

Caderno de Especificagdes Técnicas:

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

Representacio figurativa/grafica: () Nao se aplica

Café
MONTANHAS DO
ESPIRITO SANTO

Denominagdo de Origem

2. REQUERENTE DO REGISTRO

Nome ou razao social: Associacao de Produtores de Cafés Especiais das Montanhas do Espirito
Santo
CPF / CNPJ: 29.800.728/0001-80

Endereco: R. Lourengo Lorencao, 114, Centro




Cidade/UF: Venda Nova do Imigrante/ES CEP: 29375-000
Telefone: Fax:
E-mail: rodrigodasilvadias@yahoo.com.br

3. PROCURADOR (X) Nao se aplica

Nome do Procurador

4. AREA GEOGRAFICA

Delimitacio da area geografica:

Limite geopolitico dos municipios de Afonso Claudio, Alfredo Chaves, Brejetuba, Castelo,
Concei¢ao do Castelo, Domingos Martins, Iconha, Itaguacu, Itarana, Marechal Floriano, Rio Novo
do Sul, Santa Maria de Jetiba, Santa Teresa, Santa Leopoldina, Vargem Alta ¢ Venda Nova do
Imigrante.

5. DESCRICAO DO PRODUTO/SERVICO

Natureza: (X) Produto ( ) Servico

Nome: Café

Especificacoes e caracteristicas:

O produto da Denominagio de Origem do Café das MONTANHAS DO ESPIRITO SANTO ¢ o
Caf¢ da espécie Coffea ardbica nas seguintes condi¢des: em graos verde (café cru); e industrializado
na condi¢do de torrado e/ou torrado e moido.

Sao cafés produzidos em altitudes mais elevadas, na regido de Montanhas do Espirito Santo.
Apresentam notas mais exodticas que aqueles produzidos em locais de menor altitude, que possuem
notas mais amadeiradas, de cereais e adstringentes ao paladar.

Os cafés da regido sdo majoritariamente processados por via umida e apresentam descritores com
notas de melado de cana, frutas vermelhas, caramelo, chocolate, especiarias, floral e baunilha, acidez
citrica, brilhante e licorosa, corpo aveludado, intenso e médio, sabor suave e finalizagdo média.

A parcela dos cafés processados de forma natural apresentam descritores com notas de vinhoso,
frutas amarelas, caramelo, chocolate, doce de leite, especiarias, mel, cidreira, pimenta, améndoa,
acidez citrica, tartarica e licorosa, corpo intenso e médio, sabor intenso e finaliza¢ao prolongada.

Relacio com area geografica:

Entre os fatores naturais das Montanhas do Espirito Santo que influenciam as qualidades e
caracteristicas do café, destacam-se altitudes que variam de 500 a 1.400 m, com temperatura média
anual de 18 a 22°C e pluviosidade média anual entre 1.000 e 1.600 mm. Ja os fatores humanos




incluem plantio e colheita do café de base predominantemente artesanal, e heranga familiar e cultural
diversa.

Os solos localizados em maiores altitudes possuem comunidade bacteriana com alta diversidade
funcional, capaz de melhorar o processamento de compostos ao fornecer enzimas que podem ser
uteis para o processo de fermentacdo desejavel da mucilagem do café, o que contribui para a
formagao de aromas e sabores caracteristicos. Assim, a descri¢cdo sensorial do café esta relacionada
as cotas de altitude, sendo este o atributo natural do meio geografico de maior influéncia sobre as
caracteristicas do café das Montanhas do Espirito Santo.

As temperaturas amenas na regido permitem que o amadurecimento dos frutos ocorra de forma mais
gradativa, o que possibilita melhores condi¢cdes para que a planta possa sintetizar substancias
importantes que irdo permitir maior expressao dos aromas e sabores dos cafés especificos da regiao.
Além da altitude e temperatura, o tipo de processamento (via umida ou natural) ¢ outro fator que
influencia o perfil sensorial das principais cultivares de café plantadas nas Montanhas do Espirito
Santo. Os compostos quimicos presentes no café¢ processado por via umida e a seco (natural) podem
diferir qualitativa e quantitativamente quanto a aminoacidos livres, 4cidos orgénicos e carboidratos
ndo estruturais. Tais diferencas decorrem de complexas fermentagdes ocorridas nos distintos
métodos de processamento, resultando em conjuntos diversos de caracteristicas sensoriais.

A produgdo cafeeira das Montanhas do Espirito Santo continua a se reproduzir em grande parte de
acordo com heranca secular, com predominio da pequena propriedade agricola, uso da mao de obra
da agricultura familiar e trabalho realizado de forma majoritariamente artesanal. A miscigenagao
cultural das unidades familiares produtoras de café, formada principalmente por descendentes de
portugueses, alemaes e italianos, com seus respectivos saberes, contribui como um elemento de
diferenciacao da regido.

6. ESTRUTURA DE CONTROLE

Controle feito por: ‘ Conselho regulador

O Conselho Regulador da Indicacdo Geografica serd constituido por 5
(cinco) membros assim definidos:

- 3 (trés) membros ecleitos na Assembleia Geral, devendo ser
Observacoes: associados, sendo que 01 (um) serd o Coordenador, 01 (um) serd o
Vice coordenador e 01 (um) sera membro conselheiro;

- 2 (dois) membros representantes de instituigdes parceiras, com
conhecimento na area de café.




