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1. INDICACAO GEOGRAFICA

Pais de origem:

FICHA TECNICA DE
REGISTRO DE INDICACAO
GEOGRAFICA

‘ Brasil

Nome da Indica¢do Geografica:

‘ Paraty

Espécie: ()IP X)DO

Nuimero do registro no Brasil:

| 1G200602

Data de concessao do registro:

| 10/07/2007

Data da ultima alteracio de registro deferida:

 30/01/2024

Publicacio do deferimento da altima alteracio de registro:

‘ http://revistas.inpi.gov.br/pdf/Indicacoes Geograficas2769.pdf

Caderno de Especificacdes Técnicas:

https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/indicacoes-geograficas/arquivos/cadernos-de-
especificacoes-tecnicas/copy2 of Paraty.pdf

Representacgio figurativa/grafica:

PARATY

2. REQUERENTE DO REGISTRO

( ) Nao se aplica

Nome ou razao social:
APACAP

Associagdo dos Produtores e Amigos da Cachaca Artesanal de Paraty —




CPF / CNPJ: 06.942.414/0001-16

Endereco: Rua José Vieira Ramos, 196, Bairro de Fatima

Cidade/UF: Paraty/RJ CEP: 23970-000
Telefone: (24) 3371-0016 Fax: (24) 7834-0651
E-mail: emello@gmail.com

3. PROCURADOR (X) Nao se aplica

Nome do Procurador

4. AREA GEOGRAFICA

Delimitacio da area geografica:

A area estd inteiramente compreendida no territério do municipio de Paraty, no fuso 23, e possui o
seguinte perimetro: partindo do ponto 1, de coordenadas aproximadas 541.250mE e 7.449.250mS
que ¢ também o ponto mais ao sul da Ponta Grande da Timbuiba ou do Toque-Toque, segue pela
linha da costa, inicialmente rumo Oeste, assumindo toda sua sinuosidade, tendo a esquerda o Oceano
Atlantico, até atingir a Ponta da Trindade que ¢ o ponto 2 com coordenadas 528.250mE e
7.415.750mS, que também ¢ divisa do estado do Rio de Janeiro e o estado de Sao Paulo, deste ponto
segue inicialmente rumo aproximado Norte pela divisa entre os estados citados, assumindo toda sua
sinuosidade, assumindo rumo aproximado Leste até atingir o ponto 3 de coordenadas 519.205mE e
7.447.750mS, deste ponto o perimetro deflete a direita, abandonando a divisa interestadual e
assumindo a Serra de Sdo Roque, que ¢ o divisor de aguas dos rios Sdo Gongalo ¢ do Funil, este
ultimo ¢ afluente do rio Mambucaba, com toda a sua sinuosidade, sempre pelo divisor de dguas
principal, até atingir o ponto 1, onde iniciou a descri¢do deste perimetro, encerrando uma area de
aproximadamente 700 Km?.

5. DESCRICAO DO PRODUTO/SERVICO

Natureza: (X) Produto ( ) Servico

Nome: Cachaga

Especificacoes e caracteristicas:

O produto da DO Paraty ¢ a Cachaca com graduacao alcoolica de 38% vol (trinta e oito por cento
em volume) a 48% vol (quarenta e oito por cento em volume) a 20°C (vinte graus Celsius), obtida
pela destilacado do mosto fermentado do caldo de cana-de-agiicar com caracteristicas sensoriais




peculiares. A cachaca de Paraty apresenta caracteristicas proprias, descritas por sensacoes
sensoriais (aroma e/ou sabor) e gostos basicos. Entre as sensacdes sensoriais tem-se:

e Alcodlica: sensacdo agradavel de calor proporcionada pelo teor alcodlico da cachaga;

e Picancia: sensacao de apimentado, ardor, quente; e

e Pungéncia: sensacdo de leve queimagdo na boca e na garganta apos a degluticao.
Entre os gostos basicos, tem-se:

e Doce: estimulado por compostos que transmitem sensagdo agradavel, tais como os alcoois

superiores; €

e Acido: estimulado pela presenca de acidos organicos.
A cana-de-agucar utilizada na producao da cachaga devera ser 100% produzida em Paraty dentro
da area geografica delimitada da DO. A cachaca devera ser 100% produzida em Paraty, dentro da
area geografica delimitada de producdo da DO, incluindo todas as etapas envolvidas no processo,
tais como: moagem, fermentacdo, destilagdo, armazenamento, envelhecimento, preparo de lotes,
engarrafamento e rotulagem.
Todas as variedades de cana-de-agicar poderdo ser utilizadas para producdo da cachaga,
devidamente autorizadas e controladas pelo Conselho Regulador.

Relacdo com area geografica:

Fatores naturais como a grande variagdo topografica do relevo da Serra do Mar; o ambiente de
“estufa” causado devido a forma de semicirculo do territério somado as escarpas da Serra do Mar
ao fundo; os solos profundos e naturalmente pouco férteis e a elevada lixiviagdo dos nutrientes do
solo; a boa disponibilidade de nitrogénio para a cana-de-agucar; a alta pluviosidade anual com boa
distribui¢do; e as temperaturas relativamente elevadas durante todo o ano, fazem com que a cana-
de-agucar produzida na regido apresente maturacao incompleta e teores de sacarose baixos, maior
presenca de acucares redutores e outras substancias envolvidas no crescimento vegetativo, tais como
acidos organicos e compostos nitrogenados.

Parte dos acidos organicos presentes na cana-de-agucar chegam até a aguardente de cana,
contribuindo para sua acidez. J& os compostos nitrogenados sdo os precursores da formagdo de
alcoois superiores que, durante o processo de fermentagdo, destilam-se e passam para o produto
final, conferindo sensagdes de picancia (propanol), pungéncia (isso-butanol) e dogura (alcool
isoamilico) na bebida. Ademais, a microbiota fermentativa nativa existente no solo, na dgua e nas
plantas de cana-de-agtcar da regido, induzem a predominancia de linhagens mais resistentes no meio
fermentativo.

Aliados a esses fatores naturais, estdo os fatores humanos, a saber: a integracao dos conhecimentos
empiricos, passados por séculos entre geracdes de produtores, juntamente com as orientagdes de
assisténcia técnica e inovagdes tecnologicas atuais; o uso de variedades de cana-de-agticar mais
apropriadas as condi¢des edafoclimaticas da regido; o trato manual do cultivo, corte e despalha da
cana-de-acucar; a utilizacdo de adubagdo orgdnica com bagaco e vinhoto aliado ao baixo uso de
agrotoxicos; o pouco uso de maquinas agricolas e baixa compactacao do solo; o reciclo do fermento
com predominancia da microbiota nativa; a alimentagdo da fermentagao de forma lenta e gradual; o
relacionamento, a escolha e o uso dos alambiques; e o modo lento e gradual de se realizar as
“alambicadas” (destilagdes), como repassado pelos antepassados.

Nesse ultimo caso, a menor velocidade da destilacdo, juntamente com a separacao de menor fragao
do destilado (“corac¢do”), proporciona um menor arraste de compostos prejudiciais para o produto
final durante o processo, contribuindo para a agradavel sensagdo alcodlica das aguardentes de cana,




favorecendo sua qualidade final. Somados a isso estdo o incremento constante da infraestrutura de
producdo e a busca crescente pela melhoria da avaliagdo sensorial por parte dos produtores.

Por influéncia desses fatores naturais e humanos, a aguardente de cana de Paraty apresenta
caracteristicas sensoriais proprias e exclusivas, traduzidas pelas sensagdes agradavel de calor
(alcodlica) proporcionada pelo teor alcodlico do produto; de apimentado, ardor, quente (picancia);
e de leve queimacao na boca e na garganta apos a degluticao (pungéncia), além de gostos basicos de
doce, estimulado por compostos que transmitem sensa¢do agradavel, tais como os dalcoois
superiores, e de acido, estimulado pela presenca de acidos organicos.

6. ESTRUTURA DE CONTROLE

Controle feito por: | Conselho regulador

O Conselho Regulador € constituido por:

a) Trés membros eleitos pela Assembleia Geral Ordinaria dentre
os associados efetivos ou fundadores;

b) Um membro de instituicdo técnico cientifica, com
conhecimento em cachaca e eleito pela Assembleia Geral;

c) Um membro representante de institui¢do de desenvolvimento
ou divulgacdo ligada ao setor da cachaca nacional, eleito pela
Assembleia Geral.

Observacoes:




