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Resumo

As aguardentes vinicas envelhecidas sao tradicionalmente percepcionadas como produtos de status e
elevada qualidade que, em Portugal, ttm uma longa tradicdo. Tratando-se de um sector que tem
verificado, a nivel mundial, um aumento de volume e valor das vendas nos ultimos anos, pretendeu-se
com este estudo caracterizar o sector das aguardentes vinicas envelhecidas no nosso pais, assim como
a sua recente evolucdo. A metodologia seguida incluiu a recolha de dados oficiais, a realizacdo de
entrevistas exploratérias a entidades do sector e o inquérito a produtores. Os resultados obtidos
revelaram que a tecnologia de producdo de aguardentes vinicas envelhecidas utilizada em Portugal
segue, de um modo geral, os procedimentos estabelecidos como boas praticas a nivel internacional.
No entanto, numa frac¢éo importante dos casos, os produtores ndo realizam sub-processos relevantes,
como a destilagéo, optando por adquirir a matéria-prima e/ou contratar servi¢os, o que podera constituir
um constrangimento a diversidade, tipicidade e qualidade das aguardentes vinicas envelhecidas
portuguesas. Entre 2014 e 2018 os dados disponiveis apontam para uma estagnacéo do sector, com
volumes anuais de vendas que rondam os 850.000 litros de aguardente vinica envelhecida e um peso
muito reduzido das Denominag¢Bes de Origem, que assumem maior expressdo na Regido dos Vinhos
Verdes. Os produtores de aguardentes vinicas envelhecidas inquiridos percepcionam o sector como
nao apresentando grande dinamismo e tendo um potencial de crescimento limitado, envolvendo
volumes reduzidos de comercializagcdo, em que falta inovagéo e interesse de novos produtores assim
como investimento dos que integram o sector. O peso excessivo da burocracia associada as numerosas
questdes legais que regulam a actividade, a elevada carga fiscal, a reduzida dimenséo e a falta de
procura (associada ao desconhecimento dos consumidores sobre estes produtos), sdo as questdes
apontadas como principais entraves ao crescimento. Em concluséo propdem-se algumas medidas que

poderiam incentivar o seu desenvolvimento.
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Aguardente vinica; envelhecimento; destilacdo; tecnologia de producao; sector da aguardente vinica
em Portugal.



Abstract

Aged wine spirits (brandies) are generally perceived as status and high-quality products. Portuguese
brandies have a long history and tradition but information about the sector is scarce. Considering the
growing interest in these products at a global level, the present study aims to contribute to characterize
the Portuguese wine spirits sector and its recent evolution. With this goal, official statistical data
concerning the volumes and value of wine spirits production and market were collected and analyzed.
Exploratory interviews were conducted with representatives of wine spirits sector entities and a
structured questionnaire was applied to producers. The Portuguese wine spirits production technology
follows, as a general rule, the procedures established as international best practices. However, a
considerable fraction of producers chooses not to carry out relevant sub-processes, such as distillation,
opting to purchase the raw materials and/or contracting services, which may represent a constraint to
the diversity, distinctiveness and quality of the Portuguese wine spirits. Available data point to a
stagnation in the sector between 2014 and 2018, with annual sales around 850.000 liters and a very
low weight of Protected Designations of Origin that assumes greater expression in the Vinhos Verdes
region. The surveyed producers of wine spirits consider the sector as weakly dynamic, small, with limited
growth potential, and lacking innovation, difficulty in attracting new actors, as well as strong investment
by those in the sector. The excessive weight of the bureaucracy involved in the large amount of legal
issues that regulate the activity, the high tax burden, the small scale and the lack of demand, are the
main issues identified as obstacles to the sector growth. In conclusion, some measures are proposed

that could encourage its development.
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1. Introducao

As aguardentes sdo bebidas alcodlicas obtidas por destilacdo de matérias vegetais fermentadas que,
tratando-se de uvas, sao designadas em sentido lato por aguardentes de origem viticola. Enquadram-
se em dois grupos: aguardentes bagaceiras, no caso de terem origem na destilacdo de bagacos
(subprodutos da vinificagdo constituidos pelas peliculas e grainhas da uva); aguardentes vinicas,
quando obtidas por destilacao de vinho (sumo de uva fermentado) (Canas e Caldeira, 2017). O presente
trabalho abordara apenas as aguardentes vinicas.

Embora possam ser consumidas imediatamente apds a destilagdo, as aguardentes vinicas (que nesta
fase se denominam como “brancas” por se apresentarem incolores) apresentam caracteristicas
organolépticas (de aroma e sabor) pouco interessantes, sendo 0 seu consumo reduzido. Na grande
maioria dos casos, as aguardentes vinicas sofrem um processo de envelhecimento em madeira, mais
ou menos longo, que melhora as caracteristicas sensoriais do destilado. As aguardentes vinicas
envelhecidas sédo tradicionalmente percepcionadas como produtos de status e elevada qualidade, com
um padrdo de consumo essencialmente social, como digestivo e associado a momentos de convivio.
As aguardentes vinicas envelhecidas mais conhecidas e com maior prestigio em todo o Mundo sdo as
provenientes das regides francesas de Cognac e Armagnac, que ostentam uma longa tradicdo e que
se encontram sob proteccédo de indicacao geogréfica hd mais de um século - os decretos que delimitam
as regides de Cognac e Armagnac datam de 1909 (Cognac, 1909; Armagnac, 1909).

A nivel mundial tem-se registado, nos ultimos anos, uma tendéncia para o0 aumento do consumo de
aguardentes vinicas envelhecidas. Entre 2012 e 2017, as vendas de Cognac registaram o maior
crescimento no mercado global de aguardentes, com uma média de crescimento anual de 6,32% e um
valor que atingiu os 14.600 milh6es de euros em 2017 (Research and Markets, 2018). Em 2019, de
acordo com o Bureau National Interprofessionnel du Cognac (BNIC), foi atingido o valor maximo dos
Gltimos 20 anos, tanto em volume como em valor de vendas (BNIC, 2020). Este aumento tem sido
acompanhado de um interesse crescente, por parte dos principais mercados de destino do Cognac
(EUA e China), por produtos premium; por outro lado, tem-se verificado uma alteracéo dos padrbes de
consumo de aguardentes vinicas envelhecidas, que tém vindo a ser promovidas como base de
cocktails, explorando oportunidades de conquistar publicos mais jovens que valorizam novas
experiéncias (Fact.MR, 2019); a crescente valorizagdo dos produtos artesanais tem também sido
apontada como uma oportunidade para as bebidas espirituosas em geral (Anderson et al., 2018) e para
as aguardentes vinicas envelhecidas em particular (Fact. MR, 2019).

Em Portugal, as aguardentes viticolas tém uma longa tradicdo. No que se refere a aguardentes vinicas
sdo reconhecidas 14 proteccdes (nove Denominagbes de Origem — DO — e cinco Indicagbes
Geogréficas — IG), seis das quais gozam de protecgéo europeia (vide 2.2). A Denominagédo de Origem
“Aguardente Vinica Lourinhd”, apesar de recente (criada em 1992 e com aprovacao do seu estatuto em
1994), € uma das Unicas trés DOs a nivel mundial exclusivas para aguardente vinica, a par de Cognac
e de Armagnac.

Verifica-se, no entanto, que a informacédo existente sobre os volumes de producdo e comercializacao
de aguardentes vinicas envelhecidas no pais é practicamente inexistente, ocorrendo a nivel oficial, na

guase totalidade dos dados disponiveis, associada as restantes aguardentes de origem viticola (ndo




sendo possivel a separacao entre os diferentes tipos). Relativamente a tecnologia de producédo, embora
0s principais processos envolvidos se encontrem bastante bem estudados por diferentes instituicdes
do pais, com especial destaque para a Estagéo Vitivinicola Nacional/ P6lo de Dois Portos do Instituto
Nacional de Investigagdo Agraria e Veterinaria (INIAV) (recentemente com a colaboracdo de
investigadores do Instituto Politécnico de Castelo Branco — Escola Superior Agraria, do Instituto
Superior de Agronomia e do Instituto Superior Técnico), os procedimentos utilizados pelos produtores
ndo sdo conhecidos de forma sistematica.

Tratando-se de um sector que tem verificado, a nivel internacional, um aumento de volume e valor nos
Gltimos anos, apresentando um interessante potencial de crescimento, pretendeu-se com este estudo
caracterizar o estado do sector das aguardentes vinicas no nosso pais.

Com este objectivo, formularam-se quatro perguntas de investigagéo:

Q.1. Como evoluiu o volume de producdo e comercializacdo de aguardentes vinicas
envelhecidas, em Portugal, nos ultimos 10 anos?
Q.2. Como percepcionam os produtores o estado do sector?
Q.3. Quais os constrangimentos, necessidades e oportunidades que se colocam ao sector?
Q.4. Qual a tecnologia de producéo utilizada pelos produtores de aguardente vinica envelhecida
em Portugal?
A resposta a estas questbes pretende contribuir para o esclarecimento dos seguintes objectivos
especificos da investigacdo a desenvolver:
1. Compreender o estado do sector das aguardentes vinicas envelhecidas em Portugal,

2. Estabelecer medidas potencialmente eficazes para incentivar o desenvolvimento do sector.




2. Revisdo bibliografica

2.1. Aguardente vinica — Designac¢do e definicdo

A legislagéo actualmente em vigor no que respeita a “definicdo, designacgao, apresentagao e rotulagem
das bebidas espirituosas (...)” (Reg. (UE) 2019/787) considera apenas duas categorias de bebidas
espirituosas com origem vinica: aguardente vinica e brandy.

A “aguardente vinica" é definida como uma bebida espirituosa “obtida exclusivamente por destilagédo a
menos de 86 % vol. de vinho, de vinho aguardentado destinado a destilacao ou por destilacdo de um
destilado de vinho”. Este Regulamento estabelece ainda que a aguardente vinica envelhecida podera
continuar a ser colocada no mercado como «aguardente vinica» desde que tenha sido amadurecida
durante pelo menos um ano em recipientes de madeira ou, se a capacidade das vasilhas for inferior a
1 000 litros, durante pelo menos seis meses.

O “brandy”, por seu lado, é definido como uma bebida espirituosa obtida a partir de aguardentes vinicas,
as quais pode ser adicionado um destilado de vinho, desde que o destilado de vinho tenha sido
destilado a menos de 94,8 % vol. e seja igual ou inferior a 50 % do teor alcodlico do produto acabado;
e que foi envelhecida em recipientes de madeira de carvalho, com a duracéo referida para a aguardente
vinica. Ou seja, o “brandy” constitui, de acordo com a legislagdo europeia actual, uma bebida derivada
da aguardente vinica, e ndo uma aguardente vinica em sentido estrito. Em Portugal, o termo “brandy”
é tradicionalmente associado ao conceito de “aguardente preparada”, no sentido que lhe é dado pelo
INE: “Aguardente que é escurecida com caramelo e baunilha. Produtos alcodlicos aromatizados e
corados, normalmente secos, tipo cognac” (INE, 1994).

No que respeita as caracteristicas analiticas, apenas se definem limites para o titulo alcoométrico
volimico (= 37,5 % vol.), o teor de substancias volateis (= 125 g/hl de alcool a 100%) e o teor de metanol
(< 200 g/hl de alcool a 100%).

O Reg. (UE) 2019/787 estabelece ainda algumas regras e restrigBes relativamente as préaticas de
producéo. Especificamente, as aguardentes vinicas ndo podem ser objeto de adi¢éo de alcool, diluido
ou ndo; ndo podem ser aromatizadas (excluindo métodos de producao tradicionais); no que respeita a
coloragdo, apenas € permitida a adicdo de caramelo como meio para adaptar a cor; e pode ser
edulcorada para arredondar o sabor final, ndo devendo no entanto o produto final conter mais de 20

gramas de produtos edulcorantes por litro, expressos em acgucar invertido.

2.2. Aguardentes vinicas envelhecidas no Mundo e em Portugal

As aguardentes vinicas envelhecidas sdo produzidas em muitos paises. Em alguns casos, as bebidas
produzidas sé@o famosas, alcancando notoriedade em todo o Mundo, enquanto noutros as aguardentes
vinicas sdo essencialmente produzidas para consumo local ou regional. Algumas das aguardentes
vinicas mais antigas e mais conhecidas incluem o Cognac (Fran¢a), o Armagnac (Franca) e o Pisco
(Chile e Peru). Cada um destes tipos de aguardente obedece a regras mais ou menos restritivas de
producéo e comercializacéo, especificas do seu local de origem (Louw and Lambrechts, 2012).
Relativamente as aguardentes vinicas portuguesas, a legislacao comunitaria em vigor (Reg. (UE) n.°
2019/787 de 17 de Abril) reconhece seis “indicagdes geograficas” (no sentido genérico utilizado pelo

referido regulamento): Aguardente de Vinho Douro; Aguardente de Vinho Ribatejo; Aguardente de




Vinho Alentejo; Aguardente de Vinho da Regido dos Vinhos Verdes; Aguardente de Vinho da Regido
dos Vinhos Verdes de Alvarinho; Aguardente de Vinho Lourinha. A legislacdo portuguesa (IVV, 2017)
protege, no entanto, um numero superior de Denominacdes de Origem no que se refere as aguardentes

vinicas (Tabela 2-1).

Tabela 2-1 Denominagdes de Origem e Indicagdes Geogréaficas para aguardentes vinicas em Portugal.
Fonte: IVV, 2017

Regido Vitivinicola - CVR Aguardentes Vinicas sujeitas a Certificagao

Bairrada Aguardente Vinica DO “Bairrada”
Aguardente Vinica de Vinho Verde (DO “Vinho Verde”)

Vinho Verde Aguardente de Vinho da Regido dos Vinhos Verdes de Alvarinho (DO)
Aguardente Vinica “IG Minho”

Tras-os-Montes Aguardente Vinica DO “Tras-os-Montes”

Douro e Porto Aguardente de Vinho DO “Douro”

. Aguardente Vinica DO “Lourinhd”
Lisboa

Aguardente Vinica IG “Lisboa”
Tejo Aguardente de Vinho DO “Do Tejo”
Aguardente Vinica DO “Alentejo”

Alentejo - « P
Aguardente Vinica IG “Alentejano
) Aguardente Vinica DO “Madeirense”
Madeira — P : »
Aguardente Vinica IG “Terras Madeirenses
Acores Aguardente Vinica IG “Agores”

2.3. Producdo e Comercializagdo — Aspectos legais

A producao e a comercializagdo de aguardentes vinicas envelhecidas séo objecto de regulamentacéo
extensa e complexa, pois além de estarem sujeitas as regras aplicaveis aos produtos de origem
vitivinicola (inscri¢céo obrigatdria no Instituto da Vinha e do Vinho (IVV) para o exercicio de actividade
no sector vitivinicola — como Destilador, Preparador e/ou Engarrafador - e manutencéo dos registos
correspondentes; Dec-Leil78/99 e Reg. (CE) n° 436/2009 de 26 de Maio), tém ainda que cumprir
requisitos relativos a producédo industrial, uma vez que a destilacdo é considerada uma actividade
industrial (cumprimento das normas do Sistema Industrial Responsavel (SIR), Dec. Lei n° 169/2012 de
01 de Agosto).

Sendo as aguardentes produtos sujeitos ao Imposto sobre o Alcool e as Bebidas Alcodlicas (IABA), a
sua producéo, transformacéo e armazenagem séo obrigatoriamente efectuadas em Entreposto Fiscal,
sendo por isso sujeitas ao cumprimento das obrigacdes tributarias e aduaneiras previstas no Codigo
dos Impostos Especiais de Consumo (CIEC) (Dec.-Lei 73/2010 e Diretiva n°® 2008/118/CE, de 16 de
Dezembro).

Relativamente a comercializacdo, nos casos em que a aguardente vinica envelhecida é comercializada
como produto certificado, a verificacdo da conformidade do produto, a liquidacao do IABA e a aquisi¢ao
de estampilhas fiscais sdo da responsabilidade da entidade certificadora (CVR) respectiva (Portaria n®
52/2012). Nos restantes casos, é obrigatoria a submisséo da aguardente a uma verificagéo técnica em
fase prévia ao engarrafamento, que esta sujeita a colheita de amostras e analise de conformidade pela
Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica (ASAE) (Portaria n® 1186/2009). A liquidagdo do IABA
e a aquisicao das estampilhas fiscais €, nestes casos, regulada pela ASAE e pela Autoridade Tributaria
e Aduaneira (Portaria n° 52/2012).




As aguardentes comercializadas tém ainda que cumprir toda a legislacao nacional e comunitéria relativa

a producéo e rotulagem de produtos alimentares.

2.4. Tecnologia de produgdo de aguardentes vinicas envelhecidas

2.4.1. Enquadramento e diagrama tecnoldgico de produgdo

Apesar de as aguardentes vinicas terem sido ao longo dos tempos muitas vezes encaradas como
produtos de aproveitamento de vinhos de qualidade inferior, ndo aptos a serem consumidos enquanto
tal (denominados “vinhos de queima”), a obtengao de um produto de qualidade s6 é possivel destilando
vinhos de qualidade, idealmente produzidos com esse objectivo especifico. Para além da vinificacao, a
tecnologia de producao utilizada devera, em todos os sub-processos envolvidos, ser adequada a
obtencéo dos elevados padrdes de qualidade actualmente exigidos pelos consumidores.

Nas seccdes seguintes apresentam-se detalhadamente os diferentes passos envolvidos na producgéo

da aguardente vinica envelhecida (Figura 2-1).

Figura 2-1. Diagrama do processo produtivo de aguardentes vinicas envelhecidas: sub-processos.
Fonte: elaboragéo propria

Produto final:
Envelhec- Aguardente

Vinificacéo Destilac&o : Acabamento a
imento vinica

envelhecida

A titulo exemplificativo serdo focadas essencialmente as aguardentes de Cognac, Armagnac ou
Lourinha : a primeira devido & sua importancia a nivel mundial e ao elevado grau de desenvolvimento
da tecnologia de producdo e correspondentes requisitos de certificagdo aplicaveis; a referéncia a
Armagnac justifica-se no que diz respeito ao processo de destilacéo, pelas diferengas que apresenta
relativamente a tecnologia utilizada; a ultima pelo seu interesse a nivel nacional (j que se trata de uma
regido cuja DO é exclusiva para a aguardente vinica), e pelo facto de possuir, de entre as aguardentes
vinicas certificadas em Portugal, o caderno de especificagcbes que apresenta maior detalhe e suporte
em estudos e publicacdes cientificas que foram desenvolvidos principalmente pela equipa da Estacao
Vitivinicola Nacional (atual INIAV — Dois Portos), em estreita ligacdo com os agentes da regido (Dec.-
Lei 323/94; IVV, sem data; Canas e Caldeira, 2017).

2.4.2. A matéria-prima e a vinificagdo

Como foi demonstrado por Galy et al. (1992), a utilizacdo de diferentes castas influencia de forma
significativa tanto a composicao quimica das aguardentes vinicas obtidas, como as suas caracteristicas
sensoriais. No caso das aguardentes vinicas com DO, as castas a utilizar sdo determinadas pela
legislacdo especifica de cada regido: enquanto o Cognac tera que ser produzido com um minimo de
90% de uvas de cinco castas brancas (Ugni Blanc, Colombard, Folle Blanche, Montils e Sémillon) e o
maximo de 10% da casta Folignan - (Décret n° 2015-10), para a aguardente vinica da Lourinha as
castas a utilizar poderéo incluir tanto brancas como tintas, ndo sendo definida a propor¢éao relativa entre
elas (Dec. Lei 323/94; Tabela 2-2).




Tabela 2-2. Castas recomendadas e autorizadas na producao de aguardente vinica DO Lourinha.
Fonte: Dec.-Lei 323/94

Brancas Tintas

Alicante Branco .
Alvaduro Marguinhas Cabind
Castas recomendadas Boal Malvasia-rei (Seminario) abinda
e
Espinho Talia
Cercial Siria (Roupeiro) Carignan
Castas autorizadas Fernao Pires Seara Nova _Penqwfa
Rabo de Ovelha Vital Tinta MiGda

*Corresponde a Ugni Blanc, em Francga.

Considerando os diversos factores viticolas susceptiveis de influenciar a qualidade das uvas obtidas,
as especificac¢des relativas a produgdo de aguardentes vinicas com DO definem também, com maior
ou menor pormenor, o tipo de solos onde as vinhas poderao ser instaladas, a densidade e compasso
de plantagéo, o modo de condugéo da vinha, o tipo de poda, a idade de entrada em producéo, a rega
ou os rendimentos anuais admitidos (Décret n° 2015-10 e Dec. Lei 323/94, relativos a Cognac e
Lourinh&, respectivamente).

As uvas destinadas a producao de vinho para aguardente vinica deverdo ser colhidas sas e no estado
de maturagdo adequado, de modo a permitir a obtencéo de vinhos com elevada acidez total (6-10 g/L
acido tartarico) e baixo teor alcodlico (7-10% vol.), para garantir a estabilidade microbioldgica do vinho
até a destilacao na auséncia de didxido de enxofre (Léauté, 1990; Belchior et al., 2015). Relativamente
a Cognac, a legislagdo (Décret n° 2015-10) determina que os vinhos para destilagdo deverao
apresentar um teor alcoodlico entre 7% vol. e 12% vol., enquanto a regulamentagdo da Lourinha
estabelece o valor de 10% vol. para o titulo alcoométrico natural méximo dos vinhos a destilar (Dec.
Lei 323/94).

No que se refere a riqueza em aromas primarios, enquanto Louw e Lambrechts (2012) consideram a
rigueza em aromas primarios como uma caracteristica desejavel de modo a produzir aguardentes com
notas frutadas, Belchior (1987) refere que as uvas destinadas a produgéo de vinho para destilagao nao
devem possuir aromas muito intensos, por originarem aguardentes excessivamente aromaticas. A
maior ou menor riqueza nestes compostos podera ser um factor a explorar pelos produtores no sentido
de diversificar as aguardentes vinicas comercializadas.

E fundamental que os vinhos ndo possuam defeitos sensoriais, pois na maioria dos casos S&0
provocados por substancias volateis que aparecerdo nos destilados em concentracdes bastante
superiores (efeito de concentracdo inerente ao sub-processo de destilacdo); deste modo, mesmo
defeitos quase imperceptiveis nos vinhos serdo facilmente detectados nos destilados, comprometendo
a sua qualidade (Belchior, 1986; Léauté, 1990).

Durante a vinificagdo nédo devera ser utilizado dioxido de enxofre, de modo a evitar o aparecimento de
aromas desagradaveis no destilado, designadamente os que resultam da presenca de etanal e de
compostos sulfurados (Cantagrel e Galy, 2003; Belchior et al. 2015). A utilizacdo deste anti-séptico
durante a vinificacdo é proibida tanto pela regulamentacéo relativa & DO das aguardentes vinicas de
Cognac como da Lourinha.




O esmagamento e a prensagem das uvas devera ser suave, € a vinificagdo devera ser de “bica-aberta”
(sem maceracao), de modo a evitar o aparecimento de aromas descritos como “vegetais/herbaceos”
(hexanol; cis-3-hexanol), “querosene” (TDN — 1,1,6-Trimethil-1,2-dihidronaftaleno) ou “pesados”
(acidos gordos) originados pela passagem para o mosto de substancias provenientes dos engacos e/ou
das grainhas. Deverdo igualmente ser evitados procedimentos que produzam e libertem compostos
sélidos em excesso, que poderdo causar niveis demasiado elevados de alcoois superiores nas
aguardentes (Cantagrel e Galy, 2003). O tempo que decorre entre o final da fermentacéo e a destilagéo,
assim como a presenca de borras durante a conservacado do vinho, deverdo igualmente ser
cuidadosamente controlados (Cantagrel e Galy, 2003; Belchior et al. 2015). Neste sentido, os
regulamentos imp8em limites temporais a destilacdo dos vinhos, que na regido da Lourinha tera que
ser realizada até ao final do més de Abril e em Cognac até 31 de Margo do ano imediatamente seguinte
ao da vinificacdo (Décret n° 2015-10 e Dec. Lei 323/94, relativos a Cognac e Lourinhd,

respectivamente).

2.4.3. Adestilacdo

A producéo de aguardente vinica a partir do vinho é feita por destilagcao, definida como a técnica que
permite separar, seleccionar e concentrar os compostos volateis presentes numa mistura liquida (vinho)
pela ac¢éo do calor e com base no equilibrio liquido/vapor (Léauté, 1990).

Os sistemas de destilacdo utilizados para a producéo de aguardentes séo essencialmente de dois tipos
- descontinuos e continuos — que diferem no principio geral subjacente ao sub-processo de destilagao,
no tipo de equipamento utilizado e nas caracteristicas dos produtos obtidos (Cantagrel, 2008).
Enquanto a destilagao continua, caracteristica da regido de Armagnac, € realizada em colunas de
destilagdo por arraste de vapor de dgua, produzindo destilados com teor alcodlico mais elevado devido
a maior rectificacdo que ocorre ao longo da coluna, a destilagdo descontinua, tipicamente utilizada na
producdo de Cognac, é mais comummente realizada em alambiques e produz destilados com teor
alcodlico mais reduzido, exigindo a realizacdo de duas destilagbes sequenciais. Os dois sistemas
diferem ainda na riqueza dos destilados que originam em diferentes compostos quimicos, responsaveis
pelas suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. (Cantagrel, 2008; Garreau, 2008; Belchior et
al., 2015). No que respeita a produgdo das aguardentes DO Lourinhd, ambos os sistemas sao
autorizados (Dec. Lei 323/94).

Os aparelhos de destilacdo destinados a producéo de aguardentes sao geralmente construidos em
cobre (na totalidade ou apenas algumas partes) uma vez que este material apresenta diversas
vantagens (Léauté, 1990; Belchior et al., 2015): i) reage com alguns compostos que conferem aromas
indesejaveis aos destilados (como por exemplo os compostos sulfurados), promovendo a formacao de
sais insolluveis que podem ser removidos por filtracdo; ii) actua como catalisador de determinadas
reac¢Oes quimicas que ocorrem entre 0s componentes do vinho, promovendo por exemplo a formacgéo
de ésteres que conferem aromas frutados as aguardentes; iii) apresenta elevada maleabilidade; iv)
possui elevada resisténcia a corroséo; v) apresenta boa condutividade térmica.

Os sistemas de destilacdo descontinua sdo bastante simples, sendo tradicionalmente alambiques
constituidos por trés partes essenciais, que correspondem aos trés processos fundamentais que

ocorrem durante a destilacdo: a caldeira, onde ocorre o aquecimento e a evaporacao; o chapéu,




cabeca, capacete ou capitel, onde ocorre grande parte da rectificacdo (processo de concentracédo do
alcool a partir de uma mistura agua/alcool); e o condensador, que consiste num depdsito onde circula
agua fria e onde se encontra mergulhada a serpentina, tubo em espiral onde ocorre a condensagao
dos vapores produzidos pelo aquecimento inicial. Incluem ainda o “colo de cisne”, tubo que conduz o
vapor desde o chapéu até ao condensador. No final do condensador a aguardente passa através de
um porta-alcoometro, onde s&o medidos o teor alcodlico e a temperatura do destilado (Figura 2-2).

Pode ainda ser sujeita a uma filtracdo simples (com pano de algoddo) para separacdo dos sais
insolaveis formados com o cobre, e é entdo recolhida num recipiente apropriado. A forma e dimensdes
relativas da caldeira, do chapéu e do colo de cisne tém grande influéncia no poder de rectificacéo do
alambique e nas caracteristicas do produto final (Léauté, 1990; Cantagrel, 2008). Alguns alambiques
possuem um depdsito para conservar o vinho destinado a préxima destilagcao (“aquece-vinho”; (Figura
2-2) que é atravessado pelo tubo de ligacéo do chapéu ao condensador, o que permite aquecer o vinho

e conseguir uma poupancga consideravel de energia e de tempo (Cantagrel, 2008).

Figura 2-2. Esquema do alambique Charentais.
A — Caldeira; B — Chapéu; C — Colo de cisne; D — Aquece-vinho; E — Serpentina; F — Condensador; G — Porta-alcoémetro.
Fonte: Adaptado de www.alambic-city.com/article-la-distillation-charentaise-88797905.html [Consultado em 24/05/2020]

Uma vez que a destilacdo em alambique ndo permite, numa Unica destilacdo, a separacdo e
concentracao eficientes dos componentes do vinho de base, requer uma dupla destilacdo (Cantagrel,
2008). O método utilizado para a producdo de Cognac é denominado Método Charentais e consiste
numa dupla destilagdo em alambiques de cobre (Léauté, 1990; Décret n° 2015-10). Este sistema sera
descrito com maior detalhe visto tratar-se do método mais utilizado tanto em Cognac como
tradicionalmente na producao de aguardentes vinicas em Portugal.

Um dos aspectos mais relevantes da destilagédo pelo Método Charentais € a realizagdo de “cortes”, que
constituem momentos, ao longo do processo de destilacdo, em que o produto destilado é separado em
fraccBes com diferentes concentracdes dos varios compostos, devido as diferencas nos seus pontos
de ebulicdo e solubilidade relativa em agua e em etanol (Léauté, 1990; Belchior et al., 2015). A definicao
dos pontos de corte € um dos principais factores que determinardo a composicao final das aguardentes
obtidas. Na Figura 2-3 apresenta-se, a titulo de exemplo, um esquema-tipo da dupla destilagéo utilizada

na producdo de Cognac, descrito por Léauté (1990); a especificidade dos diferentes produtos




apresentados por cada produtor baseia-se nas alterac8es introduzidas relativamente a este método
base, que constituem o segredo de cada marca de Cognac.
Ao longo da primeira destilacdo séo realizados dois cortes, que separam o destilado em trés frac¢des:

“cabecgas”, “coragao” e “caudas”. A “cabecga” corresponde a fraccdo destilada nos primeiros 10-30
minutos, constituindo cerca de 1-2% do volume total, com cerca de 60% de teor alcodlico, e que contém
0s compostos mais volateis que conferem caracteristicas aromaticas negativas a aguardente
(acetaldeido, acetais, ésteres etilicos) (Léauté, 1990; Cantagrel e Galy, 2003). O “coragao” da primeira
destilacdo (denominado brouillis em Cognac) possui um teor alcodlico de 27-30% vol. (dependendo do
teor alcodlico do vinho que Ihe deu origem) e contém 0s compostos mais nobres do aroma, sendo a
fraccao que ira ser submetida a uma segunda destilacdo de modo a originar a aguardente. A fracgao
seguinte, denominada “caudas”, contém ainda algum alcool mas inclui j& uma concentragao
consideravel de compostos de menor volatilidade, associados a aromas desagradaveis, que deverao

ser removidos de forma a hdo comprometer a qualidade final da aguardente.

Figura 2-3. Esquema-tipo de producao de Cognac.
Fonte: elaboracao prépria; baseado em Léauté (1990).
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O brouillis sera submetido a uma segunda destilacdo (que juntara brouillis de vérias primeiras

destilacGes até perfazer o volume pretendido), que envolve trés cortes originando quatro fracgdes:
“cabecas”; “coracdo 1”7, que corresponde a aguardente (com cerca de 70% de teor alcodlico); “coragao
2” denominado, em Cognac, por “secondes”; “caudas” (Léauté, 1990; Cantagrel e Galy, 2003). Os
pontos de “corte” sdo cuidadosamente definidos pelo destilador com base no teor alcodlico e nas
caracteristicas sensoriais pretendidas para o destilado. As fracgdes “cabegas”, “secondes” e “caudas”
sdo adicionadas as destilagfes seguintes, de acordo com o esquema especifico de cada produtor, com

0 objetivo de recuperar a maior quantidade possivel de etanol.




No que diz respeito a destilacdo continua, a tecnologia foi desenvolvida com o objectivo de produzir
destilados de forma mais rapida e econémica. As colunas de destilacdo recebem um fluxo continuo de
produto a destilar e produzem um destilado que, apés se atingir o estado de equilibrio, apresenta
caracteristicas homogéneas. Estas colunas possuem um numero variavel de pratos que, no seu
conjunto, possuem maior poder de rectificagdo do que um alambique, podendo ser utilizadas quer na
producéo de aguardente quer na produgéo de alcool industrial (Garreau, 2008).

No que se refere a producéo de aguardente, interessa distinguir entre 0 método de destilacdo utilizado
na producdo de Armagnac, essencialmente artesanal, e a tecnologia utilizada pelas destilarias
industriais.

As colunas de destilagdo continua utilizadas na produgao de Armagnac (Figura 2-4) apresentam ainda
hoje o desenho tradicional, possuindo um poder de rectificagdo relativamente baixo (quando
comparado com as colunas industriais) . Este sistema possibilita uma destilagdo mais econémica, mais
rdpida e com maior rendimento do que a dupla destilagdo Charentais, originando aguardentes com
caracteristicas especificas, responsaveis pela tipicidade das aguardentes de Armagnac (Bertrand,
2003; Garreau, 2008). De um modo geral, as aguardentes obtidas pelo sistema de destilacdo continua
de Armagnac apresentam, em comparagdo com a destilacdo em alambique, menor riqgueza aromética,
maior acidez total e volatil, maior concentracdo de acidos de massa molecular mais baixa (4cidos
acético, isobutirico e isovalérico) e de produtos como o 2,3-butanodiol, lactato de etilo e acetoina; e

menor concentracdo de furfural (Bertrand et al., 1998; Bertrand, 2003; Belchior et al., 2015).

Figura 2-4. Esquema de sistema de destilacao utilizado na producdo de Armagnac.

A — Caldeira; B — Prato; C — Coluna de destilagéo; D — Depdsito de vinho; E — Condensador; F — Serpentina; G — Porta-
alcoometro.

Fonte: Adaptado de https://www.brandyclassics.com/news/category/the-history-of-armagnac/ [Consultado em 24/05/2020]

D

]

As colunas de destilagdo utilizadas a nivel industrial possuem um elevado poder de rectificacéo,

permitindo a obtencao de destilados com um elevado teor alcoodlico (aproximadamente 94% vol.),
practicamente desprovidos de compostos aromaticos, que sdo designados por “alcool” e utilizados na
producéo de bebidas espirituosas como o gin ou o vodka (Aylott, 2003). De acordo com a legislagéo

em vigor (vide 2.1), quando utilizadas para a destilacéo de aguardente, cujo teor alcodlico final terd
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que ser inferior a 86 % vol., originam destilados que ndo apresentam a riqueza aromatica caracteristica
das aguardentes produzidas em sistemas descontinuos, sendo designados por “aguardentes neutras”,

geralmente utilizadas na producéo de vinhos licorosos (Belchior et al., 2015).

2.4.4. O envelhecimento

O produto obtido apés a destilacdo do vinho é uma aguardente denominada “branca”, devido a auséncia
de cor, e que geralmente exibe um aspecto limpido e transparente. Este produto contém elevada
concentracdo de etanol e é rico em compostos volateis, ndo contendo compostos fendlicos para além
de fendis volateis (Caldeira et al.,, 2016; revisto recentemente por Canas, 2017). Estes serdo
transferidos para a aguardente durante o seu contacto mais ou menos prolongado com a madeira, que
melhora as caracteristicas sensoriais do destilado, acrescentando-lhe valor (Canas e Caldeira, 2017).
Durante o envelhecimento, as aguardentes adquirem novos compostos extraidos da madeira e alteram
outros através de numerosas reacc¢des quimicas e fisicas, que envolvem os seguintes fenémenos
gerais (Cantagrel e Galy, 2003; Caldeira et al., 2016; Canas, 2017):

e Passagem de compostos extraiveis da madeira (designadamente acidos e aldeidos fendlicos;
aldeidos furanicos, lactonas), tanto os existentes no estado livie como os derivados da
decomposicao de biopolimeros (lenhina; hemiceluloses; celulose) e taninos que a constituem
para o destilado

e Reacgbes quimicas entre os compostos extraidos da madeira; entre os compostos do
destilado; e entre ambos os tipos de compostos — hidrélises; oxidagdes

e Evaporacéo de compostos volateis (agua, etanol, etanal, acetal)

e Concentragdo de compostos

Os compostos extraidos da madeira e os que sao formados através das reac¢des quimicas que
ocorrem durante o envelhecimento tém um papel fundamental na composi¢cdo quimica, nas
caracteristicas sensoriais e na qualidade da aguardente envelhecida (Cantagrel e Galy, 2003). De um
modo geral, todas as reac¢fes que ocorrem durante o envelhecimento dependem em grande medida
do teor de &lcool da aguardente (Cantagrel e Galy, 2003). No que respeita a extrac¢do dos compostos
da madeira, por exemplo, verificam-se maximos de solubilidade diferentes para diferentes
componentes — enquanto determinados aldeidos fendlicos, como a vanilina, apresentam maior
extraccdo em teores alcodlicos entre os 60-70% vol., a extrac¢do de acucares e polidis € maxima a
menores concentragdes de alcool (40-50% vol.) (Cantagrel e Galy, 2003).

No que se refere as reac¢des de oxidacdo, estas ocorrem devido a difusdo lenta de oxigénio para o
interior das vasilhas de envelhecimento através da madeira e dos espac¢os entre as aduelas, que se
revela assim de extrema importancia ao longo do envelhecimento da aguardente (Canas, 2017).
Numerosos factores influenciam a extenséo e velocidade destas reaccdes, e consequentemente a
composicdo e qualidade final das aguardentes (Belchior et al., 2015; Canas, 2017; Cantagrel e Galy,
2003; Caldeira et al., 2016), tais como: i) o tempo de envelhecimento; ii) a espécie botanica da madeira
e a sua origem geogréfica; iii) a tecnologia de tanoaria e o nivel de queima da madeira utilizada; iv) a
dimensédo e o estado de utilizacdo das vasilhas; v) as operacfes tecnoldgicas realizadas durante o

envelhecimento, nomeadamente os atestos, os adelgacamentos e a agitacdo; vi) o local de
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envelhecimento. Todos estes factores podem variar de acordo com a tradicao local, com as exigéncias
respeitantes aos produtos certificados com DO, assim como com o0s objectivos do produtor
relativamente ao produto final a obter.

O tempo de envelhecimento é um dos factores mais relevantes para as caracteristicas do produto final,
uma vez que determina o periodo durante o qual as alteragGes ocorrem (Caldeira et al., 2006). Este
factor estd na base dos designativos de envelhecimento (classificacdo comercial) de muitas
aguardentes, de acordo com as especificacfes das DOs. No caso do Cognac, as aguardentes sao
classificadas como VS (Very Special), VSOP (Very Special Old Pale), XO (Extra Old) ou Napoleon de
acordo com um tempo minimo de envelhecimento de 2, 4 ou 6 anos, respectivamente (Décret n° 2015-
10, 2015). Para as Aguardentes Lourinha, as indicacdes “Trés estrelas” ou “V.S.”;*V.0.” ou “V.S.0.P.”
ou “Reserva”; e “Extra” ou “X.0.” exigem tempos minimos de envelhecimento de 2, 4 ou 5 anos,
respectivamente (Dec.-Lei 323/94). No que se refere as restantes DOs reconhecidas em Portugal para
aguardente vinica, ndo se encontram definidas as designacdes de envelhecimento admitidas.

A espécie botanica da madeira utilizada influencia as caracteristicas das aguardentes envelhecidas,
tanto devido a diferente composicdo quimica apresentada pelas madeiras de diferentes espécies ou
mesmo da mesma espécie mas provenientes de diferentes origens geograficas, como a sua estrutura
anatomica, factores que determinam o0s compostos extraiveis e a maior ou menor velocidade de
extrac¢éo (Canas et al., 1998; Canas et al., 2000; Cantagrel e Galy, 2003; Jord&o et al., 2007; Canas
et al., 2011; Belchior et al., 2015).

Os diferentes aspectos associados a tecnologia de tanoaria mostraram também ter um grande impacto
na qualidade das aguardentes envelhecidas, através dos efeitos que provocam tanto na estrutura fisica
como na composi¢éo das madeiras utilizadas na construcdo das vasilhas de envelhecimento (Belchior
etal., 2015). Factores como a secagem, o tratamento térmico (nivel de queima) e a dimensao da vasilha
foram identificados como relevantes para o processo de envelhecimento das aguardentes por diversos
autores, nomeadamente no que se referente a aguardente Lourinha (Caldeira, 2004; Caldeira et al.,
2006; Canas et al., 2006; Canas et al., 2007; Chatonnet et al., 1989; Canas et al., 2008;).

As condi¢Bes do local de envelhecimento (temperatura, humidade e circulacdo de ar da cave ou
armazém) influenciam a taxa a que ocorrem as reaccdes fisico-quimicas. A temperatura e a humidade,
por exemplo, alteram a taxa de evaporacdo diferencial entre a agua e o etanol (ocorrendo
preferencialmente a evaporacgdo de 4gua num ambiente com menor teor de humidade e de alcool em
ambientes mais humidos) e dos restantes compostos volateis (Cantagrel et al.,1992; Belchior et al.,
2015).

Devido ao tempo prolongado que é necessério para o envelhecimento e aos elevados custos
associados aos métodos tradicionais de envelhecimento em vasilhas de madeira, alguns autores tém
estudado a possibilidade de utilizar métodos alternativos que envolvem a adi¢do de fragmentos de
madeira a destilados armazenados em vasilhas de aco inoxidavel sem ou com microoxigenacao. Estes
estudos tém demonstrado resultados promissores, apresentando-se os métodos estudados como
alternativas viaveis ao envelhecimento tradicional ja que proporcionam um envelhecimento mais célere,

menos oneroso e conferem um perfil sensorial semelhante ao da aguardente envelhecida em vasilha
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de madeira (Canas et al., 2009a,b; Caldeira et al., 2010; Canas et al., 2016; Caldeira et al., 2017; Canas
et al., 2019).

2.4.5. O acabamento: diluicdo e lotagem

Apesar de se verificar uma diminuicdo progressiva do teor alcodlico das aguardentes durante o
processo de envelhecimento em madeira (por efeito da evaporacéo), este abaixamento (designado por
adelgacamento) ndo €, na maioria dos casos, suficiente para baixar a concentracéo de alcool dos cerca
de 70% vol. iniciais para o valor de comercializacédo, que se situa préximo de 40% vol.

O acerto final do teor alcodlico € conseguido por diluicdo com agua, o que devera ser realizado de
forma progressiva, em varios passos, e nunca de uma s6 vez (Cantagrel e Galy, 2003). A agua a utilizar
deve ser de boa qualidade e desmineralizada, para evitar o aparecimento de turvacfes causadas por
elementos minerais como o célcio.

A lotagem consiste numa “combinagao de duas ou mais bebidas espirituosas pertencentes a mesma
categoria” (Reg. (UE) n.° 2019/787 de 17 de Abril). No caso das aguardentes vinicas, a combinagéo de
aguardentes de diferentes anos, provenientes de diferentes castas, idades ou métodos de
envelhecimento € um processo utilizado na grande maioria dos casos, com o objectivo de melhorar a
qualidade, obter um produto final com o perfil sensorial pretendido e manter a consisténcia da marca
ao longo do tempo. Este processo é um dos mais importantes na producao de aguardentes vinicas de
qualidade, sendo realizado por profissionais muito experientes, e no qual a prova desempenha um
papel fundamental, de forma a conseguir a producéo de aguardentes que mantém, de lote para lote e
de ano para ano, a mesma qualidade e caracteristicas de acordo com as expectativas dos

consumidores (Cantagrel e Galy, 2003; Belchior et al., 2015).
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3. Estrutura e metodologia da investigacao

3.1. Estratégia, modelo e metodologia de investigacdo - Enquadramento tedrico da investigacao e justificacdo das
opgdes tomadas

A justificacdo da estratégia de investigacdo seguida baseou-se numa estrutura em diferentes niveis
(research onion) proposta por Saunders et al. (2009). Esta estrutura encontra-se esquematizada na

Figura 3-1 e as opg¢fes tomadas no presente estudo sdo as descritas na Tabela 3-1.

Figura 3-1. Diagrama representativo dos aspectos subjacentes a definicdo de uma estratégia de investigacao (research onion).
Fonte: Adaptado de Saunders et al. 2009
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Tabela 3-1. Estrutura da investigacao realizada - op¢6es seguidas.
Fonte: elaboragéo propria

Nivel Opcéo seguida

Filosofia da investigagao Racionalismo critico / Interpretativismo
Abordagem tedrica Indutiva
Natureza da investigacédo Exploratoéria / Descritiva
Metodologia Método misto simples
Estratégia Teoria fundamentada em dados
Horizonte temporal Transversal
Recolha de dados Anédlise de dados
Entrevistas ndo-standardizadas/semi-estruturadas Andlise de Contetdo
Técnicas e procedimentos
Inquérito por questionario / Entrevista estruturada Estatistica descritiva
Estatisticas oficiais Estatistica descritiva

14



Reconhecendo a continuidade existente entre as diferentes abordagens filoséficas e a impossibilidade
de as considerar como compartimentos estanques, poderemos situar a filosofia subjacente ao trabalho
realizado entre o realismo critico e o interpretativismo (Saunders et al. 2009). Como aspectos
relacionados com o realismo critico identifica-se o reconhecimento da contribuigdo da Histéria e dos
multiplos aspectos politicos, sociais e econdmicos para o contexto e estado actual do sector, assim
como a tentativa de minimizar o enviesamento decorrente da interven¢do do investigador, mantendo a
sua participacdo tdo objectiva quanto possivel na interpretacdo dos dados. A visdo ontoldgica da
realidade como algo complexo, socialmente construido e dependente das mudltiplas interpretacdes e
contextos sociais intervenientes num dado sector econdmico (como o caso em estudo), assim como o
reconhecimento da relevancia das percepcdes e interpretacdes individuais para a compreensao do
objecto deste trabalho, representam aspectos associados a uma corrente interpretativista e justificam
a metodologia essencialmente indutiva e a investigacdo qualitativa realizadas.

Considerando a natureza exploratéria e descritiva da investigacdo realizada (Robson 2002), as
conclusbes do estudo basearam-se na andlise e re-interpretagdo continua dos dados recolhidos
seguindo uma abordagem indutiva, no sentido em que se pretendeu desenvolver um modelo explicativo
baseado nos dados recolhidos ao longo da execucéo do trabalho (Saunders et al. 2009).

Seguindo uma opgao metodoldgica mista simples (utilizagdo de métodos qualitativos e quantitativos de
recolha de dados, analisados de forma qualitativa e quantitativa, respectivamente), foram utilizados
diferentes métodos de forma sequencial: entrevistas nao-standardizadas/semi-estruturadas
(analisadas pela técnica da andlise de conteldo); questionario/entrevista estruturada (andlise através
de estatistica descritiva); recolha de dados relativos aos volumes de producéo, certificacdo e
comercializagdo junto de fontes oficiais.

A estratégia de investigacao seguida foi a da “teoria fundamentada em dados” (Grounded Theory)
descrita por Glaser & Strauss (1967). No que respeita ao horizonte temporal, o estudo realizado foi
transversal. A estrutura da investigacao realizada pode ser resumida através do mapa conceptual que

se apresenta na Figura 3-2.
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Figura 3-2. Mapa conceptual da estrutura da investigacao qualitativa realizada.
Fonte: elaboragéo propria; adaptado dos modelos propostos por Maxwell (2005) e Quivy & Campenhoudt (2005).

[ Mapa conceptual — Estrutura da Investigagao }

+  Compreender o estado do sector das aguardentes vinicas envelhecidas em Portugal

Objectivos da investigagdo ; . ) A . N
d gag *  Estabelecer medidas potencialmente eficazes paraincentivar o desenvolvimento do sector

.

Como percepcionam os produtores o estado do sector?

+  Como evoluiu o volume de producdo *  Quais os constrangimentos, necessidades e
Questdes de investigacio e‘C?FHEFCl3|l23§§0 de 3803‘"1_@“195 oportunidades que se colocam ao sector?
vinicas, em Portugal, nos dltimos 10 + Qual a tecnologia de produgdo utilizada pelos
anos? principais produtores de aguardente vinica em
Portugal?
{ Recolha de dados Dados de fontes oficiais ] [ Entrevistas exploratdrias ] VI nquéritos por questionario ]
[ Andlise de dados ] Estatistica descritiva ] Andlise de contetido ] Estanlst'lca
descritiva
v v ~
1 - Quad
Resultados Quadros e graficos Modelo preliminar A
\_/ !
[ Modelo explicativo ]
[ Conclusdes ] [ Modelo final ]

3.2. Recolha e anélise de dados e apresentacgdo de resultados

A metodologia utilizada para a recolha e analise de dados foi escolhida de acordo com cada uma das
questdes de investigacdo colocadas, como se descreve pormenorizadamente em seguida.

Devido ao limite de paginas imposto pelas normas relativas & elaboragéo da Dissertagdo de Mestrado
optou-se por apresentar as tabelas relativas aos dados originais e ao seu tratamento sob a forma de
anexos, incluindo-se ao longo do texto, sempre que necessario, graficos ou tabelas resumidas dos

resultados mais relevantes de forma a facilitar a sua visualizagdo e compreensao.

3.2.1. Questdo 1. Como evoluiu o volume de produgdo e comercializacdo de aguardentes vinicas envelhecidas,

em Portugal, nos Ultimos 10 anos?

3.2.1.1. Recolha de dados

Os dados relativos aos volumes de aguardente vinica produzida e comercializada entre 2008 e 2019
foram solicitados ao INE e as entidades oficiais responsaveis por cada um dos procedimentos
envolvidos no controlo e certificacdo dos produtos. Assim sendo foram solicitados, através de correio
electrénico, contacto telefénico e visitas presenciais, os seguintes dados a cada uma das entidades

referidas:
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e Ao INE, os dados relativos a producao nacional e comercializagao internacional (importacdes
e exportacdes) de aguardentes vinicas;

e A AT (Divisao do Imposto sobre o Alcool e as Bebidas Alcodlicas / Diregdo de Servigos dos
Impostos Especiais de Consumo e do Imposto sobre Veiculos), os dados relativos as
quantidades de aguardentes vinicas introduzidas no consumo;

e A ASAE (Divisdo de Riscos Alimentares), os dados relativos aos volumes anuais de
aguardentes vinicas submetidos a pedido de verificacéo técnica;

e As CVRs do Alentejo, Bairrada, Lisboa, e Vinhos Verdes e ao IVV, os dados relativos a

producédo e comercializacdo de aguardentes vinicas certificadas.

3.2.1.2. Andlise de dados

A andlise dos dados obtidos a partir de cada uma das entidades referidas foi feita utilizando métodos
estatisticos descritivos como o resumo e descri¢cdo global dos dados através da construcao de tabelas
e de graficos que facilitem a visualizacdo, a analise e a interpretacdo dos resultados obtidos. Os

célculos realizados sobre os dados sao indicados na secg¢do de Resultados, sempre que justificado.

3.2.2.  Questbes 2 a 4:
2. Como percepcionam os produtores o estado do sector?
3. Quais os constrangimentos, necessidades e oportunidades que se colocam ao sector?
4. Qual atecnologia de produgdo utilizada pelos principais produtores de aguardente vinica envelhecida em

Portugal?

3.2.2.1. Recolha e andlise de dados
Relativamente as questbes 2 a 4, a recolha de dados foi efectuada em duas fases: na primeira fase
foram realizadas entrevistas ndo-standardizadas/semi-estruturadas e na segunda fase foram aplicados

inquéritos por questionario / entrevistas estruturadas.

3.2.2.1.1. Entrevistas exploratdrias ndo-standardizadas/semi-estruturadas

Devido a falta de informacdo publicada sobre o tema em estudo, verificada através de pesquisa
bibliografica, optou-se por utilizar a entrevista presencial, ndo-standardizada/semi-estruturada, como
técnica exploratdria dos tépicos a investigar (Lune & Berg 2017). A partir das entrevistas realizadas e
da sua andlise pretendeu-se chegar a uma primeira caracterizacdo do estado do sector e identificar
quais os tépicos a incluir no passo seguinte da investigacéo.

Em casos como o presente estudo, em que o conhecimento disponivel é muito escasso, a vantagem
de utilizar uma técnica deste tipo advém da flexibilidade que permite na exploracdo do tema e da sua
complexidade (Lune & Berg 2017; Saunders et. 2009). A utilizacdo de questdes genéricas de resposta
aberta em contexto de entrevista, devidamente detalhadas e esclarecidas através da interaccdo do
entrevistador com o entrevistado, permite que o Ultimo responda pelas suas préprias palavras e
expressando as suas opinifes de forma mais completa e desenvolvida quando comparando com as
respostas fixas que se solicitam num questionario/entrevista estruturada. Deste modo, as entrevistas

semi-estruturadas permitem obter respostas ndo antecipadas pelo investigador e que poderéao revelar-
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se mais ricas, explicativas e esclarecedoras uma vez que permitem ao entrevistador aprofundar as
questdes e tentar perceber razbes e explicacbes para as respostas inicialmente dadas (questionando

sobre “como” ou “porqué” de determinadas respostas) (Mack et al. 2005).

3.2.2.1.1.1. Definicdo da Amostra

Nesta fase da investigacdo pretendeu-se entrevistar os representantes dos diversos intervenientes no
sector. Contactaram-se as entidades referidas na Tabela 7-17 (7.3. Anexo 3), tendo os contactos sido
feitos inicialmente por correio electrénico; na auséncia de resposta o seguimento foi feito por telefone.

O primeiro contacto, por correio electrénico, incluiu informagéo relativa ao ambito e tema do trabalho.

3.2.2.1.1.2. Guido de entrevista

As entrevistas foram realizadas presencialmente e gravadas ap6s consentimento do entrevistado.

Foi elaborado um guido (incluido em 7.2. Anexo 2) contendo indica¢des para a conducao da entrevista,
assim como a formulagéo das principais questdes a abordar (Mack et al. 2005).

Na fase inicial da entrevista considerou-se a importancia de estabelecer uma relacéo de confianca entre
0 entrevistador e 0 entrevistado para que a entrevista pudesse fluir de forma aberta e natural, permitindo
ao entrevistado expressar as suas opinides com verdade e sem constrangimentos. Com este objectivo,
foram transmitidas ao entrevistado informagdes relativas: i) a confidencialidade dos dados recolhidos;
i) ao perfil do entrevistador (breve informagéo curricular e motivacional); iii) aos objectivos do trabalho
e metodologia seguida; iv) aos objectivos da entrevista.

As perguntas incluidas no guido incluiram os tépicos fundamentais a desenvolver durante a entrevista
e serviram de ponto de partida a investigacdo exploratéria sobre a percepgdo dos entrevistados
relativamente as questdes que se colocam ao sector. Dada a natureza destas entrevistas, ndo se
considerou essencial que todas as perguntas fossem colocadas, nem que a ordem pela qual foram
feitas seguisse a que consta no guido (Quivy & Campenhoudt, 2005). No decorrer das entrevistas as
questdes colocadas foram aprofundadas e exploraram-se novos aspectos a medida que foram

surgindo.

3.2.2.1.1.3. Andlise de dados

Os dados obtidos a partir das entrevistas realizadas foram analisados pela técnica de analise de
contelido, descrita como uma técnica de investigacdo que permite a interpretacdo do conteddo de
dados de texto através de um processo de classificacdo sistematico que envolve a codificacdo e a
identificacdo de padrdes ou categorias (Hsieh & Shannon, 2005).

Utilizou-se uma técnica de andlise de conteddo convencional, como descrita por Hsieh & Shannon
(2005). De acordo com estes autores, a analise de contetido convencional revela-se apropriada quando
0 conhecimento pré-existente sobre um tema € limitado, e caracteriza-se pela definicdo de categorias
a partir da andlise dos dados (desenvolvimento indutivo). A andlise foi feita de acordo com o modelo e

a metodologia propostos por Elo & Kingés (2008) e que se resumem ha Figura 3-3.
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Figura 3-3. Resumo do modelo e metodologia de analise de contetido aplicada aos dados recolhidos por entrevista.
Fonte: elaboragéo propria; baseado no modelo proposto por Elo & Kingas (2008)
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As entrevistas foram integralmente transcritas a partir das gravacdes realizadas. Em seguida, partindo
da leitura critica e atenta das transcricées, adoptou-se uma estratégia de codificacdo aberta com o
objectivo de identificar temas e categorias emergentes. A analise das categorias resultantes e das
interligagbes conceptuais estabelecidas entre elas, mantendo sempre presentes as questdes
essenciais subjacentes as entrevistas, permitram o0 agrupamento em classes de nivel
progressivamente superior. Foram estabelecidos quatro niveis de agrupamento — Grupo; Categoria
Principal; Categoria Geral e Sub-Categoria — que estiveram na base da codificacdo desenvolvida. A
partir deste ponto, as transcricdes das entrevistas foram re-analisadas e totalmente codificadas de
acordo com a categorizagéo e cddigos estabelecidos, e foi construida uma tabela incluindo cada uma
das Sub-Categorias em linhas e cada uma das entrevistas em colunas. A partir do preenchimento desta
tabela, contendo os contributos de cada entrevistado relativamente a todas as sub-categorias definidas,

elaborou-se um mapa geral de categorias que serviu de base ao modelo conceptual proposto.
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3.2.2.1.2. Inquérito por questionario/ Entrevista estruturada

A partir da andlise das entrevistas exploratérias foi possivel definir dois grupos de intervenientes no
sector das aguardentes vinicas: as grandes destilarias, produtoras de elevados volumes de aguardente
vinica, e os produtores de aguardentes vinicas envelhecidas, que de um modo geral produzem
pequenos volumes e realizam um numero variavel de sub-processos de entre os que integram a
tecnologia de producao.

A diferenca fundamental entre as empresas que compfem cada um destes dois grupos, no que se
refere a dimenséo, ao tipo e volume de produto produzido e as especificidades associadas a sua
comercializagdo, implicam diferentes formas de percepcionar o sector. Do mesmo modo, as
dificuldades e necessidades sentidas e os processos utilizados sdo substancialmente diferentes. O
inquérito elaborado foi desenhado para aplicacdo aos produtores de aguardentes vinicas envelhecidas,

por constituirem o tema de estudo deste trabalho.

3.2.2.1.2.1. Modo de aplicagdo do questiondrio

O termo questionario é utilizado com dois sentidos distintos: em sentido lato, para descrever um
conjunto de questdes (mais ou menos fechadas) colocadas a todos os inquiridos pela mesma ordem,
pré-determinada, como definido por Saunders et al. (2009); em sentido estrito, e no que respeita ao
modo de aplicacéo, utilizou-se o termo “questionario” como sinénimo de “administracdo indirecta” tal
como definido por Quivy & Campenhoudt (2005) (ou seja, quando o questionario é enviado para o
inquirido, que responde de forma autonoma e devolve preenchido).

A designacdo “entrevista estruturada” (ou apenas “entrevista”) aplicou-se nos casos em que o
questionario é aplicado pelo investigador em contexto de entrevista (correspondendo ao que Quivy &
Campenhoudt (2005) designam por “administracéo directa”).

Adoptou-se preferencialmente o modo de administragéo directa (entrevista standardizada/estruturada)
com um duplo objectivo: por um lado maximizar o nimero de respostas (vide 3.2.2.1.2.3.), e por outro
lado permitir a identificacdo de aspectos néo identificados na fase exploratéria e que pudessem

completar e enriquecer o trabalho.

3.2.2.1.2.2. Definicdo da Amostra

Numa primeira fase realizou-se uma pesquisa exaustiva das marcas de aguardente vinica envelhecida
actualmente produzidas e comercializadas em Portugal Continental'. A pesquisa foi feita na internet
entre os dias 06 e 24 de Janeiro de 2020, utilizando a expresséo “aguardente vinica” e restringindo os
resultados a enderecos de dominios portugueses. Os resultados das pesquisas efectuadas
conduziram, na maioria dos casos, a paginas de comércio on-line destes produtos e, em alguns casos,
das CVRs respectivas. O estado actual de producdo/comercializacdo foi confirmado através da

consulta da pagina internet do produtor de cada uma das marcas. A identificagdo das marcas e

1 Por razdes logisticas relacionadas com a possibilidade de realizagdo de inquéritos presenciais restringiu-se a
amostra aos produtores localizados em Portugal Continental.
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produtores foi completada com informacao recolhida durante as entrevistas exploratérias e com
informacéao informal cedida por uma das orientadoras do trabalho, Doutora Sara Canas.

A lista de produtos identificados e respectivos produtores, assim como das paginas internet
consultadas, encontra-se na Tabela 7-17 (7.5. Anexo ). A denominac¢éo dos produtos e produtores e a
definicdo da Regido Vitivinicola teve por base a informacéo contida nos rétulos.

Considerando que o numero de produtores identificados (cinquenta e sete) ndo inviabilizaria a
entrevista a totalidade da populacao, optou-se por contactar todos os produtores questionando sobre a

sua disponibilidade para o efeito.

3.2.2.1.2.3. Maximizacdo da taxa de resposta

Como forma de tentar maximizar o nimero de respostas obtidas, optou-se por realizar o inquérito
presencialmente ja que esta é uma das formas apontadas para reduzir a fraccdo de ndo-respostas (de
Vaus, 2002), ou seja, adoptou-se a técnica de administracdo directa - entrevista
standardizada/estruturada (Quivy & Campenhoudt, 2005).

De entre outros aspectos referidos como importantes no que se refere a diminui¢cdo do nimero de néo-
respostas tanto em questionarios como em entrevistas estruturadas (Oppenheim, 2000) alguns foram
considerados no presente estudo devido a sua aplicabilidade ao tema e tipo de trabalho em questao.
O primeiro refere-se a forma como a primeira mensagem de contacto € dirigida, considerando
Oppenheim (2000) que o envio de mensagens personalizadas aumenta a frac¢éo de respostas. Neste
sentido, e considerando que o nome da pessoa responsavel pela resposta ndo era conhecido,
personalizou-se a mensagem inicial enviada por correio electrénico a cada um dos produtores incluindo
a mencdo a(s) marca(s) comercializada(s). Teve-se ainda o cuidado de referir o tema e ambito do
trabalho, a razdo para solicitar a participagdo e os assuntos a focar no inquérito.

O segundo aspecto diz respeito ao seguimento dos contactos efectuados, visto que na maioria das
vezes a taxa de resposta as mensagens de correio electrénico é muito baixa, tornando-se necessario
realizar contactos adicionais. Nos casos em que ndo se obteve resposta durante alguns dias apés o
envio da primeira mensagem foram efectuados contactos telefénicos de seguimento, solicitando
confirmacédo da recepcéo e do encaminhamento para a pessoa mais indicada e, quando aplicavel, a
indicagdo de um endereco de correio electrénico alternativo para reenvio (Tabela 7-20, 7.8. Anexo 8).
Uma outra questédo relevante prende-se com as questdes da confidencialidade. A este respeito importa
referir que, tanto durante as entrevistas realizadas como na mensagem de envio do questionario por
correio electronico, foi expressamente referido aos inquiridos que todas as respostas iriam ser incluidas
no trabalho de forma andénima e com os dados apresentados de forma agregada (nimero de respostas
a cada questdo). Foi ainda referido que se pretendia incluir uma lista dos produtores contactados e que
responderam ao inquérito, para o que se solicitou autorizacéo para mencao das informacdes relativas
a identificacéo (nome da empresa, data e local de preenchimento do inquérito/entrevista, nome e cargo

do inquirido).

3.2.2.1.2.4. Elaboracdo do questionario
Tendo em vista as duas possibilidades de administracdo do questionario (directa ou indirecta), como

referido acima, teve-se o cuidado de formular perguntas suficientemente claras e precisas para que
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tanto os entrevistados como aqueles que respondessem independentemente (sem a presenca do
entrevistador), as pudessem entender e interpretar da mesma maneira (Quivy & Campenhoudt, 2005).
O questionario foi estruturado em madulos - 0 médulo 1 refere-se a caracterizagdo do produtor e o
madulo 5 inclui uma questdo de resposta aberta para recolha de eventuais comentarios e/ou sugestées.
Os modulos 2, 3 e 4 correspondem as questdes de investigacado inicialmente formuladas (vide 1.) e as
perguntas colocadas foram elaboradas tomando como base os resultados da analise das entrevistas
exploratérias com o objectivo de os validar e aprofundar. A associa¢do de cada um dos mdodulos a

guestéo de investigacdo e de cada uma das perguntas & categoria definida na analise de contetdo das

entrevistas exploratérias sdo apresentadas na Tabela 3-2 e no Anexo 7 (7.7.).

Tabela 3-2. Relagéo entre os médulos 2, 3 e 4 do questionario para aplicagao aos produtores de aguardentes vinicas
envelhecidas, questdes de investigacéo e justificacdo das perguntas

N° da(s) questao(des
Médulo do )a (Ges)

questionario

de investigacédo (Q.1a

Q.4)
Q.2 - Como

percepcionam os

produtores o estado do
sector das Aguardentes
Vinicas em Portugal?
Q.3 - Quais os
constrangimentos,
necessidades e
oportunidades que, na
opinido dos produtores,

se colocam ao sector?

Inquérito — Justificacao das

perguntas*

As questdes formuladas
relacionam-se com a
percepg¢éo que os produtores
de aguardentes vinicas
envelhecidas tém sobre o
sector:

*Aspectos gerais (2.1)
«Dificuldades e
constrangimentos (2.2).
*Necessidades (2.3)
*Oportunidades e perspectivas
(2.4)

*Denominagdes de origem
(2.5)

3 Q.1 - Como evoluiu o
volume de produgéo e
comercializagao de
aguardentes vinicas, em

Portugal, nos ultimos 10

Incluiram-se duas questdes
em que se solicitou
informacé&o, em termos
relativos:

*sobre o peso da aguardente

Optou-se por incluir apenas as duas
guestdes referidas uma vez que os dados
relativos aos volumes produzidos e
comercializados constituem informagées

sensiveis das empresas (com baixa

de producao utilizada
pelos produtores de
aguardente vinica em

Portugal?

da tecnologia de produgéo
(4.2 a 4.7), pretendeu-se
igualmente inquirir sobre

quais, de entre os diferentes

anos? vinica envelhecida (em probabilidade de resposta fiavel). Por outro
volume e valor de vendas) lado, dado o elevado nimero de produtores,
relativamente aos totais da a diferenga de dimenséo e a possibilidade
empresa (3.1) de obtencdo de um numero relativamente
*sobre o mercado de destino elevado de ndo-respostas, optou-se por
(3.2) abordar esta questéo, no que diz respeito a
aguardente vinica envelhecida,
preferencialmente a partir dos dados obtidos
junto das fontes oficiais.
4 Q.4 - Qual a tecnologia Para além da caracterizacao As perguntas formuladas para responder a

esta questdo baseiam-se no fluxograma do
processo produtivo da aguardente vinica

envelhecida (Figura 2-1).
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. N° da(s) questéo(des) o o ~
Médulo do Inquérito — Justificacao das

_,_ de investigacéo (Q.1 a
questionario perguntas*

Q.4)

sub-processos envolvidos na No que se refere a realizacéo (e/ou a

producédo de aguardentes aquisicdo das matérias-primas resultantes)
vinicas envelhecidas, séo de cada um dos sub-processos, as questdes
realizados pelos produtores tém subjacente o esquema geral indicado
(4.1) no fluxograma da Figura 3-4.

* A associagdo entre cada uma das perguntas do inquérito e a andlise realizada as entrevistas exploratérias é indicada no
Anexo 7 (7.7)

Figura 3-4. Fluxograma do inquérito aos produtores de Aguardente Vinica Envelhecida, relativamente aos sub-processos
produtivos realizados.
Fonte: elaboragéao propria.
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Na elaboracdo do questionéario utilizaram-se diferentes tipos de perguntas, consoante o objectivo

especifico de cada questdo (Saunders et al., 2009; deVaus, 2002, Oppenheim, 2000):

e Questbes fechadas, em que se apresenta um numero variavel de respostas pré-definidas para
escolha:
o Listas — apresenta-se uma lista de respostas possiveis, a partir da qual o inquirido selecciona
uma ou mais opgoes:
= Duas opcdes alternativas, tais como: “Sim/N&o”; “Interno/Externo”; “Em linha prépria/Em
instalacdes préprias com contratacdo de servico de engarrafamento”;
= Mdltiplas opc¢des, como por exemplo: lista das Denominacdes de Origem para
aguardentes vinicas; origem das diferencas nas aguardentes utilizadas para produzir lotes.
Nos casos em que néo é possivel prever todas as respostas possiveis ou se pretende

indagar sobre outras possibilidades de reposta (por exemplo, quando se pergunta sobre
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as razdes para determinada opc¢do — “Nao produz aguardente vinica com Denominagéo
de Origem porque...”) incluiu-se uma opcao “outro/a(s)” seguida de “qual(quais)”;

o Questbes de ordenacédo em que se solicita a ordenac¢éo de um dado nimero de opg¢des por
ordem de relevancia;

o Questbes de avaliacdo do tipo “Escala de avaliagdo de Likert”, em que se pergunta qual o
nivel de concordancia ou a relevancia atribuida pelo inquirido com uma determinada
afirmacao. Utilizaram-se escalas de 3 ou 5 niveis relativamente ao nivel de concordancia e
de 5 niveis no que respeita a relevancia atribuida:
= Concordo totalmente/Concordo sé em parte/Nao concordo nem discordo/Discordo em

parte/Discordo totalmente
= Concordo/Discordo/N&o concordo nem discordo
= Muito pouco relevante/Pouco relevante/Indiferente/Relevante/Muito relevante;

o Questbes quantitativas em que se pergunta sobre volumes e percentagens de valores de
vendas;

e Questbes abertas nos casos em que nao foi possivel antecipar as respostas, como por exemplo

“Quem faz” (determinado sub-processo) ou “Quais séo os requisitos exigidos”;

e Questbes “filtro”, que permitem identificar os respondentes aos quais ndo se aplica um

determinado sub-conjunto de perguntas, podendo por esse motivo ser ignoradas.

3.2.2.1.2.5. Andlise de dados

Dada a natureza das questdes colocadas e o tipo de respostas recolhidas, essencialmente qualitativas,
a analise dos resultados dos questionarios foi feita utilizando métodos estatisticos descritivos como o
resumo e descricdo global dos dados através da construcdo de tabelas e de gréficos que facilitem a
visualizagéo, a analise e a interpretacao dos resultados obtidos.

Utilizaram-se na maioria dos casos tabelas de frequéncias, de modo a resumir a informacé&o ordenando
0s seus valores e agrupando-os em classes (de valores repetidos ou de valores distribuidos por
intervalos). Para facilitar a visualizacéo, os resultados foram, sempre que possivel, apresentados de
forma gréafica utilizando histogramas, gréaficos de barras, circulares, de radar ou de dispersao.
Relativamente as questdes em que se pergunta sobre a opinido do inquirido (incluindo cinco categorias
nas respostas possiveis), a andlise das respostas envolveu por vezes o agrupamento das duas
categorias extremas de modo a obter apenas trés categorias e facilitar a interpretacédo dos resultados.
Devido ao numero reduzido de respostas, relativamente a algumas questées ndo se apresenta todo o
detalhe da resposta devido a possibilidade de tal fornecer indicagdes sobre a identidade do
respondente. Do mesmo modo néo é possivel a desagregacédo de dados, por exemplo por regido ou

por dimensé&o do produtor.
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4, Resultados e discussao

4.1. Dados estatisticos oficiais

4.1.1. Producdo, venda, importacdo e exportacdo de aguardentes de origem viticola

Os dados relativos a producéo e venda de aguardentes de origem viticola sao classificados de acordo
com a lista “Prodcom” (Reg. UE 2017/2119), com o cédigo “110101020 Aguardentes vinicas ou de
bagaco de uvas (bagaceiras)” (INE, 2020a) e tém origem no Inquérito Anual a Producao Industrial (INE,
2020b). A codificacao desta categoria apresenta uma desagregacao até ao nivel de 12 digitos (Tabela
7-1, 7.1 Anexo 1) que ndo se encontra disponivel através da consulta da base de dados na pagina
internet do INE, pelo que os dados com este nivel de detalhe foram directamente solicitados a este
Instituto no ambito do presente trabalho. A disponibilizacdo dos dados desagregados néo foi possivel
por motivos de confidencialidade, destinando-se somente a utilizagdo interna do INE.

Os dados relativos as importacdes e exportacdes de aguardentes de origem viticola s&o classificados
de acordo com a tabela de Nomenclatura Combinada, que constitui a “homenclatura das mercadorias
da Comunidade Europeia que satisfaz as exigéncias das estatisticas do comércio internacional (intra e
extracomunitario) e da pauta aduaneira comum, nos termos do artigo 9° do Tratado que institui a
Comunidade Econdmica Europeia” (INE, 2019). Na Tabela 7-2, 7.1 Anexo 1) apresenta-se a
correspondéncia entre o codigo 110101020 da lista “Prodcom” e a tabela de Nomenclatura Combinada,
no que respeita aos produtos produzidos em Portugal (2208.20.29 “Aguardentes de vinho ou de bagaco
de uvas, apresentadas em recipientes de capacidade < 2 L (exceto cognac, armagnac, grappa e brandy
de Jerez)”; 2208.20.89 “Aguardentes de vinho ou de bagaco de uvas, apresentados em recipientes de
capacidade > 2 L (exceto destilado em bruto, cognhac, armagnac, grappa e brandy de Jerez)”;
2208.20.40 “Destilado em bruto, apresentado em recipientes de capacidade > 2 L").Uma vez que os
dados relativos as importacdes e exportagfes de aguardentes apenas se encontram disponiveis na
unidade “kg”, foram solicitados ao INE os dados na unidade suplementar “litros de alcool 100%”,
correspondentes aos cédigos 2208.20 para os anos de 2008 a 2018 de modo a possibilitar a
comparacéo entre os dados de produgéo e venda e os relativos ao comércio internacional. Os dados
solicitados foram recebidos no dia 10/01/2020.

A partir dos dados obtidos através da consulta online da base de dados do INE (volumes anuais
produzidos e vendidos e valor de venda para o produto "Aguardentes vinicas ou de bagaco de uvas
(bagaceiras)” (Cédigo “PRODCOM” 11.01.10.20), entre 2008 e 2018 (Tabela 7-3, 7.1. Anexo 1) e
solicitados a este Instituto (volumes anuais importados e exportados por codigo NC 2018: "Aguardentes
de vinho ou de bagaco de uvas" (Cédigos 22082029 e 22082089) e "Destilado em bruto" (Codigo
22082040), para os anos 2008 a 2018 (Tabela 7-4, 7.1. Anexo 1) foi calculado o consumo aparente de
aguardentes de origem viticola (exceptuando as aguardentes produzidas noutros paises — cognac,
armagnac, grappa), definido da seguinte forma: [Consumo Aparente = Producdo + Importacdo —
Exportagéo] (Tabela 7-5, 7.1 Anexo 1).

Os dados obtidos junto do Instituto Nacional de Estatistica referem-se assim ao conjunto das

aguardentes de origem viticola, incluindo as aguardentes vinicas e bagaceiras; preparadas e nao

25



preparadas; envelhecidas e ndo envelhecidas?. Através da andlise da Figura 4-1 podemos observar
que de 2008 a 2012 se verificou uma descida constante no consumo aparente de aguardente de origem
viticola, que aumentou gradualmente entre 2012 e 2017 e registou uma descida em 2018 (estes
resultados deverdo ser avaliados considerando a ressalva indicada pelo INE relativamente as
alteragGes verificadas a partir 2012 no que se refere a cobertura e apuramento dos dados (alteracdes
ao IAPI)). Os valores de consumo aparente variaram entre o minimo de 17,1 milhdes de litros de &lcool
100% em 2012 e o maximo de 28,3 milh&es de litros de &lcool 100% em 2017, com um valor médio, ao

longo do periodo, de 23,3 milhdes de litros de alcool 100%.

Figura 4-1. Volume anual de aguardente de origem viticola produzido, importado e exportado e consumo aparente.
Fonte: INE.
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0 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Produzido* 14.433.053 | 13.179.906 [ 11.181.498| 10.778.984 | 12.946.023 | 12.948.132 | 15.818.713 | 18.194.585 | 20.631.607 | 20.910.532 | 19.395.927
s ENTRADA - TOTAL | 16.880.615| 11.891.429 [ 10.015.603 | 8.655.361 | 6.152.909 | 9.382.853 | 8.286.975 | 8.340.007 | 7.442.093 | 8.367.955 | 6.436.559
Saida - Total 1018845 | 1725734 | 1391486 | 1570777 | 2032343 | 1845321 | 1554 300 | 1.080.375 | 1211880 | 1019555 | 1.895 005
Consumo aparente | 30.344 823| 23345601 | 19.805.635| 17.863.568 | 17.066.589 | 20.485.664 | 22.551.388 | 25.454 217 | 26.861.820 | 28.258.932 | 23.937 481

Periodo de referéncia (ano)

* NOTA: A partir de 2012, o IAPI tem melhoria de cobertura e novo processo de apuramento, motivos pelos quais os dados nédo sdo diretamente

comparaveis com anos anteriores. Os dados do IAPI de 2012 foram revistos em Novembro de 2014.

Ao longo de todo o periodo analisado (com excepgao apenas de 2008), o volume produzido foi superior
ao volume importado, registando-se uma tendéncia crescente do volume produzido e, em sentido
oposto, uma diminuigdo dos volumes importados. Os volumes de saida apresentaram ligeiras variagdes
no periodo em estudo, com um valor minimo préximo de 1 milh&do de litros de &lcool 100% em 2018 e
méaximo de 2,0 milhdes em 2012.

Relativamente ao valor de vendas, o volume de negécios das aguardentes viticolas oscilou entre o
valor minimo de 27,7 milhdes de euros (M€) em 2013 e 48,3 M€ em 2013, verificando-se ao longo do

periodo uma ligeira tendéncia de crescimento (Tabela 7-3, 7.1. Anexo 1)..

2No codigo de Nomenclatura Combinada para 2020 (INE, 2019) esta situag&o foi no entanto alterada, passando as Aguardentes
de vinho ou de bagaco de uvas a ser separadas de acordo com a matéria-prima de origem. Assim, em 2020, a classificagéo
incluira cédigos distintos consoante as aguardentes sejam “Obtidas por destilagcdo de vinho de uvas” ou “Obtidas por destilacao
de bagaco de uvas”, o que permitira a diferenciagéo entre os dados estatisticos referentes a producéo e comercializagdo dos
dois tipos de produtos.

26



4.1.2. Volumes de aguardentes de origem viticola introduzidos no consumo

Foi solicitado & Divisdo do Imposto sobre o Alcool e as Bebidas Alcodlicas / Dire¢do de Servigos dos
Impostos Especiais de Consumo e do Imposto sobre Veiculos da Autoridade Tributaria e Aduaneira o
fornecimento dos dados relativos as quantidades de aguardentes vinicas introduzidas anualmente no
consumo entre 2008 e 2018. Este organismo apenas possui informacéo estruturada de acordo com o
cédigo da Nomenclatura Combinada, pelo que os dados obtidos ndo permitem distinguir aguardentes
vinicas de aguardentes bagaceiras. Na Tabela 7-6 (7.1. Anexo 1) apresentam-se os dados fornecidos
para as quantidades anuais introduzidas no consumo relativas aos tipos de produtos que séo
produzidos em Portugal (2208.20.29 “Aguardentes de vinho ou de bagac¢o de uvas, apresentadas em
recipientes de capacidade < 2L (exceto cognac, armagnac, grappa e brandy de Jerez)”; 2208.20.89
“Aguardentes de vinho ou de bagaco de uvas, apresentados em recipientes de capacidade > 2L (exceto
destilado em bruto, cognac, armagnac, grappa e brandy de Jerez)”; 2208.20.40 “Destilado em bruto,
apresentado em recipientes de capacidade > 2L").

A partir da andlise dos dados ilustrados na Figura 4-2 observa-se que os produtos com maior volume
de introducdo no consumo sdo as aguardentes de origem viticola comercializadas em recipientes de
capacidade igual ou inferior a 2 litros. Estes produtos representam, em todos os anos em referéncia,
fraccdes superiores a 85%. O destilado em bruto representa, para todo o periodo analisado, valores
iguais ou inferiores a 5%. A percentagem do volume das aguardentes viticolas comercializadas em
recipientes de capacidade superior a 2 litros varia entre 3% e 11%.

Figura 4-2. Percentagem relativa das quantidades introduzidas anualmente no consumo, por cédigo NC relativo a aguardentes
viticolas produzidas em Portugal.

Fonte: AT.
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Relativamente as aguardentes comercializadas em recipientes de capacidade igual ou inferior a 2 litros
(cédigo NC 2208202900) verificou-se o valor maximo de volume comercializado em 2009 (1.757.776
litros de &lcool 100%; Tabela 7-6 (7.1. Anexo 1)), e uma tendéncia para a diminuicdo dos volumes
introduzidos no consumo entre 2008 e 2015, ano em que se registou o valor minimo de 895.152 litros
de &lcool 100%. Entre 2016 e 2018 os valores situaram-se préximo de 1.000.000 litros de alcool 100%,

com ligeiras oscilag@es.
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4.1.3. Volumes de aguardentes de origem viticola sujeitos a verificagdo técnica de conformidade

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica é a entidade responsavel pela verificacdo técnica
de conformidade a que estao sujeitas as aguardentes de origem viticola nao certificadas pelas CVRs,
em fase prévia a sua comercializacéo.

Foram solicitados, & Divisdo de Riscos Alimentares desta entidade, os dados referentes aos volumes
de aguardentes de origem viticola submetidos a verificagéo técnica de conformidade entre os anos de
2008 e 2018. Os dados apresentados foram recebidos no dia 14 de Agosto de 2019, de forma
anonimizada, incluindo as seguintes informacdes relativas aos anos de 2011 a 2019: i) data de colheita;
i) designacao; iii) produto; iv) volume do depdsito. Atendendo a que apenas foi possivel obter dados
anuais completos relativamente aos anos de 2012 a 2018, foram estes os dados considerados no
presente trabalho.

A partir das informacdes constantes nos campos “designacédo” e “produto”, os produtos sujeitos a
verificagdo foram classificados numa das seguintes categorias: i) aguardente vinica branca; ii)
aguardente vinica preparada; iii) aguardente vinica envelhecida; iv) aguardente bagaceira.
Relativamente & aguardente bagaceira, a analise dos dados néo incluiu a separacédo dos diversos
tipos visto estes produtos se encontrarem fora do A&mbito do presente trabalho. Assim, para este produto
apenas se apresentam os volumes totais para efeitos de comparag¢édo com a aguardente vinica.

Os dados relativos aos volumes de aguardente vinica (por tipo de aguardente) e bagaceira submetidos
anualmente a verificacéo técnica de conformidade pela ASAE, de acordo com a classificacéo realizada
neste trabalho, apresentam-se na Tabela 7-7 (7.1. Anexo 1). Como se pode observar na Figura 4-3 os
volumes de aguardente vinica analisados foram superiores aos de aguardente bagaceira em todos os
anos de que dispomos de dados, oscilando entre os 60% em 2015 e 0s 98% em 2012. No conjunto dos
anos, o volume de aguardente vinica sujeita a verificacao técnica representou 92% do volume total da
aguardente (Tabela 7-7 (7.1. Anexo 1)).

Figura 4-3. Percentagem relativa dos volumes de aguardentes vinicas e bagaceiras sujeitos a verificagdo técnica (2012-2018).

Fonte: elaboragéo prépria a partir dos dados fornecidos pela ASAE.
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calculado o volume em litros de alcool 100% para cada um dos tipos de aguardente vinica. Para este
célculo utilizou-se um valor de conversao correspondente ao titulo alcoométrico volimico médio de
cada tipo de aguardente, determinado a partir dos valores indicados no campo “designagéo”, quando
presentes (Tabela 7-8 (7.1. Anexo 1) e (Figura 4-4).
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Figura 4-4. Volumes de cada tipo de aguardente vinica (em litros de alcool 100%) submetidos anualmente a verificagéo técnica
de conformidade (2012 a 2018).
Fonte: elaboragédo propria a partir dos dados fornecidos pela ASAE.
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Os volumes de aguardente vinica branca variaram entre 1.444 litros de alcool 100% em 2016 e 47.951
litros de &lcool 100% em 2013, apresentando grandes oscila¢cdes anuais sem um padrao definido. No
gue se refere a aguardente vinica preparada, observou-se uma diminuicdo bastante relevante tanto
entre 2012 e 2013 (superior a 75%) como de 2013 para 2014 (cerca de 85%): entre 2012 e 2014 o
volume de aguardente vinica preparada desceu de perto de 18 mil milhdes para cerca de 650.000 litros
de alcool 100%, correspondendo a maior diminuicdo verificada. Entre 2014 e 2018 verificou-se uma
oscilagédo nos volumes deste tipo de aguardente submetidos a verificacao técnica, entre 106.172 (2017)
e 721.561litros de &lcool 100% em 2016. A aguardente vinica envelhecida registou menor amplitude
de variagéo, tendo registado o valor maximo em 2013 (2.223.790 litros alcool 100%) e o valor minimo
em 2016 (130.689 litros alcool 100%).

Observando a Figura 4-5 pode verificar-se que a aguardente vinica preparada foi responsavel pela
maior proporcao de aguardente vinica submetida a verificagao técnica nos anos de 2012 a 2014 e 2016.
Em 2015, 2017 e 2018 verificou-se uma inversdo nessa propor¢do, passando a aguardente vinica
envelhecida a representar a maior percentagem volumica relativa. O volume de aguardente vinica

branca foi, durante todo o periodo analisado, inferior a 10%.

Figura 4-5. Percentagem relativa dos volumes anuais dos diferentes tipos de aguardentes vinicas sujeitos a verificacao técnica
(2012-2018), em litros de aguardente.
Fonte: elaboragéo prépria a partir dos dados fornecidos pela ASAE.
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Os volumes totais de aguardente de origem viticola submetida a verificacao técnica de conformidade
apresentam, entre 2014 e 2018, valores com pequenas oscilagdes relativamente ao valor médio de
1,1M de alcool 100%. Este valor apresenta-se em concordancia com o valor médio anual das
guantidades introduzidas no consumo para o mesmo periodo (vide 4.1.2., Tabela 7-6 e Tabela 7-8 (7.1.
Anexo 1)). Considerando a inexisténcia de dados oficiais relativos a introdugdo no consumo de cada
tipo de aguardente viticola, a utilizagdo dos nimeros relativos aos volumes submetidos a verificagdo
técnica de conformidade durante os cinco anos mais recentes com dados disponiveis (2014 a 2018)
apresenta-se como a melhor aproximacao disponivel. Com base nestes dados pode assim estimar-se
que o volume anual médio de aguardente vinica envelhecida comercializada se devera situar, entre
2014 e 2018, proximo dos 850.000 litros.

Relativamente a distribuicdo dos volumes de cada tipo de aguardente vinica submetidos a verificagdo
técnica de conformidade por distrito verifica-se uma grande heterogeneidade (Figura 4-6 e Tabela 7-9
(7.1. Anexo 1)). Enquanto as aguardentes vinicas brancas se encontram mais representadas nos
distritos de Aveiro, Lisboa (cerca de 40% do volume em cada distrito) e Santarém (17%), as
aguardentes vinicas preparadas estdo essencialmente associadas ao distrito do Porto (96% do volume
submetido a verificagcao técnica). Relativamente as aguardentes vinicas envelhecidas, o distrito de
Aveiro contribui com 60% do volume submetido a verificagdo, o distrito do Porto com 24%, Santarém
com 10% e Coimbra com 5%. Os restantes distritos (Vila Real, Lisboa, Leiria, Evora, Beja, Viseu e
Setubal) apresentam percentagens relativas inferiores a 1%.

Figura 4-6. Distribuicdo do volume de cada tipo de aguardente vinica submetida a verificagédo técnica de conformidade entre

2012 e 2108, por distrito.
Fonte: elaboragéo propria a partir dos dados fornecidos pela ASAE.
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4.1.4. Volumes de aguardentes de origem viticola certificados

Solicitou-se a cada uma das CVRs com aguardentes vinicas certificadas — Alentejo, Bairrada, Lisboa e
Vinhos Verdes — o fornecimento de dados relativos aos volumes anuais de aguardentes produzidas,
certificadas e comercializadas, entre 2008 e 2018. Foram apenas disponibilizados dados pelas CVRs
Alentejo e Vinhos Verdes.

Relativamente a CVR Alentejo, os dados fornecidos s@o apresentados na Tabela 7-10 e na Tabela
7-11 (7.1. Anexo 1). Quanto aos dados de produc¢do (associados ao ano de colheita), em 2009 néo foi
declarada producdo de aguardente. No que se refere a aguardente vinica, apenas foi declarada
producéo de aguardente vinica D.O. “Alentejo” em 2013 (55.000 litros) e I.G. “Alentejano” em 2012,
2013 e 2014 (353, 1.500 e 1.350 litros, respectivamente). A producéo de aguardente vinica apenas em
2013 foi superior a produgéo de aguardente bagaceira. Relativamente aos volumes certificados (Figura
4-7), foram muito superiores para a aguardente bagaceira em relagédo a aguardente vinica em todos os
anos em que houve certificacéo de aguardente (2012 a 2018). Apenas foi certificada aguardente vinica
pela CVR Alentejo em 2014, 2015 (1.784 litros em cada ano - Tabela 7-11 (7.1. Anexo 1)) e 2018 (2.877
litros - Tabela 7-11 (7.1. Anexo 1)) com D.O. “Alentejo”. Comparando os dados das tabelas 7-10 e 7-
11 (7.1. Anexo 1) verifica-se ainda que apenas cerca de 11% do volume de aguardente vinica cuja
producéo foi declarada foi certificada nos anos de referéncia, reflectindo provavelmente o periodo de

tempo de envelhecimento deste tipo de produto.

Figura 4-7. Percentagem de cada um dos tipos de aguardente (vinica/bagaceira) certificada anualmente pela CVR Alentejo nos
anos de 2012 a 2018 (em litros de aguardente).
Fonte: elaboracgéo prépria a partir dos dados fornecidos pela CVR Alentejo.
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Os dados relativos as declaracdes de producao apresentadas a CVR Vinhos Verdes foram fornecidos
para os anos entre 2014 e 2017 (ano de colheita) e apresentam-se na Tabela 7-12 (7.1. Anexo 1).
Contrariamente ao que se verificou para a CVR Alentejo, na regido dos Vinhos Verdes a producéo de
aguardente vinica foi, para todos os anos referidos, bastante superior a produgdo de aguardente
bagaceira. A quase totalidade (99,7%) da aguardente vinica produzida foi declarada como “Aguardente
de Vinho Verde”, sendo residual o volume de “Aguardente IG Minho” (225 litros) (Tabela 7-12 (7.1.
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Anexo 1)). No caso da CVR Vinhos Verdes os dados disponibilizados (Tabela 7-13 (7.1. Anexo 1) e
Figura 4-8) referem-se a comercializacdo de aguardente (e ndo a certificacdo, como no caso das CVRs
Alentejo, Bairrada e Lisboa) . Os dados fornecidos referem-se apenas aos anos civis de 2015 a 2018,
tendo os dados de 2009 a 2014 sido recolhidos a partir da pagina internet da CVR Vinhos Verdes
(https://portal.vinhoverde.pt/pt/estatisticas). Os volumes de Aguardente Vinica de Vinho Verde
comercializada (Tabela 7-13 (7.1. Anexo 1)) variaram entre o minimo de 18.802 litros em 2015 e o
maximo de 37.029 em 2018, ndo se observando uma tendéncia clara de evolucdo ao longo dos anos

em analise.

Figura 4-8. Percentagem de cada um dos tipos de aguardente (vinica/bagaceira) comercializada anualmente pela CVR Vinhos
Verdes nos anos de 2009 a 2018 (em litros de aguardente).
Fonte: elaboracgéo propria a partir dos dados fornecidos pela CVR Vinhos Verdes.
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Foram solicitados ao IVV dados anuais, entre 2008 e 2018, relativos aos volumes de aguardente vinica
produzida, destino (utilizagcdo), existéncias, consumo e comércio internacional. De acordo com a
informacéo transmitida, estes dados deixaram de ser recolhidos pelo IVV na sequéncia da restruturagédo
ocorrida em 2007 (Dec.-Lei 46/2007), pelo que foram apenas enviados dados relativos aos volumes
anuais de aguardente certificada nos anos de 2016 a 2018. Considerando que os dados relativos a
certificacdo pelas CVRs Alentejo e Vinhos Verdes foram fornecidos pelas préprias CVRs, apenas se
consideraram os dados enviados pelo IVV para as CVRs Bairrada e Lisboa (Tabela 7-14 (7.1. Anexo
1). Neste periodo, a CVR Bairrada apenas certificou, em 2018,aguardentes bagaceiras (2.000 litros),
enquanto a CVR Lisboa certificou “Aguardente vinica Lourinhd” em volumes anuais compreendidos
entre 7.229 litros (2017) e 8.568 litros (2018).

Na Tabela 7-15 (7.1. Anexo 1) e na Figura 4-9 apresenta-se um resumo dos volumes de aguardente
certificada ou comercializada pelas CVRs Alentejo, Vinhos Verdes, Bairrada e Lisboa, de acordo com
os dados obtidos. Observa-se que as duas CVRs que certificam maiores volumes de aguardente sdo
as dos Vinhos Verdes e do Alentejo, representado as aguardentes certificadas das regiées de Lisboa
e Bairrada volumes diminutos O tipo de aguardente vinica certificada em maior percentagem de volume

apresenta também grande variacdo geogréfica, certificando a regido dos Vinhos Verdes
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maioritariamente aguardente vinica, e a regido do Alentejo aguardente bagaceira. A CVR Bairrada
certificou apenas aguardente bagaceira e a CVR Lisboa apenas aguardente vinica Lourinha.
Figura 4-9. Resumo dos volumes de aguardente certificada/comercializada pelas CVRs Alentejo, Vinhos Verdes, Bairrada e

Lisboa (em litros de aguardente), por ano civil e tipo de aguardente.
Fonte: elaboragédo prépria a partir dos dados fornecidos pelas CVRs Alentejo e Vinhos Verdes e pelo IVV.
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No total, a percentagem de aguardente vinica representou mais de 70% do volume certificado entre
2009 e 2011 (anos para os quais soO foi possivel obter dados relativos as CVRs Vinhos Verdes e
Alentejo, ndo tendo, esta Ultima, certificado aguardente). Esta situacao inverteu-se a partir de 2012,
mantendo-se a percentagem de volume de aguardente bagaceira certificada acima dos 50% até 2017.
Apenas em 2018 o volume de aguardente vinica ultrapassou os 50% em volume de aguardente
(relativamente a aguardente bagaceira) (Tabela 7-15 (7.1. Anexo 1) e Figura 4-10).

Figura 4-10. Peso relativo da aguardente vinica e bagaceira certificada (em litros de aguardente), por ano civil (entre 2009 e
2018).
Fonte: elaboragédo propria a partir dos dados fornecidos pelas CVRs Alentejo e Vinhos Verdes, IVV e ASAE.
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Comparando os volumes anuais de aguardente vinica certificada com os volumes de aguardente vinica
envelhecida submetida a verificacdo técnica de conformidade, observa-se que a percentagem de
aguardente vinica certificada é bastante reduzida, situando-se entre os 0,5% em 2013 e o0s 9,4% em
2016, com um valor médio de 2,8% para os anos com dados disponiveis (2012 a 2018) (Tabela 7-16
(7.1. Anexo 1)).

4.2. Entrevistas ndo-standardizadas/semi-estruturadas

Foram entrevistadas as seguintes entidades: Associacdo Nacional dos Destiladores de Produtos e
Subprodutos Agricolas (AND); CVR Alentejo; CVR Bairrada; CVR Lisboa e CVR Vinhos Verdes. Apesar
de contactadas, ndo foi possivel entrevistar a Associacdo de Vinhos e Espirituosas de Portugal
(ACIBEV), a Associacéo Nacional dos Comerciantes e Exportadores de Vinhos e Bebidas Espirituosas
(ANCEVE) e a Vini Portugal (Tabela 7-17 (7.3. Anexo 3)). Com base na andlise da transcricdo das
entrevistas foram definidos os niveis e categorias descritos na Tabela 7-18 (7.4. Anexo 4), ap6s o que
todas as entrevistas transcritas foram re-analisadas e codificadas associando a cada resposta todas as
sub-categorias aplicaveis.

A codificacdo obtida serviu de base a elaboracdo de um mapa de categorias para cada Grupo que
associa, a cada uma das sub-categorias, todas as questdes referidas pelos entrevistados (Figuras 4-
11. a 4-16.). A partir da analise das entrevistas realizadas verificou-se existir, ao longo de toda a cadeia
de valor, uma diferenca entre os produtores de aguardente vinica e os produtores de aguardente vinica
envelhecida, o que justificou a definicao inicial de duas sub-categorias (Aguardente Vinica e Aguardente
Vinica Envelhecida).

Com efeito, os resultados da analise das entrevistas revelaram que os produtores de aguardente vinica
envelhecida sdo, na sua maioria, de pequena-média dimensdo, operam em muitos casos a nivel
artesanal e numa propor¢cdo muito relevante compram aguardente vinica para envelhecer (ndo
produzem o destilado). Por outro lado, a producéo de volumes consideraveis de aguardente é feita a
nivel industrial por um pequeno numero de “grandes” destilarias. Esta diferenca reflecte-se numa
realidade diferente com questdes proprias que interessa analisar separadamente. O presente trabalho
dedica-se apenas a producéo de aguardentes vinicas envelhecidas, tal como inicialmente definido.

No Grupo “Estado do Sector” (Figura 4-11) incluiram-se as Categorias Principais “Produgado”, que
reflecte o que foi referido no paragrafo anterior; “Dimensao”; “Comercializacdo e Mercados”; “Dinamica
do Sector” e “Informacéo”. A percep¢do dos entrevistados € de que se trata de um sector de dimenséo
reduzida, tanto em nimero de produtores como em volume produzido, sendo os volumes certificados
residuais. No que se refere a comercializagdo e mercado, a aguardente vinica envelhecida é vista como
um produto de nicho, que se destina fundamentalmente ao mercado nacional ou mesmo local, ndo se
podendo propriamente considerar a existéncia de exportacdo; muitos produtores apresentam a
aguardente vinica como complemento ao portefélio de vinhos, com o objectivo de manter a oferta de
produtos com tradicéo.

O numero de marcas de aguardente vinica envelhecida que “vive por si” &€ muitissimo reduzido, e
verifica-se que grande parte dos (poucos) novos operadores compram a aguardente envelhecida e

engarrafam com a sua marca de modo a complementar o portefélio. Foram ainda referidos alguns casos
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de produtores que apenas comercializam produtos antigos, ndo continuando a produzir aguardentes
envelhecidas mas apenas escoando os “stocks” existentes. Por seu lado, a aguardente vinica produzida

por grandes destilarias representa essencialmente uma forma de aproveitamento de vinhos de baixo

preco, sendo vendida, na quase totalidade, no mercado nacional e para envelhecimento.

Figura 4-11. Mapa conceptual do Grupo “Estado do Sector".
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Os entrevistados percepcionam o sector como estando em estagnacgéo, ndo se observando de modo
geral dinamismo, interesse ou investimento relevantes por parte dos diferentes actores. Relativamente
a inovacao foi referida alguma evolugéo recente em termos da tecnologia de destilagdo em coluna a
nivel industrial. No que se refere & promoc¢éo das aguardentes vinicas envelhecidas, concluiu-se que
hé falta de promocé&o especifica para estes produtos, o que pode encontrar justificacdo nos reduzidos
volumes produzidos. Quanto a informacao sobre o sector, foram assinaladas como negativas: a falta
de disponibilizacédo de informagéo oficial com detalhe suficiente (para permitir, por exemplo, a distincdo
entre aguardente vinica e bagaceira); a dispersédo da informagédo, que tem que ser comunicada pelos

produtores a diversas entidades oficiais.
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No que se refere ao Grupo “Dificuldades/Constrangimentos” (Figura 4-12) foram incluidas trés
Categorias Principais relacionadas com: questdes legais; questdes relativas ao consumo; producao.
Quanto as questdes legais, ha a referir, por um lado, os aspectos relacionados com o imposto especial
sobre o alcool e as bebidas alcodlicas (IABA) e, por outro, os que se prendem com as instalacdes

industriais (destilarias).

Figura 4-12. Mapa conceptual do Grupo “Dificuldades/Constrangimentos”.
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A questdo fiscal relaciona-se principalmente com a sub-categoria das aguardentes vinicas
envelhecidas e envolve ndo apenas as obriga¢des declarativas e o custo do imposto mas também os
aspectos administrativos associados aos entrepostos fiscais, ambos acarretando obrigacbes com
elevada complexidade e carga burocrética, referidos como dificeis de conhecer e implementar. Séo
ainda referidos diversos aspectos relacionados com o controlo pelas entidades fiscalizadoras, que de
um modo geral sdo apresentadas como tecnicamente mal preparadas, demonstrando falta de
flexibilidade e bom senso e uma atitude tendencialmente repressiva (em oposi¢cdo a educativa), que
em conjunto resultam na aplicacdo frequente de penalizacdes. No que respeita as instalacbes, os
inquiridos mencionaram que as elevadas e crescentes exigéncias comprometem a viabilidade de
pequenas producdes, sendo apontadas como uma das razdes relevantes para a diminuicao acentuada

do nimero de produtores de aguardente vinica que se tem vindo a verificar nos ltimos anos.
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Ao longo das entrevistas surgiram diversas questdes relacionadas com o0s constrangimentos que se
colocam ao consumo de aguardente vinica envelhecida. Em primeiro lugar foi referida a percepcao de
os consumidores destes produtos se encontrarem essencialmente nas faixas etarias mais elevadas,
havendo dificuldade em captar o interesse dos consumidores mais jovens. Razdes associadas a esta
situagdo incluem alguma conotacdo negativa, proveniente do passado, relativa a qualidade das
aguardentes vinicas, e uma tendéncia para o consumo de bebidas com menor teor alcodlico resultante
da preocupacado crescente com os efeitos nefastos do alcool para a saiude. Em ligacdo com estes
factores refere-se, a titulo de exemplo e como factor de agravamento, o desaparecimento progressivo
das aguardentes vinicas envelhecidas das cartas de vinhos que se tem verificado na restauracéo.

O preco elevado das aguardentes vinicas envelhecidas, associado ao reduzido poder de compra do
seu principal mercado, que é o mercado nacional, surge também como dificuldades que se colocam ao
sector. A falta de promocé&o/publicidade das aguardentes vinicas envelhecidas, em grande parte devida
ao reduzido volume produzido e comercializado, por um lado, dificultam a venda em mercados externos
e, por outro lado, colocam estes produtos numa posicdo de desvantagem quando sujeitos a
concorréncia com outras bebidas espirituosas. Um outro factor referido relaciona-se com o papel das
politicas europeias; sendo estas fortemente influenciadas por paises do Norte e Leste da Europa, nao-
produtores de vinho, com padrées de consumo diferentes e politicas mais proibicionistas no que se
refere ao consumo de alcool e mais intervencionistas no que se refere a alimentacdo em geral, existe
algum receio de que venham a impor cada vez mais entraves a producédo e consumo de aguardentes
vinicas.

No que se refere especificamente a producao industrial de aguardente vinica, um dos aspectos focados
prende-se com a relacdo existente entre o mercado da aguardente para beneficiagdo do Vinho do Porto
e 0 mercado da aguardente vinica para envelhecimento. A este respeito, a recente flexibilizagdo que
veio possibilitar a utilizacdo de aguardentes de origem viticola para esse fim (ou seja, possibilitando o
uso de aguardente produzida a partir de bagacos e borras) é vista como um factor de desestabilizacédo
de precos uma vez que provoca desequilibrio entre os precos das aguardentes vendidas para
enriquecimento de Vinho do Porto comparativamente a aguardente vinica para envelhecimento (esta
Gltima produzida obrigatoriamente por destilacdo de vinho, com custos de producao mais elevados).
Por ultimo, surgem algumas questfes relativas a producéo, como 0s custos, a matéria-prima e o
associativismo. Relativamente aos custos, a produgdo da aguardente vinica envelhecida envolve um
investimento elevado (matéria-prima - destilado vinico); instala¢cdes e madeiras para envelhecimento;
perdas consideraveis (essencialmente por evaporagdo) ao longo do tempo, com um periodo de
recuperacado consideravelmente alargado. A falta de disponibilidade de aguardentes de qualidade para
envelhecer é apontada como um problema por alguns dos inquiridos, em parte pelo facto de ndo se
produzirem vinhos de base especificamente para aguardente. Este problema agrava-se com o
abandono de muitos produtores, tanto de pequena dimensao como de maior relevancia como é o caso
do fim da producao pelo IVV. A falta de vinhos de qualidade para destilar € também referida como um
entrave pelas grandes destilarias, em parte relacionada com o fim das ajudas comunitarias a destilagao.

A falta de associativismo do sector é apontada como um factor negativo, manifestando-se no reduzido
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numero de associados da Unica associacdo de produtores existente em Portugal (AND) e na sua
consequente falta de representatividade.
No que refere as necessidades sentidas pelo sector (Figura 4-13), as questdes referidas foram

agrupadas em quatro categorias principais: “Promogéao”; “Conhecimento”; “Formacgao” e “Inovagao”.

Figura 4-13. Mapa conceptual do Grupo “Necessidades”.
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Quanto a promogéo foram focados diversos aspectos, nem sempre consensuais. Aspectos apontados
como relevantes na categoria geral designada por “Estratégia de produto” incluiram uma aposta na
diferenciagdo e na qualidade, promovendo produtos de nicho; a necessidade de promover uma
associacdo a momentos especificos de consumo; e a relevancia de encontrar formas de lidar com as
questdes relacionadas com a saude (por exemplo, promovendo eventuais efeitos benéficos do
consumo moderado fundamentados em estudos cientificos). Foram identificadas opinides diferentes
guanto a forma de apresentagdo do produto (promog¢éo da aguardente vinica envelhecida como produto
em si mesmo ou no contexto da “mixologia” — inclusdo em cocktails) e quanto ao foco a adoptar
(especificidades regionais em oposicao a promogdo de uma marca “chapéu” - “Aguardentes de
Portugal”). Relativamente a entidade promotora, devido ao reduzido volume da maioria das pequenas
producdes, revelou-se consensual a vantagem de se centralizar uma eventual promoc¢do especifica
para aguardentes vinicas numa entidade representativa do sector. Para este efeito, foram referidas
pelos inquiridos a AND e a ViniPortugal, embora reconhecendo que no caso desta Ultima poderia ser
necessario proceder a uma revisdo do enquadramento da sua actuagdo (actualmente limitada ao vinho)

e ao desenvolvimento de um modelo de financiamento adequado.
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A producao de conhecimento foi referida como uma necessidade do sector, para suporte tanto de uma
estratégia de diferenciacdo dos produtos como da justificacdo (a nivel politico e ao consumidor) da
relevancia das Denominacgdes de Origem. A este respeito foi reconhecida a existéncia de importantes
barreiras culturais no nosso pais, como o reduzido valor atribuido ao conhecimento e a dificuldade de
justificar e implementar projectos a médio/longo prazo (essenciais para o desenvolvimento de trabalhos
de base cientifica). A formacao profissional foi identificada como necessidade, ainda que considerando
que se deve basear no conhecimento produzido e que a sua operacionalizacdo é dificil devido a
reduzida dimensao do sector e as barreiras culturais existentes a semelhanca do que se passa com o
conhecimento. A inovacéo foi também identificada como uma necessidade, e entendida como devendo
estar na base da diferenciagdo quer ao nivel de produto quer da imagem.

O Grupo “Oportunidades/Perspectivas” (Figura 4-14) agrega duas categorias, designadas como
“Mercados” e “Valor”, que foram referidas apenas em associacdo com a sub-categoria “Aguardente
Vinica Envelhecida”. Na categoria “Mercados” foram incluidas questBes relacionadas com a
comercializagdo. De um modo geral, a Aguardente Vinica Envelhecida é vista como um produto de
nicho, em que o potencial de valorizagéo se relaciona mais com a qualidade do que com a quantidade.
Foi referido que actualmente a venda a consumidores estrangeiros se verifica principalmente por via
do consumo interno, o que pode ser visto como uma oportunidade de promover o produto no exterior
através daqueles que nos visitam. A certificacdo foi identificada como potencialmente Gtil na promogéo
da exportagdo, por associar a aguardente o conhecimento que os consumidores ja tém das regides
através dos vinhos. Como mercados externos a explorar foram referidos os Estados Unidos da América
(EUA) e Espanha, por se tratar de paises que em geral demonstram apeténcia por produtos de

qualidade.
Figura 4-14. Mapa conceptual do Grupo “Oportunidades/Perspectivas”.
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Em relagdo a categoria “Valor® foi practicamente consensual a ideia de que Portugal produz
aguardentes vinicas envelhecidas de grande qualidade, e que a aposta neste sector devera sempre
passar por produtos de qualidade, diferenciados, com elevado valor e dirigidos a um segmento de
prestigio. A diferenciacéo devera ter por base o conhecimento, a especificidade regional e a imagem.

O papel e relevancia das Denominacdes de Origem (Figura 4-15. Grupo “Certificacdo”) foram
amplamente abordados, embora na interpretacdo deste resultado deva ser considerado que a maioria
dos inquiridos representa as Comissdes Vitivinicolas Regionais, organismos responsaveis pela
Certificacdo. Relativamente a certificacéo dos produtos comercializados, verificou-se haver uma grande
variacdo na fraccdo de aguardente vinica envelhecida que é sujeita a este procedimento, de regiao
para regido, sendo esse valor apontado como residual nas Regifes Vitivinicolas do Alentejo, Bairrada
e Lisboa e de practicamente 100% na Regido dos Vinhos Verdes. Esta variagdo regional verifica-se
igualmente no valor atribuido a certificacdo e a importancia relativa da Marca em questdo quando
comparada com a mais-valia das Denominacdes de Origem. Questdes historicas foram apontadas
como possiveis razfes para estas diferencas. No que respeita aos Cadernos de Especifica¢des, 0s
inquiridos referem que de uma forma geral estes se encontram pouco desenvolvidos, o que relacionam
com a falta de conhecimento existente sobre as especificidades regionais dos produtos e respectivos

processos de producéo.

Figura 4-15. Mapa conceptual do Grupo “Certificacdo”.
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Um outro aspecto focado relaciona-se com a questdo da Proteccdo Europeia. Se, por um lado, esta
vertente € vista como relevante no caso de produtos diferenciados com reduzidos volumes de producéo
(como é o caso das Aguardentes Vinicas Envelhecidas em Portugal), por outro foram levantadas

guestdes quanto a eficacia da proteccao e quanto as exigéncias impostas pela UE (a nivel de requisitos
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e especificagcdes), que em muitos casos sao superiores as impostas pelas entidades certificadoras
nacionais.

No Grupo “Tecnologia de Produgdo” (Figura 4-16) incluiram-se as questfes especificas relacionadas
com a vinificag&do e com a destilacéo.

No que respeita a vinificagdo, foram referidos aspectos relacionados com as caracteristicas dos vinhos
para destilar. De acordo com a opini@io dos inquiridos, enquanto nas destilarias industriais sdo
essencialmente destilados vinhos excedentarios (em alguns casos vinhos de menor qualidade), de
certa em forma em linha com o que se verificava até meados da década de 1980, os pequenos
produtores de aguardente vinica que produzem os vinhos destinados a destilacdo tendem a vinificar
independentemente os vinhos para esse efeito. Neste Ultimo caso a vinificacdo segue procedimentos
adequados a destilacédo posterior dos vinhos e, em geral, a deciséo de produzir aguardente é apontada

como dependendo da qualidade do vinho produzido no ano ser adequada para este fim.

Figura 4-16. Mapa conceptual do Grupo “Tecnologia de Producao”.
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Relativamente a destilacdo, a concentracéo e diminui¢do do nimero de destiladores (incluindo o fim da
producdo de aguardente pelo IVV) é identificada como uma das causas para a redugdo da
disponibilidade de aguardente vinica de qualidade. Actualmente, a grande maioria dos produtores de
aguardentes vinicas envelhecidas compra a aguardente para envelhecer a grandes destilarias, sendo
muito reduzido o nimero de produtores com destilacdo prépria. Os que destilam produzem pequenas
quantidades e utilizam alambiques tradicionais. De acordo com os inquiridos, esta forma de destilacédo
origina aguardentes de qualidade superior, apesar da inovagéo que se observa ao nivel da tecnologia
de destilacdo em colunas industriais utilizadas pelas grandes destilarias.

Como resumo dos resultados dos diferentes Grupos descritos, conjuntamente com o Grupo “Questdes
mais relevantes” em que se incluiram os aspectos referidos pelos inquiridos como sendo os mais

importantes para a caracterizacdo e compreensdo do sector, elaborou-se o Mapa Conceptual Global
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representado na Figura 4-17. A necessidade de valorizar a aguardente surge como uma questao
central, realgando o posicionamento das aguardentes vinicas envelhecidas num segmento premium.
Em interligagdo com este objectivo central surgem as diversas vertentes focadas, referentes aos custos
(de producéo e fiscais), a producédo (qualidade, disponibilidade e variagcao de precos da matéria-prima),
ao consumo (baixo poder de compra do principal mercado; diminuicdo da procura; competicdo com
outras bebidas espirituosas e tendéncia para o consumo de bebidas de menor teor alcodlico), a
promog¢éo e a importancia do conhecimento. A ligagcdo entre os diferentes topicos demonstra a sua
inter-dependéncia, permitindo analisar e avaliar os potenciais efeitos de cada um dos factores sobre os
restantes.

Figura 4-17. Mapa conceptual global desenhado a partir da analise de contetido das entrevistas realizadas.
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4.3. Inquérito por questionario

4.3.1. Respostas e caracterizagdo dos produtores (Modulo 1)

Com vista a aplicagdo dos questionarios contactaram-se os produtores de aguardentes vinicas
envelhecidas que foram identificados da forma descrita no ponto 3.2.2.1.2.2. Identificaram-se 56
produtores e 102 marcas comercializadas (Tabela 4-1). A listagem completa dos produtores, contactos
realizados e respostas obtidas apresenta-se na Tabela 7-20 (7.7. Anexo 7).

Tabela 4-1. Nimero de produtores e de marcas de aguardente vinica envelhecida por regido vitivinicola

N° de produtores N° de marcas
Alentejo 4 6
Bairrada 14 34
Déo 2 2
Douro 7 8
Lisboa 8 13
Lourinha 2 3
Peninsula de Setlbal 3 3
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Regido N° de produtores N° de marcas

Tejo 3 4
Vinhos Verdes 14 25
N&o definido 2 4
N° total de produtores* 56 102

* O numero total de produtores ndo corresponde a soma do nimero de produtores por regido vitivinicola (59) devido ao
facto de trés deles desenvolverem esta atividade em duas regides vitivinicolas.

Para todos os produtores o primeiro contacto foi realizado por correio electronico. Nos casos em que
nao se obteve resposta, realizaram-se contactos telefénicos para seguimento. As datas de contacto(s)
indicadas na Tabela 7-20 (7.8. Anexo 8) referem-se aos contactos realizados até ser obtida uma
resposta ou até ao Ultimo contacto que se realizou no dia 11/03/2020 e em que se refor¢cou o pedido
de resposta e se informou que o prazo para inclusao de respostas seria 0 dia 16/03/2020. Na coluna
“Disponibilidade” indica-se se o produtor manifestou disponibilidade para realizacdo presencial do
questionario (“Entrevista”), para resposta ao questionario enviado por correio electrénico
(“Questionario”), se se declarou indisponivel para responder por qualquer das formas (“Indisponivel”)
ou se ndo foi possivel obter qualquer resposta (“Sem resposta”). Um dos produtores informou que ja
nédo comercializa aguardente vinica envelhecida tendo sido classificado, a este respeito, como “Nao se
aplica”.

Na coluna “Resposta” indica-se se o produtor respondeu ou ndo ao inquérito; o modo de resposta (por
correio electrénico ou entrevista) incluiu-se na coluna “Tipo de resposta”. Na coluna “Data de resposta”
indica-se a data da entrevista ou a data de recepc¢do do correio electrénico com o questionario
preenchido e em “Local de resposta” inclui-se o local da entrevista ou o local indicado pelo inquirido no
questionario. Na coluna “Inquirido” apresenta-se o nome e o cargo do respondente.

Quanto a disponibilidade demonstrada para responder ao questionéario, de entre os 56 produtores
contactados, 35 (63%) mostraram-se inicialmente disponiveis (25 em contexto de entrevista e 10 por
correio electrénico), 8 (14%) declararam-se indisponiveis e 12 (21%) ndo responderam a nenhum dos

contactos (Tabela 4-2).

Tabela 4-2. Disponibilidade dos produtores de aguardentes vinicas para responder ao questionario e modo de aplicagéo do
questionario

Disponibilidade para responder e modo de aplicagdo do questionario N° de produtores
Disponivel - Entrevista 25 45%
Disponivel - Questionario 10 18%
Indisponivel 8 14%
Sem resposta 12 21%
Nao se aplica 1 2%
TOTAL 56 100%

Realizaram-se 20 entrevistas das 25 inicialmente previstas (quatro ndo realizadas por impossibilidade
do produtor ou do entrevistador nas datas previstas), mas apenas se incluem os resultados de 19
devido a nao autorizacdo de um dos produtores apdés a realizacdo da entrevista. Em um dos casos em
gue a entrevista ndo se realizou, o produtor respondeu posteriormente por correio electronico. No que
diz respeito aos questionarios por correio electronico, obtiveram-se cinco respostas das quais se
incluem quatro por ndo autorizacdo de um dos produtores (Tabela 7-20 (7.8. Anexo 8)). No total
apresentam-se 23 respostas, que correspondem a 42% dos 55 produtores de aguardentes vinicas

envelhecidas identificados (um dos produtores referiu ja ndo comercializar este produto) (Figura 4-18).
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Figura 4-18. Disponibilidade dos produtores para responder, respostas obtidas e respostas incluidas, por tipo de resposta.
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Verificou-se que a percentagem de respostas obtidas (relativamente a disponibilidade manifestada para
responder) foi bastante superior no caso das entrevistas (resposta de 80% dos produtores disponiveis)
quando comparada com os questionérios por correio electrénico (50% de respostas). Esta observagéo
esta de acordo com o que é referido por de Vaus (2002) e apoia a op¢do tomada de dar preferéncia a
aplicacdo do questionario através de entrevista como indicado no ponto 3.2.2.1.2.1.

No que se refere a taxa de produtores que se declararam indisponiveis ou dos quais nao foi possivel
obter qualquer resposta ao pedido de participacdo no estudo, interessa avaliar se tal pode ser
associado a uma razéo que indicie a possibilidade de se perder informacéo relevante ou de se verificar
um enviesamento dos resultados obtidos (Oppenheim, 2000). Mais especificamente, interessa avaliar
separadamente: i) 0s casos em que nao se obteve qualquer resposta; ii) aqueles em que o produtor se
mostrou indisponivel; iii) aqueles em que apesar da disponibilidade demonstrada néo foi possivel obter
resposta ao questionario. Por outro lado, importa ponderar se em qualquer dos casos a hao participacéo
se pode dever a raz8es relacionadas com o estudo (caso em que deveremos suspeitar da possibilidade
de enviesamento dos resultados) ou se se trata de razdes “situacionais” (como doenca,
indisponibilidade pontual por motivos relacionados com o trabalho, etc.), caso em que ndo havera
motivo para pressupor a possibilidade de enviesamento dos resultados obtidos.

Relativamente aos produtores que se mostraram indisponiveis e/ou que ndo responderam aos
contactos realizados, a andlise de cada uma das situacdes tanto tendo em vista a identificacdo de
eventuais factores susceptiveis de poderem enviesar os resultados (como por exemplo a regido
vitivinicola, a dimensao do produtor, o tipo de produ¢éo) como ponderando as razdes invocadas para
a ndo participacdo, ndo parecem justificar uma preocupacdo com a validade do estudo. No que diz
respeito as entrevistas, todos 0s casos em que os produtores se manifestaram disponiveis mas nédo se
obteve resposta podem ser classificados como “situacionais”, pelo que n&o se espera que interfiram
nos resultados; relativamente aos questionarios, as respostas aos contactos realizados sugerem
fortemente qua a auséncia de resposta se deveu a motivos que poderdo ser classificados do mesmo
modo (falta de tempo; falta de motivacao; questdes relacionadas com a organizacdo das estruturas

dirigentes).
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4.3.2.  Moddulo 2 — Caracterizag¢do do estado do sector

4.3.2.1. Aspectos gerais

Relativamente a percepcédo sobre a dindmica do sector das aguardentes vinicas envelhecidas em
Portugal, 10 (43%) produtores consideraram estar em crescimento, 8 (35%) em estagnagéo e 5 (22%)
em decréscimo (Tabela 7-21 (7.9. Anexo 9)).

83% dos inquiridos concordaram com a afirmacgao “As Aguardentes Vinicas Envelhecidas, em Portugal,
representam essencialmente produtos de nicho”; 87% com haver falta de investimento no sector; 78%
com haver falta de inovacao e apenas 65% consideraram haver falta de interesse (Tabela 7-23 (7.9.
Anexo 9)). Relativamente a questéo de se tratar de um sector de nicho foi referido que tal ndo se verifica
para todos os produtos, mas apenas para os de valor mais elevado. Quanto ao interesse e investimento,
enquanto a falta de interesse foi relacionada com a quase total auséncia de novos produtores e
explicada pelas dificuldades de entrada no sector, a falta de investimento foi referida em rela¢do aos
produtores activos e foi justificada pelos reduzidos volumes, que dificilmente suportam a realizacdo de
investimentos.

No que se refere ao crescimento do sector, 52% concordaram com a afirmacao “O sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas portuguesas apresenta grande potencial de crescimento”. A frase
“A falta de informacéo oficial sistematizada e detalhada representa um problema para o sector das
aguardentes vinicas” apenas obteve a concordancia de 47% dos respondentes ao inquérito (Tabela
7-23 (7.9. Anexo 9)).

4.3.2.2. Dificuldades e constrangimentos

Quando inquiridos sobre as dificuldades e constrangimentos que se colocam ao sector, no que respeita
as questdes legais, foram consideradas mais relevantes (Figura 4-19 e Tabela 7-25 (7.9. Anexo 9)): a
elevada carga fiscal (83% dos inquiridos consideraram esta questao relevante ou muito relevante); a
elevada burocracia e complexidade do sistema fiscal; a falta de sensibilidade das entidades
fiscalizadoras para as quebras de volume durante o envelhecimento (ambas com 74% das respostas
“relevante” ou “muito relevante”). Apenas 43% dos respondentes classificaram o controlo excessivo por
parte das entidades fiscalizadoras como “relevante” ou “muito relevante” e as exigéncias no que
respeita as instalagbes foram, na grande maioria das respostas (70%) consideradas pouco ou muito
pouco relevantes. O numero relativamente elevado de produtores que nao responderam a questao
relativa as instalagbes podera explicar-se pelo facto de este problema se relacionar essencialmente
com as instalacdes para a destilacdo, processo que é realizado por um namero reduzido de produtores
(vide 4.3.3.5.).
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Figura 4-19. Respostas dos inquiridos as questdes sobre dificuldades e constrangimentos que se colocam ao sector -
Questdes legais.
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Relativamente as questfes ligadas ao consumo (Figura 4-20 e Tabela 7-25 (7.9. Anexo 9)), a
concorréncia com outras bebidas espirituosas, a dificuldade de captar consumidores de gera¢des mais
jovens, a preocupacdo com os efeitos nefastos do consumo de alcool para a salude e a falta de
promocéao foram as consideradas como muito relevantes ou relevantes por maior nimero de produtores
(78%, 74%, 70% e 70%, respectivamente). O preco elevado, associado ao reduzido poder de compra
do mercado nacional, foi considerado como tendo relevancia por menos de metade dos inquiridos
(48%), tendo sido indicado como muito relevante apenas por 17%. A “conotacéo negativa do passado”
(vide 4.2.) foi 0 aspecto ao qual os respondentes atribuiram menor relevancia (43% classificaram esta
afirmacao como relevante (26%) ou muito relevante (17%)). Foi referido por alguns produtores que a
conotacdo negativa se verificava em relacdo a aguardente bagaceira e ndo as aguardentes vinicas

envelhecidas, o que podera justificar a reduzida relevancia atribuida a esta questao.

Figura 4-20. Respostas dos inquiridos as questdes sobre dificuldades e constrangimentos que se colocam ao sector -
Questdes ligadas ao consumo.
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No que se refere as questdes relacionadas com a producao (Figura 4-21 e Tabela 7-25 (7.9. Anexo 9)),
a maior relevancia foi associada a necessidade de investimento elevado e de capital intensivo e aos
elevados custos de produgdo (74% e 65% das respostas “muito relevante” ou “relevante”,
respectivamente). A existéncia de um numero reduzido de produtores e a falta de associativismo foram
considerados como constrangimentos ou dificuldades relevantes para o sector por pouco mais de
metade dos inquiridos (57% e 52%, respectivamente, avaliaram estes aspectos como relevantes ou
muito relevantes). A falta de matéria-prima (“falta de aguardente vinica de qualidade para envelhecer”)
foi o factor entendido como menos relevante pelos produtores que responderam ao questionario —

apenas 13% classificaram este aspecto como muito relevante e 17% como relevante.

Figura 4-21. Respostas dos inquiridos as questdes sobre dificuldades e constrangimentos que se colocam ao sector -
Questdes relacionadas com a produgéo.
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Analisando conjuntamente os resultados de todas as questdes, e agregando as categorias “Muito
relevante” e “Relevante” podemos observar (Figura 4-22) que os factores considerados por maior
percentagem de inquiridos como tendo relevancia, no que se refere as dificuldades sentidas e
constrangimentos colocados ao sector, sdo a elevada carga fiscal, seguida da concorréncia com outras
bebidas espirituosas; em terceiro lugar, com 0 mesmo peso, ocorrem a elevada burocracia e
complexidade do sistema fiscal, a falta de sensibilidade para as quebras de volume por parte das
entidades fiscalizadoras, a dificuldade em captar consumidores jovens e a necessidade de investimento
elevado. Como menos relevantes surgem a falta de matéria-prima (tanto de vinhos de qualidade para

destilar como de aguardente de qualidade para envelhecer) e as exigéncias relativas as instalagdes.
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Figura 4-22. Soma da percentagem de respostas "Muito relevante” e "Relevante" obtidas relativamente a cada uma das questdes colocadas na seccéo "Dificuldades e constrangimentos”, por
ordem decrescente.
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Figura 4-23. Principais constrangimentos/dificuldades identificados pelos respondentes na questédo 2.2.2.
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Na questédo 2.2.2 solicitou-se a indicagdo dos cinco principais constrangimentos/dificuldades, de entre
0s enunciados na questao anterior (2.2.1.). Os resultados da andlise conjunta, agregando as categorias
“Muito relevante” e “Relevante”, apresentam-se na Figura 4-23 e mostram que os dois factores mais
referidos foram a elevada carga fiscal e a preocupacgdo crescente com os efeitos nefastos do consumo
de alcool para a saude. Em terceiro lugar encontram-se, com igual nimero de referéncias, a elevada
burocracia e complexidade do sistema fiscal, o pre¢o elevado, a falta de promoc¢éo e a necessidade de
investimento elevado/capital intensivo.

Como se pode observar na Figura 4-24, o nimero de inquiridos que n&o respondeu a esta questéo, ou
indicou apenas um ou dois factores foi muito elevado (83%), sendo bastante reduzido o niumero de
respostas incluindo os cinco factores solicitados (apenas trés produtores). Um produtor indicou seis

factores (apesar de serem solicitados apenas cinco).

Figura 4-24. Questdo 2.2.2. - N° de factores indicados por produtor inquirido
8

2

3

2 I

U i
0 1 2 3 4 !

®m N2 de produtores 5 7 5 2 0 3 1

N de produtores
-

=

M2 de factores indicados

A este respeito € de referir que, durante as entrevistas para aplicacdo do questionario, se verificou que
muitos dos produtores comentaram e discutiram com maior ou menor profundidade as questdes
colocadas na pergunta 2.2.1., ndo se limitando a classificar as afirmacdes de acordo com a escala
proposta (os comentérios recolhidos relativamente & questdo 2.2.1. sdo apresentados conjuntamente
com as respostas a questdo 2.2.3.— Tabela 4-3). Por este motivo, em grande numero de casos a
questdo 2.2.2. foi entendida como redundante ou irrelevante, o que justifica o reduzido nimero de
respostas. Em face destes resultados, a comparacédo entre os resultados obtidos nas questdes 2.2.1.
e 2.2.2. ndo se considerou adequada.

Na pergunta 2.2.3. do questionario, solicitou-se a indicacdo de outros factores, para além dos
enunciados, que o inquirido identificasse como constrangimentos/dificuldades que se colocam ao
sector das aguardentes vinicas envelhecidas. As respostas a esta questdo sdo apresentadas na Tabela
4-3 conjuntamente com os comentarios realizados pelos respondentes na resposta a questdo 2.2.1. A
falta de conhecimento dos consumidores relativamente as aguardentes de origem viticola e a sua
relevancia para a valorizagdo das aguardentes vinicas envelhecidas como produtos de elevada
qualidade foi a questéo mais referida pelos produtores, tendo sido identificada por oito dos 23 inquiridos
(35%).
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Tabela 4-3. Descri¢édo das respostas dadas a questao 2.2.3.
Identificacao de outros factores identificados como constrangimentos/dificuldades que se colocam ao sector das aguardentes
vinicas em Portugal

N° de
inquiridos que
refere a
questao

Questdes identificadas como dificuldades/constrangimentos ao sector

Falta de conhecimento/informagédo dos consumidores sobre as aguardentes de origem viticola
(bagaceira versus vinica; factores de qualidade; como consumir; tecnologia de producao) afecta
negativamente a valorizagéo dos produtos de qualidade

Falta de conhecimentos técnicos das equipas que fiscalizam no terreno

Alcool e conducéio 5
Disponibilidade de aguardente de qualidade para envelhecer - ha disponibilidade, a questao é o preco; o 5
preco é elevado, o que encarece o produto final dificultando a sua comercializacdo

Disponibilidade de vinhos de qualidade para destilar - ha disponibilidade, a questéo é o preco e a 3

regulacdo (quando deixa de haver regulagdo dos precos esta passa a ser determinada pelo mercado)
A falta de vinhos de qualidade para destilar depende essencialmente da zona vitivinicola

Falta de uma estratégia de promocéo

Questdes identificadas como relevantes na definicdo de uma estratégia de promogao: promogédo como 3
produto "trendy" e de “status”; mixologia como forma de atrair novos consumidores (e de faixas etarias

mais jovens); ligacdo a gastronomia

O tempo necessario para a afirmagdo de uma marca ou produtor no mercado é longo; reconhece a 2
importancia da tradicao e da existéncia de “marcas” reconhecidas como estando associadas a produtos

de elevado valor e qualidade, como por exemplo Cognac ou Lourinha

PadrGes de consumo - o consumo de aguardente vinica envelhecida esta associado a momentos de 2
convivio com amigos e familia; alteracdes do estilo de vida (falta de tempo, isolamento social, menor

convivio) penalizam este tipo de consumo

Dificuldades de acesso a actividade - Falta de conhecimento sobre praticas e procedimentos legais; 2
falta de informacé&o por parte das autoridades, que alegam que a responsabilidade é do produtor

(sugere-se a realizacao de sess@es informativas pelas entidades oficiais); dificuldade de legalizar uma

nova actividade pelo elevado nimero de entidades envolvidas

[

N

Dificuldades de acesso a actividade - obrigatoriedade de declaracéo pela internet e prazo muito 1
reduzido para a entrega de declaracdes de introducdo no consumo (24h)

IABA — questéo da dupla tributacéo 2
Valor aceite para a diminuigéo de teor alcodlico ao longo do envelhecimento (“quebras") — importancia 2

do conhecimento dos procedimentos relativos a declaracao e justificacdo destes valores perante as
entidades oficiais. Conhecendo estes procedimentos os valores tornam-se perfeitamente aceitaveis
Controlo pouco adequado a realidade (exemplo: exigéncia de pagamento de exigido para garrafas 1
partidas e para ofertas)

Fiscalizacéo pela negativa, ou seja, com efeitos repressores e ndo educativos 1
Processo de verificacdo técnica demasiado demorado e burocratico

Os limites legais para o intervalo admissivel do titulo alcoométrico volimico séo demasiado estreitos
(dificuldades na obtencdo do mesmo valor em diferentes laboratérios)

Estatuto de pequena destilaria — limitac&o dos volumes produzidos versus comercializados
Concorréncia - Whisky

Concorréncia - Gin

Concorréncia - Brandy

Associacao excessiva das questdes relacionadas com o alcool ao vinho e seus derivados (e ndo, por
exemplo, a cerveja)

Associativismo - ndo funciona por individualismo dos produtores

Associativismo - ndo produz efeitos sobre as politicas

Associativismo - papel pode ser desempenhado pelas CVRs

Associativismo - papel pode ser desempenhado pela ACIBEV

[

I

RN W

R R

Os aspectos enumerados relativamente a falta de conhecimento incluem a diferenca entre aguardente
vinica e bagaceira; a explicitacdo de formas e momentos de consumo; a tecnologia de producao das
aguardentes vinicas envelhecidas e a sua importancia para a obtencdo de produtos de elevada
qualidade. No que se refere a padrées de consumo, dois produtores referiram que as altera¢gdes actuais
ao estilo de vida (falta de tempo, isolamento social) penalizam o consumo de aguardente vinica
envelhecida, tradicionalmente associado a momentos de convivio familiar e com amigos. Em segundo
lugar, por ordem de nimero de respondentes que fizeram aluséo a questéo (cinco respostas), aparece
a falta de conhecimentos técnicos das equipas de fiscalizagdo, identificada como sendo mais relevante
do que o “controlo excessivo” referido na questdo 2.2.1. Alguns produtores referiram mesmo que o

controlo nao é excessivo mas sim desadequado e pouco ajustado a realidade, o que associam a falta
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de preparacao técnica e de bom senso dos responsaveis pela fiscalizacdo no terreno. Como exemplo
é referida a exigéncia de pagamento de IABA para garrafas partidas e para ofertas e o
desconhecimento da metodologia a utilizar para determinagfes basicas como o volume das vasilhas
ou o titulo alcoométrico volumico da aguardente. Um outro aspecto apontado, embora por apenas um
produtor, residiu no facto de a fiscalizacdo ser essencialmente repressiva em vez de educativa . O
processo de verificagdo técnica é referido como demasiado demorado e burocratico (um produtor) e é
ainda apontada a dificuldade de cumprimento do intervalo admissivel para o titulo alcoométrico
volimico que na opinido de um dos produtores € demasiado reduzido tendo em consideracao o facto
de, por vezes, o resultado obtido através da analise em diferentes laboratérios ndo ser coincidente (um
produtor). Apesar de 65% dos inquiridos terem considerado como relevante ou muito relevante a
questdo “Falta de sensibilidade das entidades fiscalizadoras para as quebras de volume durante o
envelhecimento” & importante referir que dois dos produtores indicam que os valores definidos se
tornam perfeitamente aceitdveis quando se conhecem e compreendem os procedimentos definidos
pelas entidades competentes (IVV e AT) no que se refere a forma de declarar e justificar as perdas e
quebras durante o processo de envelhecimento. No que se refere ao IABA, foi mencionada por dois
produtores a questao da dupla tributacéo, uma vez que o IVA é calculado sobre o valor final do produto
gue ja inclui o IABA. Um dos produtores fez notar, em relacéo ao estatuto das pequenas destilarias,
que os limites anuais de élcool legalmente estabelecidos para a obten¢cédo e manutencao desse estatuto
deveriam referir-se aos volumes comercializados (e ndo aos produzidos, como definido actualmente),
0 que permitiria uma maior flexibilidade relativamente as variagdes anuais de producéo. Relativamente
as preocupacdes associadas ao consumo de &lcool, cinco dos inquiridos mencionaram que, em sua
opinido, a preocupacao com os efeitos do &lcool sobre a condugao (maior fiscalizagéo e efeitos visiveis
a curto prazo) sdo mais relevantes do que os que se relacionam com os efeitos para a saude. Um
produtor aponta a questdo da associacdo excessiva das questfes relacionadas com o consumo de
alcool ao vinho e seus derivados, quando comparado com outras bebidas alcodlicas, como por exemplo
a cerveja. O terceiro aspecto também referido por cinco dos respondentes relaciona-se com a
disponibilidade de aguardente de qualidade para envelhecer. A opinido manifestada € de que a falta de
disponibilidade n&o representa um problema, mas sim o pre¢o elevado que apresenta e que encarece
0 produto final dificultando a sua comercializacdo. A mesma questdo se coloca relativamente a
disponibilidade de vinhos para destilar, sendo referida por trés produtores; um dos inquiridos refere
ainda que a disponibilidade de vinhos para destilar depende essencialmente da zona vitivinicola em
guestdo. A falta de uma estratégia de promog¢do para as aguardentes vinicas envelhecidas é referida
por dois produtores como um constrangimento que se coloca ao sector, sendo identificados alguns
tépicos a incluir na definicdo dessa estratégia (trés produtores): a promog¢ao como um produto moderno,
da moda e de status; a associacdo a mixologia como forma de atrair novos consumidores (e de faixas
etarias mais jovens) ou a ligacéo a gastronomia. No que se refere a concorréncia com outras bebidas
espirituosas, trés produtores referem como mais relevante a competicdo com o whisky, dois com o gin
e apenas um com o brandy. Relativamente ao acesso de novos produtores a actividade, as dificuldades
que se colocam incluem, de acordo com os inquiridos, a dificuldade de obter informagcéo sobre as

praticas e procedimentos legais junto das numerosas entidades oficiais envolvidas (que alegam que
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essa responsabilidade é do produtor em vez de promoverem formas de informar) (dois produtores), e
o periodo de tempo (bastante longo) que é necessario para a afirmacdo de uma nova marca ou produtor
no mercado realcando a importancia da tradicdo e da existéncia de “marcas” reconhecidas como
produtos de elevado valor e qualidade (como por exemplo Cognac ou Lourinhd). A obrigatoriedade de
utilizacdo de meios electrénicos para a apresentacdo das declaracdes de introdugdo no consumo,
assim como o prazo reduzido para a sua entrega (24h), sdo também apontados como factores que
dificultam a actividade, especialmente para produtores de reduzida dimensao. Por Ultimo, relativamente
ao associativismo, foi referido que ndo tem efeitos positivos quer devido ao individualismo demonstrado
pelos produtores (um produtor) quer por ndo produzir qualquer efeito sobre questbes de natureza
essencialmente politica e de ambito internacional que nado sao influenciaveis por associacfes de
produtores (dando como exemplo o caso das grandes tabaqueiras) (um produtor). Foi ainda referido
que esse papel poderia ser desempenhado por entidades ja existentes como as CVRs (um produtor)
ou a ACIBEV (um produtor).

4.3.2.3. Necessidades

Relativamente as necessidades sentidas pelo sector das aguardentes vinicas envelhecidas, solicitou-
se aos inquiridos que colocassem por ordem de relevéncia as cinco necessidades identificadas durante
as entrevistas exploratérias, incluindo a possibilidade de referir outras nédo indicadas. Os resultados
apresentam-se na Tabela 7-27 (7.9. Anexo 9) e representam-se graficamente na e Figura 4-25.

Figura 4-25. Namero e percentagem de produtores que indicam cada uma das necessidades sentidas pelo sector, por ordem
de relevancia.
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A percentagem de ndo-respondentes foi de 13% (3 produtores), um dos produtores identificou apenas
quatro aspectos e outro apenas trés. Observa-se que a promocéo foi a necessidade identificada como
mais relevante por um maior nimero de produtores (nove produtores, 45% das respostas), tendo 80%
colocado este factor nos trés primeiros niveis. O conhecimento foi identificado em segundo lugar por
45% das resposta, tendo 95% dos inquiridos considerado que a necessidade de conhecimento estava
entre as trés mais relevantes. No que se refere a formacdo, 42% das respostas colocaram esta
necessidade em quarto lugar e 30 % em terceiro no que se refere a relevancia para o sector. A
necessidade de inovacgéo foi classificada no nivel 2 por 25% dos respondentes, no nivel 4 por 26% e

no nivel 5 por 28%. A necessidade sentida como menos relevante pela maioria dos inquiridos foi o

52



associativismo (61% classificaram-na no nivel 5 — menos relevante) correspondendo 92% das
respostas aos trés niveis de menor relevancia.

A observacdo da Figura 4-26 permite concluir que a necessidade que mostrou menor dispersdo nas
respostas foi 0 associativismo, com maior expressdo na categoria menos relevante, seguida da
promogdo que, ao contrario, teve o maior nimero de respostas na categoria mais relevante. O
conhecimento recolheu o maior niUmero de respostas nas categorias dois e trés e a formagao nos niveis
trés e quatro. A inovacéao foi a necessidade cuja relevancia sentida pelos produtores apresentou maior

disperséo, com todos os niveis abaixo dos 30% de respostas.

Figura 4-26. Percentagem de produtores que indicam cada uma das necessidades sentidas pelo sector.

Um dos produtores assinalou como mais relevante a hipétese “Outra”, tendo referido como necessidade

mais relevante a qualidade da matéria-prima (aguardente vinica para envelhecimento).

4.3.2.4. Oportunidades e perspectivas

Quando solicitados para manifestar o seu grau de concordancia com as afirmagfes apresentadas
relativamente as oportunidades e perspectivas que se colocam ao sector das aguardentes vinicas
envelhecidas, 100% dos inquiridos concordaram com a frase “Portugal tem aguardentes vinicas de
grande qualidade”, tendo 78% referido concordancia total e os restantes 22% apenas parcial (Figura
4-27).

Relativamente a afirmacgéo “O desenvolvimento do sector devera passar por uma aposta num segmento
de prestigio, com produtos de elevado valor, e ndo no aumento do volume”, 65% dos inquiridos
escolheram a hip6tese “Concordo totalmente” e 26% “Concordo s6 em parte”; 8% manifestaram

discordancia (4% discordaram em parte e 4% discordaram totalmente). Trés dos inquiridos referiram
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que o desenvolvimento do sector devera contemplar tanto a aposta num segmento de prestigio como
no aumento de volume, ja que havendo expansdo do sector serd necessario aumentar os volumes
produzidos. Um dos produtores referiu ainda que o desenvolvimento de produtos premium tera que ter
como base um sector com volume suficiente para o suportar. Dois produtores identificaram a

diferenciagédo e a diversificacdo como estratégia para o desenvolvimento do sector.

Figura 4-27. Respostas dos inquiridos as questdes sobre as oportunidades e perspectivas que se colocam ao sector.
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65% dos respondentes concordaram com a frase “No sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas, a
diferenciagcdo devera ter como base o conhecimento e a especificidade regional”, tendo discordado
26% (17% declararam discordar totalmente); 9% optaram pela hipétese “ndo concordo nem discordo”.
Dois dos inquiridos demonstraram associar o factor “conhecimento” a informagao que o consumidor
tem sobre o produto (e ndo a existéncia de conhecimento de base sobre as aguardentes produzidas);
relativamente & especificidade regional foi referida a relevancia da dinamiza¢éo do sector a nivel da
regido e foi expressa a interrogacao sobre a existéncia dessa mesma especificidade no que se refere
as aguardentes produzidas, tendo sido abordada a possivel relagdo entre a falta de especificidade
regional e o reduzido nimero de destiladores. Quanto a estratégia de diferenciagao foi sugerido que
deveria passar pela promocao de produtos Unicos, artesanais, premium, com historia; e que devera ter
essencialmente em consideracdo o mercado especifico (pais ou regido) que se pretende abordar
adequando a qualidade e imagem as suas preferéncias.

Quando inquiridos sobre a concordancia com a afirmagdo “As Aguardentes Vinicas Envelhecidas
manter-se-80 como um complemento ao portefélio de vinhos, ndo sendo viavel a existéncia de

produtores apenas de aguardentes vinicas”, 61% dos respondentes concordaram totalmente, 9%
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apenas em parte, 13% ndo concordaram nem discordaram e 17% discordaram em parte. Relativamente
a primeira parte da questao foi notado por diversos produtores que a concordancia se refere apenas
aos produtos de nicho, de gama superior, ndo se aplicando aos de menor valor e maior volume.

No que se refere ao potencial do sector para se afirmar no mercado externo, 73% dos respondentes
concordaram com a existéncia desse potencial (43% concordaram totalmente e 30 apenas em parte) e
26% discordaram (9% em parte e 17% manifestaram discordancia total). Foi reconhecido que a
afirmacao no mercado externo é dificil devido a concorréncia com outros produtos semelhantes e mais
conhecidos (como é o caso do Cognac, por exemplo). Trés dos produtores referiram que em sua
opinido tal apenas é possivel para o denominado “mercado da saudade” (exportacdo dirigida a
emigrantes portugueses no estrangeiro). Da parte dos produtores que demonstraram concordancia foi
referido que a afirmacéo no mercado externo serd possivel se a exportacdo for organizada a nivel
nacional e que a aposta deveria ser na imagem e na dimensédo, uma vez que a boa imagem de um
produto de maior consumo vird a ter um impacto positivo na promoc¢éo dos restantes produtos. Dois
produtores referiram ainda o impacto negativo das questes de nomenclatura para a exportagéo,
fazendo notar que o nome “aguardente” ndo é conhecido no estrangeiro (nem mesmo em paises de

lingua portuguesa como o Brasil).

4.3.2.5. Denominacgbes de Origem

57% dos inquiridos (13 produtores) indicaram produzir aguardente vinica envelhecida certificada com
Denominagéo de Origem (Tabela 7-31 (7.9. Anexo 9)). Seis dos produtores produzem Aguardente
Vinica de Vinho Verde e trés Aguardente de Vinho da Regido dos Vinhos Verdes de Alvarinho.

As Denominagfes Aguardente Vinica Bairrada, Aguardente Vinica Lourinhd, Aguardente de Vinho Do
Tejo, Aguardente Vinica Alentejo e Aguardente Vinica IG Lisboa tém apenas um produtor cada e
nenhum dos respondentes indicou produzir aguardente vinica envelhecida com qualquer das restantes
quatro denominacdes (Aguardente Vinica IG Alentejana, Aguardente Vinica «IG Minho»; Aguardente
Vinica Douro; Aguardente Vinica Tras-os- Montes) (Figura 4-28 e Tabela 7-32 (7.9. Anexo 9)). Apenas
um dos produtores indicou que certifica aguardentes vinicas envelhecidas com mais do que uma

Denominagéo de Origem (duas).

Figura 4-28. Numero de produtores que referiram produzir aguardente vinica envelhecida com certificacdo de origem, por
Denominacédo de Origem.
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O peso declarado da aguardente certificada em volume e valor de vendas, relativamente as vendas

totais de aguardente vinica envelhecida, é muito variavel, desde zero até 100%. Seis dos 13 produtores
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comercializam a totalidade da aguardente vinica envelhecida com certificacdo, quatro indicam frac¢cdes
de volume e valor de vendas entre os 20 e 0s 60% e trés entre 0 e 2% (Tabela 7-33 (7.9. Anexo 9).

Relativamente as questdes colocadas quanto ao valor atribuido & certificagdo (Tabela 7-34 (7.9. Anexo
9)), 92% dos respondentes concordaram com a afirmacéo “A Certificacdo de Origem constitui um factor
diferenciador que acrescenta valor ao meu produto”, mas apenas 77% consideraram que a certificacéo
contribui para aumentar as vendas. No que se refere a necessidade de melhor caracterizar as
aguardentes com Denominacdo de Origem de forma a evidenciar as suas especificidades, pouco
menos de metade dos respondentes concordaram com a sua relevancia. Quanto aos cadernos de
especificacdes técnicas, todos os respondentes consideraram o nivel de detalhe que incluem com
sendo adequado. No que se refere ao nimero de Denominages de Origem actualmente existentes
em Portugal, 75% consideraram-no adequado e 25% demasiado reduzido. 38% dos inquiridos néo
reponderam a esta questdo, para o que poderd ter contribuido o facto (registado durante a realizacéo
das entrevistas) de um elevado nimero dos inquiridos ter declarado ndo conhecer a existéncia de parte
ou grande parte das Denominacdes de Origem enumeradas na questdo 2.3.1.1. Um dos produtores
referiu associar o valor da certificacdo ndo tanto a especificidade do produto mas mais ao controlo da
regido de origem, e dois dos respondentes expressaram nao considerar a regiao um factor diferenciador
por ndo ser possivel diferenciar a origem de diferentes aguardentes vinicas envelhecidas com base
nas suas caracteristicas sensoriais. No que se refere & necessidade de proceder a uma melhor
caracterizagdo das aguardentes com vista a evidenciar as suas especificidades, dois produtores
referiram conhecer a existéncia de estudos e trabalhos anteriormentre realizados (nomeadamente na
Estacdo Vitivinicola Améandio Galhano) cujos resultados deveriam ser mais amplamente divulgados.

Relativamente aos produtores que nédo certificam os seus produtos (dez produtores), 50% referiram
ndo ver qualquer vantagem na certificacdo, trés indicaram ndo dispor da informacao necessaria a
certificacdo por se tratar de produtos antigos e um produtor referiu como razdo o volume de trabalho
associado ao processo de certificacéo (Tabela 7-34) (7.9. Anexo 9). Seis produtores invocaram outras
razdes: o pouco peso da Denominagdo de Origem da regido em que se enquadram, em concorréncia
com denominac¢des de origem de regides proximas e com maior peso (mais conhecidas); o facto da
denominacado de origem respectiva ser demasiado recente e por esse motivo a certificacdo apresentar
vantagens reduzidas em termos de valorizacdo pelo mercado; a dificuldade de aquisicdo de
aguardentes para envelhecer aptas a certificagéo e com qualidade ou o desconhecimento da existéncia

da denominacéo de origem da sua regido.

4.3.2.6. Mddulo 3 —Volumes de producdo e comercializacao

Na questdo n° 3.1, perguntou-se qual o peso da aguardente vinica, em volume e valor de vendas,
relativamente as vendas totais da empresa nos ultimos 10 anos (entre 2010 e 2019). As respostas a
esta questdo sdo expostas na Tabela 7-36 (7.9. Anexo 9) e na Figura 4-29. Observa-se que dois dos
produtores dedicam a totalidade da sua actividade a aguardente vinica (100% do valor de vendas e
volume vendido) e que um dos produtores ndo tem vendas destes produtos. Na grande maioria dos
casos o peso das vendas de aguardente vinica envelhecida é baixo, apresentando 30% dos produtores

percentagens de volume de vendas entre 1% e 5%, e 57% dos produtores percentagens inferiores a
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1%. Todos os produtores, a excepcdo de um, indicam percentagens de valor de vendas superiores as
percentagens de volume vendido. No seu conjunto, estes resultados reflectem o facto de as
aguardentes vinicas envelhecidas representarem produtos de elevado valor mas reduzido volume

relativo dentro das empresas.

Figura 4-29. Percentagem de volume vendido e de valor de vendas de aguardente vinica envelhecida, relativamente as vendas
totais da empresa.

As respostas de cada produtor foram numeradas de 1 a 23 por ordem decrescente da percentagem do volume vendido. No
gréfico “B” apresenta-se uma ampliagdo do grafico “A” (redugao do valor maximo do eixo das ordenadas) de modo a permitir

uma melhor visualizagéo dos valores menores.
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No que se refere aos mercados de destino da aguardente vinica envelhecida, as respostas dos

inquiridos apresentam-se na Tabela 7-37 e Tabela 7-38 (7.9. Anexo 9) e na Figura 4-30.

Figura 4-30. Percentagem de valor de vendas de aguardente vinica envelhecida por mercado de destino.
As respostas de cada produtor foram numeradas de 1 a 23 por ordem decrescente de peso das vendas para o mercado
nacional.
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Um dos inquiridos ndo respondeu e outro indicou ainda ndo ter vendas de aguardente vinica
envelhecida. Apenas um dos produtores vende a totalidade da aguardente vinica envelhecida para o
mercado nacional (excluindo mercado local) e dois produtores vendem exclusivamente no mercado
local. 71% dos produtores vendem 70% ou mais para o mercado nacional, verificando-se que este valor
passa para os 90% agregando os mercados nacional e local. Relativamente a exportagcdo, 67% dos
produtores referem vendas para o estrangeiro embora o peso relativo deste mercado seja bastante
reduzido - a maior percentagem de exportacdo é de 55% e apenas dois produtores referem valores
acima de 20%. O Canada é o pais de destino mais referido (seis produtores), seguido dos EUA (cinco

produtores), Franca e Angola (quatro produtores).

4.3.3. Mddulo 4 — Tecnologia de producdo

4.3.3.1. Resumo

Para a caracterizagdo da tecnologia de produgdo comecou por perguntar-se aos produtores,
relativamente a cada uma das referéncias comercializadas, quais dos sub-processos séo realizados
pelo préprio (sub-processo realizado na empresa — “Interno”).

O numero de referéncias comerciais referido por nimero de produtores e as respostas obtidas (por
referéncia e por produtor) sdo apresentadas na Tabela 7-39 e na Tabela 7-40 (7.9. Anexo 9),
respectivamente. Na Figura 4-31 apresenta-se graficamente o nimero e percentagem de produtores

que realizam cada um dos processos interna e/ou externamente a empresa.

Figura 4-31. Resumo dos sub-processos que integram a tecnologia de produ¢é@o — nimero de produtores que realizam cada
processo interna e/ou externamente & empresa.

N.A. — Nao se aplica; o produtor ainda ndo comercializa a aguardente vinica envelhecida produzida pelo que ndo faz o
acabamento nem engarrafa.
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A quase totalidade dos produtores realiza os processos finais da producdo de aguardentes vinicas

envelhecidas — envelhecimento, acabamento e engarrafamento. O mesmo ndo se passa em relagéo
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Q.

aos restantes processos — pouco mais de metade dos produtores produz as uvas destinadas
producé@o de aguardente e faz a vinificacdo, e este nimero reduz-se ainda mais no que se refere a
destilacdo, com apenas 8 produtores (35%) a referirem a realizac@o deste sub-processo.

Trés dos produtores referem que a producgédo de uva, a vinificacéo e a destilacdo séo feitas tanto interna
como externamente, o que corresponde a produtos com idades diferentes ou distintas na qualidade

final pretendida.

4.3.3.2. Engarrafamento

As respostas dadas as questdes relativas ao sub-processo de engarrafamento apresentam-se na
Tabela 7-41 (7.9. Anexo 9) e na Figura 4-32. A totalidade dos produtores engarrafa em linha prépria ou
manualmente, ndo recorrendo a contratacdo de servicos externos. Relativamente a esta questdo é de
referir que a hipétese de engarrafamento manual ndo estava prevista no questionario, tendo sido
referida pelos produtores. Por este motivo, é possivel que o nimero de produtores que engarrafa
manualmente seja superior ao indicado.

Figura 4-32. Respostas as questdes relativas ao engarrafamento das aguardentes vinicas envelhecidas.

4.2. Faz o engarrafamento? 4.2.1. Modo de engarrafamento
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4.2.2.1.1. As andlises fisico-guimicas séo realizadas em
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O controlo de qualidade da aguardente vinica a engarrafar é realizado por todos os produtores: a
totalidade indica fazer andlise sensorial enquanto a andlise fisico-quimica apenas nao é efectuada por
um dos produtores. 60% dos produtores declaram realizar as analise fisico-quimicas em laborat6rio
interno, subindo esse valor para os 77% no que se refere a analise sensorial feita internamente. As
andlises externas referidas sdo efectuadas em laboratérios privados ou de estado, mas também
incluem as efectuadas pelo laboratorio da ASAE no ambito do processo de verificacédo técnica e/ou as

realizadas pelas CVRs no ambito da certificagéo.

4.3.3.3. Acabamento

No que se refere ao sub-processo de acabamento das aguardentes vinicas envelhecidas (Tabela 7-42
(7.9. Anexo 9) e Figura 4-33), apenas dois dos produtores inquiridos responderam néo o realizar. 20
dos 21 produtores incluem a lotagem na preparacao do produto final, verificando-se que na maioria dos
casos (17 produtores) as aguardentes utilizadas na preparacdo dos lotes diferem no tempo de

envelhecimento.

Figura 4-33. Respostas as questdes 4.3. e 4.3.1. relativas ao acabamento e a lotagem das aguardentes vinicas envelhecidas.
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O segundo factor referido é a espécie botanica da madeira (referido por oito produtores) e o terceiro
diz respeito ao nivel de gueima da madeira (cinco produtores). Diferencas na regido de origem dos
vinhos e nas castas utilizadas foram referidas por dois produtores. Trés dos respondentes referiram
outras diferencas nas aguardentes utilizadas para a lotagem, nomeadamente a qualidade da
aguardente de base, o ano de colheita e a capacidade das vasilhas de envelhecimento. Quando
inquiridos sobre os critérios utilizados para a preparagéo dos lotes, 19 produtores referiram apenas
critérios sensoriais e seis indicaram a utilizacéo de critérios sensoriais e fisico-quimicos.
Relativamente a reducéo do titulo alcoométrico volumico (Figura 4-34), 19 produtores disseram que o
acabamento envolve este procedimento. Metade dos produtos comercializados tém um titulo
alcoométrico volimico de 40% vol., 23% de 38% vol., 15% de 39% vol. e 11,5% de 38,5% vol. Para o
acerto do teor alcodlico final, quatro produtores utilizam agua destilada, quatro agua mineral, trés
desmineralizada, trés de mina ou nascente, dois dgua desionizada e apenas um de furo. Os produtores
gue utilizam agua de furo, mina ou nascente referem o controlo da qualidade da agua através da
realizacao regular de andlises.

Figura 4-34. Respostas as questdes 4.3.2. e 4.3.3. relativas a reducgao do titulo alcoométrico volumico e a adicéo de caramelo,
envolvidas no sub-processo de acabamento das aguardentes vinicas envelhecidas.

4.3.2. A preparacdo do produto final 4.3.2.1. Titulo Alcoométrico Volimico
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A adicao de caramelo foi indicada por 29% dos produtores, embora apenas um tenha informado sobre
a percentagem final utilizada (0,1%). Considerando que a adi¢cao deste produto € legalmente autorizada
e amplamente praticada como forma de ajustar a cor, ndo impondo a regulamentacdo europeia um
limite a quantidade adicionada ((Reg. (UE) 2019/787); Canas et al., 2019), este valor aparece como
surpreendentemente baixo sugerindo uma preocupac¢do dos produtores com a possibilidade de a
utilizac&o de caramelo depreciar a qualidade dos seus produtos e justificando o interesse de aprofundar
esta questdo em trabalhos futuros.

No que se refere a filtragdo, 77% dos produtores realizam este processo na preparacéo do produto
final; o processo mais utilizado € a filtrag&do por placas (oito produtores), seguido de cartuchos (dois
produtores). Apenas um produtor referiu a filtragdo por membrana e seis néo indicaram o processo
utilizado.

4.3.3.4. Envelhecimento

No que se refere ao envelhecimento (Tabela 7-43 (7.9. Anexo 9), apenas um dos 23 produtores
respondeu que néo envelhece a aguardente vinica; os 22 produtores que realizam este sub-processo
utilizam vasilhame de madeira.

A madeira mais utilizada é a de carvalho francés Limousin (Quercus robur) (19 dos 22 produtores),
seguida de carvalho portugués (Quercus pyrenaica/faginea) - 14 produtores. A madeira de carvalho
americano (Quercus alba) aparece em terceiro lugar - sete produtores, a de castanheiro (Castanea
sativa) em quarto - cinco produtores - e a de carvalho francés Allier (Quercus sessiliflora) em dltimo -
apenas quatro produtores (Figura 4-35).

Figura 4-35. Espécies botanicas da madeira utilizada nas vasilhas de envelhecimento por nimero de produtores.

Os gréaficos menores detalham os resultados do gréafico central, especificando o nimero de produtores que utilizam cada uma
das espécies de madeira indicadas.
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Seis produtores referem utilizar madeira de apenas uma espécie botanica, cinco de duas, sete
produtores de trés espécies e trés produtores de quatro espécies diferentes. Os produtores que utilizam
madeira apenas de uma espécie botanica escolhem uma espécie de carvalho, a maioria (quatro)
recorre a carvalho francés Limousin. Em termos de proporcao, esta € também a espécie mais utilizada

pelos produtores que usam madeiras de espécies diferentes (Figura 4-36).

Figura 4-36. Percentagem de cada espécie botanica de madeira utilizada nas vasilhas de envelhecimento da aguardente
vinica.
Os produtores encontram-se numerados por ordem decrescente da percentagem de madeira da espécie Q. robur que utilizam
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As madeira de carvalho francés Allier e de castanheiro sdo, em todos os casos, utilizados em pequena
proporcao — maximo de 30% e de 10%, respectivamente.

Quanto ao nivel de queima da madeira utilizada nas vasilhas de envelhecimento da aguardente vinica,
a maioria dos produtores (64%) utiliza queima média, ou média+, 13% utilizam queima ligeira e o
mesmo numero queima forte. Apenas um produtor utiliza madeira carbonizada e dois produtores

utilizam madeira sem queima (Figura 4-37).
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Figura 4-37. Nivel de queima da madeira das vasilhas utilizadas no envelhecimento, por nUmero e percentagem de produtores.
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A capacidade das vasilhas de envelhecimento apresenta grande variabilidade, sendo mais frequentes
os volumes entre 200-250 e entre 500-1000 litros).

Figura 4-38. Volume das vasilhas de madeira utilizadas.
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O tempo de permanéncia da aguardente vinica em vasilhas novas é também bastante diferente de
produtor para produtor, variando desde zero (quatro produtores ndo utilizam vasilhas novas para o
envelhecimento) até a totalidade do periodo de envelhecimento. Nos casos em que sao utilizadas
vasilhas j4 usadas para outros fins, na maioria dos casos séo escolhidas vasilhas de Vinho do Porto ou
de outros licorosos como o Moscatel. Foram ainda referidas outros usos como vinho, cerveja ou whisky
(Figura 4-39).
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Figura 4-39. Utilizagdo prévia de vasilhas usadas, por nimero e percentagem de produtores.
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As caves de envelhecimento localizam-se tanto & superficie como em subterraneo, e na maioria dos
casos o produtor ndo monitoriza nem controla quer a temperatura quer a humidade relativa do local de

envelhecimento (Figura 4-40).

Figura 4-40. Localizacdo, monitorizacéo e controlo das condi¢Ges de temperatura e humidade da cave de envelhecimento.

4.4.1.1.4.1. Localizagdo da cave 4.4.1.1.4.2. Monitorizagdo e controlo 4.4.1.1.4.3. Monitorizagdo e controlo
da temperatura da cave da humidade relativa da cave

= Subterrdnea = A superficie = Ambas = Monitorizada = Controlada = Nenhuma = Monitorizada = Controlada = Nenhuma

No que se refere a sistemas alternativos de envelhecimento, trés produtores referiram a sua utilizagédo
e 19 indicaram que n&o utilizam (dois destes realizam apenas ensaios). Os trés produtores utilizam inox
com adi¢céo de fragmentos de madeira, num dos casos aduelas, noutro aparas e o terceiro caso refere
apenas a utilizacdo de um método desenvolvido internamente. A madeira utilizada é de carvalho

francés Limousin e de carvalho americano (Figura 4-41).
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Figura 4-41. Sistemas alternativos de envelhecimento: tipo de fragmentos de madeira utilizados, espécie botanica da madeira e
aplicacéo de micro-oxigenagéo.
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O adelgacamento é realizado por 12 dos 22 produtores, que referem utilizar agua mineral, desionizada,
destilada, desmineralizada ou de mina (Figura 4-42).

Figura 4-42. Realizacédo de adelgacamento e tipo de agua utilizada, por nimero de produtores.

4.4.2. Adelgacamento 4.4.2.1. Agua utilizada
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A periodicidade, percentagem anual de reducdo do teor alcodlico e agitagdo envolvidas no

adelgacamento, apresentam grande variabilidade (Figura 4-43). Quatro produtores referem realizar
uma reducédo anual do teor alcodlico da aguardente em envelhecimento, dois apenas no inicio, antes

da passagem para as vasilhas de madeira, um indica realizar o adelgagamento com periodicidade
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mensal, um de dois em dois anos, outro de cinco em cinco anos, um quando muda de vasilha, um por
duas vezes ao longo do envelhecimento e um refere baixar o teor alcodlico quinzenalmente apenas
apo6s o décimo ano de envelhecimento.
Figura 4-43. Periodicidade do adelgacamento da aguardente em envelhecimento, por nimero de produtores.
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A percentagem anual de adelgacamento também é bastante varidvel de produtor para produtor, sendo

o valor mais comum perto dos 5% (

Tabela 7-43, 4.4.2.3. (7.9. Anexo 9)). Quatro produtores acompanham o adelgacamento com agitacao
e quatro referem néo o fazer. Os processos de agitacéo indicados sdo a batonage, a injec¢édo de azoto,
a remontagem e a agitacdo manual.

Quanto ao tempo de envelhecimento, os inquiridos indicaram tempos minimos, maximos e/ou médios
como se apresenta na Figura 4-44. O tempo minimo referido variou de 1 a 40 anos, o tempo maximo

de 22 a 70 anos e para o tempo médio foram indicados valores entre um e 50 anos de envelhecimento.

Figura 4-44. Tempo minimo, maximo e médio de envelhecimento da aguardente vinica.
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4.3.3.5. Destilacdo

Relativamente ao sub-processo de destilacdo (Tabela 7-44 (7.9. Anexo 9) apenas sete produtores
responderam que realizam este processo e que utilizam alambique tipo Charentais. Os sete produtores
referiram fazer dupla destilacéo, tendo sido indicado por dois que utilizam o sistema de arraste de vapor

“caldeira bagaceira” para a primeira destilagéo (Figura 4-45).

Figura 4-45. Sub-processo de destilagdo e caracteristicas do sistema descontinuo em alambique
Pré-aquecimento do vinho, sistema de condensacao, material de construcéo e fonte de energia.
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O alambique tipo Charentais inclui, em trés dos produtores, sistema de pré-aquecimento do vinho e
cinco dos produtores utiliizam uma serpentina na condensacédo da aguardente. Em todos os casos o
alambique é de cobre e aquecido por chama directa - em trés dos casos o combustivel utilizado é lenha,
dois produtores utilizam gés e outros dois gasoleo. O volume da caldeira do alambique varia entre os
250 L (um produtor) e os 2500 L (um produtor), tendo dois referido a utilizacdo de caldeira de 500 L,
um de 750 L e outro de 1000 L.

Relativamente aos parametros da primeira destilacdo em alambique, apenas se obteve resposta de

quatro produtores uma vez que um nao respondeu e outros dois fazem a primeira destilagdo em
caldeira “tipo bagaceira”. Os procedimentos referidos foram diferentes nos quatro casos: 1) recolha do
destilado até 35% vol. e reducao do teor alcodlico até 22% vol. antes da segunda destilagao; 2) recolha
do destilado até teor alcodlico de 10% vol.; 3) cortes definidos por volume do destilado (10% cabegas,
80% de coragédo e 10% de caudas), com teor alcodlico do coracao de 52% vol.; 4) cortes definidos pelo
teor alcodlico do destilado (82% vol. para cabecas, 35% vol. para o coracdo e 11% vol. para caudas),
com teor alcodlico do coracédo de 35% vol. Apenas um produtor indicou reutilizar a primeira frac¢éo
(cabecas); dois produtores reutilizam a fracgdo “caudas”, um deles adicionando a primeira destilagdo
seguinte.

Relativamente a segunda destilacado, o titulo alcodlico volumico final indicado pelos produtores é de:

52% vol. (um produtor); 63% vol. (dois produtores); 65% vol. (um produtor) e 70% vol. (um produtor).

Os cortes das fraccdes “cabegas”, “coragdo” e “caudas” sdo definidos quer por volume ou teor alcodlico

do destilado quer por critérios sensoriais. Para a fracgéo “cabegas” foram referidos os valores 82% vol.;
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5% ou 10% do volume do destilado; 1 Litro. Para a fracgéo “coragao” os produtores indicaram valores
de teor alcodlico de 65% vol., 70% vol. ou até atingir 63% vol. no destilado recolhido e de 80% do
volume do destilado. Para a frac¢ao “caudas” foram referidos valores de 30% vol., 32% vol. e 10% de
volume do destilado. Apenas um produtor referiu a reutilizagdo da primeira fraccado “cabegas” na
primeira destilagcao seguinte. Trés dos inquiridos reutilizam a fracgao “caudas” na 12 ou na 22 destilacéo
seguinte.

Dois produtores utilizam um sistema semi-continuo de arraste de vapor (tipo “caldeira bagaceira”) para
realizar a primeira destilacao, referindo apenas que o corte da fracgédo “cabecgas” é definido por critérios
sensoriais e que a recolha do destilado é feita até aos 40% vol. de teor alcodlico.

Dos 16 produtores que nado fazem a destilacéo, trés referem que esta é feita em sistema descontinuo
(alambique tipo Charentais) e dois indicam que a destilacao é feita em sistemas industriais continuos.
Dez produtores compram a aguardente vinica para envelhecer a grandes destilarias (sete em Portugal
e trés também noutros paises); quatro referem apenas que compram a destiladores legalizados, sem
especificar; dois referem adquirir o servico de destilacdo a outros produtores de aguardente vinica
envelhecida e um dos inquiridos indica comprar a aguardente ao IVV. No que se refere aos requisitos
exigidos, dois produtores solicitam amostras para prova e um deles para andlise fisico-quimica
(utilizando como critérios o teor alcodlico e a acidez volatil); dois referem adquirir apenas aguardente
certificada pelo IVDP e dois indicam que o teor alcodlico entre 76% vol. e 77,5% vol. constitui um
requisito para a aguardente que compram para envelhecer. A relagéo de confianga com o destilador e

a rapidez de resposta séo outros factores referidos pelos produtores como relevantes.

4.3.3.6. Vinificagdo
As respostas as questdes sobre o sub-processo de vinificagdo apresentam-se na Tabela 7-45 do Anexo
9 (7.9.). Dos 23 inquiridos, 15 indicaram produzir o vinho de base para aguardente; destes, sete

vinificam especificamente para a producao de aguardente vinica (Figura 4-46).

Figura 4-46. Numero de produtores que realizam o sub-processo de vinificagdo e que produzem especificamente o vinho
destinado a produgdo de aguardente.

4.6. PRODUZ O VINHO DE 4.6.1. A VINIFICACAO E
BASE PARA ESPECIFICA PARA
AGUARDENTE? PRODUCAO DE

AGUARDENTE VINICA?
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As castas de videira utilizadas incluem uvas brancas e tintas, de um modo geral caracteristicas das
regides vitivinicolas correspondentes. No total foram referidas 11 castas, sendo as indicadas por maior

numero de produtores Alvarinho, Baga e Loureiro (trés produtores cada), seguidas de Bical, Maria
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Gomes e Vinhao (dois produtores). A utilizacao das castas Aragonez, Arinto, Azal, Borracal e Roupeiro

foram referidas apenas por um produtor cada (Figura 4-47).

Figura 4-47. Castas utilizadas na vinificacdo do vinho de base para aguardente, por nimero de produtores.
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No que se refere a tecnologia de vinificagdo , nove produtores referiram a vinificacdo de bica aberta e
trés com curtimenta Figura 4-48. Todos os produtores indicaram fazer a fermentacdo em contentores
de inox e sete referiram que controlam a temperatura durante este processo, tendo as temperaturas

indicadas variado entre os 18 e os 28°C.

Figura 4-48. Método de vinificacao utilizado e controlo da temperatura de fermentacao - n° de produtores.
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O teor alcodlico referido para o vinho para destilagéo variou entre 7 e 14 % vol., sendo os valores mais

frequentes entre 11 e 12% vol. (Figura 4-49).
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Figura 4-49. Teor alcodlico do vinho para destilagéo, por niUmero de produtores.
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No que se refere a conservagéo do vinho para destilagédo, quatro dos inquiridos referiram conservar o

vinho na auséncia de borras e quatro com borras, dois destes em presenca de borras finas (Figura
4-50).

Figura 4-50. Conservacéao do vinho para destilacéo - presenga e tipo de borras, e utilizacéo de diéxido de enxofre, por nimero
de produtores.
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A utilizag8o de SO: é referida por nove dos inquiridos, que indicam a adi¢cdo de quantidades minimas

(trés produtores), 5% (um produtor) ou 25mg/L (um produtor).
Dois dos produtores referem destilar logo apés a vinificagéo, variando o tempo maximo indicado pelos

restantes entre um e seis meses (Figura 4-51).

Figura 4-51. Tempo maximo decorrido entre a vinificagao e a destilagéo, por nimero de produtores.
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Relativamente as razdes que determinam o encaminhamento do vinho para destilagdo, cinco
produtores referem a existéncia de excedentes de producao e cinco invocam questdes de qualidade.
Outras razdes indicadas foram o grau de acidez do vinho, o aproveitamento de vinhos de monda, de
decantagdo ou de sobras de provas e a necessidade de reposicao de stocks e/ou de responder as

solicitagdes do mercado e o prego da uva (Figura 4-52).

Figura 4-52. Critérios para encaminhar o vinho para producéo de aguardente, por nimero de produtores.
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Dos inquiridos que referiram ndo produzir o vinho, um indicou contratar o servigo de vinificagédo, dois

Qutro(s), 10

indicaram comprar a aguardente e 0s restante cinco ndo responderam a questao relativa a origem do

vinho.

4.3.3.7. Producgdo de uva
De entre os produtores inquiridos, 14 (61%) referem produzir as uvas utilizadas na producdo de
aguardente (Figura 4-53 e Tabela 7-46 (7.9. Anexo 9)).

Figura 4-53. Distribui¢éo dos inquiridos de acordo com a produc¢édo da uva utilizada na produgdo de aguardente.
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As castas produzidas sdo as mesmas que foram referidas na questéo referente ao sub-processo de
vinificagéo (Figura 4-47).

O teor de alcool provavel a vindima apresenta ligeiras diferencas relativamente ao indicado para o teor
alcodlico do vinho utilizado (Figura 4-49), verificando-se que a maioria dos produtores definem 12-13%

vol. como o valor pretendido para o teor alcodlico provavel a vindima (Figura 4-54).

Figura 4-54. Teor alcodlico provavel das uvas, na data de vindima, por niumero de produtores.
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A acidez total varia entre 6-8 g/L, sendo o valor de 8g/L o mais frequente (quatro produtores) (Figura

4-55). Dois produtores indicam que ndo definem um valor para este parametro.

Figura 4-55. Acidez total, na data de vindima, por nimero de produtores.
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Dois dos respondentes que nao produzem uva compram a aguardente e outros dois compram a uva a
outros produtores. Como requisitos referem a inscri¢cao dos viticultores na CVR correspondente, o baixo

valor de °Brix e o0 bom estado sanitario da uva.
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5. Consideracdes finais

Na formulacdo das conclusdes do presente trabalho pretende-se responder as questBes de

investigacao colocadas inicialmente e aos objectivos tracados na definicdo do trabalho.

Questdo 1. Como evoluiu o volume de producdo e comercializacdo de aguardentes vinicas, em Portugal, nos
ultimos 10 anos?

De acordo com os dados do INE, o consumo aparente de aguardentes de origem viticola situa-se,
anualmente, em volta do valor médio de 23,3 M de litros de &lcool 100%, ndo se verificando uma
tendéncia clara de crescimento ou diminuicdo entre 2008 e 2018. Para este valor, observa-se maior
contribuicdo da producdo nacional do que das importacdes, verificando-se uma tendéncia para o
aumento da proporcéo relativa da producgéo interna. O volume de negdcios do sector situa-se na ordem
dos 36,7 M€ (valor médio dos 10 anos em estudo), existindo uma ligeira tendéncia de crescimento ao
longo do periodo em analise.

Os numeros fornecidos pela AT indicam que apenas uma pequena percentagem deste volume (6,8%
em média para 2008-2018, correspondendo a um volume médio de 1,4M litros alc. 100%), é introduzida
anualmente no consumo. Verifica-se que o valor maximo ocorreu em 2019, observando-se uma
diminuicdo constante entre 2010 (ano em que foi introduzido o IABA) e 2015, com ligeiras oscilacdes
de 2016 a 2018.

Apesar de ndo apresentarem relagdo directa com a introducéo no consumo, 0s numeros relativos aos
volumes sujeitos a verificagcdo técnica de conformidade pela ASAE constituem uma indicagdo da
intenc@o de comercializa¢@o e sdo a Unica fonte oficial, a nivel nacional, de dados que possibilitam a
separacéo entre os diversos tipos de aguardentes de origem viticola. E possivel estimar, através da
andlise conjunta dos dados fornecidos pela ASAE e pela AT, que entre 2014 e 2018 o volume de
aguardente vinica envelhecida correspondeu a 31% da aguardente de origem viticola introduzida no
consumo, com um volume médio anual que se situa, neste periodo, proximo de 850.000 litros de
aguardente; ao longo deste periodo ndo se observou qualquer tendéncia para aumento ou diminuigao
do volume comercializado.

Os dados resultantes do inquérito aos produtores realizado no presente trabalho permitem concluir que
apenas dois dos 23 produtores inquiridos se dedicam exclusivamente a comercializacdo de
aguardentes vinicas envelhecidas. Relativamente aos restantes, em mais de metade dos casos o
volume de vendas destes produtos representa menos de 1% das vendas totais das empresas, que, na
quase totalidade, apresentam percentagens de valor de vendas superior a propor¢do de volume
vendido.

No que diz respeito as Denominag8es de Origem, verifica-se que a percentagem de aguardente vinica
envelhecida com certificacdo DO é muito reduzida, com valores médios de 2,8% (comparativamente
ao volume submetido a verificagcao técnica de conformidade) entre 2012 e 2018. A regidao com maior
volume de aguardente vinica certificada € a Regido dos Vinhos Verdes, com 90% de toda a aguardente
vinica certificada, correspondendo ao volume médio anual de 26.500 litros de aguardente. A aguardente
DO Lourinha representa apenas 8% do volume de aguardente vinica certificada, registando perto de

8.000 litros anuais entre 2016 e 2018. Nao é possivel observar qualquer tendéncia de crescimento ou
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decréscimo, nomeadamente para a aguardente vinica da Regido dos Vinhos Verdes, para a qual a
série de dados disponiveis é mais longa (2009-2018).

Em resumo, entre 2008 e 2018 os dados disponiveis apontam para uma estagnagdo do sector das
aguardentes vinicas. Tal como acima mencionado, entre 2014 e 2018 estimou-se que os volumes
anuais comercializados rondam os 850.000 de litros de aguardente vinica envelhecida, ndo tendo sido

possivel determinar os volumes de aguardente vinica produzida.

Questdo 2. Como percepcionam os produtores o estado do sector?

A percepgdo dos produtores inquiridos relativamente & dindmica do sector das aguardentes vinicas
envelhecidas néo foi consensual, tendo 43% dos inquiridos considerado que o sector se encontra em
crescimento, 35% em estagnacao e apenas 22% em decréscimo. O mesmo se passa em relacdo ao
potencial de crescimento, com apenas metade dos produtores a considerar existir um elevado potencial
de crescimento para o sector.

Para a maioria dos produtores que responderam ao inquérito (83%), as aguardentes vinicas
envelhecidas representam, em Portugal, essencialmente produtos de nicho, embora refiram e
reconhecam que tal se verifica apenas para os produtos de valor mais elevado.

A maioria dos produtores considera existir falta de investimento, de inovacéo e de interesse no sector,
sendo a falta de interesse relacionada com o reduzido niumero de novos produtores e a falta de
investimento com o0s constrangimentos econdmicos impostos pelos baixos volumes de
comercializagéo.

Resumidamente, é possivel afirmar que os produtores de aguardentes vinicas envelhecidas
percepcionam o sector como ndo apresentando grande dinamismo ou potencial de crescimento,
caracterizando-se por reduzidos volumes de comercializagdo, pouca apeténcia dos consumidores
(decorrente essencialmente do desconhecimento dos diferentes produtos), diminuicdo do numero de
produtores, falta de inovacado, escassez de novos intervenientes e diminuto investimento dos que o

integram.

Questdo 3. Quais os constrangimentos, necessidades e oportunidades que se colocam ao sector?

As dificuldades e constrangimentos identificados como mais relevantes para o sector das aguardentes
vinicas envelhecidas relacionam-se com a elevada carga fiscal que incide sobre estes produtos, a
concorréncia de outras bebidas do mesmo segmento (whisky, gin e outras aguardentes vinicas com
maior tradicdo e implantacdo no mercado como o Cognac e o Armagnac), os diversos aspectos
associados ao sistema fiscal (complexidade, burocracia, fiscaliza¢g&o), o elevado investimento e custos
de producéo e as questdes relacionadas com os efeitos nefastos do consumo de alcool (na condugao
e na saude). O facto de a elevada carga fiscal aparecer como a questdo mais relevante identificada
pelos produtores € de alguma forma incongruente quando se considera que o elevado custo do produto
n&o é visto como um constrangimento relevante pela maioria dos inquiridos. E no entanto consensual
que as diversas questdes legais dificultam de forma muito relevante o acesso e a actividade do sector,

principalmente no que se refere a destilagdo.
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Em termos de necessidades, a promocao aparece em primeiro lugar, seguida da necessidade de
conhecimento. Este refere-se tanto ao conhecimento técnico-cientifico de base sobre os produtos e a
tecnologia de producdo como ao conhecimento por parte dos consumidores sobre as aguardentes
vinicas (e viticolas de uma forma geral), cruzando-se nesta vertente com a promogao.

No que se refere as oportunidades e perspectivas, a totalidade dos produtores inquiridos concordou
com a existéncia, em Portugal, de aguardentes vinicas envelhecidas de grande qualidade. O
desenvolvimento do sector deverd, na opinido expressa pelos respondentes, passar por uma aposta
no aumento de volume e na segmentacao. Por um lado, o aumento do volume apresenta-se como
fundamental para afirmar o reconhecimento das aguardentes vinicas envelhecidas portuguesas por
parte dos consumidores, tanto a nivel nacional como internacional, e por outro lado, como essencial
para suportar a viabilidade econémica e o desenvolvimento do sector. Com o aumento da procura €
expectavel um aumento do nimero de produtores e, consequentemente, da diversidade de produtos,
devendo a segmentacao incidir tanto na gama das aguardentes (garantindo sempre a salvaguarda da
qualidade) como no desenvolvimento de produtos premium, artesanais, Unicos, diferenciados pela
origem geografica e métodos tradicionais de producgéo.

Apesar de a maioria dos produtores concordar com a possibilidade do aumento do mercado externo,
esta perspectiva é encarada com bastantes reservas devido essencialmente a concorréncia com
produtos semelhantes e mais conhecidos (como as aguardentes de Cognac) e a reduzida dimensao
do sector em Portugal. O “mercado da saudade” é visto como uma oportunidade relevante, devendo a
exportacao apostar na imagem, aumento do volume e adequacéo as especificidades dos mercados de
destino.

Tanto a promogéo como a exportagdo ganhariam com uma melhor organizacdo do sector a nivel
nacional, que deveria ser liderada por uma das entidades ja existentes, sendo as mais referidas a

ViniPortugal e as CVRs.

Questdo 4. Qual a tecnologia de producdo utilizada pelos produtores de aguardente vinica em Portugal?

A partir dos inquéritos realizados aos produtores de aguardentes vinicas envelhecidas foi possivel
caracterizar, em termos gerais, a tecnologia de producao utilizada ao nivel dos principais sub-processos
envolvidos.

Verificou-se que, enquanto a quase totalidade dos produtores realiza os processos finais da producéo
(envelhecimento, acabamento e engarrafamento), o mesmo ndo se passa em relagdo aos sub-
processos iniciais: pouco mais de metade dos produtores produz as uvas destinadas a producéo de
aguardente e realiza a vinificagcdo, sendo ainda mais reduzida a fraccdo que procede a destilacdo, com
apenas 8 produtores (35%) a referirem a realizac@o deste sub-processo.

As castas utilizadas sdo maioritariamente brancas e a vinificagdo é efectuada, na maioria dos casos,
segundo a tecnologia classica “de bica aberta”. Os vinhos utilizados para destilagdo ndo sdo, em geral,
produzidos especificamente com esse objectivo, sendo encaminhados para destilar em situacdes de
excesso de producao, necessidades de mercado ou qualidade insuficiente para comercializacdo como

vinhos de mesa. Apresentam em geral uma acidez elevada (6-8 g/L acido tartarico), teor alcodlico entre
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10 e 14% vol. e auséncia de SO: adicionado. O tempo compreendido entre a vinificacdo e a destilacdo
varia entre zero e seis meses, sendo na maioria dos casos de 1-2 meses.

Todos os produtores inquiridos que realizam a destilacdo, utilizam alambiques tipo Charentais e dupla
destilagdo. Na totalidade dos casos, o alambique é construido em cobre e a caldeira, com volume entre
250 e 2500 litros, € aquecida por chama directa (lenha, gas ou gasoleo). Os procedimentos seguidos
para a separacédo das diferentes frac¢des do destilado, assim como a re-utilizacdo das frac¢des iniciais
e finais (“cabecgas” e “caudas”) de cada uma das duas destilagdes realizadas variam de produtor para
produtor. O teor alcodlico referido para a aguardente obtida, no final da destilacdo, variou entre 63 e
70% vol.

Apenas um dos produtores inquiridos referiu ndo proceder ao envelhecimento da aguardente, e todos
0s que o fazem utilizam vasilhas de madeira durante o processo. As madeiras mais utilizadas s&o, por
ordem decrescente: carvalho francés Limousin (Quercus robur L.), carvalho portugués (Quercus
pyrenaica Willd./Quercus faginea Lam.),carvalho americano (Quercus alba L.), castanheiro (Castanea
sativa Mill.) e carvalho francés Allier (Quercus sessiliflora Salisb.). Na maioria dos casos os produtores
utilizam mais do que um tipo de madeira. Relativamente ao nivel de queima da madeira, a queima
média e a queima média+ sao as mais frequentemente utilizadas.

As vasilhas usadas para o envelhecimento da aguardente vinica podem ser novas ou usadas, sendo
neste Ultimo caso previamente utilizadas quer para o envelhecimento do mesmo tipo de produto quer
de outras bebidas (mais frequentemente Vinho do Porto ou outros vinhos licorosos).

A localizac&o das caves de envelhecimento varia entre subterrdneas e de superficie, na grande maioria
dos casos sem monitorizacdo ou controlo das condicfes atmosféricas (humidade relativa e
temperatura).

Apenas trés produtores referiram a utilizagao de sistemas alternativos de envelhecimento, em depésitos
de aco inoxidavel com adicdo de fragmentos de madeira e sem micro-oxigenagao.

Quanto ao tempo de envelhecimento em madeira, 0 minimo referido variou de 1 a 40 anos, o tempo
maximo de 22 a 70 anos e o tempo médio entre um e 50 anos de envelhecimento.

O acabamento das aguardentes vinicas envelhecidas envolve a lotagem (mistura de aguardentes que
diferem quanto ao tempo de envelhecimento, a espécie botanica e ao nivel de queima das madeiras),
baseando-se a preparacéo dos lotes principalmente em critérios sensoriais. A adicdo de caramelo foi
apenas referida por 30% dos produtores. A prepara¢éo do produto final envolve a filtracdo em cerca de
trés quartos dos produtores, e, na totalidade dos casos, o controlo da qualidade inclui andlises fisico-
guimicas e sensoriais (prova). A totalidade dos produtores efectua o engarrafamento da aguardente.
Em resumo, a tecnologia de producdo de aguardentes vinicas envelhecidas utilizada em Portugal
segue, de um modo geral, os procedimentos estabelecidos como boas praticas a nivel internacional
para a obtenc&o de produtos de qualidade. E no entanto de referir o facto de muitos dos sub-processos
nao serem, numa frac¢do importante dos casos, realizados pelos produtores, que optam por adquirir a
matéria-prima e/ou contratar servigos; nestes casos, a maioria dos produtores ndo demonstrou deter o
controlo ou conhecimento quer sobre a tecnologia utilizada quer sobre as caracteristicas dos produtos
adquiridos, o que podera constituir um constrangimento a diversidade, tipicidade e qualidade das

aguardentes vinicas envelhecidas produzidas no nosso pais.
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Objectivo 1: Caracterizar o estado do sector das aguardentes vinicas envelhecidas em Portugal

O sector das aguardentes vinicas envelhecidas em Portugal apresenta-se, de um modo geral, como
um sector com fraco dinamismo, com excepcédo do que é referido por alguns produtores que indicam
verificar-se uma ligeira tendéncia para o aumento de procura nos ultimos anos. O sector é representado
por um numero reduzido de produtores assim como por baixos volumes de producéo e comercializagéo,
situando-se esta perto dos 850.000 litros anuais.

Na quase totalidade dos casos, os produtores de aguardentes vinicas sdo também produtores de vinho,
representando as aguardentes vinicas envelhecidas um complemento do portefélio de produtos. E
possivel identificar trés tipos de produtores:

e produtores com caracter essencialmente artesanal, que em alguns casos produzem a
aguardente realizando todos os sub-processos envolvidos na tecnologia de producdo. Trata-
se de pequenas empresas, que produzem e comercializam pequenos volumes, essencialmente
para o mercado nacional ou mesmo local; produzem essencialmente produtos premium, de
elevado valor;

e empresas de média/grande dimensdo, que produzem volumes mais significativos de
aguardente vinica envelhecida sendo possivel identificar uma clara segmentacao dos produtos
em diferentes gamas, que vao desde aguardentes vinicas envelhecidas de menor valor e maior
volume até produtos de gama premium, de maior valor e menor volume. A segmentacao
baseia-se nos diferentes sub-processos envolvidos na tecnologia de producéo, essencialmente
na destilacdo e envelhecimento. Estes produtores referem alguma pratica de comercializacéo
para o mercado externo;

e produtores que apenas comercializam as aguardentes vinicas envelhecidas existentes desde
ha muito na empresa, equacionando deixar o sector apds o escoamento dos stocks existentes.

Verifica-se um abandono muito relevante do processo de destilacdo, ocorrendo na maioria dos casos
a compra de aguardente para envelhecer e dedicando-se os produtores apenas aos sub-processos
finais da tecnologia de producéo: envelhecimento, acabamento e engarrafamento.

Com excepcéo das regides da Lourinhd e Vinhos Verdes, em que a Denominagdo de Origem da
aguardente vinica tem alguma expressdo, a certificacdo ndo é vista como uma mais-valia pelos
produtores de aguardentes vinicas envelhecidas, que em alguns casos demonstram mesmo
desconhecimento da sua existéncia.

O sector apresenta-se pouco organizado e os produtores ndo reconhecem, de um modo geral, quer a
relevancia quer a necessidade de novas estruturas associativas, considerando antes que as
actualmente existentes poderiam assumir a promocdo que falta ao sector. Verifica-se no entanto falta
de consenso quanto a estratégia em que deveria assentar tal promocdo, cuja inexisténcia é
essencialmente justificada pelo facto de os reduzidos volumes n&o suportarem o investimento
associado.

O peso excessivo da burocracia associada as numerosas questdes legais que regulam a actividade, a

elevada carga fiscal, a dimens&o diminuta e a falta de procura (muito associada ao desconhecimento
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dos consumidores), sdo as questdes apontadas como principais entraves ao desenvolvimento do
sector.

Assim, apesar as aguardentes vinicas envelhecidas portuguesas serem produtos de qualidade e com
tradigdo, o que podera constituir uma base para a sua afirmacéo e crescimento, tal potencial ndo se

encontra presentemente a ser explorado apesar do interesse demonstrado pelos produtores.

Objectivo 2: Estabelecer medidas potencialmente eficazes para incentivar o desenvolvimento do sector

A partir do estudo realizado conclui-se que a implementacédo de medidas que facilitem o acesso a
actividade poderia ser uma forma de contribuir para o desenvolvimento do sector das aguardentes
vinicas envelhecidas. Estas medidas deveriam incluir a simplificacédo e centralizacéo do processo de
licenciamento numa Unica entidade e a disponibilizacdo de informacao clara e completa tanto sobre os
requisitos legais da actividade como sobre os procedimentos a cumprir pelos produtores. A edicdo de
manuais de apoio e a sua divulgagéo através de ac¢des de informacao e divulgacao promovidas pelas
entidades oficiais envolvidas, assim como a disponibilizacdo de gabinetes de apoio e esclarecimento
aos produtores poderiam constituir formas eficazes de atingir estes objectivos.

No que se refere ao controlo pelas entidades oficiais, a formacédo especifica dos técnicos responsaveis
pela fiscalizacdo, eventualmente com a participacdo de entidades do Sistema Nacional de Ciéncia e
Tecnologia, poderia contribuir para tornar esta actividade mais eficaz e adequada a realidade da
producéo.

No que se refere & comercializacéo, a realizacdo de ac¢bes de promocgéo das aguardentes vinicas
envelhecidas, incluindo estes produtos nos eventos, provas e concursos de vinhos, poderia contribuir
para aumentar o conhecimento e interesse por parte dos consumidores. As entidades ja envolvidas na
promocéo dos vinhos, como a ViniPortugal e/ou as CVRs, poderiam dar um contributo relevante neste
sentido, valorizando a experiéncia e estrutura ja existentes para aplicagdo na promoc¢do das

aguardentes vinicas envelhecidas como produtos derivados e historicamente associados ao vinho.
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7. Anexos

7.1. Anexo 1. Dados estatisticos oficiais

Tabela 7-1. Codificacédo a 12 digitos das aguardentes de origem viticola - Lista nacional de produtos produzidos, 2019.
Fonte: INE

Familia: Bens e servicos

Classificagéo: Lista nacional de produtos produzidos
Verséo: V04369 - Lista nacional de produtos produzidos, 2019
Codigo Designacéo Unidade de medida
110101020 Aguardentes vinicas ou de bagaco de uvas (bagaceiras)
110101020110 Aguardente vinica diluida | alc 100%
110101020111 Aguardente vinica diluida, conta alheia | alc 100%
110101020113 Aguardente vinica diluida, p/ intraconsumo | alc 100%
110101020114 Aguardente vinica diluida, para venda | alc 100%
110101020120 Aguardente vinica velha | alc 100%
110101020121 Aguardente vinica velha, conta alheia | alc 100%
110101020123 Aguardente vinica velha, p/ intraconsumo | alc 100%
110101020124 Aguardente vinica velha, para venda | alc 100%
110101020130 Aguardente vinica preparada, brandy | alc 100%
110101020131 Aguardente vinica preparada, brandy, conta alheia | alc 100%
110101020133 Aguardente vinica preparada, brandy, p/ intraconsumo | alc 100%
110101020134 Aguardente vinica preparada, brandy, para venda | alc 100%
110101020140 Aguardente de bagaco ou bagaceira | alc 100%
110101020141 Aguardente de bagaco ou bagaceira, conta alheia | alc 100%
110101020143 Aguardente de bagaco ou bagaceira, p/ intraconsumo | alc 100%
110101020144 Aguardente de bagaco ou bagaceira, para venda | alc 100%
110101020150 Aguardente de bagaco velha ou bagaceira velha | alc 100%
110101020151 Aguardente de bagaco velha ou bagaceira velha, conta alheia | alc 100%
110101020153 Aguardente de bagaco velha ou bagaceira velha, p/ intraconsumo | alc 100%
110101020154 Aguardente de bagaco velha ou bagaceira velha, para venda | alc 100%
110101020160 Aguardente de bagaco preparada ou bagaceira preparada | alc 100%
110101020161 Aguardente de bagaco preparada ou bagaceira preparada, conta alheia | alc 100%
110101020163 Aguardente de bagaco preparada ou bagaceira preparada, p/ intraconsumo | alc 100%
110101020164 Aguardente de bagaco preparada ou bagaceira preparada, para venda | alc 100%
110101020200 Aguardentes vinicas ou de bagaco de uvas (bagaceiras) ndo preparadas | alc 100%
110101020201 Aguardentes vinicas ou de bagaco de uvas (bagaceiras) ndo preparadas, conta alheia | alc 100%
110101020203 Aguardentes vinicas ou de bagaco de uvas (bagaceiras) nédo preparadas, p/ intraconsumo | alc 100%
110101020204 Aguardentes vinicas ou de bagaco de uvas (bagaceiras) ndo preparadas, para venda | alc 100%
Fonte: INE

Tabela 7-2. Tabela de correspondéncia entre a codifica¢éo da lista PRODCOM e a Nomenclatura Combinada (2018).
Fonte: INE

Tabela de correspondéncia: TC00827 Lista PRODCOM, 2017 e 2018 - NC 2018
Verséao de origem: 04036 Lista PRODCOM, 2017 e 2018
Versdao de destino: 04021 Nomenclatura combinada, 2018
Codigo Designacdo PRODCOM Cadigo Designacdo Nomenclatura combinada
PRODCOM Nomenclatura
combinada
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagaco de 2208.20.12 Cognac, apresentado em recipientes de capacidade < 2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagaco de 2208.20.14 Armagnac, apresentado em recipientes de capacidade <2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagaco de 2208.20.26 Grappa, apresentada em recipientes de capacidade <2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagago de 2208.20.27 Brandy de Jerez, apresentado em recipientes de capacidade < 2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagago de 2208.20.29 Aguardentes de vinho ou de bagaco de uvas, apresentadas em recipientes de
uvas (bagaceiras) capacidade = < 2 | (exceto cognac, armagnac, grappa e brandy de Jerez)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagaco de 2208.20.40 Destilado em bruto, apresentado em recipientes de capacidade > 2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagaco de 2208.20.62 Cognac, apresentado em recipientes de capacidade > 2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagago de 2208.20.64 Armagnac, apresentado em recipientes de capacidade > 2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagaco de 2208.20.86 Grappa, apresentada em recipientes de capacidade > 2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagaco de 2208.20.87 Brandy de Jerez, apresentado em recipientes de capacidade > 2 |
uvas (bagaceiras)
11.01.10.20 Aguardentes vinicas ou de bagago de 2208.20.89 Aguardentes de vinho ou de bagago de uvas, apresentados em recipientes de
uvas (bagaceiras) capacidade > 2 | (exceto destilado em bruto, cognac, armagnac, grappa e
brandy de Jerez)

Tabela 7-3. Volumes anuais produzidos e vendidos e valor de vendas dos produtos "Aguardentes vinicas ou de bagaco de
uvas (bagaceiras)”— Cdédigo “PRODCOM” 11.01.10.20.
Fonte: INE, consulta da base de dados online.

Produtos vendidos da industria
por Tipo de produto;
Aguardentes vinicas ou de

Produtos vendidos na industria por

Produtos produzidos na industria por Tipo de Tipo de produto: Aguardentes vinicas

FEEEo @ e produto; Aguardentes vinicas ou de bagaco de

Cosldatcs uvas (bagaceiras) (I alc 100% ) / Anual* e bagEngcig:W:\)/?;gbuaag:fcelras) ( bagago de u;lisnlealgaceifas) (€)
2008 14.483.053 14.516.154 37.063.413
2009 13.179.906 9.775.220 26.730.680
2010 11.181.498 11.118.878 33.082.711
2011 10.778.984 11.182.119 33.371.504
2012 12.946.023 11.577.990 40.231.953
2013 12.948.132 11.620.301 48.307.769
2014 15.818.713 13.624.019 34.832.950
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Produtos vendidos da industria
por Tipo de produto;
Aguardentes vinicas ou de

Produtos vendidos na indUstria por
Tipo de produto; Aguardentes vinicas

Produtos produzidos na industria por Tipo de

Reriodojdelrefercncia produto; Aguardentes vinicas ou de bagago de

dos dados : " ou de bagaco de uvas (bagaceiras) (| -
uvas (bagaceiras) (I alc 100% ) / Anual alc 100% ) / Anual* bagaco de u;l:snfjbaalgacelras) (€)
2015 18.194.585 16.052.336 31.611.027
2016 20.631.607 17.583.050 38.088.596
2017 20.910.532 16.348.327 36.269.401
2018 19.395.927 18.525.159 43.991.347

*NOTA: A partir de 2012, o IAPI tem melhoria de cobertura e novo processo de apuramento, motivos pelos quais os dados ndo sdo diretamente comparaveis com
anos anteriores. Os dados do IAPI de 2012 foram revistos em Novembro de 2014.

Tabela 7-4. Volumes anuais importados e exportados por codigo NC 2018 - "Aguardentes de vinho ou de bagaco de uvas"
(Cédigos 22082029 e 22082089) e "Destilado em bruto" (Cédigo 22082040).
Fonte: INE

Aguardentes de vinho ou de
bagaco de uvas, apresentadas Aguardentes de vinho ou de bagago de
em recipientes de capacidade uvas, apresentados em recipientes de
=< 2| (exceto cognac, capacidade > 2 | (exceto destilado em

Destilado em bruto,
apresentado em recipientes
de capacidade > 2 | [C6d. (l'alc 100% )
22082040 NC2018]
(l'alc 100% )

Periodo
de
referéncia
dos
dados

armagnac, grappa e brandy de bruto, cognac, armagnac, grappa e brandy
Jerez) de Jerez) [CAd. 22082089 NC2018]
[Cod. 22082029 NC2018] (| alc (l alc 100% )
100%

ENTRADA SAIDA ENTRADA SAIDA ENTRADA SAIDA ENTRADA SAIDA
2008 762.489 515.811 14.776.400 142.958 1.341.726 360.076 16.880.615 1.018.845
2009 597.769 469.037 9.660.189 953.258 1.633.471 303.439 11.891.429 1.725.734
2010 636.337 572.136 8.308.526 819.330 1.070.740 0 10.015.603 1.391.466
2011 2.584.454 663.332 4.994.054 907.445 1.076.853 0 8.655.361 1.570.777
2012 900.914 677.775 4.419.429 1.354.568 832.566 0 6.152.909 2.032.343
2013 515.133 656.171 8.632.583 1.189.150 235.137 0 9.382.853 1.845.321
2014 178.057 642.722 8.108.918 911.578 0 0 8.286.975 1.554.300
2015 149.560 537.130 8.190.438 543.245 9 0 8.340.007 1.080.375
2016 140.078 532.197 7.302.006 679.683 9 0 7.442.093 1.211.880
2017 123.478 428.333 8.244.477 591.222 0 0 8.367.955 1.019.555
2018 56.849 333.049 6.379.710 1.561.956 0 0 6.436.559 1.895.005

Tabela 7-5. Consumo aparente anual de aguardentes de origem viticola

Periodo de referéncia dos Consumo aparente* de aguardentes de vinho ou de bagaco de uvas e destilado em bruto [Cédigos
dados 22082029, 22082089 e 22082040, NC2018](l alc 100%)
2008 30.344.823
2009 23.345.601
2010 19.805.635
2011 17.863.568
2012 17.066.589
2013 20.485.664
2014 22.551.388
2015 25.454.217
2016 26.861.820
2017 28.258.932
2018 23.937.481

* Consumo aparente = Volumes produzidos [Cédigo “PRODCOM” 11.01.10.20] + Volumes importados [Codigos 22082029; 22082089 e
22082040, NC2018] — Volumes exportados [Cddigos 22082029, 22082089 e 22082040, NC2018]

Tabela 7-6. Quantidades introduzidas no consumo, em litros de &lcool 100%, por cédigo de Nomenclatura Combinada e ano
de referéncia (entre 2008 e 2018) e calculo da percentagem relativa

Fonte: Autoridade Tributaria e Aduaneira, Divisdo do Imposto sobre o Alcool e as Bebidas Alcodlicas / Dire¢do de Servigos dos
Impostos Especiais de Consumo e do Imposto sobre Veiculos

Aguardentes de vinho ou de
bagago de uvas, apresentados em
recipientes de capacidade > 2 L
(exceto destilado em bruto,
cognac, armagnac, grappa e
brandy de Jerez)

Aguardentes de vinho ou de
bagaco de uvas, apresentadas
em recipientes de capacidade
<2L (exceto cognac, armagnac,

grappa e brandy de Jerez)

Destilado em bruto,
apresentado em
recipientes de
capacidade > 2 L

Designacéo
Nomenclatura
Combinada

Codigo Nomenclatura ;48504000 % 2208202900 % 2208208900 % TOTAL
Combinada
ANO 2008 12.641 1% 1.710.902 97% 44.934 3% 1.768.477
2009 13.912 1% 1.757.776 93% 122.707 6% 1.894.395
2010 23.088 1% 1.706.481 94% 81.421 4% 1.810.990
2011 25.524 1% 1.694.162 94% 79.308 4% 1.798.995
2012 31.144 2% 1.397.266 94% 60.734 4% 1.489.143
2013 30.025 2% 1.324.471 87% 161.102 11% 1.515.598
2014 27.334 2% 997.729 89% 92.817 8% 1.117.880
2015 28.871 3% 895.152 87% 100.936 10% 1.024.959
2016 19.634 2% 1.062.797 92% 54.618 5% 1.137.048
2017 51.136 5% 961.896 85% 115.824 10% 1.128.856
2018 26.819 2% 992.162 90% 78.443 7% 1.097.424
TOTAL 290.128 14.500.794 992.844 R —

Tabela 7-7. Quantidades de aguardentes submetidas a verificagcao técnica de conformidade, em litros, por tipo de aguardente e
ano de referéncia (entre 2012 e 2018).

Fonte: Autoridade para a Seguranca Alimentar e Econdémica, Divisdo de Riscos Alimentares
. - Vinica " < BAGA-
VOLUME Vinica Vinica Envel- VINICA VINICA CEIRA
TOTAL (%)

i 0,
(litros) Branca Preparada R TOTAL TOTAL (%)
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2012 0 48.949.652 412.320 49.361.972 98% 752.476 2% 50.114.448
2013 124.548 11.735.712 5.716.685 17.576.945 89% 2.239.155 11% 19.816.100
2014 5.635 1.784.243 1.102.109 2.891.987 73% 1.052.745 27% 3.944.732
2015 122.632 669.487 703.292 1.495.411 60% 982.632 40% 2.478.043
2016 3.750 1.966.106 335.961 2.305.817 81% 541.886 19% 2.847.703
2017 50.000 289.297 1.256.780 1.596.077 73% 588.942 27% 2.185.019
2018 4.300 680.642 886.209 1.571.151 67% 781.790 33% 2.352.941
Total Geral 310.865 66.075.139 10.413.356 76.799.360 92% 6.939.628 8% 83.738.986

Tabela 7-8. Calculo das quantidades de aguardentes submetidas a verificacdo técnica de conformidade, em litros de alcool
100%, por tipo de aguardente e ano de referéncia (entre 2012 e 2018).

Fonte: elaboragéo proépria a partir dos dados fornecidos pela Autoridade para a Seguranca Alimentar e Econémica, Divisdo de
Riscos Alimentares.

VOLUME(litros Vinica Branca Vinica Prepa- Vinica Envel- " BAGACEIRA

alc 100%)* (38,5%)* rada (36,7%)*  hecida (38,9%)* Y NICATOTAL TOTAL VEIAL GERAL
2012 0 17.964.522 160.392 18.124.915 325.070 18.449.984
2013 47.951 4.307.006 2.223.790 6.578.748 967.315 7.546.063
2014 2.169 654.817 428.720 1.085.707 454.786 1.540.493
2015 47.213 245.702 273.581 566.496 424.497 990.993
2016 1.444 721.561 130.689 853.693 234.095 1.087.788
2017 19.250 106.172 488.887 614.309 254.423 868.732
2018 1.656 249.796 344.735 596.186 337.733 933.920

Total Geral 119.683 24.249.576 4.050.795 28.420.055 2.997.918 31.417.973

* Entre paréntesis indica-se o factor de converséo utilizado para o célculo do volume em litros de alcool 100%, para cada tipo de aguardente

Tabela 7-9. Volume de aguardentes submetidas a verificacdo técnica de conformidade, em litros, por tipo de aguardente e
distrito (entre 2012 e 2018).

Fonte: elaboracgéo prépria a partir dos dados fornecidos pela Autoridade para a Seguranca Alimentar e Econémica, Divisdo de
Riscos Alimentares.

L Total - Aguardente vinica Aguardente vinica Aguardente vinica Aguardente vinica
Distrito . : . . .
litros branca (litros reparada (litros envelhecida (litros
Porto 66.174.402 3.335 63.680.860 2.490.207
Aveiro 6.553.308 122.632 144.719 6.285.957
Leiria 1.889.191 0 1.872.143 17.048
Santarém 1.066.467 53.750 2.500 1.010.217
Coimbra 495.912 5.898 0 490.014
Lisboa 244.250 120.950 99.549 23.751
Setubal 233.977 4.300 227.872 1.805
Vila Real 86.777 0 5.000 81.777
Beja 43.356 0 40.306 3.050
Evora 7.480 0 0 7.480
Braga 2.190 0 2.190 0
Viseu 2.050 0 0 2.050
TOTAL 76.799.360 310.865 66.075.139 10.413.356

Tabela 7-10. Volumes anuais de aguardente produzida - declaraces de producéo apresentadas a CVR Alentejo, por ano de
colheita, tipo de aguardente e certificacao.
Fonte: CVR Alentejo

PRODUGAO DE AGUARDENTE — CVR Alentejo (litros)

Ano Colheita D.O. "ALENTEJO" 1.G. "ALENTEJANO" DO + IG DO + IG
Vinica  Bagaceira Total Vinica Bagaceira Total Vinica Bagaceira

2009 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2010 0 0 0 0 5.100 5.100 0 5.100 5.100
2011 0 32.340 32.340 0 5.600 5.600 0 37.940 37.940
2012 0 27.895 27.895 353 8.550 8.903 353 36.445 36.798
2013 55.000 10.580 65.580 1.500 6.400 7.900 56.500 16.980 73.480
2014 0 18.420 18.420 1.350 7.050 8.400 1.350 25.470 26.820
2015 0 38.460 38.460 0 14.800 14.800 0 53.260 53.260
2016 0 25.510 25.510 0 8.000 8.000 0 33.510 33.510
2017 0 26.425 26.425 0 4.390 4.390 0 30.815 30.815
2018 0 23.900 23.900 0 9.200 9.200 0 33.100 33.100

TOTAL 55.000 203.530 258.530  3.203 69.090 72.293  58.203 272.620 330.823

Tabela 7-11. Volumes anuais de aguardente certificada pela CVR Alentejo, por ano civil, tipo de aguardente e certificacao.
Fonte: CVR Alentejo

CERTIFICACAO DE AGUARDENTE — CVR Alentejo (litros) |

D.O. "ALENTEJO" 1.G. "ALENTEJANO" DO + IG DO +IG DO +IG ‘
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Ano Civil Vinica Bagaceira Total Vinica Bagaceira Vinica Bagaceira Total \

2009 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2010 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2011 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2012 0 66.737 66.737 0 7.630 7.630 0 74.367 74.367
2013 0 43.369 43.369 0 10.220 10.220 0 53.589 53.589
2014 1.784 48.624 50.408 0 8.960 8.960 1.784 57.584 59.368
2015 1.784 25.484 27.268 0 9.730 9.730 1.784 35.214 36.998
2016 0 31.300 31.300 0 18.907 18.907 0 50.207 50.207
2017 0 30.475 30.475 0 10.599 10.599 0 41.074 41.074
2018 2.877 28.718 31.595 0 5.180 5.180 2.877 33.898 36.775
TOTAL 6.445 274.707 281.152 0 71.226 71.226 6.445 345.933 352.378

Tabela 7-12. Volumes anuais de aguardente produzida - declara¢es de producéo apresentadas a CVR Vinhos Verdes, por
ano de colheita, tipo de aguardente e certificacao.
Fonte: CVR Vinhos Verdes

PRODUAO DE AGUARDENTE - CVRVinhos Verdes (litros)

Aguardente de Vinho Verde Aguardente IG Minho DO + IG DO + IG DO + IG

Copl\hngita Vinica Bagaceira Total Vinica FEGECTE Total Vinica Bagaceira Total
2014 12.267 8.407 20.673 0 0 12.267 8.407 20.673
2015 15.445 9.499 24.944 0 0 0 15.445 9.499 24.944
2016 16.236 5.548 21.783 225 0 225 16.461 5.548 22.008
2017 42.595 11.989 54.584 0 0 0 42.595 11.989 54.584
TOTAL 86.542 35.442 121.984 225 0 225 86.767 35.442 122.209

Tabela 7-13. Volumes anuais de aguardente certificada pela CVR Vinhos Verdes comercializada, por ano de colheita, tipo de
aguardente e certificacao.
Fonte: CVR Vinhos Verdes e https://portal.vinhoverde.pt/pt/estatisticas [Consultado em 07/05/2020

COMERCIALIZACAO DE AGUARDENTE — CVRVinhos Verdes (litros)

Aguardente de Vinho Verde Aguardente IG Minho DO + IG DO + IG DO + IG

Ano civil Vinica Bagaceira Total Vinica Bagaceira Total Vinica Bagaceira Total
21.374 7.784 29.158 0 0 0 21.374 7.784 29.158
2010* 30.346 11.229 41.575 0 0 0 30.346 11.229 41.575
2011* 27.423 4.085 31.508 0 0 0 27.423 4.085 31.508
2012* 20.591 7.472 28.063 0 0 0 20.591 7.472 28.063
2013~ 26.430 2.971 29.401 0 0 0 26.430 2,971 29.401
2014* 29.185 4.096 33.281 0 0 0 29.185 4.096 33.281
2015 18.802 2.161 20.963 0 0 0 18.802 2.161 20.963
2016 23.901 5.096 28.997 0 0 0 23.901 5.096 28.997
2017 30.071 3.726 33.797 0 0 0 30.071 3.726 33.797
2018 37.029 2.809 39.838 0 0 0 37.029 2.809 39.838
TOTAL 138.988 17.888 156.876 0 0 0 265.152 51.429 316.581

* Dados recolhidos a partir da pagina internet da CVR Vinhos Verdes ( https://portal.vinhoverde.pt/pt/estatisticas).

Tabela 7-14. Volumes anuais de aguardente certificada pelas CVRs Bairrada e Lisboa, por ano de colheita, tipo de aguardente
e certificacao.

Fonte: IVV
DE AG(IlthfOZ')DENTE — CVIR R EE CERTIFICACAO DE AGUARDENTE — CVR Lisboa (litros)
Ano Civil ini Bagaceira Total Vinica Lourinha Bagaceira Total
2016 0 0 0 7.695 0 7.695
2017 0 0 0 7.229 0 7.229
2018 0 2.000 2.000 8.568 0 8.568
TOTAL 0 2.000 2.000 23.492 0 23.492

Tabela 7-15. Resumo dos volumes de aguardente certificada/comercializada pelas CVRs Alentejo, Vinhos Verdes, Bairrada e
Lisboa (em litros de aguardente), por ano civil e tipo de aguardente
Fonte: elaboragé&o propria a partir dos dados fornecidos pelas CVRs Alentejo, Vinhos Verdes, Bairrada e IVV (dados Regido
Lisboa
CERTIFICACAO / COMERCIALIZACAO DE AGUARDENTE (Litros)
Bairra-

Alentejo Vinhos Verdes ik Lisboa TOTAL Percentagem
. Vinica Vinica + .
Wl Bty Vinica Baga-  Baga- | i Vinica S Baga- b 2t
ca ceira ceira ceira ~ ceira - nica ceira
ha ceira
0 29.158
2010 0 0 30.346 11.229 e - 30.346 11.229 41.575 73% 27%
2011 0 0 27.423 4085  -meemem e 27.423 4.085 31.508 87% 13%
2012 0 74.367 20.591 7472 e e 20.591 81.839 102.430 20% 80%
2013 0 53.589 26.430 2971 e e 26.430 56.560 82.990 32% 68%
2014  1.784 57.584 29.185 4096  -o-eeees e 30.969 61.680 92.649 33% 67%
2015 1.784 35.214 18.802 2161 e e 20.586 37.375 57.961 36% 64%
2016 0 50.207 23.901 5.096 0 7.695 31.596 62.998 94.594 33% 67%
2017 0 41.074 30.071 3.726 0 7.229 37.300 52.029 89.330 42% 58%
2018 2.877 33.898 37.029 2.809 2.000 8.568 48.474 45.275 93.749 52% 48%
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CERTIFICACAO / COMERCIALIZACAO DE AGUARDENTE (Litros)
Bairra-
da

Vini- Baga- -~ Baga- Baga-
9 Vinica g g
ca ceira ceira ceira

Alentejo Vinhos Verdes

Lisboa TOTAL Percentagem

Vinica Baoa- Vinica +
Lourin- Vinica 9 BEGES
~ ceira =
ha ceira
6.445 345.933 265.152 51.429 2.000 23.492 295.089 420.854 715.943  41% 59%

Vi- EELES
nica ceira

TAL

Tabela 7-16. Percentagem de volume de aguardente vinica certificada, relativamente ao volume de aguardente vinica
envelhecida submetida a verificagao técnica de conformidade (em litros), por ano (2012-2018).

Fonte: elaboragéo prépria - Origem dos dados: Aguardente vinica envelhecida - Tabela 7-7; Aguardente vinica certificada -
Tabela 7-15

VOLUME(litros) Agugr'deme Vinica Cv_artificada Aguardgnte Vini'c'a Envelheci'da Percentqgem dc-z_ aguardeme
(Certificagdo/Comercializagéo) submetida a verificagdo técnica vinica certificada
2012 20.591 412.320 5,0%
2013 26.430 5.716.685 0,5%
2014 30.969 1.102.109 2,8%
2015 20.586 703.292 2,9%
2016 31.596 335.961 9,4%
2017 37.300 1.256.780 3,0%
2018 48.474 886.209 5,5%
Total Geral 215.946 10.413.356 2,8%

7.2. Anexo 2. Guido de entrevista semi-estruturada

Data da entrevista/ Local / Entrevistado — Nome e cargo / Entrevistador
Questdes prévias ao inicio da entrevista
e  Agradecimento pela disponibilidade para receber o entrevistador e conceder a entrevista
e  Pedir autorizagéo para gravar a entrevista
e Em caso afirmativo, iniciar a gravacéo; em caso negativo, registar respostas por escrito tomando notas ao longo da
entrevista
e  Perguntar se o nome da entidade e do entrevistado poderao ser incluidos no trabalho
e  Perguntar se os resultados da analise da entrevista poderao ser incluidos no trabalho, de forma anénima e agregada
e Apresentacéo do entrevistador (nome, breve descricdo da motivagdo para a realiza¢é@o do trabalho)
e Descricdo do enquadramento do trabalho (dmbito — tese de Mestrado; instituicio e orientadores)
e  Enumeracéo dos objectivos gerais do trabalho:
o Caracterizacédo da comercializagdo de Aguardentes Vinicas em Portugal (volumes; certificagcdo; destino:
nacional/exportacéo; paises de destino; importagdo — paises de origem)
o Identificagéo das principais dificuldades / obstaculos ao aumento da produgdo e comercializagao de Aguardentes
Vinicas de Qualidade
o Caracterizacéo da tecnologia de produgdo de Aguardentes Vinicas em Portugal
o Compreenséo da relevancia da Certificagao
e  Enumeracgéo dos objectivos gerais da entrevista:
o As entrevistas consistem numa conversa exploratéria com os principais envolvidos no sector, de modo a identificar as
guestdes mais relevantes relativamente a cada um dos objectivos referidos
o As conclusdes resultantes da andlise das diversas entrevistas permitirdo melhorar a definicdo dos objectivos do

trabalho e contribuirdo para elaborar um questionério a realizar aos produtores de aguardentes vinicas

Perguntas a colocar ao entrevistado:
1. Estado do sector
1.1. Em sua opinido, quais sdo as questdes mais relevantes que se colocam relativamente ao sector das Aguardentes
Vinicas em Portugal?
1.2. Quais as principais dificuldades / constrangimentos que se colocam aos agentes do sector?
1.3. O sector das Aguardentes Vinicas encontra-se em expansao?
1.4. Em sua opinido, o sector das Aguardentes Vinicas € um sector em que vale a pena investir?
1.5. Existe interesse de novos investidores no sector?
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1.6. Como vé o futuro do sector?

1.7. Em sua opinido, a Certificacdo de Origem representa uma mais-valia para a comercializagdo da Aguardente Vinica?

1.8. Quais os aspectos que em seu entender deveriam ser abordados num trabalho sobre Aguardente Vinicas em
Portugal?

2. Producao e comercializagdo

2.1. A entidade que representa tem acesso, e pode disponibilizar, dados relativos aos volumes de Aguardente Vinica
produzida nos ultimos 10 anos?

2.2. A entidade que representa dispde de informag6es relativas a tecnologia de produgdo das Aguardente Vinicas?

2.3. A entidade que representa tem dados relativos ao destino da Aguardente Vinica produzida, no que respeita a:

2.3.1. Tipo de produto (aguardente envelhecida/enriquecimento de Vinho do Porto/outros Vinhos Licorosos)
2.3.2. Mercado (Nacional/Exportacdo/Paises de Destino)
3. Questdes especificas para Comissoes Vitivinicolas Regionais:

3.1. A promogao da Aguardente Vinica faz parte da estratégia de marketing da CVR que representa? Em que termos?

3.2. Entende que a ViniPortugal deveria integrar a Aguardente nas suas acgdes de promogao? De que forma deveria
fazé-lo?

3.3. O processo de certificagéo constitui uma mais-valia para a comercializagdo de Aguardente Vinica Certificada?

3.4. Em sua opinido, os consumidores associam caracteristicas diferenciadas as Aguardentes Vinicas de diferentes
regides?

3.5. Nas CVRs em que existe mais do que uma certificagdo, justifica-se a manutencéo das diferentes Denominagdes de
Origem? Reconhecem-se diferencas a nivel sensorial / de qualidade entre os diferentes produtos certificados?

3.6. A certificagdo é importante para as exportacdes? Neste sentido, o que deveria ser feito de modo a permitir a

proteccao europeia das denominagdes de origem?

Concluséo da entrevista
e  Resumo das principais conclusdes da entrevista
e  Pergunta sobre disponibilidade para eventual contacto futuro
. Comprometimento relativo ao envio do trabalho, quando concluido, para informacgéo do entrevistado
e  Agradecimento

7.3. Anexo 3. Lista das entidades contactadas para entrevista, contactos realizados e entrevistas realizadas

Tabela 7-17. Lista das entidades contactadas para entrevista, contactos realizados e entrevistas realizadas.

ENTIDADE PEIE(E)E Disponibilidade D) Qa Lol ‘da Entrevistado Duragap &
contacto Entrevista Entrevista entrevista
s 28/03/2019;
Assocacao de 02/05/2019;
Esnirit de 26/06/2019; Sem resposta N.A. N.A. N.A. N.A.
pirituosas !
Portugal (ACIBEY) ~ 10/07/2019;
18/07/2019
Associac¢édo Nacional
dos Comerciantes e
Exportadores de 02/05/2019;
Vin?ws e Bebidas 24/06/2019 Sem resposta N.A. N.A. N.A. N.A.
Espirituosas
(ANCEVE)
Associacao Nacional Empresa
dos Destiladores de Ferreira Armindo Gomes,
Produtos e 06/05/2019 Disponivel 15/05/2019 Gomes & Presidente da 00h51min
Subprodutos Filhos Lda, Direcgdo da AND
Agricolas (AND) Tomar
Sede da CVR Francisco Mateus,
CVR Alentejo 02/05/2019 Disponivel 09/05/2019 Alentejo, Presidente da 01h00min
Evora Direccéio da CVRA
Sede da CVR José Pe_dro Soares,
CVR Bairrada %’,%55’/22%11% Disponivel 19/08/2019 Bairrada, DiFr’ éigffgf g\"’}R 00h52min
Anadia .
Bairrada
Sede da CVR
CVR Lisboa 02/0512019: Disponivel 10/07/2019 Lisboa, NI 00h31min
Vedras
Manuel Pinheiro,
Sede da CVR Presidente da
CVR Vinhos Verdes 02/05/2019 Disponivel 27/05/2019 Vinhos Comisséo Executiva 00h41min
Verdes, Porto da CVR Vinhos
Verdes
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ENTIDADE

Data(s) de
contacto

Data da
Entrevista

Disponibilidade

Local da
Entrevista

Entrevistado

Duracao da
entrevista

Vini Portugal

Indisponivel para
entrevista;
resposta por

08/05/2019; correio electrénico Resposta
24/06/2019 a algumas 02/07/2019
questdes
colocadas

telefonicamente

N.A.

N.A. — Nao se aplica; N.I. — Prefere néo ser identificado

7.4. Anexo 4. Niveis, categorias e codificacdo definidos através da analise de conteldo das entrevistas realizadas

Tabela 7-18. Niveis, categorias e codificacdo definidos através da analise de contetido das entrevistas realizadas.
Sub-Categoria

Categoria Principal Categoria Geral

Aguardente Vinica Envelhecida

CODIFICAGAO

Aguardente Vinica
CODIFICACAO

Estado do Sector

Producéo

Tipo de produtores

ES PROD TP AVE

ES PROD TP AV

Dimenséo N° de produtores

ES DIM PROD AVE

ES DIM PROD AV

Volume produzido

ES DIM VOL AVE

ES DIM VOL AV

Comercializagéo/ Tipo de mercado

ES COMTIPO AVE

ES COM TIPO AV

Mercado Motivagéo ES COM MOT AVE ES COM MOT AV
Ambito geografico ES COM AG AVE ES COM AG AV
Dinamica do sector Geral ES DIN GER AVE ES DIN GER AV
N° de produtores ES DIN PROD AVE ES DIN PROD AV
Volume produzido ES DIN VOL AVE ES DIN VOL AV
Interesse e Investimento ES DIN INV AVE ES DIN INV AV
Inovagao ES DIN INOV AVE ES DIN INOV AV
Promogéo ES DIN PROM AVE ES DIN PROM AV
Informacéo Entidade ES INFO ENT AVE ES INFO ENT AV
Disponibilidade ES INFO DISP AVE ES INFO DISP AV
Dificuldades/ Legais Imposto (IABA) DC LEG IMP AVE DC LEG IMP AV
Constrangimentos Burocracia/Complexidade DC LEG BUROC AVE DC LEG BUROC AV
Multas DC LEG MUL AVE DC LEG MUL AV
Controlo DC LEG CTRL AVE DC LEG CTRL AV
Destilarias - Instalacdes DC LEG DEST AVE DC LEG DEST AV
Consumo Habitos DC CONS HC AVE DC CONS HC AV
Satde DC CONS SD AVE DC CONS SD AV
Preco DC CONS PR AVE DC CONS PR AV
Mercado / Promogéao DC CONS MPROM AVE DC CONS MPROM AV
Competicéo DC CONS COMP AVE DC CONS COMP AV
Politicas DC CONS POL AVE DC CONS POL AV
Producéo Custos de produgéo DC PROD CP AVE DC PROD CP AV
Matéria-prima DC PROD MP AVE DC PROD MP AV
Dimensé&o do sector DC PROD DS AVE DC PROD DS AV
Associativismo DC LEG ASSOC AVE DC LEG ASSOC AV
Necessidades Promogéo Estratégia produto NEC PROM EP AVE NEC PROM EP AV

Estratégia geografica

NEC PROM EG AVE

NEC PROM EG AV

Entidade NEC PROM ENT AVE NEC PROM ENT AV
Conhecimento NEC CONH AVE NEC CONH AV
Formacéo NEC FORM AVE NEC FORM AV
Inovagédo NEC INOV AVE NEC INOV AV
Oportunidades/ Mercados OP MERC AVE OP MERC AV
Perspectivas Valor OP VAL AVE OP VAL AV
Certificacéo Volume Fraccgao certificada CERT VOL FR AVE CERT VOL FR AV
Especificidade Desenvolvimento CERT ESPEC AVE CERT ESPEC AV
especificagles
Valor Regido CERT VAL REG AVE CERT VAL REG AV
Marca CERT VAL MRC AVE CERT VAL MRC AV
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Sub-Categoria
Aguardente Vinica Envelhecida
CODIFICACAO

Aguardente Vinica
CODIFICACAO

Categoria Principal

Categoria Geral

Proteccéo Europeia Relevancia CERT PROT REL AVE CERT PROT REL AV
Eficacia CERT PROT EFIC AVE CERT PROT EFIC AV
Requisitos CERT PROT REQ AVE CERT PROT REQ AV
Tecnologia Vinificagéo Caracteristicas dos vinhos TP VIN CRC AVE TP VIN CRC AV
Producéo para destilar
Destilagao Origem das aguardentes TP DEST ORIG AVE TP DEST ORIG AV

Concentragdo dos TP DEST CONC AVE TP DEST CONC AV

destiladores

Tecnologia de destilagdo

TP DEST TD AVE

TP DEST TD AV

7.5. Anexo 5. Produtores e Marcas de Aguardente Vinica Envelhecida, por Regido Vitivinicola

Tabela 7-19. Lista de marcas de Aguardente Vinica Envelhecida comercializada, por Produtor e Regido Vitivinicola, com

indicacdo da pagina de internet consultada
N° Regido Produtor Marca Fonte

1 Alentejo Adega Cooperativa de ACB Aguardente Vinica Reserva adegaborba.pt
Borba
2 Alentejo Adega Cooperativa de Aguardente Vinica 30 anos adegaborba.pt
Borba
3 Alentejo CARMIM - Cooperativa Aguardente Vinica Monsaraz carmim.eu
Agricola de Reguengos de
Monsaraz
4 Alentejo CARMIM - Cooperativa Aguardente Vinica Velha CARMIM carmim.eu
Agricola de Reguengos de
Monsaraz
5 Alentejo Marcolino Sébo Aguardente Vinica Velha Marcolino marcolinosebo.com
Sébo
6 Alentejo SOVIBOR, Sociedade de Aguardente Velha Mamoré Velhissima sovibor.com
Vinhos de Borba
7 Bairrada Adega Cooperativa de Conde de Cantanhede garrafeiranacional.com
Cantanhede
8 Bairrada Adega Cooperativa de Aguardente Velha Conde de codibebe.pt
Cantanhede Cantanhede
9 Bairrada Adega Cooperativa de Marqués de Marialva 20 Anos garrafeirabestrelas.com
Cantanhede
10 Bairrada Alianca Vinhos de Portugal Alianca XO 10 Anos bacalhoa.pt
SA
11 Bairrada Alianca Vinhos de Portugal Alianca XO 20 Anos bacalhoa.pt
SA
12 Bairrada Alianca Vinhos de Portugal Alianca XO 40 Anos bacalhoa.pt
SA
13 Bairrada Alianga Vinhos de Portugal Antiquissima Reserva bacalhoa.pt
SA
14 Bairrada Alianga Vinhos de Portugal Antiqua Aguardente Velha bacalhoa.pt
SA
15 Bairrada Alianga Vinhos de Portugal Alianga Velha bacalhoa.pt
SA
16 Bairrada Casa de Saima Aguardente Velha Casa de Saima cavelusa.pt
17 Bairrada Caves Altoviso - Vinicola do Aguardente Vinica ALTOVISO VS altoviso.pt
Passadouro, Lda
18 Bairrada Caves Altoviso - Vinicola do Altoviso Aguardente Velha VSOP altoviso.pt
Passadouro, Lda
19 Bairrada Caves da Montanha - A. Aguardente Vinica Velha Montanha cavesdamontanha.pt
Henrigues Lda.
20 Bairrada Caves da Montanha - A. Aguardente Vinica Velhissima cavesdamontanha.pt
Henrigues Lda. Montanha - 20 Anos
21 Bairrada Caves do Solar de S. Sao Domingos Velha cavesaodomingos.com
Domingos
22 Bairrada Caves do Solar de S. Sé&o Domingos Velhissima cavesaodomingos.com
Domingos
23 Bairrada Caves do Solar de S. Sé&o Domingos Aguardente Prestigio cavesaodomingos.com
Domingos
24 Bairrada Caves Primavera Aguardente Velha — Primavera Aurea cavesprimavera.pt
25 Bairrada Caves Primavera Aguardente Velha — Primavera cavesprimavera.pt
Capuchinha
26 Bairrada Caves Primavera Aguardente Velha — Primavera Conde cavesprimavera.pt
D’Agueda
27 Bairrada Caves Sé&o Jodo - Caves Sé&o Jodo Grande Reserva - cavessaojoao.com
Sociedade dos Vinhos Aguardente Velha
Irm&o Unidos, Lda
28 Bairrada Caves Sao Jodo - 1965 Aguardente Caves S&o Jodo cavessaojoao.com
Sociedade dos Vinhos Velhissima 94 Anos de Histéria
Irm&o Unidos, Lda
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N° Regido Produtor Marca Fonte
29 Bairrada Caves Sé&o Jodo - Caves Séo Jodo Velhissima - cavessaojoao.com
Sociedade dos Vinhos Aguardente Colheita 1966
Irm&o Unidos, Lda
30 Bairrada Destilaria Levira Adamus Velhissima 20 Anos adamus.pt
31 Bairrada Messias Aguardente Avd cavesmessias.pt
32 Bairrada Messias Aguardente Velha Guarda cavesmessias.pt
33 Bairrada Nelson Ribeiro Simdes Aguardente Velha Costa do Lavrador issuu.com/nrsaguardentesvelhas
34 Bairrada Nelson Ribeiro Simdes Aguardente Velha Prova Magnifica issuu.com/nrsaguardentesvelhas
35 Bairrada Nelson Ribeiro Simdes Aguardente Velha Reserva De Ouro issuu.com/nrsaguardentesvelhas
36 Bairrada Nelson Ribeiro Simdes Aguardente Velha Vinland issuu.com/nrsaguardentesvelhas
37 Bairrada Quinta da Pedreira Aguardente Quinta da Pedreira Velha taviraromana.pt
38 Bairrada Quinta das Bageiras Quinta das Béageiras - Aguardente quintadasbageiras.pt
Vinica Velha
39 Bairrada Quinta das Bageiras Quinta das Bageiras - Aguardente garrafeiranacional.com
Vinica Velhissima
40 Bairrada Vinicola Castelar Aguardente Vinica Velhissima Tréno vinicolacastelar.pt
Real
41 Déo Paco de Santar — Vinhos do Vinha do Contador Aguardente Velha globalwines.pt
Déo, SA
42 Déo Quinta do Cabriz Aguardente Cabriz Velha cabriz.pt
43 Douro A. A. Ferreira Vinhos, SA Chancella sograpedistribuicao.pt
44 Douro Adriano Ramos Pinto Aguardente Vinica Ramos Pinto Velha garrafeiranacional.com
Vinhos SA
45 Douro Adriano Ramos Pinto Aguardente Ramos Pinto Velhissima garrafeiranacional.com
Vinhos SA
46 Douro Barros Aguardente Velha Barros Reserva winershop.com
a7 Douro C. N. Kopke Aguardente Vinica Velha Reserva kopke1638.com
Kopke
48 Douro Caves Santa Marta Tempus Aguardente Vinica cavessantamarta.pt
49 Douro Gold Mountains Company Martha's Aguardente Vinica Velha marthasgroup.com
50 Douro Niepoort (Vinhos) S.A. Aguardente Vinica Velha Niepoort niepoort-vinhos.com
51 Lisboa Adega Cooperativa da Mundus vermelhawineshop.pt
Vermelha
52 Lisboa Adega Cooperativa de Frade garrafeiraspedro.pt
Alcobaca
53 Lisboa Adega Cooperativa de Dois Traviata acdoisportos.pt
Portos
54 Lisboa Adega Cooperativa do Aguardente Velha Reserva Bombarral garrafeiraspedro.pt
Bombarral
55 Lisboa Adega Cooperativa do Aguardente Vinica Velha Confraria adegacadaval.pt
Cadaval
56 Lisboa Caves Velhas Fim de Século Aguardente Vinica Velha enoport.pt
57 Lisboa Caves Velhas Fim de Século 25 anos enoport.pt
58 Lisboa Caves Velhas Fim de Século 40 anos enoport.pt
59 Lisboa Caves Velhas Fim de Século 50 anos enoport.pt
60 Lisboa Companhia Agricola do Quinta das Cerejeiras Aguardente vinhos-sanguinhal.pt
Sanguinhal Vinica Velha Reserva 1980
61 Lisboa Companhia Agricola do Quinta do Sanguinhal Aguardente vinhos-sanguinhal.pt
Sanguinhal Vinica Velha
62 Lisboa Companhia Agricola do Quinta de S. Francisco Aguardente vinhos-sanguinhal.pt
Sanguinhal Vinica Velha XO
63 Lisboa Quinta do Gradil Quinta do Gradil Aguardente XO quintadogradil.wine
64 Lourinha Adega Cooperativa da Cléassica doc-lourinha.pt
Lourinhd
65 Lourinha Adega Cooperativa da Louriana XO doc-lourinha.pt
Lourinhd
66 Lourinha Quinta do Rol Quinta do Rol Aguardente Velha XO quintadorol.com
67 Peninsula de Adega Cooperativa de Aguardente Velha Villa Palma acpalmela.pt
Setubal Palmela
68 Peninsula de Casa Agricola Horéacio Aguardente Velha Quintessence allfromportugal.pt
Setubal Simdes
69 Peninsula de José Maria da Fonseca Aguardente Espirito jmf.pt
Settibal Vinhos SA
70 Peninsula de José Maria da Fonseca Mosca jmf.pt
Settibal Vinhos SA
71 Tejo Companhia das Lezirias Companhia das Lezirias 40 anos vinhoazeite.cl.pt
72 Tejo Enoport Aguardente Vinica Velha Curvada de enoport.pt
Velha
73 Tejo Vinisol-sociedade Vinicola Mavem mavem.pt
Do Ribatejo
74 Tejo Vinisol-Sociedade Vinicola Mavem Real 40 anos mavem.pt
do Ribatejo
75 Vinhos Verdes A. A. Ferreira Vinhos, SA Aguardente Velha de Vinho Verde sograpedistribuicao.pt
Ferreirinha
76 Vinhos Verdes Adega Cooperativa de Adega Ponte da Barca Aguardente adegapontedabarca.pt
Ponte da Barca Vinica Velha
77 Vinhos Verdes Adega Cooperativa de Adega Ponte de Lima Aguardente adegapontelima.com
Ponte de Lima Velha
78 Vinhos Verdes Adega Cooperativa Aguardente Velha Alvarinha adegademoncao.pt
Regional de Mongéo
79 Vinhos Verdes Adega Cooperativa Aguardente Velha Delicia adegademoncao.pt

Regional de Mongéo
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N° Regido Produtor Marca Fonte
80 Vinhos Verdes Aveleda SA Adega Velha 30 anos adegavelha.com
81 Vinhos Verdes Aveleda SA Adega Velha Duplo Estagio adegavelha.com
82 Vinhos Verdes Aveleda SA Adega Velha Reserva 6 anos adegavelha.com
83 Vinhos Verdes Aveleda SA Adega Velha XO 12 anos adegavelha.com
84 Vinhos Verdes Carlos Alberto Codesso Aguardente Vinica XO Dona Paterna vinhosportugueses.pt
85 Vinhos Verdes Caves da Cerca SA Conde de Amarante Aguardente Velha cdcwine.com
de Vinho Verde XO
86 Vinhos Verdes Caves da Cerca SA Aguardente Vinica Velha Condessa cdcwine.com
87 Vinhos Verdes Caves da Cerca SA Ponte de Marante Aguardente Vinica cdcwine.com
88 Vinhos Verdes Encostas de Paderne Encostas de Paderne vinhoverde.pt
89 Vinhos Verdes José Maria da Fonseca Aguardente Velha Reserva 1964 jmf.pt
Vinhos SA
90 Vinhos Verdes Palécio da Brejoeira - Pal4cio da Brejoeira, Aguardente Vinica palaciodabrejoeira.pt
Viticultores, SA “Velha”
91 Vinhos Verdes Quinta da Pedra Aguardente Quinta da Pedra Velha idealdrinks.com
Alvarinho
92 Vinhos Verdes Quinta das Arcas ABC Aguardente Vinica Velha lojadaquinta.pt
93 Vinhos Verdes Quinta das Arcas Conde Villar Aguardente Velha lojadaquinta.pt
94 Vinhos Verdes Quinta das Arcas Conde Villar XO Aguardente Velha lojadaquinta.pt
95 Vinhos Verdes Sociedade Agricola da Aguardente Velha Alvarinho Messala idealdrinks.com
Casa Pinheiro Lda
96 Vinhos Verdes Sociedade Agricola da Aguardente Velha Quinta de Alderiz quintadealderiz.pt
Casa Pinheiro Lda
97 Vinhos Verdes Sociedade Agricola da Aguardente Quinta do Tamariz VSOP quintadotamariz.com
Quinta Santa Maria
98 Vinhos Verdes Sociedade Agricola da Aguardente Quinta do Tamariz XO quintadotamariz.com
Quinta Santa Maria Velhissima
99 Vinhos Verdes Sociedade Agricola da Aguardente Quinta do Tamariz 40 quintadotamariz.com
Quinta Santa Maria ANOS
100 Vinhos Verdes Sociedade Agricola da Aguardente Velha Quinta do Tamariz quintadotamariz.com
Quinta Santa Maria Loureiro 2001
101 Nao definido Casa Macieira Aguardente D'Alma XO 10 Anos garrafeirasoares.pt
102 N&o definido Casa Macieira Aguardente Macieira XO macieira.pt
103 N&o definido Gestvinus Aguardente CRF Reserva dourado.com.pt
104 Nao definido Gestvinus Aguardente CRF Reserva Extra dourado.com.pt

7.6. Anexo 6. Inquérito por questionario

INQUERITO POR QUESTIONARIO
PRODUTOR DE AGUARDENTES VINICAS ENVELHECIDAS

DATA DO INQUERITO:

1. CARACTERIZACAO DO PRODUTOR

11. Identificagio e contactos

Nome da empresa / produtor
Nome da marca (s}

Pessoa de contacto
Enderego correio electronico
Telefone

Pagina internet

LOCAL DE REALIZAGAO:

1.2. Localizagdo da empresa / local da produgdo

Municipio
Freguesia

Regido Vitivinicola

Por favor indique se
autoriza a inclusdo da
informagio no
trabalho:

O

oo

1l
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2. CARACTERIZACAO DO ESTADO DO SECTOR

2.1. Aspectos gerais

2.1.1.

2.1.2,

Como percepciona o estado do sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas em Portugal:

Em crescimento
Em estagnacdo

Em decréscimo

Classifigue as afirmacgdes seguintes de 1 (Concordo totalmente) a 5 (Discordo totalmente):

1

Concordo
totalmente

2
Concorde
s0 em
parte

3
Nao
concordo

nem
discordo

4

Discordo
em parte

5

Discordo
totalmente

As Aguardentes Vinicas Envelhecidas,
em Portugal, representam
essencialmente produtos de nicho

Verifica-se, por parte dos produtores,
uma falta de interesse no Sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas

Verifica-se uma falta de investimento
no Sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas

Ha falta de inovacdo no Sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas

O sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas portuguesas apresenta
grande potencial de crescimento

A falta de informacdo oficial
sistematizada e detalhada representa
um problema para o sector das
aguardentes vinicas

2.2. Dificuldades e constrangimentos

2.2.1,

Relativamente as dificuldades e constrangimentos que se colocam ao sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas, em sua opinido qual € a relevdncia de cada um dos seguintes factores para o estado actual

do sector:

1

Muito
pouco
relevante

2

Pouco
relevante

3

Indiferente

4

Relevante

5

Muito
relevante

Elevada carga fiscal

Elevada burocracia e
complexidade do sistema
fiscal

Falta de sensibilidade das
entidades fiscalizadoras para
as quebras de volume
durante o envelhecimento

Questdes Legais

Controlo excessivo por parte
das entidades fiscalizadoras

Elevadas exigéncias no que
respeita as instalagdes
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Consumao tipicamente pelas
faixas etdrias mais elevadas,
com dificuldade de captagdo
de consumidores jovens

Conotacdo negativa do
passado

Preccupacdo crescente com
os efeitos nefastos do
cansumo de alcool para a
salde

Concorréncia com outras
bebidas espirituosas

Questdes ligadas ao consumo

Preco elevado associado ao
reduzido poder de compra
do mercade nacional

Falta de promoc&o

Necessidade de
investimento elevado /
Capital intensivo

Custos de producdo elevados

Falta de Aguardente Vinica
de gualidade para
envelhecer

Falta de vinhos de qualidade
para destilar

Reduzido nimereo de
produtores

Questdes relacionadas com a produgdo

Falta de associativismo

2.2.2. De entre os factores enunciados acima, por favor indique os 5 principais constrangimentos/dificuldades
que em seu entender se colocam ao sector das Apguardentes Vinicas em Portugal

2.2.3. Refira outros factores, para além dos enunciados acima [questdo 2.1.1.), que identifigue como
constrangimentos, dificuldades no sector das Aguardentes Vinicas em Portugal

2.3. Mecessidades

2.3.1. Relativamente as necessidades sentidas pelo sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas, classifigue as
seguintes por ordem de relevancia (1 — Mais relevante; 5 — Menos relevante):

Ordene de 1 (mais relevante) a 5
{menos relevante)

Aszociativismo

Conhecimento

Formacdo

Inovacdo

Promogdo

Outra:
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2.4, Oportunidades e perspectivas

2.4.1. Relativamente as oportunidades que em sua opinido se colocam ao Sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas, classifigue as afirmagdes seguintes de 1 (Concorde totalmente) a 5 (Discordo totalmente):

1 2 3 4 5

Concordo Concordo Mio Discordo Discordo
totalmente =6 em concordo | em parte | totalmente
parte nem
discordo

Partugal tem aguardentes vinicas
de grande qualidade

0 desenvolvimento do sector
devera passar por uma aposta num
segmento de prestigio, com
produtos de elevada valor, e néo
no aumento do volume

Mo sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas, a diferenciacdo
devera ter como base o
conhecimento e a especificidade
regional

As Aguardentes Vinicas
Envelhecidas manter-se-do como
um complemento ao portefalio de
vinhos, ndo sendo vidvel a
existéncia de produtores apenas de
aguardentes vinicas

0 sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas term potencial para se
afirmar no mercado externo

2.5. DENOMINACGES DE ORIGEM

4 251, Produz Aguardente Vinica com Denominacio de origem? Sim O N30 O (se respondeu ndo passe &
guestdo 2.5.3.)

2.5.1.1 Qual (guais) als) Denominagdo{Denominagdes) de Origem da Aguardente Vinica gue produz?

Aguardente Vinica de Vinho L] Aguardente de Vinho Do O
Verde Tejo

Aguardente de Vinho da Regido ] Aguardente Vinica Alentejo ]
dos Vinhos Verdes de Alvarinho

Aguardente Vinica Tras-os- ] Aguardente Vinica «I1G ]
Montes Minho»

Aguardente Vinica Douro L] Aguardente Vinica IGP O
Lishoa

Aguardente Vinica Bairrada L] Aguardente Vinica IGP O
Alentejana

Aguardente Vinica Lourinhd L]
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2.5.1.2

2.5.2.

Peso da aguardente certificada em volume e valor de vendas:

Denominagdo de Origem (qual) % Volume vendido® % Valor Vendas®

* Por favor indique os valores anuais médios (entre 2010 e 2019), por Denominagdo de Origem

[relativamente as vendas totais de Aguardente Vinica Envelhecida):

Em sua opinido:

¢ A Certificacdo de Origem constitui um factor diferenciador que acrescenta valor ao meu
produto:
Concorde OJ

Discordo OJ Mo concordo nem discordo O

» A Certificagdo de Origem contribui para aumentar a venda do meu produto:

Concorde O Discordo O MN&o concordo nem discorda O

¢ O(s) Caderno(s) de Especificacdes Técnicas apresentam um nivel de detalhe:

Demasiado reduzido O  Adequado O Demasiado elevado [

*  Seria importante proceder a uma melhor caracterizacdo de cada uma das Aguardentes com
Denominacdo de Origem de forma a evidenciar as suas especificidades:
Discordo OJ

Concorde OJ Mo concordo nem discordo O

* O numero de Denominagdes de Origem para a Aguardente Vinica existente em Portugal é:

Demasiado reduzidoe O  Adequado O Demasiade elevade [J

Passe & questdo 3.

2.5.3.

Mo produz Aguardente Vinica com Denominagde de Origem porgue... [assinale as opgdes que se
aplicam):

* Ndo vé qualguer vantagem nisso O

¢ O processo de certificacdo & demasiado trabalhoso O

¢ A certificacdo & demasiado onerosa, ndo compensando os ganhos O

¢ Asaguardentes produzidas sdo antigas e ndo dispdem da informacdo necessaria a certificacdo O

Qutra(s) razéo(razdes) O Qual{guais)

3. VOLUMES DE PRODUCAO E COMERCIALIZACAD

3.1.

3.2.

Peso da Aguardente Vinica Envelhecida em volume e valor de vendas

% Volume vendido % Valor Vendas

Aguardente vinica envelhecida®

Comercializacdo de aguardente vinica envelhecida por mercado de destino

Mercado Local
(%)

Mercado Macional
(35)

Exportagdo (%)

Pais(es) de destino
(35)

Peso das
vendas de
Aguardente
vinica
envelhecida®

* Por favor indique os valores anuais médios (entre 2010 e 2019), relativamente as vendas totais de
Aguardente Vinica Envelhecida:
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4. TECNOLOGIA DE PRODUCAOD
4.1. RESUMO DA TECNOLOGIA DE PRODUCAD POR REFERENCIA PRODUZIDA

Referancia * Engarrafamento | Acabamento | Envelhecimento | Destilagdo | Vinificagdo PIUS::ED
Interno O Interne O Interno O Interno O Interno 0 | Interno O
Externo 1 Externo OJ Externo 1 Externo 0 | Externo O | Externc O
Interno O Interne O Interno O Interno O Interno 0 | Interno O
Externo 1 Externo OJ Externo 1 Externo 0 | Externo O | Externc O
Interno O Interne O Interno O Interno O Interno 0 | Interno O
Externo 1 Externo OJ Externo 1 Externo 0 | Externo O | Externc O
Interno O Interne O Interno O Interno O Interno 0 | Interno O
Externo O Externo O Externo O Externo O | Externo 0 | Externc O
Interno O Interne O Interno O Interno O Interno 0 | Interno O
Externo 1 Externo OJ Externo 1 Externo 0 | Externo O | Externc O
* Indicacdo constante no rétulo (ex: Aguardente Vinica Velha; Velhissima; XO; .}
4.2, ENGARRAFA:Sim [ MNio O (se respondeu ndo passe a questiio 4.2.3.)
4.2.1. Em linha prapria O Em instalac®es praprias com contratacdo de servico de engarrafamento O
4.2.2, Controlo de Qualidade: A Aguardente Vinica a engarrafar € sujeita a analise:
4,2.2.1 Fisico-Quimica: Sim 0 MN8o [J (se respondeu ndo passe & questio 4.2.2.2.)
4.2.2.1.1 As andlises s3o realizadas em laboratério: Interno O Externo OJ
4.2.2.2 Sensorial: 5im ' MEc [ (se respondeu ndo passe & guestdc 4.3.)
4.2.2.2.1 A andlise sensorial é realizada por painel de provadores: Interne [0 Externo
Passe & guestdo 4.3,
4.2.3. Quem faz o engarrafamento
4.2.3.1 Requisitos exigidos
4.2.3.2 Tem informacdes sobre o processe de engarrafamento? Sim [ N3o I (se respondeu sim per faver
preencha a informacdo possivel relativamente as questdes 4.2.1. e 4.2.2)
4.3. FAZ O ACABAMENTO: Sim (0 N3io O (serespondeu ndo passe a8 questio 4.3.5.)
4.3.1. A preparacdo do produto final envolve lotagem de diferentes aguardentes vinicas?
Sim [ N3o O (se respondeu ndo passe & questio 4.3.2)
4.3.1.1 Os lotes incluem aguardentes vinicas com diferengas (indicar as opgdes gue se aplicam):

Ma regido de origem dos vinhos ]
Mas castas utilizadas para a vinificagdo |
Mo tempo de envelhecimento |
Ma espécie botdnica da madeira ]
Mo nivel de queima da madeira |

4.3.1.2 A preparacdo dos lotes baseia-se em critérios (indicar as opcdes que se aplicam):

Fizico-quimicos ]
Organolépticos (prova) O

4.3.2. A preparagao do produto final envelve reducdo do titulo alcoométrico voldmico?
Sim [ Mo O (se respondeu ndo passe & questdc 4.3.3.)

4,3.2.1 Acerto do Titulo Alcoométrico velimico:

Titulo Alcoométrico Veoldmico Final:

Agua utilizada

98



4.3.3. A preparacdo do produte final envelve adigdéo de caramelo:

Sim O (% final J Nio O
4.3.4, A preparacdo do produte final envelve filtragdo:
sim O (Método utilizado ) NEo

Passe g questdo 4.4,

4.3.5. Quem faz o acabamento
4.3.5.1 Requisitos exigidos
4.3.5.2 Tem informacdes sobre o processo de acabamento? Sim I Mio [J (se respondeu sim por favor

preencha a informacdo possivel relativamente as questies 4.3.1. a 4.3.4.)

4.4. ENVELHECE: 5im 0 N8o O (se respondeu nfio passe & guestio 4.4.5.)
4.4.1. Vasilhame
4.4.1.1 Madeira: 5im 0 No O (se respondeu ndo passe & guestiio 4.4.1.2.)

4.4.1.1.1 Espécie(s) botanica(s). Se utiliza mais do gue uma, por favor indigue a percentagem de cada espécie:

Carvalho francés / Limousin Carvalho portugués

(Quercus robur) [ % (Quercus pyrenaica/faginea) T %
Carvalho francés / Allier . Castanheiro (Costanea _

(Quercus sessiliflora) () % sativa) - %

Carvalho americano
(Quercus alba) U %

4.4.1.1.2 Nivel de queima
Ligeira O Média + O
Média O Forte
4.4.1.1.3 Vasilhas de envelhecimento: Capacidade (em L)
4.4.1.1.3.2 Re-utilizacdo de vasilhas: Sim 0  N3o O (se respondeu ndo passe a questdo 4.4.1.1.4.)

4.4.1.1.3.2.1 Tempo de permanéncia em vasilhas novas

4.4.1.1.3.2.2 Utilizagdo prévia das vasilhas usadas:
Para aguardente ]

Para outros produtos O qual(guais)

4.4.1.1.4 Cave

4.4.1.1.4.1 Localizagdo: Subterrénea 0 A superficie O
4.4.1.1.4.2 Temperatura: Monitorizada O Ceontrolada 0 Nenhuma das anteriores [
4.4.1.1.4.3 Humidade Relativa: Monitorizada [J Controlada 0 Nenhuma das anteriores O

Passe & questdo 4.4.2.

4.4.1.2 Sistemas alternatives de envelhecimento: 5im Nio [ (se respondeu ndo passe & questdo 4.4.2.)

4.4.1.2.1 Inox com adicic de fragmentos de madeira: Sim [0 NEo O (se respondeu nio passe & questdo
4.4.1.3)

4.4.1.2.1.1 Tipois) de fragmentos adicionados:

Aduelas O Aparas

Serradura

Dominds
Toros Ll Qutro(s) L

Granulado O aual {guais)

4.4.1.2.1.2 Espécie(s) botdnica(s) . Se utiliza mais do gue uma, por favor indigue a percentagem de cada
espécie:

Carvalho francés fLimousin Carvalho portugués
(Quercus robur) 1 % (Quercus pyrenaica/faginea) . %

Carvalho francés J Allier Castanheiro (Castanea
(Quercus sessiliflora) Ll % sotiva) 1 %

Carvalho americano
(Quercus alba) . %

4.4.1.2.1.3 Micro-oxigenacdo: Sim [ Nio [
Passe a questio 4.4.2.

4.4.1.3 Qutro sistema de envelhecimento (por favor descreva o sistema utilizado)
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4.4.2, Adelgacamento: 5im O MN3o [ (se respondeu ndo passe & questdo 4.4.3.)

4.4.2.1 Agua utilizada

4.4.2.2 Periodicidade

4.4.2.3 Percentagem anual de adelgacamento

4.4.3, AgitacBo: Sim [0 N3o O (se respondeu ndo passe & questio 4.4.4.)

4.4.3.1 Periodicidade

4.4.3.2 Modo/processo

4.4.4. Tempo de envelhecimento (indicar tempos para diferentes categorias, se aplicavel)

Passe & questio 4.5

4.4.5. Quem faz o envelhecimento

4.4.5.1 Requisitos exigidos

4.4.5.2 Tem informacfes sobre o processo de envelhecimento? Sim [ Nio O (se respondeu sim por favar
preencha a informacio possivel relativamente &s questdes 4.4.1. a4.4.4))

4.5. DESTILA: Sim 0 MEo O (se respondeu ndo passe 3 questio 45.2)
4.5.1. Sistema de destilagdo utilizado:

4,5.1.1 Sistema descentinuo em Alambique (Tipe Charentais ou semelhante): Sim . M8e O  (se respondeu
ndo passe a guestdo 4.5.1.2.)

4,5.1.1.1 Com sistema de pré-aquecimento do vinhe: Sim ZJ  Nio I
4.5.1.1.2 Arrefecimento / Condensacdo: Serpentina [ Tubo O

4.5.1.1.3 Material: Cobre [0 Cobre + Inox [0 (parte(s) em cobre:

4,5.1.1.4 Fonte de energia / modo de aguecimento: Chama directa: Lenha O Gds O OQutro (gual):

4.5.1.1.5 Volume da caldeira (em L):

4.5.1.1.6 Destilacio Simples [0 Dupla O

4.5.1.1.6.1 12 destilacdo:

4.5.1.1.6.1.1 Titulo Alcoométrico volimico do coracdo:

4.5.1.1.6.1.2 “Cortes”(titulo alcoométrico voldmico ou % do volume):

Cabegas: Coragdo: Caudas:

4.5.1.1.6.1.3 ReutilizacSo de cabecas: Sim J M3c O Sesim indique comao:

4.5.1.1.6.1.4 ReutilizacZo de caudas: 5im 0 N3o O Se sim indique comao:

4.5.1.1.6.2 22 destilagdo (se ndo faz destilagdo dupla passe a questdo 4.6.):

4.5.1.1.6.2.1 Titulo Alcoométrico volumico do coragdo:

4.5.1.1.6.2.2 “Cortes"( titulo alcoométrico veldmico ou % do volume):

Cabegas: Coragdo: Caudas:

4.5.1.1.6.2.3 ReutilizacSo de cabecas: S5im J  M3c O Se sim indique coma:

4.5.1.1.6.2.4 Reutilizacdo de caudas: 5im [0 M3o J Se sim indigue coma:

4.5.1.2 Sistema Semi-Continuo — Arraste de vapor / Tipo “Caldeira Bagaceira”: Sim [0 Nio O (se respondeu
ndo passe a gquestdo 4.5.1.3.)

4.5.1.2.1 Material: Cobre [0 Cobre + Inox [0 {parte(s) em cobre: )

4.5.1.2.2 Fonte de energia / modo de agquecimento: Chama directa: Lenha [0 Gas [0 Qutro (qual):
4.5.1.2.3 N2 de vasos : Volume dos vasos
4.5.1.2.4 Coluna de rectificaciio: Sim [ (n2 de pratos ) N8o [
4.5.1.2.5 Titulo Alcoométrico voldmico do destilade:
4.5.1.3 Sistema Continuo — Tipo “Armagnac™ Sim [0 N3o O (se respondeu ndo passe & questio 4.5.1.4)

4.5.1.3.1 Material: Cobre [0 Cobre + Inox [J (parte(s) em cobre: )

4.5.1.3.2 Fonte de energia / modo de aguecimento: Chama directa: Lenha [0 Gas [0 Qutro (qual):
4.5.1.3.3 Coluna de rectificag8io: N2 de pratos Forma dos pratos,
4.5.1.3.4 Titulo Alcoométrico voldmico do destilade:

4.5.1.4 Cutro sistema de destilaggo (por favor especifique)

Passe & gquestio 4.6.
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4.5.2, Quem faz a destilagdo
4.5.2.1 Requisitos exigidos

4.5.2.2 Tem informacdes sobre o processo de destilacdo? Sim [0 N8o [ (se respondeu sim por favor preencha
a informacao possivel relativamente a guestdo 4.5.1.)

4.6. PRODUZ O VINHO DE BASE PARA AGUARDENTE? : 5im [0 N30 O (se respondeu ndc passe 3 questdo 4.6.9.)

4.6.1. & vinificacdo é especifica para producSo de Aguardente Vinica: 5im O  Nio O
4.6.2. Castals) utilizadal(s):
4.6.3. Método de vinificagdo: Bica-abertald] Curtimentad
4.6.4. Recipiente utilizado para fermentacio: Cimento O Inox O Madeira O Qutro:
4.6.5. Controlo da temperatura de fermentagdeo: Sim O (temperatura: ___ 2C) Nio O
4.6.6. Titulo Alcoométrico Valimica do Vinho para destilacéo
4.6.7. Conservagdo:
4.6.7.1 Em presenca de borras 0 Em presenca de barras finas 0 Sem borras O
4.6.7.2 Utiliza 5027 Sim O (Concentracdo ) Ndo O
4.6.7.3 Tempo maximo até & destilaco Mo definido O

Passe 3 questdo 4.7.

4.6.8. Em gque critérios se baseia a decisdo de encaminhar o vinho para produgdo de aguardente?
4.6.8.1 Excedentes de producio O
4.6.8.2 Qualidade insuficiente para obtengie de vinhe de qualidade [J

4.6.8.3 Qutro (s)

4.6.9. A quem compra o vinho?

4.6.9.1 Requisitos exigidos

4.6.9.2 Tem informacdes sobre o processo de vinificacdo? Sim [ N3o O (se respondeu sim por favor
preencha a informacgdo possivel relativamente as gquestdes 4.6.1. a 4.6.8.)

4,7. PRODUZ A5 UVAS UTILIZADAS NA PRODUCAO DE AGUARDENTE? 5im 0 N30 O (se respondeu nic passe 3
guestdo 4.7.3.)

4.7.1. Castals) utilizadal(s):

4.7.2. Uvas & vindima:
4.7.2.1 °Brix / Alcool provavel {valor médio/pretendido) ____ /__ N&o definide O
4.7.2.2 Acidez Fixa (valor médio / pretendide) ____ /N30 definido OJ

Passe 3 questdo 5.

4.7.3. A QuUEem COMmpPra as uvas?

4.7.3.1 Requisitos exigidos

4.7.3.2 Tem informacdes sobre a producio das uvas? 5im O MN3o O (se respondeu sim por favor preencha a
informagdo possivel relativamente as questbes 4.7.1. e 4.7.2.)

5. COMENTARIOS / SUGESTOES:

hﬂUITD OBRIGADA PELA SUA COLABORACAO!

7.7. Anexo 7. Justificacdo das questdes formuladas no inquérito por questionario

2. CARACTERIZACAO DO ESTADO DO SECTOR
2.1. Aspectos gerais
2.1.1. Como percepciona o estado do sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas em Portugal ES DIN GER AVE
2.1.2. Classifique as afirmacdes seguintes de 1 (Concordo
totalmente) a 5 (Discordo totalmente)

As Aguardentes Vinicas Envelhecidas, em Portugal,
representam essencialmente produtos de nicho

ES COM TIPO AVE
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Perguntas (numeracéo do inquérito Codificacdo* e Notas

Verifica-se, por parte dos produtores, uma falta de
interesse no Sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas

ES DIN INV AVE

Verifica-se uma falta de investimento no Sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas

ES DIN INV AVE

Ha falta de inovagado no Sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas

ES DIN INOV AVE

O sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas
portuguesas apresenta grande potencial de crescimento

OP VAL AVE

A falta de informacéo oficial sistematizada e detalhada
representa um problema para o sector das aguardentes
vinicas

ES INFO DISP AVE

2.2. Dificuldades e constrangimentos

2.2.1. Relativamente as dificuldades e constrangimentos
que se colocam ao sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas, em sua opinido qual é a relevancia de cada
um dos seguintes factores para o estado actual do sector
(de 1 (Muito pouco relevante) a 5 (Muito relevante))

Grupo "Dificuldades/Constrangimentos

Elevada carga fiscal

DC LEG IMP AVE

Elevada burocracia e complexidade do sistema fiscal

DC LEG BUROC AVE

Falta de sensibilidade das entidades fiscalizadoras para
as quebras de volume durante o envelhecimento

DC LEG CTRL AVE

Controlo excessivo por parte das entidades fiscalizadoras

DC LEG CTRL AVE

Elevadas exigéncias no que respeita as instalacdes

DC LEG DEST AVE

Consumo tipicamente pelas faixas etarias mais elevadas,
com dificuldade de captagcéo de consumidores jovens

DC CONS HC AVE

Conotacéo negativa do passado

DC CONS HC AVE

Preocupacéo crescente com os efeitos nefastos do
consumo de alcool para a salde

DC CONS SD AVE

Concorréncia com outras bebidas espirituosas

DC CONS COMP AVE

Prego elevado associado ao reduzido poder de compra
do mercado nacional

DC CONS PR AVE

Falta de promogéao

DC CONS MPROM AVE

Necessidade de investimento elevado / Capital intensivo

DC PROD CP AVE

Custos de producéo elevados

DC PROD CP AVE

Falta de Aguardente Vinica de qualidade para envelhecer

DC PROD MP AVE

Falta de vinhos de qualidade para destilar

DC PROD MP AVE

Reduzido nimero de produtores

DC PROD DS AVE

Falta de associativismo

DC LEG ASSOC AVE

2.2.2. De entre os factores enunciados acima, por favor
indique os 5 principais constrangimentos/dificuldades que
em seu entender se colocam ao sector das Aguardentes
Vinicas em Portugal

Grupo "Dificuldades/Constrangimentos” NOTA: Compreenséo da

importancia relativa dos diferentes aspectos

2.2.3. Refira outros factores, para além dos enunciados
acima (questéo 2.1.1.), que identifique como
constrangimentos/ dificuldades no sector das Aguardentes
Vinicas em Portugal

Grupo "Dificuldades/Constrangimentos"

NOTA: Identificacdo de outros factores, ndo referidos nas entrevistas

exploratérias

2.3. Necessidades

2.3.1. Relativamente as necessidades sentidas pelo sector
das Aguardentes Vinicas Envelhecidas, classifique as
seguintes por ordem de relevancia (1 — Mais relevante; 5 —
Menos relevante)

Associativismo

Conhecimento

Formacéao

Inovagao

Promocgéao

Outra

Grupo "Necessidades" NOTA: Compreenséo da importancia relativa dos
diferentes aspectos; identificagdo de novos factores, ndo referidos nas

entrevistas exploratorias

2.4. Oportunidades e perspectivas

2.4.1. Relativamente as oportunidades que em sua opini&o
se colocam ao Sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas, classifique as afirmacdes seguintes de 1
(Concordo totalmente) a 5 (Discordo totalmente)

Grupo "Oportunidades/Perspectivas"

Portugal tem aguardentes vinicas de grande qualidade

OP VAL AVE

O desenvolvimento do sector devera passar por uma
aposta hum segmento de prestigio, com produtos de
elevado valor, e ndo no aumento do volume

OP VAL AVE

No sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas, a
diferenciacé@o devera ter como base o conhecimento e a
especificidade regional

OP VAL AVE

As Aguardentes Vinicas Envelhecidas manter-se-do
como um complemento ao portefélio de vinhos, ndo sendo
viavel a existéncia de produtores apenas de aguardentes
vinicas

OP VAL AVE

O sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas tem
potencial para se afirmar no mercado externo

OP MERC AVE

2.5. Denominages de origem

2.5.1. Produz Aguardente Vinica com Denominacéo de
origem? Sim/N&o (se respondeu ndo passe a questdo
25.3)

Grupo "Certificagdo" NOTA: Esta questdo tem como objectivo limitar as
perguntas seguintes, que se referem aos produtos com certificagéo de
origem, aos produtores que comercializam aguardentes certificadas

2.5.1.1 Qual (quais) a(s) Denominagéo(Denominagdes) de
Origem da Aguardente Vinica que produz?

CERT VAL REG AVE

2.5.1.2. Peso da aguardente certificada em volume e valor
de vendas [Por favor indique os valores anuais médios

CERT VOL FR AVE
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Perguntas (numeragéo do inquérito) Codificagdo* e Notas

(entre 2010 e 2019), por Denominacao de Origem
(relativamente as vendas totais de Aguardente Vinica
Envelhecida)]

2.5.2. Em sua opini&o:

A Certificacdo de Origem constitui um factor diferenciador
que acrescenta valor ao meu produto [Concordo / Discordo
/ N&o concordo nem discordo]

CERT VAL REG AVE

A Certificagdo de Origem contribui para aumentar a
venda do meu produto [Concordo / Discordo / Ndo concordo
nem discordo ]

CERT VAL REG AVE

O(s) Caderno(s) de Especificacdes Técnicas apresentam
um nivel de detalhe [Demasiado reduzido / Adequado /
Demasiado elevado ]

CERT ESPEC AVE

Seria importante proceder a uma melhor caracterizagao
de cada uma das Aguardentes com Denominacao de
Origem de forma a evidenciar as suas especificidades
[Concordo / Discordo / Ndo concordo nem discordo ]

CERT ESPEC AVE

O nimero de Denominagdes de Origem para a
Aguardente Vinica existente em Portugal é [Demasiado
reduzido / Adequado / Demasiado elevado ]

CERT ESPEC AVE

2.5.3. Ndo produz Aguardente Vinica com Denominagéo de
Origem porque... (assinale as opgdes que se aplicam):

N&o vé qualquer vantagem nisso

CERT VAL REG AVE

O processo de certificacdo é demasiado trabalhoso

CERT VAL REG AVE

As aguardentes produzidas sao antigas e ndo dispdem
da informagéo necessaria a certificacdo

CERT VAL REG AVE

Qutra(s) razdo(razbes); Qual(quais)

CERT VAL REG AVE

3. VOLUMES DE PRODUCAO E COMERCIALIZACAO

3.1. Peso da Aguardente Vinica Envelhecida em volume e
valor de vendas (Por favor indique o valor anual médio
(entre 2010 e 2019) da aguardente vinica envelhecida
comercializada, relativamente as vendas totais da empresa)

ES DIN VOL AVE

3.2. Comercializagéo de aguardente vinica envelhecida por
mercado de destino (Por favor indique os valores anuais
médios (entre 2010 e 2019), relativamente as

vendas totais de Aguardente Vinica Envelhecida)

ES COM AG AVE

4, TECNOLOGIA DE PRODUCAO

4.1. Resumo da Tecnologia de Produgao por Referéncia
Produzida

4.2. ENGARRAFA: Sim / N&o; (se respondeu ndo passe a
questdo 4.2.3.)

Tecnologia de Producéo - Sub-processo "Engarrafamento” - Se executa
este sub-processo, as questdes (4.2.1. e 4.2.2.) destinam-se a
caracterizar os procedimentos envolvidos. Caso contrario, pergunta-se na
questdo 4.2.3. a quem sub-contrata, que requisitos exige para 0 servico
prestado e se tem informagdes sobre o processo de engarrafamento. Em
caso afirmativo solicita-se que preencha a informacéo possivel
relativamente as questdes 4.2.1. e 4.2.2. de modo a recolher o méximo
de informag&o possivel

4.3. FAZ O ACABAMENTO: Sim/N&o (se respondeu ndo
passe a questdo 4.3.5.)

Sub-processo "Acabamento” - Se executa este sub-processo, as
questdes (4.3.1. a 4.3.4.) destinam-se a caracterizar os procedimentos
envolvidos. Caso contrario, pergunta-se na questdo 4.3.5. a quem sub-

contrata, que requisitos exige para o servico prestado e se tem
informagdes sobre o processo de engarrafamento. Em caso afirmativo
solicita-se que preencha a informagao possivel relativamente as questdes
4.3.1. a 4.3.4. de modo a recolher o maximo de informacéo possivel

4.4. ENVELHECE: Sim/N&o (se respondeu ndo passe a
questéo 4.4.5.)

Sub-processo "Envelhecimento” - Se executa este sub-processo, as
questdes (4.4.1. a 4.4.4.) destinam-se a caracterizar os procedimentos
envolvidos. Caso contrario, pergunta-se na questdo 4.4.5. a quem sub-

contrata, que requisitos exige para o servico prestado e se tem
informacgdes sobre o processo de engarrafamento. Em caso afirmativo
solicita-se que preencha a informagao possivel relativamente as questdes

4.4.1. a 4.4.4. de modo a recolher o méaximo de informacé&o possivel

4.5. DESTILA: Sim/N&o (se respondeu ndo passe a questao
452)

TP DEST TD
NOTA: Sub-processo "Destilagéo” - Se executa este sub-processo, as
questdes (4.5.1.) destinam-se a caracterizar os procedimentos

envolvidos. Caso contrario, pergunta-se na questao 4.5.2. a quem sub-

contrata, que requisitos exige para o servico prestado e se tem
informagdes sobre o processo de engarrafamento. Em caso afirmativo

solicita-se que preencha a informacao possivel relativamente as questdes
4.5.1. de modo a recolher o maximo de informacéo possivelAVE

4.6. PRODUZ O VINHO DE BASE PARA AGUARDENTE:
Sim / Nao (2) (se respondeu nado passe a questao 4.6.9.)

TP VIN CRC AVE
NOTA: Sub-processo "Vinificagdo” - Se executa este sub-processo, as
questdes (4.6.1. a 4.6.8.) destinam-se a caracterizar os procedimentos
envolvidos. Caso contrario, pergunta-se na questdo 4.6.9. a quem sub-
contrata, que requisitos exige para o servico prestado e se tem
informagdes sobre o processo de engarrafamento. Em caso afirmativo
solicita-se que preencha a informacéo possivel relativamente as questfes
4.6.1. a 4.6.8. de modo a recolher o0 maximo de informacgé&o possivel

4.7. PRODUZ AS UVAS UTILIZADAS NA PRODUGAO DE
AGUARDENTE: Sim / N&o (2) (se respondeu ndo passe a
questdo 4.7.3.)

ES PROD
Sub-processo” Produgéo de Uva” - Se executa este sub-processo, as
questdes seguintes destinam-se a caracterizar os procedimentos
fundamentais (A2.1) NOTA: Sub-processo "Produgéo de Uva” - Se
executa este sub-processo, as questdes (4.7.1. e 4.7.2.) destinam-se a
caracterizar os procedimentos envolvidos. Caso contrario, pergunta-se na
questdo 4.7.3. a quem sub-contrata, que requisitos exige para o servico
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Perguntas (numeragéo do inquérito)

Codificagdo* e Notas

prestado e se tem informacdes sobre o processo de engarrafamento. Em
caso afirmativo solicita-se que preencha a informacéo possivel
relativamente as questdes 4.1.1. e 4.7.2. de modo a recolher o maximo
de informagé&o possivel

7.8. Anexo 8. Produtores contactados para entrevista, contactos realizados e respostas obtidas

Tabela 7-20. Lista dos produtores de aguardentes vinicas envelhecidas contactados para entrevista, contactos realizados,
entrevistas realizadas e respostas a questionarios.

Data(s) DETE
Produtor de con- Dl e Gl res Lo Inquirido
" bilidade resposta  posta resposta q
tacto .
: Adega Oscar Gato
Adega 21-02; . Correio . 8 ’
1 Alen- Cooperativa 24-02; Questio- Sim  electronic  02-03  ~ooperativ [Director
tejo de Borba 28.02 nario o a de Borba, Técnico e de
Borba Enologia
CARMIM -
Alen- Cooperativa 21-02;
2 teio Agricola de 04-03; Entrevista Nao e s N.R.
] Reguengos de 05-03;
Monsaraz
21-02;
g Alen- Marcolino 2‘8‘:83 Questio- NEg =TT . T
tejo Sébo 02-03: nario - -
11-03
SOVIBOR, ]
4 Alen- Sociedade de 2[11:83 Indisponi- Ndo T . T
tejo Vinhos de 28-02‘ vel -- --
Borba
Adega de =
Adega . ) Inclusdo da
Bair- Cooperativa 30'011 Questio- 5 correio Cantanhed resposta ndo
5 05-02; i Nao electrénic 27-02 e, e .
rada de 24-02 nario o Cantanhed autorizada pelo
Cantanhede e produtor
) Alianca ' ) Allan(;a, Francisco
6 Bair- Vinhos de 30-01; Entrevista sim Entrevist 17-02 Vinhos de Antunes,
rada Portugal SA 05-02 a Portugal, Director de
9 Sangalhos Enologia
. 05-02; .
Tt e e % e T e -
11-03
Cav_es 30-01;
. Altoviso - ! . P
Bair- .- 05-02; Indisponi- s e e
8 rada Vinicola do 21.02- vel Néo e B
Passac;ouroLd 11-03
Caves da 30-013
. 05-02;
Bair- Montanha - A. ! Sem I
9 : 07-02; Ndo e
rada Henriques ! resposta - -
Lda 24-02;
’ 11-03
Caves do %E:)\llzrsg: Incluséo da
10 Bair- Solar de S. 30-01; Entrevista  N&o Entrevist ;-5 o5 S50 e resposta nao
rada Domingos, 07-02 a . autorizada pelo
S.A Domingos, rodutor
T Anadia P
Anténio
Almeida,
Bair- Caves Entrevist Caves Administr-
11 Primavera, 30-02 Entrevista Sim 17-02 Primavera, ador; Antonio  ----m-memmmemeeee
rada a P .
S.A. Agueda Silvano,
Director de
Enologia
Caves Séo 30-01;
Jodo - 07-02;
Bair- Sociedade 17-02; Sem s mmmmmmmmmmee e
12 rada dos Vinhos 18-02; resposta Nao - T --
Irmé&o Unidos, 21-02;
Lda 11-03
Respondeu a
13 Bair- Destilaria 30-01; Indispo- Ndo Tl TS inquérito
rada Levira, Lda 07-02 nivel - - Aguardentes
Vinicas
Caves 30-01:
. Messias / !
Bair- . 12-02; Sem K mmmmmmmmmmmm e
14 Sociedade ! Ndo e
rada Agri 21-02; resposta - -
gricola e
- 11-03
Comercial dos
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Data

Data(s) Disponi- Tipo de res- Local -
PlEELE i COT' bilidade resposta  posta resposta IngEe
tacto .
Vinhos
Messias
Nelson Nelson S%E'(;g
. . S ibei
15 Bar Ribeiro 3001  Entevista Sim  EMeVISt g0,  Ribei0 O —
rada L a Simdes,
Simdes Agueda Proqutor e
Endlogo
Quinta da Ricardo
Bair- Quinta da 05-02; - ’ Entrevist Pedreira,
16 lada Pedreira 12-02 Entrevista  Sim a 17-02 Sangalhos, guraac:o, """""""""
Vagos rodutor
. h . Quinta das PR
Bair- Quinta das . . Entrevist P Mario Sérgio,
17 PR 30-01 Entrevista Sim 18-02 Bageiras, 5 " TV e
rada Béageiras a Sangalhos Produtor
. - 05-02;
18 I?:(l;; ggslfgllaar 24-02; refgc?;ta Néo - T -
11-03
Paco de
Santar — 07-02;
19 Dao  Vinhos do 21-02: Sem Ndo T T
Do, SA, 11-03 resposta - -
Global Wines
Quinta do 07-02; Sem e
20 Déo  Cabriz, Global 21-02; resposta Néo e B
Wines 11-03
A. A. Ferreira 30-01: Sogrape Mli?g\r?ga Inclui Marcas
21 Dour Vinhos, SA, 05-02: Entrevista sim Entrevist 19-02 Vinhos, Vila Departa—’ da Regido do
o Sogrape 11_02‘ a Nova de mento de Douro e dos
Vinhos Gaia ; Vinhos Verdes
Enologia
Adriano . Correio )
22 Dgur Ramos Pinto 30-01 ngf‘it(')o' Sim electrénic 14-02 \gfggi\;a NI e
Vinhos SA o
30-01;
05-02;
Dour Barros, 07-02; Indispo- . mmmmmmmmem e
23 o Sogevinus 17-02; nivel Nao - T -
27-02;
11-03
30-01;
05-02;
Dour C. N. Kopke, 07-02; Indispo- ~
24 o Sogevinus 17-02; nivel N&o -
27-02;
11-03
Caves
Santa Euclides
25 Dour Caves Santa 30-01 Entrevista Sim Entrevist 14-02 Marta, ]_ézaro, __________________
[¢] Marta a Santa Director de
Marta de Enologia
Penaguiédo
Dour Gold 30-01; Questio- e
26 o Mountains 04-02; nario N&o e B
Company 11-03
Dour Niepoort 30-01; Indisponi = -
21 75 (Vinhos) SA. 04-02 vel No e -
Mariana
Adega Francisco, NR.:
Lisbo Adega_ ] ) Correiq Cooperativ Responsa- respon. dé’u por
28 a Cooperativa 05-02 Entrevista Sim electronic  28-02 ada vel de correio
da Vermelha o Vermelha, Seguranca P~
- electrénico
Bombarral Alimentar e
Ambiente
30-01;
’ Adega 03-02;
29 lebo Cooperativa 05-02; refr?on;ta Ndo T e T
de Alcobaca 21-02;
11-03
Adega 05-02:
30 Lisbo Coopera}wa 21-02: Sem No T . T
a de Dois resposta - -
11-03
Portos
. Adega 05-02;
31 Lisbo Cooperativa 21-02; Sem [N ———
a do Bombarral 11-03 resposta B B
Lisbo Adega Entrevist Adega Ana Rita
32 Cooperativa 30-01 Entrevista Sim 04-02 Cooperativ Santos, = ---meemeemeemeeee-
a a .
do Cadaval ado Endloga
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Data

PETE() Disponi- . Tipo de res- Local
PlEELE i COT' bilidade resposta  posta resposta IngEe
tacto .
Cadaval,
Cadaval
Diogo
Pereira da
Fonseca
. ) Reis, Director
’ Companhia - Quinta do e
33 L'Sabo Agricola do 30-01 Entrevista Sim Entrgwst 06-02  Sanguinhal, Gerlalétl;/lcl)guel ——————————————————
Sanguinhal Bombarral Responsa-
vel técnico
de Viticultura
e Enologia
I ) Tiago
) Quinta do . . Quinta do )
34 L'Sabo Gradil, Parras %%’_%]é Entrevista Sim Entrgwst 26-02 Gradil, Dgggglrac’ie ------------------
Wines Cadaval .
Enologia
Adega =
Louri Adega Entrevist Cooperativ Joéztzgdro
3B ha Cooperativa 30-01 Entrevista ~ Sim a 04-02 ada O
da Lourinha Lourinha, i’ ~
A da Direccéo
Lourinha
30-01;
Louri 03_02‘ ............................
36 = Quinta do Rol 07-02; Entrevista Ndo e e N.R.
-nha ! - -
26-02;
11-03
Peni
n- 21-02;
sula Adega_ 24-02; Sem  mmmmmmmmmee e
37 Cooperativa ! Ndo -
de de Palmela 28-02; resposta -- --
Setu- 11-03
bal
Peni Informou que ja
n- . . Né&o nao
sula Casa Agr_lcola 21'02: Néao se SE  mmmmemmmeme e comercializa
38 Horécio 24-02; B T o
de Simdes 26-02 aplica aplic -- -- Aguardente
Setl- a Vinica
bal Envelhecida
Pen! 21-02;
sula José Maria da 24-02; Ssem e
39 de Fonseca 28-02; resposta Nao e B
g Vinhos SA 02-03; P
Setu-
11-03
bal
David
Companhia 30-01; Entrevist C':tj: g:rgi?O Ferreira,
40 Tejo das Lezirias, ! Entrevista Sim 07-02 p Director de =~ --------m-meeemee-
03-02 a , Samora ~
S.A. g producéo
Correia e
Vitivinicola
Inclui Marca
Caves Velhas ! Caves Velhas,
M Teio / Enoport 30-01; Entrevista Sim Entrevist 06-02 Enoport, é\leusnoo:::g\?él na Tabela 7-19
! United Wines 03-02 a Rio Maior o SP0ee incluida na
SGPS 9 Regigo de
Lisboa
Indisponivel
para resposta a
helaverses.
. Sociedade 30-01; Indispo- P
42 Tejo Vinicola do 03-02 nivel Ndo - T - T (Aguardentes
Ribatejo Vinicas e
Aguardentes
Vinicas
Envelhecidas)
V(I)r;h Coﬁgsgaativa 05-02; Questio- . meeeeemmeeem e
B Verd de Ponte da 07-02; nério Néo - T -
11-3
es Barca
V(I)r;h Coﬁd:?aa;iva 05-02; uestio- i e e
44 P o7-02;  Ques Nao T e
Verd de Ponte de nario - -
X 11-3
es Lima
Vinh Adega Cooperativ José Anténio
45 0s Cooperatlva 30-01 Entrevista Sim Entrevist 10-02 a Agrlco~la Gongalves, -m--me-memmmemeee-
Verd Regional de a de Moncéo, Enclodo
es Moncgéo Mongéao 9
Vinh Correio Manuel
0s 30-01; Questio- ! - Soares,
46 verd Aveleda SA 05-02 nario Sim elect(:onlc 13-02 B Direcgio de T
es Enologia
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Data

Data(s) Disponi- Tipo de res- Local -
PlEELE i cor:— bilidade resposta  posta resposta IngEe
tacto .
Vinh ) Carlos
] uinta da
g 05 CalosAbero oo gpevcn  sm EMOVSU g Chaner  Abero
Verd Codesso a Paderne Codesso,
es ’ Produtor
Vinh Ricardo
] Caves da -
0s CDC - Caves . . Entrevist Anjos,
48 verd da Gerca SA 30-01 Entrevista Sim a 12-02 Cerca, Admijnistra— ------------------
Amarante
es dor
Vinh Encostas Anténio
0s Encostas de . ’ Entrevist de Fernando da
49 Verd Paderne 11-02 Entrevista Sim a 11-02 Paderne, Rosa, T
es Paderne Produtor
Vinh  Palacio da P
0s Brejoeira - ! uestio- P
50 Verd Viticjultores, 10-02{ Qnélrio Néo - T -
es SA 20-02;
11-3
i quiada gt
51 verd Pedra, Lda, 10-02 vel Néo e B
Ideal Drinks
es
Fernando
V;r;h Quinta das Entrevist Quinta das Mag;‘gf“
52 Arcas - Soc. 30-01 Entrevista Sim 12-02 Arcas, 5. mmmmmmmmmemeeee-
verd Agricola, Lda a Valongo Producdo
es ’ Viticultura e
Enologia
Vinh Sociedade 30-01;
0s Agricola da 11-02; : g mmesssssmmss emeeeeeeeeeeeee.
53 Verd Caga Pinheiro 12-02; Entrevista  Nao - T ~- T N.R.
es Lda 11-03
Maria
Francisca
Vinh Sociedade Quinta do Vinagre,
0s Agricola da - : Entrevist Tamariz, Endloga;
54 verd ngi]nta Santa 30-01 Entrevista  Sim a 10-02 Fonte Antér?io """""""""
es Maria Coberta Vinagre,
Administra-
dor
5 Casa 30-01;
55 d’\:fiizi Macieir_a, 03-02; Sem Ndo T, T
-do Pernod Ricard 21-02; resposta -- --
Portugal 11-03
Gestvinus —
Investimen-tos .
Nao  Vitivinicolas E 30_011
L o 05-02; . «
56 defini Comerciais, ! Entrevista Ndo e
21-02; -
-do Sgps, S.A., 11-03
Jodo Portugal
Ramos
N.I. - Identificag&@o néo autorizada pelo produtor; * Todas as datas relativas a 2020; N.R. - Entrevista n&o realizada por impossibilidade do
produtor ou do investigador comparecerem na data agendada
* Todas as datas relativas a 2020; N.R. - Entrevista néo realizada por impossibilidade do produtor ou do investigador comparecerem na data
agendada

7.9. Anexo 9. Respostas ao questiondrio

Tabela 7-21. Respostas a

2.1.1. Como percepciona o estado do sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas em Portugal

Ne

guestdo 2.1.1. — Numero e percentagem de respostas

Em

crescimento

10

por categoria
Em
estaghagao

Em
decréscimo

TOTAL
23

%

43%

100%

Tabela 7-22. Respostas a questéo 2.1.2. — Nimero de respostas por categoria
1 2 3
2.1.2. Classifique as afirmagdes seguintes Concor- Concor- Nao
de 1 (Concordo totalmente) a 5 (Discordo do do s6 concordo
totalmente) totalmen- em nem
te parte discordo

4
Discor- Discordo
do em totalmen-
parte te

Nao
sabe/Nao
responde

As Aguardentes Vinicas Envelhecidas, em
Portugal, representam essencialmente 16 3 1 2 1 0 23
produtos de nicho

Verifica-se, por parte dos produtores, uma

falta de interesse no Sector das Aguardentes 9 6 2 2 4 0 23
Vinicas Envelhecidas
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Verifica-se uma falta de investimento no
Sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas

14 6 2 1 0 0 23

Ha falta de inovagado no Sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas

10 8 1 0 4 0 23

O sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas portuguesas apresenta grande
potencial de crescimento

10 2 1 3 7 0 23

A falta de informacéo oficial sistematizada e
detalhada representa um problema para o
sector das aguardentes vinicas

2.1.2. Classifique as afirmagdes seguintes

de 1 (Concordo totalmente) a 5 (Discordo
totalmente)

As Aguardentes Vinicas Envelhecidas, em
Portugal, representam essencialmente
produtos de nicho

Tabela 7-23. Respostas a questao 2.1.2. — Percentagem de respostas

por categoria

1 2 S 4 5

Nao : :
Concordo Concor- Discor- Discordo
% concordo
totalmen- do s6 em do em totalmen-

te arte nem arte te
P discordo P

Nao
sabe/Nao
responde

TOTAL

70%

13% 4% 9% 4% 0% 100%

Verifica-se, por parte dos produtores, uma
falta de interesse no Sector das Aguardentes
Vinicas Envelhecidas

39% 26% 9% 9% 17% 0% 100%

Verifica-se uma falta de investimento no
Sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas

61% 26% 9% 4% 0% 0% 100%

Ha falta de inovacgédo no Sector das
Aguardentes Vinicas Envelhecidas

43% 35% 4% 0% 17% 0% 100%

O sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas portuguesas apresenta grande
potencial de crescimento

43% 9% 4% 13% 30% 0% 100%

A falta de informacéo oficial sistematizada e
detalhada representa um problema para o
sector das aguardentes vinicas

30% 17% 13% 13% 26% 0% 100%

Tabela 7-24. Respostas a
2.2.1. Relativamente as dificuldades e
constrangimentos que se colocam ao

guestdo 2.2.1. — Numero de respostas

por categoria

sector das Aguardentes Vinicas 1 2 5 N30
Envelhecidas, em sua opinido qual é a Muito 3 4 : ~
A . Pouco . Muito sabe/Nao TOTAL
relevancia de cada um dos seguintes pouco e Indiferente  Relevante e ——
factores para o estado actual do sector relevante p
(de 1 (Muito pouco relevante) a 5 (Muito
relevante)

1. Elevada carga fiscal 0 1 2 5 14 1 23
2_. Elevad_a burocracia e complexidade do a 1 1 7 10 0 23
sistema fiscal
3. Falta de sensibilidade das entidades
fiscalizadoras para as quebras de volume 2 3 1 5 12 0 23
durante o envelhecimento
4. (?ontrolo_excgsswo por parte das 6 1 6 5 5 0 23
entidades fiscalizadoras
5. Eleva~das exigéncias no que respeita as 7 2 3 2 5 a 23
instalacdes
6. Consumo tipicamente pelas faixas etarias
mais elevadas, com dificuldade de captacédo 2 3 1 9 8 0 23
de consumidores jovens
7. Conotacao negativa do passado 8 3 2 6 4 0 23
8. Preocupacao crescente com os efeitos
nefastos do consumo de alcool para a 5 2 0 9 7 0 23
saude
9. Qqncorrenma com outras bebidas 3 1 1 9 9 0 23
espirituosas
10. Prego elevado associado ao reduzido
poder de compra do mercado nacional 9 1 1 7 4 1 23
11. Falta de promocéo 4 1 2 11 5 0 23
12. Nec_es&de}de de investimento elevado / 5 2 2 10 7 0 23
Capital intensivo
13. Custos de produgéo elevados 4 2 2 7 8 0 23
14. I_:alta de Aguardente Vinica de 1 3 1 4 3 1 23
qualidade para envelhecer
15. Ealta de vinhos de qualidade para 5 3 3 7 1 4 23
destilar
16. Reduzido numero de produtores 1 1 6 11 2 2 23
17. Falta de associativismo 5 3 2 8 4 1 23
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Tabela 7-25. Respostas a questao 2.2.1. — Percentagem de respostas por categoria
2.2.1. Relativamente as dificuldades e

constrangimentos que se colocam ao

sector das Aguardentes Vinicas 1 =
. ) , ; 2 5 N&o

Envelhecidas, em sua opinido qual é a Muito 8 4 : ~

P . Pouco : Muito sabe/N&ao TOTAL
relevancia de cada um dos seguintes pouco HEme Indiferente  Relevante e .
factores para o estado actual do sector relevante p
(de 1 (Muito pouco relevante) a 5 (Muito
relevante)
1. Elevada carga fiscal 0% 4% 9% 22% 61% 4% 100%
2‘. Elevad_a burocracia e complexidade do 17% 1% 4% 30% 43% 0% 100%
sistema fiscal
3. Falta de sensibilidade das entidades
fiscalizadoras para as quebras de volume 9% 13% 4% 22% 52% 0% 100%
durante o envelhecimento
4. (_:ontrolo_excgsswo por parte das 26% 1% 26% 220 2204 0% 100%
entidades fiscalizadoras
i::;agg:ss exigéncias no que respeita as 30% 9% 13% 9% 2204 17% 100%
6. Consumo tipicamente pelas faixas etarias
mais elevadas, com dificuldade de captagédo 9% 13% 4% 39% 35% 0% 100%
de consumidores jovens
7. Conotagao negativa do passado 35% 13% 9% 26% 17% 0% 100%
8. Preocupagao crescente com os efeitos
nefastos do consumo de alcool para a 22% 9% 0% 39% 30% 0% 100%
saude
9. C_o_ncorrenma com outras bebidas 13% 4% 4% 39% 39% 0% 100%
espirituosas
10. Preco elevado associado ao reduzido o o o o o o o
poder de compra do mercado nacional 39% 4% 4% 30% 17% 4% 100%
11. Falta de promogé&o 17% 4% 9% 48% 22% 0% 100%
12. Necessidade de investimento elevado / 9% 9% 9% 23% 30% 0% 100%

Capital intensivo

13. Custos de produgéo elevados 17% 9% 9% 30% 35% 0% 100%

14. Falta de Aguardente Vinica de

qualidade para envelhecer 48% 13% 4% 17% 13% 4% 100%
ég.stiFlzlrta de vinhos de qualidade para 2204 13% 13% 30% 4% 17% 100%
16. Reduzido numero de produtores 4% 4% 26% 48% 9% 9% 100%
17. Falta de associativismo 22% 13% 9% 35% 17% 4% 100%

Tabela 7-26. Respostas a questdo 2.2.2. — N° de produtores que indica cada um dos factores enunciados
2.2.2. De entre os factores enunciados acima, por favor indique os 5 principais N° de produtores que
constrangimentos/dificuldades que em seu entender se colocam ao sector das Aguardentes Vinicas indicou o factor na

em Portugal resposta
1. Elevada carga fiscal 8
2. Elevada burocracia e complexidade do sistema fiscal 4
3. Falta de sensibilidade das entidades fiscalizadoras para as quebras de volume durante o envelhecimento 2
4. Controlo excessivo por parte das entidades fiscalizadoras 2
5. Elevadas exigéncias no que respeita as instalagdes 2
6. Consumo tipicamente pelas faixas etarias mais elevadas, com dificuldade de captacdo de consumidores 1
jovens

7. Conotacéo negativa do passado 2
8. Preocupacéo crescente com os efeitos nefastos do consumo de &lcool para a saiude 5
9. Concorréncia com outras bebidas espirituosas 1
10. Prego elevado associado ao reduzido poder de compra do mercado nacional 4
11. Falta de promocéo 4
12. Necessidade de investimento elevado / Capital intensivo 4
13. Custos de producéo elevados 3
14. Falta de Aguardente Vinica de qualidade para envelhecer 1
15. Falta de vinhos de qualidade para destilar 0
16. Reduzido numero de produtores 1
17. Falta de associativismo 0

produtores
INET)
sabe/
Néo
respon
de

Tabela 7-27. Respostas a questao 2.3.1. Necessidades sentidas pelos produtores, por ordem de relevancia - N° de

2.3.1. Relativamente as necessidades sentidas pelo
sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas,
classifique as seguintes por ordem de relevancia (1
— Mais relevante; 5 — Menos relevante)

Associativismo 0
Conhecimento 4
Formacao 3
3
9
1

Inovagao
Promogéo
Outra
Total 20 20 20 19 18 3




Tabela 7-28. Respostas a questdo 2.3.1. Necessidades sentidas pelos produtores, por ordem de relevancia - Percentagem
relativamente ao n° de respostas (% de n&do-respostas relativa ao total de inquiridos

2.3.1. Relativamente as necessidades sentidas pelo s’i?)(;/
sector das Aguardentes Vinicas Envelhecidas, N0
classifique as seguintes por ordem de relevancia (1 respon
— Mais relevante; 5 — Menos relevante) P
Associativismo 0% 5% 15% 16%  61% @ -
Conhecimento 20% 45% 30% 5% 0%

Formacéo 15% 10% 30% 42% 6%

Inovacéo 15% 25% 5% 26% 28%

Promog&o 45% 15% 20% 11% 6%

Outra 5% 0% 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 3 (13%)

Tabela 7-29. Respostas a guestdo 2.4.1. — NUmero de respostas por categoria
2.4.1. Relativamente as oportunidades
que em sua opiniéo se colocam ao'Sector 1 2 Nzo 4 5 Nzo
das Aguardentes Vinicas Envelhecidas, Concordo . . ~

= : - . Concordo p concordo  Discordo Discordo sabe/N&ao
classifique as afirmacdes seguintes de 1 s6 em
: totalmente nem em parte  totalmente responde
(Concordo totalmente) a 5 (Discordo parte :

discordo

totalmente
Portugal tem aguardentes vinicas de grande
qualidade
O desenvolvimento do sector devera passar
por uma aposta hum segmento de prestigio,
com produtos de elevado valor, e ndo no
aumento do volume
No sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas, a diferenciagéo devera ter
como base o conhecimento e a
especificidade regional
As Aguardentes Vinicas Envelhecidas
manter-se-a80 como um complemento ao
portefélio de vinhos, ndo sendo viavel a 14 2 3 4 0 0 23
existéncia de produtores apenas de
aguardentes vinicas
O sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas tem potencial para se afirmar 10 7 0 2 4 0 23
no mercado externo

18 5 0 0 0 0 23

15 6 0 1 1 0 23

12 3 2 2 4 0 23

Tabela 7-30. Respostas a questéo 2.4.1. — Percentagem de respostas por categoria

2.4.1. Relativamente as oportunidades

que em sua opinido se colocam ao Sector 2 = -
o . 1 Né&o 4 5 N&o

das Aguardentes Vinicas Envelhecidas, Concordo el Bleseh Blisenicls sabe/NGo  TOTAL

s : ~ . Concordo A

classifique as afirmagdes seguintes de 1 s6 em
: totalmente nem em parte  totalmente responde
(Concordo totalmente) a 5 (Discordo parte di
iscordo

totalmente)
Portugal tem aguardentes vinicas de grande
qualidade
O desenvolvimento do sector devera passar
por uma aposta hum segmento de prestigio,
com produtos de elevado valor, e ndo no
aumento do volume
No sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas, a diferenciacéo devera ter
como base o conhecimento e a
especificidade regional
As Aguardentes Vinicas Envelhecidas
manter-se-a40 como um complemento ao
portefélio de vinhos, ndo sendo viavel a 61% 9% 13% 17% 0% 0% 100%
existéncia de produtores apenas de
aguardentes vinicas
O sector das Aguardentes Vinicas
Envelhecidas tem potencial para se afirmar 43% 30% 0% 9% 17% 0% 100%
no mercado externo

78% 22% 0% 0% 0% 0% 100%

65% 26% 0% 4% 4% 0% 100%

52% 13% 9% 9% 17% 0% 100%

Tabela 7-31. Respostas a questao 2.5.1. — NUmero e percentagem de respostas

Néo
sabe/Nao TOTAL
responde
2.5.1. Produz Aguardente Vinica com Denominagéo N° 13 10 0 2
de origem? % 57% 43% 0% 100%

Tabela 7-32. Respostas a questdo 2.5.1.1. — Numero de produtores por Denominagao de Origem da aguardente vinica
produzida

2.5.1.1 Qual (quais) a(s) Denominagdo(Denominagdes) de Origem da Aguardente Vinica que produz? N° de produtores
Aguardente Vinica de Vinho Verde 6
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2.5.1.1 Qual (quais) a(s) Denominagéo(Denominagdes) de Origem da Aguardente Vinica que produz? N° de produtores
Aguardente de Vinho da Regido dos Vinhos Verdes de Alvarinho

w

Aguardente Vinica Bairrada

Aguardente Vinica Lourinhd

Aguardente de Vinho Do Tejo

Aguardente Vinica Alentejo

Aguardente Vinica IG Lisboa

Aguardente Vinica Tras-os- Montes

Aguardente Vinica Douro

Aguardente Vinica «IG Minho»

o| ol o] o r| r| R, k|l Fr

Aguardente Vinica IG Alentejana

Tabela 7-33. Respostas a questao 2.5.1.2. — Percentagem de volume vendido e do valor de vendas da aguardente certificada
relativamente as vendas totais de aguardente vinica envelhecida

2.5.1.2. Peso da aguardente certificada em volume e valor de vendas [Por favor indique os valores anuais médios (entre 2010 e

2019), por Denominacgao de Origem (relativamente as vendas totais de Aguardente Vinica Envelhecida)]

% Volume vendido 100 100 100 100 100 100 60 NS/NR 40 20 2

| % Valor Vendas 100 100 100 100 100 100 60 50 40  40-50 NS/NR 15 0

NS/NR — N&o sabe / N&o responde

Tabela 7-34. Respostas a questdo 2.5.2. — NUmero e percentagem de respostas por categoria

3
Nao
concordo NS/NR
nem
discordo

Ne 12 1 0 0 13

2.5.2. Em sua opiniéo: 4 %

Concordo Discordo

A Certificagdo de Origem constitui um factor diferenciador
que acrescenta valor ao meu produto [Concordo (1); %* 92% 8% 0% 0% 100%
Discordo (2); Nao concordo nem discordo (3)]

%** 92% 8% 0% 100%

Ne 10 1 1 1 13

A Certificagdo de Origem contribui para aumentar a
venda do meu produto [Concordo (1); Discordo (2); Ndo %* 77% 8% 8% 8% 100%
concordo nem discordo (3)]

%or* 83% 8% 8% 100%
Seria importante proceder a uma melhor caracterizagao N 7 3 1 2 13
de cada uma das Aguardentes com Denominacéo de
Origem de forma a evidenciar as suas especificidades %* 54% 23% 8% 15% 100%
[Concordo (1); Discordo (2); Nao concordo nem discordo
3)] Yo** 64% 27% 8% 100%

2.5.2. Em sua opinido: 1 2

Demasiado Adequado Demasiado
reduzido elevado

N° 0 11 0 2 13

O(s) Caderno(s) de Especificagdes Técnicas apresentam
um nivel de detalhe [Demasiado reduzido (1); Adequado %* 0% 85% 0% 15% 100%
(2); Demasiado elevado (3)]

%** 0% 100% 0% 100%

N° 2 6 0 5 13

O numero de Denominagdes de Origem para a
Aguardente Vinica existente em Portugal é [Demasiado %* 15% 46% 0% 38% 100%
reduzido (1); Adequado (2); Demasiado elevado (3)]

L 25% 75% 0% 100%
* Percentagem relativa ao total de inquiridos; ** Percentagem relativa ao total de respostas obtidas; NS/NR — Nao sabe/N&o responde

Tabela 7-35. Respostas a questdo 2.5.3. — Nimero e percentagem de produtores que indica cada uma das opgdes
apresentadas

N° de st de
2.5.3. Nao produz Aguardente Vinica com Denominagao de Origem porque... (assinale produtores que prodlsjt:res
as opcdes que se aplicam): assinalou a 4
an*
opcao assinalou a
opgao*
N&o vé qualquer vantagem nisso 5 50%
O processo de certificacédo é demasiado trabalhoso 1 10%
A certificagdo é demasiado onerosa, ndo compensando os ganhos 0 0%
As e_lguarglentes produzidas sdo antigas e ndo dispdem da informagédo necessaria a 3 30%
certificacéo
Outra(s) razéo(razdes); Qual(quais) 6 60%

* Numero total de produtores que néo certificam as aguardentes vinicas envelhecidas = 10 (ver Tabela 7-31)
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Tabela 7-36. Peso da aguardente vinica envelhecida nos totais da empresa, em volume e valor de vendas, por ordem
decrescente de percentagem de volume vendido

3.1. Peso da Aguardente Vinica Envelhecida em volume e valor de vendas (Por favor indique o valor anual médio (entre
2010 e 2019) da aguardente vinica envelhecida comercializada, relativamente as vendas totais da empresa)

N° de ordem % Volume vendido % Valor Vendas
1 100 100
2 100 100
3 25 40
4 3,3 6,9
5 2 10
6 2 2
7 1,4 0,45
8 1,2 5,26
9 1 5

10 1 5
11 0,3 0,3
12 0,25 1,3
13 0,2 1
14 0,1 15
15 0,05 0,05
16 0,05 0,05
17 0,05 0,05
18 0,05

19 0,05 0,05
20 0,05 1
21 0,01 0,01
22 5E-06 0,04
23 0 0

Tabela 7-37. Mercados de destino da aguardente vinica envelhecida, por ordem decrescente de percentagem de volume
vendido no mercado nacional

3.2. Comercializag8o de aguardente vinica envelhecida por mercado de destino (Por favor indique os valores anuais

médios (entre 2010 e 2019), relativamente as vendas totais de Aguardente Vinica Envelhecida)

N° de ordem % Mercado Nacional % Mercado Local % Exportagao
1 100 0 0
2 99,9 0 0,1
3 99 0 1
4 98 0 2
5 92,5 7,50 0
6 90,7 0,5 8,8
7 90 0 10
8 90 0 10
9 90 0 10
10 90 10 0
11 85 0 15
12 80 0 20
13 80 2 18
14 70 10 20
15 70 30 0
16 45 0 55
17 29 31 40
18 5 95 0
19 2,9 78,1 19
20 0 100 0
21 0 100 0
22 0 0 0
23 NS/NR NS/NR NS/NR

Tabela 7-38. Numero de produtores que exporta aguardente vinica envelhecida para cada um dos paises de destino indicados,
por ordem decrescente do nimero de produtores

3.2. Comercializacdo de aguardente vinica envelhecida - Paises de destino
Pais de destino N° de produtores

Canada
EUA

Angola
Franca
Alemanha
Europa
Luxemburgo
Mocambique
Austria
Bélgica
Brasil
Dinamarca
Espanha

Rk kNN NN e w s |o
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3.2. Comercializagao de aguardente vinica envelhecida - Paises de destino

Estados Unidos 1
Macau 1
Suica 1

N° de referéncias 0 1 2 3 28

N° de produtores 1 18 2 2 23

Tabela 7-40. Resumo dos sub-processos que integram a tecnologia de produgéo — nimero e percentagem de referéncias
conercializadas e de produtores

4.1. Resumo da tecnologia de produc¢ao por

N . Interno  Externo Interno + Externo
referéncia produzida
Ne° de referéncias 28 0 0 0 28
Percentagem 100% 0% 0% 0% 100%
Engarrafamento
N° de produtores 22 0 0 1 23
Percentagem 96% 0% 0% 4% 100%
Ne° de referéncias 27 1 0 0 28
Percentagem 96% 4% 0% 0% 100%
Acabamento
N° de produtores 21 1 0 1 23
Percentagem 91% 4% 0% 4% 100%
Ne° de referéncias 27 1 0 0 28
Percentagem 96% 4% 0% 0% 100%
Envelhecimento
N° de produtores 22 1 0 0 23
Percentagem 96% 4% 0% 0% 100%
Ne° de referéncias 8 20 0 0 28
Percentagem 29% 71% 0% 0% 100%
Destilagéo
N° de produtores 5 15 3 0 23
Percentagem 22% 65% 13% 0% 100%
Ne° de referéncias 17 10 1 0 28
Percentagem 61% 36% 4% 0% 100%
Vinificagéo
N° de produtores 11 9 3 0 23
Percentagem 48% 39% 13% 0% 100%
Ne° de referéncias 16 11 1 0 28
Percentagem 57% 39% 4% 0% 100%
Produgéo Uva
N° de produtores 11 9 3 0 23
Percentagem 48% 39% 13% 0% 100%
* N.A. — N&o se aplica; o produtor ainda ndo comercializa pelo que nédo faz o acabamento nem engarrafa

Tabela 7-41. Respostas as questoes relativas ao sub-processo de engarrafamento

TOTAL
4.2. Engarrafa: 22 1 23
Em linha prépria Em instalagdes proprias com contratagéo Manual
de servigo de engarrafamento
4.2.1. O engarrafamento N° 15 0 7 22
é feito: % 68% 0% 32% 100% |

4.2.2. Controlo de Qualidade: A Aguardente Vinica a Ne 21 1 0 22

engarrafar é sujeita a andlise fisico-quimica? % 95% 5% 0% 100%

Interno Externo Interno+Externo NS/NR
4.2.2.1.1. As analises fisico-quimicas séo realizadas em N° 5 8 8 1 22

laboratério: % 23% 36% 36% 5% 100% |

4.2.2. Controlo de Qualidade: A Aguardente Vinica a N° 22 0 0 22

engarrafar é sujeita a analise sensorial % 100% 0% 0% 100%
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Interno Externo Interno+Externo NS/NR TOTAL

4.2.2.2.1. A andlise sensorial é realizada por painel de Ne 1 5 6 0 22
provadores: Interno (1); Externo (2) % 50% 23% 27% 0% 100%

Tabela 7-42. Respostas as questdes relativas ao sub-processo de acabamento

4.3. Faz o0 acabamento? 21 2 23

4.3.1. A preparacdo do produto final envolve lotagem de diferentes
aguardentes vinicas?

4.3.1.1. Os lotes incluem aguardentes vinicas com diferen

N° de produtores

Na regido de origem dos vinhos

Nas castas utilizadas para a vinificagédo
No tempo de envelhecimento

Na espécie botanica da madeira

No nivel de queima da madeira

QOutro*

w|ofeo |G NN

* Qutros factores indicados: Qualidade da aguardente de base; colheita; capacidade da vasilha

4.3.1.2. A preparacédo dos lotes baseia-se em Apen,as_flswo- Apenas organolépticos Aiilses NS/NR
critérios: quimicos (prova)
N° de produtores 0 19 6 1

4.3.2. A,prfapara(;(flo _do produto final envolve reducéo do titulo Nzo N TOTAL
alcoomeétrico volumico?

N° de produtores 19 1 1 21

4.8.21. Acerto do Titulo Alcoometrico 38%vol.  385%vol.  39%vol.  40%vol.
volimico:Titulo Alcoométrico Volimico Final

N° de produtores 6 3 4 13

4.3.2.1. Acerto do Titulo Alcoométrico voltimico: Agua utilizada

N° de produtores
Destilada 4
Desmineralizada 3
Desionizada 2
De mina/nascente 3
Furo 1
Mineral 4

Sim Nao NS/NR T
4.3.3. A preparacéo do produto final envolve adigdo de caramelo?* 6 14 1

| 4.3.4. A preparacdo do produto final envolve filtragcdo? 16 4 1 |
* Apenas um produtor indicou a percentagem final de caramelo adicionado (0,1%)

4.3.4. Método utilizado para a filtragao

N° de produtores
Placas 8
Membrana 1
Cartuchos 2
N&o indicado 6

Tabela 7-43. Respostas as questdes relativas ao sub-processo de envelhecimento

4.4. Faz o envelhecimento? 22 1 23

4.4.1. O vasilhame utilizado é de madeira? 22 0 22 |

4.4.1.1.1. Espécie(s) botanica(s) da madeira utilizada

N° de produtores
Carvalho francés / Limousin (Quercus robur) 19
Carvalho francés / Allier (Quercus sessiliflora) 4
Carvalho americano (Quercus alba) 7
Carvalho portugués (Quercus pyrenaica/faginea) 14
Castanheiro (Castanea sativa) 5

4.4.1.1.1. Espécie(s) botanica(s) da madeira utilizada — n° e espécies referidas por cada produtor

N° de espécies Ne de - ] N° de
? Espécies referidas
referidas produtores produtores
Quercus robur 4
1 6 Quercus pyrenaica 1
Quercus alba 1
2 5 Quercus robur + Quercus pyrenaica 4
Quercus robur + Quercus sessiliflora 1
Quercus robur + Quercus pyrenaica + Castanea sativa 3
3 7 Quercus robur + Quercus alba + Quercus pyrenaica 3
Quercus robur + Quercus sessiliflora + Quercus alba 1
4 3 Quercus robur + Quercus alba + Quercus pyrenaica + Castanea sativa 2
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Quercus robur + Quercus sessiliflora + Quercus alba + Quercus pyrenaica 1 |

Quercus robur 100 100 100 100 95 90 80 70 60 50 50 50

Quercus sessiliflora 5 20 30

Quercus alba 10
Quercus pyrenaica 10 10 50 50 40 100

Castanea sativa 10 10

100

N&o sabe/Néo 7
responde

4.4.1.1.2. Nivel de queima da madeira utilizada no envelhecimento

N° de produtores

Ligeira 4
Média 13
Média + 6
Forte 4
Carbonizada 1
Sem queima 2
N&o sabe / N&o responde 2 (9%)

4.4.1.1.3. Vasilhas de envelhecimento: Capacidade (em L

N° de produtores

[0,100] 3
[200,250] 11
]250,500[ 5
[500,1000] 14
>1000 4
N&o sabe / Ndo responde 2 (9%)

4.4.1.1.3.2. Re-utilizacdo de vasilhas? 19 2 1 22

4.4.1.1.3.2.1. Tempo de permanéncia em vasilhas novas

N° de produtores
Na&o utiliza vasilhas novas 4
Variavel* 3
Todo o tempo de envelhecimento 3
1a2anos 1
2 a4 anos 1
4 a5 anos 1
20 anos 1
NS/NR 8
* Definido de acordo com a qualidade pretendida; com a disponibilidade de vasilhas novas
4.4.1.1.3.2.2. Utilizac&o prévia das vasilhas usadas
N° de Outros produtos N° de % de
produtores produtores produtores
Para
aguardente s T 68%
Vinho do Porto 11 50%
Licorosos 2 9%
Para outros 12 Moscatel 2 9%
produtos Vinho 1 5%
Cerveja 1 5%
Bourbon / Whisky 1 5%
NS/NR e, 5%
Subterranea A superficie Ambas NS/NR TOTAL
o N° 9 10 3 0 22
4.4.1.1.4.1. Localizagao % 1% 5% 4% 0% 100%
Monitorizada Controlada Nenhuma NS/NR TOTAL
4.4.1.1.4.2. Controlo e monitorizagcdo da temperatura Ne 3 2 17 0 22
% 14% 9% 7% 0% 100%
Monitorizada Controlada Nenhuma NS/NR TOTAL
4.4.1.1.4.2. Controlo e monitorizagdo da humidade N° 3 3 16 0 22
relativa % 14% 14% 73% 0% 100%
Sim Nao NS/NR TOTAL
4.4.1.2. Sistemas alternativos de envelhecimento? 3 19 0 22
4.4.1.2.1. Inox com adicdo de fragmentos de madeira? 3 0 0 3
4.4.1.2.1.3. Micro-oxigenagéo 0 3 0 3
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4.4.1.2.1.1. Tipo(s) de fragmentos adicionados:

N° de produtores

Aduelas 1
Dominés 0
Toros 0
Granulado 0
Aparas 1
Serradura 0
Outro(s); Qual (quais) 1 (método desenvolvido internamente)

4.4.1.1.1. Espécie(s) botanica(s) da madeira utilizada. Se utiliza mais do que uma, por favor indique a percentagem de cada

espécie*

N° de produtores

Carvalho francés / Limousin (Quercus robur)
Carvalho francés / Allier (Quercus sessiliflora)
Carvalho americano (Quercus alba)

Carvalho portugués (Quercus pyrenaica/faginea)
Castanheiro (Castanea sativa)

NS/NR

P |OO|kr|Olw

Ambos NS/NR  TOTAL

4.4.2. Adelgacamento 12 6 1 3 22
Desionizada  Desmineralizada  Destilada Mina Mineral NS/NR |
| 4.4.2.1. Agua utilizada 2 2 2 1 3 3

4.4.2.3. Adelgacamento — Percentagem anual

N° de produtores
2% 1
5%
5-10%
5% nos ultimos quatro anos
Em trés passos: para 60%; para 40%; para valor final pretendido
De 70 para 45% ao longo de 20 anos
No inicio, reducédo de 60% para 50% ao longo de 1 més; no final, de 50% para 40% ao longo de 1 més
N&o definido
NS/NR

Wk kkrkkk|w

4.4.2.2. Adelgacamento - Periodicidade

N° de produtores

Antes da passagem para as vasilhas de envelhecimento
Mensal

Anual

De dois em dois anos

De cinco em cinco anos

Sempre que ha mudanca de vasilha nova para usada
Duas vezes ao longo do periodo de envelhecimento
Ap6s dez anos de envelhecimento, quinzenalmente

=Y SN F NI N}

4.4.3.1. Agitacao? 4 4 5 13

4.4.3.1. Agitacao - Periodicidade N° de produtores

Anual 1
Mensal 1
Cada 5 anos 1
Sempre que adiciona agua 1

Batonage 1
Injeccéo de azoto 1
Remontagem 1
Agitacdo manual 1

4.4.4, Tempo de envelhecimento (indicar tempos para diferentes categorias, se aplicavel)
N° de ordem Minimo (anos) Méaximo (anos) Médio (anos)
1 40
2 30
3 20
4 20
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18 22 15

20 30

Tabela 7-44. Respostas as questfes relativas ao sub-processo de destilagao
Sim NED) TOTAL

4.5, Destila: 7 16 23

4.5.1. Sistema de destilagao utilizado:

Sim N&o NS/NR TOTAL
4.5.1.1. Sistema descontinuo em Alambique (Tipo Charentais ou
7 0 0 7
semelhante)
4.5.1.1.1. Com sistema de pré-aquecimento do vinho 3 2 2 7
Serpentina Tubo NS/NR TOTAL |
| 45.1.1.2. Arrefecimento / Condensacéo 5 0 2 7 |

Cobre Cobre+Inox NS/NR TOTAL |

| 4.5.1.1.3. Material 7 0 0 7 |
Lenha Gas Outro* NS/INR  TOTAL |
| 4.5.1.1.4. Fonte de energia/ modo de aquecimento 3 2 2 0 7
* Gasoleo
Volume (litros) N° de produtores
250 1
500 2
. . 750 1
4.5.1.1.5. Volume da caldeira (em litros) 1000 1
2500 1
NS/NR 1
| Simples Dupla* NS/NR TOTAL |
| 4.5.1.1.6. Destilag&o (simples/dupla) 0 7 0 7 |

* Dois produtores indicam que apenas a segunda destilagéo é feita em alambique tipo Charentais

4.5.2.2. Tem informacdes sobre o processo de destilagdo? Se respondeu sim por favor preencha a informacgéo possivel

relativamente a questdo 4.5.1.

Sim Nao NS/NR TOTAL
4.5.1.1. Sistema descontinuo em Alambique 3 0 13 16
(Tipo Charentais ou semelhante)
4_.5.1.1.1. Com sistema de pré-aguecimento do 0 0 16 16
vinho
Serpentina Tubo NS/NR TOTAL
4.5.1.1.2. Arrefecimento / Condensagéo 0 0 16 16
Cobre Cobre+Inox Outro* NS/NR TOTAL
4.5.1.1.3. Material 70 0 1 15 16
* Totalmente em inox
Lenha Gés Outro NS/NR TOTAL
4.5.1.1_.4. Fonte de energia/ modo de 0 0 0 15 16
agquecimento
Volume (litros) N° de produtores
4.5.1.1.5. Volume da caldeira (em litros) NS/NR 16
Simples Dupla NS/NR TOTAL |
| 4.5.1.1.6. DestilagZo (simples/dupla) 0 1 15 16 |

N° de produtores
Grande destilaria — Portugal 7
Destilador legalizado (n&o especificado) 4
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Grande destilaria — outro(s) pais(es)

Outro produtor de aguardente vinica envelhecida
(WA

NS/NR

4.5.2.1. Requisitos exigidos

N° de produtores
Amostras para prova 2
Aprovacéo pelo IVDP
Teor alcodlico (76 — 77,5% vol.)
Destilagéo em alambique tipo Charentais
Amostras para andlise — critérios: teor alcodlico e acidez volatil
Rapidez de resposta
Relacéo de confianca com o destilador
NS/NR

NP INW

IR R RN IINYTNY

Tabela 7-45. Respostas as questdes relativas ao sub-processo de vinificacdo
Sim Nao TOTAL
4.6. Produz o vinho de base para aguardente: 15 8 23

4.6.1. A vinificacdo é especifica para producgéo de
Aguardente Vinica?

7 8 0 15

Casta N° de produtores
Alvarinho 3

Baga
Loureiro
Bical
Maria Gomes
4.6.2. Casta(s) utilizada(s) Vinh&o
Aragonez
Arinto
Azal
Borracal
Roupeiro

RPIRPIRPIRPIRPINNNWlwWw

“Bica-aberta” Curtimenta

4.6.3. Método de vinificagédo: 9 3 12

Cimento

4.6.4. Recipiente utilizado para fermentagao: 0 8 0 0 15

4.6.5. Controlo da temperatura de fermentagéo: 7 3 13
% vol.( valores arredondados a unidade) N° de produtores
7 1
8 2
9 1
. - P 10 3
4.6.6. Titulo Alcoométrico Volumico do 11 4
Vinho para destilacédo 12 2
13 2
14 1
NS/NR 11
4.6.7. Conservacéao
Em presenca Em presenca de borras Sem NS/NR Total
de borras finas borras
4.6.7.1. Presenca de borras 2 2 4 15 23
Sim Né&o NS/NR Total
4.6.7.2. Utiliza SO2? 9 5 9 23
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Tempo (meses)* N° de produtores
0 2
1

4.6.7.3. Tempo méaximo até a destilagcéo

4
4
4 2
2
9

* valores arredondados a unidade

4.6.8.1. Excedentes de produgao 5
4.6.8.2. Qualidade insuficiente para obtengao de vinho de qualidade 5
4.6.8.3. Outro (s): 10
Equilibrio acido 1
Vinhos de monda 1
Vinhos de decantagéo 2
Necessidades de mercado / reposicao de stocks 6
Preco da uva 2
Sobras de provas 1
NS/NR 7
Compra o servigo Compra a aguardente NS/NR
4.6.9. A quem compra o vinho? 1 2 5
NS/NR
4.6.9.1. Requisitos exigidos 8
Sim* Né&o NS/NR
4.6.9.2. Tem informagdes sobre o processo de vinificacdo? 1 0 7

* respostas incluidas nas respostas anteriores

Tabela 7-46. Respostas as questdes relativas ao sub-processo de producéo de uva

4.7. Produzas uvas utilizadas paraa

producdo de aguardente: 14 9 23
| 4.7.1. Casta(s) utilizada(s) As indicadas na questdo 4.6.2
N° de produtores
8 1
9 1
10 1
< - 11 2
4.7.2.1. Alcool provavel 12 4
13 3
14 1
NS/NR 2
Acidez total (g/L) (valores arredondados a N° de produtores
unidade)
6 2
4.7.2.2. Acidez Total 7 3
8 4
ND 2
NS/NR 1
4.7.3. A quem compra as uvas? N° de produtores
A viticultores ndo especificados / Cooperantes 2
N&o se aplica (Compra aguardente) 2
NS/NR 5
4.7.3.1. Requisitos exigidos N° de produtores
Inscricdo na CVR 1
Baixo valor de °Brix e bom estado sanitario 1
NS/NR 7

4.7.3.2. Tem informagdes sobre a produgéo das uvas? 0 4 5 9
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