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Publicacio de uma alteracio normalizada aprovada do caderno de especifica¢des de uma indicagio
geogrifica do setor das bebidas espirituosas, a que se refere o artigo 8., n.° 2, e (3), do Regulamento
Delegado (UE) 2021/1235 da Comissdo

(C/2025/970)

A presente comunicagdo é publicada nos termos do artigo 8.°, n.° 5, do Regulamento Delegado (UE) 2021/1235 da
Comissao ().

COMUNICACAO DE MODIFICACAO NORMALIZADA QUE ALTERA O DOCUMENTO UNICO
«Rum da Madeira»
N.° UE: PGI-PT-02046-AMO1

Apresentado em 12.11.2024

1.  Nome do produto

«Rum da Madeira»

2. Estado-Membro

Portugal

3. Expedidores

Direcdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR)

4. Alteracio

4.1.  Fundamentagdo de que a(s) alteragdo(des) é(sdo) conforme(s) com a definicdo de alteragdo normalizada estabelecida no
artigo 31.° do Regulamento (UE) 2019/787

A presente alteracdo resulta da necessidade de adaptar o caderno de especificagdes da IG «Rum da Madeira» as novas
regras introduzidas pelo Regulamento (UE) 2019/787 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de abril 2019,
no que diz respeito a utilizagdo do termo «agricolas.

Trata-se efetivamente de uma alteracio normalizada ao caderno de especificagcdes a luz do artigo 31.° do
Regulamento (UE) 2019/787, na medida em que ndo altera a denominagio da IG, nem a denominagio legal ou
categoria da bebida a que corresponde, nem representa qualquer risco de anular a sua qualidade, reputagdo ou
carateristicas essencialmente ligadas a sua origem geogréfica, assim como também néo tem qualquer implicagdo em
termos de novas restri¢des a sua comercializacio.

4.2.  Descrigdo e motivos da alteracio
Descricdo
Eliminada a possibilidade do Rum da Madeira ser edulcorado.
Elimina¢do da mengio «rum beneficiado».
Sumdrio dos motivos da alteragdo
Alteragdo resultante de exigéncia legal.

A alteragdo afeta o documento tinico.

() JOL 270 de 29.7.2021, p. 1.
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4.1.

DOCUMENTO UNICO

Denominacio/denominacdes

Rum da Madeira

Pais(es) do(s) requerente(s)

Portugal

Tipo de indicagdo geogrifica

indicagdo geografica protegida (IGP)

Categoria ou categorias da bebida espirituosa

1. Rum

Cddigo da nomenclatura combinada

22 - BEBIDAS, LIQUIDOS ALCOOLICOS E VINAGRES

2208 - Alcool etilico ndo desnaturado, com um teor alcodlico em volume inferior a 80 % vol.; aguardentes, licores e
outras bebidas espirituosas

Descri¢do da bebida espirituosa

O (Rum da Madeira» apresenta um titulo alcoométrico volimico minimo de 37,5 % vol,, um teor de substincias
volateis igual ou superior a 225 gramas por hectolitro de dlcool a 100 % vol. e um extrato seco total igual ou
inferior a 5 gramas por litro para rum natural e 20 gramas por litro para o rum envelhecido.

A titulo excecional para o «Rum da Madeira» envelhecido que apresente qualidade destacada validada pela Camara de
Provadores, poderd ser aceite um teor de extrato seco total superior.

As carateristicas do «Rum da Madeira» sdo muito influenciadas pelo processo produtivo e pelo préprio
envelhecimento a que este pode ser sujeito. Contudo, tipicamente apresenta-se como um destilado limpido e
brilhante cuja cor pode variar do incolor ao amarelado para o «Rum da Madeira» Natural, e de amarelado a topézio
com possibilidade de reflexos dourados a esverdeados para o «Rum da Madeira» Envelhecido. A cor mais
pronunciada do «Rum da Madeira» Envelhecido deriva essencialmente do contacto com os cascos de madeira de
carvalho.

No nariz apresenta normalmente aromas carateristicos da cana-de-agiicar fermentada, podendo, no entanto,
apresentar algumas particularidades em fungio do tipo de rum produzido.

O «Rum da Madeira» Natural diferencia-se dos demais produtos da mesma categoria pela intensidade e complexidade
aromdtica, sendo que a nivel olfativo sio menos neutros do que os seus pares. Distingue-se pela tropicalidade,
frescura, mineralidade e persisténcia tipicas.

O «Rum da Madeira» Envelhecido diferencia-se pelo seu elevado potencial de evolugio, resultando num estilo tinico e
singular. Encorpado e detentor de uma frescura dcida conferida pelo terroir da regido, apresenta uma vasta pandplia
de aromas e sabores especificos do «Rum da Madeira» que adquire com o envelhecimento oxidativo. Distingue-se
pela estrutura (encorpado), complexidade aromatica, delicadeza e elegancia do sabor e elevada persisténcia.

Delimitacdo concisa da drea geografica

A RAM situa-se no Oceano Atlantico entre 30° e 33° de latitude norte, a 978 km a sudoeste de Lisboa e a cerca de
700 quilémetros da costa africana.

E constituida por duas ilhas habitadas, a Ilha da Madeira (740,7 km? e a Ilha de Porto Santo (42,5 km? e por varias
ilhas e ilhéus desabitados (Ilhas Desertas e Ilhas Selvagens).

A drea geografica de producgdo do «Rum da Madeira» abrange as ilhas da Madeira e do Porto Santo.

O Rum da Madeira» deve ser obtido exclusivamente a partir de cana-de-agdcar produzida na RAM
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Método de producio da bebida espirituosa

O Rum da Madeira» é um rum agricola e como tal é obtido exclusivamente por fermentacio alcodlica e destilagdo
do sumo de cana-de-agiicar, que aliado a experiéncia acumulada ao longo de geracdes, resulta num produto
tradicional, com qualidade e carateristicas tinicas.

Apbs a apanha da cana-de-agticar (tarefa manual sem recurso a qualquer tipo de mecanizacio), esta é rapidamente
sujeita a uma moagem, fator este determinante para a qualidade do produto final. O mosto resultante é entdo sujeito
a uma decantagdo seguida de filtracdo, com o objetivo de tornar este «caldo» o mais limpo possivel. Antes de dar
inicio a fermentagdo, é ainda ajustado o teor de agiicares para o nivel ideal que conduz a uma otimiza¢do do
processo de fermentagdo.

Ocorre entdo um lento processo de fermentagdo, que poderd levar alguns dias, dependendo da temperatura
ambiente.

O liquido resultante da fermentagdo, vulgarmente designado por «vinho de cana», pode ser sujeito a uma decantagio
ainda antes de ser destilado, conservando-se a qualidade e o sabor deste produto tipico da Regido Auténoma da
Madeira.

O Rum da Madeira» pode ser sujeito a um envelhecimento em cascos de madeira de carvalho por um periodo
minimo de trés anos, sendo este processo sujeito a controlo pela autoridade competente, quer fisico no local, quer
administrativo, devendo ainda constar de conta corrente especifica.

Regras especificas aplicdveis ao acondicionamento

O embalamento do «Rum da Madeira» deve obrigatoriamente ser efetuado na drea geogrdfica de origem.

A reputacdo junto dos consumidores do «Rum da Madeira» estd intrinsecamente ligada as caracteristicas especificas
de tipicidade e a qualidade global do produto, pelo que s6 desta forma, com uma maior proximidade entre o local
de engarrafamento e o organismo de controlo, é possivel salvaguardar a genuinidade e autenticidade deste produto,
através de um processo de certificagio efetuado por recursos humanos com know-how e formagio especializada,
garantindo o respeito integral das carateristicas tipicas desta IG, e em ultima andlise, assegurar a prote¢do dos
consumidores.

Regras especificas de rotulagem

Regras de rotulagem que se aplicam ao «Rum da Madeira»

O Decreto Legislativo Regional n.° 18/2021/M, de 28 de julho 2021, que confirma a indicagdo geogréfica «Rum da
Madeira» e regula a sua produgdo e comércio, vem estabelecer, igualmente as regras de rotulagem que se aplicam ao
«Rum da Madeira».

Assim, nos termos da legislagdo atrds referida, é obrigatdrio constar da rotulagem do «Rum da Madeira» a indicagdo
geografica «Rum da Madeira» ou «Rum Agricola da Madeira», podendo ainda ser complementada com as seguintes
designagdes, desde que sejam cumpridas as especificagdes correspondentes:

Mengdes Tradicionais:

— «Aguardente de cana», «aguardente de cana-de-agticar» ou «aguardente de cana sacarina» - men¢des compativeis
com qualquer categoria de «Rum da Madeira»;

— «Velho», «rum velho» ou «aguardente velha» - mengdes reservadas ao «Rum da Madeira» envelhecido em casco de
madeira de carvalho por um periodo minimo de 3 anos, associadas a uma indicagdo de idade ou indicagdo do
ano de produgio.

— «Rum da Madeira» com Indica¢do de Idade — Pode constar na rotulagem do «Rum da Madeira» uma das seguintes
indicagdes de idade, sempre que o rum tenha sido envelhecido em cascos de madeira de carvalho durante um
periodo minimo correspondente a idade em causa. Por outras palavras, se se tratar de um blend de diferentes
idades, todo o rum na garrafa deve ter sido envelhecido durante pelo menos o periodo correspondente a idade
em causa.

— «3 anos»

— «6 anos» ou «Reservay;

— «9 anos»;
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— «12 anos» ou «Reserva Velha»;
— «15 anos»;

— «18 anos»;

— «21 anos».

— «15 anos» ou «Reserva Especial»;
— «18 anos» ou «Reserva Superior»;
— «21 anos» ou «Grande Reserva»;

— «25 anos» ou outra indicagdo de idade superior aprovada pelo IVBAM, associadas ou ndo a mengdo «Grande
Reserva Premium.

— «Rum da Madeira» com Indica¢do do Ano de Produgio — Pode constar da rotulagem do «Rum da Madeira» a
indicacdo do ano de produgdo (ex: <Rum da Madeira 2009») sempre que o mesmo tenha sido produzido, na sua
totalidade, no ano em questdo e tenha sido envelhecido em cascos de madeira de carvalho, continuamente apds
a produgdo até ao engarrafamento (por um periodo minimo de 3 anos).

Na rotulagem do «Rum da Madeira» com indicacio do ano de producgio é obrigatdrio constar o ano de
engarrafamento.

10. Descrigdo da relacio entre a bebida espirituosa e a sua origem geogrifica, incluindo, se for caso disso, os
elementos especificos da descrigio do produto ou do método de producio que justificam a relagio

O Rum da Madeira» é de facto o resultado da perfeita combinacio de fatores naturais e humanos, aliados a um
«saber fazer» secular, que conferem a este produto carateristicas dnicas e inconfundiveis.

O clima particular da ilha da Madeira, os solos e a abundancia de dgua resultante de uma vegetagio luxuriante que se
estende por toda a ilha, sdo as principais condi¢des que permitiram a instalacio e desenvolvimento da cana-de-
-aglcar e que marcam fortemente a produgdo desta cultura, que é a principal matéria-prima com influéncia
determinante nas carateristicas singulares do <Rum da Madeira».

A pequena dimensio das parcelas aliada a orografia dos terrenos resulta na impossibilidade, quase generalizada, de
recurso a mecanizagdo, pelo que a maioria das praticas agricolas estd fortemente dependente da médo-de-obra (na
maioria das vezes familiar), ndo s6 para possibilitar o maximo aproveitamento dos recursos naturais,
nomeadamente da superficie agricola disponivel, mas também devido as dificuldades criadas pelos grandes declives
dos terrenos. A prépria apanha e transporte dentro das exploracdes é efetuada manualmente, sendo apenas o
transporte para as industrias de transformacdo efetuada com recurso a camides basculantes.

E devido ao grande empenho dos produtores e industriais que, permitindo obter derivados tinicos e de altissima

qualidade, tem sido possivel a manuten¢io de uma cultura e de uma atividade transformadora tinicas no espago

europeu, garantido deste modo a sobrevivéncia da produgio de cana sacarina nesta pequena parcela europeia.
Hiperligagio para o caderno de especificacdes

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/bebidas/docs/CE__Rum_Madeira.pdf
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