Vinagre de vinho do Porto
DOP

Caderno de especificagoes

1. Denominagao a proteger

«Vinagre de vinho do Porto».

2. Tipo de produto (cédigos NC):
Cdodigo NC (6 digitos)

2209.00 — Vinagres e seus sucedaneos obtidos a partir do acido acético, para uso
alimentar.

Cédigos NC (8 digitos)

2209.00.11 — Vinagres de vinho, apresentados em recipientes de capacidade nao
superiora 2.

2209.00.19 — Vinagres de vinho, apresentados em recipientes de capacidade superior a
21

3. Descri¢dao do produto:

O «Vinagre de vinho do Porto» é um vinagre de vinho obtido a partir da fermentacao
acética de vinho com direito a denominacdo de origem protegida (DOP) «Porto / Port /
vinho do Porto / Port Wine / vin de Porto / Oporto / Portvin / Portwein / Portwijn»,
submetido a um estagio minimo de 6 meses em vasilhas de madeira, sem prejuizo deste
periodo de estagio poder ndo ocorrer se o vinho usado na sua producdo tiver estagiado
no minimo 6 anos.

4. Caracteristicas do produto

Caracteristicas fisico-quimicas

Acidez total minima: 6 g/100 ml.
Teor de alcool residual maximo: 4% Vol.

Caracteristicas organoléticas

Cor: de intensidade varidvel, com tonalidade relacionada com a categoria de vinho que
Ihe deu origem (tinta, alourada ou branca, e suas variantes) e o periodo de
envelhecimento do vinagre (alourada ou dourada).

Aroma: persistente, dominado por suaves notas de acido acético, com reminiscéncia da
categoria de vinho que lhe deu origem.

Gosto: sabor acido, embora equilibrado e persistente.



5. Definicdo da area geografica delimitada:

A area geografica de produgao e acondicionamento do «Vinagre de vinho do Porto»
corresponde a estabelecida no artigo 3.2 do Estatuto das denominac¢des de origem e
indicacOes geograficas da regido demarcada do Douro, aprovado pelo Decreto-Lei n.2
106/2025, de 15 de setembro:

a) Baixo Corgo:
— No distrito de Vila Real:

Todas as freguesias dos concelhos de Mesao Frio, Peso da Régua e de Santa Marta de
Penaguiao;

Freguesias de Abacas, Ermida, Folhadela, Guides, Mateus, Nogueira, Nossa Senhora da
Conceicdo (parte), Parada de Cunhos, Sdo Dinis e Sdo Pedro, do concelho de Vila Real;

— No distrito de Viseu:

Freguesias de Aldeias, Armamar, Folgosa, Fontelo, Santo Adrido, Vacalar e Vila Seca, do
concelho de Armamar;

Freguesias de Cambres, Ferreiros de Avdes, Figueira, Parada do Bispo, Penajdia,
Samodaes, Sande, Santa Maria de Almacave, Sé e Valdigem e as Quintas de Foutoura,
do Prado e das Varzeas, na freguesia de Varzea de Abrunhais, do concelho de Lamego;

Freguesia de Barr6, do concelho de Resende;
b) Cima Corgo:
— No distrito de Vila Real:

Freguesias de Alij6, Amieiro, Carldo, Casal de Loivos, Castedo, Cotas, Favaios,
Pegarinhos, Pinhdo, Sanfins do Douro, Santa Eugénia, SGo0 Mamede de Riba Tua, Vale de
Mendiz, Vilar de Macada e Vilarinho de Cotas, do concelho de Alijé;

Freguesias de Candedo, Murca e Noura, do concelho de Murga;

Freguesias de Celeirds, Covas do Douro, Gouvaes do Douro, Gouvinhas, Pacgos, Paradela
de Guides, Provesende, Sabrosa, Sdo Cristévao do Douro, Sdo Martinho de Anta, Souto
Maior, Vilarinho de S3o Romao, do concelho de Sabrosa;

— No distrito de Viseu:

Freguesias de Castanheiro do Sul, Espinhosa, Ervedosa do Douro, Nagozelo do Douro,
Paredes da Beira, S3o Jodao da Pesqueira, Soutelo do Douro, Trevdes, Vale de Figueira,
Valongo dos Azeites, Varzea de Trevoes e Vilarouco, do concelho de S3o Jodo da
Pesqueira;

Freguesias de Adorigo, Barcos, Desejosa, Granjinha, Pereiro, Santa Leocadia, Sendim,
Tabuaco, Tavora e Valenga do Douro, do concelho de Tabuaco;

— No distrito de Braganca:

Freguesias de Beira Grande, Castanheiro do Norte, Carrazeda de Ansides, Lavandeira,
Linhares, Parambos, Pereiros, Pinhal do Norte, Pombal, Ribalonga, Seixo de Ansides e
Vilarinho de Castanheira, do concelho de Carrazeda de Ansides;

c) Douro Superior:



— No distrito de Bragancga:
Freguesia de Vilarelhos, do concelho de Alfandega da Fé;

Freguesias de Freixo de Espada a Cinta, Ligares, Mazouco, Poiares, do concelho de Freixo
de Espada a Cinta;

Propriedades que foram de D. Maria Angélica de Sousa Pinto Barroso, na freguesia de
Frechas, e as da Sociedade Clemente Meneres, nas freguesias de Avantos, Carvalhais,
Frechas e Romeu, do concelho de Mirandela;

Freguesias de Agoreira, Adeganha, Cabega Boa, Horta, Lousa, Peredo dos Castelhanos,
Torre de Moncorvo e Urros, do concelho de Torre de Moncorvo;

Freguesias de Assares, Freixiel, Loddes, Roios, Sampaio, Santa Comba da Vilarica, Seixo
de Manhoses, Vale Frechoso e Vilarinho das Azenhas, as Quintas da Peca e das Trigueiras
e as propriedades de Vimieiro, situadas na freguesia de Vilas Boas, e Vila Flor, do
concelho de Vila Flor;

— No distrito da Guarda:
Freguesia de Escalhdo, do concelho de Figueira de Castelo Rodrigo;

Freguesias de Fontelonga, Longroiva, Meda, Po¢o do Canto, do concelho de Meda; o
concelho de Vila Nova de Foz Coa.

d) Entreposto de Vila Nova de Gaia.

6. Método de obtengao do produto:
Método de producdo

O «Vinagre de vinho do Porto» é obtido exclusivamente por fermentacao acética de
vinho com direito a DOP «Porto / Port / vinho do Porto / Port Wine / vin de Porto /
Oporto / Portvin / Portwein / Portwijn», aprovado pelo Instituto dos Vinhos do Douro e
do Porto, I. P. (IVDP) como apto a produzir «Vinagre de vinho do Porto».

O «Vinagre de vinho do Porto» pode ser obtido por:

— acetificagdo por métodos descontinuos e tradicionais (Processo “Lento ou de
Orleans”, em vasilhas de madeira, ou Processo “Com Suporte Poroso”); ou

— acetificacdo pelo método submerso.

A fermentacdo acética deve ser realizada em vasilhas que permitam o arejamento do
produto enquanto decorre a fermentacao.

Para que a fermentacdo acética se realize, é necessario que o teor alcodlico do «Vinho
do Porto» seja corrigido. Essa operacgdo pode ser feita:

— Por diluicdo, utilizando dgua ou outro «Vinagre de vinho do Porto»; ou
— Por desalcoolizagado parcial, mantendo as caracteristicas aromaticas do vinho.

O «Vinagre de vinho do Porto» é submetido a um estagio minimo de 6 meses em vasilhas
de madeira, sem prejuizo deste periodo de estdgio poder ndo ocorrer se o vinho tiver
estagiado no minimo 6 anos.

Sao praticas permitidas:



a) Adicdo de substancias nutrientes para favorecer a fermentacao acética: fosfatos de
amonio, extratos de leveduras e outras autorizadas pela OIV e na legislacao da UE.

b) Bactérias acéticas selecionadas.
c) Oxigenacao forcada.

d) Adicdo de Diéxido de Enxofre de forma que a quantidade de SO, total ndo ultrapasse
os 170 mg/I.

e) Tratamentos térmicos, tais como a pasteurizacdo e refrigeracao.
f) Centrifugacdo e filtracdo com ou sem adjuvante.

g) Clarificacdo com albumina de ovo, gelatinas, bentonites, taninos.
h) Adicdo de agua.

i) Adicdo de mosto concentrado da regido demarcada do Douro ou mosto concentrado
retificado para ajustamento do grau de docura final do vinagre.

j) Outras praticas enolégicas de acordo com a OIV e demais legislacdo da UE.

k) Durante o envelhecimento, ou no seu final, os vinagres podem ser misturados com
outros «Vinagres de vinho do Porto», com «Vinho do Porto» ou com «Vinho do Porto»
objeto de concentracdo.

Sdo praticas proibidas:

a) A adicdo de acido acético proveniente de outros produtos, ou acidos minerais ou
organicos, com excecdo dos autorizados na legislacdo;

b) Mistura com vinagres que ndo tenham direito a denominacdo «Vinagre de vinho do
Porto», ou com vinhos que ndo tenham direito a denominagdo «Porto»;

c) Adicdo de alcool para aumentar o grau acético;

d) Outras praticas ndo previstas no presente caderno de especificagGes, na OIV, ou na
legislagao da UE para a produgao de vinhos.

Acondicionamento

E proibida a saida de «Vinagre de vinho do Porto» a granel para o exterior da &rea
geografica, ou seja, sem que haja sido engarrafado e rotulado no interior dessa area.

A grande quantidade de imitacdes e falsificacdes de «Vinho do Porto», a nivel mundial,
associada a grande complexidade da certificacdo «Vinagre de vinho do Porto» — sé
possivel de concluir apds o engarrafamento e a aposi¢ao do rétulo — levam a restringir
o seu engarrafamento ao interior da respetiva drea geografica, por sé assim ser possivel
implementar medidas de controlo e fiscalizacdo eficazes para prevenir fraudes e outras
praticas ilicitas e garantir a qualidade e genuinidade do produto final, bem como a
inerente protecdo de produtores e consumidores.

A obrigacdo de engarrafamento na area geografica é, assim, uma medida necessaria e
proporcionada a realizacdo do objetivo de assegurar a genuinidade do produto, nao
existindo medidas alternativas menos restritivas que o permitam assegurar a um nivel
adequado.



7. Prova de que o produto é origindrio da area geografica delimitada:

Identificacdo dos operadores

Nos termos da legislagao em vigor, o uso da denominagao «Vinagre de vinho do Porto»
pressupde a prévia inscricao, no IVDP, como comerciante ou produtor-engarrafador de
«Vinho do Porto» e como produtor de «Vinagre de vinho do Porto», com Instalagdo
Vinica (IV) associada.

Manutencdo da rastreabilidade

O «Vinagre de vinho do Porto» sé pode ser elaborado a partir do vinho constante em
conta corrente da DOP «Porto» existente no IVDP.

O IVDP cria uma conta-corrente de vinho autorizado a ser utilizado na producdo de
vinagre, deduzindo o quantitativo a capacidade de venda.

No inicio da acetificacdo, o vinho deve ser transferido para as IV através da entrega, pelo
agente econdmico, da Declaracdo de Introduc¢do no Consumo (e-DIC), com comunicacdo
ao IVDP.

O IVDP cria uma corrente especifica com identificacdo de produtos e quantidades
elaboradas, em que também constara o destino da matéria-prima («Vinho do Porto»),
de modo a assegurar a rastreabilidade do mesmo.

O IVDP cria igualmente uma conta-corrente de vinagre a estagiar antes da aprovacao.

A aprovacdo do «Vinagre de vinho do Porto» é efetuada por lote, proveniente da conta
corrente referida na alinea anterior, sendo especificadas as quantidades vendidas de
cada lote. E igualmente indicada a origem do vinho utilizado na producdo de «Vinagre
de vinho do Porto».

Controlo

O vinho que dard origem ao “Vinagre de vinho do Porto” é previamente certificado pelo
IVDP.

As caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas do «Vinagre de vinho do Porto» sao
verificadas pelo IVDP previamente a sua certificacao.

Os rétulos sdo previamente aprovados pelo IVDP.
O «Vinagre de vinho do Porto» sé pode ser comercializado apds aprovacao pelo IVDP.
8. Elementos que evidenciam a relagao entre a qualidade ou as caracteristicas do
produto e o meio geografico:

Fatores historicos

As diversas casas produtoras de «Vinho do Porto» sempre tiveram vinagre produzido a
partir desse vinho, existindo registos de producdo de vinagre a partir de «Vinho do
Porto» e de movimentacdo (documentos contabilisticos, guias de pagamentos, etc.)
desde, pelo menos, da década de 50 do século XX, atestando que as empresas do setor,
ja nessas décadas, registavam o vinagre nas fichas mensais de movimentos.

Recuando no tempo, verifica-se que, ja “em 1780, a Real Companhia Velha financiou a
demolicdo do Cachdo da Valeira, um obstaculo a navegacdo no rio Douro. As obras
foram financiadas por um imposto aplicado as pipas de vinho, aguardente e vinagre


https://aduaneiro.portaldasfinancas.gov.pt/jsp/main.jsp?body=/iec/menuDIC.jsp

transportadas pelo rio, indicando que o vinagre era um produto relevante na regiao
nessa época» [in “Producdo de Vinagre no Século XVIII”, FERNANDO SOUSA, CGAVAD
(1756-1978), ANTT_1785 (nos registos da Torre do Tombo)].

O «Vinagre de vinho do Porto» é também referido em diversos artigos cientificos,
concretamente ao nivel de estudos laboratoriais, tais como:

— “Microbial Dynamics in Sour-Sweet Wine Vinegar: Impacts on Chemical and
Sensory Composition” [DOI:10.3390/app13137366];

— “Aged to Perfection: The Scientific Symphony behind Port Wine, Vinegar, and
Acetic Acid Bacteria” [DOI:10.3390/fermentation10040200];

— “Exploring Microbial Dynamics: The Interaction between Yeasts and Acetic Acid
Bacteria in Port Wine Vinegar and Its Implications on Chemical Composition and
Sensory Acceptance” [https://doi.org/10.3390/fermentation10080421];

— “A Comprehensive Study on the Amino Acids and Tryptophan-Derived Molecules
in Iberian Wine Vinegar” [https://doi.org/10.3390/foods13213384]

Assim, além das referéncias que remontam ao século XVIII, é possivel atestar que, pelo
menos desde a década de 50 do século XX, existe, de forma regular e constante, vinagre
elaborado a partir de «Vinho do Porto».

Especificidade da area geografica

Fatores naturais:

A regido estende-se por uma area de 250 000 ha, dividida por trés sub-regiGes (Baixo
Corgo, Cima Corgo, Douro Superior). Situa-se no nordeste de Portugal, na bacia
hidrografica do Douro, e encontra-se rodeada de montanhas que Ihe dao caracteristicas
mesoldgicas e climaticas particulares, devido em grande parte a grande influéncia que
exercem as serras do Mardo e de Montemuro, servindo como barreira a penetracdo dos
ventos humidos de oeste.

A regido caracteriza-se por grandes amplitudes térmicas anuais, com invernos muito
frios e verdes muito quentes e secos. A precipitacdo distribui-se assimetricamente ao
longo do ano, com valores mais elevados em dezembro e janeiro, e mais baixos em julho
ou agosto. As temperaturas médias anuais variam entre 11,8 e 16,59C.

As vinhas estdo instaladas em solos predominantemente de origem xistosa, sem
exclusdao de manchas de solos de origem granitica.

Fatores humanos:

Para a instalacdo da vinha na regido houve que recorrer a técnicas de armacdo do
terreno em socalcos nas zonas de maiores declives. As formas de condu¢dao com que a
vinha se apresenta sdo a solugdo encontrada para ajustar a influéncia do clima e do solo
as necessidades da planta e aos objetivos de producao.

A acdo humana também encontra reflexo na identificacdo e selegdo, ao longo dos
séculos, das castas autdctones aptas a produgao de «Vinho do Porto», cuja diversidade
e qualidade contribui decisivamente para a expressao do terroir da regidao demarcada
do Douro, contribuindo de forma significativa para a tipicidade do «Vinho do Porto» e
do «Vinagre de vinho do Porto».



A coexisténcia de varios vinhos de qualidade na regido tornou necessario criar um
critério de escolha e partilha dos mostos ai produzidos. As vinhas aptas a produzir sdo
selecionados por um critério qualitativo baseado no Método da Pontuacdo, e
classificadas segundo uma escala qualitativa de A a I. Este método tem em consideragao
parametros edafoclimaticos e culturais com importancia determinante no potencial
qualitativo das parcelas. Assim, da totalidade da superficie plantada com vinha, somente
uma pequena parte esta autorizada a produzir «Vinho do Porto» e «Vinagre de vinho do
Porto».

Especificidade do produto

O «Vinagre de vinho do Porto» distingue-se dos vinagres comuns pela enorme riqueza
e intensidade de aromas e persisténcia muito elevada de aromas e sabor, refletindo
sensorialmente as caracteristicas do «Vinho do Porto» que lhe deu origem, bem como
as especificidades do seu método de producao.

Relacdo causal entre a qualidade e as caracteristicas do produto e o meio geografico

A especificidade do «Vinagre de vinho do Porto» é em grande parte tributdria do «Vinho
do Porto» utilizado na sua producdo, pelo que ligacdo do «Vinho do Porto» a sua area
geografica se estende também ao «Vinagre de vinho do Porto».

Tal como o «Vinho do Porto», o «Vinagre de vinho do Porto» resulta do saber-fazer
regional, desenvolvido ao longo dos séculos, encontrando expressdo nas respetivas
organoléticas e fisico-quimicas, por sua vez impostas pela natureza da area geografica
de producao.

As caracteristicas edafoclimaticas e as técnicas viticolas e de vinificacdo especificas da
area geografica de produgao fazem do «Vinho do Porto» um vinho doce com um elevado
teor alcodlico, influenciando de forma determinante as caracteristicas e o método de
produgao do «Vinagre de vinho do Porto», obrigando a um desdobramento do vinho
para permitir a fermentagdo acética.

Desta forma, o «Vinagre de vinho do Porto», para além do tradicional caracter acético,
tem uma dogura tipica oriunda do «Vinho do Porto», associada a aromas que traduzem
o clima e as castas da regidao demarcada do Douro, transformados pelo processo de
vinificacdo de vinho do Porto e, posteriormente, pela acetificacdao e envelhecimento do
vinagre, o que permite obter um produto distinto e transmissor do seu local de origem.

9. Regras especificas sobre rotulagem:

A denominacdo «Vinagre de vinho do Porto» sé pode ser usada na forma nominativa,
inscrita na mesma linha, no mesmo modo de apresentacao, tamanho, cor e tipo de letra.



