MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

PORTARIA N° 259, DE 31 DE MAIO DE 2010

Nota: Prazo Encerrado

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicio que |he conferem os arts.10
e 42 do Anexo | do Decreto n°® 7.127, de 4 de marco de 2010, tendo em vista o disposto naLei n®9.784,
de 29 de janeiro de 1999, e 0 que consta do Processo n° 21000.003473/2010-19, resolve:

Art. 1° Submeter a consulta publica, pelo prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de publicacéo desta
Portaria, o Projeto de Instrugdo Normativa e Anexo que aprovam as normas referentes a complementagdo
dos padrdes de identidade e qualidade do vinho e dos derivados da uva e do vinho.

Art. 2° Asrespostas a consulta publica de que trata o art. 1°, tecnicamente fundamentadas, deverdo ser
encaminhadas para o enderego eletronico dvd@agricultura.gov.br ou para o seguinte endereco: Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem
Vegeta - DIPOV - Coordenacdo-Geral de Vinhos e Bebidas - CGVB, Esplanada dos Ministérios - Bloco
D - Anexo B - Sala 333 - CEP 70.043-900 - Fax 55 (61) 3224 8961.

Art. 3° Findo o prazo estabelecido no art. 1° desta Portaria, a Secretaria de Defesa Agropecuaria- SDA,
por meio da Coordenacdo-Geral de Vinhos e Bebidas - CGVB, avaliara as sugestfes recebidas e fard as
adequagdes pertinentes, publicando em caréter definitivo no Diério Oficial da Uni&o.

Art. 4° O Projeto de Instrugdo Normativa e Anexo encontram-se disponiveis na pagina eletrénica do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento: www.agricultura.gov.br, link legislacdo, submenu
Portarias em Consulta Publica.

Art. 5° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUSLEAL

ANEXO

PROJETO DE INSTRU(;AO NORMATIVA N°, DE DE DE 2010

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, parégrafo unico, inciso |1, da Constitui¢éo, tendo em vista o disposto
nalLe n°7.678, de 8 de novembro de 1988, alterada pelaLei n° 10.970, de 12 de novembro de 2004, no
Decreto n° 99.066, de 8 de marcgo de 1990, no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, e 0 que consta
do Processo n° 21000.003473/2010-19, resolve:

Art. 1° A presente Instrugao Normativa tem por objetivo estabelecer a COMPLEM ENTACAO DOS
PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO.

Secéo |
Das Disposi¢oes Gerais

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa aplica-se ao vinho e derivados da uva e do vinho: suco de uva,
fermentado de uva desal coolizado, vinho, filtrado doce, jeropiga, mistela, conhaque bagaceira, grappa ou



graspa, aguardente de vinho, pisco, licor de conhague fino ou de brandy, licor de bagaceira, grappa ou
graspa, cooler, sangria, coquetel ou bebida alcodlica mista, alcodlico composto e vinagre.

Art. 3° Paraos fins desta Instrugdo Normativa, entende-se por:

| - borra, o residuo proveniente do processo de industrializacéo da uva, depositado apos a fermentacéo, no
armazenamento ou apds pratica enol 6gica autorizada; e

Il - bonificador de origem natural, a substancia de origem vegetal, prevista em legislacdo especifica,
utilizada na elaboracdo do conhaque e do vinagre com afinalidade de realcar o aroma, o sabor e a cor.

Art. 4° O vinho e derivados da uva e do vinho dever&o respeitar no que couber, os limites de
contaminantes inorganicos a seguir indicados, quando ndo especificado no padréo de identidade e
qualidade:

| - arsénio, maximo de vinte centésimos de miligrama por litro;

Il - chumbo, méximo de trinta centésimos de miligrama por litro;

[11 - cobre, maximo de um miligrama por litro;

IV - estanho, maximo de duzentos e cinquenta miligramas por litro;

V - ferro, maximo de quinze miligramas por litro;

V1 - zinco, maximo de cinco miligramas por litro; e

V - no caso de vinho, contelido total de metais, expresso em ferro, maximo de vinte miligramas por litro.

Art. 5° O vinho e derivados da uva e do vinho comercializados em todo o territério nacional deverdo
obedecer aos padrdes de identidade e qualidade previstos nesta I nstrucéo Normativa.

Art. 6° O vinho e derivados da uva e do vinho alcodlicos e ndo acodlicos utilizados na elaboragdo das
bebidas derivadas da uva e do vinho deverdo obedecer aos respectivos padrfes de identidade e qualidade
definidos nalegislacéo vigente.

Art. 7° Para 0 adogamento do derivado da uva e do vinho cujo padréo de identidade e qualidade permite a
adicdo de agUcares, sera permitida a adicdo de sacarose, a qual podera ser substituida total ou
parciamente por acUcar invertido, glicose, frutose, maltose, ou seus derivados reduzidos ou oxidados.

Art. 8° Ao derivado da uva e do vinho destilado € permitido o corte com destilado de igual natureza, na
proporcao necessdria para conduzir os parametros analiticos aos limites admitidos.

Art. 9° No caso do derivado da uva e do vinho destilado, a destilaco devera ser efetuada de forma que o
destilado tenha 0 aroma e o sabor dos elementos naturais volatei s contidos no mosto fermentado,
derivados do processo fermentativo ou formados durante a destilagéo.

Art. 10. O aditivo, o coadjuvante de tecnol ogia de fabricagdo, o recipiente e as demais substancias
utilizadas na elaboracéo do vinho e derivados da uva e do vinho dever&o atender a legislacéo especifica

Paréagrafo Unico. E proibida a adic8o de corante e aromatizante de qualquer natureza no vinho, exceto
guando previsto no padréo de identidade e qualidade.

Art. 11. O vinho e derivados da uva e do vinho deverdo apresentar caracteristicas sensoriais dos
elementos naturais contidos na matéria-prima utilizada.

§ 1° E vedada a adi¢&o de qualquer substancia que altere as caracteristicas sensoriais naturais do produto



final, excetuado os casos previstos nesta Instru¢do Normativa e em legislacéo especifica

§ 2° O vinho e derivados da uva e do vinho n&o deverdo ter a sua caracteristica sensorial e composi¢ao
alteradas pelos materiais dos recipientes, utensilios ou equipamentos utilizados no seu processamento,
envasilhamento e comercializagéo.

Art. 12. O vinho e derivados da uva e do vinho deverdo ser elaborados por meio de processo tecnol 6gico
adegquado que assegure a sua apresentacdo e conservagao até o momento do consumo.

Paragrafo Unico. O estabelecimento que elabora vinho e derivados da uva e do vinho devera apresentar as
condicdes higiénicas fixadas nas normas sanitérias em vigor.

Art. 13. A 4gua utilizada na elaboracdo do derivado da uva e do vinho devera obedecer as normas e aos
padrdes previstos na legislacdo especifica para dgua potavel.

Art. 14. O vinho e derivados da uva e do vinho néo poderdo conter substancia téxica produzida por
microrganismo em quantidade que possa se tornar nociva para a salide humana.

Art. 15. O vinho e derivados da uva e do vinho n&o dever&o apresentar:
| - contaminante microbiol 6gico ou residuo de agrotoxico ou outro contaminante organico e inorganico
em quantidade superior ao limite estabel ecido nesta Instrucdo Normativa e em legislacdo especificaem

vigor; e

Il - residuo de agrotdxico ndo registrado para a matériaprima utilizada na elaboragéo do vinho ou
derivado da uvae do vinho.

Art. 16. Os pesos e as medidas deverdo atender alegislaco especifica.

Art. 17. As normas concernentes a rotulagem sdo aquel as estabel ecidas pelo Decreto n° 99.066, de 1990 e
pelalegislagdo complementar:

§ 1° Narotulagem de vinhos e derivados da uva e do vinho somente serdo autorizadas expressdes
qualificativas que estejam previstas nos padrdes de identidade e qualidade.

§ 2° No rétulo do derivado da uva e do vinho é proibido usar expressdes relativas a classificagdo do vinho
tals como seco, suave, branco, tinto, reserva entre outras, bem como a palavra vinho de formaisolada ou
como parte de outros dizeres, exceto nalista de ingredientes, quando o vinho fizer parte da composi¢éo da
bebida.

Art. 18. Os métodos oficiais de amostragem e de analise séo agqueles estabel ecidos pelo Decreto n°
99.066, de 1990 e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Secéo ||
Do Suco de Uva

Art. 19. O suco de uva é a bebida definida no art. 63 do Decreto n°® 99.066, de 1990, elaborada com uvas
s3s, frescas e maduras.

§ 1° O suco de uva poderater os seguintes ingredientes opcionais:

| - aglicares com a finalidade de adocamento, na quantidade maxima de um décimo em peso, dos aclicares
do mosto;

Il - &gua para fim de reconstituicéo; e



I11 - diéxido de carbono.
§ 2° Ao suco de uva adicionado de agucar € proibida a adi¢&o de acidulante.

Art. 20. A composicao quimica do suco de uvaintegral, adocado ou reconstituido devera obedecer aos
limites fixados natabela 1 constante do Anexo |, desta Instrugdo Normativa.

Art. 21. Sera denominado suco de uva gaseificado, o suco de uva adicionado de diéxido de carbono, de
um inteiro e um décimo até trés atmosferas, a vinte graus Celsius.

Par&grafo Unico. O suco de uva gaseificado devera obedecer aos limites previstos para o suco de uva
integral ou simples.

Art. 22. O suco de uva devera apresentar as caracteristicas proprias da uva e ndo podera conter
substancias estranhas a fruta.

Art. 23. E proibida a adicio de aglcares ao suco de uva concentrado e ao suco de uva desidratado.

Art. 24. Poder&o ser reincorporados ao suco de uva concentrado e ao suco de uva reconstituido os
componentes naturais aromaticos perdidos durante o processamento.

Paragrafo Unico. A excegdo do previsto neste artigo, € proibida a adicio ao suco de uva de qualquer tipo
de corante e aromatizante.

Art. 25. O suco de uva, quando desidratado, devera ser denominado, no rétulo, de suco de uva
desidratado.

Art. 26. E vedado o uso da designagao integral ou simples para o suco de uva reconstituido.

Pardgrafo Unico. Podera ser inserida na rotulagem do suco de uvaintegral ou simples, sem presenca de
aditivos, de formaisolada, a expressdo natural, 100% natural ou outra semelhante.

Seco 11

Do Fermentado de Uva Desal coolizado

Art. 27. Fermentado de uva desal coolizado € a bebida obtida pela fermentacéo alcodlica do mosto ssimples
de uva, que devera ser desal coolizado por meio de processo tecnol dgico fisico adequado em frio, podendo
ser adicionado de acUcares e didxido de carbono.

Art. 28. O fermentado de uva desal coolizado deverater como ingrediente basico o mosto ssmples de uva.
Par&grafo Unico. O fermentado de uva desal coolizado poderd ser opciona mente adicionado de:

| - agUcares, e

Il - didxido de carbono.

Art. 29. A composi¢do quimica do fermentado de uva desal coolizado deverd obedecer aos limites fixados
na tabela 2 constante do Anexo |, desta Instrugdo Normativa.

Paragrafo unico. A guantidade de dcool etilico presente no fermentado de uva desal coolizado devera ser
inferior ameio por cento em volume, avinte graus Celsius.

Art. 30. Sera denominado fermentado de uva desal coolizado adocado, o fermentado de uva
desal coolizado adicionado de agUcares na quantidade superior a quatro gramas por litro.



Art. 31. Sera denominado fermentado de uva desal coolizado gaseificado, o fermentado de uva
desal coolizado adicionado de didxido de carbono, de um inteiro e um décimo até trés atmosferas, avinte
graus Celsius.

Art. 32. Serd denominado de fermentado de uva desal coolizado adocado gaseificado, o fermentado de uva
desal coolizado adicionado de agucares e de dioxido de carbono.

Secéo IV
Do Vinho

Art. 33. A denominagdo do vinho, narotulagem, deverainiciar com a expressdo vinho seguida de suas
classificagOes quanto a cor, classe, e teor de aglcares totais.

Art. 34. Narotulagem do vinho envasilhado € permitido adicionar a sua denominacdo o nome de apenas
uma variedade de uva desde que:

| - represente, Nno minimo, setenta e cinco por cento das uvas utilizadas em sua elaboragéo; e

Il - o restante das uvas sgja de variedades da mesma espécie.

Paragrafo tnico. Quando o vinho for elaborado com mais de uma variedade de uva da mesma espécie,
podera ser citado no rétulo o nome dessas variedades, em ordem decrescente de quantidade, sendo que a
variedade de menor participagdo ndo podera ser inferior a vinte e cinco por cento.

Subsecéo |

Do Vinho de Mesa

Art. 35. Vinho de mesa € a bebida definidano art. 9° daLei n° 7.678, de 1988, elaborada a partir do mosto
simples de uva.

Paragrafo unico. O vinho de mesa podera ter como ingrediente opcional, para ado¢amento:
| - sacarose naformasolida; e
Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva

Art. 36. A composic¢do quimica do vinho de mesa devera obedecer aos limites fixados na tabela 3
constante do Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Art. 37. Em funcdo de caracteristicas adicionais de qualidade, o vinho de mesa podera ser classificado
como:

§ 1° Reserva:

| - quando o vinho tinto passar por um periodo minimo de envelhecimento de dezoito meses, dos quais ao
menos sei's tenham sido em reci piente de madeira apropriada com capacidade maxima de seiscentos litros
e 0 restante do periodo em garrafa; e

Il - quando o vinho branco ou rosado passar por um periodo minimo de envel hecimento de doze meses,
dos quais ao menos seis meses tenham sido em reci piente de madeira apropriada de capacidade maxima
de seiscentos litros e o restante do periodo em garrafa.

8§ 2° Reserva Especial:

| - guando o vinho tinto passar por um periodo minimo de envelhecimento de vinte e quatro meses, dos



guais ap menos seis tenham sido em recipiente de madeira apropriada com capacidade maxima de
trezentos e trinta litros e o restante do periodo em garrafa; e

Il - quando o vinho branco ou rosado passar por um periodo minimo de envelhecimento de dezoito meses,
dos quais a0 menos seis meses tenham sido em recipiente de madeira apropriada com capaci dade méxima
de trezentos e trinta litros e o restante do periodo em garrafa.

8§ 3° Gran Reserva:

| - quando o vinho tinto passar por um periodo minimo de envelhecimento de trinta e seis meses, dos
quais ao menos doze tenham sido em recipiente de madeira apropriada com capacidade maxima de
trezentos e trinta litros e o restante do periodo em garrafa; e

Il - quando o vinho branco ou rosado passar por um periodo minimo de envelhecimento de vinte e quatro
meses, dos quai's ao menos seis meses tenham sido em recipiente de madeira apropriada com capacidade
maxima de trezentos e trinta litros e o restante do periodo em garrafa.

Art. 38. O estabelecimento que optar pela qualificagdo de produtos descrita no art. 37 desta Instrucéo
Normativa devera manter atualizados os registros de producéo, movimentacdo e estoque desses produtos.

Art. 39. Narotulagem do vinho de mesa, ainformacdo adicional de qualidade de que trata o art. 37 desta
Instrugcdo Normativa devera constar em caracteres uniformes em fonte e cor, ndo fazer parte da
denominagdo do vinho e ndo ser de dimensdo gréfica superior & marca comercial.

Subsecéo |

Do Vinho Fino

Art. 40. Vinho fino é abebida definidano § 2° do art. 9° da Lei n° 7.678, de 1988, elaborada a partir do
mosto simples da uva, aqual devera atender ao padréo de identidade e qualidade do vinho de mesa.

Subsecso |11

Do Vinho Frisante

Art. 41. Vinho frisante é a bebida definidano § 1° do art. 9° da Lei n°® 7.678, de 1988, elaborada a partir:
| - de mosto simples de uva;

Il - de vinho de mesa ou vinho fino;

Il - de vinho leve; ou

IV - damistura de dois ou mais ingredientes previstos nosincisos|, 1l elll deste artigo.

Paragrafo unico. Os ingredientes opcionais permitidos para o vinho frisante sdo os mesmos admitidos
para o vinho gue |he deu origem, sendo permitida também a utilizacdo de dioxido de carbono.

Art. 42. A composi¢do quimica do vinho frisante deverd obedecer aos limites fixados na tabela 4
constante do Anexo |, desta Instrugdo Normativa.

Art. 43. Quanto ao teor de aglcares totais, cal culados em gramas de glicose por litro, o vinho frisante sera
classificado de acordo com a classificagéo do vinho de mesa.

Art. 44. O vinho frisante que for adicionado de diéxido de carbono deverd apresentar na rotulagem, de
formaisolada, a expresséo "com adi¢cdo de gas' ou "adicionado de gas', com caracteres uniformes em
fonte e cor e de dimensdo graficaigual ou superior a denominacdo do produto.



Subsecédo IV
Do Vinho Gaseificado

Art. 45. Vinho gaseificado é a bebida definidano art. 13 daLei n° 7.678, de 1988, adicionada de didxido
de carbono e elaborada a partir:

| - do mosto simples de uva;

Il - do vinho de mess;

[11 - do vinho fino;

IV - do vinho leve; ou

V - damistura de dois ou mais ingredientes previstos nosincisos |, I, I11 e 1V deste artigo.

Pardgrafo Unico. Osingredientes opcionais permitidos para o vinho gaseificado sdo os mesmos admitidos
para os vinhos que |he deram origem.

Art. 46. A composi¢ao quimica do vinho gaseificado devera obedecer aos limites fixados natabela 5
constante do Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Art. 47. Quanto ao teor de agUcares totais, calculados em gramas de glicose por litro, 0 vinho gaseificado
sera classificado em:

| - seco 0 que contiver até vinte gramas de glicose por litro;

Il - meio-seco ou meio-doce 0 que contiver quantidade superior avinte e até sessenta gramas de glicose
por litro; ou

I11 - doce o0 que contiver quantidade superior a sessenta gramas de glicose por litro.
Subsecéo V
Do Vinho Leve

Art. 48. Vinho leve é a bebida definidano art. 10 daLei n° 7.678, de 1988, elaborada a partir do mosto
simples de uva.

Paragrafo unico. O vinho leve poderater como ingrediente opcional, para adocamento:
| - sacarose naforma sdlida; e
Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva.

Art. 49. A composi¢do quimicado vinho leve devera obedecer aos limites fixados na tabela 6 constante
do Anexo I, desta Instrucdo Normativa.

Subsecéo VI
Do Vinho Espumante

Art. 50. Espumante, espumante natural ou champanha € a bebida definidano art. 11 dalLe n°7.678, de
1988, elaborado a partir:



| - do mosto simples de uva;
Il - do vinho de mesa com graduagédo al codlica minima de nove por cento, em volume; ou
[l - damistura dos ingredientes previstos nosincisos| eIl deste artigo.

Paragrafo Unico. Ao espumante, espumante natural ou champanha podera ser adicionado, opcionalmente,
parafim de adocamento, os mesmos ingredientes admitidos para o vinho de mesa.

Art. 51. Vinho moscato espumante ou moscatel espumante é a bebida definidano art. 12 daLei n° 7.678,
de 1988, elaborada a partir do mosto simples ou do mosto conservado ou sulfitado de uva moscato.

Art. 52. A composi¢ao quimica do vinho espumante, espumante natural ou champanha e do vinho
moscato espumante ou moscatel espumante devera obedecer, respectivamente, aos limites fixados nas
tabelas 7 e 8 constantes do Anexo |, desta Instrucéo Normativa.

Subsecgo V|

Do Vinho Licoroso

Art. 53. Vinho licoroso é a bebida definidano art. 14 daLei n° 7.678, de 1988, elaborado a partir:
| - do mosto simples de uva;

Il - do vinho de mesa ou vinho fino; ou

I11 - damistura dos ingredientes previstos nosincisos | e ll deste artigo.

Paragrafo anico. O vinho licoroso poderater como ingrediente opcional:

| - dcool etilico potavel de origem agricola;

Il - mosto concentrado;

I - mistelg;

IV - sacarose naforma solida; e

V - caramelo para correcdo da cor.

Art. 54. O dlcool etilico potéavel de origem agricola podera ser adicionado até o limite de dez por cento
sobre o volume final do produto.

Art. 55. A composic¢ao quimicado vinho licoroso devera obedecer aos limites fixados na tabela 9
constante do Anexo |, desta Instrugdo Normativa.

Subsecdo VI
Do Vinho Composto

Art. 56. Vinho composto € a bebida definidano art. 15 daLei n° 7.678, de 1988, que deverater como
ingredientes basicos:

| - vinho de mesa;

Il - macerados ou concentrados de plantas amargas ou arométicas;



I11 - substancias de origem animal ou mineral;
IV - dcool etilico potavel de origem agricola;
V - sacarose na forma solida;

VI - caramelo; e

VII - mistela

Art. 57. A composi¢do quimicado vinho composto devera obedecer aos limites fixados na tabela 10
constante do Anexo |, desta Instrugdo Normativa.

Art. 58. A denominac&o do vinho composto devera observar a classificagdo previstano § 2° do art. 15 da
Lel n°7.678, de 1988.

Art. 59. O dlcool etilico potavel podera representar, no maximo, sessenta por cento do teor alcodlico final
do vinho composto, expresso em alcool anidro.

Art. 60. O teor de tuiona e de quinina do vinho composto vermute e quinado, respectivamente, devera
atender ao limite previsto em legislacéo especifica

Art. 61. E proibida a adi¢io de aroma sintético ao vinho composto.
Secéo V
Filtrado Doce

Art. 62. Filtrado doce é a bebida definidano art. 6° dalei n° 7.678, de 1988 elaborada a partir do mosto
simples de uva.

Pardgrafo unico. O filtrado doce poderater como ingrediente opcional:
| - vinho de mesa; e
Il - diéxido de carbono.

Art. 63. A composi¢do quimicado filtrado doce deverd obedecer aos limites fixados natabela 11
constante do Anexo |, desta Instrugdo Normativa.

Art. 64. Sera denominado filtrado doce gaseificado, o filtrado doce que for adicionado de didxido de
carbono, de um inteiro e um décimo até trés atmosferas, a vinte graus Celsius.

Secéo VI

Jeropiga

Art. 65. Jeropiga é a bebida definidano art. 16 dalLei n° 7.678, de 1988, elaborada a partir de:

| - mosto simples de uva parcialmente fermentado; e

Il - @cool etilico potével de origem agricola.

Paragrafo unico. A jeropiga podera ser adicionada de sacarose na forma solida como ingrediente opcional .

Art. 66. A composicao quimica dajeropiga devera obedecer aos limites fixados natabela 12 constante do
Anexo |, desta Instrucdo Normativa.



Secéo VII

Mistela

Art. 67. Mistela é abebidadefinidano art. 7° da Lel n° 7.678, de 1988, elaborada a partir de:
| - mosto simples de uva ndo fermentado; e

Il - @cool etilico potével de origem agricola.

Art. 68. A composic¢ao quimica da mistela devera obedecer aos limites fixados na tabela 13 constante do
Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Art. 69. Quando adicionada de vinho de mesa e de substancias amargas ou arométicas, amistela sera
denominada mistela composta.

Par&grafo Unico. A composi¢ao quimica da mistela composta deveréd obedecer aos limites fixados na
tabela 14 constante do Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Seczo VI

Do Conhague

Art. 70. Conhague é a bebida definidano art. 18 daLei n° 7.678, de 1988, elaborada a partir de:
| - destilado alcodlico simples de vinho; ou

Il - aguardente de vinho.

Paragrafo unico. O conhague podera ser opcional mente adicionado de:

| - &gua;

Il - aglcares; e

[11 - bonificadores de origem natural.

Art. 71. A composi¢do quimica do conhaque deverd obedecer aos limites fixados natabela 15 constante
do Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Art. 72. O conhague podera ser adicionado de aclicares em quantidade igual ou inferior a dois gramas por
cem mililitros de produto.

Art. 73. O vinho licoroso, bem como outras substancias de origem natural previstas em legislacéo
especifica, podera ser utilizado como bonificador do conhaque, com a finalidade de aromatizar, conferir
sabor e colorir.

Art. 74. Sera denominado de brandy ou conhaque fino o conhague envelhecido pelo periodo minimo de
seis meses em recipiente de madeira de carvalho (Quercus sp.) com capaci dade maxima de seiscentos
litros.

| - 0 brandy ou conhague fino envelhecido por dois anos, no minimo, podera ser qualificado de reserva; e

Il - 0 brandy ou conhaque fino envelhecido por quatro anos, no minimo, podera ser qualificado de
especial.



Par&grafo unico. Narotulagem do brandy ou conhague fino, ainformagéo adicional de qualidade de que
tratam osincisos | e |l deste artigo devera constar em caracteres uniformes em fonte e cor, desde que néo
facam parte da denominacdo da bebida e ndo sejam de dimenséo gréfica superior a marca comercial.

Secédo I X
DaBagaceira, Grappa ou Graspa

Art. 75. Bagaceira, grappa ou graspa € a bebida definidano art. 20 daLe n° 7.678, de 1988, elaborada a
partir do destilado alcodlico simples de bagaco de uva.

Par&grafo Unico. A bagaceira, grappa ou graspa podera ser opcional mente adicionada de agua e de élcool
etilico potavel da mesma origem.

Art. 76. A composicdo quimica do bagaceira, grappa ou graspa devera obedecer aos limites fixados na
tabela 16 constante do Anexo I, desta Instrugdo Normativa.

Art. 77. Seré permitida a presenca de borras no destilado alcodlico simples utilizado na elaboragéo da
bagaceira, grappa ou graspa na propor¢ao de um quarto.

Segdo X

Da Aguardente de Vinho

Art. 78. Aguardente de vinho é a bebida definidano § 1° art.17 elaborada a partir de:

| - destilado alcodlico simples de vinho; ou

Il - mosto fermentado de uva destilado.

Par&grafo Unico. A aguardente de vinho podera ser opcional mente adicionada de égua.

Art. 79. A composi¢do quimica da aguardente de vinho deverd obedecer aos limites fixados natabela 17
constante do Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Secédo XI
Do Pisco

Art. 80. Pisco € abebidadefinidano art. 21 daLel n° 7.678, de 1988, elaborado a partir do destilado de
mosto fermentado de uvas arométicas.

Art. 81. A composi¢do quimica do pisco deverd obedecer aos limites fixados na tabela 18 constante do
Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Secao XII
Do Licor de Conhaque Fino ou de Brandy

Art. 82. Licor de conhaque fino ou de brandy é a bebida definidano art. 22 daLei n° 7.678, de 1988,
elaborada a partir de:

| - brandy ou conhaque fino; e
Il - agUcares.

Art. 83. A composi¢do quimicado licor de conhaque fino ou de brandy deverarespeitar os limites



previstos para 0 brandy ou conhague fino.
Art. 84. O licor de conhague fino ou de brandy devera conter mais de trinta gramas de agucares por litro.

Par&grafo unico. O licor de conhague fino ou de brandy sera classificado de acordo com a quantidade de
acucares em:

| - seco, 0 que contiver mais de trinta e no méximo cem gramas de acucares por litro;

Il - fino ou doce, 0 que contiver mais de cem e ho maximo trezentos e cinquenta gramas de agUcares por
litro; e

Il - creme, 0 que contiver mais de trezentos e cinguienta gramas de agUcares por litro.
Secéo XIlII
Do Licor de Bagaceira, Grappa ou Graspa

Art. 85. Licor de bagaceira, grappa ou graspa € a bebida definidano art. 23 daLei n° 7.678, de 1988,
elaborada a partir de:

| - bagaceira, grappa ou graspa; e
Il - aglcares.

Art. 86. A composic¢do quimicado licor de bagaceira, grappa ou graspa devera respeitar os limites
previstos para a bagaceira, grappa ou graspa.

Art. 87. O licor de bagaceira, grappa ou graspa devera conter mais de trinta gramas de agucares por litro.

Par&grafo Unico. O licor de bagaceira, grappa ou graspa sera classificado de acordo com a quantidade de
acucares em:

| - seco, 0 que contiver mais de trinta e no méximo cem gramas de acucares por litro;

Il - fino ou doce, 0 que contiver mais de cem e ho maximo trezentos e cinquenta gramas de agUcares por
litro; e

Il - creme, 0 que contiver mais de trezentos e cinguienta gramas de agucares por litro.

Secso XIV

Cooler

Art. 88. Cooler é abebida definidano art. 90 do Decreto n° 99.066, de 1990, elaborado a partir de:
| - vinho de mesa;

Il - suco defruta; e

Il - &gua potével.

8§ 1° O cooler podera opcionalmente ser adicionado de:

| - extrato vegetal aromético;

Il - aglcares; e



[l - dioxido de carbono.

8 2° A substituicdo do vinho de mesa por suco de uva previstano art. 91 do Decreto n° 99.066, de 1990,
deverd ocorrer na propor¢do maxima de vinte por cento, em volume.

Art. 89. A composi¢do quimicado cooler devera obedecer aos limites fixados na tabela 19 constante do
Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Art. 90. O cooler devera conter no minimo dez por cento de suco de fruta, em volume.

Par&grafo unico. No caso da adicdo exclusiva de suco de liméo, o cooler devera conter no minimo doise
meio por cento de suco de lim&o, em volume, com cinco por cento de acidez.

Art. 91. Sera denominado cooler gaseificado, o cooler que for adicionado de didxido de carbono, de um
inteiro e um décimo até trés atmosferas, a vinte graus Celsius.

Secio XV

Sangria

Art. 92. Sangria € a bebida definida no art. 94 do Decreto n° 99.066, de 1990, elaborada a partir de:
| - vinho de mesg;

Il - suco de fruta; e

[11 - agua potével.

Par&grafo Unico. A sangria poderé opcionalmente ser adicionada de:
| - bebida alcodlica;

Il - extrato vegetal;

Il - polpade fruta;

IV - aglcares; e

V - didxido de carbono.

Art. 93. A composi¢do quimica da sangria devera obedecer aos limites fixados na tabela 20 constante do
Anexo |, desta Instrucdo Normativa.

Art. 94. A sangriadevera conter no minimo dez por cento de suco de fruta, em volume.

Paragrafo unico. No caso da adicdo exclusiva de suco de liméo, a sangria devera conter no minimo dois e
meio por cento de suco de lim&o, em volume, com cinco por cento de acidez.

Art. 95. Sera denominada sangria gaseificada, a sangria que for adicionada de diéxido de carbono de um
inteiro e um décimo até trés atmosferas, a vinte graus Celsius.

Secdo X VI
Coquetel ou Bebida AlcodlicaMista

Art. 96. Coquetel ou bebida alcodlica mista € a bebida com graduacéo alcodlica de meio acinquentae



guatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela mistura de uma ou mais bebidas alcodlicas
derivadas da uva ou do vinho com outra bebida alcodlica, ou acool etilico potavel de origem agricola, ou
destilado alcodlico simples, adicionada de uma ou mais bebidas ndo-al codlicas e de suco de fruta, polpa
de fruta, xarope de fruta, outra substancia de origem vegetal ou animal, em conjunto ou separadamente,
podendo ainda ser adicionada de agua, aglcares e didxido de carbono.

Art. 97. O coquetel ou bebida alcodlica mista deverater como ingredientes basicos:

| - parte alcodlica:

a) bebida alcodlica derivada da uva ou do vinho;

b) bebida alcodlica;

c) acool etilico potavel de origem agricola;

d) destilado alcodlico simples; ou

€) amistura do ingrediente previsto na alinea @) com um ou mais dos ingredientes previstos nas alineas b),
¢) ed) desteinciso.

Il - parte ndo-alcodlica

a) bebida ndo alcodlica;

b) suco de fruta;

) polpadefruta;

d) substéancia de origem vegetal;
€) substancia de origem animal;
f) xarope de fruta; ou

g) amisturado ingrediente previsto naalineaa) com um ou mais dos ingredientes previstos nas alineas b),
C), d), ) ef) deste inciso.

Paragrafo unico. O coquetel ou bebida al codlica mista podera opcionalmente ser adicionado de:
| - &gua;

Il - agUcares;

Il - diéxido de carbono.

Art. 98. A composic¢éo quimica do coquetel ou bebida a codlica mista devera obedecer aos limites fixados
natabela 21 constante do Anexo I, desta Instrugdo Normativa.

Paragrafo unico. Quando o coquetel ou bebida alcodlica mistafor adicionado de destilado alcodlico
simples, o limite de metanol deverarespeitar o seguinte clculo:

| - limite = S (li x gi/100), onde: li éigual ao limite individual de &cool metilico para cada componente
alcodlico, em miligrama por cem mililitros da bebida e gi é igual a quantidade utilizada de cada
componente alcodlico, em mililitros por cem mililitros da bebida; e

Il - 1i do destilado alcodlico simples ndo devera ser superior a cento e trinta e cinco miligramas por cem



mililitros ou ao limite estabel ecido em legislacdo especifica

Art. 99. O coquetel ou bebida alcodlica mista deve conter no minimo cinguenta por cento do ingrediente
bésico derivado da uva ou do vinho:

| - quando o ingrediente for vinho o percentual devera ser calculado em volume por volume; e

Il - quando o ingrediente for destilado de origem vinica, o percentual devera ser calculado em alcool
anidro.

Art. 100. Ser& denominado coquetel gaseificado ou bebida alcodlica mista gaseificada, o coquetel ou

bebida alcodlica mista que for adicionado de didxido de carbono, de um inteiro e um décimo até trés
atmosferas, avinte graus Celsius.

Secdo XVII

Do Alcodlico Composto

Art. 101. Alcodlico composto é a bebida com graduagéo alcodlica de cinco a quatorze por cento, em
volume, elaborada a partir da adicéo ao vinho de mesa de extratos vegetais, podendo ser adicionado de
acucares.

Art. 102. O alcodlico composto deverater como ingredientes basi cos:

| - vinho de mesa; e

Il - extratos vegetais.

Paragrafo unico. O alcodlico composto podera ser opciona mente adicionado de aglicares.

Art. 103. A composi¢&o quimica do alcodlico composto deverd obedecer aos limites fixados na tabela 22
constante do Anexo |, desta Instrugdo Normativa.

Secdo X V11

Do Vinagre

Art. 104. Vinagre € o produto definido no art. 24 daLei n° 7.678, de 1988 elaborado a partir de:
| - mosto simples de uva; ou

Il - vinho acetificado.

Art. 105. A composi¢&o quimica do vinagre devera obedecer aos limites fixados na tabela 23 constante do
Anexo |, desta Instrucdo Normativa

Art. 106. Os parametros sensoriais do vinagre sio:

| - sabor &cido;

Il - aroma caracteristico;

[11 - cor de acordo com a matéria-prima que |he deu origem;

IV - aspecto liquido, limpido e ausente de el ementos estranhos a sua natureza.

Art. 107. A denominacdo do vinagre devera ser acrescida da classificacdo quanto a cor da matéria-prima



gue Ihe deu origem.

Art. 108. Sera denominado vinagre balsamico, o vinagre adicionado de bonificador de origem natural,
submetido ou n&o a processo de envel hecimento em recipiente de madeira apropriada.

§ 1° 0 vinagre balsémico submetido a processo de envelhecimento, pelo periodo minimo de seis meses,
poderd ostentar a expressao envelhecido na rotulagem.

§ 2° Os parametros sensoriais do vinagre bal sémico séo:

| - sabor agridoce;

Il - aroma intenso;

[11 - cor pardo-escura; e

IV - aspecto denso e brilhante.

Secdo XI1X

Disposi¢Oes Finais

Art. 109. Para efeito desta Instrucéo Normativa, as bebidas alcodlicas, exceto as fermentadas, com
graduacao alcodlica superior a quinze por cento em volume, poderdo conter em suarotulagem, a
expressdo bebida al codlica espirituosa

Art. 110. Esta Instrucdo Normativa entrard em vigor na data da sua publicacéo, fixado o prazo de cento e
oitenta dias para a adequacao as alteracOes estabel ecidas.

Art. 111. Ficam revogadas:

| - aPortarian® 91, de 19 de julho de 1988;

Il - aPortaria n® 229, de 25 de outubro de 1988;

[l - alnstrucéo Normativan® 2, de 27 de janeiro de 2005; e
IV - alnstrugdo Normativan® 5, de 6 de maio de 2005.
WAGNER GONCALVES ROSSI ANEXO

Tabelal. Suco deuva

Minimo Maximo
Solidos soltivels, em °Brix, a20° C. 14,0 20,0
Sdlidos insolGveis, em %/vol - 50
AcUcarestotais, g/100g 20,0

Acidez total, em &cido tartérico, g/100g (0,41
Acidez volatil, em écido acético, g/100g
Alcool etilico, em % vol/vol, a20°C

0,50
0,50

Tabela 2. Fermentado de uva desal coolizado.

Minimo |[Méaximo
Acidez total, em mEq/I 40,0 130,0
Acidez volétil, em mEq/I 120




Sulfatos totais, expresso | 12

em sulfato de ’

potéssio, em g/l

Cloretos totais, expresso

cloreto de so- 10

dio, em g/l

Cinzas, em g/l:

elaborado a partir de uvas 15

tintas ’ ]

elaboredo apartir deuvas |; i

brancas ou rosadas ’

Alcool metilico, emmg/l |- 300,0

Alcool etilico, em % .

vol/vol, a 20°C Inferior a0,5
Auséncia em fermentado de uva elaborado

Diglucosidios de exclusivamente a base de uva Vitis vinifera Presenca

malvidina em fermentado de uva desalcoolizado elaborado a base
de uva hibrida ou americana

Corante artificial Auséncia

Tabela 3. Vinho de mesa e vinho fino.

Minimo Maximo
Graduacdo alcodlica, em
% vollvol. a20°C 86 14,0
Acidez total, em mEg/l 40,0 130,0
Acidez volatil, em mEqg/I |- 120
Sulfatos totais, expresso
em sulfato de potéssio, |- 1,2
em g/l
Cloretos totais, expresso
cloreto de sédio, em - 1,0
g/l Cinzas, em g/l:
vinho tinto demesade |, ¢ i

americanas ou hibridas

vinho branco ou rosado
de mesade americanas (1,3 -

ou hibridas
vinho tinto de mesa de

- 15 -
viniferas
vinho branco ou rosado

.y 1,0 -

de mesa de viniferas
Alcool metilico, em mg/l |- 300,0
Diglucosidios de Auséncia em vinho de mesa de viniferas e vinho fino
malvidina Presenca em vinho de mesa de hibridas ou americanas.
Corante artificial Auséncia

Tabela4. Vinho frisante.

Minimo Maximo
Graduacdo alcodlica, em %
volivol, a 20°C 7.0 14,0
Pressdo em atm, a 20°C 1,1 2,0
Acidez total, em mEqg/| 40,0 130,0




Acidez volétil, em mEq/I

120

Sulfatos totais, expresso em
sulfato de potéssio, em g/l

1,2

sodio, em g/l

Cloretos totais, expresso cloreto de

1,0

Cinzas, em g/l:

vinho tinto

15

vinho branco ou rosado

1,0

Alcool metilico, em mg/l

300,0

Diglucosidios de malvidina

Auséncia em vinho frisante elaborado
exclusivamente a base de uva Vitis vinifera

Presenca em vinho frisante elaborado a base
de uva hibrida ou americana

Corante artificial Auséncia
Tabela 5. Vinho gaseificado.

Minimo Maximo
Graduacdo alcodlica, em %
vollvol, a20°C 70 14,0
Pressdo em atm, a 20°C 2,1 3,9
Acidez total, em mEqg/| 40,0 130,0
Acidez vol&il, en mEg/l |- 120
Sulfatos totais, expresso em | 19
sul- ’
fato de potassio, em g/l
Cloretostotais, expresso | 10
cloreto de sodio, em g/l '
Cinzas, em g/l:
vinho tinto 15 -
vinho branco ou rosado 1,0 -
Alcool metilico, enmg/l |- 300,0

Diglucosidios de malvidina

Auséncia em vinho gaseificado elaborado
exclusivamente a base de uva Vitis vinifera

Presenca em vinho gaseificado elaborado a base de
uva hibrida ou americana

Corante artificia

Auséncia

Tabela6. Vinho leve.

Minimo

Maximo

Graduacdo alcodlica, em
% vol/vol, a20°C

7,0

8,5

Acidez total, em mEq/!

40,0

130,0

Acidez voldtil, em mEg/l

120

Sulfatos totais, expresso em
sul-

1,2

fato de potassio, em g/l

Cloretos totais, expresso
cloreto de sbdio, em g/l

1,0

Cinzas, em g/l:

vinho tinto

15

vinho branco ou rosado

1,0




Alcool metilico, em mg/l - 1300,0

Diglucosidios de malvidina  [Ausénciaem vinho leve elaborado exclusivamente
abase de uva Vitisvinifera

Presenca em vinho leve elaborado a base de uvas
hibrida ou americana

Corante artificial Auséncia |

Tabela 7. Espumante, espumante natural ou champanha.

Minimo M aximo
Graduacdo alcodlica, em
% vol/vol, a 20°C 10,0 13,0

Pressdo em atm, a 20°C 4.0 -

Acidez total, em mEqg/I 40,0 130,0
Acidez voldil, en mEg/l |- 120
Sulfatos totais, expresso em | 12
sul- '

fato de potassio, em g/l

Cloretos totais, expresso

cloreto de sodio, em g/l - 1,0
Cinzas, em g/l 1,0
Alcool metilico, emmg/l |- 300,0

Auséncia em espumante, espumante natural ou
champanha elaborado exclusivamente a base de uva
Vitisvnifera

Dlgl ucosidios de malvidina Presenca em espumante, espumante natural ou

champanha elaborado a base de uva hibrida ou
americana

Corante artificia Auséncia

Tabela 8. Vinho moscato espumante ou moscatel espumante.

Minimo Maximo

Graduagdo alcodlica, em % vol/vol, a
b 4,0 7,0
Pressdo em atm, a 20°C 4,0 -
Acidez total, em mEqg/I| 40,0 130,0
Acidez voldtil, em mEg/l - 120
Sulfatos totais, expresso em sul- - 1,2
fato de potassio, em g/l
Cloretos totais, expresso cloreto de 10
sodio, em g/l i ’
Cinzas, em g/l:
vinho tinto 1,5 -
vinho branco ou rosado 1,0 -
Alcool metilico, en mg/l - 300,0
Diglucosidios de malvidina Auséncia
Corante artificial Auséncia
Tabela 9. Vinho licoroso.

Minimo Maximo

Graduagdo alcodlica, em




% vol/vol, a 20°C 14,0 18,0
Acidez total, em mEQ/I| 40,0 130,0
Acidez volétil, em mEq/I - 120
Sulfatos totais, expresso em 12
sul- '
fato de potassio, em g/l
Cloretos totais, expresso i 10
cloreto de sodio, em g/l '
Cinzas, em g/l:
vinho tinto 15 -
vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, em g/l:
vinho tinto 14,0 -
vinho branco ou rosado 12,0 -
Alcool metilico, em mg/l - 300,0
Auséncia em vinho licoroso elaborado
Diglucosidios de malvidina exclus vamentg a ba;e de uvaVitisvinifera
Presenca em vinho licoroso elaborado a base de uva
hibrida ou americana
Corante artificia Auséncia
Tabela 10. Vinho composto.
Minimo Maximo
Graduagdo alcodlica, em
% vollvol. a20°C 14,0 200
Acidez total, em mEqg/I| 40,0 130,0
Acidez voldil, en mEg/l |- 120
Sulfatos totais, expresso em | 19
sul- ’
fato de potassio, em g/l
Cloretos totais, expresso 10
cloreto ) ’
de sodio, em g/l
Cinzas, em g/l:
vinho tinto 15 -
vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, em
gll:
vinho tinto 12,0 -
vinho branco ou rosado 9,0 -
Alcool metilico,emmg/l |- 300,0
Auséncia em vinho composto elaborado
Diglucosidios de malvidina excl usvamentg abase de uva Vitisvinifera
Presenca em vinho composto elaborado a base de uva
hibrida ou americana
Corante artificia Auséncia
Tabela 11. Filtrado doce.
Minimo Maximo
Graduagéo alcodlica, em i 50
% vol/vol, a20°C '




Acidez total, em mEQ/| 70,0 130,0
Acidez volétil, em mEq/I - 120,0
Sulfatos totais, expressoem |- 1,2
sulfato de potéssio, em g/
Cloretos totais, expresso i 10
cloreto de sédio, em g/l '
AcUcarestotais, em g/l 60,0 100,0
Cinzas, em g/l:
vinho tinto 15 -
vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, em g/l |16,0 -
Alcool metilico, em mg/l - 300,0
Tabela12. Jeropiga.

Minimo Maximo
Graduagéo alcodlica, em i 180
% vol/vol, a20°C ’
Acidez total, em mEg/I 60,0 -
Acidez volétil, em mEq/I - 120
Sulfatos totais, expresso em |- 1,2
sulfato de potéssio, em g/
Cloretos totais, expresso i 10
clore- ’
to de sodio, em g/l
Acucares redutores, expresso |7,0 -
em glicose, g/l
Cinzas, em g/l 1,0 -
Extrato seco reduzido, em g/l [16,0 -
Alcool metilico, em mg/l - 300,0
Tabela13. Mistela

Minimo Maximo
Graduagéo alcoolica, em i 180
%vol/vol, a20°C ’
Acidez total, em mEg/I 60,0 -
Acidez volatil, em mEq/I - 120
Sulfatos totais, expresso em |- 1,2
sulfato de potéssio, em g/
Cloretos totais, expresso i 10
cloreto de sodio, em g/l '
AcUcares redutores, expresso 1200
em glicose, em g/l : i
Cinzas, em g/l: 1,0 -
Extrato seco reduzido, em g/l [16,0 -
Alcool metilico, em mg/l - 300,0
Tabela 14. Mistela composta.

Minimo Maximo
Graduacdo alcoodlica, em % 15,0 20,0

vol/vol, a20°C




Acidez total, em mEQ/|

40,0

130,0

Acidez volétil, em mEq/I

120,0

Sulfatos totais, expresso em

1,2

sulfato de potéssio, em g/

Cloretos totais, expresso
cloreto de sédio, em g/l

1,0

AcUcares redutores, expresso

120,0

em glicose, em g/l

Cinzas, em g/l:

1,0

Extrato seco reduzido, em g/l

9,0

Alcool metilico, em mg/l

300,0

Tabela 15. Conhague.

Minimo

Maximo

Graduagdo alcodlica, em %
vol/vol, a20°C

36,0

54,0

Acidez voldtil, expressa
em acido aceético, em mg/100
ml de & cool anidro

100,0

Esteres, expressos em
acetato de etila, em mg/100 ml
de dlcool anidro

200,0

Aldeidos, expressos em

de dcool anidro

aldeido acético, em mg/100 ml (3,0

40,0

Furfural, em mg/100 ml de
alcool anidro

5,0

ml de dcool anidro

Alcodis superiores, em mg/100

150,0

450,0

Coeficientes de congéneres,
em mg/100 ml

250,0

795,0

Metanol, em ml/100 ml de
alcool anidro

0,5

Cobre, em mg/I

5,0

Tabela 16. Bagaceira, grappa ou graspa.

Minimo

Maximo

Graduacdo alcodlica, em
% vol/vol, a20°C

35,0

54,0

Acidez voldtil, expressa
em é&cido acético, em mg/100
ml de @ cool anidro

200,0

Esteres, expressos em
acetato de etila, em mg/100 ml
de acool anidro

300,0

Aldeidos, expressos em
aldeido acético, em mg/100 ml
de dcool anidro

3,0

80,0

Furfural, em mg/100 ml de




alcool anidro - 5,0
Alcodis superiores, em

mg/100ml de alcool anidro 150,0 600,0
Coeficientes de congéneres, 2000 1185,0
em mg/100 ml

Metanol, expresso em alcool

metilico, em mi/100 ml de - 0,5
acool anidro

Cobre, em mg/I - 5,0
Tabela17. Aguardente de vinho.

Minimo Maximo

Graduagdo alcodlica, em

% vol/vol, a20°C 36,0 54,0
Acidez voldtil, expressaem

acido acético, em mg/100 ml |- 100,0
de acool anidro

Esteres, expressos em

acetato de etila, em mg/100 ml |- 200,0
de dcool anidro

Aldeidos, expressos em

aldeido acético, em mg/100 ml|3,0 40,0
de acool anidro

Furfural, em mg/100 ml de

) ) - 5,0
acool anidro

Alcodis superiores, em

mg/100 ml de dcool anidro 150,0 4000
Coeficientes de congéneres,

em mg/100 ml 250,0 795,0
Metanol, expresso em &l cool

metilico, em mi/100 ml de - 0,5
acool anidro

Cobre, em mg/I - 5,0
Tabela 18. Pisco.

Minimo Maximo

Graduacdo alcodlica, em %

vol/vol, a20°C 38,0 54,0
Acidez voldtil, expressaem

acido acético, en mg/100 ml |- 100,0
de dcool anidro

Esteres, expressos em acetato

de etila, em mg/100 ml de - 200,0
acool anidro

Aldeidos, expressos em

aldeido acético, em mg/100 |- 20,0
ml de & cool anidro

Furfura, emmg/100 ml de | 50
acool anidro ’
Alcodis superiores, em 1200 300,0

mg/100 ml de dcool anidro

Coeficientes de congéneres,




em mg/100 mi 250,0 500,0
Metanol, expresso em alcool
metilico, em ml/100 ml de - 0,25
acool anidro
Cobre, em mg/I - 5,0
Tabela 19. Cooler.

Minimo Maximo
Acidez total, em mEqg/I 30,0 -
Acidez volatil, em mEg/l |- 20,0
Tabela 20. Sangria. Minimo Maximo
Acidez total, em mEqg/I 55,0 130,0
Acidez volatil, em mEq/I - 15,0
Extrato seco, em g/l 8,0 -
Cinzas, em g/l 0,75 -
Metanol, expresso em alcool
metilico, em mg/| i 300,0
Tabela 21. Coquetel ou bebida alcodlica mista.

Minimo Maximo

Metanol, expresso em &l cool
metilico, em mg/| i 300,0
Cobre, em mg/I - 5,0
Tabela 22. Alcodlico composto.

Minimo Maximo
Acidez total, em mEqg/| 30,0 -
Acidez volatil, em mEg/l |- 20,0
Tabela23. Vinagre.

Minimo Maximo

Alcool etilico, em % vol/vol | 10
a20°C ’
Cinzas, em g/l 1,0 -
Extrato seco reduzido, em
gll:
vinagre branco 6,0 -
vinagre tinto e rosado 7,0 -
Sulfatos, expresso em 10
sulfato de potassio, em g/l '
Cloretos, expresso em 01
cloreto de sodio, em g/l '
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