3.1

ANEXO

COMPLEMENTACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO VINHO E DOS

DERIVADOS DA UVA E DO VINHO

PARTE I — INTRODUCAO

OBJETIVO
Esta norma tem por objeto complementar os Padrfes de Identidade e Qualidade do vinho e
dos derivados do vinho e da uva.

CLASSIFICACAO DOS PRODUTOS PARA EFEITO DESTA NORMA

Fermentados: vinho, jeropiga e o filtrado doce;

Destilados: conhaque, brandy, graspa ou bagaceira, destilado alcodlico simples de vinho,
pisco;

Fermentado acético: vinagre;

N&ao alcodlicos: suco de uva;

Alcodlicos por mistura: mistela, cooler, mistela composta.

PARTE Il — VINHO

DEFINICAO
Vinho é exclusivamente a bebida resultante da fermentacédo alcodlica completa ou parcial da
uva fresca, esmagada ou ndo, ou do mosto simples.

CLASSIFICACAO
Classes de vinho:
Vinho leve;

Vinho de mesa;
Vinho Espumante;
Vinho licoroso;
Vinho composto.
Tipos de vinho:
Vinho tinto;

Vinho rosado ou rose;
Vinho branco.

VINHO LEVE
PADROES DE IDENTIDADE
Vinho leve é o vinho com graduacéo alcodlica de 7 a 9,9%Vol a 20°C, obtido exclusivamente

da fermentacéo dos acUcares naturais de cultivares de uva Vitis vinifera, produzido durante a
safra, nas regifes produtoras, vedada a elaboracdo a partir de vinho de mesa.

Quanto ao teor de acucares totais calculado em g/l de glicose, o vinho leve sera designado:

Max. Min.

Seco 5,0 -
Meio seco 20,0 5,1
Doce ou suave 80,0 20,1




3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

3.2.4

4.1

PADROES DE QUALIDADE

INGREDIENTES:
Basicos: uvas frescas, sas e maduras.

Opcionais: sacarose e/ou mosto de uva para adogamento.

PARAMETROS ANALITICOS

O vinho leve devera obedecer aos limites a seguir fixados:

Max. Min
Alcool etilico em %Vol, a 20°C 9,9 7,0
Acidez total em meq/I 130,0 55,0
Acidez volatil (corrigida), em meg/I 20,0 -
Extrato seco reduzido, em g/I - 13,0
Sulfatos totais, em sulfato de potassio, em g/I 1,0 -
Anidrido sulfuroso total, em g/I 0,25 -
Cloretos totais, em cloreto de sédio, em g/I 0,20 -
Cinzas, em g/I, tintos - 1,5
Cinzas, em g/l, brancos e rosados - 1,0
Alcool metilico, em g/l 0,30 -

CRITERIOS DE QUALIDADE

Deverao ser observados os critérios de qualidade sobre o vinho de mesa.

PRATICAS ENOLOGICAS

S&o permitidas todas as praticas previstas na Parte XV, exceto a do item 1.7.

VINHO DE MESA

PADROES DE IDENTIDADE

Vinho de mesa é o vinho com graduacédo alcodlica de 10 a 13%Vol a 20°C.

Vinho frisante ou gaseificado é o vinho de mesa com um conteldo de anidrido carbdnico
minimo de 0,5 atm e maximo de 2 atm de pressdo a 10°C, natural ou gaseificado.

Vinhos finos ou nobres sdo os vinhos provenientes de cultivares de Vitis vinifera e que
apresentam um completo e harmonico conjunto de qualidades organolépticas proéprias.

Vinhos especiais sdo o0s vinhos que, apresentando predominantemente caracteristicas
organolépticas de Vitis vinifera, demonstram presenca de uva hibrida e/ou cultivares do

grupo das uvas americanas, até o maximo de 2/5.

Vinho comum ou de consumo corrente sdo os vinhos elaborados com uvas hibridas, ou
de cultivares do grupo das americanas e de outras variedades.

Quanto ao teor de agUcares totais calculado em g/l de glicose, o vinho de mesa sera

classificado:
Max. Min.
Seco 5,0 -
Meio Seco 20,0 5,1
Doce ou suave 80,0 20,1




4.2 PADROES DE QUALIDADE

4.2.1 INGREDIENTES:
Basicos: uvas frescas, sds e maduras.
Opcionais: - para enriquecimento, alcool vinico, mosto concentrado e sacarose;
- para adocamento, sacarose e mosto concentrado ou n&o.

4.2.2 PARAMETROS ANALITICOS

O vinho de mesa devera obedecer aos limites a seguir fixados:

Max. Min.
Alcool etilico em graus %vol, a 20°C 13,0 10,0
Acidez total em meqg/I 130,0 55,0
Acidez volatil (corrigida), em meqg/I 20,0 -
Sulfatos totais, em sulfato de potassio, em g/I 1,0 -
Anidrido sulfuroso total, em g/I 0,25 -
Cloretos totais, em cloreto de sédio, em g/I 0,20 -
Cinzas, em g/I, para
- vinhos comuns:
e tinto - 1,5
e rosado e branco - 1,3
- vinhos finos e especiais:
e tinto - 1,5
e rosado e branco - 1,0
Alcool metilico em g/I
e tinto 0,30 -
e rosado e branco 0,20 -
Relacao alcool em peso/extrato seco reduzido
- vinhos comuns:
e tinto 4,8 -
e rosado 6,0 -
e branco 6,5 -
- vinhos finos e especiais:
e tinto 5,2 -
e rosado 6,5 -
e branco 6,7 -
Sorbitol, em mg/I 50,0 -
Sdédio, em mg/I 80,0 -
Potéassio, em mg/I
tinto - 800
rosado e branco - 400

Diglicosideos de malvidina em vinhos finos (Auséncia/Presenca)

4.2.3 CRITERIOS DE QUALIDADE
1. O vinho de mesa n&o podera apresentar alteracfes nas suas caracteristicas organolépticas
normais.
2. Sera proibido a comercializacdo do vinho de mesa atacado por enoxidases,
microorganismos e outros agentes que provoquem turvacdes e transformacfes nas suas
propriedades biolégicas, tais como acetificacdo e outras alteracdes.



4.2.4
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5.2.3
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3. O vinho e o0 mosto ndo poderdo apresentar substéncias ou produtos estranhos aos seus
constituintes naturais, salvo os previstos nestes padrdes.

4. O vinho de mesa nado podera ser obtido por uma segunda fermentacdo do bagaco.

5. O rendimento do mosto e do vinho resultante, em relacdo a matéria-prima uva, apés a
separacao da borra, ndo podera ser superior a 80% (volume/peso).

6. Sera proibido adicionar ao mosto destinado a vinificacdo qualquer produto que ndo conste
das respectivas praticas enoldgicas licitas.

7. Fica proibida a adicdo ao vinho de aromas naturais ou artificiais, bem como sua extracado
no estabelecimento vinificador.

PRATICAS ENOLOGICAS
Sao permitidas as definidas na Parte XV.

VINHO ESPUMANTE

PADROES DE IDENTIDADE

Vinho Espumante Natural

Vinho Espumante Natural ou Champanha (Champagne) é o vinho espumante cujo
anidrido carbdnico seja unicamente resultante de uma segunda fermentacdo alcodlica do
vinho, em garrafa ou grande recipiente, com graduacado alcodlica de 10 a 13%Vol a 20°C e a
pressao minima de 3 atm a 10°C.

Vinho Moscatel Espumante (processo Asti) ou Vinho Moscato Espumante é o vinho
com graduacao alcodlica de 7 a 10%Vol, resultante de uma Unica fermentacao alcodlica do
mosto da uva da variedade moscatel (moscato), em garrafa ou grande recipiente e com
pressao minima de 3 atm a 10°C.

Quanto ao teor de acUcares totais, calculados em g/l de glicose, o champanhe sera
classificado:

Max. Min.
Extra-brut 6,0 -
Brut 15,0 6,1
Seco ou sec 20,0 15,1
Meio-doce ou demi-sec 60,0 20,1
Doce 100,0 60,1

PADROES DE QUALIDADE

INGREDIENTES:
Basicos: Mosto e/ou vinho proveniente de Vitis vinifera.
Opcionais: os mesmos admitidos para o vinho de mesa.

PARAMETROS ANALITICOS
Para o vinho espumante natural, os pardmetros sdo 0os mesmos para o vinho de mesa,
excetuando-se o extrato seco reduzido.

CRITERIOS DE QUALIDADE
Serdo os mesmos fixados para o vinho de mesa.

PRATICAS ENOLOGICAS

Emprego de nitrogénio na compensacao isobarica, por ocasido do engarrafamento.

Serdo admitidas todas as praticas enoldgicas definidas na Parte XV, excetuando-se o item
1.17.
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Espumantes Gaseificados
Vinho Gaseificado

PADROES DE IDENTIDADE

Vinho Gaseificado é o vinho resultante da introducdo de anidrido carbénico puro, por
qualquer processo, devendo apresentar graduacdo alcodlica de 10 a 13%Vol a 20°C e
pressao minima de 2 e maxima de 3 atm a 10°C.

Quanto ao teor de acuUcares totais, calculados em g/l de glicose, sera classificado:

Max. Min.
Seco 20,0 -
Meio-seco 60,0 20,1
Doce 100,0 60,1

PADROES DE QUALIDADE

INGREDIENTES:

Basicos:

- Vinho de mesa;

- anidrido carbdnico puro.

Opcionais:

- sacarose e/ou mosto de uva para adocamento.

PARAMETROS ANALITICOS
Para o vinho espumante gaseificado, a composicao é a mesma exigida para o vinho de mesa,
exceto quanto ao extrato seco reduzido.

CRITERIOS DE QUALIDADE
Serdo os mesmos fixados para o vinho de mesa.

PRATICAS ENOLOGICAS
Sé&o permitidas as definidas na Parte XV.

VINHO LICOROSO
PADROES DE IDENTIDADE

Vinho Licoroso é o vinho doce ou seco, com graduacdo alcodlica de 14 a 18%Vol,
adicionado ou nao de alcool etilico potavel, mosto concentrado, caramelo, aclcares e mistela
simples.

Quanto ao teor de acUcares totais calculado em g/l de glicose, o vinho licoroso sera
desighado:

Max.

Min.

Seco

20,0

Doce

20,1

PADROES DE QUALIDADE

INGREDIENTES:

Basicos: uvas frescas, sas, maduras e/ou vinho de mesa.

Opcionais:
- alcool etilico potavel;




6.2.2

6.2.3

6.2.4

7.1

7.2

- sacarose e/ou mosto de uva para ado¢camento;

- caramelo de uva, de acucar ou de milho;
- mistela.

PARAMETROS ANALITICOS

O vinho licoroso devera obedecer aos limites a seguir fixados:

Max. Min.

Alcool etilico em %Vol, a 20°C 18,0 14,0
Acidez total, em meg/| 120,0 50,0
Acidez fixa, em meg/I - 30,0
Acidez volatil (corrigida), em meqg/I 20,0 -
Sulfatos totais, em sulfato de potassio, em|1,0 -
g/l
Anidrido sulfuroso total, em g/I 0,25 -
Cloretos totais, em cloreto de sddio, em g/I 0,20 -
Cinzas, em g/l, para tintos - 1,2
Cinzas em g/l, para brancos e rosados - 1,0
Extrato seco reduzido, em g/I

e tintos - 14,0

e brancos e rosados - 12,0
Alcool metilico, em g/l 0,30 -

CRITERIOS DE QUALIDADE
Serdo os mesmos fixados para o vinho de mesa, exceto quanto ao rendimento uva/vinho.

PRATICAS ENOLOGICAS

No processo de elaboracdo deste vinho é permitido adicionar, em qualguer momento, em
conjunto ou separadamente, qualquer dos seguintes produtos: sacarose, mosto concentrado,
mistela, xarope de uva, caramelo, alcool etilico potavel até o limite de 10% sobre o volume
final do produto.

Coloracao do produto com caramelo de uva, de aclcar ou de milho.

S&o também permitidas as praticas enoldgicas definidas na Parte XV.

VINHO COMPOSTO

PADROES DE IDENTIDADE

Vinho composto é a bebida com graduacéo alcodlica de 15 a 18%Vol, obtida pela adi¢cdo ao
vinho de macerados ou concentrados de plantas amargas ou aromaticas, substancias de
origem animal ou mineral, alcool etilico potavel, aclucares, caramelo e mistela simples.

CLASSIFICACAO

1. Vermute, o que contiver losna (Artemisia absinthium) predominante entre os seus
constituintes aromaéticos.

. Quinado, o que contiver quina (Cinchona sp e seus hibridos).

. Gemado, o que contiver gema de ovos.

. Vinho composto com jurubeba.

. Vinho composto com ferroquina.

. Outros.

Quanto ao teor de acUcares totais calculado em g/l de glicose, o vinho composto sera

classificado:

O~ wWN

Max. | Min.




7.3

7.3.1

7.3.2

7.3.3

7.3.4

Seco ou dry 40,0 -

Meio doce ou meio seco 80,0 40,01

Doce - 80,01

PADROES DE QUALIDADE

INGREDIENTES:

Basicos:

- vinho de mesa;

- alcool etilico potavel;

- concentrado, macerados e/ou destilados de plantas amargas ou aromaticas.
Opcionais:

- sacarose e/ou mosto de uva para adocamento;

- caramelo de uva, de acucar ou de milho.

PARAMETROS ANALITICOS
O vinho composto devera obedecer aos limites a seguir fixados:

Max. Min.

Alcool etilico em %Vol, a 20°C 18,0 15,0
Acidez total em meg/l — tintos - 50,0
Acidez total em meg/l — brancos e rosados | - 40,0
Acidez fixa, em meg/l — tintos - 40,0
Acidez fixa, em meq/l — brancos e rosados | - 30,0
Extrato seco reduzido, em g/I

e tintos - 12,0

e brancos e rosados - 9,0
Sulfatos totais, em sulfato de potéassio, em|1,0 -
g/l
Acidez volatil corrigida, em megqg/I 15,0 -
Anidrido sulfuroso total, em g/I 0,25 -
Cloretos totais, em cloreto de sédio, em g/l | 0,20 -
Cinzas, em g/I - 1,0
Alcool metilico, em g/l 0,20 -

CRITERIOS DE QUALIDADE

1. Os vinhos considerados “base” para elaboracdo do vinho composto deverdo obedecer as
caracteristicas para o vinho de mesa.

2. O vinho composto devera conter um minimo de 70% v/v de vinho de mesa.

3. A adicdo de alcool etilico potavel, expresso em alcool anidro, ndo podera ser superior a
60% da graduacgao alcodlica do vinho composto.

4. O vinho quinado devera possuir um teor minimo de 6 e maximo de 10 mg de quinino por
100 ml do produto, calculado em sulfato de quinino.

PRATICAS ENOLOGICAS

Corte entre vinhos e mistela simples, respeitando o minimo de 70% de vinho de mesa.
Coloracao pela adicado de caramelo de uva, de aglcar ou de milho.

Sao permitidas também as praticas definidas na Parte XV.

ROTULAGEM
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8.7

8.8

8.9

8.10

2.1

2.2

Deveréo ser observadas as normas estabelecidas pelo Decreto n® 99.066, de 8 de marco de
1990, e legislacdo complementar.

No rétulo dos vinhos podera ser declarada a safra, desde que composto por 100% de vinho
da safra declarada.

O vinho frisante e o vinho gaseificado, quando gaseificado artificialmente, dever&o indicar
com a expressdo “Gaseificado Artificialmente”, nas mesmas dimensfes do maior termo
grafico da palavra “vinho”.

O vinho espumante natural podera trazer no rétulo o método empregado na sua elaboracéo.
Dos produtos engarrafados na proépria zona de producao, podera constar o nome respectivo
da zona conforme a classificacdo prevista no art. 118 do Decreto n® 99.066, de 1990.
Quando o vinho for engarrafado em zona diferente da zona de producdo, ndo poderéa fazer
referéncia & mesma no rétulo.

As expressdes “blanc de blanc” e “blanc de noir” poderdo ser usadas respectivamente para
vinhos brancos elaborados exclusivamente com uvas brancas e tintas.

Os rétulos de vinhos destinados a exportacdo poderdo ser escritos no todo ou em parte no
idioma do pais de destino.

O rétulo ndo podera conter denominacéo, simbolo, figura, desenho ou qualquer indicagdo que
possibilite erro ou equivoco sobre a origem, natureza e composicdo do produto, nem atribuir-
Ihe finalidade, qualidade ou caracteristica que ndo possua.

Do rétulo principal deverao constar as seguintes informacdes obrigatoérias:
- marca;
- classe e tipo do vinho;
- graduacéao alcodlica, respeitado o limite de tolerancia +/- 0,5°%Vol;
- conteudo liquido;
- “Gaseificado Artificialmente”;
- “industria brasileira”.

PARTE 111 - FILTRADO DOCE

DEFINICAO

Filtrado doce é o produto de graduacado alcodlica minima de 2,5 e maxima de 5%Vol,
proveniente de mosto de uva parcialmente fermentado, ou ndo, podendo ser adicionado com
vinho de mesa e, opcionalmente, ser gaseificado até 3 atm a 10°C.

INGREDIENTES

INGREDIENTES BASICOS:
- Mosto de uvas frescas, sas, maduras, atendendo as especificagdes.

INGREDIENTES OPCIONAIS:
- Vinho de mesa;

- Mosto concentrado;

- Mosto sulfitado.

PARAMETROS ANALITICOS:
O filtrado doce devera obedecer aos limites a seguir fixados:

Max. Min.
Alcool etilico, em %Vol, a 20°C 5,0 2,5
Acidez total em meqg/I 130,0 70,0
Acidez fixa em meq/I| - 50,0
Acidez volatil em meg/I 20,0 -
Extrato seco reduzido em g/I - 16,0




2.1

|A<;L’Jcares totais em g/l de glicose | 100,0 | 60,0

As demais caracteristicas ou constantes analiticas deverdo obedecer aquelas previstas para o
vinho de mesa, exceto a relacéo alcool em peso/extrato seco.

CRITERIOS DE QUALIDADE

O filtrado doce nao podera ter suas caracteristicas organolépticas e composicdo alterada
pelos materiais dos recipientes, utensilios e/ou equipamentos utilizados no seu
processamento e comercializacdo.

ROTULAGEM
O filtrado doce, quando gaseificado, deverd apresentar a expressao “Gaseificado
Artificialmente”, nas mesmas dimensbes da maior expressdo “Filtrado Doce”.

PARTE IV — JEROPIGA

DEFINICAO

Jeropiga € a bebida elaborada com mosto de uva, parcialmente fermentado, adicionado de
alcool etilico potavel, com graduacdo alcodlica maxima de 18%Vol a 20°C e teor minimo de
acucar igual a 70g/l do produto.

INGREDIENTES

INGREDIENTES BASICOS

- Mosto de uvas frescas, sas, maduras;
- Alcool etilico potavel;

- Sacarose na forma soélida.

PARAMETROS ANALITICOS
A jeropiga devera obedecer aos limites a seguir fixados:

Max. Min.
Alcool etilico, em %Vol, a 20°C 18,0 15,0
Acidez total em meqg/I - 60,0
Matéria redutora em g/l de glicose - 70,0
Extrato seco reduzido em g/I - 16,0

As demais caracteristicas ou constantes analiticas deverdo obedecer as previstas para o vinho
licoroso.

PARTE V — CONHAQUE

DEFINICAO

Conhaque é a bebida com graduacao alcodlica de 38 a 54%Vol, obtida de destilado alcodlico
simples de vinho e/ou aguardente de vinho e/ou alcool vinico e/ou alcool vinico retificado,
envelhecido ou néo.

DESIGNACAO
Conhaque é o destilado envelhecido ou néo.
Brandy ou Conhaque Fino é o destilado envelhecido em tonéis de carvalho.

INGREDIENTES



3.1 INGREDIENTES BASICOS
Destilados naturais obtidos somente do mosto fermentado da matéria-prima mencionada na
definicdo do produto.

3.2 INGREDIENTES OPCIONAIS

3.2.1 Agua
A &gua utilizada na elaboracdo deste produto serad obrigatoriamente agua potavel,
enfatizando-se as seguintes caracteristicas de sua composicao:

mg/I|
Teor méximo de ferro 0,3
Teor maximo de manganés 0,1

Dureza total, teor maximo em carbonato de calcio 100,0

Oxigénio necessario para oxidar a matéria organica |2,0

3.2.2 Caramelo
3.2.3 Acucares totais em quantidade ndo superior a 2g/100ml.

4 PARAMETROS ANALITICOS
Especificamente as impurezas totais volateis “nao alcool” deverdo obedecer aos seguintes
limites:

Max. Min.

Acidez voléatil em &cido acético em mg/100ml de 4&lcool|100 -
anidro
Esteres em acetato de etila em mg/100ml de &lcool anidro 200 -
Aldeidos em aldeido acético em mg/100ml de alcool anidro |40 3
Furfural em mg/100 ml de &lcool anidro 5 -
Alcool superior em mg/100ml de alcool anidro 150 450
Compostos secundarios ndo alcodlicos em mg/100ml 795 250
Alcool metilico em mg/100ml de alcool anidro 300 -
Cobre (Cu) mg/L 5 -

5 CRITERIOS DE QUALIDADE

O Brandy ou Conhaque Fino devera ser envelhecido em tonéis de carvalho de capacidade
maxima de 600 litros por um periodo minimo de 6 meses; tal periodo serd composto pela
média ponderada de partidas com diferentes idades.

PARTE VI - GRASPA OU BAGACEIRA OU GRAPPA

1 DEFINICAO
Graspa ou Bagaceira é a bebida com graduacéo alcodlica de 38 a 54%Vol a 20°C, obtida
de destilado alcodlico simples de bagaco de uva fermentado e/ou destilado alcodlico simples
de borra, podendo ser adicionado de acucar, em quantidade nao superior a 1g/100ml.
A destilacdo devera ser efetuada de forma que o destilado tenha o aroma e o sabor dos
elementos naturais volateis, contidos no mosto fermentado, derivados do processo de
fermentacado ou formados durante a destilacao.

2 INGREDIENTES

2.1 INGREDIENTES BASICOS



Destilados naturais obtidos somente do mosto fermentado da matéria-prima mencionada na
definicdo do produto.

2.2 INGREDIENTES OPCIONAIS
2.2.1 Agua

-A &gua utilizada na elaboracdo deste produto sera obrigatoriamente &agua potavel,
enfatizando-se as seguintes caracteristicas de sua composicao:

mg/I|
Teor maximo de ferro 0,3
Teor maximo de manganés 0,1
Dureza total, teor maximo em carbonato de calcio 100,0
Oxigénio necesséario para oxidar a matéria organica 2,0

2.2.2 Aculcares - sacarose, na forma soélida (acucar refinado ou cristal).

3 PARAMETROS ANALITICOS
Especificamente, os componentes secundarios nao-alcodlicos deverdo obedecer aos seguintes
limites:
Max
3
5
250

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
RETIFICACAO
No DOU N° 146, de 30 de julho de 2004, Secéo 1, pagina 6, onde se 1é: PARTE VI - GRASPA
OU BAGACEIRA OU GRAPPA, item 3. PARAMETROS ANALITICOS, retifica-se a tabela por ter saido
com incorrecao.

Max Min
Acidez volatil em acido acético em mg/100ml de alcool|200 -
anidro
Esteres em acetato de etila em mg/100ml de &lcool anidro 300 -
Aldeidos em aldeido acético em mg/100ml de &lcool anidro 80 3
Furfural em mg/100 ml de &lcool anidro 5 -
Alcodis superiores em mg/100ml de alcool anidro 600 5
Compostos secundarios ndo alcodlicos em mg/100ml 1.185 250
Alcool metilico em mg/100ml de alcool anidro 700 -
Cobre (Cu) mg/L 5 -

RETIFICADO NO DIARIO OFICIAL DA UNIAO DE 03/08/2004, SECAO 1 PAGINA 31

4 CRITERIOS DE QUALIDADE
E permitido o corte com destilados de igual natureza unicamente na proporcdo necessaria
para conduzir o teor de impureza “nao alcool” até os limites admitidos pelo presente ato.



PARTE VII - DESTILADO ALCOOLICO SIMPLES DE VINHO

DEFINICAO

z

Destilado Alcodlico Simples de Vinho é o produto com graduacdo alcodlica de 54,1 a
80%Vol, obtido pela destilacdo de vinhos com até 13%Vol, sédos, limpos ou com suas borras

naturais, que mantenha as caracteristicas peculiares de aroma e sabor do vinho.

INGREDIENTES
Vinho conforme a definicéo.

PARAMETROS ANALITICOS

Max. Min.
Acidez volatil em &c.acético em mg/100ml de alcool|100 -
anidro
Esteres em acetado de etila em mg/100ml de alcool | 200 -
anidro
Aldeidos em aldeido acético em mg/100ml de alcool |20 3
anidro
Furfural em mg/100ml de alcool anidro 5 -
Alcool superior em mg/100 ml de alcool anidro 300 100
Compostos secundarios ndo alcodlicos em mg/100ml 600 200
Alcool metilico em mg/100ml de &lcool anidro 300 -
Cobre (Cu) mg/I 5 -
PARTE VIII - DESTILADO ALCOOLICO SIMPLES DE BAGAGO DE UVA

DEFINICAO
Destilado Alcodlico Simples de Bagaco de Uva é o produto com graduacdo alcodlica de
54,1 a 80%Vol, obtido pela destilacdo do bagaco resultante da producdo de vinho e mosto.

INGREDIENTES
Bagaco de uva conforme a definicdo.

PARAMETROS ANALITICOS

Max. Min.
Acidez volatil em &c.acético em mg/100ml de alcool|200 -
anidro
Esteres em acetado de etila em mg/100ml de &lcool | 300 -
anidro
Aldeidos em aldeido acético em mg/100ml de alcool|80 3
anidro
Furfural em mg/100ml de &lcool anidro 5 -
Alcoois superiores em mg/100ml de alcool anidro 600 150
Compostos secundarios nao alcodlicos em mg/100ml - 1.185
Alcool metilico em mg/100ml de alcool anidro 700 -
Cobre (Cu) mg/I 5 -

PARTE IX — PISCO
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DEFINICAO

Pisco é a bebida de graduacado alcodlica de 38 a 54% Vol a 20°C, obtida do destilado do
mosto fermentado de uvas aromaticas.

A destilacdo devera ser efetuada de forma que o destilado tenha o aroma e o sabor dos
elementos naturais, volateis contidos no mosto fermentado, derivados do processo de
fermentacado ou formados durante a destilacao.

INGREDIENTES

INGREDIENTES BASICOS
Destilados naturais obtidos somente do mosto fermentado das matérias-primas mencionadas
na definicdo do produto.

COMPOSICAO
Especificamente, os componentes secundarios nao alcodlicos deverdo obedecer aos seguintes
limites:

Max. Min.

Acidez volatil em ac.acético em mg/100ml de &lcool anidro | 100 -

Esteres em acetado de etila em mg/100ml de alcool anidro | 200 -

Aldeidos em aldeido acético em mg/100ml de &lcool anidro |20 -

Furfural em mg/100ml de alcool anidro 5 -
Alcoois superiores em mg/100ml de alcool anidro 300 120
Compostos secundarios ndo- alcodlicos em mg/100ml 500 250
Alcool metilico em mg/100ml de &lcool anidro 200 -
Cobre (Cu) mg/I 5 -

PARTE X — VINAGRE

DEFINICAO
Vinagre é o produto obtido pela fermentacao acética do vinho.

DESIGNACAO

1. Vinagre de vinho ou simplesmente vinagre é o produto obtido da fermentagdo acética do
vinho.

2. Denomina-se “vinagre duplo” ao fermentado acético com acidez volatii minima de
8g/100ml, expresso em &acido acético.

CLASSIFICACAO
O vinagre sera classificado em branco e tinto de acordo com a matéria-prima que lhe deu
origem.

INGREDIENTES

INGREDIENTES BASICOS
O fermentado acético devera ser elaborado com vinho de mesa.

INGREDIENTES OPCIONAIS

Na elaboracdo de fermentado acético, serd permitida a adicdo de sais nutrientes e acucares
para o desenvolvimento do fermento.

Ao vinagre poderdo ser adicionados vegetais, extratos vegetais aromaticos, sucos, aromas
naturais ou condimentos.
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PARAMETROS ANALITICOS
Os vinagres deverdo apresentar:

Max. Min.
Acidez volatil em &cido acético em g/100ml | - 4,00
Alcool em %Vol a 20°C 1,00 -
Cinzas em g/I - 0,50
Extrato seco reduzido:
tintos e rosados - 7,00
brancos - 6,00
Sulfatos de potassio em g/I 1,00 -
Cloretos em cloreto de sédio, g/l 0,10 -
Diéxido de enxofre total g/I 0,02 -

Para os vinagres concentrados vigorardo as mesmas caracteristicas e constantes analiticas
exigidas para o vinagre simples, obedecidas as propor¢cdes de concentragéo.

CRITERIOS DE QUALIDADE

1. Os fermentados acéticos deverao apresentar as caracteristicas organolépticas seguintes:

Aspecto: limpido e sem depo6sito, exceto os aromatizados ou condimentados;

Cor: de acordo com a matéria-prima que lhe deu origem;

Cheiro: caracteristico;

Sabor: acido.

2. O vinagre poderd ser submetido a filtracdo, colagem, clarificacdo, aeracdo e
envelhecimento.

3. Conservacao: a conservacao do vinagre podera ser feita mediante pasteurizagdo ou pelo
uso de dioxido de enxofre.

ROTULAGEM
O rotulo do vinagre adicionado de substancias condimentares devera apresentar a
denominacéo do produto acrescido da substancia.

PARTE XI - SUCO DE UVA

DEFINICAO
Suco de uva é a bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado
de uva sa, fresca e madura, sendo tolerada a graduacéo alcodlica até 0,5%Vol.

TIPOS DE SUCOS

Suco de Uva;

Suco de Uva concentrado;

Suco de Uva desidratado;

Suco de Uva Reprocessado ou Reconstituido.

DESIGNACAO

Os sucos de uva serdo designados conforme os respectivos tipos:

Suco de uva é o suco apresentado na sua concentracdo e composi¢cdo natural, limpido ou
turvo.

Suco de uva concentrado é o suco parcialmente desidratado, por meio de processo
tecnoldgico adequado, apresentando concentracdo minima equivalente a 65°BRIX em sdlidos
naturais da fruta.

Suco de uva desidratado é o produto sob a forma sélida, obtido pela desidratacdo do suco
de uva, cujo teor de umidade nao exceda a 3%.
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Suco de uva reprocessado ou reconstituido é o produto obtido pela diluicdo do
concentrado e/ou desidratado até a sua concentracdao natural. A palavra “reprocessado” ou
“reconstituido” devera constar do rétulo no nome do produto.

A designacao “integral” ou “simples” ser& privativa do suco de uva sem adicdo de acucares e
na sua concentracédo natural.

O suco de uva, quando adicionado de acucares, trara no rétulo a designacdo “suco
adocado”.

INGREDIENTES

INGREDIENTES BASICOS
Uvas frescas, sas e maduras.

INGREDIENTES OPCIONAIS
Sacarose na forma soélida.

PARAMETROS ANALITICOS

O suco integral devera obedecer aos limites abaixo fixados:

Max. Min.

Densidade relativa a 20/20°C - 1,057
Sélidos soluveis, °Brix a 20°C - 14,00
Relacdo de sdlidos sollveis em ©Brix/acidez total em g% de ac.|45,50 15,00
tartarico

Sélidos em suspensao % (V/V) 5,00 -
Alcool etilico, %Vol 0,50 -
Aclcares totais, naturais da uva, g% 20,00 -
Acidez total, g% em &cido tartérico 0,90 -
Acidez volatil, g% em &cido acético 0,025 -

O Suco de uva, quando obtido por reprocessamento a partir de sucos concentrados e/ou
desidratados, devera estar em concordancia com a composi¢cdo minima fixada acima.

CRITERIOS DE QUALIDADE

1.
2.

3.
4.

O suco de uva devera apresentar as caracteristicas proprias da uva.

O suco de uva concentrado podera ser reincorporado dos seus componentes naturais
aromaticos, perdidos durante o processamento.

Fica proibida a adicdo de acucar no suco de uva concentrado ou desidratado.

O suco de uva devera ser conservado por meios fisicos adequados ou pelo emprego de
conservadores quimicos autorizados pelos presentes padrdes.

. O suco de uva nado podera ter suas caracteristicas organolépticas e composicao alteradas

pelos materiais dos recipientes, dos utensilios e/ou dos equipamentos utilizados no seu
processamento e comercializacdo.

. Ao suco de uva simples ou integral ou reprocessado podera ser adicionado acucar na

quantidade maxima de 1/10 em peso dos agucares.

PARTE XI1 — MISTELA

DEFINICAO

Mistela é o mosto simples nao fermentado e adicionado de alcool etilico potavel até o limite
maximo de 18%Vol a 20°C e teor de acucar nado inferior a 100g/l, vedada a adi¢cdo de
sacarose ou outro adocante.
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INGREDIENTES BASICOS
- Mosto de uvas frescas, sas, maduras;
- Alcool etilico potavel.

PARAMETROS ANALITICOS
A mistela devera obedecer aos limites a seguir fixados:

Max. Min.
Alcool etilico, em %Vol, a 20°C 18,0 15,0
Acidez total em meqg/I 60,0 -
Aclcares totais em g/I - 100,0
Extrato seco reduzido em g/l|- 16,0

As demais caracteristicas ou constantes analiticas deverdo obedecer as previstas para o vinho
de mesa, exceto a relacdo alcool em peso/extrato seco reduzido.

CRITERIOS DE QUALIDADE

1. A mistela ndo devera conter glicerina e acido succinico.

2. A mistela ndo podera ter suas caracteristicas organolépticas e composicao alteradas pelos
materiais dos recipientes, utensilios ou equipamentos utilizados no seu processamento e
comercializacéo.

PARTE X111 — COOLER

DEFINICAO

Cooler com vinho ou bebida refrescante de vinho é a bebida com graduacéo alcodlica de 3,0
a 7,0%Vol a 20°C, obtida pela mistura de vinho de mesa e suco de uma ou mais frutas,
podendo ser gaseificado a adicionado de acucar.

DESCRICAO

1. A graduacédo alcodlica do cooler com vinho devera ser proveniente exclusivamente do
vinho de mesa, sendo proibida a adicdo de alcool etilico potavel ou outro tipo de bebida
alcodlica.

2. O cooler com vinho poderéa ser gaseificado com diéxido de carbono, devendo, para tanto,
apresentar uma pressao minima de 1 e maxima de 3 atmosferas a 10°C.

3. O vinho de mesa e o suco de fruta que entram na composicdo do cooler com vinho
deverdo atender aos respectivos padrdes e identidade e qualidade.

4. Ao cooler com vinho poderdo ser adicionados acUcares e agua potavel.

INGREDIENTES

INGREDIENTES BASICOS
- Vinho de mesa (minimo 50%) e suco de frutas (minimo 10%).

INGREDIENTES OPCIONAIS:
- Gés carbbnico, acucar, agua mineral e suco de uva.

COMPOSICAO
O cooler com vinho devera obedecer aos limites a seguir fixados:
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Max. Min.
Acidez total em meqg/I - 30,0
Acidez volatil em meg/I 20,0 -
Graduacao alcodlica %Vol 7,0 3,0

O vinho de mesa pode ser parcialmente substituido por suco de uva integral ou reconstituido,
respeitando-se o limite minimo de graduacao alcodlica.

CRITERIOS DE QUALIDADE

1. O cooler com vinho devera apresentar as caracteristicas organolépticas proéprias das
matérias-primas que entram na sua composicao.

2. O cooler com vinho devera ser conservado por meios fisicos adequados ou pelo emprego
de conservantes quimicos autorizados.

3. O cooler com vinho ndo podera ter suas caracteristicas organolépticas e composicdo
alterada pelo material dos recipientes, dos utensilios ou equipamentos utilizados no seu
processamento e comercializacdo.

4. Ao cooler com vinho ndo poderdo ser adicionadas substancias estranhas a sua
composicao.

ROTULAGEM

O cooler, quando gaseificado, devera apresentar a expressao “Gaseificado Artificialmente” de
maneira visivel e legivel.

PARTE X1V - MISTELA COMPOSTA

DEFINICAO

Mistela composta é o produto com graduagéo alcodlica 15 a 20%Vol a 20°C que contiver
um minimo de 70% de mistela e 15% de vinho de mesa adicionado de substéncias amargas
ou aromaticas, permitindo-se a correcdo do grau alcodlico com alcool etilico potavel.

INGREDIENTES

INGREDIENTES BASICOS

- Mistela simples;

- Vinho de mesa;

- Macerados ou destilados de plantas amargas ou aromaéaticas.

INGREDIENTES OPCIONAIS
- sacarose;

- alcool etilico potavel;

- mosto concentrado.

PARAMETROS ANALITICOS
As caracteristicas ou constantes analiticas para a mistela composta sdo as mesmas exigidas
para o vinho tinto composto, exceto as especificamente previstas.

CRITERIOS DE QUALIDADE

A mistela composta ndo devera ter suas caracteristicas organolépticas e composicdo alterada
pelo material dos recipientes, utensilios ou equipamentos utilizados no seu processamento e
comercializacao.




1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

PARTE XV - PRATICAS ENOLOGICAS LICITAS
ZONA DE PRODUCAO
Vinificacdo: é o conjunto de operacgdes tecnoldgicas para transformar a uva em vinho.

Concentracao de mostos: é a pratica destinada a concentracdo do aglcar da uva por meio
de sua desidratacao parcial, podendo ser utilizados os seguintes procedimentos:

- evaporacao a vacuo e a fogo direto;

- crioconcentracao;

- osmose inversa.

Desidratacdo parcial de mostos: é o procedimento destinado a extrair uma certa quantidade
de agua do mosto, com a finalidade de reduzir ou eliminar a pratica de chaptalizacdo.

Conservacao de mostos: sao as praticas utilizadas para garantir a estabilidade bioldgica do
mosto por meio das seguintes procedimentos:
fisicos: -tratamento por frio;
- tratamento por calor;
- tratamento com atmosfera inerte (anidrido carbdnico ou nitrogénio);
- ultrafiltracéo.
quimicos: - adicdo de anidrido sulfuroso ou seu sal de potéassio.

Acidificacdo é a pratica utilizada para aumentar a acidez dos mostos e dos vinhos com a
finalidade de obter vinhos de composicédo equilibrada; sera permitida a correcdo dos mostos e
vinhos por meio dos seguintes procedimentos:

- adicdo de &cido tartarico e méalico para mostos;

- adicdo de acido tartarico, latico e citrico para vinhos;

E proibida a adicdo de acidos minerais e a pratica simultanea da correcdo do acucar
(chaptalizacéo).

Desacidificacao: é a pratica utilizada para diminuir a acidez dos mostos e dos vinhos, com a
finalidade de obter vinhos de composicédo equilibrada; sera permitida a correcdo dos mostos e
vinhos por meio dos seguintes procedimentos:
- tratamento de frio;
- uso de carbonato de calcio, tartarato neutro de potassio, carbonato ou
bicarbonato de potassio;
- desacidificacdo microbioldgica (fermentacdo malolatica);
- tratamento por meio de resinas de intercambio iénico para mostos destinados a
concentracao.

Correcdo de mostos: é a pratica enoldgica utilizada com o objetivo de corrigir as
deficiéncias do teor de acucar do mosto, respeitando os limites estabelecidos por lei (3%Vol),
por meio dos seguintes procedimentos:

- sacarose (chaptalizacéo);

- mosto concentrado retificado;

- mosto concentrado;

- alcool vinico.

Adocamento de vinhos: é a pratica enoldgica utilizada para adocar um vinho base seco;
serao permitidos os seguintes procedimentos:

- adicdo de sacarose na forma soélida;

- adicdo de mosto de uva;
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- adicdo de mosto concentrado;

- adicdo de mosto concentrado retificado.
Uso de frio e calor: é o procedimento utilizado para o controle da temperatura de
fermentacéo e/ou estabilizacdo de mostos e vinhos.

Descoloracao: é o procedimento para corrigir a cor do mosto, vinho branco, rosados e
bases para elaboracdo de vinhos compostos e espumantes por meio da utilizacdo de carvao
ativado.

Prescricdo: o tratamento ndo podera ser feito para mudar o tipo do vinho em relacéo a cor.

Tratamento com clarificantes: é o procedimento utilizado para promover ou auxiliar na
clarificacdo de mostos e vinhos por meio da adicdo de substancias que favorecam a
precipitacdo de materiais em suspensdo, através dos seguintes produtos: bentonite, caolin,
albumina de ovo, hemoglobina, caseina, caseinatos de potassio e de calcio, gelatina, tanino,
silica coloidal e clarificantes compostos.

Desmetalizacdo: € o procedimento enoldgico que consiste na reducdo ou diminuicdo de
teores de ferro, cobre e metais pesados em mostos e vinhos para prevenir turvacdes, por
meio do uso do ferrocianeto de potassio e do fitato de calcio.

Tratamento com enzimas: é o procedimento enoldgico para favorecer a extracdo do
mosto, matérias corantes e substancias aromaticas, através de enzimas.

Uso de leveduras: é o procedimento enolégico com o objetivo de induzir, regularizar e
conduzir o processo de fermentacdo, por meio da adicdo de leveduras selecionadas secas
ativas.

Uso de ativadores de fermentacdo: € o procedimento enolégico para favorecer a
multiplicacdo das leveduras por meio da adicdo de ativadores de crescimento levorianos
(vitaminas, fosfatos, sulfato de amonia, carbonato e bicarbonato de aménia).

Inducdo da fermentacdo malolatica: é o procedimento enolégico que visa induzir a
fermentacdo malolatica para melhorar as caracteristicas do vinho, por meio do emprego de
bactérias lacticas.

Uso de gases inertes: é o procedimento enolégico utilizado para auxiliar na conservacgao de
mostos e vinhos, protecdo nas trasfegas e engarrafamentos de vinhos de mesa, na filtracao,
trasfega e engarrafamento isobarométrico de vinhos espumantes por meio da utilizagdo de
gases inertes.

Uso do diéxido de enxofre e seus sais: é o procedimento enolégico com acao antiséptica,
antioxidante e conservadora, através da adicao do dioxido de enxofre e seus sais permitidos.

Dessulfitacdo: é o procedimento enoldgico destinado a reduzir a quantidade de diéxido de
enxofre inicialmente adicionado, com a finalidade de torna-lo préprio para utilizar como
matéria-prima de produtos definidos. Somente sera permitida a dessulfitacdo por processos
fisicos.

Uso de acido ascérbico e seu sal de potassio: é o procedimento enolégico para proteger
0 mosto e vinho da oxidacdo, por meio da adicdo de acido ascérbico e seu sal de potassio.
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Uso de sorbato de potassio: é o procedimento enolégico que promove a estabilizagdo
biolégica do vinho suave, complementando a acdo do diéxido de enxofre, pela adicdo do
sorbato de potassio.

Uso de acido metatartarico: é o procedimento enoldgico utilizado para prevenir a
precipitacdo de sais tartaricos, por meio da adicdo do acido metatartarico.

Uso de tartarato de calcio ou bitartarato de potassio: é o procedimento enolégico
utilizado para auxiliar na formacdo de nucleos de cristalizagcdo, durante o processo de
estabilizacdo tartatarica pelo frio, sendo permitida em mosto, suco de uva e vinho, por meio
do uso de tartarato de calcio ou bitartarato de potassio.

Filtracdo: é o procedimento de limpeza e clarificagdo de mostos e vinhos por meio de
processos fisicos tais como: placas e membranas, utilizando também coadjuvantes de
filtracdo tais como: terra diatomaceas, perlitas, pastas, placa de celulose e membranas.

Os produtos autorizados nas Préaticas Enoldgicas Permitidas deverdo cumprir com as
condicdes de uso e com as especificacdes analiticas da normativa especial, ou seja, o “Codex
Enolégico Internacional”. Os referidos produtos deverdo estar cadastrados e autorizados
perante os 6rgdos competentes, cabendo a empresa comercializadora a apresentacdo do
registro com os respectivos laudos analiticos ao Ministério da Agricultura para sua liberacédo
para uso enoldgico.

Serda requisito de carater geral que os produtos de uso enolégico utilizados para as praticas
admitidas néo alterem a composicao original do produto.

E proibida qualquer manipulagdo ou tratamento que tenha por objetivo modificar as
qualidades originais do produto com a finalidade de esconder uma alteracdo do mesmo.

ESTABELECIMENTOS ESTANDARDIZADORES

2.1 - adocamento de vinhos, somente com sacarose
2.2 - uso de frio e de calor (1.9)

2.3 - descoloracao (1.10)

2.4 - tratamento com clarificantes (1.11)

2.5 - uso de gases inertes (1.17)

2.6 - uso de diéxido de enxofre (1.18)

2.7 - &cido ascorbico (1.20)

2.8 - uso de sorbato de potassio (1.21)

2.9 - uso de acido metatartérico (1.22)

2.10 - uso de tartarato de calcio ou bitartarato de potassio (1.23)
2.11 - uso de filtracdo (1.24)

PARTE XVI - ADITIVOS

Poderédo ser utilizados os previstos em normas especificas do Ministério da Saude.
PARTE XVII - COADJUVANTES DA TECNOLOGIA DE PRODUCAO

Poderédo ser utilizados os aprovados pelos presentes padrdes e em legislacédo especifica.

PARTE XVIII - CONTAMINANTES



MINERAIS

Seréo respeitados os limites de tolerancia a seguir indicados:

Maximo em mg/I

Arsénio (As) 0,20

Chumbo (Pb) 0,30

Cobre (Cu) 1,00

Ferro (Fe) 5,00

Zinco (Zn) 2,00

Céadmio (Cd) 0,01

Conteudo total de metais, em ferro, precipitados pelo|20,00
ferrocianeto de potassio (11)

DEFENSIVOS AGRICOLAS

Os residuos de defensivos remanescentes no produto final s6 poderdo resultar daqueles
autorizados na matéria-prima que o originou, observados os limites estabelecidos pela
legislacdo especifica.

PARTE XIX — ROTULAGEM
INFORMAGCOES OBRIGATORIAS

O rétulo deverd mencionar, em cada unidade, sem prejuizo de outras disposi¢cdes de lei, em
caracteres visiveis e legiveis, os seguintes dizeres:

1. o nome do produtor, fabricante ou engarrafador ou padronizador;

2. o enderec¢o do estabelecimento de industrializacéo;

3. 0 numero do registro do produto no Ministério da Agricultura;

4. o nome do produto e sua marca comercial;

5. a expressao “industria brasileira”;

6. o conteudo liquido;

7. os aditivos empregados ou seus cédigos indicativos e, por extenso, a respectiva classe;
8. a graduacao alcodlica se bebida alcodlica;

9. o grau de concentracéo e forma de diluicdo, quando se tratar de produto concentrado;
10. o grau de concentracdo acética, quando se tratar de vinagre.

PARTE XX - AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISE

1. Os métodos de analise sdo aqueles estabelecidos nos arts. 127 a 131, do Decreto n°
99.066, de 3 de marco de 1990.

2. Os métodos oficiais de analise serdo estabelecidos em Atos Administrativos do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

PARTE XXI - DISPOSICOES GERAIS

Os casos omissos serao resolvidos pelo 6rgdo competente do Ministério Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento.




