COMPLEMENTAGCAO DE PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE VINHO

1. OBJETO
Esta norma tem por objeto complementar os padrdes de identidade e qualidade
do vinho.

2. DESCRICAO

2.1. Definicao:

Vinho é a bebida da fermentacdo alcodlica do mosto de uva sa, fresca e
madura.

2.2. Classes de Vinho:
- Vinho de mesa

- Vinho espumante

- Vinho licoroso

- Vinho composto

2.3. Tipos de Vinho:
- Vinho tinto

- Vinho rosado

- Vinho branco

3. VINHO DE MESA
PADROES DE IDENTIDADE

3.1. Designacéo:

3.1.1. Vinho de mesa é o vinho com graduac¢do alcodlica de 10 (dez) a 13° GL
(treze graus Gay Lussac), a 20°C (vinte graus centigrados).

3.1.2. Vinho frisante ou vinho gaseificado é o vinho de mesa de sabor seco ou
adocicado, com uma gaseificacdo maxima de 1,5 (uma e meia) atmosfera e minima de
0,5 (meia) atmosfera, a 10°C (dez graus centigrados), e graduacédo alcodlica néo
superior a 12,5° GL (doze e meio graus Gay Lussac) a 20°C (vinte graus centigrados).

3.1.3. Quanto ao teor de acguUcares totais, calculado em g/l de glicose, o vinho
de mesa sera designado de:

Maximo Minimo
Seco 5,0 -.-
Meio Seco 20,0 5,1
Doce ou Suave -.- 20,1

3.1.4. Vinhos de mesa finos: sdo os vinhos provenientes de Vitis vinifera e que
apresentem completo e harmbnico conjunto de qualidades organolépticas préprias.

3.1.5. Vinhos de mesa especiais: sdo o0s vinhos que apresentam
predominantemente caracteristicas organolépticas de Vitis Vinfera, demonstrem a
presenca de uvas hibridas e/ou americanas.

3.1.6. Vinhos de mesa comum: sdo os vinhos elaborados com uvas hibridas,
americanas e de outras variedades.

PADROES DE QUALIDADE
3.2. INGREDIENTES:
3.2.1. Basicos
- Uvas frescas, sas e maduras.
3.2.2. Opcionais




- Sacarose e/ou mosto de uva para adogcamento.

3.3. COMPOSICAO

O vinho de mesa devera observar os limites a seguir fixados:

Méximo Minimo
Alcool etilico, em graus GL, a 20°C 13,0 10,0
Acidez total em meq / | 130,0 55,0
Acidez volatil (corrigida) em meq / | 20,0 -.-
Sulfatos totais, em sulfato de potassio em g/I 1,0 -.-
Anidrido sulfuroso total, em g/I 0,35 -.-
Cloretos totais, em cloreto de sédio, em g/I 0,20 -.-
Cinzas, em g/l, para Méximo Minimo
Vinhos comuns
Tinto -.- 1,5
Rosado e Branco -.- 1,3
Vinhos Finos e Especiais
Tinto -.- 1,5
Rosado e Branco -.- 1,0
Relagdo alcool empeso-extrato seco reduzido para: | Maximo Minimo
Vinhos comuns
Tintos 4,8 -.-
Rosado 6,0 -.-
Branco 6,5 -.-
Vinhos Finos e Especiais
Tinto 5,2 -.-
Rosado 6,5 -.-
Branco 6,7 -.-
Alcool Metilico em g/I 0,35 -.-

3.4. Critérios de qualidade
3.4.1. O vinho de mesa nao podera
caracteristicas organolépticas normais

apresentar alteracdes

nas suas

3.4.2. Ser4 proibida a comercializacdo de vinho de mesa atacado por
enoxidases, microrganismos e outros agentes que provoquem turvacbes e
transformacfes nas suas propriedades biolégicas, tais como azedias e outras
alteracoes.

3.4.3 O vinho e o mosto nao poderdo apresentar substancias ou produtos
estranhos aos seus constituintes naturais, salvo os previstos nestes padrdes.

3.4.4. O vinho de mesa ndo poderd ser obtido por uma Segunda fermentacéo
do bagaco.

3.4.5. O rendimento do mosto e do vinho resultante, em relacdo a matéria-
prima uva, apoés a separagao da borra ndo podera ser superior a 80%.

3.4.6. Sera proibido acrescentar ao mosto destina a vinificagdo, qualquer
produto que nado conste das respectivas praticas enoldgicas licitas.

3.5. Praticas Enoldgicas Licitas
3.5.1. Para melhorar os constituintes naturais do vinho



3.5.1.1. Adicdo de acido tartarico, metatartarico, citrico, lactico. Ascérbico (e
seus sais), sorbico (e seus sais), carbonato de carbdnico, anidrido sulfuroso (e seus
sais) carbonato de célcio, tartarato neutro de potassio e carbonato de potassio.

3.5.1.2. Tratamento pelo frio e calor

3.5.1.3 Emprego de leveduras, carvao ativo, goma arabica e enzimas.

3.5.1.4. Emprego de nitrogénio e anidrido carbénico, para conservacdo do
vinho.

3.5.1.5. Adocamento com sacarose.

3.5.1.6. Adocamento com mosto de uva, apenas na zona de produgao.

3.5.1.7. Mistura de dois ou mais vinhos provenientes de qualquer safra.

3.5.1.8.Emprego de clarificantes inertes que ndo transmitem ao vinho sabores
ou aromas estranhos e ndo deixem residuos toxicos.

3.5.1.9. O emprego do ferrocianeto de potassio (colagem azul), desde que o
estabelecimento possua técnico devidamente qualificado e credenciado pelo Ministério
da Agricultura.

3.5.1.9.1. Controle da colagem azul: O estabelecimento que efetuar colagem
azul, devera manter um livro de registro dos tratamentos efetuados com o0s seguintes
dados:

- Nome do técnico responsavel por cada tratamento;

- Data do tratamento;

- Volume e identificacdo do vinho tratado;

- Quantidade de ferrocianeto de potassio usada e testes no vinho tratado
indicativos da presencga de ferro (positivo) e ferrocianeto (negativo).

3.5.2. Para mosto apenas na zona de producéo

3.5.2.1. Emprego de enzimas.

3.5.2.2. Correcdo com mosto concentrado, alcool vinico e/ou sacarose.

3.5.2.3. Adicao de éacidos citrico, ascorbico, tartarico e lactico.

3.5.2.4. Emprego de fosfato, carbonato e bicarbonato de amobnio, carbonato de
célcio, anidrido sulfuroso (e seus sais). Carbonato, bicarbonato e tartarato neutro de
potassio, sulfato de ambdnio e composto vitaminico.

3.5.2.5. Tratamento pelo frio e calor.

3.5.2.6. Uso de levedura

3.5.2.7. Emprego de clarificantes inertes que ndo transmitem ao mosto sabores
e aromas estranhos e ndo deixem residuos toxicos.

3.5.2.8. Uso de carvao ativo.

3.5.3. Para estabelecimentos com atividade de estandardizado.

3.5.3.1. Filtracao

3.5.3.2. Colagem, excluindo-se a azul.

3.5.3.3. Emprego de anidrido sulfuroso, acido ascorbico, acido sérbico e seus
sais.

3.5.3.4. Pasteurizacao

3.5.3.4. Corte de vinhos de procedéncias diversas.

3.5.3.6. Suavizacdo ou adogamentos dos vinhos, mediante adicdo de sacarose.

4. VINHO ESPUMENTE NATURAL
PADROES DE IDENTIDADE

4.1. Designagao.

4.1.1. Vinho espumante natural é o vinho cujo anidrido carbénico é resultante
unicamente da sua proépria fermentacao alcdolica natural.

4.1.2. Champanha (champagne) é o vinho espumante cujo anidrido carbdnico
seja resultante de uma Segunda fermentacao alcéolica do vinho, em garrafa ou grande
recipiente, com graduacado alcéolica de 10 (dez) a 13°GK (treze graus Gay Lussac), a



20° (vinte graus centigrados) e a pressao minima de 03 (trés) atmosferas, a 10°C (dez
graus centigrados).

4.1.3. Vinho Moscatel Espumante (Processo Asti) ou Vinho Moscato Espumante
€ 0 vinho com graduacao alcéolica de 07 (sete) a 10° GL (dez graus Gay Lussac), a
20°C (vinte graus centigrados), resultante de uma Unica fermentacdo alcéolica do
mosto de uva da variedade moscatel (moscato) em garrafa ou autoclave, devendo
apresentar a 10°C (dez graus centigrados) e a pressao minima de 02 (duas)
atmosferas.

4.1.4. Quanto ao teor de agUcares totais calculados em g/l (gramas por litro)de
glicose, o champanha sera designado de:

Maximo Minimo
Bruto (Brut) 15,0 -.-
Extra seco ou seco 20,0 15,1
Meio seco ou meio doce 60,0 20,1
Doce -.- 60,1

PADROES DE QUALIDADE

4.2. Ingredientes

4.2.1. Basicos:

- mosto e/ou vinho provenientes de variedades Vitis vinifera.

4.2.2. Opcionais:

- Sacarose e/ou mosto de uva para adogcamento;

- Licor de expedicao elaborado unicamente de substancias naturais.

4.3. Composicéao:

Para o vinho espumante natural a composicdo é a mesma exigida para o vinho
de mesa, excetuando-se a relagédo “alcool em peso/extrato seco reduzido”.

4.4. Critérios de qualidade: Serdo os mesmos fixados para vinho de mesa.

4.5. Praticas enoldgicas licitas

4.5.1. Sera permitido o uso de mosto dessulfitado de uva moscatel para
elaboracdo do Vinho Espumante natural.

4.5.2. Emprego de nitrogénio na compensacao isobarica, por ocasidao do
engarrafamento do vinho espumante natural.

4.5.3. Serdao permitidas todas as praticas enolégicas previstas para o vinho,
excetuando-se o item 3.5.1.4.

5. VINHO ESPUMENTE GASEIFICADO
PADROES DE IDENTIDADE

5.1. Designacéo

5.1.1. Vinho espumante gaseificado € o vinho resultante da introducdo de
anidrido carbénico puro, por qualquer processo, devendo apresentar graduacao
alcéolica de 10 (dez) a 12,5°GL (doze e meio graus Gay Lussac) a 20° C (vinte graus
centigrados) e pressdo maxima de 03 (trés) atmosferas a 10°C (dez graus
centigrados).

5.1.2. Quanto ao teor de aguUcares totais, calculado em g/l (gramas por litro) de
glicose, o vinho espumante gaseificado sera designado de:

Maximo Minimo
Seco 20,0 -.-
Meio Doce ou Meio Seco 60,0 20,1
Doce -.- 60,1




PADROES DE QUALIDADE
5.2. Ingredientes
5.2.1. Basicos
- Vinho de Mesa;
- Anidrido Carbénico Puro.
5.2.2. Opcionais;
- Sacarose e ou mosto de uva para adogamento

5.3. Composicdo: Para o vinho espumante gaseificado a composi¢cao é a mesma
exigida para o vinho de mesa, exceto as caracteristicas ou constantes analiticas
especificamente previstas.

5.4. Critérios de Qualidade: Serdo os mesmos fixados para o vinho de mesa

5.5. Pratica Enoldgica Licita.

5.5.1. Emprego de anidrido carbdnico ou nitrogénio na compensacdo isobarica
por ocasido do engarrafamento dos vinhos espumantes gaseificados.

6. VINHO LICOROSO
PADROES DE IDENTIDADE
6.1. Designacgao
6.1.1. Vinho Licoroso é o vinho doce ou seco com graduacao alcdéolica de 14
(quatorze) a 18°GL (dezoito graus Gay Lussac) a 20°C (vinte graus centigrados),
adicionado ou ndo de &alcool etilico potavel, mosto concentrado, caramelo e sacarose.
6.1.2. Quanto ao teor de acucares, calculado em g/l (gramas por litro) de
glicose, o vinho licoroso sera designado de

Méximo Minimo

Seco 20,0 -.-
Doce -.- 20,1
PADROES DE QUALIDADE

6.2. Ingredientes

6.2.1. Béasicos: Uvas frescas, séds, maduras e/ou vinho de mesa.

6.2.2. Opcionais:

- Alcool Etilico Potavel;

- Sacarose e/ou mosto de uva para adogcamento;

- Caramelo de uva, de agucar ou de milho.

6.3. Composicao

O vinho licoroso devera observar os limites a seguir fixados:

Méximo Minimo

Alcool etilico, em graus GL, a 20°C 18,0 14,0
Acidez total, em meqg/I 120,0 50,0
Acidez fixa, em meq/I| -.- 30,0
Acidez volatil (corrigida), em megqg/I 20,0 -.-
Sulfatos totais, em sulfato de potassio em g/I 1,0 -.-
Anidrido sulfuroso total, em g/I 0,35 -.-
Cloretos totais em cloreto de sdédio, em gl 0,20 -.-
Cinzas em ¢/I, para tintos -.- 1,2
Cinzas em ¢/I, para brancos e rosados -.- 1,0
Extrato seco reduzido, em g/l para:
- Tintos -.- 14,0
- brancos e rosados -.- 12,0




| Alcool metilico, em g/l | 0,35 | -.-

6.4. Critérios de Qualidade: Serdo os mesmos fixados para o vinho de mesa,
exceto o item 3.4.5.

6.5. Praticas Enoldgicas Licitas.

6.5.1. 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 e alcool etilico potavel
até o maximo de 10% (dez por cento) sobre o volume final do produto.

6.5.2. Coloracao do vinho licoroso pelo caramelo de uva, de aclcar ou de milho.
Para efeito deste item, considera-se caramelo de uva o mosto de uva cozido com
maior grau de caramelizagao.

7. VINHO COMPOSTO.
PADROES DE IDENTIDADE

7.1. Designacao: Vinho composto € o vinho aromatizado pela adicdo de
concentrado, macerados e/ou destilados de plantas amargas ou aromaticas, com
graduacao alcoolica de 15 (quinze) a 20°GL (vinte graus Gay Lussac), a 20°C (vinte
graus centigrados).

7.2. Classificacdo: O vinho composto classifica-se em:.

7.2.1. Vermute, o que contiver Losna (Artemisia Absinthium,L.).

7.2.2. Quinado, o que contiver Quina (Chinchona e seus hibridos).

7.2.3. Gemado, o0 que contiver gema de ovo.

7.2.4. Vinho composto com jurubeba.

7.2.5. Vinho composto com ferroquina.

7.2.6. Outros.

7.2.7. Quanto ao teor de acucar total calculado em g/l (gramas por litro) de
glicose, classifica-se em:

Maximo Minimo
Seco 40,0 -.-
Meio Doce 80,0 40,1
Doce -.- 80,1

PADROES DE QUALIDADE.

7.3. Ingredientes

7.3.1. Bésicos:

- Vinho de mesa;

- Alcool etilico potavel;

- Concentrado, macerados e/ou destilados de plantas amargas ou aromaticas.

7.3.2. Opcionais

- Sacarose e/ou mosto de uva para adogcamento;

- Caramelo de uva, de agucar ou de milho.

7.4. Composicdo: O vinho composto devera obedecer os limites a seguir
fixados:

Maximo Minimo
Alcool etilico, em graus GL, a 20°C 20,0 15,0
Acidez total, em meqg/l — tintos -.- 50,0
Acidez total, em meg/l — brancos e rosados -.- 40,0
Acidez fixa, em megqg/l — tintos -.- 40,0




Acidez fixa, em meqg/l — brancos e rosados -.- 30,0
Extrato seco reduzido, em g/l tintos -.- 12,0
Extrato seco reduzido, em g/l brancos e rosados -.- 9,0
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 0,35 -.-
Cloretos totais em cloreto de sddio, em gl 0,20 -.-
Cinzas em ¢/I, -.- 1,0
Alcool metilico, em g/l 0,35 -.-

7.5. Critérios de qualidade

7.5.1. Os vinhos considerados “Base” para elaboracdo do Vinho Composto
deverédo obedecer as caracteristicas fixadas para o vinho de mesa.

7.5.2. O vinho composto devera conter um minimo de 70% V/V (setenta por
cento em volume) de vinho de mesa.

7.5.3. A adicAo de alcool etilico potavel, expresso em alcool anidro, ndo podera
ser superior a 60% (sessenta por cento) da graduacado alcdolica do vinho composto.

7.5.4. O vinho quinado devera possuir um teor minimo de 6 (seis) E MAXIMO
DE 10 mg (dez miligramas) de quinino por 100 ml (cem mililitros) de produtos,
calculado em sulfato de quinino.

7.6. Praticas Enoldgicas Licitas

7.6.1. Corte entre vinhos e mistela simples, respeitado o minimo de 70%
(setenta por cento) de vinho de mesa.

7.6.2. Refrigeracao, filtracao, pasteurizacao e colagem.

7.6.3. Descoramento e desodorizacdo dos vinhos com carvado ativo purificado e
isento de substancias nocivas.

7.6.4. Coloracao pela adicdo de caramelo de uva, de acicar ou milho e urzela.

8. ADITIVOS E COADJUVANTES DA TECNOLOGIA DE FABRICACAO.
Poderdo ser utilizados os aprovados pelos presentes padroes e em legislacdo
especifica.

9. CONTAMINANTES.

9.1. Defensivos agricolas. Os residuos de defensivos remanescentes no vinho sé
poderédo resultar daqueles autorizados na cultura da uva, observados os limites
estabelecidos pela legislacao especifica.

10. HIGIENE.

10.1. Os estabelecimentos que elaboram vinho deveréo apresentar as condicdes
higiénicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

10.2. O vinho ndo podera conter substancias todxicas elaboradas por
microrganismo, em quantidade que possa tornar-se perigosa para saude humana.

11. PESOS E MEDIDAS.
Sera observada a legislacao federal especifica.

12. ROTULAGEM.

12.1. Deverao ser observadas as normas estabelecidas pelo Decreto n°® 73267
de 6 de dezembro de 1973 e a legislacdo complementar.

12.2. Sera obrigatério declarar no rétulo dos vinhos, a designagdo quanto ao
teor de acUcares totais, em dimensdes minimas iguais a metade do maior termo
grafico usado na expressao “Vinho”.




12.3. No rétulo dos vinhos podera ser declarado o ano da safra desde que esta
declaracdo possa ser comprovada pelo 6rgéo fiscalizador.

12.4. O vinho frisante devera trazer no rétulo a palavra “frisante” nas mesmas
dimensbes da expressao “vinho”.

12.5. O vinho espumante gaseificado devera trazer no rétulo a palavra
“gaseificado” na mesma cor e dimensdes minimas iguais a metade do maior termo
grafico usado na expressao “Vinho”.

12.6. O vinho espumante natural podera trazer no rétulo o método empregado
na sua elaboragao.

12.7. No rétulo dos vinhos somente serdo permitidas as indicagdes de origem
geograficas ou de processo tecnolégico que correspondam a verdadeira procedéncia da
uva ou do vinho.

12.8. Os vinhos tipo “rosado” ou “bruto” poderdao também ser designados de
“rosé” ou “brut”, respectivamente.

13. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISE.

13.1. Os métodos oficiais de amostragem sado estabelecidos pelo Decreto n°
73267, de 6 de dezembro de 1973.

13.2. Os meétodos oficiais de amostragem sdo estabelecidos em Atos
Administrativos do Ministério da Agricultura.

14. DISPOSICOES GERAIS.

14.1. E proibida a comercializacdo de todo e qualquer residuo resultante da
elaboracdo, conservacdo e tratamento de vinhos, salvo quando efetuada por
estabelecimento vinicola previamente autorizado pelo Ministério da Gricultura.

14.2. As Praticas Enoldgicas Licitas previstas na elaborag¢do do vinho, item 3.5.,
sdo comuns a todas as classes de vinhos, observadas as especificamente previstas
para cada classe.

14.3. As duvidas suscitadas serdo resolvidas pelo Secretario Nacional de Defesa
Agropecuéaria (SNAD) do Ministério da Agricultura.



