ANEXO
PORTARIA N2 XX, DE XX DE XXXXXX DE 2020

Estabelece os Padrdes de Identidade e
Qualidade, bem como as regras
complementares relativas a rotulagem e ao
processo produtivo para os Vinhos e Derivados
da Uva e do Vinho e revoga atos normativos
com matérias pertinentes.

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que lhe confere o art. 87,
paragrafo Unico, inciso Il, da Constituicao, tendo em vista o disposto na Lei
n2 7.678 de 8 de novembro de 1988, no Decreto
n2 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, e o que consta do Processo n?
21000.008591/2021-76, resolve:

CAPITULO | - DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidos os padrdes de identidade e
qualidade, bem como as regras complementares relativas a rotulagem e ao
processo produtivo aplicaveis aos vinhos e derivados da uva e do vinho
comercializados em todo o territdrio nacional.

Paragrafo uUnico. Os padrdes de identidade e qualidade
constam dos anexos desta Portaria:

| — Suco de uva;

Il — Polpa de Uva;

[l — Fermentado de uva desalcoolizado;

IV —Vinho de mesa;

V —Vinho leve;

VI —Vinho fino;

VIl = Vinho nobre;

VIl = Vinho espumante ou espumante natural;
IX — Vinho moscatel espumante;

X = Vinho frisante;

Xl —Vinho gaseificado;



XIl = Vinho Licoroso;

Xl = Vinho composto;

XIV — Filtrado doce;

XV —Jeropiga;

XVI — Mistela;

XVII - Mistela composta;

XVl — Conhaque;

XIX — Brandy ou conhaque fino;

XX — Bagaceira, grappa ou graspa;

XXI — Aguardente de vinho;

XXII = Pisco;

XXl — Licor de conhaque fino ou de brandy;

XXIV — Licor de bagaceira, de grappa ou de graspa;
XXV — Cooler com vinho;

XXVI — Sangria;

XXVII — Coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho;
XXVIII — Alcoélico composto;

XXIX = Vinagre; e

XXX — Vinagre balsamico.

Art. 2° Para efeito desta Portaria, considera-se:

| - fruta: a designacao genérica do fruto comestivel, incluido o
pseudofruto e a infrutescéncia;

Il - borra: o residuo proveniente do processo de
industrializacao da uva durante a elaboracao de vinhos e derivados da uva e
do vinho, depositado apds decantacao do mosto, apds a fermentacao, no
armazenamento ou apos pratica enoldgica autorizada;

lIl — mosto: produto liquido obtido a partir da uva fresca, seja
espontaneamente, seja por métodos fisicos de desengace, compressao,
drenagem, ou outros;

IV - mosto concentrado: produto nem fermentado nem
caramelizado, obtido pela desidratacdao parcial de mosto ou mosto
preservado, de acordo com procedimento aceito pelas boas praticas
enoldgicas, com densidade minima a 20° C de 1,24 g/mL;



V — mosto preservado: o mosto cuja fermentagao alcodlica foi
prevenida por adicao de aditivos ou por praticas enoldgicas permitidos em
legislacao especifica; e

VI - uva: fruto maduro da videira.
CAPITULO Il - REGRAS COMPLEMENTARES RELATIVAS A ROTULAGEM

Art. 32 Arotulagem dos Vinhos e Derivados da Uva e do Vinho
deve atender, de forma complementar ao estabelecido no Decreto n2 8.198,
de 2014, ao que segue:

| — Somente sdo autorizadas expressdes qualificativas que
estejam previstas nos padrdes de identidade e qualidade;

Il — S3o vedadas, mesmo que previsto na marca comercial:

a) as expressdes que atribuam caracteristicas terapéutica,
medicamentosa, de qualidade ou de superatividade, tais como: natural,
100% natural, premium, dentre outras, salvo quando previsto em
regulamento técnico especifico do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento;

d) as expressdes relativas a classificacdo ou a producdo do
vinho tais como seco, suave, branco, tinto, reserva, gran reserva, cantina,
adega entre outras, bem como a palavra vinho de forma isolada ou como
parte de outros dizeres, salvo quando necessario na lista de ingredientes ou
guando previsto no padrao de identidade e qualidade do produto.

[l — O uso das expressdes familiar, caseiro e colonial na
denominacgdo ou na rotulagem é privativo aos estabelecimentos produtores
registrados de acordo com as previsdes da Lei 13.648, de 11 de abril de 2018
e do Art. 22-A da Lei n? 7.678, de 8 de novembro de 1988;

IV -0 vinho e o derivado da uva e do vinho que nao contiverem
aditivos alimentares podem utilizar na rotulagem a expressao “sem
aditivos”;

V — E vedada a utilizacdo de expressdes que remetam 3
auséncia de classes especificas de aditivos como sem corantes, sem

conservadores, dentre outras.

VI — O suco de uva e a polpa de uva podem utilizar em sua
rotulagem expressoes relativas a Informagdes Nutricionais Complementares
de acordo com legislagao especifica da Anvisa.

VIl — A porcentagem de suco ou polpa de uva, em volume por
volume (v/v), pode ser declarada no painel principal do rétulo do suco de



uva ou da polpa de uva, respectivamente, observando-se as seguintes
especificagdes:

a) na horizontal, isolada dos demais componentes, em
destaque, com caracteres em caixa alta, com dimensdes de, no minimo, o
dobro do tamanho da denominacgao da bebida;

b) com o valor numérico inteiro, seguido do sinal de
porcentagem (%) e da expressao "DE SUCO DE UVA” ou “DE POLPA DE UVA”,
conforme o caso;

c) os acgucares adicionados ao suco devem ser descontados no
calculo para fins da informacgao prevista no inciso VII.

d) as expressdes “100% DE SUCO DE UVA” ou “100% DE POLPA
DE UVA”, conforme o caso, podem ser utilizadas no rétulo do produto cujo
teor de aditivos, vitaminas e minerais adicionados seja inferior a 1% m/m
(um por cento em massa), sendo vedada a utilizacao destas expressdes para
o suco de uva adogado.

e) as bagas de uva ou pedacos destas ndao devem ser
contabilizadas para calculo da porcentagem de suco ou polpa de uva.

VIII - A mengdo a variedade da uva no rétulo do vinho e do
derivado da uva e do vinho deve observar o seguinte:

a) Quando mencionada apenas uma variedade, esta deve
representar, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) das uvas utilizadas
na elaboracao produto, sendo o restante de variedades da mesma espécie;

b) Quando mencionadas duas variedades, o produto deve ser
totalmente composto por estas variedades, sendo que aquela que estiver
em menor quantidade nao pode estar abaixo de 15% (quinze por cento) e a
mencao as variedades deve ser feita em ordem decrescente da quantidade
presente na composicao; e

¢) Quando forem mencionadas mais de duas variedades, a lista
de ingredientes do rétulo deve indicar a porcentagem de cada uma delas.

IX — Na rotulagem do vinho e do derivado da uva e do vinho
envasilhado é permitida a indicagao da safra, desde que pelo menos 85% do
produto seja obtido de uvas da safra indicada.

Art. 42 Arotulagem dos Vinhos e Derivados da Uva e do Vinho
alcodlicos deve declarar a graduacao alcoédlica, no painel principal do rétulo,
expressa em porcentagem de volume alcodlico, com tolerancia maxima de
mais ou menos 0,5 % em relagao ao resultado analitico.



CAPITULO Ill - REGRAS COMPLEMENTARES RELATIVAS AO PROCESSO
PRODUTIVO

Art. 52 Os vinhos e derivados da uva e do vinho devem ser
obtidos por meio de processos tecnoldgicos adequados que assegurem a
sua apresentacdo e conservacao até o momento do consumo.

Paragrafo uUnico. No processo produtivo de elaboragdao de
vinho e mosto de uva e para a uva destinada a industrializacdo deverao ser
observadas as prescric0es estabelecidas na ultima edicao do Cddigo
Internacional de Praticas Enoldgicas da Organizagao Internacional da Vinha
e do Vinho, sem prejuizo ao estabelecido em regulamento especifico do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento sobre praticas
enoldgicas ou em regulamento especifico da Anvisa sobre materiais em
contato com alimento.

Art. 6° Ovinho e os derivados da uva e do vinho utilizados na
elaboracdao das bebidas derivadas da uva e do vinho devem obe
decer aos respectivos padrdes de identidade e qualidade definidos na
legislagao vigente.

Art. 7° No processo produtivo dos vinhos e dos derivados da
uva e do vinho é vedado:

| - a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo conta-gotas,
spray, ampolas, ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles
de uso farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico;

Il - o transporte, a movimentacao e a comercializacdo da agua
vegetal resultante da concentracao, desidratacao e dessulfitacao de suco de
uva, devendo ser descartada imediatamente apds a condensacao e
destinada ao tratamento junto aos efluentes da industria; e

lll - o uso da agua vegetal descrita no item Il deste artigo na
elaboracao de qualquer bebida abrangida por esta Portaria.

Paragrafo Unico. E permitida a utilizacdo da agua descrita no
item Il deste artigo, na prépria unidade industrial, no processo de obtencao
do suco concentrado ou para limpeza das instalacbes e equipamentos,
desde que tais procedimentos estejam previstos no manual de boas praticas
de fabricagao e devidamente registrados em formuldrio de controle do
estabelecimento.

Art. 8° O aditivo, o coadjuvante de tecnologia de fabricacao, o
recipiente e as demais substancias utilizadas na elabora¢ao do vinho e
derivados da uva e do vinho devem atender aos requisitos tecnologicos



estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e a
legislacao especifica da Anvisa.

Art. 9° A uva transportada para fins industriais deve ser
acondicionada em caixas ou contentores de material atéxico, com
capacidade maxima de 500 kg (quinhentos quilogramas), peso liquido, as
guais devem estar protegidas por material atoxico especifico para este fim
durante o transporte e até sua devida destinagdao na industria em
procedimento de acordo com as Boas Praticas de Fabricacao.

§ 12 Dentro das zonas de producdo é permitido o transporte
de uva a granel em trajetos curtos, desde que esta esteja protegida por
material atoxico especifico para este fim e cujo procedimento esteja
descrito no Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

§ 22 O estabelecimento elaborador de vinhos e derivados da
uva e do vinho deve possuir estrutura adequada para higienizacao das
caixas, contentores e demais equipamentos utilizados no transporte da uva,
bem como descricao especifica deste procedimento e seus registros no
manual de boas praticas de fabricacao.

§ 32 O estabelecimento elaborador de vinhos e derivados da
uva e do vinho deve descrever na nota de entrada de uva o numero
atualizado do cadastro do viticultor.

Art. 10 Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sao
aqueles estabelecidos pelo Decreto n2 8.198, de 20 de fevereiro de 2014 e
pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

CAPITULO IV - DISPOSICOES TRANSITORIAS E FINAIS

Art. 11 Ficam revogados:

| - a Instrucao Normativa n2 14, de 8 de fevereiro de 2018;
Il - a Instrucao Normativa n2 48, de 31 de agosto de 2018;
Il - a Portaria n? 330, de 27 de novembro de 1984; e

lIl - a Portaria n2 410, de 20 de agosto de 1998.

Art. 12 Esta Portaria entra em vigor em xx/xx/xxxx, sendo
fixado o prazo de trezentos e sessenta e cinco dias (365) para que sejam
efetuadas as alteragOes necessarias no registro e as adequagdes de
rotulagem e composi¢ao para os produtos previamente registrados.

§ 12 Os produtos envasilhados e rotulados na vigéncia do prazo
estipulado no caput poderao ser comercializados:



| - ser comercializados até a data de sua validade, quando esta
for determinada; ou

Il - de acordo com as regras estabelecidas na Instrucao
Normativa n2 14, de 8 de fevereiro de 2018, quando a validade for
indeterminada.

§ 29 A drea técnica especifica deste Ministério poderd
autorizar a utilizacdao do estoque de embalagem e rétulo remanescente,
limitado ao prazo de dois anos, para os rétulos adquiridos em data anterior
a publicacao desta Portaria.

TEREZA CRISTINA CORREA DA COSTA DIAS

ANEXO | - SUCO DE UVA

1. Definicao

1.1. Suco de uva é a bebida nao fermentada, obtida do mosto
simples, preservado ou concentrado, de uva s3a, fresca e madura (art. 52 da
Lei n2 7.678, de 1988).

2. Classificacao e denominagao

2.1. O suco de uva pode ser parcialmente desidratado ou
concentrado.

2.1.1 O suco de uva desidratado é o suco de uva no estado
solido, obtido pela desidratacdao do suco de uva integral, devendo ser
denominado suco de uva desidratado.

2.1.2. O suco de uva concentrado é o suco de uva submetido a
processo fisico para a retirada de agua suficiente para elevar em, no minimo,
50% (cinquenta por cento) o teor de sdlidos soluveis presentes no respectivo
suco integral, devendo ser denominado suco de uva concentrado.

2.1.3. Osuco de uvareconstituido é o suco obtido pela dilui¢ao
de suco concentrado ou desidratado, até a concentragao original do suco
integral ou ao teor de sélidos soluveis minimo estabelecido no padrao de
identidade e qualidade do suco de uva integral, devendo ser denominado
suco de uva reconstituido.



2.1.4. Pode ser denominado suco de uva aquele obtido através
de processo de arraste de vapor desde que a dgua incorporada no processo
de extracao seja declarada na lista de ingredientes, sendo vedada a
utilizacao da expressao integral.

2.1.4 A denominacdo do suco de uva ou suco de uva
reconstituido que for adicionado acglcar na quantidade prevista nesta
Portaria sera acrescentada a expressao “adocado”.

2.1.5. A denominacdo do suco de uva ou suco de uva
reconstituido que for adicionado de didxido de carbono, no limite de 1,1
(um inteiro e um décimo) até 3 (trés) atmosferas, a vinte graus Celsius,
devendo ser adicionada a expressao “gaseificado”.

2.2. A denominac¢do Suco de Uva podem ser acrescidas as
seguintes designacoes:

2.2.1 Branco, rosé ou rosado, ou tinto, de acordo com seu
método de elaboracao; e

2.2.2. O nome da variedade da uva utilizada em sua obtencao,
desde que o suco contenha, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) de
uvas desta variedade em sua composicao.

2.2.3. Integral, exclusivamente para o suco de uva na sua
concentragao natural, ndao submetido a concentracdo ou reconstituicao, a
adicdo de aclcares, aromas ou corantes.

2.2.4. Familiar, caseiro ou colonial, quando o suco de uva for
produzido por estabelecimento produtor localizado em area rural sob a
responsabilidade de agricultor familiar ou empreendedor familiar rural que
atenda ao disposto na Lei n2 13.648, de 11 de abril de 2018.

2.3. Adenominacgao deve obedecer a seguinte ordem “Suco de
Uva”, seguido das expressdes reconstituido ou concentrado, adocado e
gaseificado, quando cabivel.

2.3.1. As designagOes facultativas, previstas no item 2.2,
guando cabiveis, devem ser acrescentados a denominacao do suco de uva
na seguinte ordem: 2.2.1,2.2.2,2.2.3e 2.2.4.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do suco de uva deve atender ao Decreto n?
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:



3.1.1. O suco de uva reconstituido deve constar na sua
rotulagem a origem do suco utilizado para sua elaboragao, se concentrado

ou desidratado.

4. Parametros analiticos para suco de uva

4.1. Os parametros fisico-quimicos do suco de uva integral,
adocado, reconstituido e gaseificado devem obedecer aos limites fixados na

tabela 1 abaixo:

Sdlidos soluveis, °Brix, a

20°C.
Sélidos insoluveis, % v/v
Sorbitol enddgeno, g/L
Acidez total, mEg/L (pH
8,2)

Acidez volatil, mEqg/L

Alcool etilico, % v/v a 20°C

Florizina, mg/L (variedade
s Bordd, Concord, BRS Carmen, BRS
Cora e BRS Rubea)

Florizina (demais
variedades)

Corante artificial

Edulcorante

imo

Min Max
imo

14, )

- 5,0

- 0,2

55 -

- 10

- 0,49

- 2

Auséncia

Auséncia

Auséncia

4.2. Os parametros microbiolégicos do suco de uva devem
obedecer aos limites fixados em legislacao especifica da Anvisa.

5. Composigao

5.1. O suco de uva deve apresentar as caracteristicas proprias
da uva e ndo pode conter substancias estranhas a fruta, excetuadas as

previstas na legislagcao especifica.



5.2. Ao suco de uva ou suco de uva reconstituido pode ser
adicionado acgucar na quantidade maxima de um décimo em peso, dos
acucares do mosto, desde que o agucar natural esteja dentro dos limites
estabelecidos nos parametros analiticos para suco de uva.

5.2.1. Para o adogamento do suco de uva ou suco de uva
reconstituido, é permitida a adicdo de sacarose, a qual pode ser substituida
total ou parcialmente por glicose ou frutose, na forma sdlida.

5.2.2. Para o adogamento de suco de uva reconstituido é
admitido o uso de diluicdes e xaropes dos agucares previstos no item 5.2.1.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do suco de uva ndao devem apresentar:

| - contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxicos em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

5.4. S3o ingredientes opcionais para o suco de uva:

5.4.1. vitaminas, fibras e outros nutrientes previstos em
legislacao especifica da Anvisa;

5.4.2. bagas de uva inteiras ou em pedacos;

5.4.3. acucar (apenas no adogado);

5.4.4. aditivos de acordo com legislacao especifica da Anvisa;
5.4.5. didxido de carbono.

5.5. Podem ser reincorporados ao suco de uva concentrado os
componentes naturais aromaticos perdidos durante o processamento por
meio de procedimento descrito no Manual de Boas Praticas de Fabricagao
do estabelecimento.

5.6. E permitida a elaboracdo de suco misto contendo mais de
50% (v/v) de suco de uva, desde que o mesmo atenda a legislacdo de
bebidas descrita na Lei n? 8918, de 14 de julho de 1994, e seus
regulamentos.

6. Processo Produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia podem ser utilizados de
acordo com permitido em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. O suco de uva deve ser obtido por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e conservagao até



o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibido, no suco de uva, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produgdao da bebida
calculado em funcao da proporcao de uva utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacao especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.2. E proibida a adicdo de aclcares ao suco de uva
concentrado e ao suco de uva desidratado.

7.3.E proibida a adi¢do de aromas sintéticos e corantes ao suco
de uva.

ANEXO Il - POLPA DE UVA

1. Definicao

1.1. Polpa de uva é o produto nao fermentado e nao
concentrado, obtido da parte comestivel da uva (Vitis spp.) sa, fresca e
madura através de processo tecnolégico adequado que assegure sua
gualidade até o momento do consumo, com teor minimo de sdlidos totais.

2. Classificacao e denominagao

2.1. A denominagdo da polpa de uva podem ser acrescidas as
expressdes branca, rosé ou rosada, ou tinta, de acordo com seu método de
elaboracao.

2.2. Pode ser adicionada a denominagao da polpa de uva a
expressao familiar, caseiro e colonial quando a polpa de uva for produzida
por estabelecimento produtor localizado em drea rural sob a



responsabilidade de agricultor familiar ou empreendedor familiar rural que
atenda ao disposto na Lei 11.326, de 24 de julho de 2006.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem da polpa de uva deve atender ao Decreto
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para polpa de uva

4.1. Os parametros fisico-quimicos da polpa de uva devem
obedecer aos limites fixados abaixo:

Min Max
imo imo
Solidos solluveis, °Brix, a 14, )
20° C. 0
pH 2,9 -
Sorbitol endégeno, g/L - 0,2
Acidez total, mEqg/l (pH cg
8,2)
Acidez volatil, mEq/I - 10
14
Sélidos totais, g/100g c ’ -
Alcool etilico, % v/v a 20°C - 0,49

Florizina, mg/L (variedade
s Bordd, Concord, BRS Carmen, BRS - 2
Cora e BRS Rubea)

Florizina (demais N
. Auséncia
variedades)
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

4.2. Os parametros microbioldgicos da polpa de uva devem
obedecer aos limites fixados em legislacao especifica da Anvisa.

5. Composigao



5.1. A polpa de uva deve apresentar as caracteristicas fisicas,
guimicas e organolépticas provenientes da uva de sua origem, observando-
se os limites minimos e maximos fixados, e ndo pode conter substancias
estranhas a fruta ou parte do vegetal de sua origem, tampouco sementes
ou cascas da fruta, excetuadas as previstas na legislagao especifica.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
da polpa de uva nao devem apresentar:

| - contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

5.6. E permitida a elaboracdo de polpa mista contendo mais de
50% de polpa de uva, desde que a mesmo atenda a legislacdo de bebidas
descrita na Lei 8.918, de 14 de julho de 1994, e seus regulamentos.

6. Processo Produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia podem ser utilizados de
acordo com permitido em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. A polpa de uva deve ser obtida por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacdo e conservacao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes
7.1. E proibida, na polpa de uva, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotéxico ndao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na producdo da polpa de uva
calculado em func¢ao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracgao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente ndao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracdo do produto.

7.1.6. A adicao de aromas e corantes.



7.2. E proibida a adi¢do de agucares a polpa de uva.

ANEXO IIl - FERMENTADO DE UVA DESALCOOLIZADO

1. Definigao

1.1 Fermentado de uva desalcoolizado é a bebida fermentada
ndo alcodlica obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto simples de
uva desalcoolizado.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O fermentado de uva desalcoolizado pode ser denominado
vinho sem dlcool ou vinho desalcoolizado.

2.1.1. A denominagdo do fermentado de uva desalcoolizado
podem ser acrescidas:

2.1.1.1. As expressOes branco, rosé ou rosado, ou tinto, de
acordo com seu método de elaboracao; e

2.1.1.2. A variedade da uva utilizada em sua obtencao, desde
qgue o suco contenha, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) de uvas
desta variedade em sua composicao

2.1.2. O fermentado de uva desalcoolizado adicionado de
acucares deve ter a expressao adocado adicionada a sua denominacao.

2.1.3. O fermentado de uva desalcoolizado adicionado de
didxido de carbono de 1,1 (um inteiro e um décimo) até 3 (trés) atmosferas,
a vinte graus Celsius, deve ter sua denominagdo terminada com o termo
gaseificado.

2.1.4. Quando o fermentado de uva desalcoolizado se
enqguadrar nas condigdes dos itens 2.1.2 e 2.1.3, o termo gaseificado deve
ser descrito ao final da denominacao.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do fermentado de uva desalcoolizado deve
atender ao Decreto 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a
rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas
aplicaveis.

4. Parametros analiticos para fermentado de wuva
desalcoolizado



4.1. Os parametros fisico-quimicos do fermentado de uva
desalcoolizado devem obedecer aos limites fixados abaixo:

Minimo Maximo
Acidez total, mEq/L
4 1
(pH 8,2) 0 30
Aci L.
cidez volatil, i 20
mEq/L
Sulfatos totais,
.. - 1,2
expresso sulfato de potassio, g/L
Cloretos totais, i 10
expresso cloreto de sédio, g/L ’
Cinzas, g/L:
e elaborado a
partir de uvas tintas 1,5 -
e elaborado a 1,0 -
partir de uvas brancas ou rosadas
Extrato seco
reduzido, g/L
21 -
e tinto 0
3 19,0 -
® rosé ou rosado
16,0 -
* branco
F4 sy 0
] Alcool etilico, % v/v <05
a20°C
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatorios para elaboragao do fermentado
de uva desalcoolizado: uvas do género Vitis spp ou seu mosto.

5.2. Ingredientes opcionais para elaboracao do fermentado de
uva desalcoolizado:



5.2.1. para fins de adogamento: sacarose na forma sélida,
mosto simples ou mosto concentrado de uva e mosto de uva concentrado
retificado;

5.2.3. aditivos, de acordo com legislacao especifica da Anvisa
para o vinho de mesa.

5.3. O fermentado de uva desalcoolizado deve apresentar as
caracteristicas proprias da uva e nao pode conter substancias estranhas a
fruta ou parte do vegetal de sua origem, excetuadas as previstas na
legislacao especifica.

5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do fermentado de uva desalcoolizado ndao devem apresentar:

| - contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdoxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o
fermentado de uva desalcoolizado sao os previstos em legislacao especifica
da Anvisa para o vinho de mesa.

6.2. O fermentado de uva desalcoolizado deve ser obtido por
meio de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentagao e
conservacao até o momento do consumo, em observancias as regras
complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo
Il desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes

7.1. E proibida, no fermentado de uva desalcoolizado, a
presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbioldgicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentracao superior ao autorizado para uva na producao do fermentado
de uva desalcoolizado calculado em fun¢ao da proporgao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.



7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragao do produto.

7.1.6. A adicdo de aromas sintéticos e corantes ao fermentado
de uva desalcoolizado.

ANEXO IV - VINHO DE MESA

1. Definicao

1.1 Vinho de mesa é o vinho com teor alcodlico de 8,6% (oito
inteiros e seis décimos por cento) a 14% (catorze por cento) em volume,
podendo conter até uma atmosfera de pressao a 20 °C (vinte graus
Celsius) (art. 9 da Lein2 7.678, de 1988).

2. Classificacao e denominagao

2.1. O vinho de mesa é classificado quanto a cor, podendo ser
branco, rosé ou rosado, ou tinto, de acordo com a variedade de uva e as
técnicas enoldgicas utilizadas.

2.2. 0 vinho de mesa é classificado quanto ao teor de agucares,
podendo ser:

2.2.1. seco, quando o vinho de mesa contiver até quatro
gramas de glicose por litro de vinho.

2.2.2. meio seco ou demi-sec, quando o vinho de mesa contiver
superior a quatro e até vinte e cinco gramas de glicose por litro de vinho.

2.2.3. suave ou doce, quando o vinho de mesa contiver
superior a vinte e cinco gramas de glicose por litro, sendo que para os vinhos
de Vitis vinifera o limite maximo é de oitenta gramas de glicose por litro de
vinho.

2.3. A denominagdo do vinho de mesa deve ser: "vinho de
mesa...", acrescida de suas classificagdes quanto a cor e ao teor de agucares,
nesta ordem.

2.3.1 E facultativo mencionar a classificagdo quanto a cor na
denominagdo do vinho de mesa.



2.3.2. E facultativo mencionar a classificagdo quanto ao teor de
acucar na denominagao do vinho de mesa seco.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem do vinho de mesa deve atender ao Decreto n?
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:

3.1.1. A lista de ingredientes no rotulo do vinho de mesa deve
informar, em ordem decrescente da quantidade utilizada:

a) as uvas ou o mosto de uvas, podendo ser indicadas as
variedades, conforme definido no Art. 39, Inc VIII, desta Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e

c) os aditivos, mencionando a func¢ao de cada aditivos, seguida
do seu nome ou cédigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho de mesa

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho de mesa devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduagao
. ) 14,
alcodlica, % v/v a 20°C 8,6 0
Acidez total, mEq/L
40 130
(pH 8,2)
Aci o
cidez volatil, i 20
mEq/L
Acido citrico, g/L - 1,0
Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L ] 10
- para vinhos que i 15
passaram por, no minimo 2 anos ’
de envelhecimento
Sulfitos (mg/L, de ] 150
SO, total)
Cloretos totais, em i 10

cloreto de sddio, g/L



Cinzas, g/L:

¢ vinho tinto

1,5 -

¢ vinho branco ou 10 i
rosado

Extrato seco
reduzido, g/L

¢ vinho tinto 21,0 -

¢ vinho branco e 16,0 -
rosé ou rosado

Sédio, mg/L - 80

Metanol, mg/L

Tintos - 400

Brancos e rosados - 300

Corante artificial Auséncia

Edulcorante Auséncia

Glicerol exégeno Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentacao no vinho de mesa, desde que esteja garantida a
estabilidade e seguranca do produto e esta informacao esteja corretamente
descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatérios para elaboracao de vinho de
mesa: uvas do género Vitis spp ou seu mosto.

5.2. Ingredientes opcionais para elaboracao de vinho de mesa:

5.2.1. sacarose na forma sdlida, mosto simples ou mosto
concentrado de uva e mosto de uva concentrado retificado para fins de
adogcamento;

5.2.2. aditivos, de acordo com legislacdo especifica da Anvisa.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do vinho de mesa devem nao devem apresentar:

| - contaminante microbioldégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotoxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislagao especifica da Anvisa; e



Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho de
mesa sao os previstos em legislagcao especifica da Anvisa.

6.2. O vinho de mesa deve ser obtido por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes
7.1. E proibida, no vinho de mesa, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentracao superior ao autorizado para uva na producao do vinho de
mesa calculado em fung¢ado da proporc¢ao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5. Aditivos aromatizantes e corantes.

ANEXO V - VINHO LEVE

1. Definicao

1.1 Vinho leve, conforme o art. 10 da Lei n? 7.678, de 1988, é o
vinho com teor alcodlico de 7% (sete por cento) a 8,5% (oito inteiros e cinco
décimos por cento) em volume, obtido exclusivamente da fermentacao dos
agucares naturais da uva, produzido durante a safra nas zonas de produgao,
vedada sua elaboracao a partir de vinho de mesa.

2. Classificacao e denominagao



2.1. O vinho leve é classificado quanto a cor, podendo ser
branco, rosé ou rosado, ou tinto, de acordo com a variedade de uva e as
técnicas enoldgicas utilizadas.

2.2. O vinho leve é classificado quanto ao teor de acgucares,
podendo ser:

2.2.1. seco, quando o vinho de mesa contiver até quatro
gramas de glicose por litro de vinho.

2.2.2. meio seco ou demi-sec, quando o vinho de mesa contiver
superior a quatro e até vinte e cinco gramas de glicose por litro de vinho.

2.2.3. suave ou doce, quando o vinho de mesa contiver
superior a vinte e cinco gramas de glicose por litro e até oitenta gramas de
glicose por litro de vinho.

2.3. A denominagao do vinho leve deve ser: "vinho leve...",
acrescida de suas classificacdes quanto a cor e ao teor de agucares, nesta
ordem.

2.3.1 E facultativo mencionar a classificagdo quanto a cor na
denominacgdo do vinho leve.

2.3.2. E facultativo mencionar a classificacdo quanto ao teor de
acucar na denominagao do vinho leve seco.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinho leve deve atender ao Decreto n?
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:

3.1.1. A lista de ingredientes no rétulo do produto deve
informar, em ordem decrescente:

a) as uvas ou o mosto fermentado de uvas, podendo ser
indicadas as variedades, conforme definido no Art. 32, Inc VIII, desta
Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e

d) os aditivos, mencionando a funcao de cada aditivos, seguida
do seu nome ou cédigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho leve

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho leve devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:



Graduacdo
alcodlica, % v/v a 20°C

Acidez total, mEq/L
(pH 8,2)

Acidez volatil,
mEq/L

Acido citrico, g/L

Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L

Sulfitos (mg/L, de
SO, total)

Cloretos totais, em
cloreto de sddio, g/L

Cinzas, g/L:
¢ vinho tinto

¢ vinho branco ou
rosado

Extrato seco
reduzido, g/L

¢ vinho tinto

e vinho rosé ou

rosado
e vinho branco
Metanol, mg/L:
e vinho tinto
e vinho branco ou
rosado

Corante artificial
Edulcorante

Glicerol exégeno

Minimo

7,0

40

1,5
1,0

21,0
16,0
16,0

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Maximo

8,5

130

20

1,0

1,2

150

1,0

400
300



4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentacdo no vinho leve, desde que esteja garantida a
estabilidade e seguranca do produto e esta informacgao esteja corretamente
descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatérios para elaboragcao de vinho de
leve: uvas do género Vitis spp ou seu mosto.

5.2. O vinho leve pode ter como ingrediente opcional:

5.2.1. Para adogamento:

| - sacarose na forma sdlida;

Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva; e

lll - mosto de uva concentrado retificado.

5.2.2. aditivos, de acordo com legislacdo especifica da Anvisa.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do vinho leve nao devem apresentar:

| - contaminante microbiolégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente. 5.2.3. aditivos, de acordo com legislacao
especifica da Anvisa.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
leve sdo os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. O vinho leve deve ser obtido por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacao e conservacgao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, no vinho leve, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbioldgicos em concentracao
superior ao limite estabelecido pela Anvisa.



7.1.2 Residuo de agrotoxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produg¢ao do vinho leve
calculado em funcado da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Contaminante organico ou inorganico em concentragao
superior aos limites estabelecidos em legislagao especifica da Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5 Aditivos aromatizantes e corantes.

ANEXO VI - VINHO FINO

1. Definicao

1.1 Vinho fino, conforme o § 22 do art. 92 da Lei n 2 7.678, de
1988, é o vinho de teor alcodlico de 8,6% (oito inteiros e seis décimos por
cento) a 14% (catorze por cento) em volume, elaborado mediante processos
tecnoldgicos adequados que assegurem a otimizacao de suas caracteristicas
sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis vinifera do grupo Nobres.

2. Classificacao e denominagao
2.1. O vinho fino deve ser classificado quanto a sua:

2.1.1. Cor, podendo ser branco, rosé ou rosado, ou tinto, de
acordo com a variedade de uva e as técnicas enoldgicas utilizadas.

2.1.2. Teor de agucares, sendo:

2.1.2.1. seco, sec ou dry, quando o vinho fino contiver até
guatro gramas de glicose por litro de vinho.

2.1.2.2. meio seco, meio doce ou demi-sec, quando o vinho fino
contiver superior a quatro e até vinte e cinco gramas de glicose por litro de
vinho.

2.1.2.3. suave ou doce, quando o vinho fino contiver superior
a vinte e cinco até oitenta gramas de glicose por litro de vinho.

2.2. A denominagdo do vinho fino devem ser acrescidas, nesta
ordem, suas classificacdes quanto a cor e teor de agucares.

2.2.1 E facultativo mencionar a classificagdo quanto a cor na
denominagao do vinho de fino.



2.2.2. E facultativo mencionar a classificagdo quanto ao teor de
acucar na denominagao do vinho fino seco.

2.3. E opcional a adicdo da variedade da uva & denominacdo
qguando esta representar no minimo 75% de sua composigao.

2.4. Em funcdo de caracteristicas adicionais, o vinho fino
produzido em territdrio nacional pode ser qualificado como:

2.4.1 Reservado: vinho jovem pronto para consumo, com
graduacdo alcodlica minima de 10 % (v/v).

2.4.2 Reserva:

a) quando o vinho tinto, com graduacdo alcodlica minima de
11% (v/v), passar por um periodo minimo de envelhecimento de doze
meses, sendo facultada a utilizacao de recipientes de madeira apropriada;

b) quando o vinho branco ou rosado, com graduacao alcodlica
minima de 11% (v/v), passar por um periodo minimo de envelhecimento de
seis meses, sendo facultada a utilizacdo de recipientes de madeira
apropriada.

2.4.3. Gran Reserva:

2.4.3.1. quando o vinho tinto, com graduacao alcodlica minima
de 11% (v/v), passar por um periodo minimo de envelhecimento de dezoito
meses, sendo obrigatéria a utilizacdo de recipientes de madeira apropriada
de no mdaximo seiscentos litros de capacidade por no minimo seis meses; e

2.4.3.2. quando o vinho branco ou rosado, com graduacao
alcodlica minima de 11% (v/v), passar por um periodo minimo de
envelhecimento de doze meses, sendo obrigatéria a utilizacdao de
recipientes de madeira apropriada de no maximo seiscentos litros de
capacidade por no minimo trés meses.

2.4.4. E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor alcodlico ou
glucométrico do mosto utilizado na elaboragao dos vinhos classificados de
acordo com o item 2.5.

2.4.5 Para os vinhos classificados de acordo como Reserva ou
Gran Reserva, quando se tratar de cortes de vinhos de diferentes safras,
todos os seus componentes devem respeitar os tempos minimos de
envelhecimento estabelecidos para a qualificagdao pretendida.

2.4.6. O estabelecimento nacional que optar pela qualificacao
deste produto deve manter atualizados e a disposicao do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento os seus registros de produgao,
movimentagado e estoque.



3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinho fino deve atender ao Decreto n2
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:

3.1.1. A lista de ingredientes no rétulo do vinho fino deve
informar, em ordem decrescente da quantidade utilizada:

a) as uvas ou o mosto de uvas, podendo ser indicadas as
variedades, conforme definido no Art. 39, Inc VIII, desta Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adocamento; e

c) os aditivos, mencionando a funcdo de cada aditivos, seguida
do seu nome ou cdodigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho fino

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho fino devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacao
‘s 8,6 14,0
alcodlica, % v/v a 20°C
Acidez total, mEq/L
4 1
(pH 8,2) ° 30
Aci o
cidez volatil, i 20
mEq/L
Acido citrico, g/L - 1,0
Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L ) 10
- para vinhos que i 15
passaram por, no minimo 2 anos ’
de envelhecimento
Sulfitos (mg/L, de ] 150
SO, total)
Cloretos totais, em i 10

cloreto de sddio, g/L

Cinzas, g/L:



¢ vinho tinto 1,5 -

¢ vinho branco ou 1,0 -
rosado
Extrato seco
reduzido, g/L
¢ vinho tinto 21,0 -
¢ vinho branco e 16,0 -

rosé ou rosado
Sédio, mg/L - 80
Diglucosideo  de

malvidina, mg/L (apenas vinho - 15

tinto)

Metanol, mg/L

Tintos - 400
Brancos e rosados - 300
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia
Glicerol exégeno Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentacdao no vinho fino, desde que esteja garantida a
estabilidade e seguranca do produto e esta informacao esteja corretamente
descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatdrios para elaboracao de vinho fino:
uvas do género Vitis spp ou seu mosto.

5.2. O vinho fino pode ter como ingrediente opcional:
5.2.1. para adocamento:

| - sacarose na forma sdlida;

Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva; e

lll - mosto de uva concentrado retificado.

5.2.2. aditivos, de acordo com legislacdo especifica da Anvisa.



5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do vinho fino nao devem apresentar:

| - contaminante microbiolégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdoxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
fino sdao os previstos em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. O vinho fino deve ser obtido por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentagdo e conservagdo até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, no vinho fino, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na producdo da polpa de uva
calculado em funcao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracgao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicdo de aromas sintéticos e corantes.

7.2. Para fins deste padrao de identidade e qualidade, todas as
variedades de uvas Vitis vinifera atualmente em uso no territério brasileiro
sao consideradas do grupo Nobres. ..... de variedades Vitis vinifera com
excegdo de Criolla Grande e Cereja,



ANEXO VII - VINHO NOBRE

1. Definicao

1.1 Vinho nobre é o vinho elaborado no territério nacional
exclusivamente a partir de uvas da espécie Vitis vinifera que apresentar
teor alcodlico de 14,1% (quatorze e um décimo por cento) a 16% (dezesseis
por cento), em volume, elaborado mediante processos tecnoldgicos
adequados.

2. Classificacao e denominagao

2.2. O vinho nobre deve ser classificado quanto a sua:
2.2.1. Cor, podendo ser branco, rosé ou rosado, ou tinto.
2.2.2. Teor de agucares, sendo:

2.2.2.1. seco, sec ou dry, quando o vinho fino contiver até
guatro gramas de glicose por litro de vinho.

2.2.2.2. meio seco, meio doce ou demi-sec, quando o vinho fino
contiver superior a quatro e até vinte e cinco gramas de glicose por litro de
vinho.

2.2.2.3. suave ou doce, quando o vinho fino contiver superior
a vinte e cinco até oitenta gramas de glicose por litro de vinho.

2.3. A denominacgdo do vinho nobre devem ser acrescidas,
nesta ordem, suas classificacdes quanto a cor e teor de agucares.

2.3.1 E facultativo mencionar a classificacdo quanto a cor na
denominacdo do vinho nobre.

2.3.2. E facultativo mencionar a classificacdo quanto ao teor de
acucar na denominac¢ao do vinho nobre seco.

2.4. E facultativo incluir o nome da variedade da uva a
denomina¢do quando a mesma representar no minimo 75% da composicao
do vinho.

2.5. Em funcdao de caracteristicas adicionais, o vinho nobre
produzido em territdrio nacional pode ser qualificado como:

2.5.1 Reservado: vinho nobre jovem pronto para consumo.
2.5.2 Reserva:

2.5.2.1. quando o vinho nobre tinto, passar por um periodo
minimo de envelhecimento de doze meses, sendo facultada a utilizagao de
recipientes de madeira apropriada;



2.5.2.2. quando o vinho nobre branco ou rosado, passar por um
periodo minimo de envelhecimento de seis meses, sendo facultada a
utilizagao de recipientes de madeira apropriada.

2.5.3. Gran Reserva:

2.5.3.1. quando o vinho tinto, passar por um periodo minimo
de envelhecimento de dezoito meses, sendo obrigatéria a utilizacdao de
recipientes de madeira apropriada de no maximo seiscentos litros de
capacidade por no minimo seis meses; e

2.5.3.2. quando o vinho branco ou rosado, passar por um
periodo minimo de envelhecimento de doze meses, sendo obrigatdria a
utilizacao de recipientes de madeira apropriada de no maximo seiscentos
litros de capacidade por no minimo trés meses.

2.5.4. Para os vinhos classificados de acordo como Reserva ou
Gran Reserva, quando se tratar de cortes de vinhos de diferentes safras,
todos os seus componentes devem respeitar os tempos minimos de
envelhecimento estabelecidos para a qualificacdao pretendida.

2.5.5. O estabelecimento nacional que optar pela qualificacao
deste produto deve manter atualizados e a disposicao do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento os seus registros de producao,
movimentagao e estoque.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinho nobre deve atender ao Decreto n2
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:

3.1.1. A lista de ingredientes no rétulo do vinho nobre deve
informar, em ordem decrescente da quantidade utilizada:

a) as uvas ou o mosto de uvas, podendo ser indicadas as
variedades, conforme definido no Art. 39, Inc VIII, desta Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e

c) os aditivos, mencionando a fun¢ao de cada aditivos, seguida
do seu nome ou cédigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho nobre
4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho nobre devem

obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo



Graduacdo
alcodlica, % v/v a 20°C

Acidez total, mEq/L
(pH 8,2)

Acidez volatil,
mEq/L

Acido citrico, g/L
Sulfatos totais, em

sulfato de potassio, g/L

- para vinhos que
passaram por, no minimo 2 anos
de envelhecimento

Sulfitos (mg/L, de
SO; total)

Cloretos totais, em
cloreto de sddio, g/L

Cinzas, g/L:

¢ vinho tinto

¢ vinho branco ou
rosado

Extrato seco
reduzido, g/L

¢ vinho tinto

e vinho branco e
rosé ou rosado

Sédio, mg/L

Diglucosideo  de
malvidina, mg/L (apenas vinho
tinto)

Metanol, mg/L

Tintos

Brancos e rosados

14,1

40

1,5
1,0

21,0
16,0

16,0

130

20

1,0

1,0
1,5

150

1,0

80

15

400
300



Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Glicerol exégeno Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentacdao no vinho nobre, desde que esteja garantida a
estabilidade e seguranca do produto e esta informacao esteja corretamente
descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatérios para elaboracao de vinho fino:
uvas do género Vitis spp ou seu mosto.

5.2. O vinho de nobre pode ter como ingrediente opcional:
5.2.1.nobr para adogamento:

| - sacarose na forma sdlida;

Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva; e

lll - mosto de uva concentrado retificado.

5.2.2. aditivos, de acordo com legislacdo especifica da Anvisa.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do vinho ndao devem apresentar:

| - contaminante microbiolégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
fino sdo os previstos em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. O vinho fino deve ser obtido por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentacdo e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes

7.1. E proibida, no vinho nobre, a presenca de:



7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislagao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produgao do vinho nobre
calculado em func¢ao da proporc¢ao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente ndao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracao do produto.

7.1.6. A adicdo de aromas sintéticos e corantes.

ANEXO VIII - VINHO ESPUMANTE OU ESPUMANTE NATURAL

1. Definicao

1.1 Vinho espumante ou espumante natural, conforme o art.
11 da Lei 7678, de 1988, é o vinho cujo anidrido carbonico provém
exclusivamente de uma segunda fermentacdao alcodlica do vinho em
garrafas (método Champenoise/tradicional) ou em grandes recipientes
(método Chaussepied/Charmad), com uma pressdo minima de 4 (quatro)
atmosferas a 20°C (vinte graus Celsius) e com teor alcodlico de 10% (dez por
cento) a 13% (treze por cento) em volume.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O uso da denominag¢ao Champagne ou Champanha pode
substituir a denominac¢do vinho espumante para os detentores legais de
direito de uso da mesma, conforme legislacao especifica.

2.2. O vinho espumante ou espumante natural deve quanto a
sua:

2.1.1. Cor, podendo ser branco, rosé ou rosado, ou tinto.
2.1.2. Teor de agucares, sendo:

a) brut nature, quando contiver até trés gramas de agucar por
litro;



b) extra brut, quando contiver superior a trés e até oito gramas
de agucar por litro;

c) brut, quando contiver superior a oito e até doze gramas de
acucar por litro;

d) extra seco, quando contiver superior a doze e até dezessete
gramas de agucar por litro;

e) seco, quando contiver superior a dezessete e até trinta e dois
gramas de agucar por litro;

f) meio seco, quando contiver superior a trinta e dois e até
cinquenta gramas de agucar por litro; ou

g) doce, quando contiver superior a cinquenta gramas de
acucar por litro.

2.2. A denominacdo do vinho espumante ou espumante
natural devem ser acrescidas, nesta ordem, suas classificacdes quanto a cor
e teor de aclcares.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinho espumante ou espumante natural
deve atender ao Decreto n?2 8.198, de 2014, as regras complementares
relativas a rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais
normas aplicaveis e ainda:

3.1.1. Alista de ingredientes no rétulo do vinho espumante ou
espumante natural deve informar, em ordem decrescente da quantidade
utilizada:

a) as uvas ou o mosto de uvas, podendo ser indicadas as
variedades, conforme definido no Art. 39, Inc VIII, desta Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e

c) os aditivos, mencionando a funcao de cada aditivos, seguida
do seu nome ou cédigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho espumante ou
espumante natural

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho espumante ou
espumante natural devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:
Minimo Maximo

Graduacado

1 1
alcodlica, % v/v a 20°C 0,0 3,0



Pressdo, atm a

20°C 4,0 i
Acidez total, mEq/L

(pH 8,2) 40 130
Acidez volatil,

mEq/L i 20
Acido citrico, g/L - 1,0
Sulfatos totais, em

sulfato de potassio, g/L - 1,2

- para vinhos que
passaram por, no minimo 2 anos . 1,5
de envelhecimento

Sulfitos (mg/L, de

- 2

SO; total) 00

Cloretos totais, em i 10
cloreto de sddio, g/L ’

Cinzas, g/L 1,0 -

Extrato seco
reduzido, g/L

¢ vinho tinto 21,0 -

¢ vinho branco e 15,0 -
rosé ou rosado

Metanol, mg/L:

¢ vinho tinto i 400

¢ vinho branco ou i 300
rosado

Corante artificial Auséncia

Edulcorante Auséncia

Glicerol exdgeno Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentag¢ao no vinho espumante ou espumante natural,



desde que esteja garantida a estabilidade e segurang¢a do produto e esta
informacado esteja corretamente descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. Os vinhos considerados base para a elaboragdao de vinho
espumante ou espumante natural devem obedecer as caracteristicas e
Padrdes de Identidade e Qualidade, previstos para o vinho de mesa.

5.2. O vinho espumante ou espumante natural pode ter como
ingrediente opcional, para adogamento:

| - sacarose na forma sdlida;
Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva; e
[Il - mosto de uva concentrado retificado.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do vinho espumante ou espumante natural ndo devem apresentar:

| - contaminante microbiolégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
espumante ou espumante natural sdo os previstos em legislacao especifica
da Anvisa.

6.2. O vinho fino deve ser obtido por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacao e conservacao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes

7.1. E proibida, no vinho espumante ou espumante natural, a
presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produg¢ao do vinho
espumante ou espumante natural calculado em funcao da proporcdo de
fruta utilizada;



7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragao do produto.

7.1.6. A adicao de aromas sintéticos e corantes.

ANEXO IX - VINHO MOSCATEL ESPUMANTE

1. Definicao

1.1 Vinho moscato espumante ou moscatel espumante,
conforme o art. 12 da Lei 7678, de 1988, é o vinho cujo anidrido carbonico
provém da fermentacao em recipiente fechado, de mosto ou de mosto
conservado de uva moscatel, com uma pressao minima de 4 (quatro)
atmosferas a 20°C (vinte graus Celsius), e com um teor alcodlico de 7% (sete
por cento) a 10% (dez por cento) em volume, e no minimo 20 (vinte) gramas
de agulcar remanescente.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O vinho moscato espumante ou moscatel espumante deve
ser classificado quanto a sua cor, podendo ser branco, rosé ou rosado, de
acordo com a cor da uva e as técnicas enoldgicas utilizadas em sua
elaboracao.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinho moscatel espumante deve atender
ao Decreto n? 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a
rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas
aplicaveis e ainda:

3.1.1. A lista de ingredientes no rétulo do vinho moscatel
espumante deve informar, em ordem decrescente da quantidade utilizada:

a) as uvas ou o mosto de uvas, podendo ser indicadas as
variedades, conforme definido no Art. 32, Inc VIII, desta Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e



c) os aditivos, mencionando a fung¢do de cada aditivos, seguida

do seu nome ou cédigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho moscato espumante ou

moscatel espumante

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho moscato
espumante ou moscatel espumante devem obedecer aos limites fixados na

tabela abaixo:

Graduacdo
alcodlica, % v/v a 20°C

Pressdo atm, a

20°C

Acidez total, mEq/L
(pH 8,2)

Acidez volatil,
mEq/L

Acido citrico, g/L

Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L

Sulfitos (mg/L, de
SO, total)

Acucares, em
glicose, g/L

Cinzas, g/L

Cloretos totais, em
cloreto de sddio, g/L

Extrato seco
reduzido, g/L

e vinho rosé ou
rosado

¢ vinho branco

Metanol, mg/L

Minimo

7,0

4,0

40

20,0

1,0

19,0
16,0

Maximo

10,0

130

20

1,0

1,2

200

1,0

300



Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Glicerol exégeno Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentacdo no vinho moscato espumante ou moscatel
espumante, desde que esteja garantida a estabilidade e seguranca do
produto e esta informagao esteja corretamente descrita na rotulagem
destes produtos.

5. Composigao

5.1. Os vinhos considerados base para a elaboragdao de vinho
moscato espumante ou moscatel espumante devem obedecer as
caracteristicas e Padrdes de ldentidade e Qualidade, previstos para o vinho
de mesa.

5.2. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do vinho moscato espumante ou moscatel espumante nao devem
apresentar:

| - contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotdxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
moscato espumante ou moscatel espumante sdo os previstos em legislagao
especifica da Anvisa.

6.2. O vinho moscato espumante ou moscatel espumante deve
ser obtido por meio de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua
apresentacao e conservagcao até o momento do consumo, em observancias
as regras complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no
Capitulo Ill desta Portaria.

7. Outras disposicoes

7.1. E proibida, no vinho moscato espumante ou moscatel
espumante, a presenca de:



7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislagcao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produc¢ao do vinho
moscato espumante ou moscatel espumante calculado em funcdo da
proporcdo de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicdo de aromas sintéticos e corantes.

ANEXO X - VINHO FRISANTE

1. Definicao

1.1 Vinho frisante, conforme o § 1 do art. 9 da Lei 7678, de
1988, é o vinho com teor alcodlico de 7% (sete por cento) a 14% (catorze
por cento) em volume, e uma pressdo minima de 1,1 (um inteiro e um
décimo) a 2,0 (dois inteiros) atmosferas a 20°C (vinte graus Celsius), natural
ou gaseificado.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O vinho frisante cujo diéxido de carbono é proveniente de
fermentacado pode ser designado vinho frisante natural.

2.2. O vinho frisante que tiver sido adicionado de diéxido de
carbono deve ser denominado vinho frisante gaseificado.

2.3. O vinho frisante deve ser classificado quanto a sua:

2.3.1. Cor, podendo ser branco, rosé ou rosado, de acordo com
a cor da uva e as técnicas enoldgicas utilizadas em sua elaboragao.

2.3.2. Ao teor de agucares totais, expresso em gramas de
glicose por litro, sendo:

2.3.2.1. seco, quando contiver até quatro gramas de glicose
por litro;



2.3.2.2. demi-sec ou meio-seco, quando contiver superior a
guatro e até vinte e cinco gramas de glicose por litro; ou

2.3.2.3. suave ou doce, quando contiver superior a vinte e
cinco e até oitenta gramas de glicose por litro.

2.4. A denominacdo do vinho frisante devem ser acrescidas,
nesta ordem, suas classificagdes quanto a cor e teor de agucares.

2.5. E opcional a adi¢do da variedade da uva & denominagdo
qguando esta representar no minimo 75% de sua composigao.

2.6. Quando aplicdvel, o termo gaseificado deve ser adicionado
ao final da denominacgao.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem do vinho frisante deve atender ao Decreto n2
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:

3.1.1. Alista de ingredientes no rétulo do vinho frisante deve
informar, em ordem decrescente da quantidade utilizada:

a) as uvas ou o mosto de uvas, podendo ser indicadas as
variedades, conforme definido no Art. 39, Inc VIII, desta Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e

c) os aditivos, mencionando a funcao de cada aditivos, seguida
do seu nome ou cédigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho frisante

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho frisante devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
alcodlica, % v/\?;azd;acgéo 7,0 14,0
Jorc Pressao atm, a 11 20
HE2) Acidez total, mEq/L 20 130
Acidez volatil, ] 20

mEq/L



Acido citrico, g/L

Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L

Sulfitos (mg/L, de
SO; total)

Cloretos totais, em
cloreto de sddio, g/L

Cinzas, g/L:

¢ vinho tinto

¢ vinho branco ou

rosado

Extrato seco
reduzido, g/L

¢ vinho tinto

e vinho rosé ou
rosado

¢ vinho branco

Alcool metilico,
mg/L:

¢ vinho tinto

¢ vinho branco ou
rosado

Corante artificial
Edulcorante

Glicerol exégeno

1,5
1,0

21,0
19,0
16,0

Auséncia

Auséncia

Auséncia

1,0

1,0

200

1,0

400
300

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentacao no vinho frisante, desde que esteja garantida a
estabilidade e seguranca do produto e esta informacao esteja corretamente

descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. O vinho frisante pode ser elaborado a partir:



5.1.1. da fermentagao alcodlica do mosto simples de uva;
5.1.2. de vinho de mesa ou vinho fino;
5.1.3. de vinho leve; ou

5.1.4 da mistura de dois ou mais ingredientes previstos nos
itens 5.1.1a 5.1.3.

5.2. Os ingredientes opcionais permitidos para o vinho frisante
sdao os mesmos admitidos para o vinho que lhe deu origem, sendo permitida
também a utilizacao de dioxido de carbono;

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do vinho frisante nao devem apresentar:

| - contaminante microbioldégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
frisante sdo os previstos em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. O vinho frisante deve ser obtido por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacdo e conservacao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, no vinho frisante, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentracgao superior ao autorizado para uva na producao do vinho frisante
calculado em funcao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.



7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislagao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragao do produto.

7.1.6. A adicao de aromas sintéticos e corantes ao vinho
frisante.

ANEXO XI - VINHO GASEIFICADO

1. Definigao

1.1 Vinho gaseificado, conforme o art. 13 da Lei 7678, de 1988,
é o vinho resultante da introducdo de anidrido carbonico puro, por qualquer
processo, devendo apresentar um teor alcoodlico de 7% (sete por cento) a
14% (catorze por cento) em volume, e uma pressdao minima de 2,1 (dois
inteiros e um décimo) a 3,9 (trés inteiros e nove décimos) atmosferas a 20°C
(vinte graus Celsius).

2. Classificacao e denominagao
2.1. O vinho gaseificado deve ser classificado quanto a sua:

2.1.1. Cor, podendo ser branco, rosé ou rosado, de acordo com
a cor da uva e as técnicas enoldgicas utilizadas em sua elaboracao.

2.1.2. Teor de agUcares totais, expresso em gramas de glicose
por litro, sendo:

2.1.2.1. seco, quando contiver até vinte gramas de glicose por
litro;

2.1.2.2. meio-seco ou meio-doce, quando contiver superior a
vinte e até sessenta gramas de glicose por litro; ou

2.1.2.3. doce, quando contiver superior a sessenta gramas de
glicose por litro.

2.2. Adenominacdo do vinho gaseificado devem ser acrescidas,
nesta ordem, suas classificacdes quanto a cor e teor de agucares.

2.3. E opcional a adicdo da variedade da uva & denominagdo
guando esta representar no minimo 75% de sua composicao.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem do vinho gaseificado deve atender ao Decreto
n? 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:



3.1.1. A lista de ingredientes no rétulo do vinho gaseificado

deve informar, em ordem decrescente da quantidade utilizada:

a) as uvas ou o mosto de uvas, podendo ser indicadas as

variedades, conforme definido no Art. 39, Inc VIII, desta Portaria;

b) os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e

c) os aditivos, mencionando a func¢ao de cada aditivos, seguida

do seu nome ou cédigo INS.

4. Parametros analiticos para vinho gaseificado

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho frisante devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Graduacado
alcodlica, % v/v a 20°C

Pressdo, atm a

20°C

Acidez total, mEq/L
(pH 8,2)

Acidez volatil,
mEq/L

Acido citrico, g/L

Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L

Sulfitos (mg/L, de
SO, total)

Cloretos totais, em
cloreto de sddio, g/L

Cinzas, g/L:

¢ vinho tinto

¢ vinho branco ou
rosado

Extrato seco
reduzido, g/L

Minimo

7,0

2,1

40

1,5
1,0

21,0

Maximo

14,0

3,9

130

20

1,0

1,2

200

1,0



¢ vinho tinto 19,0 -

e vinho rosé ou 16,0 -
rosado
¢ vinho branco
Metanol, mg/L:
¢ vinho tinto
- 400
¢ vinho branco ou
- 300
rosado
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia
Glicerol exégeno Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermenta¢ao no vinho gaseificado, desde que esteja garantida
a estabilidade e seguranca do produto e esta informagao esteja
corretamente descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. O vinho gaseificado pode ser elaborado a partir:
5.1.1. da fermentacao alcodlica do mosto simples de uva;
5.1.2. de vinho de mesa ou vinho fino;

5.1.3. de vinho leve; ou

5.1.4 da mistura de dois ou mais ingredientes previstos nos
itens 5.1.1a5.1.3.

5.2. Os ingredientes opcionais permitidos para o vinho
gaseificado sao os mesmos admitidos para o vinho que lhe deu origem,
sendo obrigatdria a adicdao de didxido de carbono;

5.2. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do vinho gaseificado nao devem apresentar:

| - contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislagao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotdéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.



6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
gaseificado sdao os previstos em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. O vinho gaseificado deve ser obtido por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo 1l desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes
7.1. E proibida, no vinho gaseificado, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislagcao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdoxico ndo autorizado ou em
concentracgao superior ao autorizado para uva na producao do vinho frisante
calculado em func¢ao da proporcgao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacao especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracao do produto.

7.1.6. A adicao de aromas sintéticos e corantes ao vinho
gaseificado.

ANEXO XII - VINHO LICOROSO

1. Definicao

1.1 Vinho licoroso, conforme o art. 14 da Lei 7678, de 1988, é
o vinho com teor alcodlico ou adquirido de 14% (catorze por cento) a 18%
(dezoito por cento) em volume.

2. Classificacao e denominagao
2.1. O vinho licoroso deve ser classificado quanto a sua:

2.1.1. Cor, podendo ser branco, rosé ou rosado, de acordo com
a cor da uva e as técnicas enoldgicas utilizadas em sua elaboragao.



2.1.2. Teor de agUcares totais, expresso em gramas de glicose
por litro, sendo:

2.1.2.1. seco, quando contiver até vinte gramas de glicose por
litro; ou

2.1.2.2. doce, quando contiver superior a vinte gramas de
glicose por litro.

2.2. A denominagdo do vinho licoroso devem ser acrescidas,
nesta ordem, suas classificagdes quanto a cor e teor de agucares.

2.3. E opcional a adicdo da variedade da uva & denominagdo
qguando esta representar no minimo 75% de sua composigao.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinho licoroso deve atender ao Decreto
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para vinho licoroso

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho licoroso devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduagao
. 14, 18,
alcodlica, % v/v a 20°C 0 8,0
Acidez total, mEq/L
40 130
(pH 8,2)
Aci .
cidez volatil, ] 20
mEq/L
Acido citrico, g/L - 1,0
Sulfatos totais, em
.. - 1,2
sulfato de potassio, g/L
Cloretos totais, em ] 1,0
cloreto de sddio, g/L
Cinzas, g/L:
¢ vinho tinto 15 )
¢ vinho branco ou 1,0 )

rosado



Extrato seco
reduzido, g/L:

¢ vinho tinto 15,0 -

¢ vinho branco ou 13,0 -
rosado

Metanol, mg/L:

inho tint

¢ vinho tinto i 400

¢ vinho branco ou i 300
rosado

Corante artificial Auséncia

Edulcorante Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentacao no vinho licoroso, desde que esteja garantida a
estabilidade e seguranca do produto e esta informacgao esteja corretamente
descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. O vinho licoroso pode ser elaborado a partir:

5.1.1. da fermentacgdo alcodlica do mosto simples de uva;
5.1.2. de vinho de mesa, vinho nobre ou vinho fino; ou

5.1.3. da mistura dos ingredientes previstos nos itens 5.1.1 e
5.1.2.

5.2. Os ingredientes opcionais permitidos para o vinho licoroso

5.2.1. alcool etilico potavel de origem agricola;
5.2.2. mosto concentrado para adocamento;
5.2.3. mistela simples;

5.2.4. corante caramelo;

5.2.5. caramelo de uva; e

5.2.4. agucares, sendo permitida a adicdo de sacarose, a qual
pode ser substituida total ou parcialmente por glicose ou frutose, na forma
sélida.

5.2. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracgao
do vinho licoroso ndao devem apresentar:



| - contaminante microbiolégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacdao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
licoroso sdo os previstos em legislagao especifica da Anvisa.

6.2. O vinho licoroso deve ser obtido por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposigoes
7.1. E proibida, no vinho licoroso, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbioldgicos em concentracdao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentracao superior ao autorizado para uva na producdao do vinho
licoroso calculado em func¢ao da proporgao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicdo de aromas ao vinho licoroso.

ANEXO XIlll - VINHO COMPOSTO

1. Definicao

1.1 Vinho composto, conforme o art. 15 da Lei 7678, de 1988,
é a bebida com teor alcodlico de 14% (quatorze por cento) a 20% (vinte por
cento) em volume, elaborado pela adicdo ao vinho de mesa de macerados
ou concentrados de plantas amargas ou aromaticas ou de substancias de



origem animal ou mineral, em conjunto ou separadamente, sendo
permitido na sua elaboracdao o uso de alcool etilico potavel de origem
agricola, de acucar, de caramelo e de mistela simples.

2. Classificagao e denominagao

2.1. O vinho composto deve ser denominado vinho composto,
adicionado de sua classificacao em conformidade com o0 § 2 do art. 15 da Lei
7678, de 1988, sendo:

2.1.1. vermute, o que contiver losna (Artemisia absinthium, L)
predominante entre os seus constituintes aromaticos;

2.1.2. quinado, o que contiver quina (Cinchona e seus hibridos);
2.1.3. gemado, o que contiver gema de ovo;

2.1.4. vinho composto com jurubeba;

2.1.5. vinho composto com ferroquina; e

2.1.6. outros vinhos compostos, para os quais a denominagao
vinho composto nao deve ser acrescida de mais nenhum termo.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinho composto deve atender ao Decreto
n? 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para vinho composto

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinho composto devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
alcodlica, % v/\?;azd;acgﬁo 14,0 20,0
oH 8] Acidez total, mEq/L 40 130
_— Acidez volatil, i 20
Acido citrico, g/L - 1,0
Sulfatos totais, em i 12

sulfato de potassio, g/L



Cloretos totais, em

Ly - 1,0

cloreto de sddio, g/L

Cinzas, g/L 1,5 -

Extrato seco
reduzido, g/L

¢ vinho tinto 13,0 -

¢ vinho branco ou 10,0 -
rosé ou rosado

Metanol, mg/L - 300

Corante artificial Auséncia

Edulcorante Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo das
leveduras de fermentagao no vinho composto, desde que esteja garantida a
estabilidade e seguranca do produto e esta informacao esteja corretamente
descrita na rotulagem destes produtos.

5. Composigao

5.1. O vinho composto deve conter no minimo 70% (setenta
por cento) de vinho de mesa, adicionado de:

5.1.1. macerados ou concentrados de plantas amargas ou
aromaticas;

5.1.2. substancias de origem animal;
5.1.3. substancias de origem mineral; ou

5.1.4. da mistura de dois ou mais ingredientes previstos nos
itens 5.1.1a5.1.3.

5.2. Os ingredientes opcionais permitidos para o vinho licoroso

5.2.1. alcool etilico potavel de origem agricola dentro do limite
de no maximo, 60% (sessenta por cento) do teor alcodlico final do vinho
composto, expresso em alcool anidro, respeitada a composicao minima de
70% de vinho no produto final;

5.3. O teor de tuiona e de quinina do vinho composto vermute
e quinado, respectivamente, deve atender ao limite previsto em legislagao
especifica da Anvisa.



5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do vinho licoroso nao devem apresentar:

| - contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdoxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotéxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinho
composto sao os previstos em legislacdao especifica da Anvisa.

6.2. O vinho composto deve ser obtido por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentagdo e conservagdo até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, no vinho composto, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdoxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produc¢ao do vinho
composto calculado em funcao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracgao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicao de aromas sintéticos.

ANEXO XIV - FILTRADO DOCE

1. Definicao

1.1 Filtrado doce, conforme o art. 6 da Lei 7678, de 1988, ¢é a
bebida de graduacao alcodlica de até 52 G.L. (cinco graus Gay Lussac),



proveniente de mosto de uva, parcialmente fermentado ou nao, podendo
ser adicionado de vinho de mesa e, opcionalmente, ser gaseificado até 3
(trés) atmosferas.

2. Classificagao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1.1 deve ser denominado
filtrado doce, seguido de sua a classificagcdo por cor, podendo ser tinto, rose
ou rosado e branco, de acordo com a variedade da uva e técnicas enoldgicas
utilizadas.

2.2. Deve ser denominado filtrado doce gaseificado, o filtrado
doce que for adicionado de didxido de carbono, de 1,1 (um inteiro e um
décimo) até 3 (trés) atmosferas, a vinte graus Celsius.

2.2.1. O termo gaseificado deve estar descrito na denominagao
imediatamente apds a classificacao de cor.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do filtrado doce deve atender ao Decreto n?
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para filtrado doce

4.1. Os parametros fisico-quimicos do filtrado doce devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacao 05 50
alcodlica, % v/v a 20°C ’ ’
Acidez total, mEq/L
40 130
(pH 8,2)
Aci .
cidez volatil, i 20
mEq/L
Acido citrico, g/L - 1,0
Sulfatos totais, em
.. - 1,2
sulfato de potassio, g/L
Cloretos totais, em i 10
cloreto de sddio, g/L !
Acucares  totais, 60 100

g/L



Cinzas, g/L:

¢ vinho tinto

1,5 -
¢ vinho branco ou 10 i
rosado
Extrato seco
reduzido, g/L
21 -
e tinto 0
, 19,0 -
® rosé ou rosado
16,0 -
® branco
Metanol, mg/L:
¢ vinho tinto i 400
¢ vinho branco ou i 300
rosado
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia
5. Composigao
5.1. O filtrado doce deve ser elaborado a partir:
5.1.1. do mosto simples de uva, parcialmente fermentado ou
nao;
5.1.1. mosto de uva preservado, parcialmente fermentado ou
nao; e
5.1.2. mosto de uva concentrado, parcialmente fermentado ou
nao.

5.2. O filtrado doce pode ter como ingrediente opcional:
5.2.1. vinho de mesa ou vinho fino;

5.2.2. didxido de carbono, em até 3 (trés) atmosferas, a 20 2C
(vinte graus Celsius).

5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracgao
do filtrado doce nao devem apresentar:

| - contaminante microbioldégico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislagao especifica da Anvisa; e



Il - residuo de agrotéxico ndao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o filtrado
doce sdo os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. O filtrado doce deve ser obtido por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes
7.1. E proibida, no filtrado doce, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentracao superior ao autorizado para uva na producdao do vinho
composto calculado em fungdo da proporc¢ao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicao de agucares, aromas sintéticos e corantes.

ANEXO XV - JEROPIGA

1. Definicao

1.1 Jeropiga, conforme o art. 16 da Lei 7678, de 1988, é a
bebida elaborada com mosto de uva, parcialmente fermentado, adicionado
de alcool etilico potavel, com graduacao mdaxima de 182 G.L. (dezoito graus
Gay Lussac) e teor minimo de agucar de 7 (sete) gramas por 100 (cem)
mililitros do produto.

2. Classificacao e denominagao



2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado

jeropiga.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do filtrado doce deve atender ao Decreto n2

8.198, de 2014, as regras complementares

relativas a

rotulagem

estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para jeropiga

4.1. Os parametros fisico-quimicos da jeropiga devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Graduacado
alcodlica, % v/v a 20°C

Acidez total, mEq/L
(pH 8,2)

Acidez volatil,
mEq/L

Acido citrico, g/L

Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L

Cloretos totais, em
cloreto de sddio, g/L

AcUcares totais em
glicose, g/L
Cinzas, g/L:

e elaborada com
vinho tinto

e elaborada com
vinho branco ou rosado

Metanol, mg/L:

¢ vinho tinto

¢ vinho branco ou
rosado

Minimo

0,5

40

70

1,5
1,0

Maximo

18,0

130

20

1,0

1,2

1,0

400
300



Extrato seco
reduzido, g/L

. 17,0 -
e tinto
} 15,0 -
* rosé ou rosado
13,0 -
* branco
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. A jeropiga deve ser elaborada a partir de:

5.1.1. do mosto simples de uva parcialmente fermentado; e
5.1.2. alcool etilico potavel de origem agricola;

5.2. Ajeropiga pode ter como ingrediente opcional sacarose na
forma sdlida.

5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
da jeropiga ndao devem apresentar:

| - contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

Il - residuo de agrotdxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para a jeropiga
sao os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. A jeropiga deve ser obtida por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacao e conservacao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes
7.1. E proibida, na jeropiga, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislagao especifica da Anvisa.



7.1.2 Residuo de agrotoxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na producao da jeropiga
calculado em funcao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicao aromas sintéticos e corantes.

ANEXO XVI - MISTELA

1. Definicao

1.1 Mistela, conforme o art. 7 da Lei n. 7678, de 1988, é o
mosto simples nao fermentado e adicionado de alcool etilico potavel até o
limite maximo de 182 G.L. (dezoito graus Gay Lussac) e com teor de agucar
nao inferior a 10 (dez) gramas por 100 (cem) mililitros, vedada a adicao de
sacarose ou outro adocante.

2. Classificacao e denominagao
2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado mistela.
3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem da mistela deve atender ao Decreto n2 8.198,
de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem estabelecidas no
Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para mistela
4.1. Os parametros fisico-quimicos da mistela devem obedecer
aos limites fixados na tabela abaixo:
Minimo Mdximo

Graduacado

1
alcodlica, % v/v a 20°C 0,5 8,0



Acidez total, mEq/L
(pH 8,2)

Acidez volatil,
mEq/L

Acido citrico, g/L

Sulfatos totais, em
sulfato de potassio, g/L

Cloretos totais, em
cloreto de sddio, g/L

Aclcares  totais,
em glicose, g/L
Cinzas, g/L:

e elaborada com
mosto tinto

e elaborada com
mosto branco ou rosado
Metanol, mg/L:

e elaborada com
mosto tinto

e elaborada com
mosto branco ou rosado

Extrato seco
reduzido, g/L

e tinta

® rosée ou rosada

* branca
Edulcorante

Corante

5. Composigao

40 130
- 20
- 1,0
1,2
- 1,0
100 -
1,1 -
1,0 -
- 360
- 270
17,0 -
15,0 -
13,0 -
Auséncia
Auséncia

5.1. A mistela deve elaborada a partir de:

5.1.1. do mosto simples de uva nao fermentado; e



5.1.2. alcool etilico potavel de origem agricola;

5.2. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
da mistela ndo devem apresentar:

5.2.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacdao especifica da Anvisa; e

5.2.2. residuo de agrotoxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para a mistela
sao os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. A mistela deve ser obtida por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentacao e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposigoes
7.1. E proibida, na mistela, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbioldgicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentracao superior ao autorizado para uva na producdo da mistela
calculado em func¢ao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacao especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicdo de acucares, aromas e corantes.

ANEXO XVII - MISTELA COMPOSTA



1. Definigcao

1.1 Mistela composta, conforme o paragrafo Unico do art. 7 da
Lein. 7678, de 1988, é o produto com graduacao alcodlica de 152 a 202 G.L.
(quinze a vinte graus Gay Lussac) que contiver o minimo de 70% (setenta
por cento) de mistela, e de 15% (quinze por cento) de vinhos de mesa
adicionado de substancias amargas e/ou aromaticas.

2. Classificagao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado mistela
composta.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem da mistela composta ao Decreto n2 8.198, de
2014, as regras complementares relativas a rotulagem estabelecidas no
Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para mistela composta

4.1. Os parametros fisico-quimicos da mistela composta devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacao
. 15,0 20,0

alcodlica, % v/v a 20°C

Acidez total, mEq/L

40 130

(pH 8,2)

Acidez volatil, i 20
mEq/L

Acido citrico, g/L - 1,0

Sulfatos totais, em

.. - 1,2
sulfato de potassio, g/L

Cloretos totais, em i 10
cloreto de sddio, g/L !

AclUcares  totais,

. 70 -

em glicose, g/L

Cinzas, g/L:

e elaborada com 11 -

mosto tinto 1,0



e elaborada com
mosto branco ou rosado

Metanol, mg/L:

e elaborada com
mosto tinto - 360

e elaborada com - 270
mosto branco ou rosado

Extrato seco
reduzido, g/L
. 15,0 -
e tinta
. 14,0 ;
® rosée ou rosada
12,0 -
* branca
Edulcorante Auséncia
Corante Auséncia

5. Composigao

5.1. A mistela composta deve ser elaborada a partir de:
5.1.1. mistela, na proporgdao minima de 70%;

5.1.2. vinho de mesa, na proporgdao minima de 15%; e

5.1.3. substancias amargas ou aromaticas de origem vegetal
aprovadas para consumo humano por legislacao especifica da Anvisa.

5.2. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
da mistela composta ndao devem apresentar:

5.2.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.2.2. residuo de agrotodxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para a mistela
composta sdo os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. A mistela composta deve ser obtida por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacao e conservacgao até



o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, na mistela composta, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotoxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na producao da mistela
composta calculado em funcao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. A adicdo de acgucares e corantes.

ANEXO XVIII - CONHAQUE

1. Definicao

1.1 Conhaque, conforme o art. 18 da Lei n. 7678, de 1988, é a
bebida com teor alcodlico de 36% (trinta e seis por cento) a 54% (cinqlienta
e quatro por cento) em volume, obtido de destilados simples de vinho e/ou
aguardente de vinho, envelhecidos ou nao.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado
conhaque.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do conhaque deve atender ao Decreto n2
8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para conhaque



4.1. Os parametros fisico-quimicos do conhaque devem
obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduagao
. ) 4,
alcodlica, % v/v a 20°C 36,0 >4,0
AclUcares  totais, i 6

glicose, g/L

Acidez volatil, em
acido acético, mg/100 ml de - 250
alcool anidro

Esteres, em
acetato de etila, mg/100 ml de - 200
alcool anidro

Aldeidos, em
aldeido acético, mg/100 ml de 3 40

alcool anidro

Furfural, mg/100

ml de alcool anidro i >
Alcodis superiores,
1 1.
mg/100 ml de alcool anidro >0 000
Coeficientes de
congéneres, mg/100 ml de alcool 250 1.500
anidro
’ Metanol, mg/100 ) 600
ml de dlcool anidro
Cobre, mg/L - 5

Edulcorante Auséncia

5. Composigao
5.1. O conhaque deve ser elaborado a partir de:
5.1.1. destilado alcodlico simples de vinho;

5.1.2. aguardente de vinho; ou



5.1.3. a mistura dos componentes dos itens 5.1.1 e 5.1.2.
5.2. O conhaque pode ter como ingrediente opcional:
5.2.1. 4gua, para padronizacao de sua graduacgao alcodlica;

5.2.2. agucar, na quantidade maxima de seis gramas por litro;

5.2.3. caramelo, para padronizacao da cor no conhaque
submetido ao processo de envelhecimento.

5.3. E permitido o corte entre diferentes lotes de conhaque na
proporcdo necessdria para conduzir os parametros analiticos aos limites
estabelecidos, desde que a rastreabilidade da operag¢ao seja mantida.

5.4. A destilacao deve ser efetuada de forma que o conhaque
tenha o aroma e o sabor dos elementos naturais volateis contidos no mosto
fermentado, derivados exclusivamente do processo fermentativo ou
formados durante a destilacao.

5.4.1. A obtengao do destilado alcodlico simples de vinho e da
aguardente de vinho usados como ingrediente do conhaque deve ser
realizada exclusivamente pela destilacdo de vinho ou de vinho fortificado
com adicao de destilado de vinho ou pela redestilacdao de um destilado de
vinho de forma que o produto retenha o sabor e o aroma de suas matérias-
primas.

5.5. Os ingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do conhaque ndo devem apresentar:

5.5.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.5.2. residuo de agrotodxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o
conhaque sao descritos em legislacdao especifica da Anvisa.

6.2. O conhaque deve ser obtido por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentacdo e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes

7.1. E proibida, no conhaque, a presenca de:



7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislagcao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico ndo autorizado para a uva na
producao do conhaque;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragao do produto.

ANEXO XIX - BRANDY OU CONHAQUE FINO

1. Definicao

1.1 Brandy ou conhaque fino, conforme o art. 19 da Lei n. 7678,
de 1988, é a bebida com teor alcodlico de 36% (trinta e seis por cento) a 54%
(cinqlienta e quatro por cento) em volume, obtida de destilado alcodlico
simples de vinho e/ou aguardente de vinho, envelhecidos em tonéis de
carvalho, ou de outra madeira de caracteristicas semelhantes, reconhecida
pelo 6rgao competente, de capacidade mdéxima de 600 (seiscentos) litros,
por um periodo ndo inferior a de 6 (seis) meses.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1.1 deve ser denominado
brandy ou conhaque fino.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem do brandy ou conhaque fino deve atender ao
Decreto n2 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para brandy ou conhaque fino
4.1. Os parametros fisico-quimicos do brandy ou conhaque fino

devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo



Graduacdo
alcodlica, % v/v a 20°C

Aclcares  totais,
glicose, g/L

Acidez volatil, em
acido acético, mg/100 ml de
alcool anidro

Esteres, em
acetato de etila, mg/100 ml de
alcool anidro

Aldeidos, em
aldeido acético, mg/100 ml de
alcool anidro

Furfural, mg/100
ml de alcool anidro

Alcodis superiores,
mg/100 ml de 4lcool anidro

Coeficientes de
congéneres, mg/100 ml de alcool
anidro

Metanol, mg/100
ml de alcool anidro

Cobre, mg/L

Edulcorante

5. Composigao

36,0

150

250

Auséncia

54,0

250

200

40

1.000

1.500

600

5.1. O brandy ou conhaque fino deve ser elaborada a partir de:

5.1.1. destilado alcodlico simples de vinho;

5.1.2. aguardente de vinho; ou

5.1.3. a mistura dos componentes dos itens 5.1.1 e 5.1.2.

5.1.4. Os componentes acima citados devem ser envelhecidos
pelo periodo minimo de seis meses em recipiente de madeira de carvalho



(Quercus spp.), ou de outra madeira com caracteristicas semelhantes, com
capacidade maxima de seiscentos litros.

5.2. O brandy ou conhaque fino pode ter como ingrediente
opcional:

5.2.1. dgua, para padroniza¢ao de sua graduagao alcodlica;

5.2.2. acucar, na quantidade maxima de seis gramas por litro;

5.2.3. caramelo, para padronizacao da cor no conhaque
submetido ao processo de envelhecimento.

5.3. E permitido o corte entre diferentes lotes de conhaque na
propor¢do necessaria para conduzir os parametros analiticos aos limites
estabelecidos, desde que a rastreabilidade da operacao seja mantida.

5.4. A obtencdo do destilado alcodlico simples de vinho e da
aguardente de vinho usados como ingrediente do brandy ou conhaque fino
deve ser realizada exclusivamente pela destilagdao de vinho ou de vinho
fortificado com adicdao de destilado de vinho ou pela redestilagdo de um
destilado de vinho de forma que o produto retenha o sabor e o aroma de
suas matérias-primas.

5.5. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do brandy ou conhaque fino ndo devem apresentar:

5.5.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotéxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.5.2. residuo de agrotdxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o brandy
ou conhaque fino sao descritos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. O brandy ou conhaque fino deve ser obtido por meio de
processo tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacao e
conservacao até o momento do consumo, em observancias as regras
complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo
[ll desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, no brandy ou conhaque fino, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.



7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado para uva.

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragao do produto.

ANEXO XX - BAGACEIRA, GRAPPA OU GRASPA

1. Definicao

1.1 Bagaceira, grappa ou graspa, conforme o art. 20 da Lei n.
7678, de 1988, é a bebida com teor alcodlico de 35% (trinta e cinco por
cento) a 54% (cinglienta e quatro por cento) em volume, a 20°C (vinte graus
Celsius), obtida a partir de destilados alcodlicos simples de bagaco de uva,
com ou sem borras de vinhos, podendo ser retificada parcial ou
seletivamente. E admitido o corte com 4&lcool etilico potavel da mesma
origem para regular o conteudo de congéneres.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado
bagaceira, grappa ou graspa.

2.2. A bagaceira, grappa ou graspa que tiver adicdo de agucar
deve ter o termo adocado adicionado a sua denominacgao

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem da bagaceira, grappa ou graspa deve atender
ao Decreto n? 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a
rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas
aplicaveis.

4. Parametros analiticos para bagaceira, grappa ou graspa.
4.1. Os parametros fisico-quimicos da bagaceira, grappa ou

graspa devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo



Graduacdo

alcodlica, % v/v a 20°C 35,0 >4,0
Coeficientes de
congéneres, mg/100 ml de alcool 250 1185
anidro
, Metanol, mg/100 ) 750
ml de dlcool anidro
AclUcares  totais,
. - 30
glicose, g/L
Cobre, mg/L - 5

Acidez volatil, em
acido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro

Aldeidos, em
aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro

Furfural, mg/100

ml de alcool anidro ) ’
, - Esteres, mg/100 ml ) 300
de alcool anidro
Alcool superiores, 150 600

mg/100mL de alcool anidro

Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. A bagaceira, grappa ou graspa deve ser elaborada a partir
de destilado alcodlico simples de bagaco de uva.

5.2. A bagaceira, grappa ou graspa pode ser opcionalmente
adicionada de:

5.2.1. borra de vinho em conjunto com o bagaco na proporg¢ao
maxima de um quarto do total do conteudo alcodlico da bagaceira;

5.2.2. agua;

5.2.3. alcool etilico potavel de origem vitivinicola; ou



5.2.4. acUcares até o limite de 30 g/L, expressos em glicose.

5.2.4.1. Como agucares, é permitido o uso de sacarose, a qual
pode ser substituida total ou parcialmente por glicose ou frutose, na forma
solida, assim como é admitido o uso de diluicdes e xaropes dos agucares
previstos neste item.

5.2. E permitido o corte entre diferentes lotes de bagaceira,
grappa ou graspa nha propor¢ao necessaria para conduzir os parametros
analiticos aos limites estabelecidos, desde que a rastreabilidade da
operacao seja mantida.

5.3. A destilagao deve ser efetuada de forma que a bagaceira,
grappa ou graspa tenha o aroma e o sabor dos elementos naturais volateis
contidos no fermentado, derivados exclusivamente do processo
fermentativo ou formados durante a destilacao.

5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
da bagaceira, grappa ou graspa ndao devem apresentar:

5.4.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico ou
micotoxinas em quantidade superior aos limites estabelecidos em legislagao
especifica da Anvisa; e

5.4.2. residuo de agrotdxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para a
bagaceira, grappa ou graspa sao descritos em legislacdo especifica da
Anvisa.

6.2. A bagaceira, grappa ou graspa deve ser obtida por meio de
processo tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e
conservacao até o momento do consumo, em observancias as regras
complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo
[ll desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes
7.1. E proibida, na bagaceira, grappa ou graspa, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislagao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotéxico nao autorizado para uva na
producao da bagaceira, grappa ou graspa;



7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragao do produto.

7.1.6. A adicdo de aromas e corantes.

ANEXO XXI - AGUARDENTE DE VINHO

1. Definicao

1.1. Aguardente de vinho, conforme o art. 17, § 19, da Lei n.
7678, de 1988, é a bebida com um teor alcodlico de 36% (trinta e seis por
cento) a 54% (cinquenta e quatro por cento) em volume, a 20°C (vinte graus
Celsius) obtida exclusivamente de destilados simples de vinho ou por
destilacao de mostos fermentados de uva.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado
aguardente de vinho.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem da aguardente de vinho deve atender ao
Decreto n2 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para aguardente de vinho
4.1. Os parametros fisico-quimicos da aguardente de vinho
devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:
Minimo Maximo

Graduacado

alcodlica, % v/v a 20°C 36,0 54,0



Metanol, mg/100

ml de alcool anidro 600
Cobre, mg/L - 5
Coeficientes  de 250

congéneres, mg/100 ml de alcool 1185

anidro

Acidez volatil, em
acido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro

Aldeidos, em
aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro

Furfural, mg/100

ml de alcool anidro ) ’
’ ' Esteres, mg/100 ml ) 300
de alcool anidro
Alcool superiores, 150 600

mg/100mL de alcool anidro

Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. A aguardente de vinho deve ser elaborada a partir de:
5.1.1. destilado alcodlico simples de vinho;

5.1.2. mosto fermentado de uva destilado; ou

5.1.3. a mistura dos componentes dos itens 5.1.1. e 5.1.2.

5.2. Aaguardente de vinho pode ser opcionalmente adicionada
de agua para padronizagao de seu grau alcodlico.

5.3. E permitido o corte entre diferentes lotes de aguardente
de vinho na proporgcdao necessaria para conduzir os parametros analiticos
aos limites estabelecidos, desde que a rastreabilidade da operacao seja
mantida.

5.4. A destilagao deve ser efetuada de forma que a aguardente
de vinho tenha o aroma e o sabor dos elementos naturais volateis contidos



no mosto fermentado, derivados exclusivamente do processo fermentativo
ou formados durante a destilacao.

5.5. Os ingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
da aguardente de vinho nao devem apresentar:

5.4.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.4.2. residuo de agrotdxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para a
aguardente de vinho sdo descritos em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. A aguardente de vinho fino deve ser obtida por meio de
processo tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e
conservagao até o momento do consumo, em observancias as regras
complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo
[ll desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, na aguardente de vinho, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotéxico nao autorizado para uva na
producao da aguardente de vinho;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracgao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracdao do produto.

7.1.6. A adicdo de agucares, aromas e corantes.

ANEXO XXII - PISCO

1. Definicao



1.1. Pisco, conforme o art. 21 da Lei n. 7678, de 1988, ¢é a
bebida com graduacao alcodlica de 382 a 542 G.L. (trinta e oito a cinqlienta
e quatro graus Gay Lussac), obtida da destilacdo do mosto fermentado de
uvas aromaticas.

2. Classificagao e denominagao
2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado pisco.
3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do pisco deve atender ao Decreto n2 8.198,
de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem estabelecidas no
Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para pisco

4.1. Os parametros fisico-quimicos do pisco devem obedecer
aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacao
L) 38,0 54,0
alcodlica, % v/v a 20°C
Coeficientes de
congéneres, mg/100 ml de alcool 250 -
anidro
Act .
. cUcares  totais, ) 30
glicose, g/L
, Metanol, mg/100 ] 600
ml de alcool anidro
Cobre, mg/L - 5

Acidez voldtil, em
acido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro

Aldeidos, em
aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro

Furfural, mg/100
ml de alcool anidro



Esteres, mg/100 ml

de dlcool anidro ; 300

Alcool superiores,

mg/100mL de alcool anidro 150 600

Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. O pisco deve ser elaborado a partir de mosto fermentado
de uvas aromaticas.

5.2. E permitido o corte entre diferentes lotes de pisco na
proporcdo necessdria para conduzir os parametros analiticos aos limites
estabelecidos, desde que a rastreabilidade da operacao seja mantida.

5.3. Adestilagao deve ser efetuada de forma que a aguardente
de vinho tenha o aroma e o sabor dos elementos naturais voldteis contidos
no mosto fermentado, derivados exclusivamente do processo fermentativo
ou formados durante a destilacao.

5.4. Os ingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do pisco ndao devem apresentar:

5.4.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.4.2. residuo de agrotodxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o pisco sao
descritos em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. O pisco deve ser obtido por meio de processo tecnolégico
adequado que assegure a sua apresentacdo e conservacao até o momento
do consumo, em observancias as regras complementares relativas ao
processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, no pisco, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.



7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado para uva na
producao de pisco;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracao do produto.

7.1.6. A adicdo de aromas e corantes.

ANEXO XXIII - LICOR DE CONHAQUE FINO OU DE BRANDY

1. Definicao

1.1 Licor de conhaque fino ou de Brandy, conforme o art. 22 da
Lei n. 7678, de 1988, é a bebida com graduacao alcodlica de 182 a 542 G.L.
(dezoito a cinglienta e quatro graus Gay Lussac), tendo como matéria-prima
o conhaque finho ou Brandy, consoante definicao do Anexo XIX desta IN.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado licor de
conhaque fino ou licor de brandy, adicionado dos termos seco, fino ou doce,
creme, escarchado ou cristalizado, conforme as seguintes defini¢des:

2.1.1. licor seco de conhaque fino ou licor seco de brandy é a
bebida que contém mais de trinta gramas por litro e no maximo cem gramas
por litro de aclcares;

2.1.2. licor fino de conhaque fino ou licor doce de conhaque
fino ou licor fino de brandy ou licor doce de brandy é a bebida que contém
mais de cem gramas por litro e no maximo trezentos e cinquenta gramas
por litro de agucares;

2.1.3. licor creme de conhaque fino ou licor creme de brandy é
a bebida que contém mais de trezentos e cinqlienta gramas por litro de
acucares; ou



2.1.4. licor escarchado de conhaque fino ou licor cristalizado de
conhaque fino ou licor escarchado de brandy ou licor cristalizado de brandy
é a bebida saturada de agucares parcialmente cristalizados.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do licor de conhaque fino ou de brandy deve
atender ao Decreto n2 8.198, de 2014, as regras complementares relativas
a rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas
aplicaveis.

4. Parametros analiticos para Licor de Conhaque Fino ou de
Brandy

4.1. Os parametros fisico-quimicos do Licor de Conhaque Fino
ou de Brandy devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacao
. 18,0 54,0

alcodlica, % v/v a 20°C

Acidez volatil,
expressa acido acético, mg/100 - 250
ml de alcool anidro

Esteres, em
acetato de etila, mg/100 ml de - 200
alcool anidro

Aldeidos, em
aldeido acético, mg/100 ml de 3 40
alcool anidro

Furfural, mg/100

. . - 5

ml de alcool anidro

Alcodis superiores,

. . 150 1.000
mg/100 ml de élcool anidro

Coeficientes de
congéneres, mg/100 ml de alcool 250 1.500
anidro

Metanol, mg/100 ) 600

ml de alcool anidro

Cobre, mg/L - 5



Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatdrios para o licor de conhaque fino ou

de brandy:

5.1.1. conhaque fino ou brandy; e

5.1.2. acucares, em quantidade minima de 30 (trinta) gramas
por litro.

5.2. Ingredientes opcionais para o Licor de Conhaque Fino ou
de Brandy:

5.2.1. 4gua;

5.2.2. outras bebidas nao alcodlicas;

5.2.3. extrato ou substancia de origem vegetal;
5.2.4. extrato ou substancia de origem animal; ou

5.2.5. aditivos aromatizantes e corantes, bem como demais
aditivos previstos em legislacao especifica da Anvisa.

5.1.4. O conhaque fino ou brandy utilizado na elaboracao do
produto deve atender aos dispositivos do Padrao de Identidade e Qualidade
do produto, previstos no anexo XIX desta norma.

5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do licor de conhaque fino ou de brandy nao devem apresentar:

5.4.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.4.2. residuo de agrotodxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para licor de
conhaque fino ou de brandy s3ao descritos em legislacao especifica da
Anvisa.

6.2. O licor de conhaque fino ou de brandy deve ser obtido por
meio de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentagao e
conservagao até o momento do consumo, em observancias as regras
complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo
[ll desta Portaria.



7. Outras Disposigcoes

7.1. E proibida, no licor de conhaque fino ou de brandy, a
presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislagcao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na producdo do licor de
conhaque fino ou de brandy calculado em fungdao da proporc¢ao de fruta
utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites estabelecidos em
legislacao especifica da Anvisa.

7.1.5 Qualquer ingrediente ndao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

ANEXO XXIV - LICOR DE BAGACEIRA OU LICOR DE GRAPPA

1. Definicao

1.1 Licor de bagaceira ou licor de grappa, conforme o art. 23 da
Lei n. 7678, de 1988, é a bebida com graduacao alcodlica de 182 a 542 G.L.
(dezoito a cinquenta e quatro graus Gay Lussac), tendo como matéria-prima
a bagaceira definida no Anexo XX desta IN.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado licor de
bagaceira ou licor de grappa, adicionado dos termos seco, fino ou doce,
creme, escarchado ou cristalizado, conforme as seguintes defini¢des:

2.1.1. licor seco de bagaceira ou licor seco de grappa € a bebida
gue contém mais de trinta gramas por litro e no maximo cem gramas por
litro de agucares;

2.1.2. licor fino de bagaceira ou licor doce de bagaceira ou licor
fino de grappa ou licor doce de grappa é a bebida que contém mais de cem



gramas por litro e no maximo trezentos e cinquenta gramas por litro de
acucares;

2.1.3. licor creme de bagaceira ou licor creme de grappa é a
bebida que contém mais de trezentos e cinqlienta gramas por litro de
acucares; ou

2.1.4. licor escarchado de bagaceira ou licor cristalizado de
bagaceira fino ou licor escarchado de grappa ou licor cristalizado de grappa
€ a bebida saturada de agucares parcialmente cristalizados.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do licor de bagaceira ou licor de grappa deve
atender ao Decreto n2 8.198, de 2014, as regras complementares relativas
a rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas
aplicaveis.

4. Parametros analiticos para Licor de bagaceira ou de grappa

4.1. Os parametros fisico-quimicos do Licor de Bagaceira ou de
grappa devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacao
L 18,0 54,0
alcodlica, % v/v a 20°C
Coeficientes de 250
congéneres, mg/100 ml de alcool 1185
anidro
’ Metanol, mg/100 ) 750
ml de dlcool anidro
Agucares  totais,
. 30 -
glicose, g/L
Cobre, mg/L - 5

Acidez voldtil, em
acido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro

Aldeidos, em
aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro



Furfural, mg/100

ml de alcool anidro ) ’
, . Esteres, mg/100 ml ) 300
de alcool anidro
Alcool superiores, 150 600

mg/100mL de alcool anidro

Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatdrios para o licor de bagaceira ou licor
de grappa:

5.1.1. bagaceira ou grappa;
5.1.2. outras bebidas ndo alcodlicas; e

5.1.3. aguUcares, em quantidade maior que trinta gramas de
acucares por litro.

5.2. Ingredientes opcionais para o licor de bagaceira ou licor
de grappa:

5.2.1. extrato ou substancia de origem vegetal;
5.2.2. extrato ou substancia de origem animal,;

5.2.4. aditivos, de acordo com o previsto em legislacao
especifica da Anvisa;

5.1.4. A bagaceira ou a grappa utilizada na elaborac¢ao do Licor
de bagaceira ou licor de grappa deve atender aos dispositivos do padrao de
identidade e qualidade da bagaceira ou grappa.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaborac¢ao
do licor bagaceira ou de grappa nao devem apresentar:

5.3.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislagao especifica da Anvisa; e

5.3.2. residuo de agrotoxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo



6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o licor de
bagaceira ou licor de grappa sao os descritos em legislacdo especifica da
Anvisa.

6.2. O licor de bagaceira ou licor de grappa deve ser obtido por
meio de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentagao e
conservagao até o momento do consumo, em observancias as regras
complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo
[ll desta Portaria.

7. Outras disposicoes

7.1. E proibida, no licor de bagaceira ou de grappa, a presenca
de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentracao superior ao autorizado para uva na producao do licor
bagaceira ou de grappa calculado em fun¢ao da proporgao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

ANEXO XXV - COOLER COM VINHO OU BEBIDA REFRESCANTE DE VINHO

1. Definicao

1.1 Cooler com vinho ou bebida refrescante de vinho é a bebida
com graduacao alcodlica de 3,0% (trés por cento) a 7,0% (sete por cento)
em volume, a vinte graus Celsius.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado “cooler
de vinho (classificagdo do vinho quanto a cor) com...”, seguido da
identificacao da fruta que deu origem ao suco utilizado na composicao.



2.2. Deve ser denominado cooler com vinho gaseificado ou
bebida refrescante de vinho gaseificada, o cooler com vinho ou a bebida
refrescante de vinho que for adicionado de didxido de carbono, de 1,1 (um
inteiro e um décimo) até 3 (trés) atmosferas, a vinte graus Celsius.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem do cooler com vinho ou bebida refrescante de
vinho deve atender ao Decreto n? 8.198, de 2014, as regras
complementares relativas a rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta
Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para cooler com vinho ou bebida
refrescante de vinho

4.1. Os parametros fisico-quimicos do cooler com vinho ou
bebida refrescante de vinho devem obedecer aos limites fixados na tabela
abaixo:

Minimo Maximo
Graduagao 30 70
alcodlica, % v/v a 20°C ’ ’
Metanol, mg/L - 350
Acidez total, mEq/L
55 130
(pH 8,2)
Acidez volatil
! - 2
mEq/L 0
E
' xtrato seco 8.0 )
reduzido, g/L
Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatdrios para o cooler com vinho ou
bebida refrescante de vinho:

5.1.1.vinho de mesa, fino ou espumante, na proporgdao minima
de 50% (cinquenta por cento), em volume, podendo ser substituido por suco
de uva, na proporgao maxima de 20% (vinte por cento) do volume total do
produto; e



5.1.2. suco de uma ou mais frutas, na propor¢ao minima de
10% (dez por cento), em volume, sendo que, no caso da adigao exclusiva de
suco de limao, a proporgdao minima deve ser de 2,5% (dois e meio por cento),
em volume.

5.2. Ingredientes opcionais para o cooler com vinho ou bebida
refrescante de vinho:

5.2.1. agua;

5.2.2. extrato vegetal aromatico;
5.2.3. diéxido de carbono;

5.2.4. agUcares; ou

5.2.5. aditivos, exceto aromas sintéticos, de acordo com
estabelecido em legislacdo especifica da Anvisa.

5.3. A graduacgao alcodlica do cooler com vinho deve ser
proveniente exclusivamente do vinho que Ihe deu origem, sendo proibida a
adicao de alcool etilico potavel ou outro tipo de bebida alcodlica.

5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do cooler com vinho ou bebida refrescante de vinho nao devem apresentar:

5.4.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.4.2. residuo de agrotdxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o cooler
com vinho ou bebida refrescante com vinho sao os previstos em legislacao
especifica da Anvisa.

6.2. O cooler com vinho ou bebida refrescante com vinho deve
ser obtido por meio de processo tecnolégico adequado que assegure a sua
apresentacao e conservacao até o momento do consumo, em observancias
as regras complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no
Capitulo Ill desta Portaria.

7. Outras Disposi¢oes

7.1. E proibida, no cooler com vinho ou bebida refrescante de
vinho, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbioldgicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislagao especifica da Anvisa.



7.1.2 Residuo de agrotoxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produc¢ao do cooler com
vinho ou bebida refrescante de vinho calculado em funcdo da proporg¢ao de
fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislagao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteragao do produto.

ANEXO XXVI - SANGRIA

1. Definicao

1.1 Sangria é a bebida com graduacao alcodlica de 7,0% (sete
por cento) a 12,0% (doze por cento) em volume, a vinte graus Celsius.

2. Classificacao e denominagao
2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado sangria.

2.2. Deve ser denominada sangria gaseificada, a sangria que for
adicionada de diéxido de carbono, de 1,1 (um inteiro e um décimo) até 3
(trés) atmosferas, a vinte graus Celsius.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem da sangria deve atender ao Decreto n2 8.198,
de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem estabelecidas no
Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para sangria
4.1. Os parametros fisico-quimicos da sangria devem obedecer
aos limites fixados na tabela abaixo:
Minimo Maximo

Graduacado

12
alcodlica, % v/v a 20°C 7,0 /0

Metanol, mg/L - 400



Acidez total, mEq/L

55 130

(pH 8,2)

Acidez volatil,
mEq/L ) 20

Cinzas, g/L 0,75 -

E

_ xtrato seco 8,0 i

reduzido, g/L

Edulcorante Auséncia

5. Composigao
5.1. Ingredientes obrigatdérios para a sangria:

5.1.1. vinho de mesa, vinho fino ou espumante, na proporgao
minima de 50% (cinquenta por cento), em volume, podendo ser substituido
por suco de uva, na propor¢cao maxima de 20% (vinte por cento) do volume
total do produto.

5.1.2. suco de uma ou mais frutas citricas, na proporcao
minima de 10% (dez por cento), em volume, sendo que, no caso da adicao
exclusiva de suco de limao, a propor¢ao minima deve ser de 2,5% (dois e
meio por cento), em volume; e

5.1.3. dgua potavel.

5.2. Ingredientes opcionais para a sangria:
5.2.1. bebida alcodlica;

5.2.2. extrato vegetal,;

5.2.3. pedacos de frutas ou vegetais;
5.2.4. dioxido de carbono;

5.2.5. aditivos, exceto aromas sintéticos, de acordo com
legislacao especifica da Anvisa; e

5.2.5. agUcares.

5.3. A graduagao alcodlica da sangria deve ser proveniente

exclusivamente do vinho que lhe deu origem, sendo proibida a adi¢ao de
alcool etilico potavel ou outro tipo de bebida alcodlica.

5.4. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
da sangria nao devem apresentar:



5.4.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacdao especifica da Anvisa; e

5.4.2. residuo de agrotoxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para a sangria
sao os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. A sangria deve ser obtida por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e conservagao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras Disposicoes
7.1. E proibida, na sangria, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na produgdo da sangria
calculado em func¢ao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracao do produto.

ANEXO XXVII - COQUETEL DE VINHO

1. Definicao

1.1 Coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho é a
bebida com graduagdo alcodlica de 5 a 14% (cinco a catorze por cento) em
volume, a vinte graus Celsius.

2. Classificagao e denominagao



2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado
coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho.

2.2. O coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho
adicionado de didxido de carbono, de 1,1 (um inteiro e um décimo) até 3
(trés) atmosferas, a 202 C, deve ser denominado coquetel de vinho
gaseificado ou bebida alcodlica mista de vinho gaseificada.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do coquetel de vinho ou bebida alcodlica
mista de vinho deve atender ao Decreto n? 8.198, de 2014, as regras
complementares relativas a rotulagem estabelecidas no Capitulo Il desta
Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para coquetel de vinho ou bebida
alcoodlica mista de vinho

4.1. Os parametros fisico-quimicos do coquetel de vinho ou
bebida alcodlica mista de vinho devem obedecer aos limites fixados na
tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacao
" 5,0 14,0
alcodlica, % v/v a 20°C
Metanol, mg/L - 400
Acidez total, mEq/L
1
(pH 8,2) > 30
Acidez volatil,
mEq/L i 15
Cinzas, g/L 0,75 -
E
. xtrato seco 8.0 )
reduzido, g/L
Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatérios para o coquetel de vinho ou
bebida alcodlica mista de vinho:



5.1.1.vinho de mesa, fino ou espumante, na proporgdao minima
de 50% (cinquenta por cento), em volume.

5.1.2. ingrediente alcodlico:

a) outras bebidas alcodlicas, exceto aquelas derivadas da uva e
do vinho;

b) alcool etilico potavel de origem agricola ou alcool vinico; ou
c) destilado alcoélico simples.

5.1.3. suco ou polpa de fruta, exceto uva, na propor¢ao minima
de 10% (dez por cento), em volume, sendo que, no caso da adi¢ao exclusiva
de suco de limao, a propor¢ao minima deve ser de 2,5% (dois e meio por
cento), em volume.

5.2. Ingredientes opcionais para o coquetel de vinho ou bebida
alcodlica mista de vinho:

5.2.1. agua;

5.2.2. agUcares;

5.2.3. frutas maceradas;

5.2.4. pedacos de frutas ou vegetais;
5.2.5. substancias de origem animal;
5.2.6. didxido de carbono;

5.2.7. aditivos, exceto aroma sintético, de acordo com
legislacao especifica da Anvisa; e

5.2.8. extratos vegetais, exceto de acai e de jucara.
5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao

do coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho nao devem
apresentar:

5.3.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.3.2. residuo de agrotodxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o coquetel
de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho sao os previstos em legislagao
especifica da Anvisa.



6.2. O coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho
deve ser obtida por meio de processo tecnoldgico adequado que assegure a
sua apresentagdo e conserva¢gdo até o momento do consumo, em
observancias as regras complementares relativas ao processo produtivo
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes

7.1. E proibida, no coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista
de vinho, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislagcao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotoxico nao autorizado ou em
concentracao superior ao autorizado para uva na producdo do coquetel de
vinho ou bebida alcodlica mista de vinho calculado em fung¢do da proporgao
de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites estabelecidos em
legislacao especifica da Anvisa.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

ANEXO XXVIII - ALCOOLICO COMPOSTO

1. Definicao

1.1. Alcodlico composto é a bebida com graduacao alcodlica de
7,0% (sete por cento) a 14,0% (quatorze por cento), em volume, elaborada
a partir da adi¢ao ao vinho de extratos vegetais, podendo ser adicionado de
acucares e didxido de carbono.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado
alcodlico composto.

2.2. O alcodlico composto que for adicionado de didxido de
carbono deve ter sua denominacao acrescida do termo gaseificado.



3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do alcodlico composto deve atender ao
Decreto n2 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria e as demais normas aplicaveis.

4. Parametros analiticos para alcodlico composto

4.1. Os parametros fisico-quimicos do alcodlico composto
devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Graduacdo
. 7,0 14,0
alcodlica, % v/v a 20°C
Acidez total, mEq/L
40 130
(pH 8,2)
Acidez volatil, i 20
mEq/L
Sulfatos totais, em i 12
sulfato de potassio, g/L !
Cloretos totais, em i 10
cloreto de sddio, g/L ’
Metanol, mg/L - 300
Cinzas, g/L
- elaborado com
vinho tinto 1,2 -
- elaborado com 0,8 -
vinho branco ou vinho rose
Extrato seco
reduzido, g/L
- elaborado com
vinho tinto 17 -
- elaborado com 13 -
vinho branco 15 )

elaborado com

vinho rose

Edulcorante Auséncia



5. Composigao
5.1. Ingredientes obrigatdrios para o alcodlico composto:

5.1.1.vinho de mesa, fino ou espumante, na proporgdao minima
de 80% (oitenta por cento), em volume; e

5.1.2. extratos vegetais;

5.2. Ingredientes opcionais para o alcodlico composto:
5.2.1. agua;

5.2.2. agUcares;

5.2.3. suco de fruta;

5.2.4. didxido de carbono; e

5.2.5. aditivos de acordo com o previsto em legislacao
especifica da Anvisa, exceto:

a) Aroma sintético;
b) Aditivo corante sintético; e

c) Aditivo corante natural que confira a bebida coloracao
semelhante a do vinho.

5.3. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboracao
do alcodlico composto nao devem apresentar:

5.3.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacao especifica da Anvisa; e

5.3.2. residuo de agrotodxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o alcodlico
composto sao os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. O alcodlico composto deve ser obtido por meio de
processo tecnolégico adequado que assegure a sua apresentagao e
conservagao até o momento do consumo, em observancias as regras
complementares relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo
[l desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes

7.1. E proibida, no alcodlico composto, a presenca de:



7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislagcao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragao superior ao autorizado para uva na producao do alcodlico
composto calculado em fungdo da proporgao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentragao superior aos limites previstos em legislacao especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracao do produto.

ANEXO XXIX - VINAGRE

1. Definicao
1.1 Vinagre, conforme definido no art. 24 da Lei n? 7.678, de
1988, é o produto obtido da fermentacao acética do vinho.

2. Classificacao e denominagao

2.1. O produto definido no tem 1 deve ser denominado
vinagre.

2.2. A denominacdao do vinagre deve ser acrescida da
classificacao quanto a cor do vinho que |he deu origem.

2.3. O vinagre obtido da acetificacdao de vinho base com
caracteristicas especificas pode ter sua denominacdo acrescida de tal
caracteristica antes da classificacdo de cor a critério do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

2.4. O vinagre adicionado dos ingredientes previstos no item 5,
€ denominado:

2.4.1. vinagre (classificacdo quanto a cor) com suco de (nome
da fruta), quando adicionado de suco de fruta;

2.4.2. vinagre (classificagdo quanto a cor) com (nome do
vegetal), quando adicionado de vegetal ou suas partes;



2.4.3. vinagre (classificacdo quanto a cor) com extrato de
(nome do vegetal);

2.4.4. vinagre (classificacdo quanto a cor) condimentado,
guando adicionado de um ou mais condimentos;

2.4.5. vinagre (classificagdo quanto a cor) aromatizado, quando
for adicionado de aroma natural;

2.4.6. o vinagre adicionado da mistura de um ou mais
ingredientes descritos no artigo anterior, tera sua denominacdo acrescida
dos termos detalhados nos itens 2.4.1 a 2.4.5 nesta sequéncia.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. Arotulagem do vinagre deve atender ao Decreto n2 8.198,
de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem estabelecidas no
Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e ainda:

3.1.1. E opcional o uso da expressdo de vinho na rotulagem do
vinagre.

4. Parametros analiticos para vinagre

4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinagre devem obedecer
aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Alcool etilico, % v/v ) 10
a20°C ’
Cinzas, g/L 1,0 -
Sulfatos, em
.. - 1,2
sulfato de potassio, g/L
Cloretos, em i 10
cloreto de sddio, g/L ’
Acidez volatil acido
- 4,0 -
acético g/100ml
Extrato seco
reduzido, g/L
- elaborado com
) ) 7,0 -
vinho tinto e rosado
6,0 -

- elaborado com
vinho branco



Edulcorante Auséncia

4.2. E admitida turbidez proveniente da manutencdo do
fermento utilizado, desde que esteja garantida a estabilidade e seguranca
do produto e esta informacado esteja corretamente descrita na rotulagem
destes produtos.

5. Composigao

5.1. O vinagre deve ser elaborado a partir de vinho acetificado
de forma a apresentar os seguintes parametros sensoriais:

5.1.1. sabor acido;
5.1.2. aroma caracteristico;

5.1.3. cor de acordo com a matéria-prima que lhe deu origem;

5.1.4. aspecto liquido, limpido e ausente de elementos
estranhos a sua natureza.

5.1.4.1. O vinagre condimentado, o vinagre com vegetal e o
vinagre com partes de vegetal pode apresentar turbidez proveniente do
condimento ou do vegetal.

5.2. O vinagre pode ser adicionado, em conjunto ou
separadamente, de:

5.2.1. suco de fruta;
5.2.2. vegetal;

5.2.3. partes de vegetal;
5.2.4. extrato vegetal,;
5.2.5. aroma natural; ou
5.2.6. condimento;

5.3. O vinagre pode ser adicionado de aditivos previstos em
legislacao especifica da Anvisa.

5.3.1. E vedada a adi¢do de corantes ao vinagre.

5.4. O vinho destinado a elaboragdao de vinagre deve ser
acetificado na origem, com vinagre duplo, de modo que apresente, apds a
acetificacdo, uma acidez volatil ndo inferior a 0,6 g (seis décimos de grama)
de acido acético em 100 mL (cem mililitros) de vinho.



5.4.1. O vinagre duplo deve ter uma acidez volatil minima de
oito gramas em cem mililitros do produto, expressa em acido acético, e
apresentar estabilidade bioldgica.

5.5. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do vinagre ndao devem apresentar:

5.5.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdoxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislagao especifica da Anvisa; e

5.5.2. residuo de agrotdxico ndo registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinagre
sao os previstos em legislacao especifica da Anvisa.

6.2. O vinagre deve ser obtido por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentagdo e conservagdo até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposicoes
7.1. E proibida, no vinagre, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentragao
superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico nao autorizado ou em
concentragcao superior ao autorizado para uva na producao do alcodlico
composto calculado em func¢ao da proporcao de fruta utilizada;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracgao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulterag¢ao do produto.

7.1.6. Aroma sintético e corante.

ANEXO XXX - VINAGRE BALSAMICO



1. Definicao

1.1 Vinagre balsamico é o vinagre de vinho adicionado de
extratos naturais de madeira, aclcar e caramelo, submetido a processo de
envelhecimento em recipiente de madeira apropriada por um periodo
minimo de seis meses.

2. Classificagcdao e denominagao

2.1. O produto definido noitem 1 deve ser denominado vinagre
balsamico.

2.2. O vinagre balsamico obtido a partir de um vinho base
branco ou rosé pode ser denominado vinagre balsamico de vinho (cor do
vinho base).

2.3. O vinagre balsamico adicionado dos ingredientes previstos
no item 5, é denominado:

2.3.1. vinagre balsamico com mel, quando adicionado de mel;

2.3.2. vinagre balsamico com (nome do vegetal), quando
adicionado de vegetal ou suas partes;

2.3.3. vinagre balsamico com suco de (nome da fruta ou
vegetal);

2.3.4. vinagre balsamico com extrato de (nome do vegetal);

2.3.5. vinagre balsamico condimentado, quando adicionado de
um ou mais condimentos;

2.4.6. vinagre balsamico aromatizado, quando for adicionado
de aroma natural;

2.3.7. o vinagre balsamico adicionado da mistura de um ou
mais ingredientes descritos no artigo anterior, tera sua denominacao
acrescida dos termos detalhados nos itens 2.3.1 a 2.3.6, nesta sequéncia.

3. Rotulagem e embalagem

3.1. A rotulagem do vinagre balsamico deve atender ao
Decreto n2 8.198, de 2014, as regras complementares relativas a rotulagem
estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria, as demais normas aplicaveis e
ainda:

3..1.1. E facultada a informac3o do periodo de envelhecimento,
em meses e anos, do vinagre balsamico em sua rotulagem, desse que a
totalidade do vinagre em sua composicao tenha passado por esse periodo
de envelhecimento.

4. Parametros analiticos para vinagre balsamico



4.1. Os parametros fisico-quimicos do vinagre balsamico
devem obedecer aos limites fixados na tabela abaixo:

Minimo Maximo
Acidez volatil acido
. 5,0 -

acético (g/100 ml)

Alcool etilico, % ] 10
vol/vol a 20°C ’

Cinzas, g/L 1,0 -

Sulfatos, em

.. - 1,2
sulfato de potassio, g/L

Cloretos, em i 10
cloreto de sddio, g/L ’

Extrato Seco 70 i
Reduzido, g/L !

Edulcorante Auséncia

5. Composigao

5.1. Ingredientes obrigatdrios para o vinagre balsamico:
5.1.1. vinho acetificado;

5.1.2. extratos naturais de madeira;

5.1.3. acucares, na forma sdlida; e

5.1.4. caramelo.

5.2. Ingredientes opcionais para o vinagre balsamico:
5.2.1. vegetal ou partes de vegetal;

5.2.2. suco de fruta;

5.2.3. extrato vegetal;

5.2.4. mel;

5.2.5. condimento;

5.2.6. aditivos previstos em legislacao especifica da Anvisa,
exceto corantes diferentes do caramelo e aromas sintéticos.



5.4. O vinho destinado a elaboragao de vinagre balsamico deve
ser acetificado na origem, com vinagre duplo, de modo que apresente, apds
a acetificacdao, uma acidez volatil ndo inferior a 0,6 g (seis décimos de grama)
de acido acético em 100 mL (cem mililitros) de vinho.

5.4.1. O vinagre duplo deve ter uma acidez volatil minima de
oito gramas em cem mililitros do produto, expressa em 4acido acético, e
apresentar estabilidade bioldgica.

5.5. O vinagre balsamico deve ser submetido a processo de
envelhecimento em recipiente de madeira apropriada por um periodo
minimo de seis meses.

5.5. Osingredientes e a matéria-prima utilizados na elaboragao
do vinagre balsamico nao devem apresentar:

5.5.1. contaminante microbioldgico, organico e inorganico,
micotoxinas ou residuo de agrotdxico em quantidade superior aos limites
estabelecidos em legislacdo especifica da Anvisa; e

5.5.2. residuo de agrotdxico nao registrado para a cultura da
matéria-prima ou do ingrediente.

6. Processo produtivo

6.1. Os coadjuvantes de tecnologia permitidos para o vinagre
balsamico sao os previstos em legislacdo especifica da Anvisa.

6.2. O vinagre balsamico deve ser obtido por meio de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacdo e conservacao até
o momento do consumo, em observancias as regras complementares
relativas ao processo produtivo estabelecidas no Capitulo Il desta Portaria.

7. Outras disposi¢oes
7.1. E proibida, no vinagre balsamico, a presenca de:

7.1.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracao
superior ao limite estabelecido em legislacao especifica da Anvisa.

7.1.2 Residuo de agrotdxico ndo autorizado para uva;

7.1.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em
concentracgao superior aos limites estabelecidos em legislacdo especifica da
Anvisa.

7.1.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar
nociva para a saude humana, observados os limites de legislacao especifica.

7.1.5 Qualquer ingrediente nao permitido em legislacao
especifica da Anvisa ou que possa ser utilizado para adulteracdo do produto.



7.1.6. Aroma sintético e corante diferente do caramelo.



