MERCOSUL/GMC/RES N° 45/96

REGULAMENTO VITIVINICOLA DO MERCOSUL

TENDO EM VISTA: o Tratado de Assungéo, o Protocolo de Ouro Preto, a
Resolucdo N° 91/93 do Grupo Mercado Comum e a Recomendacao N° 1/96 do
SGT N° 8 "Agricultura”.

CONSIDERANDO

A existéncia de legislacdes nacionais dos Estados Partes que preservam a
identidade vitivinicola.

A necessidade de contar com uma norma regional que favoreca a
circulacao de produtos vitivinicolas entre os Estados Partes.
O GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE:

Art. 1 - Aprovar o "Regulamento Vitivinicola do MERCOSUL" que consta como
anexo a presente Resolucao.

Art.2 - Os Estados Partes colocardo em vigéncia as disposi¢coes legislativas,
regulamentares e administrativas necessarias para dar cumprimento a presente
Resolucao por meio dos seguintes organismos:

Argentina  Instituto Nacional de Vitivinicultura (1.N.V)
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion (SAPyA)

Brasil Ministério da Agricultura e do Abastecimento (MAA)

Paraguai Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG)
Ministerio de Industria y Comercio (MIC)

Uruguai Instituto Nacional de Vitivinicultura (INAVI)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca(MGAP)

Art. 3 - A presente Resolucdo entrard em vigor no MERCOSUL em 1° de agosto
de 1996.

XXIl GMC - Buenos Aires, 21/VI1/1996



REGULAMENTO VITIVINICOLA DO MERCOSUL
CAPITULO |
OBJETO E AMBITO DE APLICACAO

Todos os produtos vitivinicolas que circulam no MERCOSUL deverdo cumprir as
estipulacbes estabelecidas no presente Regulamento, assim como as
caracteristicas analiticas da regido do Estado Parte produtor.

O presente Regulamento esta orientado apenas com o objetivo de harmonizar as
legislacbes e condi¢cdes sob as quais circulardo os produtos vitivinicolas dos
Estados Partes. As legislacdes vitivinicolas de cada pais manterdo sua plena
vigéncia dentro dos mesmos de forma a preservar sua identidade vitivinicola no
ambito do MERCOSUL.

Todas as condigBes estipuladas no presente Regulamento vitivinicola seréo
validas também para os produtos provenientes de outras regiées ou paises que
ingressem a qualquer dos Estados Partes.

Os Estados Partes harmonizardo suas legislacbes basicamente em fungcdo dos
convénios, principios normativos e recomendacfes da O.l.V. (Organizacao
Internacional Vitivinicola).

CAPITULO I
DEFINICOES DE PRODUTOS
2.1. VINHO

O vinho é exclusivamente a bebida que resulta da fermentacéo alcodlica completa
ou parcial da uva fresca, esmagada ou ndo, ou do mosto simples ou virgem, com
um contetdo de alcool adquirido minimo de 7% (v/v a 20°C).

2.2. CLASSIFICACAO DOS VINHOS
Os vinhos serdo classificados:
2.2.1. - Em relacao a sua classe:

De mesa

Leve

Fino ou V.Q.S. (Vinho de Qualidade Superior)
Espumante

Frisante

Gaseificado

Licoroso



Composto
2.2.1.1. - VINHO DE MESA

E o vinho com contelido alcodlico de 8.6% a 14.0% em volume, podendo conter
até 1 atmosfera de presséo a 20°C.

2.2.1.2. - VINHO LEVE

E o vinho com contetGdo alcodlico de 7.0% a 8.5% em volume, obtido
exclusivamente pela fermentacdo dos aguUcares naturais da uva, produzido
durante a colheita na regido produtora.

2.2.1.3. - VINHO FINO ou V.Q.S (Vinho de Qualidade Superior)

E o vinho com contetdo alcodlico de 8.6% a 14% em volume, proveniente
exclusivamente de variedades Vitis vinifera com excec¢do de Criolla Grande e
Cereja, elaborado por meio de processos tecnologicos adequados que garantem a
otimizag&o de suas caracteristicas sensoriais.

2.2.1.3.1 - Na Republica Oriental do Uruguai o vinho fino ser4 denominado
Vino de Calidad Preferente (V.C.P.)

2.2.1.4. VINHOS ESPUMANTES NATURAIS

S&do os vinhos cujo anidrido carbbnico provém da fermentacdo em recipientes
fechados e com pressao minima de 4 atmosferas a 20°C.

2.2.1.4.1 ESPUMANTE OU ESPUMOSO NATURAL

E o vinho cujo anidrido carb6nico provém de uma segunda fermentacao
alcodlica do vinho em garrafa (método Champenoise/tradicional) ou em grandes
recipientes (método Chaussepied/Charmat) com uma pressao minima de quatro
atmosferas a 20°C e um conteudo alcodlico de 10 a 13% em volume.

2.2.1.4.2. MOSCATO ESPUMANTE OU MOSCATEL ESPUMANTE

E o vinho cujo anidrido carbonico é proveniente da fermentacdo em
recipiente fechado de mosto ou de mosto conservado de uva moscatel, com uma
pressdo minima de 4 atmosferas a 20°C e com um conteudo alcodlico de 7 a 10%
em volume e remanente de acgucar natural de 60 gr por litro, no minimo. Para o
Brasil o remanente minimo de agucar natural sera de 20 gramas por litro.

2.2.1.5. VINHO FRISANTE



E o vinho com contetdo alcodlico de 7.0 a 14% em volume, com um contetido de
anidrido carbbnico de 1.1 até 2.0 atmosferas de pressdo a 20°C, natural ou
gaseificado.

2.2.1.6. VINHO GASEIFICADO

E o vinho resultante da incorporacdo de anidrido carbénico puro por qualquer
processo, devendo apresentar um conteudo alcodlico de 7.0 a 14.0% em volume e
uma pressao minima de 2.1 a 3.9 atmosferas a 20°C.

2.2.1.7. VINHO LICOROSO
E o vinho com um contetdo alcodlico natural ou adquirido de 14 a 18% em

volume, sendo permitido o uso de alcool etilico, mosto concentrado, caramelo,
mistela simples, aclcar e caramelo de uva.

2.2.1.8. VINHO COMPOSTO

E o vinho com contetdo alcodlico de 14 a 20% em volume obtido pela adi¢éo ao
vinho de macerados e concentrados de plantas amargas ou arométicas,
substancias de origem animal ou mineral, alcool etilico, agucar, caramelo e mistela
simples.

Devera conter no minimo 70% de vinho.

O vinho composto se classifica em:

2.2.1.8.1 VERMOUTH (VERMUTE)

E o vinho composto que contém Artemisia sp. predominante entre seus
componentes aromaticos com a adicdo de macerados ou concentrados de plantas
amargas ou aromaticas.

2.2.1.8.2. QUINADO

E o vinho composto que contém Quina (Cinchona ou seus hibridos).

2.2.1.8.3. GEMADO OU YEMADO
E o vinho que contém gema de ovo.

2.2.1.8.4 VINHO COMPOSTO COM JURUBEBA
E o vinho composto que contém Jurubeba (Solanum paniculatum).
2.2.1.8.5 VINHO COMPOSTO COM FERRO QUINA

E o vinho composto que contém citrato de ferro amoniacal e quinina.



2.2.2. - Com relagéo a sua cor:

1-Tinto
2 - Rosé - Rosado - Clarete
3 - Branco

2.2.3. - Com relagéo ao contetudo de agucar

Para os vinhos leves, de mesa, frisantes e finos:

Seco: até 4g de acucar por litro.

Demi Sec, Meio Seco ou Adamado: superior a 4 e até 25 g de acucar por litro.
Suave ou Doce: superior a 25 g e até 80 g de acucar por litro.

Para os vinhos Espumantes naturais ou gaseificados:

Nature: até 3 g de acucar por litro.

Extra Brut: superior a 3g e até 8 g de acucar por litro.

Brut: superior a 8g e até 15 g de acucar por litro.

Sec ou Seco: superior a 15 g e até 20 g por litro.

Meio doce, meio seco, demi sec: superior a 20 g e até 60 g de acucar por litro.
Doce: superior a 60 g de acUcar por litro.

Para vinhos Licorosos:

Seco: até 20 g de acucar por litro.
Doce: superior a 20 g de acucar por litro.

Para o vinho composto:

Seco ou Dry: até 40 g de acucar por litro.

Meio Seco, meio doce: superior a 40 g e até 80 g de acgucar por litro.
Doce: Superior a 80 g de acucar por litro.

2.3. MOSTOS

2.3.1. MOSTO SIMPLES OU VIRGEM

E o produto liquido, com presenca ou ndo de partes soélidas, obtido por
procedimentos naturais ou mecanicos como moagem ou prensagem da uva
fresca, ou outros métodos tecnologicamente adequados, antes de terminada a
fermentacdo, sendo mantido espontaneamente nesse estado, sem qualquer
adicdo de substancias conservantes, com contetdo alcoolico inferior a 1% (v/v a

20°C).

MOSTO CONSERVADO OU APAGADO



E o mosto simples ou virgem submetido a processos fisicos admitidos e
tecnologicamente adequados que impe¢am ou limitem sua fermentacéo alcodlica,
até 1% (v/iv a 20°C).

MOSTO PARCIALMENTE FERMENTADO
E 0 mosto conservado com um contetido de &lcool entre 1 e 5% (v/v a 20°C).
MOSTO SULFITADO

E 0 mosto conservado por meio da adicdo de anidrido sulfuroso ou metabissulfito
de potéssio.

MOSTO CONCENTRADO

E um produto obtido pela desidratacdo parcial do mosto ndo fermentado,
apresentando uma densidade minima de 1,240 a 20°C que nao tenha sofrido
caramelizacao sensivel.

2.3.5.1 MOSTO CONCENTRADO RETIFICADO

E o mosto concentrado submetido a processos admitidos e
tecnologicamente adequados para a eliminacdo de todos os componentes nao
acucarados.

XAROPE DE UVA OU ARROPE DE UVA

E o produto obtido pela concentracio avancada de mostos através do fogo ou
vapor, sensivelmente caramelado e com um conteudo minimo de 500 g por litro de
acucares redutores.

CARAMELO DE UVA

E um produto com alto grau de caramelizac¢&o, obtido pelo aquecimento do mosto
pela exposicao direta ao fogo ou ao vapor. Seu contetdo de acucares redutores
nao deve ser superior a 200 g por litro.

2.3.8. SUCO DE UVA

E uma bebida ndo fermentada e estabilizada por métodos fisico-quimicos
admitidos, obtida do mosto simples ou virgem, sulfitado ou concentrado com um
conteudo alcodlico de até 0,5% em volume. No caso de fermentagédo acidental
pode-se admitir um contetddo alcodlico de até 1% em volume.

2.3.9.MOSTOS ADICIONADOS COM ALCOOL



2.3.9.1 MOSTO ALCOOLIZADO

E o produto para edulcorar, suavizar ou concentrar, obtido exclusivamente durante
o periodo da colheita, com mosto virgem e/lou mosto em fermentacéo,
alcoolizados com élcool vinico. O produto final deve ter no minimo 13%, e no
maximo 16%, de &lcool em volume e um conteddo néo inferior a 120 g de
acucares redutores por litro.

2.3.9.2. MISTELA OU MISTELA SIMPLES

E o mosto simples ndo fermentado adicionado com alcool etilico até um limite
maximo de 18% de alcool em volume, e com um teor de acglcar de uva nao inferior
a 100 g por litro, estando proibida a adi¢do de sacarose ou outro edulcorante.

2.3.9.3. MISTELA COMPOSTA

E o produto com um contetdo alcodlico de 15 a 20% em volume e um contetdo
minimo de 70% de mistela e de 15% de vinho de mesa adicionado com
substancias amargas e/ou aroméaticas.

2.3.9.4. JEROPIGA

E a bebida elaborada com mosto de uva parcialmente fermentado,
adicionado com alcool etilico, com um contetdo alcodlico maximo de 18% em
volume e teor minimo de agucar de 70 g por litro.

2.3.9.5. PINEAU

E a bebida obtida a partir do mosto ou do suco de uvas frescas das
variedades Ugni Blanc/Saint Emilion, Folle Blanch o Colombar, com &lcool vinico
envelhecido e brandy. A mistura deve ter um envelhecimento minimo de seis
meses em barris de madeira e seu conteudo alcodlico deve estar compreendido
entre 16% e 22% em volume.

AGUARDENTES

S&o os produtos da destilacéo do vinho, ou seus derivados.

2.4.1. AGUARDENTE DE VINHO

E a bebida com uma graduacdo alcodlica de 36% a 54% vol. a 20°C, obtida
exclusivamente de destilados simples do vinho ou pela destilagdo de mostos

fermentados de uva.

BRANDY (BRANDE)



E o aguardente de vinho com um envelhecimento minimo de 6 meses (como
excecdo para este produto sera permitido o uso de recipientes de mais de 700
litros para seu envelhecimento por um periodo minimo, neste caso, de 1 ano).

AGUARDENTE DE BURUSO-BAGACEIRA)

E a bebida com teor alcodlico de 35% a 54% vol. a 20°C, obtida a partir de
destilados alcodlicos simples de bagacos de uva, com ou sem borras de vinhos,
podendo ser feita uma retificacdo parcial seletiva. Admite-se o corte com alcool
etilico potavel da mesma origem para regular o conteiddo de elementos
congéneres.

DESTILADOS
2.5.1. DESTILADO ALCOOLICO SIMPLES

E o produto com graduac&o alcoolica superior a 54% vol. e inferior a 95% vol. a
20°C, destinado a elaboracdo de bebidas alcodlicas e obtido pela destilacdo
simples ou por retificacdo parcial seletiva de mostos e/ou subprodutos
provenientes unicamente de matérias-primas de origem agricola de natureza
acucarada ou amilacea, resultante da fermentacéo alcodlica.

A destilacdo deverda ser efetuada de forma tal que o destilado apresente aroma e
sabor provenientes das matérias-primas utilizadas, dos derivados do processo
fermentativo e dos elementos formados durante a destilacéo.

ALCOOL ETILICO POTAVEL DE ORIGEM AGRICOLA

E o produto com uma graduacdo alcodlica minima de 95% em volume a 20°C,
obtido pela retificacdo de mostos provenientes exclusivamente de matérias-primas
de origem agricola, de natureza acucarada ou amilacea, resultante da
fermentacao alcodlica, assim como o produto da retificacdo de aguardentes ou de
destilados alcodlicos simples. Na denominacédo do alcool etilico potavel de origem
agricola, quando houver referéncia a matéria-prima utilizada, o alcool devera ser
obtido exclusivamente dessa matéria-prima.

ALCOOL VINICO

E o élcool etilico potavel de origem agricola que se obtém exclusivamente pela
destilacdo e retificagdo de vinhos, produtos ou subprodutos derivados da
fermentacao da uva.

DESTILADOS DE VINHOS AROMATICOS

E a bebida com graduacio de 35% a 54% em volume a 20°C (Celsius), obtida a
partir de destilados alcodlicos simples de vinhos, elaborados com uvas
devidamente reconhecidas e aceitas por seus aromas e sabores, podendo ser
destilados com suas borras.



COQUETEIS DE VINHO
2.6.1. COOLER

E a bebida com teor alcodlico de 3.5% a 7% em volume, obtida pela mistura de
vinho de mesa, suco de uva e de outras frutas e agua potavel, podendo ser
gaseificada e adicionada com acucares. Devera conter no minimo metade de
vinho de mesa, o qual podera ser parcialmente substituido por suco de uva, sendo
que sua graduacdo alcoolica deve provir exclusivamente do vinho de mesa,
estando proibida a adicdo de &lcool etilico e outro tipo de bebida alcodlica. O
cooler podera conter extratos ou esséncias aromaticas naturais, corantes naturais
e caramelo.!

SANGRIA

E a bebida obtida através da mistura de vinhos e sucos (concentrados e/ou
diluidos), polpas, extratos ou esséncias naturais de frutas com a adi¢cdo ou ndo de
calda de acucar, seja qual for seu contetdo de acucar e, eventualmente, anidrido
carbonico.

A proporgdo minima de vinho no produto final sera de 60% e o conteudo alcodlico
real devera ser de 7% a 12% em volume.

BEBIDAS DE FERMENTACAO ALCOOLICA PARCIAL

Séo as bebidas obtidas pela fermentacéo alcodlica parcial de qualquer dos mostos
definidos, com a adigéo opcional de vinho de mesa e/ou anidrido carbdnico e com
um teor alcodlico inferior ou igual a 5% (v/v a 20°C).

2.7.1. FILTRADO DOCE

E o produto que resulta da fermentacdo alcodlica de até 5% em volume,
proveniente do mosto simples da uva, conservado ou concentrado, parcialmente
fermentado ou ndo, podendo ser acrescido de vinho de mesa e opcionalmente ser
gaseificado até 3 atmosferas a 20°C.

CHICHA DE UVA

E o produto que resulta da fermentacdo parcial do mosto, detida antes de atingir
5% de &lcool em volume, e com contetdo minimo de 80g/l de agUcar redutor. E
proibida a elaborac&o de chicha a base de mosto concentrado.

VINAGRE DE VINHO
E o produto obtido pela fermentacdo acética do vinho, com um contetdo minimo

de 4% de acidez volatil expressa em acido acético. O vinho que for destinado
como matéria-prima para a fabricacdo de vinagre devera ser previamente



desnaturado ou acetificado. A expressdo "vinagre" deve ser utlizada
exclusivamente para o produto obtido da fermentacdo acética do vinho. Os
vinagres obtidos pela fermentacdo de outras matérias-primas distintas ao vinho,
deverdo ser denominados com o nome que especifigue sua matéria-prima, com
caracteres graficos do mesmo tamanho.

CAPITULO Il

PRATICAS ENOLOGICAS PERMITIDAS

3.1. VINIFICACAO

E a fermentacao alcodlica total ou parcial da uva fresca, moida ou néo, ou de seu
mosto simples ou virgem, com um contetddo minimo de &lcool de 7% (v/v a 20°C).

Quando as condicbes tecnoldgicas (osmose inversa) o justificarem, o contetudo
minimo de alcool podera ser fixado a 5% (v/iv 20°C), de acordo a legislacao
vigente no pais considerado.

No caso da Argentina, a uva devera provir exclusivamente de Vitis viniferas.

3.2. CONCENTRACAO DE MOSTO

3.2.1. Definigao

Desidratacao parcial de mosto.

3.2.2. Objetivo: eliminar do mosto a quantidade de agua necessaria para
assegurar a conservacgado pela concentracdo de agucar.

3.2.3. Procedimentos fisicos:

evaporacao a Vacuo ou por exposicao direta ao fogo
osmose inversa

crioconcentracdo

3.3. CONSERVACAO DO MOSTO

3.3.1. Definicdo: impedir a fermentacdo do mosto por procedimentos fisicos ou
quimicos.

3.3.2. Objetivo: estabilizacdo biolégica dos mostos.
3.3.3. Procedimentos:

Fisicos:
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tratamento por frio

tratamento por calor

tratamento por atmosfera inerte (anidrido carbdnico ou de nitrogénio)
ultrafiltracao

Quimicos:
adicdo de anidrido sulfuroso ou de sal de potassio.

3.4. ACIDIFICACAO DE MOSTOS E VINHOS

3.4.1. Definicdo: aumento da acidez de titulagcdo e da acidez real (diminuicdo do
pH).

3.4.2. Objetivo: obter mostos e vinhos de composicao equilibrada.
3.4.3. Procedimentos:

Em mostos pela adi¢cdo de acido tartarico e/ou malico

Em vinhos pela adicdo de acido tartarico e/ou lactico e/ou citrico

Em mostos destinados a concentracdo pelo tratamento com resinas de
intercambio ibnico.

3.4.4. Prescrigéo: esta proibida a adigdo de acidos minerais e a pratica simultanea
de enriquecimento com acuUcares e acidificacdo de mosto.

3.5. DESACIDIFICACAO DE MOSTOS E VINHOS

3.5.1. Definicdo: diminuicdo da acidez de titulacdo e da acidez real (aumento do
pH).

3.5.2. Objetivo: obter mosto e vinhos de composigéo equilibrada.
3.5.3. Procedimentos:

Fisico. Tratamento por frio

Quimicos:

Carbonato de célcio (pratica ndo permitida na Argentina)
Tartarato neutro de potassio

Carbonato ou bicarbonato de potassio (pratica ndo permitida na Argentina.

Em mostos destinados a concentracdo por tratamentos com resinas de
intercambio idnico.

3.6. ENRIQUECIMENTO DE MOSTOS

11



3.6.1. Definicao: adicdo de aclUcares ao mosto para vinificar. Esta pratica ndo esta
permitida na Argentina.

3.6.2. Objetivo: corrigir eventuais diferencas no contetdo de acucar do mosto,
quando as condicfes para alcancar o amadurecimento suficiente das uvas
destinadas a vinificacdo sdo desfavoraveis.

3.6.3. Procedimentos:

Concentragao parcial

Adicao de mosto concentrado

Adicdo de mosto concentrado retificado
Adicao de sacarose (chaptalizacién)

3.7. EDULCORACAO DE VINHOS

3.7.1. Definicdo: adicdo de um edulcorante ao vinho

Objetivo: obter vinhos de diferentes graus de docura a partir de um vinho seco.
3.7.3. Procedimentos:

Adicdo de mosto concentrado

Adicdo de mosto concentrado retificado

Adicao de mosto sulfitado

Adicdo de mosto alcoolizado

Adicao de mistela

Adicdo de sacarose. Esta pratica ndo esta permitida na Argentina

Adicdo de xarope de alta frutose. Esta pratica ndo esta permitida nem no Brasil,
nem na Argentina.

ALCOOLIZACAO DE MOSTOS E VINHOS

3.8.1. Definigcdo: adicao de alcool vinico ou potavel a mostos e vinhos.

Objetivos:

elaboracao de mistelas simples, compostas e mosto alcoolizado

correcdo de deficiéncias alcodlicas. Pratica ndo permitida na Argentina. No Brasil
somente esta permitido o alcool vinico.

Elaboragéo de vinhos licorosos, compostos e jeropiga.

USO DE FRIO E CALOR

3.9.1. Definigédo: aplicacédo de frio e de calor na elaboracdo e conservagdo dos
vinhos.
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Objetivo: controle da fermentacéo e/ou estabilizacdo dos vinhos.
TRATAMENTO POR CARVAO ATIVADO
3.10.1. Defini¢do: adicao de carvao ativado

3.10.2.0bjetivo: correcdo da cor de mostos, vinhos brancos e bases para a
elaboracao de vinhos compostos e espumantes.

3.10.3. Prescricédo: o tratamento nao deve ser aplicado para modificar o tipo de
vinho com relacéo a sua cor.

TRATAMENTO CLARIFICADOR

3.11.1.Definicdo: adicdo ao mosto e ao vinho de substancias que favorecem a
precipitacdo de matérias em suspensao.

3.11.2.0Dbjetivo: contribuir para a clarificagdo espontanea de mostos e vinhos.
3.11.3.Procedimento: adicdo de substancias com propriedades clarificadoras
admitidas de origem mineral e organica (bentonito, caulim, albumina de ovo,
hemoglobina, caseina, caseinatos de potassio ou célcio, gelatinas, tanino, silice
coloidal).

3.11.4.Prescricdo: ndo serdo permitidas substancias clarificadoras que transmitam
odores e/ou sabores estranhos ou incorporem impurezas.

TRATAMENTO COM FERROCIANETO DE POTASSIO (CLARIFICACAO AZUL)
3.12.1. Definicdo: adicdo ao mosto e ao vinho de ferrocianeto de potassio.

3.12.2.0bjetivo: diminuir o contetdo de ferro, cobre e metais pesados em mostos
e vinhos para prevenir a turvacao.

3.12.3.0Observacdes: a dose de ferrocianeto de potassio a ser utilizada deve ser
estabelecida por ensaio. Pratica estritamente regulamentada e controlada.

TRATAMENTOS COM FITATO DE CALCIO

3.13.1. Definigéo: adi¢cao de fitato de calcio ao vinho.

3.13.2.0bjetivo: diminuir o conteudo de ferro para prevenir a turvacao férrica.
TRATAMENTO COM ENZIMAS

3.14.1.Definigéo: adicdo de enzimas a uva moida, ao mosto e ao vinho.
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3.14.2.0bjetivo: facilitar a degradacdo das pectinas e a extracdo de materiais
corantes e substancias aromaticas.

USO DE LEVEDURAS

3.15.1. Definigéo: adi¢cao de leveduras ao mosto e ao vinho.
3.15.2.0bjetivo: induzir, regularizar e conduzir o processo da fermentacgéo.
USO DE ATIVANTES DA FERMENTA(;AO

3.16.1.Definicdo: adicdo de nutrientes e fatores de crescimento ao mosto e ao
vinho.

3.16.2.0bjetivo: ativar a multiplicacdo das leveduras.

3.16.3.Procedimento: adicdo de fosfatos, sulfatos, carbonatos e bicarbonato de
amonio, vitaminas e ativadores de crescimento.

INDUCAO DA FERMENTACAO MALOLACTICA
3.17.1.Definicdo: emprego de bactérias lacticas.

3.17.2.0bjetivo: induzir a fermentagédo malolactica para melhorar as caracteristicas
sensoriais do vinho.

USO DE GASES INERTES

3.18.1.Definicdo: utilizacdo de gases inertes na tecnologia enolégica.
3.18.2.0bjetivo: conservacdo de mostos e vinhos e protecdo do ar na
transferéncia de vinhos tranquilos no ato de seu engarrafamento, e para a
filtracdo, transferéncia e acondicionamento em garrafas de vinhos espumantes.

EMPREGO DE ANIDRIDO SULFUROSO

3.19.1.Definicdo: adicdo ao mosto e ao vinho de anidrido sulfuroso em forma
gasosa, solucédo aquosa ou seu sal de potéassio.

3.19.2.0bjetivo: aplicagdo das propriedades anti-sépticas e antioxidantes do
anidrido sulfuroso.

3.19.3.0bservagfes: o conteudo de anidrido sulfuroso do vinho para o consumo
possui um limite maximo regulamentar.

USO DO ACIDO ASCORBICO E DE SEU SAL DE POTASSIO
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3.20.1. Definicao: adicdo de acido ascérbico ou seu sal de potassio ao mosto e ao
vinho.

3.20.2.0Dbjetivo: proteger o mosto e o vinho da oxidacao.
USO DO ACIDO SORBICO E DE SEU SAL DE POTASSIO
3.21.1.Definicdo: adicdo de acido sérbico ou sorbato de potassio ao vinho.

3.21.2.0bjetivo: estabilizagcdo biolégica de vinhos com acguUcar residual
completando a acao do anidrido sulfuroso.

USO DE ACIDO METATARTARICO
3.22.1.Defini¢do: adicdo de acido metatartarico ao vinho.
3.22.2.0bjetivo: prevenir a precipitacdo de sais tartaricos.

USO DO CREMOR TARTARO OU TARTARATO DE CALCIO OU BITARTARATO
DE POTASSIO

3.23.1.Definicdo: adicdo de cremor tértaro, tartarato de célcio ou bitartarato de
potassio ao mosto, suco de uva ou ao vinho.

3.23.2.0bjetivo: utilizacdo de nlcleos de cristalizacdo para a precipitacdo de sais
tartéricos.

USO DE COADJUVANTES DA FILTRAQAO

3.24.1.Definigéo: auxiliares da filtragdo em mostos e vinhos.

3.24.2.0bjetivo: reter particulas para sua separacao do meio.

3.24.3. Procedimento: emprego de terras diatomeas, pérolas, pastas, pés ou
placas de celulose.

CAPITULO IV:

PRODUTOS DE USO ENOLOGICO

4.1. - Os produtos autorizados para as praticas enoldgicas permitidas deverao
cumprir as condi¢cdes de uso e as especificagcbes analiticas estabelecidas na
normativa especial, ou seja, no "Codex Enoldgico Internacional-

Os produtos referidos deverdo estar inscritos e autorizados ante os organismos
competentes.
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4.2. - E requisito de carater geral que os produtos de uso enoldgico utilizados para
as préaticas admitidas ndo alterem a composicao original do produto.

4.3. - Esta proibido qualquer manipulagédo ou tratamento que tenha o objetivo de
modificar as qualidades substanciais e originais do produto com a finalidade de
dissimular uma alteracdo do mesmo.

CAPITULO V

METODOS ANALITICOS E LIMITES ADMITIDOS PARA MOSTOS E VINHOS

5.1 - Parametros analiticos, métodos analiticos usuais, métodos de referéncia e

expressao dos resultados

COMPONENTE METODO USUAL METODO DE EXP. DOS
REFERENCIA RESULTADOS

Densidade relativa Areometria a 20° C. Picnometria D 20/20

Alcool Destilag&o direta e leitura por | Destilagéo direta % viv
areometria a determinacgéo por
20° C. picnometria

Acidez Total Acidimetria usando azul de Acidimetria usando meg/L
bromotimol potenciémetro

Acidez volatil Método de Jaulmes, tirando o | O mesmo meq/L
anidrido sulfuroso e o a.
sérbico quando for necessario

PH Potenciométrico O mesmo unidades de pH

Extrato seco total Indireto por densimetria | ---------------- g/L

Acucares redutores Causse - Bonans Método de referéncia g/L

O.1.V.

Cinzas Incineragéo a 500° -550° e O mesmo g/L
gravimetria

Alcalinidade das Cinzas Titulacdo indireta O mesmo meqg/L

Glicerina Espectrofotometria com Espectrofotometria com g/L
fluoroglucina e Técnica de fluoroglucina
Queirés Vasconcellos

Metanol Colorimetria con reagente de | Cromatografia Gasosa mg/L
Schiff ou acido cromotrépico

Diglucosidio de Malvidina Qualitativo fluorescéncia com | Método de referéncia mg/L
luz U.V. O.l.V.

Calcio Gravimetria Espectrofotometria de mg/L

absorcdo atdbmica

Magnésio Espectrofotometria de O mesmo mg/L
absorcao atdbmica

Cloretos Argentimetria Método O.1.V. mg/L

Sulfatos Turbidimetria Método de referéncia mg/L

O.l.V.
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COMPONENTE METODO USUAL METODO DE EXP. DOS
REFERENCIA. RESULTADOS

Potéassio Fotometria de chama Espectrofotometria de mg/L
absorcao atbmica

Sadio Fotometria de chama Espectrofotometria de mg/L
absorcao atdbmica

Ferro Colorimétrico Espectrofotometria de mg/L
absorcao atbmica

Zinco Colorimétrico Espectrofotometria de mg/L
absorcdo atdbmica

Cobre Colorimétrico Espectrofotometria de mg/L
absorcdo atdbmica

Arsénico Método usual O.1.V. Espectrofotometria de mg/L
absorcao atdbmica
com formacao de
hidretos

Chumbo Colorimétrico Espectrofotometria de mg/L
absorcao atbmica com
forno de grafita

Céadmio Espectrofotometria de O mesmo mg/L

absorcao atébmica

Boro Espectrofotometria (O.1.V.) O mesmo mg/L

Desvio polarimétrico Polarimetria O mesmo grau

Acido Citrico Turbidimétrico com Bromo HPLC g/L

Acido Tartarico Colorimeétrico com &cido HPLC g/L

vanadico
Acido Léctico Colorimétrico com HPLC g/L

nitroprussiato e piperidina
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L-Lactico Enzimatco 0 |---------------- g/L
D-Lactico Enzimatco 000 f---------------- g/L
Acido Malico Colorimétrico com &cido HPLC g/L
cromotrépico
L-Malico Enzimatco 0 f---------------- g/L
D-Malico Enzimatco 00 f---------------- g/L
Sorbitol Cromatografia sobre papel HPLC mg/L
Carbamato de etilo Cromatografia gasosa O mesmo
com detector seletivo de
massa
AcUcares nao redutores Qualitativo: identificacdo por |HPLC g/L
(Sacarose) cromatografia sobre papel ou
placa.
Quantitativo: por hidrélise
Anidrido sulfuroso livre lodometria Método OIV mg/L
Anidrido sulfuroso total lodometria (Ripper) Método OIV mg/L
Anidrido sulfuroso total Método de Monier Williams O mesmo mg/L
(mostos) modificado por AOAC
Acido Sorbico Arrastamento com vapor e HPLC mg/L
determinagé&o por
espectrofotometria
Ferrocianeto férrico e ion Método OIV com membrana | O mesmo positivo/negativo
ferrocianeto filtrante 0.45 mic.
Matéria corante artificial Método O.1.V. Cromatografia em camada | positivo/negativo
fina
Edulcorantes Sintéticos Identificagc&o. por HPLC positivo/negativo
cromatografia de placa
Dietilenoglicol Cromatografia Gasosa O mesmo mg/L
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5.2 - Limites admitidos: constam a seguir o parametro analitico, os limites
admitidos e a unidade de medida.

PARAMETRO LIMITES ADMITIDOS UNIDADE
Alcool Conforme as definicdes de cada tipo de produto % viv
Acidez Total minimo: 40,0 maximo: 130,0 meq/L
Acidez Volatil maximo: 20,0 meq/L
AclUcares Redutores Conforme as definicbes de cada tipo de produto g/L
Cinzas Vinhos Brancos e Rosados min. 1,0 g/L
Vinhos Tintos min. 1,5
Anidrido sulfuroso total Maximo: 250,0 mg/L
Metanol Maximo : 300,0 mg/L
Diglucosidio de malvidina Maximo:15,0 para vinhos de Vitis vinifera mg/L
Calcio Maximo: 300,0 expresso em Oxido de Ca. mg/L
Acido sorbico Maximo: 250,0 expresso em Acido Sorbico mg/L
Ferrocianeto férrico Negativo
ion ferrocianeto Negativo
Matéria corante artificial Negativo
Cloretos Maximo: 1,0 expresso em Cloreto de g/L
Saédio
Sulfatos Maximo:1,2 expresso em Sulfato de g/L
Potassio
Cobre Maximo: 1,0 mg/L
Zinco Méximo: 5,0 mg/L
Chumbo Maximo: 0,3 mg/L
Cadmio Maximo: 0,01 mg/L
Arsénico Méximo: 0,2 mg/L
Boro Méximo: 80,0 expresso em acido bérico mg/L
Acido citrico Maximo: 1,0 g/L
Edulcorantes sintéticos Negativo
Sorbitol Maximo:120,0 mg/L
Sodio Excedente Maximo:230,0 mg/L
Carbamato de etilo Maximo: 0,03 mg/L

5.3. Os organismos designados por consenso para expedir os Certificados de
Andlise para os produtos vitivinicolas do MERCOSUL séo:

Republica Argentina - Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion (SAPyA) -
Instituto Nacional de Vitivinicultura (INV)

Republica Federativa do Brasil - Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Republica do Paraguai - Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Republica Oriental do Uruguai - Instituto Nacional de Vitivinicultura (INAVI);

Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU).

CAPITULO VI
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DIFERENCAS ANALITICAS

6.1. - Todos os produtos definidos e classificados neste Regulamento deveréo ser
analisados através dos métodos aprovados e que, ademais, sdo recomendados
pela O.L.V. A responsabilidade pela realizagdo das analises referidas sera dos
organismos reconhecidos pelos Estados Partes, mencionados no Art. 5.3.

- Fica estabelecido o direito a pericia de contraverificacdo. A mesma sera
praticada pelo Organismo Oficial do pais de destino do produto, conforme o
procedimento regulamentar vigente, mediante a aplicacdo dos métodos
estabelecidos neste Regulamento Vitivinicola, devendo ser devidamente
comunicado as partes interessadas, em todos 0s casos.

CAPITULO VII

DENOMINACOES DE ORIGEM E INDICACOES GEOGRAFICAS
RECONHECIDAS

7.1. - Os organismos competentes de cada pais poderdo estabelecer Indicacdes
Geogréficas Reconhecidas ou Denominacdes de Origem Reconhecidas, desde
gue as mesmas observem os conceitos definidos no Regulamento Vitivinicola do
MERCOSUL.

7.2. - Denominacgdo de Origem Reconhecida € o nome do pais, da regido ou do
lugar utilizado para designar um produto originario deste pais, regido ou lugar ou
da area assim definida sob este nome, e reconhecido pelas autoridades
competentes do respectivo pais.

7.2.1 - Com respeito aos vinhos ou destilados de origem vitivinicola, as
Denominacgdes de Origem Reconhecidas designam um produto cuja qualidade ou
caracteristicas se devem exclusiva ou essencialmente ao meio geografico,
compreendendo os fatores naturais e os fatores humanos, estando subordinado a
colheita da uva, seja como transformacdo no pais, na regido, lugar ou area
definidos.

7.3. - Indicacdo Geografica Reconhecida é o nome de um pais, regido ou lugar
utilizado para designar um produto originario desse pais, regido ou lugar ou da
area assim definida sob esse nome, estando reconhecido pelas autoridades
competentes do respectivo pais.

7.3.1 - Com respeito aos vinhos, o reconhecimento deste nome esta ligado
a uma qualidade e/ou caracteristica do produto, atribuida ao meio geogréfico,
compreendendo os fatores naturais ou humanos, estando subordinado a colheita
da uva no pais, regiao, lugar ou area definidos.
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7.3.2 - Com respeito aos destilados de origem vitivinicola, o reconhecimento
deste nome esta ligado a uma qualidade e/ou caracteristica que o produto adquire
em uma fase decisiva de sua producdo e subordinado a realizacdo desta fase
decisiva no pais, regido, lugar ou area definidos.

7.4. - Os Estados Partes do MERCOSUL dispordo de um prazo de 20 dias uteis
posteriores a constituicdo de uma Determinacdo de Origem ou Indicacao
Geografica reconhecida para efetuar a comunicacdo pelos canais
correspondentes.

7.5. - As etiquetas dos produtos vitivinicolas com Denominacdo de Origem ou
Indicacdo Geogréfica reconhecida ndo deverao conter a indicacao de procedéncia.

7.5.1 -Indicacdo de procedéncia € o nome geografico de Regibes
Vitivinicolas.

7.6. - As Denominacdes de Origem e as Indicac6es Geograficas reconhecidas ja
existentes nos paises do MERCOSUL deverdo ser comunicadas pelos canais
correspondentes.

7.7. - As modificagbes que se realizem com referéncia as Regides Vitivinicolas e
Denominacdes de Origem e Indicacdes Geograficas reconhecidas deverdo ser
comunicadas pelos canais correspondentes.

7.8. - Os Estados Partes reconhecem o direito de qualquer dos membros de
adotar o sistema com respeito as Denominacdes de Origem e Indicacdes
Geogréficas reconhecidas.

7.9. - Os Estados Partes que na data de vigéncia do presente Regulamento
utilizem as Denominacdes de Origem e Indicacbes Geograficas reconhecidas,
poderdo continuar empregando-as em seus mercados e entre si até que se adote
medida em outro sentido, mediante os correspondentes acordos internacionais.
Ndo obstante, os Estados Partes tenderdo a adotar o sistema com respeito as
Denominacdes de Origem e Indicacdes Geograficas reconhecidas.

CAPITULO VIII

CIRCULACAO DE PRODUTOS VITIVINICOLAS ENTRE OS ESTADOS PARTES
DO MERCOSUL

8.1. - A fim de preservar a identidade dos produtos vitivinicolas de cada Estado
Parte, o0s mesmos somente poderdo circular em recipientes de até 5 litros de
capacidade, com excec¢do do disposto para o Uruguai no seguinte paragrafo:

Em virtude do desenvolvimento na Republica Oriental do Uruguai de um processo
de reconvencdo vitivinicola, o vinho importado somente circulard em recipientes
de no maximo 1 litro de capacidade. A vigéncia da referida disposi¢céo sera objeto
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de avaliagéo no ano de 2010, ou antes dessa data, dependendo da concretizacao
e execucdao do citado processo.
CAPITULO IX
NORMAS DE ROTULAGEM E ETIQUETAGEM
9.1. - Definicdo: entende-se por "equitagem" o conjunto das denominacdes e
outras indicacdes, sinais, ilustracbes ou marcas que caracterizem o produto e
constem na propria embalagem, inclusive a tampa, ou no rétulo pendente atado a
embalagem.
9.2. - Com excecdo da marca, classificacdo e expressées de uso comum, 0S
produtos definidos no presente Regulamento circulardo com etiquetas em
espanhol na Argentina, Paraguai e Uruguai, e em portugués, no Brasil.

9.2.1 - As indicacdes serdo escritas em caracteres com dimensdes e em
cores perfeitamente legiveis e deverdo estar inscritas de tal forma que resultem

visiveis e indeléveis.

9.2.2 - E proibido o uso nas etiquetas de qualquer indicacéo, sinal ou
ilustrag@o que possa criar confusdes sobre a origem ou a natureza do produto.

9.3. - Indicacbes Obrigatérias:
9.3.1 - Marca do produto

- Graduacao alcodlica expressa em % (percentagem) em volume. Respeitando os
limites estabelecidos, a tolerancia sera de mais/menos 0.5%.

Os ingredientes observardo as normas técnicas vigentes.
Conteudo Liquido em centilitros ou mililitros.

Pais de origem, mediante a frase: "Produto de.....".
Nome e endereco do fabricante e fracionador.
Nome e endereco do importador.

Classificacdo quanto a classe do vinho.

Classificagdo com relacdo a cor do vinho.
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Classificacdo quanto ao conteudo de acUcares redutores do vinho. Podera ser
omitida somente no caso de "Vinhos secos", com excecdo do Brasil, onde a
mesma sera obrigatoria.

Numero do lote.

Registro do produto ou nimero de andlise.

Informagdes que observem o Cadigo de Defesa do Consumidor.

A expressao "GASEIFICADO" para os vinhos com adi¢éo de géas carbonico.

Vinho parcialmente desalcoolizado.

Para vinhos de uvas americanas, indicagdo do nome das variedades.

9.4. - IndicagOes facultativas:

Pessoas que participam no processo de fabricacdo, fracionamento ou
comercializacao.

Variedade. Neste caso, deve-se cumprir:

Uma variedade: ndo menos que 75% da variedade

Duas variedades: citadas em ordem de importancia, a menor nao deve ser inferior
a 25%.

Safra (ano da colheita): 100% da colheita citada.

Caddigo de barras.

Indicacdo de origem de acordo as normas do "Capitulo VII - Denominac¢des de
Origem e Indicacdes Geograficas Reconhecidas".

Indicacdo de procedéncia, de acordo as normas do "Capitulo VII - Denominacdes
de Origem e Indicacbes Geograficas Reconhecidas". Quando o vinho for
engarrafado em uma zona diferente daquela onde foi fabricado, deve-se indicar:

Procedéncia: Regiao A
Engarrafamento: Regido B

Esta informacdo devera ser apresentada com o dobro do tamanho da menor
impressao tipografica da etiqueta.

9.5. - A etiqueta ou rétulo principal devera conter as seguintes informacdes
obrigatérias ou facultativas:
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O - Marca do vinho

O - Classe ou tipo de vinho

O - Graduacao alcodlica em volume

O - Conteudo liquido em cl ou ml.

F - Variedade

F - Safra (ano da colheita)

O - Pais de origem

F - Indicacdo de procedéncia, Indicacdo Geografica ou Denominacédo de Origem
reconhecida.

F - Nome e endereco do fabricante/fracionador.

CAPITULO X

DISPOSICOES ESPECIAIS

10.1. - Os Estados Partes apresentardo, antes de 1° de janeiro de 1998, um
mecanismo de substituicdo gradual da sacarose por acucares derivados da uva,
com a finalidade de edulcorar ou adocar os vinhos.

10.2. - Os Estados Partes consideram benéfica a substituicdo de qualquer produto
nao vinico como sacarose, xarope de alta frutose e alcool etilico potavel na

fabricacdo de produtos vitivinicolas, enriquecimento de mostos e edulcoracao de
vinhos.
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