ESPUMANTE OU ESPUMANTE NATURAL OU CHAMPANHA (CHAMPAGNE)
1 - Referéncias:

Lei 7.678/1988, art. 11, alterada pela Lei 10.970/2004, Decreto 8.198/2014, IN
MAPA 14/2018, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolucdo RDC 123/2016,
Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucdo RDC 42/2013.

2 - Definigcéo:

Espumante ou Espumante Natural ou Champanha (Champagne) € o vinho cujo
anidrido carbbnico provém exclusivamente de uma segunda fermentacéo
alcodlica do vinho em garrafas (método Champenoise/tradicional) ou em grandes
recipientes (método Chaussepied/Charmad), com uma pressao minima de 4 atm,
a 20 °C, e com teor alcodlico de 10 a 13%, em v/v, a 20 °C (Lei 7.678/1988, art.
11).

As designacoes “Champanha” ou “Champagne” sdo privativas dos produtos
oriundos da regido francesa de Champagne ou de produtos nacionais com
decisdo judicial que lhes conceda direito de uso.

3 - Denominacéao:

Espumante + (classificacdo quanto a cor)! + (classificagcéo guanto ao teor de
acucar)? ou
Espumante Natural + (classificacédo quanto a cor)® + (classificacdo quanto ao

teor de acucar)?
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 89, inciso Il, e 11, Decreto 8.198/2014, art. 35, e IN MAPA 14/2008, arts. 26,
paragrafo unico, e 41.

1 Os vinhos séo classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”). A denominagdo do Espumante ou Espumante Natural devera ser acrescida
da classificagcdo quanto a cor da mesma forma que o vinho de mesa (IN MAPA 14/2018, art. 41, § 3°).

2 A denominacéo do Espumante ou Espumante Natural devera ser acrescida da sua classificagdo quanto ao
teor de acucar (IN MAPA 14/2018, art. 41, § 1°). Em conformidade com a classificacdo disposta nos
parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, a denominacao do
Espumante ou Espumante Natural ou Champanha (Champagne) devem ser
acrescidas, nesta ordem, de suas classificacbes quanto a cor e ao teor de
acucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do vinho ou adicionar a sua denominacdo o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboragcé&o. Quando o vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composigao.
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Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do vinho envasilhado é
permitida a indicacdo da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

De acordo com o art. 29 da IN MAPA 14/2018, é admitida turbidez proveniente da
manutencao das leveduras de fermentacdo no Espumante ou Espumante Natural
ou Champanha (Champagne), desde que esteja garantida a estabilidade e
seguranca do produto e esta informacdo esteja corretamente descrita na
rotulagem deste produto.

4- Parametros Analiticos

Parametros Minimo | Maximo Obrigatoriedade
= S0 < © —
S |22 &8 | &% 29 |
9o o8 o8 | 2e5 = | 2
= | 288 of | ool S | =
o @ sl ©°s 5o S0 o
T o S ol 3 a S = T = T
7 | 352 35|58 5% | ¢
4 o- ® © a
Graduacdao alcodlica, em =10 <13 sim sim sim sim sim sim
%, em v/v, a 20 °C
Pressdo, em atm, a 20 °C 4 - sim sim sim sim sim sim
Classificacao sim sim sim sim sim sim
guanto ao teor - -
de aclcar:
= Nature - <3 sim sim sim sim sim sim
Teor de | = Extra-brut >3 < sim sim sim sim sim sim
acucar, = Brut >8 <15 sim sim sim sim sim sim
em g/L = Sec ou Seco > 15 <20 sim sim sim sim sim sim
. Demi-sec, > 20 <60 sim sim sim sim sim sim
Meio-seco ou
Meio-doce
= Doce > 60 - sim sim sim sim sim sim
Acidez total, em mEg/L (pH 40 130 sim sim sim sim sim sim
8,2)
Acidez volétil, em mEqg/L - 20 sim sim sim sim sim sim
Acido citrico, em g/L - 1 ndo | sim sim sim sim sim
Sulfatos . sim sim sim sim sim sim
; = para os vinhos
totais, ~
que nao
expresso
passaram  por
em .
envelhecimento - 1,2
sulfato
ou passaram
de .
S por periodo
potassio, | . .
inferior a 2 anos
em g/L
= para os vinhos sim sim sim sim sim sim
que passaram
por, no minimo, - 1,5
2 anos de
envelhecimento
Cloretos totais, expresso - 0,2 ndo | sim sim sim sim sim
em cloreto de sédio, em
g/L
Cinzas, em g/L 1 - ndo | sim sim sim sim sim
Extrato = elaborado 21 - sim sim sim sim sim sim
Seco com vinho tinto
reduzido, | = elaborado 15 sim sim sim sim sim sim
em g/L com vinho
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branco e rosé,

rosado ou

clarete
Corante artificial Auséncia nao sim sim sim sim sim
Edulcorante Auséncia nao nao nao nao nao sim
Contaminantes Minimo | Maximo
Ocratoxina A, em limite nao nao nao nao nao sim
méximo tolerado (LMT), em - 2
pa/kg

= elaborado - 400 sim sim sim sim sim sim

com vinho tinto
Alcool . elaborado sim | sim | sim | sim | sim | sim
metilico, | com vinho
em mg/L | branco e rosé, - 300

rosado ou

clarete
Arsénio, em mg/L - 0,2 ndo [ ndo | ndo | ndo | ndo | sim
Chumbo, em mg/L - 0,15 ndo [ ndo | ndo | ndo | ndo | sim
Céadmio, em mg/L - 0,01 ndo [ ndo | ndo | ndo | ndo | sim
Estanho, em mg/kg, para ndo [ ndo | ndo | ndo | ndo | sim
i - 150
bebidas enlatadas

Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 11, Decreto 8.198/2014, art. 35, IN MAPA 14/2018, arts. 41 43 e
Anexo, tabela 8, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolugdo RDC 07/2011 e Resolugdo RDC 42/2013.

5 - Composigéo:

Conforme o art. 11 da Lei 7.678/1988, o Espumante ou o Espumante Natural ou
a Champanha (Champagne) € o vinho cujo anidrido carbénico provém
exclusivamente de uma segunda fermentacdo alcodlica do vinho em garrafas
(método Champenoise/tradicional) ou em grandes recipientes (método
Chaussepied/Charmad), com uma pressédo minima de 4 atm, a 20 °C, e com teor
alcodlico de 10 a 13%, em vl/v, a 20 °C.

De acordo com o art. 41, § 2°, da IN MAPA 14/2018, o Espumante ou o Espumante
Natural ou a Champanha (Champagne) podem ser adicionados, para fins de
adocamento, pelos mesmos ingredientes admitidos para o vinho de mesa, quais
sejam:

| - a sacarose na forma soélida;
Il - 0 mosto simples ou 0 mosto concentrado de uva; e
Il - 0 mosto de uva concentrado retificado.

6 - Aditivos:
Os aditivos permitidos para o Espumante ou o Espumante Natural ou a

Champanha (Champagne) sdo os constantes na Resolucdo RDC 123/2016,
mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas fun¢ées, limites
maximos e condic6es de uso

- - Maximo
Funcéo INS Aditivo (9/100 mL) Notas
Acidulantes 270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
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296 | Acido malico (DL-) guantum satis le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M.etabi.ssulfito de; pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérhico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3.6e9
Conservadores 220 Diéxidp de gnxofre, alnidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma ardbica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2
.. | Tartarato monopotassico, tartarato
336() | , . L "
acido de potassio
— 0,4 156el2
Reguladores de 336 Tartarato dipotéssico, tartarato de
acidez potéssio
Bicarbonato de potéssio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2
carbonato de potéssio

Notas:

(1) Aditivos com fungédo de acidificagdo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, € aquela que nédo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em acido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartérico.

(6) Sozinhos ou em combinagéo.

(7) Como SO; residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.
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VINHO COMPOSTO
1 - Referéncias:

Lei 7.678/1988, art. 15, alterado pela Lei 12.320/2010, Decreto 8.198/2014, IN
MAPA 14/2018, Resolucdo RDC 02/2007, Resolucdo RDC 123/2016, Resolucéo
RDC 07/2011 e Resolucdo RDC 42/2013.

2 - Definigcéo:

Vinho Composto € a bebida com teor alcodlico de 14 a 20%, em v/v, a 20 °C,
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 elaboracdo o uso de
alcool etilico potavel de origem agricola, de agucar, de caramelo e de mistela
simples (Lei 7.678/1988, art. 15, alterado pela Lei 12.320/2010).

3 - Denominacéao:

Vinho Composto Vermute! + (classificacdo quanto a cor)® + (classificagéo
guanto ao teor de actcar)®

Vinho Composto Quinado? + (classificacéo quanto a cor)® + (classificacao
guanto ao teor de acgtcar)®

Vinho Composto Gemado? + (classificacdo quanto a cor)® + (classificagéo
guanto ao teor de acgtcar)®

Vinho Composto com Jurubeba + (classificacdo quanto a cor)® + (classificacao
guanto ao teor de acgtcar)®
Vinho Composto com Ferroquina + (classificacdo quanto a cor)® +
(classificacdo quanto ao teor de aclcar)®
Vinho Composto com + (nome de outras matérias-primas)* + (classificacéo

guanto a cor)® + (classificacdo quanto ao teor de aclcar)®
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 15, § 2°, e IN MAPA 14/2008, arts. 26, paragrafo Unico, e 46.

1Vermute, o que contiver losna (Artemisia absinthium L.) predominante entre os seus constituintes aromaticos
(Lei 7.678/1988, art. 15, § 2°, alinea “a”).

2 Quinado, o que contiver quina (Cinchona e seus hibridos) (Lei 7.678/1988, art. 15, § 2°, alinea “b").

3 Gemado, o que contiver gema de ovo (Lei 7.678/1988, art. 15, § 2°, alinea “c”).

4 Qutros Vinhos Compostos (Lei 7.678/1988, art. 15, § 2°, alinea “f").

5 Os Vinhos sdo classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”).

6 Em conformidade com a classificagdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, a denominacédo do
Vinho Composto devem ser acrescidas, nesta ordem, de suas classificagcdes
guanto a cor e ao teor de agucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar a sua denominac¢ao o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rotulo os nomes
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dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composicao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacdo da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

De acordo com o art. 47 da IN MAPA 14/2018, a denominacéo do Vinho Composto
deve observar a classificagéo prevista no § 2°, do art. 15, da Lei 7.678/1988 e ser
acrescida, nesta ordem, de suas classificagcbes quanto a cor e teor de acucares
totais.

4 - Parametros Analiticos:

Obrigatoriedade
o =
e — @©
5188 ). 18512 |
_ g |2g9 ss(g8 [2_ |8
Parametros Legais Min.|Max.| £ (3¢9 S8(sS |88 |2
8 2935|835 22 |8
o |Xc g 3 Sle 2 | R s
°© O o — - o T = 3 <
2 |To S 2 |®
— = 3 o |4
1 ©
= — 0
Soraldcuagao alcodlica, expressa em %, em v/v, a >14|<20| s S S S S S
e = Seco ou dry - |40 S S S S S S
Teor de acUcar CREEICIED g Meio-seco ou
'quanto ao teor| , . >40(<80| S S S S S S
em g/L de actcar: Meio-doce
gueat ™ L boce >80 - | s | s|s|s|s]|s
Acidez total, em mEg/L (pH 8,2) 40 |130| S S S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 N S S S S S
Sulfatos totais, expresso em sulfato de potassio,| 12| s s s s s s
em g/L
Cloretos totais, expresso em cloreto de sodio, ) 02| N S s S s s
em g/L
Cinzas, em g/L 1 - N S S S S S
Extrato secol elaborado com vinho tinto 13 - S S S S S S
reduzido, emp elqborado com vinho branco e 10 ) s S s S s s
g/L rosé, rosado ou clarete
Agua exdgena Auséncia | N N N S S S
Corante artificial Auséncia | N S S S S S
Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. |[Max.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| > N N N N N S
em pg/kg
Alcool metilico, em mg/L - |3800]| S S S S S S
Arsénio, em mg/L - 0,2 | N N N N N S
Chumbo, em mg/L - |0,15| N N N N N S
Cadmio, em mg/L - |0,01| N N N N N S
Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - [150| N N N N N S

Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 89, inciso Il, e 15, Decreto 8.198/2014, art. 38, IN MAPA 14/2018, arts. 46 e 51 e
Anexo, tabela 11, Resolu¢cdo RDC 07/2011 e Resolugcdo RDC 42/2013.

5 - Composigéo:
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Conforme o art. 15 da Lei 7.678/1988, alterado pela Lei 12.320/2010, o Vinho
Composto deve ser 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
elaboracdo o0 uso de alcool etilico potavel de origem agricola, de acucar, de
caramelo e de mistela simples.

De acordo com o art. 15, 8 1°, da Lei 7.678/1988, o Vinho Composto devera conter,
no minimo, 70% (setenta por cento) de vinho de mesa.

Conforme o art. 48 da IN MAPA 14/2018, o alcool etilico potavel de origem agricola
pode representar, no maximo, 60% (sessenta por cento) do teor alcoolico final do
Vinho Composto, expresso em alcool anidro, desde que respeitado o minimo de
70% (setenta por cento) de vinho de mesa.

6 - Aditivos:

De acordo com o art. 50 da IN MAPA 14/2018, é proibida a adicdo de aroma
sintético ao Vinho Composto.

Conforme o art. 49 da IN MAPA 14/2018, os teores de tuiona e de quinina no
Vinho Composto Vermute e no Vinho Composto Quinado, respectivamente,
devem atender aos limites previstos em legislacédo especifica da Anvisa, ou seja,
a Resolucdo RDC 02/2007, item 8.1, mencionados abaixo.

Substancia Concentracdo maxima (mg/kg)
Alimento | Bebida Excecdes e ou restricfes especiais
5 mg/Kg nas bebidas alcodlicas que contenham até
25% de alcool em volume;
0,5 0,5 10 mg/Kg nas bebidas alcodlicas que contenham
mais de 25% de alcool em volume; e
35 mg/kg nos amargos (aperitivos).
Quinina 0,1 85 300 mg/kg nas bebidas alcodlicas
Fonte: Resolugdo RDC 02/2007, item 8.1.

Tuiona Alfa e Beta

*)

Os aditivos permitidos para o Vinho Composto sdo os constantes na Resolugéao
RDC 123/2016, mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas funcgées, limites
maximos e condicfes de uso

Funcéo INS Aditivo (g“//lfé((;rpnol_) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Acido malico (DL-) guantum satis le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M_etabi_ssulfito de pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sorbico . 0.02 3669
Conservadores 202 Sg,rb_ato de potéssio _
220 | Didxido de enxofre, anidrido sulfuroso 003 6e7
224 | Metabissulfito de potassio '
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228 | Bissulfito de potassio

1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma ardbica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2
. | Tartarato monopotassico, tartarato
336() | .. Lk
acido de potassio
—— 0,4 156e12
Reguladores de 336 Tartarato dipotéssico, tartarato de
acidez potassio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2

carbonato de potassio

Notas:

(1) Aditivos com fungédo de acidificagdo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que néo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em acido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigao do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartérico.

(6) Sozinhos ou em combinagéo.

(7) Como SO; residual.

(8) Como é&cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.
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VINHO DE MESA
1 - Referéncias:
Lei 7.678/1988, art. 9°, alterado pela Lei 10.970/2004, Decreto 8.198/2014, IN
MAPA 14/2018, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolucdo RDC 123/2016,
Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucdo RDC 42/2013.

2 - Definigcéo:

Vinho de Mesa é o vinho com teor alcodlico de 8,6 a 14%, em v/v, a 20 °C,
podendo conter até 1 atm de pressao a 20 °C (Lei 7.678/1988, art. 9°).

3 - Denominacéao:

Vinho de Mesa + (classificacdo quanto a cor)? + (classificacdo quanto ao teor
de aculcar)*
Vinho de Mesa de Viniferas?! + (classificacdo quanto a cor)?® + (classificacédo
guanto ao teor de aclcar)*
Vinho de Mesa de Americanas? + (classificacdo quanto a cor)? + (classificacao

guanto ao teor de aclcar)*
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 9°, Decreto 8.198/2014, art. 31, e IN MAPA 14/2008, arts. 26,
paragrafo unico, e 31.

1 E 0 Vinho elaborado exclusivamente com uvas das variedades Vitis vinifera (Lei 7.678/1988, art. 9°, § 3°).
2 E o Vinho elaborado com uvas do grupo das uvas americanas e/ou hibridas, podendo conter vinhos de
variedades Vitis vinifera (Lei 7.678/1988, art. 9°, § 4°).

3 Os Vinhos s&o classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”).

4 Em conformidade com a classificagdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, & denominacédo do
Vinho de Mesa devem ser acrescidas, nesta ordem, de suas classificacdes quanto
a cor e ao teor de acucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar a sua denominac¢ao o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composigao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacdo da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

De acordo com o art. 29 da IN MAPA 14/2018, € admitida turbidez proveniente da
manutencao das leveduras de fermentagcéo no Vinho de Mesa, desde que esteja
garantida a estabilidade e seguranca do produto e esta informacdo esteja
corretamente descrita na rotulagem deste produto.
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4 - Parametros Analiticos:

Obrigatoriedade
o =
° |8 58 |o
S 28asgES E |s
_ 5 5 S |Eg9 3g|gc |c S
Parametros Legais Min. [Max.| £ |8¢d SS(s5 |8 |2
8 259358(85 (22 |8
o |@c g s (o2 |8 o
T oo 0| (3 <
z |T % S92 |®
— § S S —
p — 0
g;-é%(éuagao alcodlica, expressa em %, em v/v, a >86/<14| s S S S s S
Presséo gasosa, em atm, a 20 °C - 1 S S S S S S
= Seco - <4 | S S S S S S
" Demisec oU .4 0<5| s | s |s|s|s|s
Meio-seco
= Suave ou
e Doce, para o
Teor de acgucar, CREEIEEED vinho de mesa e > 25| - S S S S S S
em g/L quant9 a0 teoro vinho de mesal
de acucar: .
de americanas
= Suave ou
Doce, para 0. ,5/<cg0| s | s | s |s|s | s
vinho de mesa
de viniferas
Acidez total, em mEg/L (pH 8,2) 40 | 130| S S S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 N S S S S S
= para 0s vinhos que ndo
passaram por|
envelhecimento ou - 12| S S S S S S
Sulfatos totais, passaram por periodo
expresso em sulfato de [inferior a 2 anos
potéssio, em g/L = para os vinhos que
passaram — por, — N9 1,15 5 | 5| s |s|s|s
minimo, 2 anos de
envelhecimento
Cloretos totais, expresso em cloreto de sédio, i 02| N S S S S S
em g/L
= elaborado com vinho tinto 1,5 - N S S S S S
Cinzas, em g/L |- elgborado com vinho branco e 10| - N S S S S S
rosé, rosado ou clarete
Extrato secol elaborado com vinho tinto 21 - S S S S S S
reduzido, emj elgborado com vinho branco e 16 i S S S S S S
g/L rosé, rosado ou clarete
Agua exdgena Auséncia | N N N S | s S
Corante artificial Auséncia | N S S S S S
Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. |[Max.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| > N N N N N s
em pg/kg
< .. |~ elaborado com vinho tinto - 1400 ] S S S S S S
Alcool metilico, elaborado com vinho branco e
em mg/L - - |300]| S S S S S S
rosé, rosado ou clarete
IArsénio, em mg/L - 0,2 | N N N N N S
Chumbo, em mg/L - |05 N N N N N S
Cadmio, em mg/L - |0,01] N N N N N S
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Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 9°, Decreto 8.198/2014, art. 31, IN MAPA 14/2018, arts. 31 e 32 e
Anexo, tabela 4, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolu¢do RDC 07/2011 e Resolugdo RDC 42/2013.

[Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas [150| N | N[ N[ N[ N ] S ]

5 - Composigéo:

Conforme o art. 31 da IN MAPA 14/2018, o Vinho de Mesa é elaborado a partir da
fermentacao alcoodlica do mosto simples de uva.

De acordo com o art. 31, paragrafo unico, da IN MAPA 14/2018, o Vinho de Mesa
pode ter como ingrediente opcional, para adogamento:

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

6 - Aditivos:

Os aditivos permitidos para o Vinho de Mesa séo os constantes na Resolugcao
RDC 123/2016, mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas funcées, limites
maximos e condi¢cdes de uso
Funcéo INS Aditivo (g'\//lf(;gr?nol_) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Ac?do mé_lico (DL-) quantum sat?s le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M_etabi_ssulfito de pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3.6e9
Conservadores 220 Diéxid_o de c_anxofre, a,nid_rido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma ardbica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2
.. | Tartarato monopotassico, tartarato
336() | . .. L
acido de potassio
— 0,4 156e12
Reguladores de 336 (i) Tartarato dipotéssico, tartarato de
acidez potassio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno quantum satis lel2
carbonato de potassio

Notas:

(1) Aditivos com fungéo de acidificacéo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que nédo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em &cido tartarico.
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(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢édo do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartérico.

(6) Sozinhos ou em combinacao.

(7) Como SO, residual.

(8) Como é&cido ascorbico.

(9) Como é&cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolu¢do RDC 123/2016.
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VINHO FINO
1 - Referéncias:

Lei 7.678/1988, art. 9°, § 2°, alterada pela Lei 10.970/2004, Decreto 8.198/2014,
IN MAPA 14/2018, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolucdo RDC 123/2016,
Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucdo RDC 42/2013.

2 - Definigcéo:

Vinho Fino é o vinho com teor alcodlico de 8,6 a 14%, em v/v, a 20 °C, elaborado
mediante processos tecnoldgicos adequados que assegurem a otimizacdo de
suas caracteristicas sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis vinifera do
grupo Nobres! (Lei 7.678/1988, art. 9°, § 2°).

1 Todas as variedades pertencentes a espécie Vitis vinifera sdo consideradas do grupo Nobres (IN MAPA
14/2018, art. 33, paragrafo Unico).

3 - Denominacéao:

Vinho Fino + (classificacdo quanto a cor)! + (classificagédo guanto ao teor de
aclcar)?
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 89, inciso I, e 9°, § 2°, Decreto 8.198/2014, art. 33, e IN MAPA 14/2008, arts. 26,
paragrafo Unico, e 33.

1 Os Vinhos sdo classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”).

2 Em conformidade com a classificagdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

De acordo com o art. 9°, § 6°, da Lei n° 7.678/1988, no rétulo do Vinho Fino sera
facultado o uso simultaneo da expressao “de mesa”.

Conforme o art. 26, paragrafo unico, da IN MAPA 14/2018, a denominacdo do
Vinho Fino devem ser acrescidas, nesta ordem, de suas classificacfes quanto a
cor e ao teor de acucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar & sua denominag&o o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composicao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacdo da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

De acordo com o art. 29 da IN MAPA 14/2018, é admitida turbidez proveniente da
manutencdo das leveduras de fermentacdo no Vinho Fino, desde que esteja
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garantida a estabilidade e seguranca do produto e esta informagcao esteja
corretamente descrita na rotulagem deste produto.

Conforme o art. 30, caput e 88 1°, 29, 39, 4°, 5°, 6° e 7°, da IN MAPA 14/2018, em
funcdo de caracteristicas adicionais de qualidade, o Vinho Fino, produzido em
territdrio nacional, pode ser classificado como:

§ 1° Reservado:

Vinho jovem pronto para o consumo, com graduacao alcoodlica minima de
10%, em v/v.

§ 2° Reserva:

| - quando o Vinho tinto, com graduacéo alcodlica minima de 11%, em v/v,
passar por um periodo minimo de envelhecimento de 12 meses, sendo
facultada a utilizacdo de recipientes de madeira apropriada; e

Il - quando o Vinho branco ou rosado, com graduacédo alcodlica minima de
11%, em vl/v, passar por um periodo minimo de envelhecimento de 6 meses,
sendo facultada a utilizacédo de recipientes de madeira apropriada.

§ 3° Gran Reserva:

| - quando o Vinho tinto, com graduacéo alcodlica minima de 11%, em vlv,
passar por um periodo minimo de envelhecimento de 18 meses, sendo
obrigatoria a utilizacdo de recipientes de madeira apropriada de no maximo
600 litros de capacidade por no minimo 6 meses; e

Il - quando o Vinho branco ou rosado, com graduacédo alcodlica minima de
11%, em v/v, passar por um periodo minimo de envelhecimento de 12 meses,
sendo obrigatéria a utilizacdo de recipientes de madeira apropriada de no
méaximo 600 litros de capacidade por no minimo 3 meses.

8 4° A correcdo do teor glucométrico do mosto utilizado na elaboracéo dos
Vinhos classificados de acordo com o § 1° deve seguir o disposto na legislagéo
vigente.

§ 5° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto
utilizado na elaboracéo dos Vinhos classificados de acordo com o § 2° em
quantidade superior ao necessario para elevar a graduacao alcodlica em 1%,
em V/v.

§ 6° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto
utilizado na elaboracéao dos Vinhos classificados de acordo com o § 3°.

§ 7° Para os Vinhos classificados de acordo com os 88 2° e 3°, quando se
tratar de cortes de Vinhos de diferentes safras, todos os seus componentes
devem respeitar os tempos minimos de envelhecimento estabelecidos na
defini¢ao.

ATENCAO!!
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Na rotulagem do Vinho Fino importado poderdo ser utilizados o0s termos
gualitativos citados acima, desde que o Vinho atenda a legislacdo do pais de
origem, podendo ser considerado, se mencionado, para permissao de uso, o
termo qualitativo constante do Certificado de Origem.

4 - Parametros Analiticos:

Obrigatoriedade

o —
o ° - @©
3 188 |85 2 |
_ : ’ g [Eg9 8% (g8 | S
Parametros Legais Min. [Max.| £ |8¢d8 SS(sS |8 |2
o |, = S5 e
o o o o — o S = 5 <€
z |°o 52 |®
— E S ke —
3 Ali 0,
S(;et(éua(;ao alcoolica, expressa em %, em v/v, & >86|<14 s s s s
= Seco - <4 S S S S S
Teor de actcar, Classificacdo | I_Dem|-sec ou .4 |<os S
em gL guantg a(? teorMeio-seco
e acUcar: ~ Suave ou osl<sol s s s s s s
Doce
Acidez total, em mEg/L (pH 8,2) 40 | 130 | S S S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 N S | S S | S S
= para os vinhos que nao
passaram por|
envelhecimento ou - 12| S S S S S S

Sulfatos totais,
expresso em sulfato de
potassio, em g/L

passaram por periodo
inferior a 2 anos

= para 0s vinhos que

passaram por, no
minimo, 2 anos de 15 S S S S S S
envelhecimento
Cloretos totais, expresso em cloreto de sodio, i 02| N s s s s s
em g/L
= elaborado com vinho tinto 15 - N S S S S S
Cinzas, em g/L | elgborado com vinho branco e 1.0 i N S S S S S
rosé, rosado ou clarete
Extrato secol elaborado com vinho tinto 21 - S S S S S S
reduzido, emj elgborado com vinho branco e 16 ) s S s s s s
g/L rosé, rosado ou clarete
Agua exdgena Auséncia | N N N S S S
Corante artificial Auséncia | N S S S S S
Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. |Max.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| 5 N N N N N S
em ug/kg
< .. |=elaborado com vinho tinto - 400 | S S S S S S
Alcool metilico, elaborado com vinho branco e
em mg/L 8 - 300| S S S S S S
rosé, rosado ou clarete
Arsénio, em mg/L - 0,2 N N N N N S
Chumbo, em mg/L - |0,15| N N N N N S
Cadmio, em mg/L - |0,01| N N N N N S
Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - [150| N N N N N S
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Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 9°, § 2°, Decreto 8.198/2014, art. 33, IN MAPA 14/2018, art. 33 e
Anexo, tabela 4, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolu¢édo RDC 07/2011 e Resolugdo RDC 42/2013.

5 - Composigéo:

De acordo com o art. 9°, 8 2°, da Lei 7.678/1988, o Vinho Fino é elaborado a partir
da fermentacdo alcodlica, exclusivamente, do mosto simples de uvas de
variedades Vitis vinifera do grupo Nobres, mediante processos tecnolégicos
adequados que assegurem a otimizacdo de suas caracteristicas sensoriais.

6 - Aditivos:

Os aditivos permitidos para o Vinho Fino sdo os constantes na Resolucdo RDC
123/2016, mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas fun¢dées, limites
maximos e condic6es de uso
" . Maximo
Funcéo INS Aditivo (9/100 mL) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Acido mé_lico (DL-) guantum sat?s le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M.etabi.ssulfito de pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) 0,03 8
200 | Acido s6rbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3,6e9
Conservadores 220 Diéxidp de gnxofre, a,nid.rido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma arabica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
.. | Tartarato monopotassico, tartarato
336() | , . L "
acido de potassio
— 0,4 156el2
Reguladores de 336 Tartarato dipotéssico, tartarato de
acidez potassio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2
carbonato de potassio

Notas:

(1) Aditivos com funcgédo de acidificagdo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, € aquela que nao resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em acido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigéo do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinag&o.

(7) Como SO residual.

(8) Como éacido ascorbico.

(9) Como acido sérbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder 0,05 ¢g/100 mL.
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(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolu¢do RDC 123/2016.
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VINHO FRISANTE
1 - Referéncias:
Lei 7.678/1988, art. 9°, § 1°, alterada pela Lei 10.970/2004, Decreto 8.198/2014,
IN MAPA 14/2018, Resolucdo RDC 123/2016, Resolugdo RDC 07/2011 e
Resolucdo RDC 42/2013.
2 - Definigcéo:
Vinho Frisante € o vinho com teor alcodlico de 7 a 14%, em v/v, a 20 °C, e uma
pressdo minima de 1,1 a 2,0 atm, a 20 °C, natural ou gaseificado (Lei 7.678/1988,
art. 99, § 19).

3 - Denominagéo:

Vinho Frisante + (classificacdo quanto a cor)?® + (classificacéo quanto ao teor
de aclicar)*ou
Vinho Frisante Natural® + (classificacdo quanto a cor)® + (classificagcao quanto
ao teor de aclcar)*
Vinho Frisante Gaseificado? + (classificacdo quanto a cor)? + (classificagcéo

guanto ao teor de agucar)*
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 89, inciso I, e 9°, § 1°, Decreto 8.198/2014, art. 32, e IN MAPA 14/2018, arts. 26,
paragrafo Unico, e 35.

1 O Vinho Frisante cujo gas carbonico é proveniente de fermentacdo pode ser designado Vinho Frisante
Natural (IN MAPA 14/2018, art. 35, § 1°).

2 E permitada a utilizagdo de di6xido de carbono, devendo o produto ser denominado Vinho Frisante
Gaseificado (IN MAPA 14/2018, art. 35, § 29).

3 Os Vinhos sdo classificados quanto & cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”).

4 Em conformidade com a classificacdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, a denominacdo do
Vinho Frisante devem ser acrescidas, nesta ordem, de suas classificagcdes quanto
a cor e ao teor de acucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar & sua denominagéo o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composicao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacao da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

4 - Parametros Analiticos:
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Obrigatoriedade
o =
BEE e
> 5o E8(58 [T |2
Parametros Legais Min.|Max.| £ |3¢g S8|s5 |58 |2
S (o8& 23|52 |3 <
z |°o S 2 |®
— § S S —
p — 0
g—:-oral(éuagao alcodlica, expressa em %, em v/v, a >7 l<14| s S S S s S
Presséo gasosa, em atm, a 20 °C 11 2 N N N N N S
= Seco - <4 | S S S S S S
Teor de acUcar, Classificacdo |+ Demi-sec ou _, | 5| 5 | s | s | s | s | s
em gL guantq a9 teorMeio-seco
cagicar b Suave OoU.osl<sol s s | s |s|s|s
oce
Acidez total, em mEg/L (pH 8,2) 40 1130 | S S S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 N S S S S S
Sulfatos totais, expresso em sulfato de potassio,| 12| s S S S S S
em g/L
Cloretos totais, expresso em cloreto de sédio, i 02| N S S S S S
em g/L
= elaborado com vinho tinto 1,5 - N S S S S S
Cinzas, em g/L |- elgborado com vinho branco e 10| - N S S S S S
rosé, rosado ou clarete
= elaborado com vinho tinto 21 - S S S S S S
Extrato €O, elaborado com vinho rosé
reduzido, em ' 19 - S S S S S S
g/l rosado ou clarete
= elaborado com vinho branco 16 - S S S S S S
Agua exdgena Auséncia | N N N S S S
Corante artificial Auséncia | N S S S S S
Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. |[Max.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| 2 N N N N N s
em pg/kg
< .. |~ elaborado com vinho tinto - 1400 ] S S S S S S
Alcool metilico, elaborado com vinho branco e
em mg/L . - |300]| S S S S S S
roseé, rosado ou clarete
IArsénio, em mg/L - 0,2 | N N N N N S
Chumbo, em mg/L - 0,15 N N N N N S
Cadmio, em mg/L - |0,01]| N N N N N S
Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - [150| N N N N N S

Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 9°, § 1°, Decreto 8.198/2014, art. 32, IN MAPA 14/2018, arts. 35 e
36 e Anexo, tabela 5, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolu¢cdo RDC 07/2011 e Resolugdo RDC 42/2013.

5 - Composicao:

De acordo com o art. 35 da IN MAPA 14/2018, o Vinho Frisante é elaborado a
partir:

| - da fermentacg&o alcoodlica do mosto simples de uva;

Il - de vinho de mesa ou vinho fino;
Il - de vinho leve; ou
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IV - da mistura de dois ou mais ingredientes previstos nos incisos I, Il e Il
deste artigo.

Conforme o art. 35, 8§ 2° da IN MAPA 14/2018, os ingredientes opcionais
permitidos para o Vinho Frisante sdo os mesmos admitidos para o(s) Vinho(s) que
Ihe deu(ram) origem, sendo permitida também a utilizacao de diéxido de carbono,
guando o produto deve ser denominado de Vinho Frisante Gaseificado.

6 - Aditivos:

Os aditivos permitidos para o Vinho Frisante sdo os constantes na Resolucdo RDC
123/2016, mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas funcées, limites
maximos e condi¢cdes de uso

Funcéo INS Aditivo (g'\//lf(;gr?nol_) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Ac?do mé_lico (DL-) quantum sat?s le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Di6éxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M_etabi_ssulfito dg pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 |Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3,6e9
Conservadores 220 Diéxidp de gnxofre, a'nid_rido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma ardbica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2
.. | Tartarato monopotassico, tartarato
336(i) | ... L
acido de potassio
—— 0,4 156e12
Reguladores de 336(ii) Tartarato dipotassico, tartarato de
acidez potassio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2
carbonato de potassio

Notas:

(1) Aditivos com funcao de acidificacéo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que néo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em &cido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢édo do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO, residual.

(8) Como é&cido ascorbico.

(9) Como é&cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode exceder 0,05 ¢/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.
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Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.
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VINHO GASEIFICADO

1 - Referéncias:

Lei 7.678/1988, art. 13, alterada pela Lei 10.970/2004, Decreto 8.198/2014, IN
MAPA 14/2018, Resolucdo RDC 123/2016, Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucéo
RDC 42/2013.

2 - Definigcéo:

Vinho Gaseificado é o vinho resultante da introdugéo de anidrido carbénico puro,
por qualquer processo, devendo apresentar um teor alcodlico de 7 a 14%, em v/v,

a 20 °C, e uma pressao minima de 2,1 a 3,9 atm, a 20 °C (Lei 7.678/1988, art. 13).

3 - Denominagéo:

Vinho Gaseificado + (classificacdo quanto a cor)?! + (classificagdo quanto ao

teor de aclcar)?
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 89, inciso Il, e 13, Decreto 8.198/2014, art. 36, e IN MAPA 14/2008, arts. 26,
paragrafo Unico, e 37.

1 Os Vinhos séo classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”).

2 Em conformidade com a classificagdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo Gnico, da IN MAPA 14/2018, & denominacgédo do
Vinho Gaseificado devem ser acrescidas, nesta ordem, de suas classificacdes
guanto a cor e ao teor de acUcares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar a sua denominac¢ao o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracédo. Quando o vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composigao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacao da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

4 - Parametros Analiticos:

Obrigatoriedade
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= — o
(Zscga})céuagao alcodlica, expressa em %, em v/v, a >7 l<14| s s s s s s
Pressdo gasosa, em atm, a 20 °C 21139 | N N N N N S
e = Seco - |=20] S S S S S S
Teor de aglcar CREEICEED 8 Meio-seco ou
‘lquanto ao teor|, . >20(<60| S S S S S S
em g/L de actcar: Meio-doce
cieat L boce >60] - | s |s|s|s|s]|s
Acidez total, em mEqg/L (pH 8,2) 40 | 130 | S S S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 N|S|S|SsS|s ]| s
Sulfatos totais, expresso em sulfato de potassio,| 12| s S S S s S
em g/L
Cloretos totais, expresso em cloreto de sédio, i 02| N S s S s s
em g/L
= elaborado com vinho tinto 1,5 - N S S S S S
Cinzas, em g/L |s elzilborado com vinho branco e 1.0 i N S S S S s
rosé, rosado ou clarete
= elaborado com vinho tinto 21 - S S S S S S
Extrato €O, elaborado com vinho rosé
reduzido, em ' 19 - S S S S S S
/L rosado ou clarete .
= elaborado com vinho branco 16 - S S S S S S
Agua exdgena Auséncia | N N N S S S
Corante artificial Auséncia | N S S S S S
Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. | Méx.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| 2 N N N N N S
em ug/kg
< .. |~ elaborado com vinho tinto - 1400 ] S S S S S S
Alcool metilico, elaborado com vinho branco e
em mg/L < - |300]| S S S S S S
rosé, rosado ou clarete
Arsénio, em mg/L - 0,2 | N N N N N S
Chumbo, em mg/L - 0,15 N N N N N S
Cédmio, em mg/L - |0,01| N N N N N S
Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - |150| N N N N N S

Legenda: S — sim, N - ndo

Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 13, Decreto 8.198/2014, art. 36, IN MAPA 14/2018, arts. 37 e 38 €
Anexo, tabela 6, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolugdo RDC 07/2011 e Resolugdo RDC 42/2013.

5 - Composigéo:

De acordo com o art. 37 da IN MAPA 14/2018, o Vinho Gaseificado & o vinho

adicionado de diéxido de carbono e elaborado a partir:

| - da fermentacao alcodlica do mosto simples de uva;

Il - do vinho de mesa ou do vinho fino;

Il - do vinho leve; ou

IV - da mistura de dois ou mais ingredientes previstos nos incisos I, Il e 1lI

deste artigo.

Conforme o art. 37, paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, os ingredientes
opcionais permitidos para o Vinho Gaseificado sdo os mesmos admitidos para

o(s) vinho(s) que lhe deu(ram) origem.

6 - Aditivos:
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Os aditivos permitidos para o Vinho Gaseificado séo os constantes na Resolucéao
RDC 123/2016, mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas funcées, limites
maximos e condi¢cdes de uso
~ o~ Méximo
Funcéo INS Aditivo (9/100 mL) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Ac?do mé!ico (DL-) guantum sat?s le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M.etabi_ssulfito de pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 |Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sorbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3,6e9
Conservadores 220 Diéxidp de gnxofre, a'nid_rido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma arabica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2
.. | Tartarato monopotassico, tartarato
336(i) | ... Lk
acido de potassio
———— 0,4 156e12
Reguladores de 336(ii) Tartarato dipotassico, tartarato de
acidez potassio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2
carbonato de potassio

Notas:

(1) Aditivos com funcao de acidificacéo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, € aquela que ndo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em &cido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagéo.

(7) Como SO, residual.

(8) Como é&cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.

754




VINHO LEVE
1 - Referéncias:
Lei 7.678/1988, art. 10, alterada pela Lei 10.970/2004, Decreto 8.198/2014, IN
MAPA 14/2018, Resolucdo RDC 123/2016, Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucéo
RDC 42/2013.
2 - Definigcéo:
Vinho Leve € o vinho com teor alcodlico de 7 a 8,5%, em v/v, a 20 °C, obtido
exclusivamente da fermentacdo dos aclcares naturais da uva, produzido durante
a safra nas zonas de producao, vedada sua elaboracao a partir de vinho de
mesa (Lei 7.678/1988, art. 10).

3 - Denominacéao:

Vinho Leve + (classificagéo quanto a cor)® * (classificacdo quanto ao teor de
aclcar)?
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 10, Decreto 8.198/2014, art. 34, e IN MAPA 14/2008, arts. 26,
paragrafo unico, e 39.

1 Os Vinhos sdo classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”).

2 Em conformidade com a classificacdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, a denominacédo do
Vinho Leve devem ser acrescidas, nesta ordem, de suas classificagbes quanto a
cor e ao teor de acucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar & sua denominag&o o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composicao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacdo da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

4 - Parametros Analiticos:

| Parametros Legais | Min. [Max. | Obrigatoriedade
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o U —
o B @ © S )
S 2T d ©g |E 2 % =
S |599 8588 |55 |3
o O (© © © o4
g [e2585(52 |88 |3
o 283258 g7 |8
-g oo — 9 |- = =] <
g 3% Ra |5
_ E Ss
p — 0
g—:-oral(éuagao alcodlica, expressa em %, em v/v, a >7 <85 S S s S
= Seco - <4 S S S
Teor de acUcar, Classificacdo |+ Demi-sec ou _, | 5| 5 | s | s | s | s | s
em gL guantg a9 teorMeio-seco
eagucar.» Suave ou_ .5l g0l s | s | s | s | s |s
Doce
Acidez total, em mEqg/L (pH 8,2) 40 | 130 | S S S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 N S | S S | S S
Sulfatos totais, expresso em sulfato de potassio,| 12| s S s S S S
em g/L
Cloretos totais, expresso em cloreto de sédio, i 02| N S S S S S
em g/L
= elaborado com vinho tinto 1,5 - N S S S S S
. Lk -
Cinzas, em g/ elgborado com vinho branco e 10| - N S S S S S
rosé, rosado ou clarete
= elaborado com vinho tinto 21 - S S S S S S
Extrato Secoy elaborado com vinho rosé
reduzido, em | ! 19 - S S S S S S
/L rosado ou clarete .
= elaborado com vinho branco 16 - S S S S S S
Agua exdgena Auséncia | N N N S | S S
Corante artificial Auséncia N S S S S S
Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. |Max.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| 2 N N N N N s
em pg/kg
P .. = elaborado com vinho tinto - 400 | S S S S S S
Alcool metilico, = elaborado com vinho branco e
em mg/L A - |300]| S S S S S S
rosé, rosado ou clarete
IArsénio, em mg/L - 0,2 | N N N N N S
Chumbo, em mg/L - 0,15 N N N N N S
Cadmio, em mg/L - |0,01]| N N N N N S
Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - [150| N N N N N S

Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 10, Decreto 8.198/2014, art. 34, IN MAPA 14/2018, arts. 39 e 40 e

Anexo, tabela 7, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolugdo RDC 07/2011 e Resolugdo RDC 42/2013.

5 - Composicao:

De acordo com o art. 39 da IN MAPA 14/2018, o Vinho Leve é elaborado a partir

da fermentacgé&o alcoodlica do mosto simples de uva.

Conforme o art. 39, paragrafo unico, da IN MAPA 14/2018, o Vinho Leve pode ter

como ingrediente opcional, para adogcamento:

| - sacarose na forma soélida;

Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva; e

Il - mosto de uva concentrado retificado.
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6 - Aditivos:

Os aditivos permitidos para o Vinho Leve sédo os constantes na Resolucdo RDC
123/2016, mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas fun¢ées, limites
maximos e condic6es de uso
Funcéo INS Aditivo (gl\//lla(;((;nr:]ol_) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Acido malico (DL-) guantum sat?s le?2
330 | Acido citrico guantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M.etabi.ssulfito de pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) 0,03 8
200 | Acido s6rbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3,6e9
Conservadores 220 Diéxidp de gnxofre, a,nid.rido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma arabica, goma acéacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
336(i) Taytarato mo}nopotéssico, tartarato
acido de potassio
— 0,4 156el2
Reguladores de 336 Tartarato dipotéssico, tartarato de
acidez potéssio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2
carbonato de potéssio

Notas:

(1) Aditivos com fungdo de acidificagdo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnoldgico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, € aquela que ndo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em &cido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O conteudo maximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢éo do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinacao.

(7) Como SO; residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como é&cido sérbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de &acido
tartarico.

Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.
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VINHO LICOROSO
1 - Referéncias:
Lei 7.678/1988, art. 14, alterado pela Lei 10.970/2004, Decreto 8.198/2014, IN
MAPA 14/2018, Resolu¢do RDC 123/2016, Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucéo
RDC 42/2013.
2 - Definigcéo:
Vinho Licoroso é o vinho com teor alcodlico ou adquirido de 14 a 18%, em v/v, a
20 °C, sendo permitido, na sua elaboracdo, o uso de alcool etilico potavel de
origem agricola, mosto concentrado, caramelo, mistela simples, acucar e
caramelo de uva (Lei 7.678/1988, art. 14).

3 - Denominacéao:

Vinho Licoroso + (classificacdo quanto a cor)! + (classificagdo quanto ao teor
de acucar)?
Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 14, Decreto 8.198/2014, art. 37, e IN MAPA 14/2008, arts. 26,
paragrafo unico, e 44.

1 Os Vinhos sdo classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (Lei 7.678/1988, art.
89, inciso Il, alineas “a”, “b” e “c”).

2 Em conformidade com a classificacdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo unico, da IN MAPA 14/2018, a denominacdo do
Vinho Licoroso deve ser acrescida, nesta ordem, de suas classificacbes quanto a
cor e ao teor de acucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar & sua denominag&o o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composicao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacao da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

4 - Parametros Analiticos:

| Parametros Legais | Min. [Max. | Obrigatoriedade
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o U —
e R, s |e
S 2T d ©g |E 2 % =
5§ 589 8¢|88 |55 |3
= O © © © s
§ 02585 (E2 188 |3
o 293258 |87 |8
-g oo — 9 |- = =] <
g 3% Ra |5
| E Ss
p — 0
g—:-oral(éuagao alcodlica, expressa em %, em v/v, a >141<18| s S S S s S
Teor de acUcar,|Classificacdo quantor Seco - |£20| S S S S S S
em g/L ao teor de agucar: = Doce >20| - S S S S S S
Acidez total, em mEqg/L (pH 8,2) 40 | 130 | S S S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 N S | S S | S S
Sulfatos totais, expresso em sulfato de potassio,| 12| s S s S s S
em g/L
Cloretos totais, expresso em cloreto de sédio, i 02| N S S S S S
em g/L
= elaborado com vinho tinto 1,5 - N S S S S S
. Lk .
Cinzas, em g/ elgborado com vinho branco e 1 ) N S S S S S
rosé, rosado ou clarete
Extrato secol elaborado com vinho tinto 15 - S S S S S S
reduzido, emj elgborado com vinho branco e 13 i S S S S S S
g/L rosé, rosado ou clarete
Agua exdgena Auséncia | N N N S S S
Corante artificial Auséncia | N S S S S S
Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. |[Max.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| 2 N N N N N s
em ug/kg
Alcool metilico, = elaborado com vinho tinto - 400 ] S S S S S S
em mg/L . elqborado com vinho branco e - 1300 s S s S s S
roseé, rosado ou clarete
IArsénio, em mg/L - 0,2 | N N N N N S
Chumbo, em mg/L - 0,15 N N N N N S
Cadmio, em mg/L - |0,01]| N N N N N S
Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - [150| N N N N N S

Fonte: Lei 7.678/1988, arts. 8°, inciso Il, e 14, Decreto 8.198/2014, art. 37, IN MAPA 14/2018, arts. 44 e 45 e
Anexo, tabela 10, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolucdo RDC 07/2011 e Resolugédo RDC 42/2013.

5 - Composicao:

De acordo com o art. 44 da IN MAPA 14/2018, o Vinho Licoroso é elaborado a
partir:

| - da fermentacé&o alcodlica do mosto simples de uva;
Il - do vinho de mesa ou vinho fino; ou
[l - da mistura dos ingredientes previstos nos incisos | e Il deste artigo.

Conforme o art. 44, paragrafo unico, da IN MAPA 14/2018, o Vinho Licoroso pode
ter como ingrediente opcional:

| - alcool etilico potavel de origem agricola;
Il - mosto concentrado para adogamento;
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[l - mistela simples;
IV - acucares; e

V - caramelo para correcéo da cor.

6 - Aditivos:

Os aditivos permitidos para o Vinho Licoroso sdo os constantes na Resolugcao
RDC 123/2016, mencionados abaixo.

maximos e condi¢cdes de uso

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas funcdées, limites

5 o Méximo
Funcéo INS Aditivo (9/100 mL) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Acido malico (DL-) guantum satis le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e 4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Di6éxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M_etabi_ssulfito dg pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 |Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3,6e9
Conservadores 220 Diéxidp de gnxofre, a'nid_rido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma arabica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2
.. | Tartarato monopotassico, tartarato
336(i) | .. Lk
acido de potassio
—— 0,4 156e12
Reguladores de 336(ii) Tartarato dipotassico, tartarato de
acidez potassio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2
carbonato de potassio

Notas:

(1) Aditivos com funcao de acidificacéo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que néao resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em &cido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagéo.

(7) Como SO, residual.

(8) Como éacido ascorbico.

(9) Como é&cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.
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VINHO MOSCATO ESPUMANTE OU VINHO MOSCATEL ESPUMANTE

1 - Referéncias:

Lei 7.678/1988, art. 12, alterada pela Lei 10.970/2004, IN MAPA 14/2018,
Resolucdo RDC 123/2016, Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucdo RDC 42/2013.

2 - Definicao:

Vinho Moscato Espumante ou Vinho Moscatel Espumante € o vinho cujo anidrido
carbdnico provém da fermentagcdo em recipiente fechado, de mosto ou de mosto
conservado de uva moscatel, com uma pressao minima de 4 atm, a 20 °C, e com
um teor alcoodlico de 7 a 10%, em v/v, a 20 °C, e no minimo 20 g de acUcar
remanescente (Lei 7.678/1988, art. 12).

3 - Denominacéao:

Vinho Moscato Espumante + (classificacdo quanto a cor)?!

Vinho Moscatel Espumante + (classificacdo quanto a cor)*
Fonte: Lei 7.678/1988, art. 12, e IN MAPA 14/2008, art. 42.

1 0 Vinho Moscato Espumante ou o Vinho Moscatel Espumante deve ser classificado quanto a cor como
branco e rosé ou rosado, de acordo com a cor da uva utilizada em sua elaboragdo (IN MAPA 14/2018, art.

42, § 20).

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar & sua denominag&o o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composicao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacdo da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

4 - Parametros Analiticos:

Obrigatoriedade
o U —
2 |8, ot |3
5> [E2d SolS5 |3 |wm
A . a a c £8F 88 (8¢ |[c_ |9
Parametros Legais Min.|Max.| £ 3¢9 S8(sS |88 |2
0|, = S g e »
-g oo 9 |- = > <
R 22 |3
— 3 3 _8
= — 0
Sora}’dcuagao alcodlica, expressa em %, em v/v, a >71<10| s S s S s S
Presséo gasosa, em atm, a 20 °C 4 - N N N N N S
Teor de aclUcar remanescente, em g/L =220| - S S S S S S
Acidez total, em mEg/L (pH 8,2) 40 |130| S S S S S S
Acidez volétil, em mEg/L - 20 S S S S S S
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Acido citrico, em g/L - 1 N|S|sSs|s|s | s

Sulfatos totais, expresso em sulfato de potassio,| 12| s S S S S S

em g/L

Cloretos totais, expresso em cloreto de sédio, i 02| N S S S S S

em g/L

Cinzas, em g/L 1 - N S S S S S

Extratp secol elaborado com vinho rosé, 19 i S S S S S S

reduzido, emjrosado

g/L = elaborado com vinho branco 16 - S S S S S S

Agua exdgena Auséncia | N N N S | S S

Corante artificial Auséncia | N S S S S S

Edulcorante Auséncia | N N N N N S
Contaminantes Min. | Méx.

Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT),| 5 N N N N N S

em ug/kg

Alcool metilico, em mg/L - |300]| S S | S S | S S

IArsénio, em mg/L - 0,2 | N N N N N S

Chumbo, em mg/L - |0,15]| N N N N N S

Cadmio, em mg/L - |0,01| N N N N N S

Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - |150 ] N N N N N S

Fonte: Lei 7.678/1988, art. 12, IN MAPA 14/2018, arts. 42 43 e Anexo, tabela 9, alterada pela IN MAPA
48/2018, Resolugcdo RDC 07/2011 e Resolu¢do RDC 42/2013.

5 - Composicao:

De acordo com o art. 12 da Lei 7.678/1988, o0 Vinho Moscato Espumante ou Vinho
Moscatel Espumante é o vinho elaborado a partir de mosto ou de mosto
conservado de uva moscatel, com uma pressédo minima de 4 atm a 20 °C, e com
um teor alcodlico de 7 a 10%, em v/v, a 20 °C, e com, no minimo, 20 g de agucar
remanescente, sendo o anidrido carbdnico proveniente de fermentacdo em
recipiente fechado.

6 - Aditivos:
Os aditivos permitidos para o Vinho Moscato Espumante ou Vinho Moscatel

Espumante sdo os constantes na Resolugcdo RDC 123/2016, mencionados
abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas func¢dées, limites
maximos e condi¢cdes de uso

Funcéo INS Aditivo (g'\/ﬂfgc;rgol_) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Acido malico (DL-) guantum satis le?2
330 | Acido citrico quantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M.etabi_ssulfito de pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) 0,03 8
200 | Acido s6rbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3.6e9
Conservadores 220 | Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
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1105 | Lisozima 0,05 10

Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma ardbica, goma acacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2

Tartarato monopotassico, tartarato

336() | , . PR
acido de potassio
—— 0,4 156e12
Reguladores de 336 Tartarato dipotassico, tartarato de
acidez potassio
Bicarbonato de potassio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2

carbonato de potassio

Notas:

(1) Aditivos com fungédo de acidificagdo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que néo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em acido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigao do aditivo alimentar ndo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como &cido tartérico.

(6) Sozinhos ou em combinagéo.

(7) Como SO; residual.

(8) Como é&cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.
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VINHO NOBRE
1 - Referéncias:

IN MAPA 14/2018, art. 34, alterada pela IN MAPA 14/2018, Resolugdo RDC
123/2016, Resolucdo RDC 07/2011 e Resolucdo RDC 42/2013.

2 - Definicao:

Sao classificados e denominados de Vinhos Nobres aqueles elaborados no
territério nacional exclusivamente a partir de uvas da espécie Vitis vinifera que
apresentarem teor alcodlico de 14,1 a 16%, em v/v, a 20 °C (IN MAPA 14/2018,
art. 34).

O Vinho Nobre ndo pode ser importado, haja vista se tratar de produto
elaborado, exclusivamente, em territdrio nacional.

3 - Denominacéao:

Vinho Nobre + (classificacdo quanto a cor)! + (classificagdo guanto ao teor de
acUcar)?
Fonte: IN MAPA 14/2008, art. 34, § 4°, incisos | e Il.

1 Os Vinhos séo classificados quanto a cor como tinto; rosado, rosé ou clarete e branco (IN MAPA 14/2008,
art. 34, § 4°, inciso |).

2 Em conformidade com a classificagdo disposta nos parametros analiticos desta bebida, neste Anexo a
Norma Interna DIPOV 01/19.

Conforme o art. 26, paragrafo unico, da IN MAPA 14/2018, a denominacdo do
Vinho Nobre devem ser acrescidas, nesta ordem, de suas classificagdes quanto
a cor e ao teor de acucares totais.

De acordo com o art. 27, caput e paragrafo Unico, da IN MAPA 14/2018, é
permitido citar na rotulagem do Vinho ou adicionar & sua denominagéo o nome de
apenas uma variedade de uva desde que esta represente, no minimo, 75% das
uvas utilizadas em sua elaboracdo. Quando o Vinho for elaborado com mais de
uma variedade de uva da mesma espécie, podem ser citados no rétulo os nomes
dessas variedades, em ordem decrescente das quantidades presentes na
composicao.

Conforme o art. 28 da IN MAPA 14/2018, na rotulagem do Vinho envasilhado é
permitida a indicacdo da safra, desde que pelo menos 85% do produto seja obtido
de uvas da safra indicada.

De acordo com o art. 29 da IN MAPA 14/2018, é admitida turbidez proveniente da
manutencao das leveduras de fermentacdo no Vinho Nobre, desde que esteja
garantida a estabilidade e seguranca do produto e esta informagcao esteja
corretamente descrita na rotulagem deste produto.
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Conforme o art. 30, caput e 88 1°, 2°, 39, 4°, 5° 6° e 7°, da IN MAPA 14/2018, em
funcdo de caracteristicas adicionais de qualidade, o Vinho Nobre, produzido em
territdrio nacional, pode ser classificado como:

§ 1° Reservado:

Vinho jovem pronto para o consumo, com graduacdo alcodlica minima de
10%, em v/v.

§ 2° Reserva:

| - quando o Vinho tinto, com graduacao alcoodlica minima de 11%, em vlv,
passar por um periodo minimo de envelhecimento de 12 meses, sendo
facultada a utilizacao de recipientes de madeira apropriada; e

Il - quando o Vinho branco ou rosado, com graduacédo alcodlica minima de
11%, em v/v, passar por um periodo minimo de envelhecimento de 6 meses,
sendo facultada a utilizag&o de recipientes de madeira apropriada.

§ 3° Gran Reserva:

| - quando o Vinho tinto, com graduacédo alcodlica minima de 11%, em v/v,
passar por um periodo minimo de envelhecimento de 18 meses, sendo
obrigatéria a utilizacdo de recipientes de madeira apropriada de no maximo
600 litros de capacidade por no minimo 6 meses; e

Il - quando o Vinho branco ou rosado, com graduacéo alcodlica minima de
11%, em v/v, passar por um periodo minimo de envelhecimento de 12 meses,
sendo obrigatoria a utilizacdo de recipientes de madeira apropriada de no
maximo 600 litros de capacidade por no minimo 3 meses.

8 4° A correcdo do teor glucométrico do mosto utilizado na elaboragéo dos
Vinhos classificados de acordo com o § 1° deve seguir o disposto na legislacao
vigente.

§ 5° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto
utilizado na elaboracé&o dos Vinhos classificados de acordo com o § 2° em
guantidade superior ao necessario para elevar a graduacao alcodlica em 1%,
em v/v.

§ 6° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto
utilizado na elaboracao dos Vinhos classificados de acordo com o § 3°.

§ 7° Para os Vinhos classificados de acordo com os 88 2° e 3°, quando se
tratar de cortes de Vinhos de diferentes safras, todos os seus componentes
devem respeitar os tempos minimos de envelhecimento estabelecidos na
definicao.

4 - Parametros Analiticos:

Parametros Legais |Min.[Max.| Obrigatoriedade |
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S | ST |2
35|82 |82 |o
E= (T
S5g3 |3 |2
52 |®
S =
Graduacdo alcodlica, expressa em %, em v/v, a 20 °C 2141|<16| S S S S
Teor de acicar Classificacao | Seco - <4 | S S S S
em /QL ' lguanto ao teor Demi-sec ou Meio-seco >4 |<25| S S S S
9 de agucar: = Suave ou Doce >25|<80| S S S S
Acidez total, em mEqg/L (pH 8,2) 40 [130| S S S S
Acidez volatil, em mEg/L - 20 S S S S
Acido citrico, em g/L - 1 S S S S
._|* para os vinhos que ndo passaram por
;I:Ifgg:o tOtae';'envelhecimento ou passaram por periodo| - 12| S S S S
P inferior a 2 anos
sulfato dey ara 0s vinhos que passaram por, no
potassio, em g/L pa que pass por, - 115] S S S S
minimo, 2 anos de envelhecimento
Cloretos totais, expresso em cloreto de sédio, em g/L - 02| S S S S
= elaborado com vinho tinto 1,5 - S S S S
Cinzas, em g/L  |= elaborado com vinho branco e rosé, 10| - S S S S
rosado ou clarete
= elaborado com vinho tinto 21 - S S S S
Extrato Secoy elaborado com vinho branco e rosé
reduzido, em g/L ' 16 - S S S S
rosado ou clarete
Agua exdgena Auséncia | N S | S S
Corante artificial Auséncia | N S S S
Edulcorante Auséncia | N N N S
Contaminantes Min. |Max.
Ocratoxina A, em limite maximo tolerado (LMT), em pg/kg - 2 N N N S
" .. |» elaborado com vinho tinto - 400 S S S S
Alcool metilico, elaborado com vinho branco e rosé, rosado
em mg/L ' - |30 S S S S
ou clarete
Arsénio, em mg/L - 0,2 | N N N S
Chumbo, em mg/L - [0,35] N N N S
Cédmio, em mg/L - [0,01] N N N S
Estanho, em mg/kg, para bebidas enlatadas - |[150| N N N S

Legenda: S —sim, N - ndo
Fonte: Decreto 8.198/2014, arts. 31 e 33, IN MAPA 14/2018, art. 34, 88 1°, 4°, incisos | e Il, e 5°, e Anexo,
tabela 4, alterada pela IN MAPA 48/2018, Resolugdo RDC 07/2011 e Resolu¢do RDC 42/2013.

5 - Composicao:

De acordo com o art. 34 da IN MAPA 14/2018, o Vinho Nobre é aquele elaborado,
exclusivamente, em territério nacional, a partir da fermentacdo alcodlica do
mosto simples de uva da espécie Vitis vinifera, que apresentar teor alcodlico de
14,1 a 16%, em v/v, a 20 °C.

6 - Aditivos:

Os aditivos permitidos para o Vinho Nobre sao os constantes na Resolu¢cdo RDC
123/2016, mencionados abaixo.

Aditivos alimentares autorizados para uso em Vinhos, suas respectivas fun¢ées, limites
maximos e condicfes de uso
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" - Méximo
Funcéo INS Aditivo (9/100 mL) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
Acidulantes 296 Ac?do mé!ico (DL-) guantum sat?s le?2
330 | Acido citrico guantumsatis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,40 1,2e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
Antioxidantes 224 M.etabi.ssulfito de; pqtéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérhico
202 | Sorbato de potassio 0,02 3.6e9
Conservadores 220 Diéxidp de gnxofre, alnidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potéssio 0,03 6e7
228 | Bissulfito de potassio
1105 |Lisozima 0,05 10
Corantes 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
Estabilizantes 414 | Goma arabica, goma acéacia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de calcio guantum satis lel2
.. | Tartarato monopotassico, tartarato
336() | , . L "
acido de potassio
— 0,4 156el2
Reguladores de 336 Tartarato dipotéssico, tartarato de
acidez potéssio
Bicarbonato de potéssio, carbonato
501(ii) | acido de potassio, hidrogeno guantum satis lel2
carbonato de potéssio

Notas:

(1) Aditivos com fungdo de acidificagdo e de desacidificagdo ndo podem ser utilizados conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que néo resulta em um incremento na acidez do
vinho superior a 54 mEg/L, o que equivale a 0,4 g/100 mL expresso em acido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigao do aditivo alimentar néo deve
ser superior a 0,1 g/100 mL.

(5) Como é&cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagéo.

(7) Como SO; residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder 0,05 g/100 mL.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100 mg/ 100 mL de acido
tartarico.

Fonte: Resolugdo RDC 123/2016.
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