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SENADO FEDERAL

PROJETO DE LEI DA CAMARA
N° 89, DE 2000
(N° 3.512/97, na Casa de Origem)

.- (De iniciativa do Senhor Presidente da Repiiblica)

Altera i da Lei 0° 7.678, de 8 de
novembro de 1988, que dispde sobre a produgiio,
circulaglio o comerclalizaglic do vinhe ¢
derivados da uva ¢ .do. vinho, ¢ di outras
providincias.

"0 Congnesso Nacional dacreta:

Art. 1% s dispositivos: ababo indicados da Lei
n® 7.078, de 8 de novembro de 1988, passam. &
vigorar com as seguintes alteraches: . -

‘At 2° .

§1°Osmndmmdemmeste
arfigo deverfic’ esiar aCOMMANNAAcE : a Tespectiva
gundelwem expeﬁ:ﬁpduomaow

por eatidade- pm:iqu ou pmada
delega;ﬂa (NR)

" *Art’B" % vinhos serfio ciissificados: (NR)
- qua',tn & chue_ :
a}uanm.
h)lsue
¢} fino; {NR)
d) espumants; (NR)
. ¢) frisante; (NR)

n

1) geseificado; (NR)

g} licoroso;

h) composio;

~§l =~ quanto & cor-

a) tinto;

s} rosado, méouchutn {NR}

c) branco;

"1l = qrisnio a0 teur de agGoar

a) nature; (NR)

b) sxtra-brut; (NR)

<) bnit; (NR) .

d}) saco, sec ou dry; (NR)

" w) meio doce, unbsamoudunmc,(NR)

f) suave, &

g) doce.

§ 1'0tnordsagaweadammaﬂopara
ciasse sorio fados, paa cada produtp, o
requiamentp desta lei. . ' '

§ 2° As bebidas m num ed, com
gradmgaoduobﬁcawmgmeaym
S0 o seu teor Alcodlico expresss em percerual (%)
por volume, A 1az50 de um para um {viv) a 20°C (vinte
graus Celsiue).”



“Art. 9° Vinhe de mesa & ¢ vinhe com feor
alcodiico de 8,6% a 14% em volume, podendo conter
até uma atmosfera de pressdo a 20°C (vinte graus
Calsius). {NR)

$ 1° Vinho frisante & o vinho com teor alcodlico -
de 7% a 14% em volume, e uma pressdo minima de-

1,1 & 2,0 atmosferas a 20EC ({vinte graus Celsius),
natural ou gaseificado, (NR)

§ 2° Vinho fino é a vinho de teor alcodlico de
86% a 14% em wvolume, elaborado mediante
processos tecnoldgicos adequados que assegurem a
ofimizag®o de suas caracteristicas sensoriais e
exclusivamente da varisdades Vitis vinifera do grupo
Nobres, a serem dehnidas am regulamento. (NR)

§ 3° Vinho de mesa de viniferas €& o vinho
elzborado exclusivaments com uvas das variedades
Vitis vinifera. (NR)”

§ 4° Vinho de mﬁadeamcanaseownno
efaboradoe cotn uvas do grupo das uvas ameticanas
e/ou hibridas, podendo corter vinhos de variedades
Vitis vinifera.(NR})

§ 5° Nos nitulos dos vinhos serd permitida a
utilizagso de expressbes classicas
intemacionatmente usadas, previstas na regulamento
degsta bei, berm como aksdes a pecufiaridades
especificas do produto ou de sua elaboragdo. (NR})

§ 6° No iuke do vinho fino sera facultado o uso
simuitaneo da expressao “de mesa’. (NR)"

“Art. 10. Vinho leve é o vinho com feor alcodiico
de 7.0 a 8,5% em volume, cbtido epausivamente da
fermentacsio dos aclicares naturais da tva, proaduzida
durante a safm nas 2onas de produclo. vedada sua
etaboragio a partir de vinho de mesa, (NR)®

*Art. 11. Champanha (Champagne}, Espumante
ou Espumants Natural é o vitho cujp anidndo
carbbnico provem exciusivamente de uma segunda
fermentagiio alcodiica do vinho, em gamafa (método
Champenoiseftradicional) ov em grande recipiente
(métode Chaussapied/Charmod) com uma pressiio
minima de quato atmosferas a 20° C {(vinte graus
Gelws)emteorahudtmde 10% 2 13% am vok
ume. {NR}"

*Art 12. Vinho moscatn ou Mcstace!
Espumnteéovhﬁowjomﬂndoeamm
da fermentacio em recipients fechado, de mosto ou
de masto conservado de uva mbsmﬁl com uma
pressic minima de quatre atmosleras a 20° C évinta
graes Ceighrs), e coth um teor alcodlico de 7% a10%
efn volume, e ne minimo 20g (vinte grafmas) de
mm (NR)"

*Art. 13. Vinho gaseificato € o vinho resultante
da introdugdc de anidrigo cerobnico purg, por
qweiquer processo, devendo apresentar um teor
slcodiico de 7% a 14% em volume, e uma pressio
minima de 2,1 a 3.9 aimosheras a 20° C (vinte graus
Celsivs). (NR)>

“Art 44, Vinho licoreso € © vinhe ¢om teor
alcodlico ou adquirido de 14% a 18% em volume,
sepdo permitido, na sua elaboragie, o uso de dlcoo!
elilicc potavel de origem agricota, mosto
concentrado, caramelo, mistela simples, agicar «
caramelo de uva (NR)*

“Art 16. Vinho composto & & bebida com teor
alcodlico de 14% a 26% em volume, elaborado pela
adicie ao wvinho de mesa, de macerados ou
concentrados de plantas amargas ou aromdticas,
substdncias de origem animai ou mineral, Akool
etilico potavel de origem agricala, acdcar, caramelo e
mistela simples.(NR)

“Art. 17. Os produtos resultantes da destilagho
do vinho com beor akcodhco até 14% em volume, e de
seus derivados, somente poderfio ser elaborados em
zonas de producdo sob controle especifico do drglo
fiscalizador, dassificando-se em: aguardente de
vinho, destilado akoolice simples de vinho, desliledo
alkcodlico simpies de bagaco, destiado alcodlico
simples de bormas £ alcool vinico. (NR)

§ 1° Aguardente de vinho & a bebida ¢com um
teor aicodlico de 36% a §4% em volume, a 20° C
{vinte graus GCelsius), oblida exclusivamente de
destilados simples de vitho ou por destilagso de
mostos fermentados de uva. (NR)

§ 2° Deslilad alcodlico simples de vinho & o
produto comt teor aloodiico supenior a 54% e inferor a
95% em volume, a 20° C (vinle grals Celsius),
destinade a slaboracio de bebidas alcoblicas e
simples ou. px
destio-relificacio parcial seletiva de mostos efou
subprodutos  provenientes  unicamente  de
matérias-primas de onigemn vinica, resulterne de
fermentacao alcodiica. (NR)

§ 5° Ajcool vinico & o &lcool etilico potivel de
arigem agricola, com teor akcodlico superior a 85%
em vohmme, a 20° C (vinte greus Celsius), o qual ¢
obtido exclusivamente por destilachio e refificagao de
vinhe, da produios ou subProdutos derivados de
fermentacio da uva. (NR)

% &° Alcool etilico potéve! de origem agricola é o
produin comn feor alcodlico minimo de £5% em vol-



ume, @ 20° (vinte graus Celsius), oblido pela
destilo-retificacsio de  mostos  provenientes
unicamente de matérias-primas de origem agricola,
de natureza agucarada ou amil&cea, resultante da
fermentagao alcodlica, como também o produte da
retificagio de aguardente ou dastilados alcodlicos
simples. Na denominagho de lcool efilico potave! de
origem agricola, quande feita referdncia 2
matsria-prima utiizada, o produto resultante sera
exclusivamente dassa matéria-prima. (NR)"

“Art. 18. Conhaque & a bebida com teor
alcodiico de 36% a 54% em volurme, oblide de
destilados simples de vinho efou aguardente de
vinho, envelhecidos ou n&o. (NR)

“Art. 19 Brardy ou conhague fino € a bebida
com tear alcodlico de 38% a 54% am volumea, eblida
de destiado alcodlico simples de vinho efou
aguardente de vinho, envelhecidos em tonéis de
carvalho, ou de outra madeira de caracieristicas
semethanies, reconhecida pelo orghc competents,
de capa- :

cidade méxima de seiscentos kiros, por um
periodo de seis meses. (NR)

“Art 20. Bagaceira ou grappa ou graspa & a
bebida com teor aledolico de 35% a 54% em volume,
a 20°C (vinte graus Celsius), oblida a partir de
destilados alcodlices simples de bagaco de uva, com
ou sem bomas de vinhos, podendo ser retificada
parcial ou seletivamente. E adimitida o corte com
&lcool etfiico potivel da mesma wrigem para negular o
conteddo de congéneres. (NRY

“Art. 26. .

§ 3° Os produtos referidos neste artigo somenie
serso lberados & comerdializacio em sau recipierte
ofiginal, sendo vedada qualquer alteracio de marca e
classs, davendo cer scondicionados em vasilhamas
de aié cinco lios de capacidade. (NR), )

“Art 41..Para produlos envasados, somente
poderd ter 8 denOMINacae de deemminada vva o
vinho que contiver, N6 minimo,; 75% (setenta e cinco
por cento) dessa varedade, sendo o restarie de
variedades da mesma espécie.(NR)"

“Art, 47. Nas zonas de producao, & facuitado a0
vinicuttor etaborar, engarrafar ou envasar vinhos e
derivados em instalactes de terceiros, madiante a
cumbgﬁadesawigos,purlumgaouu.mﬂlquer
forma de amendamenin ou cessfio, cabendo ao
produtor @ responsabliidade  peio  produto,
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desobrigado de fazer constar no rotule © nome do
engarrafador ou do envasador. (NR)™
Art. 27 Esta lei entra em vigor na data de sua
publicagdia.
MENSAGEM N° 921, DE 14 DE AGQSTO DE 1997
Serhares Membros do Congresso Nacional,

Nos termos do artigo 61 da Constituigio Fed-
eral, submeto 2 elevada deliberacdo de V. BX*,
acompanhada de Exposicdo do Mobivos do Sr
Ministro de Estado da Agriculiira e do
Abastecimento, o texto do projeto de lei que “altera
dispositives da Lei n® 7.678, de & de novembro da
1588, que dispde sobre @ produgho, Girculacdo €
comercializacdo de vinho e derivados da uva e do
vinho, e da outras providéncias”,

Brasilia, 14 de agosto de 1997. — Fermando
Henrique Cardoso.

EXPOSICAO DE MOTIVOS N° 28, DE 8 DE
JUNHO DE 1997, DO SR. MINISTRO DE ESTADO DA,
AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

Exeelentissime Senhor Presidente da Repoblica,

Submeto a elevada consideracio de Vossa
Exceléncia ¢ incluso anteprcjeto de lei, que visa
alterar dispositivos da Lei n® 7.678, de 8 de novembro
de 1988, gue dispde sobre a produgdo, circulagho &
comerciaiizacho do vinho e derivados da uva & do
vinho nacionais & importades, em todo termitdrio
nacional.

Para a recepgdo da Resolugdo Mercosul n®
45/96 pelo ordenamento juridico nacional, necessdrio
se faz efetuar algumas alteragbes na Lei n® 7.674/88,
tendo em vista que alguns de seus dispositivos
confiittam com a citada resolucSo. )

Os pontos confitantes, se alierados, N0 rarao
qualquer problema de ordem tBonica ou juridica, ou

ANEXO A EXPOSICAO DE MOTIVOS.BO
MINISTERIO DA AGRICULUTURA E DO
ABASTECIMENTO N* 28, DE 9-6-87
o 4. Sintesé de Prabiema cu da situaciio que
reclama providéncias: :
Cumprimento ao Acordo de Assunclio, pare
Intemalizacao de Regulaments Téonico do Mercosul.



2. Solugdes e providéncia contidas no ato
normativo ou na medida proposta:

Aiterar a Lei n® 7678, de 8 de novembro de
1988, que dispde sobre a produgdo, circuiagdc e
comercializagdo do vinho e dervados da uva do
vinho.

3. Altermativas existentes as medidas

propostas: ¥
NEo hé. .
4. Custos:
NBo ha.
§. Razbes que Justificam a urgéncia:

Ata de termos econdmicos € sociais firmada no
Ric de Janeim em 27 de abfl, por ocasido de
encontro entre os Presidentes Femando Henrique
Cardoso e Carios Menem,

Comgromisso do Governo brasileiro de enviar
projoto de Lef a0 Congresso, permitindo a
infamalizagho da Resokicdo n® 45/96, do Grupo
Marcado Comum.

6. impacto sobre o melo ambients.

N3 hé.

7. Alteragbes propostas.

8. Sintese do parecer do 6rgdo juridico:

Justificativa Técnica

Com a constituicio do Mercado Comurm do Sul
— MERCOSUL, multos mecanismos deverdo ser
desenvelvides para a implementacso dos objetivos
do Tratade, tendo em vista um programa de liberacso
comercial consistindo na aiminagio de resiricdes
nio-tarifdrias ou medidas de efelo equivalents,
assim como oulros enfraves ao coméicio entre
paises-membros.

Os objetivos fcados no Tratado de Assuncio —
ou seja, a consfituicio de um mercado comum,
caracterizado pela "livre circulac3o de bens, servigos
a fatores piodutivos®, implicando N0 COMPrOMISSo
dos Estados Partes de harmonizar suas legisiagbes
nas dreas pertinentes ~ deve ser visto €omo o inlcio
de um processe de conformacho (dé um. amplo
aspach SCOnMTICS.

A preocupaciio imediata dos negociadores
focalzagsio de pontos vitais que levarao 4 sliTinacso

dificultar a iiberdade do coméric e, por fim, para
adoglio de régutamentos e procedimentos comuns
para facilitar a consectcdo dos objetivos fixados.

No ambitc das atribuicies do Ministério da
Agriculiura, especificamente na drea de inspegio de
produtos  vegetais, foram  estudados oS
Regulamentos Técnkos do Estados Partes, o que
culminou com a edicio da Resolugho n"45/95-CMC,
que cria o Regulamente Vitivinlcola do Mercosul.

Para a implementagao da Resolugho em tela,
necessario se faz alterar a Lei n® 7.678, de 8 de
novembro de 1988, que dispde sobre a produgdo,
circulagie e comercializagio de vinhe e derivados da
uva e do vinho nacionais e o3 impoftados, tendo em
vista que alguns de séis dispositivos confitam com a
citada Resolucho. ©s pontos confitantes. se
alterados, nbo trario yualquer problensa ou prejuizo
a0 setor produtive brasllero, vez que se referem
apenas a aspectod meramente conceitugis e
condizentes com as regras adotadas mundialmante.

Neste sentido, apresentz-se¢ minuta de
anteprojeto de Lei contendo as atteracbes da Lei n®
7.518/88, necessarias & Implemeniagio da
Resolugio Mercosul n® 45/96.

PROJETO DE LE! INICIAL
N° 3.512 DE 1997

Altera dispasitivos da Lel n° 7.678, de 8 de
novembro de 1988, que dlspde sobre a producio,
circulagdo »  comerclalimciio do vinho e
derivatios da uva ¢ do vinho, & di owtras
providéncias. _

© Cengresso Nacional decreta:

Art. 1® Os dispositivos abaixo indicados da Lei
n® 7.673, de & de novembro de 1985, passam a
vigorar com as seguintas alteragbes:

‘AL 2> recarrssermnresietatansanas

£ 1° Os produtos nacionais de gue trata este arligs
deverio estar acompanhades da respectiva guia de
Evre franslin, expedida pelo Grgdo fiscalzador OU, PoF




h) compasto;

i) outras produtos erigingrios dauva e dovinhoa
serem definidos na regulamentagdo desta Lei;

Il — Quante a cor:

a) tinto;

b) rosado, ‘rosé” ou “clarets”;

¢) branco,

1 = Quanto a0 teor de a;ﬂmc’

a} "nature”, -

b) “exira-beut™;

o) "brut”. -

d} seco,"sec” ou “dry";

) meio doce, meio seco ou “demi-sec”,

1} suave,

g} doce.

§ 1° O teor de agficar e a denominagde para
classe serdo fivados, para cada preduto no
regulamento desta Lai.

§ 2° As hebidas definidas nesta Lei com
graduacsic alcodlica expnessa em graus Gay Lussac,
ter§o o seu teor alcodlico exprasso am percentuat (%)
por volume, & raz&o de um para um (viv} a 20°C (vinte
graus Celsius).

Art §° Vinho de mesa & o vinho com teor
alcodlics ‘de 86 a 14% em volume, podendo conter
als uma atmosfen de pressac a 20°C (vinte graus Cel-
SE).

§ 1° Vinho frisante & © vinho com teor alcodlico
de 7% a 14% em volume, & uma pressio minima de
1,1 2 2,0 atmosferas a 20°C (vinte graus Celsius), nat-
ural ou gaseificado, .

§ Z° Vinho fino & o vinho com teor alkcodiico de
85% a 14% em volume, elaborada exslusivaments
de variedades Vitis vinffera o grupo Nobres a
serem -definidas em regulamento, engarafado na
prépria zoha de producao. - .

§ 3 Vinho de mesa de viniferas & o Vinho
sisborado exciusivaments cOM Uvas das
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peculiaridades especificas do produte ou de sua
etaboragso.

§ 6° No ratulo do vinho fine serd facultado o uso
simukaneo da expressac “de mesa”.

Art. 10. Vinho leve & p vinho com teor aleodlico
de 7,0% a3 8,5% em volume, obtido exclusivamente da
fermentacao dos agicares naturas da uva, produzido
durante a safra nas zonas de progucho, vedada sua
elaboracio a parlir de vinho de mesa,

Art 11. Champanha (champagne), espumante
ol espumante natural é ¢ vinho cujo anidrido
carbénice provem exclusivamente de uma segunda
fermentagdo alcodlica do vinho em gamafas (mélode
Champenoisefiradicional) ou em grandes recipientes
(método Chaussepied/Charmat) com uma pressio
minima de quatro atrmosferas 5 20°C (vinte graus Cel-
sius) & com teor alcodlico de 10% a 13% em volume.

Art. 12. Vinho Moscato espumants ou Moscatel
Espumante é ¢ vinho cujo anidrido carbdnico provém
dafennenla@nemredplemafechadu.derrmou
de mosto conservado de uva moscatel com uma
pressfo minima de quatro atmosferas a 20EC (virte
graus Ceisius), e com um tecr alcodlico de 7% a 10%
em volume, & no minimo 20g (vinte gramas) de
agucar remanescents,

Art. 13. Vinho gaseificado & o vinho resultante
da introdugho de anidrde carbdnico puro, por
qualquer processo, devendo apresentar um feor
alcodlico de 7% a 14% em volume, ¢ Uma press3o
minima de 2,1 a 3,9 atmosferas a 20EC (vinte graus
Calsius).

Art. 14. Vinho licoroso & o vinho com teor
aleotiico ou adquinido de 14% a 18% em volume,
sendo permitido © uso de alcool etfico potsvel de
origem agricola, mosto concentrado, caramelo,
reistela simples, acicar e caramelo de uva.

Art 15. Vinho composto & a bebida com teor
alcotiico de 14% a 20% om volume, elahorado pela

concentrados de plantas amargas ou aromaticas,
substancias de origem animal ou mineral, &cool
etilico potavel de origem agricola, aglicar, caramelo ¢

Art. 17. Os produtos resultantes da destitacsio
do vinho com teor alcoslico até 14% em volume, o dé
zonas.de producac sob controle especifico do 4o
fiscalizador, classificando-se em: Aguandente da
vinho, destitado akodlico simples de vinho, destilado



o

alendlico simples de bagago, destilado alcodlico
simples de boras e Sloool vinico.

& 1° Aguardente de vinha & a bebida tom um
teor alcoolico de 36% a 54% em volume, a 20°C {vinte
gravs Celsius) oblida exclusivamente de destilados
slmples de vinho ou por destitagio Qe mostos
fermentados de uva. ’

§ 2° Destilado akeoblico simples de vinho é o
produto com teor alcodlico superiar a 54% e inferor a
95% em volume, & 20C {vinle graus Celsius),
destinade a elaboragdo de bebidas slcodiicas e
obtide pelz destiiacho simples ou por
. destiloreficagio parcial seletiva de mostos e ou
sUbpmdulos provenientes  unicamente de
mitérias-pimas de origem vinica, resuftante de
fermentacio alcoflica,

§ & Alcool vinico € o aicool stilico potavel de
origem agricola, com teor akcoblico superior a 55%
em volume, a 20C (vinte graus Celsius), o qual &
obiido exclusivamente por destilachia & refificacho de
vinho, de produtes ou subprodutos derivados da
fementaco da uva,

§ 6° Aloool etifico patavid de origem agricola & o
prachin e deor @lcodlico minkmo de 85% em vol-
ume, 3 20EC (vinte graus Celsius), obtido pela
destilo-Tetificagic  de  mostos  provenientes
unicamente de matérias-primas de origem agricola,
de natreza acUCEFada Ou amilacea, resuftants da
ferinentacic alcodlica, como também o produts da
refificacio de aguarderte ou destilades slcodlicos
simpies, Na denominagb de alcoof elilico potéval de
origem  sgricola, quando faila referdncia A
materia-prima utifizada, o produto resultante sers
exﬂmmmdmnma-m

Ant, 20. Bagacaira ou "graspa” ou graspaéa
‘bebida com teor alcodlico de 35% a 54% em volume,
a 20EC (vinte graus Ceisius), oblida a partir de
daslilados alesdliens sirnplas da bagaca de thm, com
ou sam bomas de vinhos, podendo ser relificada
parcial ou seietivamenie. £ admitido o corte com
alcool etffico potdvel da mesma origem para reguiar o
contedido de congénerss. _
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§ 3° Os produtos referiios nesie artigo somente
#erdo fiberados a comercializagio em seu recipients

original, sendo vedada qualquer siteraglio de marcae

de até 5 (cinco) fitros, de copacidade.

ATt 2° Esta tel entra em vigor na data de sua
publicagio.

Brasifia,

LEGISEACAD CITADA, ANEXADA PELA

SECRETARIA-GERAL DA MESA
LEI N7 7.678, DE 8 DE NOVEMBRO DF 1888

Dispde sobre a produgdo, circulagio e
comercializacdo do vinho & derivados da uva e do
vinho, e di outras previdéncias

0 Presidente da Replblica.

Face saber que o Congressy Nacionsldecreta e
BU Sanciono a seguinte lei:

Art.  1° A produgdo, circulagio e

comercializacio de vinho e derivados da uva e do
vinhio, em t©4¢ ¢ Terntorio Nacional, obedecerao as
normas fixadas por esta kei e Padndes de Identidade
e Qualidade que forem estabetecidos pelo drglo
indicadio no regulameryio.

Art 2° Os vinhes e devivados da uva e do vinhe,
nacionais e estrangeiros, somente poderdo ser objeto
do comércio ou entregues a0 consumo dento do
Territbric Nacional depois de prévio exama de
igboratdric oficial, devidamente credenciado pelo
brgdo indicado no regulamento.

§ 1% Os prodiries nacionais de que trata este
artgo deverfio estar acompanhadus da respectiva
guia de livre mm epedda pelo  Ggdo
fiscajizador.

§ 2° A avaliagho fisico-quirica e organciéptica
ou sensorial dos vinhos e derivadas, para fins de
CONCIFSD o competictio  pabiica, com ou sem

orgho indicado no regulamentn, que fixarSio a5
normnas & métodos a serem empregados.

Art. 3° Vinha é a bebida obtida pela fermerntagso
aicofica do mosio simples de uva 35, fresca e
madusa.

Paragrafe gnico. A denominagio vinko €
privativa do produt 2 que se refere este artigo, sendo
vedada sua ulizacio para produlps obtidos de
quaisquer oulras mabblias-plimas,

M4‘Mnstomdawaéapmduhobhdo_
pelo esmagamento ou prensagem da uva 85, frescae
madura, com 3 pressnca ou n&o de suas paries
stlidas.



& 1° Mosto concentrado & © produto obtido peta
desidratagio parcial de masto nao-fermentado.

& 2° Mosto sulfitado € mosto simples
estabilzado pela adicio de anidrido sulfuroso ou
metablssulfito de potassio.

§ 3° Mosto cozido 4 o produto zesultante da
concentragio avangada de mostes, a fogo diretoou a
vapor, senaivelments caramelzgdo, ocom  um
canteldo de agticar a ser fixado em regularnento,

§ 4° Ao mostd em fermentagdo poderdio ser
adicionados os corretivos dleool vinico efou mosto
concentrade efou sacarose, dentro dos limites e
nomas estabelecidos em regulamento.

& 5° O Poder Executivo poderd determinar,
anualmente, considerada a previsio de futura safra,
qual cu Quais dos cormefivos previstos no paragrafo
anterior deverfio nela ser usados, bem assim
esiabelecer sua proporgdo,

§ 6° Fica proibida a industrializacaa de mosto e
de uvas de procedéncia estrangeira, paraa produgso
de vinhos e derivados da uva e do vinho.

§ 7° Ficam proibidas a industriafizacio e
comercializaco de vinhos e derivados da uva e do
vinho, cuja relagio de proporcionalidade entre
matéria-prima e produtc n3o obedega aos limites
tzcnolégicos cetabelecidos pele drgio indicade no
regulamenio.

A §° Suco de uva é a bebida nSo fermentada,
obtidado mosta simples, sulfitado ou concertrado, de
uva 58, fresca e miadura

Art. 6° Filtrado doce & a bebida de graduagfo
alcoblica de abd 5° GL {cinco graus Gay Lussac),
[doveniante de mosto de uva, parcialmente
fermnentado au nfia, podendo ser adicicnado de vinho
de mesa e, opcionalmenie, ser gasetﬁﬁdo até 3
{trés) atmosfer:s.

Pamgrafo anice. O mosio de que fata este
arige podera ser conservado até o respedivo
pmm por métodos ﬁsms, sulfitacio ou

Art 7" Mistela ¢ 0 mosto simples ndo
memummmw
o lmite maximo. de 18* GL (dezolto graus Gay
Lussear) & com teor de aglicar nia inferior a 10g (dez
gm}pmimnﬂ(mmoslvadadaaadiﬂo
de sacarose ou oUlrc adocante.

Paragrafo (nico. Misteta composta & © produto
mgraduagﬁaabaﬁﬁmdeﬁ’awel.[qma

vinte graus Gay Lussac)q ue contivero minimode 70

(sehnhporeanb}denm.edﬂs% {quinze por

=

centa) de vinho de mesa adicionade de substhncias
amargas e/ou aromaticas.

Art 8° O vinho sera;

| — quanto 3 classe;

a) de mesaq;

b} leve;

¢) champanha ou espumante;

i) licorasg;

e} compasto; e

) outros produtos originarios da uva & do vinho
a serem dafinidos na regulamentagio desta lai.

fl = quanto a cor:

a} tinto;

b) resado ou "rosé”; @

¢) branco

Il — guanto ao teor de aglcar.

#) "brut";

b) extra seco;

¢) seco ou “sec” ou “dry”;

d) meio saco

e} meio doce ou “Dermi-Seac”,

fiswave. e

g} doce.

Pardgrafo inico. O teor de aglicar € a
deromnagdo para cada dasse serdo fixados, para
cada produfe, no requiamenio desta lei.

At 2 Vinho de mesa & o com graduagho
alcodlica de 10° a 13" GL (dez a treze graus Gay Lus-
sac).

§ 1° Vinho frisante oiz gaseificado é o de mesa
com a gaseificacde maxima de 2 (duas) atmosferas e
minima de maia atmosiara e graduscso sleochca nio
superior a 13° GL (treze graus Gay Lussac),

§ 2° Vinhos fmos ou  nodwes $30 o3
provenientes de wvilis vinifera, que spresentam um
compieto £ harmdnice conjuntc de qualidades
organclépticas proprias.

§ 3° Vinhos especiais 930 05 que, apresantando
predominantementa  casacteristicas Grganolépticas
de viliz vinifora, demonsiram presenca de uvas
hibridas e/ou americanas, cujos kmites serdo foadas
no regutamento dests kel

§ 4° \iinhos comums ou de consumo corrente
$30 08 nfo identificados nos §§ 2° & 3° deste artigo,
nos qusis predosninam caracteristicas de variedades
hibridas a/ou americanas. .

§ 5° Nos ridulos des vinhos inos ol nobres serd
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Blancs®, "Blanc de Noir®, "Rouge”, "Rosso”, "Bianco”,
"Brut’, "Sec”, 'Demi-Sec” e oubias previstas no
regulamento desta lei, bermn assim alusbes e
peculiandades especificas do praduie ou de sua
alaboragas.

§ 6 No rotulo do vinho fing ou nobre sera
facultade ¢ uso simultaneo da expressao “de mesa®,

Art, 10. Vinho leve & o com graduagdio alcotlica
de 7°a 9,9° GL (sete & nove grausg nove décimos de
graus Gay Lussac), oblide exclusivamente pela
fermentagio dos aclcares natursis de uva vitis
vinifora. produzido durante a safra, nas regides

. produtoras, vedada sua elaboracao a partic do vinho

de mesa.

Art, 11, Ghampanha ("Champagne} & o vinho
espumante, cuje anidride carbdnico seja resuttante.
unicamenite, de uma segunda fermentagio alcodlica
do vinha, em gamrafa ou em grande recipiente, com
graduac8o alcoblica de 10° a 13° GL (dez a treze
graus Gay Lussac), com presslio minima de 3 (irée)
atmosferas.

Art 12. Vinho moscatel espumante (processo
Ast) ou vinho moscato espumante & o com
graduagio alcodlca de 7° a 10° GL {sete a dez graus
Gay Lussac), resuitante de uma unica fermentacao
aicodlica do mosto de uva da variedade moscatel
{moscato) em garrafa ou grande racipiente, com
pressia minirma de 3 (irés) atmosferas. -

At 13, Vinho gassificado ¢ o resultante da
introducsio de anidrido carbdnica puro, por qualquer
processo, devendo apresentar graduacio alkcodica de
107 a 13° GL (dez a treze graus Gay Lussac) & pressio
minima de 2 {duas) e mdbima de 3 {inds) afmosteras.

Art 14. Vinho licoroso & © vinho doce ou secd,

com graduacao alcodlica de 14° 8 15° GL (quaforze a -

dezoito graus Gay Lussac), adicionado ou no de
#lcool etflico potdved, nmtoconcmb‘ado caramelo
SACAN0sE.

Art 15. Vinho composto é a bebida com
graduacdo alcodiica de 15° a 18° GL (quinze a dezoitn
graus Gay Lussad) obtida pela adiglo, a0 vinho de
mesa, de macerados efou concentrados de plantas
arargas ou arométicas, substincias de origem ani-
mal ou mineral, alcool efiiico potdved e aclicanss.

§ 1° Ovinho cormposto deverd conler ne Minimo
70% (Setents por centd) de vinho de mesa..

§ 2* 0 vinho composte classifica-ge em:
absinthium, enire 0% Says
consfituimes aroméaticos;

u}venmma,oquemnﬂvabatammmﬁa-
L) predominants

b) quinade, o que contrver quina (Cinchona e
seus hibridos);

¢) gemado, o que contiver gema de ovo;

d) vinho composto ¢cam jurubeba;

) vinho composto com ferroquina; e

1) cutrs vinhos compostos.

An. 16. Jeropiga & a bebida elaborada com
mosto de uva, parcialmente fermentado, adicionado
de &cool etifico potével, com graduagao maxima de
18° GL (dezoito graus Gay Lussac) e teor minimo de
agicar de 7g (sete gramas) per 100ml (cem mililitros)
do produto.

Art 17. Os produtos resultantes da destilagic
do vinho de até 13° GL {treze graus Gay Lussac) e
dervados, cuja produgBo deverd ser ohbieto de
coniole especifico por parte da 6rgdo fiscalizador &
somente elahorados em zonas de producso,
classificam-se emn: aguardente de vinho, destilado
akodlico simples de vinho, destilado alcoblico
simples de bagago, desctilado alcodlico simples de
borras, &cool vinico, akeool vinico retificado.

§ 1° Aguardente de vinho & o produte com
graduacio alcodlica de 38° 3 54° GL {trinta ¢ oito a
cngienta e quairo graus Gay Lussac), obtido por
destilacio de vinhos de até 13° GL (freze graus Gay
Lussac) sdo, limpos ou com suas borras naturais, que
conserve o3 componentes secundarios proprios e
mantenha a3 caraterfsticas peculiares de aroma ¢
sabar cedidas pelo vinho,

§ 2° Deslilado alcodlico simples de vinho é o
produte com graduacie aleodlica de 54,1° a 80° GL
(cinqilenta e quatro graus & um décimo @ oitenta
graus Cay Lussac), abtido por destilagio de vinhos
de até 13° GL. (treze graus Gay Lussac) shos, impos
ou com cuas bomas naturais, que mantenha as
caracterisicas pecufiares de aroma e sabor
provenientes do vinho.

§ 2° Destilxio alcodlico simples de bagago ¢ 0
produte com 54,1E @ 80E CL {cinqoenta ¢ quamo
graus & um décimo a oitenia graus Gay Lussac),
obtido a partir da destilacio do bagago resultante da
producio de vinhe e mosto.

§ 4* Deslilado alcodico simples de bosmas &€ ©
produto de 54,17 a 80° GL (cinqlenta e quato graus e
un décimo a oltenta graus Gay Lussac), obtido da
destilacio de bormas fermentadas, proveniantes dos
processos da industristizacho da uva, excluidos ou
resultantes da colagem azul.

§ 5° Akcool vinico & o produto de 80,1° 2 95° GL
{oitenta graus e um décimo a noventa ¢ cinco graus
Gay Lussac), obtido pela destilacho de vinhos de abé



13* GL (treze graus Gay Lussac) e de produtos e
subprodutos derivados da efaboraghc de vinhos,
suco de uva e mosto concentrade.

§ 8° Akool vinico retificado € ¢ produto com
graduagdo alcodlica minima de 95,1° GL {noventa e
cinco graus e um décimo de graus Gay Lussac)
obtido da destilo-retificaggo de vinhos de até 13° GL
{treze graus Gay Lussac) e de produlos e
subprodtites derivados da elaboragéio d? winho, suco
de uva e mosto concentrado.

Art. 18. Conhaque € a bebida com graduagao
alcodlica de 38° a 54° GL (mnta e oito a cingGenta e
quatc graus Gay Lussac), obiida de destifados
simples de vinho e/ou aguardente de vinho efou dlcool
vinico efou alcod] vinico retificado, envelhecidos ou
naa.

Art. 19. "Brandy” ou Conhaque Fino é a bebida
com graduagdo alcodfica de 38° a 54° GL (tinta e oito a
cxenta e quato graus Gay Lissac), oblida de
destitade alendlicn simples da vinho elou aguardente de
vinho edou dlcodl vinico efou Slcool vinico retificado,
envelhecidos em tonéis de carvaho, ou de outa ma-
dexra de caracterisficas semelhantes, reconhecidas
pelo drgio competente, de capatidade mdndma de 6001
{seiscentos kitros), por um periodo de 6 {seis) meses.

& 1° O periodo de envelhecimento serd
composto pela média ponderada de partidas com
diferantes idades.

§ 2° A denominacho "conhaque® usada
isoladamente, & as denominagies "Brandy” ou
Conhaque Fino s#o privetivas das bebidas obtidas
exciusivamente de acordo com o caput dos arfigos 18
e 10 desta Lei, sendo vedada a sua utilzagac parm
conrnques obtidos de quaisquer outms destilados

§3°0’Brandr0u00mlnqueﬁnoser$n
dassrﬁcados por tipos, segundo o tempo. de
envelhecimento de sus matéia-pima, cormforme
d:spoanbesdnorgaomdmdonomgulam

Art. 20, Bagacaira ou “grappa“ou "graspa“ é a
babdamagraduaﬁoabnbfndeWawGL
{irinta &.cito a cinglients @ quabo grus Gay Lussac),
obtida do destitade alcobico simples de bagaco de uva
fermentaco efou do destiado alcodlico simples de
boma, podende ser adiclonado de agGcar, em
qmﬁaﬂenﬁomam{mm)pormoni
(omm miaklros).

At 21. Pisco € a bebida com graduacio
alcodlica de 38 a 54° GL (rinta # cito a cinqlenta
quetro graus Gay Lussac), obtida da destiecdo do
mosio fermentado de uvas aromaticas.
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Art 22. Licor de Conhaque Fino de "Brandy” éa
bebida com graduagio alcodlica de 18° & 54° GL
(dezoito a cinglenta e quatro graus Gay Lussac),
tendo como matéria-prima ¢ conhaque ou “Brandy”,
conscante definicde do arfigo 19 desta Lei.

At 23, Licor de bagaceira ou de “grappa” ¢ a
bebida com gradua¢ao alcodhica de 15°a 54° GL (dezoito
a cingqbenta e quabo graus Gay Lussac), tendo como
matsria-prima a bagaceira definida no artign 20 dests
Lei

Art. 24, Vinagre é o produte obfidc da
fermentacio acética do vinho.

Paragrafo Onice. O vinho desfinado 3
elahoracio de vinagre serd acelificade pelo érgao
fiscalizador, na origem de embarque, onde sera
analisado, devends sar tacrado o respectivo
recipiente no momento da emissao da nota fiscaleda
quia de lvre transito, devendo o drgo fiscalizador
fazer a respectiva conferéncia no destino.

At 25. O Srghe ndicade mo regulamento fixara
a meindologia oficial de endlise e tolerancia analitica
para o controle dos produtos abrangidos por esta Lei.

Art 26 Soments pederdo efetuar 3 importagao
de vinhos e produtos derivados da uva & do vinho
estabelecimentos devidamante registrades no Srgéia
indicado no regulamento.

§ 1° O3 vinhos & os derivades da uva e do vinho
de procedéncia estrangeim somente poderdo ser
comercializados no Pals, se forem observados os
Padries de Identidade e Qualidade foados para
simiiares nacicnals, mssalvados 05 Cs0S previstos
pakx Ministéric da Agriculbera.

de onigem, além de andlises de controla pelo
Ministénio da Agricultura.

§ 3* Os produtos referidos neste artigo somente
serdo liberados A comercializacio em seu recipiente
original, sendo vedada quakjuer afteragdo de marcae
msmwmmmmlm
de até 1] (um litro) ae capacicade.

§4'Oswmedemadusdaumedovm
quando destinados A exportacao, podero ser
siaboraxdos de acorde com a jegislacho do. pals a que
se destnam, ndo podendo, caso esisam em
desacordo com esta Lei, ser comerciaizados no
menado intemo.

At 27. Os salabe\\edmrrhos proditores,

.mmsemgammdevhhoe



10

derivados da uva e do vinho, deverfo ser registrados
no Ministério da Agriculiura.

Pardgrafo dnico. O registro de que trata este
arligo terd validade, em tode ¢ Teritdric Nacional,
pelo prazo de 10 (dez) anos. :

Art. 28, Os vinhos e os derivados da uwva e do
vinho, quando destinados a comercidizagdo e
consumo, deverio estar previamente registrados no
Ministério da Agricuftura. N

Pamgrafo dnico. O registo de que trata este
artigo ierd validade, em todo o Temitdio Nacional,
pelo prazo de 10 (dez) anos.

Art. 29, Os vilicultores, vitiviniculiores e
vinicultores deverfc declarar, anualmente, 8o Grgéo
indicado no regulamenta:

| — viticutioras: no prazo de 10 {dez) dies apés a
vindima, as dreas cultivadas, a quantidade da safra por
veriedade e a uva destinada a0 consumo “in natura®,

il - vitivinicultores: no prazo de 10 {dez) dias
apds a vindima, as areas cultivadas, a3 quanidade da
safva por variedade, a uva destinada ao constimo 'in
natura”, a quantidade de uvs adquirida ¢ vendida, por
variedads &, até 45 (quarenta e cince) dias apds a
vindima, a quantidade de vinhos, derivados de uva o
do vinho produzidos duramte a safra, com as
respectivas idertidades;

il — vinicultones: no prazeo de 10 {dez} dias apds a
Vindima, & Quarmkiade de 1na recebida @ vendida, por
variedade &, até 45 (quarenta € cinco} diss apds a
vindima, a qualidade de vinhos, derivados da uva e do
vinho produzidos durarme a $aa, com as respeciivas
identidades.

§ 1° Os vinlcuttores e vitivinicultores deverfio
apresentar, atb o dia 10 de janeio do anc
subseqghants, declaragio das quantidades e
identidades dos vinhos & desivados da uva e do vinha
de safras anteriores em depdsito.

§ 2* Para efeilv de controle da produ¢io, o
4egio competente fixars as marmgens de tolerfneia
admitidas no calculo do rendiments da matéria-prima.

§ % Os vinkultores e vilivinicultores deverdo
comunicar ao 6mglic indicade no reguiamento cada
entrada de zicool eiCH, bem assim manter um o
propric de registro des entradas e empregos do
' Art. 30, No peazo de 75 (setenta e cinco) dias apés
¢ témino da vindima, serd efetuado, pela autoridade
compekints; um levantaments quantiativo e quaiiicative
da producis de vinhos e derfvados da uva e do vinha,

Art -3 8 Os estabelecimantos
estandardizadores e engarrafadoses de vinhos e de

darivados da uva € do vinha séo obrigados a declarar
em documerito proprio que entregardo & autoridade
compelfente até o diz 10 (dez) d2 cads més, as
quantidades de produtos existentes em estoque no
dia 1° (primeiro), as entradas e saidas que acomeram
durante ¢ mMés e o estoque remanestente no ukimo
gia do més comespandents.

At 32. £ permitida 2 venda fracionada de
vinhot & de =uno de uvas nacionals acondicionadas
em recipientes adequados contendo até 51 (Ginco
liros), podenda este limite ser ampiado até 20 (vinte
litros), a critério do orglio competbale, desde Que o5
produtos cansetvem intogralmente suas qualidades

Paragrafo unico. Os limites fixados neste artigo
nio se apiicam a estabelecimentos produtores,
estandardizadores e engamafadores.

Alt. 33. E proibido todo & qualquer processo de
manipulagio empregado para aumentar, imitar ou
produzic artificialments 0s vinhos, vinagres e produtos
derfvados da uva e dos vinhos.

Paragrafo Gnico. Os produtos resultantes de
processo de manipulagio vedado por este arligo
sario apreendiaos e inutilzados independenterrente
de outras sangies previstas em lei.

Art 34, As normas de fiscalizagio da produgao,
clreulagsio e comercializacio do vinho, derivados da
uva e do vinho e vinagres, nacionais ¢ estrangeiros,
constardo na regulamentagiio desta Lei,

Art. 35. A execucio desta Lei e s2u regulamento
ficara a cargo do &rgdo indicadoe no regulamento, gue
poders celebrar convénios, ajustes oU ScoMdos com
orgics ¢ entidades da Administraclio Federal,
Eatados, Distrito Federal e Tamitixios.

" Art. 36. Ainfraclo &5 disposicies desta Lei serd
apurada em processo administrativo € acametars,
Nos tBnmos pravistos em regulamento, a aplicagio
das saguintes sanghes.

i - adverténdla;

11 — multa no valor de até 5.000 (cnca mil) OTN -
Obpgagbes do Tesouro Nacional, ou outro valor cuja
base venha a ser focada porlel;, '

Il — inutilizagSo do prodirto;

IV -interdiglo; a

V = suspenssa; &

V1 - cassagao.

Parsgrafo Gnico. As sangles previstas neste
arfige podern  ser aplicadas isolada ou
cumuiativamente, quando for o caso.



Art. 37. A Administracgo Pablica poderd adotar
medidas cautelares que S8 demonstrem
indispensaveis ao atendimento dos objetivos desta
Lei.

Art. 38. O detentor do bem gue for apreendido
podera ser nomeado seu “depositario”.

Paragrafo Gnico. Ao depositiio imfiel serd
aplicada a pendlidade de multa no valor de ate 5.000
{cinco mity OTN — Obrigagdes do Tesouro Nacional,
sem prejuizo da aplicagao de outras'sangbes previstas
nesta Lei.

Art 39 A circulagsio e a comercializacio de borra
e/ou bagaco s& serdo permitidas quando destinadas a
estabelacimentos credenciades para efetto de
filtragem ou para a produgio de ckdo tartrico efou
seus B3is, raches, dleo de somentes, enocianina e
adubo.

§ 1° Fica parmitida a venda ou doagdc do
bagago de uva 20 agricultor _

§ 2° A “Enocianina” no podera ser extraida
deniro do estabelecimento vinificador.

Art. 40. A circulagho de vinhos em elaborachio,
borras liquidas, bagaco e moste contendo ou nad
bagago, §6 & permitida nas zonas de produgdo, entre
estabelecimentos da mesma empresa, ou para
estabeiecimentos de terceiros quando se tratar de
simples depdsito.

Pardgrafo anico. No caso de comermializacao
de vinho &lou mostns, bomas e bagacos nas zonas de
produgso, devera haver prévia autorizacio do orgéo
figcalizador.

Art 41, Pam produtos envasados, somente
padera ter a denominagic de determinada uve, ©
vinheo que contiver um minimo de 60% (sessenta por
cento) dessa variedade, sendo o restante de
varedades da mesma espécle,

Art. 42..0 Hrg3o indicado no regutamento fxara
asnonms;:araobanspm-hadeuvadesﬁnadaa
industrisizacho

Parégrafo Gnico. Para as efeitos desin Lei, ¢
Poder Executive definin e delimitand, por decrete, as
Zonas e produgio vilivinicolas no Pals, bem aseim
reguiamentara o plantio de videiras & multipiicagio de
mudas.

vinho, sob % aspectos sanitério e tacnoldgico, Seio
exscutados de conformidade com as NOMMAS €
prescricies estabelecidas nesta lei e em Seu
regutamento.
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Art 44, O érgao indicado no regulamenta definira
e classificara outres produtos dervados da uva e do
vinhe, ou com base em vinho, no previstos nesta jed.

At 45, O argao indicado no regulamento
elaborard a estatistica da produgio e
comercializagio da uva e do vinho e seus derivados,
diretamente ou por convénio com entidades pdblicas
ou privadas.

Pardgrafo Gnico. A estatistica de que trata este
artigo seré eiaborada com base has informagdes de
que tratam os artigos 2°, § 1° 29; 30 e 31 desta lei.

Art 46_ A elaboragho e fiscalizagdo de vinhos &
derivados sd¢  atribuigbes especibcas  oe
profissionais habiiitados.

At 47. Nas zonas de produgso, € facuitado a0
vinicultor engarradar ou emvasar vinhos @ derivados em
instalaches de terceirns, sob sua responsabilidade,
mediante a contratacio de servigo, por locagdo

responasabilidade pete produtn, deschrigado de fazer
constar no fShulo © nome do engamafador ou
envasador.

At 48. Para efeitv e contole dos &rgaos
fiscalizadones, os recipientes de estocagem de vinhos
¢ derivados da uva & do vinho a granel, hos
estabelecimentos  previstos nesta  Jei, serfo
obrigatoriamente numerados & com respectiva
identifcacio.

Art. 49. E vedada a comerciakzagdo de vinhos e
derivados nacionais e importados que contenham no

' ou indicaghes

& significado das expressbes utilizadas.

§1‘Fﬂmemhidosdapmihigéolbadaneste
anigo os prodetos nacionais que  ulizem 23
denominagbes champanha, conhaque & “Brandy”,
por serem de uso comente em fodo o temitdrio

§ 2° Fica permiido ¢ uso do temo "ipo”, que
mdaﬁaugrngadoamﬂtnsoudqivadosdauvae
do vinho cuias caracterisicas comespondam a produlos
claesicos, a5 quais serdo defnidas no regutamento desta
fei.

Art. 50. (Vetado). -

At 51. O 4rgdc indicade no regulamento

i a execucho do cadactamente da

viticultura brasileira, som o maior urgéncia possivel e
determinard, ouvido o setor produfivo da uva e do
vinho.comnasinfomagbasdcspmdutmessetﬂo

,pr&ﬂadasaﬁmdenw:hrocadammm

atualizado.
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Art. 52. Esta lei serd negulamentada no praza de
60 {sessenta) dias, contado da data de sua publicagho.

At 53, Esta lei entra em vigor na data de sua
publicagdo.

At 54 Revogamese as disposicoes em
contrario, especiaimente as Leis n°s 540™ de 20 de
cutubro de 1937 e 2.785%, de 12 de junho de 1956; e
os Decretos-Leis n°s 826 °, de 28 de outubro de 1938;
2 582" de 3 de setembro de 1941 4.327% de 22 de
maio de 1942; 4 695® da 16 de setembro de 1842;
8.0647, de 10 de outubro de 1845; e 476, de 25 de
fevereiro de 1969. JOSE SARNEY - Presidente da

. Repdblics, — Iks Rezende Maohado,

MERCOSUR/GMC/RES N°® 45/66

REGLAMENTO VITWNINICOLA DEL MERCOSUR

Visto:

B Tretado de Asuncion, o Protocolo de Ouro
Preto, la Retolucion n® 91793 del Grupo Mercade
Corin, y la Recomendacién n® 1/96 del SGT n” 8
*Agricutura”.

Considerando:

La existencia de legisiaciones nacionales da los
Estados Partes que preservan la identidad vitivinicota.

La necesidad de contar ¢on una noma regional
gue favorezca Ja circulacion de productos vitivinicolas
entre los Estados Pantes.

EL GRUPD MERCADO COMUN RESUELVE:

Art 1 - Rprobar el "Reglarmento Vitivinicola del
MERCOSUR™ que se adiunta como anexo a la
presente Resclucién.

Art 2 - Los Estados Partes pondran en vigencia
las disposiciones legislativas, mregkementaias ¥
administrativas necesarias para dar cumpiimients a la
presente Resolucitn a fravés de ks siguientes
ongansmos:

« Argentina: Institute Naciohal de Vitivinicuttura
{LIN.V), Secretaria de Agricuftura, Pesca ¥
Alimentacion (SAPYA)

« Brasi. Ministeio de Agncultura y de
Abastecimiento (MAA)
» Paraguay: Ministerio de Agriculura ¥

Ganaderia (MAG), Ministerio de Industria y Comernio
{MIC)

« Uruguay: Instituto Nacional de Vitivinicuthra
{INAVT), Ministeric de Ganaderia, Agriculiura y Pesca
{MGAF)

Art. 3~ La presente ResoluckSn entrard en vigor -
en el Mercosur en 1° de agosto de 1956.



REGLAMENTO VITIVIMICOLA DEL MERCUSUR

CAPITULO !
OBJETO Y AMBITC DE APLICACION

1.1. Todos los productos vitivinfoolas que circulén en ef MERCOSUR, deberan cumplir con
las estipulaciones establecidas en & presente Reglamento, y con las caracteristicas
analiticas de ia region del Estado Parte productor.

1.2, El presents Regiamenta solamente regird a los efectos de armonizar las legislaciones y
condiciones bajo las cuales circuiardn los productos vitivinicolas de los Estados Partes, Las
legistaciones vitivinicolas de cada pais mantendran su plena vigencia dentre de los mismos
de modo de praservar su identidad vitivinicola en el marco de! MERGOSUR

1.3. Todas las estipulaciones del preserie Reglamemne vitivinicola regirén también para los
productss provenientes de otras regiones o paises que ingrezen a cualquiera de los Estadas
Paries.

1.4. Los Estados Partss armonizarin suc legistaciones basicamente en funcion de los
convenios, principios homativos y recomendaciones de [a 0.1V, (Urganizacion Intemacional
Vitivinfeelal.-

CAPITULC
DEFINICIONES DE PRODUCTOS
2.1.VINO

Vine es exclusivamente fa babida que resulta, de la fermentacion alcohdlica completa ¢
pamialdothﬁawa.esh@adaono.odelmstnsmleomrgmmnmmﬁdoda
alkeohe! adquiride minimo de 7% (v a 20°C). . _

2.2- CLASIFICACION DE LOS VINOS:
Los vines 58 clasificardn:
2.2 1- En rafacion a su ciasa:

De mesa.

tiviano .

Fino o V_.C.P. {\Vino de Calidad Preferente)
Espumante

Frisante

Gasificado

Compue-*~

13
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2.2.1.1-VINO DE MESA

Es €} vino con contenido aleohdlice de B.6% a 14,0% en velumen pudiendo contener hasta 1
atmosfara de presion a 20°C.

2.2.1.2 VINO LiVIAND

Es el vinc con contenido alcohdlico de 7.0% a §,5% en volumnen, obtenido exclusivamente por
la fermentacion de ios azlcares naturales de fa uva, producide durante la verxdimia en la
region productors.

2.24.3 VING FING ¢ V.CP. (Vino de Calidad Preferente)

Es el vino con contenido algehdlico de 8.8% a 14.0% en volimen pravenients exchisivamente
de variedades Vitis vinifera exceptuadas Criolla Grande y Cereza, elaborado mediante
procesos tecnolgices adewados que aseguren la optimizacion de sus caracieristicas
sansoriales.

22.1.3.1 - En la Republica Orientai del Uruguay & vino fino se denomiraré Vino de
Calidad Preferente (V.C.P.)

2.2.1.4 VINOS ESPUMANTES NATURALES

Sen los vines cuyo anhidrido carbonico proviene de |a fermentacion en recipientes cerrados y
con presion minima de 4 atmésferas a 20°C.

22.1.4.1 ESPUMANTE O ESPUMOSO NATURAL

Es et ving cuyo anhidrida carbdnico proviene de una s2gunda fermentacion alcaholica
del vino en botella (método Chan’npeno:sefh’admnal) o en grandes recipientes {método
Chaussepied/Charmat) con una presidn minima de cuatro atmdsferas a 20°C v con un
comtenido atcohdlico de 10 2 13% en volumen

2214.2 MOSGATO ESPUMANTE O MOSCATEL ESPUMANTE

Es el vine cuyo anhidride carbdnico proviene de fa fermemau%n en recipiente cemado de
mosts o da mosto conservado de uva moscatel, con una presion minima de 4 aimésferas a
20°Cycunmmnumdaaicohahmda7a1o%enwmmnymemedeazuwnmalde
60 gr. por fitro come minimo. Para Brasil e remanente minimo de azdcar natural seré de 20

gramos por litro.

2.2.1.5-VINO FRISANTE

Es el vino con @ntenidu alcohdlico de 7.0 a 14.0% en volumen con un comtenido de
anhidrido carbénico de 1.1. hasta 2.0 atmdsferas de prasion a 20°C, natural o gasficade.



2.2.1.5- VINO GASIFICADO
Es el ving resuitante de la incorporacicn de anhidride carbonica pure per cualql..ter proceso
debiendo presentar un contenide alcohdlico de 7.0 2 14.0% en volumen y una presian minima
de 2.1. a 3.B atmosferas & 20°C.
2.21.7 - VINO LICOROSO
Es e! vino con un contenido alq?ha]ico natural o adquirido de 14 a 18% en volumen, siendo
permitida el uso de aicohot etilics, mosto concentrade, carameln, mistela simple, aziear y
caramelo de uva.
2.24.8 - VIND COMPUESTO
Ez el vino con contenide aicohdlico de 14 a 20 % en volumen chtenido por fa adicion al vino
de macerados o concentrades de plantas amargas o aromaticas, sustancias de origen anima!
a mineral, aleohol etifice, azicear, caramelo y mistela s:mple
Debera contener un minimo de 70% de vino,
El vino compuestie se clasifica en:

2.2.1.8.1. VERMOUTH

Es el Vino Compuesto que contiene Artemisia sp, predominante entre sus

componentes aromaticos con  adicion de macerade o concentmdo de  plantas
amargas o aromaticas,

22.1.8.2 - QUINADC

Es el vine compuesto que contiene Quina (Chinchona o sus hibridas).

2.21.8.3 - GEMADO O YEMADO

Es el vino que contiene vema de huevo,

22.1.8.4 - VINO COMPLUESTO CON JURUBEBA

Es el vino sompuesto que contiene JURUBEBA (Solanum paniculatum)

22.1.8.5 - VINO COMPUESTO CON FERRO QUINA

Es el vino compuesio que contiene citrato de hierro amoniacal y quinina.

2.2.2 - En relacion a su color:.

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

1%



2.2.3 - En reiacion al contenido de azucar

- Para ips vinos livianos. de mesa, frisante y finos:

Seco: Hasta 4 g. de azdcar por litro.
Demi Sec., Medio seco o Abocade: Superior a 4 y hasta 25 g. de azucar por fitro.
Suave o Dulce: superior a 25.9. y hasta 80 g. de azficar por litro.

Fara los vinos Espumosos natirales o Gasfficados:

Nature; hasta 2 g. de azicar por litto

Exra Brut Superior & 3 g. y hasia 8 g. de azicer por litro

Brut: Superior a 8 g. v hasta 15 g. de azicar por litre

Sec ¢ Secor Superior @ 15 9.y hasta 20 g. por litro

Medio dulce, medic aeco, demi sec: Superior a 20 g.y hasta 60 g. de azdcar par litro
Dutce: Superior a 60 g. de azucar por ligo

- Para licarosns:

Seco: hasts 20 g. de aztcar per litro
Dulca: Superior a 20 g. de azticar par {itrs

- Para compuesto:
Seco o Dry: hasta 40 g_ de azicar por liro
Medio Seco, medio duice: Superior a 40 g y hasta 80 g, de azdicar por ligw
Drilce: Superior a 80 g. de azdcar por kiro
2.3- MOSTOS

231 MOSTC SIMPLE O VIRGEN

Es el producta liquide con presencia o no de partes séiidas, obtenide naturaiments o
por procedimientos mecanicos como melienda o prensadodelawg'fresa.uoh*?s métodos
tecnoiGgicamente adecisados, sin que haya iniciado la fermentacidn y mantenido en este
estade en forma espontinea, sin ningin agregade de sustancias conservantes y cuyo
contenido alcohdlico sea inferior al 1% {(viv a 20°C3,

23.2 - MOSTO CONSERVADO O APAGADO
- Es el mosto simple o vingen sometido a procesos fisicos admitidos y tecnologicamente
adecuados, que impidan o limiten su fermentacion alcchélica, hasta 1% (viva 20° C).

2.2.3. - MOSTO PARCIALMENTE FERMENTADO

5 el mosto conservade con un cortenido de alcohol eritre 1y 5% (viva 20°C).



2.3.4 - MOSTQ SULFITADO
Es el moste conservado mediante fa adicién de anhidrido suifuraso o metabisulfito de
potasio, '
2.3.5- MOSTO CONCENTRADO
Es el producto obtenfo por ia deshidratacion parcial del mosto mo farmentado,
presentande un minimo de 1,240 de densidad a 20°C, que no haya sufrido caramefizacion
sensible.

2.3.5.1 - MOSTO CONCENTRADO RECTIFICADO

Es el mosto concentrade sometido a procesos admitidas y tecnoidgicaments
adecuadas para ja eliminacion de todos jos componentes ne azucarados.

2.3.6 - ARROPE DE UVA O JARAEBE DE UVA

Es el producto chtenido por fa concentracién avarzada de mostos a fravés del fuego
directa & vapor, sensiblemente carameiizado y con un cortenide minimo de 500 g. por lito da
azdcares reductores,

2.3.7- CARAMELOQ DE UVA

Es un producto con ali grado de caramelizacicn, obtenide por e calentamients del
mosta, a fuego directo o al vapor. Su contenide de aziicares reductores no debe ser mayor a
200 g. por litro.

228 -JUGO DE UVA

€3 una bebida no fenmentada y estabilizada por métodos fisico-guimicos admitidos,
cbtenida del mosin simpie o virgen, sulfitado © concentrado con un contenido alcohdlico de
hasta 0,5% en volumsn Podra ser admitido en caso de fermantacidn sccidental un contenido
alcohélico de hasta 1% en volGmen,

2.3.9 - MOSTOS ADICIONADOS CON ALCOHOL
2.3.9.1 - MOSTO ALCOHOLIZZADOD
Eselpmmmﬁaraedulcorar. abocar o concentrar, ohtenido exclusivamente
durarte ¢ periodo de vendimia, con Mosto virgen vio masto en fermentacién, alcoholzados

con aleohot vinico, El praducto final debe tener como minimo 13% v médmo 168% de aleohol
en volumen y un contenido no inferior a 120 g. de azieares reductores por liro.

17



18

2.3.9.2 - MISTELA O MISTELA SIMPLE

Es el mosto simple no fermentado adicionadoe de ajeoho! efflice hasta un fimite
meximo de 18% de alcahol en volumen y con un tenor de azicar de uva no infetier a 100 6.
por litro, siendo prohigida ta adicion de sacarcsa u ot edulcorante.

2393 MISTELA COMPUEETA

Es el products con un contenido alcohdlicn de 15% a 20% en volumen, que
contiene un minime de 70% de mistela yi5% de vino de mesa adicionado con sustancias
smargas yio aromaticas,

2.3.8.4 - JERUPIGA

Es la bebida elaboragda con moste de uva parciaimente fermentade, adicionado
con alechot etilicr con un contenido a.fmhéhc:o maame de 15% en volumen ¥ tencr minimo de
azuear de 70 g. por liro,

2.2.9.5 - PINEAL

Es la bebida oblenida a partir del mosto o del jugo de uvas frescas de lag variedades
Ugni Blane/Sairt Emilion, Folle Blanch o Colombar, con alcehol vinico envejecide y brandy.
La mezcla debe tener un envelecimients minime de seis meses en barriles de madera y su
contenido alcohdlico comprendids entre 16% y 2236 en velumen.

2.4 AGUARDIENTES
Eon los producing de ia destilaclén del vinp, o sus derivadps.

2.4.3 - AGUARDIENTE DE VING

Es la bebida con una graduation alcohdlica de 36 % a 54% vol. 20° € oblenida
exiusivaments de destlaios simples de vino o par destifacidn de mosios farmentados de
uva :

24.2 -BRANDY _

Es e} aguardiente de vino con un afelamienta minimo de & meses { como excepcion
mmpmmupemmamdomdomde7mm”=su
anejarnianto, enmyocasoelpmodomnmdebaraserdemam)

2.4.3 < AGUARDIENTE DE ORUSOS-BAGACEIRA

£s |a bebida con graduacitn aleohdlica de 35% a 54% vol. 2 20° C obtenida a partir de

destiiados alcoholicos smplesdeoupsdemmosm borras de vinos, pudiendo hacerse

una rectificacion parcial selectiva. S¢ admite el corte con aicoho! efilico potable del mismo
crigen para regular ef contenido de congéneres



25 -[ZSTILADOS

2.51.DESTILADO ALCOHOLICO SIMPLE

Es el praducto con una graduacion alcohdlica supeérier 2 54% vol. e inferior a 95% vol.
a 20° C. desiinado a la elaboracion de bebidas alcohdlicas y obtenido por la destiacion
simple o por destilerectificacion parciat selectiva de maostos yio subproductes provénientes
tnicamante de matarias primas de origen agricela de naturaleza azucarada o amilacea,
resultante de la fermentacion alcgholica.
La destilacidn deberd sar-efectuada de modo que el destilade presente aroma y sabor
proveniente de fas materias primas utilizadas, de los derivados de! proceso fermentativo v de
los formados durante [z dastilacion.

2.52. ALCOHOL ETILICO POTABLE DE ORIGEN AGRICOLA

Es ! praducio con una graduacién alcohdlica minima de 5% en volumen a 20° C,
abtenide por la destilorectificacion de mostos provenientes Gnicaments de materias primas de
crigen sgricola. de naturalezz azucarada o amilaced. resullante de ja fermentacion
aicoholica. como también el producto de {a recifficacién de aguardientss o de destilados
aleohblicos simpies, En |la denominacion del aleshal efilico potabie de arigent agricsla, cuando
se haga referencia a la materia prima utilizada, el alcohol dabera ser obtenido exclusivamente
de esa materia prima.

2.5.21 -ALCOHCL VINICO

Es el alcohol efilico potable de crigen agricala, que se obtiene exclusivaments por
destilacicn y rectificacion de \nnos, productes o subproductos derivados de la fermentacian de
la uva.

2.5.3. DESTILADOS DE VINOS AROMATICOS

Es la bebida con una graduacién de 35% a 54% vol. a 20 C {Celsius) obtenida a partir
de destiledos alcohdlicos simples de vinos , elaborados con uvas debidamente reconocidas y
aceptadas por sus aromas y sabores, pudiendo ser dastilades en presencia de sus borras.

26 COCTELES DEVINO
2.6.1 - COOLER

Es la bebida con contenido alechélico de 3.5 % a 7 % en velumen, obtenida por la
mezcia de vine de mesa, ugo dewayuﬁasfrutasyaguapoﬂblepud'mndosergasﬁmdoy
adicionado de azticares. Deberzi contener como minimo mitad de vino de mesa, et que podra
ser parciaimente sustituido por jigo de uva, debierido ja graduacion alcghdlica ser
provenients exclusivamente del vino de mesa, siendo prohibida la adicidn de alcohol etillco ¥
oiro tipo de bebida alcohdlica, £ cooler podra contener exiractos o esencias aromaticas
nalurales, colorantes naturaies y caramelo.

19
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2.8.2 - SANGRIA

Es ia bebida oblenida per ia mezcla de vinos y jugos (corcentrados yio diluidos)
pulpas exlraclos O esencias naturales de frutas con [a adicion o ne de aimibar, cualquiera sea
Su contenide de azicar y eventuairmente anhidride carbénico.

Le propercion minima de vino en el producte final séra de 60 % y el contenids
gicoholico real debera ser de 7% a 12% en volumen.

2.7 - SEEIDAS DE FERMENTACION ALCOHOUICA PARCIAL

Es iz bebida obtenida por la fermemtacion alcohdlica parcial de cuglgquiera de oz mostos
gefinides. cpeignaimente adicionado de vine de mesa yio anhidride carbénico ¥ con un
comenido de alcono! inverior o igual a 5% (wiva 20° C)

27.1-FILTRADD DULCE

Es el producto que resulta de ia fermentacidn alcohdlica de hasta 5% en volumen,
provenients del mosto simpie de uva, conservada o concantrade,
parciaimente fermerttado o no, pudiends ser adicionado de vino de mesa y opcionalmente ser
gasificade hasta 3 atmdsieras 2 20°C.

2732 -CHICHA DE UVA

Es ol producto que resuita de ia fermentacian parcial del mosto, deienida antes de
alcanzar £% de aleshol en volumen y con un contenido minimo de 80 g/ de azlcar
reductor, Se prohibe la elaboracién de chicha a base de mosto concentrado,

2.5 - VINAGRE DE VIND

Es el producte obtenitio por ka fermentacidn acética del vine, can un contenido minime del 4%
de acidez volitii expresada en dcido acético. El vino que sea destinado como matsria prima
para la elaboracién de vinagre, deberd ser previaments desnaturaiizado ¢ acetificado. La
expresion "Vinagre” solamente debe ser de uso privativo del producty obtenido de &k
tfermentacitn acética del vine, Los vinagres chtenidos por la fermentacitn da materias primes
distintas del vino, deberan denominarse con el nombra rpte aspaciique sy materia prima con
caracteres gréficas de igual tamafio.

CAPITULO 1R

FRACTICAS ENGLOGICAS PERMITIDAS

3.1 ~VINIFICACION

Es ia fermentacidn alcohdiica total o parcial de la iiva fresca, malida o no, ¢ del mosts simpie
o virgen de la misma con un conienide minamo de akohoi de 7% {viv a 20°C).-

Guando las condiciones tem!oglcas (osmosis inversa) asi jo justifiguen, & conterride minkmo -
de alcohol podrd ser fiedo-en 5% (viv 3 20°C), de scuerds a la legistacion vipente en of pais
cansiderade..
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Para Argentina |a uva depera provenir solo de Vitis viniaras
32 - CONCENTRACION DE MOSTO

3.2.1 - Definicidn

Deshidratacion parcial de maosto.

3.2.2 - Ohijetiva: eliminarydel mosto ia cantidad de agua necssaria para as¢
conservacicn por concentracion de aziicar,

3.2.3 - Procedimientos fizicos;
&) Evaparacion al vacio o a fuego directo
b) Osmesis imversa
<} Crioconcentracion
3.2 - CONSERVACION DE MOSTO

3.3.1 - Definicidn; Impedir (a farmerntacion de los mostos
por procedirmientas fisicas o quimicos,

3.32 - Objetive: estabilizazian bictdgica de los mostos,
33.2 - Procedimientos
a) Fisicas:

- Tratamiento por fria

- Tratariento por calor

- Tratamiento por atmésfera ineris

(anhidride carbénico o nitrdgeno)
-+ Ultrafittracian

b) Quimicas:
- Adicitn de amadndo suifuroso o sy sal de putasuo -

3.4 - ACIDIFICACION DE MOSTOS Y VINOS
3.4.1 - Definicién: auments de la acidez de titulacién y la acidez real (disminucion de
342- B:;énm: ohtener mostos y vinos de composicion equiliorada -
3.4.3 - Procedimiento
a) En mostos par adicicn de acido tartarico ylo malico.

b) £n vines por adicidn de dcido tartérica yio lactico y/o citrico.
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€} En mosto destnados a ia concentracian por, tratzmiento con resinas de
intercambia ionico.

344 - Prescripcicn: estd prokibida la adicién de &cidos minerales y la practica
simuitdnea de enriquecimiento con azeares y acidiicacion demosto.

3.5 - DESACIDIFICACICN DE MOSTOS Y VINOS

3.5.1 - Definicion: disminucién de la acidez de titulacion y de la acidez real {aumento
de ph).

3.5.2 - Ubjetivo: obtener m..310 ¥ vinas de composicion equilibrada.-
3.5.3 - Precedimientos:
2) Fisicas: tratamiente por fiio
1) Quimicos:
-Carbenato de caicio (practica ne permitida en la Argentina) -
-Tartrato neutro de potasio
-Carbenato ¢ bicarbonato de potasic {practica no permitida en ia Argentina).-

¢) En mostos destinados a la concentracién par tratamientos
con resinas de intercambio idnico -

3.6 - ENRIQUECIMIENTC DE MOSTOS

3.6.1 - Definicidn: adicion de aziicares al mosto para vinificar . Esta prictica no e
permitida en Argentina.

3.6.2 - Objetivo: carregir eventuales deficiencias en el contenido de aziiear, del mosto
cuando se presentan condiciones desiavorables para alcanzar fa maduracién sificiente de
[ax uvas destinadas a vinficacion, -

3.6.3 - Procedimments

a) Concentracion Parcia)

b) Adicion de mosto concentrado

<) Adlicibn de mosto concentrado rectificado

d) Adicion de sacarosa (chaptalizacion)

3.7 - EDULCORACION DE VINOS
" 3.1 - Definicién  adicidn de un edulcorante al vino

3.7.2 - Objetive: obtener vinos de diferents grade de dutzor, & partir de un vino base
seco,
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3.7. 3 - Procedimientos:

2) Adicion de mosto concentrada

b) Adicidn de mosto concermradoe rectificado

¢} Adician de mosto sulfitada

dj Adicién de mosto alcoholzado

g} Adicidn de mistela

f) Adicion de sacarosa. Esta practica na &5 permitida en Argentina

g} Adicidn de ;arabeyde aita fruciosa. Esta practica no es permitida en Brasit y en
Argentina.

3.8 - ALCOHOLIZACION DE MOSTOS Y VINOS
3.3.1 - Definicion; adician de alcohol vinico o potable a rmostos y vinos.
3.8.2 - Objetiver
a) Eiabgracién de uﬁstelas simples, compuestas y moste alcohoiizade.
by Carregir deficiancias alccholicas. Practice no permitida en Argentina. En Brasil
solamente es permitido alcohof vinico.
¢) Efaboracién de vinos licorosos, compuestos y jeropiga.

3.9 -USODE FRIO Y CALOR

3.9.1 - Definicidre aplicacidn de frio y de calor en fa elaboracién y conservation de jos
VoS,

3.9.2 - Obiebvo ; control de fermentacion y/o estabilizacion de las vinos.
310 - TRATAMIENTD POR CAREBON ACTIVADD
3.10.1 - Definicion ; adicion de carbdn activado,

3.10.2 - Objetiva : correcsion del color de mostos, vines blances v bases para ia
elaboracion de vinos compuastos ¥ eSpUmeses.

3.49.3 - Prescripcidn: & ratamiento. no debe aplicarse para cambiar el tipg de vino con
relacidn a su color.

3.11 - TRATAMIENTG CLARIFICANTE

3111 - Defmadﬁn*admna!nmtoyalmudesustanmquefamcenla
precipitacion de materias en

3.11.2 - Objetivo: contribuir con la clariﬁcacién espontanea de mostos ¥ vinos.
1.41.2 - Procedimiento: adicion de sustancias con propiedades ctarificantss de arigen

mineral y orginico admitidas (bentonita, caclin, albimina de huevo, hemaglobina, caseina,
casainatos oe potasios o calci gelaﬁn_as. amine, silice coloidal).
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3.91.4 - Prescripeian: ne se pemitirdn sustancias clarficantas que trasmitan olores y/o
sabores exiraiios o intorporen impurezas,

3.12 - TRATAMIENTO DE FERROCIANURO DE POTASIO
{CLARIFICACION AZUIL)

3.12.1 - Definicidn: adicion al mosto y ai vino de ferrocianuro de potasio.

3.12.2 - Gbjetivo: dismiriuir ef canterido de hiers, cobre y metales pesados en mosios ¥
vings para prevenir enturbiarientos,

3.12.3 - Observaciones: (3 dosis de ferrocianuro de potasio a uﬁftzér debe esiablecerse
por ensayo. Prictica estrictamente reglamentada y controlada.

3.13 - TRATAMIENTO GO FITATO DE CALCIO

3.13.1 - Definicién: adicién de fitato de calcio al vino.

3.13.2 - Ohjetivo: disminuir el cortenids de hierrs para prevenir el enturbiamiento férmico.
3.14 - TRATAMIENTO CON ENZIMAS

3.14.1 - Definicion: adicion de enzimas 2 Iz uva molida al mosto y &l vine,

2.14.2 - Objetivo: facilitar la degradacitn de las pectinas v la exiraccion de rmaterias
colotantas y sustancias aromaticas,

3.15 - USO DE LEVADURAS
3.15.1 - Definicion: adicidn de fevaduras al maosto y al vino.

3.15.2 - Objetivo: inducir, reguiarizar y conducir ef proceso de fermentacion.

3.16 - USQ DE ACTIVADORES DE LA FERMENTAGION
3.16.1 - Definicion: adicion.de nuirientss vy faciores de crecimiento al mesto v at vino.
' &
3.16.2 - Objetivo: activar la muliplicacion de tas kevaduras.

1,163 - Procsdimiento: adicién de fosfatos, sulfatns, carbonatos y bicarbonate do amenio,
vitaminas y activadores de crecimiento.

3.47 - INDUCCION DE LA FERMENTACION MALOLACTICI-’
3.17.1 - Definicion: amplec de bactetias lcticas

3.17.2 - Objetivo: inducic |a fenmentacin malolactica para mejorar las caractsristicas
senscniales dal vine,



3.18 - USO DE GASES INERTES

3.18.1 - Definicidn: Utilizacion de gases inertes en la tecnelogia enclégica.

3.18.2 - Objetivo: conservacion de mostos y vines y prateccion del zire en el frasvase en
emboteilado ga viroz franguiles y para ia filiracion, trasvase y emboteliado a contrapresion de
Vinos espumosoes.,

3.49-EMPLEODE ANHfDRIDB SULFUROSGO

5.18.1 - Definicion: adicidn al moste y al vino de anhidrido sulfurose en forma
gasecsa, solucién acupsa o su sal de potasio.

3,19.2 - Obietivo: apficacion de las propiedades antisépticas vy antioddantss del anhidrido
sutfuross

3.19.3 - Observaciones: el contenide de anhidrido sulfuroso del vino iibrado al consumo
tiene un limite mabdme reglamentaric.

320 - USQ DEL ACIDO ASCORBICC Y SU SAL DE POTASIO
3.20.1 - Definicién: adicién de Acido ascorbico o su sal de potasio al masto y al vina.

3.20.2 - QOhjetivo: proteger al mosto v al vino de Ia cxidacion.

3.21 - USO DEL ACIDO SORBICO Y SU SAL DE POTASIC
3.21.1 - Definicion: adicidn de cido sorbico o sorbato de potasio al vino.

3.21.2 - Objetiva; Estabilizacidn bioldgica de vinos con azdcar residual completando fa
acsién del anhidrido sulfurngo,

3.22 - USO DE ACIDO METATARTARICO
3,221 - Definicidin : adicidn de dcido metatartirico al vino.
3.22.2 - Objetive: prevenir Ja precipitacion de sates tartéricas.

323 - USO DEL CREMOR TARTARD O TARTRATO DE CALCIO O Ble‘l'U
POTASIO . o

2.23.1 - Definicion: adicion de crémer tirtars, tartrate de calcie o bitartrato de potasio, al
mesto, jugo de uva o vino, _ .
3.23.2 - Objetive: wtilizacion de nucleos de crisializacidn para la precipitacidn de sales
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3.24 - US0 DE COADYUVANTES DE LA FILTRACION
3.24.1 - Definicién: awdliares de |a filtracibn en mostos v vines.
3.24.2 - Objetivo: retener particuias para su separacion del medio.

3.24.3 - Procedimiento: emplec de tierras diatomeas, perditas, pastas, polvos o placas de
ceiulosa,

CAPITULO IV -
PRODUCTOS DE USO ENOLQGICQ

4.1 - Los productos aulorizados para las practicas enologicas permitidas deberdn cumplir con
las condiciones de uso y con las especiicaciones anafiticas eslableudas an fa nomativa
espacial o sea en &} "Codex Enolégico intemacional™.

Los releridos productos deberdn estar inscriplos y autorizados ante los erganismos
competentes.

4.2 - Sera requisito de cardcter general que les producins de usc endlogico utilzadas para
las practicas admitidas no alieren fa composicion original del producto.

4.3 - Esta prohibida cualquier manipulacién o fratamiento que tenga por obieta mocdificar las
cualidades sustanciales y driginales del products can ia finalidad de disimular ura alteracion
de! mismo.

CAPMTULO V:
METODOS ANALITIGOS Y LIMITES ADMITIDOS PARA MOSTOS Y VINOS

- 81 - Parameiros analiticos, métodos analificos usuales, mebdos de referencia y expresién
da Jos resultados

COMPONENTE METODO USUAL METODO DE EXP. DE LOS |
REFERENCIA RESULTADOS
Densidad relativa Areometrina 20° C, Picnometria D 2020
Alcohol Destilacitn directa v Dostilacion directa % viv
lectura por amsometria a | determinakion por
_ 200 C. picnomefria
Acidez Total Acidimetria usando azul | Acidmmetria usando  |meg/it:
de bromotimol potenciémetro
Acidez volatil Método de Jaulmes, El mismo meg/l .
restando el anhidrida
sulfuroso v a, sérbico
: cuando sea necesario
oH Potenciométrico El mismo unidades de pH
Sxdracto seco total Indirectn por densimetria] ---=-----~=--=-- o g
Az{cares reductores Causse - Bonans Método de referencia |g/h
O.LV. .




nitroprusiato y pipendina

§Cenizas Incineracion a 5007 - El mismo arl.
S30° v gravimetria )
+'cafinidad de las Cemizas |, Tiulacion indiracta El misma mea/t
{Clicering Espectrofatometria con | Espectrofotometria |gil
; Tlucregiucina y Téenica | con fluoregiucina
3 de Queiros Vasconcellos '
Fi.argnol Colorimetria con Cromatograiia mg/L
reactivo de Schiff o Gasensa
! Zclio cromotrépico
iThglucsido de Malviding | Cuaiifativo fiucrescencia | Métado de referencia  |mg/L
/ con luz ULV, 0.LV.
Gajcio Gravimetria Espectrofotomatria de | mgil
absorcién atdmica
ifiagnesio Espectrofotometria de | Bl mismo ma/L
absorcibn atémica
Cioruros Argentimetria Métodn O.L\V, ma/L
-l-Sutfatos Turbidimetria Meétodo te referencia | mg/L
i 0.1V,
COMPONENTE METODO USUAL METODODE = | EXP.DELOS
REFERENCIA. RESULTADOS
Potasio Fotometria de lama Espectrofotometria de | mg/L
absercién atémica
Sadia Fotomatria de llama Espectrofotometria de |mgil
absorcién atdmica
Rierro Colorimérice Espectrofotometria da | ma/L
absorcién atémica
Zinc Calorimedrico Espectrofatometria de |mg/L
absorcitn atémica
Cobrz Colerimétics Espwcirofotometria de 1mgil
abgorcin atémica
Arsenico Método usual O.1LV. Espectrofotometria de | mg/L
absorcitn atdmica
cn formacion de
hidruros
Plomo Colorimétrico Espectrofotomstria de |mg/t
absarciéon atémica con
hono de grafito
Cadmic Espectrofotometria de | El mismo mait
absorcitn atémica
Beoro Espectrofotometria El miemo mg/L
- . (O.LV.) '
Desviacion polanmétrica . | Polarimetria Ei mismo grado
Acido Citrico Turbidimétrice con HFLC gl
Broma
Acida Tartarico Colgrimétrico con dcido |HPLC gL
vanadico
Azido Lactica Colorimétrico con HPLC alL
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11-Lactico Enzimatico  |ama--cism-acuas it
D-Lactico Enfimaticc ™ |-==ececcraacaa- gL
Acido Malico Colorimétrico ¢con acide |HPLC afl.
cromotropico .
L Matico Enzimdtico =~~~ f---c-=cceusao-. giL
D-Malico Erzimdtico = |-ercmeeaaaaaacn gL
Sorbitel Cromategraiia sebre HPLC mofk
papel
Carbamaro de etilo Cromatografia gaseosa | El mismo
con detector selectivo de
masa
£ zUcares no reduciores Cualitativo: identificacion | HPLG oL
{Sacarosa) por cromatografia sobre
papel o placa,
Cuantitativo: por
hidrolisis
Anhidride sulfurose libre | lodometria Método OIV mgi.
Anhidrido suffurcso total | iodomedria (Rippan Métede OIV mg/L
Anhidrido sulfurese total | Método de Monier El mismo mo/L
{mostos) Witliams modificado por
’ AQAG :
Arido Sorhico Arrastre con vapor y HPLC ma/l
determinacian por :
gspaciofotometria
Fefrocianure férrico e ion | Método OIV con El mismo positivo/negativ
ferrocianure membrana fittrante 0.45 o '
mie.
Materia colorante artificial | Método Q.1.V. Grom®ografia en positiva/negativ
capa fina 0
Edulicorantes Sintéticos ldentifieacién. por HPLC positive/negativ
: cromatogratia de placa . g
Dietllengficol™ Cromatografia Gasegsa_| El mistno mg/L
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Lt actico Enzimatico :©  |-----_---oooo- g/l
D-1 actico Epzdmatics  l--ee-oaaoooooo i
Acide Malico Colerimeétrico can acido | HPLC gfl
crometrapico b
L Malico Efzimatico = o |essesemae-c----
D-Mélico Enzimatico = |-----s-c-acmnn- L
1Sorbitol Cromategrafia sobre HPLC mg/L
1 papel
Carbamsato de atilo Cromatografia gaseosa | El mismo
con detector selective de
masa
AzUcares no reducicres | Cualitativo: identificacion | HPLC /L
{Sacarosa) por cromatografia sobre
papel o placa.
Cuartitativo; por ‘
hidrdlisis
Anhigride sutfurase libre jodometria Método OIV mg/L,
Anhidrido suffuroso fotal | jocometria {Ripper) Métado GV mo/lk.
Anhidrido sulfurcso total | Método de Monier El mismo mgik.
(mastas) Wiiliams medificado por
ADAC
Aride Sorbico Arrasire con vapor y HPLC mgfL
determinacion por
aspactrofotometria :
Ferrocianuro férice e ion | Métado O con Ef mismo positivo/negativ
femocianuro membrana filtrants 0.45 ]
mic,
Materia colorante ariificial | Método O.LV. Cromatografia en positivo/negativ
: . ) capa fina o
Eduicorantes Sintéticos Mdentificacion. por HPLC positive/negativ
' _ crematografia de placa ]
Diatilenglicol Cmammf_{ mismo ma/t



£.2 - Limites sZmitidos: 5 continuacion se detallan el parametrc anajitize, los limites
admitidos y la unidad de medida,

PAFRAMETRO : LIMITES ABMITIDOS UNIDAD

Alcanol Carjorme a las definicionss de cada tipa|% viv
de progiuctos )

Acidez Total minime: 40.0 maximo: 1360 meag/L.

Aridez Volatil maximo: 20.0 meq/L

Azucares Reduct. Conforme 3 las definiciones de cada tipe|a/l
de productos

Cenzas Vinos Biancos y Rosades min. 1.0 gl
\finos Tintos min. 1.5

jAnhidrido sukuroso total Maximo: 250.0 ma/L

Metanol Maximo : 300.0 ma/L

Diglucosido de malvidina Maxima:15,0 para vinos de Vitis vinfera Mg/l

Cslcig Maxime: 300,0 expresade en Oxddo de Ca. {mat

Acido sérbico ~| Maximo: 250.0 expresado 2n Acido Sérbico | mg/l

Ferrocianuro férrizo Negstivo

ton ferroctanuro Negativo

Materia colerante artificial Megativo

Clorumos Maxime: 1,0 expresado en Cloruro de gl
Sodig

Suifatos Maximo: 1,2 expresadoe en Sulfato de gil
Potasio '

Cobre Mézdro: 1,0 mail

Zing M&ximo: 5,0 mg/l

Plama Méximo: 0,3

Cadmio Méndme: 0,01 g/l

Arsénico Msximo: 0,2 mal

Borg Méxdmo: 80.0 expresade en dcide bbrics

Acids ciirico Maxime: 1,0

Edulcorartes sintiticos MNegativo

Sorbitol Mibdme:120.0 mall

Sedio Excadente Maxime:230.0

Carpbamato de etilo Maxime: 0.03 mg/L

53-Los organismas demgnadmyawdados para otergar iod Gerbficados de Andlisis para
jos productos vitivinicolas del MERGOSUR son:

Replibiica Argentina: - - Secretaria-de Agricultura, Pesca y Alimertacion (SAPyA) - Insfizto
Nacional de Vitdvinicuitura (INV).

F-:epdblim Federativa def Brasil: - Ministerio de Agricuitura y de Ahaste:irrﬁento.
Republica de Paraguay: Ministerio de Agricultura y Ganaderia,

Repiblica Orientat del Urugumy: - institrin Nacionat de Vitivinicutiura (INAVY); Laboratorio
Tecnologico det Uruguay (LATU).-



CAPITULO V!
DIFERENCIAS ANALITICAS

8.1 - Todos los productos definidos v clasificados en este Reglamento, deberan ser
nalfizados mediante los-métotineapeotwarins y que ademds son recomendadaos per la Q.LV..
Lz responaabilidad de realizacion de los referidos andlisis estarzn a cargo de los organismos
reconncidos por los Estados P§r:es y detallados en Art. 5.3.

€.2 - Se establece el ddrecna & lapericia de conzaverificacion. La misma serd practicada por
&l Qrganismo Oficiai dei pais destino del productn, conforme al procedimiento reglamentario
vigents ¥ apiicarido Jos métodas establecidos en este Reglamento Vitivinicola, debiendo en
todos ios casos darse Ja debida participacién a las partes interesadas,

CAPITULO VI
DENOMINACIONES DE ORIGEN E INDICACIONES GEOGRAFICAS RECONQCIDAS,

7.1 - Los organismos competentes de cada pais podran establecer Indicaciones Geograficas
Reconacidas 6 Denominaciones de Origen Reconocidas, desde que las mismas atiendan a
las concaptos definidos en el Reglamente Vitivinicola del MERCOSUR,

7.2 - Denominacién de Origen Reconacida es el nombre del pais de Ja regidn o del lugar
utizado para designar un producto originario de este pais, de esta regidn, de este lugar o del
#rea definida Ppor aste fin bajo ese nombre, y reconacido por las autoridades competentes def
respectivo pais.

721 - En'lo que se refiere @ i0s vinos o destilados de origen vitivinicola, las
Denominaciones de Origen Reconocidas designan un products cuya calidad o caracleristicas
son debidas exclusivamente o esencialmente al medio pecgrafico, comprendiendo (s
factores palurales, los factores humanes vy, estd subordinado a la cosecha de uva ya sea
como transformacion en el pais en ia region, an el lugar o 4rea definida.

7.3 - Indicacidn G 20grifica Reconncida as el nombre de un pais, del.maregwnodelbgar
utiizado para desigrar un products originaric de ese pais, de esa regién, del ugar o del drea
dmammﬁnmwmymwlammﬂ
respecbvopals

- 7.31- Enioquesereﬂereaiosvmos.elrecomcmemodaestenombremﬁgadoa
una calidad y/o'una caracteristica del producto, atribuida a! madio geografico, comprendiendo
les factores nalurales o Jos factores humanos y estd subordmadna lz2 cosecha de uva en el
pais, en laregion, en of lugar o en-el #rea defirnida,

732-En Io cquie se refiere a los de.stilados de origen vitivinicola, ef remnmento de
este nombre es¥ ligado a una calfidad y/o 2 una caracteristica que el preducto adquiere en
una fase decisiva de su produccion y, estd subordinado a is realizacion de esta fase decisiva
en e pais, en la regién, en el lugar o an el drea definida.
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7.4 - Los Estados Partes dei MERCOSUR dispondrdn de un plazo de 20 dias habiles
nosteriores a la constitucion de una Denominacién de Origen o indicacion Geografica
Teconocida, para efectuar la comunicacién por les canales correspondientes,

7.5 - Los productos vitivinicolas con Denominacidén de Origen o Indicacion Geogréfica
reconocica, no deberan colocar en fss etiqustas Ia indicacitn de procedencia.

7.5.1 - \Indicacitn de procedencia es e nombre geografico de Regiones Vitivinicolas.

78 - Las Denominaciones de Origen y las Indicaciones Geograficas reconocidas ya
existentes en los paises del MERCOSUR. se deberdn comunicar por los canales
comrespondienies.

7.7 - Los cambios que se realicen con referencia a Regiones Vitivinicolas y Denominaciones
de Origen e Indicaciones Geograficas reconocidas, deber@n ser commumnicados por lus canales
comrespondienies.,

7.8 - Los Estados Partes reconocen el derecha de cualquiera de los miembros a adoptar el
sistema de respeto de las Denornmaaones de Origen e Indicaciones Geogréficas
reconocidas.

7.9 - Los Estados Parfes que a la fecha de vigencia del presente Raglamnenta ufilicen las
Denominaciones de Origen e Indicaciones Geogréficas reconccidas, pedran continuar
empledndolas en sus mercados vy enfre si hasta tanto se resuelva al respecio, mediante los
correspondientes acuardos internacionales. No obstante los Estados Partes propenderdn a la
adopcion del sistema de respeto a las Dencminaciones de Origen e Indicaciones Geograficas
feconocidas.

CAPITULO Viii

CIRCULACION DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS ENTRE LOS ESTADOS PARTES DEL
MERCOSUR

8.1 - A los efectos da praservar la identidad de los productae vifivinienias de cada Estado
Parie, los mismos solamente podran circular en envases de hasta 5 litros de capacidad, salvo
io dispuesto para Uruguay en ef pdrmafo siguiente:

En virtud de dasarrollarse en la Repilbiica Orienta! de! Uruguay un procese de reconvencion
vitivinicota, el vino importado solamente circufard en envases de hasta 1 liro de capacidad.
La vigencia de ia referida dlspusman sera abjeto de evaluacion en e} afio 2010, o antes de
esa fecha, en la medida que s& concrete v ejecute ef citado proceso.



CAPITULO IX
NORMAS DE ROTUHACION Y ETIQUETADD

8.1 - Definicion: se entenderd por “efiquetadn” el conjuntt de [as designaciones y demas
menciones, signos, ilustraciones o marcas que caracteri®en al producte v figuren sobre el
propio ervase, incluida el dispositive del cierre, o en e colgante atada al ervase.
8.2 - A excepridn de la miarca, clasificacion y expresiones de usa comdn los productos
definidos en el presente Reglamento circulardn con etiquetas en castellano en Argentina,
Paraguay y Uruguay v en portugués en Brasil.
8.2.1 - Las indicacicnes serdn escritas en caracterss donde la dimension y el color

sean claramente |egibles y deberdn estar inscriptas de tal manera gue resulten  visibles e
indelebles.

9.22 - Queda prohibido e! emplec on las efiguetas de toda indicacién, todo signo o
flustracion susceplible de ceear confusion sobre ef origen o Ja naturaleza del producto,
9.3 - Indicaciones Obligatorias:

©.3.1 - Marca de! prodiucto.

. 9.3.2 - Graduacitn aleohilica expresada % (porcentaje) en volumen, Respetando los
limites estshlecidos, ia tolerancia sera da mas / menos 0.5 %.

9.,3.3 - Les ingradisrtas sardn de acuerdo a las normas técnicas vigentes,
9.3.4 - Contenido Meto en centifiires o milllivos.

9.3.5 - Pais de origen, medlante la frase "Praducio de ...".

9.3.6 - Nombire v direccién dei elaborador y fraccionador,

8.3.7 - Nombre y direccion del impertador.

9.3.8 - Clasificacidn en ralacién a la clase de vino.

9.3.9 - Clasificacién en relacidn al color ded vine.

"8.3.140- Glasdicauonen reiacidn a los contenidos de azicares raductores del
\ﬁno.Sepod.raomﬂrsoloenelmodehs"\Fmossams aemepmnda
Brasil donde sera obligatoria,

9.3.11 - Nimaro del ote.

8.3.12 - Registo cel producto o ndmero de andiisis,
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CAPITULGHIX
NORMAS DE ROTULAGION Y ETRUETADD
9.1 - Definicion: se entendera por “eliquetado” el conjunto de las designaciones y demas
menciones, signed, tusirationeas o marcas que carachericsn al producte y figuren sobra el -
propio envase, incluido el dispositivo del ciesre, o en ef colgante atado al epvase.
9.2 - A excepcidn de la marca, clasfication y expresiones de uso comun los productos
definidos en el presente Reglamenio circularan con etiquetas en castelianc en Argentna,
Paraguay y Uruguay y en portugués en Brasil.
9.2.1 - Las indicaciones serdn escritas en caracteres donde la dimension y el color

sean claramente legibles y deberdn estar inseriptas de tal manera que resulten  visibles e
indejebles.

9.22 - Dweds prohibido el emples en Jas efiquetas de toda indicacidn, ndo signo o
iustracidn susceptible de craar corfuaién sobre o drigen a la naturaleza del produsio.
4,3 - indicaciones Obligatorias:

9.3.1 - Marca det producto.

$.3.2 - Graduacion alcohdlica expresadz % (porcentaje) en volumen, Respetando 105
limites establecidos, Ja tolerancia serd de mads / menos 0.5 %.

9.2.3 - Los moredientes seran de acuerdo a fas novmas técnicas vigentes.
8.3.4 - Contenido Neto en centilitros o mililitros.

9,3.5 - Pais de origen, mediarte fa frase *Products de ..."

8.3.6 - Nombra v direccidn del slaborador v fraccionadar.

9.3.7 - NoinDra y ¢ireccion tel imponadar,

9.3.8 - Clasificacion en refacion a la clase de vino.

9.3.9 - Clasificacion en relaaon al cofor del vina.

9.3.40 - Clasficacion en relacin a los contenidos de azicares reduciores del
Vino, Se podra omitir s6io en et caso de ks "Vinos secos”. A excepcion da
Brasit donde sera abligatorio.

9.3.11 - Nimaro del lote.

9.3.12 - Registyo del producta & rimero de andlisis.



8.2.13 - Informaciones gue atiendan et Cadigo da Defensa de)
Cansumidor. '

9.3.14 - La exprecion “GASIFICADO" para los vinos can adicion de gas
carbonico.

8.3.15 - Vino parciaiments dasalconolzade,

9.3.16 - Para vin¥ de uvas americanas, indication det nombra de las
variedades

8.4 - indicaciones Faculistivas

9.4.1 - Personas que participan en el proveso de elaboracion,
fraccionamients o comarcializacién.

8.4.2 - Variedad. Er case de indicar la variedad, ee deberd cumplic

- Una variedad: No manos del 75% de la variedad.
- Dos variedades: Ciiadas en orden de imporsansia, la mener ne
infarior & 25 %.

9.4.3 - Cosecha (afio de vendimia); 100% de la vendimia citada.,
3.4.4 - Codlign de barras.

9.4.5 - Indicacion da origen de acuardo a 1as normas dal "Capitulo Vi «
Denominaciones dz Origen ¢ indicaciones Geagrificas Reconocidas”,

9.4.5 - Indicacion de Procedencia, de atuerdo a fas normas del "Gapitulo VIl -
Denominaciones de Origen ¢ indicaciones Geogrificas Reconocidas”. Cuando el vind
haya sido envasado an uns zona dferente an la gue fue eiaborado, s& debera indicar:

Procgdencia; Region A,
Envesado : Reg¥n B

B} tarmaho de exsta informacion debars ser el dobla de fa menor
tipografia de la atiqueta.

25 - En la etigusta ¢ mubete principal deberdn constar las siguientes iformaciones
chiigatarias o faculintivas.

0 - Marca dei vino

O - Clase o tipt de vino

0 - Graduaciéh alcohiiics en valumen
O - Contenido neto en ol omi.

F ~Variadan

F - Cosechs (afio'de vendimia)

© - Pais de origen
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F - Indicacion de pracedencia. indicacién Gecgrafiea o Dencrninacion de Origen
reconockia

F - Nombre y direccion del elaboradorfraceionador
CAFTTULD X
DISPOSICIONES ESPECIALES
104 - Los Estados Partes anfes de! 1° de enero de 1898 propondrén un mecanismo de
sustitucion gradual de la sacarosa por azticares derivados de 3 uva oon ia finalidad de 3
edtilcoracion o abocamiento de los vincs.
10.2 - Los Estudos Pares consideran beneficiosa 13 sustituciin de coalquier producio ne
vinice come sacarosa, f@rabe de alts fluctucsa y aleohol elifico potable en la elaboracion de
productos vitivinieolas, enviquecimiento de mastos y eduicaracian de vinas.

(A Comiasio Fanamentar Conjinia o0 Nercosul, nos rmos do inciso | 58 RasoigEa i 1/36-0N)

Publicade no Dilrio do Senado Faderal da 7-11-2000
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