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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

A.l La presente Norma Técnica Peruana ha sido eaborada por e Comité Técnico
de Normdizacion de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas, mediante € Sistema 2 u Ordinario,
durante los meses de octubre 2004 a junio 2006, utilizando como antecedente a la NTP
211.001:2002.

A2 El Comité Técnico de Normdizacion de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas
present6 ala Comision de Reglamentos Técnicos y Comercides - CRT, con fecha 2006-06-
20, e PNTP 211.001:2006, para su revison y aprobacion; siendo sometida a la etapa de
Discusion Pablica € 2006-07-20. No habiéndose presentado observaciones fue oficidizado
como Norma Técnica Peruana NTP 211.001:2006 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco.
Requisitos, 72 Edicion, € 12 de noviembre de 2006.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza y fue tomada en su totalidad de la
NTP 211.001:2002. La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a
las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria COM ITE, DE LA INDUSTRIA
VITIVINICOLA - SIN.I.

Presidente Alfredo San Martin N.

Secretario Edwin Landeo

ENTIDAD REPRESENTANTES

BODEGASVISTA ALEGRE SA. Rodolfo Vasconi

BODEGASY VI NEDOS TABERNERO SA.C. Carlos Rotondo
VINA OCUCAJE SA. Carlos Rubini

VINA TACAMA SA. Francisco Hernandez
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BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos

1 OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece | os requisitos que debe cumplir € Pisco.

2. REFERENCIASNORMATIVAS

Las dguientes normas contienen digposiciones que d ser citadas en edte texto, condtituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en €

momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos
que redlicen acuerdos en base a dllas, que analicen la conveniencia de usar |as ediciones recientes
de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacidn posee, en todo
momento, lainformacion de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia

2.1 Normas T écnicas Peruanas

211 NTP 210.001:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Extraccion de muestras
21.2 NTP 210.027:2004 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Rotulado

213 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

214 NTP 210.003:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion del grado

acohdlico volumétrico. Método por picnometria

2.15 NTP 210.022:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion dd metanol.
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2.1.6 NTP210.025:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion de furfurdl.

2.1.7 NTP 211.035:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion de metanol y de congéneres en bebidas
dcohdlicas y en doohol dilico empleedo en su
€laboracion, mediante cromatografia de gases.

2.1.8 NTP211.038:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion de ddehidos

2.1.9 NTP211.040:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion de acidez.

2.1.10 NTP211.041:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion de extracto seco total.

2.2 Norma Metrologica Peruana

NMP 001:1995

PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se gplica a los tipos de Piscos indicados en @ Capitulo 5
CLASIFICACION.

DEFINICION

Paralos propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplica la siguiente definicion:
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pisco: Es d aguardiente obtenido exclusvamente por degtilacion de mostos
frescos de “Uvas Pisqueras’ recientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan €
principio tradiciona de calidad establecido en las zonas de produccién reconocidas'.

5. CLASIFICACION

51 Pisco puro: Es d Pisco obtenido exclusvamente de una sola variedad de uva
pisquera.

5.2 Pisco mosto verde: Es d Pisco obtenido de la destilacion de mostos frescos de

uvas pisqueras con fermentacion interrumpida

53 Pisco acholado: Es € Pisco obtenido de lamezclade:

- Uvas Pisqueras, arométicas y/o no arométicas.
- Mostos de uvas pisgueras arométicas y/o no arométicas.

- Mostos frescos mmpletamente fermentados (vinos frescos) de uvas arométicas
y/0 no arométicas.

- Piscos provenientes de uvas pisgueras arométicas y/o no arométicas.

6. ELABORACION Y EQUIPOS
6.1 Elaboracion:
6.1.1 Variedades de uvas pisqueras. El Pisco debe ser daborado exclusvamente

utilizando las variedades de uva de la epecie Vitis Vinifera L, denominadas "Uvas Pisqueras’ y
cultivadas en las zonas de produccion reconocidas. Estas son:

1 D.S. N° 001-91-ICTI/IND
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6.1.1.1 Quebranta

6.1.1.2 Negra Criolla

6.1.1.3 Mollar

6.1.1.4 Itdia

6.1.1.5 M oscatel

6.1.1.6 Albilla

6.1.1.7 Torontel

6.1.1.8 Uving®

6.1.2 Son uvas no arométicas las uvas Quebranta, Negra Criolla, Mallar y Uving y

uvas arométicas las uvas Itaia, Moscatd, Albillay Torontd.

6.1.3

establecidos por laentidad competente para asegurar la calidad del producto.

6.1.4

degradacion de los azlcares del mosto.

Los equipos, méguinas, envases 'y otros materides utilizados en la elaboracion de
Pisco asi como la ingtdacion o aea de proceso deben cumplir con los requisitos sanitarios

El proceso de fermentacion puede redizarse Sn maceracion 0 con maceracion
parcid o completa de orujos de uvas pisqueras, controlando la temperatura 'y € proceso de

2 Variedad aceptada para elaborar pisco, hasta obtener |a opinién favorable de la OIV (lamisma que deberé ser
obtenida en un plazo no mayor de 3 afios), cuyo cultivo y produccion se circunscribe Unicamente a los
distritos de Lunahuand, Pacaran y Zufiiga (zona de produccién reconocidacon D.S. 001-91-ICTI/IND).
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6.1.5 El inico de la dedilacion de los mostos fermentados debe redizarse
inmediatamente después de concluida su fermentacion, aexcepcion del Pisco mosto verde.

6.1.6 El Pisco debe tener un reposo minimo de tres (03) meses en recipientes de
vidrio, acero inoxidable o cualquier otro materid que no atere sus caracterigticas fisicas, quimicas
y organolépticas antes de su envasado y comercidizacion con € fin de promover la evolucion de
los componentes a cohdlicos y mejora de las propiedades del producto find.

6.1.7 El Pisco debe estar exento de coloraciones, olores y sabores extraios causados
por agentes contaminantes o artificiales que no sean propios de la materia prima utilizada

6.1.8 El Pisco no debe contener impurezas de metales toxicos o sustancias que causen
dafio a consumidor.

6.2 Equipos. La elaboracion de Pisco sera por dedtilacion directa y discontinua,
separando las cabezas y colas para sdeccionar Unicamente la fraccidon centrd dd producto
llamado cuerpo o corazén. Los equipos serén fabricados de cobre o estafio; se puede utilizar
pailas de acero inoxidable. A continuacion se describen estos equipos.

6.2.1 Falca: Conga de una olla, pala o caddero donde se cdienta € mosto
recientemente fermentado y, por un largo tubo Ilamado "Cafion" por donde recorre € destilado,
gue va angostandose e inclinandose a medida que se adgja de la pailay pasa por un medio frio,
generdmente agua que actla como refrigerante. A nivel de su base est4 conectado un cafio o
llave para descargar |as vinazas o residuos de la destilacion. Véase Figura 1.

Se permite también € uso de un serpentin sumergido en la misma dberca 0 un segundo tanque
con agua de renovacion continta conectando con € extremo del "Cafion”.

6.2.2 Alambique: Conga de una olla, pala o caldero donde se cdlienta  mosto
recientemente fermentado, los vapores se eevan a un capitel, cachimba o sombrero de moro
para luego pasar a través de un conducto llamado "Cudlo de cisne" llegando findmente a un
serpentin o condensador cubierto por un medio refrigerante, generalmente agua. Véase Figura 2.
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6.2.3 Alambique con calienta vinos: Ademés de las partes que congituyen €
aambique, lleva un recipiente de la capacidad de la paila, conocido como "Calentador”, instalado
entre étay d serpentin. Calienta previamente a mosto con € calor de los vapores que vienen de
lapalay que pasan por € cdentador a través de un serpentin instalado en su interior por donde
circulan los vapores provenientes del cuello de cisne intercambiando calor con € mosto dli
depositado y continlian a serpentin de condensacion. Véase Figura 3.

No se permitiran equipos que tengan columnas rectificadoras de cuaquier tipo o forma ni
cudquier demento que dtere durante € proceso de dedtilacion, € color, olor, sabor y
caracterigticas propias del Pisco.

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos organolépticos

El Pisco debe presentar |os requisitos organolépticos indicados en la Tabla 1.
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TABLA 1 - Requisitos organolépticos del pisco

REQUISITOS

ORGANOL EPTICOS

PISCO

PISCO PURO: DE

PISCO PURO: DE

DESCRIPCION UVASNO UVAS PISCO ACHOLADO | PISCO MOSTO VERDE
AROMATICAS AROMATICAS
ASPECTO Cl_aro, limpido vy CI_aro, limpido vy Cl_aro, limpido  y| Claro, limpidoy brillante
brillante brillante brillante
COLOR Incoloro Incoloro Incoloro Incoloro
Ligeramente Ligeramente Ligeramente Ligeramente alcoholizado,
acohoalizado, no | alcoholizado, alcoholizado, intenso, | intenso, no predominaéel
predomina € aroma a | recuerdaalamateria | recuerdaligeramentea | aromaalamateriaprimadela
la materia prima de la | primade la cua lamateriaprimadela | cual procede o puede
cua procede, limpio, | procede, frutas cual procede, frutas recordar ligeramente ala
OLOR con estructura y | maduras o sobre maduras o sobre materia prima de la cual
equilibrio, exento de| maduradas, intenso, | maduradas, muy fino, | procede, ligeras frutas
cudquier  elemento | amplio, perfume fino, | estructuray equilibrio, | maduras o sobre maduradas,
extrafio. estructura y exento de cualquier muy fino, delicado, con
equilibrio, exentode | elemento extrafio. estructuray equilibrio,
cuaquier elemento exento de cualquier elemento
extrafio extrafio
Ligeramente Ligeramente Ligeramente Ligeramente a coholizado, no
acoholizado, ligero | dcoholizado, sabor | acoholizado, ligero| predomina e sabor a la
sabor, no predomina|que recuerda a la|sabor que recuerdal materia prima de la cud
e sabor a la materia | materia prima de la| ligeramente ala materia| procede o puede recordar
prima de la cual |cual procede, intenso, [ prima de la cua | ligeramente alamateria prima
SABOR I . .
procede, limpio, con|con estructura vy | procede, intenso, muy | de la cual procede, muy fino
estructura y | equilibrio, exento de | fino, con estructura y | y delicado, aterciopelado, con
equilibrio, exento de|cualquier elemento| equilibrio, exento de| estructura y  equilibrio,
cuaquier  elemento | extrafio cualquier elemento| exento de cualquier elemento
extrafio extrafio extrafio
711 B Pisco no debe presentar olores y sabores 0 el ementos extrafios que recuerden

aaromas y sabores de sustancias quimicas y sintéticos que recuerden a barniz, pintura, acetona,
pléstico y otros smilares; sustancias combustibles que recuerden a kerosene, gasolina y otros
smilares, sustancias en descomposicion que recuerden a abombado; sustancias empireumaticas
gue recuerden a quemado, lefla, humo, ahumado o cocido y otros Smilares asi como otros
semegantes alas grasas, leche fermentaday caucho.

7.1.2

Los oloresy sabores enunciados lineas arriba son referencides y no limitados.
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7.2 Requisitos fisico-quimicos
721 El Pisco debe presentar los requisitos fiscos y quimicosindicados en la Tabla 2.

TABLA 2 - Requisitosfisicosy quimicos del pisco

. . - L. Tolerancia al .
REQUISITOSFISICOSY QUIMICOS | Minimo Maximo valor dedarado M étodo de ensayo
Grado acohdlico volumétrico a 20/20 38,0 48,0 +/-1,0 NTP 210.003:2003
°C (%) @

Extracto seco a 100 °C (g/l) - 0,6 NTP 211.041:2003
COM PQN ENTES VOLATILESY
CONGENERES (mg/100 ml A.A.) @
Esteres, como acetato de etilo 10,0 330,0
. . NTP 211.035:2003
Formiato de etilo © - -
Acetato de etilo 10,0 280,0
Acetato de 1so-Amilo ® - -
Furfural - 50 NTP 210.025:2003
NTP 211.035:2003
Aldehidos, como acetaldehido 30 60,0 NTP 211.038:2003
NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores, como alcoholes 60,0 350,0
superiorestotales NTP 211.035:2003
. Iso-Propanol ¥ - -
Propanol ® - -
Butanol ® - -
| so-Butanol © - -
3-metil-1-butanol/2-metil-1-butanol - -
()
Acidez voléatil (como acido acético) - 200,0 NTP 211.040:2003
NTP 211.035:2003
Alcohol metilico
NTP 210.022:2003
Pisco Puro y Mosto Verde de uvas 40 100,0
no aromaticas NTP 211.035:2003
Pisco Puro y Mosto Verde de uvas 40 150,0
aroméaticas y Pisco Acholado
TOTAL COMPONENTES
VOLATILESY CONGENERES 1500 750.0
D Esta tolerancia se aplica a vaor declarado en la etiqueta pero de ninguna manera
debera permitirse vaores de grado acohdlico menores a 38 ni mayores a 48.
(2 Se consideran componentes volatiles y congéneres del Pisco, las siguientes

sustancias: ésteres, furfural, &cido acético, aldehidos, acoholes superioresy acohol metilico.
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3 Es posible que no estén presentes, pero de estarlos la suma con e acetato de etilo no debe
sobre pasar 330 mg. / 100 ml.

(4 Es posible que no esté presente.

5) Deben estar presentes sin precisar exigencias de maximos 'y minimos

8. MUESTREO

Las muestras se deberén extraer de conformidad con laNTP 210.001.

0. METODOSDE ENSAYO

Los métodos de ensayo a seguir seran los establecidos en € capitulo 2 de etaNTP.

10. ROTULADO

10.1 El rotulado debe estar de acuerdo con laNTP 210.027, NTP 209.038 y NMP
001.

10.2 En la eiqueta se debe indicar la variedad de la uva pisquera y d vdle de

ubicacion de la bodega e aboradora.

10.3 El uso de la denominacion de la “Zona de Produccion” esta reservado
exclusvamente d Pisco que se elabore y envase en la misma zona de donde proceden las uvas
pisqueras utilizadas en su elaboracion.
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11. ENVASE
111 El recipiente utilizado para conservar, tradadar y envasar € Pisco debe ser

sdlado, no deformable y de vidrio neutro u otro materia que no modifique @ color naturd del
mismo y no transmita olores, sabores y sustancias extrafias que ateren las caracteristicas propias
del producto.

11.2 El envase utilizado para comercidizar € Pisco debe ser sellado y sblo de vidrio o
ceramica

11.3 B envase debe proteger a Pisco de la contaminacion.

12. ANTECEDENTE

12.1 NTP 211.001:2002 Bebidas Alcohdlicas. Pisco. Requisitos
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FIGURA 1- Falca

FIGURA 2 — Alambique FIGURA 3 — Alambique con calientavinos



