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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

A.l La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por € Comité
Técnico de Normalizacion de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas, mediante € Sistema 2
u Ordinario, durante los meses de octubre 2004 a junio 2006, utilizando cemo
antecedente alaNTP 211.001:2002.

A.2 El Comité Técnico de Normalizacion de Bebidas “Alcoholicas
Vitivinicolas presentd a la Comision de Reglamentos Técnicos y Cofmeérciales - CRT,
con fecha 2006-06-20, e PNTP 211.001:2006, para su revision \waprobacion; siendo
sometida a la etapa de Discusion Publica el 2006-07-20. No habiéndose presentado
observaciones fue oficializado como Norma Técnica Pepgana NTP 211.001:2006
BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos, 72 EdiSiony el 12 de noviembre de
2006.

A3 Esta Norma Técnica Peruana regmplaza y fue tomada en su totalidad de la
NTP 211.001:2002. La presente Norma Técniealeruana 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 TECNICAPERUANA

Secretaria COMITE, DE LA INDUSTRIA
VITIVINICOLA - SN.I.

Presidente Alfredo San Martin N.

Secréetario Edwin Landeo

ENTIDAD REPRESENTANTES

BODEGASVISTA ALEGRE SA. Rodolfo Vasconi

BODEGASY VINEDOS 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 € Pisgo:

2. REFERENCIASNORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que @ ser'citadas en este texto, congtituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las edicianes Indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda normer ésta sujeta a revisiéon, se recomienda a
aquellos que redlicen acuerdos en base a dl&s gue analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadasySeguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, fainformacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia

2.1 Normas T écnicaSPer uanas

211 NTP 230.001:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Extraccion de muestras

212 NTP 210.027:2004 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Rotulado

2183 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.

Determinacién del metanol.
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216 NTP 210.025:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion de furfural.

217 NTP 211.035:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacion de metanol y de congéneres e bebidas
alcohdlicas y en acohol etilico empleado“en su
elaboracion, mediante cromatografia de géses.

218 NTP 211.038:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. M&odo de ensayo.
Determinacion de aldehidos

219 NTP 211.040:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinaci 6fde‘acidez.

2.1.10 NTP 211.041:2003 BEBIRAS) ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Déterminaci on de extracto seco total.

2.2 Norma M etr ol 6gicaPer uana
NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
3. CAMPO DE APLICACION

Esta=Norma Técnica Peruana se aplica a los tipos de Piscos indicados en € Capitulo 5
GLASIFICACION.

4. DEFINICION

Paralos propdsitos de esta Norma Técnica Peruana se aplicala siguiente definicion:
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pisco: Es € aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de mostos
frescos de “Uvas Pisqueras’ recientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan
el principio tradicional de calidad establecido en las zonas de produccion reconoci dasl[l

5. CLASIFICACION

51 Pisco puro: Es @ Pisco obtenido exclusivamente de unaola variedad de uva
pisquera.

52 Pisco mosto verde: Es el Pisco obtenido defadestilacion de mostos frescos

de uvas pisqueras con fermentacion interrumpida

53 Pisco acholado: Es €l Pisco obtendo de la mezcla de:

- Uvas Pisgueras, aromatie€as.y/o no aromaticas.
- Mostos de uvas pigqlieras aromaticas y/o no aromaticas.

- Mostos fresCes ™ completamente fermentados (vinos frescos) de uvas
aromaticas y/o no,arematicas.

- Piseos provenientes de uvas pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.

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

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

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

6.1.1.2 NegraCriolla

6.1.1.3 Mollar

6.1.1.4 Italia

6.1.1.5 Moscatel

6.1.1.6 Albilla

6.1.1.7 Torontel

6.1.18 Uvind

6.1.2 Son uvas no ‘aoméaticas las uvas Quebranta, Negra Criolla, Mollar y Uving;

y uvas aromaticas las uyasitalia, Moscatel, Albillay Torontel.

6.1.3 hOg Jequipos, maquinas, envases y otros materiales utilizados en la
elaboracion de.Pisco asi como la instalacion o &rea de proceso deben cumplir con los
requisitesvsanitarios establecidos por la entidad competente para asegurar la calidad del
produgcte,

6.14 El proceso de fermentacion puede redizarse sin maceracion 0 con
maceracion parcial o completa de orujos de uvas pisqueras, controlando la temperaturay €l
proceso de degradacién de los azlicares del mosto.

2 VVariedad aceptada para elaborar pisco, hasta obtener la opinion favorable de la OlV (la misma que debera
ser obtenida en un plazo no mayor de 3 afios), cuyo cultivo y produccién se circunscribe Unicamente a los
distritos de Lunahuana, Pacaran y Zufiiga (zona de produccion reconocida con D.S. 001-91-1CTI/IND).
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6.1.5 El inicio de la destilacion de los mostos fermentados debe realizarse
inmediatamente después de concluida su fermentacion, a excepcién del Pisco mosto verde.

6.1.6 El Pisco debe tener un reposo minimo de tres (03) meses en recipiéntes te
vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no altere sus caracteristicas fisicas,
guimicas y organol épticas antes de su envasado y comercializacién con € fin déyoromover
la evolucion de los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades. del* producto
final.

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

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

6.2 Equipos: La elaboracion de/Pisco sera por destilacion directay discontinua,
separando las cabezas y colas para.galeccionar Unicamente la fraccién central del producto
llamado cuerpo o corazon. Los(eéguipos serén fabricados de cobre o estafio; se puede
utilizar pailas de acero inoxidable.A continuacién se describen estos equipos:

6.2.1 Falca:(Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta e mosto
recientemente fegmentado y, por un largo tubo Ilamado "Cafion" por donde recorre el
destilado, que Y@ @angostandose e inclinandose a medida que se aleja de la paila'y pasa por
un medio frigangeneramente agua que actia como refrigerante. A nivel de su base esta
conectagdodun) cafio o llave para descargar las vinazas o residuos de la destilacion. Véase
Figura/iy

Se permite también €l uso de un serpentin sumergido en la misma alberca o un segundo
tanque con agua de renovacion contintia conectando con el extremo del "Cafon'".

6.2.2 Alambique: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado, los vapores se elevan a un capitel, cachimba o sombrero de
moro para luego pasar a través de un conducto llamado "Cuello de cisne" llegando
finalmente 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. Ademas de las partes que constituyen €l
alambique, lleva un recipiente de la capacidad de la paila, conocido como "Calentador”,
instalado entre ésta y e serpentin. Calienta previamente al mosto con €l calor de los
vapores que vienen de la paila y que pasan por € caentador a través de un serpentin
instalado en su interior por donde circulan los vapores provenientes del cuello de 'Gishe
intercambiando calor con e mosto alli depositado y continGan a serpéntint de
condensacion. Véase Figura 3.

No se permitirdn equipos que tengan columnas rectificadoras de cuaquier tipo o forma ni
cualquier elemento que altere durante €l proceso de destilacidn,el color, olor, sabor y
caracteristicas propias del Pisco.

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos organolépticos

El Pisco debe presentar 10s requisiteserganol épticos indicados en la Tabla 1.



NORMA TECNICA NTP 211.001
PERUANA 7dell
TABLA 1 - Requisitos organolépticos del pisco

REQUISITOS

ORGANOLEPTICOS

PISCO

DESCRIPCION

PISCO PURO: DE
UVASNO
AROMATICAS

PISCO PURO: DE
UVAS
AROMATICAS

PISCO ACHOLADO

PISCO M OSILO,VERDE

ASPECTO

Claro, limpido vy
brillante

Claro, limpido vy
brillante

Claro,
brillante

limpido vy

Claro, lipwiday brillante

COLOR

Incoloro

Incoloro

Incoloro

Incéloro

OLOR

Ligeramente
alcoholizado, no
predomina €l aroma a
la materia prima de la
cual procede, limpio,
con estructura y
equilibrio, exento de
cualquier  elemento
extrafio.

Ligeramente
acoholizado,
recuerda alamateria
primadelacual
procede, frutas
maduras o sobre
maduradas, intenso,
amplio, perfume
fino, estructuray
equilibrio, exento dé
cualquier elemente
extrano.

Ligeramente
alcohalizado, intenso,
recuerda ligeramentea
la materia primadela
cual procede, frutas
maduras 0 Sobrg
maduradas, mty fino,
estructuray equilibrio,
exento de cualquier
€lernento extrarfio.

l=igeramente al coholizado,
intenso, no predomina el
aromaalamateria primade
lacual procede o puede
recordar ligeramente ala
materia primade la cual
procede, ligeras frutas
maduras o sobre maduradas,
muy fino, delicado, con
estructuray equilibrio,
exento de cualquier
elemento extrafio

SABOR

Ligeramente
alcoholizado, ligero
sabor, no predomina
el sabor a la materia
prima de la cuad
procede, limpio, con
estructura Yy
equilibrio, exemtodde
cualquier _ elemento
extrafio

Ligeramente
alcoholizafle, JMsabor
que récuerda a la
matéria, pfima de la
elal procede,
intenso, con
estructura y
equilibrio, exento de
cualquier elemento
extrafio

Ligeramente
acoholizado, ligero
sabor que recuerda
ligeramente a la
materia prima de la
cual procede, intenso,
muy fino, con
estructura y equilibrio,
exento de cualquier
elemento extrafio

Ligeramente  alcoholizado,
no predomina e sabor a la
materia prima de la cud
procede o0 puede recordar
ligeramente a la materia
prima de la cual procede,
muy fino y delicado,
aterciopelado, con estructura
y equilibrio, exento de
cualquier el emento extrafio

711

El" Pisco no debe presentar olores y sabores o elementos extrafios que

recuerden a aremias y sabores de sustancias quimicas y sintéticos que recuerden a barniz,
pintura,» aetona, plastico y otros similares, sustancias combustibles que recuerden a
kerosenme, \gasolina y otros similares; sustancias en descomposicion que recuerden a
abombado; sustancias empireumaticas que recuerden a quemado, lefia, humo, ahumado o
cacide'y otros similares asi como otros semejantes a las grasas, leche fermentaday caucho.

712
limitados.

Los olores y sabores enunciados lineas arriba son referenciales y no
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7.2 Requisitos fisico-quimicos

7.2.1 El Pisco debe presentar los requisitos fisicos y quimicos indicados

Tabla 2.

TABLA 2 - Requisitosfisicosy quimicos del pisco

R
N\
L

Q’b

REQUIQSIU-I}?ASIEIOSéCOS Y M inimo M aximo V;glre:g;f;?qu O M étodo de ensayo
Grado alcohélico volumétrico a 20/20 38,0 48,0 +/-1,0 _NNTP 210.003:2003
°C (%) ®
Extracto seco a 100 °C (g/l) - 0,6 \ 5 ) NTP 211.041:2003
COMPONENTES VOLATILESY
CONGENERES (mg/100 ml A.A.) @ A aN
Esteres, como acetato de etilo 10,0 330,04\ %

. . \ NTP 211.035:2003
« Formiato deetilo® - § 3
« Acetato deetilo 10,0 :
« Acetato de 1so-Amilo © 1o -
Furfural -lENN S 50 NTP 210.025:2003
7~ NTP 211.035:2003
Aldehidos, como acetal dehido Q”q. 60,0 NTP 211.038:2003
NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores, como acoholes &0,0 350,0
superiorestotales K NTP 211.035:2003
« Iso-Propanol @ - -
« Propanol © 0 - -
. Butanol ® 6 - -
« Iso-Butanol © - -
o 3-metil-1-butanohi2-fetil-1- - -
butanol © ’\@
Acidez vol émin@béci do acético) - 200,0 NTP 211.040:2003
\(\\ NTP 211.035:2003
Alcoh(@ﬁco
NTP 210.022:2003
isco Puro y Mosto Verde de uvas 4,0 100,0
0 aromaéticas NTP 211.035:2003
e Pisco Puroy Mosto Verde de uvas 4,0 150,0
arométicas y Pisco Acholado
TOTAL COMPONENTES 150,0 7500

VOLATILESY CONGENERES

NOTASADICIONALESAL CUADRO N°2:

D

Esta tolerancia se aplica al valor declarado en la etiqueta pero de ninguna manera
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debera permitirse valores de grado a cohdlico menores a 38 ni mayores a 48.

(2 Se consideran componentes volétiles y congéneres del Pisco, las siguientes
sustancias: ésteres, furfural, acido acético, aldehidos, alcoholes superioresy alcohol metilico.

(©)) Es posible que no estén presentes, pero de estarlos la suma con el 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 maximosy minimos

8. MUESTREO

Las muestras se deberan extraer de conformidad con la NT,P 210.001.

9. METODOSDE ENSAYO

Los métodos de ensayo a seguir seran log'establecidos en e capitulo 2 de estaNTP.

10. ROTULADQ

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

10.2 En la etiqueta se debe indicar la variedad de la uva pisquera y €l valle de

ubicaeion.de |a bodega elaboradora.

10.3 El uso de la denominacién de la “Zona de Produccién’ esta reservado
exclusivamente a Pisco que se elabore y envase en la misma zona de donde proceden las
uvas pisgueras utilizadas en su elaboracion.
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11. ENVASE
111 El recipiente utilizado para conservar, trasladar y envasar el Pisco deb

sellado, no deformable y de vidrio neutro u otro material que no modifique el color*
del mismo y no transmita olores, sabores y sustancias extrafias que Iéh las
caracteristicas propias del producto. %

11.2 El envase utilizado para comercializar el Pisco debe 5@&0 y solo de

vidrio o cerédmica @\
11.3 El envase debe proteger a Pisco dela contaML' ion.

O
c’)\O

121 NTP 211.001:2002 @QSAIcoh()Iicas. Pisco. Requisitos

12. ANTECEDENTE
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‘@JRA 2—Alambique FIGURA 3 - Alambique con calientavinos



