Portaria N° 64, DE 23 DE ABRIL DE 2008

Situacao: Vigente

Publicado no Diario Oficial da Unido de 24/04/2008 , Secdo 1, Pagina 9

Ementa: Submete a Consulta Publica, pelo prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data da
publicacao desta Portaria, o Projeto de Instrucao Normativa e Anexo, que aprovam os regulamentos
técnicos para a fixacao dos padroes de identidade e qualidade para as bebidas alcodlicas fermentadas:
fermentado de fruta, sidra, hidromel, fermentado de cana, fermentado de fruta licoroso, fermentado
de fruta composto e saqué.

Historico:

Os textos legais disponiveis no site saio meramente informativos e destinados a consulta /
pesquisa, sendo imprépria sua utilizacao em acgoes judiciais.

MINISTERIO DA AGRICULTURA,PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

PORTARIA N° 64, DE 23 DE ABRIL DE 2008

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO , no uso da atribuicdo que lhe conferem os arts.
9° e 42, Anexo |, do Decretd 5.351, de 21 de janeiro de 2005, tendo em vislismosto no Decreta®n
2.314, de 4 de setembro de 1997, que regulamdngarg 8.918, de 14 de julho de 1994, alterada pela

Lei n° 8.936, de 24 de novembro de 1994, e o que comstRrdcesso $©21000.002763/2008-21,
resolve:

Art. 1° Submeter a Consulta Publica, pelo prazo de 6Gda&®) dias a contar da data da
publicacdo desta Portaria, o Projeto de Instrucaomidtiva e Anexo, que aprovam 0s regulamentos
técnicos para a fixacdo dos padrdes de identidagigakdade para as bebidas alcodlicas fermentadas
fermentado de fruta, sidra, hidromel, fermentadccaiea, fermentado de fruta licoroso, fermentado de
fruta composto e saqué

Paragrafo unico. O Projeto de Instrucdo NormaéivAnexo encontram-se disponiveis na
pagina do Ministério da Agricultura, Pecuéria e $tbaimento - www.agricultura.gov,bink legislagéo,
submenu Portarias em Consulta Publica.

Art. 2° As respostas a Consulta Publica de que trata .ol3artuma vez tecnicamente
fundamentadas, deverdo ser encaminhadas, pref@reanie, para o endereco eletrbnico:
dbeb@agricultura.gov.brou para o seguinte endereco: Ministério da Aguecal Pecuaria e
Abastecimento - Coordenacéo-Geral de Vinhos e BsbidCGVB, Esplanada dos Ministérios - Bloco D
- Anexo B - Sala 333 - CEP 70.043-900 - Fax 55@P¢4 8961 .

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de suaqagaio.
INACIO AFONSO KROETZ



INSTRUCAO NORMATIVA N 2 , DE DE DE 2008.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABA STECIMENTO,
no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 8@grafo Unico, inciso Il, da Constituicdo, tendoasta o
disposto no Decreto °n2.314, de 4 de setembro de 1997, e o que constéPrdoesso h
21000.002763/2008-21, resolve:

Art. 1° Aprovar os REGULAMENTOS TECNICOS PARA A FIXACAO D®OPADROES
DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTAANEXO ), SIDRA (ANEXO
), HIDROMEL (ANEXO IIl), FERMENTADO DE CANA (ANEXO IV), FERMENTADO DE
FRUTA LICOROSO (ANEXO V), FERMENTADO DE FRUTA COMPEYO (ANEXO VI) E SAQUE
(ANEXO VII).

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na dataud publicagao.

REINHOLD STEPHANES



ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DIDENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTA

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem pagtolgstabelecer os padrées de identidade
e qualidade aos quais devera obedecer o fermedéafiiota.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplicaeskeamentado de fruta comercializado em
todo o territério nacional.

Art. 3° Fermentado de fruta € a bebida com grattuadcodlica de quatro a quatorze por
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtidaetadntacdo alcodlica do mosto de fruta sa, fresca ¢
madura.

8§ 1° Sera denominada de fermentado de, acresoidsomie da fruta utilizagaa bebida
definida nocaput deste artigo preparada por meio de processo taginoladequado que assegure a sua
apresentacao e conservagao até o momento do consumo

8§ 2° Sera denominada fErmentado de, acrescida do nome da fruta utilizadguida da
palavra gaseificado, a bebida definidacaput deste artigo preparada por meio de processo teginol
adequado que assegure a sua apresentacdo e cofisaat@ 0 momento do seu consumo, e que tenh:g
sido adicionada de diéxido de carbono.

8 3° Sera denominado de fermentado de, acresoidome da fruta utilizada e da expressao
sem alcool, o fermentado de fruta desalcoolizadanmio de processo tecnologico adequado e cujo teol
alcodlico seja menor ou igual a meio por cento etane.

8 4° Sera denominada fErmentado de, acrescida do nome da fruta utilizadguida da
palavra suave ou doce, a bebida definidacaput deste artigo preparada por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apreseptagfiservacdo até o momento do seu consumo,
gue tenha sido adicionada de sacarose.

8§ 5° Sera denominada fermentado de, acrescida do nome da fruta utilizadguida da
palavra suave ou doce, seguida da palavra gaskfica bebida que atender simultaneamente o
estabelecido nos paragrafos segundo e quarto artigie

Art. 4° A bebida devera ser obtida a partir de umiaa espécie de fruta, do seu respectivo
suco integral ou concentrado, ou da sua polpa, padera, nestes casos, ser adicionada de agua.

Art. 5° O fermentado de fruta podera ser adiciord@lacucares, para adocamento.
Art. 6° Os ingredientes utilizados na producadedimentado de fruta séo:

a) ingrediente basico - mosto de fruta sa, fresoadura;



b) ingredientes opcionais - agucar e agua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas eatres aprovados pela legislacédo
especifica para dgua potavel e estar condiciomxdhysivamente, a padronizacdo da graduacéo ateoOli
do produto final;

2. 0 acUcar aqui permitido, para adogcamento, éacse.

Art. 7° A composicao quimica do fermentado deafrdevera obedecer aos limites fixados a
sequir:

a) graduacgdo alcodlica com valor minimo de quatnm&ximo de quatorze, expressa em
porcentagem de volume alcodlico a vinte grausi@gls

b) a acidez total, em miliequivalente por litroyeg possuir um valor minimo de cinquenta e
méaximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, de& possuir um valor minimo de trinta;

d) a acidez volatil, em miliequivalente por litdgvera possuir um valor maximo de vinte;

e) o extrato seco reduzido, em gramas por litreedepossuir um valor minimo de sete.

Art. 8° O fermentado de fruta ndo deverd ter a sua caistata organoléptica ou composicao
alterada pelo material do recipiente, utensilio equipamento utilizado no seu processamento e

comercializagao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substanciagradiente que altere as caracteristicas
sensoriais naturais do produto final, excetuadasasss previstos no presente Regulamento Técnico.

§ 2° O fermentado de fruta devera apresentar or salm aroma dos elementos naturais
contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 9° O aditivo intencional, o coadjuvante den@ogia de fabricagcdo, o recipiente e as
demais substancias devem atender a legislacaoifsgpec

Paragrafo Unico. E vedada a utilizacio de redigger embalagens tipo flaconetes, sachés,
conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ousogiea caracterizem produtos similares aquelesale us
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Art. 10. Os estabelecimentos que elaboram o faadende frutadeverdo apresentar as
condicdes higiénicas fixadas nas normas sanitanmgigor.

8 1° O fermentado de frutéio podera conter substancia toxica produzida j@onganismo
em quantidade que possa torna-se perigosa padae lsamana.



§ 2° O fermentado de frutdio devera apresentar contaminante microbiolégicesiduo de
agrotoxico ou outro contaminante organico e inoikgaem quantidade superior ao limite estabelecido
em legislacéo especifica em vigor.

Art. 11. Os pesos e as medidas serao disciplindglasordo com a legislacdo especifica.

Art. 12. As normas concernentes a rotulagem séelas) estabelecidas pelo Decreto n° 2.314,
de 4 de setembro de 1997 e pela legislagdo comptame

§ 1° E vedado o uso da expressdo artesanal, @aseserva especial e outras expressdes
similares para designar, tipificar ou qualificapmduto previsto no presente Regulamento Técni€o, a
que se estabeleca, por ato administrativo do Mingstda Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o
regulamento técnico que fixe os critérios e osguionentos para o uso dessas expressoes.

§ 2° O nome da fruta que deu origem ao fermeni@skim como 0s termos suave ou doce,
gaseificado e sem alcool, que porventura sejanzadibs na denominacdo da bebida, devera figurar nc
rétulo, obrigatoriamente, em caracteres graficogydal dimensao, forma e cor daqueles utilizadoa pa
expressédo fermentado de.

Art. 13. Os métodos oficiais de amostragem e ddissnsdo aqueles estabelecidos pelo
Decreto n°® 2.314, de 4 de setembro de 1997, mgkdedo complementar e pelos atos administratieos
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Art. 14. E proibida qualquer manipulacio ou tratatn que tenha por objetivo modificar as
gualidades originais do produto com a finalidadeddtar uma alteracdo do mesmao.



ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DIDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SIDRA

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem pagtolgstabelecer os padrbes de identidade
e qualidade aos quais devera obedecer a sidra.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-sidra comercializada em todo o territério
nacional.

Art. 3° Sidra € a bebida com graduacéo alcoodlicquadro a oito por cento em volume, a vinte
graus Celsius, obtida pela fermentacdo alcoodlicendsto de macé, podendo ser adicionada de suco d
péra, em propor¢cdo maxima de trinta por centocareae ndo superior aos agucares da fruta.

8 1° Sera denominada de sidra a bebida definidamat deste artigo preparada por meio de
processo tecnoldgico adequado que assegure a sesempacao e conservacado até o momento dc
consumo.

8§ 2° Sera denominada de sidra, seguida da pajaseificada, a bebida definida oaput
deste artigo preparada por meio de processo teginol@dequado que assegure a sua apresentacao
conservagao até o momento do consumo, e que telthadicionada de didxido de carbono.

8§ 3° Sera denominada de sidra, seguida da expressd alcool, a sidra desalcoolizada por
meio de processo tecnologico fisico adequado e tego alcodlico seja menor ou igual a meio portaen
em volume.

§ 4° E proibida a denominagéo sidra-champanhamessdo semelhante.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producasidea séo:

a) ingrediente basico - mosto de mac4;

b) ingredientes opcionais - suco de péra, guaacse:

1.0 suco de péra poderd estar presente na propogdma de 30% (trinta por cento);

2. a sacarose poderd estar presente em quantidedesuperior aos acucares da fruta,
respeitado o limite maximo do teor alcodlico noduto acabado;

3. a agua utilizada deverad obedecer as normas eatrées aprovados pela legislacao
especifica para dgua potavel e estar condiciomxdhysivamente, a padronizacdo da graduacéo ateoOli
do produto final.

Art. 5° A composicao quimica da sidra devera obexdaos limites fixados a seguir:



a) graduacdo alcodlica com valor minimo de quatron&imo de oito, expressa em
porcentagem de volume alcodlico a vinte grausi@gls

b) a acidez total, expressa em acido malico, dewes&uir um valor minimo de trés gramas
por litro e um valor maximo de oito gramas powlitr

c) a acidez volatil, expressa em acido acéticoeidepossuir um valor maximo de um grama e
meio por litro;

d) o extrato seco reduzido, devera possuir um valoimo de quinze gramas por litro;
e) o teor de cinzas ndo deverd ser inferior a lamgre meio por litro.

Art 6° A sidra ndo deverda ter a sua caracteristiganoléptica ou composi¢ao alterada pelo
material do recipiente, utensilio ou equipameniizatio no seu processamento e comercializacao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substanciagvadiente que altere as caracteristicas
sensoriais naturais do produto final, excetuadasaess previstos no presente Regulamento Técnico.

§ 2° A sidra deverd apresentar o sabor e 0 arem&ldmentos naturais contidos na matéria-
prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante deni@ogia de fabricacdo, o recipiente e as
demais substancias devem atender a legislacaoifspec

Paragrafo Unico. E vedada a utilizagio de redipgea embalagens tipo flaconetes, sachés,
conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ousogi caracterizem produtos similares aquelesale us
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Art. 8 Os estabelecimentos que elaboram a sidvardao apresentar as condi¢des higiénicas
fixadas nas normas sanitarias em vigor.

§ 1° A sidrando podera conter substancia toxica produzida ponganismo em quantidade
gue possa tornar-se perigosa para a saude humana.

8§ 2° A sidrando devera apresentar contaminante microbiolégicesiduo de agrotoxico ou
outro contaminante organico e inorganico em quad#dsuperior ao limite estabelecido em legislacao
especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas seréo disciplindelasordo com a legislacdo especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem séelas) estabelecidas pelo Decreto n° 2.314,
de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo comptame

Paragrafo Gnico. E vedado o uso da expressidmasiesaseiro, reserva especial e outras
expressoes similares para designar, tipificar califqgar o produto previsto no presente Regulamento
Técnico, até que se estabeleca, por ato admiistralo Ministério da Agricultura, Pecuaria e



Abastecimento, o regulamento técnico que fixe oras e 0s procedimentos para 0 uso dessas
expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e ddissnsdo aqueles estabelecidos pelo
Decreto n°® 2.314, de 4 de setembro de 1997, mgkldedo complementar e pelos atos administratieos
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Art. 12. E proibida qualquer manipulacio ou tratatn que tenha por objetivo modificar as
gualidades originais do produto com a finalidadeddtar uma alteracdo do mesmo.



ANEXO IlI

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DIDENTIDADE E
QUALIDADE PARA HIDROMEL

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem pagtolgstabelecer os padrbes de identidade
e qualidade aos quais devera obedecer o hidromel.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplicaesénidromel comercializado em todo o
territério nacional.

Art. 3° Hidromel é a bebida com graduacdo alcadtle quatro a quatorze por cento em
volume, a vinte graus Celsius, obtida pela ferng@taalcoolica de uma solucdo de mel de abelha, sai:
nutrientes e 4gua potéavel.

8 1° Sera denominada de hidromel a bebida defimodaput deste artigo preparada por meio
de processo tecnolégico adequado que assegure apeegentacdo e conservacao até o momento d
consumo.

Art. 4° Os ingredientes béasicos utilizados na p¢éd do hidromel sdo o mel de abelhas, os
sais nutrientes e a agua.

Paragrafo unico. A agua utilizada devera obedasarormas e aos padrdes aprovados pels
legislacdo especifica para agua potavel e estadigonada, exclusivamente, & padronizacdo da
graduacéo alcodlica do produto final.

Art. 5° A composicao quimica do hidromel deveréads#rer aos limites fixados a seguir:

a) graduacao alcoodlica com valor minimo de quatnméximo de quatorze, expressa em
porcentagem de volume alcodlico a vinte grausi@zls

b) a acidez total, em miliequivalente por litroyeeg possuir um valor minimo de cinqliienta e
um valor maximo de cento e trinta;

) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, de& possuir um valor minimo de trinta;

d) a acidez volatil, expressa em acido acéticoedepossuir um valor maximo de vinte
miliequivalentes por litro;

e) o0 extrato seco reduzido devera possuir um vaioimo de sete gramas por litro.

Art 6° O hidromel ndo devera ter a sua caractegistrganoléptica ou composicao alterada
pelo material do recipiente, utensilio ou equipamerilizado no seu processamento e comercializacéo

§ 1° E vedada a adi¢do de qualquer substanciagvadiente que altere as caracteristicas
sensoriais naturais do produto final, excetuadasaess previstos no presente Regulamento Técnico.



§ 2° O hidromel devera apresentar o sabor e oaws elementos naturais contidos na
matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante den@ogia de fabricagcdo, o recipiente e as
demais substancias devem atender a legislacaoifsgpec

Paragrafo Unico. E vedada a utilizacio de rediger embalagens tipo flaconetes, sachés,
conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ousogiea caracterizem produtos similares aquelesale us
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram o hidrateeerdao apresentar as condicdes
higiénicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

8 1° O hidromelndo poderd conter substancia téxica produzida gororganismo em
guantidade que possa torna-se perigosa para a lsasdea.

§ 2° O hidromeh&o devera apresentar contaminante microbiologic@siduo de agrotoxico
ou outro contaminante organico e inorganico em tigeahe superior ao limite estabelecido em legislaca
especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serao disciplindel@sordo com a legislacao especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem séelas) estabelecidas pelo Decreto n° 2.314,
de 04 de setembro de 1997 e pela legislagao coreptam

Paragrafo tGnico. E vedado o uso da expressdmasiesaseiro, reserva especial e outras
expressodes similares para designar, tipificar aalifizar o produto previsto no presente Regulamento
Técnico, até que se estabeleca, por ato admimstralo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, o regulamento técnico que fixe oras e 0s procedimentos para 0 uso dessas
expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e ddissnsdo aqueles estabelecidos pelo
Decreto n° 2.314, de 04 de setembro de 1997, @gisidcdo complementar e pelos atos administrativos
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastegitne

Art. 12. E proibida qualquer manipulacio ou tratatn que tenha por objetivo modificar as
gualidades originais do produto com a finalidadeddtar uma alteracdo do mesmo.



ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DIDENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADO DE CANA

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem pagtolgstabelecer os padrées de identidade
e qualidade aos quais devera obedecer o fermedéadana.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplicaesskeanentado de cana comercializado em
todo o territério nacional.

Art. 3° Fermentado de cana € a bebida com graduacédlica de quatro a quatorze por
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida dstonde caldo de cana-de-acucar fermentado.

§ 1° Fermentado de cana € a bebida definideapat deste artigo preparada por meio de
processo tecnoldgico adequado que assegure a sese@cdo e conservacdo até o momento dc
consumo.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producadedmentado de cana sao:

a) ingrediente basico - mosto do caldo de canacdeaa;

b) ingrediente opcional - 4gua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas eatres aprovados pela legislacédo
especifica para dgua potavel e estar condiciomxdhysivamente, a padronizacdo da graduacéo ateoOli

do produto final.

Art. 5° A composicao quimica do fermentado de ahneera obedecer aos limites fixados a
sequir:

a) graduacgdo alcodlica com valor minimo de quatnm&ximo de quatorze, expressa em
porcentagem de volume alcodlico a vinte grausi@zls

b) a acidez total, em miliequivalente por litroyeg possuir um valor minimo de cinquenta e
maéaximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, de& possuir um valor minimo de trinta;

d) a acidez volatil, em miliequivalente por litdgvera possuir um valor maximo de vinte;

e) o extrato seco reduzido, em gramas por litreedepossuir um valor minimo de sete.

Art 6° O fermentado de cana ndo devera ter aawteristica organoléptica ou composigcao

alterada pelo material do recipiente, utensilio equipamento utilizado no seu processamento e
comercializagao.



§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substanciagvadiente que altere as caracteristicas
sensoriais naturais do produto final, excetuadasaess previstos no presente Regulamento Técnico.

8§ 2° O fermentado de cana devera apresentar @& saboaroma dos elementos naturais
contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante deni@ogia de fabricacdo, o recipiente e as
demais substancias devem atender a legislacaoifspec

Paragrafo Unico. E vedada a utilizagio de redipiea embalagens tipo flaconetes, sachés,
conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ousogia caracterizem produtos similares aquelesale us
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram o femdentle canaleverdo apresentar as
condicdes higiénicas fixadas nas normas sanitanegigor.

§ 1° O fermentado de can&o podera conter substancia toxica produzida panonganismo
em quantidade que possa tornar-se perigosa patala kumana.

§ 2° O fermentado de cando devera apresentar contaminante microbiologicesiduo de
agrotoxico ou outro contaminante organico e inoikggaem quantidade superior ao limite estabelecido
em legislagcéo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas seréo disciplindelesordo com a legislacdo especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem séelas) estabelecidas pelo Decreto n° 2.314,
de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo comptame

Paragrafo Gnico. E vedado o uso da expressidmasiesaseiro, reserva especial e outras
expressoes similares para designar, tipificar califqgar o produto previsto no presente Regulamento
Técnico, até que se estabeleca, por ato admiistralo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, o regulamento técnico que fixe aras e 0s procedimentos para 0 uso dessas
expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e ddissnsdo aqueles estabelecidos pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, mgkldedo complementar e pelos atos administratieos
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Art. 12. E proibida qualquer manipulacio ou tratatn que tenha por objetivo modificar as
gualidades originais do produto com a finalidadeddtar uma alteracdo do mesmo.



ANEXO V

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DIDENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTA LICOROSO

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem pagtolgstabelecer os padrées de identidade
e qualidade aos quais devera obedecer o fermedéafitota licoroso.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-sefaamentado de fruta licoroso
comercializado em todo o territério nacional.

Art. 3° Fermentado de fruta licoroso é o fermeatdd fruta, doce ou seco, com graduacédo
alcoolica de quatorze a dezoito por cento em volumente graus Celsius, adicionado ou néo de &lcoo
etilico potavel de origem agricola, caramelo e rssea

8 1° Sera denominado de fermentado de, seguidemie da fruta utilizada e da expressao
licoroso seco, a bebida definida waput deste artigo preparada por meio de processo taginol
adequado que assegure a sua apresentacéo e coiisextao momento do consumo, e que contenha at
vinte gramas de agucares por litro, expressos eancse.

8 2° Sera denominado de fermentado de, seguidemie da fruta utilizada e da expressao
licoroso doce, a bebida definida waput deste artigo preparada por meio de processo teginol
adequado que assegure a sua apresentacdo e cofisemtéa 0 momento do consumo, e que contenhe
acucares acima de vinte gramas por litro, expressosacarose.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producadetimentado de fruta licoroso séo:

a) ingrediente basico - fermentado de fruta;

b) ingredientes opcionais - alcool etilico potakelorigem agricola, caramelo, sacarose e
agua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas eatres aprovados pela legislacédo
especifica para dgua potavel e estar condiciomxdhysivamente, a padronizacdo da graduacéo ateoOli
do produto final.

Art. 5° A composicao quimica do fermentado de ahneera obedecer aos limites fixados a
sequir:

a) graduacdo alcodlica com valor minimo de quaterzedximo de dezoito, expressa em
porcentagem de volume alcodlico a vinte grausi@ls

b) a acidez total, em miliequivalente por litroyeg possuir um valor minimo de cinquenta e
um valor maximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, de& possuir um valor minimo de trinta;



d) a acidez volatil, expressa em acido acéticogdepossuir um valor maximo de vinte
miliequivalentes por litro;

e) o0 extrato seco reduzido devera possuir um vaioimo de sete gramas por litro.

Art 6° O fermentado de fruta licoroso ndo deveraa sua caracteristica organoléptica ou
composicao alterada pelo material do recipientnasilio ou equipamento utilizado no seu processamen
e comercializagao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substanciagradiente que altere as caracteristicas
sensoriais naturais do produto final, excetuadasaess previstos no presente Regulamento Técnico.

§ 2 O fermentado de fruta licoroso devera aprasemtsabor e o aroma dos elementos
naturais contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante den@ogia de fabricagcdo, o recipiente e as
demais substancias devem atender a legislacaoifsgpec

Paragrafo tnico. E vedada a utilizacio de rediper embalagens tipo flaconetes, sachés,
conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ousogiea caracterizem produtos similares aquelesale us
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram o fedende fruta licorosdeverao apresentar
as condic¢des higiénicas fixadas nas normas sastém vigor.

8 1° O fermentado de fruta licorosdo poderd conter substancia toxica produzida por
microrganismo em quantidade que possa tornar-ggoparpara a saude humana.

§ 2° O fermentado de frutmorosondo devera apresentar contaminante microbiolégico o
residuo de agrotéxico ou outro contaminante orgéeiénorganico em quantidade superior ao limite
estabelecido em legislacdo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serao disciplindel@asordo com a legislacao especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem séelas| estabelecidas pelo Decreto n° 2.314,
de 4 de setembro de 1997 e pela legislagdo comptame

§ 1° E vedado o uso da expressdo artesanal, @aseserva especial e outras expressdes
similares para designar, tipificar ou qualificapmmduto previsto no presente Regulamento Técni€o, a
que se estabeleca, por ato administrativo do Mingstda Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o
regulamento técnico que fixe os critérios e osguionentos para o uso dessas expressoes.

§ 2° O nome da fruta que deu origem ao fermerdadaouta licoroso devera figurar no rotulo,
obrigatoriamente, em caracteres graficos de igma¢nkao, forma, padrao e cor daqueles utilizados pa
as palavras fermentado e licoroso.



Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e ddissnsdo aqueles estabelecidos pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, mgkldedo complementar e pelos atos administratieos
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Art. 12. E proibida qualquer manipulacio ou traatn que tenha por objetivo modificar as
gualidades originais do produto com a finalidadeddtar uma alteracdo do mesmao.



ANEXO VI
REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DBENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTA COMPOSTO
Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem pagtolgstabelecer os padrbes de identidade

e qualidade aos quais devera obedecer o fermedéafiiota composto.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-sefeamentado de fruta composto
comercializado em todo o territdrio nacional.

Art. 3° Fermentado de fruta composto € a bebida g@duacao alcodlica de quinze a vinte
por cento em volume, a vinte graus Celsius, oljpela adicédo ao fermentado de fruta, de macerados o
extratos de plantas amargas ou aromaticas, aditmomanao de alcool etilico potavel de origem adgic
caramelo e sacarose.

8 1° Sera denominado de fermentado de, seguideowi@ da fruta utilizada e da palavra
composto, a bebida definida naput deste artigo preparada por meio de processo teginoladequado
gue assegure a sua apresentagdo e conservacao@tgeato do consumo.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producadedmentado de fruta composto séo:

a) ingredientes bésicos - fermentado de fruta ms ou macerados de plantas amargas ou
aromaticas;

b) ingredientes opcionais - alcool etilico potadel origem agricola, caramelo, sacarose e
agua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas eardes aprovados pela legislacao
especifica para agua potavel e estar condiciomxd@ysivamente, a padronizacédo da graduacéo ateooli
do produto final.

Art. 5° A composicdo quimica do fermentado deafmdmposto devera obedecer aos limites
fixados a sequir:

a) graduacao alcodlica com valor minimo de quinzen&imo de vinte, expressa em
porcentagem de volume alcodlico a vinte grausi@zls

b) a acidez total, em miliequivalente por litroyeg possuir um valor minimo de cingiienta e
maximo de cento e trinta;

) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, de& possuir um valor minimo de trinta;
d) a acidez volatil, em miliequivalente por litdevera possuir um valor maximo de vinte;

e) o0 extrato seco reduzido, em gramas por litreedepossuir um valor minimo de sete.



Art. 6° O fermentado de fruta composto ndo detera sua caracteristica organoléptica ou
composicao alterada pelo material do recipientnasilio ou equipamento utilizado no seu processamen
e comercializagao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substanciagradiente que altere as caracteristicas
sensoriais naturais do produto final, excetuadasaess previstos no presente Regulamento Técnico.

§ 2° O fermentado de fruta composto devera api@sensabor e o aroma dos elementos
naturais contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante den@ogia de fabricacdo, o recipiente e as
demais substancias devem atender a legislacaoifesgpec

Paragrafo tnico. E vedada a utilizacio de rediper embalagens tipo flaconetes, sachés,
conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ousogiea caracterizem produtos similares aquelesale us
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram o feadende fruta compostieverdo apresentar
as condicdes higiénicas fixadas nas normas sastém vigor.

8§ 1° O fermentado de fruta compost@io podera conter substancia téxica produzida por
microrganismo em quantidade que possa torna-sgogarpara a saude humana.

§ 2° O fermentado de frutmmpostondo devera apresentar contaminante microbiologico o
residuo de agrotéxico ou outro contaminante orgéeiénorganico em quantidade superior ao limite
estabelecido em legislacdo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serao disciplindel@asordo com a legislacao especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem séelas) estabelecidas pelo Decreto n° 2.314,
de 4 de setembro de 1997 e pela legislagdo comptame

§ 1° E vedado o uso da expressdo artesanal, @aseserva especial e outras expressdes
similares para designar, tipificar ou qualificapmmduto previsto no presente Regulamento Técni€o, a
que se estabeleca, por ato administrativo do Mingstda Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o
regulamento técnico que fixe os critérios e osgulionentos para o uso dessas expressoes.

§ 2° O nome da fruta que deu origem ao fermended&ruta composto devera figurar no
rétulo, obrigatoriamente, em caracteres gréaficosigiml dimensao, forma, padrdo e cor daqueles
utilizados para as palavras fermentado e composto.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e ddissnsdo aqueles estabelecidos pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, mgkldedo complementar e pelos atos administratieos
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



Art. 12. E proibida qualquer manipulacio ou tragatn que tenha por objetivo modificar as
gualidades originais do produto com a finalidadeddtar uma alteracdo do mesmo.



ANEXO VI

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DBENTIDADE E
QUALIDADE PARA SAQUE

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem pagtolgstabelecer os padrées de identidade
e gqualidade aos quais devera obedecer o saqué.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplicaesesaqué comercializado em todo o
territério nacional.

Art. 3° Saqué é a bebida com graduacdo alcookcquatorze a vinte e seis por cento em
volume a vinte graus Celsius, obtida pela ferméaagcodlica de um mosto de arroz sacarificado pelo
“Aspergillus oryza€’ ou por suas enzimas, podendo ser adicionado abmlaétilico potavel de origem
agricola e de aromas naturais.

§ 1° Sera denominado de sagsek@ seco a bebida definida waput deste artigo preparada
por meio de processo tecnoldgico adequado que wssegsua apresentacdo e conservagado ate
momento do consumo, e que contenha até trinta gremaacarose por litro.

§ 2° Serd denominado de saquék@ licoroso a bebida definida ncaput deste artigo
preparada por meio de processo tecnologico adequaslassegure a sua apresentacao e conservagao ¢
0 momento do consumo, e que contenha sacaroseatidage superior a trinta gramas por litro.

§ 3° Sera denominado de sagesk@ seco aromatizado ou sagqséke licoroso aromatizado
as bebidas definidas nos paragrafos primeiro enslegdo artigo terceiro deste anexo, respectivamente
gue tenham sido adicionadas de aroma natural.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producacalpué sao:

a) ingrediente basico - mosto de arroz sacarifigedo fungoAspergillus oryzae;

b) ingredientes opcionais - alcool etilico potagelorigem agricola, agua, aromas naturais e
acucar:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas eares aprovados pela legislacao
especifica para agua potavel e estar condiciomxd@ysivamente, a padronizacéo da graduacéo ateooli
do produto final;

2. 0 aroma natural ndo podera alterar a coloraggmal da bebida.

Art. 5° A composicdo quimica do saqué deveréa aterdeos limites fixados a seguir:

a) graduacao alcoodlica com valor minimo de quatersgaximo de vinte e seis, expressa em
porcentagem de volume alcodlico a vinte grausi@ls

b) a acidez total, em miliequivalente por litroyee possuir um valor minimo de vinte;



c) a acidez volatil, expressa em acido acéticoeidepossuir um valor maximo de dez
miliequivalentes por litro;

d) o teor de cinzas devera possuir um valor maxienam grama e meio por litro;
e) 0 extrato seco reduzido devera possuir um vainimo de doze gramas por litro;

f) o teor de sulfatos totais, expresso em sulfaé@atassio (KSQ,), devera possuir um valor
maximo de um grama por litro;

g) o teor de anidrido sulfuroso devera possuir worvminimo de trezentos e cinglenta
miligramas por litro;

h) o teor de cloreto devera possuir um valor mada@aouzentos miligramas por litro.

Art. 6° O saqué nao devera ter a sua caracteristganoléptica ou composicao alterada pelo
material do recipiente, utensilio ou equipameniiizatio no seu processamento e comercializagao.

Paragrafo Gnico. E vedada a adicdo de qualquestduba ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produtol, fieacetuados 0s casos previstos Nno presente
Regulamento Técnico.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante den@ogia de fabricagcdo, o recipiente e as
demais substancias devem atender a legislacaoifsgpec

Paragrafo Unico. E vedada a utilizaco de rediger embalagens tipo flaconetes, sachés,
conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ousogia caracterizem produtos similares aquelesale us
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram saquédeapresentar as condi¢cdes higiénicas
fixadas nas normas sanitarias em vigor.

8§ 1° O saqué nao podera conter substancia toxieduzida por microrganismo em
guantidade que possa tornar-se perigosa para a kagéhna.

§ 2° O sagué néo devera apresentar contaminaatehiologico ou residuo de agrotoxico ou
outro contaminante organico e inorganico em quad#dsuperior ao limite estabelecido em legislacao
especifica em vigor.

§ 3° A concentracao de alcool metilico em quad#gdado superior a vinte miligramas por
cem mililitros de &lcool anidro.

Art. 9° Os pesos e as medidas seréo disciplindelesordo com a legislacdo especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem séelas) estabelecidas pelo Decreto n° 2.314,
de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo comptame



Paragrafo Gnico. E vedado o uso da expressdmasiesaseiro, reserva especial e outras
expressodes similares para designar, tipificar aalifizar o produto previsto no presente Regulamento
Técnico, até que se estabeleca, por ato admimstralo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, o regulamento técnico que fixe oras e 0s procedimentos para 0 uso dessas
expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e ddissnsdo aqueles estabelecidos pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, mgkldedo complementar e pelos atos administratieos
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Art. 12. E proibida qualquer manipulacio ou tratatn que tenha por objetivo modificar as
gualidades originais do produto com a finalidadeddtar uma alteracdo do mesmo.



