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MERCOSUL\GMC\RES NO 77 194

DEFINIQÓES REI-ATIVAS AS BEBIDAS ALCOÓLICAS

TENDO EM VISTA: o Art. 13 do Tratado de Assungáo, o ¡rL10 da Decisáo No 4/91

do Conselho do trterJadó Comum, a Resolugáo No g1/gg do Grupo Mercado Comum,

é 
" 

né.or"ndagáo No 31/94 do SGT No 3 -,'Normas Técnicas".

CONSIDERANDO:

eue devem estabelecer-se definigóes de bebidas alcoólicas (com excegáo

das fermentadas)'

Que existern diferengas normativas nos Estados Partes referentes a estas

definigóes.

Que é conveniente a harmonizagáo das referidas definig$es para facilitar o

intercámbio de bens entfe os Estados Partes'

O GRUPO MERCADO COMUM. 
RESOLVE:

Art. 1 - Aprovar as definigóes relativas ás bebidas alcoólicas (com excegáo das

fermentadas), que cbnsta no Anexo á presente Resolugáo.

Art. 2 - os Estados Partes colocaráo em vigéncia as disposigóes legislativas,

regulamentai"r " 
administrativas necessárias para o cumprimento da

présente Resolugáo através dos seguintes Órgáos:

Argentina :

Ministerio de Salud y AcciÓn Social

Brasil :

Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agrária;'

Ministério da Saúde

Paraguay :- 
M¡nisterio de Salud Pública y Bienestar Social

UruguaY :- 
Minister¡o de Industria, Energía y Minería (ANCAP)'
Ministerio de Salud Ptiblica'

-.A presente Resolugáo entrará em vigor no dia 10 de janeiro de 1995.
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AI{EXO ..

pEFINICIONES pE BEBIpAS ALCOSOI,ICAS (CON F:XCEPCION DE LAS
FERMENTA.DAS ) , SUS MATERIAS PRIMAS Y PROCESOS DE

ELABOF¿.CION

r) nÑr¡¡rqtuxro/nnvn.rcclulr_Nto

Es el proceso en eI cual se desarrollan naturalmente, €D
recipientes de roble u otras maderas apropiadas, de
capacidad no superior a ?00 litros, ciertas reacciones
ffsico-qufmicas que confieren a la bebida alcohólica
cualidades
organolépticas propias del proceso.

II) COErICIENTE DE CONGENERES

Se entiende' por coeficiente de congéneres/congenéricos
(componentes voIátiIes ttno alcoholtt o sustancias
volátiles rtno alcoholtt o componentes secundarios "rlo
alcohol" o impurezas volátiles rrno alcoholtr), a la su¡na
de:

- acid'ez volátil (expresada en ácido acét'ico).

- aldehfdos (expresados en acetaldehido).

ésteres (expresados en acetato de etilo).

- alcoholes superiores (expresados en la sumatoria de los
mismos).

f urf ural-.

Todos ellos expresados en ng/10o mI de alcohol anhidro.

,l¡

Irr) ArcoHoL ET[.¡[r,Ico POTASLE DE ORTGEN AGRTCOT¿
J

Es eI producto con una graduación alcohólica mfnina de
95? Vol . a 2Q eC (CELSIUS) ' obtenido por la Desti-lo-
rectificación de mostos provenientes únicarnente de
materias primas de origen agrfcola, de naturaleza
azucarada o amilácea, resultante de la ferment,ación
alcohólica, como también el producto de la rectificación
de aguardientes o de destilados alcohólicos simples. En
la denominación del alcohol tegf,liSg potable de origen
agrfcola, cuando se haga referencia a La materia prima
utilizada, eI alcoho]- deberá ser obtenido exclusivamente

esa materia prima. ,. tl)
,.rlt/
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ESPECIFICAClONES TECNICAS :

L. Caracterfsticas organolépticas

2. Apariencia

3. Grado alcohólico

1-0. . Residuo eeco
mg / 1OO ml de alcohol anhidro

L1. Benceno

4, Acidez total expresada en ácido acé-
tico ng / 100 ¡nI de alcohol anhidro Máxi¡no 3,0

5. Esteres expresados en acetato de etilo
ng / L00 ml de alcohol anhidro Máximo Lo,o

6. Aldbhldos expresados en acetaldehfd<>
mg / Lo0 nI de alcohol anhidro Máximo 2,Q

Alcoholes superiores expresados
por la sumatoria de los ¡nismos
ng / L0O ml de alcohol anhidro

Furfural
ng / L00 ml de alcohol anhidro

Metanol
ng / 1OO ml de alcohol anhidro

Máximo 3,0

Máximo 0101

Máximo 50, O

1

8.

9.

No deben detec'
tarse utornur nf
sabores extraños
a ]a naturaleza
del alcohol

Lfmpido e
incoloro antes v
después de
dilución con agua
destilada

Mlnino 95? Vol. a
20e C (CeIsius)

l,láximo 1, 5

No detectabLe

IV) CA'I'EGORI¡\ DE BEBfDAS AICOIIOLICAi; (con excepci-ó¡r de ]-aq
fermentadas

Enti-éndese por categorfa de bebidas alcohólicas aI
1as bebidas correspondientes a la misma ,,y'r",/'

con junto 
-de

I l(lerrnLc].:)n.

/rl ailtitlüu
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v) AOU¿VTT

Aguavit es Ia bebida de graduación alcohólica de 35* a
54% Vol. a 20s C (CELSIUS)' obtenida por Ia destilación
y/o redestilación del alcohol etilico potable de origen
ágrfcola en presencia de semillas de alcaravea (Carvi) o
pór Ia aromalización de alcohol etflico potable de origert
agrfcola rectificado con extractos de se¡niIlas de
alcaravea (Carvi), pudiendo en ambos casos ser adicionada
de otras sustancias vegetales aromáticas.

La bebida oodrá ser adicionada de azficares en la
proporción-de hasta 30 g (treinta gra¡nos) por litro del
producto.

El coeficiente de congéneres no podrá ser superior a 150
mg/ 100 mI de alcohol anhidro'

VI) GINEBRA

Ginebra es Ia bebida de graduación alcohólica de 35? a
54? vol. a 20e C (CELSIUS), obtenida de destilados
alcohóIicos simples de cereales redestilados, total o
parcialment,e, en presencia de bayas de enebro (JUNIPERUS
COMMUNIS ) mezclado o no con alcohol etf lj-co pot,able de
origen agrfcola, pudiendo ser adicionada de otras
sustancias aromatizantes naturales.

Las caracterfsticas organolépticas del enebro deberán ser
perceptibles, aún cuando pudieran estar atenuadas.

La bebida podrá ser adicionada de azúcares en Ia
proporción máxima de 15 g (quince gramos) por Litro del
producto y caramelo para corrección del color.

E] coeficiente de congéneres, no podrá ser superior a 150
mg/LOO ml de alcohol anhidro.

vrr) GrN

Gin es la bebida con graduación alcohólj-ca de 35t a 541
Vol'. a zje C (CELSIUS) obtenida por Ia redestilación de
alcohol etflico potable de origen agrícola, en presencia de

. bayas de enebro (JUNIPERUS COMMU¡IIS) con adición o no cle
otras sustancias vegetales aromáticas, o por la adición de
extracto de bayas de enebro, con o sin otras sustancias
vegetales aromáticas, al alcohol etí1ico potable de origen
agrfcola.
En ambos casos eL
preponderante.

sabor cleL enebro deberá so r'

¡l,a bebída podrá ser adicionada de azúcares llasta un

¡ l/náxíno de 15 g (quince gramos) por litro de1 producto. . ,l1 ,),i) ']{
''r ll E+J4 t.ll'L'J *'/l I
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Gj-n destirado - es la bebida obtenida exclusivamente porredestilación.

Gin dulce (old Ton Gin o Gin cordial) - es ra bebida quecontiene más de 6 g (seis gramos) y hasta L5 g lquincágranos) de azúcar por litro del producto.

Gin.seco (Dry Gin) es la bebida que contiene hasta 6 g(seis gramos) de azúcar por litro del producto

London Dry Gin - es eI Gin destilado seco.

Será optativo el uso de las denominaciones 'rGj_nDestiladorr o rrl,ondon Dry Ginrt.

El coeficiente-de- congéneres no podrá ser superior a 50mg/IO0 mI de alcohol anhidro.

vrrr)coRr{ (KoRtf)

corn es la bebida con graduación alcohólica de 35t a 54%vor. a 20e c (cEl,srus), obtenida por la rectificación dedestilados arcohólicos simples de- cereares o por rarectificación de una mezcrá de un mfnimo ae sót (treintapor ciento) de destilados arcohólicos simpres de cerealescon arcohoL etfrico potabre.de origen agricola, pud.iendoser aromatizado con sustancias naturaleé ae origénvegetal.

El coeficiente_ de congéneres no podrá ser superior a 150
mglLOO ml de alcohol anhj_dro.

rx) srErtrEAEcER

steinhaeger es 1a bebida con graduacj-ón alcohórica de 35ta 54t VoI..1 29e C (CELSIUS), obrenida por larectificación de destilados alcohólicos'simples decereares y/o por la rectificación de arcohoi etllicopotable, áaicionado de sustancias aromáticas naturares,en ambos casos provenientes de un mosto fermentado
conteniendo bayas de enebro.

El coeficiente de congéneres no podrá ser superior a 150mg/ 1_00 nI de alcohol anhidro.

x) VODKA

Vodka es la bebida con graduación alcohórica de 36% a 54?vol' a 20e c (c'Lsrus), obtenida de alcohor etfrico
lry:?!l:^o desritados arcohól_icos simples de origen-

, ll ?qtL9o1a rectificados, seguidos o no- d.e firtracíón a
l^/ través de carbón activado como forma de atenuar losJ'l e,W -'f
U/'
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XI ) ARR¡\K

Es Ia bebida con graduación alcohólica de 36% a 542 Vol.
a TAe C (CEIJSIUS); obtenida por Ia adición a destilados
alcohólicos sirnples o aI alcohol etflico. potable de
orj-gen agrfcolal a" extractos de sustancias vegetales
aromatj-zántes tales cono piña, catecú, anÍs, cortezas
aromáticas, etc. EI coeficj-ente de congéneres no podrá
ser superior a 650 mgr/ 100 mI de alcohol anhidro'

La bebida podrá ser adicionada de azúcares hasta 30
g/titro. Óuando la cantidad de azúcar adicionada se¿r

éuperior a e g/Iitror sü denominación será seguida del.
térrnino rtabocadarr.

xrl) TrouIRA

Es la bebida con graduación alcohólica de 36t a 54* Vol.
a 20e C (CELSIUS); obtenida de destilado alcohólico
simple de mandioca o por la destilación de mostos fer-
mentados de mandioca.

La destilación deberá ser efectuada de forma que el
destilado tenga eI aroma y sabor de los elementos
naturales voláliles contenidos en el mosto fermentado'
derivados del proceso fer¡nentativo o formados durante la
destilación.

EI coeficiente de congéneres no podrá ser inferior a 2OO

mg/100 mI de alcohol ánhidro ni superior a 650 ntg,/lgo mI
de alcohol anhidro.

caracteres organolépticos de }as ntaterias primas
originales. Lá bebida podrá ser aromatizada con
suslancias naturales de origen vegetal.

El coeficiente de congéneres no podrá ser superior a 50
ng/t}O mI de alcohol anhidro.

La bebida podrá ser edulcorada hasta un máxinro de 2 g por
litro del producto.

La bebida podrá
g/Lílcro.

ser adicionada de azúcares hasta 30

Cuando Ia cantidad de
g/litro del producto,
de] térlnino rrabocadatt

azúcar adicionada sea suPerior a 6

.la 
denominación deberá ser segut,OTr),

\,LV
./1 A t'/tl/ ^ , /'ltr't/( ffit'"'-"/f {(I
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xrrr ) TEourr,a

Es la bebida con graduación alcohólica de 36? a 54t vol.
a 20e C (CELSIUS)r obtenida de destilado alcohóIico
simple de Agave o por destilación de mosto ferrnentado de
Agave (Amarilidacea).

La destilación deberá ser efectuada de forma que el
destilado tenga eI aroma y el sabor de los elementos
naturales volátiles contenidos en eI mosto fermentado,
derivados del proceso fermentativo o formados durante Ia
destilación.
La bebida podrá ser adicionada de alcohol etflico potable
de origen agrlcola, siempre que eI contenido de destilado
alcohóIj-co simple de Agave no sea inf erior al Steo,
expresado en alcohol anhidro.

El coeficiente de congéneres no podrá ser inferior a 200
mg/1"00 mI ni superior a 650 ng/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida podrá ser adicionada de azúcares hasta 30
g/Iit,ro. Cuando la cantidad de azúcar adicionada sea
superior a 6 g/Iitro, la denominación deberá ser seguida
de} término rtabocadart.

La bebida podrá ser añejada, permitiéndose eI uso de
caramelo para la corrección de color.

xrv) LrcoR

Es La bebj-da con graduación alcohólica de L5? a 54t Vol,
a 20e C (CELSIUS) y un contenido de azúcares superior a
30 g/Iitro, elaborada con alcohol etflico potable de
origen agrfcola yrlo destilado alcohóIico simple de origen
agrfcola y/o bebidas alcohóIicas, adicionadas de
extractos y/o sustancias de origen vegetal o animal y/o
sustancias saborizantes/aromatizantes, colorantes y otros
aditivos permitidos en el ámbito del MERCOSUR.

Se denominará:

. LICOR SECO: aI licor gue contíene más de 30 g/L y
hasta 100 g/1 de azúcares.

LICOR FINO: al licor que contiene más de LOCI g/L y
hasta 35O g/L de azúcares.

LICOR CREMA: aI licor que contiene más de 350 g/l de
azú.cares.

LICOR ESCARCHADO o LICOR CRISTALIZADO: al licor
saturado de azúcares r:arcialmente cristalizados.

n

t l/ Solamente podrá denominarse Licor de:

/r{ ^n,1, /,'/) á/,\t/1'v */'
v

,r,,e
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Cafér sacao, chocolate, naranja, huevo, dulce de
Ieche, etc., a aquellos licores que en su
preparación predomine Ia materia prima que
justifique esa denominación.

Serán pernitidas las denominaciones: Cherry, Apricot,
Peach, Curacao, Prunel}e, Maraschino, Peppermint, KuInnel,
Noix, Cassis, Ratafia, Anis y denominaciones de uso
corriente a los .Iicores elaborados prj-ncipalmente con las
frutas, plantas o parte de ellas que justifiquen esas
expresiones.

Se clenominará Anisette al licor de Anis que contenga co¡rro
mfnimo 35o g/L de azúcares.

El Licor que contenga por base más de una sustancia
vegetal, Í to habiendo predomi.nancia de alguna de ellas,
podrá ser denominado genéricamente LICoR DE HIERBAS 

'LICOR DE FRUTAS, etc.

Podrá denominarse: Advoca!r Avocat, Advokat, Advokaat, al
Licor a base de huevo, admitiéndose para esta bebida una
graduación alcohóIica ¡nfnima de 14s" VoI. a 20e C

( cEr,s rus ) .

El Licor que contenga laminillas de oro puro será
denominado Licor de oro.

Los Licores preparados por destilación de cáscaras de
frutas cftricas, adicionados o no de sustancias
aromatizantes/saborizantes permj-tidas en eI ánrbito de1
MERCoSUR, podrán denominarse TRIPLE SEC o EXTRA SECo,
j-ndependientemente de su contenj-do de azúcares.

Los Licores que contengan en su composj-ción no menos de 50t
en volumen de cognac, whisky, ron u otras bebidas
alcohólicas destiladas, podrán denominarse nLICOR DE. . - ...
llenando eI espacio en blanco con en nombre de la bebida
utilizada.

Los Licores con denominación especffica (café, chocolate,
etc. ) que contengan en su composicién cognac, whisky¡ rol)¡
u otras bebi.das alcohólicas, podrán denominarse "LICOR DE
.., ,AL/CON...rt llenando eI primer espacio en blanco con la
d,enominación especffiea del licor, Y el segundo espacio en
blanco, con Ia bebida alcohólica utilizada. Ej. Licor de
Café a} Cognac. En este caso deberá declararse junto a la
categorfa de bebida el.porcentaje de bebida utilizada.

Podrá denominarse CAÑA QUEMADA - LrcoR al licor, elaborado
a base de alcohol etflico potable de melaza y/o destilaclo
atcohóIico simple de melaza, adicionado de sustaucias
edulcorantes ligeramente caramelizados.

Podrá denominarse cAÑA CoN MrEr, LrcoR, á1 ]icor
elaborado a base de alcohol etflico potable de ¡nelaza
y/desti-lado alcohólico simple de rnelaza, adicionando de
no menos de 10% (peso/volumen) de miel. ( ¡.'-:'

q( w'
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podrá denominarse cAÑA D8... LICOR (llenando el. espacio
en blanco con el nombre de ]a fruta corresp_ondiente aI
Iicor elaborado a base de alcohol etflico pota6L" .d. mefaza

iJ" ¿est:"fá¿o alcohólico simple de melaza, adicionado de

macerado de frutas o sus pártes, €fl alcohol del ntisltto

orÍgen.

XV) AGUARDIENTE O BRANDY.DE. FRUTAS

Es la bebida con graduación alcohóIica de 362 a 54s" Vol ' a

zoe c lcnisius¡, o-btenida de destilados alcohólicos sintples
de frutas o 'pot destilación de mostos fernentados de

frutas.

La destilación deberá ser efectuada en forma que eI
destilado tenga eI aroma y el sabor de los efententos
naturales volátiles contenidos en el mosto ferntentado,
d.erivados de los procesos fermentativos o forntados durante
la desti-Iación.

EI coeficiente de congéneres no deberá ser inferj"or a 20o

mg/3.00 mI de alcohol anhidro ni superior a 650 nrgrzloo ¡ttl tlc
alcohol anhidro.

La UeÉiaa deberá ser elaborada con Ia materia prima gue
coresponde a1 nombre del producto.

Los aguardientes Podrán
denonrinacj-ones :

tener las siguientes

KTRSCH o KTRSCHI,¡ASSER o Aguardiente de guilfal Y/a
cerezas

CITERRY BRANDY o Aguardiente de cerezas'

QUETSCH BRANDY, KATZCH BRANDY, SLIBOWITZ' SLIBOWIKA,
MIRABELLE o Aguardiente de ciruelas

PEACH BRANDY o Aguardj-ente de durazno'

CALVADOS, APPLE BRANDY o Aguardiente de manzana.

PEAR BRANDY o Aguardiente de Pera'

XVI)BEDIDA ¡\ICOIIOI.ICN DE JURUBEBA

Es la bebida con graduación alcolióIica de L3a a 18% vo-I.
a 20e c (CELSIUS), obteni-da por la mezcla de un macer:aclo
alcohólico de Jurubeba (SOLANIUM PANICULATUM LINNLI,
SOLANACEAE) con alcohol etflico potable de origen agrlcol;r'

Fodrá ser adicionada de azrlcares, siendo denominada Suave
/f,ó nutce cuando contenga más de 6g/I- " I

/ t/ . 
t ¡¡rqo ve vYl L ' (- 

,l,'
/^{ /l t t'l t

/L *., l.'1"//,('/
A {-¿'l r2'U \:' I,/
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Podrá ser adicionada de aromatizantes/saborizantes
naturales, y demás aditivos perrn-i-tidos en e1 ámbito del
MERCOSUR.

xvII) BEBIDA ALCOHOLTCA DE GENGTBRE

Es 1a bebida con graduación alcohóIica de 13% a L8% VoI.
a 2Os C (CELSIUS), obtenida con Ia mezcla de un macerado
alcohóIico de Gengibre ( Zingiber officinale rosc ) corr
alcohol etflico potable de origen agrlcola.

Podrá ser adicionada de azticares, siendo denominada suave
.o dulce cuando contenga más de 6 g/1-

La bebida alcohóLica de gengibre deberá presentar eI sabor
y eI aroma de las sustancias naturales del rizoma.

Podrá ser adicionada de aromatizantes/saborizantes
naturales y demás aditivos permitidos en eI ánrbito de l
MERCOSUR

xvrll) BEBIDAS AÍ,COAOLICAS DE CAÑA DE AZUCAR

Son ths bebidas alcohóIicas obtenidas a partir de
destj-lados alcohólicos simples o de Ia destilación de
mostos fermentados de jugos de caña (guarapo) o de nelazas
o de mieles de caña de azúcar. Están comprendidas dentro de
la presente definición genéríca, las siguientes bebidas:

1) AGUARDTENTE DE MELAZA O CACHAZA

.+ rrEs Ia bebida con una graduación alcohólica de 38t p* 54?
VoI. a 20e C (CELSIUS), obteni-da de destilados alcohóIicos
simples de melaza, o por Ia destilación de mosto fermentadn
de melaza, pudiendo ser adicionada de azrlcares hasta 6 g
por litrotr,

El AGUARDIENTE de MELAZA o CACHAZA que contenga azúcares err
cant.idades superiores a 6 g por litro hasta una cantidacl
inferior de 309 por Iitro, será denominado AGUARDIENTE DE
MELAZA o CACHAZA ilABOCanA|'.

SErá dENOminado AGUARDIENTE de MELAZA O CACTTAZA ENVtrJtrCIDA
aI que tenga un mf nimo de 1 ( un ) año de aíre jarniento,
pudiendo ser adicionado de caramelo para corrección de
co1or.

El- coeficiente de congéneres no podrá ser inferior a 200
mg/ 100 ml ni superior a 650 mg/ 100 nl de alcohol antridro.

,IPI AGUARDIENTE DE cANA o CANINHA
I t/Íl rt,/Í á?N) {/Lu

( I v-\llvl,

,f !
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Es la bebida con graduación alcohóIica de 38% a 54? Vol. a
z\e C (CELSIUS), obtenida de destil-ado atcohólico simple de
caña de azúcar o por la destilacj-ón del mosto fermentado de
caldos de caña de azúcar (Jugos), pudiendo ser adicionada
de azúcares hasta 6 g por litro.

El Aguardiente de Cana o Caninha que contenga azúcares _eIr'cantidad superior a 6 g por litro hasta una cant j.d¡rtl
inferior de 30 g por Iitro será denominada AGUARDIEN'IE l)tq
CANA O CANINHA 'IABOCADAI"

SeTá dCnOMiNadO AGUARDIENTE DE CANA O CANINHA IIENVEJECIDAII 
,

Ia que contenga un mfnimo de 50? de Aguardiente de Can¡r
envejecj-da Por un Perfodo no inferior a L (un) año,
pudiendo ser adj-cionada de caramelo para la correccj-ón de
color.

El coeficiente de congéneres no podrá ser inferior a 200
rng/ 100 nI nj" superior a 65A mg/L00 ml de alcohol anhidro.

3) CAÑA

Es l-a bebida con graduación alcohólica de 35% a 54es Vol. ;r
20e C (CEL,SIUS), obtenida de Ia fermentación alcohó-tica Y
destilgción de jugos, melados, melazas (con o sin eI
agregado de azúcar crudo). Podrá añejarse y ser adicionada
o no de cara¡nelo.

El- coeficiente de congéneres no deberá ser inferior a 10o
mg/L00 ml de alcohol anhidro.

4I CAÑA ARGENTINA

Es Ia bebida con graduación alcohólica de 34? a 548 Vol. a
7oe C (CELSIUS), obtenida a partir de alcohol etflico
potable de melaza de caña de aztlcar, adicionado de
sustancias aromatizantes/saborizantes y caramelo.

La bebida podrá ser adicionada de azúcares hasta 30 g por
litro. Podrá denominarse cAÑA DoBLtr ARGENTTNA cuando la
graduación alcohóIica sea superior a 45% VoI. a 20e C (CEL-
srus ) .

5) CAÑA PARAGUAYA

Es Ia bebida con graduación alcohólica de 42% a 45t Vol. a
20sC (CELSIUS), obtenida de la destilación del lfquido
fermentado preparado exclusivamente de miel de caña
( Sirope ) , concentrado a fuego directo en evaporadores
abiertos. La graduacíón del destilado lro deberá ser
superior a 70% Vol. a 20sC (CELSIUS).

E1 coeficiente de congéneres
mg/L00 ml dé alcohol anhidro,
de alcohol anhidro.

4 ,'l

'-o/ \¡l lll
/,.ñ1. .,L+"lrr^/ll

//D
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no podrá ser inferior a I4O
nj. superior a 524 ng/I0o ¡rr.l

,l
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xrx) RoN - RIrUM - RIII'I

.Es la bebj-da con graduación alcohólica de 35% a 54% Vol. a

ZOe C (CELSIUS), dbtenida de destilados alcohólicos sinples
o de Iá destilaciÓn de mostos fermentados de jugos de caita
de azúcar, mieles, melaza o sus mezclas, de forma tal que
se mantengan aquellos principios aromáticos a los q9e el
producto áebe éus cardcteres organolépticos especlficos,
añejados total o Parcialmente.

Se permite el uso de caramelo para Ia corrección de color
y da carbón activado para decoloración. El- producto podrít
éer adicionado de azúrCares hasta 6 g por litro'

EI coefl_ciente de congéneres no podrá ser inferior a

rng/L00 ml de alcohol anhidro ni superior a 500 mg/Loo ml
alcohol anhidro.

Podrá denominarse:

RON LIVIANO (tight Ron) aI Ron cuyo coeficj-ente de
congéneres no superé los 200 mg/ 100 ml de alcohol anhidro.

RON PESADO (Heavy Ron) al Ron cuyo coeficiente de
congéneres sea superior a 200 mg/L00 _*f 9q alcohol anhidro
e iñferior a 5oo mglloo mI de alcohol anhidro.

- RON AÑEJO o RON VIEJO aI Ron que haya sido añejado en sll
totalidad por un perfodo mlnimo de 2 (dos) años-

xx) BEBTpA ArcoHol,IcA llr{tA o cocTEL

Es l-a bebida con graduación alcohótica de or5% a 54t Vol a
20eC (CELSIUS), o6tenida por Ia mezcla de una o más bebidas
alcohólicas o alcohol etflico potable de origen agrfcola o
destilados alcohóIicos simples con otras bebidas y/o jugos
de frutas y/o frutas maceradas y/o jarabes de frutas y/o
leche y/o huevo y/u otras sustancias de origen vegetal o
animal perrnitidas en el ámbito del MERCOSUR.

se podrá denominar rtcaña Paraguaya Añejada" a la bebida
obtánida a partir de un destilado añejado durante 2 años en
recipientej de roble, madera paraguaya o sinrilar
aproliada, de capaeidad no superi.r - a 600 litros,
aámili¿ndose¡ €B este caso, €1 uso de carantelo para
corrección de color.

Esta bebida podrá ser adicionada de azrlcares y tambiép de
aditivos permitj.dos en eI ámbito del MERCOSUR

Mixta o Cóctel podrá ser gasificada y,
graduación a-1. collólica no podrá se r
a 2AqC(CELSIUS). (,l((

40
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. La Bebida Alcohólica
/ // "" este caso, la

// superior..a 1,52 Vol.q 6{t A(
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PodráserdenominadatlBATrDA''labebidaalcohólicalnixta
con graauaclOn alcohóIica de 15? a 36eo Vol ' a 20ec

(CELSIUS.) / obtenida por-1" mezcla de aquardiente de caña o

destilado alcohólico "j-úi;-á;. 
caita o alcohol etf li c<>

'potable a. "t-igt"- agrfcolá con jugos o pulpas de f rutas tr

otras sustancias de orig";vegetál y7o animal permitidos e¡t

e1árnbitodelMERCOSURconu-nmínimode5ogporlitrorle
azútcareg.

nr ) APERITIVOS

Son las bebidas eon una graduaciólr alcohólica de 0'5% a 54"4

Vol a 20sC ( CEIJSIUS ) a"; contienen ciertos principios
arnargos y/o aromátieos "'lor cuales se les puede atr-ibuir
la propie'dad de ser estimulant,es del apetito, obtenidas a

partir ¿e- 
-áxtractos ¿e- uno o más vegétales o partes cle

ellos pernritidos en eI ámbito del MERCOSUR'

EI producto final debe cumplir, con Ia linritaciótt
establecidaParalosprincipiosactivosenelánrbitoclel
MERCOSUR;-- fr&;nientés dá las sustancias vegetales
utilizadás eh su elaboración'

Estas bebidas podrán ser adicionadas de azúrcares, conto asf
l.*¡ie" de ' -sü"tátt"i"" aromatizantes/saborizantes'
coloranres, y "tiü-á¿iii""r 

permitidos en el ámbito del
MERCOSUR.

Losproductoscuyosabo:-seapredominantementeamargo's€
á.rroñit"rán rERNÉT, BrrrER, AMAllGo, AMARo'

Las bebidas en cuya composición.predomine un principio,,una
sustancia aromáti'.. " u-na materiá prirna-deter¡ninada, podráIr

emplear en su J.""*i""ción eI nomble del componente princi-
;;i; pot ejemplo: APERITIVo BITTER' ' .. " '

BTTTERT ffenanü}; ";t;".io "tt bLanco con la nateri'a prima

;;i;;l;"r..c"""oo-to Lxista una predominancia de una

materr-a prrma, 
- páaia" deno¡ninarse los vegeta-Le-: 

-"1-f 
orttta

üá"ári."l por'ejernpto: ApERITM DE HIERBAS AROMATICAS.

se denominará FERROQUINA, FERRO QUINA, HIERRO QUINA' a la
bebida que posea tenores mfninros de LZO mg/100 1I. de

clt.rato de tti"ii" amoniacal y s mg/100 ml de quinina 
'

expresado cono sulfato de quinina'

A los Aperitivos Gte les podr:á adicionar agua y gas

carbónico (c02) ,narri"riendo iu denominación seguida 19 f"
palabra soDA,-bo, ejernplo : BITTER SODA, APERITIVO SODA,
-ea;.; y rendráir- ,rrJ gir.duación alcohólica máxima de 1ss
VoI. a 2Q eC (CELSIUS)'

cuando La graduación alcohó]ica de los Aperitivos . fuera
inferior a o,si vol. a 20e C (CELSIUS)/ se denonirrará:
,,APERTTIVO slÑ alcoltol," o "A-lvlARGO SIN ALCOIIOLTT o

''APERITIVO ANALCOHOLICO'I O 'IAMARGO ANALCOHOLICOII '
c""- ."""pción de }a graduación alcoirólicas serán admitidas

t,

ry,,f!.,/
'i
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para].osAperitivosAna}cohólicostodaslas
Especiricaciones^ atri-buidas a los Aperitivos en general '

xxrr) Prsco

Eslabebidaconunagraduaciónde..35?a54?"Vola209C
(CELSIUS), obtenida " pátli. de destilados alct¡hólicos sint-
ples de rirro" elaUoraáós "ot 

t.t.* debidamente reconociclas
y aceptadas por suq aromas y sabores' pudiendo sel:
áestifáaos en presencia de sus borras'

Esta bebida podrá ser ad.icionada con azúcares hasta 30 g/L'
El coeficieáte de congéneres no podrá ser inferior a 25O

mgl100n1 de alcohol anhidro'

)(xrrr) GRTTPA - GRMPA, O BAGAgEIRA

Es la bebida con graduación alcohólica de 35% a 54% Vol ' a

z}e C (CELSIUSi, obtenida a partir de destilados
alcohóli.b= ,i*prb's ae orujos de uva, c_oL o s.in borras de

vinos, ñ"ai-""á" hacerse una rectif icacion parcial.
selectiva.

EI coei:iciente de congéneres no podrá ser j-nferior a 2oO

mg/ 100 ml de alcohol anhidro'

se admite eI corte con alcohol etflico potable del misnto

origen, para regular el contenido de congéneres'

o Esta bebida podrá ser adicionada rle aztlcares hasta 30{(.

xxlv)
A¡TISADA

Es la bebida con graduación alcohólica de 24? a 54% VoI ' a

209C ( CELSIUS ) , 
-o¡tenida por a-romatización de alcohol

etflicá p"ti¡f" de origen ágrfcola. con extractos de anfs
verde " 

'óá*On (PimpináIla anis'rn) Y/o -anfs . estrellado
(Illicunrverum}y/o-trinojo.(.Foeniculumvulgare)y/uotros
vegetale". 

-" 
$"iÉet. de - eLlos que eontengan el misnto

coñstituyente áromático principal, adicionado o no de otros
extractoE veg"iales Y/o s-usl.""cias
sabori zanies¡ aromatiántes pernitidas en e1 án¡bito del
MERCOSUR, debj-endo predoninar el sabor del anls.

Estas bebiclas podrán ser adicionadas de
máximo cle 30 g/ L ' 

como asl ta¡nl>ién
permitidos en eI ámbito de1 MERCOSUII' I t,\- {.

az(tcares llasba lll!
de otros aditivtls

lf" 
denominará 2

J/ e)/ ,qLt'
"4 "/(
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ANfS. TURCO 0 ANIS ARABE a }a bebida alcohóIica anisada cuya
graduación mfnina sea 40t VoI. a 20e C (CELSIUS)'

AGUARDIENTE ANISADO a la bebida alcohólica anisada obtenida
bor redestilación de un destilado alcohó]ico simple de vino
éñ-pi"s.ncia de anfs verde y/o estrellado'

ANIS DESTILADO cuando como mlnimo el 202 del alcoho'l
absoluto que contiene Ia bebida ter¡ninada es un alcohol que
ha sido -redestilado en presencia de anfs verde y/a
.estrellado..
pAsTIS a Ia bebida alcohólica anisada con una graduación
alcohólica mfnima de 40% vol. a 2Oe C (CELSIUS) que
contengan extraetos provenientes de madera de regaliz
lCii.yirhiza glabra) y un contenido de anetol entre 1,5 y
;- g71", 

-"4*itirá"dose 'pára esta bebida un contenido máximo cle

azú'cares de ioo g/L: .l),/
ttlll rltlfl rgt) t&1
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