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INFORME

Los respectivos Comités Tecnicos de Normalizacion o Reglamentacion Técnica a través de los
Entes de Normalizacion o Reglamentacion Técnica de los paises centroamericanos y sus
sucesores, son los organismos encargados de realizar € estudio o la adopcién de los Reglamentos
Técnicos. Esta conformado por representantes de los sectores Académico, Consumidor, Empresa
Privaday Gobierno.

Este documento fue aprobado Reglamento Técnico Centroamericano, RTCA XX.XX.XX:06,
Bebidas alcohdlicas nomenclaturay clasificacion, por el Subgrupo de Medidas de Normalizacion.

La oficializacion de este reglamento técnico, conlleva la ratificacion por e Consegjo de Ministros
de Integracion Econdmica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES DEL SUBGRUPO 01

Por Guatemala
COGUANOR
Por El Salvador
CONACYT
Por Nicaragua
MIFIC

Por Honduras
SIC

Por Costa Rica

MEIC
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1 OBJETO

Este reglamento tiene por objeto establecer las definiciones de los términos empleados en la
Industria de Bebidas Alcohdlicas y sus materias primas, asi como la clasificacion de éstas para su
comercializacion en el territorio centroamericano.

2 AMBITO DE APLICACION

Falta completar

3 DEFINICIONES

En la aplicacion de este reglamento se utilizaran los siguientes términos y definiciones:

a al vocaat—advocat; (CR y NIC que se elimine
porgue no se conoce una bebida que se comercialice en el mercado con ese nombre.)

1 1 \
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3.2 Abocamiento: procedimiento para suavizar €l sabor de las bebidas alcohdlicas
mediante la adicion de aditivos permitidos por la entidad competente.

3.3 Acetificacion: proceso por € cual e acohol del vino se convierte en acido
acético, mediante la accion del microorganismo acetobacter sp (consultar: o spp).

3.4 Acetobacter: género de bacteria acidacética que oxida el etanol a &cido acético y
puede desarrollarse a valores entre 3 a4,5 de pH.

35 Acidez: caracteres dados a mosto o a vino, por la presencia de &cidos naturales.
En |as bebidas alcohdlicas es una de | as caracteristicas propias de cada una de €ellas.

3.6 Acidez total: es la que contiene una bebida alcohdlica como consecuencia de
todos sus acidos, volétiles y no volatiles.

2.7  Acidez volatil: es la gue contienen una bebida alcohdlica como consecuencia de sus
&cidos volétiles, entre los que se encuentran principalmente el &cido acético.

2.8  Acidez fija: eslaque contiene una bebida alcohdlica como consecuencia de sus acidos no
volatiles.

2.9  Acido: sustancia que, en solucion produce un pH inferior a 7.
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2.10 Aditivo: es aquella sustancia que se adiciona directamente a los alimentos y bebidas,
durante su elaboracion para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor, para mejorar su
estabilidad o para su conservacion. (consultar con el RTCA de Etiquetado de Bebidas
Alcohdlicas Fermentadas o Destiladas)

Aditivo (CODEX): se entiende cualquier sustancia que no se consume normal mente como alimento por si mismo ni
se usa normalmente como ingrediente tipico del alimento, tenga o no valor nutritivo, cuya adicion intencional a
alimento para un fin tecnoldgico (inclusive organoléptico) en la fabricacion, elaboracion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento provoque, o pueda esperarse razonablemente que provoque (directa o
indirectamente), el que ella misma o sus subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten a sus
caracteristicas. Esta definicién no incluye los “contaminantes’ ni las sustancias afiadidas al alimento para mantener
0 mejorar las cualidades nutricionales.

2.11 Agua de dilucion: es la empleada para obtener la graduacion comercial requerida. El
agua utilizada como agua de dilucion debe ser agua potable y puede ser destilada o
desmineralizada (por diferentes procesos).

2.12 Agua potable: agua que reline las caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas que la
hacen apta par e consumo humano y para usos domésticos (Revisar).
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2.27 Albumina: es una proteina perteneciente al grupo de las esferoproteinas, soluble en agua
y soluciones salinas, empleada para clarificar el vino. (consultar si se utiliza)

2.28 Alcohol: € etanol o acohal etilico procedente de la destilacion de productos resultantes
de la fermentacién de mostos adecuados (Nicaragua).
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NIC)

NIC)

2.31 Alcohol etilico rectificado: es el producto obtenido mediante destilacion y rectificacion
de mostos que han sufrido fermentacion alcohdlica, como también el producto de la rectificacion
de aguardlent&e naturales y que puede utlllzarse en Ia eIaboracnon de bebidas alcohollcas Se

2.32  Alcohol etilico potable o rectificado o espiritu neutro: es el producto obtenido de
soluciones azucaradas o de amidones sacarificados, sometidos a proceso de fermentacion
alcohdlica, causada por microorganismos del género Saccharomyeces; posteriormente sometido a
destilacion y rectificacion a no menos de 95% vol, con e objeto de disminuir la cantidad de
productos congenéricos (CR consultar, NIC eliminar).

2.33  Alcohol desnaturalizado: acohol etilico al cual se le han adicionado sustancias que no
permiten el uso de este, en la fabricacion de bebidas alcohdlicas; pero si en la industria 'y en
medicina externa.

2.34  Alcohol industrial: es e producto alcohdlico obtenido mediante la destilacion y/o
rectificacion de mostos que han sufrido fermentacion alcohdlicay que no es apto para el consumo
humano. También puede obtenerse por sintesis especifica.

2.35 Alcohol vinico: es el acohol rectificado neutro obtenido de mostos de uvas. (consultar)
2.36  Ambar o ambarino: es el color que adquiere una bebida alcohdlica, como producto de su

afiejamiento en recipientes de roble o por la adicion de colorante natural (sacarosa caramelizada)
CR.
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2.37 Anisado: es e producto que se obtiene destilando una maceracion de anis (comun,
estrellado 0 su mezcla) en acohol etilico o aguardiente rectificados o acoholes etilicos
rectificados con esencia de anis seguida o no de destilacion.

2.38 Afiejamiento 0 envejecimiento: proceso que consiste en amacenar las bebidas
alcohdlicas por un periodo no menor de un afio, en barriles de madera de roble (NIC), que pueden
ser quemados interiormente, en los cuales por medio de interacciones fisicoquimicas, adquieren
color y fundamentalmente se modifican en sabor y olor hasta obtener sus cualidades distintivas.
(consultar).

2.40 Antocianos (antocianinas): pigmentos vegetales solubles en agua, se encuentran en la
sabia vacuolar de las células vegetales en forma de glucdsidos a los que pertenecen las
antocianinas y son los que producen los colores en algunas flores y frutas, son abundantes en
uvas tintas y en algunas bebidas alcohdlicas. (NIC solicita que se elimine: ¢se cuenta con
capacidad para verificarlo? CR o mantiene)

2.41 Aromatizacion: esla utilizacion de uno o varios aromas aptos para consumo humano de
uso permitido en la preparacién de bebidas acohdlicas. (CR 1o elimina, NIC lo mantiene)

2.42 Azlcar: es e producto sdlido cristalizado, constituido esencialmente por sacarosa,
obtenido de la cafia de azucar (Saccharum spp) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris),
mediante procesos industriales apropiados. Cualquier otro carbohidrato que se use, en la
industria de bebidas alcohdlicas, debe denominarse por su nombre: maltosa, glucosa, etc.

Retomar definicion del RTCA Etiquetado de Bebida Alcohdlica Fermentada o Destilada

2.44 Bebida alcoholica adulterada: tendra la consideracion de adulterada, toda bebida
alcohdlica en la que se haga concurrir alguna de las siguientes circunstancias:
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a) Que contenga una 0 varias sustancias extrafias a su composicion reconocida
autorizada.

b) A laque selehaextraido parcial o totalmente cualesquiera de sus componentes.

c) Que haya sido adicionada, coloreada o encubierta en forma de ocultar sus impurezas o
disimular su inferior calidad.

d) Que sele haya agregado un aditivo no autorizado por el Ministerio de Salud.

2.47 Bebida alcohdlica alterada: es aquella que por cualquier causa natural ha sufrido
perjuicio o cambio en sus caracteristicas basieas (organol épticas) e y fisico quimicas. (NIC)

2.48 Bebida alcohodlica contaminada: es aquella que contenga micreergantsmos—patogenos
(consultar), toxinas o impurezas de origen organico o mineral repulsivas, inconvenientes o
nocivas para la salud.

Retomar definicion del RTCA Etiquetado de Bebida Alcohdlica Fermentada o Destilada

2.51 Bebidas alcohdlicas destiladas simples: son aguellas que se obtienen por la destilacion
de mostos fermentados y cuyas caracteristicas organolépticas son tipicas de la materia prima
empleada, pueden ser afigjados 0 no. (consultarlo)

2.52 Bebidas alcohdlicas destiladas compuestas: son aquellas obtenidas por la mezcla de
destilados de diversas proporciones, aromatizadas y soboreadas, edulcoradas 0 no, con sustancias
permitidas por el Ministerio de Salud. (consultar|o)

2.53 Bebida alcohdlica falsificada o fraudulenta: tendré la consideracion de falsificada, toda
bebida al cohdlica en la que se haga concurrir alguna de | as siguientes circunstancias.

a) Que designe o expenda bajo nombre o calificativo que no le corresponda.

b) Cuyo envase o rotulacién contenga cualquier disefio o indicacién ambigua o falsa que
induzca aerror a publico, respecto de su calidad, ingrediente o procedencia.
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¢) Que se comercie o distribuya sin haber sido registrada debidamente, cuando esto
corresponda reglamentariamente, o cuando habiendo sido registrada, ha sufrido
modificaciones no autorizadas.

2.58 Bonificadores: son las sustancias de origen natural o artificial que mejoran las
caracteristicas de una bebida alcohdlica. (CR eliminar ya que corresponde a aditivos)

2.59 Cabezas: subproducto del proceso de destilacién del acohol etilico, rico en una mezcla
de congéneres livianos, tales como adehidos, ésteres, metanol y otros. (CR consultar ya que no
se puede separar del producto final)
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2.66 Coccion: proceso de extraccion, acelerado por medio del calor hasta lograr la ebullicion
del disolvente.

2.67 Colas: subproducto del proceso de destilacion del acohol etilico, rico en una mezcla de
congéneres pesados, tales como alcoholes isopropilico, amilico, butilico y otros. No aptas para €
consumo humano (CR).

2.69 Congeneres: son los elementos volétiles diferentes al alcohol etilico, producidos en la
fermentacion y destilacion de mostos de origen vegetal. También se denomina impurezas o
sustancias volatiles. (consultar)

2.70  Congenéricos: son sustancias que se producen durante los procesos de fermentacion y
afejamiento. Los principales son adehidos, ésteres y acoholes superiores; contribuyen al aroma
y sabor caracteristicos de los aguardientes, seglin la materia prima de que provienen. (consultar)
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Retomar definicion del RTCA Etiquetado de Bebida Alcohdlica Fermentada o Destilada

2.78 Edad media ponderada de afiejamiento: es la que se utiliza para mezclas de rones, se
obtiene a partir del grado acohdlico (referido a una misma graduacion), edad y proporcion en
volumen de cada uno de los rones.

(consultar)

2.82 Enturbiamiento: pérdidade labrillantez o limpidez de una bebida alcohdlica.

Retomar definicion del RTCA Etiquetado de Bebida Alcohdlica Fermentada o Destilada
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2.86 Escurrido: accion de dejar salir € vino después de la fermentacion, antes de prensar los
orujos.

2.87 Esteres: sustancias arométicas resultantes de la reaccion de los acidos organicos con los
alcoholes.

Ver definicién de bebida alcohélica fermentada

2.93 Filtracién: operacion consistente en hacer que un liquido atraviese una pared porosa que
sirve pararetener materias solidas.

2.94 Fuerzareal: lafuerzareal expresael porcentaje en volumen de alcohol anhidro contenido
en una mezcla hidroal cohdlica, a una temperatura determinada.
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Gasificacion: es e procedimiento fisico externo por el cual se incorporan gases (didxido
de carbono y nitrégeno (consultar)) alas bebidas a cohdlicas.

Grado absoluto: es & producto de multiplicar e grado alcohdlico, en Gay Lussac, por el
volumen en litros. Debe expresarse en litros. (consultar)

2.103

2.104

2.105

Grado alcohdlico: es e volumen de alcohol etilico expresado en centimetros cubicos
contenidos en 100 cm3 de bebida al cohdlica, a unatemperatura determinada. (consultar)

Grado alcohdlico aparente: es el grado de una mezcla hidroal cohdlica pura, indicado por
el alcoholimetro centessimal de Gay Lussac a unatemperatura diferente ala de referencia
La lectura de un grado aparente debe darse siempre indicando la temperatura a la cual
dicha lectura fue tomada. También se considera grado aparente la lectura a coholimétrica
de una mezcla hidroalcohdlica que no sea pura, debido a la adicion de sustancias que
ateran la densidad de la mezcla. En este caso, para determinar el grado alcohdlico real,
debe someterse a un proceso de destilacion, hasta obtener una mezcla hidroal cohdlica
pura. (consultar)

Grado alcoholico real o grado Gay Lussac (°GL): es €l grado alcohdlico en porcentaje
por volumen y referido a 15°C. (consultar)

Grado alcohdlico Gay Lussac: es € titulo alcoholimétrico de una mezcla hidroalcohdlica
pura, indicado directamente por €l alcoholimetro centesimal de Gay Lussac a una
temperaturade referencia. Se puede expresar como simbolo de grados GL. (consultar)

Grado brix: es e porcentgje de solidos disueltos en una solucion azucarada. En
soluciones binarias de azlicar y agua, corresponden a porcentgje de azicar (CR). Se
expresaen ° Bx.

2.108

Infusion: consiste en verter e disolvente sobre las sustancias solidas a permanecer
ambos en contacto por un periodo de tiempo.
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Infusion: para extraer los principios solubles de ciertas sustancias que no pueden ser sometidas a la destilacion, los
fabricantes de licores recurren por lo general a unainfusién. Esta consiste en someter dichas sustancias, durante un
periodo de tiempo mas o menos largo, ala accion de un liquido adecuado en frio o en caliente. (CR)
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2.122 Lapule—flo
(consultar CR)

2.123 Maceracion: operacion gque consiste en mantener los productos vegetales a los cuales se
les ha de extraer los principios que imparten sabor, olor y aroma, en intimo contacto con
el disolvente, e cual ha de ser siempre liquido acohdlico, a temperatura ambiente y por
un tiempo determinado.

Maceracién: cuando una infusion se practica sin la ayuda de calor, recibe el nombre de maceracion. Para ésta se
requiere un tiempo mayor que para las infusiones. Se recurre a la maceracion cuando las sustancias a extraer son
dafiadas por el calor o cuando son fécilmente solubles en el medio liquido empleado. (CR)

2.130 Mosto: jugo de uvas sin fermentar; también se denominan “mostos’, por similitud, los
jugos de otras frutas. En general el término se aplica a toda solucion azucarada, que se
someta al proceso de fermentacion y que produzca alcohol potable. (consultar definicion,
gjustar para que apligue alacerveza).
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2.135 Percolacién: Consiste en una maceracion de corto tiempo, seguida de recirculacion del
disolvente.

2.140 Rectificacién: es un proceso de redestilacion, mediante el cual se obtiene un acohol dela
més elevada concentracion y de lamayor pureza posible.

Rectificacion: es e proceso mediante el cua se elimina los congéneres presentes en una
mezcla hidroal cohdlica, incrementandose a grado acohdlico. (CR)

2.141 Reducir: bagjar la graduacion acohdlica por adicion de agua petable desmineralizada (CR
buscar definicion de agua desmineralizada).
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2.143

Residuos alcohdlicos: son los subproductos alcohdlicos obtenidos en la destilacion y/o
rectificacion de alcoholes y aguardientes que no son aptos para €l consumo humano.
(consultar CR, cabezasy colas)

2.146

2.147

2.148

2.149

2.150

Taninos: compuestos de caracter fendlico, extraidos de la madera en un proceso de
envejecimiento y que le imparten astringenciay amargor alas bebidas alcohdlicas.

Tiempo de afiejamiento: tiempo transcurrido entre la fecha de llenado y de los barriles
de roble que contengas € producto en afiejamiento, y la fecha de ruptura de los sellos que
los certifican. (consultar)

Titulo alcoholimétrico: es la cantidad de acohol contenido en una mezcla
hidroal cohdlica; se expresa en partes de acohol por cien partes de lamezcla. (consultar)

Titulo alcoholimétrico volumico: de unamezcla de aguay de alcohol eslarelacion entre
el volumen de alcohol, a la temperatura de 20°C, contenido en esta mezclay e volumen
total de dicha mezcla alamismatemperatura. Su simbolo es de % vol. (consultar)

Titulo alcoholimétrico masico: de unamezcla de aguay de alcohol eslarelacion entre la

masa de alcohol contenida en esta mezclay la masatotal de dicha mezcla. Su simbolo es
de % masa. (consultar)
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4 CLASIFICACION
Para la clasificacion de las bebidas alcohdlicas se seguira el patrén de latabla N°1.

Tabla N° 1. Clasificacion de bebidas alcohdlicas

(Uva------- (Vino
(
(Otras (Vino de...
(Fermentadas (Frutas (Perry, Sidra
B (No destiladas (
E ( (Granos------ (Sake, cerveza
B ( (
I ( (Misceléneos------ (Pulque, vino de miel
D (
A (
S (
( (Granos------Whisky
A ( (
L ( (
C ( (Canay
O ( (Melazas-----Ron
H ( (
O ( (Simples (
L ( ) (Agave------- Tequila
I ( ( (
C ( ( (Frutas-------- Brandy
A ( (
S (Fermentadas ( (Aguardientes confeccionados
(Destiladas ( (Ginebra
(Compuestas (Licoresy cordiaes
(Amargos o bitters
(otros

4.1 Bebidas alcoholicas fermentadas no destiladas

3.1.1 Vino: Producto obtenido de la fermentacion acohdlica normal del jugo exprimido
directamente de uvas maduras y frescas, sometido a proceso de afiggamiento. El vino
se designa de acuerdo con su color como: blanco, rojo o tinto, rosado y clarete. El vino
Se denomina seco sin contiene materias reductoras en cantidad menor de 5 gramos por
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3111

4111

41.1.2

4113

litro; abocado, semiseco o semidulce, s esta cantidad es mayor de 5 gramos y hasta 50
gramosy dulce si es superior a 50 gramos. También se reconoce 0 acepta como vino €l
producto obtenido de las pasas, 0 de uvas asoleadas, 0 mostos concentrados, condicion
gue debe indicarse en la etiqueta. Su contenido alcohdlico es de (6+0,5) % vol hasta
(24£0,5) % vol.

Vino espumante: Vino efervescente debido al dioxido de carbono producido en forma
natural, por una segunda fermentacion. El champén o champagne es un giemplo. Su
contenido alcohdlico es de (6+0,5) % vol hasta (14+0,5) % vol.

Champagne: Vino espumoso producido y originario de la region francesa de
champagne, bajo la legislacion francesa y certificado por € organismo competente de
dicho pais. También puede denominarse Champaria.

Vino espumoso (gasificado o carbonatado): Vino efervescente debido a la presencia
de diéxido de carbono, adicionado después de la fermentacion, procedi miento que debe
especificarse en la etiqueta. Su contenido alcohdlico es de (6+£0,5) % vol hasta
(14+0,5) % val.

Vino fortificado, generoso o licoroso: Vino especial elaborado a partir de variedades
selectas, con la adicion del acohol vinico autorizado y dulces naturales, con lo que se
obtiene su mayor fuerza acohdlica y dulce. En la etiqueta debe aparecer su
denominacion por gemplo: “vino fortificado”, o su denominacion de origen como
Jerez, Oporto, Manzanilla, Rhin, Tokay, Marsalay Madeira. Su contenido alcohdlico
es de 14+0,5 hasta 24+0,5% vol.

4114

Vino aromatizado: Vino fortificado, al cua se le ha agregado
aromas provenientes de la maceracion de hierbas, raices, cortezas y otros
aromatizantes, para cambiar su sabor natural. Son gemplos e Vermouth (revisar
nombre) y el Quinado. Su contenido acohdlico es de 14+0,5 hasta 24+0,5% vol.
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4.1.2 Vino de frutas: Producto obtenido de la fermentacion alcohdlica de mostos de frutas
sanas y maduras. El mosto puede ser corregido en lo referente a acidez y azlcar.
Pueden ser dulces, semidulces 0 secos. En la etiqueta, € producto sera designado
“vino de...”, indicandose la fruta empleada. Su contenido alcohdlico es de 60,5 hasta
14+0,5% vol. Son egjemplos:

4.1.2.3  Vino de frutas espumante: Vino de frutas efervescentes debido a didxido de carbono
producido en forma, natural por una segunda fermentacion. Su contenido alcohdlico es
de 6£0,5 hasta 14+0,5% vol.

4.1.2.4 Vino de frutas espumoso (gasificado o carbonatado): Vino efervescente debido ala
presencia de dioxido de carbono, adicionado después de la fermentacion,
procedimiento que debe especificarse en la etiqueta.  Su contenido alcohdlico es de
6+0,5 hasta 14+0,5% vol.
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41.2.6

4.1.2.7

4128

41.29

41.2.10

41211

413

Sidra: Producto obtenido de la fermentacién alcohdlica del jugo de manzanas frescas y
sanas. Su contenido alcohdlico es de 4+0,5 hasta 14+0,5% vol.

Sidra espumante: Sidra efervescente debido al dioxido de carbono producido en
formanatural por una segunda fermentacion. Su contenido alcohdlico es de 4+0,5 hasta
14+0,5% vol.

Sidra espumosa (gasificada o carbonatada): Sidra efervescente debido ala presencia
de didxido de carbono, adicionado después de la fermentacidn, procedimiento que debe
especificarse enlaetiqueta. Su contenido alcohdlico es de 4+0,5 hasta 14+0,5% vol.

Perry: Producto obtenido de la fermentacion acohdlica del jugo de peras frescas y
maduras. Su contenido alcohdlico es de 6+0,5 hasta 14+0,5% vol.

Perry espumante: Perry efervescente debido al déxido de carbono producido en
forma, natural por una segunda fermentacion. Su contenido alcohdlico es de 6+0,5
hasta 14+0,5% vol.

Perry espumoso (gasificado o carbonatado): Perry efervescente debido a la
presencia de dioxido de carbono, adicionado después de la fermentacion,
procedimiento que debe especificarse en la etiqueta. Su contenido alcohdlico es de
6+0,5 hasta 14+0,5% vol.

Vino de miel; hidromiel; aguamiel: Producto obtenido de la fermentacion alcohdlica
de un mosto preparado exclusivamente con miel de abgjasy agua. El mosto puede ser
corregido en lo referente a acidez. Pueden ser dulces, semidulces o secos. Su
contenido alcohdlico es de 6+0,5 hasta 14+0,5% vol.
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4.1.3.1 Vino de miel; hidromiel; aguamiel espumante: Vino de miel efervescente debido al
dioxido de carbono producido en forma natural por una segunda fermentacion. Su
contenido alcohdlico es de 6+0,5 hasta 14+0,5% vol.

4.1.3.2 Vino de miel; hidromiel; aguamiel espumoso (gasificado o carbonatado): Vino de
miel efervescente debido a la presencia de dioxido de carbono, adicionado después de
la fermentacion, procedimiento que debe especificarse en la etiqueta. Su contenido
alcohdlico es de 6+0,5 hasta 14+0,5% vol.
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(CR)

4.13

Vino de otros productos vegetales: Es la bebida a cohdlica obtenida de la fermentacion
de productos vegetales, tales como: cereales, raices, tallos y otros. Los vinos de productos
vegetales se denominaran vino seguido del producto vegetal que le dio origen o un
nombre sancionado por la costumbre por g emplo: vino de arroz o Sake; son susceptibles
de ser alcoholizados con bebidas alcohdlicas destiladas del mismo origen; podran ser
Secos, Vino semiseco serdde 8 a20% Alc. Vol.

(CR)

4.16

3.1.4

Sangria: Es la bebida alcohdlica derivada de vino compuesta de vino tinto y agua natural
0 carbdnica con zumos, extractos o esencias naturales de frutas citricas, con adicion o no
de azlcares, la proporcién minima de vino contenida en la sangria ha de ser de 60% de
volumen y e grado acohdlico debe estar comprendido entre 6 y 12 grados
alcoholimétricos.

Cerveza: Bebida alcohdlica que se produce por fermentacion de un mosto preparado con
cebada germinada (malta), o mezcla de maltay otros granos germinados (arroz, trigo,
etc), azucar, levadura, lUpulo y agua potable adicionada o no de sales minerales. La
cerveza puede ser detres tipos, los cuales son clara (Pilsener), semioscura (Viena) y negra
(Munich). Segun sea la fermentacién alta o baja se denomina Ale (como por gjemplo la
Ale, Scout y Porter) y Larger (como por ejemplo la Pilsener, Munich y Dormond) (CR).
La adicidon de otros granos y azUcar en total, deberd ser menor del 50% en peso. Su
contenido alcohdlico minimo es de 2+0,5% vol.
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Miscelaneos.

Pulque: Bebida alcohdlica obtenida de la fermentacion del jugo lechoso del cactus
agave (maguey, mezcal, pital, etc). Su contenido alcohdlico es de 4+0,5 hasta 6+0,5%
vol.

3.1.5.3

3.15.4

(CR)

(CR)
3.15.6

Vino ponche: Producto cuya base es un vino, complementado con jugos de frutas,
extracciones alcohdlicas de frutas y otras bebidas alcohdlicas y saboreadores. Su
contenido alcohdlico, que basicamente lo aporta el vino, es de 6+0,5 hasta 14+0,5%
vol.

Mistela: Mosto o mosto de frutas, a cua se le ha adicionado exclusivamente alcohol
potable, vinico 0 no, en proporcion suficiente para impedir su fermentacion. Se
consideran mistelas ademés, las bebidas acohdlicas compuestas por jugo de diferentes
frutas, fermentadas o no y adicionadas 0 no de acohol. Su contenido acohdlico es de
6+0,5 hasta 30+0,5% vol.

Bebidas alcohdlicas refrescantes carbonatadas: Mezclas hidroalcohdlicas cuyo
componente basico es aguardiente 0 mezcla de estos, a las cuales se les adiciona
anhidro carbonico puro o agua carbonatada, jugos de frutas, azlicares, saboreadores y
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otras sustancias aprobadas por € Ministerio de Salud. Se les designara haciendo
mencion del nombre de la bebida alcohdlica que les dio origen y del sabor, son
conocidas como coolers. Su grado alcohdlica minimo es de 3+0,5% vol.

4.17 Bebidas alcoholicas fermentadas y destiladas

2.17 Aguardiente: mezcla hidroacohdlica obtenida por la reduccién del alcohol proveniente
del proceso de destilacion de materias primas fermentadas, a un determinado grado de consumo.
Lamayor parte de estas bebidas adquieren posteriormente ciertas caracteristicas propias o tipicas
segln sea la materia pnmarla orlglnal deI aguardiente y a los tratamientos o procesos a que este

218 Aguardiente compuesto: bebida acohdlica que presenta aroma, color y sabor diferente
a del aguardiente original, por haber sido este objeto de adicidn de maceraciones, percolaciones
o infusiones de productos vegetales, esencias, azlcares u otras bebidas alcohdlicas. Se distinguen

aguardlentes COmpuestos Secos, dulces y semldulces e
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(CR)

Bebidas Alcohodlicas fermentadas y destiladas (CR)

4171

4.17.2

Aguardiente simple no afejo: cuando los aguardientes no son sometidos a los
procesos de afigjamiento, se conocen bajo e nombre Unico de aguardiente, a veces
seguidos del nombre de la materia prima que les da origen, por gjemplo aguardiente de
ciruela, y con frecuencia con nombres regionales, por gjemplo guaro, guaron, espiritu,
calvados, pisco, etc. En todos estos casos, el aguardiente es una mezcla hidroal cohdlica
simple, sin afigar, de aspecto cristalino y sabor tipico derivado de la materia prima que
dio origen al alcohol. Su grado acohdlico oscila de 35,0 £ 0,5 % vol. hasta 55,0 +
0,5% vol. Son ejemplos de estos: aguardiente de cafia, pisco, orujo o grappa, tequilay
vodka. (consultar)

Aguardiente de cafia: aguardiente obtenido de la fermentacién acohdlica y
destilacién de mostos provenientes de productos derivados de la cafia de azlcar. Sele
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4.17.3

4.17.4

41741

4.17.4.2

conoce, segun el pais o region con los siguientes nombres. guaro, guaron, espiritu de
cafa, cachaza, tafiay otros. Su grado alcohdlico oscila de 35,0 £ 0,5 hasta 55,0 +
0,5% vol. (consultar)

Aguardientes de otras materias primas: los hay de granos (sorgo, maiz y otros),
frutas (ciruelas, cerezas “kirsch”, manzanas, peras “calvados’, pifiay otros ), pama,
papas, etc. Su grado alcohdlico oscilade 35,0 £ 0,5 hasta 55,0 £ 0,5% vol. (consultar)

Orujo o Grappa: aguardiente obtenido de la destilacion de los orujos y las heces del
vino, productos secundarios de la vinificacion. Su grado alcohdlico oscilade 35,0 £ 0,5
hasta 55,0 + 0,5% vol.

Pisco: aguardiente obtenido de la destilacion de mosto fermentado de uvas. Su grado
alcohdlico oscilade 35,0 + 0,5 hasta 55,0 + 0,5% val.

Tequila: aguardiente obtenido por destilacién de mostos preparados con los azlicares
extraidos de las cabezas de Agave (Tequilana) sometidos previamente a fermentacion
alcohdlica; permitiéndose adicionar hasta un 49% de azlcares en la preparacion de
dichos mostos. De acuerdo con su elaboracion, existen dos clases:

1) Tequila100% de Agave, € que proviene de azlcares exclusivos del Agave y

2) Tequilael que proviene de mostos a los que se les ha adicionado hasta un 49% de
azucares.

De acuerdo con sus caracteristicas puede ser blanco, abocado, reposado o afigjo. Su

grado alcohdlico oscilade 35,0 = 0,5 hasta 55,0 £+ 0,5% vol.
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41743 Vodka: aguardiente obtenido por la fermentacion alcohdlica, destilacion vy
rectificacion de mostos provenientes de productos vegetales que contengan
carbohidratos fermentables, desodorizado por procesos tecnol 6gicos adecuados. Puede
ser saboreado, aromatizado y envejecido. Su grado alcohdlico oscila de 35,0 0,5,
hasta 55,0 £ 0,5% vol.

4,175  Aguardientes afiejados: son liquidos limpidos, con sabor y aroma propios de los
compuestos congenéricos, que con este se forman durante la fermentacion y
afgjamiento, y que son tipicos de la materia prima de que se origina. Su grado
alcohdlico oscila de 35,0 + 0,5 hasta 55,0 + 0,5% vol. Son gjemplos de aguardientes
angjos: brandy, ron, y wisky.

4.17.5.1 Brandy: aguardiente obtenido de la destilacion de vinos, que se somete a afigjamiento
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4.175.2

4.17.5.3

en barriles de roble por un periodo no menor de un afio, hasta que adquiera las
caracteristicas propias de esta bebida. Son ejemplos de brandy con denominacién
geografica el Armafac (Armagnac) y e Cofac (Cognac). Su grado alcohdlico oscila
de 35,0 £ 0,5 hasta 55,0 + 0,5% vol.

Brandy: Es e producto obtenido por destilacién de mostos de uvas fermentados,
sometidos a un periodo de afigjamiento no inferior a 3 afos, en barriles de roble, de tal
manera que a final posea el gusto y el aroma que le son caracteristicos. (investigar por
guélo delos 3 anos, aver si algun paislo exige CR).

Brandy de frutas: aguardiente obtenido de la destilacién de vinos de frutas, que se
somete afigjamiento en barriles de roble por un periodo no menor de un afio, hasta que
adquiera las caracteristicas propias de esta bebida. En la etiqueta el producto sera
designado “Brandy de...”, indicandose la fruta empleada. Su grado alcohdlico oscila
de 35,0 £ 0,5, hasta 55,0 + 0,5% vol. Slivovitz: Es el brandy de ciruelas de Bosnia'y
Servia (CR).

Blended Brandy: aguardiente obtenido mediante la mezcla de brandies, segin se
define en este reglamento. Su grado alcohdlico oscila de 35,0 + 0,5 hasta 55,0 + 0,5%
vol.

4.17.5.7

CR

Ron: aguardiente obtenido exclusivamente de materias primas de la cafia de azlcar,
sometidas a los procesos de fermentacion acohdlica, destilacion y subsecuente
afigjamiento, por un periodo no menor de un afo en barriles de roble. Puede contener
azucares, caramelo como colorante y saboreadores. Su grado alcohdlico oscila de 35,0
+ 0,5, hasta 55,0 + 0,5% vol.
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4.17.5.7.1Ron afiejo: Ron gque ha sido sometido a un proceso de afigjamiento natural minimo de
tres afos.

4.17.5.7.2Ron extra afiejo: Ron que ha sido sometido a un proceso de afiggamiento natural de
mas de cinco afnos.

4.17.5.8 Whisky: aguardiente obtenido por la fermentacion alcohdlicay destilacion de mostos
sacarificados de cereales, tales como cebada, centeno, trigo y maiz. Los destilados se
anejan en barriles de roble, por un periodo no menor de tres afos. Su grado alcohdlico
oscila de 40 + 0,5 hasta 55 + 0.5% vol. Son gemplos de whisky con denominacion
geogréafica el Bourbon whisky (Estados Unidos), Canadian whisky (Canadd), Irish
whisky (Irlanda) y Scotch whisky (Escocia). (CR)

4.17.5.8.4Blended whisky: Aguardiente obtenido mediante la mezcla de whiskies segin se

define en 3.2.2.4. Su grado alcohdlico oscila de 38,0 + 0,5 hasta 55,0 + 0,5 %vol.
(investigar si el minimo es 38 0 40 % CR)
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4.18 Bebidas alcohdlicas compuestas

4.18.1  Aguardiente compuesto: Bebida alcohdlica que presenta aroma, color y sabor
diferente a del aguardiente original, por haber sido este objeto de adicién de
maceraciones, precolaciones o infusiones de productos vegetales, esencias, azlicares u
otras bebidas alcohdlicas. Se distinguen aguardientes compuestos secos, dulces y
semidulces. Los principales son: licores, cremas, cordiales, aperitivos, amargos,
anisados, elixires, etc

4.18.1.1 Amargo (Bitter): Mezcla de espiritu neutro con extractos de sustancias vegetales de
sabor amargo y otras que pueden entrar en su composicion, y cuya fabricacion no se
gjusta a una norma determinada.

4.18.1.5 Ginebra (Gin): producto elaborado con espiritu neutro cualquiera que sea la materia
fermentable de que se derive, destilado en presencia de bayas de enebro; o bien, con
espiritu neutro adicionado de destilados de maceraciones alcohdlicas de bayas de
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enebro, o de extractos concentrados de estas. Puede contener azlicares, caramelo como
colorante, saboreadores y ser afigjada. Su grado alcohdlico oscila de 35,0 £ 0,5, hasta
55,0 + 0,5% vol.

4.18.1.6 Licores, cordiales y cremas: productos obtenidos por destilacion o mezcla de
aguardientes con materias aromaticas, aceites esenciales 0 esencias, conteniendo
azUcares en una cantidad no menor de 2,5% por peso del producto terminado. En su
denominacion se hace referencia, por 1o general, a los productos vegetales que les den
sus caracteristicas de aromay sabor. Su grado alcohdlico minimo es de 12 + 0,5 % vol.
(CR revisar)

4.18.1.7

4.18.1.8 Aguardiente confeccionado: producto obtenido mediante la mezcla de espiritu neutro
y maceraciones, esencias, saboreadores, colorantes y edulcorantes, que imita las
caracteristicas propias de un aguardiente simple. Debe indicarse de manera destacada
en la etiqueta “ Con Sabor a...”, completandose con el nombre del aguardiente. Pueden
ser denominadas con nombres de fantasia. Su grado acohdlico oscila de 35,0 + 0,5,
hasta 55,0 £ 0,5% vol..

4.18.2 Otras bebidas alcohdlicas

4.18.2.1 Bebidas alcoholicas refrescantes carbonatadas: Mezclas hidroacohdlicas cuyo
componente basico es aguardiente 0 mezcla de estos, a las cuales se les adiciona
anhidro carbonico puro o agua carbonatada, jugos de frutas, azlicares, saboreadores y
otras sustancias aprobadas por € Ministerio de Salud. Se les designard haciendo
mencion del nombre de la bebida alcohdlica que les dio origen y del sabor, son
conaocidas como coolers. Su grado alcohdlica minimo es de 3+0,5% vol.
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4.18.2.2 Coctel o ponche: Mezcla de diversas bebidas acohdlicas destilas 0 no, con jugos o
trozos de frutas, jarabes u otros productos alimenticios, se expenden previamente
preparados o bien se preparan en e momento de ser consumidas.

4.18.2.3 Rompope o ponche de leche: Bebida alcohdlica cuyos componentes basicos son ron o
cualquier destilado de cafa, leche y azlcar, se pueden agregar maicena, huevos,
especies y otras sustancias permitidas. Su contenido alcohdlico es de 3+0,5 hasta
12+0,5% vol.

CR eliminarlas:

2.74 Charanda: es la bebida alcohdlica destilada, obtenida por fermentacion principalmente
alcohdlica de mostos preparados de jugos de cafia de azlcar (guarapo), concentrado de estos
(melladura, piloncillo) o mieles incristalizables (melaza); la destilacion se lleva a cabo en
alambiques de olla o columna, siempre y cuando no se eliminen los componentes que
condicionan las caracteristicas de esta bebida

2.75 Charanda afejo o afejado: producto susceptible de ser abocado, sometido a un proceso
de maduracién de por o menos 12 meses en recipientes de madera de roble o encino, cuya
capacidad maxima sea de 300 L y cuya graduacion alcohdlica comercial debe, en su caso,
gjustarse con agua de dilucion. (Segun la Norma Mexicana NOM-144-SCFI1-2000 Bebidas
alcohdlicas. Charanda. Especificaciones)

2.76 Charanda blanco: producto cuya graduacion acohdlica comercial debe, en su caso,
gjustarse con agua de dilucion. (Segun la Norma Mexicana NOM-144-SCF1-2000 Bebidas
alcohdlicas. Charanda. Especificaciones)

2.77 Charanda dorado u oro: producto susceptible de ser abocado, cuya graduacion
alcohdlica comercia debe, en su caso, gjustarse con agua de dilucion. El resultado de las mezclas
del Charanda blanco con Charandas maduros y/o afiejos, se considera como Charanda dorado u
oro. (Segun la Norma Mexicana NOM-144-SCFI-2000 Bebidas alcohodlicas. Charanda.
Especificaciones)

2.78 Charanda reposado: producto susceptible de ser abocado, cuya permanencia minima en
reci pientes de madera de roble o encino con capacidad maxima hasta 5 000 L debe ser de 2 meses
y cuya graduacién alcohdlica comercial debe, en su caso, gjustarse con agua de dilucion. (Segin
la Norma Mexicana NOM -144-SCFI-2000 Bebidas alcohdlicas. Charanda. Especificaciones)

2.79 Grapa: eslabebida alcohdlica destilada de mostos de |os orujos de uva o pasas.

2.127 Licor: es la bebida acohdlica obtenida mezclando o redestilando alcohol etilico
rectificado, extraneutro o aguardiente de cafia rectificado, con aditivos alimentarios de uso
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2.128

2.129

2.130

2.131

2.132

2.133

2.134

2.135

2.151

5

permitido, producidos por destilacion, infusion, percolacion o maceracion, pudiendo
edul corarse con azlicares o mieles, y colorearse con sustancias de uso permitido

Licor seco: es el producto que contiene menos de 10 g/l de azlcares.

Poire o perry: es la bebida alcohdlica destilada, obtenida de la destilacion de mostos
fermentados de pera, originaria de Europa.

Licor semiseco: es e producto cuyo contenido de azUcares esta comprendido entre 10 y
50 g/l

Licor dulce: es € producto cuyo contenido de azlcares esta comprendido entre 50 y 250
gll.

Licor escarchado: es el producto sobresaturado de azUcar.

Licor de frutas: esla bebida alcohdlica obtenida por maceracion y/o destilacion de frutas,
con 0 sin otras sustancias vegetales y/o por adicion de extractos con acohol etilico
rectificado, extraneutro o aguardiente de cafia rectificado, pudiendo edulcorarse 0 no con
azucares 0 mielesy colorearse 0 no con caramel o 0 sustancias naturales de uso permitido.

Licor de café: es la bebida alcohdlica obtenida por infusién o maceracién alcohdlica de
café, destilada o no y edulcorada. Son aguellos que se elaboran con infusién, coccion,
destilacion, maceracion o mezclas de estas preparaciones.

Licor de naranja, licor de Curacao o triple sec: es aquel obtenido por redestilacion de
espiritu neutro, alcohol de calidad o alcohol comin en presencia de céascara de naranja
dulces y/o amargas (curazao), y aditivos permitidos por la secretaria de salud.

Pulque: es la bebida alcohdlica originaria de México y la mas antigua de nuestro pais, de
color blanco, no clarificada, de consistencia hilante, obtenida del maguey Agave
Citrovirins, Agave América, Agave Cochicaris, a cual durante la fermentacion se le
agrega la semilla constituida por Pseudomonas, Leuconostoc, Lactobacillusy Levaduras,
gue ademés le confieren el sabor y olor que la caracteriza, y que puede ser adicionada de
frutos o vegetales.

BIBLIOGRAFIA

Parala elaboracion de este reglamento se revisaron |os siguientes documentos:

5.1

5.2

Costa Rica. Ministerio de Economia, Industria y Comercio. Direccién de Mejora
Regulatoriay Reglamentacion Técnica. Decreto Ejecutivo N° 19873-MEIC NCR 23:1990
Norma de Bebidas Alcohdlicas. Nomenclaturay Clasificacion.

Ecuador. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN). Catdlogo de Normas Técnicas

Péagina 35 de 36



XXXIV Reunion
UAC/GTR/smn/dt/001
San José, 24 al 28 de abril de 2006

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA XX.XX.XX:06

5.3

5.4

5.5

5.6

Ecuatorianas. NTE-INEN 0338:98 Bebidas Alcohdlicas. Definiciones.

Meéxico. Secretaria de Economia. Direccion General de Normas. Catdlogo de Normas
Oficiales Mexicanas. Norma Mexicana NOM-144-SCFI-2000 Bebidas alcohdlicas.
Charanda. Especificaciones.

Meéxico. Secretaria de Economia. Direccion General de Normas. Catadlogo de Normas
Oficiales Mexicanas. Norma Mexicana NOM-070-SCFI-1994 Bebidas acohdlicas.
Mexcal. Especificaciones.

Meéxico. Secretaria de Economia. Direccion General de Normas. Catdlogo de Normas
Oficiales Mexicanas. Norma Mexicana NOM-159-SCFI-2004 Bebidas alcohdlicas. Sotol.
Especificaciones y Métodos de Prueba.

México. Secretaria de Economia. Direccién General de Normas. Catdlogo de Normas
Oficiales Mexicanas. Norma Mexicana NOM-006-SCFI-1994 Bebidas acohdlicas.
Tequila. Especificaciones.

Péagina 36 de 36



	 
	INFORME
	Por Guatemala
	Por El Salvador
	Por Nicaragua
	Por Honduras

