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Referencia Comunicacion No. DG MNS -1211064707 d/f 21/111/2012.
Distinguido sefior Director:

Luego de un cordial saludo, tengo a bien remitirle adjunto la Resolucion No. DJU- RAD-001-2018 de fecha 03
de enero 2018 de este Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), contentiva de las Especificaciones
Técnicas de Categorizacion de las Bebidas Alcohélicas, a los fines de adjudicacion del Impuesto Selectivo al
Consumo (ISC) establecido en la legislacion vigente a tales efectos.

Debemos indicar que el proceso de elaboracién de esta Especificacion Técnica, iniciado el 13 de diciembre
del 2012, ha tenido un considerable atraso en su aprobacion, por el Comité Técnico 67:25- Bebidas
Alcohdlicas, debido a los procesos judiciales que nos hemos vistos envueltos con los sectores
manifiestamente opuestos a su materializacion, sin embargo los tribunales nos han dado ganancia de causa,
lo cual ha sido favorable en nuestras iniciativas y labores técnicas.

A los efectos de la indicada Especificaciones Técnicas, corresponde a la Administracion Tributaria, a través
de las facultades que le otorga la Ley No. 11-92, Codigo Tributario de la Republica Dominicana, su
implementacion de acuerdo a sus procedimientos internos.

Aprovecho la oportunidad para desearle un venturoso Afio Nuevo, nos ponemos a su disposicién en lo que
esté a nuestro alcance servirle.
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Ingeniero

Manuel Guerrero V.

Director General

DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y SISTEMAS DE CALIDAD
(DIGENOR)

RNC No.,4-01-50940-7

Av. Nufiez'de Céceres esq. Oloff Palme

San Gerénimo

Santo Domingo, D. N.

Distinguido Ing. Guetrero:

Dando cumplimiento a lo dispuesto en al articulo 22, Parrafo IV de la Ley 253-12 “Sobre
el Fortalecimiento de la Capacidad Recaudatoria del Estado para la Sostenibilidad Fiscal y el
Desarrollo Sostenible”, cortésmente solicitamos una categorizacién de los productos de alcohol
en base a su contenido de alcohol absoluto.

Asimismo, agradeceriamos la opinién de DIGENOR sobre los rangos de merma
permitidos al ron envejecido por més de 5 aflos, segin lo dispuesto en la Norma 03-2012 de la
Direccién General de Impuestos Internos publicada el 15 de octubre del afio en curso, la cual
anexamos. '

Atentamente,

GF/vt
CY/LMI] >
GUivg

No. Rec.: 431090
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INSTITUTO DOMINICANO PARA LA CALIDAD (INDOCAL)

Resolucion: DJU- RAD-001-2018

Aprobacién de Remisién de la Especificacion Técnica de
Categorizacion de las Bebidas Alcohdlicas

El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), en virtud de las atribuciones
que le confieren los articulos 38 y 45 de la Ley No. 166-12, que crea el Sistema
Dominicano para la Calidad (SIDOCAL), de fecha 12 de julio 2012.

CONSIDERANDO: Que la Resolucion No. 3/2005 de la Comision Nacional de
Normas y Sistemas de Calidad (COMINNOR), de fecha 22 de febrero de 2005, fue
aprobada como Reglamento Técnico de Categorizacion de Bebidas Alcohdlicas,
de acuerdo a las facultades legales establecidas en la Ley No. 602 del 20 de mayo

del 1977, que cre6 la Direccion General de Normas y Sistemas de Calidad
(DIGENOR).

CONSIDERANDO: Que la Categorizacién de Bebidas Alcohdlicas fue establecida
en virtud de un mandato expreso del articulo 375, parrafo IV, del Cédigo Tributario,
desde la entrada en vigencia de la Ley No. 288-04 sobre Reforma Fiscal, de fecha
28 de septiembre de 2004, mantenido en la actualidad por la Ley No. 253-12 sobre
el Fortalecimiento de la Capacidad Recaudatoria del Estado para la Sostenibilidad
Fiscal y el Desarrollo Sostenible, de fecha 9 de noviembre de 2012, cuyo texto
dispone que “la Direccion General de Impuestos Internos (DGII) solicitara a la
Direccién General de Normas (DIGENOR), una categorizacion de los productos
del alcohol en base a su contenido de alcohol absoluto”.

CONSIDERANDO: Que, si bien el articulo 55 de la Ley No. 166-12 limita la
competencia del INDOCAL a brindar soporte técnico a los ministerios e
instituciones gubernamentales competentes para establecer reglamentos técnicos,
la disposicion transitoria segunda de la propia Ley No. 166-12 establece que el
INDOCAL “procedera a la revision del legado normativo y reglamentario de la
DIGENOR y atribuira, mediante resolucién, cada reglamento al ministerio o
institucién que corresponda”.

CONSIDERANDO: Que, en cumplimiento de los citados mandatos legales y a
solicitud del Departamento de Alcoholes y Tabaco de la Direccion General de
Impuestos Internos (DGII), esta Direccion General del INDOCAL, a través de la
Subdireccion de Normalizacion, convocd al Comité Técnico 67: 25 - Bebidas
Alcoholicas para proceder a la revision de la Resolucion No. 3/2005 de la



COMINNOR, de fecha 22 de febrero de 2005, que establece el Reglamento
Técnico de Categorizacién de Bebidas Alcohdlicas.

CONSIDERANDO: Que, luego de haberse reunido en dieciocho (18) ocasiones,
en la Sesiéon No. 18 de fecha 9 de noviembre del 2017, el Comité Técnico 67:25-
Bebidas Alcohdlicas aprobd como Especificaciéon Técnica la revision de la
Resolucion No. 3/2005 de la COMINNOR, de fecha 22 de febrero de 2005, que
establece el Reglamento Técnico de Categorizacién de Bebidas Alcohdlicas, a los
efectos de su envio la Direccién General de Impuestos Internos (DGII).

VISTA: La Ley No. 166-12, que crea el Sistema Dominicano para la Calidad
(SIDOCAL), de fecha 12 de julio 2012.

VISTA: La Ley No. 253-12 sobre el Fortalecimiento de Ia Capacidad Recaudatoria
del Estado para la Sostenibilidad Fiscal y el Desarrollo Sostenible, de fecha 9 de
noviembre de 2012.

VISTA: La Ley No. 11-92, que aprueba el Cddigo Tributario de la Republica
Dominicana, de fecha 16 de mayo de 1992, y sus modificaciones.

VISTA: La Constitucién de la Republica Dominicana.

De conformidad con las consideraciones expuestas en la legislacion anteriormente
citada, el Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), dicta la presente
resolucion:

ARTICULO PRIMERO: La Direccion General del Instituto Dominicano para la
Calidad (INDOCAL) RESUELVE ENVIAR, como al efecto ENVIA a la Direccion
General de Impuestos Internos (DGIl), la Especificacisn Técnica de
Categorizacion de las Bebidas Alcohélicas, aprobada por el Comité Técnico 67:25-
Bebidas Alcohdlicas en la Sesién No. 18 de fecha 9 de noviembre del 2017, cuyo
contenido se transcribe a continuacion, para los fines que dicha entidad estime
procedentes dentro del marco de la ley.

ARTICULO SEGUNDO: La Direccién General del Instituto Dominicano para la
Calidad (INDOCAL) ORDENA NOTIFICAR, como al efecto NOTIFICA, una copia
de esta resolucion al Comité Técnico 67:25- Bebidas Alcohdlicas.

Dado en Santo Domingo, a los tres (03) dlias del mes de Enero del afio dos mil

dieciocho (2018). : )
i

Ing. u uerrero Veras
irector General




ESPECIFICACION TECNICA DE
CATEGORIZACION DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

VISTA: La Ley No. 166-12- que crea el Sistema Dominicano para la
Calidad (SIDOCAL).

VISTA: La Ley 358-05, sobre la proteccion de los derechos del
consumidor, que crea a PROCONSUMIDOR

VISTA: La Ley No. 288-04 (G.O. 10294) de fecha 28 de septiembre del
2004, en cuyo Articulo No. 11 modifica el Articulo 375, de la Ley No. 11-
92 del Codigo Tributario, y consigna en su parrafo IV que: “la Direccion
General de Impuestos Internos solicitara a la Direccion General de
Normas y Sistemas de Calidad (DIGENOR) una categorizacion de los
productos del alcohol en base a su contenido de alcohol absoluto en
volumen”.

VISTAS: Las Leyes No. 557-05, No.495-06 y No. 253-12 que modifican
la Ley No. 288-04.

VISTO: El Titulo IV de la Ley No. 11-92 — Impuesto Selectivo al Consumo

a los Productos del Alcohol y el Tabaco, y su Reglamento de aplicacion
No. 79-03.

VISTOS: Los Articulos No. 34 al 37 de la Ley No. 11-92- Cébdigo
Tributario, que faculta a la Administracién Tributaria a elaborar Normas
Generales con caracter de obligatoriedad, en el ambito de sus
competencias.

VISTAS: La Norma General DGA/DGII No. 01-08 que establece el
procedimiento de aplicacién del ISC ad valorem a los productos del
alcohol, bebidas alcohdlicas, cervezas y los productos del tabaco, la
Norma General No. 3- 2012 DGII y la Norma General No.2-2013 DGII.

CONSIDERANDO: Que para realizar la indicada categorizacion es preciso
establecer las fuentes de obtencion y/o materia prima utilizada, asi como
una breve descripciéon de su proceso de elaboracion, para diferenciar la
aplicacion a las diferentes subpartidas del Cédigo Tributario.

CONSIDERANDO: La necesidad de que las diferentes bebidas
alcohdlicas se ajusten a patrones de calidad y a las Buenas Practicas de
Manufactura e Inocuidad, asi como a las disposiciones de la Ley General .-
de Salud No. 42-01 y sus reglamentos de aplicacion se incorporan a esta’
Resolucion las practicas permitidas y prohibidas en su elaboracion.

CONSIDERANDO: La necesidad de que en las indicadas bebidas
alcohdlicas no se incurra en practicas engafiosas que induzcan a error al!



consumidor, se consignan aspectos relativos a su denominacion de
acuerdo a su contenido.

_ RESOLUCION - )
CATEGORIZACION DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

0 INTRODUCCION.

0.1 La presente categorizacion de las bebidas alcohdlicas se establece
con caracter de especificacién técnica, en base a las precitadas leyes vy
reglamentos legales, las normas de definicion, designacion, presentacion y
etiquetado de todas las bebidas alcohélicas que se comercialicen en la
Republica Dominicana.

0.2 La presente categorizacion de las bebidas alcohdlicas aplica para
todas las bebidas alcohélicas producidas en el pais, como las producidas
en terceros paises, respetando siempre el factor de calidad y la tradicién
de las definiciones y caracteristicas de cada bebida en particular, en
especial su fuente de elaboracion y su grado alcohélico volumétrico.

0.3 Con el propésito de hacer comprensible la presente categorizacion, se
incluyen las definiciones fundamentales utilizadas en el texto.

0.4 En razén de que esta categorizacion tiene un proposito de caracter
fiscal, al final se insertan las Tablas No. 1, 2 y 3 - Sumario Categorizacién
por Contenido de Alcohol y Fuentes de Elaboracion: en la cual se resumen
y especifican los rangos de contenido de alcohol en volumen a ser
aplicados para el Impuesto Selectivo al Consumo indicado en el Cadigo
Tributario y sus modificaciones.

1 DEFINICIONES Y ASPECTOS GENERALES.

1.1_Aguardiente. El liquido alcohélico obtenido de la fermentacién y
destilacion alcohdlica rectificado o no, de uno o mas productos agricolas
que conservan el aroma y sabor procedente de la o las materias primas
utilizadas. Cuando se trate de una sola materia prima podra hacerse la
referencia a su origen.

1.2_Alcohol. El etanol o alcohol etilico procedente de la fermentacion y/o
destilacién posterior de productos resultantes de mostos adecuados.

1.3_Alcohol destilado. Alcohol natural con grado alcohélico cornprendido‘
entre 80 % alc. vol. y 96 % alc.vol.

1.4_Alcohol etilico de origen agricola. Alcohol etilico procedente de la
fermentacién, destilacion o rectificacién de productos resultantes de las




materias vegetales azucaradas o amilaceas. Con grado alcohdlico minimo
de 95 % alcohol/volumen. Para la elaboracién de bebidas alcohdlicas solo
se podra utilizar alcohol etilico de origen agricola, el cual tendra los
siguientes valores maximos:
o Acidez total: 15 miligramos, expresada en acido acético por
litro de alcohol 100 % /Vol.
o Aldehidos: 5 miligramos, expresado en acetaldehido por litro
de alcohol 100 %/Vol.
o Alcoholes superiores: 5 miligramos, expresado como metil-2
propanol-1 por litro de alcohol 100 %/\ol.
o Esteres: 13 miligramos, expresado como acetato de etilo por
litro de alcohol 100%/Vol.
o Extracto seco: 15 miligramos, expresado en mg/litro de
alcohol 100%/Vol.
o Furfural: 5 miligramos, expresado en mg/litro de alcohol
100%/Vol.
o Metanol: 300 miligramos, expresado en mg/litro de alcohol
100%/Vol.

1.5_Alcohol Rectificado. El obtenido al descomponer mezclas liquidas o
gaseosas de mostos apropiados de origen agricola, de forma que el
liquido y el vapor se pongan en contacto en una contracorriente, y de esta
forma enriquecer el contenido de alcohol hasta obtener un grado
alcohélico no menor de 95 % alc. / vol.

1.6 Alcohol vinico. Cuando la destilacién o rectificacién proceda de
fermentados de la uva.

1.7 Bebida alcohdlica. Bebidas que contienen alcohol etilico en su
composicion, sin importar el grado, segun lo defina el marco regulatorio
vigente en la Republica Dominicana.

1.8_Bebida alcohdlica falsificada. Es aquella (i) con la apariencia o
imitacion del producto real y que no procede de los verdaderos
fabricantes; (ii) que se denomina como la oficialmente aprobada por la
autoridad, sin serlo;(iii) cuyo envase, empaque o rétulo contiene disefio o
declaraciones que puedan inducir a engano respecto de su composicion u
origen; o (iv) Cuando el liquido no se corresponde con lo que indica la
etiqueta y/o el envase.

1.9 Bebida alcohdlica adulterada. Es toda bebida alcohdlica (i) a la cual -
se le han sustituido total o parcialmente sus componentes principales’
reemplazandolos por otras sustancias; (i) que ha sido adicionada de'
sustancias no autorizadas; o (iii) que ha sido sometida a tratamientos que
simulen, oculten o modifiquen sus caracteristicas originales. \




1.10__Bebida Alcohdlica Alterada. Es aquella que ha sufrido
transformaciones parciales o totales en sus caracteristicas, fisicoquimicas,
microbiologicas u organolépticas por causa de agentes fisicos, quimicos o
biolégicos.

1.11_ Bebida Alcohélica Fraudulenta. Es aquella que (i) no posee registro
sanitario; (ii) es producida o importada sin el cumplimiento de los
requisitos vigentes, sefialados por las respectivas normas; o, (iii) incumpla
con los requisitos exigidos por la legislacion sanitaria vigente.

1.12_Bebida alcohdlica fermentada. Son las bebidas resultantes de la
fermentacion alcohélica natural o inducida de un mosto compuesto por
cereales, frutas, extractos o mezcla de estos, mediante procedimientos
que no violen el Reglamento General para Control de Riesgos en
Alimentos y Bebidas vigente.

1.13_Bebidas alcohdlicas destiladas. Son las obtenidas por la
fermentacion de materias vegetales azucaradas o amilaceos (almidones) a
través del uso o no de enzimas y levaduras, destiladas o rectificadas,
reducidas en su grado alcohdlico con agua, y en otros casos con zumos
de frutas, alimentos estimulantes (café, té, cacao) y otras fuentes
admitidas, aun el caso de otras fuentes de alcohol siempre y cuando sean
de origen agricola. Las bebidas alcohélicas destiladas tendran un grado
alcohdlico minimo de 15% de alcohol en volumen (quince por ciento alc. /
Vol.), salvos los casos especificados en la presente Categorizacion.

1.14_Bebidas Alcohélicas Destiladas Compuestas. Son las derivadas
de otras fuentes con independencia de los nombres especiales que se les
asignen por razén de las materias primas utilizadas y el proceso de
elaboracién empleado.

1.15_Bebidas alcohdlicas destiladas de uva. Por la fermentacion y
destilacion del mosto, pulpa, hollejo y otros sub-productos de la uva y de
las cuales se obtienen bebidas de alta graduacion alcohélica, entre ellas
destacan los brandy, grappa, pisco, cognac, armagnac, etc.

1.16_Bebidas alcohdlicas destiladas de cereales. Son las bebidas
obtenidas exclusivamente por la fermentacion y destilacion de mostos o
caldos de cereales, malteados o no, su destilacion a menos de 95 %
alc./vol. y presentan caracteristicas organolépticas derivadas de las
materias primas utilizadas, con grado alcohdlico minimo de 37.5 %alc./vol.
en el producto final

1.17_Bebidas alcohdlicas destiladas de otras fuentes. Son bebidas
conocidas nacional e internacionalmente por denominaciones propias o
tradicionales y procedentes de la fermentacion y destilacion de diferentes




productos naturales, sin tener caracter limitativo mas que lo establecido en
las normativas vigentes.

1.18_Envejecimiento. Es el proceso de dejar que se desarrollen
naturalmente en recipientes apropiados ciertas reacciones que confieren a
las bebidas alcohélicas cualidades organolépticas distintivas.

1.19_Grado Alcohdlico Volumétrico. Es la relacion entre el volumen de
alcohol en estado puro, contenido en el producto de que se trate a la
temperatura de 20 grados centigrados (20° C), y el volumen total del
mismo producto a la misma temperatura. Se expresa como % alcohol en
volumen (% alc. / vol.)

1.20_Licores, cordiales, amargos y aperitivos. Son las bebidas
alcohdlicas elaboradas por la aromatizacién de alcohol etilico de origen
agricola o un destilado de origen agricola con sustancias vegetales
aromaticas y/o su destilacién, o en otros casos tales como nata, leche u
otros productos lacteos, frutas, o vino aromatizado o por adicion de sus
extractos a los alcoholes; coloreadas o no, con adicién o no de azlcar,
dextrosa, levulosa, mosto, miel o la combinacion de estos.

1.21_Maceracién. Operacién de mantener los productos de origen vegetal,
a los cuales se les ha de extraer en un mosto los principios que imparten
sabor, color y aroma, en intimo contacto con el disolvente, el cual ha de
ser siempre un liquido alcohdlico, a temperatura ambiente y por un tiempo
determinado.

1.22_Sacarificacion. Para el proceso cervecero, es la etapa donde se
busca convertir los almidones disueltos en un mosto proveniente de la
maceracion de malta y adjuntos, mediante la accién de enzimas naturales
o adicionadas, en una soluciéon rica en azlcares fermentables y no
fermentables llamada mosto que seguira posteriores procesos de
transformacion segun el producto que se desea obtener.

1.23 Tolerancia. Es la admision diferencial entre lo indicado y el contenido
real segun lo que se establece mas adelante.

1.23.1 El muestreo y analisis del contenido de alcohol etilico absoluto en
volumen de las bebidas se realizarda de conformidad con los rangos
establecidos en las Tablas No. 1, 2 y 3.

1.23.2 Los muestreos y andlisis de contenido de alcohol absoluto en
volumen se confrontaran con la etiqueta de las diferentes bebidas
alcohdlicas comercializadas y en los casos de diferencia gue scbrepasen
la tolerancia que se indica mas adelante se aplicara una sancién a ser
establecida por la autoridad competente.



1.23.3 La—Administracion Tributaria verificara la conformidad con el
contenido alcohodlico expresado en la etiqueta, por medio de los
muestreos y analisis de contenido alcohdlico absoluto en volumen,
correspondiente y de conformidad con los rangos establecidos. No se
admitiran tolerancias para el contenido minimo de alcohol por volumen de
las diferentes categorias de bebidas. De igual modo, la tolerancia aplicable
por sobre el minimo de alcohol absoluto, nunca podra ser menor que el
contenido minimo.

1.23.4 Para las bebidas alcohdlicas no indicadas a continuacién, un nivel
de tolerancia de * 0.3 % alc. /vol. en relacién al grado alcohdlico de la
bebida.

1.23.4.1 Para las cervezas y bebidas alcohdlicas fermentadas con grado
alcohdlico no superior al £ 5.5 % alc. / vol., el nivel de tolerancia sera 0.5
% alc. Ivol.

1.23.4.2 Para las cervezas y bebidas alcohdlicas fermentadas con grado
superior al 5.5 % alc. Ivol., el nivel de tolerancia sera £ 1 % alc. / vol.

1.23.4.3 Para las bebidas que contengan fruta o partes de plantas en
maceracion, el nivel de tolerancia sera = 1.5 % alc. /vol.

PARRAFO |. Estas tolerancias admitidas seran las obtenidas en base a la
diferencia entre el grado alcoholico sefialado en la etiqueta versus el grado
alcohdlico real del producto, las mismas no seran tomadas en
consideracion para fines de liquidacién del Impuesto Selectivo al Consumo
(ISC) y seran consideradas dentro del porcentaje maximo admitido de
merma de alcohol en camara de proceso.

PARRAFO Il. Las bebidas alcohdlicas, que por sus caracteristicas de
contenido y elaboracion, no se correspondan con la presente
Categorizacion debera realizarse la debida consulta escrita a la DGII-
Depto. Alcoholes y Tabaco.

2 CLASIFICACION DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

A los efectos de este Reglamento de Categorizacion de las Bebidas
alcohdlicas, se entendera por:

2.1 Bebidas Alcohdlicas de baja Graduacién. Bebida a base de mezcla
de bebidas con agua, saborizantes, extractos de frutas, acidulantes,
colorantes, aromatizantes, gasificada o no, afiejada o no, con grado
alcohélico minimo de 3.2% alc. /vol. y maximo 14.9 % alc. / vol. El
etiquetado debe indicar la base de la bebida y los ingredientes. La partida
arancelaria sera la de la bebida base utilizada y su respectiva graduacion
alcohdlica.




2.2 Bebidas alcohdlicas destiladas.

2.21 Aguardiente de Agave. Es la bebida alcohdlica obtenida de la
destilacion de agave a menos de 86 % alc.vol. . El producto final tendra un
grado alcohdlico minimo de 35 % alc. / vol.

2.2.2 Aquardiente de caia de azucar. Es |la bebida alcohélica obtenida
de la destilacién de  jugo de cafia o melaza mayor de 80 % alc./ vol. El
producto final tendra un grado alcohélico minimo de 37.5 % alc. / vol. En el
caso de ser saborizada tendra un contenido minimo de alcohol de 32 % de
alc. / vol.

2.2.3_Aguardiente de cereales. Es la bebida alcohdlica obtenida de la
destilacion de cereales a menos de 86 % alc.vol. . El producto final tendra
un grado alcohdlico minimo de 35 % alc. / vol. En el caso de ser
saborizada tendra un contenido minimo de alcohol de 30 % de alc. / vol.

2.2.4_Aguardiente _de frutas. Es la bebida alcohdlica obtenida de la
fermentacion o destilacién de frutas a menos de 86 % alc.vol. . El producto
final tendra un grado alcohélico minimo de 37.5 % alc. / vol. En el caso de
ser saborizada tendra un contenido minimo de alcohol de 30 % de alc. /
vol.

2.2.5_Aquardiente de orujo. Es la bebida alcohdlica obtenida de la
destilacion de orujos de uvas fermentados, por vapor de agua o por
adicion de agua, a menos de 86 % alc. / vol. El grado alcohélico minimo
del producto terminado sera de 3537.5 % alc. /vol.

2.2.6_Agquardiente de vino. Es la bebida alcohdlica obtenida de la
destilacién de vino procedente de uvas Vitis viniferas a menos de 86 %
alc.vol. . El producto final tendra un grado alcohélico minimo de 37.5 %
alc. / vol. En el caso de ser saborizada se admite un contenido maximo de
azucar de 100 gramos por litro y un contenido minimo de alcohol de 30 %
de alc. / vol.

2.2.7_Aguardiente sobre graduado. Es la bebida alcohdlica con
graduacién minima de 75.5 % alc. / vol. (151 grados proof). En la etiqueta
se indicara 151.

2.28_Brandy o Weinbrand. Es la bebida alcohdlica obtenida de
aguardiente de vino procedente de uvas vitis viniferas, destilado a menos
de 94.8 % alc./ vol. El producto final tendra una graduacién minima de 36
% alc. / vol.

2.2. 9 Bebidas alcohdlicas destiladas de uva.




Grappa / Pisco. Obtenido de la fermentacion y destilacion de
substratos del prensado de la uva. Con graduacién alcohélica minima de
37.5 % alc. hvol.

2.2.10 Bebidas Alcohélicas destiladas de cereales:

2.2.10.1_Whisky / Whiskies. Es el producto de Ia destilacién de malta de
cebada, o de una mezcla de granos enteros de cereales, malteados o no,
fermentada por la acciéon de la levadura, por medio de una o varias
destilaciones a menos de 94.8 % alc. / vol., para retener las caracteristicas
de sabor y aroma del proceso de destilacion, v envejecido en barricas de
roble durante al menos dos afios. El grado alcohélico minimo del producto
final sera del 40 % Alc. /vol. EI Whisky/ whiskies no se podra edulcorar ni
saborizar, solo se podra afadir agua o caramelo natural como colorante.

2.2.10.2 Whisky mezclado. Es el producto resultante de la mezcla de un
minimo de 25 % de su contenido de alcohol procedente de malta de
cereales, envejecido por un minimo de dos afios, con un maximo de 75 %
de su contenido de alcohol envejecido por un minimo de un afio, con
grado alcohdlico de un 37.5 % alc. /vol. Nota: La indicacién Whisky
Mezclado debe figurar en letras contrastantes prominentes y facilmente
visibles en la etiqueta, debajo de la marca comercial, en el mismo tipo y
tamario de letra para toda la indicacion.

2.3_Bebidas alcohdlicas destiladas de otras fuentes.

2.3.1_Fernet. Destilado alcohdlico obtenido por maceracion de diferentes
hierbas o extractos vegetales y partes de plantas amargas o por dilucion
de sus extractos, con grado alcohélico minimo de 37.5 % alc./vol.

2.3.2_Ginebra o Gin. Es la bebida espirituosa con bayas de enebro y
productos botanicos. Obtenida mediante la aromatizacion de alcohol de
origen agricola con las caracteristicas organolépticas adecuadas. El grado
alcohdlico minimo sera 37.5 % alc. /Vol., En la elaboracién solo podran
utilizarse como complemento las sustancias aromatizadas naturales o las
idénticas a las naturales, pero el sabor del enebro debera ser
predominante.

2.3.3_Kirsch. Se obtiene de la destilacion de jugos fermentados de
cerezas, del arbol Rosaceas cerasis, L.- var. Marasca. Grado minimo de
alcohol 30 % alc. /vol.

2.3.4 Mamajuana- Es el producto de la maceracién o adicién de extractos
de especies vegetales en alcohol fresco o envejecido, con la adicién o no
de edulcorantes naturales.
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2.3.4.1 Si contiene igual o menor de 70 gramos por litro de edulcorante y
su contenido minimo de alcohol sera de 30 % alc. /vol.

2.3.4.2 Si contiene mayor de 70 gramos por litro de edulcorante y su
contenido minimo de alcohol sera de 25 % alc. / vol.

2.3.5_Ron. Obtenido por la fermentacién y destilacion alcohélica
exclusivamente de melazas, mieles y jugos de la cafa de azucar,
destilados a menos de 96% alc. /vol., con afejamiento en barricas de
roble no menor de un afio (doce meses), que presente de manera
perceptible las caracteristicas organolépticas propias del ron .Su grado
alcohdlico minimo sera de 37.5 % de alc. / vol.

2.3.6_Ron Dominicano. Es el producto fermentado, destilado y afejado
en territorio dominicano, de manera exclusiva de la fermentacion de
melaza, jugos o mieles en general, derivados de la cafia de azucar
dominicana y con grado alcohdlico volumétrico minimo de 37.5 % alc.
Ivol., con no menos de un afio de envejecimiento en barricas de roble,
bajo control fiscal de la DGII.

2.3.7_Ron saborizado. Es el ron al que se le han agregado sabores de

frutas y/o especies con o sin adicién de azlcar y envasado a no menos de
30 % alc. /vol.

2.3.8 Tequila. El Tequila es una bebida destilada obtenida de los mostos
fermentados obtenidos mayoritariamente del Agave tequilana, Weber,
variedad Azul, con o sin adicién de otras sustancias fermentables y
destilado de tal forma que la bebida posea el sabor, aroma y
caracteristicas normalmente atribuidas a la bebida. El Tequila es una
Indicacion Geogréfica y producto distintivo de México, elaborado en
Mexico en cumplimiento con las leyes y reglamentos mexicanos aplicables
a la bebida para su consumo en dicho pais. (Camara Nacional de la
Industria Tequilera).Graduacién alcohélica minima de 35 % alc. /vol.

2.3.9 Vodka. - Obtenida de alcohol etilico de origen agricola de cereales
(trigo, centeno, cebada, maiz, cafia de azlcar, papas, uvas, etc.) o de
otras materias agricolas, en todos los casos se procede a la neutralizacion
de su olor, color y sabor mediante la redestilacion o de tratamientos
tecnoldgicos adecuados, incluido el filtrado con carbon activado. El grado

alcoholico minimo del vodka sera de 35% alc. / vol. si no es elaborada con

las materias primas indicadas se debe sefialar su fuente de elaboracion.

2.3.9.1 Vodka aromatizado o saborizado — Es un producto al que se le
ha dado un aroma adicional al de las materias primas utilizadas en su
elaboracién. Podra edulcorarse, mezclarse, afejarse y colorearse,

debiendo indicarse el nombre del aromatizante o saborizante utilizado. Su
grado minimo de alcohol sera de 32 %alc. / vol.
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2.3.10 Licores, cordiales, amargos y aperitivos.

2.3.10.1_Advocaat. Bebida alcohdlica a la que se le afiade yema de
huevo, azucar o miel a una solucién hidroalcohdlica azucarada, en la
cantidad necesaria para obtener la cremosidad y consistencia de un licor
al huevo. El contenido de azlcar minimo sera de 150 gramos por litro, su
grado alcohdlico de 14 % alc.vol.

2.3.10.2_ Amargo, Amer o Bitter. Bebida aromatizada con base en frutas,
cortezas, raices y especias o extractos aromatizantes, donde predomina el
sabor amargo, con contenido de alcohol minimo de 15% alc.vol.

2.3.10.3 Anis. Bebida espirituosa destilada cuyo aroma caracteristico
proviene exclusivamente del anis verde, anis estrellado, y/o del hinojo, o
de cualquier otra planta que contenga el mismo constituyente aromatico
que el anis, con un contenido minimo de 100 gr / litro de aztcar, con grado
alcohélico minimo de 35 % alc. /vol.

2.3.10.4_Aperitivos. Bebida aromatizada con base en frutas, extractos
aromatizantes, mostos, miel, especias, con un minimo de 100 gramos de
azucar por litro y un contenido de alcohol minimo de 14% alc.vol. En el
caso del aperitivo poco alcohdlico, tendra un contenido minimo de 11%
Alc. Vol. Para este caso, la denominacion de venta debera indicar aperitivo
poco alcohdlico.

2.3.10.5_Apricot. Bebida obtenida por maceracién y/o destilacién a menos
de 86 % alc./vol.de albaricoque y otras sustancias vegetales o de sus
extractos. Contenido minimo de alcohol de 37.5 % alc. /vol. y un minimo
de 150 gramos de azucar por litro.

2.3.10.6 Cherry. Destilado de cerezas a menos de 86 % alc. vol., se
obtiene por la maceracién de extractos alcohdlicos de cerezas con otras
materias vegetales, su contenido minimo de alcohol sera de 37.5 % alc.
vol. y un contenido minimo de aztcar de 150 gr por litro.

2.3.10.7 Cremas. Bebida elaborada con leche concentrada, nata o
derivados lacteos y alcoholes compuestos, con un contenido minimo de
200 gramos de azucar por litro y con un grado de alcohol minimo de 15 %
alc. vol.. El alcohol afiadido debe ser congruente con las especificaciones
de su respectiva categorizacion.

2.3.10.8 Curazao. Bebida obtenida por maceracion y/o destilacién de
naranjas amargas y/o otras sustancias vegetales o por adiciéon de sus
extractos. Grado alcohdlico minimo de 24 % alc. /vol. y un maximo de 250
gramos de azucar por litro.
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2.3.10.9 Licores. Bebida destilada o macerada o infusionada a partir de
sustancias vegetales, mosto, azlcar, frutas, nueces o mieles con un
contenido minimo de azlcar de 100 gramos por litro y con un contenido
alcohdlico minimo de 15% alc./vol., que no queden comprendidas en
definiciones especificas indicadas en esta especificacion.

Licor de Anis. Obtenido por destilacién del macerado del anis
verde, anis estrellado, y/o del hinojo y/o otras sustancias vegetales con
aroma similar o por adicién de sus extractos. con grado alcohdlico minimo
de 15 % alc. /vol.

Licor de Cereza. Licor a base de cereza con un minimo de 70
gramos de azucar por litro y un contenido de alcohol minimo de 15%
alc.vol.

Licor de Genciana. Licor a base de genciana con un minimo de
80 gramos de azucar por litro y un contenido de alcohol minimo de 15%
alc.vol.

Licor de Ron. Licor a base de ron, extractos, sabores, especias
y miel, con afiejamiento en barricas de roble no menor de un afio (doce
meses), con un minimo de 20 gramos de azlcar por litro y un contenido de
alcohol minimo de 15% alc.vol. Si supera los 100g por litro de azlcar,
podra denominarse Punch au Rhum. Si supera los 250g por litro de
azucar, podra denominarse Crémé du Rhum. En ambos casos, la
denominacion de venta, debera ser completada con el término licor.

Marrasquino. Bebida incolora obtenida por destilado de cerezas
de marasca o de maceracion de fragmentos de cerezas en alcohol de
origen agricola, con un contenido minimo de 250 gramos de azlcar por
litro y alcohol minimo de 24 % alc. / vol.

Pacharan. Bebida con sabor a endina, obtenida por maceracién
y/o destilacion de endrinas o de sus extractos aromaticos, con un grado
alcohélico minimo de 24 % alc. /vol.

Pastis. Bebida espirituosa anisada con extractos naturales de

anis y palo de regaliz. Grado alcohélico minimo de 40 % alc. / vol. y un

maximo de 100 gramos de azucar por litro.

Ponche. Licor en base a leche concentrada o nata, con o sin

huevo y sustancias aromaticas naturales y/o artificiales o sus infusiones y
extractos, con grado alcohdlico minimo de 15 % alc. / vol. En el caso de
ser pasteurizado se admite un contenido minimo de alcohol de 9 % de alc.
/ vol.
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Ratafia. Bebida obtenida a partir de nueces, plantas aromaticas,
anis o de sus extractos, grado alcohdlico minimo de 30 % alc. /vol. y un
contenido minimo de azlcar de 150 gr por litro.

Sambuca. Un licor incoloro aromatizado con anis verde, anis
estrellado u otras hierbas aromaticas, con contenido de aztcar minimo de
350 gramos por litro y contenido minimo de alcohol de 38 % alc.vol.

3. BEBIDAS ALCOHOLICAS FERMENTADAS

3.1_Cervezas- Resultado de la fermentacién alcohdlica de un mosto
lupulado elaborado a partir de cereales malteados y cereales no
malteados. A este mosto se le puede afnadir saborizantes, extractos,
ademas de ser enriquecidos con adicion de azucar, jarabes de cereales,
colorante y caramelo (producto con menos de 2% no podria ser llamado
cerveza)

3.1.1 Los diferentes tipos de cerveza, deben ser clasificado segin su
contenido alcohdlico

- Cerveza Sin Alcohol cuyo contenido de alcohol en volumen es igual
a 0.0% de alcohol en volumen.

- Cerveza No Alcohdlica cuyo contenido de alcohol en volumen es de
hasta 0.5% de alcohol en volumen.

- Cerveza ligera (light) cuyo contenido de alcohol es mayor de 0.5% y
menor de 4.5% de alcohol en volumen.

- Cerveza regular cuyo contenido de alcohol esta por encima de 4,5%
hasta 6% de alcohol en volumen.

- Cerveza extra (fuerte) cuyo contenido de alcohol es superior a 6%
de alcohol en volumen.

- Adicionalmente y en casos especificos, podra venir adicionada de
mezcla de Bebidas Alcohdlicas Destiladas, desde que estas no
generen un producto con mas de 10% de contenido alcohdlico.

3.1.2—Adicionalmente a la clasificaciéon por nivel alcohdlico, las
cervezas también podran traer definiciones segun su color segun los
niveles:

- Cerveza clara o rubia
Cerveza cuyo color es inferior a 20 unidades EBC.

- Cervezas oscuras o hegra
Cerveza cuyo color es igual o superior a 20 unidades EBC.
3.1.3_Sake. Bebida fermentada a base de cereales basicamente arroz y
fermentada con levadura Koji con grado alcohdlico minimo de 5 % alc.
Ivol. Puede ser saborizada o no, aromatizada o no, gasificada o no.
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3.2 VINOS Y APERITIVOS VINICOS

3.2.1_Uva fresca. El fruto de la vid utilizado en vinificacién, madura o
incluso ligeramente pacificada, que puede ser estfrujada o prensada con

medios corrientes de bodega y capaz de iniciar espontaneamente una
fermentacion alcohélica.

3.2.2_Mosto de uva. El producto liquido obtenido de uva fresca de
manera natural o mediante procedimientos fisicos.

3.2.3_Vino de uva . Bebida alcohodlica obtenida por la fermentacion
completa o parcial de la uva (Vitis vinifera, L.) o su mosto.

3.2.3.1_Vino Tranquilo o _de Mesa.Procedente de la vid, con grado
alcoholico adquirido no inferior al 8.5 % alc. / vol., salvo los vinos con
indicacion geografica protegida, los cuales podran tener graduacion
minima hasta 4.5% alc. /vol.

3.2.3.2_Vino espumoso o gasificado. El producto obtenido mediante
primera o segunda fermentacién alcohélica de uva fresca, mosto de uva.
Contiene anhidrido carbénico (CO2), ya sea por adicion o por
fermentacién. Su contenido alcohélico minimo es de 7% alc. /vol.

3.2.3.3 Vinos de uva reforzados, licorosos, amistelados, fortificados o
generosos. Son vinos con proceso de elaboracién y afiejamiento
caracteristicos, con adicién de alcohol vinico, de grado alcohdlico no
menor de 13 % alc. / vol., con adicién o no de azucar hasta 200 g/I.

3.3_Vinos de frutas. Los obtenidos de la fermentacién de uvas u otras
frutas y que se deben denominar de acuerdo a la fruta de procedencia.

3.3.1_Vino Criollo. Vino de frutas, fermentado y elaborado en territorio
dominicano, con adicién o no de aztcar, saborizados o no mediante la
adicién de frutas maceradas, sabores naturales o una combinacién de
ambos. Su contenido alcohélico no sera menor de 8% alc. /vol.

3.3.2 Vino Criollo Gasificado. Vino de frutas, fermentado y elaborado en
territorio dominicano, con adicion o no de azlicar, saborizados o no
mediante la adicion de frutas maceradas, sabores naturales o una
combinacién de ambos, con adicion de CO2. Su contenido alcohdlico no
sera menor de 2% alc./vol.

3.3.3_Vino Criollo Reforzado o Fortificado. Vino de frutas, fermentado y
elaborado en territorio dominicano, con adicién de alcohol etilico, con
adicién o no de azlcar, saborizados o no, mediante la adicion de frutas
maceradas, sabores naturales o una combinacién de ambos. Su
contenido alcohdlico no sera menor de 13% alc./vol.
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3.3.4 Sangria. Es la bebida derivada de vino, agua natural o carbonica,
con zumos, extractos o esencias naturales de frutas y con la adiciéon o no
de azucares; se permite la adicion de alcohol natural. Su contenido
alcohdlico es igual o mayor de 7% alc./vol.

3.3.5 Sidra. Resultante de la fermentacién de la manzana o de su zumo,
carbonatada o no. Su contenido minimo de alcohol sera de 2 % alc./vol.

3.4.6 Aperitivos de uvas o aperitivos vinicos. Son los obtenidos a partir
de vinos, a los que se le adiciona sustancias vegetales inocuas, amargas
o estimulantes y sus extractos o esencias, mostos o alcohol vinico.

3.4.6.1_ VermUt o Vermouth. Es un aperitivo de uvas con un contenido
minimo de alcohol de 14 % alc. / vol.

3.4.6.2 Vinos aromatizados. Es un aperitivo de uvas con un contenido de
alcohol minimo de 8.5% alc./vol.

3.5- Bebidas vinicas de baja graduacion.

3.5.1_Coctel de Vino. La obtenida a partir de vino de frutas, que haya
sufrido o no una aromatizacién por medio de sustancias aromatizantes
naturales y/o idénticas a las naturales. Se podran autorizar ciertos casos y
en determinadas condiciones, el empleo de sustancias artificiales y/o
hierbas aromaticas y/o productos alimenticios sapidos. Su contenido
alcoholico minimo sera de 2% alc. Ivol. para los gasificados y a partir
del 4% alc. Ivol. para el resto.

3.6 Vino de Cereales. Es un vino producido por la fermentacion de
cereales. Su contenido alcohélico minimo es de 8% alc. /vol.

4- PRACTICAS PERMITIDAS EN LA ELABORACION DE LAS BEBIDAS
ALCOHOLICAS

En la elaboracién y manipulacion de los productos especificados en esta
Categorizacion de las Bebidas Alcohdlicas estaran autorizados el uso de
los alcoholes especificados en cada caso y supeditadas a las
caracteristicas de las bebidas base establecida. Segun indicado se
autorizan las siguientes practicas:

4.1 El uso de las técnicas de maceracion de vegetales o sus extractos,
filtracion, destilacion, percolacién, maduracién, clarificacion, adicion”de
agua con la excepcion de los vinos, alcoholes naturales autorizados ‘en
cada caso y edulcorantes. 1
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4.2 En el caso de adicién de agua potable, atendiendo estrictamente a las
normativas vigentes del pais, para rebajar el grado alcohdlico, esta puede
ser especifica o conjuntamente destilada y/o, desionizada, vy/o
desmineralizada y/o, desairada y/o carbonatada.

4.3 El empleo de mosto y sacarosa como edulcorantes naturales.

4.4 El uso de extractos vegetales y otros agentes aromaticos y el empleo
de aditivos regidos por el Reglamento General para Control de Riesgos en
Alimentos y Bebidas (y sus modificaciones) y el listado positivo del Codex
Alimentarius.

4.5 El empleo de caramelo de sacarosa para obtener la coloracion
deseada.

4.6 El tratamiento de los alcoholes y los productos elaborados o en
proceso con carboén activado.

4.7 La clarificacion y/o tratamiento de estabilizacién con albumina,
gelatina, caseina, alginatos, bentonita, clara de huevo, tierra infusoria,
geles de silice, enzimas, poliésteres o similares, que no cedan sustancias
extrafnas al producto final.

4.8 La filtracion con materias inocuas.

4.9 La refrigeracion, calentamiento, aireaciéon, oxigenacién y tratamiento
con rayos infrarrojos y ultravioletas, siempre que no sean con el propésito
de simular envejecimiento acelerado.

4,10 El uso de carbonato calcico para la neutralizacién de alcoholes,
sujetos a posterior redestilacion vy filtracién.

4.11 El afiejamiento, envejecimiento o maduracién por métodos no
prohibidos.

4.12 Todos los productos empleados en la elaboracion de las bebidas
alcohdlicas especificadas en esta Categorizacion, asi como los extractos
vegetales y agentes aromaticos, estaran regidos por el Reglamento
General para Control de Riesgos en Alimentos y Bebidas (y sus
modificaciones y las Buenas Practicas de Manufactura e Inocuidad).

5 PRACTICAS PROHIBIDAS EN LA ELABORACION DE LAS
BEBIDAS ALCOHOLICAS

5.1 La adicion de agua, mezclas o manipulaciéon de cualquier tipo fuera de
las fabricas.

17



5.2 El uso de alcoholes distintos de los indicados en cada caso, 0 que no
sean de origen  vegetal, o que estando autorizados posean olor, sabor o
composicion no caracteristica.

5.3 El empleo de alcoholes destilados que no estén autorizados para
elaborar un determinado tipo de bebida.

5.4 La desionizacion por resinas sintéticas, salvo su uso para la

purificacion del agua potable que se emplee para rebajar el grado
alcohdlico.

5.5 El empleo de edulcorantes artificiales.

5.6 El uso de métodos de afiejamiento/ maduracion/ envejecimiento
acelerado, sea por medios fisicos o quimicos y/o la simulacién de métodos
naturales distintos a los indicados en el 4.

6 ETIQUETADO

Se acoge a la NORDOM 53 (y sus modificaciones) sobre rotulado de
alimentos preenvasados; con las siguientes indicaciones particulares, en
el idioma espafiol al menos, en forma clara y legible.

6.1 Denominacion de la bebida. De acuerdo a los términos de esta
Categorizacion; en el caso de una diferenciacién sustancial en su
contenido y elaboracién, consultar a la Direccién General de Impuestos
Internos (DGII) Departamento de Alcoholes y Tabaco.

6.2 No se designaran, presentaran o etiquetaran las bebidas alcohélicas
que no se ajusten a algunas de las definiciones enumeradas en esta
Categorizacion, ni asociar palabras que generen confusién al consumidor
como “genero”, “tipo”, “estilo”, “elaborado”, “aroma”’ u otros términos
similares a algunas de las denominaciones indicadas en la presente
Categorizacién.

6.3 El facsimil de las etiquetas de las bebidas alcohdlicas, de nueva
introduccion, sera presentado de manera previa al Departamento de
Alcoholes y Tabaco de la DGI, para fines de aprobacion y uso.

6.4 En las bebidas alcohdlicas en las cuales se utilicen diferentes fuentes
de alcoholes, en especial los destilados y/o los rectificados, se podran
utilizar denominaciones que se ajusten a su contenido en términos de la
proporcién en la mezcla; como ilustrativo se indican:

6.4.1_Apricot-Brandy. En el caso de adicionar brandy al apricot, como
ingrediente.
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- En estos casos se especificard el volumen, grado alcohdlico y
denominacién de las bebidas alcohdlica contenida en el envase, asi
como el volumen y denominacion de la bebida alcohélica base.

6.4.2 Para las bebidas alcohélicas con graduacion menor de 4° alc. Ivol.,
indicar la fecha de consumo preferente.

6.4.3 El contenido del envase expresado en el Sistema Internacional (S1),
esto es en litros o en fracciones de litro (Litro- L o mililitro-ml) y
alternativamente en sistema britanico.

6.44 Graduacién alcohdlica expresada en grados centesimales en
volumen - % alcohol en volumen (% alc. /vol.).

6.4.5 En la rotulacién de las bebidas alcohélicas quedan expresamente
prohibidas las practicas siguientes:

- Incluir la indicacién de que el producto tenga efectos terapéuticos,
energizantes o de otra indole que se puedan prestar a engafno o
confusién al consumidor.

- Hacer alusion o referencias a marcas, distinciones, fechas, tipos o
denominaciones ajenas al elaborador y que no sean objetivamente
comprobables. En este sentido esta prohibido el uso de simbolos
nacionales de la Republica Dominicana.

- El uso de envases, nombres, marcas, logos, u otros medios que por
su similitud fonética o grafica induzcan a error al consumidor sobre la
naturaleza, clase o calidad del producto.

- El uso de Indicaciones Geograficas que no se correspondan con el
origen de la bebida alcohdlica elaborada y/o importada.

6.4.6 Con caracteres contrastantes la inscripcion en la etiqueta la leyenda:
“El consumo de alcohol es perjudicial a la salud” (Ley No. 42-01 — Ley
General de Salud).

6- REGISTRO DE NUEVAS CATEGORIAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS.

Para el registro de nuevas categorias de bebidas alcohdlicas, a los fines de la
Categorizacion de las Bebidas Alcohdlicas en la Direccién General de Impuestos
Internos y Direccién General de Aduanas (Administracién Tributaria), y su debida
clasificacién arancelaria, se requerira:

6.1- Registro Sanitario- Emitido por la Direccién general de Medicamentos,
Alimentos y Productos Sanitarios (DIGEMAPS) del MSP.
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6.2- Reqgistro de la marca comercial- Oficina Nacional de la propiedad Industrial
(ONAPI).

6.3- Registro Industrial- Para los productos elaborados en el pais, y certificado
de libre venta en el pais de origen para importados.

6.4- Descripcion de la materia prima de origen vegetal para su elaboracién
(nombre cientifico) y/o agricola utilizado.

6.5- Método de obtencién (fermentacion, destilacion, maceracion, afiejamiento,
infusion, etc.)

6.6- Grado alcohdlico del producto final (% alc. /val.).

6.7- Muestra de la etiqueta de acuerdo con la regulacién vigente.

Tabla No. 1 - Bebidas alcohélicas Destiladas
Sumario Categorizacién por contenido de alcohol y fuentes
de elaboracién

Tabla No.2 - Bebidas alcohdélicas fermentadas
Sumario Categorizacién por contenido de alcohol y fuentes
de elaboracion

Tabla No.3 - Cervezas
Sumario Categorizacién por contenido de alcohol y fuentes
de elaboracion
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