Secretaria de Agricultura abre inscricoes para
o Il Seminario Mineiro da Cachaca

Sex 01 novembro

Evento é realizado pela Secretaria de Agricultura (Crédito: Divulgagéo /
Seapa)
Estdo abertas as inscricées para o Il Seminario Mineiro da Cachaca, que sera realizado nos dias 13
e 14 de novembro, em Belo Horizonte. O evento é gratuito e tem como publico-alvo produtores,
apreciadores, empresarios, empresas e instituicées que praticam a¢des visando a qualidade,
seguranca, legalizacao e certificacao do destilado.

Durante dois dias, os participantes irao acompanhar painéis sobre tendéncias, valorizagao e
inovacao para o mercado de bebidas; mercado e marketing; a cachaga como patriménio cultural;
legislacao ambiental; certificacdo e avangos cientificos da bebida, entre outros temas.

O objetivo do seminario, explica Renata De Paoli, diretora de Agroindustria e Cooperativismo da
Secretaria de Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (Seapa), € promover a atualizacdo de
produtores e profissionais que atuam no setor, além de estimular discussdes relativas a aspectos
da producao e comercializacdo da bebida. As inscricbes devem ser feitas neste link.

O evento é realizado pela Seapa e suas vinculadas - Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA),
Emater-MG e Epamig -, em parceria com o Sindicato das Industrias de Cerveja e Bebidas em Geral
do Estado de Minas Gerais (Sindbebidas), Associacado Brasileira dos Responsaveis Técnicos de
Destilarias (ABRTB) e portal Cachacié. O apoio é do Sistema Fiemg, Faemg, Sebrae-MG, Uni&do
Brasileira para a Qualidade (UBQ), Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel) e
Instituto Brasileiro da Cachaca (Ibrac).

Politicas publicas

O Governo de Minas, por meio da Seapa e suas vinculadas, realiza politicas publicas para
incentivar os produtores a regularizarem suas producdes e conscientizar a populacao quanto ao
consumo de bebidas com registro sanitario, iniciativas que contribuem para o desenvolvimento do
setor.



http://www.agricultura.mg.gov.br/
https://bit.ly/2PBfSue
http://www.ima.mg.gov.br/
http://www.emater.mg.gov.br/
http://www.epamig.br/
http://www.mg.gov.br

Integram as a¢des governamentais a assisténcia técnica oferecida pela Emater-MG e a Camara
Técnica da Cachaca, que atua como elo entre o Estado, o setor produtivo € o consumidor. As
reunides ordinarias sao realizadas a cada seis meses e, nesses encontros, sao discutidas tratativas
que tém como objetivo promover o desenvolvimento de politicas publicas que atendam aos
interesses de todos os envolvidos.

Ja o Programa Certifica Minas visa assegurar a qualidade da cachaca e de outros produtos
agropecuarios e agroindustriais produzidos no estado, estimulando a sustentabilidade de seus
sistemas de producao. Os auditores do IMA avaliam todas as etapas do processo produtivo,
incluindo a gestao da propriedade, responsabilidade social e ambiental. Ap6s a aprovacéao, os
produtores podem utilizar o selo de conformidade do programa nas cachacas certificadas. Além do
Certifica Minas, outras opcdes sao os selos de cachaca sem agrotoxicos (SAT), cachacga orgéanica e
IMA/Inmetro.

Producao

Minas Gerais é o maior produtor de cachaca artesanal do pais, com 200 milhdes de litros por ano
(50% da producao nacional neste segmento). No estado, a atividade € responsavel pela geragéo de
mais de 100 mil empregos diretos e cerca de 300 mil indiretos.

No ultimo ano, a Emater-MG, vinculada da Seapa, prestou assisténcia a mais de 1,3 mil
agroindustrias, responsaveis pela producao de 33 milhdes de litros da bebida. Desse total, mil
estabelecimentos pertencem a agricultura familiar. As agroindustrias de cachaca estao distribuidas
em quase todas as regides de Minas Gerais, mas a maior concentracédo esta na regional de
Salinas, no Norte do estado, com 312 estabelecimentos que possuem reconhecimento como
indicacao geografica para a producao da bebida.

As exportagdes mineiras de cachaca geraram, em 2018, receita de aproximadamente US$ 700 mil,
segundo dados do Ministério da Industria, Comércio Exterior e Servigos (MDIC). Estados Unidos e
Uruguai foram os principais mercados para o produto mineiro.

Curiosidades

Para ser considerada cachaga, a bebida deve atender aos seguintes critérios da Instrucao
Normativa 13/2005, do Ministério da Agricultura: aguardente de cana produzido no Brasil, com
graduacao alcoodlica de 38% a 48% em volume, a 20°C, obtida a partir da destilagdo do mosto
fermentado do caldo de cana-de-agucar, com caracteristicas sensoriais peculiares e podendo ser
adicionada a agucares em até 6 g/l.

Quanto a producéo, a cachacga pode ser fabricada em dois tipos de processos: industrial e
artesanal. A produc¢do industrial ocorre em grande escala, em colunas de aco inox com bateladas
continuas. Ja a produc¢ao artesanal, conhecida popularmente como “cachaca de alambique”, &
realizada em escala menor, em alambique de cobre e de forma descontinua.

A bebida é conhecida por varios nomes e alguns deles sao curiosos, como “mata-bicho”,

“oranquinha”, “parati”, “bicha”, “agua que passarinho nao bebe”, “marvada”, “veneno” e “boa”.



