EDITAL INSCRIGCOES

BRASIL BRASIL BRASIL
CHOCOLATE OLIVE OIL SENSORY
CUP CUP CuP

FLORIANOPOLIS - SC - 2026

UM DOS MAIORES ENCONTROS DE BEBIDAS DA AMERICA LATINA.
TODA BRASILIDADE EM AROMAS E SABORES

®lo|s
mew




visiale|lo
C

CONCURSOS

BRASIL CUP

FLORIANOPOLIS -

[ == | E=mm— ] = | = §J =& | W

O Brasil Sensoy Cup (BCC) é o concurso de Bebidas ndo alcodlicas, chocolate e
azeites, dos eventos Brasil Cup, que sera realizado e operacionalizado pelo Science
of Beer Institute (https://www.scienceofbeer.com.br/) na cidade de
Florianopolis/SC, Brasil.

O principal objetivo do BSC é contribuir com o desenvolvimento da qualidade
sensorial das bebidas, azeites e alimentos, inscritas por meio da analise e avaliacao
criteriosa das amostras recebidas, de forma ética e responsavel.

Todo o material presente neste documento esta protegido por direitos autorais e
propriedade intelectual. E estritamente proibida a reproducéo, copia ou distribuicao
de qualquertexto, imagem ou conteudo sem consentimento prévio por escrito.
Qualquer uso nao autorizado sera sujeito a medidas legais conforme previsto pelas
leis de direitos autorais e propriedade intelectual.
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DATAS IMPORTANTES

INSCRICOES E VALORES
WWW.BRASILCUP.COM
LOTE 01 24/11/2025 a15/12/2025 R$260,00

LOTE 02 16/12/2025 a 31/03/2026 RS390,00
LOTE 03 01/04/2026 a 14/08/2026 RS500,00
LOTE 04 15/08/2026 a 23/08/2026 RS560,00

DADOS PARA EMISSAO DA NOTA FISCAL

|

CNPJ: 11.476.909/0001-37
Science of beer Institute _ pesquisa e desenvolvimento
Natureza de operacao: Remessa em bonificacao , doagao ou brinde.
Inserir o local de entrega (Recebimento de amostras) na observacao da nota

RECEBIMENTO DE AVALIAGAO DAS FICHAS DE
AMOSTRAS AMOSTRAS AVALIACAO

31/08/2026 07/09/2026 Fichas de avaliagao
a a estarao disponiveis no
04/09/2026 10/09/2026 sistema apds 30 dias.

Estrada Haroldo Soares
Glavan, 1670 - Cacupé,

Folenob%ss°°  FESTA DE PREMIACAO
12/09/2026

A cerimonia de premiagao acontece no Hotel Sesc Cacupé, no salao de eventos Arvoredo. Todos os
inscritos no concurso terao direito a uma quantidade de ingressos, conforme o numero de rotulos e
amostras inscritas. Para as cervejarias que optarem em adquirir mais ingressos, a compra podera
ser feita mediante disponibilidade, com a equipe organizadora. O acesso ao evento ocorrera por

nome na lista, nao tendo assim, ingresso fisico.
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https://www.brasilcup.com/

1. SOBRE 0 EVENTO

O Brasil Sensory Cup é um concurso destinado a
bebidas nao alcodlicas prontas para consumo e também
a produtos alimenticios com valor sensorial elevado,
nesta edi¢cdo chocolates e azeites de oliva. Sera
realizado juntamente com os outros concursos de
bebidas alcodlicas Brasil Cup e com o0 congresso
cervejeiro Beer Summit
(https://www.beersummit.com.br/) e operacionalizado

pelo Science Hub (https://hubscience.com.br/) na

cidade de Florian6polis/SC, Brasil.

O principal objetivo deste concurso é contribuir com o
desenvolvimento da qualidade sensorial das bebidas e
alimentos por meio da analise e avaliacao criteriosa das
amostras recebidas, de forma ética e responsavel.
Ainsercao de chocolates e azeites de oliva no concurso,
originalmente voltado apenas a bebidas alcodlicas e nao
alcoolicas, representa uma expansao estratégica que
reforca o compromisso do evento com a exceléncia
sensorial, a inovacao e a valorizacao da diversidade
alimentar. Ambos os produtos compartilham com as
bebidas a complexidade de aromas e sabores, a
relevancia do terroir e o potencial de harmonizacao
gastronémica. No caso do chocolate, a inclusao €
especialmente significativa diante da riqueza genética
do cacau brasileiro, com destaque para variedades
nativas da Amazbénia e da Mata Atlantica, que
expressam a biodiversidade unica do pais. Ja o azeite
de oliva nacional, em franca ascensao, reflete o
potencial da olivicultura em regiées de clima favoravel,
como a Serra da Mantiqueira e o Sul do Brasil, onde se
desenvolvem cultivares adaptadas com excelente
desempenho sensorial. A presenca desses produtos
enriguece o concurso, fortalece o protagonismo de
pequenos e meédios produtores e reafirma a importancia
de promover alimentos que representam de forma
auténtica o patriménio natural e cultural do Brasil.
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https://www.beersummit.com.br/
https://hubscience.com.br/

As premiagoes sao divididas:

Por categoria: ouro, prata e bronze;

Empresa do Ano: fabricante com maior
pontuacdao de acordo com as medalhas
recebidas;

The Best of Show - Bebida, Chocolate e
Azeite do Ano: melhor bebida, chocolate e
azeite entre as medalhistas de ouro de cada
cateqgoria;

Prémio Sustentabilidade e Inovagao:
categoria extra na qual todas as amostras
podem ser indicadas pelos fabricantes atraves
de descricao explicativa do quesito.

Honra ao mérito: amostras merecedoras de
reconhecimento pelo 6timo desempenho e
qualidade.

O concurso abrangera bebidas comerciais do
mundo todo.

DATAS IMPORTANTES (2025):

24/11/2025 a15/12/2025 - 12 lote

16/12/2025 a 31/03/2026 - 22 lote

01/04/2026 a 14/08/2026 - 32 lote

15/08/226 a 23/08/2026 - 42 lote

31 de agosto a 04 de setembro de 2026 -
Recebimento das amostras.

07 a10 de setembro de 2026 - Julgamento.

12 de setembro de 2026 - Ceriménia de
Premiacao.

A cerimbnia de premiacao acontecera no Hotel
Sesc Cacupé, no salao de eventos Arvoredo. Todos

0s

inscritos no concurso terao direito a uma

quantidade de ingressos, conforme o numero de
rotulos e amostras inscritas. Para as empresas que
optarem em adquirir mais ingressos, a compra
podera ser feita mediante disponibilidade, com a
equipe organizadora. O acesso ao evento ocorrera
por nome na lista, ndo tendo assim, ingresso fisico.
Inscricoes e informagées por meio do link:
https://www.brasilcup.com



https://cadastro.beersummit.com.br/

2. A ORGANIZAGAO - SCIENCE HUB

O Science Hub é uma instituicao dedicada a capacitar pessoas para a nova era da
industria brasileira, através de cursos, workshops e consultorias na area de alimentos e
bebidas.

A empresa se caracteriza como uma ICT, instituicao sem fins lucrativos dedicada a
educacao, ciéncia, tecnologia, inovagao e divulgacao cientifica. Um dos principais pilares
e a formacao de individuos e inclusao no mercado de trabalho. Destaca-se também o
apoio a aceleracgao de startups, ajudando a criar solu¢des inovadoras com forte respaldo
cientifico e tecnoldgico.

O Science Hub esta focado em progredir, trabalhando em conjunto com a industria e
construindo uma forte relacao para o avanco do setor e desenvolvimento do ecossistema
de inovagao.
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REGULAMENTO BRASIL SENSORY CUP 2025
COMO PARTICIPAR

3. QUEM PODE PARTICIPAR

3.1 Empresas de qualquer pais, desde que sejam legalmente constituidas, poderao
participar.

3.2 Empresas Ciganas poderao participar, desde que sejam legalmente constituidas.
Neste caso, a inscrigao devera ser realizada com os dados da Empresa Cigana, mas sera
necessario indicar os dados da fabrica onde a amostra é produzida.

3.3 As empresas podem inscrever amostras colaborativas, desde que cumpram todos os
requisitos deste regulamento.

3.4 Os jurados do concurso poderao realizar inscrigées no evento por meio de empresas
que possuam vinculo, entretanto, ndo poderado julgar em estilos nos quais possuam
amostras inscritas.

4. TIPOS DE RECIPIENTES ACEITOS E QUANTIDADE

4.1 Os participantes deverao enviar as amostras acondicionadas em suas embalagens
originais com rotulo, no mesmo modelo utilizado comercialmente, e acrescido de
etiqueta de identificacdo (disponibilizada pelo sistema de inscricdo) fixada na
embalagem em local visivel ndo sobreposta ao rétulo. Atencao: as etiquetas presas com
elastico de borracha podem soltar da embalagem original durante o transporte, portanto,
recomenda-se a utilizagao de etiquetas adesivas, preferencialmente plastificadas para
nao danificar as informacaes.

4.2 Todos os recipientes deverao possuir a etiqueta de identificagcdo que sera
disponibilizada no sistema para download no final das inscricdes, contendo as seguintes
informagdes: nome da empresa, nome da amostra, estilo, categoria inscrita e QR Code.

4.3 Os participantes devem enviar as amostras inscritas nas seguintes quantidades: 5
recipientes/embalagens, em garrafas de vidro ou plastico, latas, embalagens cartonadas,
entre outras, sempre de acordo com o modelo comercializado.

4.4 Para a categoria Chocolate, os produtos devem ser enviados em barras lisas, sem
inclusdes de marca visiveis, para garantir um julgamento as cegas. Contudo, ainda devem

apresentar embalagens originais, no mesmo modelo utilizado comercialmente.

4.5 Os recipientes enviados para o0 concurso nao serao devolvidos.



] copencenen,, ETIQUETA DE IDENTIFICACAO EM 4\
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5. ENVIO, RECEBIMENTO E CONTROLE DAS AMOSTRAS

5.1 As amostras deverao ser empacotadas cuidadosamente e, preferencialmente, em
uma caixa rigida. Os recipientes devem estar separados dentro da caixa com material
apropriado, de forma a evitar que colidam uns com os outros. Qualquer tipo de material
pode ser utilizado para evitar a colisdo, no entanto, o plastico-bolha é o mais indicado. O
plastico utilizado na embalagem nao devera conter fita adesiva, com a finalidade de
facilitar o desembrulho e logistica da equipe de recepgao.

5.2 As caixas deverao conter uma etiqueta grande e visivel do lado de fora com a
listagem de todos os estilos e quantidades dentro dela.

5.3 Para as bebidas ndo pasteurizadas, as mesmas devem ser entregues de forma
refrigerada, preferencialmente, em isopores com gelo gel. Ressalta-se que, todo e
qualquer recipiente de envio nao sera devolvido. O mesmo vale para os chocolates, com o
intuito de evitar o derretimento durante o transporte.

5.4 Os participantes devem abrigar os recipientes/embalagens da luz e procurar um
servigo de envio que privilegie a rapidez e o cuidado no manuseio. Nao esquecer de
identificar o conteudo como fragil.

5.5 As empresas que optarem pelo envio por meio dos Correios, devem estar cientes que
aretirada das caixas nao seréa de responsabilidade da organizagao em nenhuma hipoétese,
especialmente em caso de avaria. Portanto, a propria empresa deve providenciar a
entrega no local indicado pela Comissao Organizadora.

5.6 Nao serao aceitas mercadorias com frete a cobrar. O envio e os custos de despacho
da mercadoria sao de responsabilidade da empresa participante.

5.7 A Comissao Organizadora nomeara uma equipe técnica que ira receber as amostras
previamente inscritas e verificara as inscrigées de acordo com os documentos referidos.

5.8 A equipe de organizacao do evento nao se responsabilizara por embalagens/
recipientes extraviados e/ou danificados no processo de envio, antes de sua chegada ao
destino.

5.9 A equipe técnica entrara em contato com o participante caso a embalagem contenha
recipientes com avarias e/ou com perda de liquido/alimento, para que se possa organizar
um reenvio, desde que haja tempo habil.



5.10 A equipe técnica responsavel pela recepgao das amostras, no momento do
recebimento das caixas, ira conferir apenas a nota fiscal e quantidade de caixas. E de
responsabilidade da Empresa participante que os produtos descritos na nota fiscal
estejam de acordo com as amostras inscritas e entregues nas caixas. A conferéncia
individual das amostras inscritas sera feita posteriormente.

5.11 A equipe técnica verificara as amostras, reservando-se no direito de desqualificar do
evento aquelas que ndo atenderem o preconizado neste regulamento.

5.12 A equipe técnica ira armazenar as amostras em condigoes de temperatura e de
ambiente que garantam uma boa conservacao das bebidas e alimentos até o momento
do julgamento no evento.

5.13 O endereco para envio das amostras sera disponibilizado por email apds a efetivacao
dainscrigcao. Atencao: o endereco sera o local onde acontecera o evento e nao o da sede

do Science Hub. E responsabilidade da empresa participante o envio para o local correto.

5.14 As amostras residuais poderao ser utilizadas em agcées em prol dos concursos Brasil
Cup. Science of Beer e Science Hub.

6. DATAS E PRAZ0S

6.1 As inscricoes, que deverdao ser efetuadas exclusivamente no site
https://www.brasilcup.com serao abertas no dia 24 de novembro de 2025 e serao
encerradas, impreterivelmente, as 23h59 do dia 23 de agosto de 2026.

6.2 As alteracdes na inscricdo poderao ser realizadas por meio de edi¢ao diretamente no
site até o ultimo dia de inscricoes.

6.3 O periodo para recebimento das amostras sera de 31 de agosto de 2026 a 04 de
setembro de 2026, sendo que o participante deve ter efetuado a inscricao previamente
pelo site. Nao serao aceitas amostras recebidas antes e/ou apos esse periodo.

6.4 O julgamento ocorrera nos dias 07 a 10 de setembro de 2026 em Florianopolis/SC.
6.5 A Cerimbnia de Premiacao acontecera no dia 12 de setembro de 2026 em

Florianopolis/SC em local a ser divulgado e sera transmitida online por meio do link:
https://www.brasilcup.com


https://www.brasilbeercup.com.br/

7. TAXA DE INSCRIGAQ

7.1 A taxa de inscrigao, para cada amostrainscrita, sera por lotes. Entre:
e 24/11/2025a15/12/2025 - 12 lote sera de RS 260,00 (duzentos e sessenta reais).
» 16/12/2025 a 31/03/2026 - 22 lote sera de RS 390,00 (trezentos e noventa reais).
» 01/04/2026 a 14/08/2026 - 32 lote sera de RS 500,00 (quinentos reais).
» 15/08/226 a23/08/2026 - 42 lote sera de RS 560,00 (quinentos e sessenta reais).

7.2 Nao ha devolucao de taxa de inscricao em nenhuma hipoétese.

8. BEBIDAS ACEITAS

8.1 As bebidas nao alcoolicas prontas para consumo abrangem uma ampla variedade de
produtos prontos para o consumo, formulados para atender as necessidades de
hidratacao, nutricao, funcionalidade e prazer sensorial dos consumidores. Desde aguas
saborizadas e refrigerantes até chas, cafés, sucos e bebidas funcionais, cada categoria
possui regulamentacées especificas que garantem sua qualidade, seguranga e
composicao. No Brasil, a requlamentacao dessas bebidas é conduzida pelo Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA) e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
por meio de normas como o Decreto n? 6.871/2009 e a Instrucdo Normativa n? 41/2019,
qgue estabelecem os padrdes de identidade e qualidade para diferentes tipos de bebidas.
Além dos aspectos legais, fatores como inovacao, sustentabilidade e valorizagao cultural
também desempenham um papel fundamental no mercado de bebidas nao alcodlicas,
impulsionando o desenvolvimento de produtos mais saudaveis, funcionais e alinhados as
preferéncias do consumidor moderno.

8.1.1 Aguas Saborizadas

As aguas saborizadas sao bebidas ndo alcodlicas preparadas a partir de agua potavel ou
mineral, adicionadas de aromas naturais, esséncias ou extratos vegetais. Sequndo a IN n®
41/2019 do MAPA, podem conter vitaminas e minerais, desde que respeitem os limites
regulamentares.

8.1.2 Refrigerante Tradicional

Refrigerante € a bebida nao alcodlica gaseificada, obtida pela dissolucao em agua
potavel de sucos, extratos vegetais, aromas, corantes e aditivos. De acordo com o
Decreto n26.871/2009, deve conter no minimo 1% de suco de fruta na sua composicao.

8.1.3 Refrigerante Natural/Artesanal

Classificado também como refrigerante, mas com a distingao de ser produzido com
ingredientes naturais, sem corantes artificiais e com menor teor de aditivos quimicos.
Enquadra-se nas disposi¢coes do Decreto n? 6.871/2009, mas com apelo voltado para a
saudabilidade.



8.1.4 Agua tonica

A agua tdnica € uma bebida nao alcodlica gaseificada caracterizada pelo amargor do
quinino, com ou sem adicao de aromas naturais. Trata-se de uma bebida
tradicionalmente apreciada por seu perfil refrescante e versatilidade em coquetelaria.
De acordo com o Decreto n? 6.871/2009, Art. 53, a agua ténica é classificada como uma
bebida gaseificada com adicao de quinino, devendo respeitar os limites maximos
estabelecidos pela RDC n? 18/2008 da Anvisa, que permite até 100 mg/L de quinino. Os
também produtos devem atender aos requisitos da IN n2 41/2019 do MAPA, que requla
bebidas nao alcodlicas com ingredientes ou propriedades especificas.

8.1.4.1 Agua Ténica Classica - Perfil tradicional com énfase no equilibrio entre dulgor e
amargor.

8.1.4.2 Agua Tonica Saborizada - Variedade aromatizada com frutas, especiarias ou
ervas.

8.1.4.3 Agua Tonica Zero ou Sem Actcar - Elaborada com edulcorantes autorizados,
sem adicao de acucares.

8.1.5 Outras Bebidas Gaseificadas Nao Alcodlicas

Incluem bebidas que contém géas carbonico sem ser classificadas como refrigerantes,
como aquas ténicas e bebidas funcionais gaseificadas. Regulamentadas pelo Decreto n®
6.871/2009, sao reconhecidas pela diversidade de ingredientes e fungoes.

8.1.6 Cha Gelado Tradicional

Bebida nao alcoodlica obtida pela infusdao de folhas de Camellia sinensis, resfriada e
adocada. De acordo com a IN n2 41/2019, deve preservar as caracteristicas sensoriais do
cha, podendo conter aromatizantes naturais.

8.1.7 Cha de Ervas e Frutas

Bebida pronta obtida pela infusdo de ervas, flores e frutas. Diferentemente do cha
tradicional, nao contém Camellia sinensis. Regulamentada pela IN n? 41/2019, permite o
uso de ingredientes naturais e aromatizantes.

8.1.8 Café Gelado

Bebida pronta feita a partir de café (Coffea spp.) resfriado, puro ou misturado com outros
ingredientes. Seqgundo a IN n2 41/2019, deve manter o sabor caracteristico do café e pode
conter adocgantes e aromatizantes.

8.1.9 Café com Leite

Bebida lactea composta por café e leite, podendo incluir aromatizantes e adogantes.
Classificada como Bebida Lactea Aromatizada, segundo a IN n216/2005, com requisitos
minimos para o teor de leite e café.



8.1.10 Suco Integral

Bebida obtida unicamente do fruto, sem adicao de acgucar, agua ou aditivos. De
acordo com o Decreto n? 6.871/2009, deve preservar o sabor e aroma naturais do
fruto e conter 100% de fruta.

8.1.11 Néctar de Fruta

Bebida produzida a partir de suco ou polpa de fruta, diluida em agua e com adigao de
acucar dentro dos limites estabelecidos. Segundo o Decreto n? 6.871/2009, deve
conter entre 20% e 50% de fruta, conforme o tipo.

8.1.12 Bebida Energética

Bebida nao alcoolica que contém ingredientes estimulantes, como cafeina, taurina e
vitaminas do complexo B. A IN n? 41/2019 regula a concentragdo maxima desses
componentes.

8.1.13 Isot6nico

Bebida com concentracao de sais minerais e carboidratos semelhante aos fluidos
corporais, destinada a reposicao hidrica. Regulamentada pela IN n? 41/2019, deve
atender aos pardmetros de osmolaridade especificados.

8.1.14 Bebidas Lacteas

As bebidas lacteas sao produtos liquidos ou semissolidos elaborados a partir de leite
ou derivados, com ou sem fermentacao, podendo conter ingredientes adicionais
como frutas, café, cacau, especiarias ou aromatizantes naturais. Sequndo a IN n®
16/2005 do MAPA, devem conter no minimo 51% de leite e/ou derivados em sua
composicao, podendo apresentar caracteristicas diversas quanto a textura, sabor e
perfil funcional. Esses produtos devem estar em conformidade também com a RDC
n? 429/2020 da Anvisa, referente a rotulagem nutricional, e, quando fermentados,
atender a Portaria n2 370/1997 do MAPA.

8.1.14.1 Bebida Lactea Natural ou Tradicional - Elaborada apenas com leite e
derivados, sem adicao de saborizantes.

8.1.14.2 Bebida Lactea com Frutas ou Aromas Naturais - Contém polpas, extratos ou
esséncias naturais, como morango, coco ou baunilha.

8.1.14.3 Bebida Lactea com Café, Cacau ou Especiarias - Com ingredientes que
aportam sofisticacao sensorial, como chocolate, café ou canela.

8.1.14.4 Bebida Lactea Alternativa (sem lactose, vegetal, funcional) (opcional) -
Inclui versoes enriquecidas com fibras, proteinas, probioticos, ou elaboradas com
bebidas vegetais (como soja, aveia, améndoas).



8.1.15 logurtes

logurte € um produto lacteo obtido pela fermentacao do leite por culturas
especificas de bactérias do género Lactobacillus e Streptococcus. Pode ser
consumido puro ou com adicao de frutas, cereais, mel, chocolate ou outros
ingredientes. Os iogurtes se destacam pelo perfil sensorial cremoso, leve acidez e
caracteristicas funcionais. Conforme a Portaria n® 370/1997 do MAPA, o produto
deve conter microrganismos vivos e viaveis até o final do prazo de validade. Todos os
produtos devem respeitar os requisitos da IN n2 46/2007 do MAPA e da RDC n®
332/2012 da Anvisa, quando houver alegagdes funcionais.

8.1.15.1 logurte Natural (sem sabor) - Produto fermentado sem adicdo de acgucares,
frutas ou sabores.

8.1.15.2 logurte com Frutas ou Aromas Naturais - Contém polpas, purés ou aromas
naturais (ex.: morango, maracuja, coco).

8.1.15.3 logurte com Cereais, Mel ou Especiarias - Variedades enriquecidas com
ingredientes solidos ou liquidos adicionais.

8.1.15.4 logurte Funcional (com probiéticos ou enriquecido) - Contém culturas
adicionais com alegacgdes funcionais, fibras, proteinas ou vitaminas.

8.1.15 Bebidas com Alegacao Funcional e/ou de Saude

Categoria que abrange bebidas com comprovacao cientifica de beneficios a saude,
como imunidade, digestao ou energia. Conforme a IN n2 41/2019, a alegagao deve ser
aprovada pela Anvisa.

8.1.16 Fermentados nao alcodlicos

Esta categoria contempla bebidas nao alcoodlicas obtidas por processos
fermentativos distintos da kombucha, com presenca de microrganismos vivos ou
com metabdlitos produzidos durante a fermentacao. Sao produtos que se destacam
pelo valor nutricional, leve acidez, complexidade de sabor e, muitas vezes, beneficios
funcionais. Esses produtos devem ser nao alcodlicos (teor alcodlico inferior a
0,5%), e sua seguranca deve atender aos principios do Regulamento Técnico de
Boas Praticas de Fabricagao (RDC n2 275/2002 - Anvisa). Quando houver alegagdes
funcionais ou probiéticas, aplicam-se também a RDC n2241/2018 € a IN n276/2020

8.1.16.1 Kefir de Agua ou de Leite - Bebidas fermentadas a partir de grdos de kefir,
com sabor acido, levemente gaseificadas (adgua) ou mais cremosas (leite).

8.1.16.2 Fermentados de Frutas ou Hortalicas - Bebidas resultantes da fermentacgao
controlada de sucos, extratos ou vegetais (ex.: suco de beterraba fermentado,
rejuvelac).



8.1.17 Bebidas Culturais ou Regionais

Incluem bebidas tipicas brasileiras e regionais, como o caldo de cana, o tereré e o
mate. Nao possuem regulamentacao especifica, mas seqguem normas gerais de
seguranca alimentar do MAPA.

8.1.18 Categoria Sustentabilidade e Inovagao

Reconhece bebidas que se destacam pela utilizacdo de praticas sustentaveis,
embalagens eco-friendly e inovacdes em ingredientes e processos. Embora nao
regulamentada, seque padroes de sustentabilidade corporativa e certificacoes
ambientais. Para concorrer a esta categoria, a empresa deve descrever
(preferencialmente em inglés) a inovagao inerente a amostra para avaliacdo dos
jurados em campo especifico no sistema de inscri¢do. Nesta descri¢ao fica vedada a
identificacao da amostra ou da empresa, sob pena de desclassificacao.

8.2 As empresas que pretendem se inscrever devem rever cuidadosamente as
descrigdes das bebidas antes de registrar uma amostra. E imprescindivel que as
bebidas sejam inseridas na categoria adequada, ja que os jurados avaliarao as
amostras com base nas descri¢coes das categorias.

8.3 E da responsabilidade de cada empresa participante inscrever a sua bebida na
categoria apropriada. A equipe do concurso nao pode auxiliar as empresas nesta
decisao.



9. ALIMENTOS ACEITO0S

9.1 Chocolates: categoria subdividida conforme o tipo de composi¢cao do produto
com base na Instrucao Normativa n? 38/2018 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que estabelece o Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) para
produtos de cacau e chocolate.

9.1.2 Subcategorias:

Chocolates Convencionais:

e Chocolate branco: Produto sem solidos de cacau, feito com manteiga de cacau,
leite e agucar. Deve conter minimo de 20% de manteiga de cacau e minimo de
14% de leite, conforme IN n238/2018;

e Chocolate ao leite: Chocolate com teor de cacau entre 25% e 35% e adicao de
leite em po6 ou condensado. IN n2 38/2018 exige minimo de 25% de solidos totais
de cacau e minimo de 14% de leite;

e Chocolate meio amargo (35%-54% de sélidos totais de cacau);

e Chocolate amargo (> 55% de solidos totais de cacau);

e Chocolate com inclusdes (frutas, castanhas, especiarias etc.): Chocolates
enriquecidos com ingredientes solidos adicionados. Sao classificados como
produtos compostos, desde que mantenham os percentuais minimos de
chocolate puro na base.

Chocolates artesanais (bean to bar de origem rastreavel):
e Chocolate 70%: com 70% de sélidos totais de cacau;
e Chocolate 70% com inclusdes (frutas, castanhas, especiarias etc.): Chocolates
enriguecidos com ingredientes solidos adicionados;
e Chocolate ao leite: Chocolate com teor de cacau entre 25% e 35% e adicao de
leite. IN n2 38/2018 exige minimo de 25% de solidos totais de cacau e minimo de
14% de leite.

9.1.2.1 O termo “chocolate meio amargo” nao esta formalmente definido na IN n2
38/2018, mas é amplamente reconhecido no mercado brasileiro e serd aceito no
concurso desde que o produto contenha, comprovadamente, entre 35% e 54% de
sélidos totais de cacau, enquadrando-se nos parametros de identidade para
“chocolate”.

9.1.2.2 O termo bean to bar (“do grao a barra”) refere-se a chocolates produzidos por
empresas ou artesaos que controlam todas as etapas da producao — desde a selecao
dos graos de cacau até a fabricacao final da barra. Nesta categoria, a empresa deve
explicar em campo especifico no sistema, sem identificar o produto ou a marca,
como acontece a rastreabilidade da origem, o cuidado com a fermentacgao, a torra e
0 processo artesanal sem aditivos artificiais. Além da sua ligagao com o terroir e
contribuicao para a valorizacao da biodiversidade e da producao sustentavel.



9.1.2.3 Todos os produtos devem apresentar sua composi¢ao declarada e respeitar
os critérios legais de rotulagem e formulagao estabelecidos na legislagcao vigente.
Serdo aceitas apenas amostras soélidas (em barra ou tablete) para degustacao as
cegas.

10. AZEITES

10.2 Azeites de Oliva Extravirgem: contempla produtos nacionais e importados
classificados conforme os critérios estabelecidos pela Instrucao Normativa n2 1/2012
do MAPA, que trata da identidade e qualidade do azeite de oliva e do 6leo de oliva
virgem. Apenas azeites classificados como extravirgem (acidez < 0,8%) serdo aceitos
e serao classificados em fungao do tipo e intensidade do frutado.

10.2.1 Subcategorias:

e Frutado maduro: Refere-se a aromas de azeitonas colhidas em estagio avangado
de maturacdo. Tende a apresentar notas doces, de frutas maduras (banana,
maca madura, frutos secos), com menor amargor e picancia. E geralmente mais
suave e acessivel ao paladar;

e Frutado verde suave: Perfil sensorial mais delicado, com aromas herbaceos
sutis (grama cortada, maca verde, ervas frescas). 0 amargor e a picancia sao
leves, equilibrados e pouco persistentes;

* Frutado verde médio: Intensidade intermediaria de aromas verdes, como folhas,
tomate, alcachofra ou ervas. O amargor e a picancia estado mais presentes, mas
ainda equilibrados. Bastante apreciado por seu equilibrio entre complexidade e
acessibilidade;

e Frutado verde intenso: Perfil vigoroso, com grande intensidade de aromas
verdes e vegetais frescos. Apresenta maior amargor e picancia(por vezes tardia),
e geralmente agrada consumidores mais experientes ou entusiastas do estilo
mais robusto e potente.

10.2.2 Durante o julgamento, o painel de jurados indicara o estilo predominante no
formulario de avaliacao e indicara os medalhistas de cada subcateqgoria.



11. CATEGORIAS

1.1 Serao aceitas inscrigdes apenas para categoria Comercial, ou seja, bebidas e
alimentos ja comercializados pela empresa poderao ser inscritas no Brasil Sensory
Cup.

1.2 Caso a Comissao Organizadora identifique bebida/alimento inscrito em de forma
incorreta, como por exemplo, a inscricao de uma amostra que nao é oficialmente
comercializada pela empresa até o ultimo dia de inscricao do evento, esta amostra
sera desclassificada.

12. LIMITAGOES E OBSERVAGOES PARA A INSCRICAO

12.1 A empresa participante nao podera em nenhuma hipétese inscrever a mesma
bebida/alimento em mais de um estilo. Cada amostra deve ser inscrita em apenas
um unico estilo.

12.2 Se uma mesma bebida/alimento for inscrito em mais de um estilo, sera
considerado o Ultimo estilo inscrito e os demais serao desclassificados.

123 A empresa participante devera informar e descrever na inscri¢cao,
preferencialmente em inglés, a utilizagao de especiarias, condimentos, frutas ou
qualquer outro tipo de ingrediente ou processo diferenciado da amostra inscrita.
Nesta descricao fica vedada a identificacao da amostra ou da empresa, sob pena de
desclassificacao.

12.4 A empresa podera encaminhar junto com a amostra inscrita as especiarias,
condimentos, frutas, ou qualquer outro tipo de ingrediente para que o jurado
possa identificar/conhecer estes ingredientes que sejam caracteristicos da
amostra. Quando houver caso de alimentos pereciveis, serdo aceitos em seus
formatos processados nos quais garantem a qualidade do produto. Por exemplo:
geleias, licores, extratos etc. A embalagem e o envio sao de responsabilidade da
empresa participante. Cabe a empresa identificar o produto e informar sobre as
formas de armazenamento.

12.5 Ao preencher o formulario de inscricao, a empresa participante declara que
todas as informacdes fornecidas, tanto no cadastro quanto nas amostras inscritas,
sao verdadeiras e que concorda integralmente com os termos e condi¢gées do
evento. Caso a comissao tenha duvida sobre alguma das amostras inscritas, em
carater excepcional, podera ser solicitado o envio de documentagcao dessas
amostras.



JULGAMENTO E PREMIACAO

13. JURADOS

13.1 Os membros do juri serao selecionados pela Comissao Organizadora do Brasil
Sensory Cup, em carater irrecorrivel, todos em funcao da sua capacidade
reconhecida entre os profissionais da area.

13.2 Os jurados serdo constituidos, majoritariamente, por profissionais da area de
alimentos e bebidas, especialistas em avaliagao e analise sensorial, com notorio
saber e experiéncia em concursos.

14. CRITERIOS DE AVALIAGAO

14.1 Os jurados deverdo avaliar os parametros sensoriais e de estilos de cada
amostra de acordo com a descri¢gao indicada nos itens 6 e 7 deste regulamento,
além do que é descrito a sequir.

14.2 Bebidas: O julgamento sensorial as cegas das bebidas sera conduzido com
base em critérios técnicos que valorizam a qualidade organoléptica, a fidelidade a
proposta de cada produto e a harmonia entre os atributos. As amostras serao
apresentadas em condicbes controladas, sem identificacao de marca, e avaliadas
individualmente por jurados treinados. Os critérios descritos abaixo sao aplicaveis
a diferentes tipos de bebidas nao alcoolicas, respeitando suas especificidades e
estilos.

14.2.1 Aparéncia e aspecto visual: Avalia-se a cor, limpidez, homogeneidade e
presenca (ou auséncia) de particulas, bolhas ou sedimentos. Em bebidas gasosas, a
carbonatacao deve ser fina e persistente. Produtos com ingredientes visiveis
(como frutas, cereais ou especiarias) devem apresentar boa integracao visual. A
separacao de fases ou alteracOes visuais nao previstas serao consideradas
defeitos.

14.2.2 Aroma: Abrange a intensidade e a qualidade dos aromas percebidos antes e
durante o consumo. Os aromas devem ser compativeis com os ingredientes e o
estilo do produto, podendo incluir notas frutadas, herbais, lacteas, fermentativas,
condimentadas ou tostadas. Aromas artificiais excessivos, metélicos, oxidativos,
mofados ou avinagrados serao penalizados.



14.2.3 Sabor e equilibrio: Considera o conjunto de sensagdes gustativas e tateis na
boca: docgura, acidez, amargor, salinidade e possiveis sabores fermentativos. Um bom
produto deve apresentar equilibrio entre esses elementos, com intensidade apropriada
e auséncia de sabores artificiais ou residuais indesejados. A presenca de ingredientes
adicionais (como frutas, café, ervas ou especiarias) deve contribuir positivamente para
a harmonia.

14.2.4 Textura e corpo (quando aplicavel): Avalia-se a sensacao tatil na boca, como
cremosidade, viscosidade, efervescéncia ou suavidade. Em bebidas lacteas,
fermentadas ou espessas, considera-se a fluidez, a integridade da textura e a auséncia
de grumos. Em bebidas gaseificadas, a qualidade da carbonatacao sera avaliada com
base na delicadeza e persisténcia das bolhas.

14.2.5 Persisténcia e finalizacao: Refere-se a duracao e a qualidade das sensacoes
apos a ingestao da bebida. Produtos de alta qualidade sensorial tendem a apresentar
um retrogosto limpo, agradavel e prolongado, sem notas desequilibradas ou artificiais.

14.2.6 Impressao geral: Critério subjetivo que leva em conta a coeréncia da bebida
como um todo: sua proposta, originalidade, fidelidade ao estilo e a experiéncia
sensorial proporcionada. Produtos bem elaborados, criativos ou com identidade clara
serao valorizados.

14.3 Chocolates: A avaliacao sensorial dos chocolates sera realizada as cegas, com
foco na qualidade global do produto, considerando os sequintes critérios principais:

e Aparéncia: Avalia-se o0 aspecto visual da amostra, incluindo brilho, homogeneidade
da superficie, cor e auséncia de defeitos como manchas ou bolhas. Um chocolate
bem moldado, com acabamento uniforme e visual atrativo, tende a indicar bom
processamento.

e Aroma: Sao analisadas as notas olfativas percebidas antes e durante o consumo,
como cacau intenso, baunilha, frutas secas, café ou notas lacteas. Um bom
chocolate deve apresentar aromas limpos, complexos e representativos dos
ingredientes utilizados.

* Textura (na boca): Refere-se a sensacao tatil do chocolate durante a mastigagao
ou derretimento. Avalia-se a cremosidade, granulagcdo, tempo de fusao e
aveludamento. Chocolates com textura lisa, sem graos perceptiveis e que derrete
suavemente sao mais bem avaliados.

e Sabor e equilibrio: Abrange a percepcao gustativa, incluindo a intensidade do
cacau, dulgor, amargor, acidez e eventuais notas auxiliares (frutadas, florais,
condimentadas etc.). O equilibrio entre essas sensagdes ¢ fundamental para um
perfil sensorial agradavel.

* Residual e persisténcia: Considera a duracao e a qualidade das sensagées que
permanecem apos a degustacao. Um chocolate de qualidade deixa um retrogosto
limpo, harmonioso e persistente, sem notas indesejadas.



14.4 Azeites: A analise sensorial dos azeites extravirgens sera conduzida por
provadores treinados, respeitando 0S parametros estabelecidos
internacionalmente e adaptados a legislagao brasileira. Serdo considerados os
seqguintes critérios:

e Frutado (intensidade e qualidade): O frutado refere-se ao conjunto de aromas
agradaveis derivados da azeitona fresca, podendo incluir notas de maca,
tomate, améndoa, banana verde ou ervas. Pode ser classificado como leve,
meédio ou intenso. Um frutado marcante e equilibrado € indicativo de azeite de
alta qualidade.

e Amargor: Sensacao gustativa positiva associada a presenca de compostos
fenolicos naturais. E comum em azeites de azeitonas verdes ou pouco
maduras. Deve ser equilibrado e agradavel, sem excessos.

e Picancia: Sensacao tatil de ardéncia na garganta, também relacionada aos
compostos antioxidantes. Quando presente de forma controlada, indica frescor
e qualidade.

e Equilibrio e complexidade: Considera a harmonia entre frutado, amargor e
picancia, além da diversidade de notas sensoriais percebidas. Azeites
equilibrados, com camadas aromaticas e gustativas bem definidas, sao mais
valorizados.

e Auséncia de defeitos: O azeite deve estar livre de defeitos sensoriais como
ranco, mofo, borra ou vinagre. A presenca desses atributos desclassifica a
amostra como extravirgem, de acordo com a legislacao brasileira (IN n21/2012 e
IN n283/2020 do MAPA).

14.5 A avaliacao de todas as amostras considerara apenas uma codificacao dos
recipientes em conjunto com as informacodes de estilo prestadas pela empresa
participante, sem qualquer identificacdo do competidor pelos jurados (degustagao
as cegas).

14.6 Serdao avaliadas e classificadas pelas categorias: Ouro, Prata e Bronze,
conforme orientacao a sequir:

e Ouro: uma amostra que representa o melhor de sua categoria, exemplificando
com precisao as caracteristicas do estilo, com apropriado equilibrio entre o
sabor, aroma e aparéncia.

e Prata: Uma excelente amostra que pode ter uma leve variacdo nas
caracteristicas do estilo, porém mantém os principais parametros de sua
categoria, mostrando excelente sabor, aroma e aparéncia.

e Bronze: um bom exemplo do estilo que foge em alguns poucos parametros do
estilo e/ou tem alguns poucos defeitos no sabor, aroma e aparéncia.



14.7 Em caso de haver estilos que nao possuam amostras inscritas que
contemplem os critérios do item acima, tais estilos nao terao premiagoes.

14.8 Nao podera ser premiada mais de uma amostra com a mesma medalha dentro
de um mesmo estilo. Caso os jurados decidam que uma categoria contém trés
excelentes exemplos do estilo, eles atribuirao medalhas de Ouro, Prata e Bronze as
amostras de primeiro, segundo e terceiro lugares, respectivamente.

14.9 Na Ficha de Avaliacdao de cada amostra haverd um espaco destinado a
atribuicao de comentarios. O registro de comentarios do avaliador é obrigatorio.

14.10 O corpo de jurados é livre e soberano em sua avaliagdao, nao cabendo
contestacao de qualquer natureza subjetiva por parte dos concorrentes.

14.11 Quaisquer decisdes tomadas pelos organizadores da competicao sao finais,
nao cabendo qualquer espécie de recurso.

15. PREMIACAO

15.1 As premiacgdes do Brasil Sensory Cup serao:

* Por estilo (item 15.2), dividida nas categorias: Ouro, Prata e Bronze.

e Empresa do Ano (item 15.3): empresa com maior pontuagdo de acordo com
as medalhas recebidas, dividido entre Bebidas, Chocolate e Azeite.

e The Best of Show - Bebida, Chocolate e Azeite do Ano (item 15.4).

* Honra ao Mérito (item 15.5): essa premiacdo contemplara as amostras que
nao receberam medalhas, mas também sdao merecedoras de reconhecimento
pelo 6timo desempenho e qualidade.

15.2 Premiacao por Estilo: respeitando os critérios de avaliagcdo descritos neste
edital, serdo premiadas as trés primeiras amostras de cada estilo em ordem
decrescente de classificacao final:

12 Lugar: Medalha de Ouro
29 Lugar: Medalha de Prata
32 Lugar: Medalha de Bronze

15.3 Premiacao para Empresa do Ano: prémio oferecido para a empresa que
apresentar maior numero de pontos no calculo de medalhas somado com a
premiacao de The Best of Show, dividido entre Bebidas, Chocolate e Azeite.



15.3.1 Para calculo da pontuacao de Empresa do Ano sao utilizados os sequintes
dados:

Medalha de Ouro: 10 pontos;
Medalha de Prata: 6 pontos;
Medalha de Bronze: 3 pontos;
The Best of Show: 10 pontos.

15.3.1.1 Em caso de empate no calculo da pontuagao, serd considerado como
critério de desempate a empresa que recebeu maior numero de medalhas de Ouro
e, em um segundo momento, maior numero de medalhas de Prata.

15.3.1.2 O volume de producdo mensal (em litros) devera ser informado pela
empresa no momento da inscricao. Essa informacao sera utilizada exclusivamente
para fins estatisticos e para a divulgacao das premiacoes, nos casos em que houver
divisao por porte. O evento nao divulgara os dados de volume de producao das
empresas que nao forem contempladas com o prémio de Empresa do Ano.

15.3.2 A Empresa do Ano sera dividida pela marca da bebida ou alimento e nao pelo
conglomerado empresarial ao qual pertence.

15.3.3 Cada concurso possui pontuacao independente. Portanto, caso uma mesma
empresa inscreva produtos em diferentes concursos (por exemplo, cerveja e
chocolate), as medalhas obtidas serdo contabilizadas separadamente em cada
evento, nao sendo somadas para fins de premiagcao como Empresa do Ano.

15.4 Premiagao para The Best of Show: participardao as bebidas e alimentos
contemplados com medalhas de Ouro dentro do estilo em que foram inscritas.
Estes produtos serdo selecionados para um novo julgamento, cada um em sua
categoria, as cegas para eleger os melhores do concurso. A Comissao
Organizadora podera criar grupos ou categorias de premiagcao do The Best of
Show'.

15.4.1 A identificacao do grupo o qual a empresa pertence devera ser informado no
ato dainscricao.

15.4.2 A organizacao do concurso podera desclassificar a amostra caso entenda
que ela tenha sido inscrita em grupo equivocado.

15.5 Honra ao Mérito: essa premiacao reconhece as amostras que, embora nao
tenham recebido medalhas, demonstraram excelente qualidade e merecem
destaque pelo seu desempenho. Sao amostras que alcancaram avaliacdes
elevadas e se destacaram pelo alto padrao apresentado, mas que, devido ao limite
de premiagoes, nao foram contempladas com medalhas de ouro, prata ou bronze.
Ainda assim, essas amostras merecem reconhecimento pelo mérito e pela
qualidade excepcional demonstrada.



15.6 Os vencedores receberao da Comissao Organizadora certificados digitais e/ou
medalha/troféu a titulo de premiag¢do. Em caso de solicitacdo de sequnda via de
medalha/troféu, sera cobrada uma taxa de emissao.

15.6.1 Os vencedores dos prémios de Empresas do ano e The Best of Show
receberao troféus da Comissao Organizadora.

15.6.2 Os troféus serao enviados por correios, com custos de frete a serem pagos
pelo destinatario. O endereco de envio sera aquele informado no cadastro da
empresa. A organizacao do evento ndo se responsabiliza por extravios ou danos
ocorridos durante o transporte, nem por informacodes incorretas ou desatualizadas
fornecidas no cadastro. Em caso de extravio ou necessidade de envio de um novo
troféu, a empresa devera arcar com o custo de uma nova taxa de producao do
trofeu.

15.7 Eventualmente, outros prémios poderdo ser oferecidos a critério de
patrocinadores ou terceiros, de forma voluntaria.

15.8 A organizagao nao se responsabiliza por erros no preenchimento do cadastro
ou na inscricdo das amostras em qualquer uma das premiacdes. E de inteira
responsabilidade da empresa participante garantir a exatidao e veracidade das
informacgdes fornecidas.

16. FICHAS DE AVALIAGAO

16.1 Todas as amostras inscritas serao avaliadas por uma ou mais mesa de
jurados, sendo que a primeira avaliagcao é que fornecera a ficha que sera enviada
para a empresa participante.

16.2 As fichas de avaliacao preenchidas pelos jurados serao disponibilizadas no
mesmo local de inscricao das amostras, no site https://www.brasilcup.com, apos
o fechamento do evento. O responsavel pela inscricao da empresa devera
acessar o seu login no site do evento.

16.3 A Comissao Organizadora nao se responsabilizara por alteracdes ou
anotacao incorreta de enderec¢o de email para o envio das fichas.

17. DESQUALIFICAGOES

17.1 Inscric6es que nao estiverem de acordo com as regras listadas neste
regulamento serao desqualificadas.

17.2 Amostras inscritas, porém, ndo enviadas pela empresa por qualquer motivo,
serao também desclassificadas e nao havera devolucao da taxa de inscrigao.


https://www.beersummit.com.br/

INFORMAGOES ADICIONAIS

18. DISPOSIGOES GERAIS

18.1 A inscricao neste concurso pressupde o conhecimento e aceitacao plena das
regras aqui contidas por parte das empresas participantes.

18.2 As decisdes da Comissao Julgadora e Comissao Organizadora sao definitivas
e irrecorriveis, cabendo aos participantes acatarem, uma vez que tém pleno

conhecimento deste requlamento e deram concordancia no ato da inscrigao.

18.3 Todos os casos omissos deste regulamento serao resolvidos pela Comissao
Organizadora do evento.

19. CONTATOS

19.1 As duvidas e informacgoes adicionais serao esclarecidas exclusivamente por
e-mail. Cada setor responsavel possui um contato diferente, conforme
especificado abaixo.

19.1.1 Pagamento, boleto e duvidas gerais sobre financeiro enviar email para
financeiro@scienceofbeer.com.br.

19.1.2 Envio, recebimento e controle das amostras, requlamento, julgamento e
duvidas gerais sobre o concurso enviar email para: bbc@scienceofbeer.com.br
ou beersummit@scienceofbeer.com.br

Comissdo Organizadora
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