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MENDOZA, 14 de marzo de 1990

VISTO las Resoluciones Nros. A. 907-C.D./88 y A, 320-C.D./89 y
la presentacién efectuada por el Director Consejeroc Enél. Rubén J. GAETE,
tendiente a propiciar el apoyo del Organismo en la ejecucién de un programa
técnico préctico para realizar elaboraciones de champagne, por el método

champenoisse, y

CONSIDERANDO:
Que es politica del Instituto Nacional de Vitivinicultura propi-
¢iar y apoyar todés las manifestaciones que permitan un mayor perfecciona-—
miento de las précticas enoldgicas, como asimismo que contribuyan a una di-
versificacién de los productos vitivinicolas ¥ posibiliten ampliar el ség~
mento referide a la comercializacidn del vino.
Que la regidén del pais integrada por la“provincia de Rfo Negro,
Neuquén y La Pampa ha manifestado una tendencia a la obtencidn de vinos fi-
nos, observindose que con la denominacién "Vinos Finos de las Zonas Frias",
& ¥Ya se han realizado importantes trabajos de promocién.
Que brindar el apoyo a tales tareas generan nuevas fuentes de tra-
bajo y a su vez la induccién al mejor aprovechamiento de las uvas.
Por elle, y en uso de las-facultades conferidas por la Ley N°
14.878 y el Decreto N° 302/89,
EL CONSEJC DIRECTIVO DEL
o INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA
Y

ida3

Tor.

RESUELVE:

1%.~ Aprobar y adherirse a la prealizacidn del programa técnico-prictico

o) 27 4V '/
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de "Elaboracidén de champagne, método Champenoisse" en la provincia de Rio
Negro, geglin el programa que obra como Anexo I de la presente Reéolucién.
2°.- El programa tendr& una duracién de DOS (2) afios a partir de la fecha
y abarcarid DOS (2) etapas:

Primera Etapa: Champagnizacién de QUINCE MIL (15.000) botellas con vinos

bases elaborados en la presente cosecha.

Segunda Etapa: Elaboracidn Champagnizacidén de QUINCE MIL (15.000) botellas
elaboradas en el aflo 1991 y Champagnizacién de CINCO MIL (5.000) botelias
de vinos bases eleborados en 1990,

3%.- El programa estaré habilitade para todos los establecimientos vitivi-
nicolas que se encuentran en condiciones técnicas de realizarlos debiéndose
prorratear entre los mismos el material de trabajo (botellas, canulas, cor-
chos, etc.).

4°,- Designase al Presidente del Organismoc Ing. Eduardo A. MARTINEZ y al
Director Consejero EnSl. Rubén J. GAETE, Coordinadores del Programa aproba-
do.

5°.~ A los fines de la presente Resolucidn aféctase al Laboratoric de Gene-
ral Roca para efectuar sin costo alguno las determinaciones anal{ticas que
la experiencia demande.

6°.~ Habilitese a los Coordinadores del Programa para que conjuntamente
con los Colegios de Endlogos de la regién, elaboren.el diagrama de trabajo
més conveniente al. proyecto. | -

7°.~ E1 monto de las erogaciones serd afectado al Inciso 12 - Bienes y Ser-
vicios No Personales del Presupuestarvigente,

8°.- Apruébase para la realizacifén del Programa la compra de los siguientes
insumos para cada afio que a continuacién se detalla:

Ailo 1990
Tiraje:
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15.000 Opérculos de PV(C. _ ' :
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15.000 botellas Champagneras de 750 cc. con pico para tapa corona de 29
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15.000 Tapas Coronas de 29 mm. en chapa 22 con apbsito de PVC.
AﬁoI 1991
Tiraje:
20.00C botellas Champagneras de 7850 éc. con pico para tapa corona de 29 mm.
20.000 opérculeos de PVC.
20.000 Tapas Coronas de 29 mm. en chapa 22 con apbaito de PVC.

DEGUELLO (1990)

15.000 Corchos Champagneros de 47 x 30 mm. dé 2 arandelas.
15.000 Bozales de alambre cinca o con chapa de ajuste.
DEGUELLO (1991)

20.00C Corchos Champagneros de 47 x 30 mm. de 2 arandelas.

15.000 Bozales de alambre cinca ¢ con chapa de ajuste,

3%.~ Asimismo apruébase la entrega de UN (1)} pasaje aéreoc mensual ida y
vuelta desde Mendoza a General Roca, desde el mes Qe abril de 1980 hasta
diciembre de 1991 para el/los té&cnicos, que tengan a su cargo la conduc -
cién de los programas de elaboracidn y que los coordinadores dispongan como

necesarios,

10.~ Asignar a la realizacidn del programa los fondos que 1egélmente le correg

pondan a la provincia de Rio Negro, segiin lo previsto en la Ley N° 23.850, para los  finss a
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que alude la presente Resolucidn.

11l.~ Registrese, comuniquese, publiquese, dése a la Direccién Nacional del -~
Registro Oficial y cumplido, archivese,

"
RESOLUCION N° (¢ 119
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“ANEXO I a la Resolucién N° C,119
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PROYECTO PARA TRABAJO EXPERIMENTAL PRACTICO EN RIQO NEGRO

ELABORACION CHAMPAGNE METODO CHAMPENOISSE

a)

b)

¢}

Apoyar la diversificacidén de usos de la uva emprendido por el Gobierno
de Ric Negro.

Apoyar el esfuerzo del empresarioc de Ric Negro en su interés por mejo-
rar la calidad de los vinos de la regién mediante la elaboracibén de
Champagne.

Entrenar a Técnicos y Obreros en la Elaboracién de Champagnes por éate
método, & fin de concientizarlos sobre la impobtancia de las distintas
operaciones y a su vez deamistificar las dificultades que se atribuyen

al mismo.

¢ PORQUE SISTEMA CHAMPENCISSE?

1~

Porque indudablemente resulta de un producto de elevada calidad aprecia-
da por el consumidor, cosa que hace asociar al resto de la producciédn
del establecimiento, o zona con el mismo, redundando en un mejoramiento

de la imagen en general.

El equipamiento es relativamente f&cil conseguir en el Pafs y su costo
es bajo.

El producto obtenido tiene una estabilidad superior a la de otros siste-
MAS .

Por su manc de obra tiene un alto vaior social agregado,

DURACION DE L& EXPERIENCIA

El

trabajo experimental estard dividido en 2 etapas de 1 y 2 afios.

PRIMERA ETAPA: Champagnizacién de 15.000 botellas con vinos de la presente

cosecha,
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Comprende las siguientes sub-etapas:

1- Degustacidn: Andlisis y ensamblage de los vinos (Cuvée),

2~ Estabilizacién.

3~ Tirage ~ Activacién y reproduccién de levadurado.

Preparacién de Licor de Tirage.

Seleccibn y Dosificacién de Adyuvantes.

1

f~3 -~ Corte.
- Llenado.
4~ Control Fermentacién.
5- Remusge.
6~ Deguello.
CRONOGRAMA EJECUCION TRABAJO PRACTICO
Item 1 y 2: Inmediatamente.
Item 3: 30 dias después.
Ttem 4: Desde 15 dias después de Tirage hasta final Fermentacién {ju-
lio-Agosto~-Septiembre).
-, Ttem 5: Septiembre-Octubre y en adelante,
L Item 6: Noviembre en adelante.

EQUIPAMIENTO NECESARIO

Se detallarid por operacién y desde el momento del Tirage en ade-
lante ya que lo anterior ed comin a lo necesario para los vinos tranquilos.
Ademés se ha pensado en un equipamiento piloto con él objeto de
poderlo transportar, de acuerde a las necesidades, entre los distintos Es--

tablecimientos.

LLENADO:
L.Mezcladora: Consta de un recipiente de una capacidad de un 15%
superior a le gue se estime llenar por dia que debe constar de

un agitador axial o central Gque en tedo casoe puede reemplazares

T4
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por remontage y debe tener al menos una salida inferior gue per-
mita el perfecto escurrido del mismo.

2,Llenadora: Basta con una llenadora manual o semiautomdtica que -
funcione por $ifdn.

3.Tapadora: También puede ser manual con mandril de 29 mm. con re-
tencidn de tapa magnética y accescorio de centrada.

4.Tangue para Activacidén y Reproduccién de Levadurado: Este puede

ser simplemente un tanque de inoxidable o pléstico de capacidad
suficiente para contener un cuadruple del volumen necesario para
un dia y donde se pueda acondicionar la temperatura.

5.Tanque para preparacion de Licor de Tirage: Este puede ser cual-

guier recipiente enoldgico donde se pueda disolver el azicar.

REMQ&Q&L
L.Pupitres: En cantidad necesaria de acuerdo a produccidn, debe -
tenerse en cuenta que un Pupitre de 120 botellas alcanza para -
deshorrar aproximadamente 800 botellas en el afo.
DEGUELLO:

—,

1.Congeladora de Botellas: De tipo compacta con capacidad para -

180 - 150 botellas hora,

Z2.Gabinete de Deguello y Degollador: Faciles de construir.

3. Tranquilizador.

4.Dosificadora.

.Tapadora manual o gsemiautomatica.

6.Vestido.

El primer elements se deberd hacer fabricar mientras gue los reg-
tantes se pusdanconseguir de segunda mano y hacerles reacondicicnar.

BEGUNDA ETAPA:  Champagnizacién de 1%.000 botellas de vinos bases elabora-
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dos en 1991 y Champagnizacién de 5.000 botellas de vinos

bases elaborados en 1990.

El resto de las operaciones serd similar a los detallados para

la primera etapa.
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