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VISTO las Leyes Nros. 23.696, 23.697, 14.878 y los Decretos Nros.

2284 y 2667/91, y

CONSIDERANDO:

Que con el dictado del Decreto N° 2284 de fecha 31 de octubre de
1991 se deja sin efecto toda regulacién a la actividad vitivinicola, esta-
bleciendo como funcién del INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA, en lo qué,

-a fiscalizacifn se refiere; solamente al contralor técnico de la genuinidad
de los productos vitivinicolas en todo el territorio de la Nacién, las cua-

- les segiin el mencionado decreto no podran interferir, regulaf o modificar
El funcionamiento del mercade libre.

Que la aplicaéién de los principios de desregulacibén hacen nece-
sario precisar, completar y redefinir los contenidos de la Ley N° 14.878,
Leyes y Decretos Reglamentarios, en concordapcia con las pautas fijadas en
el Decreto N° 2284/91.

Que en tal sentido es indispensable definir algunos productos vi- -
tivinicolas, asi come determinar alguﬁas normas técnicas a las que se habri
de ajustar la fiscalizacidén de la genuinidad de los productos.

Que a fin de garantizar un producto final genuino, se requiere de
la relacién uva;vino, ya que con la misma, se responde a una necesidad téc- -
nica de genuinidad y calidad de producto.

Que con el objeto de ejercer una real fiscalizacién y poder fijar

1a graduaci6h alcohdlica de los vinos, se hace necesario acotar en el tiempo
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el perfodo de cosecha en base al proceso de maduracidén de las uvas.

Por ello, y en uso de las facultades conferidas por la Ley N°
14.878 y los Decretos Nros. 2284 y 2667/91,
EL PRESIDENTE Y EL VICEPRESIDENTE DEL
INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA
RESUELVEN:
1°.— DEFINICION DE VINOS: Se considerard vinos a los productos obtenidos
por 1la fermentacién alcohélica total.o parcial de los azﬁcareé naturales
de la uva fresca o del mosto virgen, previamente 1impiado'y mantenido en

‘frio, de uvas provenientes de 1a especie Vitis vinifera L. con o sin partes

s6lidas, que tengan un tenor alcoh6lico real superior a CINCO GRADOS (5°)
Gay Lussac.
Ningin ofro lf{quido cualquiera sea su origen o compbsicién podré
designarse con el nombre de vino.
Los vinos seran clasificados en:
1.1.:‘VINOS DE CONSUMO CORRIENTE: Son aquéllos que, reuniendo las caracte-
- risticas definidas en el Punto 1°, tengan una graduacién alcohélica real,
~superior a CINCO GRADOS (5°) Gay Lussac y menor de QUINCE GRADOS (15°) Gay
Lussac. ﬂ ‘
Pueden ser vinoé abocados o dulces por azlicar remanente de la fer-—
mentacién del mosto oriéinal o edulcorado con productos derivados de la

Vitis vinifera L.

Pueden ser vinos de mesa, vinos regionales, vinos finos, wvinos
reservas y vinos livianos de mesa.

a) VINOS DE MESA: Son vinos elaborados segin practicas enolégicas licitas,
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gin més estacionamiento que el indispensable para su estabilizacién. Los
mismos pueden ser carbonicados hasta un contenido de UNA {1) atmésfera
de presién a VEINTE GRADOS (20°) centigrados en el momento del expendio,
lo que deberd quedar convenientemente aclarado en el marbete respectivo.
El grado alcohSlico minimo lo determinard anualmente el Instituto Nacio-
nal de Vitivinicultura de acuerdo a la maduracién de 1aluva y una vez fi-
nalizada la cosecha en todo el pais.

VINOS REGIONALES: Son los vinos elaborados segin précticas enolégicas li-
citas, que se elaboren dentro de la regién productora de las uvas que los
originan, sin cortes o mezclas con vinos o uvas de otras procedencias,
fraccionados para la venta al piblico en el lugar de producciﬁn; su edul-
coracién deberd hacerse con mostos de la misma zona. Los mismos pueden
ser carbonicados hasta un conienido de UNA (1) atméstera de presién a
VEINTE GRADOS (26°) centigrados en el momentc del expendio, lo cual de-
beré quedar convenientemente aclarado en el marbete respectivo.

El grado alcohélico serd fijado anualmente por el Instituto Nacional de

Vitivinicultura, de acuerdo al proceso y control de maduracién de la uva

Y una vez finalizada la cosecha en todas las regiones.

VINOS FINOS Y RESERVAS: Son los vinos provenientes de la fermentacidén

élcohélica, total o parcial, de los aziicares naturales de la uva fresca

o del mosto virgen, previamente limpiado y mantenido en fric, de la es-

pecie Vitis vinffera L. reconocidas por sus cualidades enolégicas, las

que serén autorizadas por el Instituto Nacional de Vitivinicultura y cu-
ya elaboracién, tratamiento y estacionamiento sean tecnoldgicamente apro-

piados.

El grado alcohdlico de estos vinos no seré fijado por el Instituto Nacio-
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nal de Vitivinicultura, sino aquel que resulte de proceso enoldgico de
elaboracidn.
El Institufo Nacional de Vitivinicultura certificard los vinos finos, en
bese al correspondiente respaldo de la materia prima ingresada a bodega.
Para la certificacién, el Instituto Nacional de Vitivinicultura conside—
rard una relacién uva-vino, no inferior a CIENTO TREINTA KILOGRAMOS
(130 kg.) por cada CIEN LITROS (100 1.) de vino fino y reserva.
VINOS LIVIANOS DE MESA: Son vinos elaborados segln practicas enolégicas
licitas y cuya graduaciéln alcohSlica se sitie entre los CINCO GRADOS
(5“) Gay Lussac y NUEVE GRADOS (9°) Gay Lussac. Los mismos pueden ser
carbonicados hasta un contenido de UNA (1) atmbsfera de presidén en bote~
1la a VEINTE GRADOS (20°) centigrados en el momento del expendio, debien-
do quedar convenientemente aclaradc en el marbete resﬁectivo.
Bajo ningin concepto podrén obtenerse estos vinos con el agregado de agua
anfes, durante o deépués de la elaboracién y los elaboradores deberén co-
muﬁicar al Instituto Nacional de Vitivinicultura la fecnologié de elabo-
racién para su aprobacién y supervisién, como asimismo la cantidad de 1li-
_tros a elaborar los que necesariamente deberan cumplir con la relacidn

uva-vino del Punto 3° de la presente Resolucidn.

1.2.: VINOS GASIFICADOS: Son vinos secos, abocados o dulces por agzicar rema-

nente de la fermentacién del mosto original o edulcorados con productos

derivados de la uva Vitis vinifera L.,a los que se les ha adicionado anhi-

drido carbénico haste una presién en botellas de TRES (3) atmésfera a VEIN-

TE GRADOS (20°) centigrados con una graduacién alcohéblica real superior a

CINCO GRADOS (5°) Gay Lussac y menor a QUINCE GRADOS (15°) Gay Lussac; de

biendo hacerse constar dicha denominacifén en las etiquetas adheridas a los
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envases de ventas.

1.3.: VINOS COMPUESTOS: Son los vinos elaborados con unarbase minima del
CINCUENTA POR CIENTO (50%) de vinos de consumo corriente, vino especial,
vino espumante o vino gasificado, a la que puede o0 no agregarse alcohol vi-

nico, pulpa de fruta, sustancias vegetales aromdticas, amargas o estimulan-

tes inocuas, extractos o infusiones alcohblicas, pudiéndose carbonicar,
edulcorar con productos derivados de la uva y colorear con caramelo, debien
do hacerse constar su composicibn y namero de andlisis en las etiquetas
adheridas a los envases de ventas.

2° .- PORCENTAJE DE BORRAS A DESTILERIA: Antes del 30 de noviembre de cada
afioc los establecimientos deberfn destinar a destileria o derrame el SEIS
POR CIENTO {6%) en volumen del total de la elaboracién de vinos y TRES POR i
CIENTO (3%) en volumen del total de la elaboracidén de mostos glaborados'se—
gin Libros de Materia Prima y Elaboracidn, compuesto por bobras fluidas o
semifluidas, claros de borras y vinos de prensa, con una graduacién alcoh6- :;
lica’rgal de DOS GRADOS (2°) Gay Lussac mencs que el minimo fijado por el é
Instituto Nacicnal de Vitiviniculfura o su equivalente en grados absclutos. 1
Cuando se fijen grados diferenciados para los vinos blancos o de color se ;_

tomar& como referencia el menor de ellos.

Vencida esta fecha sin haberse realizado el traslado o el derrame F

con presencia de inspectores del Instituto Nacional de Vitivinicultura, |
f : éste procederd a la inmediata desnaturalizacién y posterior'derrame de los

productos, sin perjuicio de los sumarios correspondientes. ik

El Instituto Nacional de Vitivinicultura podrd prorrogar la per- '
|
manencia en bodega de estos vollmenes hasta el 31 de diciembre del afio de M;

su>e1aboraciﬁn, siempre que el interesado presente el respectivo contrato
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de destilacién y/o compra por parte de la destileria correspondiente.

3°,- RENDIMIENTO UVA/VINO: Fijase para la elaboracién de vinos y mostos,
la utilizacién de CIENTO VEINTIDOS KILOGRAMOS (122 kg) de uva para la obten-
cién de CIEN LITROS (100 1.) de vino o mosto al descube. Todo el volumen que
exceda ese rendimiento seré considerado en "INFRACCION AL ARTICULO 23, INC.
D) DE LA LEY N° 14.878", debiendq separarse fisicamente en bodega o produ-—
cirse el derrame de los caldos, previo sumaric correspondiente.

4°.~ LIBERACION DE VINOS: Se liberarén los vinos de consumo corriente,nue-
vos,que se encuentren enoléglcamente estables, una vez que el establecimien-
to elaborador haya dado término al ingreso de uvas y cerrado los libros de
‘elaboracién.

Cumplidos los requerimientos precedentemente expuestos, la Bodega,
debéré comunicarlo al Instituto Nacional de Vitivinicultura, quien en el
término de TREINTA (30) dias realizaré los controles necesarios en lo refe-
rente a genuinidad del producto y volumen elaborado y dispondré su libera-
cién; pasada dicha fecha quedaré liberada la produccién.
59,.~ E1 Instituto Nacional de Vitivinicultura fijard anualmente la fecha de
finalizacién de cosecha para las disfintas zonas vitivinicolas, de acugrdo
a.un criterio estrictamente técnico de maduracién de las uvas y enolégico
de elaboracién de vinos. '
6°.~ Registrese, comuniquese, dése a la Dire;cién Nacional del Registro Ofi-

cial para su publicacidén y cumplido, archivese.

£
RESOLUCION N° CF? 1




