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VISTO el Decreto Nro. 2284/91 y la Resolucidn Nro. -

c~71/92, y

CONSIDERANDO:
Que la citada Resolucidn prevé la elaboracidén de vinos-

finos y reserva a partir de mosto virgen previamente limpiado y -~

mantenido en frio.

Que en tal sentido se hace necesario establecer las -
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normas a que debe ajustarse la elaboracidn y posterior utiliza

cidn de este producto.

Que para la certificacidn de los vinos finos es condi ~
cidn indespensable contar con un respaldo de materia prima no in-

ferior a CIENTO TREINTA (130) kilogramos para CIEN (100) litros.-

Por ello, y en uso de las facultades conferidas por la-
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Ley Nro. 14.878 y los Decretos Nros. 2284/91 y 2667/91,
EL PRESIDENTE Y EL VICEPRESIDENTE DEL
INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA

RESUELVEN:

1°.~ LIBRO DE MATERIA PRIMA Y ELABORACION

/3 1l.1.- Las uvas destinadas a la obtencidn de Mosto Virgen, ~

previamente limpiado y mantenido en frio para la ela -

boracidén de vinos finos Yy reserva, se registrardn en -

forma conjunta con la materia prima destinada a la ob-
tencidén de otros mostos y/o vinos de mesa.

Los volumenes obtenidos se encolumnardn conjuntamente-

con los demas mostos elaborados en el establecimiento,
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2°.-

3°.-
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cualquiera sea su destino final.

PARTE SEMANAL DE COSECHA Y ELABORACION (Formulario CEC~01)

Consignarlo incluido dentro del volumen global de mostos -

obtenidos en la semana segun resumen semanal de elabora -

cién registrado en el Libro Oficial de Materia Prima y Ela
boracidn. '

LIBRO OFICIAL DE ELABORACION DE MOSTOS

Semanalmente y con cargo al Parte Semanal de Cosecha (CEC-

01), se dard ingreso a los mostos obtenidos encolumndndo -

los en forma separada de los restantes mostos, en columna-

habilitada con el titulo "Mosto Virgen limpiado y manteni-
do en frio".

DECLARACION JURADA ANUAL DE ELABORACION (CEC-05)

4.1.- Los mostos virgenes previamente limpiados y manteni-
dos en frio deberdn declararse con esta denominacidn
en Rubro II, separado de los restantes mostos obteni
dos, dejando en blanco el espacio destinado a Cddigo
de Producto.

4.,2.- En oportunidad de presentar el formulario CEC-05, -
los industriales gue hayan elaborado este producto -
deberdn aportar la materia prima suficiente para res
paldar con CIENTO TREINTA (130) kilogramos cada CIEN
{100) litros elaborados.

PORCENTAJE A DESTILERIA

Deberd cumplimentar con el SEIS POR CIENTO (6%) estableci-

do en el punto .2° de la Resolucidn Nro. C-71/92, reglamen-

tado en el punto 1%5ade la Resolucidn N° (C.797/92.
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6°.~

7°.-

8°.~

PROCESO DE FERMENTACION Y REGISTRACION EN LIBRQOS OFICIALES
Previo a su inicio, deberd comunicarse mediante formulario
MV-05, indicando en el Rubro Disminuciones el volumen de -
mosto virgen limpiado y mantenide en frio que se sometera-
a fermentacidén, y en el Rubro Aumentos igual volumen con -
la denominacidén "Mosto Virgen en fermentacién";-denoming -
cidén con la que se habilitard una columna en el Libro de -
vinos no comunes.

Finalizada la fermentacidn, mediante formulario MV—OS, se-
egresard de la columna "Mosto Virgen en fermentacidn" y se
lo ingresard en la columna de vino fino o reserva segin co
rresponda.

MERMAS

Desde el momento del inicio de la fermentacidn y hasta su-
finalizacidn, se aceptard una merma optativa de hasta el -
UNO POR CIENTO (1%), la que deberd registrarse en el Libro
Oficial al cierre de semestre en que finaliza la elabora -
cidén. A partir de esa fecha le serd aplicable el régimen -
de mermas que rige para el agrupamiento correspondiente a-
los vinos finos y reservas elaborados utilizando uvas como
materia prima.

APLICACION DEL 0,5% DE TOLERANCIA POR INVENTARIO

Si en oportunidad de realizarse Inventario General de Exis
tencias Reales, se constatara "Mosto Virgen en fermenta -
cién", su volumen se incluird conjuntamente con los de vi-

nos de su agrupamiento {(mesa, fino, reserva, etc.), a los-

efectos de la aplicacidn del 0,5% de tolerancia por inven-
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9° - ESTUDIO DE INVENTARIO

A los efectos del estudio de inventario se debera tener -

presente las siguientes situaciones:

a- Si el mosto virgen se encuentra en proceso de fermenta-
cién se lo estudiard en forma separada de los demds pro
ductos de su agrupamiento y

b- Finalizada la férmentacién el volumen de vino obtenido-
se incluiré_con-los restantes volUmenes de vinos de su-
agrupamiento (vino de mesa, regional, fino, reserva, -

etc.).

10°.- VUELCOS
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Los vinos finos y/o reservas asi obtenidos, que poste -

riormente se vuelquen a vinos de mesa para su liberacidn-
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al consumo, deberd cumplir con el grado alcohdlico minimo

establecido para la zona y afio de las uvas que dieron ori
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gen al mosto virgen limpiado.
11°.- Registrese, comuniquese, publiquese, dése a la Direccidn-
Nacional del Registro Oficial para su publicacidn, notifiquese-

1 y cumplido, archivese,

it aanyer o




