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MINISTERIO DE GANADERIA,
AGRICTITLTURA Y PESCA
1
Decreto 325/997.- Add6ptase el "Reglamento Vitivinicola del

MERCOSUR", aprobado por Resolutién N° 45/996 del Gru-

po Mercado Comun, que se anexa al presente decreto y
forma parte del mismo.

(2.163*R)

MINISTERIQ DE GANADERIA AGRICULTURA Y PESCA
MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES

Montevideo, 3 de setiembre de 1997

VISTO: La Resolucion N° 45/96 del Grupo Mercado Comin del
MERCOSUR por la que se aprueba el "Reglamentn Vitivinicola del
Mercosur”
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RESULTANDO: Confarme a lo dispueste en el art. 38 del Protoco
lo Adicional al Tratado de Asuncidn sobre la Estructura Institucional
del MERCOSUR- Protocolo de Ouro Preto, aprobado por ley N° {6712
de 1° de setiembre de 1993, los Estados Partes se comprometen a adop-
tar todas las medidas necesarias para asegurar, ¢n sus respectivos terri-
torios, el cumplimiento de laz normas emanadas de loc Srgance del

MERCOSUR, previstas ¢n ¢l art. 2° del referido Protocolo;

CONSIDERANDO: [) Necesario praceder de acuerdo ai compro-
miso asumido por la Repablica en el Protocolo ut supra mencionado,
poniendo 2n vigencia en =l Derecho Positivo Nacional, la regolusian del
Grupo Mercado Coman referido precedentemente;

1) Asimismo, incluir en este acto reglamentario aqueltias disposicio-
nes que no fueron contempladas en el "Reglamento Vilivinicola del
MERCOSIIR" pern que refieren su prevision caomo mado de preservar
ta identidad vitivinicola en el marco regional.

[[1) Que el Instituto Nacional de Vitivinicultura aconsejd ai Poder
Ejecutivo la adopeidn de! "Reglameto Vitivinicola del MERCOSUR™ y
de tas normas que regulan las formas v condiciones de produccion, ¢la-
boracion, envasado, comercializacion, importacién y exportacian de jugo
de uva, mosio y moste concentrado y demds subproductos de la uva.

ATENTO: A lo establecido por la ley N° 3856 de 17 de julio de
1903, arts. 141 v siguientes de la ley N® 15903 de 10 de noviembre de
1987, el articulo 293 de 1a ley N® 16736, de 3 de enero de 1996, laley N°
16712 de 1° de setiembre de 1993 que aprueba el Protocolo de Ouro
Preto v la Resolucién N 45/96 del Grupo Mercade Comin del
MERCOSUR.

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA

Articulo 1°.- Adoptase el "Reglamento Vitivinicola del
MERCOSUR" aprobado por Resolucidn N° 43/96 del Grupo Mercado

Comun, que s¢ anexa al presente decreto y forma parte del mismo.

Art 2°.- A los efectos de la aplicacion de la presente reglamentacion,
considérasc como caracleristicas particulares, la identidad de los si-
sutentes productos:

jugo de uva: csuna bebida no fermentada y estabilizada por méto-

dos lisico-quimicos admitidos; obtenida de! mosto
simple o virgen, sulfitado o concentrade y con una
tolerancia de gradeacidn alcehélica de hasta 1% en
velumen.

moste concentrade y mosto concentrado rectificado:

se adoptan las definiciones del "Reglamento
Vitivinicola del MERCOSUR". No serd prictica auto-
rizada el fuego directo.

2.1. Seestablecen los siguigntes rendimientos maximos;
jugo de uva; serdn los mismos gue se determinen por ef Poder
Ejecutivo para las distintas variedades mosto cencentrado: a
69° Bx, sera de 1,0 kitos de mosto concentrado por cada 4,5
kilos de uva empleada.

Moste rectificado concentrado: a 69° Bx, serd de 1,0 kilos de
mosto concenirado rectificado por cada 5 kilos de uva em-
picada.

2.2 Los subproductos definidos en el presente decreto deberan
ajustarse a las siguientes tenores minimos de densidad a 20Y
centigrados: &) jugo de uva: 1.060, b mosto concentrado: 1240,
y ¢} mosto concentrado rectificado 1.240.

Asimismo deberdn ajustarse a los siguientes tenores maxi-
mos: a) jugo de uva: anhidrido sulfuroso total 250 mg/It; acido
socbico 200 mg/lt, grado alcohohco i.UY%; sacarosa menos del
2% de las azacares totales; b} mosto concentrado y mosto
concentrado rectificado: anhidrido sulfuroso menos total 50
mg/it, acido sérbico ausente, grado aleshdlico, {,0% sacarosa
menos del 2% de los azicares totales.

Los parametros antes indicados deberan adecuarse a 1os mis-
mos métodos establecidos para ¢f vino.

1.3 Prohibese {a elaboracién de vino a partir de moste concentrado ¥
mosto concentrado rectificado.

2.4 Prohibese laadicion de sacarosa, a los jugos de uva como método de
cunowion. Fauiltase al TNAYT, arcglaentar las practicas enoldgicas.

2.8 Loselaberadores ¢ impertadores de los subproductos 1cleri-
dos en ¢! articulo 1° deberan iascribirse en ¢l Registro del
Instituto Nacional de Vitivinicultura, debiendo cumplir con
los requisitos que a csos efectos disponga ¢i Organismo.

2.6 Todo elaborador, comerciante, importador o fraccionador de
jupos de uva, antes de entregarlec al censumo, debera adherir
sobre ¢l ¢nvase que lo contenga, la boleta de control represen-
tativa de! pago del Tributo correspondiente. en la misma for-
ma y condiciones, establecida para los vinos.

Cuando se mezelen juge de uva con otros jugos, debera esta-
hleeeres on fa atiqueta principal el pracentaje en que participa
¢l jugo de uva y debera abonar las tasa antes referida.

2.7 Losjuges de uva y mostos importados quedan sometidos al
régimen de contralor establecido para los de produceidn na-
ctonal.

2.8 l.asinfracciones a fo dispuesto en el presente articuta serdn
sancionadas de acuerdo a los pardmetros previstos en el art,
2853 de laley N° 16736, de 5 de enero de 1996,

Art. 3°.- Modificase el art. |1 del decreto N° 283/93 que quedara

redactado en la siguiente forma:

"Cuando en la rotulacion de los vinos de calidad preferente, se indi-
que la denominacién varietal, la variedad que se menciona debe in-
tervenir como minimo ¢n un 85% en la elaboracion del vino.

Podra asimismo mencicnarse dos variedades. siempre que, cn
ese casg, las variedades citadas representen el 100% en la
claboracion del vino de que se trate.

El claborador o impoctador deberd conservar el justificative
de las practicas enoldgicas que concierngn a la procedencia.”

Art. 4°.- Derdgase el articulo |1 del decreto de 6 de agosto de 1929,
y su redaccion dada por ¢l articulo 2° del decreto 639/79 de 7 de noviem-
bre de 1979

Se aplicard en la materta lo dispuesto en ¢l Reglamento Vitivinicola
del MERCOSUR.

Art. 5°.- Lo dispuesto en el articulo 2° del presente deereto entrard
en vigencia a los ciento veinte dias de su publicacion en el Diario Oficial.

Art. 6°.- Comuniquese, et¢. SANGUINETTI - CARLOS GASPARRI
- ALVARO RAMOS

MERCOSUR/GMUC/RES N°45/96
REGLAMENTO VITIVINICOLA DEL MERCOSUR

YISTO: Gl Tratado de Asupuion, ¢f Prowegly de Quiv Frew, ln
Resolucion N 91/93 del Grupo Mercado Comun, ¥ 1a Recomendacidn
N¢ 1/96 del SGT N° 8 "Agricultura”.

CONSIDERANDO:

La existencia de legisiaciones nacionales de los Estados Partes que
preservan la identidad vitivinicola

La necesidad de contar con una norma regional que favorezca la
circulacidn de productos vitivinicolas entre los Estados Partes.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELYE:

Art. 1 Aprobar ¢l "Reglamento Vitivinicola del MERCOSUR" que

s¢ adjunta somo ancxo a la prescente Resolucida.

Art. 2 Los Estados Partes pondrdn ¢n vigencia las disposiciones legis-
lativas, reglamentarias y administrativas necesanas para dar cumplimien-
10 a la presente Resolucion a través de los siguientes organismos:

Argentina: [nstituto Nacional de Vitivinicultura {1.N.V.)
Secretaria de Agricuitura, Pesca, y Alimentacion

(SAPyA)
Brasil: Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento {MAA)
Paraguay: Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG)
Ministerio de Industria y Comercie (MIC)
Uruguay: Instituto Nacional de Vitivinicultura (INAVY)

Miniaterio de Ganaderia, Agricultura v Pesca {MGAP)
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Art 1| apresente Regalucisn entrari en vigor en el Mercosur el 1°

dc agosto de 1996,
XXIT GMC - Buenas Aires, 21/V1/1996
REGLAMENTO VITIVINICOLA DEL MERCOSUR
CAPITULO1
OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

1.1. Todes los preductos vitivinicolas que circulen en el MERCOSUR,
deberan cumplir con las estipulaciones establecidas en ¢l presente Re-
glamento, y con ias caracter{sticas analiticas de la region del Estado
Parte productor.

1.2_ Fi presente Reglamento solamente regird a los cfectos de armo-
nizar las lcgislaciones ¥ condiciones bajo las cuales circulardn los pro-
ductos vitivinicolas de los Estados Fartes. Las legislaciones vitivinicolas
de cada pais mantendrin su plena vigencia dentro de los mismos de
modo de preservar su identidad vitivinicola en el marco del MERCOSUR.

1.3, Todas las estipulaciones del presente Reglamento vitivinicola
regiran también para los productos provenizntes de otras regiones o
paises que ingresen a cualquiera de los Estados Partes.

1.4 Loy Estadus Paites anunizaran sus legislavivnes basicamente
en funcién de los convenios, principios normatives y recomendaciones
de la O.1.V. (Organizacion Internacional Vitivinicola).-

CAPITULO 1}
DEFINICIONES DE PRODUCTOS

2.1. VINO
Vine ¢s exclusivamente la bebida que resulta, de la fermentacion,

alcoholica completa o parcial de la uva fresca, estrujada o no, o del
mosto simple o virgen, con un contenido de alcoho! adquirido minimo de

% (viva20°C).
2.2- CLASIFICACION DE LOS VINOS
Los vinos se clasificardn:
2.2.1 - Enrefacion a su clase:

De mesa

Liviano

Fing o V.C.P. (Vino de Calidad Preferente)
Espumante

Frisante

Gasificado

Licoroso

Compuesto

2.2.1.1-YINO DE MESA

F< el vinoa con eontenida aleshdlica de R 6% a 14,0% en volumen
pudiendo contener hasta 1 atmésfera de presion a 20°C.

2.2.1.2 VINO LIVIANO

Es ¢l vino con contenido alcoholico de 7.0% a 8,5% en velumen,
obtenido exclusivamente per la fermentacién de los azicares naturales
de la uva, producidoe durante la vendimia en la regidn productora.

2.2.1.3 VINO FINQ o V.C.P. {(Vino de Calidad Preferente)

Es gl vinw von voutenidu gleviolive de 8.0% a 14.0% cn volimen
proveniente exclusivamente de variedades Vitis vinifera exceptuadas
Criolla Grande y Cereza, elaborado mediante procesos tecnoldgicos ade-
cuados que ascguren la optimizacion de sus caracteristicas sensoriales.

2.2.1.3.1 - En la Repiblica Oriental del Uruguay el vino fino se
denominard Yino de Calidad Preferente (V.C.P.)

2.2.1.4 VINOS ESPUMANTES NATURALES

Seon los vines cuyo anhidrido carbénice proviens da la farmentacidn
¢n recipientes cerrados y con presion minima de 4 atmdsferas a 20°C.

2.2.1.4.1 ESPUMANTE O ESPUMOSO NATURAL

Es el vino cuyo anhidrido carbonico proviene de una segunda fer-
mentacion alcohdlica del vino en boteila (método Champenoiseftradicio-
nal} o en grandes recipientes (método Chaussepied/Charmat) con una
presion minima de cuatro atmosferas a 20°C v con un contenido aicaha-
lico de 10 a 13% en volumen.

2.1.1.4.2 MOSCATO ESPUMANTE O MOSCATEL ESPUMANTE

Es el vino cuyo anhidride carbénico proviene de la fermentacion en
recipiente cerrado de mosto o de mosto conservado de uva moscatel, con
una presion minima de 4 atmésferas a 20°C y con un contenido alcoho-
lico de 7 a 10% en volumen y remanente de azicar natural de 60 gr. por
litro como minimo. Para Brasil el remanente minimo de aztcar natural
serd de 20 gramos por Ktro.

2.2.1.5- VINO FRISANTE

Es el vino con contenido alcohdlico de 7.0 a 14.0% ¢n volumen con
un contenido de anhidrido carbonico de 1.1, hasta 2.0 atmosferas de
presion a 20°C, natural o gasilicado.

2.2.1.6 - VINQ GASIFICADO

Es ¢l vino resultante de la incorporacion de anhidrido carbdnico
puro por cualquier procesa debiendo presentar un contemde alcohdhco
de 7.0a3 14.0% cn volumen y una presion minima de 2.1.a 3.9 atmosfe-
ras a 20°C.

2.2.1.7 - VINO LICOROSO

Es el vino con un contenido alcohélico naturai o adquirido de 14 a
18% en volumen, siendo permitido ¢l uso de aicehol etilico, mosto con-
centrado, caramelo, mistela simple , aztcar ¥ caramelo de uva.

2.2.1.8 - ¥YINO COMPFPUESTO

Ese¢l vino con contenido alcohdlico de 14 2 20 % en volumen obteni-
do por la adicion al vino de macerados o concentrados de plantas amar-
gas o arométicas, sustancias de origen animal o mineral, alcohol! etilico,
azwear, caramelo y misiela simple.

Debera contener un minimo de 70% de vino.

El vino compuesto se ¢lasifica en:

2218 1.-YERNOUTH

Es ¢l vino Compuesto que contienc Artemisia sp. predominante
entre sus compenentes aromaticos con adicidn de macerade o concen-
trado de plantas amargas o aromaticas.

2.2.1.82 . QUINADO

Es ¢l vino compueste que contiena Quina {Chinchona o sus hibridos).

2.2.1.83-GENMADO QO YENMADCO

Es el vino que contiene yema de huevo.

2.2.1.8.4 - YINO COMPUESTO CON JURUBEBA

Es el vino compuesto que contiene JURUBEBA (Solanum
paniculatum}

2.2.1.8.5- VINO COMPUESTO CON FERRO GUINA
Esel vino compuesto que contiene citrato de hierro amoniacal y quinina.

2.2.2 - Enrelacidn a su color:

1 - Tinwe
2 - Rosado - Rosé - Clarete
3 - Blanco

2.2.3 - Enrelacién al contenide de azucar

- Para los vinos livianos, de mesa, frisante y finos:

CARILLAN®9
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Seco: Hasta 4 g. de azucar por litro

Demi Sec., Medio Seco o Abocado: Superiora 4 y hasta 25 g. de
aziicar por titro.

Suave o Dulce: superior a 25, g. ¥ hasta 80 g. de aznear por litro.

Para los vinos Cspumosos naturales o Gasificados:

Nature: hasta 3 g. de azucar por litro

Cxtra Brut: Superior a3 g. y hasta 8 g. de aziicar por litro

Brut: Superiora § g. ¥ hasta 13 g. de azicar por litro

Sec o Seco: Superior a 15 g. y hasta 20 g. por litro

Medio dulce, medio seco, demi sec: Superiora 20 g. v hasta 60 g. de
azlcar por litro

Dulce: Superior a 60 g. de azlicar por litro

- Para licorosos:

Seco; hasta 20 g. de azacar por tilro
Dulge: Superior a 20 g. de azacar por litro

- Para compuesto:

Seco o Dry: hasta 40 g. de azicar por litro
Medio Seco, medio dulee: Superiora 40 gy hasta 80 g. de azdcar por litro
Dulce: Superior a 80 g. de azdcar por litro

2.3- MOSTOS
2.3.1 -MOSTO SIMPLE O VIRGEN

Es el producto liguido con presencia o no de partes sélidas, obtenido
naturalmentc o por procedimientos mecinicos como melienda o prensa-
do de la uva fresca. v otros métodos tecnolégicamente adecuados, sin
que haya iniciado la fermentacion y mantenido en este estado en forma
espontdnea. sin ningun agregado de sustancias conservantes y cuyo con-
tenido alcoholico sea inferior al 1% {v/v a 20°C).

2.3.2 - MOSTO CONSERVADO O APAGADO
Es et mosto simplic o virgen sometido a procesos fisicos admitidos ¥
tecnoldgicamente adecuados, que impidan o Himiten su fermentacion al-
cohotica, hasta 1% [viv a 207 C).

2.3.3. - MOSTO PARCIALMENTE FERMENTADO

Es el mosto conservado con un contenido de alcohol entre | y 5% (v/
vazZlrcl

2.3.4 - MOSTO SULFITADO

Es ¢l mosto conservade mediante |a adicion de anhidrido sulfuroso o
metabisultito de potasio.

2.3.5 - MOSTO CONCENTRADO

Es el producto obtenido por la deshidratacion parcial del mosto no
fermentado, presentando un minimo de 1,240 de densidad a 20°C, que
no haya sufrido caramelizacién sensible.

2.3.5.1 - MOSTO CONCENTRADOQ RECTIFICADO

ts el mosto concentrado sometido a proceses admitidos y tecnols-
gicamente adecuados para la eliminacidn de todos los componentes no
azucarados.

2.3.6 - ARROPE DE UVA O JARABE DE UVA

Es ¢l producto obtenido por fa concentracién avanzada de mostos a
traves del fuego directo o vapor, sensiblemente caramelizado y con un
contenido minimo de 500 g. por litra de azucares reductores.

2.3.7-CARAMELO DE UVA

Es un producto con alto grado de caramelizacion, abtenide por el
calentamiento del mosto, a fuego directo o al vapor. Su contenido de
azicares reductores no debe ser mavor a 200 g. por litro.

2.3.8-JUGO DE UVA

Es una hebida no fermentada v estabilizada por métodos fisico-
quimicos admitidos, obtenida del mosto simple o virgen, sulfitado o
concentrado con un contenido alcohdlico de hasta 0,3% en volumen.
Podrd ser admitido en caso de fermentacion accidental un contenido
aleuholico de hasta 1% en vuldincn,

2.3.9 - MOSTOS ADICIONADOQOS CON ALCOHOL
2.3.9.1 - MOSTO ALCOHOLIZADO

Es ¢l producto para edulcorar, abocar o concentrar, obtenido exclu-
sivamente durante el periode de vendimia, con mosto virgen y/o mosto
en fermentacidn, alcoholizados con alcohet vinico. El producio final
debe tener como minimo 13% y méxime 16% de aleohel en volumen y
un contenido no inferior a 120 g. de azicares reductores por litro.

2.3.9.2-MISTELA O MISTELA SIMPLE

Es 2l mosto simple ne fermentago adicionade de alcohol etilico has-
ta un limite maximo de | 8% de¢ aicohol en volumen v con un tenor de
azucar de uva no inferior a 100 2. por liire, siendo prohibida la adicion
de sacarosa u otro edulcorante.

2.3.9.3-MISTELA COMPUESTA

Es ¢l producto con un contenido alcohdlico de 1594 a 20% en volu-
men, que contiene un minimo de 7% de misteia y 13% de vino de mesa
adicionado con sustancias amargas y/o aromalicas.

2.3.9.3-JEROPIGA

Es {2 bebida elaborada con moste de uva parcialmente fermentado,
adicionado con alcohol etilico con un contenido alcohdlico maximo de
18% en volumen y tenor minimo de azticar de 70 g. por litro.

2.3.9.5-PINEAU

Es [a bebida obtenida a partir del mosto o del juge de uvas frescas de
las variedades Ugni Blanc/Saint Emition. Folle Blanch o Colombar, con
aleohol vinico cnvejecido y brandy. La mczela debe tener un envejeci-
miento minimo de seis meses en barriles de madera y su contenido al-
sohdiico comprendido cntre 16%6 y 22% on volumen.

2.4 AGUARDIENTES
Son los productos de la destilacion del vino, o sus derivados.
2.4.1- AGUARDIENTE DE VINO

Es 1a bebida con una graduacién alcohdiica de 36 %o a 54% vol. 20°C
obtenida exclusivamente de destilados simples de vino o por destilacion
de mostos fermentados de uva.

2.4.2- BRANDY

Es el aguardiante de vino con un aiigjamiento minimo de 6 meses (
coma excepeion para este producio se permitird el uso de recipientes de
mas de 700 litras para su aflejamiento, en cuyo caso ¢l periodo minimo
debera ser de un afio).

2.4.3- AGUARDIENTE DE ORUJOS-BAGACEIRA

Es ta bebida con graduacion alcohdlica de 35% a 54% vol. 220° C
obtenida a partir de destilades alechélicos simples de orujos de uva, con
o sin borras de vinos, pudiendo hacerse una rectificacidn parcial selecti-
va. Se admite el corte con alcohol etilico potable del mismo origen para
regular el contenido de congéneres,

2.5 - DESTILADOS

2.5.1.DESTILADO ALCOHOLICO SIMPLE

Es el producto con una graduacién alcohdlica superior a 34% vol. e
inferiora 93% vol. a20° C, destinado a la elaboracion de bebidas alcoho-
licas y obtenido por la destilacion simple o por destilorectificacion parcial
selectiva de mostos y/o subproductos provenienies unicamente de niic-
rias primas de origen agricola de naturaleza azucarada o amilacea, resul-
1ante de la fermentacion alcohdlica.

La destilacion debera ser efectuada de modo que el destilado presente
aroma y sabot proveniente de las materias primas utilizadas, de los deri-
vados del proccso fermentatlvo ¥ de 10s formados durante la destilacion.
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2.5.2. ALCOHOL ETILICO FOTABLE DE ORIGEN AGRICOLA

Es el producto con una graduacion alcohslica minima de 93% en
valumen a 20° C, obtenido por la destilerectificacion de mostos prove-
nientes unicamente de materias primas de origen agricoia. de naturaleza
azucarada o amilaced, 1esultante Jde la fermentacion aleohdlica, como
también el producto de la rectificactén de apuardientes o de destilados
alcohdalicos simples. En 1a denominacién del alcohol ¢tilico potable de
origen agricola, cuando se haga referencia a {a materia prima utilizada, ¢l
alcohol debera ser obtenido exclusivamente de esa materia prima.

2.5.2.1 - ALCOHOL VINICO

Es ¢l alcahol etilico potable de origen agricola, que se obtiene exclu-
sivamente por destilacion y rectificacion de vinos, productos o
subiproductos derivados de 1a fermentacion de la uva.

2.5.3. DESTILADOS DE VINOS AROMATICOS

Es la bebida con una graduacion de 33% a 34% vol. a 20° C (Celsius)
obtenida a partir de destiludes aleohdlicos simples de vinog, elaborados
con uvas debidamente reconocidas v aceptadas por sus aromas vy sabo-
res. pudiendo ser destilados en presencia de sus borras,

2.6 COCTELES DE VINO
2.6.1 - COOLER

£5 la bebhida con contenido alcohélico de 3,3 % a 7 % en volumen,
obtenida par la mezela de vino de mesa, jugo de uva v otras frutas y agua
potable pudiendo cer gasificado y adicionada de arirares Neherd con-
tener como minimo mitad de vino de mesa, el que podra ser parcialmente
sustituido por jugo de uva. debiendo la graduacion alcohdlica ser prove-
niente exclusivamente del vino de mesa, siendo prohibida ta adicién de
alcohol etilico ¥ otro tipo de bebida alcohdlica. El cooler podrd contener
extractos o ssencias aromaticas naturales, colarantes naluraliee y caramela

2.6.2 - SANGRIA

Es la bebida obtenida por la mczela de vinos y jugos {concentrados
vio dituidos) pulpas extractos o asenciag natarala de frutas con a adi-
cion o no de almibar, cualquiera sea su contenido de azlcar y eventual-
mente anhidrido carbénico.

La proporcion minima de vino en et producto inal sera de 60 %o v ¢l
contenido 2lcohodtico real deberd ser de 7% o 12% en volumen.

2.7-BEBIDAS DE FERMENTACION ALCOHOLICA PARCIAL

Es la bebida obtenida por la fermentactén alcohélica parcial de cual-
quicra de los mostos definidos. opcionalmente adicionade de vino de
mesn wo anhideido sarhanien y con un cantenida de alcohol inferior o
iwual a 3% (v/va 20" C)

2.7.1- FILTRADO DULCE

lig of productn que resulta de la fermentacion alcohdlica de hasta 5%
en votuthen, proveniente del mosto simple de uva, conservado o concen-
trado, parcialmente fermentado o no, pudiendo ser adicionado de vino
de mesa y opeionalmente ser gasificado hasta 3 atmésferas a 20°C.

272 -CHICHA DF 1IVA

Es el producto que resulta de la fermentacién parcial del mosto,
detenida antes de alcanzar 5% de alcohol en volumen y con un contenido
mintmo de 80 g./L.. de azicar reductor. Se prohibe la elaboracion de
chicha a base de mosta cnncentradn

2.8-VINAGRE DE VINO

Es ¢l producto obtenide por la fermentacion acética del vino, conun
cantenido minima del 494 de acidez volatil expresada en acido acético. E}
vino que sea destinadeo como matcria prima para la elaboracion de vinagre.
deberd ser previamente desnaturalizado o acetificade. La expresion "Vina-
ere” solamente debe ser de uso privativo del producto obtenido de Ia
lermentacion acética del vino. Los vinagres obtenidos por la fermentacién
de materias primac distines ded vina, deberan denominarse con ¢l nombre
que especifique su materia prima con caracteres graficos de igual tamarfio.

CATITULO I
PRACTICAS ENOLOGICAS PERMITIDAS
3.1 - VINIFICACION

Es la fermentacidn alceholica total o parcial de la uva fresca, molida
o ne, 0 del mosto simple o virgen de la misma con un contenido minimo
de alcohol de 7% {v/v a 20°C}.-

Cuando las condiciones tecnologicac {ogmogic inversa) asj lo justafi-
quen, ¢ contenido minimo de alcohol podra ser fijado en 5% (viv a
20*C), de acuerdo a la legistacion vigente en ¢l pais considerade. -

Para Argentina la uva deberd provenir selo de Vitis viniferas.

3.2 - CONCENTRACION DE MOSTO

3.2.1 - Definicion

Duchidratacian pareial de mosto

3.2.2 - Ohjetivo: eliminar del mosto la cantidad de agua necesaria
para asegurar §a conservacidn por concentracion de azucar.

3.2.3 - Procedimientos fsicos:

a) Evaporacidn al vacio o a fuego directo
b) Osmosis inversa

¢) Crioconcentracion

3.3 - CONSERVACION DE MOSTO

3.3.1 - Definicién: Impedir 1a fermentacion de los mostos por
procedimientos (isicos o quimicos.

3.3.2 - Objetivo: estabilizacion bioldgica de los mostos.
3.3.3 - Procedimientos

a) Fisicos:
- Tratamiento por frio
- Tratamiento por calor
- Trawamicnto por atmosfera inerte
{anhidrido carbonico o nitrogeno)
- Ultrafiltracion

b) Quimicos:
- Adicidén de anhidrido sulfuroso o su sal de potasio.-

3.4 - ACIDIFICACION DE MOSTOS Y VINOS

3.4.1 - Definicidén: aumento de la acidez de titulacion y la acidez
real {disminucion de pH).

3.4.2 - Objetivo: obtener mostos v vinos de composicion equil
brada.-

3.4.3 - Procedimiento
a) En mostos por adicion de acido tartarico y/o mélico.
b} En vinos por adicidn de dcido tartdrico yfo lactico y/o cilrico.

¢) En mosto destinados a la concentracion por tralamienio con
resinas de intercambio 16nico.

3.4.4 - IPdescripcion: eslé prohibida la adicién de acidos
minerales v 1a practica simyitdnea de enriguecimiento con 2z23cares ¥
acidificacién de moslo.

3.5 - DESACIDIFICACION DE MOSTOS Y VINOS

3.5.1 - Definicion: dismunicién de la acidez de titulacion y de
la acidez real (aumento de ph).

1.5.2 . Objetivo: obtener mosto y vinos de composicién
equilibrada.-
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3.5.3 - Procedimientos:
a) Fisicos: tratamiento peor frio
b) Quimicos:

-Carbonato de calcio (practica no permitida en la Argentina).-
-Tartrato neutro de potasio

-Carbonato o bicarbonato de potasio {practica no permiti
daen la Argentina).-

¢) En mostos destinados a la concentracion por lratamientos
con resinas de intercambio i6nico.-

3.6 - ENRIQUECIMIENTO DE MOSTOS

3.6.1 - Definicion: adicion de gzocares al mosw para viuilicar,
Esta practica no es permitida en Argentina.

3.6.2 - Objetivo: corregir eventuates deficiencias en el contenido de
azucar, del mosto cuando se presentan condiciones destavorables para alcanzar
le maduracidn suticiente de las uvas destinadas a vinificacidn.

3,6.3 - Procedimiento

a) Concentracion Parcial

by Adician de mosto concentrado

¢) Adicton de mosto concentrado rectificado
d) Adicton de sacarosa {chaptalizacion)

3.7- EDULCORACION DE VINOS
7.0 - Definician adicion de un edodeorante al ving

3.7.2 - Objetivo: obtener vinos de diferente grado de dulzor, a
partir de un vino base seco.

3.7.3 - Procedimicntos:

a) Adicidn de mosto concentrado

by Adicién de mosto concentrado rectificado

¢) Adicién de mosto sulfitado

d) Adicién de mosto alcoholizado

c} Adicion de mistela

) Adicidn de sacarosa. Esta prictica no ¢s permitida en

Argentina.

g) Adicion de jarabe de alta fructosa. Esta prictica no es permi-
tida en Brasil v en Argentina.

3.8 - ALCOHOLIZACION DE MOSTOS Y VINOS

3.8.1 - Definicidn: adicidén de alcohol vinico o potable a mostos
v ovinas

3.8.2 - Objedivu.

a) Elaboracion de mistelas simples, compuestas ¥ mosto
aicoholizado.

b) Carreair deficiencias alcohdlicas. Practica ne permitida en
Argentina, En Bragil solamente es permitido aleohol vinico
o)-Elaboracion de vinos licorosos, compuestos v jcropiga.

3.9-USODE FRIC Y CALOR

3.9.1 - Deflinicion: aplicacion de frio v de calor en ta claboracion
¥ CONSErvVacton de 1os vinos.

3.9.2 - Objetivo: control de fermentacion v/o estabilizacién de
ios vinos.

I1-TRATAMIENTO POR CARBON ACTIVADO
3.10.1 - Definicion: adicion de carbon activado.

J.10.2 - Objetivo: correccion del color de mostos, vinos blancos v
nases para la elaboracidn de vines compuestos y espumosos.

3.10.3 - Prescripeian: el tratamiento no debe aplicarse para cam-
biar ¢l tipe de vino con relacion a su color.

3.1 -TRATAMIENTO CLARIFICANTE

3.11.1 - Definicion: adicidn al mosto v al vino de sustancias que
favorecen la precipitacion de materias en suspension.

3.11.2 - Objetivo: contribuir con la clarificacion espontanea de
mostos ¥ vinos.

3.11.3 - Procedimiento: adicidn de sustancias con propiedades
clarificantes de origen mineral y organico admitidas (bentonita, caolin,
albumina de huevo, hemoglobina, caseina, caseinatos de potasios o cal-
cio gelatinas, tanino, silice coloidal).

3.11.4 - Prescripcidn: no se permitirdn sustancias clarificantes
que trasmitan olores y/o sabores extrafios o incorporen impurezas,

3.12 - TRATAMIENTO DE FERROCIANURO DE POTASIO
(CLARIFICACION AZUL)

3.12.1 - Definicion: adicion al mosto y al vino de ferrocianuro de
putasiu,

3.12.2 - Objetivo: disminuir ¢l contenido de hierro, cobre y me-
tales pesados en mostos y vinos para prevenir enturbiamientos.

3.12.3 - Obscrvaciones: la dosis de ferrociamure de potasio a
utilizar debe establecerse por ensayo. Practica estrictamente reglamen-
tada v controlada.

343 - TRATAMIENTO CON FITATO DE CALCIO
3131 - Definicidn: adiciéan de fitato de calcio al vino.

3.13.2 - Objetivo: disminuir el contenido de hierro para prevenir
clenturbiamiento férrico.

3.14 - TRATAMIENTO CON ENZIMAS

314,01 Definicidn: adicién de enzimas a la uva molida al mosto ¥
al vino.

3.14.2 - Objetivo: facilitar la degradacion de las pectinas v la
extraccidn de materias colorantes v sustancias aromaticas.

3.15-USO DE LEYADURAS
3151 - Delinicion. adicion Je [cvaduras al moste y al vine.

3.15.2 - Objetivo: inducir, regularizar ¥ conducir 2l proceso de
fermentacian.

3.16 - USO DE ACTIVADORES DE LA FERMENTACION

3.16.1 - Definicion: adicion de nutrientes v factores de creci-
miento al mosto v al vine.

3.16.2 - Objetivo: activar la multiplicacion de las levaduras.

3.16.3 - Procedimiento: adicidén de fostatos, sulfatos, carbona-
tos y bicarbonato de amonio, vitaminas y activadores de crecimicnio.

317 - INDUCCION DE LA FERMENTACION
MALOLACTICA

3.17.1 - Delnicion: empleo de bacterias ldcticas

3.17.2 - Objetivo: inducir 1a fermentacidn maloldctica para
mejorar las caracteristicas sensoriales del vino.

318 - USC DE GASES INERTES

3.18.1 - Definicidn: Utilizacidn de gases inertes en la tecnofo-
gia enoldgica,

3.18.2 - Objetivo: conservacion de mostos vy vinos ¥
proteccian del aire en ¢l trasvase en embotellado de vinos trangui-
los ¥ para la filtractén, trasvase v embetellado a contrapresion de
VINOS ¢SpPUMOSOs,

3.19- EMPLEO DE ANHIDRICO SULFUROSO

3.19.1 - Definicion: adicion al mosto ¥ al vine de anhidrido
sulfuroso en forma gaseosa, sofucidn acuosa o su sal de potasio.

3.19.2 - Objetivo: aplicacion de las propiedades antisépticas ¥
antioxidantes del anhidrido sulfuroso.
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3.19.3 - Observaciones: ¢l contenido de anhidrido sulturose 3.23.2 - Objetivo: utllizacitn du uicleos de cristalicacion para
del vino librado al consumo tiene un limite maximo reglamentario. la precipitacion de sales tartdricas.
3.20 - USO DEL ACIDO ASCORBICO Y SU SAL DE 3.24-USODE COADYUVANTES DE LA FILTRACION
POTASIO 3.24.1 - Definicidn: auxiliares de la filtracién en mostos y vinos.
3.20.1 - Definicion: adicidn de acido ascdrbico o su sal de 3.24.2 - Objetivo: retener particulas para su separacion del medio.
potasio al mosto y al vino. 3.24.3 - Procedimicnto: empleo de tierras diatomeas, perlitas,
3.20.2 - Objetivo: proteger al mosto y al vino de la oxidacion. pastas. polvo o placas de celuiosa.
CAPITULO IV:

321 - USU PEL ACIDU SORBICO Y SU SAL DE POTASIO

3.21.1 - Definicidn: adicidn de dcido sérbico o sorbato de PRODUCTOS DE USO ENOLOGICO

potasio al vino. . . .
4.1 - Los productos autorizados para fas practicas enolégicas permiti-

3.21.2 - Objctivo; Catabilizacién bioldgica de vinos von azaear  dax deherdn cumplir con las condiciones de uso y con 1as especifica-
residual completando Ja aceion del anhidrido sulfurose. ciones analiticas cstablecidas en la normativa especiat o seaen ¢l
3.21- USO DE ACIDO METATARTARICO Codex Enologico Internacional”. . .
as s ! Los referidos productos deberan estar inscriptos y autorizados ante

. 0% organismos compeentes.
2.22.1 - Definicidn: adicion de acide metatartirico al vina g p

4.2 - Sera requisito de cardcter general que los productos de use enélogico
utilizados para las practicas admitidas no alteren la composicion original del

3.23 - USO DEL CREMOR TARTARO O TARTRATO DE producto.
CALCIO © BITARTRATO DE POTASIO

3.22.2 - Objetivo: prevenir 1a precipitacién de sales tartaricas.

4.3 - Esta prohibida cualquier manipeiacion o Ura@amiento gue enga

3.23.1 - Definicion: adicion de crémor tartaro, tartrato de por objeto modificar las cualidades sustanciales y originales del
calcio o bitartrato de potasio, al mosio, jugo de uva o vino. producto con la finalidad de disimular una zlteracion del mismo.
CAPITULD V.

METODOS ANALITICOS ¥ LIMITES ADMITIDOS PARA MOSTOS Y VINOS

5.1 - Pardmetros analitices, mélodes analiticos usuales, métodos de referencia ¥ expresion de los resultados

COMPOMENTE METODO USUAL METODO DE EXP. DE LOS
REFERENCIA RESULTADOS
Densidad relativa ; Acrometria a 20° C. Picnometria D20/20
Alcohol Destilacion directa y Destilacién directa % viv
lecwury pur arevincuia s 20" C. determinacién por pisnometria
Acidez Total Acidimetria usando azul Acidimetria usando meg/L
de bromotimol potenciometro
Acidez volatil : Método de Jaulmes, El mismo meq/L

restando el anhidrida
sulfuroso ¥ a. sérbico
cuanda sea necesario

pH Potenciométrico El mismo unidades de pH
Exiracto seco total ! Indirecto por densimewia | -rene- gL
Azucares reductores Causse - Bonans i M¢todo de referencia O.1.V. gL
Cenizas Inciperacién a 500° - El mismo ' 2L
350° y gravimetria
Alcalinidad de {as Cenizas ; Titulacion indirecta El mismo meq/L
Glicetina Espectrofotometria con ' Espectrofotometria gL
fluoroglucina y Técnica } con fluoroglucina
de Ljueiros vasconcellos
Metano! Colorimetria con Cromatografia mg/L
reactivo de Schiffo Gaseosa
acido cromotrépico
Diglucosido de Maividina Cualitative fluorescencia M¢étodo de referencia O.1.V. mg/L
con luz U.V.
Calcio Gravimetria Espectrofotometria de mg/L

abgarcidn atémica

Magnesio Espectrototometria de El mismo mg/l.
absorcién atéomica

Cloruros i Argentimetria Método C.ILV. mg/L

Sulfatos Turbidimetria i Método de referencia 0.1V, mg/L
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COMPONENTE METODO USUAL METODO DE EXP. DE LOS
REFERENCIA RESULTADOS
Potasio Fotometria de lfama Espectrofotometria de mg/L
absorcion atémica
Sodio Fotometrfia de llama ; Espectrofotomerria de mg/L
: absorcion atémica
Hierro Colorimétrico Espectrofotometria de i mg/L
: ahsorcion atémica
Zing . Colorimétrico Espectrofotometria de mg/L
’ ) absorcién atémica
Cobre Colorimétrico Espectrofotometria de mg/L
absorcion atémica
Arsénico Método usual OV Lspectrofotometria de mg/l.
absorcion atémica
con formacion de hidruros
Plomo Colorimétrica Cspectrototometria de mg/L
absorcidn atémica con
‘ horno de grafito
Cadmio Espectrofotometria de | El mismo ‘ mg/L
ahkarcidan atdmica |
Boro ! Espectrofotometria (O.1.V)) El mismo mg/L
Desviacidn polarimétrica | Polarimetria Elmismo grado
Acido Cirico ; Turbidimerrico con Bromo HPLC gL
Acido Tartdrico Colorimétrico con dcido HPLC g/l
vanadico
Acide Laetico Coloriméirico con HpPLC /L
nitroprusiato y piperidina
L-Lactico Enzimdtico | emee- gl
D-Lactico Enzimdtico | e gL
Acido Milico Colorimétrico con dcido HPLC gL
cromotropico
L-Malico Enzimitico | e gL
D-Mialico Enzimatico | e ‘g gL
Sorbitol Cromatografia sobre papel HPLC i mg/L
Carbamawg de etilo Cromatogralls gaseosa ; El mismo
con detector selectivo de masa |}
i
Azlcares no reductores Cualitativo: identificacidn | HPLC g/l
{Sacarosa} por crematografia sobre
papel o p}aca -
Cuantitativo: por hidrolisis
[
Anhidrido sulfuroso libre | {odometria Método OIV mg/L
]
Anhidridv sulfurgse wal | [udumneria (Ripper) Métudu OV g/l
Anhidrido sulfuroso total Método de Monier E! mismo mg/L
{mostaos) Witliams modificado por AQAC
. 3
Acido Sorbico E Arrastre con vapor y HPLC mg/L.
i determinacion por
i cspectrofotometria
Ferrocianuro férrico ¢ ion Método OIV con El mismo positivo/negativo

ferrocianuro

membrana filtrante 0.43 mic,

Materia colorante artiticial

Método C.LV.

Cromatogratia en capa fina

positivo/negative

Edulcorantes Sintéticos [dentificacidn por HPLC positivo/negativo
L cromatogratia de placa B
Dictilenglicol i Cromatografia Gascosa ! El mismo mg/i.
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5.2 - Limites admitidos: a continuacion se detallan el pardmetro analitico, os limites admitidos v la unidad de medida.

PARAMETRO ! LIMITES ADMITIDOS UNIDAD
Alcohol i Conforme a las definiciones de cada tipe S%bv/v
i de productos
Acidez Total minimo: 40,0 méiximo: 1300 meg/L
Acidez Volatil maximo: 20,0 meg/L ]
Azicares Reduct. Conforme a las definiciones de cada tipo :| /L
de productos |
“chnizas Vinos Blancos y Rosados min. 1,0 z/L
A ; Vinos T'irllos min. 1,3
Anhidrido sulfurose total Maximo: 2500 mg/l.
| Metanol | B Maximo: 300.0 mg/lL
Digtuco:.si.d.o de malvidina i Magi.m(): 150 pzllra vines de Vitis vinitera ’ mg/L o
_L.xluo » i Maxime: 300,0 cxpresad_(—:;{Oxido de Ca. » o mg/L .
Acidﬁ sorbico T Maximo: 250,0 expresado en Acidg Sdrbico mg/L
Ferracianure férrico Negativo
Ton ferrocianuro Negativo i
Materia colorante artifical Negativo
Claruros Miximo: {,0 expresade en Cloruro de gl
Sodio i
Sulfatos Maiximo: {,2 expresado en Sulfato de ; gL
L Potasio
Cobre Maximo: 1,0 mg/L
Zing Maximo: 5,0 mg/L
Plomo Masimu. 0,3 mg/L
Cadmio Maximo: 0,01} mg/L
Arsénico ! Maximo: (3,2 mg/L
Rorn Maximo: 80.0 expresado en acido bdrico mg/l
Acido citrico Maximo: 1,0 g/L
Edulcorantes sintéticos Negativo
Sorbitol Maximao: 1200 mg/L
. Sodio Excedente 737\;1='1xim01230,0 mg'l
Carbamato de etilo Maximo: 0,03 mg/L

5.3- Los organismos designados y acordados para otorgar ios Certifi-
cados de Apalisis para 105 producios vitivinicolas del MERCO3SUR
son:

Republica Argentina: - Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacidn
{SAPyA): - Instituto Nacionat de Vitivinicultura (INVY.

Republica Federativa del Brasil: - Ministerto de Agricultura y de Abas-
tecimiento.

Republica de Paraguay. Minisicriv de Agriculiaia y Ganaderfa.

Repablica Oriental del Uruguay: - Instituto Nacional de Vitivinicaltura
{INAV); Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay {LATU).

CAPITULO VI
DIFERENCIAS ANALITICAS

6.1 - Todos 10s producios definidos y clasifivados co osic Reglamento,
deberdn ser analizados mediante los métodos aprobados y que ademas
son recomendados per la0.L V.. La responsabilidad de realizacion de los
referidos andlisis estardn a cargo de los organismos recanocidos por los
Estados Partes v detailados en Art. 5.3.

6.2 - S¢ establece ¢l derecho a la pericia de contraverificacidn. La misma
serd praviivada por ¢l Organismo Oficial dol pais destino dcl products,
conforme al procedimiento regiamensario vigente y aplicando los méto-
dos establecidos en este Reglamento Vitivinicola, debiendo ¢n todos los
casos darse la debida participacidn a las partes interesadas.

CAPIFULO VI

DENOMINACIONES DE ORIGEN E INDICACIONES GEOGRAFI-
CAS RECONOCIDAS.

7.1 - Los organismos competentes de cada pais podran estabtecer Indi-
caciones Geogrificas Reconocidas & Denominacicnes de Origen Reco-
nocidas, desde que [as mismas atiendan a los conceptos definidos en el
Reglamento Vitivinicola de! MERCQSUR.

7.2 - Denominacion de Origen Reconocida €s el nombre de! pais de la
regién o del tugar utilizado para designar un producto originario de este
pais, de esta region, de este lugar o del 4rea definida por este fin bajo ¢se
nombre, y reconocido por las autoridades competentes del respective
pais.

7.2.1 - En lo que se refiere a los vinos o destilados de origen
vitivinicola, las Denominaciones de Qrigen Reconocidas designan un
producto cuya calidad o caracteristicas son debidas exclusivamente 0
esencialmente al medio geogréfico, comprendiendo los factores natura-
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les, los factores humanos v, estd subordinado a la cosecha de uva ya sea
como transtormacion en el pais cn la region, en ¢l lugar o 4rea definida.

7.3 - Indicacion Geografica Reconocida es el nombre de un pais, de una
region o del lugar utilizado para designar un producto ariginario de ese pais,
de esa regidn. del lugar o del drea definida para ese fin bajo este nombre, v
reconpcido por las autoridades competentes del respactivo pais.

7.3.1 - En 1o que se refiere a los vinos, el recopocimiento de este
nombre csta ligado a una calidad v/o una caracteristica del producto.
atribuida 2 medio geografico, comprendiendo los factores naturaies o
los factores humanops y esia subordinado a la cosecha de uva en el pais,
en la region, en cl lugar 0 en ¢l area definida.

7.3.2 - En o que se refiere a los destilados de origen vitivinicola, el
reconocimiento de este nombre esud Hgado a una calidad y/o una caracre-
ristica que el producto adquicre en una fase decisiva de su produccién v,
csta suberdinade a la realizacion de esta fase decisiva en el pais, en la
region, en ¢l lugar o en ¢l drea definida.

7.4 Los Estades Partes del MERCOSUR dispondrin de un plazo de 20
dias habiles posteriores a la constitucién de wpa Denominacién de Ori-
gen o Indicacion Geogrifica reconocida para efectuar [a comunicacion
por los canaies correspondicnies.

7.5 - Los productos vitivinicelas con Denominacion de Origen o Indiea-
cton Ueograhica reconocida, no deberan colocar en las etiquelas fa indi-
cacion de procedencia.

7.5.1 - Indicacidon de procedencia es ¢l nombre geografico de Regiones
Vitivinicolas.

7.6 - Las Depominaciones de Origen v las Indicaciones Geogriticas
reconocidas yva existentes en los paises del MERCOSUR, se deberin
comunicar por los canales correspondientes,

7.7 - Los cambios que se realicen con refercncia a Regiones Vitivinicolas
¥ Deuvitinavivnes de Origen © Indicacioncs Geograficas icsunocidas,
deberdn ser comunicados por tos canales correspondicntes,

7.8 - Los Estados Partes reconocen ¢l derecho de cealquiera de los miem-
bros a adoptar el sistema de respeto de las Denominaciones de Origen ¢
Indicaciones Geogréficas reconocidas.

7.9 - Los Estados Partes que a la fecha de vigencia del presente Regla-
mento utilicen tas Benominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas
reconocidas, podrdn continuar empleandofas en sus mercados y entre si
hasta tanto se resuclva al respecto, mediante los correspondicntes acuer-
dos internacionales, Mo obstanie los Lstadas Pavtes propunderan a la
adopcion del sistema de respeto a las Denominaciones de Origen ¢ Indi-
caciones Geograficas reconocidas.

CAPITULO VII]

CIRCULACION DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS ENTRE LGS
ESTADOS PARTES DEL MERCOSUR

8.1 - A los efectos de preservar la identidad de los productos vitivinicolas
de cada Estado Parte, los mismos solamente podrdn circular en envases
de hasta 3 litros de capacidad, salvo lo dispuesto para Uruguay en el
parrafo siguiente:

En virtud de desarvollarse en 1a Repiiblica Oriental del Uruguay un pro-
ceso de reconvencidn vitivinicola, el vino importado solamente circulara
¢n envases de hasta | litro de capacidad. La vigencia de la referida dispo-
sicion serd objelo de gvaiuacion eu ¢l ano 201Q, o anres Jde esa fecha, ¢n
{2 medida que se concrete y ejecute el citado proceso.

CAPITULO IX
NORMAS DE ROTULACION V¥ ETIQUETADO

9.1 - Definicion: se entenderd por "etiquetado” ¢l conjunto de las desig-
naciones y demdas menciones, signas, ilustraciones o marcas que caracle-
ricen al producto y figuren sobre el propio envase, incluido et dispositi-
vo del cierre. o en el coleante atado al envase.

9.2 - A excepeibn de la marca, clasificacién ¥ expresiones de uso comitn tos
productos definidos en el presentc Reglamento circularan con etiquetas en
castellano en Argentina, Paraguay y Uruguay y en portugués en Bragil.

9.2.1 - Las indieaciones serdn escritas en caracteres donde [a dimen-
sidn v el color sean claramente legibles y deberdn estar inscriptas de tal
manera que resulten visibles ¢ indelebles.

9.2.2 - Queda prohibido el empleo en las ctiquetas de toda indica-
cion, tode signo o ilustracion susceptible de crear confusidn sobre ¢l
origen o la naturaleza dz1 producto.

9.3 - Indicaciones Chligatorias:
9.3.1 - Marca det producto.

9.3.2 - Graduacién alcoholica expresada % {porcentaje) en volumen. Res-
petando los fimites establecidos, la tolerancia sera de mas / menos 0.5 %,

9.3.3 - Los ingredienics seran de acuerde a las nGrmas técnicas vigentes.
9.3.4 - Contenido Neto en centilitros o mililitros.

9.3.5 - Pais de origen, mediante la trase "Producto de...",

%.3.6 - Nombre v direccidn del elaborador fraccionador.

9.3.7 - Nombre v direcciin del importador.

9.3.8 - Clasificacion en relacion a la clase de vino.

9.3.9 - Clasificacidn en relacion af color del vino.

9.3.10 - Clasificacién en relacién a los contenidos de arteares
reductores del Vino. Se¢ podra omitir salo en ¢l caso de tos " Vinos secos”.
aexcepeidn de Brasil donde serd obligatorio.

9.3.11 - Namero del Tote.
9.3.12 - Registro del producto o numerg de analisis.
9.3.13 - Informaciones que atiendan el Codigo de Defensa del Consumidor.

9.3.14 - La expresion "GASIFICADO" para los vinos con adicion de
gas carbanico.

9.3.15 - Vino parcialmente desalcoholizado.

9.3.16 - Para vino de uvas americanas, indicacion del nombre de las
variedades

9.4 - Indicaciones Facultativas

9.4.1 - Personas que participan en ¢! proceso de claboracién. fraccio
namiento o comercializacion.

9.4.2 - Variedad. En caso de indicar la variedad, se debera cumplir:

- Una varicdad: No menos de! 75% de la variedad.
- Dos varivdades: Citadas en orden de imporiancia, 1a menar no
inferiora 23 %.

9.4.3 - Cosecha (afio de vendimia): 100% de 1a vendimia citada.
9.4.4 - Codigo de barras.,

9.4.5 - Indicacion de origen de acuerdo a las normas del "Capitulo VII
- Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Reconocidas”.

9.4.6 - Indicacion de Procedencia, de acuerdo a las normas del “Capi-
tulo ¥1I - Denominacioncs de Origen e [ndicaciones Geograficas Reco-
nocidas”. Cuando el vino hava side envasade en una zona diferenic en ta
que fue elaborado, se deberd indicar:

Procedencia: Region A
Envasado: Region B

El tamafio de esta informacién debera s¢r el doble de fa menor
tipegrafia de la etiqueta.

8.5 - En ta ctiqucta o marbcte principel deberéin constar las siguientes
informaciones obligatorias o facultativas:

QO - Marca del vino

G - Clase o tipo de vino

0 . Graduacion aleohélica en volumen

0 - Coatenido neto en cl. o mi.

F - Variedad

[ - Cosecha (a0 de vendimia)

O - Pais de origen

F - indicacicn de procedenvia, Indivacion Gougralica o Denomina-
cion de Origen reconocida

F - Nombre y dircecian del elaboradoc/fraccionador
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CAPITULO X derivados de lauva con la finalidad de ta cdulcaraciéon o abocamicuwu

de 1os vinos.
DISPOSICIONES ESPECIALES 10.2 - Los Estados Partes consideran beneficiosa la sustitucion de cual-
quier producto no vinico como sacarosa, jarabe de alta fructugsa y alco-
hol ctilico potable en la claboracion de productos vitivinicolas, enrique-
¢cimiento de mostos y edulcoracion de vinos.

10.1 - Los Estados Partes antes del 17 de enero de 1998 propondran
un mecanismo de sustitucion gradual de la sacarosa por azucares
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