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MENDOZA, 13 de setiembre de 1985,-

VISTO la Resolucidén n® 96/8% y lo establecido en los Articulos

17 ¥ 19 de la Ley n° 14.878, ¥

CONSIDERANDO:

Que en les palses vitivinicolas mids desarrollados los smercados
consumidores se han voleado a productos distintos de los trodicicnales.

Gue esto implica promover una diversificacidn y mayor consumo
de productes vitivinicolas que disminuiria los excedentes vinicos registra-
dos.

Que es necesario contar con nuevas pricticas enolépicas y adecuar
las existentes a los Iines de la obtencliéin de los productos delfinidos en
la presente Resolucidn ¥y de otros ya considerados por la legislacidn vigen=
te.

Que lo expresado precedentemente, surge de lo informade por la

Comisidén creada por Resclucidn n® 96/85.

Por ello, ¥ en uso de las facultadea conferddas por la Lev n®

14.878 y el Decreto n® 3561784,
EL CONSEJO DIRECTIVO DEL
IHSTITUTO HACIONAL DE VITIVINICIFLTURA
HESUELVE :

10.— Aprufbase el régimen sl que deberdn ajustarse los produc tos, practicas
enbicgicas y productlos de use enoldgico que se detallan a continuacitn,
2%, - COCTEL UE VING: Es el provucto elaborado con una base minima de 50%
de wino, al gue se le ha agregade jugo o pulpas de fruta, pudienda ser lin-
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Podrf edulcorarse con los productos autorizados por el Organisme ¥ carboni-

carge hasta una presién de 3 atmésferas a 20°C.

a) Fabricacifn - Elaboracién: El producto referido en el presente articule,
deberd aser elaboradoe dnica y exclusivamente en fdbrica habilitada al
efecto. El interesado deberi comunicar al Orgamismo, con una anticipa-
cién no menor de cuarenta ¥ ocho (48) horas el inicio de la elaboracidn,
detallando los productos intervinientes y consignando el andlisis de
aptitud de cada ungo de ellos.

Asimismo deberd comunicar el Timal de la elaboracidn, procediendo el
Organisme a la extraccibn de la muestra correspondiente, la que debera

responder a los antecedentes aportados.

b} Registracidn: Los movimientos -de ingrese y egreso del producto final
deberdn ser registrados en libros habilitados a tal efecta.

&) Fraceienamiento: El producte definide en el presente articulo, deberd

ser fraccionade en la fdbrica elaboradora.

d

Identificacidn: En el marbete deberi constar como dnica denceinacifn
la siguiente expresién: "COCTEL DE VINOY y ademds consignar el porcenta-
je de pulpa o jugo interviniente.

En caso de tratarse de productos carhonicados deberd asimismo figurar
en el marbete respective el vocablo: "Gasificado'.

3® . — VINQ FHISANTE: Es el wvino con una presidn no inferior a 1 (uns) atmds-
fera y no superior a 2,5 atmdsferas, a 20°C., pudienda zer: Frisante Nafu-
ral @ Frisante Gasificado,

I FRISANTE WATURAL: Es aquel cuys anhidride carbdnico proviene exclus:va-

mente de upa segunda fermentacidn alcohdlica en envase corrada. Rsta Feriuy
Lucién puede ser ohtenlds por sedio del amdecar natural de la ava o por D0
adicitn de mosto rectiflicado concentrado o Sacaros: o madiante ol ko o

hinado de estos productos.

EL Frisante terminado podrd ser edulceorado con los prodfuctes autorizados
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a) Elaboracifn: Este producto deberd ser elaborado en fébrica habilitada

para tal fin.
El responsable deberf comunicar con qmrunl:a ¥ ocho (48) horas de ahtic_lJ
pacifin la elaborecién a realizar, enumerands los productos a empiear
¥ consignando los correspondientes anélisis de aptitud. '
Una vez finalizada la elaboracidn deberf comuniear al Instituto Nacional
de Vitivinicultura para proceder a la extraccidn de la muestra correspon
diente, debiendo responder a los antecedentes apoertados.

b} Registracién: Tedos los movimientos deberfin ser conaignades en libros
habilitados a tal efecto. )

¢) Identificaciém: En el marbete deberf constar como Unica, denomimacidn
la leyenda "VIND FRISANTE NATURAL".

d) Mermas: Para fermentacibn en grandes recipientes; por cada elaboracidn -
y para las operaciones tecnolfgicas y de envasamiento, se establece un
minime de des (2) por ciento y un miximo de diez (10} por ciento de mer-
MH;‘

Para fermentaciéin en botella por cada elaboracidn, un minime de 4,5%
¥ un mdximo de 9% de mermas.

En concepto de movimientos de botellss (estibado, etiquetads, ete.),
me adnitirf una merma de 1% comoe =dximo ajustable cuatrimestralaente.

B - FRISANTE GASIFICADD: Es el vina eduleorado o oo con los productos auio-

rizadoy por el Instiluto Nacional de Vitivenicultura, con wma presién no
inferior a 1 {una)] atmosfere ¥ no superior a8 2.5 atwbeferas o 20°C. prove-
niente de 1a adieién de anhidrido carbénice puro, deaphes de zu elshoracidn

delini L.

a) Elaboracifn y Aegistracifn: lsberd sjustarse & las condicicnas estabiecd

das sobre estos puntos parvd Vino F

isante Ratural.
b Identificacidn: Jeberd copstar en ¢l marbete respectivo como Gnica deno-

minacidn posible "VIND FHISANTE GASIFICADO™.

¢} Mermas: En concepts de moviniento de botellas (estibado, etiguetado,
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