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mayor benevolencia.

Habiendome radicado en Mendoza desde el año 1906 y eáe4

siendo su industria madre la Viticultura que hoy ocupa un alto rango i
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en estecmomento mi sincero reconocimiento.
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El cultivo de la vid fue iniciado per los cenquistederes espanoles

tanto en Mendoza, eeme en todas las zonas de esta parte de America.-ll

Iendesa,debido a sus tierras fsraces y su elima benigno se desarrolla

le vid perfectamente bien eonservandese aun hoy variedades que se cono

cen cen el nombregeneral de criollas.-Los vinos elaborados con ¡stas g

vas son de poco color, por lo general dulces y de fuerte graduacion al
c6holica.

Esta industria del vino permaneció, mas c menosestacionaria 

debido a las dificultades de transporte al mercadoccnsumidor,que lo 

constituían las Provincias del Litoral.

La llegada del Ferro-Carril a nondcza, el ano 1385,poniéndcla

en rfifiida, fácil y económica comunicación con el Litoral,eJerciG sobre

ésta región cuyana la Benefiea acción que ejerció en el resto del pais,

pero los mercados consumidoreshabituados a los vinos tintos de los ti

pos francés e italiano poco alcóholicos,rechazaron los vinos de Gata r2

¡idnoclsta cansa obligó la modificación del viñedo mendocino,ecopt&neo—

se cepaJes que proporcionan caldos en condiciones de elaborar vinos si

milares a los tipos trsncds e italiano.-Este fenómenotambien ee prodnp

Jo en España lo que originó la elaboración de sus vinos tipos tinto Rig
Ja.

Debo dejar constancia que la implantación del viñedo de uva 
tinta se debe casi exclusivamente a la iniciativa del Sr.riburcio Bene

gas fundador de la bodega 'll Trapiohe' y que indiscutiblemente repre
senta este establecimiento la base fundamental de la Viticultura mende
cine.

La primera estadistica de extension de viña, es la levantada
en el ano 1887y a objeto de dato ilustrativo la transcribo tal cual

VIHA anfigggé VIÑA CRIOLLA
Hectareas metros N3 de cepas Heotareas metro;—f—3;, de oe

1805 2,629 2,712,454 8,918 1910 6,133,102a.



Lee cunda-eeeetedietieee que de: e eontinueeión demeetm ie r3
pi“: een que ee deux-rene ¡ete induetrie, ie que se eriente en el eq
tido de producir vinee tinto-wm” de nodomuyeiere,que lientree ei
enitivede le un num erione, peneneeie eeei eeteeienerieni de 
ie ¡m tinte denomina genereinentetreneeee mente“ en tem que
ee puededeeir embreee,puee en ei tmeouree de lee se pri-er“ efloe

subió de 1,018 Heetereee e 31,000 Heetereee y en lee ¡itinee io eflee 

iiegfl a 69,48! Heetereee, ie que equivale e m ¡mento de “¡un Beete
reee, en cambiele en erieiie de 8,918 Heetereee,pere el me 188? eu

bió e 7.728,13“ ei ene 1911 y e 7.924, para ei ene 1981, io que de un
aumentoeole de 199 Heetmee durente iee uitinoe 10 allen-Le un bien

ea ha eetede involucrada en lee eetedietieee en el rubro de le un erig

11a.apareciendo eeperede en ie eetedietioe de 1911 een m Heetereee pg

re subir»:en ioe uitinee 10 eaee e 4,496 sentaron.

En resumen ei eno 1887 habia. un total de 4,711 Heotereee de

vine, el ene 1911 euhifi e 39,863 Heetereee, negando ei ene 1981 e .

71,'906Buuren.
En Getoe últimos eno: ee note un eunento bien mercado en el.

cultivo de le me bienee,eepeeielneote en ie verieded Pedro Ginenez,per

eer une un que ee preete pere el conem direete, y pere ie eiebere 4.
oiGn de muy buenoe vinoe biene”.

La.bodega.con complementode le ville, he eeguido un dener

no perdoname en lee últinee io Mee de 2,149,579HeetGIitroe de e;
peeieed total de mu» fije y permnente he eubide e 7,451,186Beetó
1itree.-ceneu1tendeie eetedietiee, nue le etenoiln quele neige de
tiene y eme ¡Mene dininuye, eumentendeie de robin-Le confiesa-e
ción ourepee he repercutiio en Sete! BOMI, elevando exageredenente el

precio de]. roble, eete hilo que en lee enemhee y nuevee bedegee ee 

'eonetruyonnlee vuiáee en nupceterie y emnte emdomue resulte 
ne economico.

u eetedietioe de m enhance, demueetre que ee mayorie.

cantidad de uva de compreque ie. eleberede por eu propieterienete ind;

ee que ei bien ie veeiJe existente ee eurioiente pera. le indutrie. ee

te ¡el repartida tomando grupo: que no ect-respondene le vineme en!



¡"una 1" inconveniente.¡un 1a buon.einer-cion. ¡121mm ¡o tu
Ju no... y ¡o finalizan-n en ooo-oh.y n emma.

sobro.1 ¡aer dobed-cuMi“ ¡a ln registro.ari
sin... el primo: dato quo tenue. n del. ¡no 1.907nn 1.18). bedogny

al ¡ño 1921un ¡.222 bmw 10 ¡un daa-nostra¡un el IIer de enta
bhoinientu hapcmcia. octuiomuuroviniondo ¡1 ¡meth den»
si). u “Inch” dolu todos“existan“.

I-a¡mor-nina de vio- hn Mudo a. ¡cuerdoa 1. viña
¡anulan-i mn queu «¡atlánticaa. unmn" ¡un el vinotinto
do 1373.292.861.1“:qu o]. vino orion. do 9. 552.197litros y ya»
n’oi vino un“ do 8.311.429litros. siendo o).manto total de 
¡91.097.447“tu..on quehan natu- 01¡“una monto dal vino
orion- y ¡.0lttlmO n qm "to producton misma“ de «¡me 10
oú-nla mi. ¡1 vinoun“ n en monto debidoa guedom-J. ul.
¡aragon enh prop-ruin-d‘ein un“ "monthy ¡inuan nd.
m queen cun ultimo.añosin ¡ubuntu u un "manda y el co
mnio lo solicita».

n in 16 ¡nos que no“ actuandoen la industria de ¡Ita
Irwin“. hopodi“ ¡bum lu ndifiouimn qu. ¡ñoa añonohan
unido pantanos“, II eno).mudo dointroducirerantoo de
¡meter cientifico un 1a elaboraciondoln vinos”; que"to u ¡in
plmnu ln tmofomim doi no“. d- ia un. tro-oa por natura ron-q
¡mini-nu tm notifica-ica a "to prinoiyiolo ¡nu para" 1; con-‘
“un dc vinomui.“ ¿“0.10.5014363¡.

lu variar. u ¡u edificio-.muinsriua notoria.)dobo- ¿
dos. que¡omiten hour m “¡Invasion roda.“ u todos ¡u maquin-y

tOIfiin“. porla “¡iman-131m6. un“ mou. dobuon¡una f
y dohan con-omita mi nopucca);a m propician...th
hn oido «¡aprobadopor 1.o olhrmiml hub... por las oficina on
oumI de In vigilancia. lu quenotanuna¡ru diminuta de lo.
nun ¡nf-mn y ¡varian eonninia! a añosanterior...

ln “¡mon con al. mento considerabledo la olaboruiu

on nt. Provinoin y teniendo on «ment. ¡.0 alabar.“ en el rento de 1.

Republic!¡o 110m en ¡st-rio. d. Vin" m neo-uds“. del conan“.



nerecicnde por esta rason a 1a par de Francia,1talia y España 1a ole»

eifioscion de pais vitioola.io que obliga a que ol Estado dedique map
yor atencion a este industria Nacional.

cemo curiosidad historica y confirmando 1o que deoimoe

mas arriba de le actuacion del Sr. DonTiburcio Benegae,demoee centi

nuacion una copie de las ns cion s ar 1 taci n de “ bli

csdae por dicho Señor el año 1885 y distribuidas en forma do volantes

y por corrco entre los propietarios do tierras nondeoinas.cn osa epoea.

Lonentamoe que eetoe volantes que se conservan en oi a;

chivo familiar de los Beñorse Benegae.ne lleven 1a firma ds su autor.

Conobjeto de atceticuer la autenticidad de esta public;
cion hemos conversado con varios de los primeros plantadorcs y hemos e

contrado algunas que sun conserven ol originel,declarando haberlo reciï
bido dc menos del mismo Señor Tiburcio Benegas.

I I D 0 I

PARA LA PLANgACIOI

I- PEARACIONE 11353319(1)
1o.-Gierroe -Iurs11as de tapias o do adsbso.a1tas 2 m. a 3 m.

2o.-Divigion dc lg viña ona cuarteles cuadrados o rectangulares de 100
n. a 125 m. de cada lado.

3o.-Caminoe en c1 ingegior de 1a viga -Loe caminos que dividen los cua;
teles deben cruzarse a angulo recto i tener de 4 n. a 6 n. de anchura.

El camino al rededor,intcrior (de circunvalacien) dc 5 e 7 n. de anche

4o.-Limgia del terggne -Las rocae.1as piedras grandee,los troncos i rai

cos do arboloe.etc..debon quitarse con cuidado.

5e.-Cevedura del tgrrsng -Leboroe profundas (mas de O¡.25 a O¡.30 de

hondura) durante c1 invierno que procede la plantacion,

6o.-!!¡arcjsdgra del suelo -Pera facilitar los riegos i los trabados de
suele, el tcrrono ha dc quedar 1o mas parejo posible.



II-W
10.-!200a -80t1cmbr.,00tubr..l0110mbrl.(S. puedaprlnoipia: a plan
tar CRA‘..t.0

20.-:10mlg canvanientg -Hub1ada naa o minos húmedaa1 ea posible.

3o.-Diggeoion da 1g! lines! -Da Harta a Bud (naa 6 nanaa) a1 1a pen

diente la parmita.

4o.-D1gtggg1aonggglag linea! ol a. 75 s 1 a. 80. Condiatalata a!
nor laa 1aboraa.oon al arado, aa bacan nui dificiles.
con naa diatancia aa pierde terreno.

Sa.-D1atan91a un!!! la! ¡ájg dg viñghgob¡g laa lggggg -DI 1 ¡.25 a
1 1.50.

(1) -Ba any-na al tarrana elegido.
60.-11' o á un o 1-. 

1.7; por 1.;5 igual 4 OOp12ntaa?
1 por 1 O igual 00
1: o por 1:25 igual ooo u n“ ° "n"
1.80 par 1.50 igual 3700 ' (

4500 giantaa por hactaraa oarreaponden a (750 pica por cuadra.
3800 plantaa por hactaraa aorraapondon a

5700pisa por cuadra.
4000 planta. por haotaraa eprreapondana “" ° m‘n°'

000 yiea por cuadra.
3700 planta. por haataraa oarreapondan a

5050pta. por cuadra.

g Q 2 ;«-06na en 1a plantaoian una cierta cantidad da plantas lo ¡hifi
dan... praoiaa tenor un numaroauparior a laa citraa 1nd1cadaanaa

arr1b|.-80 puada calcular da 1/3 a 1/3 parta naa para podar raanplap
sar 10a pia. que no prendas.

7o.-1rgggga da laa llaga! oDabansar bien raotas.

80.-!odo de ¡lgggaaion -60n estacas simplea (sin aar arraigadaa).

9o.-Qneracion grggtiga dg 1a plantacgon -Con barreta aa hacen 10a

hayea.—Laaeataoaa ae entierran haata laa 2/! parte. de au largo .

31 anal. ao pisa bien a1 rededor da 1a autaca para que haya contacto.

III o VARIEDADES QUE COHVIEHEN

gggtaoion de vino ngdoog

10.-V1na tinto gara mas; -qne aa puede fender en barricas a1 1...20.

a 3a. año.



Cabernet. . . . . . .l/B
Conviene agregar

1/1
Cabernet Sauvignon...1/8r un poco de ceni

s llen blanecgi/IOMalbcck 1 Cat Rouge. 6/8 3/4
( mae e menea.

2e.-Vine tinte 2era mecaoPara embetellar i vender al Se. e 60. año.
( Alguna cantidad L/8

Cabernee Cabernet . . . . . . .114 (e 1/16 de Pinot
' Cabernet Sauvignen . .2/4 blanco e eenillen,

(1) Malbeek e Cct Rouge. .Ï24 conviene agregare8 u . . e

{IT CIOH DE VIN nou ocur (Bcrbeña)

10.-Vine tinte 2era mega oqne puede venderee el 1e,2e. e 3o. año.

Pinet gric e negro. . . . .1/1 (Conviene agregar 1/!amet-eeeeeeeeee 4EMOEOnOldeP1-D
Remanei Ireeeet. . . . . 4 net blanco e de Ge»su'.eeeee mtb1m°.e

2e.-Vigc tinte para mesa -Para embetellar i vender a1 5o. e 6o. añe.
Pinot gris. . . . . . . .3fit Cenviene agregar L/B
Renanc e Tree-et. . .

s . O . Í Ó C
. .1 4 e 1/16 mae e mine:

de Pinot blance.

En cada cuartel ne ee pene eine una cola variedad.
Se debe evitar mezclar lee variedadee.

Cadaclaee debe plantaree a parte.

(1)-E1 Malbeek i Cet Rouge pueden euprimiree i reenplazerlea per Can

berfibt (El vine ee mejor).

(2)-Cenviene reemplazar Garnier per le Remene.
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coEARAcIos ns LOSmms Y ¡POCADs VEIFICACIg gon Las
'vn': mms moms

La estabilidad de la propiedad raíz en Europa, es real,lo que ha

ce que las ventas se efectúen de tarde en tarde,pasando la propiedad 

' por herencia entre familia, y resultando que todo propietario constriub

la bodega en condidiones tales que puede elaborar sus vinos can el ne

ncr costo posible,paesto que todo lo tiene, podemosdecir a mano.

Ccntando Francia con 1,700,000 anotareas de viña y 1’00,000

bodegas mas o unnos, existe casi una bodega por Hbctarea de vina.-Lcs

nedics para viniriear son los oomunes¿lospropietarios elaboran su uva

ocupandcse en (ste trabajo los miembrosde cada familia.-Las bodegas de

mayormagnitud son escasas,sin embargo las hay, que elaboran hasta 

40,000 Hectehascs,‘ notandose que el tipo de vino que producen es el rg

sado, que permite vinificarse sin mayores riegos.

La condición de que cada propietario tenga arreglada su bed;

ga, para viniricar la uva que produoOthee que la cosecha puede levanp

tarse en 20 a 30 dias, circunstancias que a la vez beneficia gl produc

to;porque la uva puede ser cosechada dentro de su madur‘z perfecta.

Las correcciones se practican para subsanar defectos natura

les de 1a uvagmotiVadosen su mayor parte por la poca riqueza asusari

na en las regiones tries¡ donde no llega a su perfecta madurez,ebligan—

do al agregado de asucar,para que los vinos contengan una graduación 

aleóholica suficiente para su estabilidad y conserVaeiGn;otras correo

cicnes enclogioas se erectusn solo on años olimat‘riccs.

La elaboraciün de los segundos vinos (vino de familia) os 

permitida,pero éste producto es para el consumode la casa, es prohibi

da su venta¡-Durante la cosecha se elaboran todos loa,tipos de vinoga

acepción del champagne,que exige tratamientos especiales.

La modalidad del comercio de vinos europeos hace que ciertos

productores en anos que siguen a otros de muchaproducc66n5ao elaboren

su propio fropic producto vendiendo la uva y la cosecha y vinirioasiSn

se afectuan por el comprador generalmente on_la bodega del vendedorges
de advertir que esta compra es a1 contado.

ln (sta circunstancia el viticultor obtiene una remune 



recion por ou uve,debido o lo compotoncio de yreeio do leo corredoroo'¡
que trebeJen pero ol alto comercio de vinoo.como lo ve le vente de le

uva no eo normel,efeetuendeoe eole por eszcien ein enberco hey viti- i

oulteree que venden en uVa,pero eete eleee de porlonee no aleonze en

Europe e un 2 fi.

nn leo Provineiee de Hondeee y son Juan que elaboren per‘

oi eeloo el 90 fi do lo produccion de vinoo del peio.lo vente de avs oe

de ueo eorriontozeei tenemos que en Mendoza con une extonoion de o

71.905 Heetereoo noe o neneo hey 41.000 Hootorooo de propieterioe que

ne tienen bodege,le que equitlle o nos de un 55 fi de lo produccion quo
debe venderse.

Siguiendo een le Provineie de londooe,vomoe que oobro

71.905 Heetereoe de viñe,eelemente ee cuente een 1.222 bodegee inoorip

tee en loo regiotreo ofieieleo.lo que de 59.3oetereoo do viño pero ee»

de bedego,y ei eo tiene en cuento que on 12 bodecoo oo olebore nee del

50 fi de ln produccion todo ollo en vino tinto, oo ve le ünpooibilided

de vinifieer todo le uve en ou epoeo de medures perfecto que oe de 20

e 30 dins.

como ee ve ol vitieultor mendocino. en eu mayor parte.

no tiene erreglede le bodega o le centided do viñe que podeo.ton oo ep

oi que el 55 1 de lo produeeion eo vende obligodemente.y eeto nooo que

la vinifieeoien ee prolengue durante neoee .reoultnndo el vino no le

treneformeeion natural por simple foraenteoion del meeto de lo nte tr!
oe.eino un verdadero producto industrial. o eouoe de le serie de correo

eioneo que he sufrido el ¡tuto pero oquilibror eue componente..

Si ¡rancio levante ou eooeehe en 20 e 30 dioo oo por lee

eiguienteo eircunotoncioo: todoo loe ¡reductoree tienen bodega en pro

poreion .ubieecion edeouedoe lo viñe.y nene de ebro eurioiontezeotoo

oondicionee no oe llenen en lendoee.porque le.nepor porte do loo pro

ductoroo no tienen bodege,y eetee e peeor de tener oopeeided oufieionto

pera elmeeener todo le produceion.eote dividido en grupos cuyo ubico»

cion no corre-pandeo le viño y aun cuando este ubicacion fuero 008700

niente.la menode ebro disponible no ee suficiente para efectuar le re

eoleeoion de le uva en los zo e 30 dies exiJidoe por oer el tiempo do

eu madurezperfecta.



En general el tipo de vino que se elabora en Mendozaes el

tipo común,sigu18ndole el criollo , en éstos últimos años ha aumentado

la elaboración de vinos blancos, en cuanto a los vinos licorosos,de pog

tre y mistela su elaboraciGn es de un porcentaje muy¡Iqueno.-Todos 8s

tos tipos señalados son elaborados dentro del periodo de vendimia.

Respecto al sistema de viniricar en cuba de fermentacifin

cerrada u abierta,puede decirse que la cuba cerrada ha desterrado casi

por completo a la cuba abierta,notándose con Sste cambio radical, gran

mejora en los vinos, y ademas el reemplazo de 1a vasija de madera por
la de cemento armado y mamposteria,sistema Este último que para las e

laboraciones en grande da mejor resultado por la facilidad de repartir

las distintas operaciones y mantener 1a higiene de la sección de terme;

tación,que en algunas de e11as,por grandes que sean,queda reducida a

muypocos hombres su limpieza.

La cuba abierta tiene los inconvenientes siguientes: uno

técnico y otro económico,exije mayorvigilancia para descubar sn el no

mento que termina 1a fermentaciGn con objeto de evitar que desaparezca

la capa protectora de 002 que hay sienpre sobre el sombrero y que lo pag

teje del contacto con el aire que produce su oxidación y d! por resulta
do vinos con una alta acidez volátil dificiles de conservar.

Las cubas abirtas no tienen otro uso que el de ser emple

adas en la fermentaciGny su costo resulta un capital muerte durante el
resto del ano.

Las ventajas de la cuba abtrta son: menor temperatura da

rante la fermentacióny facilidad ra los basuquecs.

La cuba cerrada tie las ventajas siguientes: el 00a se

mantienesin dificultad,las corrientes de aire no lo desalojan,per local

se obtienen vinos con acidez volatil baja y de fácil conservación.-Una
ves terminada la fermentación sirven comovasija de fermentación y su.oe

to no pesa comocapitat muerto durante el resto del ano;

Si bien es verdad que en ¡stas cubas la temperatura es un

poco mas alta que en las cubas abiertas, ésto no es un inconveniente 

por cuanto en Mendozaabunda el agua fresca y todas las bodegas tienen
sus refrigerantes instalados en las acequias regadcras.- En estas cn

bas se pueden hacer comodamente las fermentaciones con admfisfe —



ra de 802 el que se mantiene bastante bien.ne sueediendo le misas een
1a cuba abierta.

‘ Comoya he dicho. 1a cosecha en Mendoza.dura alrede

dor de 4 meses y se debe a 1a forma como se implante 1a industria en

el periodo de su engrandeoimiente.»

Los poseedores de tierra en su mayor parte nendooinos

fomentnbanla plantacion de viña cuyas uvas eran rinificadas en bodega

manejadaspor extrangcree,de aqui nacio ia gran industria.ambes ele

mentos precedian por separado uno plantande viña y etro levantando bo
dazas.pero despues de un tiepo el bedeguere sin viña viendo que su up

tilidad no respondía a1 capital empleadopor falta de uva propia tens

bien plante su viña lo que origine 1a famosa crisis de 1902.

Esto dicho asi escuetamente demuestra el porque de que

existen tres clanes de industrialeagvúilalitir40'asa la persona que
¿yW ¿«(a +0441«(noposeeviñay bodega(el vinoes unvgreduotegrand.“ ydbede

guero.-Las dos ultimas obligan a 1a industria e 1a anoramalidad de e

lla y de aqui la venta de uvaoo

El largo lapso de tiempo empleado en 1a vendimia,haoe

que lea mostos ne tengan los elemental en 1a armenia necesaria para 1a

buena fermentacien obligando estas circunstancias a oerrsoeienes enole

sicas que sirven no ya para corregir defectos naturales y aosnpañar a

la naturaleza, sino tambien que esta es forsada por ei hambreal punta

de que el producto obtenido debe clasificarse. no per normas naturales

lino por leyes implantadas para evitar perjuicios economicosy atender
en algo la higiene.

Al ocuparnos de los medios de investigacion y fiscali
sacion ampliaremoe'cate punto.



COMPARACIONDELOSMEDIOSYEPOCASDEVINIFICACIONCONLASVITICULTURASEUROPEAS

EUROPA

10.-Labodegaenpreporcionalaviñadecadaprg

ductor.

2o.-Cosechayvinificatonen20a30diasosea

dentrodesuperiododemadurezperfecta.

3o.-Duranteeseperiodoseelaborantodoslosti

POBdevino.

4o.-Lascorreccionesefectuadasalosmostostie

nenporobjetosubsanardefectosnaturalesdelauva.

5o.-Lascomprasdeuvasonecepoiones,suvinificg

cionseefectuaporlogeneralenlamismapropiedad,cg sipodemosdecirquenoexisteeltransportedeuva.

MENDOZA

lo.-Labodegaengeneralnoestaconstruidaenpro

porciona1aviñaqueposeeelproductor.

20.-COsechayvinificacionen3o4meses,sfectuan

doselamayorpartedeestasoperacionesfuerade1ae pocademadurezperfectadelauva.

3o.-Duranteelperiodoantedichoseelaborantodos

lostiposdevino.

4o.-Lascorreccionesefectuadasalosmostos,tienen

porobjeto(salvocasosespeciales)subsanardefectosocg cionadosporellargolapsodetiempoquedura1acosecha (EnEuropaelhombreacompañaalanaturaleza,enMendoza porelcontrario1anaturalezaesforzada).

50.-Lasoperacionesdecomprasdeuvas,representan

masdel55%de1aproduccion,transportandoseenbordalg sasdesfondadasadistanciasquemuchasvecesobliganal usodecarrosyferrocarril,emp1eandoenesteviajehas ta48horas.



APLICACION DE LA FISCALIZACION EUROPEA EN NUESTRO PAIS

En paises comoFrancia,Italia y España,sus habitantes tie

nen el vino comoel elemento auxiliar de la alimentación,Gsto hace

que los Gobiernos de dichas Naciones,se preocupen de fomentar esta

industria que consideran bajo el punto de vista higiénico útil y

sus legislaciones sobre la materia lo demuestran,evitando al mismo

tiempo por dicho medio, tanto el uso como el abuso de otras bebi

das que a la larga degeneran al hombre,colocándolo en una condición
social inferior.

La industria europea tiene su-organización en privado, y

los vinos se elaboran en tal forma que las nonmas son las de la uva.

La norma de cosecha es casi fija,variando algunos años 

por el estado climatérico del mismo, los datos para la clasifica —
ción se publican anualmente, llegando hasta nosotros boletines im!

presos con las indicaciones de los elementos constitutivos del vino.

Este sencillo mecanismode los paises viticolas europeos

para reconocer sus productos en todos los puntos del consumo,falta
entre nosotros.

Ahora bien, si Mendozaelabora el 70 fl de la producción

nacional —comoes posible sin normas fijas establecer su fiscali
zación ?

Antes dijimos que la norma de clasificación europea e

ra la de la uva,efectivamente, su madurezperfecta es de 20 dias, 
tiempo en que está cosechada y elaborado el vino; en Mendoza tiene

tambien sus 20 dias de madurez perfecta, pero 1a vendimia tarda de

5 a 4 meses, la uva tiene que sufrir correcciones , que hacen que
sus vinos no den las normas de la uva.-Si la maduréz de la uva es

de 20 dias, en 4 meses sus elementos se han modificado.-En Francia

la relación de viña a bodega es de una hectárea por bodega, Mendo

za por el contrario,para cada bodega existen 59 Hectáreas de viña.



DadaSeta regularidad en la elaboración,la fiscalizaciün
se efectúa en Francia a base de las normas que se establecen a —

nualmente,por otra parte el alto comercio de vinos ,ejerce control

en sus compras,pues sabe que si adquiere vinos que no llenen las

condiciones de cosecha peligra su reputación.

En Europa no es necesaria la fiscalización especial du

rante la elaboración y si bien es verdad que Francia permite el a

gregado de azúcar, es con el único objeto de elevar el grado azuca

rino de los mostos cuando por fermentación no dan el grado alcóhg

lico suficiente para su conservación.-Pero éste pais tiene la Ley

de Guías de azúcar por la cuál se conoce el destino de este pro

ducto,fiscalizándose de éste modpsu circulación.- En una palabra,

el vino, el alcóhol y el azúcar se controlan por la mismareparti
ción.

Es conocido las grandes multas aplicadas en Francia a

comerciantes de vino que a la vez han sufrido prisión, en tal vir

tud es muy comúnen el comerciante de vinos,antesde entrar en ne

gocios con el elaborador preguntar al visitar la bodega - donde

tiene Ud. su vino de prensa y borras 1 —y una vez cersiorado que

existe en cuba; aparte hablar de precio.—Comose nota,el estado en

realidad poco control directo ejerce,claro está que la Ley de Guia

es efectiva y las normas anuales tambien, pero el comercio es el
verdadero interesado en la buena industria.

Éara Mendoza, la Ley de Guía de azúcar es necesaria pg

ra evitar su uso en vinificación porque la uva dá 1a riqueza azu 

carina bastante para obtener vinos con suficiente grado alcoholi

co para su conservación sin el agregado de azúcar,en cuanto a las

alcoholizaciones necesarias para la conservación de los vinos en

virtud del artículo 63 de la Ley Nacional 4365; se efectúan lle

nando los requisitos de la Ley de alcoholes 3761, arts 32 con el

permiso previo en cada caso,de la Oficinas Químicas Nacionales y

controlando la Administración Gral. de Impuestos Internos la can,

tidad de alcóhol empleado,por lo tanto Oxistiendo la Ley de alcóho



les,bastaría para llenar los requisitos de la Ley de Guías Eran
cesa,la Ley de circulación de azúcar,ye que dicha substancia 
se usa en otras Provincias para levantar el grado alc6holico en

la elaboración de los vinos y evitaría su uso por industriales

poco escrupulosos que elaboran vinos llamados Petiot;que la Ley

prohibe elaborar sin permiso previo y en locales especiales Q
fuera de bodega,por tener Éstos vinos un impuesto muysuperior

a los vinos “Genuinos".—

Nuestrp comercio en general,no efectúa un contnñ

privado a la altura del europeo,deja librado al Estado la fisca

lización.—Dado que Mendoza,elabora el 70 % de la producción del

pais;que el control que se ejerce es el oficial y las modifica

ciones que en éste trabajo trataremos para Mendoza,debende seg

vir para todo el pais.-Hasta la fecha no existen estudios para
normasoficiales en la clasificación de los vinos,los estudios

hechos están incompletos y las publicaciones gechas no presenta

mayor interés que comodatos ilustrativos.-Esto no afecta el pg;

ceder de las oficinas,ya que ellas no han sido dotadas del per

sonal y elementos necesarios,para ésta clase de investigaciones

por otra parte,ademas se debe tener en cuenta que la viticulüna

mendocina no se comporta en la misma forma que la europea.La da
boración de los vinos de la Provincia de Mendoza,hemosdicho

que tarda alrededor de 4 meses,claro está que con uvas cosechap

das en distinta 5poca,los vinos que se obtengan serán distintos

tambien y las normas variarán,en una palabra el vino de la pri

mera época tendrá por norma,la de la uva,pues en éste momentono

se efectúan correcciones en los mostos,cosa que no sucede cuan!

do la uva ha modificado sus componentes por exceso de maduréz y

el hombre se ve obligado a acompañar la naturaleza por medio de

elementos,unas veces de la uva,y otras agenas a ella,a éste fil

timo factor es el que obliga al Estado a tomar medidas de carág

terpermanente para evitar en lo posible el abuso de correcciones-y“ql. . a .
sobre nooopoder por medio de estas investigaciones establecer



las normaspara la clasificacion de los vinos que se libran al con
sumo.

Seamepermitido insistir sobre las normas ya que sin

puntos comparativos no nos es posible científicamente hacer clasifii

cacion.-Las Oficinas Quimicas Nacionales ,en vortud de la Ley Nacig

nal de Vinos 4363 ,por su arto. 12 estan obligados a practicar los

analisis de los vinos para su clasificacion antes de ser librados

al consumo,requisito indispensable,tanto para los vinos que nos lis
gan del extranjero,como para los de produccion nacional.-La clasi
ficacion de los vinos extranjeros,se efectua segun las normas de lo:

paises de procedencia,los de produccion nacional quedan librados a1

criterio de los Jefes de las Oficinas Quimicas,criterio hecho a
base de observacion y la experiencia que da el tiempo en la practi

ca diaria,este medio de clasificacion de los vinos nacionales no

es correcto ,pero sin otros elementos no se puede exijir mas.

Entendemos por normas de cosecha,e¡ estudio conse

cutivo practicado en diez años, en igualdad de condiciones y com

parada en lo posible emtrabajo cientifico de laboratorio con las -I

practicas de elaboraciones en bodega,el estudio de laboratorio de

be hacerse por el momentocon el analisis de las uvas determinan

do unicamente los elementos indispensables que han de servir en la

clasificacion de los vinos segunel analisis industrial que se pra;
tica para librarlos al consumo.

Una vez practicado el analisis de las uvas se dedu

ce el vino a obtenerse ,dato que debe estar de acuerdo con la elabo

racion,sistema empleadoen Francia,este estudio seria sumamentesen

cillo si la elaboracion de los vinos en la provincia de Mendozase

efectuara eñ el tiempo de madurez perfecta de la uva,pero desgracia

damente no es posible por demorar la cosecha 3 a 4 meses,para una 

misma region y mas aun para un mismo viñedo y para cada variedad de

uva se necesitaria practicar por lo menos 8 analisis o sea l por

cada 15 dias,1as correcciones modifican-el resultado hipotetico del



analisis de las uvas,razon esta que obliga a la inspeccion en bo- ¿flg
dega para presenciar las correcciones enologicas practicadas,las que ¿É

se deben tener en cuenta para cada bodega,las nonmas de la misma - y;
para la clasificacion de sus vinos .-Este sistema a seguir para can‘j
da bodega en Mendoza da la idea de lo dificil que es dar normas de y

cosecha para esta Provincia,mientras dure alrededor de 4 meses la

elaboracion de los vinos,de dan casos de elaborar vinos de 9%de u l

alcohol con mostos de 153 grs. z de azucar reductor al iniciar

se la cosecha,teniendo los mostos al finalizarla al rededor de 340

grs. % ds azucar reductor,con un grado hipotetico de 20 % de al

cohol en volumen ,haciendo un calculo del aumento del azucar segun

las epocas de recoleccion de la uva,la bodega debia tener un termi

no medio de 15 a 16 % de alcohol en volumen,sin embargo por lo gener z

ral no pasa de 13.- que normas pueden establecerse por region ? Las f4
normas deben ser por bodega.—

El año 1921 se ha establecido el sistema de declaracion

de cosecha,que es un principio para el estudio de las normas ,estas

declaraciones que se efectuan con un parte senünal,en el que consta

el nombredel prepietario de la bodega y la ubicacion de ella,la - l
cantidad y variedad de uva cosechada durante la semana,la ubicacion

del viñedo y el grado azucarino,las correcciones enologicas prac

ticadas y la cantidad y clase de vino elaborado .— i
En el caso de emplear otros productos enologicos no de- fl

terminados,en el boletin debe solicitarse antes la autorizacion so- j

rrespondiente.— É
Una vez terminada la cosecha y obtenidas las normas por '

bodega segun el boletin anteriormente descripto,viene la comprade 5

vino por las grandes bodegas para establecer su estock;a esta venta

se llama traslado de bodega a bodega operacion que esta reglamentap

da.-Si cada bodega tiene su normaespecial ,salta a la vista la di

ficultad que representa este nuevo factor,tanto mas que el bodegug
ro mayorista adquiere para su negocio no tipos uniformes ,sino 

vinos que algunas Veces estan al margen de la Ley.



En Francia éstas compras se efectuan previa degustacion 

y determinación del grado alcóholico,e1 vino es transportado a la

bodega del compradory antes de ser recibido se rectifica por me

dio de un sencillo análisis,lo contratado,estando de acu‘rdo es a

ceptado el producto.

En Mendoza,comprador y vendedor,presentan una muestra a

la Oficina QuímicaNacional una vez practicado el análisis es auto

rizado el inaslado del vino,por la Administración General de Impueg

tos Internos,efectuado ésto se toma nueva muestra practicándose 

un análisis de comprobacióndel anterior y queda terminada la in)

tervención Oficial,éste procedimiento es completamente ineficáz —

puSs jamás se efectúa una revisación prolija de los vinos,no se di

viden en tipos,no se separa el vino de prensa,c1are de borra y vi

nos enfermos de manera que los cortes que se efctúan hacen imposi

ble aplicar norma alguna.-Los vinos de prensa,claro de borra y en

fermos no deben utilizarse comovino, la mayor parte de éstos pro

ductos deben destilarse y emplear su alcóhol en la elaboración de
vinos licorosos u otros usos.

Si en Mendoza, se retiran del consumo los productos men!

cionados que representan un 20 %,la industria daria un verdadero

paso hacia adelante.

De lo anteriormente dicho se desprende que por el momento

y hasta que no pueda establecerse normas naturales y el comercio

por su parte no preste el consurso debido,no es posible en nuestro

pais aplicar el sistema mixto de fiscalización eur0peo,tanto mas

que no existe acuerdo entre las Oficinas Nacionales,Provinciales y
Mimigipalen,queintervienen en ella.



APLICACIONDELAFISCALIZACIONEUROPEAENNUESTROPAIS

EUROPA

10.-Lasnormassonlabasepara1aclasificacion

yseestablecenanualmenteporlocalidad.

20.-Lafiscalizacionprivadaqueejerceelcomer

ciodevinosescasimaseficazquelaoficial.

3o.-Alosvinos,elazucaryelalcohol(Francia)

losfiscalizanenconjuntoymantieneel¡rigenenlos vinos.

4o.-Lafiscalizacionenconsumessrigepors1o

rigendelosvinos.

ARGENTINA

lo.-Neexistennormasdsclasificacionpara1alap

cion,1aProvinciadeMendoaa,hainiciadoelaño1921un

boletindecosechaquepenmitioestablecerunsistemade normasartificialesporbodega.

20.-31comerciodevino,noejercefisoalizaciona1

gunaquedandolibradaalfisco.

3s.-Laaplicacionds1aLeydeVinosyAlcoholes,ss

eJerceporelfisco,noexisteLeydeGuiaparaelazucar.

40.-Lafiscalizacionenconsumoescasinulayla

pocaqueseejerceesalosfineshigienicos.



S STJHA A EMPLEARSE POR.LA NACION PARA LA FISCALIZÁ 

CION DE LOS VINOS EN CONSUMO.

Dada la variedad de personas que intervienen.en

el desarrollo de la industria y su importancia,no puede pasar desap

percibido para el Estado la necesidad de aunar Éstos factores en —

bien de la industria misma, y el medio para obtener éste resultado
es la ley.o

De los anteriores oapItulos,se deduce,que,para 

nuestro pais no puden aceptarse las Leyes y Reglamentaciones Euro

peas, exigiendo.Leyes y Reglamentacicnes propias que armonizan con

la situación actual de nuestra industria,hasta tanto normalizadala

época de vinificación podamosllegar a la aplicación de la normang

tural del sistema europeo.—

La actual Ley Nacional de Vinos 4563,promulgada el

22 de Setiembre de 1904,reune las condiciones suficientes para la

defensa de la industria y a objeto de comprobar su bondad me per

mito comentar sus artículos pues creo que éste es el medio mas clap

ro para su discusión.
COMEITARIO DE LA LEY NACIONAL N3 4563

Artï. 13.-'Solo se considerarán vinos ‘Genuinos'
en el Territorio de la República, a los obtenidos por la fermenta
ción de la uva fresca o simplemente estacionada.—‘

Este articulo define el vino; claro está que de —

esta mismadefinición se desprendenlas distintas clasificaciones

que otorga la ley,comprendidas en la última parte,que dice:‘simple—
mente estacionada‘.

Si el vino, en general, es el producto de la fer

mentaciónde la uva, al emplear la palabra 'fresca',establece la

ley con precisión, una clasificación para todos loe vinos que reu

nan éstas condiciones; y que en realidad,son los tipos de mesa,11a—

mados comúny ordinario en las viticulturas europeas.—Losotros vi

nos que tambien se clasifican de genuinos,corresponden a la última

parte del artículo y que son los vinos eSpeciales (licorosos,de pog
tre,champagne,etc.).—

AAAA,_¡_



Arto.2o.-' A los efectos de ésta ley y sus disposicig
nes penales,serán considerados vinos no genuinos:

13.-'Los obtenidos con pasas'.—
22.-'Los obtenidos con orujos'.
33.—'Aquellos a los que se les agrega substancias gueaun siendo naturales en los vinos genuinos,alteren su composiei n

o desequilibren la relación de los componentes de un vino genuino!
43.-'Los vinos tintos que contengan mas de treinta y;

cinco por mil o menos de viente y cuatro por mil de extracto secolibre de azúcar reductor".
"El Poder Ejecutivo,podrá autorizar un límite infe

rior al mínimunfijado por éste inciso,para los vinos finos embo
tellados y los vinos licores“.

53.-'Los vinos blancos que contengan menos de 17 por
mil de extracto seco,libre de azúcar reductor; con acepción de losvinos finos embotellados'.

62.—'Lss mezclas de los vinos enumerados en los cin
co incisos anteriores,con los vinos genuinos'.

Este artículo de la ley trata de los vinos no genui

nos y comoésta ley es de clasificación, y por las leyes impositi

vas se establecen impuestos especiales para los productos conside

rados 'No Genuinos‘,no tiene otro objeto que servir para la apli

cación del impuesto.
En el inciso 13 se trata de los vinos obtenidos con

pasas.-Si la ley prohibe la elaboracián de Éste producto en bode

ga,nada tenemos que comentar,pues esta clase de bebida esta sujeta

a reglamentaciones especiales, y paga según el inciso A. del Artl

22 de la Ley 11024 cuatro centavos por litro.

Los vinos obtenidos con orujos,son a los que se refie

el inciso 23.—Esteproducto está prohibido elaborarlo en bodega,

igualemente-que el anterior,salvo que se destine como'agua pií'

para su destilación (Arts 93.-)En realidad el vino de orujo a que

se refiere éste inciso, es el llamado de '8a.‘ o "Petiot'l que es

el resultado de la fermentación de orujo y azúcar invertida con g

cido tartárico, que la Ley 11024, en su inciso B. del Art-2 23,gra_
ba con ocho centavos por litro.

El inciso 53 se refiere a los productos elaborados

con vinos a los cuales se les agrega componentesdel vino,en forr

ma tal que alteren su composición desiquilibrando sus normas natu

rales.-Estos productos,está tambien prohibido elaborarlos en bode



ga, y por 1a Ley 11024 deben considerarse comovinos trabaJados.

recayendo sobre ellos segun el inciso C. del Arto. 20. un impuesto

de nueve centavos por litro.

El inciso 4o. tiene por objeto seguir las normas

de los vinos comunesy ordinarios, de las viticulturas europeas,

dando puntos de comparacion para 1a fiscalizacion en consumo.-Cig

ro esta que no se debe tomar estas normas comodatos precisos 

puesto que la Ley prevee en la segunda parte del inciso,1as ecep

siones a estas normas; tanto mas cuanto en los vinos importados,

comoen los elaborados en el pais, 1a Ley autoriza por su arto.8o.

1a clasificacion de genuinos.

El inciso Joeresponde a iguales razones que el ag
terior.

El inciso 60.- da la verdadera defensa a 1a indug
tria viticola.-Podemos dividir su aplicacion en dos fases;una en

bodega y otra en comercio.

Siendo prohibida en bodega 1a elaboracion de los

productos correspondientes. a los cinco incisos anteriores.el bo

deguero que falseara esta prohibicion yanemasefectuara mezclas

con vinos genuinos,este producto caería bajo la clasificacion del

arto. 7o.-; y su poseedor dentro de las penalidades establecidas

en los arto. 10 y 14 de esta Ley.

En igual caso se encontraría el comerciante que

efectuara iguales mezclas, sin permiso de 1a Ley (Arto.10).

Debe tenerse en cuenta que las palabras "No GI

nuino",empleadas por el arto. 2o.,respecto de los productos de

terminados en dicho arto..no deben tomarse comoclasifica»

cion definitiva, a los efectos del arto. 7o. sino que en el caso

que el interesado no presente dentro del termino reglamentario 

los antecedentes de elaboracion o el origen, que compruebenque

se trata de un vino genuino.-Vencido dicho termino,quedará como

clasificacion definitiva de esos productos, la de "bebidas arti
ficiales,establecida en el Arto. 7o.

Arto.3o.-"Se admitiran comopracticas enologicas



lIcitas:Para los mostos,la adición de sacarosa,de mosto concentra
do,de ácido cítrico,malico,tartárico o sulfuroso puros y neutrali
zación con carbonato potasibo y cacico puros.-"

"Para los vinos,la adición de ácido cítrico,tartarico,
malico,tanico,anhidrido carbónico,carbonato potásico y calcico,
tartrato neutro de potasio,sulfitos dc sodio y calcio y anhídri
do sulfuroso puro.—"

“En la clasificación del vino,podrá usarse el caolin y
las albuminasy gelatinas puras.-'

Siendo el mosto la materia prima,para la elaboración de

los vinos y siendo indispensable para su fermentación una composi

ción adecuada,claro está que cuando éste fenómeno no puede produr

cirsc por carecer de elementos,la ciencia autoriza a agregar subs

tancias que normalicen su transformación en vino; y asi notamos —

la adición de sacarosa y mosto, en los casos que la glucosa natu

ral no diera un porcentaje de alcohol suficiente para su conservap

ción;la de ácido cítrico y tartárico, en los casos que carezcan de

acidÉz y la neutralización,cuando la acidéz del mosto fuera eleva

da.—Encuanto el agregado de ácido malico,parecería fuera la pre

paración de vinos especiales.

ReSpecto al anhídrido sulfuroso,elemento no normal en

el mosto,res;onde a practicas que son necesarias en las fermenta

ciones, y su uso comoconservador ,no perjudica alos vinos hechos.

La,adición en los vinos de las substancias indicadas

en la segunda parte del artículo tienen por objeto subsanar defec

tos de elaboración de determinados tipos de vino.-En cuanto a los

clasificantes, son los de uso corrientea
Art3—43.—"Quedaabsolutamente prohibido adicionar al

vino y vender como-tal:-" ‘
" 13--Lcs caldos ue contengan substancias colorantes —

cxtrañas,g1ucosa,do facula,acidos minerales,sacarinas y otros e
dulcolorantes artificiales,asi comotambienmaterias conservadoras
tales comoel abrastol y ácidos salicílicos y análOgos,sa1es de a
luminio,estroncio,bario, plano, y en general cuerpos que no exis
ten normalmente en el mosto.-"

22v-Los vinos que contengan mas de dos gramos por mil
de sulfatos por litro,-mayor proporción solo será tolerada en los
vinos licores de postra(tipos Marsala,Jémcz,etc.)"

” 33.-Los vinos ¿ue contengan mas de dos por mil de clo
ruro de sodio.—"

" 43.-Los vinos que contengan por litro mas de dos decí
gramos de sulfito y dos centígramos de anhidrido sulfuroso libre'.

" 52.-Tampoco podrán ser vendidos ni puestos en comercio
los vinos averiados y alterados por enfermedades.-Estos caldos se
ran destilados por intervención del P.E. o de las Oficinas Quím1_
cas Nacionales,permitiend03e solo la utilizacLón del alcohol ruecontienen.-" 1



Este artículo establece la prohibición de adicionar y ven

der , vinos que no reunan las condiciones del artï 13

En su Inciso l2 cita las ¡d1010n39 prohibidas,el pro

ducto resultantes de dichas adiciones,debe dividirse en dos cate

goriasgcuando sean nocivas a la salud y cuando no lo sean,para la

determinacion entre substancias nocivas o nó, su reconocimiento,

queda a cargo de las Oficinas Químicas Nacionales,quionos al cla

sificar el producto de "bebida artificial',deben indicar si es ap

ta o nó para el consumo.—Lasanción en uno y otro caso,esta esta

blecida en los Art2 10 y 14, sin perjuicio de la aplicación del 66

digo Penal (Título 43, Art2 295 y siguientes) cuando las substan

cias empleadas en la elaboración sean nocivas o consideradas noci
vas a la salud.

El límite establecido en el Inc. 23, responde a normas da

das en Congresos Internacionales,teniendose en cuenta el maximoen!

contrado en vinos naturales,y ademascon relación a la higiene.

La tolerancia de 4 o/oo, reSponde a normas eurOpeas; y res

pecto a la higiene,se ha permitido, debido a que su uso es menor,

puesto que trata unicamente de vinos licorosos y de postre.

En nuestro pais no existen hasta el momento,vinos comunesy

ordinarios,vinificados normalmente,queen su análisis den un por

centaje mayor de dos por mil.

El uso del yeso,por lo general, no reaponde a practicas lí

citas; y si indagamos que el 90 Z de la produccion nacional de vi

nos , los elaboran las Provincias de Mendoza,y San Juan y ademas

de éste factor, la ley no enumera el yeso entre las substancias —

permitidas en las prácticas enológicas lícitas,queda pues dicha 9

substancia en el caracter de "tolerada", y su uso debe ser antes

autorizadqpor las Oficinas Químicas, a objeto de establecer con 

presición la relación de éste cOmponenteen un vino natural con a

quellos a los que se les ha agregado.

El uso de esta substancia no perjudica al vino,pero encu

bre fraudes; el análisis industrial a que se somete el vino pa 
ra la libre circulación,no puede determinar si la vinificación se



ha efectuado con yeso,o en su defecto,si se ha empleado acido suld

furico,compuesto\ilicito,segun lo detenminael Inc. lo.de este are
tieulo.

Autorizado el uso del yeso,las Oficinas Quimicas pueden 

comprobarla presencia de dicha substancia en los residuos de la
fermentacion.

En el Inc. 3o.,la limitacion responde ,igual que 1a ante
rior,a CongresosInternacionales.

El Inc. 4o.limita en igual forma, que las viticulturas eu

ropeas, en la fecha de la sancion de la Ley.

Las limitaciones de los tres incisos anteriores,deben de

ser respetadas; con enepcion del ultimo ya que el anhidrido sul

furoso es susceptible de eliminarse con trasiegos sucesivos.
Los vinos que contengan mayor proporcion ds sulfatos,y

siempre las las Oficinas Quimicas no hallan autorizado el uso del

yeso,mientras esten en bodega,debe permitirse el corte con otros

de menor proporcion.-No asi a los vinos que esten en comercio,

puesto que mayor proporcion que la tolerada,demuestra que ha si

do adulterado,ya que para librarlo al consumofue analizado pre

viamente.-E1 Arto. dice:"Queda absolutamente prohibido adicionar

al vino y vender comotal...."; luego los vinos en comercio con

mayorproporcion de sulfatos que la tolerada.debe considerarse ca

mo "bebida artificial", y en iguales condiciones,deben considera;
se,tambien, los vinos que tengan mas de dos cloruro de sodio por
litro.

Los poseedores de vinos en comercio,tanto de sulfatos,co

mo de cloruroe,asi como tambien los bodegueros que no han dado a

viso de que su uva,normalmente dan mayor porcentaje de cloruro de

sodio que la indicada en la ley,y respecto a sulfatos,no hayan s3
licitado 1a autorizacion correspondiente para emplearysso,caen

bajo la sancion del arto.lO y las penalidades del l4,puesto que
estos productos responden al inciso 3o. del articulo 2o.

Respecto al ¡nhidrido Bulfuroso y sus sales,debe hacerse

ecepcion; tanto mas que el limite dado en la ley,comparado con

x11.-¡.



el de las viticulturas europeas,resulta anticuado.
El Inc. 53 no reSponde al fondo del artículo,puesto que

Éste dice:—Quedaabsolutamente prohibido adicionar al vino y vender

comotal.....',y se explica en una alteración por enfermedadnoexig

te mas que la acción de un organismo;mientras que en los incisos —

anteriores, la modificación del vino es producida por substancias

agregadas.

Puede penarse en la misma forma una alteración.motivada

por caso de descuido,a otra que deliberadamente se produce por el

agregado de substancias prohibidas ? - Esta apreciación,respecto al
Inc. 53 se aclara leySndolo detenidamente,puesto que la palabra 

"tampoco", al incluir los vinos averiados entre los prohibidos pap

ra la venta,establece al mismotiempo,una diferenciación con los 

productos legislados en los 4 incisos anteriores.
Las penas establecidas a los infractores de este inciso 

deben aplicarse unicamente al bodeguero que no denuncia ésta cirh

cunetancia a las Oficinas Químicas.

Los vinos enfermos en bodega,no estan a la venta; toda vez

que para librarlos al consumonecesitan ser analizados previamenteg

no sucediendo lo mismocon las alteraciones que se producen eh el
comercio.

De ésto se desprende la necesidad de reglamentar especial

mente¿ste inciso,es decir: limitar la AcidézVolátil.-Una para li

brarlo al consumoy otra en consumo.-La razón es muysencilla;el vi

no en bodega es cuidado por su propietario ,tanto mas cuanto que la

Ley lo obliga, de lo contrario cae en las penas establecidas en el

Artí 15;mientras que,en consumo, la vigilancia y comodidadesson 

menores.-Debepor lo tanto establecerse una toleranéia racional.

Los vinos que en bodega,resulten,por sus datos analíticos,
no susceptibles de correcciones,deben ser destilados.

Art2 53.-'El P.E. podrá modificar,ampliar,o tolerar las co
rrecciones enologicas permitidas,con arreglo a los progresos de la
cighcia y a las condiciones regionales,y declarar comprendidasen
esta Ley otras substancias nocivas,por su cantidad o calidad.-'

Por éste Artículo el P.E. está habilitado para reglamentar

las vinificaciones y modificar las correcciones enolcgicas licitas

¿JEJE
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expresados en el Arts 33.
Artï 63.-'se consideran licitos los siguientes tratamientos

practicados sobre los vinos hechos:
“13.-La mezcla de dos o mas vinos genuinos,provenientes de

varias uvas,o de diferentes cosechas.-"
"23.-La alcohhlización limitada,para asegurar la conserva —

Cisne-n ' '
‘33.-La adición de mosto cocido y alcohol puro,para obtener

vinos licerosos especiales.—“
?4—.-Laadición de sacarosa,alcohol,substsncias aromaticas

y amargas,para la obtención de vinos compuestos del tipo de ver 
mouth o medicinales.-" J"53.-La adición de ácido carbónico,anhindrido y azucar,para
preparar vinos espumosos.—'

La alcoholización que admite ésta ley, es la que se practi

ca con el propósito de asegurar la conservación del vino, y debe 

ser hecha con el alcohol químicamente puro,asi come igualmente pu?

ras deben ser todas las substancias cuyo empleo permite.

En éste artículo se pone bien de manifiesto los tratamieny

tos lícitos a practicar sobre los vinos hechos.—En el Inc. 13,5e

permite la mezcla de vinos entre sí,la que debe considerarse de dos

categorías :-los vinos que van a responder al tipo de mesa, produ

cido por la fermentación del mosto de la uva fresca y los que den

tipos eSpeciales.—Elespíritu de éste Inciso,_es claro y terminan

te,habla de vinos hechos.-No es posible obtener productos distin

tos, es decir la mezcla de vinos de mesa; todas las demas,darán ti

pos especiales.
En realidad que son los vinos el resultado de la fermen

tación de la uva fresca,no necesitan aumentar el ¿rado alcóholico

para su conservación.—Laautorización dada en el Inciso 23 tiende

mas bien a exigencias comerciales ,tales comola venta de vinos al

go dulces, comotipo de mesa, en las Provincias del Norte.

Esto no significa que existan casos, en gue po r razo

nes anormales del mosto,exijan alcoholización,para asegurar su_ 
conservación.

La palabra Flimitada" es para determinar el grado alcoho

lico a que debe elevarse el vino;mra su conservación ; claro está

‘sin tener en cuenta las limitaciones que responden a leyes 1mp0_

sitivas, ya que éstos límites tienen un caracter rentistico y a
tienden en algo la higiene.



En el Inc. 33 se trata de la preparación de los vinos

licorosos, y en ‘l queda perfectamente puesto de manifiesto,que tg

do vino de mesa sea blanco o tinto, al que se le agregue mosto co

cido y alcohol,deja de ser vino tipo de mesa, para transformarse

en u producto especial, y por consiguiente,€ste nuevo producto,no

responde al resultado de la fermentacion de la uva fresca.

Por ¡ste Inc. se autoriza la elaboración de mistela,

ya que dicho producto es somplemente el resultado de la mezcla de

mosto,con un porcentaje de azucar elevado y alcohol.-La mezcla de

Este producto con los vinos genuinos,es sin limitación, y su re
sultado es siempre vino especial.

lnc.43, autoriza 1a prepación de vinos espumosos.

La nota aclaratoria de éste artículo tiene por objeto

recalcar que todos los productos empleados en las correcciones,de—

ben ser químicamente puros.

Respecto al alcohol químicamente puro,significa que en
el caso de emplear alcoholes industriales,‘stos deben reunir,con
toda extrictesaesa condición.

Cuando el alcoho,a emplearse sea de vino, puede conte

ner impurezas, ya que tanto Éllas, comosus etíres ,no afectan al

vino, con cuyos componentes armonizan.-E€ngase entendido,que dicho

alcohol, debe ser el producido de la destilación de un vino sano;

de lo contrario debe aplicarse, la exigencia establecida para los
alcoholes industriales.

Art: 72- Las bebidas comprendidas en el Art3 22 lIe
varan la denominaeiónde bebidas artificiales.-" - 

'Toda otra bebida similar a las enumeradas en Ésta

Leg,cualquiega due fuera su naturalgza y procedimiento Se e%agoga:ci n,no podr l-evar otra des1gnac1 n que la de bebida rti 1 l 1
con acepción de los vinos espumosos,el vermuot,vinos medicinales
y la aidra.-'

La elaboración de los productos a que se refiere 8s

te artículo; debía prohibirse; pero comoellos estan sugetos a im_

puestos según la Ley 11024,queda autorizada.

Es curioso que el mismoartículo,cite comoecepción

a la clasificación de ¡bebida artificial',los vinos espumosos,el

Vermuot,los vinos medicinales y la sidra.(Mas adelante quedará —



explicado porque el legislador no ha colocado entre ¡stas ecepctg

nes a las mistelas .—)Puesen realidad,todos los productcs son bg
bidas artificiales tolersdas5pues sus agregadosno estan permiti
dos en las correcciones analógicas, n°son componentesnormales o

del mosto ni del vino,not‘ndose que los vinos licorosos han side
suprimidos de la ecepoión.—nlte tipo de vino responde a la derini
ción dada en el artículo 13.

Volvamcshacer notar,que no existen mas que dos clases

de vinos; los de mesa y los liccrcscs; todos los demas son tole

rados su la Ley.

Artg 83.-'¡n el caso de qus los vinos genuinos,conten
gan proporción menor o mayor de extracto seco,que la fijada en 
Iss4inciscs 43 y 52 se determinará su procedencia natural por el
analisis de las uvas que lo producen,o por cualquier otro medio
enclfigico adecuado,para los vinos nacionales; y por los datos s
nalíticos oficiales y de origen,pars los de procedencia extrange
raw".

Este articulo puramentede caracter t‘cnicc,obliga a
las Oficinas QuímicasNacionales a practicar los estudios de in

vestigaciGn para las normasque sirvan en la clasificación de los

vinos,en la exacta aplicación de ‘ste artículo; ya que los vinos
que nos llegan del extranjerc,siempre que nc reunan las calidades

de los incisos 43 y 53 del artículo 23 deben Venir munidcs de los

documentosoficiales exigidos.

Artl 93.-'Solc se permitirí en.las bodegaslas elabcrg
ciones de vinos genuinos la destilación de los oru cs y vinos y
la rectificación de alcoÉoles.-Todas las demasbeb das,cuya venta
tolera ¡sta Ley, se elaboran el locales especiales, que no podrín
establecerse sin declaraciGn previa, y que quedarfin sujetos a ls
reglamentación que el P.E. establecerE.-'

Por ‘stc artículo se permite elaborar en bodega,pup

ra y exclusivamente vinos genuinos, la destilación de crudos y vi

nos y rectificación del alcoholes.

La segundaparte de ¡ste articulc,trata de que las b;

bidas toleradas por la ley, que deben elaborarse el locales a pa;
te y bajo permiso especial.

Es de notar que en esta segundaparte, 13 palabra,'to

lera' se refiere pura y exclusivamente a los vinos espumosos,el

vermuoth,vinos medicinales y la cidra.-Los vinos licorosos,ns 
entran en esa ecepcifin; los componentes que los forman son pura 



mente los de la uva y el vino y por lo tanto,caen dentro de 1a de

finición del Arts 12.

La elaboración en bodega de vinos genuinos,a que se re

fiera el Artículo, es unicamente la de los vinos de mesa y los li

corosos; las demasque permite la 1ey,deben practicprse en locales

especiales,puesto que los componentesque entran en su preuaración

no son los permitidos para los mostos y los vinos hechos y pueden

dar lugar a fraudes en los Vinos genuinos.

La mistela tambien debe ser permitida su elaboración en

bodega; no afecta en nada los elementos constituidos del mosto y

del vino, y ademasentre en la preparación de los vinos licorosos.

En cuanto al alcohol, es fiscalizado por la ley eSpecial

Inddscutiblemente la mistela no responde a la definición

del vino, pero en las viticulturas europeas, este producto se con

sidera comovino tipo licor.-En nuestro comercio se vende mistela

bajo el nombre de 'vino moscatel' hasta ocho pesos la bodella.-No

es posible ponerse en condiciones desventajosas respecto a los prg

ductos importados,cuando en nuestro pais pueden elaborarse en las

mmsmascondiciones que en Europa, con iguales resultados.

Artï 103.—'Quedaprohibido introducir,circular u ofrecer
a la venta, comovinos genuinos,todas las bebidas que no llenen —las condiciones del art- 3,debidndo llevar una testacián en parte
visible del envase, de la clasificación que le correSponde,segel arts 73.-"

'Se considerarán elaboradas para la venta como'Bebida
Artificialá, las existencias en bodega,depósitos y casas de comer
cio en .eneral, de cualquiera de esas bebidas si no tienen su de;
signaci n específica y la constancia de la intervención de la au
toridad competente.—" I

Necesitando los productos mencionados en esta ley, el

correspondiente análisis para su clasificación, basta pues que és

te se efectúe para comprobar a que categoría pertenece el produc

to, si responde al artículo 13 de la Ley ,será 'vino genuino",si—

no, 'bebida artificial“.
Comoen la segunda parte de éste artículo dic. 1- ' SO

considerarán elaboradas, para la venta como ' bebida artificial 1



las existencias en bodega...",todo producto que no reuna las con

diciones del Art. 10., son "bebidas artificiales"; tanto mas que el

Art. 9o. prohibe dichas elaboraciones en bodega.

Ahora bien, continua el Art. con "depositos y cg

sas de comercio, en general...".—En el caso de que hubiere psoduc- l

tos en estos locales , vinos genuinos, unos y otros "bebidas artifi

ciales", ambosproductos sin la intervencion de la autoridad compe

tente, deben quedar sugetoe a las mismas penalidades de la Ley,pues_

to que puede haber la presuncion de ser las "bebidas artificiales"

el producto de manipulaciones con los vinos genuinos; y comola 

Ley obliga para elaborar vino, comopara la preparacion de " bebi

das artificiales", el correspondiente permiso, tanto el uno comola

otra, son elaboraciones clandestinas, por falta de designacion es

pecifica a que se refiere el articulo.-La unica diferencia es que
el Art. 14 debe descomisarse la mercadería y comopor el Art. 17o.

puede venderse lo decomisado, basta que se clasifiquen los produc

tos como"vino genuino" y otro "bebida artificial'.-Por algo el —

legislador determina las palabras "bodega", depositos y"casas de
comercio.—"

Siendo prohibida de antemano, en el Art. 9o. -,

la preparacion en bodegade "bebidas artificiales", resulta pues,

que todo producto cuya elaboracion no haya sido autorizada, ésta 

Ley a los efectos de las penalidades del Art. 14, lo considera "be
bida artificial".

Art. llo.-"Los vinos extranjeros que se intro
duzcan ¡h pais,para el consumo,deberan ser vendidos en sus cascos
de origen, o embotellados con intervencion del Poder Ejecutivo,jus
tifioando su procedencia y con certificados de analisisi del pais
en que se elaboran".

"Los que se introduecan con mas de treinta y 
cinco por mil de extracto seco, libre de azucar reductor, se vende
ran con intervencion del Poder EJecutivo.-”

El objeto de este artifiulo es obligar a los in

troductores de vinos, a vender los productos importados tal cual

llegan del extranjero; y en el caso de venta, en envases menor, de

be controlarse oficialmente esta operacion, para justificar en con

sumola procedencia.-En cuanto a la segunda parte de este articulo

tiene por objeto, que en caso de efectuar mezclas, pierde la pro



oedencia extranjera y se transforma en un producto cortado en el

pais.
Art. 12o.-"Los vinos extranjeros al ser introduci

dos al pais y los nacionales al librarse a1 consumo,deberanser 
previamente analizados por las Oficinas Quimicas Nacionales, o por
las habilitadas por el P.E., dondeaquellas no existieran“.

"Ademasde las que el P.E. crea conveniente estable
cer, existiran Oficinas QuimicasNacionales, en la Capital Federal,
Rosaric,Mendoza,San Juan,Entre Rios, Cordoba, Catamarca,8alta y Tu
cuman".—

Segunel articulo anterior, los vinos extranjeros 

deben conservar su origen; en igual forma, los nacionales,deben ser
reconocidos.

Si este articulo obliga, tanto al vino importado co

me al nacional; ser analizados antes de ñibrarles al consumo, en 
\wa W m (WW

el certificado de "Genuine", debebhacerse constar, forma.se
(f1

va a vender y la especificacion que va a tener; de lo contrario

se hace imposible mantener el origen.n

Comose va e vender ?- Esto se refiere a1 envase —

mayor o menor.-que especificacion se va a tener ?- El nombre del vi

no, cualquiera que fuera, apropiado o fantasia.—Este requisito es

indispensable para controlarlo en consumo, pues es muy comun que,

por razones especiales de comercio, desaparezca el nombre del pro

ductor, llegando hasta cambiar el analisis de origen.- El manteni

miento del origen, le obliga la Ley, de modo que, en el caso de cag

biar de marca o envase, por razones de indole comercial, los inte

resados deben dar cuenta a la Oficina quimica de origen, para las
modificaciones del caso.

Los datos analiticos deben suprimirse del certifi

cado que se entrega al publico, el que debe contener solamente

las anotaciones siguientes:-Nnmbre,Nombre del productor o mayorista

Naturaleza del producto,Marca,Envasedetallado,Tctal de litros,
Importadoo nacional,Clasificacion,Impuesto,Adicionl¡es estableci

dos,Derechos.—

La supresion de los datos analiticos, se funda 

en que estos son del tramite interno de las Oficinas Quimicas;

y ademas en que en la Ley esta bien establecido a que articulo ce

rrespcnde el producto.-La Ley no es impositiva; es de clasificacion

y dd esta clasificacion se otorga, no solamente en virtud de los de
tos analíticos obtenidos, sino tambien de los antecedentes de ela



boracion, en relacion a las normas.

Los datos analíticos son oficiales, y por consiguieg y
te son reservados.-La solucion de las cuestiones sobre ellos, que
da sometida unicamente al resultado del dictamen de las Oficinas 5

Quimicas Nacionales.

Q los efectos de la Ley de Vinos,las Oficinas Qui

micas Nacionales, no son asesores de la Administracion Gral. de

Impuestos Internos, na de las Aduanas; tienen una funcion propia,

puesto que clasifican; y por las clasificaciones otorgadas, las 
administraciones ante dichas, hacen efectiva la aplicacion de las

disposiciones de las Leyes impositivas.

La clasificacion no tiene por objeto, unicamente. la

aplicacion del impuesto; tiene tambien, otro rol mas importante,que

es la vigilancia de la industria, pues en los articulos 14- 15 y

16 se establecen penas que no son por infraccion a la Ley imposi

tiva, sino por faltas cometidas en la elabpracien o manipulaciones

efectuadas en los vinos y contrarias a las prescripciones de la 

misma Ley.
Séamepermitido dejar constancia de que, si se cum,

pliera en formaprecisa, lo establecido en ella, la industria hubie
ra dado un paso mas hacia adelante.- Desgraciadamente son peces

los casos en que se ha aplicado a los infractores las penas que 

corresponden.
La aplicacion de estas penas,esta a cargo de la 

Administracion Gral. de Impuestos Internos, y esta Reparticion

por su indole, dirige su accion mas especialmente, a constatar las

infracciones al page del impuesto, que las faltas de caracter pu
ramenteindustrial.

Por esta razon se demuestra que la aplicacion de

esta Ley corresponde a las Oficinas Quimicas Nacionales, a las

que debe darse los elementos y facultades necesarias para poder 

constatar las infracciones a la misma,y aplicar las penalidades
que, comolas de los articulos 14 - 15 y 16 castigan las infraccio

nes ds caracter puramenteindustrail.

Debeestablecerse que la muestra para el analisis 



a que se refiere este articulo,sera remitida por el interesado a la
Oficina, salvo en los casos en que se trata de vinos importados.-En 

esta forma se suprime la toma de muestras en bodega , ya que no es map

terialmente posible cumplirla en forma eficiente; y ademasporque no

es la muestra la que por si sola, da la libre circulacion, sino el re
sultado analitico y demasantecedentes de cosecha, en relacion al or

den, comohemos dicho anteriormente.

Por otra parte, el certificado conquese libra al 

consumo,garantiza el producto; basta pues que el propio interesado

se comprometa,bajo declaracion Jurada, a dar a la circulacion vino i

gual al remitido a la Oficina para su analisis.
La infraccion a esta obligacion sera penada con arre

glo a la naturaleza del producto que haya sido dado al consumo.

Si es vino "genuino" distinto del analizado, le correspondera la pena

del articulo 16; si es vino "no genuino" cae bajo la prohibicion del

articulo 10, y le corresponde la pena del Art. 14; y si fuese vino"an

variado" clasificado por el Art. 4o.,Inciso 5o., le corresponde la 

pena del Art. 15.

Se ve, pues,que no es necesario, que la muestra sea to

mada en bodega, desde que la legitimidad de la que seria remitida a

la Oficina,esta garantizada por la mismaLey.

Art. 13o.-"L0s bodegueros y los Babricantes de las 
demas bebidas mencionadas en esta Ley y los comerciantes al por man
yor de estos articulos,llevaran los libros que el P.E. determine,los
que podran ser inspeccionados por el mismp, siempre que lo considere
necesario.—"

Por este articulo,quedan obligados a inscribirse los —

elaboradores de vino, los de las demas bebidas, que permita esta Ley,

asi comotambien los comerciantes y los importadores.

Se desprende de esta obligacion, que todos los vinos

y los productos que permita esta Ley que se encuentren en comercio 

sin el correspondiente certificado de libre circulacion,otorgado por

las Oficinas QuimicasNacionales, y la cosntanoia del origen del pro
ducto, deben ser considerados como de elaboracion clandestina y por

consiguiente caen en lo establecido en el Art. lo y bajo las penalig
dades del Art. 14.

Art. 14o.-"Los infractores a lo dispuesto en el Art.10
de 1a presente Ley,seran castigados con el decomiso de la mercade —
ria y multa de cincuenta centavos monedanacional por cada litro o 



un mes de arresto por cada mil litros o fraccion.-"

Este articulo es tan claro que no es posible formular

comentarios para su aplicacion; en el se comprendentodas las in

fracciones a esta Ley, establecidas en el Art. 10, que son a la vez

sin ecepcion todas las que falsean directa o indirectamente al vino

en eu concepto de "genuino", dado en su Art. lo.

Las penas establecidas en este articulo,tienen por
objeto no silo garantizar al industrial honesto, sino tambien que

es necesario, por razones de higiene, que el consumidor tenga la.¿g

guridad de obtener un buen producto, ya que el vino pandidoonsido
rarse comosubstancia alimenticia de media necesidad.

Art. 15o.-”Los infractores a lo dispuesto en el Art. 
4o., Inciso 50., seran castigados con la inutilizacion de los vinou
y una multa de treinta centavos monedanacional por cada litro o
15 dias de arresto por cada mal litros o fraccion.—"

Los comentarios de este articulo son los correspon

dientes a los hechos en el Art. 4o.,Inciso 50.

Art. 160.-"Las transgreciones a las disposiciones de
esta Ley,no especificadas en los articulos anteriores,seran penap
dos con multa de cincúenta a quinientos pesos monedanacional,la
que podra duplicaree en caso de reincidencia.-”

Se trata simplemente de las transgrecionee de caracter

leve y sujetos a la reglamentacion de la mismaLey.

Art. 17o.-”Todo denunciante de la defraudacion o de
infraccion a la presente Ley, sea o no, empleadopublico,percibira
el cincuenta por ciento de los decomieos y del valor de las mul 
tas que se cobren.—" .

"La entrega del cincuenta por ciento del denunciante,
se hara aun en el caso de que no llegue a cubrir el importe.-"

El presente articulo tiene por objeto facilitar el —

fiel cumplimiento de la Ley,,provocando el conocimiento de las in

fracciones por la denuncia privada; acordando al denunciante sea o

no empleado publico el derecho de obtener el 50 fi del decomiso y

demas penas impuestas al infractor; pago que el P.E. debe hacer e

fectivo, ee llegue o no a cubrir el importe de las penalidadee que

corresponden.-El denunciante tiene el derecho de apelar ante el 

P.E. cuando la Oficina, no aplique la pena que corresponda al he

cho denunciado y que haya dido comprobado por dicha Oficina.

Siendo 1a Asociacion quimica Argentina,una Institu 
cion que se ocuapa en especial de mantener el interes entre los



profesionales,debe coadyuvar al cumplimiento de ésta Ley,en el seg
l .‘tido 0ficial,es decir;aconsejando el intercambio de resultados ana-u

liticos,que demuestrenlas transgresiones a la Lsy,entre las dis

tintas Oficinas Quimicasdel Pais,para evitar la impunidaddel fa;
sificador.

Arto. 18.-"E1 P.E. determinara los procedimientos con
ducentes a obtener en las bodegas que no se elabore una cantidad
de vino mayor,que la que corresponda a la cantidad de uva vinifi
cada.-"

Para la mejor aplicación de éste articulo,el P.E. es?

tableceráa la obligación de parte de los elaboradores de vinos,de

remitir a las Oficinas Quimicas Nacionales,las declaraciones de

la cosecha y los antecedentes de e1aboraci6n,con arreglo a los fo;
mularios que dichas Oficinas establecerán,a fin de obtener los dap

tos necesarios para la clasificación,conforme a las disposiciones 6

de ésta Ley.-Respecto a los demasproductos a que ella se refiere,

las mismasOficinas determinarán los datos que consideren necesa
rios.

Ya se ha dicho al comentar el Arto. 12,que la clasifi

aación no se hace solamente con los datos analiticos,sino tambien

con los demas antecedentes que concurren a la elaboración.

Comose ve reglamentando ésta Ley y aJustandose a lo c3
mentadoss llegaría a resultados beneficiosos para la industria.

La confección de éstos comentarios es el resultado de

la observación necesitando para ello romper con practicas invete

radas que tanto mal han hecho al desnvolvimiento de la industria,
puesto que el 99 % de las reglamentaciona actuales no condicen con

el espiritu de la Ley,por atender éstas pura y exclusivamente las

transgresiones al formulismode los tramites administrativos sin ts!
ner en cuenta a la industria sn si.

Por lo general los asuntos de caracter tecnico indus

trial son iniciados en las Oficinas QuimicasNacionales en virtud
de esta Leyhpero discutidas y resueltas por la Administracion Gone

ral de Impuestos Internos,y Jamas se ha dado el caso que por una 

transgresion a la Ley de vinos esta Reparticion haya dado una resg'
lucion que sirva de base comoprecedents,ni haya solicitado reglamen



mentaciones en ese sentido al P.E.

Esto es lo que me ha inducido a hacer este trabajo

por considerarlo de necesidad para la buena marcha de esta industria I

en nuestro pais, lo que se obtendra separando la parte tecnica induq
trial de la parte impositiva y comercial.

Hs observado que la inLervencion de las Oficinas Qui

mioas Nacionales, a los efectos de la Ley de Vinos,tiene un caracter

completamente pasivo, ya que ella consiste en practicar los analisi

de las muestras de vinos, y en las deducciones e informes, que sobre

estos trabajos se requieren, los antecedentes son suministrados por
las Oficinas nó tecnicas, y completados con la buena ioluhtad de

los Quimicos encargados, que se preocupan de buscar los datos nece
sarios fuera del resorte oficial.

La falta de intervencion directa de las Oficinas 

Quimicas Nacionales, tanto en la industria del vino comoen la mayor

parate de las otras industrias, entorpece ¡a especializacion del em
pleado.

La especializacion del Quimicoen las industrias es
una necesidad y exige la labor en la fabrica.-Como es posible dicta

minar sobre un topico industrial cualquiera,sin la observacion direo_
ta ?- y despues de estos es posible que un tecnico sin una inspec

cion ocular,pueda dar un dictamen por datos suministrados por perso
nas nó tecnicas ?

La Reglamentacion de la Ley de Vinos,impone la sepa

racion Administrativa de las Oficinas Quimicas Nacionales de las de

la Administracion General de Impuestos Internos.

Si la Ley actual llena las necesidades, para la fiscg
lizacion de los vinos en consumo, basta reglamentarla debiendo atende

los puntos siguientes:
lo.-Establecer la normade cosecha.

2o.-Mantener el origen del producto hasta el consume.

3o.—0rganizar las Oficinas Quimicas a base de la nor

ma y el origen,siendo consurrentes todas las Oficinas Quimicas del 

pais que intervengan en vinos,sean Nacionales,Provinciales o Municipg
lego"



4o.-La parte impositiva y comercial quedara exclusivamen

te a cargo de las Aduanas y de Impuestos Internos.

lo.-Estab1ecsr ¡a norma de cosecha:

En el capitulo anterior nos hemos ocupado de 1a norma,en

él hemospuesto de manifiesto 1a dificultad que existe para esta 

blecerla, pero comoes indispensable buscar un punto de comparacion

para la clasificacion de los vinos, pasp a detallar el sistema emplg

ado por la Oficina quimica Nacional de Mendozay la Direccion Gral.

de FomentoAgricola e Industrial, para obtener una norma aplicable

al año 1921, trabajo al cual he cooperado.

El siguiente btletin de cosecha que se adjunta, fue el eme

pleado al efecto y autorizado por decreto de fecha 16/2/921,dado por
la Intervencion Nacional de Mendoza.

Los datos de minimos y maximos de alcohol a producir,fiue

ron obtenidos por bodega,para los tres tipos de vino,t1nto,criollo
y blanco,que responden al Art. lo. de la Ley y con estos datos se

deduJo el minimo de alcohol para los vinos de la Provincia, en los

tres tipos indicados y por Departamentos.

A continuacion acompañoel cuadro demostrativo.

Bxplicacion de los acuadros de los maximosy minimos.

El minimo representa la densidad Baumea que se ha inicia

do la cosecha y el maximo, la densidad a que se ha terminado.

Para confeccionarlo se ha esperado a recibir todos los pag
tes semanales, se han separado por bodegas y por Departamentos,

tandose a parte las densidades a que han iniciado y terminado la co
secha.

Al hacer la casilla de mas de 12 se ha tenido en cuenta

que un mosto con 11960 Baumé produce un vino con 12 % de alcohol.

Teniendo en cuenta 1a cantidad de cada variedad de uva y

la densidad,se ha calculado el termino medio por variedad y bodega

de este y en la misma forma se ha calculado el termino medio depar

tamental y de esta el de la Provincia.

Estudiando el cuadro se observa que en casi todos los ne

partamentos, es mayor el numero de bodegas que han iniciado la co

ano;



secha con densidad superior a 11060 Bauméy muy pocas las que ter- i

minaren con densidad menor, razon por la cual el dato 12 z de a1

cohol es el que debe servir de norma para los vinos del año 1921 y
de esta Provincia.
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Para demostrar la bondad de estos partes semanales de de

claraciones de cosecha, citare los de una bodega que fermentó 

15,654,250 kilos de uva tinta, con densidades en grados Baumépde

10.80 a 13.60 tomados en la moledora durante los 60 dias empleados

en la cosecha y rectificando diariamente en el laboratorio de la O

finina QuimicaNacional el porcentade de azucar por el metodo qui

mico.-Hipoteticamente, resuelto un promediopara el grado alcoholi

co de 12.40 y sobre las operaciones verificadas, dió un resultado

de 12.30 % ; sobre una cantidad tan grande, la diferencia de 0.10 fl

en el alcohol, es insignificante.
El metodo de vinificacion empleado me facilitó muchola 

tarea, puesto que el descube era hecho a rastro de azucar y dia a di

dia practicaba el analisis de los vinos descubados,comprobandolos

rastros de azucar y el tenor alcoholico.

CUADRO DE LOS PARTES SEMANALES DE COSECHA DE LA BODEGA

por Hect.
de mosto

He observado las constantes del mosto en relacion al tiem

po de madurez perfecta de la uva con el % de azucar y acidez y he

comprobadoque para las uvas tintas en genera1,sobre todo el tipo

Malbeck,debiera coeecharse de 11.50 a 12.50 Baumé,vonesta gradua

cion la acidez se mantiene casi fija entre 4.20 y 3.80 o/oo.Si bien

es verdad que vinificadas estas uvas,sus vinos no tendrian un poder

cplorante muyfuerte que exige el comercio,en cambio se obtendrian



vino con mas fineza y otra condicion mejor,mayor estabilidad.

Generalmente los bodegueros ,elaboran sus vinos llevando a fermen

tar los mostos con un grado alcoholico de 12.50 %y una acidez 

que nunca baja de 5 o/oo.-Como hemos observado que las uvas tin

tas puden vinificarse de 12o a 13° de alcohol %,entrahdo en feru

mentacion con una acidez natural de 4 o/oo queremos dejar cons

tancia que las vinificaciones efectuadas fuera del tiempo, son ed

siempre perjudiciales al buen producto ,tanto mas, cuanto que la

acidez agregada aun en fennentacion,no se mantiene en el vino por

perderse casi toda ella, una parte durante la fermentacion y otrl

a causa de los frios del invierno que hacen precipitar el acido
agregado bajo forma de tartratos de calcio y bitartrato de potasit

junto con las materias albuminoideas,que constituyen lo que se 113
ma borras y tartaros de bodega.

Por esta razon la correccion de acidez grava fuertemen

te al vino y de ende el uso de los acidos minerales.

Con la vinificacion en tiempo 1a acidez es mas estable

al punto que durante el invierno la perdida de acidez en el vino

es infima, en relacion a la que sufre el vino elaborado con uva

fuera de tiempo que exige fuertes agregados de acidez.

He notado tambien que los vinos europeos tienen constan

te de acidez cuyo maximo en el comercio es de 4.50 o/oo despues de

varios años de observacion en Mendoza, he comprobado que dicho

maximo tambien existe en vinos blanco, unicamente, en los de uva

Pedro Gimenez,vinificados temprano y sin correccion y sometidos

a una temperatura de 4°,mantuvieron su acidez de 4.50 o/oo.

Con esto queda demostrada la bondad de los partes semana

les respecto al grado azucarino y las correcciones.



Este mínimo de alcóhol hipot‘tico obtenido,ha sido comprobadocon

regularidad en los vinos tintos por los análisis de los vinos de
comercio efectuados en las Oficinas Químicas y hasta la fecha en el

vino tinto librado al consumo,su mínimo oxila entre 12 y 12°50 S

siendo 1a normaartificial obtenida de 12°55 %,creo justa la tole
rancia de la fracción.

En cuanto a los vinos, criollo y blanco hay mayor difereg

cia y se explica, Éstos vinos son en su mayor parte consumidos en

la Provincia,no existiendo un comercioexterior,los traslados entre

bodegas para corte casi no se efectúan y los productos elaborados

se Vendendirectamente al consumidor,los mínimos oxilan para los

vinos criollos, entre ll°50 y 12° y para los blancos,entre 11° y

ll°50,ontendiendose comotolerancia de la fracción.- _

El mínimo de alcóhol dadp-como norma de comercio para los

tres tipos de vino ha sidp comprobado,nosolo por los análisis efe!

tuados a los vinos de consumodel año 1921,sino tambien,por los da

tos que existen en el archivo de la Oficina Quimica Nacional de Ss

ta, en los 12 años que lleva de funcionamiento.

Es original que el dato alcohol tomado como norma para

los vinos de consumo,haya sido puesto en vigor tambien en Francia,

para el año 1921,siendo obligatorio hacer constar en los envases.

La Oficina Química de la Provincia,con frecuencia efectua

controles del vino de consumolocala los repartidores a domicilio,

haciendolos conducir al local de la Oficina,donde espera el repara

tidor hasta que se haya determinado el grado alcoholico del vino —
con objeto de comprobar si esta de acuerdo con las normas dadas,en

caso contrario se tomanlas medidas reglamentarias.

La norma debe ir unida a1 orígen.

En materia de origen éste debe ser de tres categoriaszvi

no nacional,procedente de bodega; vino importado y vino cortado.

Vinc importado:-Como su nombre lo indica es el vino que

nos llega del extrangero y al pasar por la Aduanadebe llenar los

requisitos del Art2 12 de la Ley 4363 (norma) y los del Artï ll 

(origen).v1no Naciona1,_El vino elaborado en el nain a.¡- -614- -1



consumollenado los requisitos del Arto. 12 y comoorigen debe es

tar estipulado en el envase,ya sea una marca o el nombre del propig

tario; pero siempre acompañadode la especificacion de la locali
dad.

Xigg‘gggtagg_:-lo.-El resulado de mezclas de vinos li
brados al consumo.

2o.-La mezcla de vinos fuera de las regiones productoraa

3o,-La mezcla de las dos anteriores.
El origen debe mantenerse con una rigidez extricta has

ta la mano del consumidor, quien de esta manera sabra lo que bebe.- j
Generalmente el comerciante en nuestro pais protesta de

la clasificacion de vino cortado,pero si observamos el comercio eu- wi

ropeo, todos sus tipos de vino, son el producido de mezclas o cor

tes.-Como no es posible disgustar al comercio del pais,que se dedicllí
en una forma absoluta a vinos, se puede tlnssar registrando tipos H

de vino que reunen uniformidad en analisis y caracteres organolepti F

cos salvado por medio de la marca el origen de vino cortado,pero el F?
Estado obligar a la exactitud de este producto,no permitiendo en 

ninguna forma,ni bajo ningun concepto,sea entregado al consumoun 

producto distinto al aceptado por las Reparticiones Publicas, obli

gandoeeles a euk productor en caso de disconfiormidad a emplear la
clasificacion de vino cortado.

ORGANIZAR EL SERVICIO DE OFICINAS QUIMICAS RESPETANDO

LA NORMA.YEL ORIGEN.-Eneste sistema deben concurrir,la Nacion, 

las Provincias y las Municipalidades.- .

Entendemos, que para establecer este sistema en 1a fis- ¿o
calizacionnde los vinos en general y en especial en el consumo,no l

es necesario dictar leyes nuevas,basta unicamente reglamentar la 
actual ley de vinos 4363 y ajustar 1a reglamentacion de caracter cg fi.
mercial a1 Codigo de Comercio.- A

Comose ve. la tendencia es separar la tecnica y la hi- e

giene del vino, del comercio y del impuesto.

Segun Francia, el vino es un producto de media necesi

dad, por lo tanto lo considera util en la economia,deeste princi

pio resulta, la justa atencion que en ¡atado debe prestar al vino



para que éste llegue al consumo,llenando todos los requisitos natup

rales,ya que el vino es un producto agrícola,por ser‘simplemente up

na transformacion de la uva,por natural fermentación.

En los años que llevo ocupándomede vinos,he venido notan

do la falta de atención que prestan las provincias,por intermedio

de sus Oficinas Químicasa la Industrai Vitícola,por lo general la
fiscalización seooncreta a considerar el vino bajo la faz higié

nica,claro está que mientras el pais no ha podido atender por si 
solo - - sus necesidades,este control podría tolerarse,pero en

la actualidad se impone la modificación ,SOIDI RAISVINICOLA,tene

mos la producción en relación al consumo,1uegoes evidente que el

consumidor, debe beber el vino tal cual sea elaborado y ¡sto no es

posible realizarlo sin que tanto las Oficinas QuímicasProvinciales

comolas Municipales hagan respetar los dictamenes otorgados por 

las Oficinas Químicas Nacionales que en cumplimiento del Artï 12

de la Ley 4363, les impone.

Tener en cuenta por las Provincias y Municipalidades los

dictamenes de las Oficinas Químicas Nacionales,es simplemente de 

mero trámite,puesto que el requisito fundamental de comprobación de

cualquier substancia, es el ori¿en y Éste origen en vinos lo esta

blecen por las leyes las Oficinas QuímicasNacionales.

Que comprobación podrá efectuarse sin un término de com

paración ? —Establecida la norma y mantenido el origen queda el prg
blemaresuelto.

Al respetar por las Provincias y Municipalidades el origen

de los vinos y efectuada la comprobación,puedenpresentarse tres

casos:- 13.-Que el producto responda al origen.-22.-Que el produc

to sea inapto para el consumopor encontrarse en malas condiciones

higienicas.-53.—Que siendo apto,no responda al orígen (bebida arti

ficial).-En el primer caso,sin observación en el segundo,las Pro

vincias y Municipalidades,deben aplicar las penas establecidas en

sus leyes y ordenanzas de higiene.-En cuanto a los productos que se

encuentran dentro del 33 caso,deben denunciar el hecho a las Ofie1_

nas Químicas Nacionales Art: 17,Ley 4363,para que tomen las medidas



do represión por haber modificado el producto originario,esto no

significa que por su cuenta y comprobadoel hecho por la Nación,

las provincias y Municipales no apliquen las penas correspondion

tos.-Esta acción,es la que dará un resultado satisfactorio en 
bien do la industria.

Roglamentando el comercio de vinos de acuírdo al Códi

go do Comercio, la reSponsabálidad será efectiva y la inscripción

debe hacerso en la Administración.Goneral de Impuestos Internos.



LEY Y REGLAMENTACION QUE RECLAMA.LA MISMA

La Ley actual No. 4363 la considero bueno y en los comenta !

rios hechos,asi se demuestra; voy simplemente a formular su regla

mentacion3

Art. lo.-Se clasificaran de vinos genuinos comun tipo de mesa los

vinos que resulten de la fermentacion de la uva fresca aunicamente y

que respondan a la norma anual de cosecha dada por las Oficinas Qui
micas Nacionales.

Art. 20.-Se consideraran vinos genuinos a los efectos del Art. lo. de

la Ley 4363 Gonla denominacion siguiente:

Inc. 10.-Vino especial -Son aquellos de fermentacion natural algo - É
dulces o los que conservan un poco de gas de su fermentacion.

Inc. 2o.-Vinos Champagneo tipo champagne-Aquellos cuya efervecencia í
resulta de una 2a.fermentacion en la botella.

-2’.;ÍÁ._.-T.'.TÏ...'_'.'"'L"

MInc. 3o.-Vino espumoso-El que la efervecencia resulta por anhídrido?
.¡r

___-_-_—

carbonico agregado.

Inc. 4o.-Vino de postre -El vino dulce resultado de la fermentacion

por lo menoshasta 5 grados alcoholicos y alcoholizado hasta 18 gran
dos.

Inc. 5o.-Vino alcoholico -Al vino con rastros de azucar y alcoholiza

do a mas de 14 %.

Inc. 60.-!3gg_11cor -El resultado de mezclas de vino comun,mistela
y alcohol; o vino comun,mostoy alcohol.

Art. 3o.-Histela, jugo de uva, mosto sulfitado,mosto cocido,arrops y
chicha de uva.

Inc. 10.-Mistela -Es el mosto sin fermentar , con un minimo de 250 

gramos de azucar por litro y alcoholizado hasta 18 % comomaximo.

Inc. 2o.-Jugo de uVEPBSel mosto de uva mantenido sin fermentar por
esterilizacion .

Inc. 3o.-Mosto sulfitado Es el mosto de uva mantenido sin fermentar

por el agregado de una fuerte disis de anhídrido sulfuroso o sul
fitos.
Inc. 4o.-Hosto cggido -Es el mosto de uva concentrado a la mitad de

su volumen,con un % de azucar reductor superior a 4ÓOgramos por 11
tro.’



Inc. 5o.-Arrope -Es el mosto de uva concentrado hasta contener un mi

nimo de 800 gramos de azucar reductor por litro.

Inc. 60.-Jarabe de uva -Mosto concentrado al vacio y por congelacion

hasta la densidad de 1,32.
Inc. 7o.-Chicha de uva - Es el mosto de uva clarificado por ebulli

cion al que neutraliza su acidez hasta 1,50 a 2 q/oe calculado en an

cido sulfurico y puesto a la venta en plena fermentacion y en envase

menor.

Art. 4o.-¿peritivoslvermuotgmvinos medicinale -Son los vinos a los

que se agrega compuestos amargos; tonicos o drogas medicinales y al
cohol.

Art. 5o.-Vinagre- El el producto de la fermentacion acetica del vino
con un porcentaje hinimp de 40 o/oo de acidez calculada en acido a

cetico y un maximode l 5 de alcohol.

Art. 60.-Destilaoion de vinos 1 orujos
Inc. lo.-Alcohol sinico- El producto de la destilacion del vino 

(cogñac).

Inc. 2o.-Alcohol de orugo-El producto de la destilacion de orujos 
(grappa) -

N 0 T A -Los dos productos anteriores reotifiicados dan alcohol in
dustria1.
Art. 7o.-Los vinos correspondientes al Art. lo. llevaran la clasifi

cacion de genuinos de mesa.ÉyQ¿Zp¿>€yáízáJ/é;p¡%/;amwaao/
Los vinos del Art. 2o. de clasificaran genuinos y el inciso corres

pondienteasutipuy¿pá x/me
Los productos del Art. 3o. llevaran la denominacien correspondiente

acadainciso, ¿cflhfi ¿”w/mw,
Art. 8o.-Vinos ¿No Genuinos"

Inc. lo.-Vinos de pasa - Los elaborados con pasa en la prOporcion de
l kilo de pasa por tres litros de vine.

Inc. 2o.-Vinos Petiot-Los elaborados con orujos, agua,azucar y aci
do tartarico.

Inc. 3o.-Vinos trabajados -Los vinos genuinos a los que se les agre

ga substancias naturales del vino que alteran su composicion o dese



quilibran la relacion de los componentesde un vino genuino.

Inc. 4o.-Respecto a los Inc.4o. y 5o. del Art. 20. de la Ley 4363,

se regiran por las normas anuales,dadas por las Oficinas Quimicas 

Nacionales,para los vinos nacionales, y por los datos de origen,para
los vinos importados,debiendo hacerse constar, si se trata de vinos

no genuinos, en virtud del Art. 80.

Inc. 50.-La mezcla de los vinos no genuinos,con los vinos genuinos,

dan productos clasificados de "bebida artificial".

Art. 9o.-Todos los productos enologicos,cuyo uso sea permitido dirog
tamenys o con previa autorizacion,deben ser analizados,por las Ofi

cinas QuimicasNacionales, al salir de fabrica o Aduana,clasifican

dolos de "¿ptos para usos enologicos".«
Si resultasen inpatos, para estos usos , a pedido del interesado,las

Oficinas Quimicas,deberan dictaminar, si soh o no suceptibles de pu
rificacion o correccion, para hacerlos aptos.
Art. lOo.-Para los mostos y vinos seran penmitidas las correcciones

enologicas siguientes: sin permiso previo; acido tartarico,acido o;
trico limitado hasta 50 gramospor hectolitro de vino,acido sulfuro

so y sus sales y las levaduras seleccionadas.

Para los demas productos mencionados en el Art. 3o.de la Ley 4363,

se permitira su uso previo permiso otorgado por las Oficinas Quimi
cas Nacionales en cada caso.

Es permitido loa clarificantes usuales,debiendo limitarse el uso del
tanino a las necesidades del vino.

Art. 11o.-Los productos que se venden como vino y que se encuentran

dentro de lo dispuesto en el Inc. lo. del Art. 4o. de la Ley 4363,

seran l'bebida artificial" y clasificados de Aptopara el consumo,sq!
pre que en sus agregados no se hayan empleado substancias nocivas a

la salud, de lo contrario, se hara constar su ineptitud para el con

2222.9..

Art. 120.-Los vinos comunes de mesa, que autengan mas de 2 o/oo de

sulfatos,calcu1ados en sulfato neutro de potasio son "bebida artifi

gigll, siempre que esten a la venta y fuera de bodega,-De esta dis

posicion quedan eceptuados los vinos de postre,(tipo Marsala,Jerez¡úo



A estos vinse en bodega se permite su corte con otro de menor teno

de sulfatos,cuando el propietario demuestre que ha sido autorizado

a usar yeso en la fermentacion.

Art. 13o.-Loe vinos que se encuentren fuera de bodega y a 1a ven

ta con mas de 2 o/oo de cloruro de sodio son "bebida artificial“.

En bodega debera el interesado demostrar su procedencia natura1,de
lo contrario seran considerado tambien "bebida artificial” .

Art. 14o.-Los vinos que contengan de 350 miligramos de anhídrido 

sulfuroso total, no se permite su venta, ee autoriza su mezcla con

otro de menor porcentaje.-Todo otro anticeptico agregado al vino,
lo transforma en "bebida artificial ina ta ara el consumo".

Art. 150.-Todo vino que sometido al procedimiento analítico ofi

cia1,sobre 10 centimetros cubicos,acuse presencia de fluoruro de

be considerarse bebida artificial no apta para el consumo.
Art. 160.-Se consideran vinos averiados o enfermos.

Inc. 10.-Aquellod que contengan 170 o mas por mil de acidez volar

til calculado en acido sulfurico y 1a observacion microscopica acus
se el micodermaacetica en actividad.

Inc. 20.-Dec1arase tambien averiado,todo vino cuya acidez volatil

calculada en acido sulfurico,eea mayorque la acidez fija.

Inc. 3o.-Vinos enfermos.-Cuandolas determinaciones analiticas.ob

servacion microscopica y caracteres organolepticos, demuestren u

na alteracion fundamental de sus componentes .

Art. 17o.-Los vinos que se encuentren dentro de las condiciones 

del art. anterior,seran desnaturalizadas ,pudiendo el interesado
utilizarlos comomateria prima para alcohol, los del Inc. lo. y 2°.
podran destinarse a la elaboracion de vinagre previo infonne de

la Oficina QuimicaNacional.

Queda absolutamente prohibido, 1a transformacion de un vino en vi

nagre por agregado de acido acetico,

Art.180.-Los vinos que por los datos quimicos,observacion micros

copica y caracteres organolepticos,demuetren un principio de en

fermedad se permitira su correccion, debiendo indicar las Ofici

nas Quimicas Nacionales el tratamiento en cada caso.



Art. 19o.-Esteblecese un limite hasta 2 o/oo de acidez volatil cg;

culada en acido sulfirico a los vinos que se encuentren en consu

mo directo y su observacion microscopica y caracteres organolepti

cos , acusen enfermedad, pasado este limite quedan dentro de las 

disposiciones del Art. 17.
Art. 20o.-En virtud del Art. 60.,Inc. lo. y atento a lo dispuesto

en el Art. llo. de la Ley 4363 debenran clasificarse los vinos en

la siguiente fonna.i

lo.-Vino naciongl,2awino importado,3o.Vino cortado.
Vino nacional : Origen,la bodega.

Vino importado :Origen, la Aduana.

Vino cortado : Origen, casa cortadora (mezcla de vinos librados al

consumo).

Art. 2lo.-En virtud del Inc. lo.-del Art. 60. de la Ley 4363,se pe;
mite la mezcla de vinos genuinos entre si,siendo esta operacion li

bre en bodega,para los correspondientes al Art. lo. de'esta regla

mentacion; otras mezclas solo podran efectuarse previo permiso de

las Oficinas quimicas Nacionales en cada caso.

Art. 22o.-Las alcoholizaciones a que se refiere el Inc. 2o. Art.óo.

Ley 4363 , se permitiran previo informe de las Oficinas Quimicas Kg

cionales y con intervencion de la Administracion General de Impues
tos Internos a los efectos unicamente de fiscalizar la cantidad de

alcohol empleado.

Art. 23o.-La elaboracion de los productos comprendidos en los Art.2

3o. 4o. y So. se practicara previo informe de las Oficinas Quimicas
Nacionales.

Art. 24o.-Los productos clasificados de no genuinos por las Ofici

nas Quimicas Nacionales, caeran bajo la denominacion de "bebida ar

tificial" sienpre que los interesados no presenten dentro del ter

mino de diez dias prorrogables a otros diez , los antecedentes de

elaboracion y demas documentos oficiales que comprueben se yrata de

un vino genuino,pasado dicho tenminomquedara comoclasificacion de

finitiva la de bebida artificial ( Art. 7o. Ley4363).
Art. 250.-Se clasificaran de vinos genuinos, art. 80. Ley 4363,los

que llenen los requisitos etnigidos por este art. de la ley.



Art. 260.-Los vinos del Art. lo. de'esta reglamentacion se elabora

ran en bodega asi comolos de los Art. 2o. y 3o.-Todos los demas 

productos enunciados en los Art. 4o. y So. se elaboraran ei locales

separados de bodega.

Art. 27o.-Quedaprohibido introducir,circular u ofrecer a la venta, l

comovinos genuinos todas las bebidas que no llenen las condiciones E

del Art. lo. de 1a Ley 4363 y los Art. lo. y 20. de esta reglamenta É

cion.- É
Art. 280.-Se consideran elaboradas para la venta comobebida arti- i

ficial las enistencias en bodegas, depositos y casas de comercio a

todos los productos mencionados en esta reglamentacion con excep

cion del alcohol,nrappa,cogñac,stc. que no hayan llenado los requi

sitos de los Art. 29 al 33.- .

Art. 29o.-Los vinos extrangeros al ser introducidos al pais y los gs'í
cionales y de corte, al librarse al consumo, deberan previamente ser7

analizados por las Oficinas Quimicas Nacionales,asi comotambien to- l

dos los productos definidos en esta reglamentacion.

Art. 300.-En el certificado otrogado por las Oficinas químicas Nacio
nales,se haran constar las siguientes anotaciones : El úumero,natu

raleza del producto si es importado, la Nacion y Localidad; Si es ya?

cional, Provincia y Localidad de origen; si es corte,vino de corte z

Marca; Nombredel productor o Introducsor; indicacion del envase de

venta y total de litrosL-Datos analiticos , Alcohol,extracto y azucai

Clasificacion -La que le correspondiese.

Art. 310.-Los demasproductos que anunciona esta reglamentacion llg

varan los mismosdatos con la clasificacion del producto o de la se
bida artificial y la aptitud para el consumo.
Art. 32o.-Las muestras para practicar los analisis a que se refiere

g Art. 30,seran presentadas por los interesados directamente a las

Oficinas Quimicas Nacionales ,acompañadas de un acta declarando que

la partida corresponde a la muestra presentada.-Estas seran en numero

de tres, de un litro cada una y seran mezcladas en un recipiente por

el interesado, en presencia de los empleados de la Oficina quimica y

separadas en tres envases que seran lacradas y sslladas,colocandose



cartones con las anotaciones correspondientes, segun la solicitud de

presentacion.- En las Provincias productoras, donde no hubiere Ofi

cinas Quimicas, la presentacion de muestras se hara en la mismafor

ma y llenando los mismosrequisitos,- ante las Inspeccion de Impuest

tos Internos, quien remitira a la Oficina Quimicacorrespondiente,

los dos ejemplares de la muestra,acompañadas del acta de presentan
cion.

zrt. 33o.-La Administracion General de Impuestos Internos,llevara un

registro de incripcion de bodegas,casas de venta,corredores y de to

das las personas que elaboren o ejerzan el comercio de vinos, y los

demas productos de que trata esta reglamentacion.—Las Oficinas qui

micas Nacionales no daran tramite a los pedidos que no vinieren con

el numerocorrespondiente de dicha inscripcion.

Art. 34o.-Aplicase a los infractores de los Art. 27 y 28. las penas

correspondientes al Art. 14 de la Ley 4363,asi comotambien a todos

los poseedores de los productos declarados bebida artificial por es

ta reglamentacion (Art. ll - 12 - 13 - 14 - 15 y 24).

Art. 350.-Los podeedores de vinos averidos o enfermos correspondien

dientes al Art. 16 de'esta Reglamentacion,siempre que esten en bo

dega y no hayan denunciado el hecho,-a las Oficinas Quimicas Naciong

les, se les aplicara las penas del art. 15 Ley 4363.

Art. 36.-Los elaboradores que remitan al consumo,productosdistintos

a los presentados a las Oficinas QuimicasNacionales, para su anali

sis, caeran bajo las siguientes penas : Si fuera un simple cambio

de producto se aplicaran las penas del Art. 16 de la Ley; si se tran

ta de un vino averiado, las penas del Art. 15 de la Ley y si fuera

bebida artificial en lugar de vino genuino, las del Art. 14 de la 
Ley.

Art. 37o.-Los denunciantes a las transgreciones, de esta reglamen

tacion,sean o no empleados publicos,perctbiran el 50 %de los deco

misos y de las multas cobradas.

Art.-38o.-Todas las transgreciones, que no esten especificadas en

esta reglamentacion serna pasibles de las penas establecidas en el
Art. 16 de la Ley.



Art. 39o.-Los elaboradores de vino cemunicaran a las Oficinas qui
micas Nacionales, la fecha de la iniciacion de la cosecha y mien

tras dure ésta, remitiran un parte semanal debidamente llenado oln

los datos exigidos en él; una vez tenminada la misma comunicaran la

cantidad de vino elaborado por tipos.

Art. 400.-Todo elaborador de vino que no de cumplimiento a lo esta

blecido en el artículo anterior sera pasible de las penas estable

cidas en el Art. 16 de la Ley 4363.

Art. 410.-Una vez efectuado el analisis ( Art. 30.) se remitiran a J

la Aduana o a la Administracion de Impuestos Internos,segun corresp4

ponda,dos copias de este analisis, una para los tramites administra

tivos,donde debera, aheccsse efectivo los derechos de analisis y o

tra para el interesado.
Art. 420.-La Administracion General de Impuestos Internos, no entre

gara boletas de libre circulacion sin previa conformidadpor parte

del interesado de los datos analiticos establecidos y la clasificae
cion.

Art. 43o.-En la etiqueta de envase al consumo, o en una etiqueta e!

pecial se hara constar todos los datos exigidos en el acta de pre

sentacion de muestra, ademasel grado alcoholico,porcentaje de azu

car y numerode analisis.

Art. 44o.-En el caso de que el interesado, al retirar las boletas
de libre circulacion,no estuviere conformecon los resultados anali

ticos, siempre que se trate de un vino genuino,se presentara a la

Oficina QuimicaNacional, pidiendo la rectificacion dobre el ejem

plar que obra en su poder, pudiendo presenciar esta Operacion.

Art. 45o.-Las muestras a que se refiere el Art. 32o, se destinaran,

una ejemplar para el interesado,sellado con el sello oficial y de
las otras dos,una se destina al analisis y la otra se hara uso de

ella solamente,por resolucion del Ministerio de Hacienda de la Nap

cion o de Juez competente en apelacion.

Art.4óo.-Si el resultado del analisis de la muestra presentada para
certificado de libre circulacion o tramite,resultase fuera de nor

ma,se formulara expediente por la Oficina QuimicaNacional,dandose

aviso por carta certificada con recibo de retorno al interesado,



quien debera notificarse dentro del termino de cinco dias y presen

tar los antecedentes que compruebenque se trata de un vino genuino

en los diez dias subsiguientes de la notificacion.-'

En el caso de que los antecedentes no resultare vino genuino, la 0

ficina Quimicaresolvera y el expediente pasara a la Administracion

Gral. de Impuestos Internos en la Capital Federal o a las Seccio

nales de Impuestos Internos en 1a Provincia o Territorio Nacional co

rrespondiente, al solo fin de hacer efectiva la multa impuesta.
Art. 47o.-E1 interesado puede apelar de la resolucion recaida segun

el articulo anterior ante el Ministerio de Hacienda de la Nacion o
de los Jueces de Seccion.

Art. 480.-De las apelaciones los interesados pueden nombrar un Quini

co con titulo Nacional, que lo represente y presencie el analisis de

la muestra a que se refiere el Art. 450.

Art. 49o.-Las muestras remitidas por la Administracion Gral. de Im

puestos Internos a los efectos de control o infraccion se formulara

expediente por separado, cuando del analisis de las mismas resulte in

fraccion de caracter industrial,debiendose devolver el expediente an

te de la comprobacionde la infraccion ante dicha, si en el existie

ra una infraccion sobre impuesto,para que la Administracion Gral. de

Impuestos Internos, continue sus actuaciones.—El procedimiento a se

guir sera el mismoque el de las muestras para circulacion y tramite.n

Art. 50o.-Los elaboradores de vinos, y demas productos de que trata

esta reglamentacion, llevaran libros de Materia Prigggx Productos ¡
laborados, debiendo ¿acer mensualmente las anotaciones del movimien

to habido.

Las casas cortadoras estan obligadas a llevar detalladamente la en

trada y salida de vinos, no pudiendo efectuar mezcla alguna sin el 

permiso correspondiente.

Art. 510.-Todos los tramites Administrativos se haran en formularios

impresos de acuerdo con las exigencias de la presente reglamenta-
cion.



Dentro de los treinta dias de puesta en vigencia esta reglamentap

cion una Camision de Empleados adohoc nombrada por el P.E. y a —

prOpueIta de la Direccion Gral. de Oficinas Quimicas Nacionales,

Adminsitracion Gral. de Impuestos Internos y Aduana de la Capital

proyectara dichos formularios.

Art. 52o.-Quedan sin efecto todos los reglamentos y disposiciones

que se Opongana le presente reglamentacion.



CONCLUCIONES

El sistemade fisc‘aIÏZacNLsurMÓs imposüle inlag

tarlo,por el momentoen nuestro pais.

ï . LaÏacïñaiétef deJVinos4363 llena‘las necesidades de la
Industria Vitiébla en 5a actualidad y níwdebsmodificarb6.;

. ïï\ 'Esta Ley debe raglaMBntlrss En la forma proyectada} se
parandojla past» tÜOnica—industrdaI)'a cargo désias Oficinas Qui

micas Nacionales de 1a parte impositiva a cargo de lawúdministrap

cion General de Impuestos Internos.

Es indispensable dotar a las Oficinas QuimicasNaciona

les, de personal tecnico para efectuar las inspecciones en bodega

especialmente durante 1a cosecha y obtener los datos necesarios 

para fijar las normasde clasificacion.

.4!!"._” “’. . fiézm/rfih _/@a /2fl’//7¿2
'l'iÉ%ákgáüm 3%4' / ‘ ‘_L gï.emméú¿a já.l:

fl



PROPOSICIONES ACCESORIAS

El agregado de azucar a los mostoa para la elaboracion
de vinos debe hacerse sin acido tartarico.

La fermentacion para la elaboracion de vinos finos en Meg

doza debe hacerse en basiJa pequeña de diez hectolitroa comomaximo.

Influencia de la refrigeracion de los mostos en fermenta
cion.

Empleodel anhídrido sulfuroso en fermentacion y concerts
cion.

Debepreconizarse el uso de las levaduras selecionadaa ?

Debe rebajarse el limite de dos por mil de enyesado en loq
vinos comunes ?
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