EPUBLICA DE CHILE REGLAMENTA LEY §° 18.455 QUE FIJA NORMAS
TERIG DE AGRICULTURA SOBRE PRODUCCION, ELABORACION Y COMERCIA
SUBSECRETARIA LIZACION DE ALCOHOLES ETILICOS, BEBIDAS
SESORIA JURIDICA ALCOHCLICAS Y VINAGRES.

)

SANTIAGO, 31 DE JULIO DE 1986

TERIO DE HACIENDA

CINA DE PARTES
: ( N® 78, - / VISTO : el articulo 32°, N° 8 de la Constitucion
33‘05,314’0 Politica del Estado,
f1
NTRALORIA GENERAL DECRETO
OMA DE RAZON
— 7 DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1°.- Para los efectos de este reglamento y de la Ley N°

18.455 sobre produccidn, elaboracién y comercializa
cion de alcoholes etilicos, behidas alcohGlicas y vinagres, en ade
Tante Ta ley, se definen los siguientes términos :

l.- Aditivo : Sustancia de cardcter inocuo de composicién quimi
ca conocida y que se incorpora a 10s productos en cantidades
suficientes para mantener 9 mejorar sus caracteristicas orga
nolépticas y conservar su estabilidad.

2.- Aguardiente : E1 destilado de vinos al cual no se le han agre
gado aditivos, excepto aziicares y agua.

3.- Azicares : Son las sustancias reductoras y la sacarosa.

-

4.« Clery o Cooler : Es la bebida elaborada con vino come materia
alcoh6lica predominante, con adicién de saborizantes. FEn su
elaboracion se permite el uso de sacarosa u otros edulcoran
tes, anhidrido carbdnico y colorantes.

5.- Coctel : Bebida alcohdlica obtenida por la mezcla de uno omis
destilados, Ticores o bebidas alcohdlicas fermentadas & Jlas
que se Tes puede adicionar productos analcohdliccs.

~ b6.- Cognac, Armagnac y Brandy : Son aguardientes envejecidos, en
vasijas de madera noble, coloreados o nc con caramelo natural
y edulcorados o no con azdcares.

7.- Chicha Cruda : Es la bebida obtenida del mosto de uva fresca
o asoleada de la especie Vitis vinifera, que se halla en pro
ceso de fermentacion. Cuando se la obtiene de mosto cocido
se denomina Chicha cocida.
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Chicha de manzana: Es 1 bebida alcohdiica obtenida del zumo de la
Manzana que se encuentra en proceso de fermentacion alcohélica.

Ex?racto $eco de un vino: Es el residuo que queda de la evapora-
cion efectuada a 100 grados centigrados o bien medido por densime-
tria conforme al procedimiento establecido por el Servicio, median
te Resolucién, y expresado en gramos por litro. - -

Extracto seco reducido - £s el extracto.seco de un vino al cual
se te ha extraido '

El exceso de azficar reductor sobre 1 grame por litro.
El exceso de suifato de potasio sobre 1 gramo por litro. -
£} exceso de cloruro de sodio sobre 0,500 gramo por 1itro.

ET peso de cualquier otra materia extrafia que haya sido agre-
. gada al vino.

o T o S o i a1
e N e

"Gin : Es la bebida obtenida por aromatizacidn del alcohol recti-
ficado de materias amildceas, con adicidn de maceraciones, desti
tados, o aceites esenciales de bayas de enebro. :

Graduaﬁién alcohdlica potencial : Es el grado alcohélico Gay-Lu-
ssac que se obtendria al fermentar totalmente Tas sustancias re
ductoras remanentes en un producto.

Graduacidn alcohdlica real - Ls la proporcién de alcohol que con
tiene un producto, medido con un alcoholimetro centesimal Gay- -
lLussac a 20 grados Celsius de temperatura. :

Graduacidn alcohdTica total : Es la suma de las graduaciones al-
cohGlicas potencial y real.

Grapa : E£s Ta bebida alcohdlica proveniente de la destilacion de

borras y orujos, de productes de vides hibridas ¢ de vinos alte-
‘rados. '

Interesado : Los productores, envasadores, elaboradores, fabri -
Cantes, importadores, exportadores, comerciantes, y en general,
cualquier persona natural o jurfdica que desarrolle una o mis de
las actividades sefialadas en el inciso primero del articulo 1° -
de la Ley.

Licor : Es el producto elaborado en base a alcoholes etilicos po
tables, destitados, bebidas alcohdlicas fermentadas, mezclados o
no entre s¥, y con 0 sin extractos aromdticos naturales o sinté-
ticos. Puede contener edulcorantes, agua, colorantes o cualquier
otro aditivo permitidc. '

Licores amargos : Son los que contienen principios amargos de -
origen vegetal. :

Licores anisados : Son los aromatizados predominantemente con se
mitlas de anfs o con extractos o esencias de las mismas.
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Licores de frutas : Son los preparados a base de zumos de frutas o
partes de €stas o con maceraciones o esencias de las mismas.

Materia prima : Cada una de las sustancias bdsicas empieadas en la
preparacion de productos, que le confieren sus caracterfsticas pro
pias. -

Mistela : Es la bebida cbtenida de un mosto de uva cuya fermentacién
se ha detenido por encabezamiento con alcohol de vino, alcchol de vi
no rectificado o alconol de subproductos de uva. : N

Mosto concentrado : Producto que se obtiene al eliminar parcialmente
el agua del mosto natural o apagado, mediante ebullici6n, evaporacién
al vacfo o frigorizaci6n impidiendo su fermentacién esponténea.

Mosto mudo o apagado : Aquel cuya fermentaci6n alcoh6lica ha sido evi
tada mediante prédcticas enolédgicas autorizadas. -

Mosto natural : Zumo obtenido por presi6n de la uva antes que haya co
menzado su fermentacion. : -

Mosto sulfitado : Mosto que contiene anhidrido sulfuroso como inhibi-
dor de la fermentacion alcoh6lica.

Ponche : Es la bebida elaborada a base de vino como materia alcoh6li-
ca predominante, con adici6n de pulpas o zumos de frutas. En su ela--
boracion se permite el uso de sacarcsa u otros edulcorantes, anhidri-
do carbénico y colorantes.

Cuando en su elaboraci6n se utilicen frutas citricas el producto po--
drd denominarse sangria. :

Producto a granel : Aquel que nc se encuentra envasado en unidad de
consumeo. : ' ‘ ‘

Producto apto : Es aquel producto que sometido a andlisis cumple con
todos y cada uno de los requisitos exigidos por la ley y este reglamen
to. . '

Producto genuino : Es el elaborado de las materias primas y conforme
a los métodos y prdcticas que autoriza la ley y este regiamento.

Relacibén alcchol- extfacto de un vino : Es el cuociente entre el pe-
so del alcohol contenido en un litro y el peso de su extracto redu--
cido. , ' ‘

Relleno : Operacifn destinada a suplir la merma ocurrida en el envase
que contiene al producto.a granel.

Sidra : Es la bebida alcoh6lica cbtenida de la fermentacion del zumo

de manzana. Cuando provenga de otra especie deberd nominarse sidra -
acompafada del nombre de la fruta de la cual procede.

b}



4.-

34.-~ Sidra espumosa : Sidra obtenida por fermentacidén natural, terminando

su e1abora§16n en envases cerrados, produciendo anhidrido carbdnico
en base a jarabe de azicar.

35.- Sidra gagjficada : La sidra que habiendo completado su proceso de
eTaboragaon, se 1e impregna anhidrido carbonico en forma mecédnica.
Se permite la adicidn de sacarosa con el solo fin de edulcoracidn.

36.- Suma alcohol - acido de un vino : La suma gue resulta de agregar al
grado alcohdlico centesimal la acidez total de titulacidn por 1itro
disminuido del excesc sobre un gramo de acidez voldtil, expresadas
ambas en acido sulfdrico.

37.- Unidad de consumo : Es el envase en que el producto se ofrece para
su expendio directo al piblico.

38.-  Uva : Es el fruto de la especie Vitis vinifera L. Cuando el fruto
provenga de vides de variedades hidridas deberd denominarse uva hi
brida. N

39.-  Vino acetificado : Es el vino enfermo que contiene mas de 1,5 gramos
de acidez voldtil por litro expresada en acido acético.

40.- Vino enfermo : Es aguel que ha sufrido una alteracién bicguimica a
causa de la accidn de microorganismos que modifican sus caracteristi
cas guimicas y organolépticas.

41.- Vodka : Fs la bebida obtenida de alcoholes de materias amilaceas con
0 sin maceracion de hierbas.

42.- Whisky : Es el destiladc de la fermentacidn alcohdlica de caidos de

cereales malteados o no, que es sometido a procesos de envejecimien
to en vasijas de madera, coloreado o no con caramelo natural.

43.,- Ley : La ley N® 18.455.
44 .- Servicio : El Servicio Agricola y Ganadero.

ARTICULD 2°.- En la obtencidn y elaboracién de bebidas alcohblicas fermen

tadas y vinagres no podrdn aplicarse practicas, aditives y
demis sustancias si no estdn expresamente autorizadas por la ley o por este
reglamento.

Asimismo, en la elaboracién de los demds productos se deberdn utilizar las
materias primas y aditivos sefialados en la ley o en este reglamento, pudien
do emplearse las practicas de elaboracidn que no estén expresamente prohibi

das.

ARTICULO 3°.- Para la aplicacién de 1o dispuesto en la letra a) del articu

Jo 8° ce 1la ley, no se considerardn productos finales los
alcoholes que se encuentren a granel en establecimientos que los empieen co
mo materia prima para elaborar bebidas alcohdlicas en conformidad a las dis
posiciones contenidas en la ley y este reglamento, como tampoco aquellos
alcoholes que estén siendo transportados hacia una fabrica de bebidas alco
hélicas, los que se consideraran materia prima en transito, siempre que su
traslado se haga con autorizacidn expresa y previa del Servicio para garan
tizar el torrecto uso y destino del producto.



Para los efectos de 1o sefialado en la letra b} del artfculo 89 de la iey,se-
ran considerados productos en proceso de envase, aquellos que se encuentren
en unidades de consumo,sea que estén abiertas o sin etiquetas. En la mismag -
condici6n se incluyen los productos contenidos en el recipiente y en los --
ductos que estén abasteciendo la lfnea de llenado.

ARTICULO 4°.- Las muestras se captardn en seis ejemplares cuando se trate de

bebidas fermertadas o vinagres y en tres en lo¢ demds cascs, -
quedando en poder del interesado dos y uno respectivamente. Tales muesiras -
podrén captarse retirando directamente los envases, siempre que el contenido
de éstos no exceda de un litro de producte. En caso contrario, o si el volu-
men del producto existente no alcanza para captar el nimero de ejemplares re
queridos, la muestra se captaré en receptéculos de menor capacidad retirando
la cantidad que sea necesaria para efectuar los an&lisis pertinentes. Trdtan
dose de productos envasados cuyo contenido no alcance para efectuar el andif
sis, se retirardn las unidades necesarias para completar el volumen requeri-
do.

Los inspectores del Servicio dejardn constancia de su actuacién en acta que
se levantard en el lugar de la captacion y que serd firmada por el duefic o -
encargado. En caso de ausencia de éstos o que se negaren a firmar dicha acta,
et o los inspectores dejardn constancia de esta circunstancia en ese documen
to que serd firmado por la persona adulta a que se refiere el inciso segundo
del artfculo 99 de la ley. Copis del acta quedard a disposicitn del interesa
do. . -

ARTICULG 52.- En caso de pérdida de los ejemplares de muestra destinados a -

efectuar el segundo andlisis a que se refiere el articulo 10°
de Ia ley, el Servicioc se atendrd a los resultados del primero. Lo mismo ---
ocurrird si los resultados del segundo andlisis no fueren presentados cpor-
tunamente al Servicio dentro de los plazos previstos en la mencionada dispo-
sicidn Iegal o cuando la determinacién analitica efectuada ne correspenda a
la observada. El tercer andlisis no podra efectuarlo el Servicic ni los la-
boratorios que hubieren analizado el producto con anterioridad. Cuando la -
muesira se haya captado directamente de.los envases originales en que estd
contenido el producto, el interesado tendr& un plazo de 20 dias contado des-
de la fecha de notificacién que declara apto el producto, para retirar los
ejemplares de muestras scobrantes. Vencido ese plazo, el Servicio procederd -
a la destrucci6n de los envases y de su contenido, de lo cual quedaréd cons--
tancia en acta. ' :

El costo del segundo andlisis de fiscalizacidn serd de cargo del interesado,
como. asimismo, el costo de los andlisis de importacion y de exportacion.

El costo del tercer andlisis serd de cargo del interesado cuando el resuita
do del mismo ratifique el obtenido en el primer andlisis. En caso contrario
seré de cargo del Servicio.

ARTICULO 6°.~ El avisosobre plantacion, injertacién y arranque de vifas re
ferido en el artfculo 132 de la ley, serd exigible a los pro-
pietarios o tenedores de terrenos plantados con vides dentro de un mismo -
predio, cuya superficie en conjunto o separadamente, sea igual o superior a
cinco mil metros cuadrados. Sin perjuicio de 1o anterior, el Servicio podré,
en casos calificados y mediante resclucién publicada en el Diario Oficial,
exigir el cumplimiento de dicha obligacién a ios propietarics o tenedores a

-
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cga@quigr ?itu1o de plantaciones de vides cuya superficie sea inferior al
minimo indicado.

Dicho qvjso podra darse por carta certificada o entregada personalmente en
las oficinas del Servicio y deberd inciuir Tos siguientes antecedentes :

a) Nomg(e, direccién y ndmero del Rol Unico Tributario del propietario del
predio.

b} Regidn, Provincia, Comuna y direccifn donde esta ubicado el predio.
c) Nimero del Rol de Avalios de Bienes Raices.

d) Superficie total plantada, injertada o arrancada y superficie parcial
por variedades.

e) Condicidn de secano o riego, indicando cuando corresponda, si se trata
de terrenos de vega.

f) Sistema de plantacidn, cuando corresponda.
g) Nimero de plantas por hectdrea o distancia de plantacion.

E1 adquirente de un predio en el que exista una vifa, debera comunicarlo al
Servicio dentro del afio calendario en que se haya efectuado la adquisicidn,
acreditando dicha operacidn con certificado de dominio vigente.

ARTICULO 7°.- Para los efectos de lo dispuesto en el inciso segundo del

articulo 13° de la ley, los productores, elaboradores, enva
sadores, importadores, exportadores, comerciantes de productos, y aquellas
personas que utilicen alcohol etilico no desnaturalizado para fines distin
tos de la bebida, deberdn inscribirse en el Servicio, presentando copia de
1a correspondiente declaracién de inicio de actividades ante el Servicio
de Impuestos Interncs, o 1os antecedentes que acrediten que el interesado
no se encuentre obligado legaimente a efectuar tal declaracién. Tal inscrip
cién deberd efectuarse dentro del plaze de 30 dias contado desde la fecha
de presentacidn de 1a declaracién jurada de iniciacidn de actividades ante
el Servicio de Impuestecs Interncs.

TITULO I1

DE LOS ALCOHOLES ETILICOS Y BEBIDAS ALCOHOLICAS NO FERMENTADAS

ARTICULO 8°.- Para los efectos de lo dispuesto en el inciso segundo del ar
ticulo 14° de la ley, se entiende por :

1.- Alcoholes provenientes de uva, los siguientes

a) Alcohol de vino : el provenierte de la destilacion de vinos genui
nos realizada mediante procesos de rectificacion parcial, con una
graduacién alcohdlica no superior a 75 grados Gay Lussac.

b) Alcohol de vino rectificado : es el proveniente de la destilacion
de vinos genuinos, con una graduacidn alcohdlica superior a 75 gra
dos Gay Lussac.

2.- Alcohol de subproductos de uva : el proveniente de la'destilacion de
borras, orujos o de vinos alterados. R



3.~ Alcohol proveniente de uvas hibridas : el obtenido de la destilacion
del producto resultante de la fermentacion del zumo de uvas de varie
dades hfbridas. -

4.-  Alcohol de residuos de la fabricacitn de azGcar : o] proveniente de
residuos de la fabricacién de melazas de azficar de betarraga o de cafa
de azlcar, previamente fermentados y posteriormente destilados,

5.~  Alcohol de frutas aquel en cuya elaboracitn se emplea como materia
prima jugos de frutas fermentados, exceptuando la uva.

6.~ Alcohol de materias amildceas © aquel en cuya elaboracién se ha em--
pleado como materia prima cereales, tubérculos o rafces que contie--
nen almidén, tales como maiz, cebada, papas, camotes.

7.-  Alcohol de sacarificacién de materias celulosicas : el obtenide de -
materias primas derivadas de la celulosa que, sometidas a procesos
de sacarificacion, se transforman en azlicares fermentescibles.

8.~ Alcohol de lejfas sulffticas - el obtenido de un subproducto de la -
fabricacién del papel.

9.~ Alcohol sintético : el Obtenido por medio de sintesis org&nita.

ARTICULG 99 .~ Los alcoheles etflicos se clasifican segin su composicion
en :

a)  Alcohol potable - aquel cuyo contenido de impurezas no excede los --
maximos establecidos en este reglamento.

b)  Alcohol no potable : aquel cuyo contenido de impurezas excede los -
maximos establecidos en este reglamento.

c)  Alcohol desnaturalizado: aquel al cual se ha incorporado sustancias
quimicas de dificil separacidn, que indican sensorialmente sy inca-
pacidad de empleo como alcohol potable.

d)  Alcohol absoluto, deshidratado o anhidro : aquel Que mediante la -
accion de agentes deshidratantes alcanza una graduaci6n alcoh6lica
minima d9499,5 grados.

e) Alcohol neutro : es aguel que en su proceso de rectificacién ha al-
canzado una graduaci6n alcohGlica minima de 95 grados Gay Lussac y
un méximo.de impurezas voldtiles totales de 0,500 gramos por litro
a 100 grades Gay Lussac.

ARTICULO 102 .- Se consideraran impurezas voldtiles de los alcoholes, -
destilados y licores, las siguientes sustancias : gcidos,
aldehidos, furfural, alcohol metflico, alcoholes superiores y ésteres.




Los alcoholes potables, destiiados Y- licores que no estén sujetos a reqguisi-
tos especificos sobre 1a materia podrdn contener las siguientes impurezas vo

Tdtiles parciales miximas expresadas en gramos por 1itro a 100 grados de al- -

cohol

a) Acidos totales expresados en dcido acético . 2,000
b} Aldehidos expresados en aldehido acéticeo : 1,000
¢) Furfural : ¢,080
d) Alcchol metilico : 1,500
e} Alcoholes superiores : 4,000

£l dcido cianhidrico se permite sélo en alcoholes y bebidas no fermentadas -

maceradas con carozo en proporcidn mixima de 0,040 gramos por litroc a 100 -
grados de alcohol. -

Con todo, la cantidad mixima de impurezas en destilados y‘1icores que estén

en la etapa de producto final no podré exceder de 8 gramos por Titro a 100 -
grados de alcchoi. ' '

l.os alcoholes provenientes de uva y de sus subproductos que se destinen a la
elaboracidén de aguardientes Y grapa, respectivamente, deberdn contener un mi
nimo de 1,500 gramos por litro de impurezas volatiles totales a 100 grados -
Gay Lussac y deberdn estar Fresentes en su totalidad en proporcidn.tal, que
sea susceptible cuantificar cada una de ellas.

ARTICULD 1i°,- Los prodUct0s que se indican a continuacidn deberdn tener un
contenido miaximo de impurezas voldtiles que se sefialan, ex -
presadas en gramos por litro a 1G0 grados Gay Lussac :

a) Aguardientes de frutas

- Alcoho] metilico " 4,000
b} Gin

- Impurezas totales _ 2,000
¢) Vodka

- Impurezas totales : 1,000
d; Whisky

- Impurezas totales _ : 4,000

1

Tratdndose de Whisky con ocho o mis afios de envejecimiento se aceptard un -

contenido mayor .de impurezas, pero &stas no podrdn exceder de 8 gramos por - .

litro.

El aguardiente y la grapa deberdn contener un minimo de impurezas voldtiles
totales de 1,500 gramos por litro y un mdximo de 5 gramos por litrs de az(-
‘cares. Los aguardientes de frutas podrin tener hasta un mdximo de 20 gramos
de azdcares por litro.

Las impurezas voldtiles totaies minimas para cofiac, armafiac y brandy serdn -
de 2,000 gramos por 1itro y un maximo de 20 gramos de azficares por Titro.

£l whisky deberd contener como minimo 1,500 gramos por litro de impurezas VO
ldtiles totales. ' :

N
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Tanto en el aguardiente ¥ la grapa como en e] cofiac, armafac y brandy, los al
coholes superiores deberdn estar representados a 1o menos por los alcoholes =
propilico, isobutilico, isoamilico y amilico activo, simul tdrieamente.

ARTICULD 12°.- Clasificanse, segin su Composicién gendrica, los destilados y

Ticores que a continuacién se indican, los que deberdn tener
las graduaciones alcohdlicas minimas que se sefialan -

Grupo 1 : Destilados.

a} Graduacidén minima 30° - © Aguardiente, Aguardientes de frutas, Grapa.
b) Graduacién minima 38° : Brandy, Cofiac, Armafac.
¢) Graduacién minima 40° 1 Whisky, Gin, Tequita, Vodka, Ron.

Grupo 2 : Licores de frutas

a) Graduacisn minima 25° : Guindado, Cherry, Marras uino, Licores de
q -
_ Damasco, Papaya, Pera, Nuez, Nispero.

b) Graduacidn minima 34° : Licores de: Mandarina, Narania.
Ja.

Grupo 3 : Licores anisados

a) Graduacién minima 25° Anisette, Licor de Anfs.

b) Graduacién minima 40° - : Arack, Pastis, Anesone.

Grupo 4 Licores amargos

a) Graduaci6n minima 25°° = - Bitter, Quina.
b) Graduacidn minima 30° : Fernet, Amargo.

Grupo 5 : Cocteles

a) Graduacidn minima_12° - : Los que no contienen leche o huevo.
b} Graduacidén minima 16° ¢ Los que continen leche-o huevo.

Grupo 6 : Otros licores

a) Graduacién minima 25° : Licor de Café, Licor de Cacao.

b) Graduaci6n minima 28° : Licor de Menta, Crema de menta, Licor de
- Manzanilla.

¢) Graduacién minima 34° : Benedictino, Kiimmel].

d) Graduacién minima 35° = = Licor de whisky, Licor de Cofiac.

En todo caso se permitird una tolerancia de hasta 0,5 grado menor del minimo
fijado para cada tipo de producto o de! indicado en la etiqueta cuando 8ste
sea mayor que el minimo establecido.

ARTICULD 13%- Los piscos deberdn tenmer un contenido en dcidos voldtiles to
_ tales no superior a 1,5 gramos por litro ¥ un minimo de impu
rezas de 3,500 gramos por iitro, a 100 grados Gay Lussac a 20 grados Celsius de
temperatura y su cantenido en azlcares no podrd exceder de 5 gramos por litro.
Sus graduaciones alcoh6licas minimas serdn las que se indican a continuacidn:
a) Pisco Corriente : 3¢°
b; Pisco Especial : 35°
€} Pisco Reservado : 4Q°
d) Gran Pisco T 43°

i
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ARTICULO 142 .- los destilados podrén ser adicionados de sustancias naturales,
inclufda 21 agua, cuando asf{ lo requiera la bebida g3 cbtener.

Los aguardientes obtenidos de }a destilacién de zumos fermen-
~ tados de otras frutas distintas a la uva deberan usar el nombre dei producto

del cual provienen, pudiendo llevar, ademés, la dencminaci6n tipica empleads
en el palis de origen.

'ARTICULO 152 . Cuando sea necesario réguiar el contenido de lmpurezas vo}4-

tiles para dar cumplimiento a las exigencias establecidas en
este reglamento, se permitirs ia mezcla de alcohojes, siempre que éstos sean
del mismo origen.

Queda prohibida la adiciérn directa de impurezas voldtiles para regular sy -
contenido.

ARTICULO 162.~ Los colorantes y sus mezclas asf como los demas aditivos que
s& usen en la elaboracién de bebidas alcoh6licas serdn Jos -

que autorice el Reglamento Sanitarig de los Alimentos del Ministerio de Sa-
tud. - : '

ARTICULO 172 se considerardn falsificados los destilados y licores fabrica-

dos a base de materias primas no autorizadas o con alcoholes -
distintos a los sefialados por la ley o este reglamento para un determinado -
producto, y no potables aquelios gue siendo genuinos, no cumplan con el con-
tenido de impurezas exigido en este reglamento. Asimismo, se considerardn -
adulterados aquellos que contengan colorantes u otros aditivos que no estén

Los destilados y licoreé Que estén en su etapa de producto final, deberdn -

estar libres de sedimentos y de materias extrafas Y no podrdn tener sabor ni

clor anormales. '
TITULO III

DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS FERMENTADAS

ARTICULD 18¢.~ En las bebidas fermentadas se entenderd por produccién, al

conjunto de operaciones destinadas a transformar las sustan
cias azucaradas en alcohol et{iico; y por elaboracion, al conjunto de pro--
Cesos tendientes a clarificar ¥y estabilizar fisica, quimica y biol6gicamen-
te la bebida obtenida de ia produccitn.

Para el caso del vino, los términos produccisn y vinificacioén
podrén usarse indistintamente como vocablos sindnimos.

En la produccién y elaboracién de chichas ¥ sidras se consj--
derardn permitidas todas las précticas y normas autorizadas para el vino en
Su parte pertinente,

ARTICULO 192.- Seran considerados vinos especiales aquellos de composicidn

particular, cuyas caracteristicas crganolépticas se derivan
de la materia prima, de la técnica de elaboracidn o de practicas especificas.

"
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Serdn considerados vinos.especiales los siguientes :
Ving generoso -: el vino cuya graduacisn

alcoh6lica minima es de 14°
canzada por fermentacién natural,

: , &1-
s5in adicién de mosto concentrado,

Vino gasificado : el ving definitivam

ente elaborado, impregnado posterior
mente en forma mecdnica con anhidrido -

carbdnico. -

Champana el 'vino que termina su claboracién en envases cerrados y cuyo
\contenido de anhidrido.carbénico se ha desarrollads naturalmente en sy se
A\I0 Por una sequnda fermentacién en hase g azdcares, y cuya presién no pue
< ¥e ser menor de 3 atmbsferas a 20 grados Celsius de temperatura. n sy o
>laboracidn estén autorizadas las prdcticas del método "Champenoise” y

jtharmat“ 0.cuba cerrada y la adicién de ticor de expedicidn en base a
Jaziicar, vino y aguardiente o cofac,

1 e

e,

Podrd.  ser adicionada de pulpa de fruta, en cuyo. caso el producto se de
nominard -“Champaila con*, seguido del noubre de la fruta adicionada. -
d} Vino dulce : o) vino obtenido por fermentacién natural de’uvas sohremadu-
ras o de un mosto concentrade, sin ningiin agregado de alcohol y cuyo con
“tenido en sustancias reductoras no podrd ser inferior a 30 gramos por 13
tro ¥ 'su graduacién alcohdlica real minima serd de 11,5 grados. -

d) Vino licoroso : el vino.encabezado con 51coho¥ de vino, alcohol de
rectificado o alcohol de subproductos de

mosto concentrado. Deber§ fabricarse

vino y su graduacidn atcohdlica minima
cia de hasta 0,5 grado :

ving
uva, pudiendo ser edulcorads con
con un minimo de 70 por ciento de -

serd de 16 grados, con una toleran

.
.

Entre estos vinos se incluyen el Oporto y el Jerez.

f) Vino aromatizado : vino licoroso al cual
: ~ getales amargas, aromdticas o estimul
sencias, Podrd.ser edulcorado con sa

do 0 no con caramelo natural y enc
tilico potable. '

se han. adicionado sustancias ve-
antes inoTensivas; sus extractos g e
Carosa o wmosto concentrado, coloreas
abezado con cualquier tipq_de alcohol e

Entre estos vinos se inciuyen el Vermouth y el GQuinado.

g} Vino variefa) : aquel que proviene de uvas de una variedad determinada en
und proporcitn minima de 85 por ciento Yy que presenta las Caracteristicas
‘erganolépticas propias de dicha variedad Yy que utiliza en su identifica -
cidn el nombre del cultivar correspondiente. :

ARTICULO 20°.- Segdn su contenido en azlicares, las champafas se clasifican en:

" Nature : Hasta 5 gramos por Titro
Brut o Seco : Hasta 15 gramos por litro
Demi Sec-o C .
Semiseco : Hasta 40 gramos por litro

Doux o Dulce

.

Mds de 40 gramos por Titro

Tanto Tos dos Gltimos productos antes sefalados como todas a
mentadas que conlengan a 10 menos 30 gramos por litro
tes permitird un miximo de 400 miligramos de
tro y 100 miligramos al estado Tibre, y tratd
tro expresados en sulfato de potasio.

quellas bebidas fer
de azicares totales, <a
anhidrico sulfurdso total por 1
ndose de sulfatos, 3 gramos por 1

ARTICULb 21°%.- -Los claros‘de borra resultantes d

cidon o filtrajes de borras fresc
dos los efectos Tegales.,

e la decantacién, centrifuga -
as se considerardn vinos para ta

1)



ARTICULO 229 .- Durante el proceso de vinificacitn se permite agregar las

sustancias y efectuar las manipulaciones que a continua--
cidn se indican :

t.- La mezcla de .mostos y vinos entre sf, siempre que no se trate de pro-
ductos importados. :

2.- La concentracién de mostos.
3.~ El empleo de negro animal puro o carbon activado que no ceda ninguna
materia al vino, y s6lo para descolorar los vinos provenientes de vi
nificar en blanco uvas tintas, _ -
4.- La adici6n de &cido tartrico con el fin de corregir acidez.
5.- El empleo de Ievaduraé cultivadas y seleccionadas.
6.~ El uso de fosfato bitartrico de cal puro, fosfato ambnico cristaliza
do pure o glicero fosfato diamdnico puro, en la proporci6n estrictaZ
mente necesaria para asegurar el desarrollo normal de las levaduras.
7.- El tratamiento por anhidridosulfuroso gaseoso, liquido a presion o
' proveniente de la combustion del azufre Y por el metabisulfito de -
potasio, empledndose en este Gitimo caso un miximo de 300 miligramos
por litro.
8.- El uso de enzimas pectolfticas.’
9.- El empleo de 4cido ascérbico.
10.- La adici6ébn de taninos y alb(minas.

11.- Los tratamientos fisicos, tales como : calentamiento, centrifugacitn,
pasteurizacién, refrigeracién, filtracién, oxigenacién.

ARTICULGO 239.- Durante el proceso de elaboraci6n de los vinos se permite
agregar las sustancias y efectuar las manipulaciones que
a continuacion se indican ‘

1.~ La mezcla de vinos entre si o entre vinos y mostos con el fin de edul
corarlos siempre que no se trate de productos importados.

2.- El empleo de negro animal purc ¢ carbén activado para decolorar vinos
blancos manchados por contener materias colorantes de uvas tintas.

3.~ Los tratamientos fisicos, tales como : centrifugacitn, pasteurizacion,
enfriamiento, filtracion, oxigenacidn,aireacion, carbonatacit6n.

4.- El tratamiento con materias inertes, e} que deberd efectuarse en condi
ciones tales, que no dejen sustancias o residuos extrafios a los vinos
ni tampoco que puedan ser vehiculos de enfermedades o producir intoxi-

‘caciones. :
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5.~ El empleo de tanino para facilitar la clarificacién Y conservacion del
vino.

6.- El tratamiento pbor sustancias que no modifiguen el vino,. tales como lg
harina de mostaza, 10s aceites neutros, orujos frescos, con el exclusi
vo objeto de eliminar los sabores u olores accidentales. -

7.- La adicién de &cido tartrico o citrico sbio con el fin de corregir una
acidez insuficiente.

8.- El tratamiento por anhidrido_sulfuroso o metabisulfito de potasig en -
dosis que no sobrepasernTas tolerancias determinadas en estle reglamen-
to.

8.- El uso de &cido benzoico en forma pura o de sus sales en dosis méxima
de 180 milf{gramos por Litro.

10.- El uso de enzimas pectoliticas y de betagluconasa, esta altima, en do
sis no superiores a 50 miligramos por litro. -

1.~ El emplec de &cido metatartrico y sérbico en forma pura o de sus sales
en dosis méximas de 220 miligramos por litro.

t

12.- El empleo de &cido ascorbico.

13.- La conservacién del vino bajo gas inerte.

.- El empleo de ferrocianuro de potésio siempre que e} producto final -
quede absolutamente libre de esta sal y el tratamiento se efectle ba
Jjo el control de un Ingeniero Agrénomo Enblogo o de un Enélogo.

producto, la dosis que se ha empleado por hect6litro y el total de litros
tratados. ;a aplicagién del ferrocianuro de potasio;deberé terminar con -

ARTICULO 25°.- Cuando 1a produccidén de vino o sidra se encuentre en etapa
de fermentacién, se calculard su grado alcoh6lico sumando

al grado real obtenido en e] anélisis, el grado potencial que se obtendria

al fermentar totalmente los azlicares reductores contenidos en &1. Igual -

ARTICULO 262. - Se considerarén vinos alterados los sigﬂientes :

a) Los productos finales acetificados, afectados de tourne u otras enfer-
medades.

4 !l




14 -

b) Los productos finales que presenten desequilibrios fisico quimicos tales
COmo precipitaciones ce sales y enturbiamjentos 0 casses.

¢} Los productos finales que tengan olores o sabores extrafios.

ARTICULO 279.- Se consideraran vines adulterados los siguientes :

a) Aguellos que en su proceso de produccion o de elaboracion se Jes haya
adicionado agua.

b) Los que contengan edulcorantes sintéticos 0 se les haya adicionado sa-
carosa, salvo en 1os ¢asos expresamente autorizados, asf{ como en log
que se detecte la adicion de cualquier sustancia neutralizante, aromati
zante, saborizante artificial, u otra que no constituya un componente™
natural del producto. ’ '

d) Los que tengan una suma alcohol- 4cido inferior a 13,5.

e) Los productos finales que contengan mas de 200 miligramos por litro

de dcido sérbico en forma pura o de sus:sales expresado en sorbato
de potasio. :

f) Llos productos finales que contengan mas de 300 miligramos de anhidri-
do sulfuroso total por litro o mis de 75 miligramos por litro al es-
tado libre, y tratdndose de vinos dulces, los que contengan mds de -
400 y 100 miligramos por litro respectivamente.

g} Aquellos productos finales que contengan una cantidad de clorurocs ex
presados en cloruro de sodio superior a 0,5 gramos por litro o de ~
suifatos expresados en sulfato de potasio superior g 2 gramos por 1i
tro, salvo en los vinos dulces que podrén contener hasta 3 gramos de
sulfatos por litro, previc estudio del Servicio tomando en cuenta los
antecedentes .de origen y elaboracion.

ARTICULD 289.- Se consideraran vinos falsificados los siguientes :

a) Aquellos producidos empleando sacarocsa . '0 colorantes con adicién de
acidos clorhidrico, nitrico o sulfarico.

b) Aquellos en que se detecte la presencia de Zumos ¢ o zumos fermenta--
dos provenientes de uva hibrida.

¢) Aquellos en que se determine la adicién de alcohol, salvo en los ca--
50s expresamente autorizados. .




d) Aquellos que hayan sido mezclados con productos falsificados.

ARTICULG 28°.- E1 producto de la fermentacidn alcohdlica de zumo de uvas
de variedades hibridas destinado al consumo directo debe-

rd cumplir con las mismas exigencias analiticas y calificaciones estable-
cidas para el vino. '

ARTICULO 30°,- Las bebidas alcohélicas que se indican a continuacién de-
berdn tener las siguientes graduaciones alcohdlicas mini-

mas:
Ciery o Cooler 5,0 graduacidn reatl
Champafia 11,5 graduacion real
Champafia con pulpa de fruta 8,0 graduacidn real
Chicha cruda o cocida 11,5 graduacidn total
Chicha, de manzana 4,0 graduacidn total
Mistela 14,0 graduacion real
Panche 8,0 graduacidn real
Sidra 4,0 graduacidn real

La mistela no podré tener una graduacitn aicohélica real superior a 22 gra
dos. '

Las chichas y sidras no podrdn tener una acidez voldtil superior a 1,5 gra
mos por 1itro expresada en &cido acético y su graduacién alcohdlica real -
mdxima serd de 11,5 y 8 grados, respectivamente,

La chicha que contenga una graduacién alcohélica real superior a 11,5 gra-
dos y un contenido de azlcares reductores inferior a 10 gramos por Titro -
serd considerada vino.

ARTICULD 31°.- Se considerardn chichas alteradas aquellos productos fina-

Tes que tengan mds de 1,5 gramos de acidez voldtil por 1i-
tro o que tengan manifiestos defectos organolépticos taies como olores o -
sabores extrafios.

ARTICULO 32°.- Se considerardn chichas adulteradas las siguientes

a) Aquellas en que concurra cualquiera de las circunstancias previstas en
las letras a), b), <}, e) y g) del articulo 27° de este reglamento.

b) Los productos finales que tengan mds de 300 miligramos de anhidrido -
sulfuroso total por 1itro o mds de 75 miligramos por 1itro al estado -
libre, a menos que se trate de chichas con mds de 30 gramos de azica -
res reductores por 1itro, caso en el cual se tolerard como mdximo 400-
y 100 miligramos por litro respectivamente.

ARTICULO 33°.- Se considerardn chichas falsificadas aguelias en gue se ve
rifigue cuaiquiera de las circunstancias contempladas en -
las letras a), b}, ¢) y d) del articulo 28° de este reglamento.

y
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ARTICULO 34°.- Se consideraran sidras y chichas de Manzang alteradas aque-
llos productos finales gque tengan mis de 1.5 gramos de aci-

dez voldtil por litro o Gue tengan manifiestos defectos organolépticos ta-
les como olores o sabores extrafos.

ARTICULO 352.-. Se considerardn sidras y chichas de Manzana adulteradas las
siguientes :

aj Aquellas en que se verifique cualquiera de las causales indicadas en las
fetras a}, b}, ¢) y e) del articulo 279 de este reglamento.

b) Los productos finales que contengan mas de 300 mil{gramos de aphidrido -

sulfuroso total por litro o més de 75 miligramos por litro al estado 1i-
bre.

ARTICULO 362, Se considerarén sidras y chichas de manzana falsificadas - -
' aquelias en que se determine cualquiera de las circunstan--

cias sefialadas en las letras al, b}, ¢) y d) del articulo 282 de este regla-
mento.

ARTICULO 3792.- Sersn consideradas autorizadas para las chichas y sidras to

das las pré&cticas Y normas indicadas para el vino, en su =
parte pertinente. :

ARTICULO 382 - son ponches y cleries alterados aquellos productos finales
Gue tengan més de 1,5 .gramos de acidez voidtil por litro o

que tengan manifiestos defectos organolépticos tales como olores ¥y sabores
extrafios.

ARTICULO 39° .- Son ponches y cleries adulterados los siguientes :

a) Llos productos finales que contengan mds de 200 miligramos por litro
de dcido sbérbigo en formg pura o de sus sales, expresado en sorbato
de potasio.

b} Los productos finales que contengan mas de 400 miligramos de anhidri-
do sulfuroso total por litro o mas de 100 miligramos por-litro al es
tado libre. : '

ARTICULO 4092.- Son ponches y cleries falsificados aquellos en que se de-
termine cualquiera de Jas circunstancias sefialadas en le
tras b} y d) del articulo 289 de este reglamento.

ARTICULO 419.- La cervezs deberd elaborarse con un minimo de 65 por cien
to de cebada malteads.

Entre el resto de los extractos fermentables se incluye el azGcar, el que
no podré exceder de un 20 por ciento del extracto fermentable total.
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ARTICULO 422.- ta cerveza deberd reunir los siguientes requisitos -

a) Aspecto claro y brillante, salvo en cervezas especiales.

b) Sabor, color y aroma carécteristicos.

c) Estar exenta de cuerpos ajenos a los ingredientes utilizados.
d} Estar libre de microorganismos patégenos.

e) Estar libre de levaduras y olros microorganismos en estado activo, excep
tuando las cervezas no estabilizadas biol6gicamente. -

f) Tener un ph que fluctle entre 3,8y &,5.

ARTICULO 432 .~ Serdn consideradas practicas autorizadas en la elaboracion
y conservaci6n de las cervezas las siguientes:

1.- La correccibh del agua de braceado y del agua para el lavado de orujos,
siempre que conserve su potabilidad desde e] punto de vista qufmico y
biolégico.

2.~ El empleo de cebada malteada colorante, o de colorante natural de carg
mejo. -

3.~ El empleo de preparados naturales de lpulo.

4.~ El uso de enzimas que actGan sobre diversas carbohidratos para degra--
darlos a productos menos complejos de mds facil extraccion.

5.- El uso de anhidrido sulfurosc proveniente de la combustién del azufre
0 mechas azufradas, gaseoso o lfquido, o de metabisulfito de potasio.

6.~ La adicién de 4cidos para la correccién del ph del caldo.

7.- La clarificacion mediante liquen y alginatos solubles o mediante mate
rias inertes autorizadas para el vino. ' -

8.- El empleo de enzimas pectolfticas o proteolfticas.

9.- Lla adici6n de dcido ascérbico y sus respectivas sales de sodio en las
mismas proporciones autorizadas para el vino. '

10.- La adecuada saturacién por inyeccidén de anhidrido carbonico.

1.~ La pasteurizaci6n o la adici6n de inhibidores autorizados por el Ser-
vicio.

12.~ El empleo de estabilizadores de 1a espuma.

13..- El empleo de la tecnologfa de caldo concentrado y su posterior dilu--
cidn. '




I4.- E1 uso de azlcares refinados como extracto fermentable y edulcorante
del produt¢te final.

ARTICULO 44° .- Toda practica no especificada en el articulo anterior sera
considerada ilicita. Prohibense de un modo especial las s1

guientes :

1.- ET emplec de edulcorantes no autorizados por el Servicio.
Z.- E1 uso de principios amargos tales como cuasia, sauco y otros.

3.- E1 uso de colorantes o agentes de neutralizacidn no autorizados por -
el Servicio.

4,- ET1 encabezamiento con alcohol.
5.~ E1 empleo de materias pr%mas no autorizadas.

ARTICULO 45°.- Se considerardn cervezas alteradas -aquellas -que no refinan

~Tos requisitos indicados en el articulo 42° de este regla .

mento o que contengan un sedimento apreciable a simple vista

ARTICULD 46°.- Se considerardn cervezas adulteradas aquellas réspecto de
" las cuales se hayan efectuado las pricticas indicadas en
Tos nimeros uno y tres del articulo 44° de este reglamento.

ARTICULO 47°.- Se considerardn cervezas falsificadas ias siguientes :

a) Aquellas en que se determine el empleo de materias primas no autoriza-
das o la adicidon de alcohol.

b) Aquellas en que se detecte el uso de principios amargos distintos del

TGpulo,
TITuUuLO 1v
DE LOS VINAGRES
ARTICULO 48°.- Los vinagres en general deberdn reunir Jos siguientes re -

quisitos de composicién :

a) Un contenido de dcido acético minimo de 40 gramos por 1itro y un conte
nido de alcohol no superior a 1 grado.

b) Deben estar'Tibres de arguiluias y de enfermedades criptogdmicas.

c} No contener mds de 1 gramo por litro de cloruros expresados en cloruro
de sodio.
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d) No deben contener sustancias extrafias a la materia prima de origen, no
aceptandose que sean adicionados de &cidos minerales ni orgénicos, mate
rias acres, irritantes o tdxicas, colorantes de cualquier naturaleza co
mo tampoco de otras sustancias destinadas a aumentar artificialmente -
las propiedades caracter{sticas de los vinagres genuinos.

ARTICULO 492.- Los vinagres de vino ademds de los requisitos exigidos en el-

articulo anterior, deberén cumplir con los siguientes :

al Tener un extracto secc total, libre de azlcares, minimo de 7 gramos por
litro en ei vinagre de vino blanco y de 8 gramos por litro para los de
vino tinto.

b} El contenido de cenizas .no podréd ser inferior a t gramo por litro ex-
presado en carbonato potésico.

¢) Los sulfatos nc podrdr exceder de 2 gramos por litro, expresados en sul
fato potdsico. -

d) F]l anhidrido -sulfuroso total no podrd ser superior a 300 miligramos por
litro y a 75 milfgramos por iitro al estado libre.

e) Deberdn estar exentos de ferrccianuro de potasio.
ARTICULO 50° .- Los vinagres obtenideos de la fermentaci6n de uvas hibridas

deberén cumplir con los mismos requisitos de composicidn -
indicados para el vinagre de vino.

ARTICULC 512 .- El vinagre de vino destinado al consumo deberd expenderse

envasado y con etiquetas que sefalen claramente y en for-
ma destacada la materia prima de la cual procede y su contenido en dcido -
acético.

ARTICULO 529.- Se considerardn vinagres alterados los productos finales -

gue tengan anguilulas, enfermedades criptogémicas o que
tengarn manifiestos defectos organclépticos tales como clores o sabores ex-
trafies.

ARTICULGC 53°.- Se considerarén vinagres adulterados los siguientes :

a) Aquellos en que se detecte la presencia de colorantes o de cualquier
otro aditivo ajenc a la materia prima de origen. '

b) Los productos finales que contengan mencs de 40 gramos de &cido acéti
co por litro o cuya graduacitn alcohblica sea superior a 1 grado Gay
Lussac.

¢) Los productos finales cuyo contenido de &cido acético sea inferior gue
el indicado en la etigueta, y que en ningln caso podré ser menor de -
4{) oramos por litro.

Y
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d); Los productos finales que contengan méis de 300 miligramos de anhidride

sulfuroso total por litro o m&s de 75 milfgramos por litro al estado -
libre.

e) Los vinagres de vino que estandc en su etapa de producto final conten-
ga mdas de 1 gramo de cloruros por litro, expresado en clorurc de sodio,

0 mds de 2 gramos de sulfatos por litro, expresado en sulfato de pota--
sio.

) Los vinagres de vino en etapa de producto final cuyo contenido en cenizas
sea inferior a 1 gramo por litro, expresado en carbonato potdsico.

ARTICULG 549 .- Se considerardn vinagres falsificados los siguientes :

a} Aquellos elaborados empleandb acido acético en cualquier proporcitn.

b) Los v1nagres de vino que contengan menos extracto seco por litro de io es
tablecido en la letra a) del articulo 492 de este reglamento.

c) Los v1nagres de vino mezclados con otros de distinto origen que se expen
dan como vinagres o vinagres. de vino.

TITULO ¥
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

ARTICULO 552 .- Un reglamento especifico determinard las condiciones, carac-

teristicas y modalidades que deberdn cumpiir las zonas vitl
colas y las denominaciones de origen de vinos y destilados.

ARTICULD 569 .- En la elaboracidn de pisco sbio podrd emplearse alcohol de

vino proveniente de las siguientes variedades de uva de la
especie Vitis vinifera L. plantadas en las Regiones II1I y IV :

Chasselas Musque Vral
Moscatel Amarilla

Moscatel Blanca Temprana
Moscatel de Alejandria o Italia
Moscatel de Austria
Moscatel de Frontignan
Moscatel de Hamburgo
Moscatel Negra

Moscatel Rosada o Pastilla
Moscato de Canelli

Muscat Orange

Pedro Jiménez -

Torontel

S he Ly O
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ARTICULO 57°.~ Sin perjuicio de otras calificaciones contempladas en 1a Ley

y este Reglamento, serdn considerados falsificados lgs 59
guientes productos : :

a) Cualquier bebida alcohdlica con denominacion de origen que haya sido pro
ducida, elaborada o envasada fuers de las regiones y dreas establecidas
por Ta ley o que se establezcan por Decreto Supremo.

b) Aquellas bebidas alcohélicas con denominacién de origen en CUyo proceso
de produccidn o elaboracién hayan intervenido total o parcialmente mate-
rias primas procedentes de regiones o dreas distintas a Tas establecidas
en 1a ley o que se establezcan por Decreto Supremo.

c) Los piscos elaborados con variedades de uva distintas a lag sefiatadas en
el articulo 56° de este regiamento.

ARTICULO 58°.- Se dard el nombre de Pisco Sour al coctel producido y envasa
do en las Regiones [1I y IV, preparado con pisco, zumo de 13

mén o saborizante natural del mismo. Ademds podrd -contener aditivos autoriza

dos tales como estabilizantes, éspesantes, emulsionantes, enturbiantes y co-

iorantes,

Su graduacidn alcohélica minima serd de 20 grados Gay Lussac y su contenido

minimo de impurezas serd de 3.5 gramos por iitro.

Se acepta que esta bebida se prepare con zumo de otras fry -
tas citricas o saborizantes naturales de las mismas, pero en tal caso el pro

ducto deberd nominarse Pisco Sour, seguido del nombre de 1a fruta que corres -

ponda.

TITULO VI

DE LA COMERCIALIZACION

ARTICULO 59°.- E1 Servicic llevard un registro de las bebidas alcohdlicas -
que se comercialicen en el pafs. :

Las bebidas alcohdlicas que se produzcan, eiaboren o importen y que no se en
cuentren especificamente reguladas en el presente reglamento deberdn ser ins
critas por los productores, elaboradores e importadores en el registro a que
se refiere el inciso anterior. Para tales efectos el interesado deberj entre
gar por escrito 1os siguientes antecedentes :

a) Nombre genérico del producto _
b} Nombre de fantasia, si Jo tuviere
C

) Nombre o razén social y domicilio del productor o fabricante, tratdndose

de un producto nacional, o del importador si se tratare de un producto -

de procedencia extranjera. _
d) Composicidn genérica del producto y las materias primas utilizadas.

21.-
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Si se tratare de destilados y licores, el Servicio podré encasitlar el
producto en alguna de las calificaciones sefialadas en el articulo 12°
de este reglamento o asignarle otra clasificacién si el producto tiene
una composicidn genérica significativamente diferente.

Los productos a que se refiere el inciso segundc gue no se encuentren
inscritos no podrdn ser comercializados en el pais.

ARTICULO 60°.- Todo el alcohol etilico que se expenda 2 piblico debe

ri estar desnaturalizado con las sustancias que deter
mine el Servicio mediante resolucidn publicada en el Diario Oficiall
La desnaturalizacidon deberd efectuarse en origen o en establecimientos
de acopio y distribucidn al por mayor.

Las farmacias que se encuentren inscritas de conformidad a 1o dispues-
to en el articulo 7° de este reglamento, podran vender alcohol sin des
naturalizar en envases de capacidad no superior a 1 1itro a personas 0
instituciones que ejerzan medicina humana, medicina veterinaria u odon
tologia, contra orden escrita del solicitante que deberd acreditar su
condicion de tal y su domicilio. Las farmacias deberdn exhibir ese -
comprobante cuando sea requerido por 1os inspectores del Servicic para

verificar el destino de esos alcoholes.

ARTICULO 61°.- Los productores, importadores y distribuidores del alco
holes etilicos deberdn comunicar mensualmente al Servi
cio las ventas efectuadas en dicho periodo.

ARTICULO 62°.- Para los efectos del control de existencias se entien-

de por merma la cantidad de producto gue se consume na
turalmente en los procesos normaltes de produccion, elaboracién, fabri
cacién, mantenciGn y envase.

Se permitiran los siguientes porcentajes de merma sobre el total de
existencia

a) En los establecimientos en que se almacene o se trasiegue alcohol,
hasta en uno por ciento mensual, y en aquellos que fraccionen al
cohol en envases menores para expendio directo a pdblico, hasta un
uno por ciento mds mensual, calculado sobre el volumen del produc
to envasado.

b} En las fabricas de licores y destilados : hasta un dos por ciento
mensual en las etapas de fabricacién y envase del producto, salvo
que éste sea fabricado a base de maceraciones, en cuyo caso se 0
lerara hasta un dos por ciento mas mensual.

Las mermas sefialadas en las letras anteriores se calculardn sobre 1a
base de alcohol a 100 grados Gay Lussac.

¢} En los establecimientos elaboradores y envasadores de bebidas fer
mentadas y vinagres, exceptuadas 1as fibricas de cervezas :@ hasta
un dos por ciento por concepto de elaboracion y envase. -

Este porcentaje se aplicara sobre el volimen de los productos enva
sados. : ' .




d) Por las existencias de bebidas fermentaqag Yy vinagres depositadas a gra
net, exceptuada la cerveza, en establecimientos productores, elaboradys
res y envasadores, hasta un tres por mil mensual que se calculard sobre

el voldmen de Tos saldos en existencia mantenidos en cualquier clase de
vasija.,

E1 interesado dispondrd de un plazo miximo de 30 dfas par
ta rebaja mensual por concepto de merma la que se anotarg
existencias de materias primas a granel antes senatadas,
Servicio, registrando las salidas que correspondan a vent
vase de productos.

En casos especiales y calificados, y a peticign expresa del interesado, el
Servicio podri autorizar porcentajes de merma superiores a 1os senalados

a hacer efectiva -
en un libro de -
timbrado por el -
as a granel y/o en

ARTICULD 63°.- Las etiquetas deberdn reunir Tos siguientes requisitos -

1.~ Estar impresas sin correcciones y senalar el pais de origen del produc
to contenido en el envase.

2.~ Llas menciones obligatorias sefialadas en el articulo 35° de 1a Ley debe
ran indicarse en idioma espafiol cuando se trate de productos naciona =
Tes. Se exceptia de esta obligacidn el nombre de fantasia del producto.

3.- Cuando la materia prima sea” importada a granel y el proceso de envase
se efectie en territorio nacienal, como asimismo, cuande se complete la
elaboracidn dentro de] pais, la etiqueta debers imprimirse en idioma es
pafiol, con excepcifn, en sy caso, del nombre genérico y de fantasia. -

Asimismo, deberd indicarse en forma clara y precisa el pafs de origen -

de sus componentes, expresdndose, ademds que el proceso de elaboracidn
0 envase se efectud en Chile. '

4.- Las etiquetas de los productos Gue se exporten podrdn estar impresas en
idioma extranjero, pero no podran utilizarse en la comercializacidn in-
terna, salvo que se complementen las menciones para cumpiir Tos requisi
tos exigidos para su comercializacion interna.

.

5.« El nombre genérico o naturaleza del producto contenido deberd sefialarse
en forma destacada en la etiqueta principal y con caracteres no inferio
res al cuatro por ciento de la altura total de la -etiqueta cuando esta
dimension sea igual o superior a seis centimetros. En alturas inferio -
res, el tamafio minimo serd de dos milimetros. ‘

Podrén usarse indistintamente las expresiones vino o vifia, siempre que
este (1timo vocablo forme parte de la razén social o de la marca regis-
trada de la vifia y que el interesado sea propietario ¢ simple tenedor -
de un vifiedo de 1a especie Vitis vinifera.

6.~ El volimen del producto contenido deberé‘ex?resarse en unidades del sis
tema métrico decimal y la graduacidn alcohdlica en grados Gay Lussac. =
Cuando se importen productos Cuya etiqueta original registre estas men-
ciones expresadas en otras unidades, deberd sefialarse su equivalencia -
en una etiqueta complementaria. Asimismo, los productos que se importen

a
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en unidades de consumo selladas podrdn ingresar con su
gen y con las menciones que en ella se sefialen.
se cumplimiento a las exigencias jindicadas en 10
to del articulo 35° de la Tey, Tas que podran ag
complementaria.,

S eliquetas de orij
No obstante, deberi dar-
S incisos primerg Y cuar
regarse en una etiqueta

7.- En la etiqueta de aquetlos productos que se expenden en envases sellados
¥ cuya graduacidn atcohdlica ests sujeta a Tas sumas de las graduaciones
real y potencial, sdlo se debers indicar la graduacidn real.

8.- Los productos que sean susceptiblies de descomponerse, en eSpecia? Tos -

que contienen leche o huevo deberdn seéfalar en la etiqueta Ta fecha de -
vencimiento, ' -

9.~ Para poder usar ia expresiéh varietal y la identificacisn de 1a variedad
correspondiente en las etiquetas o en los envases de vino, este producte
deberd reunir Jog requisitos sefialados en la letra g) del articulo 19° -

de este Reglamento, 1o que deberd ser acreditado por un laboratorio auto
rizado, . -

En Ta etiqueta se podréd sefialar la mezcla de variedades, pero si ninguna
de ellas hubiera intervenidq‘en una proporcitn de al menos un ochenta Y
cinco por ciento, no podrd usarse la expresidn "varjetal",

18.~- En la etiqueta de los vinagres deberd sefialarse 1a concentracidn de aci-

E
dez acética expresada en gramos por 1itro, v en Ja de JTos alcoholes des-
naturalizados, el desnaturalizante empleado y su concentracidn.

li.- Las etiquetas no deben presentar palabras, ilustraciones u otras repre -
: sentaciones grdficas que pudieran inducir a equivocos, engafios o falseda
des respecto de la naturaleza 0 composicidn del producto.

ARTICULO 64°.- Se considerard envase sellado todo aquel cuya tapa, ya sea cor

cho, tapdn pléastico, dispositivos metdlicos u otros, permita =
transportar el 1iquido contenido sin que éste se derrame e impida al mismo -
tiempo la entrada de aire al interior del envase. Ademds, que en caso de ser -
destapado, queden sefiales o evidencias de que ha sido abjerto.

ARTICULO 65°.- Tratdndose de productos gue se importen, el Servicio podrd exi

gir que se acredite oficialmente la materia prima que fue em =
pleada en su elaboracién Yy en el caso de productos que se jmporten envasados -
con denominacién de origen, podra igualmente exigir que se certifique su proce
dencia. Las determinaciones de los boletines de importacién deberdn ser coinci

ARTICULG 66°.-, Previo a la importacion de vinos y mostos a granel, 10s intere
- sados deberdn presentar una solicitud al Servicio indicéndose
en ella los antecedentes que éste determine en conformidad a 1o establecido en
la letra b) del artfcuio 4° de 1a Tey. '
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Junto a la solicitud debers acompafiarse un certificado otorgado por el or-
ganismo oficial del pafs de origen en que conste, a lo menos, las determi

naciones andliticas fisico-quimicas que se practican en Chile a los pro-<
ductos similares.

El resultado de los andlisis efectuados por el Servicio deberd ser coinci-
dente con 1o0s valores consignados en el certificado referido en el inciso
precedente. En todo caso se aceptardn las tolerancias que se indican sobre
0 bajo las determinaciones efectuadas en el pals de origen :

1.- Densidad a 20 grados Celsius : 2 milésimas

2.- Grado alcohdlico a 20 grados Celsius : 3 décimas de grado
3.~ Acidez total expresada en 4cido sulf@rico : 2 décimas de gramg por -
s litro
4.- Acidez volatil! expresada en dcido acético : 2 décimas de gramo por
C litro
5.- Azlcares reductores : 1 gramo por litro
6.- Extracto seco total . 1 gramo por litro
7.- Sulfatos expresados en sulfato de potasio : 2 décimas de gramo por
_ litro
8.- Cloruros expresados en cloruro de sodio : 1 décima de gramo por
litro

ARTICULO 679 .- Los interesados que deseen ingresar mostos, producto alcohd-
lico de vides hibridas, vino y alcohol a granel a las regio-
nes 111 y IV, para fabricar bebidas alcoh6licas diferentes al pisco o para
otros fines, deberdn contar con ura visacién previa del Servicio en la docy-
mentacifn que acompafia al producto, otorgada en el lugar de origen.

Lo mismo serd aplicable cuando los productos mencionados pasen en transito -
con destino al norte de las referidas regiones pisqueras.

ARTICULC 682 .- Todo envase que contenga productos a granel afectos a la ley

que pasen por el territorio nacional provenientes del exte---
rior y con destino a otro pals, serd sellado por funcionarios del Servicio en
el lugar de ingreso, los que a su vez procedardn a retirar los sellos en el -
iugar de salida.

ARTICULD 692 .- Todos los establecimientos que produzcan, elaboren, fabriquen

0 envasen productios afectos a la ley deberdn tener sus vasi--
Jas aforadas y numeradas correlativamente, aceptdndose una tolerancia de hasta
un tres por ciento del aforc indicado cuando se trate de.vasijas de madera y -
de hasta un dos por ciento cuando sean de otro material. -

Los camiones estanques o aljfbes, as{ como los que transporten contenedores o
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envases_con productos a granel afectos a la ley deberdn 1levar pintada en
forma clara y visibie la capacidad en litros del o de Jos recipientes, -

aceptdndose las mismas tolerancias del inciso anterior. Los depdsitos que
contengan el producto deberdn ser de un material que no sea atacado por -
el Tiquido que contienen o en su defecto deberdn estar revestidos inte -
riormente con alguna sustancia resistente.

Los recintos o sectores destinados a los procesos de fabricacidn, elabora
cidn o envase de los establecimientos sefialados en el inciso primero, con
excepcidn de las bodegas productoras de vino, deberin reunir Tos siguien-

tes requisitos minimos, sin perjuicio de To establecido por la autoridad
competente : :

1.- Adecuada iluminacién y ventilacidn.

2.- Conexidn'a la red de agua potable, o de lo contrario, disponer de -
los elementos necesarios que aseguren la potabilidad del liguido de
acuerdo a su origen o fuente de abastecimiento.

3.~ Pisos lisos y de material resistente, Tibres de porosidad, para per-
mitir un buen aseoy el total escurrimiento de los Tiguidos.

4.- Muros sélidos e igualmente 1isos, sin porosidad, hasta la altura que
sea necesaria para asegurar una adecuada limpieza.

5.~ Contar con dispositivos de escurrimiento de liquidos, tanto de los -
provenientes del lavado de Tas maquinarias y del local mismo, como -
de aquellos que se derramen durante los distintos procesos.

6.~ Los depfsitos, instalaciones, maquinarias y ductos deberdn ser de un
material que no sea atacado por contacto con Tos productes que se -
procesan. Ademds deben ser de superficies Tisas para evitar la acumy
tacidn de materias extrafias y para facilitar su perfecto lavado.

TITULO VII

BE  LAS SANCIONES

ARTICULO 70°.- Las sanciones que se establecen en los articulos 45°, 46°

_ y 47° de la ley, se aplicardn también a 10s comerciantes,
distribuidores, depositarios y acopiadores en cuyo poder se encuentre el
producto final -cuando, por las circunstancias y demds antecedentes del ca
s0, se pueda presumir fundadamente que no han podido ignorar que el pro -
ducto de que se trata ha sido elaborado con infraccién a la ley 0 a este
reglamento. ‘ ‘
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ARTICULO 71°.- Las sanciones que el Servicio imponga a los infrac
tores se aplicardn dentro de los mérgenes que esta
blece la ley, considerando los siguientes antecedentes ' N

1.- Lucro o ausencia de lucro derivado de la infraccion.

2.- Dolo o negligencia culpable que hubiere mediado en el acto.

3.- Cooperacidn prestada por el infractor durante ia accidn fiscali
zadora. -

4,- Calidad de reincidente.

ARTICULO 72°.- La clausura a que se refiere el articulo 50° de 1a

ley abarcard todo el establecimiento comprometido
con el producto motivo de la sancidn, exceptuando las oficinas, siem
pre gue la ubicacidn de éstas no sea obstaculo para la aplicacidn de
la medida. En caso contrario deberd clausurarse todo el estableci
miento.

Tratindose de establecimientos que elaboren o fabriquen mds de un ti
po de productos, que estén incluidos en Titulos distintos dentro de
la ley, se clausurard solamente la seccidn en gque tenga origen el
producto materia de la infraccion, incluyendo los recintos de acopic
del mismo. Sin embargo, si la disposicién de las instalaciones no
permitiera clausurar en forma parcializada, la medida se aplicard a
todo el estabiecimiento.

ARTICULO 73°.- E1 traslado fisico de un establecimiento afecto a

la ley no impide en absoluto la aplicacidon de la
clausurd, 1a gue se impondrd en el lugar en que estuyviera funcionan
do al momento de hacerse efectiva la sancidn.

Para los efectos de realizar una clausura, cada sucursal se conside
rard como un establecimiento distinto.

N
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Servicio podrd autorizar el
: . Ingreso al establecimiento clausurado para el solo efecto
- de rea!izar'précticas'justificadas e impostergables tendientes al buen man

tenimiento de los productos, tales como rellenos en el caso de vinos. L2
operacion deberd efectuarse en el minimo de tiempo necesario bajo 1a  pre
sencia de un inspector del Servicio. -

Queda prohibido el retiro.de cualquier especie o documentacién relacionada

con el giro del negocio  desde el recinto clausurado, salve expresa autori
zacidn.del Servicio. * : : -

ARTICULO 75°.- Los ééfabieéimientOS‘afectos a 1a ley deberdn estar sepa
rados de casd habitacidn, o a lo menos, deberdn tener una

estructura y disposicisn tales, que permitan, en su caso, ser sellados o
clausurados en forma independiente.

ARTICULOS. TRANSITORIOS

ARTICULD 1°.- Sin perjuicio de 1o dispuesto en el articulo 56° de este

‘reglamento podrid destinarse a 1a produccidn de pisco has
ta la cosecha de 1993 1a produccisn de las variedades ATbil7a, Del Padre ,
Huasquina, Palo.Colorado o Maibec, Pais y San Francisco provenientes de vi
‘fiedos ubicados en.la Il Y IV Regiones siempre que la superficie de jos
mismos no exceda de 2 hectdreas. Los vifiedos de mayor superficie podrin -

destinar su produccién a la elaboracién de pisco s6lo hasta la cosecha de
1990, - - S

En todo caso, estos.productores deberin 1nscribirse,'en el plazo de un afio
. @ contar de ld"publicacidn del presente reglamento, en un registro especial
‘que para estos efectos abrird el Servicio,

SARTICULD .2°.- - Los productores, elaboradores e importadores a que se re
‘ » fiere el inciso segundo del articulo 59° de este reglamen-
to tendrdn un plazo de 60 dfas a contar desde la fecha de publicacién  dei

presente: reglamento para inscribir ef producto que se encuentren comerciali
. zando. . : . :

ARTICULO 3°.- Las chichas que no reinan  les requisitos de graduacién -

" alcohdlica y de acidez voldtil establecidos en el articulo
30° podrén expenderse hasta .6 meses después de la publicacién de este regia
mento. Igual plazo regird para dar.cumplimiento a las disposiciones conte-

nidas en los articulos 48°, 49°, 50°, 51°, vy 63° nimeros. 3,5,6,7,8,9, vy 10.

Habrd el mismo plazo para dar cumplimiento a 1o dispuesto en los articulos
68° y 75°. .. -

ARTICULO 4°,~.. Habrd plazo hasta un afio despuds de-Ia publicacidn @e este
reglamento para usar etiquetas de P1sCo que tengan impresa




Ta expresion "seleccign™
de este reglamento debe

)

\
AN
}

B

JORGE PRADO ARANGUIZ
MINISTRO DE AGRICULTURA

» ¥ que de acuerdo a To sefialago en e} articulo 13°
ser reemplazada por el vocablo "corriente”.

ANOTESE, TOMESE RAZON Y PUBLIQUESE

AUGUSTO PINOCHET UGARTE
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e L

et

perae szt

!§




