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REGLAMENTA LEY N° 18.455 QUE FIJA NORMAS SOBRE
PRODUCCION, ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE ALCOHOLES
ETILICOS, BEBIDAS ALCOHOLICASY VINAGRES

(Publicado en € "Diario Oficia" N° 32.604, de 23
de octubre de 1986).

Santiago, 31 de Julio de 1986.- Hoy se decretd 1o
gue sigue:

NUm. 78.- Visto: El articulo 32°, N° 8 dela
Constitucion Politicadd Estado,

Decreto:

TITULOI (Arts. 1°-7)
Disposiciones Generdes
Articulo 1°.- Paralos efectos de este reglamento y
delaLey N° 18.455 sobre produccion, elaboracion y
comercializacion de alcoholes etilicos, bebidas
alcohdlicasy vinagres, en adelante laley, se definen
los siguientes términos:
1.- Aditivos: Sustancia de caracter
inocuo de composicién quimica
conociday que seincorporaalos
productos en cantidades suficientes
para mantener 0 mejorar sus
caracteristicas organol épticas
y conservar su estabilidad.
2.- Aguardiente: El degtilado de
vinos a cual no sele han agregado
aditivos, excepto azlcares y agua.
3.- Azucares: Son las sustancias
reductorasy la sacarosa.

4.- Clery o Cooler: eslabebida DS 103,
a cohdlica elaborada sobre la base de Agricultura,
vino como materia alcohdlica predominante 1987,
con adicién de agua, azuicares, anhidrido N° 1
carbonico y saborizantes, en una proporcion NOTA 1

tal que cambie el sabor franco del vino. En su
preparacion se permite el uso de colorantes.
L as etiquetas de sus envases no podran
contener expresiones propias de tiposo
variedades de uvas 0 vinos.
5.- Coctel: Bebida alcohdlica obtenida

por lamezcla de uno o més

destilados, licores o bebidas

alcohdlicas fermentadas alas que

se les puede adicionar productos
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analcohalicos.

6.- Cognac, Armagnac y Brandy: Son
aguardientes enveecidos, en
vasijas de madera noble, coloreados
0 no con caramelo natura y edul corados
0 No con azUcares.

7.- Chicha Cruda: Esla bebida obtenida
del mosto de uva fresca o asoleada
de la especie Vitis vinifera, que
se hallaen proceso de fermentacion.
Cuando se |a obtiene de mosto cocido
se denomina Chicha cocida.

8.- Chichade manzana: Eslabebida
alcoholica obtenida del zumo de
lamanzana que se encuentra en
proceso de fermentacion alcohdlica

9.- Extracto seco devino: Es el residuo

gue queda de la evaporacion efectuada
a 100 grados centigrados o bien
medido por densimetria conforme a
procedimiento establecido por €
Servicio, mediante Resolucion, y
expresado en gramos por litro.

10.- Extracto seco reducido: Es el
extracto seco deun vino d cua
se le ha extraido:

a) El exceso de azlicar reductor sobre
1 gramo por litro.

b) El exceso de sulfato de potasio
sobre 1 gramo por litro.

¢) El exceso de cloruro de sodio sobre
0,500 gramo por litro.

d) El peso de cualquier otra materia
extrafia que haya sido agregada al vino.

11.- Gin: Eslabebida obtenida por
aromatizacion del alcohol rectificado
de materias amil&ceas, con adicion
de maceraciones, destilados, o aceites
esenciales de bayas de enebro.

12.- Graduacion acohdlica potencial: Es
el grado alcohdlico Gay-L ussac que se
obtendriaa fermentar totalmente las
sustancias reductoras remanentes en un
producto.

13.- Graduacion acohdlicareal: Esla
proporcién de acohol que contiene
un producto, medido con un
alcoholimetro centesimal Gay-Lussac a
20 grados Celsius de temperatura.

14.- Graduacion acohdlicatotal: Esla
suma de las graduaciones alcohdlicas
potencia vy real.

15.- Grapa: Eslabebidaalcohdlica
proveniente de ladestilacion de
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borrasy orujos, de productos de
vides hibridas o de vinos aterados.

16.- Interesado: Los productores, envasadores,
elaboradores, fabricantes, importadores,
exportadores, comerciantes, y en general,
cualquier personanatural o juridica
gue desarrolle unao mas de las
actividades sefidadas en € inciso
primero del articulo 1° delaLey.

17.- Licor: Es e producto elaborado en
base a al coholes etilicos potables,
destilados, bebidas alcohdlicas
fermentadas, mezclados o no entre
si, y con 0 sin extractos
arométicos naturales o sintéticos.

Puede contener edul corantes, agua,
colorantes o cualquier otro aditivo
permitido.

18.- Licores amargos: Son |los que contienen
principios amargos de origen vegetal .
19.- Licores anisados. Son |los aromatizados

predominantemente con semillas de
anis o con extractos o esencias de las
mismas.

20.- Licoresde frutas: Son los preparados
a base de zumos de frutas o partes
de éstas 0 con maceraciones 0 esencias
de las mismas.

21.- Materia prima: Cada unade |as sustancias
béasi cas empleadas en la preparacion
de productos, que le confieren sus
caracteristicas propias.

22.- Mistela: Eslabebida obtenida de un
mosto de uva cuya fermentacion se ha
detenido por encabezamiento con al cohol
de vino, alcohol de vino rectificado o
alcohol de subproductos de uva.

23.- Mosto concentrado: Producto que se
obtiene a eliminar parcialmente €
agua del mosto natural o apagado, mediante
ebullicidn, evaporacién al vacio o
frigorizacion impidiendo su fermentacion
espontanea.

24.- Mosto mudo o apagado: Aquel cuya
fermentacion acohdlicaha sido
evitada mediante précticas
enol Ggicas autorizadas.

25.- Mosto natural: Zumo obtenido por
presion de la uva antes que haya
comenzado su fermentacion.



26.- Mosto sulfitado: Mosto que contiene
anhidrido sulfuroso como
inhibidor de lafermentacion
alcohodlica.

27.- Ponche: eslabebida alcohdlica elaborada
sobre labase de vino como materia alcohdlica
predominante con adicion de azlcares,
anhidrido carbonico y pulpas 0 zumos de
frutas en una proporcién tal que cambie
el sabor franco del vino. En su preparacion se
permite el uso de colorantes.

Cuando en su elaboracion se utilicen pulpas
0 zumos de frutas citricas, el producto podra
denominarse sangria.

28.- Producto agranel: Aquel que no se
encuentra envasado en unidad de
CoNsumo.

29.- Producto apto: Es aquel producto
que sometido a andlisis cumple
con todos y cada uno de los
requisitos exigidos por laley y
este reglamento.

30.- Producto genuino: Es €l elaborado
de las materias primas y
conforme alos métodos y practicas
gue autorizalaley y este
reglamento.

31.- Relacion acohol-extracto de un
vino: Es € cuociente entre el
peso del alcohol contenido en un
litroy el peso de su extracto
reducido.

32.- Relleno: Operacion destinada a
suplir lamerma ocurrida en €l
envase gque contiene el producto
agrandl.

33.- Sidra: Eslabebida alcohdlica
obtenida de lafermentacion del
zumo de manzana. Cuando provenga
de otra especie debera nominarse
sidra acomparfiada del nombre de
lafrutadelacual procede.

34.- Sidraespumosa: Sidra obtenida por
fermentaci 6n natural, terminando
su elaboracion en envases cerrados,
produciendo anhidrido carbdnico
en base ajarabe de azlcar.

35.- Sidragasificada: La sidra que habiendo
completado su proceso de elaboracion,
seleimpregna anhidrido carbénico
en forma mecanica. Se permitela
adicion de sacarosa con € solo fin
de edul coracion.

36.- Sumaalcohal - &cido de un vino: La
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Agricultura,
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N° 2
VERNOTA 1
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suma que resulta de agregar a grado
alcohdlico centesimal la acidez

total de titulacion por litro

disminuido del exceso sobre un gramo
de acidez vol&til, expresadas ambas
en &cido sulfdrico.

37.- Unidad de consumo: Es € envase en que
€l producto se ofrece para su expendio
directo al publico.

38.- Uva Esdl fruto de la especie Vitis
vinifera L. Cuando € fruto provenga
de vides de variedades hibridas debera
denominarse uva hibrida.

39.- Vino acetificado: Es € vino enfermo que
contiene més de 1,5 gramos de acidez
volétil por litro expresada en acido
acetico.

40.- Vino enfermo: Es aquel que ha sufrido una

alteracion bioquimica a causa de
laaccién de microorganismos que
modifican sus caracteristicas quimicas
y organol épticas.

41.- Vodka: Eslabebida obtenida de alcoholes

de materias amilaceas con o sin
maceracion de hierbas.

42.- Whisky: Es el destilado de lafermentacion

alcohdlica de caldos de cereales

malteados 0 no, que es sometido a procesos

de enve ecimiento en vasijas de madera,
coloreado o0 no con caramelo natural.
43.- Ley: LalLey N° 18.455.

44.- Servicio: El Servicio Agricolay Ganadero.

45.- Borra: es e producto semiliquido
obtenido de la fermentacion del zumo de uvay
de laelaboracion del vino, constituido entre
otros por sdlesde calcio y potasio del
acido tértrico, sustancias organicas, restos
detgjido vegetal, levaduras y materia
colorante. Su graduacion alcohdlica méxima
serd de cinco grados, el extracto seco minimo
de trescientos gramos por litro y un contenido
minimo de veinte gramos por litro de tartratos
expresados en &cido tartrico.

46.- Vinagre de Alcohol: es el obtenido
exclusivamente por la fermentacion acética
de alcohol etilico potable.

47.- Vinagre genuino: es el obtenido por
la fermentacion acética de una sola
materia prima basica de las indicadas en los
articulos 22° y 23° delaley.

48.- Zumo fermentado de uva hibrida:
es el nombre genérico del producto obtenido
de lafermentacion a cohdlica del zumo de
esefruto.

DS 103,
Agricultura,
1987,

N° 3
VERNOTA 1



49.- Uvade Mesa: Es aquellaque se
comercializa habitual mente para su consumo
directo en estado fresco. En especid, se
comprende la que corresponde a las siguientes
variedades. - Thompson Seedless-Flame Seedless-

Ribier-Ruby Seedless-Black Seedless-Red Seedless-
(Emperatriz)-Emperor-Superior Seedless-Cardinal-
Almeria-Red Globe-Beauty Seedless-Queen-Flame
Tokay-Royal Seedless-Exotic-Black Beauty y Early
Grant.

50.- Sour: Se dara este nombre a coctel
preparado a base de destilados o licores adicionados
de frutas &cidas o0 saborizantes de las mismas, pudiendo
contener aditivos permitidos tales como azlicares,
estabilizantes, espesantes, enturbiantes y col orantes.
El nombre del producto seré el destilado o licor
empleado seguido de la palabra sour y de lafrutao
saborizante utilizado, salvo en el caso del limon, en
que esta Ultima mencion tendra carécter optativo.

51.- Colade Mono: Es e coctel preparado a base
de aguardiente, leche de origen animal, caféy
edulcorantes, pudiendo contener aditivos tales como
aromatizantes, estabilizantes, espesantes, enturbiantes
y colorantes.

Se permite & reemplazo de laleche de origen
animal por otras leches o cremas de origen vegetal,
pero en tal caso larotulacion deberdindicar €l
componente empleado como sucedaneo.

NOTA: 1

EL ARTICULO TRANSITORIO del D. S. N° 103, de

Agricultura, publicado en €l "Diario Oficia" de 30 de
septiembre de 1987, dispuso que las modificaciones
introducidas a presente decreto supremo, regiran
vencido e plazo de 6 meses a contar de su publicacion.
NOTA: 2
El ARTICULO TRANSITORIO del D. S. N° 80, de
Agricultura, publicado en el "Diario Oficia" de 19
de Julio de 1990, dispuso que las modificaciones
introducidas al presente decreto supremo, regiran
60 dias después de su publicacién en e Diario
Oficial.
NOTA: 3
El articulo transitorio del Decreto Supremo N°
98, publicado en el "Diario Oficial" de 27 de agosto
de 1990, ordend que las modificaciones dispuestas
en susnimeros 1, 8y 9, entraran en vigencia 60
dias después de su publicacién en el Diario Oficial.
Los distribuidores y establecimientos de expendio
apubblico podran comercializar los productos aque
se refieren las disposiciones sefid adas en € inciso
anterior, gue tengan un rotulacién distintaala
indicada en tales normas, siempre que acrediten, con la
correspondiente factura, que fueron adquiridos con
anterioridad ala entrada en vigencia de las mismas.

DS80,Agr.
1990, 1.-
NOTA 2

DS98Agr.
1990, 1.-
NOTA 3

DS98.Aqgr.
1990, 1.-
VERNOTA 3
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Articulo 2°.- En la obtencién y elaboracion de
bebidas a cohdlicas fermentadas y vinagres no podran
aplicarse practicas, aditivos y demas sustancias s no
estan expresamente autorizadas por laley o por este
reglamento.

Asimismo, en la elaboracion de los demas productos
se deberan utilizar las materias primas y aditivos
sefialados en laley o en este reglamento, pudiendo
emplearse |as précticas de elaboracion que no estén
expresamente prohibidas.

Articulo 3°.- Parala aplicacion de lo dispuesto en
laletraa) del articulo 8° delaley, no se
consideraran productos finales |os al coholes que se
encuentren a granel en establecimientos que los emplen
como materia prima para elaborar bebidas alcohdlicas en
conformidad alas disposiciones contenidasen laley y
este reglamento, como tampoco aquellos al coholes que
estén siendo transportados hacia una fébrica de bebidas
alcohdlicas, los que se consideraran materia primaen
transito, siempre que su traslado se haga con
autorizacion expresay previadel Servicio para
garantizar €l correcto uso y destino del producto.

Paralos efectos de lo sefidado en laletrab) del
articulo 8° delaley, serén considerados productos en
proceso de envase, aquellos que se encuentren en
unidades de consumo, sea que estén abiertaso sin
etiquetas. En lamisma condicion seincluyen los
productos contenidos en € recipiente y en |os ductos
gue estén abasteciendo lalinea de llenado.

Articulo 4°.- Las muestras se captaran en seis
ejemplares cuando se trate de bebidas fermentadas o
vinagresy en tres en los demés casos, quedando en poder
del interesado dos y uno respectivamente. Tales muestras
podran captarse retirando directamente |os envases,
siempre que el contenido de éstos no exceda de un litro
de producto. En caso contrario, 0 s € volumen del
producto existente no a canza para captar € nimero de
gjemplares requeridos, la muestra se captaraen
receptacul os de menor capacidad retirando la cantidad
gue sea necesaria para efectuar losandlisis
pertinentes. Tratandose de productos envasados cuyo
contenido no alcance para efectuar €l andisis, se
retirarén las unidades necesarias para compl etar el
volumen requerido.

Losinspectores dd Servicio dgjaran constanciade
Su actuacion en acta que se levantaraen € lugar de la
captacion y que sera firmada por el duefio o encargado.
En caso de ausencia de éstos o que se negaren afirmar
dichaacta, € o losinspectores dejardn constancia de
esta circunstancia en ese documento que seré firmado por
la persona adulta a que se refiere e inciso segundo del



articulo 9° delaley. Copiadel actaquedaraa
disposicion del interesado.

Articulo 5°.- Los gemplares de muestra destinados
a primer andisis de fiscalizacion serédn analizados
por € Servicioy sus resultados y calificacion técnica
efectuada por € analista deberan constar en €
certificado expedido por € laboratorio respectivo.
Dicha calificacion debera ser refrendada por las
autoridades del Servicio que designe e Director
Nacional, en aquellos casos que el mismo determine.

En caso de pérdida de los g emplares de muestra
destinados a efectuar el segundo andlisisaque se
refiere e articulo 10° delaley, el Servicio se
atendra alos resultados del primero. Lo mismo ocurrira
s losresultados del segundo andlisis no fueren
presentados oportunamente a Servicio dentro de los
plazos previstos en la mencionada disposicion legal o
cuando la determinacién andlitica efectuada no
corresponda ala observada. El tercer andlisis no podra
efectuarlo el Servicio ni loslaboratorios que hubieren
analizado € producto con anterioridad. Cuando la
muestra se haya captado directamente de los envases
originales en que esta contenido € producto, el
interesado tendra un plazo de 20 dias contado desde la
fecha de notificacion que declara apto e producto, para
retirar |0s ejemplares de muestras sobrantes. Vencido
ese plazo, el Servicio procedera aladestruccién delos
envases y de su contenido, delo cua quedara constancia
en acta.

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

El costo del tercer andlisis sera de cargo del
interesado cuando € resultado del mismo ratifique €
obtenido en & primer andlisis. En caso contrario seré
de cargo del Servicio.

Articulo 6°.- El aviso sobre plantacion, injertacion
y arranque de vifias referido en el articulo 13° dela
ley, sera exigible alos propietarios o tenedores de
terrenos plantados con vides dentro de un mismo predio,
cuyasuperficie en conjunto o separadamente, seaigual o
superior acinco mil metros cuadrados. Sin perjuicio de
lo anterior, € Servicio podra, en casos calificados y
mediante resolucion publicada en el Diario Oficial,
exigir el cumplimiento de dicha obligacion alos
propietarios o tenedores a cualquier titulo de
plantaciones de vides cuya superficie seainferior a
minimo indicado.

Dicho aviso podra darse por cartada certificada o
entregada personalmente en las oficinas del Servicioy
deberdincluir los siguientes antecedentes:

a) Nombre, direccion y nimero del

DS98Agr.
1990, 2.-

IP/N/1/CHL/G/2
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Rol Unico Tributario del

propietario del predio.

b) Region, Provincia, Comunay direccion
donde esta ubicado € predio.

¢) Numero del Rol de Avallos de Bienes
Raices.

d) Superficietotal plantada, injertada
o arrancada y superficie parcia
por variedades.

€) Condicién de secano o riego,
indicando cuando corresponda, si

se trata de terrenos de vega.

f) Sistema de plantacién, cuando
corresponda.
g) NUmero de plantas por hectarea

o distancia de plantacion.

El adquirente de un predio en el que exista unavifia
deberd comunicarlo a Servicio dentro del afio calendario
en que se haya efectuado la adquisicion, acreditando
dicha operacion con certificado de dominio vigente.

Articulo 7°.- Paralos efectos de lo dispuesto en €
inciso segundo del articulo 13° delaley, los
productores, elaboradores, envasadores, importadores,
exportadores, comerciantes de productos, y aquellas
personas que utilicen a cohol etilico no desnaturalizado
parafines distintos de la bebida, deberan inscribirse
en € Servicio, presentado copia de la correspondiente
declaracion deinicio de actividades ante el Servicio de
Impuestos Internos, o los antecedentes que acrediten que
el interesado no se encuentre obligado legalmente a
efectuar tal declaracion. Tal inscripcidn debera
efectuarse dentro del plazo de 30 dias contado desde la
fecha de presentacion de la declaracion jurada de
iniciacion de actividades ante el Servicio de Impuestos
Internos.

TITULOII (ARTS. 8-17)
Delos acoholes etilicos y bebidas acohdlicas no
fermentadas
Articulo 8°.- Paralos efectos de lo dispuesto en €
inciso segundo del articulo 14° delaley, se entiende
por:
1.- Alcoholes provenientes
de uva, los siguientes:
a) Alcohol devino: €
proveniente de la
destilacion de vinos
genuinos realizada
mediante procesos de
rectificacion parcial,
con una graduacion
alcohdlica no superior a
75 grados Gay L ussac.



b) Alcohal de vino rectificado:
ese proveniente dela
destilacion de vinos
genuinos, con una graduacion
alcohdlicasuperior a 75
grados Gay L ussac.

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

3.- Alcohol proveniente de uvas
hibridas: € obtenido de la
destilacion del producto
resultante de la fermentacion
del zumo de uvas de variedades
hibridas.

4.- Alcohol deresiduos delafabricacion

de azlcar: €l proveniente de
residuos de lafabricacion de
melazas de azlicar de betarraga o
de cafa de azlcar, previamente
fermentadosy posteriormente
destilados.

5.- Alcohol defrutas: aquel en cuya

elaboracion se emplea como materia

prima jugos de frutas fermentados,
exceptuando la uva.

6.- Alcohol de materias amilécess:
aquel en cuya elaboracion se ha
empleado como materia prima
cereales, tubérculos o raices que

contienen almidon, tales como maiz,

cebada, papas, camotes.

7.- Alcohol de sacarificacion de
materias celuldsicas: el obtenido
de materias primas derivadas de la
celulosa que, sometidas a procesos
de sacarificacion, se transforman
en azUcares fermentescibles.

8.- Alcohol delgias sulfiticas: el
obtenido de un subproducto de la
fabricacion del papel.

9.- Alcohol sintético: € obtenido
por medio de sintesis organica.

IP/N/1/CHL/G/2
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Articulo 9°.- Los acoholes etilicos se clasifican
segulin su composicion en:

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

b) Alcohol no potable: aquel cuyo contenido
de impurezas excede |0s maximos
establecidos en este reglamento.

c) Alcohol desnaturalizado: aquel a cual
se haincorporado sustancias quimicas
de dificil separacion, que indican
sensorialmente su incapacidad de empleo
como alcohol potable.

d) Alcohol absoluto, deshidratado o anhidro:
aquel que mediante la accién de
agentes deshidratantes alcanza una
graduacion acohdlicaminimade
99,5 grados.

€) Alcohol neutro: es aquel que en su proceso
de rectificacion haalcanzado una
graduacién al cohdlica minima de 95
grados Gay Lussac y un méximo de
impurezas volétiles totales de 0,500 gramos
por litro a 100 grados Gay L ussac.

Articulo 10°.- Se consideraran impurezas vol étiles
delos alcoholes, destilados, y licores, las siguientes
sustancias: &cidos, aldehidos, furfural, acohol
metilico, alcoholes superioresy ésteres.

Los acoholes potables, destilados y licores que no
estén sujetos a requisitos especificos sobre la materia
podran contener las siguientes impurezas vol &iles
parciales maximas expresadas en gramos por litro a 100

grados de alcohol:

a) Acidos totales expresados en
&cido acético . 2,000

b) Aldehidos expresados en
aldehido acético 1,000

¢) Furfurd : 0,080

d) Alcohol metilico ;1,500

€) DEROGADA .- DS98,Aqr.
El &cido cianhidrico se permite sdlo en alcoholesy 1990, 3.-

bebidas no fermentadas maceradas con carozo en

proporcién méaxima de 0,040 gramos por litro a 100 grados

de acohoal.
INCISO CUARTO.- DEROGADO.- DS 253,

Agr.1993

L os acoholes provenientes de uvas y de sus

subproductos que se destinen a la elaboracién de

aguardientes y grapa, respectivamente, deberan contener

un minimo de 1,500 gramos por litro de impurezas

volatilestotales a 100 grados Gay Lussac y deberan

estar presentes en su totalidad en proporcién tal que

sea susceptible cuantificar cada unade ellas.



Articulo 11°.- Los productos que se indican a
continuacion deberan tener un contenido méximo de
impurezas vol &tiles que se sefiadlan, expresadas en gramos
por litro a 100 grados Gay L ussac:

a) Aguardientes de frutas y destilados

de &gaves

- Alcohol metilico . 4,000
b) Gin

- Impurezas totales . 2,000
¢) Vodka

- Impurezas totales : 1,000

d) DEROGADA .-
INCISO SEGUNDO.- DEROGADO.-

El aguardiente y la grapa deberén contener un minimo
de impurezas vol &tiles totales de 1,500 gramos por litro
y un maximo de 5 gramos por litro de azlcares. Los
aguardientes de frutas podrén tener hasta un maximo de
20 gramos de azUcares por litro.

Las impurezas vol &tiles total es minimas para cofiac,
armafiac y brandy seran de 2,000 gramos por litroy un
maximo de 20 gramos de azlcares por litro. El whisky
debera contener como minimo 1,500 gramos por litro de
impurezas vol étiles totales.

Tanto en € aguardiente y la grapa como en el cofac,
armafiac y brandy, los alcoholes superiores deberan estar
representados alo menos por los al coholes propilico,
isobutilico, isoamilico y amilico activo,
simultaneamente.

L as bebidas preparadas a base de destilados sujetos
aun contenido ninimo o méximo de impurezas vol &iles,
deberan contenerlas, en lamisma proporcion que e
destilado utilizado. Asimismo, deberdn cumplir con la

presencia de |os al cohol es superiores cuando corresponda.

Articulo 12°.- Clasificanse, segiin su composicion
genérica, los destilados y licores que a continuacién se
indican, los que deberan tener las graduaciones
alcohdlicas minimas que se sefidan:

Grupo 1: Destilados
a) Graduacion minima30° : Aguardiente,
Aguardientes de

frutas, Grapa.
b) Graduacion minima 38° : Brandy, Cofiac,
Armafiac.
¢) Graduacion minima40° : Whisky, Gin,
Tequila, Vodka,

Ron.

IP/N/1/CHL/G/2
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1990, 4.-
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Grupo 2: Licores de frutas

a) Graduacion minima25° : Guindado, Cherry,
Marrasguino,
Licores de:
Damasco, Papaya,
Pera, Nuez,
Nispero.

b) Graduacién minima 34° : Licoresde:
Mandarina,
Naranja.

Grupo 3: Licores anisados

a) Graduacion minima25° : Anisette,

Licor de Anis.

b) Graduacion minima40° : Arack, Pastis,
Anesone.

Grupo 4: Licores amargos

a) Graduacion minima25° : Bitter, Quina

b) Graduacion minima 30° : Fernet, Amargo.

Grupo 5: Cocteles

a) Graduacion minima12° : Losque no
contienen
leche 0 huevo.

b) Graduacion minima 16° : Los que contienen
leche 0 huevo.

Grupo 6: Otroslicores

a) Graduacion minima25° : Licor de Café,
Licor de Cacao.

b) Graduacion minima28° : Licor de Menta,
Cremade Menta,
Licor de
Manzanilla.

¢) Graduacion minima34° : Benedictino,
Kimmel.

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

En todo caso se permitira unatolerancia de hasta
0,5 grado menor del minimo fijado para cadatipo de
producto o del indicado en la etiqueta cuando éste sea
mayor gue el minimo establecido.

Articulo 13°.- Los piscos deberan tener un contenido
en acidos volatiles totales no superior a 1,5 gramos por
litro y un minimo de impurezas de 3,500 gramos por
litro, @ 100 grados Gay L ussac a 20 grados Celsius de
temperaturay su contenido en azlcares no podra exceder
en 5 gramos por litro. Sus graduaciones a cohdlicas
minimas seran las que se indican a continuacion:

a) Pisco Corriente :30° DS 138,

o Tradicional Agricultura,
b) Pisco Especia :35° 1987, N° 1
c) Pisco Reservado  :40°
d) Gran Pisco 43°

Articulo 14°.- Los destilados podran ser adicionados
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de sustancias naturales, incluida d agua, cuando asi o
requieralabebida a obtener.

L os aguardientes obtenidos de la destilacion de
zumos fermentados de otras frutas distintas ala uva
deberan usar el nombre del producto del cua provienen,
pudiendo llevar, ademas, la denominacion tipica empleada
en € pais de origen.

Articulo 15°.- Cuando sea necesario regular el
contenido de impurezas vol étiles para dar cumplimiento a
las exigencias establecidas en este reglamento, se
permitirdla mezcla de a coholes, siempre que éstos sean
del mismo origen.

Queda prohibida la adicién directa de impurezas
volatiles para regular su contenido.

Articulo 16°.- Los colorantes y sus mezclas asi como
los demés adiitivos que se usen en la elaboracién de
bebidas alcohdlicas serén los que autorice € Reglamento
Sanitario de los Alimentos del Ministerio de Salud.

Articulo 17°.- Los destilados y licores se DS 113 AGR.
consideraran: 1996, Art.
a) Falsificados: Los fabricados a base de materias anico, 1.

primas no autorizadas o con alcoholes distintos alos
sefialados por laley o este reglamento paraun
determinado producto.

b) No potables: Los que no cumplan con e contenido
de impurezas vol &iles exigidas en este reglamento.

¢) Adulterados: L os que contenga colorantes u otros
aditivos que no estén expresamente autorizados, siempre
gue tales elementos no sean utilizados como materias
primas, en cuyo caso €l producto se considerara
falsificado.

Alterados: Los que presenten sedimentos y materias
extrafas, asi como |os que se hayan contaminado con
olores o sabores extrafios.

TITULO Il (Arts. 18-47)

De las bebidas a cohdlicas fermentadas

Articulo 18°.- En las bebidas fermentadas se
entendera por produccién, al conjunto de operaciones
destinadas a transformar |as sustancias azucaradas en
alcohol etilico; y por elaboracion, a conjunto de
procesos tendientes a clarificar y estabilizar fisica,
quimicay biolgicamente |a bebida obtenida de la
produccion.

Para el caso dd vino, los términos produccién y
vinificacién podrén usarse indistintamente como vocabl os
sinénimos.

En laproduccién y elaboracién de chichasy sidras
se consideraran permitidas todas las practicas y normas
autorizadas para el vino en su parte pertinente.

L os productores de uva de mesa que destinen o DS 80,Agr.
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en sus guias de despacho o facturas tal calidad y VER NOTA 2

destino. Asimismo, los productores o elaboradores de vino
gue utilicen uva de mesa deberan indicar en lasfacturas

0 guias de despacho que extiendan que se tratade vino

0 mostos provenientes de uva de mesa.

Articulo 19°.- Serén considerados vinos especiales
aquell os de composicion particular, cuyas
caracteristicas organol épticas se derivan de lamateria
prima, de latécnicade elaboracién o de préacticas
especificas.

Seran considerados vinos especiales |os siguientes:
a) Vino generoso: € vino cuya graduacion

alcoholica minima es de 14°, alcanzada

por fermentacion natural, sin adicion

de mosto concentrado.

b) Vino gasificado: €l vino definitivamente
elaborado, impregnado posteriormente

en forma mecanica con anhidrido

carbonico.
¢) Champaha: el vino que termina su

elaboracion en envases cerrados

y cuyo contenido de anhidrido

carbonico se ha desarrollado

natural mente en su seno por una

segunda fermentacion en base a

azlcares, y cuya presion no

puede ser menor de 3 atmésferas a

20 grados Celsius de temperatura.

INCISO SEGUNDO.- DEROGADO.- DS 113,AGR.

1996, Art.
anico, 2.

Podra ser adicionada de pulpa de

fruta, en cuyo caso e producto se

denominara " Champafia con", seguido

del nombre de la fruta adicionada.

d) Vino dulce: € vino obtenido por

fermentacion natural de uvas

sobremaduras o de un mosto concentrado,

sin ningun agregado de alcohal y cuyo

contenido en sustancias reductoras no

podra ser inferior a 30 gramos por

litro y su graduacion alcohdlica real

minima sera de 11,5 grados.
€) Vino licoroso: e vino encabezado con

alcohol de vino, alcohol devino

rectificado o acohol de subproductos

de uva, pudiendo ser edulcorado con

mosto concentrado. Debera fabricarse

con un minimo de 70 por ciento de vino

y su graduacion a cohdlica minima

serd de 16 grados, con unatolerancia de

hasta 0,5 grado.



Entre estos vinos se incluyen el Oporto
y el Jerez.

f) Vino aromatizado: vino licoroso al cual
se han adicionado sustancias vegetales
amargas, aromaticas o estimulantes
inofensivas, sus extractos o esencias.
Podré ser edul corado con sacarosa o
mosto concentrado, coloreado 0 no con
caramelo natural y encabezado con
cuaquier tipo de alcohol etilico
potable.

Entre estos vinos seincluyen €
Vermouth y e Quinado.

g) Vino varietal: aquel que proviene de
uvas de una variedad determinada en
una proporcién minima de 85 por ciento
y que presenta las caracteristicas
organol épticas propias de dicha variedad
y que utiliza en su identificacion el
nombre del cultivar correspondiente. No
se comprende en este concepto € vino
proveniente de la elaboracién de uva de
mesa.

Articulo 20°.- Seguin su contenido en azlcares, las
champanias se clasifican en:

Nature : Hasta 5 gramos por litro
Brut 0 Seco . Hasta 15 gramos por litro
Demi Seco

Demiseco . Hasta 40 gramos por litro

Doux o Dulce : Mésde 40 gramos por litro
Tanto los dos ultimos productos antes sefialados como

todas aguell as bebidas fermentadas que contengan alo
menos 30 gramos por litro de azlicares totales, se les
permitird un méximo de 400 miligramos de anhidrico
sulfuroso tota por litro y 100 miligramos al estado

libre, y tratandose de sulfatos, 4 gramos por litro
expresados en sulfato de potasio.

Articulo 21°.- Los claros de borraresultantes de la
decantacion, centrifugacién o filtrgjes de borras
frescas se consideraradn vinos paratodos | os efectos
legales.

DS 80,Aqgr.
1990, 3.
VER NOTA 2

DS 98,Aqr.
1990, 5.
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Articulo 22°.- Durante € proceso de vinificacion se
permite agregar las sustanciasy efectuar las
mani pul aciones que a continuacion se indican:
1.- Lamezclade mostosy vinos entre
si, siempre que no setrate de

productos importados o elaborados con DS 80,Aqgr.
uva de mesa. 1990, 4.-
2.- Laconcentracion de mostos. VER NOTA 2

3.- El empleo de negro animal
puro o carbon activado que
no ceda ninguna materia a
vino, y sblo para descolorar
los vinos provenientes de
vinificar en blanco uvas

tintas.

4.- Laadicion de acidos tartrico o malico DS 113,AGR.
con €l fin de corregir 1996, Art.
acidez. Unico, 3.

5.- El empleo de levaduras cultivadas DS 113,AGR.
y seleccionadas y la adicion de Tiamina 1996, Art.
ovitaminaB1, esta Gltimaen dosis Unico, 3.

maxima de 0,6 miligramos por litro.

6.- El uso de fosfato bitértrico de cal
puro, fosfato aménico cristalizado
puro o glicero fosfato diamonico
puro, en la proporcion estrictamente
necesaria para asegurar €l desarrollo
normal de las levaduras.

7.- El tratamiento por anhidrido sulfuroso
gaseoso, liquido apresién o
proveniente de la combustion del
azufrey por el metabisulfito de
potasio, empledndose en este Ultimo
caso un maximo de 300 miligramos por
litro.

8.- El uso de enzimas pectoliticas.

9.- El empleo de &cido ascorbico.

10.- Laadicion detaninos, ovoalbiminasy DTO 368, AGRICULTURA
lactoal buminas. D.O. 11.11.1999
11.- Lostratamientos fisicos, tales como:
calentamiento, centrifugacion,
pasteurizacion, refrigeracion,
filtracidn, oxigenacion.

Articulo 23°.- Durante € proceso de elaboracion de
los vinos se permite agregar |as sustancias y efectuar
las mani pul aciones que a continuacién se indican:

1.- Lamezclade vinos entre si 0 entre
vinosy mostos con € fin de
edulcorarlos siempre gue no



se trate de productos elaborados con uva de mesa.
importados o elaborados con uva de mesa.

2.- El empleo de negro animal puro o carbén
activado para decolorar vinos blancos
manchados por contener materias
colorantes de uvastintas.

3.- Lostratamientos fisicos, tales como:
centrifugacion, pasteurizacion,
enfriamiento, filtracion, oxigenacion,
aireacion, carbonatacion.

4.- El tratamiento con materias inertes, el
gue debera efectuarse en condiciones
tales, que no dejen sustancias o residuos
extrafios alos vinos ni tampoco que
puedan ser vehiculos de enfermedades o
producir intoxicaciones.

5.- El empleo de tanino parafacilitar
laclarificacion y conservacion
del vino.

6.- El empleo de sulfato de cobre, en dosis
maxima de 10 miligramos por litro.

7.- Laadicion de &cido tartrico o citrico
solo con el fin de corregir una acidez
insuficiente.

8.- El tratamiento por anhidrido sulfuroso o
metabisulfito de potasio en dosis que no
sobrepasen | as tol erancias determinadas
en este reglamento.

9.- El uso de &cido benzoico en forma purao
de sus sales en dosis maxima de 180
miligramos por litro.

10.- El uso de enzimas pectaliticasy de
betagluconasa, esta tltima, en dosis
no superiores a 50 miligramos por
litro.

11.- El empleo del &cido metatartrico en dosis
méxima de 100 miligramos por litro y de
acido sdrbico en forma pura o de sus sales
en dosis maxima de 200 miligramos por litro,
expresado en &cido sorbico.

12.- El empleo de &cido ascorbico.

13.- Laconservacion del vino bajo gasinerte.

14.- El empleo de ferrocianuro de potasio
siempre que e producto final
quede absolutamente libre de esta sal
y €l tratamiento se efectle bajo
el control de un Ingeniero Agronomo
Endlogo o de un Endlogo.

Articulo 24°.-Las bodegas elaboradoras de vinos que
empleen ferrocianuro de potasio, deberan llevar un libro

foliado y timbrado por el Servicio en e que se
especificard el nimero y capacidad de lavasija en que

se efectle el tratamiento, proporcion méximatolerable

IP/N/1/CHL/G/2
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1996, Art.
Unico, 4.
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de dicho producto, la dosis que se ha empleado por
hectdlitro y el total de litros tratados. La aplicacion

del ferrocianuro de potasio debera terminar con la
filtracion del vino. Lainformacion que debe registrarse
en € libro sera de responsabilidad del profesional
mencionado en el N° 14 del articulo precedente.

Articulo 25°.- Cuando la produccion de vino o sidra
se encuentre en etapa de fermentacion, se calculara su
grado alcohdlico sumando al grado real obtenido en el
andlisis, € grado potencial que se obtendria a
fermentar total mente los azlcares reductores contenidos
en él. Igua procedimiento se empleara paracalcular el
grado alcohdlico de las chichas. Para estos efectos se
considerara una equivalenciade 17 gramos de azlicares
reductores por cada grado alcohdlico Gay L ussac.

Articulo 26°.- Se consideraran vinos alterados |0s
siguientes:
a) Los productos finales acetificados,
afectados de tourne u otras enfermedades.
b) Los productos finales que presenten
desequilibrios fisicos quimicos
tales como precipitaciones de sales
y enturbiamientos o casses.
) Los productos finales que tengan
olores o sabores extrafios.

Articulo 27°.- Se consideraran vinos adulterados los
siguientes:

a) Aquellos que en su proceso de produccion o
de elaboracién se les haya adicionado
agua.

b) Los que contengan edul corantes
sintéticos o se les haya adicionado
sacarosa, salvo en los casos
expresamente autorizados, asi
como en los que se detecte la
adicion de cualquier sustancia
neutralizante, aromatizante,
saborizante artificial, u otra
gue no constituya un componente
natural del producto.

¢) Aquellos en que se determine la
presencia de acido benzoico en
formapura o de sussalesen
dosis superiores a 180 miligramos
por litro expresado en benzoato
de sodio, 0 cuando se detecte la
presencia de &cido sdicilico.

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

€) Los productos finales que contengan
més de 200 miligramos por litro



de &cido sorbico en formapurao
de sus sales expresado en &cido
sorbico.

f) Los productos finales que contengan
mas de 300 miligramos de anhidrido
sulfuroso total por litro o més de
75 miligramos por litro al estado
libre, y traténdose de vinos dulces,
los que contengan mas de 400 y 100
miligramos por litro respectivamente.

0) Aquellos productos finales que contengan
una cantidad de cloruros expresados en
cloruro de sodio superior a0,5 gramos
por litro o de sulfatos expresados en
sulfato de potasio superior a 2 gramos
por litro, salvo en los vinos dul ces,
generosos y licorosos que podran contener
hasta 4 gramos de sulfatos por litro,
previo estudio del Servicio tomando en
cuenta los antecedentes de origen y
elaboracion.

h) Aquellos productos finales que contengan
més de 1 gramo por litro de &cido citrico o
mas de 1 miligramo de cobre por litro.

Articulo 28°.- Se consideraran vinos falsificados
los siguientes:
a) Aquellos producidos empleando

sacarosa.

b) Aquellos en que se detecte la
presencia de zumos o zumos fermentados
provenientes de uva hibrida.

¢) Aquellos en que se determine laadicion
de acohol, salvo en |os casos
expresamente autorizados.

d) Aquellos en que se haya empleado colorantes
y también kos que hayan sido mezclados con
productos falsificados.

Articulo 29°.- El producto de lafermentacion
alcohdlica de zumo de uvas de variedades hibridas

destinado a consumo directo debera cumplir con las

mismas exigencias analiticas y calificaciones
establecidas para el vino.
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Articulo 30°.- Las bebidas dcohdlicas que se
indican a continuacion deberan tener las siguientes
graduaciones alcohdlicas minimas:

Clery o Cooler . 5,0 graduacion real
Champaria : 11,5 graduacion real
Champaria con pulpa

defruta . 8,0 graduacion red
Chichacrudao

cocida : 11,5 graduacion total
Chichade manzana : 4,0 graduacion total
Mistela . 14,0 graduacion red
Ponche . 8,0 graduacion real
Sidra . 4,0 graduacion real

Lamistela no podra tener una graduacion alcohdlica
rea superior a 22 grados.

Las chichasy sidras no podran tener una acidez
volétil superior a 1,5 gramos por litro expresada en
acido acético y su graduacion acohdlicarea maxima
serade 11,5y 8 grados, respectivamente.

La chicha que contenga una graduacion a cohdlica
rea superior all,5 gradosy un contenido de azlcares
reductoresinferior a 10 gramos por litro sera
considerada vino.

Articulo 31°.- Se consideraran chichas ateradas
aquellos productos finales que tengan més de 1,5 gramos
de acidez vol&til por litro o que tengan manifiestos
defectos organol épticos tales como olores o sabores
extranos.

Articulo 32°.- Se consideraran chichas adulteradas
las siguientes:

a) Aquellas en que concurra cuaquiera
delas circunstancias previstas en
lasletras @), b), ), ) y g) del
articulo 27° de este reglamento.

b) Los productos finales que tengan més
de 300 miligramos de anhidrido
sulfuroso total por litro o mas de
75 miligramos por litro al estado
libre, amenos que se trate de
chichas con més de 30 gramos de
azUcares reductores por litro,
caso en e cual setolerardcomo
maximo 400 y 100 miligramos por
litro respectivamente.

Articulo 33°.- Se consideraran chichas falsificadas
aquellas en gque se verifique cualquiera de las
circunstancias contempladas en las letras a), b), €) y
d) dd articulo 28° de este reglamento.



Articulo 34°.- Se considerarén sidras y chichas de
manzana alteradas aquell os productos finales que tengan
més de 1,5 gramos de acidez vol &il por litro o que
tengan manifiestos defectos organol épticos tales como
olores 0 sabores extrafios.

Articulo 35°.- Se consideraran sidras y chichas de
manzana adulteradas las siguientes:
a) Aquellas en que se verifique cualquiera

delas causalesindicadas en las letras

a), b), ¢) y e) del articulo 27° de este

reglamento.
b) Los productos finales que contengan

mas de 300 miligramos de anhidrido

sulfuroso total por litro o mas de 75

miligramos por litro a estado libre.

Articulo 36°.- Se considerarén sidras y chichas de
manzana falsificadas aquellas en que se determine
cualquierade las circunstancias sefialadas en las |etras
a), b), ¢) y d) ddl articulo 28° de este reglamento.

Articulo 37°.- Seran consideradas autorizadas para
las chichas y sidras todas las précticas y normas
indicadas para el vino, en su parte pertinente.

Articulo 38°.- Son ponchesy cleries alterados
aquellos productos finales que tengan mas de 1,5 gramos
de acidez vol&til por litro o que tengan manifiestos
defectos organol épticos tales como olores y sabores
extranos.

Articulo 39°.- Son ponchesy cleries adulterados los
siguientes:

a) Los productos finales que contengan
més de 200 miligramos por litro
de &cido sorbico en forma pura
0 de sus sales, expresado en sorbato
de potasio.

b) Los productos finales que contengan
mas de 400 miligramos de anhidrido
sulfuroso total por litro o mas de
100 miligramos por litro al estado
libre.

¢) Los productos finales que contengan
menos de 30 gramos de azlcar por
litro y cuyo contenido de anhidrido
carbonico seainferior a2
atmosferaa 20°C de temperaturay
aquellos cuya proporcion de
saborizantes, pulpas o zumos de
frutas, en su caso, no cambien €
sabor franco del vino.

DS 103,
Agricultura,
1987,

N° 4
VERNOTA 1
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Articulo 40°.- Son ponches o cleries fasificados
aquellos en que se determine cualquierade las
circunstancias sefidadas en letras b) y d) del articulo
28° de este reglamento.

Articulo 41°.- La cerveza debera elaborarse con un
minimo de 65 por ciento de cebada malteada.

Entre € resto de |os extractos fermentables se
incluye el azucar, €l que no podréa exceder de un 20 por
ciento del extracto fermentable total.

Articulo 42°.- La cerveza deberareunir los

siguientes requisitos:

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

b) Sabor, color y aroma caracteristicos.

) Estar exenta de cuerpos gienos alos
ingredientes utilizados.

d) Estar libre de microorganismos
patégenos.

€) Estar libre de levadurasy otros
mi croorganismos en estado activo,
exceptuando |as cervezas no
estabilizadas biol 6gicamente.

f) Tener un ph que fluctle entre
3.8y45.

Articulo 43°.- Serén consideradas préacticas
autorizadas en la elaboracion y conservacion de las
cervezas las siguientes:

1.- Lacorreccion del aguade
braceado y del agua para el
lavado de orujos, siempre
que conserve su potablidad
desde e punto de vista quimico
y bioldgico.

2.- El empleo de cebada malteada
colorante, o de colorante natural
de caramelo.

3.- El empleo de preparados naturales
deldpulo.

4.- El uso de enzimas que actlian sobre
diversos carbohidratos para
degradarlos o productos menos complejos
de méas facil extraccion.

5.- El uso de anhidrido sulfuroso
proveniente de la combustion del
azufre o mechas azufradas, gaseoso 0
liquido o de metabisulfito de
potasio.

6.- Laadicion de écidos paralacorreccion
del ph del caldo.

7.- Laclarificacion mediante liquen
y alginatos solubles o mediante



materias inertes autorizadas para
el vino.

8.- El empleo de enzimas pectoliticas o
proteoliticas.

9.- Laadicion de écido ascorbicoy sus
respectivas sales de sodio en las
Mismas proporciones autorizadas para
el vino.

10.- Laadecuada saturacion por inyeccion
de anhidrido carbonico.

11.- Lapasteurizacion o laadicion de
inhibidores autorizados por €l
Servicio.

12.- El empleo de estabilizadores de la
espuma.

13.- El empleo de latecnologia de caldo
concentrado y su posterior dilucion.

14.- El uso de azucares refinados como
extracto fermentable y edul corante
del producto final.

Articulo 44° .- Toda practica no especificada en €l
articulo anterior serd consideradailicita. Prohibense
de un modo especial las siguientes:

1.- El empleo de edul corantes no
autorizados por € Servicio.

2.- El uso de principios amargos tales
COMO Ccuasia, Sauco Yy otros.

3.- El uso de colorantes o agentes de
neutralizacion no autorizados por
el Servicio.

4.- El encabezamiento con alcohol.

5.- El empleo de materias primas no
autorizadas.

Articulo 45°.- Se consideraran cervezas ateradas
aquellas que no retinan |os requisitos indicados en el
articulo 42° de este reglamento o que contengan un
sedimento apreciable a simple vista.

Articulo 46°.- Se consideraran cervezas adulteradas
aquellas respecto de las cuales se hayan efectuado las
précticas indicadas en los nimeros uno y tres del
articulo 44° de este reglamento.

Articulo 47°.- Se consideraran cervezas falsificadas
las siguientes:
a) Aquellas en que se determine €

empleo de materias primas no

autorizadas o la adicion de

alcohol.
b) Aquellas en que se detecte el uso de

principios amargos distintos del

[Gpulo.
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TITULO IV (Arts. 48-54)

Delosvinagres

Articulo 48°.- Los vinagres en general deberan
reunir los siguientes requisitos de compasicion:

a) Un contenido de &cido acético minimo
de 40 gramos por litro y un contenido
de alcohol no superior a1 grado.

b) Deben estar libres de anguilulasy de
enfermedades criptogamicas.

¢) No contener mas de 1 gramo por litro
de cloruros expresados en cloruro de
sodio.

d) No deben contener sustancias extrafias
ala materia prima de origen, no
aceptandose que sean adicionados de
&cidos minerales ni organicos,
materias acres, irritantes o toxicas,
colorantes de cualquier naturaleza
como tampoco de otras sustancias
destinadas a aumentar artificialmente
las propiedades caracteristicas de
los vinagres genuinos.

Articulo 49°.- Los vinagres de vino ademas de los
requisitos exigidos en el articulo anterior, deberén
cumplir con los siguientes:

a) Tener un extracto seco totd, libre

de azlicares, minimo de 7

gramos por litro en el vinagre

de vino blanco y de 8 gramos por

litro paralos de vino tinto.

b) El contenido de cenizas no podra
ser inferior a1 gramo por litro
expresado en carbonato potasi co.

c) Los sulfatos no podran exceder de
2 gramos por litro, expresados en
sulfato potasico.

d) El anhidrido sulfuroso total no

podra ser superior a 300

miligramos por litroy a 75

miligramos por litro al estado libre.
€) Deberan estar exentos de ferrocianuro

de potasio.

Articulo 50°.- Los vinagres obtenidos de la
fermentacion de uvas hibridas deberén cumplir con los
mismos requisitos de composicion indicados para el
vinagre de vino.

Articulo 51°.- El vinagre de vino destinado al
consumo deberd expenderse envasado Yy con etiquetas que
sefialen claramente y en forma destacada la materia prima
de lacual procedey su contenido de écido acético.



Articulo 52°.- Se consideraran vinagres alterados
los productos finales que tengan anguilulas,
enfermedades criptogamicas o que tengan manifiestos
defectos organol épticos tales como olores o sabores
extranos.

Articulo 53°.- Se considerarén vinagres adulterados
los siguientes:
a) Aquellos en que se detecte la presenciade
colorantes o de cualquier otro elemento o
componente g eno ala materia prima basica
deorigen.

b) Los productos finaes que contengan
menos de 40 gramos de &cido
acetico por litro o cuya graduacion
alcohdlica sea superior al grado
Gay Lussac.

¢) Los productos finales cuyo contenido
de &cido acético seainferior que
el indicado en la etiqueta, y que en
ningun caso podra ser menor de 40
gramos por litro.

d) Los productos finales que contengan
més de 300 miligramos de
anhidrido sulfuroso total por
litro 0 méas de 75 miligramos por
litro a estado libre.

€) Los vinagres de vino que estando en
su etapa de producto final contenga
mas de 1 gramo de cloruros por
litro, expresado en cloruro de sodio,
0 mas de 2 gramos de sulfatos por
litro, expresado en sulfato de
potasio.

f) Los vinagres de vino en etapa de
producto final cuyo contenido en
cenizas seainferior a 1 gramo por
litro, expresado en carbonato
potésico.

Articulo 54°.- Se consideraran vinagres falsificados
los siguientes:
a) Aquellos elaborados empleando acido
acético en cualquier proporcion.
b) Los vinagres de vino que contengan
menos extracto seco por litro delo
establecido en laletra @) del
articulo 49° de este reglamento.
¢) Los vinagres de vinos mezclados con otros
de distinto origen y los elaborados con una
materia prima diferente que se expendan como
vinagre o vinagres de vino.
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TITULOV (Arts. 55-58)

De ladenominacion de origen

Articulo 55°.- Un reglamento especifico determinara
las condiciones, caracteristicas y modalidades que
deberan cumplir las zonas viticolas y las denominaciones
de origen de vinos y destilados.

Articulo 56°.-En la elaboracion de pisco solo podra
emplearse alcohol de vino proveniente de las siguientes
variedades de uva de la especie Vitis vinifera L.
plantadas en las Regiones 111 y IV:

a) Chasselas Musque Vrai

b) Moscatel Amarilla

C) Moscatel Blanca Temprana
d) Moscatel de Algandriao Italia
e) Moscatel de Austria

f) Moscatel de Frontignan

0) Moscatel de Hamburgo

h) Moscatel Negra

i) Moscatel Rosada o Padtilla
D) Moscato de Canelli

K) Muscat Orange

) Pedro Jiménez

m) Torontel

Articulo 57°.- Sin perjuicio de otras calificaciones
contempladas en laLey y este Reglamento, seran
considerados falsificados |os siguientes productos:

a) Cuaquier bebida alcohdlica con
denominacién de origen que haya

sido producida, elaborada o envasada

fueradelasregionesy areas

establecidas por laley o que

se establezcan por Decreto Supremo.

b) Aquellas bebidas alcohdlicas con
denominacion de origen en cuyo

proceso de produccién o e aboracion

hayan intervenido total o parcialmente

materias primas procedentes de

regiones o areas distintas alas

establecidasen laley o que se

establezcan por Decreto Supremo.

C) Los piscos elaborados con variedades

de uvadistintas alas sefidladas

en d articulo 56° de este

reglamento.

Articulo 58°.- Se dard el nombre de Pisco Sour &
coctel producido y envasado en las Regiones |l y IV,
preparado con pisco, zumo de limoén o saborizante natural
del mismo. Ademas podra contener aditivos autorizados
tales como estabilizantes, espesantes, emulsionantes,
enturbiantes y colorantes.



Su graduaci én alcohdlica minima sera de 20 grados
Gay Lussac y su contenido minimo de impurezas sera de
3,5 gramos por litro.

Se acepta que esta bebida se prepare con zumo de
otras frutas citricas o saborizantes naturales de las
mismas, pero en tal caso al producto deberd nominarse
Pisco Sour, seguido del nombre de la fruta que
corresponda.

TITULO VI (Arts. 59-69)

Delacomercializacion

Articulo 59°.- El Servicio llevaraun registro de
las bebidas alcohdlicas que se comercialicen en € pais.

L as bebidas alcohdlicas que se produzcan, elaboren o
importen deberan ser inscritas por 1os productores,
elaboradores e importadores en € registro aque se
refiere e inciso anterior. Paratales efectos el
interesado debera entregar por escrito los siguientes
antecedentes:
a) Natural eza especifica del producto.

b) Nombre de fantasia, s o tuviere.
¢) Nombre o razén socia y domicilio

del productor o fabricante,

tratdndose de un producto nacional,

0 del importador s setratare de un

producto de procedencia extranjera.

d) Composicién genérica del producto

y las materias primas utilizadas.

Si setratare de destilados y licores, & Servicio
podraencasillar €l producto en algunade las
calificaciones sefidladas en el articulo 12° de este
reglamento o asignarle otra clasificacion si el producto
tiene una composicion genérica significativamente
diferente.

Los productos a que se refiere el inciso segundo que
no se encuentren inscritos no podran ser comercializados
en € pais.

Articulo 60°.- Todo € acohal etilico que se
expenda a publico debera estar desnaturalizado con las
sustancias que determine el Servicio mediante resolucion
publicada en €l Diario Oficial. La desnaturalizacion
deberd efectuarse en origen o en establecimientos de
acopio y distribucién a por mayor.

L as farmacias que se encuentren inscritas de
conformidad alo dispuesto en € articulo 7° de este
reglamento, podrén vender acohol sin desnaturalizar en
envases de capacidad no superior a1 litro a personas o
instituciones que g erzan medicina humana, medicina
veterinaria u odontol ogia, contra orden escrita del
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solicitante que deberd acreditar su condicion detal y
su domicilio. Las farmacias deberan exhibir ese

comprobante cuando sea requerido por |os inspectores del

Servicio para verificar el destino de esos alcoholes.

Articulo 61°.- Los productores, importadoresy
distribuidores de al cohol es etilicos deberan comunicar

mensual mente al Servicio las ventas efectuadas en dicho

periodo, dentro de los 10 primeros dias del mes
siguiente al de su comercializacion. Cuando algunos
de esos interesados sea al mismo tiempo usuario de
alcohol, debera declarar, ademés, las cantidades
ocupadas para su propio uso tal como S se tratara
de una venta.

Articulo 62°.- Paralos efectos del control de
existencias se entiende por merma la cantidad de

producto gue se consume naturalmente en |os procesos

normales de produccion, elaboracién, fabricacion,
mantencion 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 aguell os que fraccionen alcohol
en envases menores para expendio
directo a publico, hasta un uno por
ciento mas mensual, calculado sobre
el volumen del producto envasado.

b) En lasfébricasdelicoresy
dedtilados: hasta un dos por ciento
mensual en las etapas de fabricacion
y envase del producto, salvo que
éste sea fabricado a base de
Mmaceraciones, en cuyo caso se
tolerard hasta un dos por ciento
méas mensual.

Las mermas sefidl adas en las | etras
anteriores se cacularén sobre la base

de alcohol a 100 grados Gay L ussac.

¢) En los establecimientos elaboradores
y envasadores de bebidas fermentadas
y vinagres, exceptuadas las fébricas
de cervezas: hasta un dos por ciento
por concepto de elaboracion y
envase.

Este porcentgje se aplicara sobre
el volumen de los productos envasados.

d) Por las existencias de bebidas
fermentadas y vinagres depositadas a
granel, exceptuadala cerveza, en
establ ecimientos productores,
elaboradores y envasadores, hasta un

DS98.Aqgr.
1990, 7.-



tres por mil mensual que se
calculara sobre € volumen delos
saldos en existencia mantenidos en
cuaquier clase de vasija.

INCISO DEROGADO.-

En casos especidesy caificados, y a peticion
expresadel interesado, € Servicio podra autorizar
porcentajes de merma superiores alos sefialados.

El interesado dispondra de un plazo méximo de
30 dias para hacer efectivalarebaja mensua por
concepto de mermas.

L os productores, elaboradores, fabricantes,
distribuidores y comerciantes en general llevaran
un registro de existenciatimbrado por el Servicio,
cuando corresponda, en € que se anotarén 10s ingresos,
egresos y mermas de productos afectos alaLey.

Cuando se trate de interesados que tengan
sucursales de su actividad y lainformacion lalleven
centralizada deberan mantener en cada una de ellas
documentacion con |os antecedentes sefial ados,
debidamente refrendada con la firma del interesado o su
representante. Igual exigenciatendra el que mantenga
bodega de acopio y sucursales de dlla.

Articulo 63°.- Las etiquetas deberan reunir los
siguientes requisitos:

1.- Estar impresas sin correcciones
y sefidar el pais de origen
del producto contenido en €
envase.

2.- Las menciones obligatorias
sefialadas en € articulo
35° delaLey deberan
indicarse en idioma espariol
cuando se trate de productos
nacionales. Se exceptlade
esta obligacion el nombre de
fantasia del producto.

3.- Cuando lamateria prima sea
importadaagranel y el proceso
de envase se efectle en
territorio nacional, como
asimismo, cuando se complete la
elaboracion dentro del pais,
la etiqueta deberaimprimirse
en idioma espariol, con excepcion,
en su caso, del nombre genérico
y de fantasia. Asimismo, debera
indicarse en formaclaray precisa
el pais de origen de sus
componentes, expresandose, ademas
gue el proceso de elaboracion o
envase se efectud en Chile.
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4.- Las etiquetas de los productos
gue se exporten podrén estar
impresas en idioma extranjero,
pero no podran utilizarse en la
comercializacion interna,
salvo que se complementen las
menciones para cumplir los
reguisitos exigidos para su
comercializacion interna.

5.- El nombre deberaindicar la DTO 103, AGRICULTURA
verdadera naturaleza del producto, en N° 8
en forma especificay no solo genérica. 1987
Este debera aparecer con caracteristicas VERNOTA 1

destacadas en la etiqueta principal y
con caracteres no inferiores a 4% de
laalturatotal delaetiqueta, cuando
estadimension seaigual o superior a
seis centimetros. En aturasinferiores,
el tamafio minimo sera de dos milimetros.
Paratodos |os efectos del presente
reglamento, la expresion "bebida
acohdlica' corresponderaauna
denominacién genérica.
Podrén usarse indistintamente las
expresiones vino o vifia, siempre que
este Ultimo vocablo forme parte de la
razén socia o delamarcaregistrada
delavifiay que €l interesado sea
propietario o smple tenedor de un
vifiedo de la especie Vitis vinifera.
INCISOS DEROGADOS DTO 167, AGRICULTURA
ART. UNICO
D.0.17.08.1998
6.- El volumen del producto contenido
debera expresarse en unidades
del sistema métrico decimal y la
graduacion acohdlica en grados
Gay Lussac. Cuando se importen
productos cuya etiqueta original
registre estas menciones expresadas
en otras unidades, debera sefidarse
Su equivalencia en una etiqueta
complementaria. AsSimismo, 1os
productos que se importen en
unidades consumo selladas podran
ingresar con sus etiquetas de
origen y con las menciones que
en ella se sefialen. No obstante,
debera darse cumplimiento alas
exigencias indicadas en los incisos
primeroy cuarto del articulo
35° delaley, las que podrén
agregarse en una etiqueta
complementaria.
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7.- Enlaetiqueta de aquellos productos
que se expenden en envases sellados
y cuya graduacion acohdlica esta
sujetaalas sumas de las
graduacionesreal y potencial, sblo
se deberaindicar lagraduacion real.

8.- Seraresponsabilidad de los envasadores DTO 98, AGRICULTURA
sefidlar en una de las etiquetas de sus N° 10
envases, lafecha de vencimiento, en los 1990
productos gque contengan lecho de origen VER NOTA 3
animal o huevo.

9.- Parapoder usar la expresion varieta
y laidentificacion de la variedad
correspondiente en las etiquetas o
en los envases de vino, este
producto deberareunir 1os requisitos
sefialados en laletra g) del articulo
19° de este Reglamento, lo que deberd
ser acreditado por un laboratorio
autorizado.

En la etiqueta se podra sefialar la
mezcla de variedades, pero s ninguna
de dlas hubieraintervenido en una
proporcién de a menos un ochentay
Cinco por ciento, no podra usarse la
expresion "varietal”.
10.- Enlaetiqueta de los vinagres
deber& sefialarse la concentracion
de acidez a_tica expresada en gramos
por litro, y en ladelos acoholes
desnaturalizados, € desnaturalizante
empleado y su concentracion.
11.- Lasetiquetas 0 envases no podran DTO 67, AGRICULTURA
contener palabras, leyendas, ilustraciones 1993
u otras representaciones graficas que puedan Art. 1° b)
inducir a equivocos, engafios o fal sedades VER NOTA 4
respecto del origen, materia prima,
naturaleza o composicion del producto.
12.- Los cocteles deberan indicar en una DTO 98, AGRICULTURA
de sus etiquetas, con precision y 1990
claridad, los componentes bésicos N° 10
empleados en su fabricacion.

NOTA: 4

El Articulo Transitorio del Decreto Supremo N° 67,
del Ministerio de Agricultura, publicado en el "Diario
Oficia" de 17 de Junio de 1993, ordend que las
modificaciones dispuestas al presente articulo
comenzaran aregir vencido €l plazo de seis meses,
acontar desde la publicacion del mismo en el Diario
Oficial.

Articulo 64°.- Se considerara envase sellado todo
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aquel cuyatapa, ya sea corcho, tapon pléastico,
dispositivos metalicos u otros, permita transportar €l
liquido contenido sin que éste se derrame e impida al
mismo tiempo la entrada de aire a interior del envase.
Ademaés, que en caso de ser destapado, queden sefides o
evidencias de que ha sido abierto.

Articulo 65°.- Tratandose de productos que se
importen, el Servicio podré exigir que se acredite
oficialmente |la materia prima que fue empleada en su
elaboracion y en €l caso de productos que se importen
envasados con denominacion de origen, podraigualmente
exigir que se certifique su procedencia. Las
determinaciones de los bol etines de importacién deberan
ser coincidentes con e de |as fiscalizaciones
posteriores.

L os productos que se importen en unidades de consumo
deberan estar contenidos solamente en envases que
utilicen sus similares nacionales en su expendio
habitual.

Articulo 66°.- Previo alaimportacion de vinosy
mostos a granel, los interesados deberan presentar una
solicitud a Servicio indicandose en ellalos
antecedentes que éste determine en conformidad alo
establecido en laletrab) del articulo 4° delaley.

Junto ala solicitud debera acompafiarse un
certificado otorgado por €l organismo oficial del pais
de origen en que conste, alo menos, las determinaciones
analiticas fisico-quimicas que se practican en Chilea
los productos similares.

El resultado de los andlisis efectuados por €
Servicio deberd ser coincidente con los valores
consignados en € certificado referido en €l inciso
precedente. En todo caso se aceptaran las tolerancias
gue seindican sobre o bajo las determinaciones
efectuadas en €l pais de origen:

1.- Densidad a 20 grados

Celsius ;. 2milésmas
2.- Grado acohdlico
a 20 grados Celsius . 3 décimas
de grado
3.- Acidez totd
expresada en &cido
sulfdrico . 2 décimasde
gramo por
litro.

4.- Acidez volatil
expresada en &cido

acético : 2décimasde
gramo por
litro
5.- Azlcaresreductores : 1 gramo por

litro



6.- Extracto seco tota : 1 gramo por
litro
7.- Sulfatos expresados
en sulfato de
potasio . 2décimasde
gramo por
litro
8.- Cloruros expresados
en cloruro de sodio . 1décimade
gramo por

litro.

Articulo 66 bis.- Todo vino importado a granel
debera comercializarse en el pais en unidades de consumo
selladas y etiquetadas de una capacidad maxima de un
litro. El proceso de envasado de estos vinos debera
efectuarse en presencia de un Inspector del Servicio
Agricolay Ganadero.

Lo dispuesto en € inciso anterior sera aplicable
también alos vinos elaborados con mostos importados.

Articulo 67°.- Los conductores de vehiculos que
transporten al por mayor productos afectosalaLey,
estarén obligados aregistrarlos en los lugares de
control que € Servicio establezca.

L osinteresados que deseen ingresar mosos, producto
alcohdlico de vides hibridas, vino y alcohol agranel
alasregiones|ll y 1V, parafabricar bebidas
alcohdlicas diferentes a pisco o paraotros
fines, deberén contar con una visacion previa del
Servicio en la documentacion que acompafaa 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.

Articulo 68°.- Todo envase que contenga productos a
granel afectos alaley que pasen por € territorio
nacional provenientes del exterior y con destino a otro
pais, seré sellado por funcionarios del Servicio en el
lugar deingreso, los que a su vez procederdn aretirar
los sellos en el lugar de salida.

Articulo 69°.- Todos los establecimientos que
produzcan, elaboren, fabriguen o envasen productos
afectos alaley deberan tener sus vasijas aforadas y
numeradas correlativamente, aceptandose unatolerancia
de hasta un tres por ciento del aforo indicado cuando se
trate de vasijas de maderay de hasta un dos por ciento
cuando sean de otro material.

L os camiones estangues o ajibes, asi como los que
transporten contenedores o envases con productos a
granel afectos alaley deberan llevar pintada en forma
claray visible la capacidad en litros del o delos
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recipientes, aceptandose las mismas tolerancias del
inciso anterior. Los depdsitos que contengan el producto
deberan ser de un material que no sea atacado por €l
liquido que contienen o en su defecto deberdn estar
revestidos interiormente con alguna sustancia
resistente.
L os recintos o sectores destinados a | os procesos de
fabricacion, elaboracion o envase de los
establ ecimientos sefialados en el inciso primero, con
excepcion de las bodegas productoras de vino, deberén
reunir 1os siguientes requisitos minimos, sin perjuicio
de lo establecido por la autoridad competente:
1.- Adecuadailuminaciony ventilacion.
2.- Conexién alared de agua potable, o
delo contrario, disponer delos
elementos necesarios que aseguren la
potabilidad del liquido de acuerdo
asu origen o fuente de abastecimiento.
3.- Pisoslisosy de material resistente,
libres de porosidad, para permitir un
buen aseo y €l total escurrimiento de los
liquidos.
4.- Muros sdlidos eiguamente lisos, 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 las maquinarias y del local
mismo, como de aquellos que se derramen
durante | os distintos procesos.
6.- Los depdsitos, instalaciones, maquinarias
y ductos deberan ser de un material
gue no sea atacado por contacto con los
productos gque se procesan. Ademas deben
ser de superficies lisas para evitar la
acumulacién de materias extrafias y para
facilitar su perfecto lavado.



TITULO VII (Arts. 70-75)

Delas sanciones

Articulo 70°.- Las sanciones que se establecen en
los articulos 45°, 46° y 47° delaley, se aplicaran
también alos comerciantes, distribuidores, depositarios
y acopiadores en cuyo poder se encuentre el producto
final cuando, por las circunstanciasy demas
antecedentes del caso, se pueda presumir fundadamente
gue no han podido ignorar que el producto de que se
trata ha sido elaborado con infraccion alaley o aeste
reglamento.

Articulo 71°.- Las sanciones que € Servicio imponga
alosinfractores se aplicaran dentro de los margenes
gue establece laley, considerando | os siguientes
antecedentes:

1.- Lucro o ausenciade lucro derivado de
lainfraccion.

2.- Doalo o negligencia culpable que hubiere
mediado en €l acto.

3.- Cooperacion prestada por € infractor
durante la accion fiscalizadora.

4.- Cdlidad dereincidente.

Articulo 72°.- Laclausuraa que serefiere €
articulo 50° de laley abarcaratodo el establecimiento
comprometido con € producto motivo de la sancion,
exceptuando las oficinas, siempre que la ubicacion de
éstas no sea obstacul o parala aplicacion de la medida
En caso contrario debera clausurarse todo el
establecimiento.

Tratandose de establ ecimientos que elaboren o
fabriquen més de un tipo de productos, que estén
incluidos en Titulos distintos dentro de laley, se
clausurard solamente la seccién en que tenga origen €
producto materiade lainfraccion, incluyendo los
recintos de acopio del mismo. Sin embargo, s la
disposicién de lasinstalaciones no permitiera clausurar
en forma parcializada, la medida se aplicara atodo €
establecimiento.

Articulo 73°.- El tradado fisico de un
establecimiento afecto alaley no impide en absoluto la
aplicacion de la clausura, laque seimpondra en el
lugar en que estuviere funcionando a momento de hacerse
efectivala sancion.

Paralos efectos de realizar una clausura, cada
sucursal se considerara como un establecimiento
distinto.

Articulo 74°.- A solicitud del interesado €
Servicio podré autorizar el ingreso al establecimiento
clausurado para el solo efecto de redlizar précticas
justificadas e impostergables tendientes a buen
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mantenimiento de los productos, tales como rellenos en
el caso de vinos. La operacién debera efectuarse en el
minimo de tiempo necesario bgjo la presencia de un
inspector del Servicio.

Queda prohibido € retiro de cualquier especie 0
documentacion relacionada con el giro del negocio desde
€l recinto clausurado, salvo expresa autorizacion del
Servicio.

Articulo 75°.- Los establecimientos afectos alaley
deberan estar separados de casa habitacién, o alo
menos, deberdn tener una estructuray disposicion tales,
gue permitan, en su caso, ser sellados o clausurados en
forma independiente.

ARTICULOS TRANSITORIOS (Arts. 1°-4° TRANS)
Articulo 1°.- Sin perjuicio delo dispuesto en e
articulo 56° de este reglamento podra destinarse ala
produccion de pisco hasta la cosechade 1998 la DS 253 AGR.
produccion de las variedades Albilla, Del Padre, 1992
Huasquina, Palo Colorado o Mabec, Paisy San Francisco
provenientes de vifiedos ubicadosen lalll y IV Regiones
siempre que la superficie de los mismos no exceda de 2
hectéreas. Los vifiedos de mayor superficie podran
destinar su produccion ala elaboracion de pisco solo
hasta la cosecha de 1990.
En todo caso, estos productores deberan inscribirse,
en €l plazo de un afio a contar de la publicacion del
presente reglamento, en un registro especial que para
estos efectos abrird el Servicio.

Articulo 2°.- Los productores, elaboradores e
importadores a que se refiere €l inciso segundo del
articulo 59° de este reglamento tendran un plazo de 60
dias a contar desde lafecha de publicacion del presente
reglamento parainscribir € producto que se encuentren
comercializando.

Articulo 3°.- Las chichas que no retinan los
requisitos de graduacion acohdlicay de acidez volétil
establecidos en el articulo 30° podran expenderse hasta
6 meses después de la publicacion de este reglamento.
Igual plazo regira paradar cumplimiento alas
disposiciones contenidas en los articulos 48°, 49°, 50°,
51°,y 63° nimeros 3, 5, 6, 7, 8, 9, y 10. Habra €
mismo plazo para dar cumplimiento alo dispuesto en los

articulos 69° y 75°.

Articulo 4° trangitorio:

Los distribuidores y establecimientos de expendio a DS 98,Aqr.
publico podran comercializar |os piscos que tengan 1990, 12.-

impreso en su rotulacién la palabra " Seleccion”, siempre
que acrediten con la presentacion de factura, quela
adquisicion del producto se verificd con anterioridad al



31 de Diciembre de 1987.

Andtese, tdbmese razon y publiquese.- AUGUSTO
PINOCHET UGARTE, General de Ejército, Presidente dela
Republica.- Jorge Prado Aranguiz, Ministro de
Agricultura

Lo que transcribo a Ud. para su conocimiento.-

Saluda atentamente a Ud.- Jaime de la Sotta Benavente,
Subsecretario de Agricultura.
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