CAPITULO XIV

BEBIDAS ESPIRITUOSAS, ALCOHOLES, BEBIDAS ALCOHOLICA S
DESTILADAS Y LICORES

Articulo 1108 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008)

Destilado Alcohdlico Simple es el producto con una graduacion alcohdlica
superior a 54% vol. e inferior a 95% vol. a 20 °C, destinado a la elaboracion de
bebidas alcohdlicas y obtenido por la destilacién simple o por destilo- rectificacion
parcial selectiva de mostos y/o subproductos provenientes Unicamente de
materias primas de origen agricola de naturaleza azucarada o amilacea,
resultante de la fermentacion alcohdlica.

La destilacion debera ser efectuada de forma que el destilado presente aroma y
sabores provenientes de las materias primas utilizadas, de los derivados del
proceso fermentativo y de los formados durante la destilacion.

Articulo 1109 - (Res. Conj. 86/2208 SPRel y 339/2008 SAGPYA, 23/04/2008)

Alcohol Etilico Potable de Origen Agricola es el producto con una graduacion
alcohdlica minima de 95% Vol. a 20 °C, obtenido por la destilo-rectificacion de
mostos provenientes Unicamente de materias primas de origen agricola, de
naturaleza azucarada o amilacea, resultante de la fermentacién alcohélica, como
también el producto de la rectificacion de aguardientes o de destilados
alcoholicos simples. En la denominacién del alcohol etilico potable de origen
agricola, cuando se haga referencia a la materia prima utilizada, el alcohol
debera ser obtenido exclusivamente de esa materia prima.

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

No deben detectarse aromas ni

1. Caracteristicas organolépticas sabores extrafios a la naturaleza del

alcohol.
o Limpido e incoloro antes y

2. Apariencia después
de dilucién con agua destilada.

3. Grado alcohdlico Minimo 95% vol. a 20 °C

4. Acidez total expresada en -

acido Méaximo 3.0

acético mg/100 ml de alcohol anhidro

5. Esteres expresados en acetato Maximo 10.0

deetilo mg/100 ml de alcohol
anhidro

6. Aldehidos expresados

enacetaldehido mg/100 ml de Maximo 2.0
alcohol
anhidro

7. Alcoholes superiores expresados
por la sumatoria de los mismos | Maximo 3.0
mg/100 ml de alcohol anhidro

8. (mg/l0 m d alcoh
Furfural 0 I e ol
anhidro)

Maximo 0.01




9. Metanol (mg/100 ml de
alcohol

Maximo 50.0




anhidro)

10. Residuo (mg/l0 m d Lo

seco 0 | e Méaximo 1.5
alcohol anhidro)

11. Benceno Ausencia

Articulo 1110 (Res. Conj. SPRel 86/2012 y SAGyP 273/2012, 08/06/2012)

Bebida Alcohdlica (con excepcion de las fermentadas) es el liquido alcohdlico
destinado al consumo humano con caracteristicas organolépticas especiales,
con un grado alcohdlico minimo de 0,5% vol. y un maximo de 54% vol. a 20° C,
y obtenido:

a) Directamente por destilacién en presencia o no de sustancias aromaticas, de
productos naturales fermentados y/o por maceracion, infusién, percolacion o
digestion de sustancias vegetales; y/o por adicibn de aromas, sabores,
colorantes y otros aditivos permitidos, azlUcares u otros productos agricolas al
alcohol etilico potable de origen agricola y/o a un destilado alcohdlico simple,
conforme a los procesos de elaboracion definidos para cada bebida.

b) Por mezcla de una bebida alcohdlica con:

1. Otra u otras bebidas alcohdlicas;

2. Alcohol etilico potable de origen agricola y/o destilado alcohdlico simple;
3. Una o varias bebidas fermentadas, y

4. Una o varias bebidas.

Las bebidas alcohélicas con graduacion alcohdlica superior a 15% vol. podran
también ser denominadas ‘Bebidas Alcohdlicas Espirituosas’.

La denominacion ‘de cereales’ o de otra materia prima (ej.: ‘de fruta’) solamente
podré ser empleada si el alcohol etilico potable de origen agricola y/o destilado
alcohdlico simple de origen agricola, utilizados en la elaboracion de la bebida,
fueran exclusivamente de cereales o de la materia prima indicada.

Las bebidas alcohdlicas a las que se les autoriza como ingrediente sustancias
vegetales y/o sus extractos deberan utilizar las especies botanicas y cumplir con
las restricciones de acuerdo con lo establecido en el presente Cédigo. Se permite
el uso de hojas sanas y limpias de Stevia Rebaudiana (Bertoni) Bertoni.

ESPECIFICACIONES TECNICAS:
Considéranse aptas para el consumo humano las bebidas alcohdlicas que

cumplan, sin perjuicio de otras, las siguientes especificaciones de limites
maximos, expresados en mg/100 ml de alcohol anhidro:

- Alcohol metilico 200 mg/100 ml (1)

- Acido cianhidrico 5 mg/100 ml




- Furfural 5 mg/100 mi

- Alcoholes superiores y aldehidos 5 g/l

NOTA: (1) El nivel de 200 mg/100 ml de alcohol anhidro comprende a todas las
bebidas alcohdlicas (con excepcién de las fermentadas), excluyendo a las
bebidas provenientes de destilados de mostos fermentados de pulpa de frutas
o de orujos de uva, en cuyo caso el limite maximo es de hasta 700 mg/100 ml de
alcohol anhidro.

Asimismo no deben contener alcohol amilico, isopropilico, benzol, hidrocarburos,
piridina o cualquier otra sustancia utilizada como desnaturalizante de alcohol
etilico o en la produccion de alcohol anhidro.

No deben contener igualmente contaminantes prohibidos o que superen los
limites méximos establecidos en el presente Cddigo

Articulo 1111 (Res. Conj. 86/2208 SPRel y 339/2008 SAGPyA, 23/04/2008)
Derogado.

Res. GMC N° 020/94. Incorporada por Resolucion MSyA S N° 003 del
11/01/1995

DEFINICIONES DE BEBIDAS ALCOHOLICAS (CON EXCEPCION DE LAS
FERMENTADAS), SUS MATERIAS PRIMAS Y PROCESOS DEELABORACION

ANEXO

I-BEBIDAS ALCOHOLICAS (CON EXCEPCION DE LAS FERMENTADAS)
Bebida alcohdlica (con excepcion de las fermentadas) es el liquido alcohdlico
destinado al consumo humano con caracteristicas organolépticas especiales,
con un grado alcohdlico minimo de 0,5% Vol. y un méaximo de 54% Vol. a 20°C
(Celsius), obtenido:

a) directamente por destilacion en presencia o no de sustancias aromaticas, de
productos naturales fermentados, y/o por maceracion, infusion, percolacion o
digestion de sustancias vegetales; y/o por adicion de aromas, sabores,
colorantes y otros aditivos permitidos, azucares u otros productos agricolas al
alcohol etilico potable de origen agricola y/o a un destilado alcohdlico simple,
conforme a los procesos de elaboracion definidos para cada bebida.

b) por mezcla de una bebida alcohdlica con:

1-otra u otras bebidas alcohdlicas;

2-alcohol etilico potable de origen agricola y/o destilado alcohélico simple;

3-una o varias bebidas fermentadas vy,




4-una o varias bebidas

Las bebidas alcohdlicas con graduacién alcohdlica superior a 15% Vol. podran
también ser denominadas "bebidas alcohdlicas espirituosas".

La denominacion "de cereales" o de otra materia prima (ej: "de fruta") solamente
podré ser empleada si el alcohol etilico potable de origen agricola y/o destilado
alcoholico simple de origen agricola utilizados en la elaboraciénde la bebida,
fueran exclusivamente de cereales o de la materia prima indicada.

II-ADICION DE ALCOHOL

Es la operacion que consiste en la adicion de alcohol etilico potable de origen
agricola en la elaboracion de una bebida alcohdlica.

- CORTE O ESTANDARIZACION/PADRONIZACION

Es la operacion que consiste en unir dos o mas bebidas alcohdlicas que
correspondan a la misma definicibn o de dos o mas destilados alcohdlicos
obtenidos de la misma materia prima y que se diferencian entre si por pequefias
variaciones de composicion resultante de los siguientes factores:

a) método de elaboracion;

b) aparatos de destilacién;

c) tiempo de afiejamiento y

d) zona de produccion

El producto alcohdlico obtenido debera permanecer comprendido en la misma
definicién que las bebidas o los destilados alcohdlicos iniciales antes del corte.

IV-EDULCORACION/ENDULZAMIENTO

Es la operacion que consiste en adicionar sustancias edulcorantes de origen
natural, de uso permitido en el &mbito del MERCOSUR. Los azlcares seran
expresados en g/l (gramo por litro), calculados en azUcares reductores.

V-MEZCLA

Es la operacién que consiste en la unién de dos o méas bebidas diferentes, a fin
de obtener una nueva bebida.

VI-HIDRATACION

Es la operacion que consiste en la adicion de agua potable para reducir la
graduacion alcoholica a la bebida sin modificacion de sus caracteristicas propias.



VII- AROMATIZACION/SABORIZACION

Es la operacion que consiste en utilizar en la preparacion de las bebidas,
sustancias aromatizantes/saborizantes permitidos en el &mbito del MERCOSUR.

VIIl- COLORACION

Es la operacion que consiste en utilizar en la preparacion de bebidas alcoholicas
sustancias permitidas en el ambito del MERCOSUR.

IX- ACIDIFICACION Y DESACIDIFICACION

Es la operacion que consiste en modificar el tenor de acidez de la bebida
alcohdlica con la adicion de sustancias permitidas en el &mbito del MERCOSUR.

X-GRADO ALCOHOLICO VOLUMETRICO
Es la cantidad de ml (mililitros) de alcohol etilico anhidro contenido en 100 ml.
(cien mililitros) del producto considerado, siendo ambos voliumenes

determinados a la temperatura de referencia de 20°C (veinte grados CELSIUS).
Sera expresado en porcentaje en volumen (% Vol.).

XI-EXTRACTO

Es la preparacion aromatica ysaborizante, obtenida por maceracion, infusion,
percolacion, digestion o destilacion extractiva, procesos mediante los cuales
liquidos, tales como alcohol, agua, vino, etc., extraen los principios aromaticos
y saborizantes de productos de origen agricola.

Res. GMC N° 077/94. Incorporada por Res MSyAS N° 11 0 del 04/04/1995

DEFINICIONES DE BEBIDAS ALCOHOLICAS (CON EXCEPCION DE LAS
FERMENTADAS), SUS MATERIAS PRIMAS Y PROCESOS DEELABORACION

ILANEJAMIENTO/ENVEJECIMIENTO

Es el proceso en el cual se desarrollan naturalmente, en recipientes de roble u
otras maderas apropiadas, de capacidad no superior a 700 litros, ciertas
reacciones fisico-quimicas que confieren a la bebida alcohdlica cualidades
organolépticas propias del proceso.

Il. COEFICIENTE DE CONGENERES

Se entiende por coeficiente de congéneres/congenéricos (componentesvolatiles
"no alcohol" o sustancias volatiles "no alcohol" o componentes secundarios "no
alcohol" o impurezas volatiles "no alcohol"), a la suma de:



- acidez volatil (expresada en &cido acético).

- aldehidos (expresados en acetaldehido).

- ésteres (expresados en acetato de etilo).

- alcoholes superiores (expresados en la sumatoria de los mismos).

- furfural.
Todos ellos expresados en mg/100 ml de alcohol anhidro.

lIl. ALCOHOL ETILICO POTABLE DE ORIGEN AGRICOLA

Es el producto con una graduacion alcohdlica minima de 95% Vol. a 20° C
(CELSIUS), obtenido por la Destilorectificacibn de mostos provenientes
Unicamente de materias primas de origen agricola, de naturaleza azucarada o
amilacea, resultante de la fermentacion alcohdlica, como también el producto de
la rectificacion de aguardientes o de destilados alcohdlicos simples. En la
denominacion del alcohol metilico potable de origen agricola, cuando se haga
referencia a la materia prima utilizada, el alcohol debera ser obtenido
exclusivamente de esa materia prima.

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

No deben detectarse aromas ni
1. Caracteristicas organolépticas sabores extrafos a la naturaleza
delalcohol

Limpido e incoloro antes y

2. Apariencia . L
P despuésde dilucion con agua

destilada
3. Grado alcohdlico Minimo 95% Vol. A 20° C (Celsius)
4. Acidez total expresada en 4cido Lo
acético mg/100 ml de alcohol Maximo 3,0
anhidro
5. Esteres expresados en acetato de Méximo 10,0

etilo mg/100 ml de alcohol anhidro

6. Aldehidos expresados en
acetaldehido mg/100 ml de Maximo 2,0
alcoholanhidro

7. Alcoholes superiores

expresadospor la sumatoria de Méaximo 3,0
los mismos mg/100 ml de alcohol

anhidro

8. Furfural mg/lOO ml de Méximo 0,01
alcoholanhidro

9. Metanol mg/100 ml de alcohol o
anhidro Maximo 50,0
10. Residuo seco mg/100 ml Méximo 1,5

dealcohol anhidro

11. Benceno No detectable




IV. CATEGORIA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS (con excepcién de las
fermentadas).

Entiéndese por categoria de bebidas alcohdlicas al conjunto de las bebidas
correspondientes a la misma definicion.

V. AQUAVIT

Aquavit es la bebida de graduacion alcohdlica de 35% a 54% a 20° C (CELSIUS),
obtenida por la destilacion y/o redestilacion del alcohol etilico potable de origen
agricola en presencia de semillas de alcaravea (Carvi) o por la aromatizacion de
alcohol etilico potable de origen agricola rectificado con extractos de semillas de
alcaravea (Carvi), pudiendo en ambos casos seradicionada de otras sustancias
vegetales aromaticas.

La bebida podra ser adicionada de azlcares en la proporcion de hasta 30 g
(treinta gramos) por litro del producto.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 150 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

VI.GINEBRA

Ginebra es la bebida de graduacién alcohdlica de 35% a 54% Vol. a 20° C
(CELSIUS), obtenida de destilados alcohdlicos simples de cereales redestilados,
total o parcialmente, en presencia de bayas de enebro (JUNIPERUS
COMMUNIS) mezclado o no con alcohol etilico potable de origenagricola,
pudiendo ser adicionada de otras sustancias aromatizantes naturales.

Las caracteristicas organolépticas de enebro deberan ser perceptibles, aun
cuando pudieran estar atenuadas.

La bebida podr& ser adicionada de azucares en la proporcion maxima de 15 g
(quince gramos) por litro del producto y caramelo para correccién del color.

El coeficiente de congéneres, no podra ser superior a 150 mg/100 ml dealcohol
anhidro.

ll. GIN

Gin es la bebida con graduacion alcohodlica de 35% a 54% Vol. a 20° C
(CELSIUS) obtenida por la redestilaciéon de alcohol etilico potable de origen
agricola, en presencia de bayas de enebro (JUNIPERUS COMMUNIS) con
adiciébn o no de otras sustancias vegetales aromaticas, o por la adicion de

extracto de bayas de enebro, con o sin otras sustancias vegetales aromaticas, al
alcohol etilico potable de origen agricola.

En ambos casos el sabor del enebro deberéa ser preponderante.



La bebida podra ser adicionada de azucares hasta un maximo de 15 g (quince
gramos) por litro del producto.

GIN DESTILADO - es la bebida obtenida exclusivamente por redestilacion.

GIN DULCE (Old Ton Gin o Gin Cordial), es la bebida que contiene mas de 6 g
(seis gramos) y hasta 15 g( quince gramos) de azucar por litro del producto.

GIN SECO (Dry Gin) es la bebida que contiene hasta 6 g (seis gramos) de
azucar por litro del producto.

LONDON DRY GIN, es el Gin destilado seco.
Sera optativo el uso de las denominaciones "Gin Destilado" o London Dry Gin".

El coeficiente de congéneres no podré ser superior a 50 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

VIII.CORN (KORN)

Corn es la bebida con graduacion alcohdlica de 35% a 54% Vol. a 20° C
(CELSIUS), obtenida por la rectificacion de destilados alcohdlicos simples de
cereales o por la rectificacion de una mezcla de un minimo de 30% (treinta por
ciento) de destilados alcohdlicos simples de cereales con alcohol etilico potable
de origen agricola, pudiendo ser aromatizado con sustancias naturales deorigen
vegetal.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 150 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

IX. STEINHAEGER

Steinhaeger es la bebida con graduacion alcohdlica de 35% a 54% Vol. a 20° C
(CELSIUS), obtenida por la rectificacion de destilados alcohdlicos simples de
cereales y/o por la rectificacion de alcohol etilico potable, adicionado de
sustancias aromaticas naturales, en ambos casos provenientes de un mosto
fermentado conteniendo bayas de enebro.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 150 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

X.VODKA

Vodka es la bebida con graduacién alcohdlica de 36% a 54% Vol. a 20° C
(CELSIUS), obtenida de alcohol etilico potable o destilados alcohdlicos simples
de origen agricola rectificados, seguidos o no de filtracion a través de carbdn
activado como forma de atenuar los caracteres organolépticos de las materias
primas originales. La bebida podra ser aromatizada con sustancias naturalesde
origen vegetal.



El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 50 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

La bebida podra ser edulcorada hasta un maximo de 2 g por litro del producto.

XI. ARRAK

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 36% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida por la adicion a destilados alcohdlicos simples o al alcohol etilico
potable de origen agricola, de extractos de sustancias vegetales aromatizantes
tales como pifia, catecu, anis, cortezas aromaticas, etc. El coeficiente de
congéneres no podré ser superior a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida podréa ser adicionada de azlcares hasta 30 g/litro. Cuando la cantidad
de azucar adicionada sea superior a 6 g/litro, su denominacion sera seguida del
término "abocada".

II. TIQUIRA

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 36% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),

obtenida de destilado alcohdlico simple de mandioca o por la destilacion de
mostos fermentados de mandioca.

La destilacion debera ser efectuada de forma que el destilado tenga el aroma y
sabor de los elementos naturales volatiles contenidos en el mosto fermentado,
derivados del proceso fermentativo o formados durante la destilacion.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 200 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida podra ser adicionada de azlcares hasta 30 g/litro.

Cuando la cantidad de azucar adicionada sea superior a 6 g/litro del producto,
la denominacién deber& ser seguida del término "abocada”.

XIL.TEQUILA

Es la bebida con graduacién alcohdlica de 36% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida de destilado alcohdlico simple de Agave o por la destilacién de mosto
fermentado de Agave (Amarilidacea).

La destilacion debera ser efectuada de forma que el destilado tenga el aroma y
sabor de los elementos naturales volatiles contenidos en el mosto fermentado,
derivados del proceso fermentativo o formados durante la destilacion.

La bebida podra ser adicionada del alcohol etilico potable de origen agricola,
siempre que el contenido de destilado alcohdlico simple de Agave no sea inferior
al 51%, expresado en alcohol anhidro.



El coeficiente de congéneres no podré ser inferior a 200 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida podra ser adicionada de azucares hasta 30 g/litro.

Cuando la cantidad de azucar adicionada sea superior a 6 g/litro del producto,
la denominacién deberé& ser seguida del término "abocada”.

La bebida podra ser afiejada, permitiéndose el uso de caramelo para la
correccion de color.

XIV.LICOR

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 15% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS)
y un contenido de azUcares superior a 30 g/litro, elaborada con alcohol etilico
potable de origen agricola y/o destilado alcohdlico simple de origen agricola y/o
bebidas alcohdlicas, adicionadas de extractos y o0 sustancias de origen vegetal
0 animal y/o saborizantes/aromatizantes, colorantes y otros aditivos permitidos
en el ambito del MERCOSUR.

Se denominara:

LICOR SECO: al licor que contiene mas de 30 g/l y hasta 100 g/l de azlcares.

LICOR FINO: al licor que contiene mas de 100 g/l y hasta 350 g/l de azUcares.

LICOR CREMA: al licor que contiene mas de 350 g/l de azucares.

LICOR ESCARCHADO o LICOR CRISTALIZADO: al licor saturado de azUcares

parcialmente cristalizados.

Solamente podra denominarse licor de: Café, cacao, chocolate, naranja, huevo,
dulce de leche, etc., a aquellos licores que en su preparacién predomine la
materia prima que justifique esa denominacion.

Seradn permitidas las denominaciones: Cherry, Apricot, Peach, Curacéo,
Prunelle, Maraschino, Peppermint, Kummel, Noix, Cassis, Ratafia, Anis y
denominaciones de uso corriente a los licores elaborados principalmente con las
frutas, plantas o parte de ellas que justifiquen esas expresiones.

Se denominaré Anisette al licor de Anis que contenga como minimo 350 g/l de
azlcares.



El licor que contenga por base mas de una sustancia vegetal, y no habiendo
predominancia de alguna de ellas, podra ser denominado genéricamente LICOR
DE HIERBAS, LICOR DE FRUTAS, etc.

Podra denominarse: Advocta, Avocat, Advokat, Advokaat, al Licor a base de
huevo, admitiéndose para esta bebida una graduacion alcohdélica minima de 14%
Vol. a 20° C (CELSIUS).

El licor que contenga laminillas de oro puro ser4 denominado Licor de Oro.

Los licores preparados por destilacién de cascaras de frutas citricas,adicionados
0 no de sustancias aromatizantes/saborizantes permitidas en el ambito del
MERCOSUR, podran denominarse TRIPLE SEC O EXTRA SECO,
independientemente de su contenido de azucares.

Los licores que contengan en su composicion no menos de 50% en volumen de
cognac, whisky, ron u otras bebidas alcohdlicas destiladas, podran denominarse
“Licor de..." llenando el espacio en blanco con el nombre de la bebida utilizada.

Los licores con denominacion especifica (café, chocolate, etc.) que contengan
en su composicién cognac, whisky, ron u otras bebidas alcohdlicas, podran
denominarse "LICOR DE ... AL/ CON... " llenando el primer espacio en blanco
con la denominacion especifica del licor, y el segundo espacio en blanco, con la
bebida alcohdlica utilizada. Ej.: Licor de Café al Cognac. En este casodebera
declararse junto a la categoria de bebida el porcentaje de bebidautilizada.

Podra denominarse CANA QUEMADA - LICOR al licor, elaborado a base de
alcohol etilico potable de melaza y/o destilado alcohdlico simple de melaza,
adicionado de sustancias edulcorantes ligeramente caramelizados.

Podra denominarse CANA CON MIEL O LICOR al Licor elaborado a base de
alcohol etilico potable de melaza y destilado alcohdlico simple de melaza,
adicionado de no menos de 10% (peso/volumen) de miel.

Podra denominarse CANA DE... LICOR (llenando el espacio en blanco con el
nombre de la fruta correspondiente al licor elaborado a base de alcohol etilico
potable de melaza y/o destilado alcohdlico simple de melaza, adicionado de
macerado de frutas o sus partes, en alcohol del mismo origen.

XV.AGUARDIENTE O BRANDY DE FRUTAS

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 36% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida de destilados alcohdlicos simples de frutas o por destilacion de mostos
fermentados de frutas.

La destilacion debera ser efectuada en forma que el destilado tenga el aroma y
el sabor de los elementos naturales volétiles contenidos en el mosto



fermentado, derivados de los procesos fermentativos o formados durante la
destilacién.

El coeficiente de congéneres no debera ser inferior a 200 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida debera ser elaborada con la materia prima que corresponde al
nombre del producto.

Los aguardientes podran tener las siguientes denominaciones:
KIRSCH O KIRSCHWASSER o Aguardiente de guindas y/o cerezas.

CHERRY BRANDY o Aguardente de cerejas

QUETSCH BRANDY, KATZCH BRANDY, SLIBOWIYZ, SLIBOWIKA,
MIRABELLE o Aguardente de ciruelas .

PEACH BRANDY o Aguardiente de durazno.
CALVADOS, APPLE BRANDY o Aguardiente de manzana.

PEAR BRANDY o Aguardiente de pera.

XVI.BEBIDA ALCOHOLICA DE JURUBEBA

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 13% a 18% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida por la mezcla de un macerado alcohdlico de Jurubeba (SOLANIUM,
PANICULATUM LINNE, SOLANACEAE), con alcohol etilico potable de origen
agricola.

Podra ser adicionada de azlcares siendo denominada Suave o Dulce cuando
contenga més de 6 g/l.

Podré ser adicionada de aromatizantes/saborizantes naturales, y demas aditivos
permitidos en el ambito del MERCOSUR.

XVII.BEBIDA ALCOHOLICA DE GENGIBRE

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 13% a 18% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida con la mezcla de un macerado alcohdlico de Gengibre (Zingiber
officinale rosc) con alcohol etilico potable de origen agricola.

Podra ser adicionada de azucares, siendo denominada suave o dulce cuando
contenga mas de 6 g/l.

La bebida alcohdlica de gengibre debera presentar el sabor y el aroma de las
sustancias naturales del rizoma.



Podr4 ser adicionada de aromatizantes/saborizantes naturales y demas
aditivos permitidos en el ambito del MERCOSUR.

XVIII.BEBIDAS ALCOHOLICAS DE CANA DE AZUCAR

Son las bebidas alcohdlicas obtenidas a partir de destilados alcohdlicos simples
o de la destilacion de mostos fermentados de jugos de cafia (guarapo) o de
melazas o de mieles de cafia de azlcar. Estan comprendidas dentro de la
presente definicion genérica, las siguientes bebidas:

1y 2 Derogados (RESFC-2019-23-APN-SRYGS#MSYDS).
3) CANA

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 35% de 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida de la fermentacion alcohdlica y destilacion de jugos,melados, melazas
(con o sin el agregado de azucar crudo). Podra afiejarse y ser adicionada o no
de caramelo.

El coeficiente de congéneres no debera ser inferior a 100 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

4) CANA ARGENTINA

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 34% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida a partir de alcohol etilico potable de melaza de cafia de azucar,
adicionado de sustancias aromatizantes/saborizantes y caramelo.

La bebida podra ser adicionada de azUcares hasta 30 g por litro. Podra
denominarse Cafia Doble Argentina cuando la graduacién alcohdlica sea
superior a 45% Vol. a 20° C (CELSIUS).

5)  CANA PARAGUAYA: MERCOSUR/GMC/RES. N° 18/18 DEFINICIONES
RELATIVAS A LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS (MODIFICACION DE LA
RESOLUCION GMC N° 77/94)

Es la bebida con graduacién alcohdlica de 35 % a 45 % en volumen a 20° C,
obtenida por hidratacion del destilado alcohdlico simple, preparado
exclusivamente de la miel de cafia de azlcar concentrado a fuego directo en
evaporadores abiertos, cuya graduacion alcohdlica del destilado esté
comprendida entre 68 % y 72 % en volumen a 20° C. Se podra utilizar colorante
caramelo permitido para correccién de color y se admite el uso de azlcar hasta
2 g/l. El coeficiente de congéneres no serd inferior a 130 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 370 mg/100 ml de alcohol anhidro.



CANA PARAGUAYA ANEJA: es la Cafia Paraguaya afiejada durante un tiempo
no menor de 1 afio en envases de roble o de madera apropiada, chamuscados
0 no por dentro con llama incolora, de capacidad no superior a 700 litros,
pudiendo ser adicionada de colorante caramelo para la correccion del color. El
coeficiente de congéneres no sera superior a 540 mg/100 ml de alcohol anhidro.

CANA PARAGUAYA SABORIZADA: es la Cafia Paraguaya adicionada de
aromatizantes/saborizantes de acuerdo con el Reglamento Técnico
MERCOSUR sobre Aditivos Aromatizantes/Saborizantes. Este producto se
denominara Cafia Paraguaya sabor.......... (Ilenando el espacio en blanco con
el nombre del sabor utilizado).

La concentracién de furfural no debera ser superior a 5 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

La concentracion de metanol no deber& ser superior a 20 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

XIX.RON - RHUM — RUM

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 35% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUIS),
obtenida de destilados alcohdlicos simples o de la destilacion de mostos
fermentados de jugos de cafid de azlcar, mieles, melaza o sus mezclas, de
forma tal que se mantengan aquellos principios aroméaticos a los que el producto
debe sus caracteres organolépticos especificos, afiejados total o parcialmente.

Se permite el uso de caramelo para la correccion de color y de carbén activado
para decoloracién. El producto podra ser adicionado de azUcares hasta 6 g por
litro.

El coeficiente de congéneres no podréa ser inferior a 40 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 500 mg/100 ml de alcohol anhidro.

Podra denominarse;:

-Ron Liviano (Light Ron) al Ron cuyo coeficiente de congéneres no supere los
200 mg/100 ml de alcohol anhidro.

-Ron Pesado (Heavy Ron) al Ron cuyo coeficiente de congéneres sea superior
a 200 mg/100 ml de alcohol anhidro e inferior a 500 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

-Ron Afiejo o Ron Viejo al Ron que haya sido afiejado en su totalidad por un
periodo minimo de 2 (dos) afios.



XX.BEBIDA ALCOHOLICA MIXTA O COCTEL

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 0,5% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida por la mezcla de una o mas bebidas alcohdlicas o alcoholetilico potable
de origen agricola o destilados alcohdlicos simples con otras bebidas y/o jugos
de frutas y/o frutas maceradas y/o jarabes de frutas y/o lechey/o huevo y/u otras
sustancias de origen vegetal o animal permitidas en el ambito del MERCOSUR.

Esta bebida podra ser adicionada de azucares y también de aditivos permitidos
en el ambito del MERCOSUR.

La bebida alcohdlica mixta o céctel podra ser gasificada y, en este caso, la
graduacién alcohdlica no podra ser superior a 15% Vol. a 20° C (CELSIUS).

Podrd ser denominada "Batida" la bebida alcohdlica mixta con graduacion
alcohdlica de 15% a 36% Vol. a 20° C (CELSIUS), obtenida por la mezcla de
aguardiente de cafia o destilado alcohdlico simple de cafia o alcohol etilico
potable de origen agricola con jugos o pulpas de frutas u otras sustancias de
origen vegetal y/o animal permitidos en el &mbito del MERCOSUR con un
minimo de 50 g por litro de azUcares.

XXLLAPERITIVOS

Son las bebidas con una graduacién alcohdlica de 0,5% a 54% Vol. a 20° C
(CELSIUS) que contienen ciertos principios amargos y/o arométicos a los cuales
se les puede atribuir la propiedad de ser estimulantes del apetito, obtenidas a
partir de extractos de uno o més vegetales o partes de ellos permitidos en el
ambito del MERCOSUR.

El producto final debe cumplir con la limitacion establecida para los principios
activos en el &mbito del MERCOSUR, provenientes de las sustancias vegetales
utilizadas en su elaboracion.

Estas bebidas podran ser adicionadas de azlcares, como asi también de
sustancias aromatizantes/saborizantes, colorantes, y otros aditivos permitidos en
el ambito del MERCOSUR.

Los productos cuyo sabor sea predominantemente amargo, se denominaran
Fernet, Bitter, Amargo, Amaro.

Las bebidas en cuya composicion predomine un principio, una sustancia
aromatica o una materia prima determinada, podran emplear en su
denominacién el nombre del componente principal, por ejemplo: Aperitivo ...
Bitter... , ..., Bitter, llenando el espacio en blanco con la materia prima principal.
Cuando no exista una predominancia de una materia prima, podran denominarse
los vegetales en forma genérica, por ejemplo: Aperitivo de Hierbas Aromaticas.



Se denomina Ferroquina, Ferro Quina, Hierro Quina, a la bebida que posea
tenores minimos de 120 mg/100 ml de citrato de hierro amoniacal y 5 mg/100
ml de quinina, expresado con sulfato de quinina.

A los Aperitivos se les podra adicionar agua y gas carbénico (CO2) manteniendo
su denominacion seguida de la palabra Soda, por ejemplo: Bitter Soda, Aperitivo
Soda, etc., y tendran una graduacion alcohdlica maxima de 15% Vol. a 20° C
(CELSIUS).

Cuando la graduacion alcohdlica de los Aperitivos fuera inferior a 0,5% Vol. a 20°
C (CELSIUS), se denominara: "Aperitivo sin alcohol" o "Amargo sin alcohol"o
"Aperitivo Analcohdlico” o "Amargo Analcohdlico”.

Con excepcidn de la graduacién alcohdlica seran admitidas para los Aperitivos
Analcohdlicos todas las especificaciones atribuidas a los Aperitivos en general.

XXII.PISCO

Es la bebida con una graduacion de 35% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida a partir de destilados alcohdlicos simples de vinos elaborados con uvas
debidamente reconocidas y aceptadas por sus aromas y sabores, pudiendo ser
destilados en presencia de sus borras.

Esta bebida podra ser adicionada con azucares hasta 30 g/l. El coeficiente de
congéneres no podra ser inferior a 250 mg/100 ml de alcohol anhidro.

XXII.GRAPA - GRAPPA O BAGACEIRA

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 35% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida a partir de destilados alcohdlicos simples de orujos de uva, con o sin
borras de vinos, pudiendo hacerse una rectificacion parcial selectiva.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 200 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

Se admite el corte con alcohol etilico potable del mismo origen, para regular el
contenido de congéneres.

Esta bebida podré ser adicionada de azlcares hasta 30 mg/100 ml.

XXIV.BEBIDA ALCOHOLICA ANISADA, BEBIDA ESPIRITUOSA ANISADA

Es la bebida con graduacion alcohdlica de 24% a 54% Vol. a 20° C (CELSIUS),
obtenida por aromatizacion de alcohol etilico potable de origen agricola con
extractos de anis verde o comun (Pimpinella anisum) y/o anis estrellado (lllicum
verum) y/o hinojo (Foeniculum vulgare) y/u otros vegetales o partes de ellos
gue contengan el mismo constituyente aromatico principal, adicionado o no de
otros extractos vegetales y/o saborizantes/aromatizantes permitidas en el &mbito
del MERCOSUR, debiendo predominar el sabor del anis.



Estas bebidas podran ser adicionadas de azlcares hasta un maximo de 30 g/l,
como asi también de otros aditivos permitidos en el ambito del MERCOSUR.

Se denominara:

-ANIS TURCO O ANIS ARABE a la bebida alcohélica anisada cuya graduacion
minima sea 40% Vol. a 20° C (CELSIUS).

-AGUARDIENTE ANISADO a la bebida alcohdlica anisada obtenida por
redestilacion de un destilado alcohdlico simple de vino en presencia de anis
verde y/o estrellado.

-ANIS DESTILADO cuando como minimo el 20% del alcohol absoluto que
contiene la bebida terminada es un alcohol que ha sido redestilado en presencia
de anis verde y/o estrellado.

-PASTIS a la bebida alcohdlica anisada con una graduacion alcohdlica minima
de 40% Vol. a 20° C (CELSIUS) que contengan extractos provenientes de
madera de regaliz (Glicyrrhiza glabra) y un contenido de anetol entre 1,5y 2 g/l
admitiéndose para esta bebida un contenido maximo de azucares de 100 g/l.

Res. GMC N° 143/96. Incorporada por Res MSyAS N° 43 3 del 26/06/1997
DESTILADO ALCOHOLICO SIMPLE

Es el producto con una graduacion alcohdlica superior a 54% vol. e inferior a
95% de vol. a 20°C (Celsius), destinado a la elaboracion de bebidas alcohdlicas
y resultante de la destilacion simple o por destilado-rectificacién parcial selectiva
de mostos y/o subproductos provenientes Unicamente de materias primas de
origen agricola de naturaleza azucaradao amilacea, resultante de la
fermentacion alcohdlica.

La destilacion debera ser efectuada de forma que el destilado presente aromas
y sabores provenientes de las materias primas utilizadas, de los derivados del
proceso fermentativo y de los formados durante la fermentacion

Articulo 1112 (Res. 1389, 14/12/1981)

Con la denominacion de Aguardiente o Brandy, sin otra palabra o frase que la
califique, se entiende la bebida alcohdlica obtenida exclusivamente de la
destilacion del vino sano o de un mosto fermentado de uvas frescas maduras,
sanas y limpias.

Por lo tanto, no podra denominarse Brandy a las bebidas alcohdlicas obtenidas
por destilacion de un mosto fermentado de, o con cereales, melazas, substancias
hidrocarbonadas o sus mezclas.

Este productos se rotulara: Aguardiente de uva, Aguardiente de vino o Brandy,
Brandy de vino o Brandy de uva".



Articulo 1113 (Res. Conj. SPRel 52/2009 y SAGPyA 261/2009, 16/04/2009)

Aguardiente o Brandy de Frutas Es la bebida con graduacién alcohdlica de
36% a 54% Vol. a 20°C, obtenida de destilados alcohdlicos simples de frutas o
por destilacion de mostos fermentados de frutas.

La destilacion debera ser efectuada en forma que el destilado tenga el aroma y
el sabor de los elementos naturales volatiles contenidos en el mosto fermentado,
derivados de los procesos fermentativos o formados durante la destilacion.

El coeficiente de congéneres no debera ser inferior a 200 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida debera ser elaborada con la materia prima que corresponde al nombre
del producto.

Los aguardientes podran tener las siguientes denominaciones:
* KIRSCH O KIRSCHWASSER o Aguardiente de guindas y/o cerezas.
* CHERRY BRANDY o Aguardiente de cerezas.

* QUETSCH BRANDY, KATZCH BRANDY, SLIBOWITZ, SLIBOWIKA,
MIRABELLE o Aguardiente de Ciruelas.

« PEACH BRANDY o Aguardiente de durazno.
* CALVADOS, APPLE BRANDY o Aguardiente de manzana.
* PEAR BRANDY o Aguardiente de pera.

El término "Williams" se reserva para el aguardiente de pera producido
Unicamente a partir de peras de la variedad Williams (Pyrus communis Williams),
sin el agregado de otras frutas o0 mostos. Se deberan usar peras Williams
frescas, sanas, maduras, limpias, sus jugos y/o pulpas, con o sin semillas en sus
proporciones naturales.

Para esta bebida se admite un contenido de alcohol metilico maximo de 1350
mg por cada 100 ml de alcohol anhidro.

Articulo 1114 (Res. Conj. SPRel 86/2008 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008)

Pisco es la bebida con una graduacién de 35% a 54% vol. a 20 °C, obtenida a
partir de destilados alcohdlicos simples de vinos elaborados con uvas
debidamente reconocidas y aceptadas por sus aromas y sabores, pudiendo ser
destilados en presencia de sus borras.

Esta bebida podra ser adicionada con azucares hasta 30 g/l. El coeficiente de
congéneres no podra ser inferior a 250 mg/100 ml de alcohol anhidro.



Articulo 1115 (Resolucién Conjunta RESFC-2019-8-APN-SRYGS#MSYDS
N°8/2019)

(Plazo de adecuacion para las empresas: CIENTO ONCHENTA (180) dias corridos a
partir del 26/03/2019)

Bebidas Alcohdlicas de Cafia de Azucar son las bebidas alcohodlicas obtenidas
a partir de destilados alcohodlicos simples o de la destilacibn de mostos
fermentados de jugos de cafa (guarapo) o de melazas o de mieles de cafia de
azucar. Estdn comprendidas dentro de la presente definicion genérica, las
siguientes bebidas:

1. AGUARDIENTE DE MELAZA: Es la bebida con graduacion alcohdlica de 38%
a 54% vol. a 20°C (CELSIUS), obtenida de destilados alcohdlicos simples de
melaza, o por la destilacion del mosto fermentado de melaza, pudiendo ser
adicionado de azUcares hasta 6 g por litro.

El aguardiente de melaza que contenga azucares en cantidad superior a 6 g por
litro hasta una cantidad inferior de 30 g por litro, sera denominado Aguardiente
de melaza ‘abocada’.

Sera denominado Aguardiente de melaza ‘afiejada’, la que tenga un minimo de
1 (un) afio de afiejamiento, pudiendo ser adicionado de caramelo para correccion
de color.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 200 mg/100 ml ni superior
a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.”

2. AGUARDIENTE DE CANA O CACHAZA: Es la bebida con una graduacion
alcohodlica de 38% a 54% vol. a 20°C (CELSIUS), obtenida de destilado
alcoholico simple de cafia de azucar o por la destilacion del mosto fermentado
de caldos de cafia de azucar (jugos), pudiendo ser adicionada de azUucares hasta
6 g por litro.

El Aguardiente de cafia o Cachaza que contenga azlcares en cantidad superior
a 6 g por litro hasta una cantidad inferior de 30 g por litro, sera denominado
Aguardiente de cafia o Cachaza ‘abocada’.

Sera denominado Aguardiente de cafia o Cachaza ‘afiejada’ o ‘envejecida’ la que
contenga un minimo del 50 % de Aguardiente de cafia o Cachaza afiejada o
envejecida por un periodo no inferior a un (1) afio de afiejamiento, pudiendo ser
adicionado de caramelo para correccién de color.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 200 mg/100 ml ni superior
a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

3. Cafia: Es la bebida con graduacién alcohélica de 35% a 54% vol. a 20° C,
obtenida de la fermentacién alcohdlica y destilacion de jugos, melados, melazas
(con o sin el agregado de azlcar crudo). Podr& afiejarse y ser adicionada o no
de caramelo.



El coeficiente de congéneres no debera ser inferior a 100 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

Articulo 1116 (Res. Conj. SPRel 52/2009 y SAGPyA 261/2009, 16/04/2009).

Con los nombres siguientes se denominan y entienden las bebidas que a
continuacion se definen:

1. ARRAK: Es la bebida con graduacion alcohdlica de 36% a 54% vol. a 20° C,
obtenida por la adicion a destilados alcohdlicos simples o al alcohol etilico
potable de origen agricola, de extractos de sustancias vegetales aromatizantes
tales como pifia, catecu, anis, cortezas aromaticas.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 650 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

La bebida podré ser adicionada de azucares hasta 30 g/litro. Cuando la cantidad
de azlcar adicionada sea superior a 6 g/litro, su denominacion sera seguida del
término: "abocada".

2. CORN (KORN): Es la bebida con graduacion alcoholica de 35% a 54% vol. a
20° C, obtenida por la rectificacion de destilados alcohdlicos simples de cereales
o por la rectificacion de una mezcla de un minimo de 30% de destilados
alcohdlicos simples de cereales con alcohol etilico potable de origen agricola,
pudiendo ser aromatizado con sustancias naturales de origen vegetal.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 150 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

3. CONAC o COGNAC: Se entiende la bebida alcohdlica obtenida de un
aguardiente de vino estacionado en recipientes de roble o de otra madera
adecuada.

El extracto seco del producto terminado no sera superior al 2%; el tenor en no
alcohol no seré inferior a 280 mg/100 ml de alcohol anhidro.

Para librarse al consumo debera afiejarse como minimo durante 2 afios, en cuyo
caso podra ostentar los calificativos Afiejo, Reserva y otros similares.

4. GINEBRA: Es la bebida de graduacion alcoholica de 35% a 54% vol. a 20°
C, obtenida de destilados alcohdlicos simples de cereales redestilados, total o
parcialmente, en presencia de bayas de enebro (Juniperus communis) mezclado
0 no con alcohol etilico potable de origen agricola, pudiendo ser adicionada de
otras sustancias aromatizantes naturales.

Las caracteristicas organolépticas del enebro deberan ser perceptibles, aun
cuando pudieran estar atenuadas.

La bebida podr& ser adicionada de azucares en la proporcion maxima de 15 g
por litro del producto y caramelo para correccion de color.



El coeficiente de congéneres, no podra ser superior a 150 mg/100 ml dealcohol
anhidro.

5. GRAPA - GRAPPA o BAGACEIRA: Es la bebida con graduacion alcohdlica
de 35% a 54% vol. a 20° C, obtenida a partir de destilados alcohdlicos simples
de orujos de uva, con o sin borras de vinos, pudiendo hacerse una rectificacion
parcial selectiva.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 200 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

Se admite el corte con alcohol etilico potable del mismo origen, para regular el
contenido de congéneres.

Esta bebida podréa ser adicionada de azucares hasta 30 gl/l.

6. RON - RHUM - RUM: Es la bebida con graduacion alcohélica de 35% a 54%
vol. a 20° C, obtenida de destilados alcohdlicos simples o de la destilacion de
mostos fermentados de jugos de cafia de azucar, mieles, melaza o sus mezclas,
de forma tal que se mantengan aquellos principios aromaticos a los que el
producto debe sus caracteres organolépticos especificos, afiejados total o
parcialmente.

Se permite el uso de caramelo para la correccion de color y de carbén activado
para decoloracion. El producto podré ser adicionado de azlcares hasta 6 g por
litro.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 40 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 500 mg/100 ml de alcohol anhidro.

Podréa denominarse:

* Ron Liviano (Ligth Ron) al Ron cuyo coeficiente de congéneres no supere los
200 mg/100 ml de alcohol anhidro.

* Ron Pesado (Heavy Ron) al Ron cuyo coeficiente de congéneres sea superior
a 200 mg/100 ml de alcohol anhidro e inferior a 500 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

* Ron afiejo o Ron Viejo al Ron que haya sido afiejado en su totalidad por un
periodo minimo de dos (2) afios.

7. WHISKY O WHISKEY (RESFC-2023-1-APN-SCS#MS) [otorguese a las
empresas un plazo de CIENTO OCHENTA (180) dias corr idos para su
adecuacion] : Es el aguardiente obtenido de la destilacién especial de mostos
fermentados de cereales, afiejado (madurado) en presencia de roble o de otra
madera adecuada.

En el producto final su grado alcohdlico no sera inferior a 40% vol. a 20°C; su
residuo seco no sera mayor de 0,25 g por 100 ml; su acidez méaxima sera
equivalente a 1,0 ml de A&lcali normal por 100 ml y acusard un minimo de
congéneres de 150 mg / 100 ml de alcohol anhidro. Para librarse al consumo
debera afiejarse como minimo durante 2 afios. Podra ostentar los calificativos
Afejo, Reserva y otros similares, indicando los afios de afiejamiento



correspondientes.

Est& permitido el uso de caramelo natural o colorante caramelo | (INS 150 a)
para la correccion de color. La denominacion legal «whisky» o «whiskey» podra
completarse con el término «single malt» solo si ha sido destilado
exclusivamente a partir de cebada malteada en una Unica destileria.

Se podra denominar Whisky o Whiskey Argentino, a aquellos cuyos ingredientes
sean de procedencia nacional, y que los procesos de destilacion y madurado se
realicen en nuestro pais. Este producto se denominara Whisky, seguidamente
del término “argentino”.

Se considera Corte de Whiskies (Blend of Whisky) a la mezcla de whiskies entre
si.

Se designardn como Whisky escocés (Scotch whisky), Whisky irlandés (Irish
whisky), Whisky canadiense (Canadian Whisky), Whisky japonés (Japanese
whisky), en forma exclusiva, a los whiskies preparados en Escocia, Irlanda,
Canada, Japdn respectivamente. Asimismo, se permitird la mencion de algun
otro pais en el que la produccion de esta bebida tenga reconocimiento de origen.

La designacion Bourbon se reservara para designar el whisky de esta
denominacion y de procedencia estadounidense.

7.1 AGUARDIENTE DE CEREAL (RESFC-2023-1-APN-SCS#MS) [otorguese a
las empresas un plazo de CIENTO OCHENTA (180) dias corridos para su
adecuacion |. Es el aguardiente obtenido de la destilacibn de mostos
fermentados de cereales, sin afiejamiento en madera, con una graduacion
alcohdlica de 35 % a 54% vol. a 20° C.

La bebida espirituosa de cereales se podra edulcorar a fin de redondear el sabor
final. No obstante, el producto final no podra contener mas de 10 gramos de
sustancias edulcorantes por litro, expresados en azucar invertido.

No se admite el uso de colorantes o saborizantes. Este producto se denominara
“Aguardiente de Cereal”.

8. TEQUILA: Es la bebida con graduacién alcohdlica de 36% a 54% vol. a 20° C,
obtenida de destilado alcohdlico simple de Agave o por destilacion demostos
fermentados de Agave.

La destilacion debera ser efectuada de forma que el destilado tenga el aroma y
el sabor de los elementos naturales volatiles contenidos en el mosto fermentado,
derivados del proceso fermentativo o formados durante la destilacion.

La bebida podra ser adicionada de alcohol etilico potable de origen agricola,
siempre que el contenido de destilado alcohdlico simple de Agave no sea inferior
al 51%, expresado en alcohol anhidro.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 200 mg/100 ml ni superior
a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida podréa ser adicionada de azlcares hasta 30 g/litro. Cuando la cantidad
de azucar adicionada sea superior a 6 g/litro, la denominacion debera ser
seguida del término: "abocada".



La bebida podra ser afiejada, permitiéndose el uso de caramelo para la
correccion de color.

9. VODKA: Es la bebida con graduacion alcohdlica de 36% a 54% vol. a 20° C,
obtenida de alcohol etilico potable o destilados alcohdlicos simples de origen
agricola rectificados, seguidos no de filtracion a través de carbon activado como
forma de atenuar los caracteres organolépticos de las materias primas originales.
La bebida podra ser aromatizada con sustancias naturales de origenvegetal.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 50 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

La bebida podra ser edulcorada hasta un maximo de 2 g por litro del producto.

10. TIQUIRA: Es la bebida con graduacion alcoholica de 36% a 54% vol. a 20°
C, obtenida de destilado alcohdlico simple de mandioca o por la destilacion de
mostos fermentados de mandioca.

La destilacion deberéa ser efectuada de forma que el destilado tenga el aroma y sabor

de los elementos naturales volatiles contenidos en el mosto fermentado, derivados del
proceso fermentativo o formados durante la destilacion.

El coeficiente de congéneres no podra ser inferior a 200 mg/100 ml de alcohol
anhidro ni superior a 650 mg/100 ml de alcohol anhidro.

La bebida podra ser adicionada de azlcares hasta 30 g/litro.

Cuando la cantidad de azUcar adicionada sea superior a 6 g/litro del producto,
la denominacién deber& ser seguida del término "abocada”.

11. STEINHAEGER: Es la bebida con graduacién alcohdlica de 35% a 54% vol.
a 20° C, obtenida por la rectificacion de destilados alcohdlicos simples de
cereales y/o por la rectificacion de alcohol etilico potable, adicionado de
sustancias aromaticas naturales, en ambos casos provenientes de un mosto
fermentado conteniendo bayas de enebro.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 150 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

12. AQUAVIT: Es la bebida de graduacién alcohdlica de 35% a 54% vol. a 20°
C, obtenida por la destilacion y/o redestilacion del alcohol etilico potable de
origen agricola en presencia de semillas de alcaravea (Carvi) o por la
aromatizacién de alcohol etilico potable de origen agricola rectificado con
extractos de semillas de alcaravea (Carvi), pudiendo en ambos casos ser
adicionada de otras sustancias vegetales aromaticas.

La bebida podra ser adicionada de azulcares en la proporcion de hasta 30 g/litro
del producto.

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 150 mg/100 ml de alcohol
anhidro.

13. GIN: Es la bebida con graduacion alcohdlica de 35% a 54% vol. a 20° C,
obtenida por la redestilacion de alcohol etilico potable de origen agricola, en



presencia de bayas de enebro (Juniperus communis) con adicién o no de otras
sustancias vegetales arométicas, o por la adicion de extracto de bayas de
enebro, con o sin otras sustancias vegetales aromaticas, al alcohol etilicopotable
de origen agricola.

En ambos casos el sabor del enebro debera ser preponderante.

La bebida podra ser adicionada de azucares hasta un maximo de 15 g/litro del
producto.

« Gin destilado es la bebida obtenida exclusivamente por redestilacion.

* Gin dulce (Old Tom Gin o Gin Cordial) es la bebida que contiene més de 6
gramos Yy hasta 15 gramos de azucar por litro del producto.

* Gin Seco (Dry Gin) es la bebida que contiene hasta 6 gramos de azlcar por
litro del producto.

» London Dry Gin es el gin destilado seco.

Sera optativo el uso de las denominaciones "Gin Destilado" o "London Dry
Gin".

El coeficiente de congéneres no podra ser superior a 50 mg/100ml de alcohol
anhidro.

14. BEBIDA ALCOHOLICA DE JURUBEBA: Es la bebida con graduacion
alcoholica de 13% a 18% vol. a 20° C, obtenida por la mezcla de un macerado
alcoholico de Jurubeba (Solanium paniculatum Linne, Solanaceae) con alcohol
etilico potable de origen agricola.

Podré ser adicionada de azUcares, siendo denominada Suave o Dulce cuando
contenga més de 6 g/l.

Podra ser adicionada de aromatizantes/saborizantes naturales, y demas
aditivos permitidos en el presente Cadigo.

15. BEBIDA ALCOHOLICA DE JENGIBRE: Es la bebida con graduacion
alcoholica de 13% a 18% Vol. a 20° C, obtenida por la mezcla de un macerado
alcoholico de Jengibre (Zingiber officinale Roscoe) con alcohol etilico potable
de origen agricola.

Podra ser adicionada de azuUcares, siendo denominada Suave o Dulce cuando
contenga més de 6 g/l.

La bebida alcoholica de Jengibre debera presentar el sabor y el aroma de las
sustancias naturales del rizoma.

Podré ser adicionada de aromatizantes/saborizantes naturales, y demas
aditivos permitidos en el presente Cdédigo.

16. BEBIDA ESPIRITUOSA SECA: Es la bebida con una graduacion alcohdlica
de 24 a 54% vol. a 20° C, obtenida por la mezcla de una o mas bebidas
alcohdlicas, o alcohol etilico potable de origen agricola o destilados alcohdlicos



simples, con otras bebidas. Esta bebida podra ser adicionada de azlcar hasta
30 g/l, coloreada o no con sustancias de uso permitido.

Articulo 1117 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Las bebidas alcohdlicas destiladas, deberan estar constituidas por un solo tipo
de aguardiente, permitiéndose el corte entre los de igual origen.

1. En los casos de Concentrados de bebidas alcohdlicas obtenidas en
alambiques de caldera, se admite sin declaracion el agregado de alcohol
rectificado del mismo origen para cumplimentar las exigencias de No alcohol
(aldehidos, ésteres, acidos, furfural, alcoholes superiores), debiendoentenderse que
para los aguardientes de frutas, sus jugos y/o pulpas, el alcoholrectificado sera de origen
vinico o frutal.

2. Queda permitida la mezcla de bebidas alcohdlicas destiladas con alcohol
neutro.

Cuando el agregado del aguardiente natural de base se encuentre en el producto
en una proporcion no menor de 50%, calculado en alcohol de la misma
graduacioén, estas bebidas se rotularan:

Bebida alcohdlica a base de ... o Bebida espirituosa a base de ..., llenando el
espacio en blanco con el nombre de la bebida base.

Podrdn asimismo rotularse con nombre de fantasia (amparado por una
autorizacion de marca), siempre que inmediatamente por debajo se consigne la
leyenda

Bebida alcohdlica a base de ... 0 Bebida espirituosa a base de ..., llenando el
espacio en blanco con el nombre de la bebida base.

Cuando el agregado del aguardiente natural de base se encuentre en el producto
en una proporciéon menor del 50% calculado en alcohol de la misma graduacion,
estas bebidas se rotularan

Bebida alcohdlica al... o con... o Bebida espirituosa al... o con..., llenando el
espacio en blanco con el nombre del aguardiente. En este Ultimo caso queda
prohibido el uso de atributos o signos tales como representaciones gréficas de
frutas, vifias, racimos, etc en el rotulado del producto y en ambos casos,debera
consignarse en el rétulo con caracteres de buen tamafio y en lugar bienvisible,
la proporcién de los componentes.

Articulo 1118 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.

LICORES

Articulo 1119 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Licor es la bebida con graduacién alcohdlica de 15% a 54% vol. a 20° C y un

contenido de azucares superior a 30 g/litro, elaborada con alcohol etilico potable
de origen agricola y/o destilado alcohdlico simple de origen agricola y/obebidas



alcohdlicas, adicionadas de extractos y/o sustancias de origen vegetal o animal
y/o sustancias aromatizantes/ saborizantes, colorantes y otros aditivospermitidos
en el presente Cédigo.

Se denominara:

- LICOR SECO: Al licor que contiene mas de 30 g/l y hasta 100g/I de azUcares.
- LICOR FINO: Al licor que contiene mas de 100 g/l y hasta 350 g/l de azlcares.

- LICOR CREMA: Al licor que contiene méas de 350 g/l de azlcares.

- LICOR ESCARCHADO O LICOR CRISTALIZADO: Al licor saturado de
azucares parcialmente cristalizados.

Podra denominarse:
Solamente podra denominarse licor de:

- Café, cacao, chocolate, naranja, huevo, dulce de leche, etc., a aquellos licores
gue en su preparacion predomine la materia prima que justifigue esa
denominacion.

- Seran permitidas las denominaciones: Cherry, Apricot, Peach, Curacao,
Prunelle, Maraschino, Peppermint, Kummel, Noix, Cassis, Ratafia, Anis y
denominaciones de uso corriente a los licores elaborados principalmente con las
frutas, plantas o partes de ellas que justifiquen esas expresiones.

» Se denominara Anisette al licor de anis que contenga como minimo 350 g/l de
azucares.

* El licor que contenga por base mas de una sustancia vegetal, y no habiendo
predominancia de alguna de ellas, podra ser denominada genéricamente Licor
de Hierbas, Licor de Frutas, etc.

» Podra denominarse: Advocat, Avocat, Advokat, Advokaat, al licor a base de
huevo, admitiéndose para esta bebida una graduacion alcohdélica minima de 14%
vol. a 20° C.

* El licor que contenga laminillas de oro puro sera denominado Licor de Oro.

e Los licores preparados por destilacion de cascaras de frutas citricas,
adicionados 0 no de sustancias aromatizantes/saborizantes permitidas en el
presente Cddigo, podran denominarse Triple Sec o0 Extra Seco,
independientemente de su contenido de azucares.

* Los licores que contengan en su composicion no menos de 50% en volumen
de cognac, whisky, ron u otras bebidas alcohdlicas destiladas, podran
denominarse "Licor de...", llenando el espacio en blanco con el nombre de la
bebida utilizada.

* Los licores con denominacion especifica (café, chocolate, etc.) que contengan
en su composicién cognac, whisky, ron u otras bebidas alcohdlicas, podran
denominarse "Licor de... al/ con..." llenando el primer espacio en blanco con la
denominacién especifica del licor, y el segundo espacio en blanco, con la bebida



alcohdlica utilizada. Ej. Licor de Café al Cognac. En este caso debera declararse
junto a la categoria de bebida el porcentaje de bebida utilizada.

Podra denominarse CANA QUEMADA - LICOR, al licor elaborado a base de alcohol
etilico potable de melaza y/o destilado alcohdlico simple de melaza adicionado de
sustancias edulcorantes ligeramente caramelizadas.

Podra denominarse CANA CON MIEL - LICOR, al licor elaborado a base de
alcohol etilico potable de melaza y/o destilado alcohdlico simple de melaza,
adicionado de no menos de 10% (peso/volumen) de miel.

Podra denominarse CANA DE... - LICOR (llenando el espacio en blanco con el
nombre de la fruta correspondiente) al licor elaborado a base de alcohol etilico
potable de melaza y/o destilado alcohdlico simple de melaza, adicionado de
macerado de frutas o sus partes en alcohol del mismo origen.

Articulo 1120 - (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Bebida Alcohdlica Anisada o Bebida Espirituosa Anisada es la bebida con
graduacion alcohdlica de 24% a 54% vol. a 20 °C, obtenida por aromatizacion de
alcohol etilico potable de origen agricola con extractos de anis verde o comun
(PIMPINELLA ANISUM) y/o anis estrellado (ILLICUM VERUM) y/o hinojo
(FOENICULUM VULGARE) y/u otros vegetales o partes de ellos que contengan
el mismo constituyente aromatico principal, adicionado o0 no de otrosextractos
vegetales y/o sustancias saborizantes/aromatizantes permitidas en el presente
Cadigo, debiendo predominar el sabor del anis.

Estas bebidas podran ser adicionadas de azlcares hasta un méaximo de 30 g/l,
como asi también de otros aditivos permitidos en el presente Cédigo.

Se denominara:

* ANIS TURCO o ANIS ARABE a la bebida alcohdlica anisada cuya graduacion
minima sea 40% vol. a 20 °C.

« AGUARDIENTE ANISADO a la bebida alcohdlica anisada obtenida por
redestilacion de un destilado alcohdlico simple de vino en presencia de anis
verde y/o estrellado.

* ANIS DESTILADO cuando como minimo el 20% del alcohol absoluto que
contiene la bebida terminada es un alcohol que ha sido redestilado en presencia
de anis verde y/o estrellado.

* PASTIS a la bebida alcohdlica anisada con una graduacion alcohélica minima
de 40% Vol. a 20 °C que contenga extractos provenientes de madera de regaliz
(GLICYRRHIZA GLABRA) y un contenido de anetol entre 1.5 y 2 dll,
admitiéndose para esta bebida un contenido méximo de azlcares de 100 g/l.

Articulo 1121 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
El afiejamiento no podra mencionarse en la rotulacion, sino se ha realizado con

la intervencién fiscal; entendiéndose por tiempo de maduracion al lapso que
media entre las dos intervenciones de la autoridad fiscal competente.



Los organismos sanitarios de la aprobaciéon de bebidas alcohdlicas afiejadas,
exigiran, a este fin, la presentacion de los certificados extendidos por la autoridad
fiscal interviniente.

Respecto de las bebidas de importacion, la certificacion del tiempo de
afiejamiento lo sera a través de los certificados debidamente legalizados,
expedidos por los paises de origen.

Salvo las excepciones previstas en cada definicion de las bebidas, las mismas
para ser denominadas Afieja, Vieja, Rancia o similares, requieren como minimo
dos afios de afiejamiento y para ser denominadas Extra Afieja, Extra Vieja, Extra
Rancia o similares, requieren como minimo cuatro afios de afiejamiento.

Las denominaciones precedentes podran mantenerse cuando en su definicion
se permita el corte del destilado alcohélico simple afiejado o extra afiejado, segun
corresponda, con otro destilado alcohélico simple y/o alcohol etilicopotable de
origen agricola siempre que estos Ultimos hayan sido afiejados el tiempo
correspondiente a su clasificacion.

En los rotulos podra hacerse mencién del tiempo de afiejamiento o de
maduracion.

En los casos de cortes de bebidas de distintos grados de afiejamiento, s6lo podra
mencionarse el tiempo de afiejamiento del componente de menor grado de
afiejamiento.

Articulo 1122 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
En la elaboracion de bebidas definidas en el presente capitulo, se permitira el
uso de clarificadores inocuos, los trasiegos, la filtracién, asi como el empleo del
frio o del calor en determinadas condiciones.

Articulo 1123 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.

Articulo 1124 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.

Articulo 1125 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Derogado.

Articulo 1125bis (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008,
23/04/2008).

La rotulacion de los productos definidos en este capitulo deberd cumplir con las
exigencias establecidas en el capitulo de Rotulacion del presente Cadigo.



"Los rotulos de las bebidas alcohdlicas deberan llevar, con caracteres
destacables y en un lugar bien visible, la graduacion alcohdlica correspondiente
expresada como porcentaje en volumen (% vol.). Asimismo deberan consignarse
las leyendas ‘BEBER CON MODERACION'. ‘PROHIBIDA SU VENTA A
MENORES DE 18 ANOS'. Los productos importados considerados bebidas
alcohdlicas deberan indicar su tenor alcohdlico en volumen o en grados GL,
ademas de las leyendas obligadas por Ley N° 24.788, en idioma espafiol."

"En las bebidas alcohdlicas destiladas que se comercialicen en el &mbito del
territorio nacional y que se elaboren a partir de un solo ingrediente no seré
obligatoria la declaracion de los ingredientes."

Articulo 1126 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.

Articulo 1127 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Derogado.

Articulo 1127 bis (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008,
23/04/2008).

Derogado.
Articulo 1128 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Definiciones de Procesos de Elaboracion Permitidos:

a) Adicion de Alcohol: Es la operacion que consiste en la adiciébn de alcohol
etilico potable de origen agricola en la elaboracion de una bebida alcohdlica.

b) Corte o Estandarizacion: Es la operacion que consiste en unir dos o mas
bebidas alcohdlicas que correspondan a la misma definicion o de dos o0 mas
destilados alcohdlicos obtenidos de la misma materia prima y que se diferencian
entre si por pequefias variaciones de composicion resultante de los siguientes
factores:

1. método de elaboracion;

2. aparatos de destilacion;

3. tiempo de afiejamiento y

4. zona geogréfica de produccion.

El producto alcohdlico obtenido debera permanecer comprendido en la misma
definicién que las bebidas o los destilados alcohdlicos iniciales antes del corte.



c) Edulcoracion: Es la operacion que consiste en adicionar sustancias
edulcorantes de origen natural, de uso permitido en el presente Cédigo. Los
azucares seran expresados en g/l (gramos por litro), calculados en azlcares
reductores.

d) Mezcla: Es la operacion que consiste en la union de dos o mas bebidas
diferentes a fin de obtener una nueva bebida.

e) Hidratacion: Es la operacion que consiste en la adicion de agua potable para
reducir la graduacion alcohdlica de la bebida sin modificacion de sus
caracteristicas propias.

f) Aromatizacién/Saborizacion: Es la operacion que consiste en utilizar en la
preparacion de las bebidas, sustancias aromatizantes/saborizantes permitidas
en el presente Cédigo.

g) Coloracion: Es la operacion que consiste en utilizar en la preparacion de
bebidas alcohdlicas sustancias permitidas en el presente Codigo.

h) Acidificacion y Desacidificacién: Es la operacion que consiste en modificar el
tenor de acidez de la bebida alcohdlica con la adicion de sustancias permitidas
en el presente Cédigo.

i) Grado Alcoholico Volumétrico: Es la cantidad de mililitros (ml) de alcohol etilico
anhidro contenido en 100 mililitros del producto considerado, siendo ambos
volimenes determinados a la temperatura de referencia de 20 °C. Sera
expresado en porcentaje en volumen (% vol.).

J) Extracto: Es la preparacion aromatica y saborizante, obtenida por
maceracion, infusion, percolacion, digestion o destilacion extractiva, procesos
mediante los cuales liquidos, tales como el alcohol, agua, vino, etc., extraen los
principios aromaticos y saborizantes de productos de origen agricola.

k) Afejamiento/Envejecimiento: Es el proceso en el cual se desarrollan
naturalmente, en recipientes de roble u otras maderas apropiadas, de capacidad
no superior a 700 litros, ciertas reacciones fisico-quimicas que confieren a la
bebida alcohdlica cualidades organolépticas propias del proceso.

[) Coeficiente de Congéneres: Se entiende por coeficientes de congéneres/
congenéricos (componentes volatiles "no alcohol" o sustancias volatiles "no
alcohol" o componentes secundarios "no alcohol" o impurezas voléatiles "no
alcohol"), a la suma de:

« acidez volatil (expresada en acido acético).

« aldehidos (expresados en acetaldehido).

* ésteres (expresados en acetato de etilo).

» alcoholes superiores (expresados en la sumatoria de los mismos).



* furfural.
Todos ellos expresados en mg/100 ml de alcohol anhidro.
Articulo 1129 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Aperitivos son las bebidas con una graduacion alcohdlica de 0.5% a 54% vol. a
20 °C, que contienen ciertos principios amargos y/o aromaticos a los cuales se
les puede atribuir la propiedad de ser estimulantes del apetito, obtenidas a
partir de extractos de uno o més vegetales o partes de ellos permitidos en el
presente Codigo.

El producto final debe cumplir con la limitacion establecida en el presente Cadigo,
para los principios activos provenientes de las sustancias vegetales autorizadas
para ser utilizadas en su elaboracion.

Estas bebidas podran ser adicionadas de azlcares, como asi también de
sustancias aromatizantes/ saborizantes, colorantes y otros aditivos permitidos y
con las restricciones para este tipo de productos establecidas en el presente
Cadigo.

Los productos cuyo sabor sea predominantemente amargo, se denominaran
FERNET, BITTER, AMARGO, AMARO.

Las bebidas en cuya composicion predomine un principio, una sustancia
aromatica, o una materia prima determinada, podran emplear en su
denominacién el nombre del componente principal, por ejemplo: APERITIVO...,
BITTER..., ... BITTER, llenando el espacio en blanco con la materia prima
principal. Cuando no exista una predominancia de una materia prima, podran
denominarse los vegetales en forma genérica, por ejemplo: Aperitivo de Hierbas
Aromaéticas.

Se denominarda FERROQUINA, FERRO QUINA, HIERRO QUINA, a la bebida
gue posea tenores minimos de 120 mg/100 ml de citrato de hierro amoniacal y
5 mg/100 ml de quinina, expresado como sulfato de quinina.

A los aperitivos se les podra adicionar agua y gas carbonico (COz)manteniendo
su denominacion seguida de la palabra SODA, por ejemplo: BITTER SODA,
APERITIVO SODA, etc., y tendran una graduacion alcohdlica maxima de 15%
vol. a 20 °C.

Cuando la graduacion alcohdlica de los aperitivos fuera inferior a 0.5% vol. a 20
°C, se denominard: "Aperitivo sin Alcohol" o "Amargo sin Alcohol" o "Aperitivo
Analcohdlico” o "Amargo Analcohdlico".

Con excepcion de la graduacion alcohdlica, seran admitidas para los Aperitivos
Analcohdlicos todas las especificaciones atribuidas a los Aperitivos en general.

Articulo 1129bis (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).



Derogado.

Articulo 1129 tris (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008,
23/04/2008).

Bebida Alcohdlica Mixta o Céctel es la bebida con graduacion alcohdlica de 0.5%
a 54% vol. a 20° C, obtenida por la mezcla de una o mas bebidas alcohdlicas o
alcohol etilico potable de origen agricola o destilados alcohdlicos simples con
otras bebidas y/o jugos de frutas y/o frutas maceradas y/o jarabes de frutas y/o
leche y/o huevo y/u otras sustancias de origen vegetal o animal permitidas en el
presente Codigo.

Esta bebida podra ser adicionada de azucares y también de aditivos permitidos
en el presente Cddigo.

La bebida alcohdlica mixta o coctel podré ser gasificada y, en este caso, la
graduacion alcohdlica no podra ser superior a 15% vol. a 20° C.

Podrd ser denominada "BATIDA" la bebida alcohdlica mixta con graduacion
alcoholica de 15% a 36% vol. a 20° C, obtenida por la mezcla de aguardiente de
cafia o destilado alcohdlico simple de cafia, o alcohol etilico potable de origen
agricola con jugos o pulpas de frutas u otras sustancias de origen vegetal y/o
animal permitidos en el presente Codigo con un minimo de 50 g por litro de
azucares.

Articulo 1130 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.
Articulo 1131 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.
Articulo 1132 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Derogado.

Articulo 1133 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Queda prohibida la elaboracién, tenencia, circulacién y venta de las bebidas
espirituosas enumeradas precedentemente, artificiales o de fantasia o hechas
de otra manera que la indicada en el presente Codigo, asi como también fabricar,
exponer, expender y/o utilizar productos destinados a mejorar, conservar, afejar
artificialmente o imitar bebidas alcohdlicas destiladas o Licores.



Articulo 1134 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.
Articulo 1135 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).
Derogado.

Articulo 1136 (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008, 23/04/2008).

Derogado.

Articulo 1136 bis (Res. Conj. SPRel 86/2208 y SAGPyA 339/2008,
23/04/2008).

En el contralor bromatol6gico de los alcoholes y de las bebidas alcohdlicas en
general, se aceptara una tolerancia analitica de hasta 1% vol. a 20° C de
graduacion alcohdlica declarada y hasta 2% en las restantes cifras, con
excepcion de los extractos secos, en los que la tolerancia sera acordada de
acuerdo a la Tabla proporcional siguiente:

Extracto seco a 100-105° Tolerancia por
g/l ciento

0a3 100
3ab 70
6al0 40
10a 15 30
15a 30 25
30a50 22
50a75 18
75 a 100 17
100 a 200 15
Mas de 200 12

Articulo 1136 tris (RESFC-2023-10-APN-SCS#MS)

[Se otorga a partir del 21 de abril de 2023 un plaz o de CIENTO
OCHENTA dias (180) corridos para su adecuacion.]

En la elaboracién de bebidas alcohdlicas, con excepcion de las fermentadas, se
permite el empleo de los siguientes aditivos:

N° INS FUNCION / ADITIVOS LIMITE MAXIMO (g/100 ml)

Licores - Aperitivos con grado alcohélico mayor que 15% vol. -

Coctel con grado alcohdlico mayor que 15% vol.




ACIDULANTE

Todos los autorizados como BPF

en el presente Cédigo

guantum satis

334 Acido Tartarico 0,5
338 Acido Fosforico, Acido Ortofosférico 0,044 g (expresado como P20s)
ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cédigo
220 Azufre dioxido, 0,004 (solo o en combinacion con
anhidrido sulfuroso otros sulfitos, expresados como
SO2)
0,01 para las bebidas que
contengan frutas o sus derivados
221 Sodio Sulfito 0,004 (solo o en combinacién con
otros sulfitos, expresados como
SO2)
0,01 para las bebidas que
contengan frutas o sus derivados
222 Sodio Bisulfito, 0,004 (solo o en combinacion con
Sodio Sulfito Acido otros sulfitos, expresados como
SO2)
0,01 para las bebidas que
contengan frutas o sus derivados
223 Sodio Metabisulfito 0,004 (solo o en combinacion con

otros sulfitos, expresados como
SO2)

0,01 para las bebidas que




contengan frutas o sus derivados

La suma de todos los sulfitos
expresados como SO2 no podra

exceder los 0,004g/100ml de

producto.
307 Tocoferol - Alfa Tocoferol 0,004
AROMATIZANTE / SABORIZANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
COLORANTE
100 (i) Curcuma/Curcumina 0,01 (como Curcumina)
101 (i) Riboflavina guantum Satis
102 Tartrazina 0,02
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo Sunset 0,02
120 Carmin/ Acido Carminico/Cochinilla 0,02
122 Azorrubina 0,02
123 Amaranto, Bordeaux S 0,01
124 Ponceau 4R, Rojo Cochinilla A 0,02
129 Rojo 40 / Rojo Allura AC 0,02
131 Azul Patente V 0,02
132 Indigotina/Carmin de indigo 0,02
133 Azul Brillante FCF 0,02
140 (i) Clorofila guantum satis
140 (i) Clorofilina guantum satis
141 (i) Clorofila Cuprica guantum satis
141 (ii) | Clorofilina Cuprica, sales de sodio y guantum satis

potasio




143 Verde Indeleble/Verde Rapido/Fast 0,01
Green
150 a Caramelo | - Simple guantum satis
150 b | Caramelo Il - Proceso Sulfito Caustico guantum satis
150 c Caramelo Il - Proceso Amonio guantum satis
150d | Caramelo IV - Proceso Sulfito - amonio guantum satis
151 Negro Brillante 0,02
160 a ()| Beta Caroteno (sintético idéntico al guantum satis
natural)
160 a Carotenos: Extractos Naturales guantum satis
(ii)
160 b | Annatto, Bixina, Norbixina, Urucu, Rocu 0,001 (como Bixina)
160 c Paprika/ Capsorubina/Capsantina guantum satis
160d Licopeno 0,02
160 e Beta-Apo- 8' - Carotenal 0,02
160 f | Ester Metilico o Etilico del Acido Beta - 0,02
Apo - 8' - Carotenoico
161 b Luteina 0,02
162 Rojo de Remolacha/Betanina quantum satis
163 (i) Antocianinas (de frutas u hortalizas) guantum satis
174 Plata guantum satis (Sélo para licores)
175 Oro guantum satis (Sélo para licores)
EMULSIONANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cédigo
405 Propilenglicol Alginato 1,0 (Sélo para licores

emulsionados)




452 (i) Sodio polifosfato, Na metafosfato, 0,1
Na hexametafosfato
481 (i) Sodio estearoil lactato, 0,8 (Solo para licores
sodio estearoil lactilato emulsionados)
ESPESANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
ESTABILIZANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
405 Propilenglicol Alginato 1,0 (Sélo para licores
emulsionados)
481 (i) Sodio estearoil lactato, 0,8 (Sélo para licores
sodio estearoil lactilato emulsionados)
REGULADOR DE ACIDEZ
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cédigo
336 (i) Potasio tartrato acido, Potasio bi 0,5
tartrato, Potasio (mono) tartrato
336 (ii) Potasio tartrato neutro, Potasio d- 0,5
tartrato, Potasio (di) tartrato
339 (i) Sodio (mono) fosfato, Sodio 0,015 (solo o en combinacion con
monofosfato, Sodio (mono) ortofosfato | otros fosfatos, expresados como
P205)
339 (ii) Sodio (di) fosfato, Sodio (di) 0,015 (solo o en combinacién con

monofosfato, Sodio (di) ortofosfato

otros fosfatos, expresados como

P205)




339 (iii)

Sodio (tri) fosfato, Sodio (tri)

monofosfato, Sodio (tri) ortofosfato

0,015 (solo o en combinacion con
otros fosfatos, expresados como

P205)

La suma de todos los fosfatos
expresados como P20s no podré
exceder los 0,015g/100ml de

producto.

ESPUMANTE

Todos los autorizados como BPF

en el presente Cédigo

guantum satis

ANTIESPUMANTE

900 Dimetilpolisiloxano, Dimetilsilicona, 0,001
Polidimetilsiloxano
SECUESTRANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cédigo
335 (i) Sodio (mono) tartrato 0,5
335 (ii) Sodio (di) tartrato 0,5
338 Acido Fosforico, Acido Ortofosférico 0,044 g (expresado como P20s)
385 Sodio - (di) EDTA Caélcico, Calcio di 0,0035
Sodio Etilendiamina Tetraacetato
386 Sodio - (di) EDTA, Sodio - (di) 0,0035

Etilendiamina Tetraacetato

Aperitivos con grado alcohélico menor que 15% vol.

Cactel con grado alcohdlico menor que 15% vol.

ACIDULANTE

Todos los autorizados como BPF

guantum satis




en el presente Cédigo

334 Acido Tartarico 0,5
338 Acido Fosforico, Acido Ortofosférico 0,07 (expresado como P205)
ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como BPF en el guantum satis
presente Codigo
220 Azufre dioxido, anhidrido sulfuroso | 0,004 (solo o en combinacién con
otros sulfitos, expresados como
SO2)
0,01 para las bebidas que
contengan frutas o sus derivados
221 Sodio Sulfito 0,004 (solo o en combinacién con
otros sulfitos, expresados como
SO2)
0,01 para las bebidas que
contengan frutas o sus derivados
222 Sodio Bisulfito, Sodio Sulfito Acido 0,004 (solo o en combinacion con
otros sulfitos, expresados como
S0O2)
0,01 para las bebidas que
contengan frutas o sus derivados
223 Sodio Metabisulfito 0,004 (solo o en combinacién con

otros sulfitos, expresados como
SO2)
0,01 para las bebidas que

contengan frutas o sus derivados

La suma de todos los sulfitos




expresados como SOz no podra

exceder los 0,004g/100ml de

producto.
307 Tocoferol - Alfa Tocoferol 0,004
AROMATIZANTE / SABORIZANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
COLORANTE
100 (i) Curcuma/Curcumina 0,01 (como Curcumina)
101 (i) Riboflavina guantum satis
102 Tartrazina 0,02
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo Sunset 0,02
120 Carmin/ Acido Carminico/Cochinilla 0,02
122 Azorrubina 0,02
123 Amaranto, Bordeaux S 0,01
124 Ponceau 4R, Rojo Cochinilla A 0,02
129 Rojo 40 / Rojo Allura AC 0,02
131 Azul Patente V 0,02
132 Indigotina/Carmin de indigo 0,02
133 Azul Brillante FCF 0,02
140 (i) Clorofila guantum satis
140 (i) Clorofilina guantum satis
141 (i) Clorofila Cuprica guantum satis
141 (i) | Clorofilina Cuaprica, sales de sodio y guantum satis
potasio
143 Verde Indeleble/Verde Rapido/Fast 0,01

Green




150 a Caramelo | — Simple guantum satis
150 b | Caramelo Il - Proceso Sulfito Caustico guantum satis
150 c Caramelo Il - Proceso Amonio guantum satis
150d | Caramelo IV - Proceso Sulfito - amonio guantum satis
151 Negro Brillante 0,01
160 a ()| Beta Caroteno (sintético idéntico al guantum satis
natural)
160 a Carotenos: Extractos Naturales guantum satis
(ii)
160 b | Annatto, Bixina, Norbixina, Urucu, Rocu 0,001 (como Bixina)
160 c Paprika/ Capsorubina/Capsantina quantum satis
160d Licopeno 0,02
160 e Beta-Apo- 8' - Carotenal 0,02
160 f | Ester Metilico o Etilico del Acido Beta - 0,02
Apo - 8' - Carotenoico
161 b Luteina 0,02
162 Rojo de Remolacha/Betanina quantum satis
163 (i) Antocianinas (de frutas u hortalizas) guantum satis
CONSERVANTE
200 Acido Soérbico 0,04 (para grado alcohdlico mayor
qgue 0,5% vol.)
0,08 para grado alcohélico menor
que 0,5% vol.)
202 Potasio Sorbato 0,04 (para grado alcohdlico mayor

que 0,5% vol.)
0,08 para grado alcohdlico menor

que 0,5% vol.)




210 Acido Benzoico 0,04 (para grado alcohdlico mayor
que 0,5% vol.)
0,08 para grado alcohélico menor
que 0,5% vol.)
211 Sodio Benzoato 0,04 (para grado alcohdlico mayor
que 0,5% vol.)
0,08 para grado alcohdlico menor
que 0,5% vol.)
212 Potasio Benzoato 0,04 (para grado alcohdlico mayor
que 0,5% vol.)
0,08 para grado alcohélico menor
qgue 0,5% vol.)
EMULSIONANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cédigo
452 (i) Sodio polifosfato, Na metafosfato, 0,1
Na hexametafosfato
481 (i) Sodio estearoil lactato, 0,8
sodio estearoil lactilato
ESPESANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
ESTABILIZANTE
Todos los autorizados como BPF en el guantum satis
presente Codigo
405 Propilenglicol Alginato 0,03

REGULADOR DE ACIDEZ




Todos los autorizados como BPF en el

presente Codigo

guantum satis

336 (i) Potasio tartrato acido, Potasio bi 0,5
tartrato, Potasio (mono) tartrato
336 (ii) Potasio tartrato neutro, Potasio d- 0,5
tartrato, Potasio (di) tartrato
339 (i) Sodio (mono) fosfato, Sodio 0,015 (solo o en combinacién con

monofosfato, Sodio (mono) ortofosfato

otros fosfatos, expresados como

P205)
339 (ii) Sodio (di) fosfato, Sodio (di) 0,015 (solo o en combinacién con
monofosfato, Sodio (di) ortofosfato otros fosfatos, expresados como
P205)
339 (iii) Sodio (tri) fosfato, Sodio (tri) 0,015 (solo o en combinacién con
monofosfato, Sodio (tri) ortofosfato otros fosfatos, expresados como
P20s)
La suma de todos los fosfatos
expresados como P20s no podra
exceder los 0,015g/100ml de
producto.
ESPUMANTE
Todos los autorizados como BPF en el guantum satis
presente Codigo
ANTIESPUMANTE
900 Dimetilpolisiloxano, Dimetilsilicona, |0,001 Sélo para grado alcohdélico

Polidimetilsiloxano

menor que 0,5% Vol.

SECUESTRANTE

Todos los autorizados como BPF en el

guantum satis




presente Codigo

335 (i) Sodio (mono) tartrato 0,5
335 (ii) Sodio (di) tartrato 0,5
338 Acido fosforico y acido orto fosforico 0,07 (expresado como P20s)
385 Sodio - (di) EDTA Caélcico, Calcio di 0,0035
Sodio Etilendiamina Tetraacetato
386 Sodio - (di) EDTA , Sodio - (di) 0,0035
Etilendiamina Tetraacetato
Bebida Alcoholica Anisada
ACIDULANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cédigo
334 Acido tartarico 0,5
ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
AROMATIZANTE/SABORIZANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
COLORANTE
150 a Caramelo | - Simple guantum satis
150 b | Caramelo Il - Proceso Sulfito Caustico guantum satis
150 c Caramelo Il - Proceso Amonio guantum satis
150 d | Caramelo IV - Proceso Sulfito - amonio guantum satis

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos los autorizados como BPF

guantum satis




en el presente Cédigo

336 (i) Potasio tartrato acido, Potasio bi 0,5
tartrato, Potasio (mono) tartrato
336 (ii) Potasio tartrato neutro, Potasio d- 0,5
tartrato, Potasio (di) tartrato
339 (i) Sodio (mono) fosfato, Sodio 0,015 (solo o en combinacién con
monofosfato, Sodio (mono) ortofosfato | otros fosfatos, expresados como
P205)
339 (ii) Sodio (di) fosfato, Sodio (di) 0,015 (solo o en combinacién con
monofosfato, Sodio (di) ortofosfato otros fosfatos, expresados como
P205)
339 (iii) Sodio (tri) fosfato, Sodio (tri) 0,015 (solo o en combinacién con
monofosfato, Sodio (tri) ortofosfato otros fosfatos, expresados como
P205)
La suma de todos los fosfatos
expresados como P20s no podra
exceder los 0,015g/100ml de
producto.
SECUESTRANTE
Todos los autorizados como BPF en el guantum satis
presente Codigo
335 (i) Sodio (mono) tartrato 0,5
335 (ii) Sodio (di) tartrato 0,5

Whisky - Tequila - Brandy Coflac - Grapa - Ron - Cachaza - Caninha - Cafia -

Cafia Paraguaya — Calvados

COLORANTE

150 a

Caramelo | - Simple

guantum satis




150 b | Caramelo Il - Proceso Sulfito Caustico guantum satis
150 c Caramelo Il - Proceso Amonio guantum satis
150d | Caramelo IV - Proceso Sulfito - amonio guantum satis
Ginebra - Bebida Espirituosa Seca - Cafia Argentina
AROMATIZANTE/SABORIZANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cddigo
COLORANTE guantum satis
150 a Caramelo | - Simple guantum satis
150 b | Caramelo Il - Proceso Sulfito Caustico guantum satis
150 c Caramelo Il - Proceso Amonio guantum satis
150 d | Caramelo IV - Proceso Sulfito - amonio guantum satis
Aquavit - Gin — Korn - Steinhaeger — Vodka — Arrak
AROMATIZANTE - SABORIZANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Cddigo
Bebida Alcohdlica de Jurubeba y de Jengibre
ACIDULANTE
Todos los autorizados como BPF en el guantum satis
presente Codigo
334 Acido tartarico 0,3
AROMATIZANTE/SABORIZANTE
Todos los autorizados como BPF guantum satis
en el presente Codigo
COLORANTE
150 a Caramelo | - Simple guantum satis




150 b | Caramelo Il - Proceso Sulfito Caustico

guantum satis

150 ¢ Caramelo Ill - Proceso Amonio

guantum satis

150 d | Caramelo IV - Proceso Sulfito - amonio

guantum satis

Tiquira - Pisco — Aguardiente o Brandy de Frutas

Sin Aditivos

Cuando para una funcion determinada se autoricen dos o mas aditivos con
concentraciéon maxima numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar
en un alimento no podra ser superior a la cantidad maxima correspondiente al
aditivo permitido en mayor cantidad y la cantidad de cada aditivo no podra ser

superior a su limite individual.

Cuando un aditivo tenga dos o mas funciones asignadas para un mismo
alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento no podra ser superior a la cantidad

indicada en la funcion en la que se le asigna mayor concentracion.




