ANEXO IV

UNIDAD TURISTICAy RECREACION

SOLICITUD DE COTIZACION

Sefior:
email/Tel

NO SOLICITUD: 57/24

Solicitamos tenga a bien presupuestar los efectos o materiales detallados al pie, a la mayor brevedad posible.

ARTICULO

CANTIDAD

PRECIO UNIT.

TOTAL

VINO TORRONTES TIPO MARCA
[ECHART PRIVADO (SEGUN ANEXO
V1)

VINO BLANCO DULCE 375 CC TIPO
[MARCA SANTA JULIA (SEGUN
ANEXO VII)

VINO BLANCO DULCE TIPO MARCA
SANTA JULIA (SEGUN ANEXO VII)
VINO TINTILLO 269 CC TIPO MARCA
SANTA JULIA (SEGUN ANEXO VII)
VINO TINTO DULCE 750 CC TIPO
[MARCA SANTA JULIA (SEGUN
ANEXO VII)

VINO ESPUMANTE EXTRA BRUT
269 CC TIPO MARCA MUMM LAGER
(SEGUN ANEXO VII)

APERITIVO TIPO MARCA CAMPARI
(SEGUN ANEXO VII)

FERNET X 750 CC TIPO MARCA
BRANCA (SEGUN ANEXO VII)
APERITIVO TIPO MARCA GANCIA
(SEGUN ANEXO VII)

VINO ESP EXTRA BRUT TIPO
[MARCA CALLIA (SEGUN ANEXO VII)
VINO ESP DEMI SEC TIPO MARCA
NORTON (SEGUN ANEXO VII)
WHISKY Lt TIPO MARCA CHIVAS
[REGAL (SEGUN ANEXO VII)
CERVEZA X 473 CC TIPO MARCA
[BRAHAMA (SEGUN ANEXO VII)
CERVEZA X Lt TIPO MARCA
[BRAHMA (SEGUN ANEXO VII)
CERVEZA LATA X 473 CC TIPO
[MARCA STELLA ARTOIS (SEGUN
ANEXO VII)

CERVEZA X Lt TIPO MARCA
STELLA ARTOIS (SEGUN ANEXO
VII)

18 UNI

18 UNI

78 UNI

18 UNI

30 UNI

12 UNI

12 UNI

18 UNI

15 UNI

18 UNI

18 UNI

1 UNI

104 UNI

108 UNI

150 UNI

48 UNI




CERVEZA LATA X 473 CC TIPO
MARCA QUILMES (SEGUN ANEXO
V)

CERVEZA X Lt TIPO MARCA
QUILMES (SEGUN ANEXO VII)
CERVEZA STOUT X LT TIPO
[MARCA QUILMES (SEGUN ANEXO
V)

APERITIVO TIPO MARCA CINZANO
(SEGUN ANEXO VII)

[LICOR TIPO MARCA TIA MARIA
(SEGUN ANEXO VII)

WHISKY Lt TIPO MARCA RED LABE
X LT (SEGUN ANEXO VII)
APERITIVO X 473CC TIPO MARCA
[DR LEMON MOJITO (SEGUN ANEXO
V)

VINO BLANCO (CAJA) TIPO MARCA
TORO (SEGUN ANEXO VII)

VINO TINTO (CAJA) TIPO MARCA
TORO (SEGUN ANEXO VII)

VINO TIPO MARCA ALMA MORA
[MALBEC (SEGUN ANEXO VII)

VINO TIPO MARCA LATITUD 33
MALBEC (SEGUN ANEXO VII)

DR LEMON X LT (SEGUN ANEXO VII)

Cotizar Precio Final con IVA Incluido

130 UNI

60 UNI

24 UNI

6 UNI

2 UNI

1 UNI

48 UNI

36 UNI

36 UNI

120 UNI

108 UNI

20 UNI

TOTAL

Lugar de entrega:
APERTURA:

RESIDENCIA SERRANA LA FALDA
22 DE MARZO 2024 a las 13:00 hs.

Los insumos deberan ser de primera cumpliendo las normativas vigentes del Cédigo Alimentario Argentino (CAA), en todas
sus etapas: elaboracion, transformacion, transporte, distribucion y comercializacion de todos los alimentos para el consumo

humano.

La empresa adjudicataria debera garantizar la distribucion de la mercaderia al menos tres veces a la semana. Orden de
compra abierta, duracién 30 dias habiles desde la notificacion fehaciente de la Orden de Compra por parte del

adjudicatario, con entregas parciales, previa coordinacion.

Plazo y modalidad de entrega: A partir de las 48 hs de recibida la notificacion de la Orden de Compra Abierta — A
Requerimiento — Hasta la extincion de la Orden de Compra Abierta hasta treinta dias después de la notificacion de la orden

de compras.

DIAS: DE LUNES A VIERNES
HORARIO; DE 0800 a 1200 HS.

Procedimiento de seleccién: Procedimiento de Compra de Materia Prima para Gastronomia para UTYR - IOSFA

Tipo de cotizacion: podran cotizar uno, varios o todos los renglones, no se permite cotizacion parcial por renglén.

Plazo de mantenimiento de ofertas: 10 DIAS

Las Ofertas podran ser remitidas por escrito a: Av Ferrarini 1992 La Falda.

Via Correo Electrénico: Leonardo.lira@iosfa.gob.ar

FIRMA DEL OFERENTE



Residencia Serrana La Falda

BEBIDAS CON ALCOHOL (ANEXO ViI)

N° DE RENGLON

EFECTOS

ESPECIFICACION TECNICA

Renglén N2: 1

VINO
TORRONTES X
750 CC

® Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo ano
a afio después de terminada su elaboracién y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacién como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracidn. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rotulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracién.

Cantidad: 18 UNIDADES

Renglén N2: 2

VINO BLANCO
375 CC DULCE
SANTA JULIA

® Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo afio
a afio después de terminada su elaboracion y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacién como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracidn. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rotulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 18 UNIDADES




Renglén N¢: 3

VINO BLANCO
DULCE SANTA
JULIA X 750CC

e Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo ano
a afio después de terminada su elaboracién y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacién como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracidn. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rétulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 78 UNIDADES

Renglén N2: 4

VINO TINTILLO
269 CC SANTA
JULIA

® Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo ano
a afio después de terminada su elaboracién y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacion como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracidn. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rétulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 18 UNIDADES

Renglén N2: 5

VINO TINTO
DULCE 750 CC
SANTA JULIA

® Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo afio
a afio después de terminada su elaboracion y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacién como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracion. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rotulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 30 UNIDADES




Rengldn N2: 6

VINOS

e Presentacion:

Renglén N2: 7

ESPUMANTE

Eé-ER'\':‘UB'\';,\LjT 269 Articulo 1099 Vinos espumosos o espumantes: Son los blancos, tintos,

LAGER rosados, obtenidos por una segunda fermentacién en envase cerrado con el
agregado o no de sacarosa o mosto concentrado. Debe expenderse con una
presidn no inferior a 4 atmdsferas a 20°C.
Cantidad: 12 UNIDADES

CAMPARI e Presentacion:

Son las bebidas con una graduacion alcohélica de 0,5% a 54% Vol. a 20°C
(Celsius) 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 mas vegetales o partes de ellos permitidos en el
ambito del MERCOSUR. El producto final debe cumplir con la limitacién
establecida para los principios activos en el dmbito del MERCOSUR,
provenientes de las sustancias vegetales utilizadas en su elaboracién. 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 composicién predomine un principio, una sustancia aromdtica o una
materia prima determinada, podrdn emplear en su denominacion 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
denominarda 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 como sulfato de quinina. A los Aperitivos se
les podrd adicionar agua y gas carbdnico (CO2) manteniendo su denominacién
seguida de la palabra SODA, por ejemplo: BITTER SODA, APERITIVO SODA, etc,
y tendrdn una graduacién alcohdélica méxima de 15% vol a 20°C (Celsius).
Cuando la graduacidn 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 ANALCOHOLICO" o "AMARGO ANALCOHOLICQO". Con
excepcion de la graduacién alcohdlica seran admitidas para los Aperitivos
Analcohdlicos todas las especificaciones atribuidas a los Aperitivos en general.

Cantidad: 12 UNIDADES




Renglén N2: 8

FERNET 750CC
BRANCA

e Presentacion:

Son las bebidas con una graduacién alcohélica de 0,5% a 54% Vol. a 20°C
(Celsius) 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 mas vegetales o partes de ellos permitidos en el
ambito del MERCOSUR. El producto final debe cumplir con la limitacién
establecida para los principios activos en el dmbito 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 composicidon 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
denominard 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 como sulfato de quinina. A los Aperitivos se
les podra adicionar agua y gas carbdnico (CO2) manteniendo su denominacién
seguida de la palabra SODA, por ejemplo: BITTER SODA, APERITIVO SODA, etc,
y tendran una graduacién alcohélica maxima de 15% vol a 20°C (Celsius).
Cuando la graduacidn 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 ANALCOHOLICO" o "AMARGO ANALCOHOLICQ". Con
excepcion de la graduacién alcohdlica seran admitidas para los Aperitivos
Analcohdlicos todas las especificaciones atribuidas a los Aperitivos en general.

Cantidad: 18 UNIDADES




Renglén N2: 9

GANCIA

e Presentacion:

Son las bebidas con una graduacién alcohélica de 0,5% a 54% Vol. a 20°C
(Celsius) 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 mas vegetales o partes de ellos permitidos en el
ambito del MERCOSUR. El producto final debe cumplir con la limitacién
establecida para los principios activos en el dmbito del MERCOSUR,
provenientes de las sustancias vegetales utilizadas en su elaboracidn. 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 denominardn FERNET, BITTER, AMARGO, AMARO. Las bebidas en
cuya composicidon 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
denominard 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 como sulfato de quinina. A los Aperitivos se
les podrd adicionar agua y gas carbdnico (CO2) manteniendo su denominacién
seguida de la palabra SODA, por ejemplo: BITTER SODA, APERITIVO SODA, etc,
y tendran una graduacién alcohélica maxima de 15% vol a 20°C (Celsius).
Cuando la graduacidn 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 ANALCOHOLICO" o "AMARGO ANALCOHOLICQ". Con
excepcion de la graduacién alcohdlica seran admitidas para los Aperitivos
Analcohdlicos todas las especificaciones atribuidas a los Aperitivos en general.

Cantidad: 15 UNIDADES

Renglén N2: 10 VINOS e Presentacidn:
ESPUMANTE
CE:),A(\[iﬁABRUT Articulo 1099 Vinos espumosos o espumantes: Son los blancos, tintos,
rosados, obtenidos por una segunda fermentacién en envase cerrado con el
agregado o no de sacarosa o mosto concentrado. Debe expenderse con una
presion no inferior a 4 atmdsferas a 20°C.
Cantidad: 18 UNIDADES
Renglén N2:11 | VINOS e Presentacién:
ESPUMANTE
EISCRTON DEMI Articulo 1099 Vinos espumosos o espumantes: Son los blancos, tintos,

rosados, obtenidos por una segunda fermentacién en envase cerrado con el
agregado o no de sacarosa o mosto concentrado. Debe expenderse con una
presidon no inferior a 4 atmdsferas a 20°C.

Cantidad: 18 UNIDADES




Renglon N2: 12

WHISKI CHIVAS
REGAL

® Presentacion:

Es el aguardiente obtenido de la destilacidn especial de mostos fermentados
de cereales, afiejado (madurado) en presencia de roble o de otra manera
adecuada. En el producto final su grado alcohélico no sera inferior a 40% vol.
a 20°C; su residuo seco no serd mayor de 0,25 g por 100 ml; su acidez maxima
serd equivalente a 1,0 ml de alcali normal por 100 mly 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
Afiejo, Reserva y otros similares, indicando los afios de afiejamiento
correspondientes. Estd permitido el uso de caramelo natural o colorante
caramelo | (INS 150 a) para la correccidn de color. La denominacién 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 destilaciény
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 designaran 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, Canad3, Japdn respectivamente.
Asimismo, se permitird la mencidn de algln otro pais en el que la produccidn
de esta bebida tenga reconocimiento de origen. La designacion Bourbon se
reservara para designar el whisky de esta denominacion y de procedencia
estadounidense.

Cantidad: 1 UNIDADES

Renglén N2: 13 | CERVEZA e Presentacién:
BRAHMA X 473
cc Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra tener hasta un 80% en peso
de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no
menos del 20% en peso de malta). Cuando dos o mds cereales aporten igual
cantidad de extracto primitivo deben citarse todos ellos
VARIA SEGUN AROMATISANTES, COCCION ( las distintas marcas)
Cantidad: 104 UNIDADES
Renglén N2: 14 | CERVEZA e Presentacién:
BRAHMA X 970
CcC

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra tener hasta un 80% en peso
de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no
menos del 20% en peso de malta). Cuando dos o mas cereales aporten igual
cantidad de extracto primitivo deben citarse todos ellos

VARIA SEGUN AROMATISANTES, COCCION ( las distintas marcas)

Cantidad: 108 UNIDADES




Renglon N2: 15

CERVEZA
STELLA ARTOIS

e Presentacion:

X473CC Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra tener hasta un 80% en peso
de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no
menos del 20% en peso de malta). Cuando dos o mds cereales aporten igual
cantidad de extracto primitivo deben citarse todos ellos
VARIA SEGUN AROMATISANTES, COCCION ( las distintas marcas)

Cantidad: 150 UNIDADES
Renglén N2: 16 | CERVEZA e Presentacidn:

STELLA ARTOIS

X870 CC Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra tener hasta un 80% en peso
de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no
menos del 20% en peso de malta). Cuando dos o mds cereales aporten igual
cantidad de extracto primitivo deben citarse todos ellos
VARIA SEGUN AROMATISANTES, COCCION ( las distintas marcas)

Cantidad: 48 UNIDADES
Renglén N2: 17 | CERVEZA e Presentacién:

QUILMES X 473
cC

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra tener hasta un 80% en peso
de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no
menos del 20% en peso de malta). Cuando dos o mds cereales aporten igual
cantidad de extracto primitivo deben citarse todos ellos

VARIA SEGUN AROMATISANTES, COCCION ( las distintas marcas)

Cantidad: 130 UNIDADES

Renglon N2: 18

CERVEZA
QUILMES X 970
cc

® Presentacion:

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra tener hasta un 80% en peso
de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no
menos del 20% en peso de malta). Cuando dos o mds cereales aporten igual
cantidad de extracto primitivo deben citarse todos ellos

VARIA SEGUN AROMATISANTES, COCCION ( las distintas marcas)

Cantidad: 60 UNIDADES

Renglon N2: 19

CERVEZA
QUILMES STOUT
X970 CC

e Presentacion:

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene
mayoritariamente de adjuntos cerveceros. Podra tener hasta un 80% en peso
de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no
menos del 20% en peso de malta). Cuando dos o mas cereales aporten igual
cantidad de extracto primitivo deben citarse todos ellos

VARIA SEGUN AROMATISANTES, COCCION ( las distintas marcas)

Cantidad: 24 UNIDADES




Rengldn N¢2: 20

CINZANO

e Presentacion:

Son las bebidas con una graduacién alcohélica de 0,5% a 54% Vol. a 20°C
(Celsius) 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 mas vegetales o partes de ellos permitidos en el
ambito del MERCOSUR. El producto final debe cumplir con la limitacién
establecida para los principios activos en el dmbito del MERCOSUR,
provenientes de las sustancias vegetales utilizadas en su elaboracion. Estas
bebidas podran ser adicionadas de azUcares, 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 composicidon 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
denominard 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 como sulfato de quinina. A los Aperitivos se
les podra adicionar agua y gas carbdnico (CO2) manteniendo su denominacién
seguida de la palabra SODA, por ejemplo: BITTER SODA, APERITIVO SODA, etc,
y tendran una graduacién alcohélica maxima de 15% vol a 20°C (Celsius).
Cuando la graduacidn 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 ANALCOHOLICO" o "AMARGO ANALCOHOLICQ". Con
excepcion de la graduacién alcohdlica seran admitidas para los Aperitivos
Analcohdlicos todas las especificaciones atribuidas a los Aperitivos en general.

Cantidad: 6 UNIDADES




Renglon N9: 21

LICOR TIA
MARIA

e Presentacion:

Es la bebida con graduacién 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/o sustancias de origen
vegetal o animal y/o sustancias saborizantes/aromatizantes, colorantesy
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 azucares. LICOR
FINO: al licor que contiene mas de 100 g/l y hasta 350 g/I de azlcares. LICOR
CREMA: al licor que contiene mas de 350 g/I de azlcares. LICOR ESCARCHADO
o LICOR CRISTALIZADO: al licor saturado de azlcares parcialmente
cristalizados. Solamente podrd denominarse Licor de: Café, cacao, chocolate,
naranja, huevo, dulce de leche, etc. a aquellos licores que en su preparacion
predomine la materia prima que justifique esa denominacién. Seran
permitidas las denominaciones: Cherry. Apricot, Peach, Curacao, Prunelle,
Maraschino. Peppermint, Kummel, Noix, Cassis, Ratafia, Anis, y
denominaciones de uso contiene a los licores elaborados principalmente con
las frutas, plantas o parte de ellas que justifiquen esas expresiones. Se
denominard Anisette al licor de Anis que contenga como minimo 350 g/l de
azucares. El licor que contenga por base mds de una sustancia vegetal, y no
habiendo predominancia de alguna de ellas, podra ser denominado
genéricamente LICOR DE HIERBAS, LICOR DE FRUTAS, etc. Podrd denominarse:
Advocat, Avocat, Advokat, Advokaat, al Licor a base de huevo, admitiéndose
para esta bebida una graduacion alcohélica minima de 14 % vol. a
20°C(Celsius). El licor que contenga laminillas de oro puro serd denominado
Licor de Oro. Los Licores preparados por destilacion de cascaras de frutas
citricas, adicionados o no de sustancias aromatizantes/saborizantes
permitidas en el ambito del MERCOSUR, podran denominarse TRIPLE SEC o
EXTRA SECO, independientemente de su contenido de azlcares. Los licores
que contengan en su composicién 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 composicidn 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 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 caramelizados. 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.

Cantidad: 2 UNIDADES
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WHISKI RED
LABE

® Presentacion:

Es el aguardiente obtenido de la destilacidn especial de mostos fermentados
de cereales, afiejado (madurado) en presencia de roble o de otra manera
adecuada. En el producto final su grado alcohélico no sera inferior a 40% vol.
a 20°C; su residuo seco no serd mayor de 0,25 g por 100 ml; su acidez maxima
serd equivalente a 1,0 ml de alcali normal por 100 mly 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
Afiejo, Reserva y otros similares, indicando los afios de afiejamiento
correspondientes. Estd permitido el uso de caramelo natural o colorante
caramelo | (INS 150 a) para la correccidn de color. La denominacién 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 destilaciény
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 designaran 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, Canad3, Japdn respectivamente.
Asimismo, se permitird la mencidn de algln otro pais en el que la produccidn
de esta bebida tenga reconocimiento de origen. La designacion Bourbon se
reservara para designar el whisky de esta denominacion y de procedencia
estadounidense.

Cantidad: 1 UNIDADES
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DR LEMON 473
CC MOJITO

e Presentacion:

Es la bebida con graduacién 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/o sustancias de origen
vegetal o animal y/o sustancias saborizantes/aromatizantes, colorantesy
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/| de azucares. LICOR
FINO: al licor que contiene mas de 100 g/l y hasta 350 g/I de azlcares. LICOR
CREMA: al licor que contiene mas de 350 g/I de azlcares. LICOR ESCARCHADO
o LICOR CRISTALIZADO: al licor saturado de azlcares parcialmente
cristalizados. Solamente podrd denominarse Licor de: Café, cacao, chocolate,
naranja, huevo, dulce de leche, etc. a aquellos licores que en su preparacion
predomine la materia prima que justifique esa denominacién. Seran
permitidas las denominaciones: Cherry. Apricot, Peach, Curacao, Prunelle,
Maraschino. Peppermint, Kummel, Noix, Cassis, Ratafia, Anis, y
denominaciones de uso contiene a los licores elaborados principalmente con
las frutas, plantas o parte de ellas que justifiquen esas expresiones. Se
denominard Anisette al licor de Anis que contenga como minimo 350 g/l de
azucares. El licor que contenga por base mds de una sustancia vegetal, y no
habiendo predominancia de alguna de ellas, podra ser denominado
genéricamente LICOR DE HIERBAS, LICOR DE FRUTAS, etc. Podrad denominarse:
Advocat, Avocat, Advokat, Advokaat, al Licor a base de huevo, admitiéndose
para esta bebida una graduacion alcohélica minima de 14 % vol. a
20°C(Celsius). El licor que contenga laminillas de oro puro serd denominado
Licor de Oro. Los Licores preparados por destilacion de cascaras de frutas
citricas, adicionados o no de sustancias aromatizantes/saborizantes
permitidas en el ambito del MERCOSUR, podran denominarse TRIPLE SEC o
EXTRA SECO, independientemente de su contenido de azlcares. Los licores
que contengan en su composicién 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 composicidon 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 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 caramelizados. 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.

Cantidad: 48 UNIDADES




Rengldn Neo: 24

VINO TORO
BLANCO

e Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo ano
a afio después de terminada su elaboracién y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacién como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracidn. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rétulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 36 UNIDADES

Renglon N2: 25

VINO TORO
TINTO

® Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo ano
a afio después de terminada su elaboracién y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacion como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracidn. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rétulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 36 UNIDADES

Renglon N2: 26

VINO ALMA
MORA 750 CC

® Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo afo
a afio después de terminada su elaboracion y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacién como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracion. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rotulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 120 UNIDADES
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VINO LATITUD
33°-750 CC

e Presentacion:

Articulo 1095 Se admiten los siguientes tipos generales de vinos: a) Comunes:
Los vinos tintos, blancos, claretes o rosados que son librados al consumo ano
a afio después de terminada su elaboracién y/o que no respondan a las
condiciones fijadas para los Vinos Finos o los Reserva. b) Finos: Los que han
merecido una clasificacién como tal por los organismos oficiales
correspondientes sobre la base de sus caracteres organolépticos y de sus
antecedentes oficialmente, debiéndose obtener con uvas seleccionadas
(apropiadas), elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En el
rétulo de los envases podra indicarse el afio de elaboracidn. c) Reserva: Son
los vinos blancos, tintos, claretes o rosados que han sido sometidos a un
afiejamiento comprobado oficialmente, de por lo menos dos afios. En los
rétulos de los envases podra indicarse el afio de elaboracion.

Cantidad: 108 UNIDADES
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DR LEMON X
LITRO MOJITO

e Presentacion:

Es la bebida con graduacién 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/o sustancias de origen
vegetal o animal y/o sustancias saborizantes/aromatizantes, colorantesy
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 azucares. LICOR
FINO: al licor que contiene mas de 100 g/l y hasta 350 g/I de azlcares. LICOR
CREMA: al licor que contiene mas de 350 g/| de azlcares. LICOR ESCARCHADO
o LICOR CRISTALIZADO: al licor saturado de azlucares parcialmente
cristalizados. Solamente podrd denominarse Licor de: Café, cacao, chocolate,
naranja, huevo, dulce de leche, etc. a aquellos licores que en su preparacion
predomine la materia prima que justifique esa denominacién. Seran
permitidas las denominaciones: Cherry. Apricot, Peach, Curacao, Prunelle,
Maraschino. Peppermint, Kummel, Noix, Cassis, Ratafia, Anis, y
denominaciones de uso contiene a los licores elaborados principalmente con
las frutas, plantas o parte de ellas que justifiquen esas expresiones. Se
denominard Anisette al licor de Anis que contenga como minimo 350 g/l de
azucares. El licor que contenga por base mds de una sustancia vegetal, y no
habiendo predominancia de alguna de ellas, podra ser denominado
genéricamente LICOR DE HIERBAS, LICOR DE FRUTAS, etc. Podrd denominarse:
Advocat, Avocat, Advokat, Advokaat, al Licor a base de huevo, admitiéndose
para esta bebida una graduacion alcohélica minima de 14 % vol. a
20°C(Celsius). El licor que contenga laminillas de oro puro serd denominado
Licor de Oro. Los Licores preparados por destilacion de cascaras de frutas
citricas, adicionados o no de sustancias aromatizantes/saborizantes
permitidas en el ambito del MERCOSUR, podran denominarse TRIPLE SEC o
EXTRA SECO, independientemente de su contenido de azlcares. Los licores
que contengan en su composicién 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 composicidon 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 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 caramelizados. 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.

Cantidad: 20 UNIDADES




