
ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

1. El oferente deberá obligatoriamente indicar la marca del producto cotizado y especificar la medida del envase en el Formulario de Cotización, en un todo de acuerdo con las características citadas en el Pliego de Bases  y Condición es Particulares, al momento de la apertura de las ofertas, en el propio cuerpo de las mismas, la que deberá ser taxativa, no pudiéndose usar expresiones tales como “o similar y/o según existencia al momento de la entrega”.
Los oferentes podrán cotizar elementos (vinos espumosos) diferentes a los solicitados (alternativos), si primero fueron cotizados los requeridos por Pliego.
De las ofertas recibidas, dentro de aquellas que resulten admisibles, se adjudicará la oferta en forma global  más conveniente para el organismo contratante, teniendo en cuenta el precio, la calidad del bien en proceso de contratación, la idoneidad comercial del oferente y las condiciones técnicas particulares especificadas.

2. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:

RENGLÓN 1: VINO ESPUMOSO Art. 1101 del Código Alimentario Argentino.

Método de Elaboración: Método Champenoise
Tipo: Brut Nature

Grado alcohólico: De 11.50 hasta 14.00 Gl

Envase: Vidrio x 750 cm3 con o sin Pica.

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho, corcho prensado o sintético con bozal alámbrico.

Año de elaboración: 2014 o posterior.
RENGLÓN 2: VINO ESPUMOSO Art. 1101 del Código Alimentario Argentino.

Método de Elaboración: Método Champenoise.

Tipo: Extra Brut.
Grado alcohólico: De 11.50 hasta 14.00 Gl

Envase: Vidrio x 750 cm3 con o sin Pica.

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho, corcho prensado o sintético con bozal alámbrico.

Año de elaboración: 2014 o posterior.

RENGLÓN 3: VINO TINTO GRAN RESERVA - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.

Gran Reserva: Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un añejamiento en madera (roble) no menor a 8 meses y sus correspondientes meses de crianza en botella.

Tipo: Tinto.

Varietal: Malbec. Considerándose como tal a los que posean un mínimo de 85% de dicha cepa.  

Rendimientos por hectáreas: 60 a 80 QQ/ha

Crianza en barrica: mínimo 8 meses en roble francés o americano.   

Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl

Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica, con etiqueta y contra etiqueta (según reglamentación del INV).

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho natural.

Cosecha: 2011 - 2014
RENGLÓN 4: VINO TINTO RESERVA - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.

Reserva: Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un añejamiento en madera (roble) no menor a 6 meses y sus correspondientes meses de crianza en botella.

Tipo: Tinto.

Varietal: Malbec. Considerándose como tal a los que posean un mínimo de 85% de dicha cepa.  

Crianza en barrica: mínimo 6 meses en roble francés o americano.

Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl.

Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica, con etiqueta y contra etiqueta (según reglamentación del INV).

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho natural o sintético.

Cosecha: 2011 – 2014
RENGLÓN 5: VINO TINTO GRAN RESERVA - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.

Gran Reserva: Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un añejamiento en madera (roble) no menor a 8 meses y sus correspondientes meses de crianza en botella.

Tipo: Tinto.

Varietal: Cabernet Sauvignon. Considerándose como tal a los que posean un mínimo de 85% de dicha cepa.  

Rendimientos por hectáreas: 60 a 80 QQ/ha

Crianza en barrica: mínimo 8 meses en roble francés o americano.

Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl

Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica, con etiqueta y contra etiqueta (según reglamentación del INV).

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho natural.

Cosecha: 2011-2014
RENGLÓN 6: VINO TINTO RESERVA - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.

Reserva: Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un añejamiento en madera (roble) no menor a 6 meses y sus correspondientes meses de crianza en botella.

Tipo: Tinto.

Varietal: Cabernet Sauvignon. Considerándose como tal a los que posean un mínimo de 85% de dicha cepa.  

Crianza en barrica: mínimo 6 meses en roble francés o americano.   

Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl

Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica, con etiqueta y contra etiqueta (según reglamentación del INV).

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho natural o sintético.

Cosecha: 2011 - 2014
RENGLÓN 7: VINO TINTO RESERVA - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.

Reserva: Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a un añejamiento en madera (roble) no menor a 6 meses y sus correspondientes meses de crianza en botella.

Tipo: Tinto.

Varietal: Syrah. Considerándose como tal a los que posean un mínimo de 85% de dicha cepa.  

Crianza en barrica: mínimo 6 meses en roble francés o americano.

Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl.

Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica, con etiqueta y contra etiqueta (según reglamentación del INV).

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho natural o sintético.

Cosecha: 2011 - 2014
RENGLÓN 8: VINO BLANCO DULCE NATURAL - Art. 1095 Inc. “B” del Código Alimentario Argentino.

Finos. Dulce Natural: Se considera como tal a los vinos elaborados con las reglas de buen arte vitivinícola obtenidos de uvas seleccionadas (apropiadas) elaborados con técnicas adecuadas y sometidos a los procesos organolépticos establecidos para dicha calidad.

Tipo: Blanco.

Varietal: Dulce Natural. 

Grado alcohólico: De 9.00 hasta 13.00 Gl

Envase: Vidrio x 750 cm3 con o sin Pica.

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho natural/sintético o a rosca. 

Cosecha: 2011 - 2016.
RENGLÓN 9: VINO BLANCO RESERVA - Art. 1095 Inc. “C” del Código Alimentario Argentino.

Reserva: Se considera como tal a los vinos que han sido sometidos a un añejamiento comprobado oficialmente de cómo máximo 1 año. Estos deberán haber sido elaborados con uvas cuidadosamente seleccionadas y sometidas a las reglas del buen arte vitivinícola, en condiciones apropiadas y bajo técnicas adecuadas.

Tipo: Blanco.

Varietal: Chardonnay, considerándose como tal a los que posean hasta un mínimo de 85 % de dicha cepa.  

Crianza en barrica: mínimo 5 meses en tanques de acero inoxidable o barrica de roble francés o americano.   

Grado alcohólico: De 12.00 hasta 15.00 Gl.

Envase: Vidrio x 750 cm3 con Pica. Con etiqueta y contra etiqueta según reglamentación del INV.

Embalaje: Cajas de 6 unidades con separadores en cartón corrugado. 

Tapón: Corcho natural o sintético.

Cosecha: 2014 - 2016.

3. CALIDAD:

Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.): Artículos 155 al 183 – Capítulo III (“De los productos alimenticios”) y Artículos 1089 (Resol. Conj. 63 y 345/02) al 1107 capítulo XIII y Artículos 1108 al 1136 bis (Resol. 1389, 14.12.81) Capítulo XIV del Código Alimentario Argentino.

Los productos procederán de establecimientos autorizados por la autoridad competente.

VINOS: Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 1092 a 1107 capítulo XIII, del C.A.A.

	R.
	ARTICULO
	UN
	CANTIDAD TOTAL

	1
	VINO ESPUMOSO (CHAMPAÑA O CHAMPAGNE) BRUT NATURE
	UN
	600

	2
	VINO ESPUMOSO (CHAMPAÑA O CHAMPAGNE) EXTRA BRUT
	UN
	2.700

	3
	VINO BOTELLA X 750 CM3 TIPO MALBEC - GRAN RESERVA. 
	UN
	660

	4
	VINO BOTELLA X 750 CM3 TIPO MALBEC – RESERVA.
	UN
	1.050

	5
	VINO BOTELLA X 750 CM3  TIPO CABERNET SAUVIGNON - GRAN RESERVA.
	UN
	330

	6
	VINO BOTELLA X 750 CM3 TIPO CABERNET SAUVIGNON – RESERVA.
	UN
	810

	7
	VINO BOTELLA X 750 CM3 TIPO SYRAH – RESERVA
	UN
	330

	8
	VINO BOTELLA X 750 CM3  TIPO BLANCO 
	UN
	360

	9
	VINO BOTELLA X 750 CM3 TIPO BLANCO  CHARDONNAY
	UN
	360


4. TOLERANCIAS:

No se aceptarán tolerancias.
5. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en:

- NORMA DEF 1116-A (Resolución MINDEF Nº 1.413/09, actualizada el 19/12/11) sobre “BEBIDAS FERMENTADAS, DESTILADAS ALCOHOLES Y LICORES”.  
  Las Normas DEF pueden ser consultadas:

A. en línea en la pagina web:

 http://www.mindef.gob.ar/institucional/administracion/buscador-de-normasdef.php; 

B. en la Dirección General de Normalización y Certificación Técnica del Ministerio de Defensa, Azopardo 250, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1107ADB);
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