BOLSA DE PRODUCTOS

NORMA CERTIFICACION DE CALIDAD
VINO BPC

1 OBJETIVO Y ALCANCE

La presente Norma ha sido elaborada por la Bolsa de Productos de Chile, Boisa de Productos
Agropecuarios S.A. y su objetivo consiste en establecer la metodologia y los requisitos que
deberan cumplir las entidades que certifiquen la conformidad del VINO BPC que se transara en
la Bolsa de Productos de Chile.

Las Entidades inscritas en el Registro para certificar la conformidad del VINO BPC deberan
realizar las actividades de muestreo del producto, analisis de laboratorio de muestras,
evaluacion sensorial y posterior emision del certificado de la conformidad, de acuerdo a lo
establecido en la presente Norma, en la Norma de Calidad y en el Padron del VINO BPC
inscrito en el Registro de Productos de la Superintendencia de Valores y Seguros.

2 REFERENCIAS Y DOCUMENTOS RELACIONADOS

= Ley N° 18.455, que fija normas sobre produccién, elaboraciéon y comercializacion de
alcoholes etilicos, bebidas alcohélicas y vinagres.

= Decreto Supremo N° 78 del 31 de Julio de 1986 del Ministerio de Agricultura, que
reglamenta la Ley N° 18.455.

* Decreto Supremo N° 464 del 14 de Diciembre de 1994 del Ministerio de Agricultura, que
establece zonificacion viticola y denominacién de origen.

* Instructivo Técnico para el Andlisis de Alcoholes, Bebidas Alcohdlicas y Vinagres de
Exportacién emitido por el Servicio Agricola y Ganadero.

* Resolucién Exenta N° 788 del 04 de Abril de 2001, que fija métodos analiticos a que
deben cefiirse los laboratorios que firmen convenios con el Servicio Agricola y
Ganadero, y sus modificaciones.

3 DEFINICIONES

* O.LV.: Office International de la vigne et du vin.

= Servicio 0 SAG : Servicio Agricola y Ganadero.
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4 REQUISITOS ASOCIADOS AL MUESTREO DE VINO

Requisitos de implementos y materiales

El postulante debera contar a lo menos, con los siguientes implementos y materiales para
efectuar el muestreo:

* Acta de Toma de Muestras equivalente a la utilizada en los muestreos de exportacion.

s Etiquetas con indicacion de la entidad de toma de muestra donde debera registrar todos
los datos referentes al muestreo.

» Sellos para dejar en botellas de contramuestra.

5 REQUISITOS ASOCIADOS A LA REALIZACION DE ANALISIS DE LABORATORIO DE
MUESTRAS DEL PRODUCTO

La Entidad Certificadora debera poseer al interior de su organizacién, a lo menos, la
infraestructura, equipos, materiales, reactivos y personal adecuados para ejecutar la totalidad
de los analisis que permitan determinar la verificacion de cada una de las condiciones de
calidad definidas en el Padrén de Calidad del Vino BPC, de acuerdo con los requisitos minimos
gque a continuacién se detalian.

No obstante lo anterior, la Entidad Certificadora podrd subcontratar, bajo su exclusiva
responsabilidad, el servicio de analisis en un laboratorio externo en la medida que éste cumpla
con todos los requisitos y condiciones establecidas en el presente Anexo.

5.1 Requisitos de infraestructura, equipos, materiales y reactivos.
El laboratorio debe contar con:

i) Una superficie total minima construida que permita el adecuado desenvolvimiento de los
analistas y el cormrecto funcionamiento de cada una de las técnicas empleadas, siendo ésta de al
menos 65 m2.

ii) Servicios de agua potable, gas, energia eléctrica y acondicionamiento de medio ambiente

iii) Un lugar para el almacenamiento de muestras y contramuestras que garantice su integridad
y conservacion, el cual debe cumplir con los siguientes requerimientos:

= Ellugar debe permitir que las muestras no queden expuestas a la luz solar.
* La temperatura debe oscilar entre 8 y 25° C.
* Debe permitir que el acopio de las muestras queden en posicién horizontal.

iv) Las condiciones de seguridad en el recinto donde se practicaran los anélisis y los sistemas
de proteccion del personal, deben ser avalados por un informe de evaluacién de una mutual de
seguridad.

v) El siguiente listado de equipos e implementos basicos segun el tipo de andlisis a desarrollar:
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Para realizar analisis de Bebidas Fermentadas:

Bafio de agua termorregulado a 20° C con resolucién de 0,1° C.
Densimetros, en los siguientes rangos:
1.000 - 1.030 g/dm3

1.030 - 1.060 g/dm3
1.060 - 1.090 g/dm3
1.090 - 1.120 g/dm3
1.120 - 1.150 g/dm3

La densidad también puede ser estimada con una balanza hidrostatica segun lo descrito en
el “Compendium of International Methods of Wine and Must Analysis, O.1.V".

Alcoholimetros graduados en décimas de grado, clase | o Il segin la Recomendacion
Internacional N° 44 de la O.I.M.L., en los siguientes rangos:

0-10°GL
0-20°GL6 6-16°GL

El grado alcohdlico también puede ser estimado con una balanza hidrostatica, segun lo
descrito en el “Compendium of International Methods of Wine and Must Analysis, OIV”.

Termdmetro de rango 0 - 30° C en escala de décimas de grado, calibrado con certificado
trazable de un organismo competente.

Bafio Maria a 100° C con resoluciéon de 0,1° C, para el andlisis de extracto seco por
pesada en algunas bebidas fermentadas.

Capsulas de niquel o acero inoxidable de 7 cm de diametro por 2 cm. de alto, fondo
plano y redondeado, para el analisis de extracto seco por pesada en algunas bebidas
fermentadas.

Balanza analitica con resolucion minima de 0,0001g. Debe tener un certificado de
calibracién trazable otorgado por un organismo competente.

Aparato de destilacion simple, segln exigencias de la O.1.V.

Aparato para arrastre con vapor y columna rectificadora, para determinar acidez volatil,
segun las exigencias de la O.L.V.

Aparato de determinacién de anhidrido sulfuroso por aspiracion, segun las exigencias de
la O.l.V.

Potenciémetro, con una resolucién de 0,1 mv.

Cromatégrafo Liquido de alta presion, con detector UV-VIS.

Mufia, que permita alcanzar 800° C

Cémara y papel cromatografico.

Lampara ultravioleta, qgue permita una longitud de onda de 365 nm.

Equipos e implementos usuales de laboratorio.
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5.2 Requisitos Especiales.

La Entidad Certificadora postulante debera tener la acreditacion ante el SAG para realizar la
Captacion de muestras y analisis de bebidas fermentadas, segin la Resolucion Exenta N° 3678
del 30 de septiembre de 2004, que norma el sistema nacional de Acreditacion de Terceros y
deroga las resoluciones N° 3142/1998.

El laboratorio postulante debera contar con un sistema de calidad de buenas practicas de
laboratorio que garantice la validez y confiabilidad de los resultados. Dicho sistema puede estar
basado en la Guia ISO/IEC 25 6 17025, o en Buenas Practicas de laboratorio.

El laboratorio debera contar con un manual de calidad, el cual sera de cumplimiento obligatorio
para todo su personal.

El laboratorio debera cumplir con las regulaciones medioambientales, de salud y de seguridad
nacional vigentes.

La calibracién y control de los equipos e instrumentos deberan estar documentadas y cumplir
con las normas de calidad establecidas.

6 ACTIVIDADES Y PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO

6.1 ANALISIS/ENSAYO
6.1.1 Captacion y envio de la muestra.

La captacioén de muestras debe ser realizada por la Entidad Certificadora, a través de personal
idoneo en el lugar donde se encuentre el producto a muestrear y en presencia de su propietario
o un representante de éste, levantando un Acta de Toma de Muestras equivalente a la utilizada
en los muestreos de exportacion.

Las muestras se captaran en 5 ejemplares, destinandose 2 para el andlisis, 2 quedaran en
poder de la Entidad Certificadora como contramuestra y la restante quedara en poder del
interesado.

Sin perjuicio de lo anterior, si el interesado solicitase analisis adicionales, la Entidad
Certificadora podra captar un nimero mayor de ejemplares durante el muestreo. Si los andlisis
se solicitan con posterioridad, se debera repetir el muestreo en forma integra.

Para partidas que se encuentren en una o mas unidades de almacenaje y que correspondan a
un volumen de hasta 200.000 litros, se podra realizar un solo analisis a partir de una muestra
homogénea obtenida de todas las unidades que compongan la partida.

Para partidas superiores a 200.000 litros, se debera realizar un analisis por cada unidad de
almacenaje, debiendo tomarse la muestra de distintas zonas dentro de la unidad de
almacenaje, de forma de obtener una muestra representativa del universo total.
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6.1.2 Recepcion y manejo de la muestra/contramuestra

El laboratorio debera disponer de un libro foliado de ingreso de muestras o un sistema de
registros que sea trazable. La informacion a registrar en el libro o registro sera a lo menos la
siguiente:

Nombre del propietario del producto

Producto y clase

Numero correlativo del ingreso de la muestra.
Fecha de ingreso

Cantidad de litros

Envase que contiene el producto

Resultado del analisis

Identificaciéon del profesional que efectu6 el analisis

Las muestras y contramuestras deben ser selladas y etiquetadas, sefialando en ellas por lo
menos:

1. Clave del inspector (generalmente son las iniciales de la persona que toma la muestra
seguida del numero correlativo de muestra para ese inspector.)

2. N° del Acta de muestreo: Las actas de muestreo tienen un correlativo que debe quedar
registrado en la etiqueta.

3. Firma y timbre del inspector.
4. Fecha de muestreo.

Las contramuestras deben estar siempre disponibles para su verificacion por parte de la Bolsa
de Productos de Chile debiendo estar almacenadas en un lugar que garantice su integridad y
conservacion.

El periodo de almacenaje minimo es de 7 meses para las muestras tomadas.

6.1.3 Metodologia.

Los laboratorios deberan cefirse a las metodologias establecidas por el SAG, Resolucién
Exenta N° 788. En cuadro N° 1, al final de este Anexo, se entregan para cada determinacién
analitica, una cita al método a aplicar y la referencia bibliografica correspondiente.

Para la determinacion del color se utilizara la metodologia de Intensidad Colorante definida por
la O.1.V.

6.1.4 Calculo y Expresion de Resultados

En el mismo cuadro, se indica como se expresan los resultados para cada determinacion
analitica y la forma de calculo estan descritas en cada método.



BOLSA DE PRODUCTOS

Si producto del analisis de la muestra, se constata la presencia de plagas que son controladas
por el Servicio, el Jefe del Laboratorio debera dar aviso inmediato a la Oficina SAG Sectorial en
cuya jurisdiccion se encuentra ubicado el depésito autorizado desde donde se captaron las
muestras, a objeto que se inicie el proceso de denuncia fitosanitaria.

6.2 REGISTRO DE LOS RESULTADOS

La Entidad Certificadora debera mantener un registro de los resultados de las determinaciones
o analisis realizados, incluyendo todas las observaciones originales, el que debera ser
mantenido por un minimo de dos afios, de tal forma que se asegure la integridad y
recuperabilidad de los datos de los andlisis por parte de la Entidad que los realizé.

La informacion, registros, formularios y otros documentos emanados del ejercicio de las
actividades descritas en este Anexo, deberan ser mantenidas por la Entidad Certificadora bajo
estricto control y reserva.

7 EMISION DEL CERTIFICADO DE LA CONFORMIDAD DEL VINO BPC

Los certificados que emita la Entidad Certificadora, deberan corresponder a un formato estandar
aprobado por el SAG, y seran suscritos por el Gerente General o Administrador de la entidad, o
representantes debidamente facultados, conjuntamente con el profesional o técnico a cargo de
la certificacion de que se trate. Un notario autorizara las firmas de las personas antes indicadas.

El informe de certificacion que emita la Entidad Certificadora, debera contener como minimo los
siguientes aspectos:

a) Nombre del propietario del producto.
b) Producto y clase.
c) Denominacion de origen, cepa y afio de cosecha, cuando corresponda.

d) Nombre de la empresa certificadora autorizada por el Servicio Agricola y Ganadero que
emitio certificado de denominacion de origen, cepa y afio de cosecha, cuando corresponda.

e) Nombre y ubicacién del lugar donde se encuentra el producto.

f) Fecha de muestreo.

g) ldentificacion o numero del o los lotes muestreados para analisis de laboratorio.
h) Volumen del lote o los lotes, y cantidad de envases, si procede.

i) Condiciones de calidad de cada lote segun lo establecido en el Padron.

i) Resultado de la evaluacion sensorial.

k) Observaciones.

I) Nombre y firma del profesional de la Entidad Certificadora que emite el Informe de
Certificacion de conformidad del producto, y del Gerente General o Administrador o las
personas debidamente facultadas.
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En el punto observaciones, el profesional de la Entidad Certificadora que emite el informe,
debera indicar en virtud del cumplimiento de las condiciones de calidad obligatorias, si el o
lotes del producto pueden o no comercializarse en la BPC segun los criterios establecidos.

Los informes de certificacion de conformidad emitidos por la Entidad deberan ser parte de un
sistema de registros. El registro que mantenga estos antecedentes debera estar identificado,
administrado y dispuesto de manera que se pueda asegurar la integridad del proceso, la
confidencialidad de la informacion y que pueda ser fiscalizado por el SAG, debiendo
conservarse durante al menos dos afios. Asimismo, la Entidad debera mantener un registro de
reclamos y quejas que incluya las acciones que se siguieron y los resultados finales de la
gestion.
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CUADRO N° 1
Determinacion analitica Métodos Ref. | Expresion de resultados
1.1 Densidad 1.1.1 Aerometria 1 Se expresa en gramos por litro con
1.1.2 Balanza hidrostatica | 1 cuatro cifras decimales.
1.1.3 Picnometria 1
1.2 Grado alicohélico real 1.2.1 Aerometria 1 Se expresa en tanto por ciento en
1.2.2 Balanza hidrostatica | 1 alcohol en volumen, con una cifra
2.2.3 Picnometria 1 decimal.

1.3 Grado alcohdlico 8 Se expresa en tanto por ciento en

potencial alcohol en volumen, con una cifra
decimal. Se obtiene por calcuio a
partir de los azlcares reductores
residuales.

1.4 Grado alcohdlico total 8 Es la suma de graduaciones
alcohdlicas real y potencial.

1.5 pH 1.5.1 Potenciometria 1 Se expresa con dos cifras
decimales.

1.6 Acidez total 1.6.1 Alcalimetria 1 Se expresa como acido sulfurico y
tartrico, en gramos por litro, con dos
cifras decimales

1.7 Acidez volatil 1.7.1 Alcalimetria 1 Se expresa como acido aceético, en

gramos por litro, con dos cifras
decimales.

1.8 Acidez fija

Se expresa como acido sulftrico en
gramos por litro con dos cifras
decimales. Por diferencia entre la
acidez total y la acidez volatil,
ambas expresadas en acido
sulftrico.

1.9 Azicares reductores

1.9.1 Método de Fehling | 10
™ 1
1.9.2 Método OIV

Se expresa como glucosa en
gramos por litro con dos cifras
decimales.

1.10 Sacarosa

1.10.1 Hidrolisis y Método | 10
de Fehling(*)
1.10.2 Hidrolisis y Método | 1
de OIV

Se expresa en gramos por litro con
dos cifras decimales.

1.11 Extracto seco

1.11.1 Evaporacion a 10
100°C 1
1.11.2 Densimétrico OIV

Se expresa en gramos por litro con
dos cifras decimales.

1.12 Extracto seco
reducido

Se expresa en gramos por litro con
dos cifras decimales.
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Determinacion analitica | Métodos Ref. | Expresion de resultados

1.13 Cenizas 1.13.1 Calcinacion 1 Se expresa en gramos por litro con
dos cifras decimales.

1.14 Sulfatos 1.14.1 Gravimetria 10 Se expresa como sulfato de potasio
en gramos por litro, con dos cifras
decimales.

1.15 Cloruros 1.15.1 Método 6 Se expresa como cloruro de sodio

Charpentier —Volhard en gramos por litro, con dos cifras
1.15.2 Potenciometria 1 decimales.

1.15.3 Método rutina 10

SAG

1.16 Anhidrido sulfuroso 1.16.1 Método Ripper 10 Se expresa en gramos por litro.

libre y total 1.16.2 Aspiracion 1

1.17 Ferrocianuro de 9 Indirectamente, mediante la

potasio

verificacion de la presencia del i6n
férrico.

1.18 Materias colorantes
artificiales

1.18.1 Método de Arata 3

1.19 Edulcorantes 1.19.1 Cromatografia 4 Se expresa en miligramos por litro
extranos liquida de alta eficiencia. de sacarina base.
1.20 Antisépticos: 1.20.1 Cromatografia 1 Se expresa en miligramos por litro
Benzoato de sodio y liguida de alta eficiencia.
acido sorbico 1.20.2 Cromatografia 1

gaseosa
1.21 Hibridos 1.21.1 Método Dorier y 3 Determinacion de glucésido de

Verelle
1.21.2 Cromatografiade | 3
particién.

malvidol.

1.22 Relacion aicohol -
extracto

Se expresa con una cifra decimal.
Es el cuociente entre el peso del
alcohol por litro de muestra y el
peso de su extracto reducido.

1.23 Suma alcohol - acido

Se expresa con dos cifras
decimales.

Se obtiene al sumar al grado
alcohdlico la acidez total expresada
en &cido sulfurico disminuida del
exceso sobre un gramo de acidez
volatil expresada en acido sulfarico.
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(*) Se elimina el uso de subacetato de plomo, empleando exclusivamente carbén activado para el
tratamiento de la muestra.

A continuacién se expresan las referencias bibliograficas que se indican con un niimero en la columna
“Ref.”de la anterior tabla.

(1) O.LV. “Compendium of international methods of wine and must analysis”, 2003.

(2) Official Methods of Analysis of AOAC International, 16m Edition, vol Il, 26, 1995.

(3) Ribereau-Gayon J., Peynaud E., Sudraud P., Ribereau-Gayon P. “Ciencias y técnicas del vino”, Ed.
Hemisferio Sur, Tomo |, 1980.

(4) ISP *Manual Métodos Analisis Fisico Quimicos Alimentos, Aguas y Suelq;”, 1998.

(5) Afnordgeerf “Controle de la Qualité des Produits Alimentaires. Métodoes D’analyse Officielles” afnor,
1989.

(6) J. Ribereau Gayon y E. Peynaud, “Analisis de vinos”, Ed. Aguilar, Madrid, 1962.

(7) O.L.V. “Recueil des methodes internationales d'analyse des boissons spiritueuses, des alcools et de la
fraction aromatique des boissons” |l, Rue Roquepine 75008 Paris, 1994.

(8) Reglamento Ley N° 18.455 que fija normas sobre produccion, elaboracion y comercializacion de
alcoholes etilicos, bebidas aicohdlicas y vinagres.

(9) O.LV. “"Recueil des methodes internationales d’analyse des vins et des mouts”, 1990.

(10) “Normas técnicas de analisis para bebidas fermentadas” Servicio Agricola y Ganadero, 2004,
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ANEXO 1

METODOLOGIA DE EVALUACION SENSORIAL PARA VINOS QUE SE TRANSARAN EN LA
BOLSA DE PRODUCTOS DE CHILE

PANEL DE EVALUACION SENSORIAL

¢ El panel evaluador estara compuesto por tres 0 mas Ingenieros Agrénomos Endlogos
gue posean una experiencia minima de 5 afios en evaluacion sensorial.

LOCALIZACION Y EQUIPAMIENTO

e La evaluacion sera realizada en una sala libre de olores, colores y sonidos extrafios, que
cuente con una adecuada iluminacién, idealmente a una temperatura ambiente de 21°C.

¢ Las copas que se usaran corresponden a las de tipo oficial propuesta por la O.L.V., con
forma de “tulipa” con un volumen de 235 ml de capacidad. Las copas seran previamente
lavadas y enjuagadas con agua caliente.

PROCEDIMIENTO

e La copa se llenara con un volumen aproximado de 70 — 100 mL.
e El evaluador analizara el vino en los siguientes aspectos:

- A) Apariencia: Observara la apariencia, contra un fondo de color blanco e
iluminado, en cuanto a color, matiz, limpidez y presencia de gas carbénico.

- B) Olfato: el evaluador analizara olfativamente el vino en tres etapas:

B1) Olfato del Disco, directo sin agitar: se perciben los primeros aromas
volatiles.
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B2) Olfato después de agitar circularmente el vino, mojando las paredes
de la copa, aumentando la evaporacion de sustancias menos volatiles:
deteccién de aromas secundarios y terciarios.

B3) Olfato después de agitar significativamente el vino, formando “olas’
dentro de la copa: deteccion de aigin defecto.

- Q) Gusto: el evaluador introducira en la boca 10 mL de vino, el que debera cubrir
toda la superficie de la lengua y barboteara aire al vino dentro de la cavidad
bucal y expeliéndolo retronasalmente. Se identificaran de manera sucesiva
gusto dulce, acido, amargo y salado. También se identificaran algunas
sensaciones tactiles como calor, frio, astringencia, asi como la deteccion de
aromas retronasales que permitiran describir el vino.

Realizado el procedimiento anterior, el evaluador calificara globaimente la calidad del vino de
acuerdo al criterio propuesto por Ough y Winton (1976), el que se ve reflejado en la Ficha n° 1,
adjunta a este documento.

La ficha de Evaluacién Sensorial se utilizara de la siguiente manera.

El evaluador debera identificar claramente el nimero de muestra.
El evaluador debera identificarse.
De acuerdo a la informacién disponible sobre el origen del vino, se debera clasificar en
una de las siguientes categorias:
- Vino con denominacion de origen
- Vino sin denominacioén de origen

@~

4. De acuerdo a la metodologia ya expuesta, al vino se le asignara un puntaje para
clasificarlo en una de las siguientes categorias:

- No comercializable como vino

- Vino con defectos

- Vino medio sin defectos/virtudes
- Vino con virtudes

- Vino sobresaliente
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