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Normativa de Produccion Ecologica

® En Espana, ano 1989, se aprueba el Reglamento de la
Denominacion Genérica "Agricultura Ecologica” y su Consejo
Regulador.

® 1 de enero de 1993, entrd en vigor el Reglamento (CEE)
2092/91 del Consejo, sobre la produccién agricola ecolégica y
su indicacion en los productos agrarios y alimenticios.

® 1 de enero de 2009, se deroga el anterior y entra en vigor el R
(CE) 834/2007 y su Reglamento de desarrollo el R (CE)
889/2008.
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Normativa autonomica

® Orden de 24 de enero de 1997 designa la autoridad de control en materia
de produccion agricola ecoldgica y su indicacion en los productos agrarios
y alimenticios en La Rioja (OR.33/96).

® Decreto 1/2009 crea la corporacion de derecho publico "Consejo
Regulador de la Produccidon Agraria Ecoldgica de La Rioja” y se aprueba el
Reglamento sobre Produccion Agraria Ecologica de |la Comunidad
Autonoma de La Rioja.

® Decreto 78/2009, modifica el Decreto 64/2008, de 12 de diciembre, por el
qgue se establece el procedimiento de eleccion de los Vocales de los
Organos de Gestidn publicos de las Figuras de Calidad Agroalimentaria en
La Rioja y el Decreto 1/2009.
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Elaboracion de vino ecoldgico

@ E|l (CE) n? 834/2007 del Consejo, de 28 de junio de 2007,
sobre produccion y etiquetado de los productos ecologicos,
deroga el Reglamento (CEE) n2 2092/91.

® Con la entrada en vigor del nuevo Reglamento que modificara
el Reg (CE) n2 889/2008 en el que se establecen disposiciones
de aplicacion del (CE) n2 834/2007 del Consejo

¢ Finalmente con la entrada en vigor del REGLAMENTO (UE)
N2203/2012 DE LA COMISION de 8 de marzo de 2012, da
disposiciones de aplicacion referidas al “vino ecologico”.

Bodega La Grajera



REGLAMENTO (UE) N2 203/2012 DE LA
COMISION de 8 de marzo de 2012

& modifica el Reglamento (CE) n2 889/2008 por el que se establecen
disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n® 834/2007 del
Consejo, en lo que respecta a las disposiciones de aplicacion para
el vino ecologico

® «CAPITULO 3 bis .- Normas especificas para la elaboraciéon de
vino. Se fundamentan en las siguientes bases:
@ Recomendaciones del estudio ORWINE.

® |mplica la utilizacidon de sustancias, materias primas y aditivos a
condiciones bien definidas y derivadas de la produccién ecoldgica.

# De momento se admiten practicas de elaboracion, por no existir técnicas
sustitutivas, pero su uso debe restringirse.

@ Se excluyen las practicas y procesos enolégicos que puedan inducir a error
sobre la verdadera naturaleza de los productos ecologicos.
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REGLAMENTO (UE) N2 203/2012 DE LA COMISION de
8 de marzo de 2012
Uso de determinados productos y sustancias

& |Los productos del sector del vino, se elaboraran a
partir de materia prima ecologica.

& Unicamente podran utilizarse los productos y
sustancias enumerados en el anexo VIl bis del
presente reglamento

® |Los productos y sustancias marcados con un
asterisco, derivados de materia prima ecologica,
deberan utilizarse si se encuentran disponibles.
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REGLAMENTO (UE) N2 203/2012 DE LA
COMISION de 8 de marzo de 2012
Practicas enoldgicas y restricciones

& Se prohibe el uso de las siguientes practicas,
procesos y tratamientos enologicos:

® 3a) concentracion parcial por frio

® b) eliminacion del anhidrido sulfuroso mediante
procedimientos fisicos

& c) tratamiento por electrodialisis para la
estabilizacion tartarica del vino

& d) desalcoholizacion parcial de los vinos

& e) tratamiento con intercambiadores de cationes
para la estabilizacion tartarica del vino
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REGLAMENTO (UE) N2203/2012 DE LA COMISION de 8
de marzo de 2012
Practicas enoldgicas y restricciones

& Se autoriza el uso de las siguientes practicas,
procesos y tratamientos enologicos, sujeto a las
siguientes condiciones:

® a) los tratamientos térmicos, con temperatura no
superior a 702 C.

& b) la centrifugacion y filtracion, con o sin
coadyuvante de filtracion inerte, el tamano de los
poros no sera inferior a 0,2 micrometros.
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REGLAMENTO (UE) N2 203/2012 DE LA COMISION de
8 de marzo de 2012
Practicas enoldgicas y restricciones

& Antes del 1 de agosto de 2015, la Comision volvera a
examinar el uso de las siguientes practicas y
procesos enologicos:

® 3) tratamientos térmicos, de acuerdo con el anexo
| A, punto 2, del R (CE) n2 606/2009;

® b) empleo de resinas de intercambio ionico, de
acuerdo con el anexo | A, punto 20, del R (CE)
n? 606/2009.

& c) 6smosis inversa de acuerdo con el anexo XV bis
del R (CE)n2 1234/2007
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Puntos a destacar en Reglamento
203/2012

® Se autorizan y/o permiten practicas y productos
enologicos.

® Se fijan restricciones y limitaciones concretas para
determinadas practicas y procesos enologicos.
(respecto del Reglamento (CE) n? 834/2007).

& De momento se permiten los tratamientos térmicos,
la filtracion, la 6smosis inversa y el empleo de resinas
de intercambio i0nico; pero estan sujetas a revision y
debe restringirse su uso.
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Puntos a destacar en el Reglamento 203/2012
Sulfuroso (ANEXO VIII bis) punto 7

a) El contenido maximo de anhidrido sulfuroso no superara los 100 mg/l en los vinos
tintos a los que se refiere el anexo | B, parte A, punto 1, letra a), del Reglamento (CE)
n2 606/2009 con un contenido de azucar residual inferior a 2 g/I.

b) El contenido maximo de anhidrido sulfuroso no superara los 150 mg/l en los vinos
blancos y rosados a los que se hace referencia en el anexo | B, parte A, punto 1, letra b),
del Reglamento (CE) n? 606/2009 con un contenido de azucar residual inferior a 2 g/l.
c) Para todos los demas vinos,se reducird en 30 mg/l el contenido maximo de anhidrido
sulfuroso aplicado de acuerdo con el anexo | B del Reglamento (CE) n? 606/2009 el 1 de

agosto de 2010.
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Puntos a destacar en el Reglamento 203/2012

Sulfuroso

Es uno de los puntos de permanente conflicto. Punto 8 de los
considerandos:

“Procede fijar un contenido maximo de azufre especifico para los
vinos ecologicos, que debe ser inferior al nivel autorizado en los
vinos no ecologicos.”

“Las cantidades necesarias dependen de las categorias de los
vinos y de sus caracteristicas intrinsecas, que deben tenerse en
cuenta al establecer el contenido maximo”

“Deben establecerse disposiciones que permitan aumentar el
contenido maximo de anhidrido sulfuroso cuando se cumplan
condiciones atmosféricas adversas que puedan causar
dificultades en la elaboracion.”
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Puntos a destacar en el Reglamento 203/2012

Sulfuroso

& E| propio reglamento (Articulo 1 c), modifica el articulo
47 del R 889/2008 (Art. 22 del R 834/2007 referente a
producciones en circunstancias catastroficas),
permitiendo el incremento del contenido de SO2 hasta
los limites maximos que se fijen de conformidad (anexo |
B del Reglamento 606/2009), “cuando las condiciones
climaticas excepcionales de una campana, deterioren la
situacion sanitaria de las uvas ecologicas”.
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Tipo de tratamiento de
conformidad con el
anexo | A del
Reglamento (CE)
n° 60672009

Nombre de los productos
O sustancias

Condiciones especificas, restricciones
dentro de los limites y condiciones
establecidas en el Reglamento (CE)
n°® 1234/2007 y en el Reglamento (CE)
n® 606/2009

Punto 1: Uso de aireacion u
oxigenacion

Aire

Oxigeno gaseoso

Punto 3. Centrifugacion y Filtracion

Perlita
Celulosa
Tierra de diatomeas

Punto 4: Uso para crear una atmosfera
inerte y manipular el producto
protegido del aire

- Nitrégeno

- Anhidrido  carbdénico  (también
llamado didxido de carbono)

- Argon

Puntos 5, 15 y 21: Uso

- Levaduras*

No OGMs

Derivadas de materias primas ecolégicas, si estan disponibles

Punto 6. Uso - Fosfato de diamonio
- Diclorhidrato de tiamina
Punto 7: Uso - Anhidrido sulfuroso (también llamado

dioxido de azufre),

- Bisulfito de potasio o metabisulfito de
potasio (también llamados disulfito
de potasio o pirosulfito de potasio

a) El contenido maximo de anhidrido sulfuroso no superara los 100
mg/l en los vinos tintos a los que se refiere el anexo | B, parte
A, punto 1, letra a), del Reglamento (CE) n® 606/2009 con un
contenido de azucar residual inferior a 2 g/I.

b) El contenido maximo de anhidrido sulfuroso no superara los 150
mg/l en los vinos blancos y rosados a los que se hace
referencia en el anexo | B, parte A, punto 1, letra b), del
Reglamento (CE) n® 606/2009 con un contenido de azucar
residual inferior a 2 g/I.

¢) Para todos los demas vinos,se reducira en 30 mg/l el contenido
maximo de anhidrido sulfuroso aplicado de acuerdo con el
anexo | B del Reglamento (CE) n°® 606/2009 el 1 de agosto de
2010.
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Punto 9: Uso

- Carbones de uso enolégico

Punto 10: Clarificacion

- Gelatina alimentaria*

- Materias proteicas de origen vegetal procedentes del trigo o del guisante*
- Cola de pescado*

- Albumina de huevo*

- Taninos*

- Caselna

- Caseinatos de potasio
- Diéxido de silicio

- Bentonita

- Enzimas pectoliticas

* Derivados de materias primas ecoldgicas, si estan disponibles
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Punto 12: Uso para la acidificacion - Acido lactico
- Acido L(+) tartéarico

Punto 13: Uso para /a | - Acido L(+) tartérico
desacidificacion - Carbonato de calcio

- Tartrato neutro de potasio

- Bicarbonato de potasio

- Bitartrato de potasio

Punto 14. Adicion - Resina de pino carrasco
Punto 17: Uso - Bacterias lacticas
Punto 19: Adicion - Acido L-ascorbico
Punto 22: Uso para burbujeo - Nitrégeno

Punto 23: Adicion - Anhidrido carbonico

Punto  24: Adicion para la | - Acido citrico
estabilizacion del vino

Punto 25: Adicion - Taninos™ Derivados de materias primas ecoldgicas, si estan disponibles
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Punto 27: Adicion

- Acido metatartéarico

Punto 28. Uso

- Goma arabiga*

Derivadas de materias primas ecoldgicas, si estan disponibles

Punto 30.: Uso

- Bitartrato de potasio

Punto 31:

Uso

- Citrato de cobre

Punto 31:

Uso

- Sulfato de cobre

Autorizado hasta el 31 de diciembre de 2015

Punto 32 Uso

- Perlita
- Celulosa
- Tierra de diatomeas

Como coadyuvante de filtracion inerte

Punto 38. Uso

- Trozos (virutas) de madera de roble

Punto 39.: Uso

- Alginato de potasio

Tipo

de tratamiento

de

conformidad con el anexo I,
punto A, apartado 2, letra b),

del

Reglamento

n° 606/2009

(CE)

- Sulfato calcico

Unicamente para el «vino generoso» o el «vino generoso de
licor»

* Derivados de productos ECO
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NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA
ECOLOGICA 1

I

INTRODUCCION

#® Se basan en criterios de calidad y en los principios de la
produccion ecoldgica, segun las buenas practicas de

elaboracion y con requisitos de trazabilidad .

® |as indicaciones que se dan siempre se refieren a practicas
autorizadas, debiendo entenderse como norma general que
todas aquellas practicas enoldgicas no contempladas como

_ autorizadas, se consideran prohibidas.
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NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA
ECOLOGICA 2

INSTALACIONES DE BODEGA

Separacion de las vendimias procedentes de la agricultura ecoldgica

Los contenedores de vendimia y de vino deberan estar identificados para ser

reconocidos sin dificultad

Los materiales y sistemas de conduccion de productos sdlidos y liquidos,
deberan ser aptos para uso alimentario y mantenerse con la adecuada
limpieza y asepsia, empleando para ello los siguientes productos:

a) hidroxido saédico,

b) jabdén blando,

c) acido peracético

d) peréxido de hidrogeno

e) acido citrico

f) amonio cuaternario

g) metabisulfito potasico

h) soluciones de etanol en agua



NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
: PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA
ECOLOGICA 3

CORRECCION DE LA ACIDEZ

N

I ll
# "‘
= =

X Para la correccion de la acidez se utilizara acido tartarico cristalizado de
origen natural en dosis de 2 g/l durante toda la fase de elaboracion.

ENCUBADO Y MACERACION

® La fermentacion alcohdlica se realizara con levaduras existentes de forma
natural en el mosto. Se autoriza la utilizacion de levaduras seleccionadas,
que no podran ser genéticamente modificadas (OGMs) ni derivadas de
OGMs. Podra adicionarse sulfato amonico unicamente durante el proceso
de fermentacion hasta alcanzar un nivel maximo de 100 mg/| de nitrégeno
total.




L2/ NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
"= | PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA
ECOLOGICA 4

FERMENTACION MALOLACTICA

® Se autoriza la adicion de vino procedente de un depdsito en fermentacion
o de restos de lias de un depdsito en el que se haya realizado la
fermentacion malolactica. En estos casos, ambos productos deben
proceder de uvas de agricultura ecoldgica. Se podran anadir bacterias
seleccionadas que no podran ser genéticamente modificadas (O.G.M) ni
derivadas de OGMs.

ALMACENAMIENTO

& Se realizara en los depdsitos usuales de acero inoxidable, madera,
hormigon revestido, barro cocido y otros materiales de uso alimentario
autorizados para la industria vinicola



9 NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
" | PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA

ECOLOGICA S5
CLARIFICACION, FILTRACION Y ESTABILIZACION
@ En la clarificacion se utilizardn exclusivamente clarificantes de origen

natural siguientes: Ovoalbumina y/o Lactoalbumina , Gelatina no
hidrolizada Caseina de origen lactico, Cola de pescado, Caolin, Bentonita

@ Se autoriza el empleo de técnicas de frio.
@ Se autoriza la adicién de goma arabiga y acido citrico como estabilizantes.
® Podran utilizarse taninos naturales extraidos de la piel y/o semillas de los

granos de uva.



9 NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
" | PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA

ECOLOGICA 6
ENVASADO
@ Se realizara en botellas de vidrio. Se autorizan otro tipo de envases,

siempre gue sean de uso alimentario. Los tapones seran de corcho natural
entero, pudiéndose utilizar tapones mixtos de corcho natural y aglomerado

de corcho

@ Si se utilizan capsulas de sobretaponado, las mismas estaran hechas con
alguno de los siguientes materiales: aluminio, polietileno, poliestireno y
estano.

& Si se utilizaran otros materiales distintos en el envasado o taponado

deberan ser autorizados por el érgano de control competente y ser
conformes con lo establecido en el anexo | del R(CE)884/2001.



D NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
"%~ : PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA

ECOLOGICA 7
ADICION DE SULFUROSO

b =y T

Para la adicion de sulfuroso en las distintas fases de elaboracion y/o
conservacion se utilizaran los métodos tradicionales tales como:

Combustion de mechas azufradas sobre soporte de celulosa, sdlo en
espacios vacios de depodsitos o dependencias,

Adicion de soluciones de anhidrido sulfuroso, del 5 al 8 % en S02,
Pastillas de azufre con sistema que no permita el goteoy

Gases liquidos a presion
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NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
- PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA

ECOLOGICA 8

CONTENIDOS EN SULFUROSO

La cifra de SO2 total (mg/litro) en los vinos terminados de elaborary
dispuestos para el consumo debera ser lo mas baja posible no debiendo

exceder los siguientes limites:

Tipos de Vinos

SO, total mg/l

Tintos jovenes 100 *
Tintos envasados con mas de un afio 120 *
Blancos y rosados: secos (< 5 g/l azucar) 120 *
Blancos y rosados dulces y abocados (> 5g/l azucar) 160*
Generosos Yy licorosos 120
Espumosos 120




NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS
: T : pROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA
ECOLOGICA 9

VINOS ESPECIALES

@ Para la elaboracion y crianza de los vinos generosos, de licor y
generosos de licor y de acuerdo a sus peculiaridades de
elaboracion y crianza, se permiten las siguientes practicas: Adicion
de aguardientes y alcohol vinico autorizado. Crianza por el sistema
tradicional de criaderas y soleras (biolégica u oxidativa, segun el
tipo de vino) La adicion de mostos, mostos concentrados y mostos
concentrados rectificados. La adicion de mostos de alto contenido
en azucares procedentes de la molturacion de uvas sometidas a
soleo, con fermentacion parcial o sin ella El empleo de acido
sorbico y sorbato potdsico en dosis méaximas de 150 mg/l
expresado en sorbato potasico




