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Normativa de Producción Ecológica

En  EspaEn  Españña,  aa,  añño  1989,  se  aprueba  el  Reglamento  de  la o  1989,  se  aprueba  el  Reglamento  de  la 
DenominaciDenominacióón Genn Genéérica "Agricultura Ecolrica "Agricultura Ecolóógica" y su Consejo gica" y su Consejo 
Regulador.Regulador.

1 de enero de 1993, entr1 de enero de 1993, entróó en vigor el Reglamento (CEE) en vigor el Reglamento (CEE) 
2092/91 del Consejo, sobre la producci2092/91 del Consejo, sobre la produccióón agrn agríícola ecolcola ecolóógica y gica y 
su indicacisu indicacióón en los productos agrarios y alimenticios.n en los productos agrarios y alimenticios.

1 de enero de 2009, se deroga el anterior y entra en vigor el R 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) (CE) 834/2007 y su Reglamento de desarrollo el R (CE) 
889/2008.889/2008.
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Normativa autonómica

Orden de 24 Orden de 24 dede enero de 1997 designa la autoridad de control en materia enero de 1997 designa la autoridad de control en materia 
de produccide produccióón agrn agríícola ecolcola ecolóógica y su indicacigica y su indicacióón en los productos agrarios n en los productos agrarios 
y alimenticios en La Rioja (OR.33/96).y alimenticios en La Rioja (OR.33/96).

Decreto  1/2009  crea  la  corporaciDecreto  1/2009  crea  la  corporacióón  de  derecho  pn  de  derecho  púúblico  "Consejo blico  "Consejo 
Regulador de la ProducciRegulador de la Produccióón Agraria Ecoln Agraria Ecolóógica de La Riojagica de La Rioja”” y se aprueba el y se aprueba el 
Reglamento  sobre  ProducciReglamento  sobre  Produccióón  Agraria  Ecoln  Agraria  Ecolóógica  de  la  Comunidad gica  de  la  Comunidad 
AutAutóónoma de La Rioja.noma de La Rioja.

Decreto 78/2009, modifica el Decreto 64/2008, de 12 Decreto 78/2009, modifica el Decreto 64/2008, de 12 dede diciembre, por el diciembre, por el 
que  se  establece  el  procedimiento  de  eleccique  se  establece  el  procedimiento  de  eleccióón  de  los  Vocales  de  los n  de  los  Vocales  de  los 
ÓÓrganos de Gestirganos de Gestióón pn púúblicos de las Figuras de Calidad Agroalimentaria en blicos de las Figuras de Calidad Agroalimentaria en 
La Rioja y el Decreto 1/2009.La Rioja y el Decreto 1/2009.
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Elaboración de vino ecológico 

El  (CE) El  (CE)  nnºº 834834/2007  del  Consejo,  de  28 /2007  del  Consejo,  de  28  dede junio  de  2007, junio  de  2007, 
sobre produccisobre produccióón  y  etiquetado  de  los  productos  ecoln  y  etiquetado  de  los  productos  ecolóógicos, gicos, 
deroga el Reglamento (CEE) deroga el Reglamento (CEE) nnºº 20922092/91./91.

Con la entrada en vigor del nuevo Reglamento que modificarCon la entrada en vigor del nuevo Reglamento que modificaráá
el el RegReg (CE) n(CE) nºº 889/2008 en el que se establecen disposiciones 889/2008 en el que se establecen disposiciones 
de aplicacide aplicacióón del (CE) nn del (CE) nºº 834/2007 del Consejo834/2007 del Consejo

Finalmente  con  la  entrada  en  vigor  del Finalmente  con  la  entrada  en  vigor  del  REGLAMENTO  (UE) 
Nº203/2012  DE  LA  COMISIÓN  de  8  de marzo  de  2012,  da 
disposiciones de aplicación referidas al “vino ecológico”.
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REGLAMENTO (UE) Nº 203/2012 DE LA 
COMISIÓN de 8 de marzo de 2012

modifica el Reglamento (CE) nmodifica el Reglamento (CE) nºº 889/2008 por el que se establecen 889/2008 por el que se establecen 
disposiciones de aplicacidisposiciones de aplicacióón del Reglamento (CE) n del Reglamento (CE) nnºº 834834/2007 del /2007 del 
Consejo, en lo que respecta a las disposiciones deConsejo, en lo que respecta a las disposiciones de aplicaciaplicacióónn para para 
el vino ecolel vino ecolóógicogico

««CAPCAPÍÍTULO 3 TULO 3 bisbis ..‐‐ Normas especNormas especííficas para la elaboracificas para la elaboracióón de n de 
vino. Se fundamentan en las siguientes bases:vino. Se fundamentan en las siguientes bases:

Recomendaciones del estudio ORWINE.Recomendaciones del estudio ORWINE.

Implica la utilizaciImplica la utilizacióón de sustancias, materias primas  y aditivos a n de sustancias, materias primas  y aditivos a 
condiciones bien definidas y derivadas de la produccicondiciones bien definidas y derivadas de la produccióón ecoln ecolóógica.gica.

De momento se admiten prDe momento se admiten práácticas de elaboracicticas de elaboracióón, por no existir tn, por no existir téécnicas cnicas 
sustitutivas, pero su uso debe restringirse.sustitutivas, pero su uso debe restringirse.

Se excluyen las prSe excluyen las práácticas y procesos enolcticas y procesos enolóógicos que puedan inducir a error gicos que puedan inducir a error 
sobre la verdadera naturaleza de los productos ecolsobre la verdadera naturaleza de los productos ecolóógicos.gicos.
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REGLAMENTO (UE) Nº 203/2012 DE LA COMISIÓN de 
8 de marzo de 2012
Uso de determinados productos y sustancias

Los productos del sector del vino, se elaborarLos productos del sector del vino, se elaboraráán a n a 
partir de materia prima ecolpartir de materia prima ecolóógica.gica.

ÚÚnicamente podrnicamente podráán utilizarse los productos y n utilizarse los productos y 
sustancias enumerados en el anexo VIII bis del sustancias enumerados en el anexo VIII bis del 
presente reglamentopresente reglamento

Los productos y sustancias marcados con un Los productos y sustancias marcados con un 
asterisco, derivados de materia prima ecolasterisco, derivados de materia prima ecolóógica, gica, 
deberdeberáán utilizarse si se encuentran disponibles.n utilizarse si se encuentran disponibles.
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REGLAMENTO (UE) Nº 203/2012 DE LA 
COMISIÓN de 8 de marzo de 2012
Prácticas enológicas y restricciones

Se Se prohprohííbebe el uso de las siguientes prel uso de las siguientes práácticas, cticas, 
procesos y tratamientos enolprocesos y tratamientos enolóógicos:gicos:
a) concentracia) concentracióón parcial por frn parcial por frííoo
b) eliminacib) eliminacióón del anhn del anhíídrido sulfuroso mediante drido sulfuroso mediante 
procedimientos fprocedimientos fíísicossicos
c) tratamiento por c) tratamiento por electrodielectrodiáálisislisis para la para la 
estabilizaciestabilizacióón tartn tartáárica del vinorica del vino
d) d) desalcoholizacidesalcoholizacióónn parcial de los vinosparcial de los vinos
e) tratamiento con intercambiadores de cationes e) tratamiento con intercambiadores de cationes 
para la estabilizacipara la estabilizacióón tartn tartáárica del vinorica del vino
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REGLAMENTO (UE) Nº203/2012 DE LA COMISIÓN de 8 
de marzo de 2012
Prácticas enológicas y restricciones

Se Se autorizaautoriza el uso de las siguientes prel uso de las siguientes práácticas, cticas, 
procesos y tratamientos enolprocesos y tratamientos enolóógicos, sujeto a las gicos, sujeto a las 
siguientes condiciones:siguientes condiciones:

a) los tratamientos ta) los tratamientos téérmicos, con temperatura no rmicos, con temperatura no 
superior a 70superior a 70ºº C.C.

b) la centrifugacib) la centrifugacióón y filtracin y filtracióón, con o sin n, con o sin 
coadyuvante de filtracicoadyuvante de filtracióón inerte, el taman inerte, el tamañño de los o de los 
poros no serporos no seráá inferior a 0,2 micrinferior a 0,2 micróómetros.metros.
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REGLAMENTO (UE) Nº 203/2012 DE LA COMISIÓN de 
8 de marzo de 2012
Prácticas enológicas y restricciones

Antes del 1 de agosto de  2015, la ComisiAntes del 1 de agosto de  2015, la Comisióón volvern volveráá a a 
examinar el uso de las siguientes prexaminar el uso de las siguientes práácticas y cticas y 
procesos enolprocesos enolóógicos:gicos:

a) tratamientos ta) tratamientos téérmicos, de acuerdo con el anexo rmicos, de acuerdo con el anexo 
I A, I A, puntopunto 22, del R (CE) , del R (CE) nnºº 606606/2009;/2009;

b) empleo de resinas de intercambio ib) empleo de resinas de intercambio ióónico, de nico, de 
acuerdo con el anexo I A, acuerdo con el anexo I A, puntopunto 2020, del R (CE) , del R (CE) 
nnºº 606606/2009./2009.

c) c) óósmosis inversa de acuerdo con el anexo XV bis smosis inversa de acuerdo con el anexo XV bis 
del R (del R (CE)nCE)nºº 1234/20071234/2007
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Puntos a destacar en  Reglamento 
203/2012

Se  autorizan  y/o  permiten  prSe  autorizan  y/o  permiten  práácticas  y  productos cticas  y  productos 
enolenolóógicos.gicos.
Se  fijan    restricciones  y  limitaciones  concretas para Se  fijan    restricciones  y  limitaciones  concretas para 
determinadas  prdeterminadas  práácticas  y  procesos  enolcticas  y  procesos  enolóógicos.gicos.
(respecto (respecto del Reglamento (CE) del Reglamento (CE) nnºº 834834/2007)./2007).
De momento se permiten los tratamientos tDe momento se permiten los tratamientos téérmicos, rmicos, 
la filtracila filtracióón, la n, la óósmosis inversa y el empleo de resinas smosis inversa y el empleo de resinas 
de intercambio ide intercambio ióónico; pero estnico; pero estáán sujetas a revisin sujetas a revisióón y n y 
debe restringirse su uso.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 ma)  El  contenido mááximo de  anhximo de  anhíídrido  sulfuroso no  superardrido  sulfuroso no  superaráá los los  100 100 mgmg/l/l en    los en    los  vinos vinos 

tintostintos a  los que  se  refiere el  anexo a  los que  se  refiere el  anexo  II BB, parte A, punto 1, , parte A, punto 1,  letraletra aa), del Reglamento  (CE) ), del Reglamento  (CE) 

nnºº 606606/2009 con un contenido de az/2009 con un contenido de azúúcar residual inferior a 2 g/l.car residual inferior a 2 g/l.

b) b) El contenido mEl contenido mááximo de anhximo de anhíídrido sulfuroso no superardrido sulfuroso no superaráá los los 150 150 mgmg/l/l en los en los vinos vinos 

blancos y rosadosblancos y rosados a los que se hace referencia en el anexo a los que se hace referencia en el anexo  II BB, parte A, punto 1, , parte A, punto 1,  letraletra bb), ), 

del Reglamento (CE) del Reglamento (CE) nnºº 606606/2009 /2009 con un contenido de azcon un contenido de azúúcar residual inferior a 2 g/l.car residual inferior a 2 g/l.

c) Para todos  los demc) Para todos  los demáás s vinos,sevinos,se reducirreduciráá en en 30 30 mgmg/l/l el contenido mel contenido mááximo de ximo de anhanhíídrido drido 

sulfurososulfuroso aplicado de acuerdo con el anexo aplicado de acuerdo con el anexo  II BB del Reglamento (CE) del Reglamento (CE) nnºº 606606/2009 el 1 de /2009 el 1 de 

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

SulfurosoSulfuroso
Es uno de  los puntos de permanente    conflicto. Es uno de  los puntos de permanente    conflicto.  Punto 8 de  los Punto 8 de  los 
considerandosconsiderandos: : 
““Procede fijar un contenido mProcede fijar un contenido mááximo de azufre especximo de azufre especíífico para los fico para los 
vinos ecolvinos ecolóógicos, que debe ser  inferior al nivel autorizado en  los gicos, que debe ser  inferior al nivel autorizado en  los 
vinos no ecolvinos no ecolóógicos.gicos.””
““Las  cantidades  necesarias  dependen  de  las    categorias  de  los Las  cantidades  necesarias  dependen  de  las    categorias  de  los 
vinos  y de  sus  caractervinos  y de  sus  caracteríísticas  intrsticas  intríínsecas, que deben  tenerse en nsecas, que deben  tenerse en 
cuenta al establecer el contenido mcuenta al establecer el contenido mááximoximo””
““Deben  establecerse  disposiciones  que  permitan  aumentar  el Deben  establecerse  disposiciones  que  permitan  aumentar  el 
contenido  mcontenido  mááximo  de  anhximo  de  anhíídrido  sulfuroso  cuando  se  cumplan drido  sulfuroso  cuando  se  cumplan 
condiciones  atmosfcondiciones  atmosfééricas  adversas  que  puedan  causar ricas  adversas  que  puedan  causar 
dificultades en la elaboracidificultades en la elaboracióón.n.””
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Puntos a destacar en el  Reglamento 203/2012 

SulfurosoSulfuroso

El propio reglamento  (ArtEl propio reglamento  (Artíículo 1 c), modifica el artculo 1 c), modifica el artíículo culo 
47 del R 889/2008  (Art. 22 del R 834/2007  referente a 47 del R 889/2008  (Art. 22 del R 834/2007  referente a 
producciones  en  circunstancias  catastrproducciones  en  circunstancias  catastróóficas), ficas), 
permitiendo el  incremento del contenido de SO2 hasta permitiendo el  incremento del contenido de SO2 hasta 
los llos líímites mmites mááximos que se fijen de conformidad (anexo I ximos que se fijen de conformidad (anexo I 
B  del  Reglamento  606/2009), B  del  Reglamento  606/2009),  ““cuando  las  condiciones cuando  las  condiciones 
climclimááticas excepcionales de una campaticas excepcionales de una campañña, deterioren  la a, deterioren  la 
situacisituacióón sanitaria de las uvas ecoln sanitaria de las uvas ecolóógicasgicas””..
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-- PerlitaPerlita
-- CelulosaCelulosa
-- Tierra de diatomeasTierra de diatomeas

Punto 3: CentrifugaciPunto 3: Centrifugacióón y Filtracin y Filtracióónn

Tipo de tratamiento de Tipo de tratamiento de 
conformidad con el conformidad con el 
anexo I Aanexo I A del del 
Reglamento (CE) Reglamento (CE) 
nnºº 606606/2009/2009

Nombre de los productos Nombre de los productos 
o sustanciaso sustancias

Condiciones especCondiciones especííficas, restricciones ficas, restricciones 
dentro de los ldentro de los líímites y condiciones mites y condiciones 
establecidas en el Reglamento (CE) establecidas en el Reglamento (CE) 
nnºº 12341234/2007 y en el Reglamento (CE) /2007 y en el Reglamento (CE) 
nnºº 606606/2009/2009

Punto 1: Uso de aireaciPunto 1: Uso de aireacióón u n u 
oxigenacioxigenacióónn

-- AireAire

-- OxOxíígeno gaseosogeno gaseoso

Punto 4: Uso para crear una atmPunto 4: Uso para crear una atmóósfera sfera 
inerte y manipular el producto inerte y manipular el producto 
protegido del aireprotegido del aire

-- NitrNitróógenogeno
-- AnhAnhíídrido carbdrido carbóónico (tambinico (tambiéén n 

llamado dillamado dióóxido de carbono)xido de carbono)
-- ArgArgóónn

Puntos 5, 15 y 21: UsoPuntos 5, 15 y 21: Uso -- Levaduras*Levaduras* No No OGMsOGMs

Derivadas de materias primas ecolDerivadas de materias primas ecolóógicas, si estgicas, si estáán disponiblesn disponibles

Punto 6: UsoPunto 6: Uso -- Fosfato de Fosfato de diamoniodiamonio
-- DiclorhidratoDiclorhidrato de tiaminade tiamina

Punto 7: UsoPunto 7: Uso -- AnhAnhíídrido sulfuroso (tambidrido sulfuroso (tambiéén llamado n llamado 
didióóxido de azufre),xido de azufre),

-- Bisulfito de potasio o Bisulfito de potasio o metabisulfitometabisulfito de de 
potasio (tambipotasio (tambiéén llamados n llamados disulfitodisulfito
de potasio o de potasio o pirosulfitopirosulfito de potasiode potasio

a) El contenido ma) El contenido mááximo de anhximo de anhíídrido sulfuroso no superardrido sulfuroso no superaráá los 100 los 100 
mgmg/l en  los vinos tintos a los que se refiere el anexo /l en  los vinos tintos a los que se refiere el anexo II BB, parte , parte 
A, punto 1, A, punto 1, letraletra aa), del Reglamento (CE) ), del Reglamento (CE) nnºº 606606/2009 con un /2009 con un 
contenido de azcontenido de azúúcar residual inferior a 2 g/l.car residual inferior a 2 g/l.

b) El contenido mb) El contenido mááximo de anhximo de anhíídrido sulfuroso no superardrido sulfuroso no superaráá los 150 los 150 
mgmg/l en los vinos blancos y rosados a los que se hace /l en los vinos blancos y rosados a los que se hace 
referencia en el anexo referencia en el anexo II BB, parte A, punto 1, , parte A, punto 1, letraletra bb), del ), del 
Reglamento (CE) Reglamento (CE) nnºº 606606/2009 con un contenido de az/2009 con un contenido de azúúcar car 
residual inferior a 2 g/l.residual inferior a 2 g/l.

c) Para todos los demc) Para todos los demáás s vinos,sevinos,se reducirreduciráá en 30 en 30 mgmg/l el contenido /l el contenido 
mmááximo de anhximo de anhíídrido sulfuroso aplicado de acuerdo con el drido sulfuroso aplicado de acuerdo con el 
anexo anexo II BB del Reglamento (CE) del Reglamento (CE) nnºº 606606/2009 el 1 de agosto de /2009 el 1 de agosto de 
2010.2010.



Bodega La Grajera

-- Gelatina Gelatina alimentariaalimentaria**
-- Materias proteicas de origen vegetal procedentes del trigo o deMaterias proteicas de origen vegetal procedentes del trigo o del guisante*l guisante*
-- Cola de pescado*Cola de pescado*
-- AlbAlbúúmina de huevo*mina de huevo*
-- Taninos*Taninos*

Punto 10:Punto 10: ClarificaciClarificacióón n 

-- CaseCaseíínana
-- CaseinatosCaseinatos de potasiode potasio
-- DiDióóxido de silicioxido de silicio
-- BentonitaBentonita
-- Enzimas Enzimas pectolpectolííticasticas

-- Carbones de uso enolCarbones de uso enolóógicogicoPunto 9: UsoPunto 9: Uso

*  Derivados de materias primas ecol*  Derivados de materias primas ecolóógicas, si estgicas, si estáán disponiblesn disponibles
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Punto 12: Uso para la acidificaciPunto 12: Uso para la acidificacióónn -- ÁÁcido lcido láácticoctico
-- ÁÁcido L(+) tartcido L(+) tartááricorico

Punto 13: Uso para la Punto 13: Uso para la 
desacidificacidesacidificacióónn

-- ÁÁcido L(+) tartcido L(+) tartááricorico
-- Carbonato de calcioCarbonato de calcio
-- Tartrato neutro de potasioTartrato neutro de potasio
-- Bicarbonato de potasioBicarbonato de potasio
-- BitartratoBitartrato de potasiode potasio

Punto 14: AdiciPunto 14: Adicióón n -- Resina de pino carrascoResina de pino carrasco

Punto 17: UsoPunto 17: Uso -- Bacterias lBacterias láácticascticas

Punto 19: AdiciPunto 19: Adicióónn -- ÁÁcido Lcido L--ascascóórbicorbico

Punto 22: Uso para burbujeoPunto 22: Uso para burbujeo -- NitrNitróógenogeno

Punto 23: AdiciPunto 23: Adicióónn -- AnhAnhíídrido carbdrido carbóóniconico

Punto 24: AdiciPunto 24: Adicióón para la n para la 
estabilizaciestabilizacióón del vinon del vino

-- ÁÁcido ccido cíítricotrico

Punto 25: AdiciPunto 25: Adicióónn -- Taninos*Taninos* Derivados de materias primas ecolDerivados de materias primas ecolóógicas, si estgicas, si estáán disponiblesn disponibles
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Punto 27: AdiciPunto 27: Adicióónn -- ÁÁcido cido metatartmetatartááricorico

Punto 28: UsoPunto 28: Uso -- Goma arGoma aráábiga*biga* Derivadas de materias primas ecolDerivadas de materias primas ecolóógicas, si estgicas, si estáán disponiblesn disponibles

Punto 30: UsoPunto 30: Uso -- BitartratoBitartrato de potasiode potasio

Punto 31: UsoPunto 31: Uso -- Citrato de cobreCitrato de cobre

Punto 31: UsoPunto 31: Uso -- Sulfato de cobreSulfato de cobre Autorizado hasta el 31 de diciembre de 2015Autorizado hasta el 31 de diciembre de 2015

Punto 32: Uso Punto 32: Uso -- PerlitaPerlita
-- CelulosaCelulosa
-- Tierra de diatomeasTierra de diatomeas

Como coadyuvante de filtraciComo coadyuvante de filtracióón inerten inerte

Punto 38: UsoPunto 38: Uso -- Trozos (virutas) de madera de robleTrozos (virutas) de madera de roble

Punto 39: UsoPunto 39: Uso -- AlginatoAlginato de potasiode potasio

Tipo de tratamiento de Tipo de tratamiento de 
conformidad con el anexo III, conformidad con el anexo III, 
punto A, apartado 2, letra b), punto A, apartado 2, letra b), 
del Reglamento (CE) del Reglamento (CE) 
nnºº 606606/2009/2009

-- Sulfato cSulfato cáálcicolcico ÚÚnicamente para el nicamente para el ««vino generosovino generoso»» o el o el ««vino generoso de vino generoso de 
licorlicor»»

* Derivados de productos ECO



NORMAS PARA LA ELABORACIÓN DE VINOS 
PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA 
ECOLÓGICA 1 

INTRODUCCIÓN

Se  basan  en  criterios  de  calidad y  en  los  principios  de  la 

producción  ecológica,  según  las  buenas  prácticas  de 

elaboración y  con requisitos de trazabilidad .

Las indicaciones que se dan siempre se refieren a prácticas 

autorizadas, debiendo entenderse como norma general que 

todas aquellas prácticas enológicas no contempladas como 

autorizadas, se consideran prohibidas.



NORMAS PARA LA ELABORACIÓN DE VINOS 
PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA 
ECOLÓGICA 2 

INSTALACIONES DE BODEGA

Separación de las vendimias procedentes de la agricultura ecológica 

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

reconocidos sin dificultad 

Los materiales  y  sistemas  de  conducción  de  productos  sólidos  y  líquidos, 
deberán  ser  aptos  para  uso  alimentario  y  mantenerse  con  la  adecuada 
limpieza y asepsia, empleando para ello los siguientes productos:

a) hidróxido sódico, 
b) jabón blando,
c) ácido peracético
d) peróxido de hidrógeno 
e) ácido cítrico
f) amonio cuaternario 
g) metabisulfito potásico 
h) soluciones de etanol en agua



NORMAS PARA LA ELABORACIÓN DE VINOS 
PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA 
ECOLÓGICA 3 

CORRECCIÓN DE LA ACIDEZ

Para  la  corrección de  la  acidez  se utilizará ácido  tartárico  cristalizado de 
origen natural en dosis de 2 g/l durante toda la fase de elaboración. 

ENCUBADO Y MACERACIÓN

La fermentación alcohólica se realizará con levaduras existentes de forma 
natural en el mosto. Se autoriza la utilización de  levaduras seleccionadas, 
que  no  podrán  ser  genéticamente modificadas  (OGMs)  ni  derivadas  de 
OGMs. Podrá adicionarse sulfato amónico únicamente durante el proceso 
de fermentación hasta alcanzar un nivel máximo de 100 mg/l de nitrógeno 
total.
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PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA 
ECOLÓGICA 4 

FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA

Se autoriza la adición de vino procedente de un depósito en fermentación 
o  de  restos  de  lías  de  un  depósito  en  el  que  se  haya  realizado  la 
fermentación  maloláctica.  En  estos  casos,  ambos  productos  deben 
proceder  de  uvas  de  agricultura  ecológica.  Se  podrán  añadir  bacterias 
seleccionadas que  no  podrán  ser  genéticamente modificadas  (O.G.M)  ni 
derivadas de OGMs.

ALMACENAMIENTO

Se  realizará en  los  depósitos  usuales  de  acero  inoxidable,  madera, 
hormigón  revestido,  barro  cocido  y  otros materiales  de  uso  alimentario 
autorizados para la industria vinícola 



NORMAS PARA LA ELABORACIÓN DE VINOS 
PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA 
ECOLÓGICA 5 

CLARIFICACIÓN, FILTRACIÓN Y ESTABILIZACIÓN

En  la  clarificación  se  utilizarán  exclusivamente  clarificantes  de  origen 
natural  siguientes:  Ovoalbúmina y/o  Lactoalbúmina ,  Gelatina  no 
hidrolizada Caseína de origen láctico, Cola de pescado, Caolín, Bentonita

Se autoriza el empleo de técnicas de frío.

Se autoriza la adición de goma arábiga y acido cítrico como estabilizantes. 

Podrán utilizarse taninos naturales extraídos de  la piel y/o semillas de  los 
granos de uva. 
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ECOLÓGICA 6 

ENVASADO 

Se realizará en botellas de vidrio. Se autorizan otro tipo de envases, 
siempre que sean de uso alimentario. Los tapones serán de corcho natural 
entero, pudiéndose utilizar tapones mixtos de corcho natural y aglomerado 
de corcho 

Si se utilizan cápsulas de sobretaponado, las mismas estarán hechas con 
alguno de los siguientes materiales: aluminio, polietileno, poliestireno y 
estaño.

Si se utilizaran otros materiales distintos en el envasado o taponado 
deberán ser autorizados por el órgano de control competente y ser 
conformes con lo establecido en el anexo I del R(CE)884/2001. 
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PROCEDENTES DE UVAS DE AGRICULTURA 
ECOLÓGICA 7

ADICIÓN DE SULFUROSO

Para la adición de sulfuroso en las distintas fases de elaboración y/o 
conservación se utilizaran los métodos tradicionales tales como:

Combustión de mechas azufradas sobre soporte de celulosa, sólo en 
espacios vacíos de depósitos o dependencias,

Adición de soluciones de anhídrido sulfuroso, del 5 al 8 % en S02,

Pastillas de azufre con sistema que no permita el goteo y

Gases líquidos a presión
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CONTENIDOS EN SULFUROSO
La cifra de S02 total (mg/litro) en los vinos terminados de elaborar y 
dispuestos para el consumo deberá ser lo más baja posible no debiendo 
exceder los siguientes límites:

Tipos de VinosTipos de Vinos SOSO2 2 total mg/ltotal mg/l

Tintos jTintos jóóvenesvenes 100 *100 *

Tintos envasados con mTintos envasados con máás de un as de un aññoo 120 *120 *

Blancos y rosados: secos (< 5 g/l azBlancos y rosados: secos (< 5 g/l azúúcar)car) 120 *120 *

Blancos y rosados dulces y abocados (> 5g/l azBlancos y rosados dulces y abocados (> 5g/l azúúcar)car) 160* 160* 

Generosos y licorososGenerosos y licorosos 120120

EspumososEspumosos 120120
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VINOS ESPECIALES

Para  la  elaboración  y  crianza  de  los  vinos  generosos,  de  licor  y 
generosos  de  licor  y  de  acuerdo  a  sus  peculiaridades  de 
elaboración y crianza, se permiten las siguientes prácticas: Adición 
de aguardientes y alcohol vínico autorizado. Crianza por el sistema 
tradicional  de  criaderas  y  soleras  (biológica  u  oxidativa,  según  el 
tipo de vino) La adición de mostos, mostos concentrados y mostos 
concentrados rectificados. La adición de mostos de alto contenido 
en  azúcares  procedentes  de  la molturación  de  uvas  sometidas  a 
soleo,  con  fermentación  parcial  o  sin  ella  El  empleo  de  acido
sórbico  y  sorbato potásico  en  dosis  máximas  de  150  mg/l 
expresado en sorbato potásico 


