
Vino Biologico
Requisiti di certificazione



Principi e requisiti generali (Reg. UE 848/2018)

§ Definisce una lista positiva specifica con coadiuvanti 
tecnologici, additivi e pratiche enologiche ammesse.

§ Lieviti e alcuni coadiuvanti devono essere preferibilmente bio

§ Livelli massimi solfiti più bassi rispetto a quelli previsti nei vini 
convenzionali

§ Per la prima volta (nel biologico) sono poste limitazioni e 
divieti riguardo processi fisici di trasformazione.
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Coadiuvanti tecnologici BIO
§ Lieviti
§ Gelatina alimentare
§ Proteine vegetali ottenute da frumento o piselli 
§ Colla di pesce 
§ Ovo-albumina
§ Tannino
§ Caseina
§ Gomma arabica

Se disponibili DEVONO provenire DA AGRICOLTURA BIOLOGICA, per 
dimostrare l’indisponibilità occorre presentare la dichiarazione di almeno 2 
fornitori, tramite FAX, PEC o MAIL, conservando tutta la documentazione 
per eventuali controlli.



Processi fisici VIETATI
§ Concentrazione parziale a freddo 
§ Eliminazione dell’anidride solforosa con procedimenti 

fisici (colonna di desolforazione)
§ Trattamento per elettrodialisi per garantire la 

stabilizzazione tartarica del vino 
§ De-alcolizzazione parziale dei vini
§ Trattamento con scambiatori di cationi per garantire 

la stabilizzazione tartarica del vino



Processi fisici LIMITATI

§ Nei trattamenti termici la temperatura non deve 
superare i 75 gradi centigradi

§ Nella centrifugazione e filtrazione, con o senza 
coadiuvante di filtrazione inerte, la dimensione 
dei pori non deve essere inferiore a 0,2 
micrometri



Registrazioni obbligatorie
Per quanto attiene gli obblighi sulla tenuta dei documenti contabili 
gli operatori del biologico devono utilizzare i documenti ed i 
registri previsti dalle disposizioni normative europee e nazionali 
in vigore.
I prodotti biologici del settore vitivinicolo devono essere sempre 
contraddistinti dal termine “biologico”.

Tutti i trattamenti effettuati devono essere registrati nel “Registro 
dei trattamenti” o, in sua mancanza, nel “Registro di vinificazione”.



Spumantizzazione
Per i prodotti vitivinicoli non si applica la regola del 95% di 
materie prime agricole biologiche.
Il 100% degli ingredienti agricoli, deve provenire da agricoltura 
biologica

Il “liquer d’expedition” utilizzato per la produzione di 
champagne e vini spumanti metodo classico, deve essere 
quindi costituito a sua volta da ingredienti bio (es. Zucchero, 
Vino nuovo o invecchiato, superalcolici).
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Liquori e distillati
Il vino (da cui si ottengono il cognac e il brandy), le vinacce 
(buccia dell'uva, da cui si ottiene la grappa), il mosto d'uva (da 
cui si ottiene l'acquavite d'uva)

devono essere ottenute in conformità alle norme di 
vinificazione bio previste dal Reg. UE 848/2018

In seguito il processo produttivo dovrà essere realizzando 
utilizzando le medesime tecniche e additivi ammessi per tutti 
gli altri prodotti alimentari.



Per quanto non previsto…
Per quanto non previsto dal regolamento UE 848/2018, si applicano le 
stesse norme  previste dall’OCM vino ed in particolare il cosiddetto 
CODICE ENOLOGICO ovvero 

Regolamento (CE) N. 934/2019 
recante alcune modalità di applicazione del regolamento (CE) n. 
479/2008 del Consiglio per quanto riguarda le categorie di prodotti 
vitivinicoli, le pratiche enologiche e le relative restrizioni.

Eventuali nuovi coadiuvanti e additivi introdotti, però, devono 
però essere prima recepiti dalla normativa bio.



Indicazioni in etichetta

§ Logo EU (Biologico)
§ Codice organismo di controllo

(es. IT BIO 007)
§ Origine uve
(es. Agricoltura Italia)
(es. Agricoltura UE)
(es. Agricoltura non-UE)



Vino destinato negli USA
in regime di equivalenza o conformità NOP

Coadiuvanti tecnologici e processi  AMMESSI dal Reg. UE 848 ma VIETATI dal NOP:

fosfato bi ammonico, diclorato di tiamina, bisolfito e metabisolfito di potassio, proteine vegetali 
ottenute da frumento e piselli, colla di pesce, caseina e caseinato di potassio, ovoalbumina, 
tannino, tartrato neutro di potassio, bicarbonato di potassio, acido meta tartarico, argo, citrato di 
rame e solfato di rame per eliminazione di difetti di sapore e odore.

Coadiuvanti tecnologici e processi  VIETATI dal Reg. UE 848 ma AMMESSI dal NOP:

desolforazione con processi fisici, caolino, acido L (-) malico, lisozima, alginato di calcio, 
dealcolizzazione parziale del vino, stabilizzazione tartarica mediante scambiatori di cationi, 
acidificazione mediate trattamento elettromembranario.

ATTENZIONE! Per molti coadiuvanti ammessi il NOP prevede condizioni specifiche di utilizzo 
e/o limitazioni che possono essere diverse da quelle previste dal Reg.UE 848.
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Vino VEGAN
Il VINO VEGANO è ottenuto senza l’impiego di additivi e coadiuvanti 
tecnologici di origine animale, previsti dalle normali pratiche e trattamenti 
enologici autorizzati dal REGOLAMENTO (CE) N. 934/2019.  
È vietato pertanto l’utilizzo delle seguenti sostanze: ALBUMINA d’uovo, 
CASEINA del latte, GELATINA animale, COLLA DI PESCE e LISOZIMA (da 
uova). 

Per coerenza con la certificazione prescelta e rispetto dell’etica e sensibilità 
vegana, nei vini certificati è opportuno evitare indicazioni e descrizioni in 
etichetta che consigliano abbinamenti con piatti a base di carne, pesce e/o 
prodotti lattiero caseari.
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