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II

(Comunicaciones)

COMUNICACIONES PROCEDENTES DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

Lista y descripcién de las fichas del Cédigo de pricticas enoldgicas de la OIV a las que se hace
referencia en el articulo 3, apartado 2, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la Comisién

(2022/C 187/01)

El articulo 3, apartado 2, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la Comisién (!) establece que la Comisién
publicard en el Diario Oficial de la Unidn Europea, serie C, las fichas del Cédigo de practicas enoldgicas de la OIV
mencionadas en el anexo I, parte A, cuadro 1, columna 2, y cuadro 2, columna 3, de dicho Reglamento. Esta es la
finalidad de la presente publicacion, que incluye todas las fichas de la OIV a las que se hace referencia en el Reglamento
Delegado (UE) 2019/934, modificado por el Reglamento Delegado (UE) 2022/68 (?).

Téngase en cuenta lo siguiente: en caso de existir diferencias entre el Reglamento Delegado (UE) 2019/934 y las fichas
de la OIV en lo que respecta, en particular, a las categorfas de productos cubiertas (las categorias mencionadas en el
anexo [, parte A, cuadro 1, columna 3 y cuadro 2, columna 8), prevalecerd el Reglamento Delegado (UE) 2019/934.

Téngase también en cuenta lo siguiente: cuando se ha considerado necesario realizar aclaraciones relativas a las fichas de
la OIV, se han afiadido notas a pie de pdgina en dichas fichas.

() Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la Comisién, de 12 de marzo de 2019, por el que se completa el Reglamento (UE)
n.°1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere a las zonas viticolas donde el grado alcohdlico pueda
verse incrementado, las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones aplicables a la producciéon y conservacion de los
productos viticolas, el porcentaje minimo de alcohol para subproductos y la eliminacién de estos, y la publicacién de las fichas
de la OIV (DO L 149 de 7.6.2019, p. 1).

(?) Reglamento Delegado (UE) 2022/68 de la Comision, de 27 de octubre de 2021, por el que se modifica el Reglamento Delegado (UE)
2019/934, por el que se completa el Reglamento (UE) n.° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere a
las précticas enoldgicas autorizadas (DO L 12 de 19.1.2022, p. 1)
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1.7. MACERACION CARBONICA (16/70)
Definicion

Proceso consistente en meter los racimos enteros, durante unos dfas, en un depdsito cerrado cuya atmosfera esté
saturada de didxido de carbono. Dicho gas puede provenir de una fuente exdgena, de la respiracién de los racimos
de uva y de la fermentacién de una parte de las uvas aplastadas, o de ambos.

Objetivo

La produccién de vinos tintos o rosados mas ligeros, menos acidos, mas frescos y con una mayor expresion de aromas
varietales.

Prescripciones

a) El equipo debe estar provisto de un dispositivo para liberar el gas y evitar que la presion interna no exceda la presion
atmosférica.

b) La uva, una vez extraida del depésito, se estruja y prensa, fermentando el mosto obtenido en ausencia de materias
sélidas.

1.8. MACERACION DESPUES DEL CALENTAMIENTO DE LA VENDIMIA (16/70)
Definicion
Proceso consistente en calentar la uva entera, estrujada o despalillada, antes del comienzo de la fermentacién, a una
temperatura adecuada segun el fin buscado, manteniendo dicha temperatura por un tiempo mds o menos prolongado.

Objetivos

a) Extraccién mds rdpida y mds completa de materias colorantes y de otras sustancias contenidas en el hollejo de la uva.
b) Intervencién en los procesos enzimaticos.

Prescripciones

a) El mosto puede fermentar tanto en contacto como en ausencia de materias sélidas.
b) El proceso no debe conducir ni a una concentracién, ni a un aguado. En consecuencia:
— se debe evitar todo exceso de calentamiento,
— queda prohibido el calentamiento por inyeccién de vapor.
1.11. TRATAMIENTO CON ACIDO ASCORBICO (OENO 10/01)
Clasificacion

Acido ascérbico: aditivo

Acido eritdrbico: aditivo

Definicion

Adicién de 4cido ascorbico a la uva.

Objetivo

Proteger las sustancias aromdticas de la uva contra la influencia del oxigeno del aire, gracias a las propiedades
antioxidantes del producto.
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Prescripciones

a) Se recomienda afiadir el dcido ascérbico antes del estrujado de la uva.

b) La dosis empleada no debe exceder de 250 mg/kg.

¢) Es preferible utilizar el dcido ascorbico en asociacion con el didxido de azufre.

d) El 4cido ascorbico debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

1.12. SULFAITADO (OENO 3/04)
Clasificacion
Didxido de azufre: aditivo

Hidrogenosulfito de amonio: aditivo

Anhidrosulfito de potasio: aditivo

Definicion

Adicién a la uva de una solucién de didxido de azufre, hidrogenosulfito de potasio, anhidrosulfito de potasio, sulfito de
amonio o hidrogenosulfito de amonio.

Objetivos

Garantizar el control microbioldgico de la uva al limitar o impedir la multiplicacién de levaduras y bacterias y
microorganismos tecnoldgicamente indeseables.

Aplicar un antioxidante.

Prescripciones

a) La adicion del didxido de azufre antes de la fermentacion alcohdlica debe limitarse al mdximo, ya que la combinacion
con el acetaldehido anulard su efecto antiséptico y antioxidante en el vino.

b) El contenido médximo de didxido de azufre total en el momento de la comercializacién se ajustard, como minimo, a
los limites establecidos en el anexo C del Compendio de los métodos internacionales de andlisis de los vinos y de los mostos.

¢) Los productos empleados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

1.13. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA MEJORAR EL PROCESO DE MACERACION DE LA UVA, LA EXTRACCION DEL
ZUMO Y OTROS COMPUESTOS DE UVA (OENO 13/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)

Definicion

Adicién a las uvas de preparaciones enzimdticas que contengan actividades de catalizacién de la degradacion de
macromoléculas estructurales de la pared celular de la uva, como la celulosa, las pectinas con sus cadenas laterales,
la hemicelulosa, las glicoproteinas y distintas fracciones de proteinas.

De entre las actividades enzimdticas que participan en el proceso de maceracién de la uva destacan particularmente las
poligaracturonasas, las pectina liasas, las pectinmetilesterasas, las arabinanasas, las ramnogalaturonasas, las celulasas y las
hemicelulasas

Objetivos

a. Facilitar las operaciones de escurrido y prensado para la obtencién de mostos.

b. Facilitar las operaciones de desfangado.
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c. Facilitar la extracciéon de materias colorantes y polifenoles.

d. Facilitar la extracciéon de aromas y precursores aromaéticos del hollejo de la uva.

Prescripcién

Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

1.14. MACERACION PREFERMENTATIVA EN FRIO PARA LA ELABORACION DE VINOS BLANCOS (OENO 11/05)
Definicion

Proceso que consiste en macerar en frio las uvas blancas, despalilladas o estrujadas y en racimos enteros. Antes del
prensado y la fermentacion, la mezcla se conserva a una temperatura adaptada al resultado deseado.

Objetivo
Favorecer la liberacién de compuestos cutdneos, en particular precursores de aromas mediante un proceso de difusiéon y

enzimadtico, a fin de aumentar la complejidad aromadtica y gustativa del vino.

Prescripciones

a) Evaluar el estado sanitario y la madurez de las uvas con el fin de determinar la técnica o el proceso de difusion,
enzimdtico o bioquimico deseado.

b) Controlar los fendmenos oxidativos a través de los medios adecuados.

¢) Evitar una extraccién significativa de compuestos fendlicos por sulfitado excesivo a una temperatura demasiado
elevada o durante un periodo de maceracién demasiado prolongado.

d) Evitar la actividad microbiana mediante una higiene adecuada y a una temperatura controlada adaptada.

) Determinar la duracién de la maceraciéon en funcién de las caracteristicas de las uvas y del tipo de vino deseado.
1.15. MACERACION PREFERMENTATIVA EN FRIO PARA LA ELABORACION DE VINOS TINTOS (OENO 12/05)

Definicion

Proceso que consiste en macerar en frio las uvas tintas, en racimos enteros despalillados o estrujados, a una temperatura

adaptada al objetivo deseado antes del inicio de la fermentacion.

Objetivos

Favorecer la liberacion de compuestos cutdneos mediante un proceso enzimético y de difusién, a fin de aumentar la
complejidad aromética y gustativa del vino y mejorar sus caracteristicas cromadticas.

Prescripciones

a) Evaluar el estado sanitario y la madurez de las uvas con el fin de determinar el interés de la técnica.

b) Controlar los fenémenos oxidativos a través de las disposiciones adecuadas,

¢) Evitar la actividad microbiana mediante una higiene adecuada y a una temperatura controlada, asi como de un
tiempo de maceracion adaptado.

d) Determinar la duracién de la maceracion en funcién de las caracteristicas de las uvas y del tipo de vino deseado.
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1.17. TRATAMIENTO DE UVAS TRITURADAS CON ULTRASONIDOS PARA FAVORECER LA EXTRACCION DE SUS
COMPUESTOS (OENO 616-2019)

Definicion

Utilizacién de ultrasonidos para una répida extraccion de los compuestos de las uvas.

Objetivo

Estimular la extraccion de los compuestos presentes en las uvas durante la maceraciéon prefermentativa tras el despali-
llado y estrujado por medio de ultrasonidos, con el fin de:

— obtener un mosto con mayor concentracion de compuestos fenélicos y otros compuestos de la uva;

— obtener vinos con una composicion fendlica adecuada y estable, y acortar el tiempo de maceracién comparado a los
procesos tradicionales;

— limitar la liberacién de los taninos de las semillas (al acortar el tiempo de maceracién), sobre todo cuando las uvas
tratadas presenten baja maduracién fenélica;

— acelerar la transformacién de la uva.

Prescripciones

a) El tratamiento debe ser realizado en uvas despalilladas y estrujadas, a fin de aumentar el rendimiento del tratamiento.

b) Para evitar el aumento de temperatura de la pasta de vendimia, este tratamiento se debe realizar con la pasta de
vendimia en movimiento.

¢) Para fomentar un proceso de cavitacién eficiente, la proporcién sélidofliquido de la pasta de vendimia debe ser la
adecuada.

1.18. TRATAMIENTO MEDIANTE PROCESADO POR ALTA PRESION EN DISCONTINUO (OENO 594A-2019)
Definicion
Proceso que consiste en la reduccién de organismos autdctonos en uvas mediante procesos por alta presion por encima

de 150 MPa (1 500 bar) en discontinuo.

Objetivo

a) Reducir la carga microbiana de microorganismos autdctonos, principalmente levaduras.

b) Reducir los niveles de SO, utilizados en la elaboracién de vinos.

¢) Acelerar la maceracién en la elaboracion de vinos tintos.

Prescripciones

a) La técnica de alta presion hidrostdtica (HHP) consiste en la aplicacién de presiones superiores a 150 MPa (1 500 bar)
durante un proceso discontinuo.

b) La eliminacién de las levaduras de uvas y mostos requiere presiones de 200-400 MPa.

¢) La eliminacion de las células bacterianas requiere presiones de 500-600 MPa.

d) La duracién del tratamiento es de entre 2 y 10 minutos.
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) Si es necesario, se puede controlar el aumento de la temperatura con refrigeracién adicional.

f) Ni el aumento de la temperatura ni las técnicas utilizadas deben alterar el aspecto, el color, el olor o el sabor del
vino.
2.1.1. OXIGENACION (OENO 545A/2016)
Clasificacion

Oxigeno: coadyuvante tecnoldgico
Definicion
Adicién de oxigeno o de aire al mosto

Objetivos

a) Acelerar el proceso de oxidacién de mostos para la vinificacién en blanco o en rosado con la finalidad de generar las
reacciones de pardeamiento de los compuestos fendlicos, que se forman mediante polimerizacion, y que precipitan y
se eliminan durante el desfangado, para mejorar la estabilidad de los vinos con respecto a la oxidacion; esta préctica,
que incluye el aporte de oxigeno en grandes cantidades, equivalente a varias saturaciones, se denomina <hiperoxi-
genacion.

b) Contribuir a reducir los aromas de cardcter vegetal y a eliminar los olores de reduccién.
¢) Garantizar el buen desarrollo de la fermentacién alcohdlica y evitar las paradas de fermentacién.

Prescripciones

a) En el caso de la reduccion del contenido en compuestos fendlicos implicados en fendémenos de pardeamiento, el
aporte de oxigeno debe realizarse antes del desfangado.

b) Para la gestién de la cinética de fermentacién, un aporte de oxigeno en la dosis recomendada de entre 5y 10 mg/l es
suficiente, siempre que se lleve a cabo al final de la fase de crecimiento de las levaduras, es decir, cuando se haya
producido un descenso de la concentraciéon de azicar del mosto de unos 50 gfl.

¢) La oxigenacién no deberd tener como finalidad la desulfitacion de los mostos con cantidades excesivas de didxido de
azufre.

2.1.2. SULFITADO (5/87)
Clasificacion

Diéxido de azufre: aditivo

Hidrogenosulfito de amonio: aditivo

Anhidrosulfito de potasio: aditivo

Definicidn

Adicién, a la uva estrujada o al mosto, de diéxido de azufre gaseoso, de una solucién acuosa de diéxido de azufre o de

disulfito de potasio (%), de sulfito de amonio o de disulfito de amonio.

Objetivos
a) Aplicar:

— un antiséptico contra las contaminaciones debidas al desarrollo de microorganismos,

— un antioxidante,

() Disulfito de potasio es sinénimo de metabisulfito de potasio
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— un factor selectivo de levaduras,

— un producto que facilite el desfangado,

— un producto que favorezca la disolucién de antocianos.
b) Regular y controlar la fermentacion.
¢) Elaborar mostos apagados.

Prescripciones

a) El sulfitado se debe efectuar durante el estrujado, o inmediatamente después.
b) Repartir el producto uniformemente en la uva estrujada o en el mosto.

¢) El sulfito y disulfito de amonio introducen ademds en el mosto iones amonio que actian como activadores del
crecimiento de las levaduras (véase Activacion de la fermentacion alcoholica).

d) Los productos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.1.1. ACIDIFICACION QUfMICA (OENO 3/99, OENO 13/01)
Definicion

Aumento de la acidez de titulacién y de la acidez real (disminucién del pH) por adicién de dcidos orgdnicos.

Objetivos

a) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de sus sensaciones gustativas.
b) Favorecer la correcta evolucién bioldgica y el buen desarrollo de la maduracion del vino.
¢) Corregir una insuficiencia de acidez natural ocasionada por:

— las condiciones climdticas de la regién viticola, o

— las précticas enoldgicas que conducen a una disminucion de la acidez natural.

Prescripciones

a) Los dcidos lactico, L(-) o DL mdlico y L(+) tartdrico son los tinicos que se pueden utilizar.
b) La adicion de los dcidos no deberd emplearse para enmascarar fraudes.

¢) La adicién de dcidos minerales estd prohibida.

d) La acidificacién quimica y la desacidificacién quimica se excluyen mutuamente.

e) Los dcidos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

f) La adicién de dcidos al mosto solo se podré realizar cuando la acidez inicial no se aumente en mas de 54 meq/l (es
decir, 4 g/l en 4cido tartdrico).

Cuando el mosto y el vino se acidifiquen, el aumento neto acumulado no debe superar 54 meq/l (4 g/l en dcido
tartarico).
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2.1.3.1.1.1. SULFATO DE CALCIO (OENO 583/2017)
Clasificacion
Sulfato de calcio: aditivo
Definicidn
Adici6n de sulfato de calcio (CaSO4.2H,0) al mosto antes de la fermentacién en combinacion con dcido tartrico para

la produccién de vinos licorosos.

Objetivos

a) Elaborar vinos licorosos equilibrados desde el punto de vista de sus sensaciones gustativas.
b) Favorecer la correcta evolucién bioldgica y una buena conservacion del vino licoroso.
¢) Corregir una insuficiencia de acidez natural de los vinos licorosos ocasionada por:

— las condiciones climaticas de la regién viticola,

— las précticas enoldgicas que conducen a una disminucién de la acidez natural.

Prescripciones

a) El sulfato de calcio se usa en combinacién con un nivel inferior de cido tartarico.

b) Se recomienda hacer ensayos de laboratorio preliminares para calcular las dosis de sulfato de calcio y 4cido tartdrico
necesarias para reducir el pH.

¢) La dosis no debe exceder de 2 g/l de sulfato de calcio, ya que es la dosis que permite alcanzar el pH adecuado (3,2)
en la elaboracién de estos mostos y obtener vinos equilibrados incluso en aquellos afios en que las condiciones
meteoroldgicas son adversas.

d) El nivel residual de sulfatos en los vinos no debe superar el limite de la OIV.

) La prictica no debe tratar de enmascarar fraudes.

f) La acidificacion quimica y la desacidificacién quimica se excluyen mutuamente.

g) El sulfato de calcio utilizado debe cumplir las prescripciones del Codex Enolédgico Internacional.

2.1.3.1.3. ACIDIFICACION POR TRATAMIENTO CON ELECTROMEMBRANAS (ELECTRODIALISIS CON MEMBRANAS
BIPOLARES) (OENO 360/2010)

Definicion
Método fisico de extraccién idnica para el mosto bajo la accién de un campo eléctrico con membranas permeables a

cationes y membranas bipolares, que permite aumentar la acidez de titulacién y la acidez real (disminucién del pH).

Objetivos

a) Aumentar la acidez de titulacion y la acidez real (disminucion del pH).
b) Favorecer una buenas caracteristicas bioldgicas y un buen desarrollo de la vinificacion.
¢) Favorecer un buen desarrollo de la maduracion del vino.
d) Corregir una insuficiencia de acidez natural ocasionada por:
— las condiciones climdticas de la regién viticola, o

— las précticas enoldgicas que conducen a una disminucién de la acidez natural.
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Prescripciones

a) Consultar la ficha general sobre técnicas de separacién utilizadas en el tratamiento de mostos y vinos (*) y la ficha
sobre aplicacion de las técnicas con membranas para mostos (°).

b) La acidificacion mediante tratamiento con electromembranas no debe emplearse para enmascarar fraudes.

¢) Las membranas cationicas deberdn estar compuestas de manera que permitan Gnicamente la extraccién de cationes, y
en particular los cationes K+.

d) Las membranas bipolares deberdn ser impermeables a los aniones y a los cationes del mosto.

e) La acidificacién mediante electrodidlisis con membranas bipolares podrd efectuarse solamente a condiciéon de que la
acidez inicial de los mostos no se aumente en mas de 54 meq/l (4 g/l en dcido tartdrico). Cuando se acidifiquen el
mosto y el vino, el aumento neto acumulado no deberd sobrepasar 54 meq/l (4 g/l en dcido tartdrico).

f) La aplicacion del procedimiento quedara bajo la responsabilidad de un endlogo o de un técnico cualificado.

g) Las membranas deberdn responder a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

Fichas 2.0. y 3.0. de la OIV. TECNICAS DE SEPARACION UTILIZADAS EN EL TRATAMIENTO DE MOSTOS Y VINOS:

a) Los objetivos se pueden alcanzar con diversas técnicas, por separado o en combinacion:

— Técnicas de membrana.
— Técnicas de evaporacion (como destilacion y destilacion al vacio).
— Otras técnicas de separacion.

b) El mosto o el vino a tratar debe estar conforme con las definiciones y limites de la OIV.

c) Estas técnicas no deberdn utilizarse para enmascarar fraudes.

d) Las fracciones, no tratadas o tratadas mediante pricticas enoldgicas aprobadas por la OIV, deben mezclarse exclusivamente con
fracciones obtenidas mediante técnicas de separaciéon del mosto o del vino obtenidos del mismo producto original. Las fracciones
utilizadas como productos viticolas definidos por el Cédigo Internacional de Practicas Enoldgicas constituyen la nica excepcion.

€) La recombinacion se tiene que producir en el menor tiempo posible y en el mismo sitio cuando esto sea posible.

f) Las técnicas, las membranas y el material utilizado, al igual que las practicas utilizadas en los procedimientos adicionales, debe
estar conformes con las disposiciones descritas en el Cédigo Internacional de Prdcticas Enoldgicas de la OIV.

g) Los tratamientos de las fracciones deben estar conformes con el Cddigo Internacional de Prdcticas Enoldgicas de la OIV.

Ficha 2.0.1. de la OIV. APLICACION DE TECNICAS DE MEMBRANA:

a) Consultar la ficha general «Técnicas de separacién utilizadas en el tratamiento de mostos y vinos».

b) Los objetivos mencionados se pueden alcanzar aplicando, por ejemplo, estas técnicas para:

1. La deshidrataciéon parcial del mosto.

2. La reduccion del contenido en azicar.

3. El ajuste de la acidez o del pH del mosto.

4. La reduccién de la concentracién de algunos dcidos orgédnicos.

¢) Existen diferentes tipos de técnicas de membrana, utilizadas solas o de manera combinada, en funcién de los objetivos deseados,
como:

. Microfiltracién

. Ultrafiltracion

. Nanofiltracién

. Contactor de membrana

. Osmosis inversa

. Electromembranas

. Otras técnicas de membrana

El uso de técnicas de membrana para obtener caracteristicas opuestas no estd autorizado.

Esta practica debe ser dirigida por un endlogo o un técnico cualificado.

Las membranas y el resto de materiales, asi como las técnicas indicadas en el punto c), deberdn ser conformes con las

disposiciones del Cédigo Internacional de Prdcticas Enoldgicas y el Codex Enoldgico Internacional.
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2.1.3.1.4. ACIDIFICACION POR TRATAMIENTO CON INTERCAMBIADOR DE CATIONES (OENO 442/2012)
Definicion

Extraccion fisica parcial de cationes de mosto para incrementar la acidez de titulacién y la acidez real (disminucién del
pH) mediante un intercambiador de cationes.

Objetivos

a) Aumentar la acidez de titulacion y la acidez real (disminucién del pH).
b) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de sus sensaciones gustativas.
¢) Favorecer unas buenas caracteristicas bioldgicas y una buena calidad de conservacién del vino.

Prescripciones

a) El tratamiento se realizard utilizando resinas intercambiadoras de cationes regeneradas en el ciclo dcido.
b) El tratamiento se debe limitar a la eliminacién de los cationes en exceso.

¢) Para evitar que se produzcan fracciones de mosto, el tratamiento se realizard de manera continua, con la incorpo-
raciéon en linea del mosto tratado al mosto original.

d) Como alternativa, se podrd introducir directamente en el depdsito del mosto la cantidad necesaria de resina sepa-
randola después mediante cualquier método fisico apropiado.

e) La acidificacién solo debe realizarse bajo la condicién de que la acidez inicial no aumente en mds de 54 megq/l.
Cuando se acidifican mostos y vinos, el incremento neto acumulativo no debe exceder los 54 megq/l.

f) Todas estas operaciones se realizardn bajo la responsabilidad de un endlogo o de un técnico especializado.
@) Las resinas deben cumplir con las prescripciones del Codex Enolégico Internacional.

2.1.3.2.2. DESACIDIFICACION QUIMICA (6/79)
Definicion

Disminucién de la acidez y de la acidez real (aumento del pH) por adicién de tartrato neutro de potasio, de hidroge-
nocarbonato de potasio o de carbonato de calcio que contenga eventualmente pequefias cantidades de sal doble de
calcio de los dcidos L(+) tartdrico y L(-) mélico.

Objetivos

a) Véase el punto 2.2 (9).
b) Favorecer la desacidificacién bioldgica.

Prescripciones

a) El vino elaborado a partir de un mosto desacidificado debe contener por lo menos 1 g/l de 4cido tartdrico.

b) El procedimiento de la formacién de la sal doble (sal neutra de calcio de los dcidos tartdrico y mélico) debe ser
aplicado en caso de mostos muy ricos en dcido mdlico en los cuales la precipitacion del dcido tartdrico Gnicamente
no provoca una reduccion suficiente de la acidez de titulacion.

¢) La desacidificacién quimica no debe emplearse para enmascarar fraudes.

(6) 2.2. Conservacién del mosto
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d) La desacidificacién quimica y la acidificacién quimica se excluyen mutuamente.
e) Los productos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.2.3. DESACIDIFICACION MICROBIOLOGICA (OENO 3/03, OENO 546/2016, OENO 611/2019)
Definicion

Disminucion de la acidez total y de la acidez real (aumento del pH) mediante el uso de levaduras o bacterias de édcido
lactico.

Objetivo

Véase la ficha 2.1.3.2. «Desacidificacion» (7)

Prescripciones

Para lograr este objetivo, la desacidificacién microbiolégica por microorganismos se lleva a cabo por inoculacién de
cepas seleccionadas.

Recomendacion de la OIV

Véanse las fichas:
2.1.3.2.3.1. «Desacidificacién por levaduras (Saccharomyces y no Saccharomyces)» y
2.1.3.2.3.2. «Desacidificacion por bacterias de dcido lactico».

2.1.3.2.3.1. DESACIDIFICACION POR LEVADURAS (OENO 5/02) (OENO 546/2016, OENO 611/-2019)
Definicion
Disminucién de la acidez total y de la acidez real (aumento del pH) utilizando levaduras seleccionadas (Saccharomyces y
no Saccharomyces)

Objetivos

a) Elaborar un vino equilibrado desde el punto de vista de las sensaciones gustativas.
b) Obtener una degradacién parcial o total del dcido maélico por medios bioldgicos.

Prescripciones

La reduccién bioldgica del dcido mdlico por levaduras puede funcionar:
a) En los mostos (véase la ficha 2.1.3.2.3.).

b) El objetivo contemplado en la letra b) puede lograrse durante la fermentacién alcohdlica utilizando cepas seleccio-
nadas de Saccharomyces o no Saccharomyces. Las cepas del género Saccharomyces son conocidas por su capacidad
de degradacion parcial. Las cepas de Schizosaccharomyces pombe son conocidas por su capacidad de degradacion
total del dcido malico;

¢) El uso de levaduras Schizosaccharomyces ha demostrado su eficacia para obtener una rdpida degradacién, parcial o
total, del dcido L-mdlico en mostos y vinos. Debido a la gran disminucion de la acidez de titulacién y a la
concentracién de iones de hidrégeno, inducida por la actividad de estas levaduras, su desarrollo puede no ser
deseable para determinados vinos. Por lo tanto, deben tomarse precauciones para evitar la contaminacién de las
cubas en las que su desarrollo no es deseable.

Ficha 2.1.3.2. de la OIV, DESACIDIFICACION
Objetivo: Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista sensorial.

—
-
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d) Las levaduras empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.2.3.2. DESACIDIFICACION POR BACTERIAS DE ACIDO LACTICO (OENO 611-2019)
Definicion

Reduccion de la acidez total y de la acidez real (aumento del pH) mediante el uso de bacterias de dcido lactico de los
géneros Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus y Oenococcus.

Objetivos

a) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de las sensaciones gustativas.
b) Obtener una degradacién total o parcial del dcido malico por medios bioldgicos.

Prescripciones

a) Para lograr el objetivo, la desacidificacién por bacterias de dcido lictico se realiza afiadiendo al menos 10% CFU/mL
de cepas seleccionadas de bacterias de dcido lactico al mosto, que puede estar en fase de fermentacién alcohdlica o
no.

b) Las cepas seleccionadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.2.4. DESACIDIFICACION POR TRATAMIENTO CON ELECTROMEMBRANAS (OENO 483-2012)
Definicion

Método fisico de extraccion de iones del mosto por accién de un campo eléctrico, por una parte, mediante membranas
permeables a los aniones, y por otra parte mediante membranas bipolares. La asociacion de membranas permeables a
los aniones y de membranas bipolares da lugar a una disminucién de la acidez de titulacién y de la acidez real (aumento

del pH).

Objetivos

a) Paliar el exceso de acidez natural provocado por las condiciones climdticas de la regién viticola mediante la
disminucién de la acidez de titulacién y de la acidez real (aumento del pH).

b) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista del sabor.
¢) Favorecer un desarrollo correcto de la maduraciéon del vino.

Prescripciones

a) Consultar la ficha general relativa a las técnicas de separacién utilizadas en el tratamiento de mostos y vinos (%) y la
ficha relativa a la aplicacién de técnicas de membrana para mostos (°).

b) La desacidificacion mediante el tratamiento con electromembranas no debe emplearse para ocultar defectos.

¢) Las membranas anidnicas deben colocarse de manera que solo se permita la extraccién de aniones y de acidos
orgdnicos del mosto en particular.

d) Las membranas bipolares son impermeables a los aniones y cationes del mosto.

e) El vino resultante de un mosto desacidificado debe contener, como minimo, 1 g/l de 4cido tartdrico.
f) La desacidificacion mediante membranas y la acidificacién se excluyen de forma mutua.

g) El responsable de la puesta en marcha del proceso deberd ser un endlogo o un técnico cualificado.

h) Las membranas que se utilicen deberdn cumplir con las prescripciones del «Codex Enoldgico Internacional».

(%) Véase la nota a pie de pégina n.° 4.
(%) Véase la nota a pie de pégina n.° 5.
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2.1.3.2.5. TRATAMIENTO CON CARBONATO POTASICO (OENO 580-2017)
Clasificacion
Coadyuvante tecnoldgico
Definicion
Disminucion de la acidez y de la acidez real (aumento del pH) por adicién de tartrato neutro de potasio, de hidroge-

nocarbonato de potasio, de carbonato potdsico o de carbonato de calcio que contenga eventualmente pequefias
cantidades de sal doble de calcio de los dcidos L(+) tartdrico y L(-) mdlico.

Objetivo

a) Véase el apartado 2.1.3.2 (19).

b) Para la desacidificacion de mostos.

Prescripciones

a) El vino elaborado a partir de un mosto desacidificado debe contener por lo menos 1 g/l de acido tartdrico por

razones cualitativas.

b) El procedimiento de la formaciéon de la sal doble (sal neutra de calcio de los dcidos tartdrico y mélico) debe ser
aplicado en caso de mostos muy ricos en dcido mdlico en los cuales la precipitacion del dcido tartdrico Gnicamente
no provoca una reduccion suficiente de la acidez de titulacién.

¢) La desacidificacion quimica no debe emplearse para enmascarar fraudes.
d) La desacidificacién quimica y la acidificacion quimica se excluyen mutuamente.
¢) Los productos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.4. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA LA CLARIFICACION (OENO 11/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)
Clasificacion

Arabinanasas: coadyuvante tecnoldgico

Celulasas: coadyuvante tecnoldgico

Pectina liasas: coadyuvante tecnoldgico

Pectina metil-esterasa: coadyuvante tecnoldgico

Poligalacturonasas: coadyuvante tecnoldgico

Hemicelulasas: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién al mosto de preparaciones enzimdticas que contengan actividades de catalizaciéon de la degradacién de ma-

cromoléculas de la uva, que hayan pasado al mosto como consecuencia de las operaciones de extraccién de zumo, asi
como de fp-glucanos producidos por el hongo Botrytis cinerea.

De entre las actividades enzimdticas que participan en la clarificacién del mosto, destacan particularmente las poliga-
racturonasas, las pectina liasas, las pectina metil-esterasas y, en menor grado, las arabinanasas, las ramnogalacturonasas,
las celulasas y las hemicelulasas, asi como las f-glucanasas, sobre todo si el mosto procede de uvas botritizadas.

("% Ficha 2.1.3.2. de la OIV Objetivo: elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de sus sensaciones gustativas.
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Objetivo

Facilitar la clarificacién de los mostos.

Prescripcion

Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.6. TRATAMIENTO CON GELATINA (OENO 5/97)
Definicion
Adicién de gelatina al mosto.

Objetivos
a) Disminuciéon de los compuestos polifendlicos del mosto con el objeto de reducir la astringencia, antes de la
fermentacion.

b) Eliminacién de particulas insolubles en el mosto.

Prescripcion

Esta gelatina debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.7. TANIZADO (16/70; OENO 612-2019)
Definicion

Adicién de taninos al mosto.

Objetivos

a) Facilitar la posterior estabilizacion del vino mediante la precipitacion parcial del exceso de materias proteicas del
mosto.

b) Facilitar la clarificacién del mosto en combinacion con agentes clarificantes proteicos y evitar la sobreclarificacion.

¢) Contribuir a la proteccién antioxidante y antioxiddsica de los componentes del mosto.

d) Favorecer la expresion del color de los vinos tintos obtenidos a partir de mostos enriquecidos con taninos.

Prescripcién

a) Para acelerar su incorporacién al mosto, los taninos se pueden afiadir inmediatamente después de la vendimia.
b) Los taninos utilizados deben cumplir las prescripciones del Cddigo Enoldgico Internacional.

2.1.8. TRATAMIENTO CON BENTONITAS (16/70)
Clasificacion

Bentonitas: coadyuvante tecnoldgico
Definicion
Adicién de bentonitas al mosto.

Objetivo

Tratamiento preventivo de quiebras proteicas y clpricas.

Prescripcién

Las sustancias empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
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2.1.9. TRATAMIENTO CON CARBON (16/70), (OENO 3/02)
Clasificacion

Carbén enoldgico: coadyuvante tecnoldgico

Definicién

Adicién de carbén al mosto.

Objetivos

a) Corregir las caracteristicas organolépticas de vinos procedentes de mostos alterados por hongos como la podredum-
bre o el oidio.

b) Eliminar los posibles contaminantes.

¢) Corregir el color:
— de mostos blancos procedentes de variedades tintas de pulpa no coloreada,
— de mostos muy amarillentos procedentes de variedades blancas,

— de mostos oxidados.

Prescripciones

a) La cantidad de carb6n seco utilizado debe ser inferior a 100 g/hl de mosto.
b) El carbén utilizado debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
2.1.10. TRATAMIENTO CON DIOXIDO DE SILICIO (1/91)
Definicion
Adicién al mosto de una solucién coloidal de didxido de silicio junto con una solucién de gelatina.

Objetivo

Lograr la floculacién de la gelatina con el fin de provocar la clarificacion.

Prescripciones
a) El producto se agrega al mosto.

b) Se requiere la realizacion de pruebas previas para determinar las dosis dptimas de soluciones coloidales de diéxido de
silicio y de gelatina.

¢) Los productos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
2.1.11. FILTRACION (16/70)

Clasificacion

Perlita: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Procedimiento fisico que consiste en pasar el mosto a través de filtros apropiados que retienen las particulas en
suspension.

Objetivo

Clarificaciéon del mosto.
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Prescripciones

a) La filtracién se practica con o sin adyuvante.

b) Los adyuvantes utilizados como diatomeas, pasta y polvo de celulosa deben cumplir las prescripciones del Codex
Enoldgico Internacional.

2.1.11.1. FILTRACION SOBRE PRECAPA (1/90)
Clasificacion

Diatomita: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Filtraciéon del mosto a través de una capa de material filtrante auxiliar.

Objetivo

Véase el apartado 2.9.

Prescripciones

La filtracién puede efectuarse:
a) por aluvionaje continuo sobre soportes apropiados;

b) sobre precapa formada en un tambor rotatorio al vacio con eliminacién continua de la pelicula externa que contiene
las particulas retenidas.

Los materiales filtrantes auxiliares, como diatomeas, perlita y celulosa, se eligen de acuerdo con el grado de clarificacién
deseado. Estos deben cumplir con las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.12. DESHIDRATACION PARCIAL DE MOSTOS (OENO 2/98)
Definicidn

Proceso consistente en la eliminacién de una determinada cantidad de agua de un mosto de uva.

Objetivos

a) Aumento del nivel de aziicar de un mosto destinado a la fermentacion.
b) Produccién de mostos caramelizados.

¢) Produccién de mostos concentrados.

d) Elaboracion del azticar de uva.

Prescripciones

a) Los objetivos pueden alcanzarse mediante diversas técnicas denominadas técnicas sustractivas de enriquecimiento:
— concentracién en frio,
— osmosis inversa,
— evaporacién parcial por vacio,

— evaporacion parcial por presién atmosférica.
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b) Para el objetivo contemplado en la letra a), la concentracién no podrd dar lugar a una reduccién superior al 20 % del
volumen inicial ni a un aumento superior al 2 % del grado alcohdlico potencial inicial del mosto.

¢) La eliminacién de agua en el mosto no puede acumularse con la eliminacién de agua en el vino correspondiente
[Gnicamente para el objetivo a)].

2.1.12.1. CONCENTRACION DEL MOSTO POR OSMOSIS INVERSA (OENO 1/93)
Definicion
Proceso consistente en la concentraciéon del mosto mediante la eliminacion de una parte del agua a través de membranas
especificas bajo la accién de una presion superior a la presién osmética del mosto.

Objetivo

Obtener un enriquecimiento del mosto, en particular en aziicares.

Prescripciones

a) La concentracién puede realizarse en la totalidad o en una parte del mosto.

b) La concentracién no se realizard para reducir el volumen inicial del mosto en mds de un 20 % ni para aumentar el
grado alcohdlico potencial inicial del mosto en mds de un 2 % (vol.).

¢) Dado que este procedimiento implica una concentracién de todos los componentes de los mostos, su aplicacion se
limitard a los mostos para los que su uso esté justificado. No debe utilizarse para modificar el tipo de vino elaborado.

d) El procedimiento deberd realizarse bajo la responsabilidad de un enélogo o de un técnico especializado.
¢) Las membranas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.12.2. EVAPORACION PARCIAL AL VACIO (OENO 1/01)
Definicion

Prescripciones para concentrar los mostos a temperatura moderada mediante evaporacién de una parte del agua en el
intercambiador térmico en alto vacio.

Objetivo

Véase la ficha «Deshidratacién parcial de los mostos».

Prescripciones

a) Seleccionar una unidad continua, en lugar de una unidad de recirculacién.

b) La prescripcion concentra todos los ingredientes y, por tanto, debe limitarse a los mostos que justifiquen esta técnica
y no modificar el tipo de vino producido.

¢) Esta prescripcién no se recomienda en el caso de los mostos de variedades de uva con importantes variedades de
aromas libres.

d) Un contador de volumen medird la cantidad de agua eliminada.
2.1.12.3. EVAPORACION PARCIAL A PRESION ATMOSFERICA (OENO 3/98)

Definicion

Proceso consistente en eliminar cierta cantidad de agua del mosto de uva en un sistema evaporador que opera a presién
atmosférica.
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Objetivos
Véanse las letras b), ¢) y d) del apartado 2.1.12.

Prescripciones

a) La evaporacion puede realizarse en calderos abiertos, con o sin agitacién, y calentados:
— por fuego directo, o
— por camisas de vapor o de otro fluido calorifico.

b) Estas operaciones deben realizarse de manera que se obtenga el grado de concentraciéon y caramelizacién de los
azicares deseado sin alteracién no deseada de los sabores.

2.1.12.4. CONCENTRACION DE MOSTO POR FRIO (CRIOCONCENTRACION) (OENO 4/98)
Definicion

Proceso que consiste en concentrar mosto mediante congelacion parcial y eliminacién del hielo formado.

Objetivo

Véanse las letras a) y ¢) del apartado 2.1.12.

Prescripciones

Se recomienda realizar un sulfitado leve del mosto antes de congelarlo.

2.1.14. FLOTACION (OENO 2/99)
Definicion
Procedimiento que consiste en inyectar gas en un mosto para impulsar a la superficie las particulas o microorganismos

presentes.

Objetivos

a) Obtener una clarificacién rdpida con o sin adicién de clarificantes.

b) Reducir la poblacién indigena de microorganismos antes de la fermentacién alcohélica para la posterior siembra de
levaduras seleccionadas.

¢) Realizar la clarificacién en continuo y regular la cantidad de materia a eliminar.
d) Inducir, eventualmente, una oxigenacién durante la clarificacion.

Prescripciones

La clarificacién puede aplicarse:

a) en ausencia de aire utilizando nitrégeno o diéxido de carbono, o con aireacién para favorecer la oxidacién de los
compuestos oxidables y permitir una mejor estabilizacion del color;

b) a temperatura ambiente, o después de la refrigeracion, o con sistemas continuos que permiten controlar en tiempo
real la concentraciéon de clarificantes y la velocidad de clarificacion;

¢) de manera estitica con recipientes adaptados.

d) los productos empleados deben cumplir las normas del Codex Enoldgico Internacional.
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2.1.15. TRATAMIENTO CON CASEINATO DE POTASIO (OENO 4/04)
Clasificacion

Caseinato de potasio: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién al mosto de caseinato de potasio en forma de suspensién coloidal o en asociacién con otros productos
clarificantes.

Objetivo

Eliminar los compuestos polifendlicos oxidados o susceptibles de oxidarse.

Prescripcion

El caseinato de potasio empleado debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.16. TRATAMIENTO CON CASEINA (OENO 5/04)
Clasificacion
Caseina (caseinato de calcio): coadyuvante tecnoldgico
Definicidn
Adicién al mosto de caseina en forma de suspension coloidal o en asociacién con otros productos clarificantes.

Objetivo

Eliminar los compuestos polifendlicos oxidados o susceptibles de oxidarse.

Prescripcién

La caseina empleada debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.17. CLARIFICACION CON MATERIAS PROTEICAS DE ORIGEN VEGETAL (OENO 7/04)
Objetivos
Utilizacion de materias proteicas de origen vegetal para la clarificacién del mosto con el fin de mejorar su limpidez,

estabilidad y caracteristicas gustativas.

Prescripciones

1. La dosificacién se define tras un ensayo previo. La dosis mdxima ha de ser inferior a 50 g/hl. La dosis empleada
corresponde a aquella que produce la turbidez deseada y que procura el mejor resultado en la cata.

2. Las materias proteicas de origen vegetal pueden emplearse con otros productos admitidos como taninos, bentonita,
gel de silice...

3. Las materias proteicas de origen vegetal deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.18. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA MEJORAR LA FILTRABILIDAD (OENO 14/04, OENO 499-2013,
OENO 682-2021)

Clasificacion

Arabinanasas: coadyuvante tecnoldgico
Celulasas: coadyuvante tecnoldgico
Pectina liasas: coadyuvante tecnoldgico

Pectina metil-esterasa: coadyuvante tecnoldgico
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Poligalacturonasas: coadyuvante tecnoldgico
Hemicelulasas: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién al mosto de preparaciones enzimaticas que contengan actividades de catalizacién de la degradacién de ma-
cromoléculas de la uva que causen obstrucciones y que hayan pasado al mosto como consecuencia de las operaciones
de extraccién de zumo.

De entre las actividades enzimaticas incluidas en la mejora de filtrabilidad del mosto destacan particularmente las
poligalacturonasas, las pectina liasas. las pectina metil-esterasas y, en menor grado. las arabinanasas, las ramnogalactu-
ronasas, las celulasas y las hemicelulasas, asi como las f-glucanasas, sobre todo si el mosto procede de uvas botritizadas.
Objetivo

Mejorar la filtrabilidad del mosto por hidrdlisis especifica de coloides.

Prescripcion

Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.19. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA LA LIBERACION DE SUSTANCIAS AROMATICAS (OENO 16/04,
OENO 498-2013)

Clasificacion

Glicosidasas: coadyuvante tecnoldgico
Glucosidasas: coadyuvante tecnoldgico

Definicion
Adicién al mosto de preparaciones enzimdticas que contengan actividades de catalizacién de la hidrdlisis de la parte

oxidica de las sustancias aromaticas glicosiladas (precursoras de aromas) de la uva, como los terpenos glicosilados.

Las actividades enzimdticas implicadas en la liberacion de las sustancias aromaticas son las glicosidasas y las glucosi-
dasas. En funcién del grado de inhibicién procedente de la presencia de glucosa, podria darse el caso de que estas
enzimas se activasen tnicamente tras el proceso de fermentacién.

Objetivo

Contribuir a realzar el potencial aromatico del mosto.

Prescripcién

Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.20. TRATAMIENTO CON COPOLIMEROS ADSORBENTES PVI/PVP (OENO 1/07, OENO 262-2014)
Definicion
Adicién de copolimeros polivinilimidazol - polivinilpirrolidona (PVI/PVP), con el fin de reducir los contenidos en cobre,
en hierro y en metales pesados.

Objetivos

a) Prevenir los defectos causados por contenidos de metal demasiado elevados (por ejemplo la quiebra férrica).
b) Reducir las concentraciones involuntariamente elevadas de metales debidas a:

— una contaminacién del mosto con cationes metdlicos (por ejemplo por residuos de productos fitosanitarios que
contengan cobre),

— una contaminacién de cationes metdlicos durante el tratamiento del mosto, a partir de los equipos de vinificacion.
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Prescripciones

a) La dosis utilizada debe ser inferior a 500 mg/l.

b) Cuando el mosto y el vino son tratados con los copolimeros PVI/PVP, la dosis acumulada utilizada debe ser inferior a
500 mg/l.

¢) Los copolimeros deberdn eliminarse por filtracion a mds tardar en los dos dias siguientes a la adicidn, teniendo en
cuenta el principio de precaucién. En el caso de los mostos turbios, los copolimeros deberan afiadirse, como muy
pronto, dos dfas antes de la filtracién.

d) Los copolimeros adsorbentes utilizados deberdn cumplir con las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional, en
particular los limites de mondémeros.

e) El procedimiento deberd realizarse bajo la responsabilidad de un endlogo o de un técnico especializado.

2.1.21. TRATAMIENTO CON ACIDO D,L-TARTARICO (OENO 3/08)
Clasificacion

Acido D,L-tartdrico: coadyuvante tecnolégico

Definicion

Adicién de 4cido D,L-tartdrico o de sales de potasio de dcido D,L-tartdrico al mosto.

Objetivos

Reducir los excesos de calcio.

Prescripciones

a) El tratamiento produce fundamentalmente sales insolubles. Existen normas que regulan el uso del dcido D,L-tartdrico.
b) El tratamiento deberd realizarse bajo la responsabilidad de un endlogo o de un técnico especializado.
¢) Los productos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
2.1.22. CLARIFICACION CON QUITOSANO (OIV-OENO 336A-2009)
Definicion
Adicién de quitosano de origen fingico para clarificar el mosto.

Objetivos

Facilitar el desfangado y la clarificacion.
Realizar un tratamiento preventivo para evitar las quiebras proteicas.

Prescripciones

a) Para determinar las cantidades necesarias, hay que realizar una prueba previa. La dosis aconsejable de utilizacién
deberd ser inferior o igual a 100 g/hl.

b) El uso de quitosano deberd ajustarse a las disposiciones del Codex Enoldgico Internacional.
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2.1.23. CLARIFICACION CON GLUCANO-QUITINA (OIV-OENO 336B-2009)
Definicion

Adicién de glucano-quitina de origen fungico para clarificar el mosto.

Objetivos

a) Facilitar el desfangado y la clarificacion.

b) Realizar un tratamiento preventivo para evitar las quiebras proteicas.

Prescripciones

a) Para determinar las cantidades necesarias, hay que realizar una prueba previa. La dosis aconsejable de utilizacién
deberd ser inferior o igual a 100 g/hl.

b) El uso de glucano-quitina deberd ajustarse a las disposiciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.1.24. CLARIFICACION CON EXTRACTOS PROTEICOS DE LEVADURAS (OENO 416-2011)
Clasificacion

Extractos proteicos de levadura: coadyuvante tecnolégico

Definicion

Adicién de extractos proteicos de levaduras para la clarificaciéon de los mostos

Objetivos

a) Facilitar el desfangado.

b) Reducir la turbidez de los mostos precipitando las particulas en suspension.
¢) Reducir las cantidades de taninos.

d) Mejorar la filtrabilidad de los vinos derivados de mostos clarificados.

Prescripciones

a) Las dosis a utilizar se determinardn previamente por medio de ensayos en laboratorio (punto de clarificacion).

b) La dosis médxima de utilizacién determinada por una prueba de eficacia en el laboratorio no deberd exceder de

30 g/hl.

¢) Los extractos proteicos de levaduras pueden emplearse solos o asociados a otros productos de clarificacién autori-
zados.

d) Las burbas provenientes de la clarificacion deberdn eliminarse de los mostos por procesos fisicos.

¢) Los extractos proteicos de levaduras deberdn responder a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
2.1.26. TRATAMIENTO MEDIANTE PROCESADO POR ALTA PRESION EN DISCONTINUO (OENO 594A-2019)

Definicion

Proceso que consiste en la reducciéon de organismos autdctonos en mostos mediante procesos por alta presiéon (por
encima de 150 MPa o 1 500 bar) en discontinuo.
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Objetivo

a) Reducir la carga microbiana de microorganismos autdctonos, principalmente levaduras.
b) Reducir los niveles de SO, utilizados en la elaboracién de vinos.
¢) Acelerar la maceracion en la elaboracion de vinos tintos.

Prescripciones

a) La técnica de pasteurizacién hiperbdrica (HHP) consiste en la aplicacion de presiones superiores a 150 MPa
(1 500 bar) como parte de un tratamiento mediante procesado en discontinuo.

b) La eliminacién de las levaduras de uvas y mostos requiere presiones de 200-400 MPa.

¢) La eliminacién de las células bacterianas requiere presiones de 500-600 MPa.

d) La duracién del tratamiento es de entre 2 y 10 minutos.

e) Si es necesario, se puede controlar el aumento de la temperatura con refrigeracién adicional.

f) Ni el aumento de la temperatura ni las técnicas utilizadas deben alterar el aspecto, el color, el olor o el sabor del vino

2.1.27. TRATAMIENTO DE LAS UVAS MEDIANTE PULSOS ELECTRICOS (PEF) (OENO 634-2020)
Definicidn
Proceso que consiste en aplicar a la uva despalillada y estrujada campos eléctricos pulsados (PEF) de una intensidad

suficiente para provocar la permeabilizacién de las membranas celulares, en particular de los hollejos.

Objetivo

a) Tratamiento de uvas tintas despalilladas y estrujadas mediante PEF con objeto de:

— facilitar y aumentar la extraccién de sustancias de interés, en particular polifenoles, nitrégeno asimilable por las
levaduras, compuestos aromadticos y sus precursores, y otras sustancias localizadas en el interior de las células de
la uva,

— reducir el tiempo de maceracion.
b) Tratamiento de uvas blancas despalilladas y estrujadas mediante PEF con objeto de:

— facilitar y aumentar la extraccién de sustancias de interés, en particular nitrégeno asimilable por las levaduras,
compuestos aromdticos y sus precursores, y otras sustancias localizadas en el interior de las células de la uva.

Prescripciones

La técnica consiste en la aplicacion de campos eléctricos pulsados con una duracién del orden de nanosegundos o
milisegundos y una intensidad suficiente para permeabilizar las membranas celulares. Las uvas despalilladas y estrujadas
se tratan en una o mas cdmaras de tratamiento con uno o mds pares de electrodos.

2.2.3. APAGADO CON DIOXIDO DE CARBONO O CARBONIZACION DEL MOSTO (16/70)
Definicion

Adicién al mosto de didxido de carbono a presion, con el fin de dificultar su fermentacion.
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Objetivos

a) Conservacién del mosto destinado a la fabricacién de zumos.
b) Ralentizar o parar la fermentacién sin otra intervencion.

Prescripcién

El gas empleado deberd cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.2.4. PASTEURIZACION (5/88)
Definicidn

Calentamiento del mosto a una temperatura determinada y durante un periodo de tiempo determinado.

Objetivos

a) Impedir la actividad de los microorganismos presentes en el mosto en el momento del tratamiento.

b) Inactivar las enzimas presentes en el mosto.

Prescripciones

a) La pasteurizacién se realiza a granel pasando el mosto por un intercambiador de calor, seguido de un enfriamiento

rdpido.

b) El aumento de la temperatura y las técnicas usadas no deben provocar ninguna alteracion en el aspecto, color, olor o
sabor del mosto.

2.2.5. PROTECCION EN ATMOSFERA INERTE (16/70)
Clasificacion

Nitrégeno: coadyuvante tecnoldgico

Argén: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Operacién que consiste crear una atmosfera inerte mediante el empleo de nitrégeno, diéxido de carbono yjo argén.

Objetivo

Conservar el mosto al abrigo del aire para evitar la oxidacién y el desarrollo de organismos aerobios.

Prescripciones

El nitrgeno, el didéxido de carbono y el argdn deberdn cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
2.2.6. TRATAMIENTO CON LISOZIMA (OENO 6/97)
Definicion

Adicién de lisozima al mosto.

Objetivos

a) Control del crecimiento y de la actividad de las bacterias responsables de la fermentacién maloldctica en el mosto.

b) Reduccion del contenido en didxido de azufre.
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Prescripciones

a) De los experimentos realizados se desprende que la dosis maxima de 500 mg/l es suficiente para controlar el
crecimiento y la actividad de las bacterias responsables de la fermentaciéon maloldctica durante la fermentacién
alcohdlica.

b) La lisozima no puede reemplazar totalmente al SO, que posee propiedades antioxidantes. Una asociacién SO, +
p p 2 que p prop 2
lisozima permite obtener vinos mds estables.

¢) Cuando el mosto y el vino se traten con lisozima, la dosis acumulada no ha de sobrepasar los 500 mg/l.
d) El producto debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.2.7. TRATAMIENTO CON ACIDO ASCORBICO (OENO 11/01)
Clasificacion

Acido ascérbico: aditivo

Acido eritorbico: aditivo

Definicidn

Adicién de dcido ascorbico al mosto.

Objetivos

1. Proteger las sustancias aromadticas de la uva contra la influencia del oxigeno del aire, gracias a las propiedades
antioxidantes del producto.

2. Limitar la formacién de etanal durante la fermentacién alcohdlica por combinaciéon con el didxido de azufre.
3. Limitar la formacién de sulfuro de hidrégeno y tioles volatiles de origen fermentativo.

Prescripciones

a) Se recomienda afiadir el dcido ascorbico inmediatamente después del estrujado de la uva.

b) La dosis empleada, eventualmente acumulada con la utilizada en la uva, no debe superar los 250 mg/l.
¢) Es preferible usar el dcido ascorbico en asociacién con el diéxido de azufre.

d) El 4cido ascorbico debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.2.9. TRATAMIENTO CON LEVADURAS INACTIVADAS CON CONTENIDO GARANTIZADO EN GLUTATION
(OIV-OENO 532/2017)

Clasificacion (1)
Definicion

Adici6n de levaduras inactivadas con un contenido celular que presenta una cantidad garantizada en glutatién reducido.

Objetivos

a) Limitar la oxidacién de ciertos compuestos arométicos varietales revelados por el metabolismo de las levaduras (en
particular los tioles).

b) Favorecer el metabolismo de las levaduras mediante compuestos nutritivos naturales.

(") En la fecha de publicacion del presente documento, la sustancia no estaba clasificada por la OIV. Estd autorizada en la UE
inicamente como coadyuvante tecnolégico conforme al anexo I, parte A, cuadro 2, columna 6 del punto 4.9, del Reglamento
Delegado (UE) 2019/934 de la Comision. Por lo tanto, el objetivo a) de la ficha 2.2.9 de la OIV no es pertinente para la UE.
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Prescripciones

a) Se recomienda afiadir las levaduras inactivadas con contenido garantizado en glutatién al inicio o durante la
fermentacién alcohdlica y tener en consideracion que el nivel de nitrégeno asimilable deberd ser suficiente como
para evitar el uso del glutation por parte de las levaduras de fermentacion.

b) La dosis empleada de glutatién, administrada directamente o mediante levaduras con contenido garantizado en
glutation, no debe exceder 20 mg/l para evitar cualquier riesgo de reduccién y la aparicién de sabor a levadura.

¢) Las levaduras inactivadas con contenido garantizado en glutation deben contener glutatién en estado reducido,
acompafiado o no de sus precursores: la cisteina y, sobre todo, la y-glutamilcisteina.

d) Las levaduras inactivadas con contenido garantizado en glutatién deben responder a las prescripciones del Codex
Enoldgico Internacional.

2.2.10. TRATAMIENTO MEDIANTE PROCESADO POR ALTA PRESION EN CONTINUO (OENO 594B-2020)
Definicidn
Operacion destinada a la eliminacién de microorganismos autdctonos en mostos mediante procesado por alta presién

(por encima de 200 MPa o 2 000 bar) en continuo. En la UHPH, la presion suele ser de 300-400 MPa.

Objetivos

— Reducir o eliminar la carga de microorganismos autdctonos, principalmente levaduras, preservando la calidad
organoléptica.

— Reducir la cantidad de SO, utilizada en la elaboracién del vino.

— Reducir o inactivar la actividad de las enzimas oxidativas.

— Producir mostos de uva estables desde el punto de vista microbioldgico.

— Obtener mostos parcialmente fermentados.

Prescripciones

a) La técnica de homogeneizacion a presién ultraclevada (UHPH) consiste en la aplicacion de presiones superiores a
200 MPa (2 000 bar) mediante bombeo continuo.

— UHPH: proceso continuo que podria integrarse mejor en el pretratamiento de los mostos.

b) Para eliminar las levaduras de los mostos, se necesitan presiones de 200-400 MPa.

¢) Para eliminar las bacterias, se necesitan presiones de 200-400 MPa.

d) El caudal de tratamiento va desde 40 L/h a 40 000 Ljh.

€) Si es necesario, se puede controlar el aumento de la temperatura con refrigeracién adicional.

f) Ni el aumento de la temperatura ni las técnicas utilizadas deben alterar significativamente el aspecto, el color, el olor
o el sabor del vino.

g) Los procedimientos deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
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2.2.11. TRATAMIENTO DE MOSTOS CON MICROESFERAS DE ESTIRENO-DIVINILBENCENO ADSORBENTES
(OENO 614A-2020)

Definicion

Proceso fisico de reduccién o eliminacién de desviaciones organolépticas de tipo «mohoso-terroso» mediante la perco-
lacién adecuada y controlada de los mostos a un alto caudal a través de microesferas de estireno-divinilbenceno
adsorbentes.

Objetivos

a) Eliminar la percepcion de desviaciones organolépticas de tipo «mohoso-terroso» mediante la reduccién de la concen-

tracién o la eliminaciéon de una de las principales moléculas responsables, la geosmina.

Prescripciones

a) El tratamiento debe realizarse en mostos clarificados con una turbidez inferior a 30 NTU (unidades neofelométricas
de turbidez). En el caso de las uvas tintas, debe preverse un tratamiento preliminar que separe la fase liquida de las
partes sélidas.

b) La cantidad de microesferas adsorbentes que deben utilizarse en la columna y el caudal de mosto se determinardn en
funcién del contenido inicial de geosmina.

¢) Las microesferas adsorbentes se colocan en una columna que cumple las normas relativas a los materiales en
contacto con los alimentos.

d) Las microesferas adsorbentes implantadas y sus condiciones de utilizacién deben cumplir las prescripciones del
Codex Enoldgico Internacional.

2.2.12. UTILIZACION DE ASPERGILLOPEPSINA I PARA ELIMINAR LAS PROTEINAS CAUSANTES DE QUIEBRAS
PROTEICAS (OENO 541A-2021)

Definicion

Adicién de Aspergilopepsina I de Aspergillus spp al mosto para eliminar las proteinas causantes de quiebras proteicas.

Objetivo

Evitar quiebras proteicas en vinos tranquilos blancos y rosados y vinos espumosos.

Prescripcién

a) Afadir el preparado de Aspergilopepsina I al mosto antes del inicio de la fermentacién.

b) Tras afiadir el preparado de Aspergilopepsina I, se debe someter el mosto a una tnica etapa de calentamiento de
corta duracién, lo que contribuye a desnaturalizar las proteinas causantes de quiebras proteicas y facilita su degra-
dacién enzimdtica por las proteasas, ademds de provocar la desnaturalizacién de las propias proteasas.

En este tratamiento de calentamiento, deben tenerse en cuenta los siguientes factores:
— la actividad del preparado de Aspergilopepsina I en funcién de la temperatura,
— la cantidad de Aspergillopepsina I empleada,

— la temperatura minima del tratamiento, que deberd ser igual o superior a la temperatura de desnaturalizacién de las
proteinas, que suele estar entre los 60 °C y los 75 °C,

— la duracién del calentamiento, por lo general alrededor de 1 minuto. Un calentamiento demasiado prolongado
podria tener efectos negativos desde el punto de vista organoléptico.

La pérdida de la estructura tridimensional de las proteinas de tipo taumatina (TLP) es reversible, por lo que, para obtener
resultados Optimos, el calentamiento y la adicién de enzimas deben ser simultdneos.

¢) Enfriar el mosto a una temperatura adecuada antes de realizar la siembra de levaduras.
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d) Realizar una filtracién para eliminar las proteinas residuales (incluidas las proteasas afladidas y otras proteinas).
e) Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
2.3.1. SIEMBRA DE LEVADURAS (16/70, ECO 3/03) (OENO 546/2016)
Definicidn
Siembra del mosto, antes o durante su fermentacién, con la ayuda de un inéculo o cultivo iniciador (pie de cuba)

preparado bien a partir de levaduras autdctonas, bien a partir de levaduras seleccionadas.

Objetivos

a) Provocar, regular o acelerar una fermentacion, especialmente en el caso de fermentaciones demasiado lentas.
b) Reanimar una fermentacién interrumpida.

¢) Facilitar el agotamiento de la glucosa y la fructosa.

d) Modificar la acidez del vino mediante la sintesis o la degradacién de é4cidos orgdnicos.

) Producir menor acidez volatil, en particular en el caso de los mostos ricos en azdcares.

f) Influir en las caracteristicas sensoriales del vino (aromas y sensacién en boca).

Prescripciones

a) Usar la levadura o la mezcla de levaduras apropiadas para el objetivo perseguido.
b) Las levaduras no Saccharomyces se afladen antes o al mismo tiempo que las Saccharomyces.

¢) Los cultivos iniciadores comerciales afiadidos pueden ser puros o mezclas de cepas de Saccharomyces y no Saccha-
romyces.

d) En caso de utilizacién de levaduras activas seleccionadas (Saccharomyces y no Saccharomyces), estas deben cumplir
las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.3.2. ACTIVADORES DE FERMENTACION (OENO 7/97; 14/05; OENO 633-2019)
Clasificacion

Autolisados de levaduras: coadyuvante tecnoldgico

Celulosa microcristalina: coadyuvante tecnoldgico

Celulosa alimentaria: coadyuvante tecnoldgico

Levaduras inactivadas: coadyuvante tecnoldgico

Mono- y diglicéridos de dcidos grasos: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién, a la uva estrujada o al mosto, de activadores de fermentacién antes o durante la fermentacion alcohdlica.
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Objetivo

Favorecer el arranque o finalizaciéon de la fermentacién alcohdlica:

a) enriqueciendo el medio en elementos nutritivos (nitrégeno amoniacal, nitrégeno aminado y peptidico) y factores de
crecimiento (tiamina, dcidos grasos de cadena larga);

b) detoxificando el medio mediante la liberacién rdpida del didxido de carbono al principio de la fermentacién
alcohdlica o por adsorcién de inhibidores de la levadura, como los dcidos grasos de cadena media (funcién de
soporte de levaduras inactivadas, de la celulosa alimentaria).

Prescripciones

a) Los activadores pueden ser celulosa microcristalina, celulosa alimentaria, sales amoniacales, tiamina o productos
procedentes de la degradaciéon de levaduras (autolisados, cortezas de levaduras o levaduras inactivadas).

b) Los activadores de fermentaciéon deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
2.3.3. TRATAMIENTO CON TIAMINA (6/76)
Clasificacion

Clorhidrato de tiamina: coadyuvante tecnolégico

Definicion

Adicién de tiamina al mosto.

Objetivos

a) Acelerar la fermentacion alcohdlica.

b) Reducir la formacién, durante la fermentacion alcohdlica, de sustancias capaces de combinarse con el diéxido de
azufre y permitir, de esta forma, una reduccién en la dosis.

Prescripciones

a) A tenor de los experimentos realizados hasta el momento, una dosis de 60 mg/hl se considera suficiente.

b) El producto debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.3.4. TRATAMIENTO CON CORTEZAS DE LEVADURA (5/88)
Clasificacion

Paredes celulares de levaduras: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de un preparado de cortezas de levadura al mosto, al mosto en fermentacién o al vino.

Objetivos

a) Prevenir las paradas de la fermentacién alcohdlica.

b) Facilitar el acabado de las fermentaciones lentas.

¢) Tratar las paradas de fermentacion.
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Prescripciones

a) Las cortezas de levadura se afladen antes de la fermentacién o al inicio de esta para el objetivo a); hacia el final de la
fermentacién para el objetivo b); antes de la siembra del mosto con levaduras para el objetivo c).

b) Las dosis empleadas no deben ser superiores a 40 g/hl.
¢) Las cortezas de levaduras deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

2.3.6. INTERRUPCION DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA POR PROCEDIMIENTOS FISICOS (5/88)
Definicion

Apagado de la fermentacién alcohdlica.

Objetivo

Obtener un producto que contenga azicar enddgeno.

Prescripciones

a) Solo podran utilizarse las técnicas fisicas: calor, frio, filtracién y centrifugacion.
b) El producto obtenido deberd seguir siendo fermentable.

2.3.9. MACERACION POSTFERMENTATIVA EN CALIENTE DE UVAS TINTAS DENOMINADA MACERACION FINAL EN
CALIENTE (OENO 13/05)

Definicidn

Procedimiento que consiste en prolongar la maceracién fermentativa con una maceracién postfermentativa en caliente.

Objetivos

a) Completar la liberacion de los constituyentes del hollejo realizada durante las maceraciones prefermentativa y
fermentativa.

b) Mejorar la estructura polifendlica de los vinos y las caracteristicas del color.

Prescripciones

a) Desaconsejar el uso de esta técnica cuando el estado sanitario de la vendimia es deficiente.
b) Asegurarse de que haya terminado la fermentacién alcohdlica.

¢) Prevenir los fenémenos oxidativos, en particular durante la fase de calentamiento del vino, mediante una saturacién
del medio con diéxido de carbono.

d) Elevar la temperatura de las mezclas de vino hasta 40-45 °C.

) Determinar la duracién de la maceracién en caliente en funcién de las caracteristicas de las uvas y del tipo de vino
deseado.

f) Enfriar las mezclas de vino antes del descube y el prensado.

3.1.1. ACIDIFICACION (6/79, OENO 361/2010)
Clasificacion

Acido malico (D,L-; L-): aditivo
Acido lactico: aditivo
Acido tartdrico: aditivo

Acido citrico monohidratado: aditivo
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Definicidn

Aumento de la acidez de titulacion y la acidez real (disminucién del pH).

Objetivos

a) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista sensorial.
b) Favorecer una buenas caracteristicas bioldgicas y una buena calidad de conservacién del vino.

Prescripciones

Los objetivos pueden lograrse:

a) mediante la mezcla con vinos de acidez elevada;

b) con la ayuda de intercambiadores de cationes fuertes en forma libre.

¢) mediante el uso de procedimientos quimicos (véase Acidificacién quimica);

d) por tratamiento electromembrano; véase Acidificacién por tratamiento electromembrano (electrodidlisis de mem-
brana bipolar).

3.1.1.1. ACIDIFICACION QUIMICA (OENO 4/99, OENO 14/01)
Definicion

Aumento de la acidez de titulacién y de la acidez real (disminucién del pH) por adiciéon de acidos orgédnicos.

Objetivos

a) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de sus sensaciones gustativas.
b) Favorecer la correcta evolucién bioldgica y el buen desarrollo de la maduracion del vino.
¢) Corregir una insuficiencia de acidez natural ocasionada por:

— las condiciones climdticas de la regién viticola, o

— las précticas enoldgicas que conducen a una disminucién de la acidez natural.

Prescripciones

a) Solo se podrdn emplear los dcidos lictico, L(-) o DL malico, L(+) tartdrico y citrico.

b) El contenido en dcido citrico del vino, después del tratamiento, no debe sobrepasar el limite fijado en el Anexo C de
la Recopilacion de métodos internacionales de andlisis de vinos y mostos.

¢) La adicién de los dcidos no debe emplearse para enmascarar fraudes.

d) La adicion de dcidos minerales estd prohibida.

e) La acidificacion quimica y la desacidificacién quimica se excluyen mutuamente.
f) Los 4cidos utilizados deben cumplir las normas del Codex Enoldgico Internacional.

g) La adicion de dcidos al vino solo se podré realizar cuando la acidez inicial no se aumente en mds de 54 meq/l (es
decir, 4 g/l expresados en 4cido tartdrico).

Cuando el mosto y el vino se acidifiquen, la dosis acumulada no deberd superar el aumento neto acumulado de
54 meq/l (4 g/l en acido tartdrico).
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3.1.1.4. ACIDIFICACION POR TRATAMIENTO CON ELECTROMEMBRANAS (ELECTRODIALISIS CON MEMBRANAS
BIPOLARES) (OENO 361/2010)

Definicion

Método fisico de extraccion ibnica para el vino bajo la accién de un campo eléctrico con membranas permeables a
cationes, por una parte, y membranas bipolares por la otra, lo que permite aumentar la acidez de titulacién y la acidez
real (disminucién del pH).

Objetivos

a) Aumentar la acidez de titulacion y la acidez real (disminucién del pH).
b) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de las sensaciones gustativas.
¢) Favorecer la correcta evolucién bioldgica y una buena conservacién del vino.
d) Corregir una insuficiencia de acidez natural ocasionada por:
— las condiciones climdticas de la regién viticola, o
— las précticas enoldgicas que conducen a una disminucién de la acidez natural.

Prescripciones

a) Consultar la ficha general sobre las técnicas de separacién utilizadas en el tratamiento de mostos y vinos (1) y la
ficha sobre aplicacién de las técnicas de membrana para mostos (13).

b) La acidificacién mediante tratamiento con electromembranas no debe emplearse para enmascarar fraudes.

¢) Las membranas catidnicas deberdn estar compuestas de manera que permitan Uinicamente la extraccién de cationes, y
en particular los cationes K+.

d) Las membranas bipolares deberdn ser impermeables a los aniones y a los cationes del vino.

e) La acidificacién mediante electrodidlisis bipolar podra efectuarse solamente a condicién de que la acidez inicial de los
vinos no se aumente en mds de 54 meq|l.

f) Cuando se acidifican el mosto y el vino, el aumento total de la acidez no deberd sobrepasar 54 megq/l.
g) La aplicacién del procedimiento quedard bajo la responsabilidad de un enélogo o de un técnico cualificado.
h) Las membranas deberdn responder a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.1.1.5. ACIDIFICACION POR TRATAMIENTO CON INTERCAMBIADOR DE CATIONES (OENO 443-2012)
Definicion

Extraccion fisica parcial de cationes del vino para incrementar la acidez de titulacién y la acidez real (disminucién del
pH) mediante intercambiador de cationes.

Objetivos

a) Aumentar la acidez de titulacion y la acidez real (disminucién del pH).
b) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de las sensaciones gustativas.
¢) Favorecer unas buenas caracteristicas bioldgicas y una buena calidad de conservacion del vino.

Prescripciones

a) El tratamiento se realizard utilizando resinas intercambiadoras de cationes regeneradas en el ciclo dcido.
b) El tratamiento se debe limitar a la eliminacion de los cationes en exceso.

('?) Véase la nota a pie de pdgina n.° 4.
(*?) Véase la nota a pie de pdgina n.° 5.
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¢) Para evitar que se produzcan fracciones de vino, el tratamiento se realizard de manera continua, con la incorporacién
en linea del vino tratado al vino original.

d) Como alternativa, se podrd introducir directamente en el depésito del mosto la cantidad necesaria de resina sepa-
rindola después mediante cualquier método fisico apropiado.

e) La acidificacion solo debe realizarse bajo la condicién de que la acidez inicial no aumente en mds de 54 meq/l.
Cuando se acidifican mostos y vinos, el incremento neto acumulativo no debe exceder los 54 meq|l.

f) Todas estas operaciones se realizardn bajo la responsabilidad de un endélogo o de un técnico especializado.
g) Las resinas deben cumplir con las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional ('4).

3.1.2. DESACIDIFICACION (6/79)
Definicion

Disminucion de la acidez de titulacién y la acidez real (aumento del pH).

Objetivo

Elaborar vinos mejor equilibrados desde el punto de vista de las sensaciones gustativas.

Prescripciones

El objetivo puede lograrse:

a) espontdneamente, ya sea por precipitacion del 4cido tartdrico en forma de bitartrato potdsico [véase Desacidificacion
fisica; Prescripciones b) (°)], o por degradacién del dcido mdlico (véase Desacidificacion microbioldgica por bacterias
ldcticas) (19)),

b) mediante la mezcla con otros vinos menos dcidos (véase Mezcla o cupaje (1)),

(") — El tratamiento no debe reducir la concentracién de cationes metilicos en el vino por debajo de 300 mg/l.
— El tratamiento no debe reducir el pH del vino por debajo de 3,0. La disminucién del pH no debe exceder de 0,3 unidades pH.
(1%) Ficha 3.1.2.1. de la OIV, DESACIDIFICACION FISICA (6/79)
Prescripciones:
La precipitacion de bitartrato de potasio y de tartrato de calcio tiene lugar:
[...] b) como resultado de un tratamiento del vino por frio artificial.
(%) Véase la ficha 3.1.2.3. de la OIV.
(7) Ficha 3.5.3. de la OIV, MEZCLA O CUPAJE DE VINOS (3/85).
Definicién:
Operacién que consiste en mezclar vinos diferentes.
Objetivos:
a) Para los vinos con indicacién geogréfica (por ejemplo, Denominaciéon de Origen Reconocida e Indicacién Geografica Recono-
cida):
— elaborar vinos con caracteristicas cualitativas, representativas de cada indicacién geografica, ptimas.
b) Para los vinos sin indicacién geografica:
— elaborar vinos con las caracteristicas analiticas, organolépticas y cualitativas pretendidas,
— elaborar vinos que tengan caracteristicas nuevas y/o mds equilibradas,
— elaborar vinos de un precio determinado.
Prescripciones:
a) Esta operacién no debe tener por objetivo, en ningln caso, enmascarar una alteracion quimica o microbioldgica de los vinos.
b) La composicién del vino después de esta operacion debe cumplir con las definiciones del presente Cddigo y las exigencias del
Anexo C de la Recopilacién de métodos internacionales de andlisis de vinos y mostos.

N
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¢) por el uso de procedimientos quimicos [véase Desacidificacion quimica: Prescripcion b) y Tratamiento por frio: Objetivo a),
y las prescripciones correspondientes a este objetivo a) (18)] o procedimientos fisicoquimicos [véase Tratamiento con
intercambiadores de iones; objetivo b) (1%)];

d) por el uso de procedimientos quimicos (véase Desacidificacion quimica (29));
e) utilizando procedimientos microbioldgicos (véase Desacidificacion microbioldgica por bacterias ldcticas).

3.1.2.1. DESACIDIFICACION FISICA (6/79)
Definicidn

Disminucion de la acidez de titulacion mediante la aplicacion de procedimientos fisicos.

Objetivo

Elaborar vinos:
a) véase el apartado 3.1.2.
b) estables frente a precipitaciones de bitartrato potdsico y tartrato de calcio en exceso.

Prescripciones

La precipitacion de bitartrato potdsico y de tartrato de calcio tiene lugar:
a) bien espontdneamente, cuando se almacena el vino a baja temperatura, o
b) bien como resultado de un tratamiento del vino por frio artificial (véase Tratamiento por frio).

3.1.2.2. DESACIDIFICACION QUIMICA (6/79)
Clasificacion

Tartrato L(+) de potasio: coadyuvante tecnoldgico
Hidrogenotartrato de potasio: coadyuvante tecnolégico
Carbonato de calcio: coadyuvante tecnoldgico
Hidrogenocarbonato de potasio: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Disminucion de la acidez de titulacion y de la acidez real (aumento del pH) por adicién de tartrato neutro de potasio, de
hidrogenocarbonato de potasio o de carbonato de calcio, que contengan eventualmente pequefias cantidades de sal
doble de calcio de los dcidos L(+) tartdrico y L(-) madlico.

('8) Véase la ficha 3.3.4. de la OIV.
(%) Ficha 3.1.1.3. de la OIV, TRATAMIENTO CON INTERCAMBIADORES DE IONES (6/76).
Objetivos:
[...] b) Tratamiento con intercambiadores de aniones:
1. disminuir la acidez de titulacion,
2. desulfitar el vino,
3. reducir el contenido en sulfatos.
(2% Véase la ficha 3.1.2.2. de la OIV.
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Objetivos

a) Elaborar vinos mejor equilibrados desde el punto de vista de las sensaciones gustativas.
b) Favorecer la desacidificacion bioldgica.

Prescripciones

a) El vino desacidificado debe contener como minimo 1 g/l de édcido tartarico.

b) El proceso de formacién de sal doble (sal neutra de calcio de los dcidos tartdrico y maélico) pretende una disminucién
mds acusada de la acidez de titulacién, cuando el vino es muy rico en dcido madlico y la precipitacién del 4dcido
tartdrico solamente no es suficiente.

¢) La desacidificacién quimica debe ser dirigida de tal manera que los vinos obtenidos no carezcan de acidez, teniendo
en cuenta una ulterior y eventual fermentacién maloldctica.

d) La desacidificacién quimica no debe emplearse para enmascarar fraudes.
e) La eliminacién eventual de gas carbonico en exceso puede ser efectuada por burbujeo de nitrégeno.
f) La acidificacion quimica y la desacidificacién quimica se excluyen mutuamente.
g) Los productos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
3.1.2.3. DESACIDIFICACION MICROBIOLOGICA POR BACTERIAS LACTICAS (4/80)
Definicion
Disminucién de la acidez de titulacién y de la acidez real (aumento del pH) mediante la fermentacién maloldctica.

Objetivo

Elaborar vinos:
a) Véase el apartado 3.1.2.
b) Bioldgicamente mds estables.

Prescripciones

Para lograr los objetivos, la desacidificacién microbiol6gica por bacterias ldcticas puede ser conducida de manera
espontdnea o por inoculacién de cepas seleccionadas.

a) El contenido en diéxido de azufre debe ser limitado, dado que las bacterias licticas son muy sensibles a este
compuesto.

b) Es deseable que la fermentacion malolactica tenga lugar al finalizar la fermentacién alcohélica, con el fin de evitar
una degradacién bacteriana de los aziicares.

¢) El vino que se va a someter a fermentacién maloldctica debe mantenerse a una temperatura cercana a los 18 °C.

d) En el caso de utilizacion de cepas seleccionadas de bacterias lacticas, estas deben cumplir las prescripciones del Codex
Enoldgico Internacional.
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3.1.2.4. DESACIDIFICACION POR TRATAMIENTO CON ELECTROMEMBRANAS (OENO 484-2012)
Definicion

Método fisico de extraccién de iones del vino por accién de un campo eléctrico, por una parte mediante membranas
permeables a los aniones, y por otra parte mediante membranas bipolares. La asociacion de membranas permeables a
los aniones y de membranas bipolares da lugar a una disminucién de la acidez de titulacién y de la acidez real (aumento
del pH).

Objetivos

a) Paliar el exceso de acidez natural provocado por las condiciones climdticas de la region viticola mediante la
disminucién de la acidez de titulacién y de la acidez real (aumento del pH).

b) Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista del sabor.

Prescripciones

a) Remitirse a la ficha general de técnicas de separacion que se utilizan en el tratamiento de mostos y vinos (2!) y a la
ficha sobre aplicacién de técnicas de membrana para vinos (22).

b) La desacidificacion mediante tratamiento con electromembranas no debe emplearse para ocultar defectos.

¢) Las membranas anidnicas deben colocarse de manera que solo se permita la extraccion de aniones y de 4cidos
orgénicos del mosto en particular.

d) Las membranas bipolares son impermeables a los aniones y cationes del mosto.

21
(22

Véase la nota a pie de pagina n.° 4. )

Ficha 3.0.1 de la OIV, APLICACION DE TECNICAS DE MEMBRANA (OENO 373B/2010)

Definicion:

Tratamiento del vino mediante el uso de técnicas de membrana para la retencién o el paso selectivo de algunos componentes del

vino.

Objetivos:

a) Elaborar un vino con unas caracteristicas organolépticas mds equilibradas.

b) Compensar los efectos de condiciones climdticas adversas, los efectos del cambio climdtico y remediar algunos defectos
organolépticos.

¢) Ampliar el niimero de técnicas disponibles para desarrollar productos mds adaptados a las expectativas del consumidor.

Prescripciones:

a) Remitirse a la ficha general de técnicas de separacién utilizadas en el tratamiento de mostos y vinos.

b) Los objetivos mencionados se pueden alcanzar aplicando, por ejemplo, estas técnicas para:

. La estabilizacion tartdrica.

. La deshidratacion parcial.

. La desalcoholizacion parcial del vino.

. El ajuste de la acidez o del pH del vino.

La reduccién de la concentracién de algunos dcidos orgdnicos.

. La reduccién del nivel de acidez voldtil en vinos destinados a la comercializacion.

. La gestion de los gases disueltos.

xisten diferentes tipos de técnicas de membrana, solas o en combinacion, en funcién de los objetivos deseados, como:

. microfiltracién;

. ultrafiltracién;

. nanofiltracién

. contactor de membrana;

. Osmosis inversa;

. procesos de electromembranas;

. otras técnicas de membrana.

d) El uso de técnicas de membrana para obtener objetivos opuestos no estd autorizado.

e) El responsable de la puesta en marcha del proceso debera ser un endlogo o un técnico cualificado.

f) Las membranas y el resto de materiales, asi como las técnicas utilizadas en procedimientos complementarios, deberdn estar
conformes con las disposiciones del Cddigo Internacional de Prdcticas Enoldgicas y del Codex Enoldgico Internacional.

==

9
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¢) El vino resultante de un vino desacidificado debe contener, como minimo, 1 g/l de 4cido tartarico.

f) La desacidificacion mediante membranas y la acidificacién se excluyen de forma mutua.

g) La aplicacion del procedimiento quedard bajo la responsabilidad de un endlogo o de un técnico cualificado.

h) Las membranas que se utilicen deberdn cumplir con las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.1. CLARIFICACION (OENO 7/99), (OENO 6/04), (OENO 9/04) (OIV-OENO 339A-2009), (OIV-OENO 339B-2009,
OENO 417-2011)

Clasificacion

Acido alginico: coadyuvante tecnolégico

Quitina-glucano: coadyuvante tecnoldgico

Quitosano: coadyuvante tecnoldgico

Cola de pescado: coadyuvante tecnoldgico

Caolin: coadyuvante tecnoldgico

Gelatina: coadyuvante tecnolégico

Ovoalbimina: coadyuvante tecnoldgico

Solucién coloidal de diéxido de silicio: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Clarificacién del vino por adicién de sustancias que hacen precipitar las particulas en suspension:
— para facilitar la sedimentacién libre de estas, o
— para que formen un codgulo alrededor de las particulas que se deben eliminar y las arrastren en los sedimentos.

Objetivos

a) Completar la clarificacion espontdnea cuando esta no sea suficiente.
b) Suavizar los vinos tintos eliminando parte de sus taninos y polifenoles.

¢) Clarificar los vinos enturbiados por quiebra, remontado de las lias del vino, insolubilizacién de materias colorantes,
etc.

Prescripciones

a) Para los clarificantes que favorezcan simplemente la caida libre de las particulas, remitirse al Tratamiento con
bentonitas (23).

b) Para los clarificantes que se coagulan, solo se admiten los siguientes productos: gelatina, albimina y clara de huevo,
cola de pescado, leche descremada, caseina, alginatos, solucién coloidal de didxido de silicio, caolin, caseinato de
potasio y materias proteicas de origen vegetal, quitosano, glucano-quitina, extractos proteicos de levaduras.

¢) Las sustancias empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

(*%) Esta definicion se aplica Gnicamente a los vinos en sentido estricto, tal y como se definen en la Parte I, capitulo 3 del Cddigo de
Prdcticas Enoldgicas de la OIV.
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3.2.2. FILTRACION (2/89)
Clasificacion

Diatomita: coadyuvante tecnoldgico

Perlita: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Procedimiento fisico que consiste en pasar el vino a través de filtros apropiados que retienen las particulas en suspen-

sion.

Objetivos

a) Obtencién de la limpidez del vino, si es necesario en etapas sucesivas (filtracién clarificante).
b) Obtencién de la estabilidad bioldgica del vino por eliminacion de microorganismos (filtracién esterilizante).

Prescripciones

La filtracién puede efectuarse:

a) por aluvionaje, usando adyuvantes apropiados tales como diatomeas, perlita, celulosa, etc.;

b) sobre placas a base de celulosa u otros materiales apropiados;

¢) sobre membranas organicas o minerales de una porosidad igual o superior a 0,2 um (microfiltracion).
Los materiales filtrantes utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enolégico Internacional.

3.2.2.1. FILTRACION POR ALUVIONAJE CONTINUO (1/90)
Definicion
Filtracién del vino, después de la formacién de una precapa, afiadiendo continuamente materiales filtrantes al vino que
debe ser clarificado.

Objetivo

Obtener un nivel de limpidez deseado, en una etapa tecnoldgica determinada, mediante la eliminacién de sustancias en
suspension en el vino.

Prescripciones

a) La naturaleza del material filtrante, tal como diatomeas, perlita, celulosa, y la cantidad necesaria estardn determinadas
en funcién de la turbidez del vino y de la clarificacion deseada.

b) Los materiales filtrantes utilizados deben cumplir las prescripciones Codex Enoldgico Internacional.

3.2.3. TRASIEGO (16/70), (OENO 6/02)
Clasificacion

Nitrégeno: coadyuvante tecnoldgico
Argén: coadyuvante tecnoldgico
Definicion

Operacién que consiste en transferir un vino de un recipiente vinico a otro, permitiendo la separacion de los sedimentos

solidos del liquido.
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Objetivos

a) Separar los vinos de sus lias y/o de sus sedimentos, procedentes de la adicién de clarificantes, depositados en el fondo
del recipiente.

b) Separar los vinos de los microorganismos que contengan al final de la fermentacién alcohélica yjo maloldctica o de
aquellos procedentes de alteraciones provocadas por bacterias o levaduras.

¢) Permitir la realizaciéon de todas las operaciones de vinificacion, tratamiento o transporte del vino.

d) Permitir la estabilizacion tartdrica por frio y la separacion de los cristales de tartratos (bitartrato de potasio y tartrato
de calcio).

Prescripciones

El trasiego puede realizarse:
a) en ausencia de aire para evitar cualquier oxidacion;

b) con aireacion, para eliminar el sulfuro de hidrégeno o para reducir el didxido de carbono o para provocar una
oxidacién controlada;

¢) a temperatura ambiente o después de la refrigeracion para evitar una eventual pérdida de gas carbénico;
d) por el principio de los vasos comunicantes, con bombas o con recipientes de uso manual;

e) si el trasiego se realiza en ausencia de aire, el recipiente de destino debe ser inertizado con didxido de carbono,
nitrégeno o argén. Dichos gases deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.4. TRATAMIENTO CON DIOXIDO DE SILICIO (1/91)
Clasificacion

Solucién coloidal de diéxido de silicio: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién al vino de didxido de silicio en forma de solucién coloidal (gel) mezclada con gelatina o, eventualmente, con
otros clarificantes proteicos.

Objetivo

Permitir la floculacién de la gelatina, y eventualmente de otros clarificantes proteicos, en el proceso de clarificacion.

Prescripciones

a) El producto se afiade a vinos jévenes blancos, rosados y ocasionalmente tintos.

b) Es necesario realizar ensayos previos para determinar la dosis 6ptima de solucion coloidal de diéxido de silicio y de
gelatina, o eventualmente de otros clarificantes proteicos.

¢) Los productos empleados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.6. TANIZADO (16/70, OENO 613-2019)
Definicion
Adicién de taninos al vino.

Objetivos

a) Facilitar la estabilizacién del vino mediante la precipitacion parcial del exceso de materias proteicas;

b) facilitar la clarificacién del vino en combinacién con agentes clarificantes proteicos y evitar las sobreclarificacion;
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¢) contribuir a la proteccién antioxidante y antioxiddsica de los componentes del vino;

d) favorecer la expresion, estabilizaciéon y conservacion del color de los vinos tintos.

Prescripcién

Los taninos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.7. CLARIFICACION CON MATERIAS PROTEICAS DE ORIGEN VEGETAL (OENO 8/04)
Clasificacion
Materias proteicas de origen vegetal procedentes del trigo: coadyuvante tecnoldgico

Materias proteicas de origen vegetal procedentes del guisante: coadyuvante tecnoldgico

Materias proteicas de origen vegetal procedentes de la patata: coadyuvante tecnoldgico

Objetivos

Utilizacién de materias proteicas de origen vegetal para la clarificacion del vino con el fin de mejorar su limpidez,
estabilidad y caracteres gustativos.

Prescripciones

1. La dosificacién se determina tras un ensayo previo. La dosis mdxima ha de ser inferior a 50 g/hl. Después del
trasiego, los vinos se analizan (turbidez, color, absorbancia a 280 nm) y se catan. La dosis empleada corresponde a
aquella que clarifica el vino sin exceso y que procura el mejor resultado en la cata.

2. Las materias proteicas de origen vegetal pueden emplearse con otros productos admitidos, como taninos, bentonita o
gel de silice.

3. Las materias proteicas de origen vegetal deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.8. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA MEJORAR LA FILTRABILIDAD DE LOS VINOS (OENO 1504, OENO 498-2013,
OENO 682-2021)

Clasificacion

Arabinanasas: coadyuvante tecnoldgico
Celulasas: coadyuvante tecnoldgico

Pectina liasas: coadyuvante tecnoldgico

Pectina metil-esterasa: coadyuvante tecnoldgico
Poligalacturonasas: coadyuvante tecnoldgico

Hemicelulasas: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién al vino de preparaciones enzimdticas que contengan actividades de catalizacién de la degradacién de macro-
moléculas de la uva que causen obstrucciones y que hayan pasado al mosto y luego al vino como consecuencia del
proceso de vinificacién, asi como de macromoléculas de origen bacteriano y fingico que también provoquen obs-
trucciones.

De entre las actividades enzimaticas incluidas en la mejora de la filtrabilidad del vino destacan particularmente las
arabinanasas, las ramnogalaturonasas y las hemicelulasas, y en menor grado, las poligalacturonasas, las pectina liasas y
las pectina metil-esterasas, asi como las f-glucanasas, si el vino procede de uvas botritizadas, o si el contenido de
glucanos de paredes celulares de levadura es alto.
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Objetivo
Mejorar la filtrabilidad del vino por hidrdlisis especifica de coloides colmatantes.
Prescripcién

Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.9. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA LA LIBERACION DE SUSTANCIAS AROMATICAS A PARTIR DE
PRECURSORES GLICOSILADOS (OENO 17/04, OENO 498-2013)

Clasificacion

Glicosidasas: coadyuvante tecnoldgico

Glucosidasas: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién al vino de preparaciones enzimdticas que contengan actividades de catalizacién de la hidrélisis de la parte
oxidica de sustancias aromaticas glicosiladas (precursores del aroma) de las uvas que hayan pasado al mosto y luego al
vino durante el proceso de vinificacion.

Las actividades enzimaticas incluidas en la liberacién de sustancias aromatizantes son las glicosidasas y las glucosidasas.

Objetivo

Contribuir a realzar el potencial aromdtico del vino.

Prescripcién
Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.10. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA MEJORAR LA SOLUBILIDAD DE COMPUESTOS DE LAS LEVADURAS
(OENO 18/04)

Clasificacion

Betaglucanasas: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién al vino, durante la crianza sobre lias, de preparados enzimdticos que presenten principalmente actividades -
glucanasa, catalizadoras de la degradacién de las paredes celulares de las levaduras.

Objetivos

a) Facilitar la liberacion en el vino de compuestos solubles de la levadura.
b) Mejorar la estabilidad coloidal del vino.

Prescripcién
Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.11. UTILIZACION DE ENZIMAS PARA MEJORAR LA CLARIFICACION DE LOS VINOS (OENO 12/04,
OENO 498-2013, OENO 682-2021)

Clasificacion

Arabinanasas: coadyuvante tecnoldgico
Celulasas: coadyuvante tecnoldgico
Pectina liasas: coadyuvante tecnoldgico

Pectina metil-esterasa: coadyuvante tecnoldgico
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Poligalacturonasas: coadyuvante tecnoldgico
Hemicelulasas: coadyuvante tecnoldgico

B-glucanasas: coadyuvante tecnoldgico

Definicion
Adici6n al vino de preparaciones enzimdticas que contengan actividades de catalizacién de la degradacién de macro-

moléculas de la uva que hayan pasado al mosto y luego al vino, asi como de macromoléculas de origen bacteriano o
fiingico.

De entre las actividades enzimdticas incluidas en la clarificacién del vino destacan particularmente las poligaracturonasas,
las pectina liasas, las pectina metil-esterasas y en menor grado las arabinanasas, las ramnogalaturonasas, las celulasas y
las hemicelulasas, asi como las f-glucanasas, si el vino procede de uvas botritizadas.

Objetivo

Facilitar la clarificacién de los vinos.

Prescripcion

Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.12. CLARIFICACION CON QUITOSANO (OIV-OENO 337A-2009)
Clasificacion
Quitosano: coadyuvante tecnolégico
Definicion
Adicién de quitosano de origen flngico para clarificar el vino.

Objetivos

a) Hacer que las particulas en suspension precipiten para reducir la turbidez.

b) Evitar las quiebras proteicas mediante un tratamiento preventivo por medio de la precipitaciéon del exceso de
componentes proteicos.

Prescripciones

a) Para determinar las cantidades necesarias, hay que realizar una prueba previa. La dosis méxima de utilizacion deberd
ser de 100 g/hl.

b) Los sedimentos deberdn eliminarse mediante procedimientos fisicos.
¢) El quitosano de origen fiingico puede utilizarse solo o combinado con otros productos autorizados.
d) El uso de quitosano deberd ajustarse a las disposiciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.13. CLARIFICACION CON GLUCANO-QUITINA (OIV-OENO 337B-2009)
Definicidn

Adicién de glucano-quitina de origen fingico para clarificar el vino.

Objetivos

a) Reducir la turbidez de los vinos precipitando las particulas en suspension.

b) Evitar las quiebras proteicas mediante un tratamiento preventivo por medio de la precipitaciéon del exceso de
componentes proteicos.
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Prescripciones

a) Para determinar las cantidades necesarias, hay que realizar una prueba previa. La dosis méxima de utilizacién debera
ser de 100 g/hl.

b) Los sedimentos deberdn eliminarse mediante procedimientos fisicos.
¢) El glucano-quitina de origen fingico puede utilizarse solo o combinado con otros productos autorizados.
d) El glucano-quitina deberd ajustarse a las disposiciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.14. CLARIFICACION CON EXTRACTOS PROTEICOS DE LEVADURAS (OENO 417-2011)
Clasificacion

Extractos proteicos de levadura: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de extractos proteicos de levaduras para la clarificacion de los vinos.

Objetivos

a) Reducir la turbidez de los vinos precipitando las particulas en suspension.
b) Preservar las caracteristicas cromadticas de los vinos.

¢) Eliminar el exceso de taninos.

d) Mejorar la filtrabilidad de los vinos.

Prescripciones

a) Las dosis a utilizar se determinardn previamente por medio de ensayos en laboratorio (punto de clarificacion).

b) La dosis médxima de utilizacién determinada por medio de una prueba de eficacia en el laboratorio no deberd exceder
60 g/hl en el caso de los vinos tintos y 30 g/hl en el caso de los vinos blancos y rosados.

¢) Los extractos proteicos de levaduras pueden emplearse solos o asociados a otros productos de clarificacién autori-
zados.

d) Las lias resultantes de la clarificacion deberdn eliminarse de los vinos por procesos fisicos.
e) Los extractos proteicos de levaduras deberdn responder a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.2.15. UTILIZACION DE PLACAS FILTRANTES QUE CONTIENEN ZEOLITA Y-FAUJASITA PARA LA ADSORSCION DE
HALOANISOLES (OENO 444-2016)
Definicidn

Tratamiento por el que se emplea una placa de filtracién con zeolita Y-faujasita durante la filtracién.

Objetivos

a) Reducir el contenido de haloanisoles, responsables de las alteraciones del aroma de los vinos, y situarlo por debajo
del umbral de percepcién organoléptica.

Prescripciones

a) el tratamiento debe realizarse con vinos clarificados;
b) las placas filtrantes se deben limpiar y desinfectar antes de la filtracion;

¢) la aplicacién de zeolita y-faujasita debe ajustarse a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
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3.3.1. DESFERRIZACION (16/70)
Clasificacion

Hexacianoferrato (II) de potasio: coadyuvante tecnoldgico
Fitato de calcio: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Tratamiento dirigido a eliminar el exceso de hierro en el vino.

Objetivo

Prevencion de quiebras férricas.

Prescripcién

Se aplica uno de los siguientes tratamientos, con o sin oxigenacién combinada:
adicién de taninos y clarificacion,

adicién de fitato de calcio,

empleo de ferrocianuro de potasio,

empleo de carbén antihierro (tratamiento no admitido),

empleo de 4cido citrico.

3.3.3. ESTABILIZACION TARTARICA POR TRATAMIENTO CON INTERCAMBIADOR DE CATIONES (OENO 1/93,
OENO 447-2011)

Definicion
Operacién que consiste en pasar el vino a través de una columna de resina polimerizada que acttia como un polielec-

trolito insoluble cuyos cationes son susceptibles de ser intercambiados con cationes del medio que los envuelve.

Objetivo

Obtener la estabilidad tartarica del vino:
— respecto al hidrogenotartrato de potasio,
— respecto al tartrato cdlcico (y otras sales de calcio).

Prescripciones

a) El tratamiento se debe limitar a la eliminacién de los cationes en exceso.
— El vino serd previamente tratado por frio.

— Solo serd tratada con intercambiadores de cationes una fraccion minima del vino necesaria para la obtencién de
la estabilidad.

b) El tratamiento se realizard utilizando resinas intercambiadoras de cationes regeneradas en el ciclo 4cido.
¢) El proceso completo serd llevado a cabo bajo la responsabilidad de un endlogo o de un técnico especializado.

d) Las resinas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional y no entraflar excesivas modificaciones
de la composicion fisicoquimica y de los caracteres sensoriales del vino.
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3.3.4. ESTABILIZACION POR FRIO (5/88), (OENO 2/04)
Definicion

Operacién que consiste en enfriar el vino.

Objetivos

a) Favorecer la cristalizacion y la precipitacion de tartratos potdsico y célcico, la insolubilizaciéon de coloides y mejorar
de esta manera la estabilidad del vino.

Prescripciones

Para el objetivo a), el tratamiento se realiza por la accién del frio natural o artificial, con o sin adicion de cristales de
bitartrato potdsico, seguido de la separacién mediante procedimientos fisicos de los cristales y de los coloides precipi-
tados.

3.3.5. TRATAMIENTO CON BENTONITAS (16/70)
Clasificacion

Bentonitas: coadyuvante tecnoldgico
Adicién de bentonitas al vino.

Objetivo

Prevenir las quiebras proteica y cliprica.

Prescripcion

Las sustancias empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.3.6. TRATAMIENTO CON GOMA ARABIGA (12/72)
Clasificacion

Goma ardbiga: aditivo

Definicion

Adicién de goma ardbiga al vino.

Objetivos

a) Evitar la quiebra cuprica.

b) Proteger el vino contra una quiebra férrica ligera.

¢) Evitar la precipitacién de sustancias tales como materias colorantes que, en el vino, estin en estado coloidal.

Prescripciones

a) El producto debe afadirse al vino después de la dltima filtracién, o justo antes del embotellado.

b) La dosis empleada no debe sobrepasar los 0,3 g/l.

¢) La goma ardbiga debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
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3.3.7. TRATAMIENTO CON ACIDO METATARTARICO (16/70)
Clasificacion

Acido metatartdrico: aditivo.

Definicidn

Adicién de dcido metatartdrico al vino.

Objetivo

Impedir la precipitacion del hidrogenotartrato de potasio y del tartrato cdlcico.

Prescripciones

a) La adicién debe efectuarse en el dltimo momento, antes del embotellado.
b) La dosis empleada no debe ser superior a 10 g/hl.

¢) La duracién de la proteccién depende de la temperatura a la que el vino se almacene, dado que el dcido se hidroliza
lentamente en frio y rdpidamente en calor.

d) El 4cido metatartarico debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.3.8. TRATAMIENTO CON ACIDO CITRICO (16/70)
Clasificacion

Acido citrico monohidratado: aditivo.

Definicion

Adicién de 4cido citrico al vino.

Objetivo

Fijar los iones férricos a un anién complejo soluble y asi disminuir la tendencia a la quiebra férrica.

Prescripciones

a) El contenido méximo de dcido citrico en el vino en el momento del consumo no podrd superar 1 gfl.
b) El 4cido citrico utilizado debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.3.10. TRATAMIENTO CON FERROCIANURO POTASICO (OENO 16/70)
Clasificacion

ferrocianuro potdsico: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de ferrocianuro potésico al vino.

Objetivo

Disminuir en el vino el contenido de:
— hierro, para evitar la quiebra férrica,
— cobre, para evitar la quiebra ciprica,

— metales pesados, de forma mds general.
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Prescripciones

a) Este tratamiento solo puede ser realizado por un técnico responsable y cualificado.

b) La operacién principal debe estar precedida de ensayos dirigidos a determinar las dosis del producto que se debe
utilizar.

¢) La operacion principal debe estar seguida de un examen del vino tratado, para constatar la ausencia de un exceso de
ferrocianuro o de sus derivados.

d) El ferrocianuro potdsico empleado debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.3.12. TRATAMIENTO CON TARTRATO DE CALCIO (OENO 8/97)
Clasificacion

Tartrato de calcio: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicion de tartrato de calcio al vino.

Objetivo

Contribuir a la estabilizacion tartdrica del vino al reducir su contenido en hidrogenotartrato de potasio y en tartrato
célcico.

Prescripciones

a) La dosis empleada debe ser inferior a 200 g/hl.

b) El tratamiento se efectda mediante la adicién de tartrato calcico por agitacion y enfriamiento artificial del vino,
seguido de la separacion, con métodos fisicos, de los cristales formados.

¢) El tartrato célcico empleado debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.3.13. TRATAMIENTO CON MANOPROTEINAS DE LEVADURA (OENO 4/01; 15/05)
Clasificacion

Manoproteinas de levadura: aditivo
Definicion
Tratamiento de vinos con manoproteinas procedentes de la degradacién de las paredes de las levaduras.

Objetivo

Mejorar la estabilidad del vino con respecto a sus sales tartdricas y/o a sus proteinas en el caso de vinos blancos y
rosados.

Prescripciones

a) Las dosis que se empleardn serdn fijadas con antelacién por el responsable de la aplicacion del tratamiento.

b) En el caso de ciertos vinos jévenes tintos y rosados, el responsable del tratamiento podrd eventualmente realizar un
tratamiento previo con paredes celulares de levaduras si las manoproteinas empleadas solas no tuviesen la eficacia
requerida.

¢) Las manoproteinas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
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3.3.14. TRATAMIENTO CON GOMAS DE CELULOSA (CARBOXIMETILCELULOSA) (OENO 2/08, OENO 586-2019,
OENO 659-2020)

Clasificacion

Carboximetilcelulosa sddica: aditivo

Definicion

Adicién de gomas de celulosa a los vinos blancos, rosados y espumosos.

Objetivo

Contribuir a la estabilizacion tartrica de los vinos blancos y de los vinos espumosos.

Prescripciones

a) La dosis de carboximetilcelulosa utilizada debe ser inferior a 200 mg/l.

b) Por cuestiones de incorporacion, es preferible utilizar los productos bajo forma de granulados o los productos menos
viscosos.

¢) La carboximetilcelulosa puede provocar inestabilidad en presencia de proteinas y polifenoles.
d) Las gomas de celulosa utilizadas deberdn responder a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.3.15. TRATAMIENTO CON POLIASPARTATO DE POTASIO (OENO 543/2016)
Clasificacion

Aditivo

Definicidn

Adicién de poliaspartato de potasio a los vinos.

Objetivo

Contribuir a la estabilizacién tartdrica de los vinos.

Prescripcién

a) La dosis 6ptima de poliaspartato de potasio para estabilizar los vinos, incluidos aquellos con un alto grado de
inestabilidad tartdrica, no deberd superar los 10 g/hl. Con dosis superiores, la actividad estabilizadora del poliaspar-
tato de potasio (KPA) no aumenta e incluso en algunos casos puede producirse un aumento de la turbidez del vino.

b) En el caso de los vinos tintos con una elevada inestabilidad coloidal, se recomienda el tratamiento previo con
bentonita.

¢) La aplicaciéon de poliaspartato de potasio debe ajustarse a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.3.16. UTILIZACION DE ASPERGILLOPEPSINA 1 PARA ELIMINAR LAS PROTEINAS CAUSANTES DE QUIEBRAS
(OENO 541B/2021)

Definicion

Adicién de Aspergillopepsina I de Aspergillus spp al vino para eliminar las proteinas causantes de quiebras proteicas.

Objetivo

Evitar quiebras proteicas en vinos tranquilos blancos y rosados y en vinos espumosos.
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Prescripciones

a) Tras afladir el preparado de Aspergilopepsina I, se debe someter el vino a una etapa de calentamiento de corta
duracién, lo que contribuye a desnaturalizar las proteinas causantes de quiebras proteicas y facilita su degradaciéon
enzimdtica por las proteasas, ademds de provocar la desnaturalizacion de las propias proteasas.

En este tratamiento de calentamiento, deben tenerse en cuenta los siguientes factores:
— la actividad del preparado de Aspergilopepsina I en funcién de la temperatura,
— la cantidad de Aspergillopepsina I empleada,

— la temperatura minima del tratamiento, que deberd ser igual o superior a la temperatura de desnaturalizacién de las
proteinas, que suele estar entre los 60 °C y los 75 °C,

— la duracién del calentamiento, por lo general alrededor de 1 minuto. Un calentamiento demasiado prolongado
podria tener efectos negativos desde el punto de vista organoléptico.

La pérdida de la estructura tridimensional de las proteinas de tipo taumatina (TLP) es reversible, por lo que, para obtener
resultados Optimos, el calentamiento y la adicién de enzimas deben ser simultdneos.

b) Se debe enfriar el vino inmediatamente a una temperatura adecuada.

¢) Se debe realizar una filtracién para eliminar las proteinas residuales (incluidas las proteasas afiadidas y otras
proteinas).

d) Las enzimas empleadas deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
3.4.2. ESTABILIZACION BIOLOGICA (1/91, OENO 581A-2021)

Definicion

Tratamiento dirigido a eliminar los microorganismos indeseables o a inhibir su desarrollo.

Objetivo

Conseguir la estabilidad bioldgica del vino.

Prescripciones

Para lograr el objetivo, se puede emplear uno de los siguientes tratamientos:
a) tratamiento mediante calor:

— pasteurizacion,

— embotellado en caliente;
b) filtracion esterilizante;

¢) empleo de inhibidores de microorganismos tales como sulfito, dcido sérbico, dcido fumdrico, dicarbonato de dimetilo
y dicarbonato de dietilo (no admitido);

d) reduccion de microorganismos indeseables (filtracidn, centrifugacién) y de elementos nutritivos del mosto por
desarrollo de generaciones sucesivas de microorganismos, seguido de su eliminacién.
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3.4.3. PASTEURIZACION (5/88)
Definicion

Calentamiento del vino a una temperatura y durante un tiempo determinados.

Objetivos

a) Inhibir la actividad de los microorganismos presentes en el vino en el momento del tratamiento.

b) Inactivar las enzimas presentes en el vino.

Prescripciones

a) La pasteurizaciéon puede realizarse:

— en depdsito (véase Pasteurizacion en depdsito (24)),

— en botella (véase Pasteurizacion en botella (2%)).

b) La pasteurizacion puede aplicarse con diferentes técnicas:

— pasando el vino por un intercambiador de calor seguido de un enfriamiento rdpido,

— por embotellado y taponado del vino en caliente, seguido de un enfriamiento natural (véase Embotellado en
caliente (2°)),

— por calentamiento del vino en botellas, seguido de una refrigeracion.

¢) El aumento de temperatura y las técnicas empleadas no deben provocar ninguna alteracién del aspecto, color, olor o
sabor del vino.

3.4.3.1. PASTEURIZACION EN DEPOSITO (1/90)
Definicion

Calentamiento del vino a una temperatura y durante un tiempo determinados.

Objetivos

a) Véase el punto 3.4.3.

b) Inactivar las enzimas de oxidacién cuando estdn presentes en el vino.

(%) Véase la ficha 3.4.3.1. de la OIV. )
(*%) Ficha 3.5.10. de la OIV, PASTEURIZACION EN BOTELLA (5/82):
a) La pasteurizacion puede realizarse:
— por inmersion de las botellas en agua caliente,
— por duchas o cortinas de agua caliente sobre las botellas.
b) El aumento de temperatura no debe provocar ninguna alteracién de aspecto, de color, de olor o de sabor del vino.
¢) Se deberd prever un espacio suficiente, bajo el corcho, para permitir la dilatacién del volumen del vino y se tomardn
precauciones para evitar la explosion de las botellas por sobrepresion.
(*%) Ficha 3.5.4. de la OIV, EMBOTELLADO EN CALIENTE (OENO 9/97):
El vino no debe calentarse a mds de 45 °C.



6.5.2022 Diario Oficial de la Unién Europea C 187/57

Prescripciones

a) La pasteurizacion en depdsito se realiza pasando el vino por un intercambiador de calor seguido de un enfriamiento
y puede realizarse de dos formas:

— pasteurizacién simple,

— pasteurizacion ultrarrdpida.

La pasteurizacién ultrarrdpida se distingue de la pasteurizacién simple por un calentamiento rdpido, a una tempe-
ratura mas elevada durante un tiempo muy corto, seguido de un enfriamiento rdpido.

b) El tratamiento no debe provocar ninguna alteracién de la limpidez, del color, del olor o del sabor del vino.
3.4.4. SULHTADO (OENO 7/03)
Clasificacion

Didxido de azufre: aditivo

Definicion

Adicién al vino de diéxido de azufre gaseoso, de soluciones sulfurosas o de metabisulfito de potasio.

Objetivos

a) Conseguir la estabilizacién microbiolégica del vino limitando yfo impidiendo la multiplicacién de levaduras y
bacterias tecnol6gicamente no deseables.

b) Utilizar sus propiedades reductoras y antioxidantes.

¢) Combinar determinadas moléculas que producen olores indeseables.

d) Inhibir el desarrollo de eventuales actividades oxiddsicas.

Prescripciones

a) El contenido méximo de didxido de azufre total en el momento de la comercializacién se ajustard, como minimo, a
los limites establecidos en el anexo C de la Recopilacion de métodos internacionales de andlisis de vinos y mostos.

b) La adicion del diéxido de azufre puede realizarse:

— por adicién directa al vino durante su elaboracién,

— por adicién directa al vino antes del embotellado,

— por inyeccién directa al vino en linea antes del llenado,

— por inyeccién directa en botella vacia antes del llenado.

¢) Los productos empleados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
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3.4.5. TRATAMIENTO CON ACIDO SORBICO (5/88)
Definicion

Adicién al vino de 4cido sorbico o de sorbato de potasio.

Objetivos

a) Obtener la estabilidad bioldgica del vino.
b) Evitar la refermentacién del vino que contenga azicares fermentables.
¢) Evitar el desarrollo de levaduras no deseables.

Prescripciones

a) La adicion se debe efectuar poco tiempo antes del embotellado.
b) La dosis empleada no debe superar los 200 mg/l, expresada en dcido sérbico.
¢) El 4cido sérbico y el sorbato de potasio deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.7. TRATAMIENTO CON ACIDO ASCORBICO (OENO 12/01)
Clasificacion

Acido ascérbico: aditivo
Acido eritdrbico: aditivo

Definicion

Adicién de icido ascérbico () al vino.

Objetivo

Proteger el vino, gracias a las propiedades antioxidantes del producto, contra el efecto del oxigeno del aire que modifica
su color y su sabor.

Prescripciones

a) Se recomienda afiadir el producto en el embotellado, dado que se oxida al contacto con el aire y el resultado de la
oxidacién provoca alteraciones oxidativas en el vino mucho mds profundas que aquellas provocadas por el oxigeno
del aire en ausencia de dcido ascérbico.

b) La dosis empleada no debe superar 250 mg|/l.

¢) Cuando el dcido ascorbico también se haya utilizado en la uva o en el mosto, la concentracién final, expresada en
dcido ascérbico mds dehidroascérbico, no debe superar 300 mg/l.

d) El 4cido ascorbico debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

(¥7) El 4cido isoascorbico, el dcido D-ascérbico o el 4cido eritérbico tiene el mismo poder antioxidante que el dcido ascérbico y puede
utilizarse para los mismos fines enoldgicos. Este dcido presenta el mismo aspecto y las mismas propiedades de solubilidad que el
dcido ascorbico. A excepcidn de la rotacion, este dcido deberia mostrar las mismas propiedades que el dcido ascorbico, responder
de igual modo a las reacciones de identificacién, superar las mismas pruebas y responder al mismo andlisis cuantitativo. (Véase la
ficha COEI-1-ASCACI: 2007)
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3.4.9. TRATAMIENTO CON POLIVINILPOLIPIRROLIDONA (PVPP) (5/87)
Clasificacion

Polivinilpolipirrolidona: coadyuvante tecnolégico

Definicion

Adicién al vino de polivinilpolipirrolidona (PVPP).

Objetivos

Disminuir el contenido del vino en taninos y otros polifenoles con el fin de:
— combatir la tendencia al pardeamiento,

— reducir la astringencia,

— corregir el color de vinos blancos coloreados.

Prescripciones

a) La dosis de PVPP empleada no debe superar 80 g/hl.
b) La PVPP empleada debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.11. TRATAMIENTO DE VINOS CON UREASA (OENO 2/95)
Clasificacion
Ureasa: coadyuvante tecnoldgico
Definicion
Adici6n al vino de una ureasa, activa en medio dcido, producida a partir del Lactobacillus fermentum.

Objetivo

Disminuir el nivel de urea en el vino, cuando este es excesivo, para evitar la formacién de carbamato de etilo durante el
envejecimiento. La enzima transforma la urea en amoniaco y didxido de carbono.

Prescripciones

a) Afiadir la ureasa en el vino preferiblemente clarificado por sedimentacién espontdnea de las lias.

b) El conocimiento del nivel de urea en el vino permitird decidir la dosis de ureasa que se ha de afiadir.
¢) La ureasa serd eliminada durante la filtracion del vino.

d) La ureasa debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.12. TRATAMIENTO CON LISOZIMA (OENO 10/97)
Clasificacion

Lisozima: aditivo

Definicion

Adicién de lisozima al vino.
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Objetivos

a) Control del crecimiento y de la actividad de las bacterias responsables de la fermentacion maloldctica en el vino.

b) Reduccion del contenido en diéxido de azufre.

Prescripciones

a) De los experimentos realizados, se desprende que la dosis maxima de 500 mg/l es suficiente para controlar el
crecimiento y la actividad de las bacterias responsables de la fermentacién maloldctica.

b) La lisozima no puede reemplazar totalmente al SO, que posee propiedades antioxidantes. Una asociacién SO, +
p p ) 2 que p prop 2
lisozima permite obtener vinos mds estables.

¢) Cuando el mosto y el vino se traten con lisozima, la dosis acumulada no ha de superar 500 mg/l.
d) El producto debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.13. TRATAMIENTO CON DICARBONATO DE DIMITILO (DMDC) (OENO 5/01, OENO 421-2011)
Definicion

Adicién de dicarbonato de dimetilo al vino.

Objetivos

a) Alcanzar la estabilidad microbiolégica de un vino embotellado que contiene aziicares fermentescibles.

b) Prevenir el desarrollo de levaduras indeseables y bacterias lacticas.

¢) Bloquear la fermentacién de los vinos dulces, semidulces y semisecos.

Prescripciones

a) Para el objetivo a), la adicién deberd efectuarse poco tiempo antes del embotellado.

b) La dosis empleada no debe superar 200 mg/l, expresada en dicarbonato de dimetilo.

¢) La adicién de dicarbonato de dimetilo no debe contribuir a superar el contenido mdximo de metanol en el vino
recomendado por la OIV.

d) El vino no debe ponerse a la venta hasta que el dicarbonato de dimetilo sea indetectable.

e) El dicarbonato de dimetilo debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.14. TRATAMIENTO CON COPOLIMEROS ADSORBENTES (PVI/PVP) (OENO 2/07, OENO 262-2014)
Clasificacion

Copolimero PVI/PVP: coadyuvante tecnoldgico

Definicion
Adicién de copolimeros polivinilimidazol - polivinilpirrolidona (PVI/PVP), con el fin de reducir los contenidos en cobre,
en hierro y en metales pesados.
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Objetivos

a) Prevenir los defectos causados por contenidos de metal demasiado elevados (por ejemplo la quiebra férrica).
b) Reducir las concentraciones involuntariamente elevadas de metales debidas a:
— una contaminacién del mosto con cationes metélicos,

— una contaminaciéon de cationes metdlicos durante el tratamiento del mosto o del vino, a partir de los equipos de
vinificacion,

— un enriquecimiento del vino en cobre como consecuencia del procesado con sulfato de cobre.

Prescripciones

a) La dosis utilizada debe ser inferior a 500 mg/l.

b) Cuando el mosto y el vino son tratados con los polimeros PVI/PVP, la dosis acumulada utilizada debe ser inferior a
500 mg/l.

¢) Los copolimeros deberdn eliminarse a mds tardar dos dias después de la adicion teniendo en cuenta el principio de
precaucion y deberdn separarse del vino por filtracién antes del embotellado.

d) Los copolimeros adsorbentes utilizados deberdn cumplir con las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional, en
particular los limites de mondmeros.

e) El procedimiento deberd realizarse bajo la responsabilidad de un enélogo o de un técnico especializado.

3.4.15. TRATAMIENTO CON ACIDO D,L-TARTARICO (OENO 4/08)
Clasificacion

Acido D,L-tartdrico: coadyuvante tecnolégico
Tartrato de potasio (D-,L-): coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de dcido D,L-tartdrico o de sales de potasio de 4cido D,L-tartdrico al vino.

Objetivos

Reducir los excesos de calcio.

Prescripciones

a) El tratamiento produce fundamentalmente sales insolubles. Existen normas que regulan el uso del dcido D,L-tartdrico.
b) El tratamiento deberd realizarse bajo la responsabilidad de un endlogo o de un técnico especializado.
¢) Los productos utilizados deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.16. TRATAMIENTO CON QUITOSANO (OIV-OENO 338A/2009)
Clasificacion

Quitosano: coadyuvante tecnolégico

Definicion

Adicién de quitosano de origen fingico al vino.
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Objetivos

a) Reducir la concentracién de metales pesados, en concreto de hierro, plomo, cadmio, cobre.
b) Evitar las quiebras férricas, las quiebras ctpricas.

¢) Reducir las cantidades de posibles contaminantes, especialmente de ocratoxina A.

d) Reducir la presencia de microorganismos no deseados, como Brettanomyces.

Prescripciones

a) Para determinar las cantidades necesarias, hay que realizar una prueba previa. No debe superarse la dosis mdxima:
— 100 g/hl para los objetivos a) y b),
— 500 g/hl para el objetivo ¢),
— 10 g/hl para el objetivo d).

b) Los sedimentos deberdn eliminarse mediante procedimientos fisicos.

¢) El quitosano de origen fiingico puede utilizarse solo o combinado con otros productos autorizados.

d) El uso de quitosano deberd ajustarse a las disposiciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.17. TRATAMIENTO CON GLUCANO-QUITINA (OIV-OENO 338B/2009)
Clasificacion

Quitina-glucano: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de glucano-quitina de origen fiingico al vino.

Objetivos

a) Reducir la concentracién de metales pesados, en concreto de hierro, plomo, cadmio, cobre.
b) Evitar las quiebras férricas, las quiebras cdpricas.
¢) Reducir las cantidades de posibles contaminantes, especialmente de ocratoxina A.

Prescripciones

a) Para determinar las cantidades necesarias, hay que realizar una prueba previa. No debe superarse la dosis mdxima:
— 100 g/hl para los objetivos a) y b),
— 500 g/hl para el objetivo c).

b) Los sedimentos deberdn eliminarse mediante procedimientos fisicos.

¢) El complejo glucano-quitina de origen fiingico puede utilizarse solo o combinado con otros productos autorizados.

d) El uso de glucano-quitina deberd ajustarse a las disposiciones del Codex Enoldgico Internacional.
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3.4.20. UTILIZACION DE FIBRAS VEGETALES SELECTIVAS (OENO 582-2017)
Definicion

Uso de un adsorbente selectivo compuesto de fibras vegetales durante la filtracién de vinos.

Objetivos

a) Reducir la cantidad de ocratoxina A del vino.
b) Reducir el ndmero y la cantidad de residuos de productos fitosanitarios detectados el vino.

Prescripciones

a) Las fibras vegetales selectivas se incorporan a modo de coadyuvante de elaboracién durante la filtracién por
aluvionado continuo o integradas en una placa de filtracion.

b) La dosis recomendada se determina en funcién de la técnica de filtracién empleada y no debe exceder los 1,5 kg/m?
de superficie de filtracion.

¢) Los vinos que vayan a tratarse con fibras vegetales selectivas deben respetar los requisitos legales, en particular los
limites autorizados de residuos de productos fitosanitarios.

d) Las fibras vegetales selectivas deben ajustarse a las disposiciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.4.21. ACTIVADORES DE LA FERMENTACION MALOLACTICA (OIV-OENO 531-2015)
Definicion

Adicién de activadores de fermentacién maloldctica al final o después de la fermentacién alcohdlica para facilitar la
fermentacién malolactica.

Objetivo

Fomentar el inicio, la cinética o la refinalizacion de la fermentacién malolactica:

— mediante el enriquecimiento del medio ambiente con nutrientes y factores de crecimiento para las bacterias del dcido
lactico;

— por la adsorcion de algunos inhibidores de bacterias.

Prescripciones

a. Los activadores son celulosa microcristalina o productos derivados de la degradacion de las levaduras (autolisados,
levaduras inactivadas, paredes de levadura, etc.);

b. los activadores pueden afiadirse al vino o al vino de fermentacién antes o durante la fermentacién malolactica;
c. Los activadores no deben inducir a las desviaciones organolépticas del vino.

d. Los activadores de fermentacién maloldctica deben responder a las prescripciones incluidas en el Codex Enoldgico
Internacional.

3.4.22. TRATAMIENTO DE VINOS CON MICROESFERAS DE ESTIRENO-DIVINILBENCENO ADSORBENTES
(OENO 614B-2020)
Definicion

Proceso fisico de reduccién o eliminacién de desviaciones organolépticas de tipo «mohoso-terroso» mediante la perco-
lacién adecuada y controlada de los vinos a un alto caudal a través de microesferas de estireno-divinilbenceno adsor-
bentes.
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Objetivo

a) Eliminar la percepcion de desviaciones organolépticas de tipo «mohoso-terroso» mediante la reduccién de la concen-
tracién o la eliminaciéon de una de las principales moléculas responsables, la geosmina.

Prescripciones

a) El tratamiento debe realizarse en vinos clarificados con una turbidez inferior a 30 NTU (unidades neofelométricas de
turbidez).

b) La cantidad de microesferas adsorbentes que deben utilizarse en la columna y el caudal de vino se determinardn en
funcién del contenido inicial de geosmina.

¢) Las microesferas adsorbentes se colocan en una columna que cumple las normas relativas a los materiales en
contacto con los alimentos.

d) Las microesferas adsorbentes implantadas y sus condiciones de utilizacién deben cumplir las prescripciones del
Codex Enoldgico Internacional.

3.4.23. TRATAMIENTO CON ACIDO FUMARICO PARA INHIBIR LA FERMENTACION MALOLACTICA
(OENO 581A-2021)

Clasificacion

Acido fumdrico Aditivo

Definicion

Adicién de 4cido fumdrico al vino.

Objetivos

1) Controlar el crecimiento y de la actividad de las bacterias 4cido lacticas responsables de la fermentaciéon maloldctica
del vino.

2) Reducir las dosis de didxido de azufre.

3) Mantener la acidez malica.

Prescripciones
1) Dosis de 300-600 mg/L para controlar la fermentacién malolactica, incluso en presencia de grandes cantidades de
inéculo y en fermentaciones tumultuosas.
2) El 4cido fumérico debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
3.5.4. EMBOTELLADO EN CALIENTE (OENO 9/97)
Definicién

Embotellado del vino calentado previamente y taponado inmediato de la botella.

Objetivos
a) Estabilidad bioldgica del vino.

b) Eliminacién del oxigeno.

¢) Estabilizacién fisicoquimica.
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Prescripcién

El vino no debe calentarse a mds de 45 °C.

3.5.5. OXIGENACION (545B/2016)
Clasificacion

Oxigeno: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de oxigeno o de aire al vino.

Objetivos

a) Poner en préctica en los vinos las tecnologias de «microxigenacion», «macroxigenacién» y «nanoxigenacion».

b) Iniciar los fenémenos de oxidacién con la finalidad de:

— contribuir a la estabilizacion de las sustancias colorantes y la maduracién de los vinos tintos, asi como dar
prioridad a la produccién de etanal, que reacciona con los flavanoles y los antocianos para provocar la formacién
de nuevos pigmentos con una coloracién mds intensa (efectos hipercrémico y batocrémico) y mds estables que
los antocianos originales,

— elaborar vinos destinados a tratamientos de eliminacidn del exceso de hierro (ficha 3.3.1) por oxidacion del hierro
ferroso a hierro férrico.

¢) Disminuir el nivel de «compuestos azufrados volatiles», como el sulfuro de hidrdgeno, el metanotiol, etc.

d) Reducir el cardcter vegetal de los vinos.

e) Facilitar la clarificacion de los vinos.

Prescripciones

a) En el caso de la «microxigenacion», la velocidad a la que se aporta la cantidad de oxigeno deberd ser inferior a la del
consumo de oxigeno por parte del vino tratado, es decir, el oxigeno no debe acumularse en los vinos durante el
tratamiento. Es preferible utilizar esta técnica cuando los vinos tengan un contenido elevado de antocianos libres.

b) La «macroxigenacion» se distingue por un aporte superior de oxigeno al de la «microxigenacion» y una duraciéon
inferior; se aplica concretamente al final de la fermentacion, en fase postfermentativa y hasta el primer trasiego.

¢) En el caso de la «nanoxigenacién», el aporte de oxigeno se realiza a intervalos regulares y en cantidades muy bajas,
del orden de la decena o la centena de pg de oxigeno por litro de vino.

d) En el caso del tratamiento del exceso de hierro (ficha 3.3.1), la oxigenacién deberd ir seguida de una adicion de
taninos proporcional al contenido de hierro en el vino y seguida de la clarificacién, preferiblemente con caseina. El
aporte de oxigeno deberd preceder siempre al tratamiento de eliminacién del hierro con fitato de calcio.

e) Para estabilizar el color y mejorar la calidad de un vino tinto en crianza, las dosis que se deberdn aportar al vino, en
el caso de la «microxigenacion», son de entre 1 y 5 mg/l al mes, en funcién, principalmente, del contenido inicial de
antocianos y polifenoles y de la concentracién de SO, libre del vino. En el caso de la «<macroxigenacion», se aportan
mayores cantidades de oxigeno, pues se tiene en cuenta el consumo de oxigeno de las lias de levaduras.
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f) Teniendo en cuenta la evolucién de los aromas hacia un estado de oxidacion, es conveniente catar con frecuencia los
vinos tratados con oxigeno para determinar la duracion y la temperatura ptimas en funcion del perfil aromdtico del
vino que se quiera elaborar; se desaconseja microxigenar por encima de 22 °C, para evitar excesos de oxidacién, y
por debajo de 8 °C, para evitar la acumulaciéon de oxigeno.

g) La oxigenacion no deberd tener como finalidad la desulfitaciéon de los vinos con cantidades excesivas de didxido de
azufre.

h) Se deberd comprobar la estabilidad microbiolgica —en particular, en relacién con Brettanomyces bruxellensis— para
evitar desviaciones organolépticas en los vinos.

3.5.7. TRATAMIENTO CON [(-GLUCANASAS (3/85, OENO 498-2013)
Clasificacion

Beta-glucanasa (f 1-3, p 1-6) B: coadyuvante tecnolégico

Definicion

Adici6n al vino de una preparacion enzimaética que contiene actividades de catalizacion de la degradacién de f-glucanos
producidos en los granos de uva por el hongo Botrytis cinerea (podredumbre noble, podredumbre gris).

Las actividades enzimadticas que participan en la degradacion de B-glucanos de Botrytis cinerea son las f-glucanasas de tipo
B-1,3 y 1,6. Las P-glucanasas, entre las que se incluyen las f-1.3-glucanasas, también son capaces de degradar
B-glucanos liberados por levaduras de tipo Saccharomyces en el proceso de fermentacion alcohdlica y durante la madu-
racién del vino sobre lias.

Objetivo

Mejorar la clarificacion y la filtrabilidad de los vinos.

Prescripcién

La preparacién de glucanasa utilizada debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.5.8. TRATAMIENTO CON SULFATO DE COBRE (2/89)
Clasificacion

Sulfato de cobre pentahidratado: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de sulfato de cobre pentahidratado (CuSO, 5H,0) al vino.

Objetivo

Eliminar el mal sabor y olor producidos por el sulfuro de hidrégeno y eventualmente sus derivados.

Prescripciones

a) La dosis de sulfato de cobre pentahidratado necesaria para alcanzar el objetivo perseguido debe predeterminarse por
ensayo previo. La dosis no puede superar 1 g/hl.

b) El precipitado ciprico coloidal formado debe ser eliminado del vino.

¢) Después del tratamiento, el contenido en cobre del vino debe ser controlado y reducido a un nivel igual o inferior a
1 mg/l mediante un tratamiento apropiado, conforme a las especificaciones del anexo C de la Recopilacién de métodos
internacionales de andlisis de vinos y mostos.

d) El sulfato de cobre utilizado debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.
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3.5.9. TRATAMIENTO CON CARBON DE VINOS BLANCOS COLOREADOS (16/70)
Clasificacion

Carbén enoldgico: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de carbon al vino.

Objetivos

Correccién del color:

— de vinos blancos procedentes de variedades tintas de pulpa no coloreada,

— de vinos blancos accidentalmente coloreados por contacto con recipientes que hubieran contenido vinos tintos,
— de vinos muy amarillos procedentes de variedades blancas,

— de vinos oxidados.

Prescripciones

a) El tratamiento no debe:

— servir para la decoloracién de vinos tintos o rosados,

— aplicarse sucesivamente al mosto y al vino proveniente del mismo.
b) La cantidad de carbén seco empleado debe ser inferior a 100 g/hl.
¢) El carbén empleado debe cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.5.10. PASTEURIZACION EN BOTELLA (5/82)

Definicion
Calentamiento del vino ya embotellado a una temperatura y durante un tiempo suficiente para impedir la actividad

posterior de los microorganismos en la botella.

Objetivo

Véase el apartado 3.12.

Prescripciones

a) La pasteurizaciéon puede realizarse:
— por inmersién de las botellas en agua caliente,
— por duchas o cortinas de agua caliente sobre las botellas.
b) El aumento de temperatura no debe provocar ninguna alteracién de aspecto, color, olor o sabor del vino.

¢) Se deberd prever un espacio suficiente, bajo el corcho, para permitir la dilatacién del volumen del vino y se tomardn
precauciones para evitar la explosion de las botellas por sobrepresion.
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3.5.11. DESHIDRATACION PARCIAL DE VINOS (OENO 2/01)
Definicion

Operacién consistente en concentrar el vino por eliminacion de agua.

Objetivo

Aumentar el grado alcohdlico en volumen del vino.

Prescripciones

a) El objetivo puede alcanzarse mediante diferentes métodos, denominados técnicas sustractivas de enriquecimiento.

b) Esta técnica no debe aplicarse a vinos que presenten algiin defecto organoléptico.

¢) La eliminacion de agua del vino no puede acumularse con una eventual eliminacién de agua de la uva o del mosto
correspondiente.

3.5.11.1. CONCENTRACION DE VINO POR CONGELACION | CRIOCONCENTRACION (OENO 3/01)
Definicion

Procedimiento que consiste en concentrar el vino por congelacion parcial y eliminacién fisica del hielo formado.

Objetivo

Véase la ficha «Deshidratacién parcial del vino».

Prescripcion

a) Véase la ficha Deshidratacién parcial del vino».

b) La concentracién no puede producir una reduccién de mds del 20 % del volumen inicial ni aumentar en mds de 2 %
vol. el grado alcohdlico inicial del vino.

3.5.14. TRATAMIENTO CON CITRATO DE COBRE (OENO 1/08)
Clasificacion

Citrato de cobre: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Adicién de citrato de cobre hidratado solo o mezclado con clarificantes (por ejemplo, la bentonita).

Objetivo

Eliminar el mal gusto y olor debidos al hidrégeno sulfurado y eventualmente a sus derivados.

Prescripciones

a) La dosis de citrato de cobre hidratado necesaria para responder al objetivo buscado deberd determinarse mediante un
ensayo previo. Esta dosis no deberd sobrepasar 1 g/hl.

b) El precipitado ciprico coloidal formado debe eliminarse del vino por filtracién.
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¢) Después de todos los tratamientos, el contenido de cobre del vino debe controlarse y llevarse a un contenido igual o
inferior al limite residual en los vinos fijado por la OIV conforme a las especificaciones del anexo C de la Recopilacion
de métodos internacionales de andlisis de vinos y mostos.

d) El citrato de cobre utilizado deberd responder a las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3.5.17. GESTION CON CONTACTORES DE MEMBRANAS DE LOS GASES DISUELTOS EN EL VINO (OENO 499-2013)
Definicion

Método fisico de gestién de la concentracion de gases disueltos en el vino por mediacién de un contactor de membrana
(membrana hidrofébica) y de gases utilizados en enologia.

Objetivo

a) Disminuir la concentracién de oxigeno disuelto en el vino.
b) Aumentar la concentracién de oxigeno disuelto en el vino.
¢) Disminuir la concentracion de diéxido de carbono disuelto en el vino.

d) Ajustar la concentracién de diéxido de carbono disuelto en vinos tranquilos y de aguja, segiin los define el Cddigo
Internacional de Prdcticas Enoldgicas;

¢) Aumentar la concentracién de didxido de carbono disuelto para obtener vinos gasificados, segtn los define el Cddigo
Internacional de Prdcticas Enoldgicas.

Prescripcién
a) Remitirse a la ficha general Técnicas de separacion utilizadas en el tratamiento de mostos y vinos (*%) y a la ficha Aplicacion

de técnicas de membrana en los vinos (29).

b) Esta técnica puede utilizarse desde que finaliza la fermentacién alcohdlica hasta el envasado, como alternativa al uso
de materiales de burbujeo o como alternativa al uso de sistemas que utilicen el efecto Venturi.

c) El responsable de la puesta en marcha del proceso deberd ser un endlogo o un técnico cualificado.

d) Para el objetivo b), remitirse a las prescripciones de la resolucion relativa a la oxigenacion del vino (*9).

e) El vino tratado o que se vaya a tratar deberd estar en conformidad con las definiciones y limites de la OIV.
f) Las membranas que se utilicen deberdn cumplir con las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

g) Los gases que se utilicen deberdn corresponderse con aquellos que se hayan aceptado y definido en el Codex Enoldgico
Internacional.

4.1.7. UTILIZACION DE SALES NUTRITIVAS Y DE FACTORES DE CRECIMIENTO DE LEVADURAS PARA FACILITAR
LA TOMA DE ESPUMA (OENO 7/95)

Clasificacion

Bacterias lacticas: coadyuvante tecnoldgico
Sulfato de amonio: coadyuvante tecnoldgico

Hidrégeno fosfato diaménico coadyuvante tecnoldgico

(*%) Véase la nota a pie de pagina n.° 4.
(*%) Véase la nota a pie de pdgina n.° 20.
(39 Véase la ficha 3.5.5. de la OIV.
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Definicidn

Adicién de sales de amonio y de tiamina a los vinos base destinados a la toma de espuma.

Objetivo

Facilitar la multiplicacién de levaduras durante la toma de espuma en botella o en depdsito a presién de vinos que

contienen todavia azidcares o con la adicién de un licor de tiraje.

Prescripciones

Las sales nutritivas y otros factores de crecimiento utilizados deben ser:
a) para las sales nutritivas, fosfato diamoénico o sulfato aménico, con una dosis maxima de 0,3 g/l (expresado en sal);

b) para los factores de crecimiento; tiamina en forma de clorhidrato de tiamina, con una dosis mdxima de 0,6 mg/l
(expresada en tiamina);

¢) estas sustancias deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

4.1.8. TIRAJE (3/81)
Clasificacion

Levadura seca activa: coadyuvante tecnoldgico

Cloruro de amonio: coadyuvante tecnoldgico

Alginato de potasio: coadyuvante tecnoldgico

Alginato de calcio: coadyuvante tecnoldgico

Definicion

Operacién que consiste en llenar las botellas, que se cierran herméticamente, con la cuvé mezclada con el licor de tiraje.

Se le aflade un pie de cuba de levaduras seleccionadas y, en su caso, productos clarificantes y activadores de la segunda
fermentacién alcohdlica.

Objetivo

Iniciar la segunda fermentacién alcohdlica con la intencién de obtener la espuma.

Prescripciones

a) Los productos clarificantes autorizados son los siguientes:
— las bentonitas (véase Tratamiento con bentonitas (31)),
— los clarificantes orgdnicos (ver Clarificacion (32)),

— los taninos (véase Tanizado (%)),

— el alginato de potasio.

(31) Véase la ficha 3.3.5. de la OIV.
(32 Véase la ficha 3.2.1. de la OIV.
(*3) Véase la ficha 3.2.6. de la OIV.
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b) Se autorizan los activadores de la segunda fermentacién alcohélica (véase «Utilizacién de sales nutritivas y de factores
de crecimiento para las levaduras para facilitar la toma de espuma» (>4)).

¢) Estos productos deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

4.1.10. TRASVASE (OENO 7/02)
Definicion

Operacién que consiste en transferir de un recipiente vinico a otro, un vino espumoso de forma isobdrica.

Objetivos

a) Permitir la separacién de los vinos de sus lias yjo de sedimentos procedentes de la adicién de clarificantes, depo-
sitados en el fondo del recipiente.

b) Permitir las mezclas o cupajes de vinos de distintos origenes.

¢) Permitir las clarificaciones fisicas por filtracién, centrifugacién, etc.

d) Permitir la separacién de cristales, la estabilizacion tartdrica por frio y la separacion de cristales de tartratos (bitartrato
potasico y tartrato cdlcico).

€) Proceder al embotellado isobdrico.

Prescripciones

El trasvase puede realizarse:
a) en ausencia de aire para evitar cualquier oxidacion;

b) a temperatura ambiente o preferentemente después del enfriamiento para evitar una eventual pérdida de gas carbo-
nico;

¢) por el principio de los vasos comunicantes o con bombas;

d) el recipiente de destino debe ser inertizado con diéxido de carbono, nitrégeno o argén. Dichos gases deben cumplir
las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

4.3. VINOS DE LICOR (ECO 2/2007)

El vino de licor es el producto que contiene un grado alcohdlico adquirido superior o igual a 15 % vol. e inferior o igual
a 22 % vol. No obstante, un Estado, para su mercado interno, puede aplicar un grado alcohdlico adquirido maximo
superior al 22 %, siempre que sea inferior o igual al 24 %.

El vino de licor se elabora a partir de mosto de uvas (incluyendo el mosto de uva parcialmente fermentado) y/o vino, al
cual se adicionan, solos o en mezcla, destilados, aguardientes o alcohol de origen vitivinicola.

Pueden agregarse uno o varios de los productos siguientes: mosto concentrado o caramelizado de uvas, uvas frescas
sobremaduradas o pasificadas, mistela, caramelo.

No obstante, un Estado, para su mercado interno, podrd admitir la utilizacién de alcohol de origen agricola, siempre que
esta utilizacion esté ya autorizada en la reglamentacién de este Estado en la fecha de adopcién de la presente resolucién
y por un periodo de tiempo limitado.

(*#) Véase la ficha 4.1.7. de la OIV.
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4.3.2. TIRAJE EN DEPOSITO A PRESION (3/81)
Definicion
Operacién que consiste en poner en un depdsito resistente a la presion la cuvé bien mezclada con el licor de tiraje, una
vez afiadidas las levaduras seleccionadas, y en su caso productos clarificantes y activadores de la segunda fermentaciéon

alcohdlica. A continuacion, se cierran herméticamente todas las salidas del depdsito.

Objetivo

Iniciar la segunda fermentacién alcohdlica con la intencién de obtener la espuma.

Prescripciones

a) Los productos clarificantes autorizados son los siguientes:
— las bentonitas (ver Tratamiento con bentonitas (*%)),
— los clarificantes orgdnicos (véase Clarificacion (*9)),

— los taninos (véase Tanizado (*’)),
— el alginato de potasio.

b) Se autorizan los activadores de la segunda fermentacion alcohdlica (véase Utilizacién de sales nutritivas y de factores
de crecimiento de las levaduras para facilitar la toma de espuma (*%)).

¢) Estos productos deben cumplir las prescripciones del Codex Enoldgico Internacional.

3%) Véase la ficha 3.3.5. de la OIV.

() Vi

(%) Véase la ficha 3.2.1. de la OIV.
(%) Véase la ficha 3.2.6. de la OIV.
(%%) Véase la ficha 4.1.7. de la OIV.



	Lista y descripción de las fichas del Código de prácticas enológicas de la OIV a las que se hace referencia en el artículo 3, apartado 2, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la Comisión (2022/C 187/01)

