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Sviluppo mondiale della viticoltura 

biologica 2000-2010 

Source: FiBL Survey 2012,  

based on national data sources 



Superficie vitata biologica per continente, 2010 

(totale 217.000 ettari) 

Source: FiBL Survey, based  

on national data sources 



Distribuzione del vigneto biologico per Paese 

Source: FiBL Survey 2012,  

based on national data sources 



Sviluppo della viticoltura bio in Europa 

2000-2010 
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Source. FiBL Surveys  2000-2012, 

 based on national data sources 



Sviluppo della viticoltura bio in Italia 

1998-2010 

Source: Biobank, SINAB, MIPAF 











• Utilizzo per arieggiamento o ossigenazione: Aria , Ossigeno gassoso 

• Centrifugazione e filtrazione : Perlite,  Cellulosa, Terra di diatomee 

• Utilizzo per creare un'atmosfera inerte: Azoto, Anidride carbonica , Argo 

• Lieviti: ottenuti da materie prime biologiche, se disponibili 

• Nutrienti per lieviti:  Fosfato diammonico ,  Dicloridrato di tiamina 

• Anidride solforosa  (Bisolfito di potassio o metabisolfito di potassio, nei 
limiti) 

• Trattamenti con carbone enologico 

• Chiarificazione: Gelatina alimentare,  Proteine vegetali ottenute da 
frumento o piselli, Colla di pesce, Ovoalbumina , Tannini (tutti ottenuti da 
materie prime biologiche, se disponibili), Caseina,  Caseinato di potassio,  
Diossido di silicio, Bentonite , Enzimi pectolitici 

• Acidificazione: Acido lattico,  Acido L (+) tartarico 

• Disacidificazione: Acido L (+) tartarico,  Carbonato di calcio, Tartrato neutro 
di potassio, Bicarbonato di potassio 

• Aggiunta di resina di pino di Aleppo 



• Utilizzo di batteri lattici 

• Aggiunta di Acido L-ascorbico 

• per gorgogliamento: Azoto 

• Aggiunta di anidride carbonica 

• Per la stabilizzazione: Acido citrico 

• Tannini  

• Aggiunta di Acido metatartarico  

• Utilizzo di Gomma d'acacia (gomma arabica)  

• Utilizzo di Bitartrato di potassio  

• Utilizzo di Citrato rameico  

• Utilizzo di Solfato di rame (Autorizzato fino al 31 luglio 2015) 

• Utilizzo di trucioli di quercia 

• Utilizzo di Alginato di potassio 

 



VIETATI 
  
•concentrazione parziale a freddo  
•eliminazione dell'anidride solforosa con procedimenti fisici  
•trattamento per elettrodialisi per garantire la stabilizzazione tartarica  
•dealcolizzazione parziale  
•trattamento con scambiatori di cationi per garantire la stabilizzazione tartarica  
•ferrocianuro di potassio  
•fitato di calcio  
•dischi di paraffina pura impregnati di isotiocianato di allile   
•dimetildicarbonato (DMDC)   
•ureasi   
•polivinilimidazolo — polivinilpirrolidone   
•carbossimetilcellulosa   

 

ALTRI PUNTI 
 
•Dimensione dei porti per centrifugazione e filtrazione  non inferiore a 0,2 micrometri 
•Trattamenti termici a temperatura non superiore a  70 C (da rivedere entro 1 agosto 
2015) 
•Resine scambiatrici di ioni (da rivedere entro 1 agosto 2015) 
•Osmosi inversa (da rivedere entro 1 agosto 2015) 

















AUTOCERTIFICAZIONE VIVIT 
 
L’intera superficie aziendale così come l’intera produzione  commercializzata dovrà 
essere gestita secondo i principi  dell’agricoltura biologica e/o biodinamica. I vini  
presentati  dovranno provenire da uve coltivate da almeno 3 anni secondo  i suddetti 
principi.  
Le eventuali uve acquistate all’esterno dovranno essere dichiarate e dovranno essere 
coltivate secondo i principi dell’agricoltura biologica e/o biodinamica.  
 
La fermentazione dovrà essere spontanea, frutto esclusivo dei lieviti indigeni e dovrà 
essere condotta nel rispetto  dell’integrità dell’uva. Non è ammesso l’utilizzo di additivi 
di nessun tipo.  
 
E’ ammesso l’uso consapevole di solfiti (i valori massimi di riferimento sono quelli 
riportati nelle norme europee per il vino biologico).  
 
La raccolta dovrà essere manuale.  
 
L’intero processo di vinificazione e affinamento, così come l’imbottigliamento del vino 
non dovrà subire forzature e manipolazioni. 















TIPO VINO CONVENZ. 

Reg. CE 

606/2009 

BIOLOGICO 

Reg. UE  

203/2012 

LIBERO VINIVERI 

rossi  
(zucchero res <5 g/l) 

150 mg/l 100 mg/l 90 mg/l 80 mg/l 

rossi  
(zucchero res >5 g/l) 

200 mg/l 170 mg/l 120 mg/l 100 mg/l 

bianchi, rosé 
(zucchero res <5 g/l) 

200 mg/l 150 mg/l 120 mg/l 80 mg/l 

bianchi, rosé 
(zucchero res >5 g/l) 

250 mg/l 220 mg/l 150 mg/l 100 mg/l 

spumanti  
di qualità 

185 mg/l 155 mg/l 111 mg/l 80/100 mg/l 

SOLFITI 



SOLFITI 

77% sotto 
60 mg/l 

98% sotto 
90 mg/l 



SOLFITI 

53% sotto 60 
mg/l 

95% sotto 
90 mg/l 



SOLFITI 

TIPO VINO CONVENZ. 

Reg. CE 

606/2009 

BIOLOGICO 

in Italia 

LIBERO VINIVERI 

rossi (zucchero res 

<5 g/l) 

150 mg/l 77% < 60 mg/l 
98% < 90 mg/l 

90 mg/l 80 mg/l 

bianchi, rosé 

(zucchero res <5 g/l) 

200 mg/l 53% < 60 mg/l 
95% < 90 mg/l 

120 mg/l 80 mg/l 



Grazie 


