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(Comunicagoes)

COMUNICACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA
UNIAO EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Lista e descricio das fichas do Cddigo de Préticas Enoldgicas da OIV referidas no artigo 3.%, n.° 2,
do Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissio

(2022/C 187/01)

O artigo 3.%, n.° 2, do Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo (') prevé que a Comissdo publique as fichas
do Cédigo de Préticas Enoldgicas da OIV constantes da coluna 2 do quadro 1 e da coluna 3 do quadro 2 da parte A do
anexo I ao referido regulamento na série C do Jornal Oficial da Unido Europeia, E este o objetivo da presente publicacio,
que inclui todas as fichas da OIV referidas no Regulamento Delegado (UE) 2019/934, alterado pelo Regulamento
Delegado (UE) 2022/68 da Comissdo (2).

Nota: em caso de divergéncias entre o Regulamento Delegado (UE) 2019/934 e as fichas da OIV no que se refere, em
especial, as categorias de produtos abrangidos (categorias referidas anexo I, parte A, quadro 1, coluna 3 e quadro 2,
coluna 8), prevalece o Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo.

De referir que nos casos em que foram considerados necessarios esclarecimentos as fichas da OIV, adicionaram-se notas
de rodapé a essas fichas.

(") Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo, de 12 de marco de 2019, que completa o Regulamento (UE) n.° 1308/2013
do Parlamento Europeu e do Conselho no que respeita as zonas viticolas em que o titulo alcoométrico pode ser aumentado, as
préticas enoldgicas autorizadas e as restri¢des aplicdveis a produgdo e conservacdo dos produtos vitivinicolas, a percentagem
minima de dlcool dos subprodutos e a sua eliminagdo, bem como a publicacio das fichas da OIV, (JO L 149 de 7.6.2019, p. 1)

(?) Regulamento Delegado (UE) 2022/68 da Comissdo de 27 de outubro de 2021 que altera o Regulamento Delegado (UE) 2019/934
que complementa o Regulamento (UE) n.° 1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho no que respeita as préticas enoldgicas
autorizadas (JO L 12, 19.1.2022, p. 1)
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1.7. MACERACAO CARBONICA (16/70)
Definigio

Processo que consiste na colocagdo das uvas inteiras, durante alguns dias, numa cuba fechada cuja atmosfera é composta
por diéxido de carbono. Este gds resulta de uma fonte externa ou da respiracdo das uvas e da fermentagdo de uma parte
das bagas esmagadas ou de ambas.

Objetivo

Produzir vinhos tintos ou rosados (rosés) mais suaves, menos 4cidos, mais frescos e com uma melhor expressio dos
aromas varietais.

Prescrigoes

a) Deve ser previsto um dispositivo para a ventilacio do gds formado, para que a pressdo interna ndo seja superior a
pressdo atmosférica.

b) As uvas removidas da cuba sio esmagadas e prensadas e o mosto separado ¢ fermentado sem matérias sélidas.

1.8. MACERACAO APOS AQUECIMENTO DAS UVAS VINDIMADAS (16/70)
Definigdo

Processo que consiste no aquecimento das uvas inteiras, esmagadas ou desengacgadas, antes do inicio da fermentacdo, a
temperaturas escolhidas de acordo com o objetivo pretendido, e na manutencio dessas temperaturas por um determi-
nado periodo.

Objetivos

a) Extrair de forma mais rdpida e completa as matérias corantes e outras substancias contidas nas peliculas.

b) Evitar os processos enzimaticos.

Prescrigoes

a) O mosto pode fermentar em contacto com matérias sélidas ou na auséncia destas.

b) O processo ndo deve resultar numa concentragdo ou numa dilui¢do. Por conseguinte:

— deve ser evitado um aquecimento em excesso;

— ¢ proibido o aquecimento por injecio de vapor.

1.11. TRATAMENTO COM ACIDO ASCORBICO (OENO 10/01)
Classificagdo
Acido ascérbico: aditivo

Acido eritorbico: aditivo

Definigdo

Adicdo de 4cido ascorbico as uvas.

Objetivo

Proteger as substdncias aromadticas da uva contra o oxigénio do ar, através das propriedades antioxidantes do produto.
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Prescricdes

a) Recomenda-se a adicdo de dcido ascorbico antes do esmagamento das uvas.

b) A dose a utilizar ndo deve ser superior a 250 mg/kg.

) E recomendavel a utilizacio de 4cido ascérbico em associagio com didxido de enxofre.
d) O 4cido ascorbico deve cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

1.12. SULFITACAO (OENO 3/04)
Classificagdo
Di6xido de enxofre: aditivo
Hidrogenossulfito de amoénio: aditivo

Sulfito de potdssio anidro: aditivo

Definicdo

Adigdo as uvas de uma solugio de diéxido de enxofre ou de hidrogenossulfito de potéssio, sulfito de potdssio anidro,
sulfito de amoénio ou hidrogenossulfito de amoénio.

Objetivos

Obter o controlo microbioldgico das uvas, limitando efou evitando a propagacdo de leveduras e bactérias, bem como de
microrganismos tecnologicamente indesejdveis.

Aplicar um antioxidante.

Prescrigoes

a) A adicio de diéxido de enxofre antes da fermentacdo alcodlica deve ser limitada tanto quanto possivel, uma vez que
a combina¢do com acetaldeido anulard quaisquer efeitos antioxidantes ou antisséticos da solu¢do no vinho obtido.

b) O teor de diéxido de enxofre total na fase de comercializagio deve cumprir, no minimo, os limites estabelecidos no
anexo C do Compéndio dos Métodos Internacionais de Andlise dos Vinhos e Mostos.

¢) Os produtos utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

1.13. UTILIZACAO DE ENZIMAS PARA MELHORAR O PROCESSO DE MACERACAO DAS UVAS, A EXTRACAO DO
MOSTO E OUTROS COMPOSTOS DE UVA (OENO 13/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)

Definicdo

Adicdo as uvas de preparagdes enzimaticas com atividades catalisadoras da degradagdo de macromoléculas estruturais da
parede celular da uva, como celulose, pectinas com as respetivas cadeias laterais, hemicelulose, glicoproteinas e vérias
fragdes proteicas.

As atividades enzimdticas envolvidas na macera¢do das uvas sdo, devidas em particular, a poligalacturonases, pectina-
-liases, pectina-metilesterases, arabinanases, ramnogalacturonases, celulases e hemicelulases.

Objetivos

a) Facilitar as operacdes de escorrimento e prensagem para a obtencdo de mostos.

b) Facilitar as operagdes de trasfega.
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¢) Facilitar a extragio de matéria corante e de polifendis.

d) Facilitar a extra¢do de aromas e precursores aromdticos da pele dos bagos de uva.

Prescrigdo

As enzimas devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

1.14. MACERACAO PRE-FERMENTATIVA A FRIO NA VINIFICACAO DE VINHOS BRANCOS (OENO 11/05)
Definiciio
Processo que consiste em macerar a frio as uvas brancas, desengagadas ou esmagadas e em cachos inteiros. Antes da

prensagem e fermentagdo, a mistura é conservada durante um certo periodo a temperatura requerida para o objetivo
pretendido.

Objetivo
Favorecer a libertagdo de compostos das peliculas — em particular precursores aromdticos —, mediante processos

enzimdticos e de difusdo, a fim de aumentar a complexidade aromdtica e gustativa do vinho.

Prescrigoes

a) Avaliar o estado sanitdrio e a maturagdo das uvas, a fim de determinar a técnica ou o processo de difusdo, enzimdtico
ou bioquimico a seguir;

b) Controlar os fenémenos oxidantes por meios adequados;

¢) Evitar uma extracdo significativa de compostos fendlicos por sulfitagem excessiva a uma temperatura demasiado
elevada ou durante um periodo de maceragio demasiado longo;

d) Evitar a atividade microbiana através de uma higiene adequada e a uma temperatura controlada adaptada;
e) Determinar o tempo de maceragio de acordo com as caracteristicas das uvas e o tipo de vinho pretendido.
1.15. MACERACAO PRE-FERMENTATIVA A FRIO NA VINIFICACAO DE VINHOS TINTOS (OENO 12/05)
Definigdo
Processo que consiste em macerar a frio as uvas tintas, desengagadas efou em cachos inteiros esmagados, a uma

temperatura adaptada ao objetivo pretendido, antes do inicio da fermentagdo.

Objetivos

Favorecer a libertagdo de compostos das peliculas mediante processos enzimadticos e de difusdo, a fim de aumentar a
complexidade aromdtica e gustativa do vinho e melhorar as suas caracteristicas cromadticas.

Prescrigoes

a) Avaliar o estado sanitdrio e a maturagdo das uvas, a fim de determinar a técnica a seguir;

b) Controlar os fenémenos oxidantes através de disposi¢des adequadas;

¢) Evitar a atividade microbiana através de uma higiene adequada e uma temperatura controlada, assim como de um
tempo de maceracdo adaptado;

d) Determinar o tempo de maceragio de acordo com as caracteristicas das uvas e o tipo de vinho pretendido.
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1.17. TRATAMENTO COM ULTRASSONS DAS UVAS ESMAGADAS, PARA FAVORECER A EXTRACAO DOS SEUS
COMPOSTOS (OENO 616-2019)

Definicdo

Utilizagdo de ultrassons para uma extracdo rdpida dos compostos das uvas.

Objetivo

Estimular a extragio de compostos presentes nas uvas durante a maceragio pré-fermentativa, ap6s o desengace e o
esmagamento, por meio de ultrassons, com os seguintes Objetivos

— Obter um mosto com maior concentracio de compostos fendlicos e outros compostos de uvas;

— Obter vinhos com uma composi¢do fendlica adequada e estdvel, reduzindo o tempo de maceragio comparativa-
mente aos processos tradicionais;

— Limitar a libertagdo de taninos das grainhas (uma vez que o tempo de maceragio é mais curto), sobretudo quando as
uvas tratadas apresentam baixa maturacio fendlica;

— Acelerar a transformagdo das uvas.

Prescricdes

a) Para um melhor desempenho, o tratamento deve ser efetuado em uvas desengacadas e esmagadas.

b) Para evitar o aumento da temperatura das uvas esmagadas, o tratamento deve ser efetuado com a massa em
movimento.

¢) Para fomentar um processo de cavitacio eficiente, a proporgdo solido/liquido das uvas esmagadas deve ser adequada.
1.18. TRATAMENTO POR PROCESSOS DESCONTINUOS DE ALTA PRESSAO (OENO 594A-2019)

Definicdo

Processo que consiste na reducdo de organismos autictones nas uvas por processos descontinuos de alta pressio, com

pressdes superiores a 150 MPa (1 500 bar).

Objetivo

a) Reduzir a carga microbiana de microrganismos autdctones, especialmente leveduras,

b) Reduzir os niveis de SO, utilizados na vinificagdo,

¢) Acelerar a maceragio na elaboracio de vinhos tintos.

Prescrigoes

a) A técnica de alta pressdo hidrostdtica (APH) consiste na utilizacdo de pressdes superiores a 150 MPa (1 500 bar) num
processo descontinuo.

b) A eliminacio de leveduras de uvas e mostos exige pressdes de 200-400 MPa.

¢) A eliminacio das células bacterianas exige pressdes de 500-600 MPa.

d) O intervalo de tempo do tratamento é de 2-10 minutos.
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¢) Se necessdrio, o aumento da temperatura pode ser controlado por refrigeragdo suplementar.
f) O aumento da temperatura e as técnicas utilizadas ndo devem alterar o aspeto, a cor, o odor ou o sabor do vinho.

2.1.1. OXIGENACAO (OENO 545A/2016)
Classificagdo

Oxigénio: adjuvante tecnolégico

Definigio

Adi¢do de oxigénio ou ar ao mosto.

Objetivos

a) Acelerar o processo de oxidacdo dos mostos na vinificagio dos vinhos brancos ou rosados, para desencadear reagdes
que levem ao escurecimento dos compostos fenélicos, formados por polimerizagdo, em seguida, precipitados e
removidos durante a clarificagdo dos mostos, com vista a melhorar a estabilidade dos vinhos em relagdo a oxidacio.
Esta prética, que prevé a adicdo de niveis elevados de oxigénio aos mostos, equivalente a varias saturagdes, denomina-
-se <hiperoxigenagdon.

b) Contribuir para a reducido dos compostos aromadticos relacionados com as caracteristicas organoléticas vegetais e o
desaparecimento dos aromas redutores.

¢) Garantir que a fermentacdo alcodlica ocorre sem dificuldades e evitar a interrupgdo do processo de fermentagio.

Prescrigoes

a) Para reduzir o teor de compostos fenélicos envolvidos nos fenémenos de escurecimento, o oxigénio deve ser
adicionado antes da clarificacio do mosto.

b) Para gerir a cinética de fermentacdo, a adicdo de oxigénio a dose recomendada de 5-10 mg/l ¢ suficiente, desde que
seja efetuada no final da fase de crescimento de leveduras, em particular, apés a diminui¢do do teor de agticar do
mosto em cerca de 50 g/l

¢) A oxigenagdo ndo deve ter por objetivo reduzir o sulfito nos mostos com excesso de diéxido de enxofre.

2.1.2. SULFURACAO (5/87)
Classificagdo

Di6xido de enxofre: aditivo

Hidrogenossulfito de amoénio: aditivo

Sulfito de potdssio anidro: aditivo

Definicdo

Adigdo as uvas esmagadas, ou ao mosto, de diéxido de enxofre gasoso, solucdo aquosa de didxido de enxofre ou de

bissulfito de potassio (?), sulfito de aménio ou bissulfito de aménio.

Objetivos
a) Aplicar:

— um antissético contra os problemas causados pela proliferacio de microrganismos;

— um antioxidante;

() Dissulfito de potdssio é sinénimo de metabissulfito de potdssio.
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— um fator seletivo de leveduras;

— um produto que facilite a sedimentagio;

— um produto que favoreca a extracdo de antocianinas.
b) Regular e controlar a fermentagio.
¢) Produzir mostos amuados.

Prescrigoes

a) A sulfitagem deve ocorrer durante ou imediatamente apds o esmagamento.
b) Distribuir o produto uniformemente nas uvas esmagadas ou no mosto.

¢) O sulfito e o bissulfito de aménio introduzem igualmente no mosto ides aménio que constituem ativadores de
crescimento de leveduras (ver Ativagdo da fermentagdo alcodlica).

d) Os produtos utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.1.1. ACIDIFICACAO QUIMICA (OENO 3/99, OENO 13/01)
Definicdo

Aumento da acidez de titulagdo e da acidez real (diminui¢do do pH) por adi¢do de dcidos organicos.

Objetivos

a) Produzir vinhos equilibrados do ponto de vista organolético.
b) Favorecer uma boa evolugdo bioldgica e uma boa maturagio do vinho.
¢) Compensar uma acidez natural insuficiente causada:
— pelas condi¢des climdticas na regido de viticultura ou
— pelas préticas enoldgicas que causam uma diminuigdo da acidez natural.

Prescrigoes

a) O dcido lactico, o dcido L(-) ou DL-mdlico e o dcido L(+)-tartdrico sdo os tinicos dcidos que podem ser utilizados.
b) A adicdo de dcidos ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.

¢) E proibida a adicio de dcidos minerais.

d) A acidificacdo quimica e a desacidificacio quimica excluem-se mutuamente.

¢) Os dcidos utilizados devem cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

f) A adicdo de 4cidos ao mosto apenas pode ser efetuada caso a acidez inicial ndo aumente mais de 54 meq/l (ou seja,
4 gfl, expressos em dcido tartdrico).

Quando o mosto e o vinho sdo acidificados, o aumento liquido acumulado nio deve ser superior a 54 meq/l (ou 4 g/,
expressos em dcido tartdrico).
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2.1.3.1.1.1. SULFATO DE CALCIO (OENO 583/2017)
Classificagdo
Sulfato de cdlcio: aditivo
Definiciio
Adigdo de sulfato de cdlcio (CaSO,.2H,0) ao mosto antes da fermentacdo, em combinagdo com dacido tartdrico, na

produgdo de vinhos licorosos.

Objetivos

a) Produzir vinhos licorosos equilibrados do ponto de vista organolético.
b) Favorecer uma boa evolugio biolégica e um bom armazenamento do vinho licoroso.
¢) Compensar uma acidez natural insuficiente dos vinhos licorosos causada:

— pelas condi¢des climdticas na regido de viticultura;

— por praticas enoldgicas que causam uma diminui¢do da acidez natural.

Prescrigoes

a) O sulfato de calcio ¢é utilizado juntamente com um teor inferior de 4cido tartdrico.

b) Sugere-se a realizagdo de ensaios preliminares em laboratério para calcular as doses de sulfato de célcio e de dcido
tartdrico necessdrias para diminuir o pH para o valor pretendido.

¢) A dose ndo deve ser superior a 2 g/l de sulfato de cdlcio, uma vez que esta quantidade permite alcangar o pH 3,2,
adequado para a vinificagdo destes mostos e para obter vinhos equilibrados, mesmo em anos de condigdes climaticas
adversas.

d) O teor residual de sulfato dos vinhos ndo deve ser superior ao limite estabelecido pela OIV.
e) Esta pratica ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.

f) A acidificacio quimica e a desacidificacio quimica excluem-se mutuamente.

g) O sulfato de cdlcio utilizado deve cumprir as recomendac¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.1.3. ACIDIFICACAO POR TRATAMENTO COM ELETROMEMBRANAS (ELETRODIALISE COM MEMBRANAS
BIPOLARES) (OENO 360/2010)

Definicdo
Método fisico de extragdo idnica do mosto pela agdo de um campo elétrico com recurso a membranas permedveis a

catides e a membranas bipolares, que permite o aumento da acidez de titulagdo e da acidez real (diminui¢io do pH).

Objetivos

a) Aumentar a acidez de titulagdo e a acidez real (diminui¢do do pH).
b) Promover boas caracteristicas bioldgicas e favorecer uma boa vinificagdo.
¢) Favorecer uma boa matura¢io do vinho.
d) Compensar uma acidez natural insuficiente causada:
— pelas condi¢des climdticas na regido de viticultura ou

— por préticas enoldgicas que causam uma diminui¢do da acidez natural.
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Prescricdes

a) Consultar a ficha geral sobre as técnicas de separagdo utilizadas no tratamento de mostos e vinhos (¥ e a ficha sobre
a utilizacdo de técnicas de membranas aplicadas aos mostos (°).

b) A acidificacio por tratamento com eletromembranas ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.

¢) As membranas catinicas devem ser compostas de forma a permitirem apenas a respetiva adaptacdo a extracdo de
catides, em especial, do catido K.

d) As membranas bipolares sdo impermedveis aos anides e aos catides do mosto.

e) A acidificacdo por eletrodidlise com membranas bipolares apenas deve ser efetuada caso a acidez inicial do mosto
ndo aumente mais de 54 meq/l (ou seja, 4 g/, expressos em dcido tartdrico). Quando o mosto e o vinho sdo
acidificados, o aumento liquido acumulado ndo deve ser superior a 54 meq/l (ou seja, 4 g[l, expressos em dcido
tartdrico).

f) A aplicacdo do processo serd efetuada sob a responsabilidade de um endlogo ou um técnico qualificado.

g) As membranas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

(%) Fichas 2.0. e 3.0. da OIV. TECNICAS DE SEPARA(;AO UTILIZADAS NO TRATAMENTO DE MOSTOS E VINHOS:
a) Os objetivos podem ser atingidos por diferentes técnicas, utilizadas isoladamente ou em combinagdo:

— técnicas de membranas;

— técnicas de evaporacdo (tais como destilacdo e destilagdo a vicuo);

— outras técnicas de separacdo.

b) O mosto ou o vinho a tratar devem estar em conformidade com as defini¢des e os limites da OIV.

) Estes tratamentos ndo podem ser utilizados para ocultar uma fraude.

d) As fracdes ndo tratadas, ou tratadas com préticas enoldgicas aprovadas pela OIV, devem ser misturadas exclusivamente com
fragdes do mosto ou do vinho obtidas por técnicas de separacio e derivadas do mesmo produto original. As fragdes utilizadas
como produtos viticolas, conforme definidos no Cédigo Internacional de Praticas Enoldgicas, sdo a tnica excegdo.

€) A recombinacdo deve ocorrer, sempre que possivel, no mais curto prazo e no mesmo local.

f) As técnicas, as membranas e os equipamentos utilizados, bem como as préticas aplicadas nos processos adicionais, devem
cumprir as disposi¢des do Cédigo Internacional de Préticas Enoldgicas da OIV.

g) Os tratamentos dos fragdes devem cumprir o Cédigo Internacional de Prdticas Enoldgicas da OIV.

Ficha 2.0.1. da OIV. APLICACAO DE TECNICAS DE MEMBRANAS:

a) Consultar a ficha geral sobre os tratamentos de mostos e vinhos com as técnicas de separagdo utilizadas no tratamento de

mostos e vinhos.

Os objetivos supramencionados podem ser atingidos através da aplicacdo destas técnicas, por exemplo, para:

1. desidratacdo parcial do mosto;

2. diminuicdo do teor de aglicar;

3. ajuste da acidez ou do pH dos mostos;

4. diminui¢do do teor de determinados 4cidos organicos.

Existem diferentes tipos de técnicas de membranas, isoladamente ou em combinacdo, dependendo dos objetivos visados,

incluindo:

. microfiltracio;

. ultrafiltracio;

. nanofiltragdo;

. contactores de membranas;

. osmose inversa;

. processos com eletromembranas;

. outras técnicas de membranas.

Nio € autorizada a utilizacdio de técnicas de membranas para obter caracteristicas opostas.

Esta préitica deve ser efetuada por um endlogo ou um técnico qualificado.

As membranas e os materiais, bem como as técnicas utilizadas nos processos complementares, conforme indicado no ponto C,

devem estar em conformidade com as disposi¢des do Cddigo Internacional de Praticas Enoldgicas e do Codex Enoldgico Interna-

cional.

o
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2.1.3.1.4. ACIDIFICACAO POR TRATAMENTO COM UM PERMUTADOR DE CATIOES (OENO 442/2012)
Definigio

Extracdo fisica parcial de catides dos mostos para aumentar a acidez de titulacdo e a acidez real (diminui¢do do pH) com
recurso a um permutador de catides.

Objetivos

a) Aumentar a acidez de titulagdo e a acidez real (diminui¢io do pH).
b) Produzir vinhos equilibrados do ponto de vista organolético.
¢) Promover boas caracteristicas bioldgicas e conservar a boa qualidade do vinho.

Prescrigoes

a) O tratamento serd efetuado com recurso a resinas de permuta catiénica regeneradas por ciclo écido.
b) O tratamento deve limitar-se a eliminagdo dos catides em excesso.

¢) Para evitar a produgio de fracionamentos do mosto, o tratamento serd efetuado de forma continua na linha de
produgdo, com incorporagio do mosto tratado no mosto inicial.

d) Em alternativa, a resina poderd ser diretamente introduzida na cuba do mosto, na quantidade necessdria, e separada,
em seguida, por quaisquer métodos técnicos adequados.

e) A acidificacdo deve ser efetuada de modo a que a acidez inicial ndo aumente mais de 54 meq/l. Quando o mosto e o
vinho sdo acidificados, o aumento liquido acumulado ndo deve ser superior a 54 meq|L.

f) Todas as operagdes serdo realizadas sob a responsabilidade de um endlogo ou um técnico qualificado.
g) As resinas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.2.2. DESACIDIFICACAO QUIMICA (6/79)
Definicdo

Diminui¢do da acidez de titulagio e da acidez real (aumento do pH) por adi¢do de tartarato neutro de potdssio,
hidrogenocarbonato de potdssio ou carbonato de cédlcio com, eventualmente, pequenas quantidades de sal duplo de
cdlcio dos dcidos L(+) tartdrico e L(-)- malico.

Objetivos
a) Ver ponto 2.2 (9).

b) Favorecer a desacidificagio bioldgica.

Prescricoes

a) O vinho produzido a partir de um mosto desacidificado deve conter, no minimo, 1 g/l de 4cido tartdrico.

b) O processo de formacio do sal duplo (sal neutro de célcio dos dcidos tartdrico e mdlico) deve ser aplicado no caso de
mostos muito ricos em dcido mélico para os quais a precipitagio do 4cido tartdrico ndo permite uma diminuigio
satisfatoria da acidez de titulagio.

¢) A desacidificagdo quimica ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.

(%) 2.2. Conservacdo dos mostos.
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d) A desacidificacio quimica e a acidificacio quimica excluem-se mutuamente.
e) Os produtos adicionados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.2.3. DESACIDIFICACAO MICROBIOLOGICA (OENO 3/03, OENO 546/2016, OENO 611/2019)
Definicio

Redugido da acidez total e da acidez real (aumento do pH) através da utilizacio de leveduras ou de bactérias lacticas.

Objetivo
Ver ficha 2.1.3.2 Desacidificagdo (7)

Prescrigoes

Para atingir este objetivo, a desacidificagio microbioldgica por microrganismos é efetuada por inoculagdo de estirpes
selecionadas.

Recomendagdo da OIV:
Ver fichas:

2.1.3.2.3.1 Desacidificagdo por leveduras (sacaromicetes e ndo-sacaromicetes) e/ou
2.1.3.2.3.2 Desacidificagdo por bactérias ldcticas.

2.1.3.2.3.1 DESACIDIFICACAO POR LEVEDURAS (OENO 5/02) (OENO 546/2016, OENO 611-2019)
Definigdo

Redugdo da acidez total e da acidez real (aumento do pH) através da utilizacdo de leveduras selecionadas (sacaromicetes
e nao-sacaromicetes).

Objetivos

a) Produzir vinhos equilibrados do ponto de vista das sensa¢des gustativas;
b) Obter uma degradacdo parcial ou total do 4cido mdlico por via bioldgica.

Prescrigoes

A reducdo bioldgica do dcido malico por leveduras pode funcionar:
a) Nos mostos (ver ficha 2.1.3.2.3.);

b) O objetivo referido na alinea b) pode ser alcancado durante a fermenta¢do alcodlica utilizando estirpes selecionadas
de sacaromicetes e ndo-sacaromicetes. As estirpes do género Saccharomices sdo conhecidas pela sua capacidade de
degradagdo parcial. As estirpes de Schizosaccharomyces pombe sdo conhecidas pela sua capacidade de degradagdo total
do 4cido milico;

¢) A utilizagio de leveduras Schizosaccharomyces revelou-se eficaz na degradacdo rdpida, parcial ou total, do é4cido
L-mdlico em mostos e vinhos. Devido a grande diminui¢do da acidez tituldvel e a concentragdo de ides de hidro-
génio, induzida pela atividade destas leveduras, o seu desenvolvimento pode ndo ser desejivel para certos vinhos. Por
conseguinte, devem tomar-se precaugdes para evitar a contaminagdo das cubas em que o referido desenvolvimento
ndo ¢ desejavel.

Ficha 2.1.3.2. da OIV. DESACIDIFICACAQO
Objetivo produzir vinhos equilibrados do ponto de vista organolético.

—
-
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d) As leveduras devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.2.3.2 DESACIDIFICACAO POR BACTERIAS LACTICAS (OENO 611-2019)
Definigdo

Reducdo da acidez total e da acidez real (aumento do pH) através da utilizacgdo de bactérias lacticas dos géneros
Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus e Oenococcus.

Objetivos

a) Produzir vinhos equilibrados em termos de sensa¢des gustativas.
b) Obter uma degradacdo parcial ou total do 4cido mdlico por via bioldgica.

Prescricoes

a) Para atingir o objetivo, a desacidificacio por bactérias lacticas é efetuada pela adicio ao mosto de, pelo menos,
10° UFC/ml de estirpes selecionadas de bactérias ldcticas, que podem ou nio estar em processo de fermentacio
alcodlica.

b) As estirpes selecionadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.3.2.4. DESACIDIFICA(;AO POR TRATAMENTO COM ELETROMEMBRANAS (OENO 483-2012)
Definigdo

Método fisico de extragdo idnica do mosto pela acdo de um campo elétrico com recurso a membranas permedveis a
anides e a membranas bipolares. A combinagio de membranas permedveis a anides e de membranas bipolares permite
gerir uma diminuicdo da acidez de titulagio e da acidez real (aumento do pH).

Objetivos

a) Corrigir uma acidez natural excessiva causada pelas condigdes climaticas na regido vinicola, através da diminuicdo da
acidez de titulagio e da acidez real (aumento do pH).

b) Produzir vinhos equilibrados em termos de caracteristicas organoléticas.

¢) Favorecer uma boa maturacio do vinho.

Prescrigoes

a) Consultar a ficha geral sobre as técnicas de separagdo utilizadas no tratamento de mostos e vinhos (%) e a ficha sobre
a aplicacdo de técnicas de membranas aos mostos ().

b) A desacidificagio por processos com eletromembranas ndo deve ter por objetivo ocultar um defeito.

¢) As membranas aniénicas devem ser compostas de forma a permitirem apenas a extra¢do de anides — em especial, dos
acidos orgénicos do mosto.

d) As membranas bipolares sdo impermedveis aos anides e aos catides do mosto.

¢) O vinho produzido a partir de um mosto desacidificado deve conter, no minimo, 1 g/l de 4cido tartdrico.
f) Os processos de desacidificagio por membranas e a acidificacio excluem-se mutuamente.

g) A aplicacdo do processo serd efetuada sob a responsabilidade de um endlogo ou um técnico qualificado.

h) As membranas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

(%) Ver nota de rodapé 4.
(°) Ver nota de rodapé 5.
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2.1.3.2.5. TRATAMENTO COM CARBONATO DE POTASSIO (OENO 580-2017)
Classificagdo
Adjuvantes tecnoldgicos
Definigio
Diminuicdo da acidez de titulacgdo e da acidez real (aumento do pH) por adi¢do de tartarato neutro de potdssio,

hidrogenocarbonato de potdssio, carbonato de potdssio ou carbonato de cdlcio com, eventualmente, pequenas quanti-
dades de sal duplo de célcio dos acidos L(+)-tartdrico e L(-)-mdlico.

Objetivo
a) Ver ponto 2.1.3.2 (19).

b) Favorecer a desacidificacio do mosto.
Prescrices
a) O vinho produzido a partir de um mosto desacidificado deve conter, no minimo, 1 g/l de dcido tartdrico, para

respeitar a qualidade do vinho.

b) O processo de formacdo do sal duplo (sal neutro de cdlcio dos acidos tartdrico e mdlico) deve ser aplicado a mostos
muito ricos em dcido madlico, para os quais a precipitagio do 4cido tartdrico isoladamente ndo permite uma
diminuicio satisfatoria da acidez de titulagio.

¢) A desacidificacio quimica ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.
d) A desacidificacio quimica e a acidificacio quimica excluem-se mutuamente.
¢) Os produtos adicionados devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.4. UTILIZACAO DE ENZIMAS PARA A CLARIFICACAO (OENO 11/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)
Classificagdo

Arabinanase: adjuvante tecnoldgico

Celulase: adjuvante tecnoldgico

Pectina-liase: adjuvante tecnoldgico

Pectina-metilesterase: adjuvante tecnoldgico

Poligalacturonase: adjuvante tecnoldgico

Hemicelulase: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adigdo ao mosto de preparacdes enzimdticas com atividades catalisadoras da degradacdo das macromoléculas da uva

que passaram para o mosto durante as operagdes de extragdo de sumo, bem como de betaglucanos produzidos pelo
fungo Botiytis cinerea.

As atividades enzimdticas envolvidas na clarificacio dos mostos sdo, em particular, devidas a poligalacturonases, pectina-
-liases, pectina-metilesterases e, em menor grau, arabinanases, ramnogalacturonases, celulases, hemicelulases e
B-glucanases caso os mostos sejam provenientes de uvas atacadas por Botrytis.

('%) Ficha 2.1.3.2. da OIV. Objetivo produzir vinhos equilibrados do ponto de vista organolético.
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Objetivo

Facilitar a clarificacdo dos mostos.

Prescrigdo:

As enzimas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.6. TRATAMENTO COM GELATINA (OENO 5/97)
Definigdo

Adigdo de gelatina ao mosto.

Objetivos

a) Diminuir os compostos polifendlicos do mosto para a reducdo da adstringéncia, antes da fermentacio.
b) Eliminar as particulas insoliveis no mosto.

Prescrigdo:

Esta gelatina deve cumprir as prescri¢cdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.7. ADICAO DE TANINOS (16/70; OENO 612-2019)
Definicdo
Adi¢do de taninos ao mosto.
Objetivos
a) Facilitar a subsequente clarificacio dos vinhos através da precipitacio parcial do excesso de matérias proteicas no
mosto;
b) facilitar a clarificagio do mosto em conjugacdo com agentes clarificantes proteicos e evitar o excesso de clarificacio;
¢) contribuir para a prote¢do antioxidante e antioxiddsica dos compostos do mosto;

d) favorecer a expressio da cor nos vinhos tintos obtidos a partir de mostos aos quais foram adicionados taninos.

Prescricdo:

a) A fim de facilitar a rdpida incorpora¢do no mosto, os taninos podem ser adicionados imediatamente apds a colheita;
b) Os taninos utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.8. TRATAMENTO COM BENTONITE (16/70)
Classificacdo

Bentonite: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adi¢do de bentonite ao mosto.

Objetivo

Efetuar o tratamento preventivo de turvacdes proteicas e cupricas.

Prescrigdo:

As substancias utilizadas devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.
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2.1.9. TRATAMENTO COM CARVAO (16/70), (OENO 3/02)
Classificagdo

Carvdo de uso enoldgico: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adi¢do de carvdo ao mosto.

Objetivos

a) Corrigir as caracteristicas organoléticas dos vinhos provenientes de mostos alterados por fungos como a podridio
cinzenta ou o oidio.

b) Eliminar possiveis contaminantes.

¢) Corrigir a cor de:
— mostos brancos derivados de sumo branco de uvas tintas;
— mostos muito amarelos derivados de castas brancas;

— mostos oxidados.

Prescricoes

a) A quantidade de carvdo seco utilizada deve ser inferior a 100 g/hl do mosto.
b) O carvido adicionado deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.10. TRATAMENTO COM DIOXIDO DE SILICIO (1/91)
Definigdo

Adi¢do ao mosto de uma solugdo coloidal de diéxido de silicio combinada com uma solugdo de gelatina.

Objetivo

Realizar a floculagdo da gelatina, com vista a clarificagdo.

Prescricdes

a) O produto ¢é adicionado ao mosto.

b) Sdo necessdrios ensaios preliminares para determinar as doses ideais das solucdes coloidais de di6xido de silicio e de
gelatina.

¢) Os produtos adicionados devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.11. FILTRACAO (16/70)
Classificagdo

Perlite: adjuvante tecnoldgico
Definicdo
Processo fisico que consiste na passagem do mosto através de filtros apropriados que retém as particulas em suspensdo.

Objetivo

Clarificar o mosto.
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Prescricdes

a) A filtragdo é efetuada com ou sem aditivos.

b) Os aditivos utilizados, tais como diatomite e pasta e p6 de celulose, devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico
Internacional.

2.1.11.1. FILTRA(;AO EM CAMADA FILTRANTE (1/90)
Classificagdo

Diatomite: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Filtragdo do mosto através de uma camada de material filtrante auxiliar.

Objetivo
Ver ponto 2.9.

Prescrigoes

A filtracdo pode ser efetuada:
a) por deposicdo continua da camada em suportes apropriados;

b) numa camada filtrante formada num tambor rotativo a vdcuo, com elimina¢io continua da pelicula externa que
contém as particulas filtradas.

As matérias filtrantes auxiliares, como diatomite, perlite e celulose, sdo escolhidos em fun¢do do nivel de clarificacdo
pretendido. Devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.12. DESIDRATACAO PARCIAL DOS MOSTOS (OENO 2/98)
Definigdo

Processo que consiste na eliminacdo de uma certa quantidade de dgua do mosto de uvas.

Objetivos

a) aumentar o teor de aglicar de um mosto destinado a fermentacio;
b) produzir mostos caramelizados;

¢) produzir mostos concentrados;

d) obter agicar de uva.

Prescrigoes

a) Os objetivos podem ser alcancados através de vérias técnicas denominadas técnicas subtrativas de enriquecimento:
— concentragdo a frio;
— osmose inversa;
— evaporagdo parcial a vicuo;

— evaporagdo parcial a pressdo atmosférica;
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b) Para o objetivo referido na alinea a), a concentragdo ndo pode implicar uma reducio superior a 20 % do volume
inicial nem num aumento superior a 2 % do titulo alcoométrico em poténcia inicial do mosto.

¢) A eliminacdo de dgua no mosto nio pode ser cumulada com a eliminagdo de dgua no vinho correspondente (apenas
para o objetivo a).

2.1.12.1 CONCENTRACAO DO MOSTO POR OSMOSE INVERSA (OENO 1/93)
Definicdo

Processo que consiste em concentrar 0 mosto por eliminagdo de uma parte da dgua através de membranas especificas,
por acdo de uma pressdo superior a pressio osmotica do mosto.

Objetivo

Obter o enriquecimento do mosto, sobretudo em acticares.

Prescricdes

a) A concentracdo pode realizar-se na totalidade ou numa parte do mosto.

b) A concentragdo ndo deve ser efetuada para reduzir o volume inicial do mosto em mais de 20 % nem para aumentar
o teor de dlcool potencial inicial em mais de 2 % (vol.).

¢) Uma vez que este procedimento implica a concentracio de todos os componentes do mosto, deve limitar-se aos
mostos para os quais o seu uso se justifica. Ndo deve ser utilizado para modificar o tipo de vinho produzido.

d) O procedimento serd efetuado sob a responsabilidade de um endlogo ou de um técnico especializado.
¢) As membranas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.12.2 EVAPORACAO PARCIAL COM VACUO (OENO 1/01)
Definigio

Prescri¢des para concentrar os mostos a uma temperatura moderada, por evaporacdo de uma parte da dgua num
permutador térmico de alto vécuo.

Objetivo

Ver a ficha Desidratagdo parcial de mostos.

Prescrigoes

a) Selecionar uma unidade continua, em vez de uma unidade de recirculagio;

b) A prescri¢do preconiza a concentragdo de todos os ingredientes, devendo, por conseguinte, limitar-se aos mostos que
justifiquem esta técnica e nio modificar o tipo de vinho produzido;

¢) Esta prescri¢do ndo é recomendada para os mostos provenientes de castas de uva com uma variedade significativa de
substancias aromaticas livres;

d) A quantidade de dgua eliminada é medida por um medidor de volume.
2.1.12.3 EVAPORACAO PARCIAL A PRESSAO ATMOSFERICA (OENO 3/98)

Definigdo

Processo que consiste em eliminar uma certa quantidade de dgua do mosto de uvas num sistema de evaporagdo a
pressdo atmosférica.
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Objetivos
Ver ponto 2.1.12, alineas b), ¢) e d).

Prescricdes

a) A evaporagdo pode ser feita em caldeirdo aberto, com ou sem agitagdo, e aquecido:
— por lume direto, ou
— por camisas de vapor ou por outro fluido calorifico

b) Estes processos devem ser conduzidos de modo a obter o grau desejado de concentracio e caramelizagdo dos
aglicares, sem alteracdes de sabor indesejdveis.

2.1.12.4 CONCENTRACAO DO MOSTO PELO FRIO (CRIOCONCENTRACAO) (OENO 4/98)
Definigdo

Processo que consiste em concentrar o mosto por congelacdo parcial e eliminagio do gelo assim formado.

Objetivo

Ver 2.1.12, alineas a) e ¢).

Prescrigoes

Recomenda-se a sulfitacio ligeira do mosto antes da congelagio.

2.1.14. FLOTACAO (OENO 2/99)
Definicdo

Operacdo que consiste na injecio de gds num mosto para que as particulas ou os microrganismos subam a superficie.

Objetivos

a) Obter uma clarificagdo rdpida, com ou sem a adicio de agentes clarificantes.

b) Reduzir a populagdo indigena de microrganismos antes da fermentacdo alcodlica, para a subsequente utilizagio de
leveduras selecionadas.

¢) Realizar a clarificagio continua, para regular a quantidade de elementos a eliminar.
d) Reforcar, eventualmente, a oxigenagio durante a clarificacdo.

Prescrigoes

A clarificacdo pode ser efetuada:

a) ao abrigo do ar, com azoto ou diéxido de carbono ou por arejamento, para favorecer a oxidagdo dos compostos
oxiddveis e tornar a cor do vinho mais estdvel por arejamento;

b) & temperatura ambiente, ap6s refrigeragdo, ou com recurso a sistemas continuos que permitem o controlo em tempo
real da concentragdo de agentes clarificantes e da velocidade de clarificacio;

¢) de forma estdtica, em recipientes adequados.

d) Os produtos utilizados devem cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.



6.5.2022 Jornal Oficial da Unido Europeia C 18725

2.1.15. TRATAMENTO COM CASEINATO DE POTASSIO (OENO 4/04)
Classificagdo

Caseinato de potdssio: adjuvante tecnoldgico

Definicio

Adicdo ao mosto de caseinato de potdssio na forma de uma suspensdo coloidal, ou em associagio com outros produtos
de colagem.

Objetivo

Eliminar os compostos polifenélicos oxidados ou que possam oxidar-se.

Prescrigdo:

O caseinato de potdssio deve cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.16. TRATAMENTO COM CASEINA (OENO 5/04)
Classificacdo
Caseina (caseinato de cdlcio): adjuvante tecnoldgico
Definiciio
Adi¢do ao mosto de caseina na forma de uma suspensdo coloidal, ou em associagdo com outros produtos de colagem.

Objetivo

Eliminar os compostos polifendlicos oxidados ou que possam oxidar-se.

Prescrigdo:

A caseina utilizada deve cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.17. COLAGEM COM RECURSO A PROTEINAS DE ORIGEM VEGETAL (OENO 7/04)
Objetivos

Utilizar proteinas de origem vegetal para a colagem dos mostos, para melhorar a limpidez, a estabilidade e o sabor.

Prescrigoes

1. A dose de utilizagdo ¢é determinada ap6s um ensaio preliminar. A dose madxima a utilizar deve ser inferior a 50 g/hl.
A dose selecionada corresponde a quantidade que confere a limpidez pretendida e um melhor resultado de degus-
tacdo.

2. As proteinas de origem vegetal podem ser utilizadas com outros produtos adequados, como taninos, bentonite, gel
de silica, etc.

3. As proteinas de origem vegetal devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.18. UTILIZAGCAO DE ENZIMAS PARA MELHORAR A FILTRABILIDADE (OENO 14/04, OENO 499-2013,
OENO 682-2021)

Classificagdo

Arabinanase: adjuvante tecnoldgico
Celulase: adjuvante tecnoldgico
Pectina-liase: adjuvante tecnoldgico

Pectina-metilesterase: adjuvante tecnoldgico
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Poligalacturonase: adjuvante tecnolégico
Hemicelulase: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adigdo ao mosto de preparagdes enzimdticas com atividades catalisadoras da degradagio das macromoléculas aderentes
da uva que passam para o mosto durante as opera¢des de extracdo de sumo.

As atividades enzimdticas envolvidas na melhoria da filtrabilidade dos mostos sio devidas, em particular, a poligalac-
turonases, pectina-liases, pectina-metilesterases e, em menor grau, arabinanases, ramnogalacturonases, celulases e hemi-
celulases, além de B-glucanases caso os mostos sejam provenientes de uvas atacadas por Botrytis.

Objetivo

Melhorar a filtrabilidade dos mostos por hidrdlise especifica de componentes coloides.

Prescrigdo
As enzimas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.
2.1.19. UTILIZACAO DE ENZIMAS PARA LIBERTAC[\O DE SUBSTANCIAS AROMATIZANTES (OENO 16/04,
OENO 498-2013)
Classificagdo

Glicosidase: adjuvante tecnoldgico
Glucosidase: adjuvante tecnoldgico

Definicdo
Adigdo ao mosto de preparages enzimdticas com atividades que catalisam a hidrélise da porcdo sacdrida das subs-

tancias aromaticas glicosiladas (precursores de aromas) da uva, tais como terpenos glicosilados.

As atividades enzimdticas envolvidas na libertagdo de substancias aromatizantes sdo devidas a glicosidases e glucosidases.
Consoante o nivel de inibicio causado pela glucose, estas enzimas podem atuar apenas apds o termo da fermentacio.

Objetivo

Reforgar o potencial aromdtico do mosto.

Prescrigdo:

As enzimas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.20. TRATAMENTO COM COPOLIMEROS ABSORVENTES PVI/PVP (OENO 1/07, OENO 262-2014)
Definicdo

Adicio de copolimeros de polivinilimidazole-polivinilpirrolidona (PVI/PVP) para diminuir o teor de cobre, ferro e metais
pesados.

Objetivos

a) Evitar os defeitos causados por um teor de metais demasiado elevado (por exemplo, casse férrica).
b) Diminuir o teor de metais indesejavelmente elevado devido a:
— contaminagio do mosto por catides metdlicos (por exemplo, residuos de produtos fitossanitdrios com cobre);

— contaminac¢do por catides metalicos durante o tratamento do mosto com recurso a um equipamento de vinifi-
cagdo.
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Prescricdes

a) A dose utilizada deve ser inferior a 500 mg|/l.
b) Quando o mosto e o vinho sdo tratados com copolimeros PVI/PVP, a dose acumulada deve ser inferior a 500 mg/l.

¢) Os copolimeros devem ser removidos por filtragio, no maximo, dois dias apds a adi¢do, tendo em conta o principio
da precaugdo. No caso de mostos de aspeto turvo, o copolimero deve ser adicionado, no médximo, dois dias antes da
filtracio.

d) Os copolimeros adsorventes utilizados devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional, nomeadamente
os limites dos mondémeros.

¢) A aplicacdo do processo serd efetuada sob a responsabilidade de um enélogo ou um técnico especializado.

2.1.21. TRATAMENTO COM ACIDO D,L-TARTARICO (OENO 3/08)
Classificagdo

Acido D,L-tartdrico: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adigdo ao mosto de 4cido D,L-tartdrico ou de sais de potissio de dcido D,L-tartarico.

Objetivos

Diminuir o teor de célcio em excesso.

Prescrigoes

a) O tratamento produz sais especialmente insoliiveis. A utilizagdo de dcido D,L-tartdrico estd sujeita a determinados
regulamentos.

b) O tratamento serd efetuado sob a responsabilidade de um enélogo ou um técnico especializado.
¢) Os produtos adicionados devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.22. COLAGEM COM RECURSO A QUITOSANO (OIV-OENO 336A-2009)
Definigdo
Adigdo de quitosano de origem fiingica para a colagem dos mostos.

Objetivos

Facilitar a sedimentacio e a clarificagio.
Efetuar um tratamento preventivo de turvagdes proteicas.

Prescrigoes

a) As doses a utilizar sio determinadas apds um ensaio preliminar. A dose de utilizagdo recomendada deve ser inferior
ou igual a 100 g/hl.

b) O quitosano deve cumprir as recomendacdes do Codex Enoldgico Internacional.
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2.1.23. COLAGEM COM RECURSO A QUITINA-GLUCANO (OIV-OENO 336B-2009)
Definigio

Adicdo de quitina-glucano de origem fingica para a colagem dos mostos.

Objetivos

a) Facilitar a sedimentagdo e a clarificacdo.

b) Efetuar um tratamento preventivo de turva¢des proteicas.

Prescrigoes
a) As doses a utilizar sio determinadas apds um ensaio preliminar. A dose de utilizagdo recomendada deve ser inferior
ou igual a 100 g/hl.

b) O complexo de quitina-glucano deve cumprir as recomendac¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.24. COLAGEM COM RECURSO A EXTRATOS PROTEICOS DE LEVEDURAS (OENO 416-2011)
Classificacdo

Extratos proteicos de leveduras: adjuvante tecnolégico

Definigdo

Adigdo de extratos proteicos de leveduras para a colagem dos mostos.

Objetivos

a) Facilitar a trasfega dos mostos.

b) Reduzir a turvagdo dos mostos através da precipitacdo das particulas em suspensdo.

¢) Diminuir a quantidade de taninos.

d) Melhorar a filtrabilidade do vinho derivado de mostos colados.

Prescrigoes

a) As doses a utilizar sdo determinadas previamente por ensaios em laboratério (ponto de colagem).

b) A dose maxima de utiliza¢do, determinada por um ensaio de eficicia em laboratério, ndo deve ser superior a 30 g/hl.

¢) Os extratos proteicos de leveduras podem ser utilizados isoladamente ou em associagdio com outros produtos de
colagem autorizados.

d) Os depésitos da colagem sio removidos dos mostos por processos fisicos.
e) Os extratos proteicos de leveduras devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.1.26. TRATAMENTO POR PROCESSOS DESCONTINUOS DE ALTA PRESSAO (OENO 594A-2019)
Definigdo

Método que consiste na redugdo dos organismos autdctones nas uvas por processos descontinuos de alta pressio com
pressdes superiores a 150 MPa (1 500 bar).
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Objetivo

a) Reduzir a carga microbiana de microrganismos autéctones, especialmente leveduras,
b) Reduzir os niveis de SO, utilizados na vinifica¢do,
¢) Acelerar a maceragio na elaboracio de vinhos tintos.

Prescrigoes

a) A técnica de alta pressdo hidrostdtica (APH) consiste na utilizacdo de pressdes superiores a 150 MPa (1 500 bar) num
processo descontinuo.

b) A eliminacio de leveduras de uvas e mostos exige pressdes de 200-400 MPa.

¢) A eliminagdo das células bacterianas exige pressdes de 500-600 MPa.

d) O intervalo de tempo do tratamento é de 2-10 minutos.

e¢) Se necessdrio, o aumento da temperatura pode ser controlado por refrigeracdo suplementar.

f) O aumento da temperatura e as técnicas utilizadas ndo devem alterar o aspeto, a cor, o odor ou o sabor do vinho.

2.1.27. TRATAMENTO DAS UVAS COM CAMPOS ELETRICOS PULSADOS (PEF) (OENO 634-2020)
Definicio
Processo que consiste em aplicar as uvas desengacadas e esmagadas campos elétricos pulsados (PEF) de intensidade

suficiente para provocar a permeabilidade das membranas celulares, especialmente das peliculas de uva.

Objetivo

a) Tratamento das uvas tintas desengagadas e esmagadas por PEF, a fim de:

— facilitar e aumentar a extragdo de substincias de interesse, como polifendis, azoto assimildvel pelas leveduras,
compostos aromdticos e seus precursores, e outras substincias localizadas no interior das células das uvas;

— reduzir o tempo de maceragio.
b) Tratamento das uvas tintas desengagadas e esmagadas por PEF, a fim de:

— facilitar e aumentar a extracdo de substancias de interesse, como o azoto assimildvel pelas leveduras, os com-
postos aromadticos e seus precursores, e outras substincias localizadas no interior das células das uvas.

Prescrigdes

A técnica consiste na aplicagdo de campos elétricos pulsados com uma dura¢do da ordem dos nano a milissegundos e
uma intensidade suficiente para permeabilizar as membranas celulares. As uvas desengagadas e esmagadas sdo tratadas
em, pelo menos, uma cdmara de tratamento com, pelo menos, um par de elétrodos.

2.2.3. CONSERVACAO POR ADICAO DE DIOXIDO DE CARBONO AO MOSTO OU CARBONATACAO DO
MOSTO (16/70)

Definigio

Adicdo ao mosto de diéxido de carbono sob pressio para impedir a fermentagdo.
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Objetivos

a) Conservar o mosto destinado a producio de sumo.
b) Abrandar ou parar a fermentagdo sem outra intervengdo.

Prescrigdo:

O gés utilizado deve cumprir as recomendacdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.2.4. PASTEURIZACAO (5/88)
Definigdo

Aquecimento do mosto a uma dada temperatura durante um determinado periodo.

Objetivos

a) Impedir a atividade dos microrganismos presentes no mosto no momento do tratamento.
b) Inativar as enzimas presentes no mosto.

Prescriges

a) A pasteurizagio ¢ efetuada a granel, através da passagem do mosto por um permutador de calor, seguida de uma
refrigeragdo rdpida.

b) O aumento da temperatura e as técnicas utilizadas ndo devem causar qualquer alteracdo ao aspeto, a cor, ao odor ou
ao sabor do mosto.

2.2.5. PROTECAO EM ATMOSFERA INERTE (16/70)
Classificacdo

Azoto: adjuvante tecnoldgico
Argon: adjuvante tecnolégico

Definicdo

Operacdo que consiste em criar uma atmosfera inerte com recurso a azoto, diéxido de carbono efou drgon.

Objetivo

Conservar o mosto ao abrigo do ar, para evitar a oxidacdo e a proliferacio de organismos aerdbios.

Prescrigoes

O azoto, o diéxido de carbono e o drgon devem cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.
2.2.6. TRATAMENTO COM LISOZIMA (OENO 6/97)
Definigdo

Adigdo de lisozima ao mosto.

Objetivos

a) Controlar o crescimento e a atividade das bactérias responsdveis pela fermentagdo maloldctica do mosto.

b) Diminuir o teor de diéxido de enxofre.
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Prescricdes

a) De acordo com os ensaios, a dose maxima de 500 mg/l ¢ suficiente para controlar o crescimento e a atividade das
bactérias responsdveis pela fermentacio maloldctica durante a fermentacdo alcodlica.

b) Nio ¢ possivel substituir completamente a lisozima por SO,, que possui propriedades antioxidantes. Uma associagdo
SO, + lisozima permite obter vinhos mais estdveis.

¢) Quando o mosto e o vinho sdo tratados com lisozima, a dose acumulada nio deve ser superior a 500 mg/l.
d) O produto deve cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.2.7. TRATAMENTO COM ACIDO ASCORBICO (OENO 11/01)
Classificacdo

Acido ascorbico: aditivo

Acido eritdrbico: aditivo

Definicdo

Adigdo de é4cido ascorbico ao mosto.

Objetivos
1. Proteger as substincias aromaticas da uva, através das propriedades antioxidantes do produto, contra o oxigénio do

ar.

2. Limitar a formagdo de aldeido acético durante a fermentagdo alcodlica através da combinagdo com didxido de
enxofre.

3. Limitar a formagdo de sulfureto de hidrogénio e de ti6is voldteis com origem na fermentacio.

Prescrigoes

a) Recomenda-se a adicdo do dcido ascorbico imediatamente apds o esmagamento das uvas.

b) A dose a utilizar, eventualmente acumulada com a dose utilizada nas uvas, ndo deve ser superior a 250 mg/l.
¢) E recomendivel a utilizacio de dcido ascorbico em associagio com di6xido de enxofre.

d) O écido ascorbico deve cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.2.9. TRATAMENTO COM RECURSO A LEVEDURAS INATIVADAS COM NIVEIS GARANTIDOS DE GLUTATIONA
(OIV-OENO 532/2017)

Classificacdo (')
Definicdo

Adicio de leveduras inativadas cujas células tém niveis garantidos de glutationa reduzida.

Objetivos
a) Limitar a oxidagdo de determinados compostos aromdticos varietais revelados pelo metabolismo das leveduras (em
especial, tidis).

b) Favorecer o metabolismo das leveduras através do aporte de compostos nutricionais naturais.

(1) A data de publicagio do presente documento, esta substincia nio estava classificada pela OIV. Estd autorizada na UE apenas como
adjuvante tecnoldgico, de acordo com o anexo I, parte A, quadro 2, linha 4.9, coluna 6, da linha de item 4.9, do Regulamento
Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo. Por conseguinte, o objetivo a) da ficha 2.2.9. da OIV ndo é pertinente para a UE.
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Prescricdes

a) Recomenda-se a adigdo de leveduras inativadas com niveis garantidos de glutationa no inicio ou durante a fermen-
tacdo alcodlica, de modo a garantir que o teor de azoto assimildvel ¢é suficiente para evitar a utilizagdo de glutationa
pelas leveduras fermentativas.

b) A dose de glutationa a utilizar, adicionada diretamente ou através de leveduras com niveis garantidos de glutationa,
ndo deve ser superior a 20 mg(l, para evitar qualquer risco de reducdo e o surgimento de um sabor a levedura.

¢) As leveduras inativadas com niveis garantidos de glutationa devem conter uma forma reduzida desta e, eventual-
mente, dos precursores da glutationa (cisteina e, em especial, gama-glutamilcisteina).

d) As leveduras inativadas com niveis garantidos de glutationa devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico
Internacional.

2.2.10. TRATAMENTO POR PROCESSOS CONTINUOS DE ALTA PRESSAO (OENO 594B-2020)
Definicio
Operagdo destinada a eliminar microrganismos nativos nos mostos por processos descontinuos de alta pressio (acima

de 200 MPa ou 2 000 bar). Na HAP, a pressdo varia geralmente entre 300 e 400 MPa.

Objetivos

— Reduzir ou eliminar a carga de microrganismos nativos — principalmente leveduras —, preservando a qualidade
organolética.

— Reduzir a quantidade de SO, utilizada na vinificagio;

— Reduzir ou inativar a atividade das enzimas oxidativas;

— Produzir mostos de uvas estdveis do ponto de vista microbiol4gico;

— Obter mostos parcialmente fermentados.

Prescricdes

a) A técnica de homogeneizagio a alta pressio (HAP) consiste em aplicar pressdes superiores a 200 Mpa (2 000 bar)
por bombagem continua.

— HAP: processo continuo que poderia ser mais bem integrado no pré-tratamento dos mostos.

b) Para eliminar as leveduras dos mostos, sdo necessdrias pressdes de 200-400 Mpa.

¢) Para eliminar bactérias, sio necessirias pressdes de 200-400 Mpa.

d) A velocidade de tratamento pode variar entre 40 1/h e 40 000 l/h.

e) Se necessdrio, o aumento da temperatura pode ser controlado por refrigeracio suplementar.

f) Nem o aumento da temperatura nem as técnicas utilizadas devem alterar de forma significativa o aspeto, a cor, o
odor ou o sabor do vinho.

g) O procedimento deve cumprir as especificagdes do Codex Enoldgico Internacional.



6.5.2022 Jornal Oficial da Unido Europeia C 187/33

2.2.11. TRATAMENTO DOS MOSTOS COM ESFERAS ADSORVENTES DE ESTIRENO-DIVINILBENZENO
(OENO 614A-2020)

Definicdo

Processo fisico de redugdo ou eliminacdo de desvios organoléticos do tipo «mofo-terroso» mediante percolagio adequada
e controlada dos mostos a um débito elevado através de esferas adsorventes de estireno-divinilbenzeno.

Objetivos
a) Eliminar a perce¢do dos desvios organoléticos de tipo «mofo-terroso» mediante a redugdo da concentragio ou a

eliminagdo de uma das principais moléculas responsdveis — a geosmina.

Prescrigoes

a) O tratamento deve ser realizado em mostos clarificados com uma turbidez inferior a 30 UTN (unidades de turvacio
nefelométrica). No que diz respeito as uvas tintas, deve prever-se um tratamento preliminar para separagio da fase
liquida das partes sélidas.

b) A quantidade de esferas adsorventes a utilizar na coluna, assim como o caudal de mosto, devem ser determinados
com base no teor inicial de geosmina.

) As esferas adsorventes sdo colocadas numa coluna que cumpre as normas aplicdveis aos materiais destinados a entrar
em contacto com os alimentos.

d) As esferas adsorventes implantadas e as condicdes da sua utilizagdo devem cumprir as prescrigdes do
Codex Enoldgico Internacional.

2.2.12. UTILIZACAO DE ASPERGILOPEPSINA I PARA REMOVER AS PROTEINAS RESPONSAVEIS PELA TURVACAO
(OENO 541A-2021)

Definigio

Adigdo de aspergilopepsina I de Aspergillus spp. a0 mosto de uvas, para remover as proteinas responsaveis pela turvagio.

Objetivo

Evitar a turvagdo proteica nos vinhos brancos, nos rosados tranquilos e nos vinhos espumantes.

Prescrigdo

a) Adicionar o preparado de aspergilopepsina I a0 mosto antes do inicio da fermentacio.

b) Apéds a adi¢do do preparado de aspergilopepsina I, o mosto deve ser aquecido uma vez por um curto periodo,
processo este que contribui para a formagdo de proteinas responsdveis pela turvagdo e facilita a degradagdo enzi-
mética destas por proteases, além de conduzir a uma desnaturagio da propria protease.

Este tratamento térmico Gnico deve ter em conta:
— a atividade do preparado de aspergilopepsina I no que diz respeito a temperatura;
— a quantidade de aspergilopepsina I utilizada;

— a temperatura minima de tratamento, que deve ser igual ou superior a temperatura de desnaturacdo das proteinas,
geralmente compreendida entre 60 °C e 75 °C;

— o tempo de aquecimento, geralmente da ordem de um minuto. Um tempo de aquecimento demasiado prolongado
pode ter efeitos negativos do ponto de vista organolético.

A quebra da estrutura tridimensional das proteinas do tipo taumatina (TLP) é reversivel, pelo que, para obter o melhor
resultado, o aquecimento e a adi¢do de enzimas devem ser simultineos.

¢) Antes da inoculagio das leveduras, o mosto é arrefecido a uma temperatura adequada.
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d) Deve efetuar-se uma filtracio para remover as proteinas residuais, incluindo as proteases adicionadas e outras
proteinas.

¢) As enzimas utilizadas devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.3.1. INOCULACAO COM LEVEDURAS (16/70, ECO 3/03) (OENO 546/2016)
Definicdo
Inoculagdo de um mosto, antes ou durante a fermentagdo, com recurso a um in6culo preparado a partir de leveduras

indigenas ou de leveduras selecionadas.

Objetivos

a) Iniciar, regular e acelerar a fermentagio, em particular, no caso de vinificagdes muito lentas.

b) Retomar um processo de fermentagdo interrompido.

¢) Facilitar o consumo da glucose e da frutose.

d) Modificar a acidez do vinho por sintese ou degradagio de 4cidos organicos.

¢) Obter uma menor acidez volatil — em especial, no caso de mostos com teor de agtcares elevado.
f) Influenciar as propriedades organoléticas dos vinhos (aromas, sabor).

Prescrigoes

a) Utilizar a levedura ou a mistura de leveduras adequadas para o objetivo visado.

b) No caso de leveduras ndo Saccharomyces, a adi¢do deve ser efetuada antes ou em simultineo com a adi¢do de
leveduras Saccharomyces.

¢) Os in6culos comerciais adicionados podem corresponder a culturas puras ou misturas de variedades de leveduras
Saccharomyces e de leveduras ndo Saccharomyces.

d) No caso de utilizagdo de leveduras selecionadas (Saccharomyces e ndo Saccharomyces), estas devem cumprir as pres-
cricdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.3.2. ATIVADORES DE FERMENTACAO (OENO 7/97; 14/05; OENO 633-2019)
Classificagdo

Autolisados de leveduras: adjuvante tecnoldgico

Celulose microcristalina: adjuvante tecnoldgico

Celulose de qualidade alimentar: adjuvante tecnoldgico
Leveduras inativadas: adjuvante tecnoldgico

Mono e diglicéridos de acidos gordos: adjuvante tecnoldgico

Definigio

Adigdo de ativadores de fermentacio as uvas vindimadas ou ao mosto, antes ou durante a fermentagdo alcodlica.
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Objetivo

Favorecer o inicio ou a conclusio da fermentacdo alcodlica:

a) enriquecendo o meio com elementos nutritivos (azoto amoniacal, aminado e peptidico) e fatores de crescimento
(tiamina, dcidos gordos de cadeia longa);

b) descontaminando o meio através da rdpida libertacio de didxido de carbono no inicio da fermenta¢io alcodlica efou
da adsor¢do de inibidores das leveduras — como 4cidos gordos de cadeia média (papel de apoio das leveduras
inativadas, celulose de qualidade alimentar).

Prescrigoes

a) Os ativadores podem ser celulose microcristalina, celulose de qualidade alimentar, sais amoniacais, tiamina ou
produtos com origem na degradacio de leveduras (autolisados, peliculas celulares, leveduras inativadas).

b) Os ativadores de fermentagio devem cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

2.3.3. TRATAMENTO COM TIAMINA (6/76)
Classificagdo

Cloridrato de tiamina: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adigdo de tiamina ao mosto.

Objetivos

a) Acelerar a fermentacido alcodlica.

b) Reduzir a formagdo, durante a fermentagdo alcodlica, de substancias suscetiveis de se combinarem com didxido de
enxofre, permitindo, assim, uma diminuicio da dose.

Prescrigoes

a) De acordo com os ensaios realizados até ao momento, ¢ suficiente uma dose de 60 mg/hl.

b) O produto deve cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.3.4. TRATAMENTO COM LEVEDURAS SECAS (5/88)
Classificagdo

Peliculas celulares de leveduras: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adigdo de uma preparacio de leveduras secas ao mosto, a0 mosto em fermentacdo ou ao vinho.

Objetivos

a) Evitar a paragem do processo de fermenta¢do alcodlica.

b) Facilitar a conclusio de uma fermentagdo lenta.

¢) Gerir uma «paragem» do processo de fermentagio.
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Prescricdes

a) As leveduras secas sdo adicionadas antes ou no inicio da fermentagdo, para o objetivo a); no final da fermentacio,
para o objetivo b); antes da inoculagdo com leveduras, para o objetivo c).

b) As doses a utilizar ndo devem ser superiores a 40 g/hl.
¢) As leveduras secas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

2.3.6. INTERRUPCAO DA FERMENTACAO ALCOOLICA POR PROCESSOS FISICOS (5/88)
Definigdo

Interrupcdo da fermentagdo alcodlica.

Objetivo

Obter um produto que contenha acticares enddgenos.

Prescrigoes

a) S6 podem utilizar-se as técnicas fisicas: calor, frio, filtracdo e centrifugagdo.
b) O produto obtido deve continuar a ser fermentéavel.

2.3.9. MACERACAO TERMICA APOS A FERMENTACAO DAS UVAS TINTAS, DESIGNADA MACERACAO FINAL
TERMICA (OENO 13/05)

Definicdo
Processo que consiste em prolongar a maceragio fermentativa por recurso a uma macera¢do térmica apds a fermen-

tagdo.

Objetivos

a) Completar a libertagio dos compostos da pelicula promovida pela maceragio pré-fermentativa e fermentativa.
b) Melhorar a estrutura polifendlica dos vinhos e as caracteristicas de cor.

Prescrigoes

a) Nio é recomendavel a utilizacdo desta técnica durante as vindimas, se o estado sanitdrio das uvas ndo for adequado.
b) Garantir que a fermentagdo alcodlica é devidamente concluida.

c) Proteger contra fendmenos oxidativos — em particular, durante a fase de aquecimento do vinho com diéxido de
carbono.

d) Aquecer as misturas de vinho a uma temperatura de 40 a 45 °C.
) Determinar a duragdo da maceracdo térmica de acordo com as caracteristicas das uvas e o tipo de vinho pretendido.
f) Refrigerar as misturas de vinho antes da sangria e da prensagem.

3.1.1 ACIDIFICACAO (6/79, OENO 361/2010)
Classificagdo

Acido milico (D, L-; L-) aditivo
Acido lctico: aditivo
Acido tartdrico aditivo

Acido citrico mono-hidratado: aditivo
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Definigdo

Aumento da acidez de titulagio e da acidez real (diminuicio do pH).

Objetivos

a) Produzir vinhos mais equilibrados do ponto de vista organolético.
b) Favorecer boas caracteristicas bioldgicas e boa qualidade de conservagio do vinho.

Prescrigoes

Estes objetivos podem ser atingidos:

a) misturando vinhos de acidez elevada;

b) com recurso a permutadores de catides fortes na forma livre;
¢) por processos quimicos (ver Acidificagdo quimica);

d) mediante tratamento com eletromembranas, ver Acidificagio por tratamento com eletromembranas (eletrodidlise com
membranas bipolares)

3.1.1.1. ACIDIFICACAO QUIMICA (OENO 4/99, OENO 14/01)
Definicdo

Aumento da acidez de titulacio e da acidez real (diminui¢do do pH) por adicio de 4cidos organicos.

Objetivos

a) Produzir vinhos equilibrados do ponto de vista organolético.
b) Favorecer uma boa evolu¢do bioldgica e uma boa maturagio do vinho.
¢) Compensar uma acidez natural insuficiente, causada:
— pelas condi¢des climdticas na regido de viticultura ou
— por praticas enoldgicas que causem uma diminui¢do da acidez natural.
Prescricdes
a) O dcido lactico, o 4cido L(-) ou DL-madlico, o dcido L(+)-tartdrico e o dcido citrico sdo os tunicos dcidos que podem

ser utilizados.

b) O teor de dcido citrico do vinho apds este processo ndo deve ser superior ao limite estabelecido no anexo C do
Compéndio dos Métodos Internacionais de Andlise dos Vinhos e Mostos.

¢) A adi¢do de dcidos ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.

d) E proibida a adicio de dcidos minerais.

e) A acidificagdo quimica e a desacidificacio quimica excluem-se mutuamente.

f) Os dcidos utilizados devem cumprir as recomendac¢des do Codex Enoldgico Internacional.

g) A adigdo de 4cidos ao vinho apenas pode ser efetuada caso a acidez inicial ndo aumente mais de 54 meq/l (ou seja,
4 gfl, expressos em dcido tartdrico).

Quando o mosto e o vinho sdo acidificados, o aumento da dose acumulada nio deve ser superior a 54 meq/l (ou 4 gfl,
expressos em dcido tartdrico).
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3.1.1.4. ACIDIFICACAO POR TRATAMENTO COM ELETROMEMBRANAS (ELETRODIALISE COM MEMBRANAS
BIPOLARES) (OENO 361/2010)

Definicdo

Método fisico de extragdo iénica do vinho pela acdo de um campo elétrico, com recurso a membranas permedveis a
catides e a membranas bipolares que permitem aumentar a acidez de titulagio e a acidez real (diminuicdo do pH).

Objetivos

a) Aumentar a acidez de titulagdo e a acidez real (diminui¢do do pH).
b) Produzir vinhos equilibrados em termos de caracteristicas organoléticas.
¢) Favorecer uma boa evolugdo bioldgica e um bom armazenamento do vinho.
d) Compensar uma acidez natural insuficiente causada:
— pelas condicdes climdticas na regido de viticultura ou
— por praticas enoldgicas que causam uma diminui¢do da acidez natural.

Prescrigoes

a) Consultar a ficha geral sobre as técnicas de separacdo utilizadas no tratamento de mostos e vinhos ('?) e a ficha sobre
a utilizacdo de técnicas de membranas para mostos (13).

b) A acidificacdo por tratamento com eletromembranas ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.

¢) As membranas catiénicas devem ser compostas de forma a permitirem apenas a respetiva adaptacdo a extracdo de
catides, em especial, do catido K.

d) As membranas bipolares sdo impermedveis aos anides e aos catides do vinho.

e) A acidificacdo por eletrodidlise com membranas bipolares apenas pode ser efetuada caso a acidez inicial do mosto
ndo aumente mais de 54 megql.

f) Quando o mosto e o vinho sdo acidificados, o aumento total da acidez ndo deve ser superior a 54 meq|l.
g) A aplicacdo do processo serd efetuada sob a responsabilidade de um endlogo ou um técnico qualificado.
h) As membranas devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.1.1.5. ACIDIFICACAO POR TRATAMENTO COM UM PERMUTADOR DE CATIOES (OENO 443-2012)
Definicdo

Extracdo fisica parcial dos catides do vinho, para aumentar a acidez de titulagdo e a acidez real (diminui¢do do pH), com
recurso a um permutador de catides.

Objetivos

a) Aumentar a acidez de titulagdo e a acidez real (diminui¢do do pH).
b) Produzir vinhos equilibrados do ponto de vista organolético.
¢) Promover boas caracteristicas bioldgicas e conservar a boa qualidade do vinho.

Prescrigoes

a) O tratamento é efetuado com recurso a resinas de permuta catiénica regeneradas por ciclo 4cido.
b) O tratamento deve limitar-se & eliminagdo dos catides em excesso.

(*?) Ver nota de rodapé 4
(**) Ver nota de rodapé 5
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¢) Para evitar o fracionamento do vinho, o tratamento serd efetuado de forma continua na linha de produgdo, com
incorpora¢do do vinho tratado no vinho inicial.

d) Em alternativa, a resina poderd ser diretamente introduzida na cuba do mosto, na quantidade necesséria, e separada,
em seguida, por quaisquer métodos técnicos adequados.

e) A acidificacdo deve ser efetuada de modo a que a acidez inicial ndo aumente mais de 54 meq/l. Quando o mosto e o
vinho sdo acidificados, o aumento liquido acumulado ndo deve ser superior a 54 meq/l.

f) Todas as operagBes serdo realizadas sob a responsabilidade de um endlogo ou um técnico qualificado.

g) As resinas devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional (14).

3.1.2. DESACIDIFICACAO (6/79)
Definigio

Diminui¢do da acidez de titulagdo e da acidez real (aumento do pH).

Objetivo

Produzir vinhos mais equilibrados do ponto de vista organolético.

Prescricdes

O objetivo pode ser atingido:

a) espontaneamente, por precipitagio do dcido tartdrico na forma de bitartarato de potdssio [ver Desacidificacio fisica;
prescrigdes b) (1°)] ou por degradacio do dcido mdlico (ver Desacidificacdo microbioldgica por bactérias ldcticas (19));

b) misturando vinhos menos écidos (ver Lotagdo (17));

(") — O tratamento ndo deve reduzir o teor de catides metdlicos do vinho para um valor inferior a 300 mg/l.
— O tratamento ndo deve reduzir o pH do vinho para um valor inferior a 3,0. A diminuicdo do pH ndo deve ser superior a 0,3
unidades de pH.
(%) Ficha 3.1.2.1. da OIV. DESACIDIFICACAO FISICA (6/79)
Prescrigoes:
A precipitagio de bitartarato de potdssio e tartarato de célcio é efetuada:
[...] b) na sequéncia de uma refrigeragio do vinho.
(%) Ver ficha 3.1.2.3. da OIV, a seguir.
(17) Ficha 3.5.3. da OIV. LOTACAO OU PREPARACAO DO VINHO DE BASE (3/85)
Definigdo:
Operacdo que consiste na mistura de diferentes vinhos.
Objetivos:
a) Para os vinhos com uma indicagdo geogrifica (por exemplo, Denominacdo de Origem reconhecida e Indicacio Geografica
reconhecida):
— Produzir vinhos de excelentes caracteristicas qualitativas, representativas de cada indicagdo geogrifica.
b) Para os vinhos sem indicagdo geogrifica:
— Produzir vinhos com as caracteristicas analiticas, organoléticas e qualitativas pretendidas.
— Produzir vinhos com caracteristicas novas efou mais equilibradas.
— Produzir vinhos com o preco pretendido.
Prescrigoes:
a) Esta operacdo ndo deve ser efetuada, em caso algum, para ocultar uma alteragio quimica ou microbioldgica dos vinhos.
b) A composicdo do vinho apds esta operagio deve cumprir as defini¢des constantes do presente Codigo e os requisitos do
anexo C do Compéndio dos Métodos Internacionais de Andlise dos Vinhos e Mostos.
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¢) por recurso a processos fisicos [ver Desacidificacio fisica: recomendagdo b) e Tratamento a frio: Objetivo a), bem como as
prescricdes correspondentes a este objetivo a) ('8)] efou a processos fisico-quimicos [ver Tratamento com um permutador
de ides; objetivo b (1%)];

d) por recurso a processos quimicos (ver Desacidificagio quimica (29));
€) por recurso a processos microbioldgicos (ver Desacidificagdo microbioldgica por bactérias ldcticas).

3.1.2.1. DESACIDIFICACAO FiSICA (6/79)
Definigdo

Redugido da acidez tituldvel, através de processos fisicos.

Objetivo

Produzir vinhos:
a) Ver 3.1.2
b) Estdveis no que respeita a precipitagdes de de bitartarato de potassio e tartarato de cilcio em excesso.

Prescrigoes

A precipitagdo de bitartarato de potdssio e tartarato de cdlcio € efetuada:
a) Espontaneamente, durante a armazenagem do vinho a baixa temperatura, ou
b) Na sequéncia da refrigeracio do vinho (ver Tratamento a frio).

3.1.2.2. DESACIDIFICACAO QUIMICA (6/79)
Classificagdo

L(+)-tartarato de potdssio: adjuvante tecnoldgico
Hidrogenotartarato de potdssio: adjuvante tecnoldgico
Carbonato de cdlcio: adjuvante tecnoldgico
Hidrogenocarbonato de potdssio: adjuvante tecnoldgico

Definigio

Diminuicdo da acidez de titulacgdo e da acidez real (aumento do pH) por adi¢do de tartarato neutro de potdssio,
hidrogenocarbonato de potdssio ou carbonato de cdlcio com, eventualmente, pequenas quantidades de sal duplo de
célcio dos acidos L(+)-tartdrico e L(-)-madlico.

(*8) Ver ficha 3.3.4. da OIV a seguir.
(1% Ficha 3.1.1.3. da OIV. TRATAMENTO COM UM PERMUTADOR DE IOES (6/76)
Objetivos
[...] b) Tratamento com permutadores de anides para:
1. diminuir a acidez de titulagio;
2. dessulfurar os vinhos;
3. diminuir o teor de sulfatos.
(%% Ver ficha 3.1.2.2. da OIV a seguir.
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Objetivos

a) Produzir vinhos mais equilibrados do ponto de vista organolético.
b) Favorecer a desacidificagdo bioldgica.

Prescrigoes

a) O vinho desacidificado deve conter, no minimo, 1 g/l de 4cido tartérico.

b) O processo de formagdo do sal duplo (sal neutro de cdlcio dos acidos tartdrico e malico) visa uma maior diminui¢do
da acidez de titulagdo, quando o vinho apresenta um elevado teor de dcido madlico e a precipitagdo do dcido tartdrico
ndo ¢ suficiente.

¢) A desacidificacio quimica deve ser efetuada de forma que os vinhos obtidos ndo tenham uma acidez insuficiente,
tendo em conta a eventual fermentacio maloldctica posterior.

d) A desacidificacio quimica ndo deve ter por objetivo dissimular uma fraude.
€) A eliminagio eventual do diéxido de carbono em excesso pode ser efetuada por fluxo de azoto.
f) A acidificacdo quimica e a desacidificagdo quimica excluem-se mutuamente.
g) Os produtos utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.1.2.3. DESACIDIFICA(;AO MICROBIOLOGICA POR BACTERIAS LACTICAS (4/80)
Definicdo
Diminuicdo da acidez de titulagdo e da acidez real (aumento do pH) por fermentagdo malolictica.

Objetivo

Produzir vinhos:
a) Ver ponto 3.1.2.
b) Biologicamente mais estdveis.

Prescrigoes

Para atingir os objetivos, a desacidificagdo microbioldgica por bactérias licticas pode ser efetuada espontaneamente, ou
por inoculagdo de estirpes selecionadas.

a) O teor de di6xido de enxofre deve ser limitado, uma vez que as bactérias lacticas sio muito sensiveis a presenca deste
composto.

b) E desejivel que a fermentagio malolictica ocorra no final da fermentagio alcodlica, para evitar a degradacio
bacteriana dos agticares.

¢) O vinho que serd sujeito a fermentacdo maloldctica deve ser mantido a uma temperatura proxima de 18 °C.

d) No caso de utilizagdo de culturas selecionadas de bactérias lacticas, estas devem cumprir as prescricdes do Codex
Enoldgico Internacional.



C 18742 Jornal Oficial da Unido Europeia 6.5.2022

3.1.2.4. DESACIDIFICACAO POR TRATAMENTO COM ELETROMEMBRANAS (OENO 484-2012)
Definigio

Método fisico de extragdo idnica do vinho pela acdo de um campo elétrico, com recurso a membranas permedveis a
anides e a membranas bipolares. A combinagio de membranas permedveis a anides e de membranas bipolares permite
gerir uma diminuicdo da acidez de titulagdo e da acidez real (aumento do pH).

Objetivos

a) Corrigir uma acidez natural excessiva causada pelas condi¢des climdticas na regido vinicola, através da diminuigdo da
acidez de titulagdo e da acidez real (aumento do pH).

b) Produzir vinhos equilibrados em termos das caracteristicas organoléticas.

Prescricoes

a) Consultar a ficha geral sobre as técnicas de separagio utilizadas no tratamento de mostos e vinhos (2!) e a ficha
relativa a aplicacdo de técnicas de membrana aos vinhos (23).

b) A desacidificagio por processos com eletromembranas ndo deve ter por objetivo ocultar um defeito.

¢) As membranas anidnicas devem ser colocadas de forma a permitirem apenas a extragdo de anides — em especial, dos
acidos orgénicos do vinho.

d) As membranas bipolares sdo impermedveis aos anides e aos catides do vinho.

(21) Ver nota de rodapé 4 ;
(?») Ficha 3.0.1. da OIV. APLICACAO DE TECNICAS DE MEMBRANA (OENO 373B/2010)
Definigdo:
Tratamento do vinho com recurso a técnicas de membranas que permitem a retencdo ou a passagem seletiva de alguns compostos
do vinho.
Objetivos:
a) Produzir um vinho mais equilibrado em termos de caracteristicas organoléticas.
b) Compensar os efeitos de condi¢des climdticas adversas e de mudangas climdticas e suprir determinados defeitos organoléticos.
¢) Expandir as técnicas disponiveis para o desenvolvimento de produtos mais adaptados as expectativas do consumidor.
Recomendagdes:
a) Consultar a ficha geral sobre os tratamentos dos mostos e vinhos com as técnicas de separagdo utilizadas no tratamento de
mostos e vinhos.
b) Os objetivos supramencionados podem ser atingidos através da aplicacdo destas técnicas, por exemplo, para:
. estabilizagdo tartdrica;
. desidratagdo parcial;
. desalcoolizagdo parcial do vinho;
. ajuste da acidez e do pH do vinho;
. diminui¢do do teor de determinados dcidos organicos;
. diminuicio da acidez volatil dos vinhos destinados a colocagio no mercado;
. gestdo dos gases dissolvidos.
¢) Existem diferentes tipos de técnicas de membranas, isoladamente ou em combinacdo, dependendo dos objetivos visados,
incluindo:
1. microfiltracio;
2. ultrafiltracdo;
3. nanofiltracio;
4. contactores de membranas;
5
6

NNV AW N =

. osmose inversa;

. processos com eletromembranas;

. outras técnicas de membranas.

d) Ndo ¢ autorizada a utilizagdo de membranas para obter caracteristicas opostas.

e) Esta prdtica deve ser efetuada por um endélogo ou um técnico qualificado.

f) As membranas e os materiais, bem como as técnicas utilizadas nos processos complementares, devem estar em conformidade
com as disposi¢cdes do Codigo Internacional de Praticas Enoldgicas e do Codex Enoldgico Internacional.

~
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¢) O vinho produzido a partir de um vinho desacidificado deve conter, no minimo, 1 g/l de dcido tartdrico.
f) Os processos de desacidificagio por membranas e a acidificacdo excluem-se mutuamente.
g) O processo serd aplicado sob a responsabilidade de um endlogo ou um técnico qualificado.
h) As membranas utilizadas devem cumprir as prescri¢cdes do Codex Enoldgico Internacional.
3.2.1. COLAGEM (OENO 7/99), (OENO 6/04), (OENO 9/04) (OIV-OENO 339A-2009), (OIV-OENO 339B-2009,
OENO 417-2011)

Classificacdo

Acido alginico: adjuvante tecnolégico

Quitina-glucano: adjuvante tecnolégico

Quitosano: adjuvante tecnoldgico

Cola de peixe: adjuvante tecnoldgico

Caulino: adjuvante tecnoldgico

Gelatina: adjuvante tecnoldgico

Ovalbumina: adjuvante tecnolégico

Solugdo coloidal de didxido de silicio: adjuvante tecnoldgico

Definicio

Clarificagdo do vinho por adicdo de substincias que precipitam as particulas em suspensdo:
— através da promogio da sedimentagdo natural daquelas, ou
— através da coagulacdo em torno das particulas a eliminar, e da respetiva incorporagio nos sedimentos.

Objetivos

a) Completar a clarificacdo espontdnea sempre que esta ndo seja satisfatoria.
b) Suavizar os vinhos tintos através da remocdo de uma parte dos taninos e polifendis.
¢) Clarificar os vinhos com problemas de turvagdo, subida de borras, insolubilizacio das matérias corantes, etc.

Prescrigoes

a) Para os agentes clarificantes que propiciam apenas a sedimentacio das particulas, consultar Tratamento com
bentonite (23).

b) Para os agentes clarificantes que coagulam, sio apenas permitidos os seguintes produtos: gelatina, albumina e
ovalbumina, cola de peixe, leite desnatado, caseina, alginatos, solugio coloidal de didxido de silicio, caulino, caseinato
de potdssio, proteinas de origem vegetal, quitosano, quitina-glucano, extratos proteicos de leveduras.

¢) As substincias utilizadas devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

(*%) Esta defini¢do aplica-se apenas a vinhos stricto sensu conforme definidos na parte I, capitulo 3, do Cédigo de Prdticas Enoldgicas da
OIV.
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3.2.2. FILTRACAO (2/89)
Classificagdo

Diatomite: adjuvante tecnoldgico
Perlite: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Processo fisico que consiste na passagem do vinho através de filtros apropriados, que retém as particulas em suspensio.

Objetivos

a) Clarificar o vinho, se necessario, por etapas sucessivas (filtracdo clarificante).
b) Obter a estabilidade bioldgica do vinho através da eliminagdo dos microrganismos (filtragio esterilizante).

Prescrigoes

A filtracdo pode ser efetuada:

a) por deposi¢do continua, com recurso a aditivos adequados tais como diatomite, perlite, celulose, etc.;
b) em placas de celulose ou de outros materiais adequados;

¢) em membranas orgdnicas ou minerais com uma porosidade superior ou igual a 0,2 pm (microfiltrago).
Os materiais filtrantes utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.2.1. FILTRACAO POR DEPOSICAO CONTINUA (1/90)
Definicio

Filtragdo do vinho, apds a formacio de uma camada filtrante, alimentada permanentemente por adicio continua do
material filtrante ao vinho a clarificar.

Objetivo

Obter um nivel adequado de limpidez, numa determinada etapa tecnoldgica, através da eliminacdo das substancias em
suspensdo do vinho.

Prescrigoes

a) A natureza do material filtrante (por exemplo, diatomite, perlite ou celulose) e a dose necessdria sdo determinadas
pela turvagio do vinho e a clarificacio pretendida.

b) Os materiais filtrantes utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.3. TRASFEGA (16/70), (OENO 6/02)
Classificagdo

Azoto: adjuvante tecnolégico
Argon: adjuvante tecnolégico
Definigdo

Operagdo que consiste na transferéncia do vinho de um recipiente para outro, permitindo a separagdo dos depésitos
solidos do liquido.
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Objetivos

a) Separar o vinho das borras efou dos depdsitos resultantes da adi¢do de agentes clarificantes depositados no fundo do
recipiente.

b) Separar o vinho dos microrganismos no final da fermentacdo alcodlica efou maloldctica, ou dos sedimentos de
leveduras ou bactérias.

¢) Permitir a realizagdo de todas as operacdes de vinificagdo, tratamento ou transporte dos vinhos.

d) Permitir a estabilizacdo tartdrica através da refrigeragdo e da separacdo dos cristais de tartarato (bitartarato de potdssio
e tartarato de cilcio).

Prescricoes

A trasfega pode ser efetuada:
a) na auséncia de ar, para evitar a oxidagio;

b) por arejamento, para eliminar o sulfureto de hidrogénio, diminuir o didéxido de carbono ou proporcionar uma
oxidacdo controlada;

¢) a temperatura ambiente, ou ap0s refrigeragdo para evitar uma eventual perda de gds carbénico;
d) por recurso a recipientes interligados, com bombas ou recipientes;

e) no caso da trasfega na auséncia de ar, o recipiente de destino deve ser tornado inerte com diéxido de carbono, azoto
ou drgon. Estes gases devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.4. TRATAMENTO COM DIOXIDO DE SILICIO (1/91)
Classificagdo

Solucdo coloidal de diéxido de silicio: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adicdo ao vinho de uma solucdo coloidal (gel) de diéxido de silicio, combinada com gelatina ou, eventualmente, com
outros produtos de colagem proteicos.

Objetivo

Realizar a floculagdo da gelatina e, eventualmente, dos outros produtos de colagem proteicos, com vista a clarificagdo.

Prescricoes

a) O produto ¢é adicionado aos vinhos jovens brancos e rosados e, ocasionalmente, aos vinhos tintos.

b) Sdo necessdrios ensaios preliminares para determinar as doses ideais das solucdes coloidais de di6éxido de silicio e de
gelatina ou, eventualmente, de outros produtos de colagem proteicos.

¢) Os produtos devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.6. ADICAO DE TANINOS (16/70, OENO 613/-2019)
Definicdo
Adi¢do de taninos ao vinho.

Objetivos

a) facilitar a estabilizagdo dos vinhos, por precipitacio parcial do excesso de matérias proteicas;

b) facilitar a clarificagdo dos vinhos em conjugacdo com agentes clarificantes proteicos e evitar o excesso de clarificacio;
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¢) contribuir para a protecio antioxidante e antioxiddsica dos compostos do vinho;

d) favorecer a expressio, estabilizacdo e conserva¢io da cor dos vinhos tintos.

Prescrigdo:

Os taninos utilizados devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.7. COLAGEM POR RECURSO A PROTEINAS DE ORIGEM VEGETAL (OENO 8/04)
Classificagdo
Proteina de origem vegetal de trigo: adjuvante tecnoldgico

Proteina de origem vegetal de ervilha: adjuvante tecnoldgico

Proteina de origem vegetal de batata: adjuvante tecnoldgico

Objetivos

Utilizar proteinas de origem vegetal para a colagem dos vinhos, para melhorar a limpidez, a estabilidade e as pro-
priedades organoléticas.

Prescricoes

1. As doses a utilizar sio determinadas apds um ensaio preliminar. A dose médxima a utilizar deve ser inferior a 50 g/hl.
Apbés a trasfega, os vinhos sdo analisados (turvagdo, cor, absorvancia a 280 nm) e provados. A dose conservada
corresponde a amostra que clarifica, sem excesso, o vinho e confere um melhor resultado de degustagio.

2. As proteinas de origem vegetal podem ser utilizadas com outros produtos autorizados, como taninos, bentonite, gel
de silica.

3. As proteinas de origem vegetal devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.8. UTILIZACAO DE ENZIMAS PARA MELHORAR A FILTRABILIDADE DOS VINHOS (OENO 15/04, OENO 498-2013,
OENO 682-2021)

Classificagdo

Arabinanase: adjuvante tecnoldgico
Celulase: adjuvante tecnoldgico
Pectina-liase: adjuvante tecnoldgico
Pectina-metilesterase: adjuvante tecnoldgico
Poligalacturonase: adjuvante tecnolégico

Hemicelulase: adjuvante tecnolégico

Definicdo

Adi¢do ao vinho de preparacdes enzimdticas com atividades catalisadoras da degradacio das macromoléculas aderentes
da uva que passam para o mosto e o vinho durante o processo de vinificagdo, bem como das macromoléculas aderentes
de origem bacteriana ou flngica.

As atividades enzimdticas envolvidas na melhoria da filtrabilidade dos vinhos sio devidas, em particular, a arabinanase,
ramnogalacturonase e hemicelulase e, em menor grau, a poligalacturonase, a pectina-liase e a pectina-metilesterase, bem
como a f-glucanase caso os vinhos sejam provenientes de uvas atacadas por Botrytis ou com um teor elevado de
glucanos provenientes das paredes celulares de leveduras.
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Objetivo
Melhorar a filtrabilidade dos vinhos por hidrélise especifica de componentes coloides.
Prescrigdo:

As enzimas utilizadas devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.9. UTILIZACAO DE ENZIMAS PARA LIBERTACAO DE SUBSTANCIAS AROMATIZANTES DOS PRECURSORES
GLICOSILADOS (OENO 17/04, OENO 498-2013)

Classificagdo

Glicosidase: adjuvante tecnoldgico

Glucosidase: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adigdo ao vinho de preparagdes enzimdticas com atividades que catalisam a hidrélise da fragdo sacdrida das substancias

aromdticas glicosiladas (precursores de aromas) da uva que passam para o mosto e o vinho durante o processo de
vinificagdo.

As atividades enzimdticas envolvidas na libertagdo de substancias aromatizantes sdo conferidas pela glicosidase e a
glucosidase.
Objetivo

Reforcar o potencial aromdtico do vinho.

Prescrigdo:
As enzimas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.10. UTILIZACAO DE ENZIMAS PARA MELHORAR A SOLUBILIZACAO DE COMPOSTOS DE LEVEDURAS
(OENO 18/04)

Classificagdo

Betaglucanase: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adigdo ao vinho, durante a vinificacio em cima das borras, de preparagdes enzimaticas, em particular com atividades de
f-glucanase que catalisam a degradagdo das paredes celulares das leveduras.

Objetivos

a) Facilitar a libertacdo no vinho de componentes soliveis das leveduras.
b) Melhorar a estabilidade coloidal dos vinhos.

Prescrigdo:

As enzimas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.11. UTILIZACAO DE ENZIMAS PARA CLARIFICACAO DOS VINHOS (OENO 12/04, OENO 4982013,
OENO 682-2021)

Classificagdo

Arabinanase: adjuvante tecnoldgico
Celulase: adjuvante tecnoldgico
Pectina-liase: adjuvante tecnoldgico

Pectina-metilesterase: adjuvante tecnoldgico
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Poligalacturonase: adjuvante tecnolégico
Hemicelulase: adjuvante tecnoldgico

f-glucanase: adjuvante tecnoldgico

Definicdo
Adicdo ao vinho de preparagdes enzimdticas com atividades que catalisam a degradagdo das macromoléculas da uva que

passam para o mosto e o vinho, bem como das macromoléculas de origem bacteriana ou fingica.

As atividades enzimdticas envolvidas na clarificagdo dos vinhos sdo devidas, em particular, a poligalacturonase, pectina-
-liase, pectina-metilesterase e, em menor grau, a arabinanase, ramnogalacturonase, celulase e hemicelulase, bem como a
B-glucanase caso os vinhos sejam provenientes de uvas atacadas por Botrytis.

Objetivo

Facilitar a clarificacio dos vinhos.

Prescrigdo:

As enzimas utilizadas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.12. COLAGEM COM RECURSO A QUITOSANO (OIV-OENO 337A-2009)
Classificagdo
Quitosano: adjuvante tecnolégico
Definicdo
Adicio de quitosano de origem fiingica, para a colagem dos vinhos.
Objetivos
a) Reduzir a turvagdo através da precipitacio das particulas em suspensio.

b) Efetuar um tratamento preventivo de turvacdes proteicas através da precipitagdo parcial das matérias proteicas em
€Xcesso.

Prescrigoes

a) As doses a utilizar sdo determinadas apds um ensaio preliminar. A dose méxima de utilizagdo ndo deve ser superior a

100 g/hl.
b) Os sedimentos sdo removidos por processos fisicos.

¢) O quitosano de origem fiingica pode ser utilizado isoladamente ou em combinac¢do com outros produtos autoriza-
dos.

d) O quitosano deve cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.13. COLAGEM COM RECURSO A QUITINA-GLUCANO (OIV-OENO 337B-2009)
Definigdo

Adicdo de quitina-glucano de origem fungica para a colagem dos vinhos.

Objetivos

a) Reduzir a turvacdo através da precipitacdo das particulas em suspensio.

b) Efetuar um tratamento preventivo de turvacdes proteicas através da precipitagdo parcial das matérias proteicas em
€XCesso.
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Prescricdes

a) As doses a utilizar sdo determinadas apds um ensaio preliminar. A dose maxima a utilizar ndo deve ser superior a

100 g/hl.
b) Os sedimentos sdo removidos por processos fisicos.

¢) O complexo de quitina-glucano de origem fiingica pode ser utilizado isoladamente, ou em combina¢do com outros
produtos autorizados.

d) O complexo de quitina-glucano deve cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.14. COLAGEM COM RECURSO A EXTRATOS PROTEICOS DE LEVEDURAS (OENO 417-2011)
Classificacdo

Extratos proteicos de leveduras: adjuvante tecnolégico

Definigio

Adicdo de extratos proteicos de leveduras, para a colagem dos vinhos.

Objetivos

a) Reduzir a turvacdo dos vinhos, através da precipitacio das particulas em suspensdo.
b) Preservar as caracteristicas cromadticas dos vinhos.

¢) Eliminar os taninos em excesso.

d) Melhorar a filtrabilidade dos vinhos.

Prescrigoes

a) As doses a utilizar sdo determinadas previamente por ensaios em laboratério (ponto de colagem).

b) A dose mdxima a utilizar, determinada por um ensaio de eficicia em laboratério, ndo deve ser superior a 60 g/hl,
para os vinhos tintos, e a 30 g/hl, para os vinhos brancos e rosados.

¢) Os extratos proteicos de leveduras podem ser utilizados isoladamente, ou em associacio com outros produtos de
colagem autorizados.

d) Os depésitos da colagem devem ser removidos dos vinhos por processos fisicos.
¢) Os extratos proteicos de leveduras devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.2.15. UTILIZA(;AO DE PLACAS PARA FILTRA(;AO COM UM ZEOLITO DO TIPO FAUJASITE Y, PARA ADSOR(;AO
DE HALOANISOIS (OENO 444-2016)
Definigdo

Tratamento por recurso a uma placa para filtragdo contendo zedlito do tipo faujasite Y, aplicado durante a filtragdo.

Objetivos

a) Diminuir o teor de haloanisdis responsédveis por alteragdes do aroma dos vinhos para um valor inferior ao limiar de
percecdo organolética.

Prescrigoes

a) O tratamento deve ser efetuado nos vinhos clarificados.
b) As placas para filtragio devem ser limpas e desinfetadas antes da filtragdo.

¢) A aplicagdo de zedlitos do tipo faujasite Y deve cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.
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3.3.1. DESFERRAGEM (16/70)
Classificagdo

Hexacianoferrato (II) de potdssio: adjuvante tecnoldgico
Fitato de célcio: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Tratamento destinado a eliminar o excesso de ferro do vinho.

Objetivo

Prevenir as turvagdes férricas.

Prescrigdo:

Utilizagdo de um dos seguintes tratamentos, com ou sem uma oxigena¢io combinada:
Tanizacdo e colagem;

Adigdo de fitato de cdlcio;

Utilizacdo de ferrocianeto de potdssio;

Utilizagdo de carvdo para remogdo de ferro (tratamento ndo autorizado);

Utilizagdo de acido citrico.

3.3.3. ESTABILIZACAO TARTARICA POR TRATAMENTO COM UM PERMUTADOR DE CATIOES (OENO 1/93,
OENO 447-2011)

Definicdo
Operacdo que consiste na passagem do vinho através de uma coluna de resina polimerizada que reage como um

polieletrdlito insolavel cujos catides podem ser permutados com catides do meio circundante.

Objetivo

Obter a estabilidade tartdrica do vinho:
— no que respeita ao hidrogenotartarato de potdssio;
— no que respeita ao tartarato de calcio (e outros sais de cdlcio).

Prescrigoes

a) O tratamento deve limitar-se a eliminacdo dos catides em excesso.
— O vinho pode ser previamente tratado a frio.

— Apenas serd tratada com permutadores de catides uma fragdo minima de vinho, necessdria para a obtengio da
estabilidade.

b) O tratamento serd efetuado com recurso a resinas de permuta catidnica regeneradas por ciclo dcido.
¢) Todo o processo serd efetuado sob a responsabilidade de um endlogo ou técnico especializado.

d) As resinas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional e ndo devem modificar substancialmente a
composi¢do fisico-quimica e as caracteristicas organoléticas do vinho.
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3.3.4. TRATAMENTO POR ESTABILIZACAO A FRIO (5/88), (OENO 2/04)
Definigio

Operagdo que consiste na refrigeragio do vinho.

Objetivos

a) Promover a cristalizagdo e a precipitacdo de tartarato de potdssio, tartarato de cdlcio e componentes coloides, bem
como melhorar a estabilidade do vinho.

Prescrigoes

Para o objetivo a), o tratamento ¢é efetuado por refrigeragdo mecénica ou natural, com ou sem adi¢do de cristais de
bitartarato de potassio, seguida da separacio com recurso a técnicas fisicas especificas dos cristais e dos componentes
coloides precipitados.

3.3.5. TRATAMENTO COM BENTONITE (16/70)
Classificagdo

Bentonite: adjuvante tecnoldgico
Adigdo de bentonite ao vinho.

Objetivo

Prevenir as turvagdes proteicas e ctpricas.

Prescrigdo

As substancias utilizadas devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.3.6. TRATAMENTO COM GOMA-ARABICA (12/72)
Classificacdo

Goma-arabica: aditivo

Definigdo

Adigdo de goma-ardbica ao vinho.

Objetivos

a) Prevenir as turvagdes cupricas.
b) Proteger o vinho contra uma turvagdo férrica ligeira.
¢) Evitar a precipitacio de substancias tais como matérias corantes que, no vinho, estejam no estado coloidal.

Prescricoes

a) O produto deve ser adicionado ao vinho apds a dltima filtragdo, ou imediatamente antes do engarrafamento.
b) A dose a utilizar ndo deve ser superior a 0,3 g/l.

¢) A goma-arabica deve cumprir as prescri¢cdes do Codex Enoldgico Internacional.
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3.3.7. TRATAMENTO COM ACIDO METATARTARICO (16/70)
Classificagdo

Acido metatartarico: aditivo

Definigdo

Adigdo de dcido metatartdrico ao vinho.

Objetivo

Evitar a precipitagdo de hidrogenotartarato de potassio e tartarato de calcio.

Prescrigoes

a) A adi¢do deve ser efetuada apenas imediatamente antes do engarrafamento.
b) A dose a utilizar deve ser inferior ou igual a 10 g/hl.

¢) A duracdo da protecio depende da temperatura de armazenamento do vinho, uma vez que o dcido em causa se
hidrolisa lentamente a frio, mas rapidamente a quente.

d) O édcido metatartdrico deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.3.8. TRATAMENTO COM ACIDO CITRICO (16/70)
Classificagdo

Acido citrico mono-hidratado: aditivo

Definigio

Adigdo de écido citrico ao vinho.

Objetivo

Ligar os ides férricos a um anido complexo soliivel e diminuir, assim, a ocorréncia de turvagdes férricas.

Prescrigoes

a) O teor maximo de é4cido citrico do vinho no momento de consumo deve ser igual a 1 g/l
b) O écido citrico utilizado deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.3.10. TRATAMENTO COM FERROCIANETO DE POTASSIO (OENO 16/70)
Classificagdo

Ferrocianeto de potdssio: auxiliar tecnolégico

Definicdo

Adigdo de ferrocianeto de potdssio ao vinho.

Objetivo

Reduzir, no vinho, o teor:
— de ferro, para prevenir as turvagdes férricas,
— de cobre, para prevenir as turvagdes cipricas,

— ¢, de um modo mais geral, de metais pesados.
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Prescricdes

a) Este procedimento sé pode ser realizado por um técnico responsdvel e qualificado.
b) A operagdo principal deve ser precedida de ensaios para determinar a quantidade de produto a adicionar.

¢) A operagdo principal deve ser seguida de um exame do vinho tratado, a fim de determinar a auséncia de excesso de
ferrocianeto ou de seus derivados.

d) O ferrocianeto de potassio utilizado deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.3.12. TRATAMENTO COM TARTARATO DE CALCIO (OENO 8/97)
Classificacdo

Tartarato de cdlcio: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adigdo de tartarato de cdlcio ao vinho.

Objetivo

Contribuir para a estabilizagio tartdrica do vinho através da diminui¢do do teor de hidrogenotartarato de potdssio e
tartarato de cdlcio.

Prescricdes

a) A dose a utilizar deve ser inferior a 200 g/hl.

b) O tratamento ¢é efetuado por adicio de tartarato de cilcio, agitacdo e refrigeragdo artificial do vinho, seguida de
separagdo com recurso a formacdo de cristais por meios fisicos.

¢) O tartarato de cdlcio deve cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.3.13. TRATAMENTO DOS VINHOS COM RECURSO A MANOPROTEINAS DE LEVEDURAS (OENO 4/01; 15/05)
Classificagdo

Manoproteinas de leveduras: aditivo

Definicdo

Tratamento dos vinhos com recurso a manoproteinas da degradagdo das paredes celulares das leveduras.

Objetivo

Melhorar a estabilidade do vinho apenas no que se refere aos sais tartdricos efou as respetivas proteinas, no caso dos

vinhos brancos ou rosados.

Prescricdes

a) As doses a utilizar serdo estabelecidas pelo responsdvel pelo tratamento.

b) Para determinados vinhos jovens tintos e rosados, o responsavel pode ponderar um eventual tratamento prévio com
as paredes celulares de leveduras, caso as manoproteinas nio apresentem, isoladamente, a eficicia pretendida.

¢) As manoproteinas devem cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.
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3.3.14. TRATAMENTO COM GOMAS DE CELULOSE (CARBOXIMETILCELULOSE) (OENO 2/08, OENO 586-2019,
OENO 659-2020)

Classificagdo

Carboximetilcelulose sddica: aditivo

Definicdo

Adi¢do de gomas de celulose aos vinhos brancos, rosados e espumantes.

Objetivo

Contribuir para a estabilizacdo tartdrica dos vinhos brancos e espumantes.

Prescrigoes

a) A dose de carboximetilcelulose a utilizar deve ser inferior a 200 mg/l.

b) Por motivos de incorporagdo, é preferivel utilizar produtos na forma de granulados ou produtos menos viscosos.
¢) A carboximetilcelulose pode causar instabilidade na presenca de proteinas e polifendis.

d) As gomas de celulose utilizadas devem cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.3.15. TRATAMENTO COM POLIASPARTATO DE POTASSIO (OENO 543/2016)
Classificagdo

Aditivo

Definiciio

Adicdo de poliaspartato de potdssio aos vinhos.

Objetivo

Contribuir para a estabilizacio tartdrica dos vinhos.

Prescrigdo:

a) A dose de utilizacdo ideal de poliaspartato de potdssio para estabilizar os vinhos, incluindo os vinhos com um nivel
elevado de instabilidade tartdrica, ndo deve ser superior a 10 g/hl. A utiliza¢gdo de doses mais elevadas ndo melhora o
nivel de desempenho do poliaspartato de potdssio em termos de estabilizagdo, podendo, em certos casos, resultar
num aumento da turvagio do vinho.

b) No caso dos vinhos tintos com elevada instabilidade coloidal, recomenda-se o tratamento prévio com bentonite.

¢) O poliaspartato de potassio utilizado deve cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.3.16. UTILIZACAO DE ASPERGILOPEPSINA 1 PARA REMOVER AS PROTEINAS RESPONSAVEIS PELA TURVACAO
(OENO 541B/2021)

Definigio

Adicdo de aspergilopepsina I de Aspergillus spp. ao vinho de uvas, para remover as proteinas responsaveis pela turvacio.

Objetivo

Evitar a turvacdo proteica nos vinhos brancos e rosados tranquilos, assim como nos vinhos espumantes.
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Prescricdes

a) Ap6s a adi¢do do preparado de aspergilopepsina I, o vinho deve ser aquecido uma vez por um curto periodo, ja que
0 aquecimento contribui para o desenvolvimento de proteinas responsaveis pela turvagdo e facilita a sua degradagio
enzimdtica por proteases, além de conduzir a uma desnaturagdo da protease.

Este tratamento térmico Gnico deve ter em conta:
— a atividade do preparado de aspergillopepsina I no que diz respeito a temperatura;
— a quantidade de aspergilopepsina I utilizada;

— a temperatura minima de tratamento deve ser igual ou superior a temperatura de desnatura¢do das proteinas,
geralmente compreendida entre 60 °C e 75 °C;

— o tempo de aquecimento, geralmente de cerca de um minuto. Um tempo de aquecimento demasiado prolongado
pode ter efeitos negativos do ponto de vista organolético.

Esta quebra da estrutura tridimensional das proteinas do tipo taumatina (Thaumatin Like Proteins, TLP) é reversivel, pelo
que, para obter o melhor resultado, o aquecimento e a adi¢do de enzimas devem ser simultineas.

b) O vinho é imediatamente arrefecido a uma temperatura adequada.
¢) Deve efetuar-se uma filtracio para remover as proteinas residuais (incluindo proteases adicionadas e outras proteinas).
d) As enzimas utilizadas devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.
3.4.2. ESTABILIZACAO BIOLOGICA (1/91, OENO 581A-2021)
Definigdo
Tratamento destinado a eliminar microrganismos indesejdveis ou a inibir o seu desenvolvimento.

Objetivo

Obter a estabilidade bioldgica do vinho.

Prescrigoes

Para atingir o objetivo, podem utilizar-se os seguintes procedimentos:
a) Tratamento térmico

— Pasteurizagdo,

— Engarrafamento a quente.
b) Filtragdo esterilizante.

¢) Aplicagdo de inibidores microbianos, tais como sulfitos, dcido sérbico, dcido fumadrico, dicarbonato de dimetilo e
dicarbonato de dietilo (ndo autorizado).

d) Empobrecimento do mosto em microrganismos indesejaveis (filtracdo, centrifugacdo) e em elementos nutricionais,
através do desenvolvimento de gera¢des sucessivas de microrganismos, seguido da sua eliminagdo.
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3.4.3. PASTEURIZACAO (5/88)
Definigio

Aquecimento do vinho a uma dada temperatura, por um determinado periodo.

Objetivos

a) Impedir a atividade dos microrganismos presentes no mosto no momento do tratamento.

b) Inativar as enzimas presentes no vinho.

Prescrigoes

a) A pasteurizagio pode ser efetuada:

— a granel (ver Pasteurizacdo a granel (*4));

— em garrafa (ver Pasteurizacdo em garrafas (*°)).

b) A pasteurizagio € efetuada por recurso a diferentes técnicas:

— passagem do vinho através de um permutador de calor, seguida de uma refrigeracio rdpida;

— engarrafamento e rolhagem do vinho a quente, seguidos de refrigeragdo natural (ver Engarrafamento a quente (26));

— aquecimento do vinho em garrafas, seguido de refrigeracdo.

¢) O aumento da temperatura e as técnicas utilizadas nio devem causar qualquer alteragio ao aspeto, a cor, ao odor ou
ao sabor do vinho.

3.4.3.1. PASTEURIZACAO A GRANEL (1/90)
Definicdo

Aquecimento do vinho a uma dada temperatura, por um determinado periodo.

Objetivos
a) Ver ponto 3.4.3.

b) Inativar as enzimas oxidativas, se estiverem presentes no vinho.

(**) Ver ficha 3.4.3.1. da OIV a seguir.
(¥) Ficha 3.5.10. da OIV. PASTEURIZACAO EM GARRAFA (5/82):
a) A pasteurizagio pode ser efetuada:
— por imersdo das garrafas em dgua quente;
— deitando dgua quente sobre as garrafas.
b) O aumento da temperatura ndo deve causar qualquer alteragdo ao aspeto, a cor, ao odor ou ao sabor do vinho.
¢) Deverd prever-se um espago suficiente, sob a rolha, para permitir a dilatagio do volume do vinho; serdo tomadas as precaucdes
necessdrias para evitar o rebentamento das garrafas devido a pressdo excessiva.
(26) Ficha 3.5.4. da OIV. ENGARRAFAMENTO A QUENTE (OENO 9/97):
O vinho ndo deve ser aquecido a uma temperatura superior a 45 °C.
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Prescricdes

a) A pasteurizacdo a granel é efetuada através da passagem do vinho por um permutador de calor, seguida de
refrigeragdo. Pode ser efetuada de duas formas:

— pasteurizagdo simples;

— pasteuriza¢do-relampago.

A pasteurizagio-relampago distingue-se da pasteurizagdo simples pelo aquecimento rdpido, a uma temperatura mais
elevada, por um periodo muito curto, seguido de uma refrigeragio rdpida.

b) O tratamento ndo deve causar qualquer alteracdo a limpidez, a cor, ao odor ou ao sabor do vinho.
3.4.4. SULFURACAO (OENO 7/03)
Classificacdo

Di6xido de enxofre: aditivo

Definicdo

Adicdo ao vinho de didxido de enxofre gasoso, solugdes sulfiricas ou solucdes de metabissulfito de potéssio.

Objetivos

a) Obter a estabilizagdo microbioldgica dos vinhos, limitando efou evitando o desenvolvimento de leveduras e bactérias
tecnologicamente indesejaveis.

b) Utilizar as propriedades redutoras e antioxidantes da substancia.

¢) Combinar determinadas moléculas que conferem odores indesejdveis.

d) Inibir eventuais atividades de oxidase.

Prescrigoes

a) O teor de dioxido de enxofre total na fase de comercializagdo deve respeitar os limites estabelecidos no anexo C do
Compéndio dos Meétodos Internacionais de Andlise dos Vinhos e Mostos.

b) A adicdo de didxido de enxofre pode ser efetuada por:

— adigdo direta ao vinho durante o processo de vinificacdo;

— adigdo direta ao vinho antes do engarrafamento;

— injecdo direta no vinho antes do enchimento;

— injegdo direta em garrafa vazia antes do enchimento.

¢) Os produtos utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.
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3.4.5. TRATAMENTO COM ACIDO SORBICO (5/88)
Definigio

Adicdo ao vinho de dcido sérbico ou sorbato de potdssio.

Objetivos

a) Obter a estabilidade biolégica do vinho.
b) Evitar a refermentagdo dos vinhos com agticares fermentesciveis.
¢) Evitar a proliferacdo de leveduras indesejaveis.

Prescricdes

a) A adigdo deve ocorrer apenas pouco antes do engarrafamento.
b) A dose a utilizar ndo deve ser superior a 200 mg/l, expressos em é4cido sérbico.
¢) O dcido sérbico e o sorbato de potdssio devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.7. TRATAMENTO COM ACIDO ASCORBICO (OENO 12/01)
Classificagdo

Acido ascérbico: aditivo
Acido eritdrbico: aditivo

Definigdo

Adigdo de dcido ascorbico (?7) ao vinho.

Objetivo

Proteger o vinho, gragas as propriedades antioxidantes do produto, contra a influéncia do oxigénio do ar, que modifica a
sua cor e o seu sabor.

Prescrigoes

a) Recomenda-se a adicdo do 4cido ascorbico durante o engarrafamento; caso contrario, oxida-se na presenca do ar e os
produtos da oxidagdo causam alteragdes oxidativas muito mais significativas no vinho do que as resultantes do
oxigénio do ar, na auséncia de dcido ascérbico.

b) A dose a utilizar ndo deve ser superior a 250 mg/l.

¢) Se também tiver sido utilizado dcido ascérbico nas uvas ou no mosto, a concentragdo final, expressa como soma de
acido ascérbico es dcido desidroascorbico, ndo deve ser superior a 300 mg/l.

d) O écido ascorbico deve cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

(*) O 4cido isoascorbico, ou dcido D-ascérbico ou é4cido eritérbico, tem um poder antioxidante igual ao dcido ascérbico e pode ser
utilizado para o mesmo efeito enoldgico. Este dcido apresenta o mesmo aspeto e as mesmas propriedades de solubilidade do dcido
ascorbico. Deve, a exce¢do do poder rotatério, apresentar as mesmas propriedades que o dcido ascorbico, responder de igual modo
as reagdes de identificacdo, passar nos mesmos ensaios e responder 3 mesma andlise quantitativa. (Ver ficha COEI-1-ASCACL: 2007
do Codex).
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3.4.9. TRATAMENTO COM POLIVINILPOLIPIRROLIDONA (PVPP) (5/87)
Classificagdo

Polivinilpolipirrolidona: adjuvante tecnoldgico

Definigdo
Adigdo de polivinilpolipirrolidona (PVPP) ao vinho.

Objetivos

Diminuir o teor de taninos e outros polifendis no vinho para:
— combater a tendéncia de escurecimento;

— reduzir a adstringéncia;

— corrigir a cor dos vinhos brancos ligeiramente descolorados.

Prescrigoes

a) A dose utilizada de PVPP ndo deve ser superior a 80 g/hl.
b) A PVPP utilizada deve cumprir as prescri¢cdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.11. TRATAMENTO COM UREASE (OENO 2/95)
Classificacdo

Urease: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adicio ao vinho de urease, ativa em meio 4cido, produzida a partir de Lactobacillus fermentum.

Objetivo

Diminuir o teor de ureia dos vinhos, quando este for excessivo, para evitar a formagdo de carbamato de etilo durante o

envelhecimento. A enzima transforma a ureia em amoniaco e didxido de carbono.

Prescricoes

a) Adicionar urease ao vinho, de preferéncia ja clarificado por sedimentacio espontanea das borras.
b) O conhecimento do teor de ureia do vinho permitird estabelecer a dose de urease a adicionar.
¢) A urease serd eliminada durante a filtracgdo do vinho.

d) A urease deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.12. TRATAMENTO COM LISOZIMA (OENO 10/97)
Classificagdo

Lisozima: aditivo

Definigio

Adigdo de lisozima ao vinho.
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Objetivos

a) Controlar o crescimento e a atividade das bactérias responsaveis pela fermentagdo malolactica do vinho.

b) Diminuir o teor de didéxido de enxofre.

Prescrigoes

a) De acordo com os ensaios, a dose maxima de 500 mg/l é suficiente para controlar o crescimento e a atividade das
bactérias responsaveis pela fermentagdo maloldctica.

b) Néo € possivel substituir completamente a lisozima por SO,, que possui propriedades antioxidantes. Uma associacio
SO, + lisozima permite obter vinhos mais estdveis.

¢) Quando o mosto e o vinho sdo tratados com lisozima, a dose acumulada ndo deve ser superior a 500 mg/l.
d) O produto deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.13. TRATAMENTO COM DICARBONATO DE DIMETILO (DMDC) (OENO 5/01, OENO 421-2011)
Definigio

Adigdo de dicarbonato de dimetilo ao vinho.

Objetivos

a) Obter a estabilidade microbioldgica do vinho engarrafado com agtcares fermentesciveis.

b) Evitar a proliferagio de leveduras indesejiveis e de bactérias lacticas.

¢) Bloquear a fermentacdo dos vinhos doces, meio-doces e meio-secos.

Prescrigoes

a) Para o objetivo a), a adicdo deve ser efetuada pouco antes do engarrafamento.

b) A dose nio deve ser superior a 200 mg/l, expressos em dicarbonato de dimetilo.

¢) A adi¢do de dicarbonato de dimetilo ndo deve resultar na superagio do teor médximo de metanol do vinho
recomendado pela OIV.

d) O vinho ndo deve ser colocado no mercado enquanto o dicarbonato de dimetilo for detetdvel.

e) O dicarbonato de dimetilo utilizado deve cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.14. TRATAMENTO COM COPOLIMEROS ABSORVENTES (PVI/PVP) (OENO 2/07, OENO 262-2014)
Classificagdo

Copolimero PVI/PVP: adjuvante tecnoldgico

Definigdo
Adigdo de copolimeros de polivinilimidazole-polivinilpirrolidona (PVI[PVP) para diminuir o teor de cobre, ferro e metais
pesados.
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Objetivos

a) Evitar os defeitos causados por um teor de metais demasiado elevado (por exemplo, casse férrica).
b) Diminuir o teor de metais indesejavelmente elevado devido a:
— contamina¢io do mosto por catides metalicos;

— contaminac¢do por catides metdlicos durante o tratamento do mosto ou do vinho, com recurso a equipamentos
de vinifica¢io;

— enriquecimento em cobre na sequéncia do tratamento dos vinhos com sulfato de cobre.

Prescrigoes

a) A dose a utilizar deve ser inferior a 500 mg/l.
b) Se o mosto e o vinho forem tratados com polimeros PVI/PVP, a dose acumulada deve ser inferior a 500 mg/l.

¢) Os copolimeros devem ser removidos, no méximo, dois dias apds a adicdo, tendo em conta o principio da
precaucdo, e separados do vinho por filtracio antes do engarrafamento.

d) Os copolimeros adsorventes utilizados devem cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional, nomeadamente
os limites dos monémeros.

e) A aplicacdo do processo serd efetuada sob a responsabilidade de um enélogo ou um técnico especializado.

3.4.15. TRATAMENTO COM ACIDO D,L-TARTARICO (OENO 4/08)
Classificacdo

Acido D,L-tartdrico: adjuvante tecnolégico
D,L-tartarato de potdssio: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adicdo ao vinho de dcido D,L-tartdrico ou de sais de potdssio de dcido D,L-tartdrico.

Objetivos

Diminuir o teor de célcio em excesso.

Prescrigoes

a) O tratamento produz sais particularmente insolGveis. A utilizacdo de dcido D,L-tartdrico estd sujeita a determinados
regulamentos.

b) O tratamento serd efetuado sob a responsabilidade de um enélogo ou um técnico especializado.
¢) Os produtos adicionados devem cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.16. TRATAMENTO COM RECURSO A QUITOSANO (OIV-OENO 338A/2009)
Classificagdo

Quitosano: adjuvante tecnoldgico

Definigio

Adicdo de quitosano de origem fingica aos vinhos.
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Objetivos

a) Diminuir o teor de metais pesados — em especial, ferro, chumbo, cddmio e cobre.
b) Prevenir as turvacdes férricas e cipricas.

¢) Reduzir os eventuais contaminantes — em especial, a ocratoxina A.

d) Reduzir os microrganismos indesejdveis, em particular, as Brettanomyces.

Prescrigoes

a) As doses a utilizar sio determinadas apds um ensaio preliminar. A dose maxima a utilizar ndo deve ser superior a:
— 100 g/hl, para os objetivos a) e b);
— 500 g/hl, para o objetivo c);
— 10 g/hl, para o objetivo d).

b) Os sedimentos sio removidos por processos fisicos.

¢) O quitosano de origem fingica pode ser utilizado isoladamente, ou em combinagdo com outros produtos autori-
zados.

d) O quitosano deve cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.17. TRATAMENTO COM RECURSO A QUITINA-GLUCANO (OIV-OENO 338B/2009)
Classificagdo

Quitina-glucano: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adigdo aos vinhos de quitina-glucano de origem ftingica.

Objetivos

a) Diminuir o teor de metais pesados — em especial, ferro, chumbo, cddmio e cobre.
b) Prevenir as turvagdes férricas e cipricas.
¢) Reduzir os eventuais contaminantes — em especial, a ocratoxina A.

Prescrigoes

a) As doses a utilizar sio determinadas apds um ensaio preliminar. A dose maxima a utilizar ndo deve ser superior a:
— 100 g/hl, para os objetivos a) e b);
— 500 g/hl, para o objetivo c).

b) Os sedimentos sdo removidos por processos fisicos.

¢) O complexo de quitina-glucano de origem fiingica pode ser utilizado isoladamente, ou em combina¢io com outros
produtos autorizados.

d) O complexo de quitina-glucano deve cumprir as recomendag¢des do Codex Enoldgico Internacional.
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3.4.20. TRATAMENTO COM RECURSO A FIBRAS VEGETAIS SELETIVAS (OENO 582-2017)
Definigio

Utilizagdo de um adsorvente seletivo, composto por fibras vegetais, durante a filtragdo do vinho.

Objetivos

a) Diminuir o teor de ocratoxina A nos vinhos.
b) Reduzir o ntimero e o nivel de residuos de produtos fitossanitrios detetados nos vinhos.

Prescrigoes

a) As fibras vegetais seletivas sio utilizadas como adjuvantes tecnoldgicos durante a filtragdo com deposicdo continua,
ou como componentes de um cartdo filtrante.

b) A dose recomendada ¢ estabelecida de acordo com a técnica de filtracio utilizada, ndo sendo superior a 1,5 kg/m? da
superficie do cartdo filtrante.

¢) As fibras vegetais scletivas sdo utilizadas para vinhos em conformidade com os requisitos regulamentares, em
especial, os limites de residuos de produtos fitossanitérios autorizados.

d) As fibras vegetais seletivas devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.4.21. ATIVADORES DE FERMENTACAO MALOLACTICA (OIV-OENO 531-2015)
Definigdo

Adigdo de ativadores de fermentagio malolactica no final ou apds a fermentagio alcodlica, para facilitar a fermentagdo
malol4ctica.

Objetivo

Promover o inicio, a cinética ou a conclusio da fermentagio maloldctica:

— por enriquecimento do meio com nutrientes e fatores de crescimento de bactérias lacticas;

— por adsor¢do de determinados inibidores de bactérias.

Prescrigoes

a. Os ativadores devem ser celulose microcristalina ou produtos derivados da degradacdo de leveduras (autolisados,

leveduras inativadas e paredes celulares de leveduras).

b. Os ativadores podem ser adicionados ao vinho, ou ao vinho em fermentacdo, antes ou durante a fermentagdo
malolactica.

¢. Os ativadores ndo devem induzir desvios organoléticos do vinho.
d. Os ativadores de fermentacdo maloldctica devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.422. TRATAMENTO DOS VINHOS COM ESFERAS ADSORVENTES DE ESTIRENO-DIVINILBENZENO
(OENO 614B-2020)

Definigdo

Processo fisico de redugdo ou eliminagdo de desvios organoléticos do tipo «mofo-terroso» mediante percolagio adequada
e controlada dos vinhos, a um débito elevado, através de esferas adsorventes de estireno-divinilbenzeno.
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Objetivo

a) Eliminar a percecdo de desvios organoléticos do tipo «mofo-terroso» mediante a redugdo da concentragio ou a
elimina¢do de uma das principais moléculas responsdveis — a geosmina.

Prescrigoes

a) O tratamento deve ser realizado em vinhos clarificados com uma turbidez inferior a 30 UTN (unidades de turvacio
nefelométrica);

b) a quantidade de esferas adsorventes a utilizar na coluna e o caudal do vinho devem ser determinados com base no
teor inicial de geosmina;

¢) as esferas adsorventes sdo colocadas numa coluna que cumpre as normas aplicdveis aos materiais destinados a entrar
em contacto com os alimentos;

d) as esferas adsorventes implantadas e as condicdes da sua utilizacio devem cumprir as prescrigdes do
Codex Enoldgico Internacional.

3.4.23. TRATAMENTO COM ACIDO FUMARICO PARA INIBIR A FERMENTA(;;\O MALOLACTICA (OENO 581A-2021)
Classificagdo

Acido fumadrico: Aditivo

Definiciio

Adigdo de é4cido fumdrico ao vinho.

Objetivos

1) Controlar o desenvolvimento e a atividade das bactérias ldcticas responsdveis pela fermentagdo maloldctica do vinho;

2) Reduzir a dose de di6xido de enxofre;

3) Preservar a acidez malica.

Prescricdes

1) Doses de 300-600 mg/l para controlar a fermentagdo maloldctica, mesmo na presenca de quantidades elevadas de
inéculo e durante a fermentagdo primadria;

2) O dcido fumdrico deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.
3.5.4. ENGARRAFAMENTO A QUENTE (OENO 9/97)
Definiciio

Engarrafamento do vinho aquecido, imediatamente antes da rolhagem da garrafa.

Objetivos

a) Estabilizacdo bioldgica do vinho;
b) Elimina¢io do oxigénio;

¢) Estabilizacdo fisico-quimica.
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Prescricdo

O vinho nio deve ser aquecido a uma temperatura superior a 45 °C.

3.5.5. OXIGENACAO (545B[2016)
Classificagdo

Oxigénio: adjuvante tecnoldgico

Definicio

Adicdo de oxigénio ou ar ao vinho.

Objetivos

a) Aplicar aos vinhos as tecnologias de «micro-oxigenagdo», «macro-oxigenagio» e «nano-oxigenagion.

b) Iniciar os fenémenos de oxidacdo com o objetivo de:

— contribuir para a estabilizacdo da cor e a maturac¢do dos vinhos tintos, favorecendo, em especial, a producio de
acetaldeido, que pode reagir com flavandis e antocianinas para formar novos pigmentos mais estiveis e mais
coloridos (efeito hipercrémico e batocrémico) do que as antocianinas nativas;

— preparar os vinhos destinados aos tratamentos para eliminagdo do ferro em excesso (ficha 3.3.1) por oxidagdo do
ferro ferroso a ferro férrico.

¢) Diminuir a concentracio de compostos sulfurados voldteis, como o sulfureto de hidrogénio, o metanotiol, etc.

d) Reduzir os compostos aromdticos relacionados com as caracteristicas organoléticas vegetais.

e) Facilitar a colagem dos vinhos.

Prescricdes

a) No caso da «micro-oxigenagio», a velocidade a que o oxigénio ¢ adicionado deve ser inferior a velocidade de
consumo do mesmo pelo vinho tratado, ou seja, o oxigénio ndo deve acumular-se nos vinhos durante o tratamento.
E preferivel utilizar esta técnica se os vinhos tiverem um teor elevado de antocianinas livres.

b) A «macro-oxigenacdo» é definida pela adi¢do de doses de oxigénio mais elevadas do que no caso da «micro-
-oxigenac¢do», por um periodo mais curto; especificamente, ¢ realizada no final da fermentagdo, numa fase pos-
-fermentativa e até a primeira trasfega das borras.

¢) No caso da «nano-oxigenacdo», a adicio de oxigénio ¢é efetuada a intervalos regulares, em quantidades muito
pequenas — por exemplo, 10 a 100 pg de oxigénio por litro de vinho.

d) No caso do tratamento com ferro em excesso (ficha 3.3.1), a oxigenacdo deve ser seguida de uma tanizacio,
proporcionalmente ao teor de ferro do vinho, e de uma colagem, de preferéncia com caseina. A adi¢do de oxigénio
deve preceder sempre a desferragem com fitato de calcio.

e) Para estabilizar a cor e melhorar a qualidade de um vinho tinto durante a maturacio, as doses a adicionar ao vinho,
no caso da «micro-oxigenagio», sio de cerca de 1-5 mg/l por més, nomeadamente em funcdo do teor inicial de
antocianina e polifendis e do teor de SO, livre. No caso do tratamento por «macro-oxigenacdo», as doses de oxigénio
adicionado sdo mais elevadas, para ter em conta o consumo de oxigénio pelas borras de leveduras.
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f) Atendendo ao potencial de desenvolvimento de aromas oxidativos, os vinhos sujeitos a oxigenagido devem ser
provados regularmente, para definir uma dura¢do e uma temperatura ideais, consoante o perfil aromdtico do vinho
pretendido. Ndo se recomenda a «micro-oxigenagdo» a uma temperatura superior a 22 °C — para evitar uma oxidagdo
excessiva — ou inferior a 8 °C, para evitar a acumulagdo de oxigénio.

g) A oxigenagdo ndo deve ter por objetivo diminuir o teor de sulfitos nos vinhos com di6éxido de enxofre em excesso.

h) A estabilidade microbioldgica (em especial, no que se refere a Brettanomyces bruxellensis) deve ser monitorizada, para
evitar desvios organoléticos dos vinhos.

3.5.7. TRATAMENTO COM B-GLUCANASE (3/85, OENO 498-2013)
Classificacdo

Beta-glucanase (f 1-3, p 1-6) B: adjuvante tecnoldgico

Definigdo
Adigdo ao vinho de uma preparagdo enzimdtica que contenha atividades catalisadoras da degrada¢do dos beta-glucanos
produzidos na baga de uva pelo fungo Botrytis cinerea (podridio nobre, podriddo cinzenta).

As atividades enzimdticas envolvidas na degradacio dos p-glucanos do Botrytis cinerea sio devidas as f-glucanases do tipo
B-1,3 e 1,6. As B-glucanases, incluindo B-1.3-glucanases, também podem degradar os f-glucanos libertados por leveduras
do tipo Saccharomices durante a fermenta¢do alcodlica e durante o estdgio sobre borras.

Objetivo

Melhorar a clarificacdo e filtrabilidade dos vinhos.

Prescrigdo

A preparagdo de glucanase utilizada deve cumprir as prescrigdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.5.8. TRATAMENTO COM SULFATO DE COBRE (2/89)
Classificagdo

Sulfato de cobre penta-hidratado: adjuvante tecnoldgico

Definicdo
Adicio de sulfato de cobre penta-hidratado (CuSO, 5H,0) ao vinho.

Objetivo

Remover o mau sabor e o odor devidos ao sulfureto de hidrogénio e, eventualmente, aos seus derivados.

Prescrigoes

a) A dose de sulfato de cobre penta-hidratado necessdria para cumprir o objetivo em causa deve ser determinada por
um ensaio preliminar. Esta dose ndo deve ser superior a 1 g/hl.

b) O precipitado ctiprico coloidal formado deve ser removido do vinho.

¢) Ap6s o tratamento, o teor de cobre do vinho deve ser controlado e reduzido para um valor inferior ou igual a
1 mg/l, por recurso a um processo adequado, em conformidade com as especificagdes do anexo C do Compéndio dos
Meétodos Internacionais de Andlise dos Vinhos e Mostos.

d) O sulfato de cobre utilizado deve cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.
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3.5.9. TRATAMENTO COM CARVAO DE VINHOS LIGEIRAMENTE CORADOS (16/70)
Classificagdo

Carvdo de uso enoldgico: adjuvante tecnoldgico

Definigdo

Adigdo de carvido ao vinho.

Objetivos

Corrigir a cor de:

— vinhos brancos produzidos a partir de castas tintas com sumo branco;

— vinhos brancos acidentalmente descolorados por contacto com recipientes que contiveram vinhos tintos;
— vinhos muito amarelos produzidos a partir de castas brancas;

— vinhos oxidados.

Prescricdes

a) O processo ndo deve

— servir para descolorar vinhos tintos ou rosados;

— ser aplicado sucessivamente ao mosto e ao vinho resultante.
b) A quantidade de carvdo seco utilizada deve ser inferior a 100 g/hl do vinho.
¢) O carvdo utilizado deve cumprir as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

3.5.10. PASTEURIZA(;AO EM GARRAFA (5/82)

Definicdo
Aquecimento do vinho em garrafa a uma temperatura e durante um periodo suficiente para impedir a subsequente

atividade dos microrganismos na garrafa.

Objetivo
Ver ponto 3.12

Prescrigoes

a) A pasteurizagio pode ser efetuada:
— por imersdo das garrafas em dgua quente;
— deitando dgua quente sobre as garrafas.
b) O aumento da temperatura ndo deve alterar o aspeto, a cor, o odor ou o sabor do vinho.

¢) Deverd prever-se um espago suficiente sob a rolha, para permitir a dilatagdo do volume do vinho; serdo tomadas as
precaucdes necessarias para evitar o rebentamento de garrafas por pressdo excessiva.
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3.5.11. DESIDRATACAO PARCIAL DOS VINHOS (OENO 2/01)
Definigio

Operacdo que consiste em concentrar o vinho por eliminacdo de dgua.

Objetivo

Aumentar o titulo alcoométrico voldmico do vinho.

Prescrigoes

a) O objetivo pode ser alcangado por recurso a vérias técnicas, conhecidas como técnicas subtrativas de enriquecimento.

b) Esta técnica s6 deve aplicar-se a vinhos que ndo apresentem defeitos organoléticos.

¢) A elimina¢do da dgua no vinho ndo pode ser efetuada em conjunto com a eventual eliminacdo de dgua das uvas ou
do mosto correspondente.

3.5.11.1. CONCENTRACAO DO VINHO POR CONGELACAO/CRIOCONCENTRACAO (OENO 3/01)
Definicdo

Processo que consiste na concentracio do vinho por congelacio parcial e eliminagdo fisica do gelo assim formado.

Objetivo

Ver a ficha Desidratagio parcial do vinho.

Prescrigdo

a) Ver a ficha Desidratagio parcial do vinho.

b) A concentragdo pode resultar numa reducdo de 20 % do volume inicial; o aumento ndo deve ser superior a 2 % do
titulo alcoométrico volimico inicial do vinho.

3.5.14. TRATAMENTO COM CITRATO DE COBRE (OENO 1/08)
Classificagdo

Citrato de cobre: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Adigdo de citrato de cobre hidratado, isoladamente ou em combinacdo com agentes clarificantes (por exemplo, ben-
tonite).

Objetivo

Remover o mau sabor e o odor devidos ao sulfureto de hidrogénio e, eventualmente, aos seus derivados.

Prescricdes

a) A dose de citrato de cobre hidratado necessdria para alcancar o objetivo deve ser determinada por um ensaio
preliminar. Esta dose ndo deve ser superior a 1 g/hl.

b) O precipitado ciprico coloidal formado deve ser removido do vinho por filtrago.
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¢) Ap6s todos os tratamentos, o teor de cobre do vinho deve ser monitorizado e reposto para um teor igual ou inferior
ao teor residual nos vinhos estabelecido pela OIV de acordo com as especificagdes do anexo C do Compéndio dos
Métodos Internacionais de Andlise dos Vinhos e Mostos.

d) O citrato de cobre utilizado deve cumprir as recomendag¢des do Codex Enoldgico Internacional.

3.5.17. GESTAO POR RECURSO A CONTACTORES DE MEMBRANAS DOS GASES DISSOLVIDOS NOS VINHOS
(OENO 499-2013)

Definigdo
Método fisico para gerir a concentracdo dos gases dissolvidos no vinho por recurso a contactores de membranas

(membranas hidréfobas) e gases aplicados em enologia.

Objetivo

a) Diminuir o teor de oxigénio dissolvido nos vinhos.
b) Aumentar o teor de oxigénio dissolvido nos vinhos.
¢) Diminuir o teor de diéxido de carbono dissolvido nos vinhos.

d) Ajustar o teor de diéxido de carbono dissolvido nos vinhos tranquilos ou espumosos, de acordo com a defini¢do do
Cédigo Internacional de Praticas Enoldgicas.

¢) Aumentar o teor de didxido de carbono dissolvido para a obtencdo de vinhos gaseificados, de acordo com a
definicio do Cddigo Internacional de Praticas Enoldgicas.

Prescrigdo:
a) Consultar a ficha geral sobre as técnicas de separagdo utilizadas no tratamento de mostos e vinhos (2%) e a ficha sobre a

aplicagdo de técnicas de membranas aos vinhos ().

b) Esta técnica pode ser utilizada em substitui¢do de dispositivos de borbulhagem ou de sistemas do tipo Venturi, entre
o termo da fermentagdo alcodlica e o acondicionamento.

c) Esta pratica deve ser efetuada por um endlogo ou um técnico qualificado.

d) Para o objetivo b), consultar as prescricdes da resolucdo relativa a oxigenagdo do vinho (3°).

¢) O vinho tratado, ou a tratar, deve estar em conformidade com as defini¢des e os limites da OIV.

f) As membranas utilizadas devem cumprir as recomendagdes do Codex Enoldgico Internacional.

g) Os gases utilizados devem corresponder aos autorizados e definidos no Codex Enoldgico Internacional.

4.1.7. UTILIZACAO DE SAIS NUTRITIVOS E DE leTORES DE’ CRESCIMENTO DE LEVEDURAS PARA PROMOVER A
FERMENTACAO SECUNDARIA (OENO 7/95)

Classificagdo

Bactérias lacticas: adjuvante tecnoldgico
Sulfato de amoénio: adjuvante tecnolégico

Hidrogenofosfato de diaménio: adjuvante tecnoldgico

(*%) Ver nota de rodapé 4
(*%) Ver nota de rodapé 20
(3% Ver ficha 3.5.5 da OIV acima
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Definigdo

Adigdo de sais de amoénio ou de tiamina aos vinhos de base destinados a uma fermentagio secundaria.

Objetivo

Facilitar a multiplicacdo de leveduras durante a fermentacdo secunddria, em garrafa ou numa cuba fechada que contenha

ainda agtcares das uvas, ou por adi¢do de um licor de tiragem.

Prescrigoes

Os sais nutritivos e outros fatores de crescimento devem ser utilizados:

a) no respeitante aos sais nutritivos, fosfato de diamoénio, ou sulfato de amoénio, & dose maxima de 0,3 g/l (expressa no
sal);

b) no respeitante aos fatores de crescimento, tiamina na forma de cloridrato, a dose maxima de 0,6 mg/l (expressa em
tiamina).

¢) Estas substincias devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

4.1.8. TIRAGEM (3/81)
Classificagdo

Leveduras secas ativas: adjuvante tecnoldgico

Cloreto de amoénio: adjuvante tecnoldgico

Alginato de potdssio: adjuvante tecnoldgico

Alginato de cdlcio: adjuvante tecnoldgico

Definicdo

Operacdo que consiste no enchimento de garrafas, hermeticamente fechadas, com vinho de base, devidamente misturado

com um licor de tiragem. Adiciona-se um inéculo de leveduras selecionadas, bem como, eventualmente, agentes
clarificantes e ativadores de fermentacio alcodlica secunddria.

Objetivo

Iniciar uma fermentagdo alcodlica secunddria, com o objetivo de obter efervescéncia.

Prescrigoes

a) Estdo autorizados os seguintes agentes clarificantes:
— bentonite (ver Tratamento com bentonite (31));
— produtos de colagem orgénicos (ver Colagem (*2));
— taninos (ver Adicgdo de taninos (*3));

— Alginato de potdssio.

() Ver ficha 3.3.5 da OIV acima
(*») Ver ficha 3.2.1 da OIV acima
(*?) Ver ficha 3.2.6 da OIV acima
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b) Estdo autorizados os ativadores de fermentagdo alcodlica secunddria (ver Utilizagdo de sais nutritivos e de fatores de
crescimento de leveduras para promover a fermentagdo secunddria (34)).

¢) Estes produtos devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

4.1.10. TRANSVASAMENTO (OENO 7/02)
Definicdo

Operacdo que consiste na transferéncia isobdrica de um vinho espumante de um recipiente para outro.

Objetivos

a) Permitir a separacdo do vinho das borras efou dos depdsitos resultantes da adigdo de agentes clarificantes, deposi-
tados no fundo do recipiente.

b) Permitir a lotacdo de vinhos de origens diferentes.

¢) Permitir a clarificagdo fisica por filtragdo, centrifugacio, etc.

d) Permitir a separacdo dos cristais, a estabilizacdo tartdrica por refrigeracgio e a separagio dos cristais de tartarato
(bitartarato de potdssio e tartarato de cilcio).

e) Realizar o engarrafamento isobdrico.

Prescrigoes

O transvasamento pode ser efetuado:
a) na auséncia de ar, para evitar a oxidagdo;

b) a temperatura ambiente ou, preferencialmente, apds a refrigeracdo, para evitar qualquer eventual perda de gis
carbonico;

¢) com recurso a recipientes interligados ou com bombas.

d) O recipiente de destino deve ser tornado inerte com diéxido de carbono, azoto ou drgon. Estes gases devem cumprir
as prescricdes do Codex Enoldgico Internacional.

4.3. VINHO LICOROSO (ECO 2/2007)

O vinho licoroso é um produto com um titulo alcoométrico adquirido superior ou igual a 15 % e inferior ou igual a
22 %. No entanto, um Estado pode, para o seu mercado nacional, aplicar um titulo alcoométrico adquirido maximo
superior a 22 %, mas inferior ou igual a 24 %.

O vinho licoroso é produzido a partir de mostos de uvas (incluindo mostos de uvas parcialmente fermentados) efou de
vinho, aos quais ¢ adicionado, isoladamente ou em mistura, um destilado, aguardente ou élcool de origem vitivinicola.

Pode adicionar-se um ou mais dos seguintes produtos: mosto concentrado ou caramelizado de uvas, uvas sobrematu-
radas ou passadas, mistelas, caramelo.

Todavia, um Estado pode, para o seu mercado nacional, permitir a utilizagdo de dlcool neutro de origem agricola, caso
essa utilizacdo ja tenha sido autorizada nos regulamentos do Estado em causa na data de adogdo da presente resolucio,
por um perfodo limitado.

(**) Ver ficha 4.1.7 da OIV acima
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4.3.2. TIRAGEM NUMA CUBA FECHADA (3/81)
Definigio

Operacdo que consiste em colocar o vinho de base, devidamente misturado com o licor de tiragem, numa cuba
resistente a pressdo, uma vez adicionado o indculo de leveduras selecionadas e, eventualmente, agentes clarificantes e
ativadores da fermentagdo alcodlica secundaria. Todos os orificios da cuba s3o, em seguida, hermeticamente fechados.

Objetivo

Iniciar uma fermentagdo alcodlica secunddria, com o objetivo de obter efervescéncia.

Prescrigoes

a) Estdo autorizados os seguintes agentes clarificantes:
— bentonite (ver Tratamento com bentonite (3%));
— produtos de colagem organicos (ver Colagem (39));
— taninos (ver Adigdo de taninos (*7));
— Alginato de potdssio.

b) Estdo autorizados os ativadores de fermentacdo alcodlica secunddria (ver Utilizacdo de sais nutritivos e de fatores de
crescimento de leveduras para promover a fermentagdo secunddria (>%)).

¢) Estes produtos devem cumprir as prescri¢des do Codex Enoldgico Internacional.

35) Ver ficha 3.3.5 da OIV acima

)

(%) Ver ficha 3.2.1 da OIV acima
(®7) Ver ficha 3.2.6 da OIV acima
(®8) Ver ficha 4.1.7 da OIV acima
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