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vino bio,
VMPATIAIMO
a, conoscerlo

va tutti i prodetti bio quello
che ancora ineontra le mag
giori diffieolts commerciali & il
vino. La colpa, diciamocely, &
in parte attribuibile ad aleani
vignuioli che, oel primi anni di diffasione del
bivlogice, non sempre hanne saputo garanti-
re unadeguato ¢ eostante livello di qualita
Ogei, inveee, che possonn eonlrontars] ad

L'Uniovne Ewropea,
purtroppo, non é stata di
grande aiuto. All'interno
della normativa sul
biologico, il vino € sempre
stato trascurato e lasciato
come un “fontasma”,
vittima di diatribe

¢ inleressi contrastanti
dei diversi Paesi.
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armi pari con il prodollo convenzionale, zono
ameora timidi nel vantare la lore peeuliiiti,

Sembra assurdo, ma qualehe canling che
praticy Pagricoltura hiolagien, debilaments
cerliliculy, non lo dettaplia o etichetla e nom
fa aleun accenno apli sforsd o ai costi soppor-
tati per coltivare un vignelo senza diserban-
ti, eoneimi o pesticidi chimicl,

La spiegazione? 1| mereato ilalivno & anco-
ra cauto sui vind biologicd,

Mercati in controtendenza

Una grossa manu viene dal meveato estora:
Novd Furopa, Stali Uniti, Cunada e Giappo-
ne vichiednno sempre pii insistentemente
1 prodotti bio della tradizione lalinng, bea i
guali il ving ha da sempre un roclo Leaioaole.
L'Univne Europes, purtroppo, non & siats di
erande ainto, All'mterno della wormativa sol
hilogico, il ving & sempre stato traseneato
o laseiatn eome un “lntasma”, vitbma di
diatribe o interessi conlreslanti dei diverst
Puesi. In campagna tutho benes laocoltiva-
sivne dells vite segue la novmativa biolodca
generale, ma (g differonza di ngni albro pro-




dotto trasformato), noen sono state definile
specifiche norme per la trasformazione in
vino, che, al momenlo, pud avwenire segnen-
do 1 slesse reeole o otilizzamdo e stesse
suslanze inpiegate per i vind convenzionali,

Prineipalmente  per  lopposizione  del-
la Feymanta, a piogno 2000, dopo un longy
o travagliato peccorse (i eoncortazione,
o fallito i1 tentudive (i stabilive fimalmente
regule comuni, pin vestrittive cd coo compa-
Libili, bassndesi sni dizeiplinart volontard pro
miosal dalle associazioni hiclogiche e dilfus
facanni 1ra i produttoed italisn,

In etichetta, cosl, conlimu g esdere indi-
cato “vino ottenube con uve biologiche®, a si-
nificare che solu Lo collivazione visponde aj
criteri sul bivlogice. Su qnesto Hmite, mareia
qualehie delrallors, sostenonda che 11 “vinn
briclogice non esista.

Il ¥ino blologico esiste, eccome!

L maneanza of chisrezzs s livello legislalive
non ha dvato offelll negativi sullo svilnppo
della qualiti e del mereato vino hiokogion,

Lot maymgrioranza delle aziemde adetta diseiphi-
nari anche per la vinificazione, con forti auto-
limitasioni of additivi e coadiuvantd lecnolo
giel, ma non pubh frogiars del logo biologico
errnpE0: TnAnca i marchio che idenlilicln
le eamtine virtuese che vintlicano con mebodi
hinlogici distinguendols da quelle che siimi-
tuno al “minimo sindacale” i ntilizzarve nve
biologiche.

Molti ignorane che i ving & un prodotto
alimenlare eomplesso ¢ che nei provessi di
vinifieagione ¢ imbottigliaomenlo pud essers
sottoposto a lavorazion con wse 31 melle so-
stanze chimiche. Clononustants, s dilferenss
di quanto previsto per ol gli altri prodotti
alimenturd, nell'stichetta non & ohbligatorio
slenearne gli ingredienti, salvo ehic, da pochi
aniti, per 1 solliti, La Hsta depli ingredien
i del vine convenzionale potvebbe essers
anche malte langa: Vadozione i leeniche di
produziome biolopiea permelle df selesionari
e ridurli notevolmenle,

Miente normativa, nlente marchio...

Per superare la sitnazione, o organizeaziont
hialogiche i diversi Pacsi hanno deciso di
Ianeciare un'iniziativa peivata @ livelly syvri-
nazinmale: la Carta euvopen del vino biologi-
co (CEVinEBio), che miglivra quanto previsto
dalla bozza del regulaments TTE non appren-

1. Bolfiti - confronto con 1 limitl massimi ammessi
per i vind convenzionali

* Proposta Regolimento UT vinificazione Bio boceiata lo'sworso giuemo 2000,

ripresn lalla Carta Tavopes Vini Tintogio

| tipologia vino BIO {(mg/1) max* convenzionale
' tma/l) max
{Reg. CE 479/2008)
wini rossi sacchi T5ma 160 ) 1
wiri blanehi e rosati setchi 125 el 200 mu/l
wini rossi con tenore |
zuccheriz 6 afl 125 ma/l =
yini Bianchi |
e rosati con tenore zucchesi | 175 mal 250 ma/l
=5 nyl

2, Timiti massimi di 80, consentita (mg/1)

(it diversi disciplinari BT0

TTRA: Blali Tinuls; T Germmnke OH: Svimecs; T Franeiag | aliag K Spagna;
GR Grecia; NTe Ofanla e dal digciplingre internakionale Domeler

Ving Secco

dizelplinarl BIO rosso bianco

Ush - Nop 100 ma/ HE gl

D - ol R iax-:l_m;ﬂ §20- 210 mal

{1H - Hiohuisse 120 m/ 120 ma/l

F -FNIVAB 168 mad o mad)

1~ alan 20- BOma 20 -80 ma/

DEMETER F0 oyl 80 mayl
| E Demeter Spauna 126 mny/d 120 g/l
I GR- DI B 1| 80 mgyl =
| ML~ Skal | ao ma/l 105 s/
3. Albri additivi e processi fisici (broppo intensi) vietati/limitati
nel vini che rigpeliano la Carta europea dei vini biologiei.

-additvi
VIETATI

- Sorbale di polasso
Farrociamurs-di polpssio
Dimethyl dicarbonato

MOLETC LIMITATI

L processi fisici

| VIETATI

E1202) (a0 g/mi

= Filato o cabcio G vine, Bg/hh
= PV (Rodivinipbipdr ol

- nsmesl (fversa ded mosh

- gyapirazione dei mast
cripgocenlradions died most e del vin|
rEine g seemiin jonkcn
sui most fecoellopar produrne
meost] concenbrakh relUHcati

- uitra e nano lilbrazions dei vin
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qualita bio

vabn o 2 hass sl eisullali del progetlo intes-
nazionale di ricerea Orwine (www.orgdnic-
wine-carlaew). la Carta curopea del vino
biolugics consemtiva ai produtteri binlogici di
itk i valovizzave al meglio i loro poreorso,
dalla prodozione ned camp sl distribuzione,
passando per B Lraslormazione in canting.

L'uso di piccole
quantita di
anidride solforosa
¢ utile e, in molti
cast, indispensabile
per “governare”

il processo di
fermentazione

e la corretita
conservazione

del vino

T partecipanti all'iniziativa sono organi-
smi impegnull ella definizione di standard
teenicd, enli di eeviificazione o avpanismi oi
controlle {Lra qoesti anche Teea eon il disei-
plinare BiolWine), organizeazioni di produt-
Lo, istituti i ricerea scienlifien, operitor
del moreato o albre organizsacion in Italia,
Francia ¢ Spagna. .

Perché preferire Il vino biologico?

Al primo posto vimane 1 metodo di eoltiva-
zione, il vispette degli couilibei paturali ¢ Ia
tulela della biodiversith, Le moderne toe
nicha di viticolturs biologica permettons di
ottenere buont risullsli stiliszande prodolli
tradizionali quali rame, z2olfo, silicato di sudio
¢ teeniche pit innovative ehe prevedono Pim-
plegy di mierorganizmi o funghd antagonisti,
in grado i ostacolare la proliferazions ded
patogeni dannosi per 1o collurs, Un’agrical
tura, quindi, molto pii sostenibile che ginsti-
fichiorehbe da sols Uaequisto del “vino oilenn-
to-com uve bivlogiche” anche se vinifieato eon
tecniche Leadizionali.
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Le caratteristiche

Llaspello che pil earalberizzs 1 " vert” vini
Biologicd &1l basso tenore in sollith, Sotlo -
ma gasansa o come sale, Panidvide solforoza
& impicgata come additivo in ttd 1 eampi
alimentary, in particolare in enologiy, per i
0 poters aubisellivo, anlivssidante e chis-
rificante, Luso Ji pieeole quanbiti df anidride
sullorosa & utile 2, in molti eazi, indispensa-
hile per “governare” 1l processo di fermen-
taziome o la eooretta conscrvazione del vino,
Purtroppo, pert, ha anche la controindicazio
ne di suseitirs regeiont illerriche o di intol-
leranzy in particolare nel sogpeltl asmaticl
(ehe sono dal 4 al 10 % degli individui) anche
per asstinsion di dosi molto basse, deall’oedi-
ne del milligrammio. Tn ehi non & affettn da
ipesenzihilita, il prineipale offetto negativo
defPanidride solforosa & comnesso alfazione
degradativa o carico dells vitamina B1 {tia-
ming), I cud carenzs nell'vomo pud provocsrs
sigrmilicalive allerssion] 4 carieo del metabo-
lismo degli sueeheri (diabete). Dopo accurali
atudi, I'Ovganizzazione mondiale della sanita
ha stabilito la dose glornaliera ammissihile
(DAY i 0.7 mg di anidvide solferoza pisma-
liead por opni kg i peso corpoven.

Eecessive conventrazioni dells sostunza
song regponsabili del senso di pesanlezzy e
el perchio alla Llesta che 51 prova per esein-
iy e 8l bevono pint bieehier] di vino bianeo
frizeante. liFuvopa ha ensl ineluao T aolfiti tra
gli allergeni di ond, guando la eoneentrazione:
supoera i 10 mgl (un Hmite ovviamente eante-
lativae), & obbligatorio evidenziamve la presen
#a in etichetta, 1 vind biologici normalmente
o superano gli 30-100 mgdl, conteo 1 200-250
/] armmessi nel ving convenzsionali., Una cer-
ta quantiid i solfifi &1 produee nalurabmente
durante 1 processi di fermentazione; alla fine
anche & qualeuns dei produttori vivtunsi ehe
ricseono @ vinifieare senza apgiunta di solfo-
risd - & la nuova frontiers delle cuntine pid
evolule - Loees comungue indicare b dicibura,
magari con *Conliens solfiti naturali®,

]

Aleszanidra Polga & divettore di Tees; Tetilala perTa
ot ifeslom ot @osumlibenl alis,

VINL
biodinamaici

Guest] vini provengond da uve prodotie
spconda il metodo biodinamico. Anche
per i vini bicdinamici, come nel caso di
guelll biologici, non c'& un riferimento
normativo univaco, ma alcune assoclason
ed enti hanno formulato delle regole che,
pur partendo dai criteri del "hiologica”,
fissana limiti seveari, sopratiutts nella fase
della lavarasiones in cantina, |associagion:
"La Renalssance d'Appellation” (nata

nel 2008 in Francia ed ora presente anche
In Italia) nella sua Carta di qualita esclude
Iutilizo o ogni variela di additivi aromati-
i, di enzimi & batter, di zuccher; esclude
altresi | metodi di superconcentrazione,
acidificazione, chiarificazione, ecc
Demeter sssoclazione [talla & un'associs-
zione privata o produttor blodinamic
che concede il proprio marchio (vino
Dremeter/Biodynamic”} ai vini secondo

il suo specifico disciplinare,; disponibile

nel sito www.demetear.it




