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KOMUNIKATY INSTYTU(]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK
ORGANIZACYJNYCH UNII EUROPEJSKIEJ

KOMISJA EUROPEJSKA

Wykaz iopis dokumentéw zawartych w Kodeksie praktyk enologicznych OIV, o ktérych mowa
w art. 3 ust. 2 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/934

(2022/C 187/01)

Art. 3 ust. 2 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/934 (!) stanowi, ze Komisja publikuje dokumenty
zawarte w Kodeksie praktyk enologicznych OIV, o ktérych mowa w czgéci A tabela 1 kolumna 2 oraz w czgsci A tabela
2 kolumna 3 zalgcznika I1do tego rozporzadzenia, w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej, seria C. Stanowi to cel
niniejszej publikacji, ktéra zawiera wszystkie dokumenty OIV, o ktérych mowa w rozporzadzeniu delegowanym (UE)
2019/934, zmienionym rozporzgdzeniem delegowanym Komisji (UE) 2022/68 (3).

Nalezy wzig¢ pod uwage, ze w przypadku réznic miedzy rozporzadzeniem delegowanym (UE) 2019/934 a dokumen-
tami OIV w odniesieniu do w szczegdlnosci do kategorii produktéw objetych zakresem (kategorii, o ktérych mowa
w zalgczniku Tczg$¢ A tabela 1 kolumna 3 itabela 2 kolumna 8) pierwszefistwo ma rozporzadzenie delegowane (UE)
2019/934.

Ponadto nalezy wzia¢ pod uwage, ze: w przypadku gdy uznano za niezbedne przedstawienie wyjasnient do dokumentéw
OIV, dokumenty te opatrzono przypisami.

(") Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2019/934 z dnia 12 marca 2019 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do obszaréw uprawy winoro§li, w przypadku ktorych zawartos¢ alkoholu moze by¢
zwigkszona, dozwolonych praktyk enologicznych i ograniczen majacych zastosowanie do produkgji i konserwowania produktow
sektora win, minimalnej zawarto$ci alkoholu w odniesieniu do produktéw ubocznych oraz ich usuwania, a takze publikacji doku-
mentéw OIV (Dz.U.L 149 z7.6.2019, s. 1).

Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2022/68 z dnia 27 paZdziernika 2021 r. zmieniajace rozporzadzenie delegowane Komisji
(UE) 2019/934 uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do dozwolonych
praktyk enologicznych (Dz.U.L 12 z19.1.2022, s. 1).
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1.7. MACERACJA WEGLOWA (16/70)
Definicja

Proces, w ramach ktérego cale winogrona s3 na kilka dni umieszczane w zamknigtej kadzi w atmosferze z dwutlenku
wegla. Gaz ten pochodzi albo z zewngtrznego zrédla, albo z proceséw metabolicznych winogron i fermentacji czesci
zgniecionych gron, albo z obu tych Zrédetl.

Cel

Produkcja czerwonego lub rézowego wina, ktére jest bardziej aksamitne, mniej kwasne, Swiezsze ilepiej prezentuje
typowe dla odmian aromaty.

Instrukgje

a) Nalezy zapewni¢ urzadzenie do odprowadzania wytworzonego gazu, aby ciSnienie wewnetrzne nie przekraczalo
ci$nienia atmosferycznego.

b) Po wyjeciu z kadzi winogrona rozgniata si¢ i prasuje, a oddzielony moszcz nalezy poddaé fermentacji bez udzialu
substancji stalych.

1.8. MACERACJA PO PODGRZANIU ZEBRANYCH WINOGRON (16/70)
Definicja
Proces podgrzewania calych, rozgniecionych lub pozbawionych todyg winogron przed rozpoczeciem fermentacji do
temperatur wybranych zgodnie z pozadanym celem oraz utrzymywania ich w tych temperaturach przez okreslony czas.

Cele

a) Szybsze i pelniejsze wydobycie koloru iinnych substancji zawartych w skérkach.

b) Zapobieganie procesom enzymatycznym.

Instrukgje

a) Moszcz moze fermentowad albo w kontakcie z substancjami stalymi, albo bez ich udzialu.

b) Proces nie moze prowadzi¢ ani do zageszczenia, ani do rozciefczenia. W zwigzku z tym:

— nalezy unika¢ nadmiernego podgrzewania,

— zabrania si¢ podgrzewania poprzez wtlaczanie pary wodnej.

1.11. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU ASKORBINOWEGO (OENO 10/01)
Klasyfikacja
Kwas askorbinowy: dodatek
Kwas erytrobowy: dodatek

Definicja

Dodawanie kwasu askorbinowego do winogron.

Cel

Ochrona substancji aromatycznych winogron przed wplywem tlenu z atmosfery dzigki wlasciwosciom antyoksyda-
cyjnym produktu.
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Instrukgja

a) Zaleca si¢ dodawanie kwasu askorbinowego przed rozgnieceniem winogron.

b) Zastosowana dawka nie moze przekraczaé¢ 250 mg/kg.

) Zaleca si¢ stosowanie kwasu askorbinowego wraz z dwutlenkiem siarki.

d) Kwas askorbinowy musi spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

1.12. SULFITACJA (OENO 3/04)
Klasyfikacja
Dwutlenek siarki: dodatek

Wodorosiarczyn amonu: dodatek

Bezwodny siarczyn potasu: dodatek

Definicja

Dodawanie do winogron roztworu dwutlenku siarki lub wodorosiarczynu potasu, bezwodnego siarczynu potasu, siar-
czynu amonu lub wodorosiarczynu amonu.

Cele

Uzyskanie kontroli mikrobiologicznej nad winogronami poprzez ograniczenie rozmnazania si¢ drozdzy i bakterii oraz
niepozadanych pod wzgledem technologicznym mikroorganizméw lub zapobiezenie ich rozmnazaniu sig.

Wprowadzenie przeciwutleniacza.

Instrukgje

a) Dodawanie dwutlenku siarki przed fermentacjg alkoholowa powinno by¢ ograniczone do minimum, poniewaz
polaczenie z aldehydem octowym spowoduje, ze roztwér nie bedzie mial w powstajacym winie dzialania antysep-
tycznego ani antyoksydacyjnego.

b) Calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki w momencie wprowadzania do obrotu musi by¢ co najmniej zgodna z limi-
tami okre$lonymi w zalagczniku C do Zbioru migdzynarodowych metod analizy win i moszczu.

¢) Zastosowane produkty muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

1.13. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU POPRAWY PROCESU MACERACJI WINOGRON, EKSTRAKCJI SOKU
1INNYCH ZWIAZKOW ZAWARTYCH W WINOGRONACH (OENO 13/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)

Definicja
Dodawanie do winogron preparatéw enzymatycznych o wiasciwosciach katalizujgcych degradacje makroczgsteczek

strukturalnych $ciany komoérkowej winogron, takich jak celuloza, pektyny zich fancuchami bocznymi, hemiceluloza,
glikoproteiny irézne frakcje biatkowe.

Aktywno$¢ enzymatyczna, ktéra ma miejsce w ramach procesu maceracji winogron, obejmuje w szczegdlnosci poliga-
lakturonazy, pektoliazy, pektynometyloesterazy, arabinazy, ramnogalakturonazy, celulazy i hemicelulazy.

Cele

a) Ulatwienie czynnosci zwigzanych z otrzymywaniem moszczu, takich jak odsaczanie i tloczenie.

b) Ulatwienie czynnosci polegajacych na $ciaganiu znad osadu.
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¢) Ulatwienie ekstrakcji substancji barwiacych i polifenoli.
d) Ulatwienie ekstrakcji aromatéw i prekursoréw aromatycznych ze skorki jagdd winogron.

Instrukcje

Stosowane enzymy muszg spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

1.14. MACERACJA NA ZIMNO PRZED FERMENTACJA DO CELOW PRODUKCJI WIN BIALYCH (OENO 11/05)
Definicja
Procedura polegajaca na macerowaniu na zimno bialych winogron, pozbawionych todyg lub rozgniecionych i calych

gron. Przed tloczeniem ifermentacjg mieszaning przez pewien czas utrzymuje si¢ w temperaturze dostosowanej do
pozadanego celu.

Cel

Wspieranie uwalniania zwigzkéw znajdujacych si¢ w skorkach, w szczegdlnosci prekursoré6w aromatycznych, z wyko-
rzystaniem metody dyfuzyjnej i enzymatycznej, aby zwigkszy¢ zlozono$¢ aromatyczna i smakowa wina.

Instrukgje
a) Ocena stanu zdrowia i dojrzalosci winogron w celu okre$lenia wymaganej techniki lub metody dyfuzyjnej, enzyma-
tycznej lub biochemicznej.

b) Kontrolowanie zjawisk utleniania za pomoca odpowiednich $rodkéw.

¢) Zapobieganie znacznej ekstrakcji zwiazkéw fenolowych w wyniku nadmiernego siarkowania w zbyt wysokiej tempe-
raturze lub przez zbyt dlugi okres maceracji.

d) Zapobieganie aktywnos$ci mikroorganizméw dzigki odpowiedniej higienie i dostosowanej temperaturze kontrolowa-
nej.

) Okreslenie dlugosci maceracji na podstawie wlasciwosci winogron oraz oczekiwanego rodzaju wina.
1.15. MACERACJA NA ZIMNO PRZED FERMENTACJA DO CELOW PRODUK(JI WIN CZERWONYCH (OENO 12/05)
Definicja

Procedura polegajaca na macerowaniu na zimno czerwonych winogron, pozbawionych lodyg lub rozgniecionych
icalych gron przed rozpoczgciem fermentacji przez pewien czas w temperaturze dostosowanej do pozadanego celu.

Cele

Wspieranie uwalniania zwigzkéw znajdujacych si¢ w skérkach z wykorzystaniem metody dyfuzyjnej i enzymatycznej,
aby zwigkszy¢ ztozono$¢ aromatyczng i smakowa wina oraz poprawic jego barwe.

Instrukcje

a) Ocena stanu zdrowia i dojrzalosci winogron w celu okreslenia przydatnosci techniki.
b) Kontrolowanie zjawisk utleniania za pomocg dostosowanych warunkéw.

¢) Zapobieganie aktywnosci mikroorganizméw dzigki odpowiedniej higienie i temperaturze kontrolowanej oraz dosto-
sowanemu €zasowi maceracji.

d) Okreslenie dlugosci maceracji na podstawie wlasciwosci winogron oraz oczekiwanego rodzaju wina.
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1.17. OBROBKA ROZGNIECIONYCH WINOGRON ZA POMOCA ULTRADZWIEKOW W CELU POBUDZENIA
EKSTRAKCJI ICH ZWIAZKOW (OENO 616-2019)

Definicja

Wykorzystanie ultradZzwickéw do szybkiej ekstrakcji zwigzkéw zawartych w winogronach.

Cel

Pobudzenie ekstrakcji zwigzkéw zawartych w winogronach podczas maceracji przed fermentacjg, po usunigciu todyg
i rozgnieceniu, przy uzyciu ultradzwigkéw, z mysla o:

— uzyskaniu moszczu o wyzszym stezeniu zwigzkéw fenolowych iinnych zwiazkéw zawartych w winogronach;

— otrzymaniu win o odpowiednim itrwalym skladzie fenolowym, przy jednoczesnym skréceniu czasu maceracji
w poréwnaniu z procesem tradycyjnym;

— ograniczeniu uwalniania tanin znajdujacych si¢ w pestkach (poniewaz czas maceracji ulega skroceniu), gléwnie
w przypadku gdy winogrona poddane obrébce wykazuja niska dojrzalosé¢ fenolows;

— przyspieszeniu przetwarzania winogron.

Instrukgje
a) Obrébka musi by¢ przeprowadzona na winogronach pozbawionych lodyg i rozgniecionych, aby zwigkszy¢ skutecz-
nos¢ obrobki.

b) Aby uniknaé wzrostu temperatury w zbiorniku z rozgniecionymi winogronami, obrdbke te nalezy przeprowadzad
przy poruszajacym si¢ zbiorniku.

¢) W celu zwigkszenia skutecznosci procesu kawitacji proporcje ciata stalego do cieczy w zbiorniku z rozgniecionymi
winogronami musza by¢ odpowiednie.

1.18. OBROBKA ZA POMOCA NIECIAGLYCH PROCESOW WYSOKOCISNIENIOWYCH (OENO 594A-2019)
Definicja
Proces polegajacy na redukcji organizméw autochtonicznych w winogronach poprzez zastosowanie nieciaglych

proceséw wysokoci$nieniowych, przy ci$nieniu wyzszym niz 150 MPa (1 500 baréw).

Cel

a) Ograniczenie catkowitej liczby mikroorganizméw autochtonicznych, w szczegdlnosci drozdzy.

b) Obnizenie poziomu SO, stosowanego w produkcji wina.

¢) Przyspieszenie maceracji w produkcji wina czerwonego.

Instrukgja

a) Technika wysokiego ci$nienia hydrostatycznego (HHP) odnosi si¢ do wykorzystywania ci$nienia wyzszego niz
150 MPa (1 500 baréw) podczas procesu nieciaglego.

b) Usunigcie drozdzy z winogron i moszczu wymaga ciSnienia na poziomie 200-400 MPa.

¢) Usunigcie komoérek bakteryjnych wymaga ci$nienia na poziomie 500-600 MPa.

d) Czas trwania obrobki wynosi od 2 do 10 minut.
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¢) W stosownych przypadkach wzrost temperatury mozna kontrolowaé za pomoca dodatkowego chlodzenia.

f) Wzrost temperatury izastosowane techniki nie powinny powodowad zmian w wygladzie, kolorze, zapachu ani
w smaku wina.

2.1.1. NATLENIANIE (OENO 545 A[2016)
Klasyfikacja

Tlen: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie tlenu lub powietrza do moszczu

Cele

a) Przyspieszenie procesu utleniania moszczu w produkcji win bialych lub rézowych w celu wywolania reakeji brazo-
wienia w zwiazkach fenolowych, ktére powstaja w wyniku polimeryzacji, a nastgpnie wytracaja si¢ is3 usuwane
podczas klarowania moszczu, aby poprawié trwalo$¢ win w odniesieniu do procesu utleniania. Praktyka ta, ktora
przewiduje dodanie do moszczu wysokiego poziomu tlenu réwnowaznego kilku nasyceniom, nazywana jest hiper-
oksygenacja (hipernatlenianiem).

w . . i iloéci zwiazkow wi 1 i whasciwodciami i
b) Doprowadzenie do zmniejszenia ilo$ci zwiazkOéw aromatycznych zwiazanych z ro§linnymi wlaSciwoSciami senso
rycznymi oraz do wyeliminowania aromatéw redukcyjnych.

¢) Zapewnienie plynnego przebiegu procesu fermentacji alkoholowej i uniknigcie zatrzymania fermentacji.

Instrukgje

a) W przypadku zmniejszenia poziomu zwigzkéw fenolowych biorgcych udzial w zjawiskach brazowienia tlen nalezy
dodawaé przed klarowaniem moszczu.

b) W przypadku zarzadzania kinetyka procesu fermentacji wystarczy doda¢ tlen w zalecanej dawce 5-10 mg/l, pod
warunkiem ze odbywa si¢ to pod koniec fazy wzrostu drozdzy, czyli po zmniejszeniu stezenia cukru w moszczu
o okolo 50 g/l.

¢) Celem natleniania nie powinno by¢ zmniejszenie ilosci siarczynu w moszczu zawierajacym nadmiar dwutlenku siarki.

2.1.2. SIARKOWANIE (5/87)
Klasyfikacja

Dwutlenek siarki: dodatek

Wodorosiarczyn amonu: dodatek

Bezwodny siarczyn potasu: dodatek

Definicja

Dodanie gazowego dwutlenku siarki, wodnego roztworu dwutlenku siarki lub dwusiarczynu potasu (%), siarczynu amonu

lub dwusiarczynu amonu do rozgniecionych winogron lub do moszczu.

Cele

a) Wprowadzenie:
— S$rodka antyseptycznego przeciwko trudno$ciom wynikajacym z rozwoju mikroorganizméw,

— przeciwutleniacza,

(%) Dwusiarczyn potasu jest synonimem pirosiarczynu potasu.
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— czynnika selektywnego dla drozdzy,

— produktu ulatwiajacego sedymentacje,

— produktu sprzyjajacego ekstrakcji antocyjanow.
b) Regulowanie i kontrola fermentacj.
¢) Wyprodukowanie zakonserwowanego moszczu.

Instrukgje

a) Siarkowanie powinno si¢ odbywaé w trakcie rozgniatania lub bezposrednio po nim.
b) Produkt nalezy réwnomiernie rozprowadzaé w rozgniecionych winogronach lub w moszczu.

¢) Siarczyn i dwusiarczyn amonu wprowadzaja réwniez do moszczu jony amonu, ktére stanowia aktywatory wzrostu
dla drozdzy (zob. aktywacja fermentacji alkoholowej).

d) Stosowane produkty muszg spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.3.1.1. ZAKWASZANIE CHEMICZNE (OENO 3/99, OENO 13/01)
Definicja
Zwigkszanie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH) poprzez dodanie kwaséw orga-

nicznych.

Cele

a) Wyprodukowanie win zréwnowazonych pod wzgledem smakowym.
b) Ulatwienie wlasciwej ewolucji biologicznej oraz dobrego dojrzewania wina.
) Zaradzenie niewystarczajacej naturalnej kwasowosci spowodowanej:
— warunkami klimatycznymi w regionie uprawy winorosli, lub
— praktykami enologicznymi, ktére prowadza do zmniejszenia poziomu naturalnej kwasowosci.
Instrukcje
a) Jedynymi kwasami, ktére mozna zastosowaé, sg kwasy mlekowe, kwas L(-)-jabtkowy lub kwas DL-jablkowy oraz
kwas L(+)-winowy.
b) Dodawanie kwaséw nie powinno stuzy¢ ukryciu oszustwa.
¢) Zabrania si¢ dodawania kwaséw mineralnych.
d) Zakwaszanie chemiczne i odkwaszanie chemiczne wzajemnie si¢ wykluczaja.

) Zastosowane kwasy muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

f) Kwasy mozna doda¢ do moszczu tylko pod warunkiem ze poczatkowa kwasowos$¢ nie wzro$nie o wigcej niz
54 meq/l (tj. 4 g/l wyrazone jako kwas winowy).

W przypadku zakwaszania moszczu i wina skumulowany wzrost netto nie moze przekraczaé 54 meq/l (lub 4 g/l wyra-
zonych jako kwas winowy).
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2.1.3.1.1.1. SIARCZAN WAPNIA (OENO 583/2017)
Klasyfikacja

Siarczan wapnia: dodatek

Definicja

Dodawanie siarczanu wapnia (CaSO,4.2H,0) w polaczeniu z kwasem winowym do moszczu przed fermentacja w celu
wyprodukowania win likierowych.

Cele

a) Wyprodukowanie win likierowych zréwnowazonych pod wzgledem smakowym.
b) Ulatwienie wlasciwej ewolucji biologicznej oraz wlasciwego przechowywania wina likierowego.
) Zaradzenie niewystarczajgcej naturalnej kwasowosci win likierowych spowodowanej:

— warunkami klimatycznymi w regionie uprawy winorosli,

— praktykami enologicznymi, ktére prowadza do zmniejszenia poziomu naturalnej kwasowosci.

Instrukgja

a) Siarczan wapnia stosuje si¢ w polaczeniu z nizszym poziomem kwasu winowego.

b) Sugeruje sig, aby dokonywal wstepnych badaf laboratoryjnych w celu obliczenia dawek siarczanu wapnia i kwasu
winowego potrzebnych do obnizenia wymaganego pH.

¢) Dawka nie moze przekracza¢ 2 gfl siarczanu wapnia, poniewaz pozwala to osiagnal w produkcji tego moszczu
odpowiedni poziom pH wynoszacy 3,2 oraz uzyskal zréwnowazone wina nawet w latach niekorzystnych warunkéw

pogodowych.
d) Poziom pozostalosci siarczandéw w winie nie moze przekracza¢ limitu OIV.
e) Praktyka ta nie powinna stuzy¢ ukryciu oszustwa.
f) Zakwaszanie chemiczne i odkwaszanie chemiczne wzajemnie si¢ wykluczaja.

g) Zastosowany siarczan wapnia musi spelnia¢ wymagania okre$lone w normach Migdzynarodowego kodeksu enologicz-
nego.

2.1.3.1.3. ZAKWASZANIE POPRZEZ PROCES ELEKTROMEMBRANOWY (ELEKTRODIALIZA Z MEMBRANA
BIPOLARNA) (OENO 360/2010)

Definicja

Metoda fizyczna ekstrakeji jonéw z moszczu wskutek dzialania pola elektrycznego za pomoca membran przepusz-
czalnych dla kationoéw z jednej strony i membrany bipolarnej z drugiej strony, prowadzaca do zwigkszenia kwasowosci
miareczkowej i kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH).

Cele

a) Zwigkszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH).
b) Propagowanie dobrych wilasciwosci biologicznych oraz wiasciwej produkcji wina.
¢) Ulatwienie wlaSciwego dojrzewania wina.
d) Zaradzenie niewystarczajacej naturalnej kwasowosci spowodowanej:
— warunkami klimatycznymi w regionie uprawy winorosli, lub

— praktykami enologicznymi, ktére prowadza do zmniejszenia poziomu naturalnej kwasowosci.
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Instrukcje

a) Zob. arkusz ogdlny dotyczacy technik oddzielania stosowanych w obrébce moszczu i wina (*) oraz arkusz dotyczacy
wykorzystywania technik membranowych stosowanych wzgledem moszczu ().

b) Zakwaszanie poprzez proces elektromembranowy nie powinno stuzy¢ ukryciu oszustwa.

¢) Membrany kationowe powinny by¢ wykonane tak, aby mozliwe bylo ich przystosowanie do ekstrakcji wylacznie
kationéw, a w szczegdlnosci kationéw K+.

d) Membrany bipolarne s3 nieprzepuszczalne dla aniondéw oraz kationéw zawartych w moszczu.

¢) Zakwaszanie poprzez elektrodialize¢ z membrang bipolarng musi by¢ przeprowadzone jedynie pod warunkiem ze
wstepnego poziomu kwasowos$ci moszczu nie zwickszono o wiecej niz 54 meqfl (tj. 4 g/l wyrazone jako kwas
winowy). W przypadku zakwaszania moszczu iwina skumulowany wzrost netto nie moze przekraczaé 54 meq|l
(lub 4 g/l wyrazonych jako kwas winowy).

f) Za przeprowadzenie tego procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

Membrany musza spetniaé wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

©

Dokumenty OIV 2.0 i 3.0. TECHNIKI ODDZIELANIA STOSOWANE W OBROBCE MOSZCZU 1 WINA:
a) Cele mozna osiagna¢ z wykorzystaniem réznych samodzielnych technik lub ich polaczenia:

— technik membranowych,

— technik odparowywania (m.in. destylacji i destylacji prézniowej),

— innych technik oddzielania.

b) Wino lub moszcz, ktére majg zosta¢ poddane obrébee, musza by¢ zgodne z definicjami i limitami OIV.

¢) Technik tych nie mozna stosowal w celu ukrycia nieuczciwych praktyk.

d) Frakcje poddane lub niepoddane praktykom enologicznym zatwierdzonym przez OIV muszg by¢ mieszane wylacznie z frakcjami
moszczu lub wina uzyskanymi w ramach technik oddzielania pochodzacymi z tego samego produktu pierwotnego. Jedyny
wyjatek stanowia frakcje stosowane jako produkty na bazie wina zdefiniowane w Migdzynarodowym kodeksie praktyk enologicznych.

€) Ponowne polaczenie musi nastapi¢ w mozliwie najkrétszym czasie i w miare mozliwosci w tym samym miejscu.

f) Wykorzystywane techniki, membrany i sprz¢t oraz praktyki wdrazane w dodatkowych procedurach musza by¢ zgodne z posta-
nowieniami okre§lonymi w Migdzynarodowym kodeksie praktyk enologicznych OIV.

g) Obrobka frakeji musi by¢ zgodna z Migdzynarodowym kodeksem praktyk enologicznych OIV.

(°) Dokument OIV 2.0.1. STOSOWANIE TECHNIK MEMBRANOWYCH:

a) Zob. arkusz ogélny dotyczacy obrobki moszczu iwin z wykorzystaniem technik oddzielania stosowanych w obrébce win
i moszczu.

b) Wyzej wymienione cele mozna osiagna¢ poprzez stosowanie tych technik, na przyklad w celu:

1. czg$ciowego odwodnienia moszczu,

2. zmniejszenia stezenia cukru,

3. dostosowania kwasowosci lub pH moszczu,

4. zmniejszenia stezenia niektorych kwaséw organicznych.

¢) Istnieja rozne rodzaje pojedynczych lub laczonych technik membranowych w zaleznosci od celéw, do jakich si¢ dazy, w tym:

. mikrofiltracja,
. ultrafiltracja,
. nanofiltracja,
. kontaktor membranowy,
. osmoza odwrdcona,
. elektromembrany,
. inne techniki membranowe.
d) Zabrania si¢ stosowania technik membranowych w celu uzyskania przeciwstawnych cech.
€) Czynno$¢ t¢ musi przeprowadzi¢ enolog lub wykwalifikowany technik.
f) Oprécz technik stosowanych w procedurach uzupeniajacych zgodnie z lit. ¢), membrany oraz material muszg byé zgodne

z postanowieniami Migdzynarodowego kodeksu praktyk enologicznych oraz Migdzynarodowego kodeksu enologicznego.

—_
=
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2.1.3.1.4. ZAKWASZANIE POPRZEZ OBROBKE WYMIENIACZEM KATIONOWYM (OENO 442/2012)
Definicja
Fizyczna czeSciowa ekstrakcja kationéw z moszczu w celu zwigkszenia kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci

rzeczywistej (obnizenie pH) poprzez wymieniacz kationowy.

Cele

a) Zwigkszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH).
b) Wyprodukowanie win zréwnowazonych pod wzgledem sensorycznym.
¢) Propagowanie dobrych wlasciwosci biologicznych oraz dobrej trwalosci wina.

Instrukgje

a) Obrébke przeprowadza si¢ za pomoca zywic kationitowych regenerowanych w cyklu kwasu.
b) Proces musi si¢ ogranicza¢ do usunigcia zbednych kationéw.

¢) Aby unikng¢ frakcjonowania moszczu, obrébke przeprowadza si¢ w sposéb ciagly, przy wprowadzaniu jednego za
drugim obrabianego moszczu do moszczu oryginalnego.

d) Alternatywa moze by¢ bezposrednie wprowadzenie Zywicy w odpowiednich iloSciach do kadzi zawierajacej moszcz,
a nastgpnie odseparowanie jej za pomocg wszystkich wlasciwych metod fizycznych.

e) Zakwaszanie mozna przeprowadzi¢ jedynie pod warunkiem ze poczatkowa kwasowos¢ nie wzro$nie o wigcej niz
54 meq[l. W przypadku zakwaszania moszczu i wina skumulowany wzrost netto nie moze przekraczaé 54 meq|l.

f) Za przeprowadzenie wszystkich proceséw odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.
g) Zywice musza spelnia¢ wymagania okreslone w Miedzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.3.2.2. ODKWASZANIE CHEMICZNE (6/79)
Definicja
Obnizenie kwasowosci oraz kwasowosci rzeczywistej (wzrost pH) poprzez dodanie obojetnego winianu potasu, wodo-

roweglanu potasu lub weglanu wapnia zawierajacego ewentualnie niewielkie ilosci podwdjnej soli wapniowej kwasu
L(+)-winowego oraz kwasu L(-)-jablkowego.

Cele
a) Zob. 2.2.(9)

b) Ulatwienie odkwaszania biologicznego.

Instrukgje

a) Wino wyprodukowane z odkwaszonego moszczu musi zawieraé co najmniej 1 g/l kwasu winowego.

b) W przypadku moszczu o duzej zawartosci kwasu jabtkowego, w odniesieniu do ktdrego samo wytracanie si¢ kwasu
winowego nie przynosi satysfakcjonujacego zmniejszenia kwasowosci miareczkowej, nalezy zastosowal proces
tworzenia soli podwdjnej (obojetnych soli wapniowych kwasu winowego i kwasu jabtkowego).

¢) Celem odkwaszania chemicznego nie moze by¢ ukrycie oszustwa.

(%) 2.2 Zakonserwowanie moszczu
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d) Odkwaszanie chemiczne izakwaszanie chemiczne wzajemnie si¢ wykluczaja.
¢) Dodawane produkty muszg spelnia¢ wymagania okreSlone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.3.2.3. ODKWASZANIE MIKROBIOLOGICZNE (OENO 3/03, OENO 546/2016, OENO 611/2019)
Definicja

Obnizenie kwasowosci ogdlnej i rzeczywistej (wzrost pH) poprzez zastosowanie drozdzy lub bakterii kwasu mlekowego.

Cel
Zobacz arkusz 2.1.3.2 ,Odkwaszanie” (7)

Instrukcja

Aby osiggna¢ ten cel, przeprowadza si¢ odkwaszanie mikrobiologiczne za pomocg mikroorganizméw poprzez inoku-
lacj¢ wybranych szczepdw.

Zalecenie OIV

Zobacz arkusze:
2.1.3.2.3.1. ,Odkwaszanie za pomoca drozdzy (Saccharomyces iinnych niz Saccharomyces)” lub
2.1.3.2.3.2. ,Odkwaszanie za pomocg bakterii kwasu mlekowego”.

2.1.3.2.3.1. ODKWASZANIE ZA POMOCA DROZDZY (OENO 5/02) (OENO 5462016, OENO 611-2019)
Definicja

Obnizenie kwasowosci ogdlnej irzeczywistej (wzrost pH) poprzez zastosowanie wybranych drozdzy (Saccharomyces
iinnych niz Saccharomyces)

Cele

a) Wyprodukowanie win zréwnowazonych pod wzgledem waloréw smakowych.
b) Uzyskanie czgsciowego lub catkowitego rozkladu kwasu jabtkowego droga przemian biologicznych.

Instrukcja

Proces biologicznego zmniejszania zawartosci kwasu jabtkowego przez drozdze mozna przeprowadzic:
a) Na moszczu (zob. dokument 2.1.3.2.3.).

b) Cel okreslony wlit. b) mozna osiagnal podczas fermentacji alkoholowej z wykorzystaniem wybranych szczepéw
Saccharomyces lub szczepéw innych niz Saccharomyces. Szczepy z rodzaju Saccharomyces sa znane ze swoich zdolnosci
do czesciowego rozkladu. Szczepy Saccharomyces pombe sg znane ze swoich zdolnosci do calkowitego rozkladu kwasu
jabtkowego.

¢) Stosowanie drozdzy Schizosaccharomyces wykazalo ich skuteczno$¢ w osigganiu szybkiego rozkladu, czesciowego lub
catkowitego, kwasu L-jabtkowego w moszczu i winach. Ze wzgledu na znaczny spadek kwasowosci miareczkowej
i stezenia jonéw wodorowych, wywotany aktywnoscia tych drozdzy, ich rozwéj moze by¢ niepozadany w przypadku
niektérych win. Nalezy zatem zachowa¢ $rodki ostroznosci, aby unikngé zanieczyszczenia kadzi, w ktérych rozwdj
tych drozdzy jest niepozadany.

Dokument OIV 2.1.3.2 ODKWASZANIE”
Cel: Wyprodukowanie win zréwnowazonych pod wzgledem sensorycznym.

—
-
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d) Drozdze musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.3.2.3.2. ODKWASZANIE ZA POMOCA BAKTERII KWASU MLEKOWEGO (OENO 611-2019)
Definicja

Obnizenie kwasowos$ci ogdlnej i rzeczywistej (wzrost pH) poprzez zastosowanie bakterii kwasu mlekowego z rodzaju
Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus i Oenococcus.

Cele

a) Uzyskanie zréwnowazonych win pod wzgledem waloréw smakowych.
b) Osiagnigcie catkowitej lub czeSciowej degradacji kwasu jabtkowego $rodkami biologicznymi.

Instrukgja

a) Aby osiagna¢ powyzszy cel, odkwaszanie za pomocg bakterii kwasu mlekowego przeprowadza si¢ przez dodanie co
najmniej 10® CFU/mL wybranych szczepéw bakterii kwasu mlekowego do moszczu, ktéry moze, ale nie musi by¢
w trakcie fermentacji alkoholowej.

b) Wybrane szczepy musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.3.2.4. ODKWASZANIE Z WYKORZYSTANIEM PROCESU ELEKTROMEMBRANOWEGO (OENO 483-2012)
Definicja

Metoda fizyczna ekstrakcji jonéw z moszczu wskutek dzialania pola elektrycznego za pomocg membran przepusz-
czalnych dla anionéw z jednej strony i membran bipolarnych z drugiej strony. Polaczenie membran przepuszczalnych
dla anionéw i membran bipolarnych stosuje si¢ w celu zarzadzania zmniejszeniem kwasowosci miareczkowej i kwaso-
wosci rzeczywistej (wzrost pH).

Cele

a) Skorygowanie nadmiernego naturalnego poziomu kwasowosci spowodowanego warunkami klimatycznymi
w regionie produkcji wina poprzez zmniejszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (wzrost
pH).

b) Uzyskanie zréwnowazonych win pod wzgledem smakowym.
¢) Wspieranie procesu lagodnego dojrzewania wina.

Instrukgje

a) Nalezy odnie$¢ si¢ do dokumentdéw ogdlnych dotyczgcych technik oddzielania wykorzystywanych podczas przetwa-
rzania moszczu iwin (3) oraz dokumentu dotyczacego stosowania technik membranowych wzgledem moszczu (%).

b) Odkwaszanie z wykorzystaniem procesu elektromembranowego nie moze mie¢ na celu ukrycia wady.

¢) Membrany anionowe nalezy skomponowa¢ w taki sposéb, aby umozliwialy jedynie ekstrakcje z moszczu anionéw,
a w szczegdlnosci kwaséw organicznych.

d) Membrany bipolarne s3 nieprzepuszczalne dla aniondéw oraz kationéw zawartych w moszczu.

¢) Wino uzyskane z odkwaszonego moszczu powinno zawieraé co najmniej 1 g/l kwasu winowego.
f) Odkwaszanie za pomocg procesu membranowego oraz zakwaszanie wzajemnie si¢ wykluczaja.
g) Za wdrozenie tego procesu odpowiedzialny jest enolog lub wykwalifikowany technik.

h) Zastosowane membrany musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

(®) Zob. przypis 4.
(°) Zob. przypis 5.
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2.1.3.2.5. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM WEGLANU POTASU (OENO 580-2017)
Klasyfikacja

Substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Obnizenie kwasowosci oraz kwasowosci rzeczywistej (wzrost pH) poprzez dodanie oboje¢tnego winianu potasu, wodo-
roweglanu potasu, weglanu potasu lub weglanu wapnia zawierajacego ewentualnie niewielkie ilosci podwodjnej soli
wapniowej kwasu L(+)-winowego oraz kwasu L(-)-jablkowego.

Cel
a) Zob. 2.1.3.2 (19)

b) Odkwaszanie moszczu.
Instrukgje
a) Zuwagi na kwestie dotyczace jakosci wina wino wyprodukowane z odkwaszonego moszczu powinno zawieraé co

najmniej 1 g/l kwasu winowego.

b) W przypadku moszczu o duzej zawartosci kwasu jabtkowego, w odniesieniu do ktérego samo wytracanie si¢ kwasu
winowego nie przynosi satysfakcjonujacego zmniejszenia kwasowos$ci miareczkowej, nalezy zastosowal proces
tworzenia soli podwojnej (obojetnych soli wapniowych kwasu winowego i kwasu jabtkowego).

¢) Celem odkwaszania chemicznego nie moze by¢ ukrycie oszustwa.
d) Odkwaszanie chemiczne izakwaszanie chemiczne wzajemnie si¢ wykluczajg.
¢) Dodawane produkty musza spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.4. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU KLAROWANIA (OENO 11/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)
Klasyfikacja

Arabinazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Celulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Pektoliazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Pektynometyloesteraza: substancja pomocnicza w przetworstwie

Poligalakturonazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Hemicelulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie do moszczu preparatéw enzymatycznych o wilasciwosciach katalizujacych degradacje makroczasteczek

winogron, ktére trafily do moszczu w trakcie procesu wyciskania soku, a takze beta-glukanéw wytwarzanych przez
grzyb Botrytis cinerea.

Aktywno$¢ enzymatyczna, ktéra ma miejsce w ramach procesu klarowania moszczu, obejmuje w szczegélnosci poliga-
lakturonazy, pektoliazy, pektynometyloesterazy oraz w mniejszym stopniu arabinazy, galaktanazy, ramnogalakturonazy,
celulazy i hemicelulazy, a takze beta-glukanazy, jesli moszcz pochodzil z winogron zbotrytyzowanych.

(') Dokument OIV 2.1.3.2 Cel: Wyprodukowanie win zréwnowazonych pod wzgledem sensorycznym.
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Cel

Ulatwienie klarowania moszczu.

Instrukcja

Stosowane enzymy muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.6. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM ZELATYNY (OENO 5/97)
Definicja

Dodawanie zelatyny do moszczu.

Cele

a) Ograniczenie zawarto$ci zwiazkéw polifenolowych w moszczu wcelu zmniejszenia cierpkosci moszczu przed
fermentacja.

b) Ograniczenie czastek, ktore nie rozpuszczajg si¢ w moszczu.

Instrukcja

Zelatyna ta musi spetnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.7. DODAWANIE TANINY (16/70; OENO 612-2019)
Definicja

Dodawanie taniny do moszczu.

Cele

a) Ulatwienie péZniejszej stabilizacji win poprzez czeSciowe wytracanie nadmiaru substancji biatkowych w moszczu.

b) Ulatwienie klarowania moszczu w polaczeniu z biatkowymi $rodkami klarujagcymi izapobieganie nadmiernemu
klarowaniu.

¢) Przyczynienie si¢ do przeciwutleniajgcej i antyoksydacyjnej ochrony zwigzkéw zawartych w moszczu.
d) Wsparcie uwydatnienia koloru w winach czerwonych otrzymanych z moszczu, do ktérego dodano taniny.

Instrukgja

a) Aby ulatwié szybkie wprowadzenie tanin do moszczu, mozna je dodaé¢ bezposrednio po zbiorze.
b) Stosowane taniny muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.8. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM BENTONITOW (16/70)
Klasyfikacja

Bentonity: substancja pomocnicza w przetworstwie
Definicja
Dodawanie bentonitéw do moszczu.

Cel

Profilaktyczna obrébka w celu uniknigcia zmetnienia spowodowanego obecnoscia biatka i miedzi.

Instrukcja

Stosowane substancje musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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2.1.9. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM WEGLA (16/70), (OENO 3/02)
Klasyfikacja

Wegiel do celéw enologicznych: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie wegla do moszczu.

Cele

a) Poprawa organoleptycznych cech charakterystycznych wina z moszczéw pokrytych grzybem, takim jak gronowiec
szary lub maczniak.

b) Usunigcie ewentualnych substancji zanieczyszczajacych.

¢) Poprawa koloru:
— bialych moszczéw uzyskanych z bialego soku czerwonych winogron,
— moszczéw o wyraznie z6ltej barwie pochodzacych z bialych odmian winorosli,
— moszczéw utlenionych.

Instrukgje

a) llo§¢ zastosowanego suchego wegla musi by¢ mniejsza niz 100 g/hl moszczu.
b) Dodany wegiel musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.10. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM DWUTLENKU KRZEMU (1/91)
Definicja

Dodawanie do moszczu koloidalnego roztworu dwutlenku krzemu w pofaczeniu z dodatkiem roztworu zelatyny.

Cel

Uzyskanie flokulacji zelatyny w celu klarowania.

Instrukcje

a) Produkt dodaje si¢ do moszczu.

b) Konieczne jest przeprowadzenie prob wstgpnych wcelu okreslenia optymalnej dawki koloidalnego dwutlenku
krzemu oraz zelatyny.

¢) Dodawane produkty musza spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.11. FILTRACJA (16/70)
Klasyfikacja

Perlit: substancja pomocnicza w przetwodrstwie
Definicja
Proces fizyczny, podczas ktérego moszcz przepuszcza si¢ przez odpowiednie filtry zatrzymujace czastki zawieszone.

Cel

Klarowanie moszczu.
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Instrukgja

a) Filtracja odbywa si¢ z dodatkami lub bez dodatkéw.

b) Stosowane dodatki, takie jak ziemia okrzemkowa oraz pasta celulozowa iproszek celulozowy, muszg spehniaé
wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.11.1. FILTRACJA PRZEZ WARSTWE FILTRACYJNA (1/90)
Klasyfikacja

Ziemia okrzemkowa: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Filtracja moszczu przez warstwe dodatkowego materiatu filtracyjnego.

Cel
Zob. 2.9.

Instrukcje

Filtracj¢ mozna przeprowadzié:
a) poprzez ciggle osadzanie warstwy na odpowiednich podporach;

b) na warstwie filtra utworzonego na be¢bnie obrotowym w prézni, w ktérym stale usuwana jest skérka zewnetrzna
zawierajgca przefiltrowane czgstki.

Pomocnicze materialy filtracyjne, takie jak ziemia okrzemkowa, perlit i celuloza, wybiera si¢ w zaleznosci od pozada-
nego stopnia klarowania. Musza one spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.12. CZEéCIOWE ODWODNIENIE MOSZCZU (OENO 2/98)
Definicja

Proces polegajacy na usunigciu okreslonej ilosci wody z moszczu winogronowego.

Cele

a) Zwiekszenie poziomu cukru w moszczu przeznaczonym do fermentagji.
b) Wyprodukowanie karmelizowanego moszczu.

¢) Wyprodukowanie zageszczonego moszczu.

d) Przygotowanie cukru gronowego.

Instrukgje

a) Cele te mozna osiggna¢ za pomocg réznych technik nazywanych substraktywnymi technikami wzbogacania:
— zageszczenie na zimno;
— osmoza odwrdcona;
— czgciowe odparowanie w prozni;

— czgSciowe odparowanie pod wplywem ci$nienia atmosferycznego.
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b) W przypadku celu okreslonego wlit. a) zageszczenie nie moze prowadzi¢ do zmniejszenia poczatkowej objetosci
o wigcej niz 20 % ani do zwigkszenia pierwotnej potencjalnej zawartosci alkoholu w moszczu o wigcej niz 2 %.

¢) Usunigcie wody z moszczu nie moze kumulowa¢ si¢ z usunigciem wody z odpowiedniego wina (wylacznie w przy-
padku celu okreslonego w lit. a).

2.1.12.1. ZAGESZCZENIE MOSZCZU POPRZEZ OSMOZE ODWR()CONA (OENO 1/93)
Definicja
Proces polegajacy na zageszczaniu moszczu przez usunigcie czeSci wody za pomoca specjalnych membran pod

wp}ywem cisnienia wn;kszego niz cisnienie osmotyczne moszczu.

Cel

Wzbogacanie moszczu, w szczegdlnosci w cukry.

Instrukgja

a) Zageszczanie mozna przeprowadzi¢ na calym moszczu lub jego czgsci.

b) Zageszczanie nie moze stuzy¢ do zmniejszenia poczatkowej objetosci moszczu o wigcej niz 20 % ani do zwigkszenia
pierwotnej potencjalnej zawarto$ci alkoholu w moszczu o wigcej niz 2 % (obj.).

¢) Poniewaz procedura ta wigze si¢ z zageszczeniem wszystkich skladnikéw moszczu, jej zastosowanie musi ograniczaé
sie do moszczu, w przypadku ktdrego jej wykorzystanie jest uzasadnione. Nie nalezy jej stosowal w celu zmiany
rodzaju produkowanego wina.

d) Za przeprowadzenie procedury odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.
¢) Stosowane membrany muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
2.1.12.2. CZESCIOWE ODPAROWANIE W PROZNI (OENO 1/01)

Definicja

Wymagania dotyczace zageszczania moszczu w umiarkowanej temperaturze przez odparowanie czesci wody w wymien-
niku ciepla w wysokiej prézni.

Cel

Zobacz arkusz dotyczacy czgSciowego odwodnienia moszczu.

Instrukgja
a) Wybranie urzadzenia pracujgcego w trybie ciaglym, a nie recyrkulacyjnym.

b) Wymaganie dotyczy zageszczenia wszystkich skladnikéw, a zatem powinno by¢ ograniczone do moszczu, w przy-
padku ktérego technika ta jest uzasadniona, inie powinno zmienia¢ rodzaju produkowanego wina.

¢) Nie zaleca si¢ stosowania tego wymagania w przypadku moszczu z odmian winorosli o znacznej zawarto$ci wolnych
odmian zapachu.

d) Objetos¢ usunigtej wody zostanie zmierzona za pomocg miernika objetosci.
2.1.12.3. CZE§CIOWE ODPAROWANIE POD WPLYWEM CISNIENIA ATMOSFERYCZNEGO (OENO 3/98)

Definicja

Proces polegajacy na usunigciu okreslonej ilosci wody z moszczu winogronowego w systemie odparowywania pod
wplywem ci$nienia atmosferycznego.
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Cele
Zobacz 2.1.12 lit. b), ¢) oraz d).

Instrukgja

a) Odparowywanie mozna przeprowadzal w otwartych kotlach, mieszajac lub nie, podgrzewanych:
— bezposrednim ogniem lub
— rekawami parowymi lub innym plynem opalowym.

b) Procesy te musza byl przeprowadzane wtaki sposéb, aby uzyskaé pozadany stopien zageszczenia ikarmelizacji
cukru bez niepozgdanych zmian smaku.

2.1.12.4. ZAGESZCZANIE MOSZCZU ZA POMOCA ZIMNA (KRIOKONCENTRACJA) (OENO 4/98)
Definicja

Proces polegajacy na zageszczeniu moszczu poprzez czeSciowe zamrozenie i usunigcie powstalego w ten sposéb lodu.

Cel
Zobacz 2.1.12 lit. a) i ¢).

Instrukgja

Zaleca si¢ lekka sulfitacje moszczu przed zamrozeniem.

2.1.14. FLOTACJA (OENO 2/99)
Definicja
Proces polegajacy na nasycaniu moszczu gazem w taki sposdb, aby czgstki i mikroorganizmy wypierane byly do géry,

na jego powierzchnie.

Cele

a) Uzyskanie natychmiastowego klarowania z dodatkiem $rodkéw klarujgcych lub bez nich.

b) Ograniczenie liczby mikroorganizméw wlasciwych dla lokalnego Srodowiska przed fermentacja alkoholowa w celu
zastosowania nastgpnie wybranych drozdzy.

¢) Dalsze klarowanie w celu uregulowania iloci elementéw, ktére nalezy usunad.
d) Ewentualnie zwigkszenie natleniania w trakcie klarowania.

Instrukgje

Klarowanie mozna przeprowadzié:

a) wwarunkach ochrony przed dostgpem powietrza poprzez zastosowanie azotu lub dwutlenku wegla lub w warun-
kach napowietrzania w celu doprowadzenia do utleniania zwigzkéw podatnych na utlenianie oraz zapewnienia
wickszej trwalosci barwy wina poprzez napowietrzanie;

b) w temperaturze otoczenia, po ochlodzeniu lub przy nieustannym stosowaniu systeméw, ktére umozliwiaja kontrole
srodkéw klarujacych oraz szybkosci klarowania w czasie rzeczywistym;

¢) lub wsposdb statyczny przy zastosowaniu odpowiednich zbiornikéw.

d) Zastosowane produkty muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.



6.5.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 18725

2.1.15. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KAZEINIANU POTASU (OENO 4/04)
Klasyfikacja

Kazeinian potasu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie kazeinianu potasu do moszczu w formie zawiesiny koloidalnej lub wraz z innymi $rodkami klarujacymi.

Cel

Usunigcie zwiazkéw polifenolowych, ktére ulegly lub moga ulec utlenieniu.

Instrukgja

Kazeinian potasu musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.16. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KAZEINY (OENO 5/04)
Klasyfikacja

Kazeina (kazeinian wapniowy): substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie kazeinianu do moszczu w formie zawiesiny koloidalnej lub wraz z innymi produktami klarujacymi.

Cel

Usunigcie zwigzkéw polifenolowych lub zwigzkéw podatnych na utlenianie.

Instrukgja

Zastosowana kazeina musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.17. KLAROWANIE Z WYKORZYSTANIEM BIALEK POCHODZENIA ROSLINNEGO (OENO 7/04)
Cele
Zastosowanie substancji biatkowej pochodzenia roslinnego do klarowania moszczu w celu poprawy jego klarownosci,
trwalosci i smaku.
Instrukgje

1. Dawke, jaka nalezy zastosowal, okreSla si¢ po przeprowadzeniu proby wstepnej. Maksymalna zastosowana dawka
powinna by¢ nizsza niz 50 g/hl. Zachowana dawka musi odpowiadaé prdbcee, ktéra zapewnia pozadang klarownosé
i daje lepszy wynik podczas degustacji.

2. Substancj¢ bialkowg pochodzenia roslinnego mozna stosowal zinnymi dopuszczonymi produktami, takimi jak
taniny, bentonit, zel krzemionkowy.

3. Substancja biatkowa pochodzenia roslinnego musi spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enolo-
gicznym.

2.1.18. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU POPRAWY FILTROWALNOSCI (OENO 14/04, OENO 499-2013)
Klasyfikacja

Arabinazy: substancja pomocnicza w przetworstwie
Celulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie
Pektoliazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Pektynometyloesteraza: substancja pomocnicza w przetworstwie
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Poligalakturonazy: substancja pomocnicza w przetworstwie
Hemicelulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie do moszczu preparatow enzymatycznych o whasciwosciach katalizujacych degradacje makroczasteczek maja-
cych zdolnosci tworzenia zmetnien, ktére to makroczasteczki pochodzg z winogron i przeszly do moszczu w trakcie
procesu pozyskiwania soku.

Aktywno$¢ enzymatyczna, ktéra ma miejsce w ramach procesu poprawy filtrowalnosci moszczu, obejmuje w szczegdl-
nosci poligalakturonazy, pektoliazy, pektynometyloesterazy oraz w mniejszym stopniu arabinazy, ramnogalakturonazy,
celulazy, hemicelulazy, a takze beta-glukanazy, jesli moszcz pochodzit z winogron zbotrytyzowanych.

Cel

Poprawa filtrowalno$ci moszczu poprzez okreslong hydrolize koloiddw.

Instrukgje

Stosowane enzymy muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.19. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU UWOLNIENIA SUBSTANCJI AROMATYZUJACYCH (OENO 16/04,
OENO 498-2013)

Klasyfikacja

Glikozydazy: substancja pomocnicza w przetworstwie
Glukozydazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie do moszczu preparatéw enzymatycznych o wlasciwosciach katalizujacych hydrolize czg$ci sacharydowej
glikozylowanych substancji aromatycznych (prekursory $rodkéw aromatyzujacych) winogron, takich jak glikozylowane
terpeny.

Podczas uwolnienia substancji aromatyzujacych zachodzi aktywno$¢ enzymatyczna glikozydaz i glukozydaz. W zalez-
nosci od stopnia, w jakim sa powstrzymywane przez glukoze, enzymy te moga uaktywnic¢ si¢ dopiero po zakonczeniu
procesu fermentacji.

Cel

Wzmocnienie potencjalu aromatycznego moszczu.

Instrukgja

Stosowane enzymy muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
2.1.20. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KOPOLIMEROW ABSORBUJACYCH PVI/PVP (OENO 1/07, OENO 262-2014)
Definicja

Dodawanie kopolimeréw poliwinyloimidazolu — poliwinylopirolidonu (PVI/PVP) w celu zmniejszenia zawarto$ci miedzi,
zelaza i metali ciezkich.

Cele

a) Zapobieganie ubytkom spowodowanym zbyt wysoka zawarto$cig metali cigzkich (na przyklad zmetnieniu wywota-
nemu obecnoscia jonéw zelaza).

b) Ograniczenie niepozadanego wysokiego stezenia metali z powodu:

— zanieczyszczenia moszczu kationami metalu (na przyklad przez resztki z produktéw fitosanitarnych zawieraja-
cych miedz),

— zanieczyszczenia kationami metalu pochodzacymi ze sprzetu do produkcji wina podczas obrébki moszczu.
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Instrukcje

a) Zastosowana ilo$¢ powinna by¢ mniejsza niz 500 mg/l.

b) W przypadku obrébki moszczu kopolimerami PVI/PVP dawka skumulowana powinna by¢ nizsza niz 500 mg/l.

¢) Kopolimery powinny zosta¢ wyeliminowane w trakcie filtracji najpdzniej dwa dni po ich dodaniu z uwzglednieniem
zasady ostrozno$ci. W przypadku metnych moszczéw kopolimer nalezy dodaé nie wcze$niej niz dwa dni przed
filtracja.

d) Kopolimery absorbujace powinny spelnia¢ wymagania okreSlone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym oraz
w ograniczeniach dotyczgcych okre$lonych monomeréw.

¢) Za przeprowadzenie procedury ponosi odpowiedzialno$¢ enolog lub wykwalifikowany technik.

2.1.21. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU D,L-WINOWEGO (OENO 3/08)
Klasyfikacja

Kwas D,L-winowy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie kwasu D,L-winowego lub soli potasowych kwasu D,L-winowego w moszczu.

Cele

Ograniczenie nadmiernego poziomu wapnia.

Instrukgje

a) W wyniku obrobki powstaja szczeg6lnie nierozpuszczalne sole. Zastosowanie kwasu D,L-winowego podlega okres-
lonym regulacjom.

b) Za przeprowadzenie obrébki odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

¢) Dodawane produkty musza spelnial wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
2.1.22. KLAROWANIE Z ZASTOSOWANIEM CHITOZANU (OIV-OENO 336A-2009)

Definicja

Dodawanie chitozanu o pochodzeniu grzybiczym w celu klarowania moszczu.

Cele

Ulatwienie sedymentagji i klarowania.

Przeprowadzenie obrdbki zapobiegajacej zmetnieniu spowodowanemu obecnoscig biatka.

Instrukcje

a) Dawki, jakie nalezy zastosowa(, okresla si¢ po badaniu wstepnym. Zalecana dawka powinna wynosi¢ nie wigcej niz
100 g/hl.

b) Chitozan musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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2.1.23. KLAROWANIE Z ZASTOSOWANIEM GLUKANU CHITYNOWEGO (OIV-OENO 336B-2009)
Definicja

Dodawanie glukanu chitynowego pochodzenia grzybiczego w celu klarowania moszczu.

Cele

a) Ulatwienie sedymentacji i klarowania.
b) Przeprowadzenie obrébki zapobiegajacej zmetnieniu spowodowanemu obecno$cig biatka.

Instrukgje

a) Dawki, jakie nalezy zastosowa(l, okresla si¢ po badaniu wstepnym. Zalecana dawka powinna wynosi¢ nie wigcej niz

100 g/hl.
b) Kompleks chitynowo-glukanowy musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.1.24. KLAROWANIE Z ZASTOSOWANIEM EKSTRAKTOW PROTEIN DROZDZOWYCH (OENO 416-2011)
Klasyfikacja

Ekstrakty protein drozdzowych: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie ekstraktéw protein drozdzowych w celu klarowania moszczu

Cele

a) Latwiejsze $cigganie moszczu.

b) Ograniczenie metno$ci moszczu poprzez wytragcenie czgstek statych.

¢) Zmniejszenie zawarto$ci tanin.

d) Poprawa filtrowalnosci wina uzyskanego z moszczéw poddanych klarowaniu.

Instrukgje

a) Dawki, jakie maja by¢ zastosowane, nalezy okresli¢ wcze$niej w ramach préb laboratoryjnych (punkt klarownosci).

b) Maksymalna dawka, jaka ma by¢ zastosowana, okre$lona podczas testu skutecznosci wlaboratorium nie moze
przewyzsza¢ 30 g/hl.

¢) Ekstrakty protein drozdzowych mozna stosowaé samodzielnie lub wraz zinnymi zatwierdzonymi produktami
klarujacymi.

d) Osady pochodzace z klarowania moszczu usuwane s3 z moszczu podczas proceséw fizycznych.

e) Ekstrakty protein drozdzowych musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
2.1.26. OBROBKA ZA POMOCA NIECIAGLYCH PROCESOW WYSOKOCISNIENIOWYCH (OENO 594A-2019)

Definicja

Proces polegajacy na redukcji organizméw autochtonicznych w moszczu poprzez zastosowanie nieciggltych procesow
wysokoci$nieniowych, przy ci$nieniu wyzszym niz 150 MPa (1 500 baréw).
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Cel

a) Ograniczenie catkowitej liczby mikroorganizméw autochtonicznych, w szczegdlnosci drozdzy.
b) Obnizenie poziomu SO, stosowanego w produkcji wina.
¢) Przyspieszenie maceracji w produkcji wina czerwonego.

Instrukcje

a) Technika wysokiego ci$nienia hydrostatycznego (HHP) odnosi si¢ do wykorzystywania ci$nienia wyzszego niz
150 MPa (1 500 baréw) podczas procesu nieciaglego.

b) Usunigcie drozdzy z winogron i moszczu wymaga ci$nienia na poziomie 200-400 MPa.

¢) Usunigcie komoérek bakteryjnych wymaga ci$nienia na poziomie 500-600 MPa.

d) Czas trwania obrobki wynosi od 2 do 10 minut.

e) W stosownych przypadkach wzrost temperatury mozna kontrolowaé za pomoca dodatkowego chlodzenia.

f) Wzrost temperatury izastosowane techniki nie powinny powodowaé zmian w wygladzie, kolorze, zapachu ani
w smaku wina.

2.1.27. OBROBKA WINOGRON ZA POMOCA PULSACYJNYCH POL ELEKTRYCZNYCH (OENO 634-2020)
Definicja

Proces polegajacy na zastosowaniu pulsacyjnych pdl elektrycznych o odpowiednio wysokim natgzeniu wobec pozba-
wionych lodyg i rozgniecionych winogron, co powoduje przepuszczalno$é blon komérkowych, w szczegdlnosci skérek
winogron.

Cel

a) Obrdbka czerwonych winogron pozbawionych lodyg irozgniecionych za pomocy pulsacyjnych pdl elektrycznych,
aby:

— ulatwié i zwigkszy¢ ekstrakcje cennych substangji, takich jak polifenole, azot przyswajalny przez drozdze, zwiazki
aromatyczne, w tym prekursory, oraz inne substancje znajdujace si¢ w komoérkach winogron;

— skréci¢ czas maceracji.
b) Obrébka bialych winogron pozbawionych lodyg irozgniecionych za pomocg pulsacyjnych pdl elektrycznych, aby:

— ulatwié i zwigkszy¢ ekstrakcje cennych substancji, takich jak, azot przyswajalny przez drozdze, zwiazki aroma-
tyczne, w tym prekursory, oraz inne substancje znajdujace si¢ w komoérkach winogron.

Instrukgje

Technika ta polega na zastosowaniu pulsacyjnych poél elektrycznych przez czas od kilku nanosekund do kilku milise-
kund, ktére majg odpowiednio wysokie nat¢zenie, aby spowodowac przepuszczalno$é bton komérkowych. Pozbawione
fodyg i rozgniecione winogrona poddaje si¢ obrébce w co najmniej jednej komorze do obrébki z co najmniej jedng parg
elektrod.

2.2.3. KONSERWACJA POPRZEZ DODANIE DO MOSZCZU DWUTLENKU WEGLA LUB KARBONATYZACJE
MOSZCZU (16/70)

Definicja

Dodanie do moszczu dwutlenku wegla pod ci$nieniem w celu spowolnienia jego fermentacji.
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Cele

a) Konserwacja moszczu przeznaczonego do produkcji soku.
b) Spowolnienie lub zatrzymanie fermentacji bez innych rodzajéw ingerencji.

Instrukgja

Zastosowany gaz musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.2.4. PASTERYZACJA (OENO 5/88)
Definicja

Podgrzewanie moszczu do okreslonej temperatury przez okreslony czas.

Cele

a) Zahamowanie aktywno$ci mikroorganizméw obecnych w moszczu w czasie obrobki.
b) Inaktywacja enzyméw obecnych w moszczu.

Instrukcje

a) Pasteryzacja jest prowadzona w zbiornikach i odbywa si¢ poprzez przepuszczanie moszczu przez wymiennik ciepla,
po czym nastepuje szybkie schladzanie.

b) Wzrost temperatury i zastosowane techniki nie moga powodowaé zmian w wygladzie, kolorze, zapachu ani w smaku
MOoSzZCZu.

2.2.5. OCHRONA W WARUNKACH ATMOSFERY OBOJETNE]J (16/70)
Klasyfikacja

Azot: substancja pomocnicza w przetworstwie

Argon: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Proces polegajacy na tworzeniu atmosfery obojetnej z wykorzystaniem azotu, dwutlenku wegla oraz argonu.

Cel

Ochrona moszczu przed dostepem powietrza w celu uniknigcia utleniania oraz rozwoju organizméw aerobowych.

Instrukcja

Azot, dwutlenek wegla iargon muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.2.6. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM LIZOZYMU (OENO 6/97)
Definicja
Dodawanie lizozymu do moszczu.

Cele

a) Kontrola rozwoju i aktywnosci bakterii odpowiedzialnych za fermentacje jabtkowo-mlekowa moszczu.

b) Ograniczenie zawarto$ci dwutlenku siarki.
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Instrukcje

a) Przeprowadzone badania wykazaly, ze maksymalna dawka 500 mg/l wydaje si¢ wystarczajaca do kontroli rozwoju
i aktywnosci bakterii odpowiedzialnych za fermentacj¢ jabtkowo-mlekowsa w trakcie fermentacji alkoholowe;j.

b) Lizozym nie moze sam w sobie catkowicie zastapi¢ SO,, ktéry ma wihasciwosci antyoksydacyjne. SO, wraz z lizo-
zymem wplywa na wigkszg trwalo$¢ win.

¢) W przypadku obrébki moszczu lizozymem dawka skumulowana nie moze przekraczaé 500 mg/l.
d) Produkt musi spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.2.7. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU ASKORBINOWEGO (OENO 11/01)
Klasyfikacja
Kwas askorbinowy: dodatek

Kwas erytrobowy: dodatek

Definicja

Dodawanie kwasu askorbinowego do moszczu.

Cele

1. Ochrona substancji aromatycznych winogron przed wplywem tlenu z atmosfery dzigki wlasciwosciom antyoksyda-
cyjnym produktu.

2. Ograniczenie tworzenia si¢ etanalu w trakcie fermentacji alkoholowej poprzez polaczenie z dwutlenkiem siarki.
3. Ograniczenie tworzenia si¢ siarkowodoru oraz lotnych tioli pochodzacych z fermentacji.

Instrukgje
a) Zaleca si¢ dodawanie kwasu askorbinowego niezwlocznie po rozgnieceniu winogron.

b) Zastosowana dawka, w stosownych przypadkach zwigkszona, wraz z zastosowang wzgledem winogron, nie moze
przekracza¢ 250 mg/l.

) Zaleca si¢ stosowanie kwasu askorbinowego wraz z dwutlenkiem siarki.
d) Kwas askorbinowy musi spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.2.9. OBROBKA Z WYKORZYSTANIEM DEZAKTYWOWANYCH DROZDZY Z GWARANTOWANYM POZIOMEM
GLUTATIONU (OIV-OENO 532/2017)

Klasyfikacja (1)
Definicja

Dodawanie dezaktywowanych drozdzy, ktérych komérki maja gwarantowany ograniczony poziom glutationu.

Cele
a) Ograniczenie utleniania pewnych odmianowych zwigzkéw aromatycznych ujawnionych w wyniku metabolizmu

drozdzy (w szczegdlnosci tioli).

b) Wspieranie metabolizmu drozdzy poprzez dostarczenie naturalnie wystepujacych zwigzkéw odzywczych.

(') Na dzien publikagji niniejszego dokumentu substancja ta nie zostala zaklasyfikowana przez OIV. W UE zatwierdzono jg wylacznie
jako substancje pomocnicza w przetworstwie zgodnie czedcig A tabela 2 pozycja 4.9 kolumna 6 zalgcznika Ido rozporzadzenia
delegowanego (UE) 2019/934. W zwiazku z tym cel a) dokumentu OIV 2.2.9 nie jest istotny dla UE.
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Instrukcje

a) Zaleca si¢ dodanie dezaktywowanych drozdzy z gwarantowanym poziomem glutationu na poczatku lub w trakcie
fermentacji alkoholowej, przy zapewnieniu, aby poziom przyswajalnego azotu byl wystarczajacy, by uniknagé wyko-
rzystania glutationu przez drozdze fermentacyjne.

b) Dawka wykorzystanego glutationu, niezaleznie czy dodanego bezposrednio, czy tez poprzez drozdze z gwaranto-
wanym poziomem glutationu, nie powinna przewyzsza¢ 20 mg/l, aby uniknaé jakiegokolwiek ryzyka redukcji
i pojawienia si¢ smaku drozdzy.

¢) Dezaktywowane drozdze z gwarantowanym poziomem glutationu powinny zawiera¢ zredukowany glutation; moga
réwniez zawieraC jego prekursory (cysteing oraz szczegdlnie gamma-glutamylocysteineg).

d) Dezaktywowane drozdze z gwarantowanym poziomem glutationu muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzy-
narodowym kodeksie enologicznym.

2.2.10. OBROBKA ZA POMOCA CIAGLYCH PROCESOW WYSOKOCISNIENIOWYCH (OENO 594B-2020)
Definicja
Dzialanie majgce na celu wyeliminowanie dzikich mikroorganizméw z moszczu za pomocy cigglego procesu wysoko-

ci$nieniowego (powyzej 200 MPa lub 2 000 baréw). W przypadku homogenizacji ultrawysokoci$nieniowej ci$nienie
wynosi zazwyczaj 300-400 MPa.

Cele

— Zmniejszenie lub wyeliminowanie wystgpowania dzikich mikroorganizméw, gtéwnie drozdzy, co pozwoli zachowad
wlasciwos¢ organoleptyczna.

— Obnizenie ilosci SO, wykorzystywanego w produkeji wina.

— Ograniczenie aktywnosci enzyméw oksydacyjnych lub ich eliminacja.

— Osiagniecie stabilno$ci moszczu winogronowego pod wzgledem mikrobiologicznym.

— Otrzymanie czg¢Sciowo sfermentowanego moszczu.

Instrukgja

a) Technika homogenizacji ultrawysokoci$nieniowej polega na stosowaniu ci$nien wyzszych niz 200 MPa

(2 000 baréw) przez ciagle pompowanie.

— Homogenizacja ultrawysokoci$nieniowa: proces ciagly, ktéry mozna lepiej zintegrowaé ze wstgpng obrébka
moszczu.

b) Aby usungé drozdze z moszczu, konieczne jest zastosowanie ci$nienia wynoszgcego 200-400 MPa.

¢) Do usunigcia bakterii wymagane jest ci$nienie rzedu 200-400 MPa.

d) Predkos¢ obrébki moze wynosi¢ od 40 1/godz. do 40 000 1/godz.

e) W stosownych przypadkach wzrost temperatury mozna kontrolowaé za pomoca dodatkowego chlodzenia.

f) Ani wzrost temperatury, ani zastosowane techniki nie powinny powodowa¢ znaczacych zmian w wygladzie, kolorze,
zapachu ani w smaku wina.

g) Procedury musza by¢ zgodne ze specyfikacjami okreslonymi w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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2.2.11. OBROBKA MOSZCZU ZA POMOCA ADSORBUJACYCH GRANULEK STYRENOWO-DIWINYLOBENZENOWYCH
(OENO 614A-2020)

Definicja

Fizyczny proces zmniejszenia lub eliminacji odchyleni organoleptycznych okreslanych jako ,ziemisty smak plesni”

poprzez odpowiednig i kontrolowana perkolacje moszczu przy duzym natezeniu przeplywu przez adsorbujace granulki

styrenowo-diwinylobenzenowe.

Cele

a) Zapobieganie odbieraniu odchylefi organoleptycznych okreslanych jako ,ziemisty smak plesni” poprzez zmniejszenie
stezenia lub wyeliminowanie jednej z gléwnych czgsteczek odpowiedzialnych za to zjawisko — geosminy.

Instrukgja

a) Obrdbke nalezy przeprowadzal na moszczu klarowanym o metnosci mniejszej niz 30 NTU (nefelometryczne
jednostki metnosci). W przypadku czerwonych winogron nalezy rozwazy¢ wstepng obrobke polegajaca na oddzie-
leniu fazy cieklej od czgsci stalych.

b) Ilos¢ adsorbujacych granulek, ktére maja zostaé¢ wykorzystane w kolumnie, oraz natgzenie przeplywu moszczu
nalezy okresli¢ na podstawie poczatkowej zawartoSci geosminy.

¢) Granulki adsorbujace umieszcza si¢ w kolumnie zgodnej z normami dotyczacymi materialéw przeznaczonych do
kontaktu z zZywnoscia.

d) Wszczepione granulki adsorbujagce iwarunki ich stosowania musza spelnia¢é wymagania okreSlone w
Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.2.12. STOSOWANIE ASPERGILLOPEPSYNY I DO USUWANIA BIALEK ZMETNIAJACYCH (OENO 541A-2021))
Definicja

Dodawanie do moszczu winogronowego Aspergillopepsyny Iz rodzaju Aspergillus spp. w celu usunigcia bialek zmet-
niajacych.

Cel

Zapobieganie zmetnieniu niemusujgcych win bialych irézowych oraz win musujacych powodowanemu obecnoscia
biatka.

Instrukgje

a) Dodawanie preparatu z Aspergillopepsyny I do moszczu przed rozpoczeciem fermentacji.

b) Po dodaniu preparatu z Aspergillopepsyny I nalezy przeprowadzi¢ jednorazowe krétkotrwale podgrzewanie moszczu,
poniewaz przyczynia si¢ ono do rozwoju bialek zmetniajacych i ulatwia ich enzymatyczng degradacje przez proteazy,
a takze prowadzi do denaturacji samej proteazy.

Przy tej jednokrotnej obrébce termicznej nalezy wzia¢ pod uwage:
— aktywno$¢ preparatu z Aspergillopepsyny 1w odniesieniu do temperatury;
— ilo$¢ uzytej Aspergillopepsyny I

— minimalng temperatur¢ obrobki, ktéra powinna by¢ réwna temperaturze denaturacji bialek lub wyzsza od tej
temperatury, zwykle mieszczacej si¢ w przedziale 60-75 °C;

— czas podgrzewania, najcze$ciej wynoszacy okoto 1 minuty. Zbyt dlugi czas podgrzewania moze spowodowad
negatywne skutki organoleptyczne.

Utrata tréjwymiarowej konformacji bialek taumatynopodobnych jest odwracalna, zatem aby uzyska¢ optymalng wydaj-
no$¢, podgrzewanie musi odbywaé si¢ jednocze$nie z dodawaniem enzymoéw.

¢) Moszcz jest schiadzany do odpowiedniej temperatury przed inokulacjg drozdzami.
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d) Nalezy przeprowadzi¢ filtracje, aby usunaé pozostalosci bialek (w tym dodane proteazy iinne bialka).

e) Stosowane enzymy muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.3.1. INOKULACJA DROZDZAMI (1670, ECO 3/03) (OENO 546/2016)
Definicja
Zaszczepienie moszczu przed fermentacja lub wjej trakcie przy uzyciu kultury starterowej otrzymanej z drozdzy
naturalnie wystepujacych na owocach lub wyselekcjonowanych szczepéw drozdzy.
Cele
a) Rozpoczecie, uregulowanie lub przyspieszenie fermentacji, w szczegélnosci w przypadku produkcji wina, ktére
postepuja zbyt wolno.
b) Ponowne rozpoczecie fermentacji, ktora zostala przerwana.
¢) Ulatwienie zmniejszenia zawartosci glukozy i fruktozy.
d) Zmiana kwasowosci wina poprzez syntez¢ kwaséw organicznych lub ich rozbicie.
¢) Uzyskanie nizszej kwasowosci lotnej, szczegdlnie w przypadku moszczu o wysokiej zawarto$ci cukru.

f) Wplyw na wiasciwosci sensoryczne wina (aromaty, smak).

Instrukgja

a) Nalezy stosowa¢ drozdze lub ich mieszanke odpowiednie do zalozonego celu.

b) W przypadku szczepéw innych niz Saccharomyces drozdze dodaje si¢ przed dodaniem Saccharomyces lub w tym
samym czasie.

¢) Dodawane komercyjne kultury starterowe moga by¢ czystymi kulturami lub mieszankami szczepéw Saccharomyces
i szczepéw innych niz Saccharomyces.

d) W przypadku stosowania aktywnych wybranych drozdzy (Saccharomyces i innych niz Saccharomyces) musza one spel-
nia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.3.2. AKTYWATORY FERMENTAC]I (OENO 7/97; 14/05; OENO 633-2019)
Klasyfikacja

Autolizaty drozdzy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Celuloza mikrokrystaliczna: substancja pomocnicza w przetworstwie

Celuloza spozywcza: substancja pomocnicza w przetworstwie

Drozdze dezaktywowane: substancja pomocnicza w przetworstwie

Mono- i diglicerydy kwaséw tluszczowych: substancja pomocnicza w przetwérstwie

Definicja

Dodawanie do zbioru lub moszczu aktywatoréw fermentacji przed fermentacjg alkoholowa lub w jej trakcie.
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Cel

Ulatwienie rozpoczecia lub zakoriczenia fermentacji alkoholowej:

a) przez wzbogacenie $rodowiska fermentacji elementami odzywczymi (azotem amonowym, azotem aminowanym
i peptydowym) oraz czynnikami wzrostu (tiamina, dlugolancuchowymi kwasami tluszczowymi),

b) w detoksykacji $rodowiska fermentacji przez szybkie uwalnianie dwutlenku wegla na poczatku fermentacji alkoho-
lowej lub przez adsorpcje inhibitoréw drozdzy, takich jak $redniotaficuchowe kwasy tluszczowe (wspomagajgca rola
dezaktywowanych drozdzy, celulozy spozyweczej).

Instrukcje

a) Aktywatorami moga by¢ celuloza mikrokrystaliczna, celuloza spozywcza, sole amoniakalne, tiamina lub produkty
pochodzace z degradacji drozdzy (autolizaty, Sciany komoérkowe, dezaktywowane drozdze).

b) Aktywatory fermentacji musza spelniaé wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.3.3. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM TIAMINY (6/76)
Klasyfikacja

Chlorowodorek tiaminy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie tiaminy do moszczu.

Cele

a) Przyspieszenie fermentacji alkoholowe;j.

b) Ograniczenie tworzenia si¢ w trakcie fermentacji alkoholowej substancji, ktére mogg laczy¢ si¢ z dwutlenkiem siarki,
oraz umozliwienie zmniejszenia dawki.

Instrukgje

a) Zgodnie z wynikami dotychczasowych badan dawka 60 mg/hl okazuje si¢ wystarczajgca.
b) Produkt musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.3.4. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM MARTWYCH DROZDZY (5/88)
Klasyfikacja

Sciany komoérkowe drozdzy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie do moszczu, fermentujgcego moszczu lub wina preparatu z martwych drozdzy.

Cele

a) Zapobieganie wstrzymaniu fermentacji alkoholowej.
b) Umozliwienie dokoficzenia fermentacji, ktére postepuja wolno.

¢) Obrébka fermentacji, ktérych proces zostal wstrzymany.
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Instrukcje

a) Martwe drozdze dodaje si¢ przed fermentacjg lub na poczatku fermentacji w celu a); pod koniec fermentacji w
celu b); przed inokulacja drozdzy w celu c).

b) Zastosowane dawki nie moga przekracza¢ 40 g/hl.
¢) Martwe drozdze musza spetniaé wymagania okre§lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

2.3.6. PRZERYWANIE FERMENTACJI ALKOHOLOWE]J ZA POMOCA PROCEDUR FIZYCZNYCH (5/88)
Definicja

Zatrzymanie fermentacji alkoholowej.

Cel

Otrzymanie produktu zawierajacego cukier endogenny.

Instrukcja

a) Wylacznie techniki fizyczne: mozna stosowal cieplo, zimno, filtracje i odwirowywanie.
b) Otrzymany produkt musi pozosta¢ zdolny do fermentacji.

2.3.9. MACERACJA CZERWONYCH WINOGRON NA CIEPLO PO FERMENTACJI NAZYWANA KONCOWA MACERACJA
NA CIEPLO (OENO 13/05)

Definicja

Procedura polegajaca na wydluzonej maceracji fermentacyjnej z wykorzystaniem maceracji na cieplo po fermentacji.

Cele

a) Uwolnienie zwigzkéw znajdujacych si¢ w skorkach poprzez maceracje przed fermentacja i maceracje fermentacyjna.
b) Poprawa struktury polifenolowej wina oraz jego barwy.

Instrukcje

a) Odradza si¢ stosowanie tej techniki podczas zbioréw, w trakcie ktorych wystepuja nieprawidlowosci w zakresie stanu
zdrowotnego.

b) Nalezy zapewnié, aby fermentacja alkoholowa zostala w pelni zakonczona.

¢) Nalezy zapewni¢ ochrong przed zjawiskami utleniania, zwlaszcza podczas etapu podgrzewania wina, za pomoca
dwutlenku wegla.

d) Nalezy podgrza¢ mieszanki wina do temperatury od 40 do 45 °C.
) Nalezy okresli¢ dlugo$¢ maceracji na cieplo zgodnie z wlasciwosciami winogron oraz oczekiwanym rodzajem wina.
f) Nalezy schlodzi¢ mieszanki wina przed wyjeciem z kadzi i ttoczeniem.

3.1.1. ROZLEWANIE (6/79), (OENO 361/2010)
Klasyfikacja
Kwas jabtkowy (D,L-; L-) dodatek

Kwas mlekowy: dodatek
Kwas winowy: dodatek

Monohydrat kwasu cytrynowego: dodatek
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Definicja

Zwigkszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH).

Cele

a) Wyprodukowanie win o dobrej réwnowadze sensoryczne;j.
b) Propagowanie dobrych wlasciwosci biologicznych oraz dobrej trwalosci wina.

Instrukgja

Cel mozna osiggnac:

a) poprzez mieszanie z winami o wyzszej kwasowosci;

b) za pomocg silnych wymieniaczy kationowych w dowolnej postaci

) poprzez zastosowanie procedur chemicznych (zob. Zakwaszanie chemiczne);

d) przeprowadzajac proces elektromembranowy, zob. Zakwaszanie poprzez proces elektromembranowy (elektrodializa
z membrang bipolarna).

3.1.1.1. ZAKWASZANIE CHEMICZNE (OENO 4/99, OENO 14/01)
Definicja
Zwigkszanie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH) poprzez dodanie kwaséw orga-

nicznych.

Cele

a) Wyprodukowanie win zréwnowazonych pod wzgledem smakowym.
b) Ulatwienie wlasciwej ewolucji biologicznej oraz wlasciwego dojrzewania wina.
¢) Zaradzenie niewystarczajacej naturalnej kwasowosci spowodowane;j:
— warunkami klimatycznymi w regionie uprawy winoro$li, lub
— praktykami enologicznymi, ktére prowadza do zmniejszenia poziomu naturalnej kwasowosci.

Instrukgje

a) Jedynymi kwasami, ktére mozna zastosowaé, sg kwasy mlekowe, kwas L(-)jabtkowy lub DL-jabtkowy oraz kwas L(+)
winowy ikwas cytrynowy.

b) Zawarto$¢ kwasu cytrynowego w winie po przeprowadzeniu tej procedury nie powinna by¢ wyzsza niz limit okres-
lony w zalaczniku C do Zbioru migdzynarodowych metod analizy win i moszczu.

¢) Dodawanie kwaséw nie powinno stuzy¢ ukryciu oszustwa.

d) Zabrania si¢ dodawania kwaséw mineralnych.

¢) Zakwaszanie chemiczne i odkwaszanie chemiczne wzajemnie si¢ wykluczaja.

f) Zastosowane kwasy muszg speinia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

g) Kwasy mozna doda¢ do wina tylko pod warunkiem ze poczatkowa kwasowo$¢ nie wzro$nie o wigcej niz 54 meq|l
(tj. 4 g/l wyrazone jako kwas winowy).

W przypadku zakwaszania moszczu i wina skumulowana dawka nie moze przekraczaé skumulowanego wzrostu netto
wynoszacego 54 meq/l (lub 4 g/l wyrazonych jako kwas winowy).
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3.1.1.4. ZAKWASZANIE POPRZEZ PROCES ELEKTROMEMBRANOWY (ELEKTRODIALIZA Z MEMRANA BIPOLARNA)
(OENO 361/2010)

Definicja

Metoda fizyczna ekstrakeji jonéw z wina wskutek dziatania pola elektrycznego za pomoca membran przepuszczalnych
wylacznie dla kationéw z jednej strony oraz membran bipolarnych z drugiej strony i umozliwiajaca wzrost kwasowosci
miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH).

Cele

a) Zwiekszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH).
b) Uzyskanie win o zréwnowazonych walorach smakowych.
¢) Sprzyjanie wlasciwej ewolucji biologicznej oraz wilasciwemu przechowywaniu wina.
d) Zaradzenie niewystarczajacej naturalnej kwasowosci spowodowane;j:
— warunkami klimatycznymi w regionie uprawy winorosli, lub
— praktykami enologicznymi, ktére prowadza do zmniejszenia poziomu naturalnej kwasowosci.

Instrukcje

a) Zob. arkusz ogdlny dotyczacy technik oddzielania stosowanych w obrébce wina i moszczu (1?) oraz arkusz odno-
szgcy si¢ do wykorzystywania technik membranowych stosowanych wzgledem moszczu (3).

b) Zakwaszanie poprzez proces elektromembranowy nie powinno stuzy¢ ukryciu oszustwa.

¢) Membrany kationowe nalezy wykonaé tak, aby umozliwialy ekstrakcje wylacznie kationéw, a w szczegdlnosci
kationéw K+.

d) Membrany bipolarne s3 nieprzepuszczalne dla anionéw oraz kationéw wina.

e) Zakwaszanie poprzez elektrodializ¢ z membrang bipolarng moze by¢ przeprowadzone wylgcznie w przypadku, gdy
wstepnego poziomu kwasowosci nie zwigkszono o wigcej niz 54 meq/l.

f) W przypadku zakwaszania moszczu iwina poziom catkowitej zwigkszonej kwasowosci nie moze przekraczaé
54 megq/l.

g) Za przeprowadzenie tego procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.
h) Membrany muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Miedzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.1.1.5. ZAKWASZANIE POPRZEZ OBROBKE WYMIENIACZEM KATIONOWYM (OENO 443-2012)
Definicja
Fizyczna czeSciowa ekstrakcja kationéw z wina w celu zwigkszenia kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczy-
wistej (obnizenie pH) poprzez obrébke wymieniaczem kationowym.

Cele

a) Zwigkszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (obnizenie pH).
b) Produkcja wina o dobrej rownowadze sensoryczne;j.
¢) Propagowanie dobrych wlasciwosci biologicznych oraz dobrej trwatosci wina.

Instrukcje

a) Obrébke przeprowadza si¢ za pomoca zywic kationitowych regenerowanych w cyklu kwasu.
b) Proces musi si¢ ogranicza¢ do usunigcia zbednych kationéw.

(?) Zob. przypis 4.
(*) Zob. przypis 5.
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¢) Aby unikngé frakcjonowania moszczu lub wina, obrébke przeprowadza si¢ wsposéb ciagly, przy wprowadzaniu
jednego za drugim obrabianego wina do wina oryginalnego.

d) Alternatywa moze by¢ bezpo$rednie wprowadzenie Zywicy w odpowiednich iloSciach do kadzi zawierajacej moszcz,
a nastgpnie odseparowanie jej za pomocg wszystkich wlasciwych metod fizycznych.

€) Zakwaszanie mozna przeprowadzi¢ jedynie pod warunkiem ze poczgtkowa kwasowo$¢ nie wzro$nie o wigcej niz
54 meq/l. W przypadku zakwaszania moszczu i wina skumulowany wzrost netto nie moze przekraczaé 54 megql.

f) Za przeprowadzenie wszystkich proceséw odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

g) Zywice muszg spetnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym (14).

3.1.2. ODKWASZANIE (6/79)
Definicja

Obnizenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (wzrost pH).

Cel

Wyprodukowanie win o lepszej réwnowadze sensorycznej.

Instrukgje

Cel mozna osiggnac:

a) spontanicznie, poprzez wytracanie kwasu winowego w formie wodorowinianiu potasu [zob. Fizyczne odkwaszanie;
Instrukgje b) ()], lub poprzez rozklad kwasu jabtkowego (zob. Odkwaszanie mikrobiologiczne przez bakterie mlekowe (1°));

b) poprzez mieszanie z mniej kwasnymi winami (zob. Mieszanie (17));

(") — Obrébka nie moze skutkowaé obnizeniem stezenia kationéw metalicznych w winie ponizej poziomu 300 mg/L
— W wyniku obrébki pH wina nie moze obnizy¢ si¢ do poziomu ponizej 3,0. Obnizenie pH nie powinno przewyzszaé 0,3
jednostki pH.
() Dokumenty OIV 3.1.2.1 FIZYCZNE ODKWASZANIE (6/79).
Instrukdje:
Wytracanie wodorowinianiu potasu oraz winianu wapnia nastgpuje:
[...] b) wwyniku schiadzania wina.
(%) Zob. dokument OIV 3.1.2.3 ponizej.
(") Dokument OIV 3.5.3 MIESZANIE [ LACZENIE LUB PRZYGOTOWANIE CUVEE (3/85)
Definicja
Proces polegajacy na mieszaniu réznych win.
Cele
a) W przypadku win z oznaczeniem geograficznym (na przyklad uznana nazwa pochodzenia oraz uznane oznaczenie geograficz-
ne):
— Produkcja win o optymalnych wlasciwosciach jakosciowych charakterystycznych dla danego oznaczenia geograficznego.
b) W przypadku win bez oznaczenia geograficznego:
— Produkcja win o pozadanych wiasciwosciach analitycznych, sensorycznych i jakosciowych.
— Produkcja win o nowych lub lepiej zréwnowazonych wiasciwosciach.
— Produkcja win o pozadanej cenie.
Instrukgje
a) Procesu tego w zadnym wypadku nie mozna przeprowadzaé wcelu ukrycia zmian wlasciwosci mikrobiologicznych lub
chemicznych win.
b) Skfad wina po przeprowadzeniu tego procesu musi by¢ zgodny z definicjami obowiazujacego kodeksu oraz wymogami okres-
lonymi w zalagczniku C do Zbioru migdzynarodowych metod analizy win i moszczu.
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) poprzez zastosowanie procedur fizycznych [zob. Fizyczne odkwaszanie: Instrukcja b) oraz Obrébka na zimno: Cel a) oraz
instrukcje dotyczace tego celu a) (1%)] lub procedury fizykochemiczne [zob. Obrdbka wymieniaczami jonowymi;

cel b) ()];
d) poprzez zastosowanie procedur chemicznych (zob. Odkwaszanie chemiczne (29));

e) poprzez zastosowanie procedur mikrobiologicznych (zob. Odkwaszanie mikrobiologiczne z zastosowaniem bakterii kwasu
mlekowego).

3.1.2.1. ODKWASZANIE CHEMICZNE (6/79)
Definicja

Zmniejszenie kwasowosci miareczkowej poprzez zastosowanie procedur fizycznych.

Cel

Wyprodukowanie win:
a) zobacz 3.1.2;
b) stabilnych pod wzgledem wytracania nadmiaru wodorowinianiu potasu oraz winianu wapnia.

Instrukcja

Wytracanie wodorowinianiu potasu oraz winianu wapnia nastgpuje:
a) spontanicznie podczas przechowywania wina w niskiej temperaturze albo
b) w wyniku schiadzania wina (zob. Obrdbka na zimno).

3.1.2.2. ODKWASZANIE CHEMICZNE (6/79)
Klasyfikacja

Winian potasu L(+): substancja pomocnicza w przetworstwie
Wodorowinian potasu: substancja pomocnicza w przetworstwie
Weglan wapnia: substancja pomocnicza w przetworstwie
Wodoroweglan potasu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Obnizenie kwasowosci oraz kwasowosci rzeczywistej (wzrost pH) poprzez dodanie oboje¢tnego winianu potasu, wodo-
roweglanu potasu lub weglanu wapnia zawierajacego ewentualnie niewielkg ilos¢ podwdjnej soli wapniowej kwasu
L(+)-winowego oraz kwasu L(-)-jablkowego.

(18) Zob. dokument OIV 3.3.4 ponizej
(**) Dokument OIV 3.1.1.3 OBROBKA WYMIENIACZAMI JONOWYMI (6/76).
Cele
[...] b) obrébka wymieniaczami anionowymi:
1. w celu zmniejszenia kwasowosci miareczkowej;
2. w celu desulfitacji win;
3. w celu zmniejszenia zawartosci siarczanow.
(2%) Zob. dokument OIV 3.1.2.2 ponizej.
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Cele

a) Wyprodukowanie win o lepszej rownowadze sensorycznej.

b) Ulatwienie odkwaszania biologicznego.

Instrukgje

a) Odkwaszone wino musi zawiera¢ co najmniej 1 g/l kwasu winowego.

b) Proces tworzenia soli podwdjnej (obojetnych soli wapniowych kwaséw winowego i jabtkowego) ma na celu dopro-
wadzenie do obnizenia kwasowosci miareczkowej, gdy wino ma wysoka zawarto$¢ kwasu jabtkowego oraz gdy samo
wytracanie si¢ kwasu winowego okazuje si¢ niewystarczajace.

¢) Odkwaszanie chemiczne nalezy przeprowadzaé wtaki sposob, aby uzyskane wino bylo wystarczajaco kwasne,
uwzgledniajac mozliwg pdZniejsza fermentacje jablkowo-mlekowa.

d) Celem odkwaszania chemicznego nie moze by¢ ukrycie oszustwa.

e) Nadmierng ilo§¢ dwutlenku wegla mozna w razie potrzeby usungé poprzez splukiwanie azotem.

f) Zakwaszanie chemiczne i odkwaszanie chemiczne wzajemnie si¢ wykluczaja.

g) Stosowane produkty muszg speinia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.1.2.3. ODKWASZANIE MIKROBIOLOGICZNE ZA POMOCA BAKTERII KWASU MLEKOWEGO (4/80)
Definicja

Zmniejszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (wzrost pH) poprzez fermentacje jabtkowo-
mlekowg.

Cel

Wyprodukowanie win:

a) zob. pkt 3.1.2.

b) bardziej stabilnych pod wzgledem biologicznym.

Instrukgje

Aby osiagnal cele, odkwaszanie mikrobiologiczne za pomocg bakterii kwasu mlekowego mozna przeprowadzié
w sposéb spontaniczny albo poprzez inokulacje wybranych szczepdw.

a) Nalezy ograniczy¢ zawarto$¢ dwutlenku siarki, poniewaz bakterie kwasu mlekowego sg bardzo wrazliwe na obecno$é
tego zwiazku.

b) Pozadane jest, aby fermentacja jabtkowo-mlekowa odbywala si¢ pod koniec fermentacji alkoholowej, aby uniknaé
rozkladu cukréw przez bakterie.

¢) Wino, w ktérym ma nastgpi¢ fermentacja jabtkowo-mlekowa, nalezy przechowywaé w temperaturze okoto 18 °C.

d) Jezeli stosowane sa wybrane kultury bakterii kwasu mlekowego, musza one spelnia¢ wymagania okreslone w Mie-
dzynarodowym kodeksie enologicznym.
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3.1.2.4. ODKWASZANIE Z WYKORZYSTANIEM PROCESU ELEKTROMEMBRANOWEGO (OENO 484-2012)
Definicja

Metoda fizyczna ekstrakcji jonéw z wina wskutek dzialania pola elektrycznego za pomoca membran przepuszczalnych
dla anionéw zjednej strony imembran bipolarnych z drugiej strony. Polaczenie membran przepuszczalnych dla
anionéw i membran bipolarnych stosuje si¢ w celu zarzadzania zmniejszeniem kwasowosci miareczkowej i kwasowosci
rzeczywistej (wzrost pH).

Cele

a) Skorygowanie nadmiernego naturalnego poziomu kwasowosci spowodowanego warunkami klimatycznymi
w regionie produkcji wina poprzez zmniejszenie kwasowosci miareczkowej oraz kwasowosci rzeczywistej (wzrost

pH).

b) Uzyskanie win zréwnowazonych pod wzgledem smaku.

Instrukcje

a) Nalezy odnies¢ si¢ do dokumentéw ogdlnych dotyczgcych technik oddzielania wykorzystywanych podczas przetwa-
rzania moszczu i win (*!) oraz dokumentu dotyczacego stosowania technik membranowych wzgledem win (22).

b) Odkwaszanie z wykorzystaniem procesu elektromembranowego nie moze mie¢ na celu ukrycia wady.

¢) Membrany anionowe nalezy umiesci¢ w taki sposéb, aby umozliwialy wylacznie ekstrakcje aniondéw z wina, a w sz-
czeg6lnosci kwaséw organicznych.

d) Membrany bipolarne s3 nieprzepuszczalne dla anionéw oraz kationéw w winie.

(?') Zob. przypis 4
(??) Dokument OIV 3.0.1 STOSOWANIE TECHNIK MEMBRANOWYCH (OENO 373B/2010)
Definicja
Obrébka win z zastosowaniem technik membranowych umozliwiajaca wybidrcze wstrzymywanie lub przepuszczanie niektérych
zwigzkéw w winie.
Cel:
a) Stworzenie win bardziej zréwnowazonych pod wzgledem cech organoleptycznych.
b) Zréwnowazenie negatywnych skutkéw warunkéw pogodowych oraz zmiany klimatu, a takze rozwigzanie niektérych kwestii

organoleptycznych.

¢) Rozszerzenie dostepnych technik na potrzeby tworzenia produktow bardziej dopasowanych do oczekiwan klientéw.

Instrukcje

a) Zob. arkusz ogélny dotyczacy obrobki moszczy iwin z wykorzystaniem technik oddzielania stosowanych w obrébce win
i moszczu.

b) Wyzej wymienione cele mozna osiggnal poprzez stosowanie tych technik na przyklad w celu:
1. stabilizacji winianowej,
2. czgdciowego odwodnienia,
3. czeciowej dealkoholizacji wina,
4. dostosowania kwasowosci i pH,
5. zmniejszenia stezenia niektorych kwaséw organicznych,
6. zmniejszenia kwasowosci lotnej win, ktére kwalifikuja si¢ do wprowadzenia do obrotu.
7. Zarzadzanie rozpuszczonym gazem.
¢) Istniejg rézne rodzaje pojedynczych lub laczonych technik membranowych w zaleznosci od celéw, do jakich si¢ dazy, w tym:
1. mikrofiltracja,
2. ultrafiltracja,
3. nanofiltracja,
4. kontaktor membranowy,
5. osmoza odwrdcona,
6. procesy elektromembranowe,
7. inne techniki membranowe.
d) Zabrania si¢ stosowania membran w celu uzyskania przeciwstawnych cech.
¢) Czynno$¢ te musi przeprowadzi¢ enolog lub wykwalifikowany technik.
f) Membrany oraz material, poza technikami stosowanymi w procedurach uzupelniajacych musza by¢ zgodne z postanowieniami
Migdzynarodowego kodeksu praktyk enologicznych oraz Migdzynarodowego kodeksu enologicznego.
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¢) Wino uzyskane z odkwaszonego wina powinno zawiera¢ co najmniej 1 g/l kwasu winowego.
f) Odkwaszanie za pomoca procesu membranowego oraz zakwaszanie wzajemnie si¢ wykluczaja.
g) Za wdrozenie tego procesu odpowiedzialny jest enolog lub wykwalifikowany technik.
h) Zastosowane membrany musza spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
3.2.1. KLAROWANIE (OENO 7/99), (OENO 6/04), (OENO 9/04) (OIV-OENO 339A-2009), (OIV-OENO 339B-2009,
OENO 417-2011)

Klasyfikacja

Kwas alginowy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Glukan chitynowy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Chitozan: substancja pomocnicza w przetworstwie

Karuk: substancja pomocnicza w przetwodrstwie

Kaolin: substancja pomocnicza w przetworstwie

Zelatyna: substancja pomocnicza w przetworstwie

Jaja (albumina): substancja pomocnicza w przetworstwie

Roztwér koloidalny dwutlenku krzemu: substancja pomocnicza w przetwérstwie

Definicja

Klarowanie wina poprzez dodanie substancji, ktére prowadza do zawieszenia czastek:
— przez ulatwienie naturalnej sedymentacji wina, lub
— przez koagulacje wokodt czgstek, ktore maja zostaé usunigte, oraz ich wytracanie w postaci osadu.

Cele

a) Doprowadzenie do konica spontanicznego klarowania w przypadkach, gdy jest ono niezadowalajace.
b) Zlagodzenie win czerwonych poprzez usunigcie z nich czg¢sci tanin i polifenoli.
¢) Klarowanie win, ktére sa metne, zawieraja zmieszane osady, nierozpuszczalng substancje barwiaca itp.

Instrukgje
a) W odniesieniu do $rodkéw klarujgcych ulatwiajacych sedymentacje czgstek, zob. Obrdbka z zastosowaniem bento-

nitéw ().

b) Jako $rodki klarujace mozna stosowal wylgcznie nastepujace produkty: zelatyne, albuming i biatka jaj, karuk, mleko
odtluszczone, kazeing, alginat, roztwér koloidalny dwutlenku krzemu, kaolin, kazeinian potasu, biatka pochodzenia
ro$linnego, chitozan, glukan chitynowy, ekstrakty protein drozdzowych.

¢) Stosowane substancje musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

(**) Definicja ta ma zastosowanie wylacznie do win sensu stricto, takich jak te, ktére okre§lono w czgsci 1, rozdzial 3 Kodeksu praktyk
enologicznych OIV.
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3.2.2. FILTROWANIE (2/89)
Klasyfikacja

Ziemia okrzemkowa: substancja pomocnicza w przetworstwie
Perlit: substancja pomocnicza w przetwodrstwie

Definicja

Proces fizyczny polegajacy na przepuszczaniu wina przez odpowiednie filtry w celu zatrzymania czastek zawieszonych.

Cele

a) Klarowanie wina, w razie potrzeby w kolejnych etapach (klarowanie przez filtrowanie).
b) Uzyskanie stabilnosci biologicznej wina poprzez usunigcie mikroorganizméw (sterylizacja przez filtrowanie).

Instrukgje

Filtrowanie mozna przeprowadzi¢:

a) poprzez ciggle osadzanie przy wykorzystaniu odpowiednich dodatkéw, takich jak ziemia okrzemkowa, perlit, celu-
loza...;

b) z wykorzystaniem wkladek celulozowych lub innych wlasciwych materiatéw;

¢) z wykorzystaniem mineralnych lub organicznych membran o porowatosci przewyzszajacej lub réwnej 0,2 pm
(mikrofiltracja).

Stosowane materialy filtracyjne musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.2.1. ILTROWANIE POPRZEZ CIAGLE OSADZANIE (1/90)
Definicja

Filtracja wina po utworzeniu warstwy filtra, ktéra jest nastgpnie zwigkszana poprzez ciagle dodawanie materiatu
filtracyjnego do wina, ktére ma by¢ poddane klarowaniu.

Cel

Uzyskanie odpowiedniego poziomu przejrzystosci na danym etapie technologicznym poprzez usunigcie substancji
zawieszonych w winie.

Instrukcje

a) Wlasciwosci materialu filtracyjnego (takiego jak ziemia okrzemkowa, perlit i celuloza) oraz konieczne dawki okresla
si¢ w zaleznoSci od metnosci wina i oczekiwanego klarowania.

b) Stosowane materialy filtracyjne musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.3. ZLEWANIE ZNAD OSADU (16/70), (OENO 6/02)
Klasyfikacja

Azot: substancja pomocnicza w przetworstwie
Argon: substancja pomocnicza w przetworstwie
Definicja

Proces polegajacy na przelewaniu wina z jednego zbiornika do drugiego poprzez umozliwienie oddzielania si¢ stalych
osadow od cieczy.
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Cele

a) Oddzielenie wina od osadéw lub zlogéw z dna zbiornika powstatych na skutek dodania $rodkéw klarujacych.

b) Oddzielenie wina od mikroorganizméw pod koniec fermentacji alkoholowej lub jabtkowo-mlekowej badz osadu
bakteryjnego lub drozdzowego.

¢) Umozliwienie przeprowadzenia wszystkich czynnosci zwiazanych z produkcja wina, jego obrébka lub transportem.

d) Umozliwienie stabilizacji winianowej poprzez chlodzenie i oddzielanie krysztaléw winianu (wodorowinianu potasu
i winianu wapnia).

Instrukgje

Zlewanie znad osadu moze odbywac sig:
a) w warunkach braku dostgpu powietrza, aby unikng¢ utleniania,

b) z napowietrzaniem w celu usunigcia siarkowodoru lub ograniczenia zawartosci dwutlenku wegla, lub doprowadzenia
do kontrolowanego utleniania,

¢) w temperaturze pokojowej lub po schlodzeniu w celu uniknigcia ewentualnych strat dwutlenku wegla,
d) albo wykorzystujac prawo naczyn polaczonych — z wykorzystaniem pomp albo naczyn obstugiwanych recznie,

e) wprzypadku zlewania znad osadu w warunkach braku dostgpu powietrza nalezy przeprowadzi¢ inertyzacje zbior-
nika, ktéry ma zosta¢ napelniony, z wykorzystaniem dwutlenku wegla, azotu lub argonu. Gazy te musza spelniaé
wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.4. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM DWUTLENKU KRZEMU (1/91)
Klasyfikacja

Roztwor koloidalny dwutlenku krzemu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodanie do wina roztworu koloidalnego (zelu) dwutlenku krzemu w polaczeniu z dodatkiem roztworu zelatyny lub
ewentualnie roztworu innych biatkowych substancji klarujacych.

Cel

Uzyskanie flokulacji zelatyny i ewentualnie innych biatkowych substancji klarujacych w celu klarowania.

Instrukgje

a) Produkt dodaje si¢ do mlodych win bialych oraz rézowych, a niekiedy do win czerwonych.

b) Konieczne jest przeprowadzenie préb wstepnych wcelu okreslenia optymalnej dawki koloidalnego dwutlenku
krzemu oraz zelatyny lub ewentualnie innych bialkowych substancji klarujgcych.

¢) Produkty musza spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.6. DODAWANIE TANIN (16/70), (OENO 613-2019)
Definicja

Dodawanie tanin do wina.

Cele

a) Ulatwienie stabilizacji win poprzez czeSciowe wytrgcanie nadmiaru substancji biatkowych.

b) Ulatwienie klarowania win w polaczeniu z biatkowymi $rodkami klarujacymi i zapobieganie nadmiernemu klarowa-
niu.
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¢) Przyczynienie si¢ do przeciwutleniajacej i antyoksydacyjnej ochrony zwigzkéw zawartych w winie.

d) Wsparcie uwydatnienia, stabilizacji i zachowania koloru w winach czerwonych.

Instrukgja

Stosowane taniny musza spetnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.7. KLAROWANIE Z WYKORZYSTANIEM BIALEK POCHODZENIA ROSLINNEGO (OENO 8/04)
Klasyfikacja
biatko pochodzenia roslinnego z pszenicy: substancja pomocnicza w przetworstwie

biatko pochodzenia roslinnego z grochu: substancja pomocnicza w przetworstwie

biatko pochodzenia roslinnego z ziemniakéw: substancja pomocnicza w przetworstwie

Cele

Zastosowanie substancji bialkowej pochodzenia roslinnego do klarowania win w celu poprawy ich klarownosci, trwa-
fosci i smaku.

Instrukcja

1. Dawki, jakie nalezy zastosowa(, okresla si¢ po przeprowadzeniu préby wstepnej. Maksymalna zastosowana dawka
powinna by¢ nizsza niz 50 g/hl. Po rozlaniu nalezy zbadaé wina (metnosé, kolor, absorbancja w odleglosci 280 nm);
nalezy ich réwniez sprébowal. Zachowana dawka musi odpowiadaé prébce, ktéra nie powoduje nadmiernej klarow-
nosci wina i daje lepszy wynik podczas degustacji.

2. Biatka pochodzenia roslinnego mozna stosowaé z innymi dopuszczonymi produktami, takimi jak taniny, bentonit,
zel krzemionkowy.

3. Biatka pochodzenia roslinnego muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.8. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU POPRAWY FILTROWALNOSCI WIN (OENO 15/04, OENO 498-2013,
OENO 682-2021)

Klasyfikacja

Arabinazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Celulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Pektoliazy: substancja pomocnicza w przetworstwie
Pektynometyloesteraza: substancja pomocnicza w przetworstwie
Poligalakturonazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Hemicelulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie do wina preparatéw enzymatycznych o wlasciwosciach katalizujacych degradacje makroczasteczek majacych
zdolnosci tworzenia zmetnien, ktére to makroczasteczki pochodza z winogron i przeszly do moszczu i wina w trakcie
produkeji wina badz s3 pochodzenia bakteryjnego lub grzybiczego.

Aktywno$¢ enzymatyczna, ktéra ma miejsce w ramach procesu poprawy filtrowalnosci win, obejmuje w szczegdlnosci
arabinazy, ramnogalakturonazy i hemicelulazy oraz w mniejszym stopniu poligalakturonazy, pektoliazy i pektynomety-
loesterazy, atakze beta-glukanazy, jesli wina pochodza z winogron zbotrytyzowanych lub maja wysoka zawartosé
glukanéw ze $cian komoérkowych drozdzy.
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Cel

Poprawa filtrowalno$ci win poprzez okreslong hydrolize koloidow.
Instrukgja

Stosowane enzymy musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.9. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU UWOLNIENIA SUBSTANCJI AROMATYZUJACYCH Z PREKURSOROW
GLIKOZYLOWANYCH (OENO 17/04, OENO 498-2013)

Klasyfikacja
Glikozydazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Glukozydazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja
Dodawanie do wina preparatéw enzymatycznych o wlasciwosciach katalizujgcych hydrolize czeci sacharydowej gliko-

zylowanych substancji aromatycznych (prekursoréw $rodkéw aromatyzujacych) winogron, ktére trafily do moszczu
i wina w trakcie produkcji wina.

Podczas uwolnienia substancji aromatyzujacych zachodzi aktywno$¢ enzymatyczna glikozydaz i glukozydaz.

Cel

Wzmocnienie potencjalu aromatycznego wina.

Instrukcja

Stosowane enzymy muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.10. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU POPRAWY ROZPUSZCZALNOSCI ZWIAZKOW DROZDZY
(OENO 18/04)

Klasyfikacja

Betaglukanazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja
Dodawanie do wina podczas produkcji wina na osadzie preparatéw enzymatycznych, zwlaszcza przy aktywnosci

betaglukanazy, ktéra katalizuje degradacje Scian komérkowych drozdzy.

Cele

a) Ulatwienie uwalniania skladnikéw rozpuszczalnych w drozdzach do wina.
b) Poprawa stabilnosci koloidalnej win.

Instrukcja

Stosowane enzymy muszg spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.11. ZASTOSOWANIE ENZYMOW W CELU KLAROWANIA WIN (OENO 12/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)
Klasyfikacja

Arabinazy: substancja pomocnicza w przetworstwie
Celulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie
Pektoliazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Pektynometyloesteraza: substancja pomocnicza w przetworstwie
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Poligalakturonazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Hemicelulazy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Betaglukanazy substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie do wina preparatéw enzymatycznych o wilasciwosciach katalizujacych degradacje makroczasteczek pocho-
dzgcych z winogron, ktére trafily do moszczu i wina, a takze makroczasteczek pochodzenia bakteryjnego lub grzybi-
czego.

Aktywno$¢ enzymatyczna, ktéra ma miejsce w ramach procesu klarowania wina, obejmuje w szczegdlnosci poligalak-
turonazy, pektoliazy, pektynometyloesterazy oraz w mniejszym stopniu arabinazy, ramnogalakturonazy, celulazy i hemi-
celulazy, a takze betaglukanazy, jesli wina pochodzg z winogron zbotrytyzowanych.

Cel

Ulatwienie klarowania win.

Instrukgja

Stosowane enzymy muszg spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.12. KLAROWANIE Z ZASTOSOWANIEM CHITOZANU (OIV-OENO 337A-2009)
Klasyfikacja

Chitozan: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie chitozanu o pochodzeniu grzybiczym w celu klarowania win.

Cele

a) Ograniczenie metnosci poprzez wytracanie czgstek w zawiesinie.

b) Przeprowadzenie obrébki zapobiegajacej zmetnieniu spowodowanemu obecno$cig biatka poprzez czeSciowe wytrg-
canie nadmiaru substancji biatkowych.

Instrukgja

a) Dawki, jakie nalezy zastosowal, okresla si¢ po badaniu wstgpnym. Zastosowana dawka maksymalna nie moze
przekraczaé¢ 100 g/hl.

b) Osady sa eliminowane w ramach procedur fizycznych.
¢) Chitozan pochodzenia grzybiczego mozna stosowaé oddzielnie lub lacznie z innymi dopuszczonymi produktami.
d) Chitozan musi spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.13. KLAROWANIE Z ZASTOSOWANIEM GLUKANU CHITYNOWEGO (OIV-OENO 337B-2009)
Definicja

Dodawanie glukanu chitynowego pochodzenia grzybiczego w celu klarowania win

Cele

a) Zmniejszenie zmetnienia poprzez wytracanie czastek w zawiesinie.

b) Przeprowadzenie obrébki zapobiegajacej zmetnieniu spowodowanemu obecnoscia biatka poprzez czeSciowe wytra-
canie nadmiaru substancji biatkowych.
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Instrukcje

a) Dawki, jakie nalezy zastosowal, okresla si¢ po badaniu wstepnym. Zastosowana dawka maksymalna nie moze
przekracza¢ 100 g/hl.

b) Osady eliminuje si¢ w ramach procedur fizycznych.

¢) Glukan chitynowy pochodzenia grzybiczego mozna stosowaé oddzielnie lub lacznie zinnymi dopuszczonymi
produktami.

d) Zastosowany glukan chitynowy musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.14. KLAROWANIE Z ZASTOSOWANIEM EKSTRAKTOW PROTEIN DROZDZOWYCH (OENO 417-2011)
Klasyfikacja

Ekstrakty protein drozdzowych: substancja pomocnicza w przetworstwie
Definicja
Dodawanie ekstraktéw protein drozdzowych w celu klarowania win

Cele

a) Ograniczenie metnosci win poprzez wytracenie czastek stalych.
b) Zachowanie wlasciwosci chromatycznych win.

¢) Wyeliminowanie nadmiaru taniny.

d) Poprawa filtrowalnosci wina.

Instrukcje

a) Dawki, jakie maja by¢ zastosowane, nalezy okresli¢ wcze$niej w ramach prob laboratoryjnych (punkt klarownosci).

b) Maksymalna dawka, jaka ma by¢ zastosowana, okre$lona podczas testu skutecznosci przeprowadzonego w labora-
torium nie moze przekraczaé 60 g/hl w przypadku wina czerwonego i 30 g/hl w przypadku wina bialego i rézowego.

) Ekstrakty protein drozdzowych mozna stosowal samodzielnie lub wraz zinnymi zatwierdzonymi produktami
klarujgcymi.

d) Osady pochodzace z klarowania nalezy usungé z wina w ramach procedur fizycznych.
e) Ekstrakty protein drozdzowych musza spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.2.15. ZASTOSOWANIE PLYT FILTRACYJNYCH ZAWIERAJACYCH ZEOLITY TYPU Y (FOJAZYTU) W CELU
ABSORPCJI HALOANIZOLI (OENO 444-2016)

Definicja
Obrébka przy uzyciu plyty filtracyjnej zawierajacej zeolity typu Y (fojazyt) stosowane podczas filtracji.
Cele

a) Zmniejszenie stezenia haloanizoli odpowiedzialnych za niepozadany aromat w winach, ponizej progu percepcji
zmystowej.

Instrukcja

a) obrobke nalezy przeprowadzaé na winach klarowanych;
b) przed filtrowaniem plytki filtracyjne nalezy umy¢ i zdezynfekowaé;

¢) stosowanie zeolitéw typu Y (fojazyt) powinno by¢ zgodne z instrukcjami zawartymi w Migdzynarodowym kodeksie
praktyk enologicznych.
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3.3.1. USUWANIE ZELAZA (16/70)
Klasyfikacja

Heksacyjanozelazian potasu (II): substancja pomocnicza w przetworstwie
Fitynian wapnia: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Obrébka majaca na celu wyeliminowanie nadmiaru zelaza w winie.

Cel

Zapobieganie powstawaniu zmetnienia spowodowanego obecnoscia zelaza.

Instrukgja

Stosuje si¢ jedna z nastepujacych metod obrébki, z natlenianiem lub bez:
Dodawanie taniny i klarowanie,

Dodawanie fitynianu wapnia,

Stosowanie Zzelazocyjanku potasu,

Stosowanie wegla do usuwania Zelaza (nieakceptowane),

Stosowanie kwasu cytrynowego.

3.3.3. STABILIZACJA WINIANU POPRZEZ ZASTOSOWANIA WYMIENIACZY KATIONOWYCH (OENO 1/93,
OENO 447-2011)

Definicja
Proces polegajacy na przepuszczeniu wina przez kolumng¢ wykonang z polimeryzowanej zywicy reagujacej jak nieroz-

puszczalny polielektrolit, ktérego kationy moga by¢ wymieniane z kationami otaczajacego medium.

Cel

Uzyskanie wina stabilizowanego winianem:
— w odniesieniu do wodorowinianu potasu,
— w odniesieniu do winianu wapnia (i innych soli wapnia).

Instrukgje

a) Proces musi si¢ ogranicza¢ do usunigcia zbednych kationdw.
— Wino moze by¢ wstepnie poddane obrébce na zimno.

— Obrébce za pomocg wymieniaczy kationowych zostanie poddana tylko minimalna cz¢$¢ wina niezbedna do
uzyskania stabilnosci.

b) Obrobke przeprowadza si¢ za pomocg zywic kationitowych regenerowanych w cyklu kwasu.
¢) Za przeprowadzenie calego procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

d) Zywice musza spetniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym inie moga prowadzi¢ do
nadmiernych modyfikacji skladu fizyczno-chemicznego i wlasciwosci sensorycznych wina.
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3.3.4. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM STABILIZACJI NA ZIMNO (5/88), (OENO 2/04)
Definicja
Proces polegajacy na schlodzeniu wina.
Cele
a) Wspieranie krystalizacji i wytrgcania winianéw potasu i wapnia, wytrgcania koloidow, a takze poprawa stabilnosci

wina.

Instrukcje

W odniesieniu do celu a) obrobke przeprowadza si¢ przy uzyciu chlodzenia mechanicznego lub naturalnych Zrédet
chtodu, z dodatkiem lub bez dodatku krysztaléw wodorowinianu potasu, po ktérym nastgpuje oddzielenie wytraconych
krysztaléw ikoloidéw w wyniku zastosowania technik fizycznych.

3.3.5. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM BENTONITOW (16/70)
Klasyfikacja

Bentonity: substancja pomocnicza w przetworstwie

Dodawanie bentonitéw do wina.

Cel

Zapobieganie zmetnieniu spowodowanemu obecnoscig biatka i miedzi.

Instrukcje

Stosowane substancje musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.3.6. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM GUMY ARABSKIEJ (12/72)
Klasyfikacja

Guma arabska: dodatek

Definicja

Dodawanie gumy arabskiej do wina.

Cele

a) Uniknigcie zmetnienia spowodowanego obecnoscig miedzi.

b) Ochrona wina przed lekkim zmetnieniem spowodowanym obecnoscia zelaza.

¢) Zapobieganie wytracaniu si¢ substangji takich jak pigmenty, ktére w winie wystepuja w stanie koloidalnym.

Instrukcje

a) Produkt nalezy doda¢ do wina po ostatniej filtracji lub tuz przed butelkowaniem.

b) Zastosowana dawka nie moze przekracza¢ 0,3 g/l.

¢) Guma arabska musi spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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3.3.7. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU METAWINOWEGO (16/70)
Klasyfikacja

Kwas metawinowy: dodatek

Definicja

Dodawanie kwasu metawinowego do wina.

Cel

Zapobieganie wytracaniu wodorowinianiu potasu oraz winianu wapnia.

Instrukgje

a) Dodanie powinno nastgpi¢ dopiero w ostatnim momencie, przed butelkowaniem.
b) Zastosowana dawka wynosi nie wigcej niz 10 g/hl.

¢) Czas trwania ochrony zalezy od temperatury przechowywania wina, poniewaz proces hydrolizy danego kwasu
przebiega powoli przy niskich temperaturach, a szybko przy wysokich temperaturach.

d) Kwas metawinowy musi spetniaé wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.3.8. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU CYTRYNOWEGO (16/70)
Klasyfikacja

Monohydrat kwasu cytrynowego: dodatek

Definicja

Dodawanie kwasu cytrynowego do wina.

Cel

Wiagzanie jonéw Zzelaza w rozpuszczalnym zlozonym anionie i tym samym zmniejszenie tendencji do tworzenia zmet-
nienia spowodowanego obecnoscig zelaza.

Instrukgje

a) Maksymalna zawarto$¢ kwasu cytrynowego w winie w chwili konsumpcji wynosi 1 g/l.
b) Zastosowany kwas cytrynowy musi spelnial wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.3.10. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM ZELAZOCYJANEK POTASU (16/70)
Klasyfikacja

zelazocyjanek potasu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie zelazocyjanku potasu do wina.

Cel

Obnizenie w winie zawartoSci:
— zelaza, aby unikna¢ zmetnienia spowodowanego obecnoscia zelaza;
— miedzi, aby uniknaé zmetnienia spowodowanego obecnoscig miedzi;

— ibardziej ogdlnie metali cigzkich.
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Instrukgja

a) Procedure te moze wykonywaé wylacznie odpowiedzialny i wykwalifikowany technik.
b) Czynno$¢ gléwna musza poprzedzaé préby majace na celu okreslenie ilosci produktu, jaka nalezy dodac.

¢) Po przeprowadzeniu czynnosci gtéwnej nalezy zbadaé wino poddane obrébce, aby stwierdzié, czy nie wystepuje
w nim nadmiar zelazocyjanku lub jego pochodnych.

d) Zastosowany zelazocyjanek potasu musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.3.12. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM WINIANU WAPNIA (OENO 8/97)
Klasyfikacja

Winian wapnia: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie winianu wapnia do wina.

Cel

Przyczynianie si¢ do stabilizacji wina poprzez zmniejszenie zawarto$ci wodorowinianu potasu i winianu wapnia.

Instrukgje

a) Zastosowana dawka musi by¢ nizsza niz 200 g/hl.

b) Obrébke przeprowadza si¢ poprzez dodanie winianu wapnia, mieszanie isztuczne schlodzenie wina, a nastgpnie
oddzielenie za pomocg krysztaléw utworzonych $rodkami fizycznymi.

¢) Winian wapnia musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.3.13. OBROBKA WIN Z ZASTOSOWANIEM MANNOPROTEIN DROZDZY (OENO 4/01; 15/05)
Klasyfikacja
Mannoproteiny drozdzy: dodatek

Definicja

Obrébka win z zastosowaniem mannoprotein pochodzacych z degradacji $cianek drozdzy.

Cel

Poprawa stabilnosci wina wylacznie w odniesieniu do soli winowych lub ich bialek w przypadku win bialych lub
rézowych

Instrukgja

a) Stosowane dawki ustala osoba odpowiedzialna za obrdbke.

b) W przypadku niektorych mlodych win czerwonych irézowych osoba odpowiedzialna za obrébke powinna
rozwazy¢ obrébke wstepng z zastosowaniem $cian komérkowych drozdzy, jezeli same mannoproteiny nie wykazuja
pozadanej skutecznosci.

¢) Mannoproteiny musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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3.3.14. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM GUM CELULOZOWYCH (KARBOKSYMETYLOCELULOZA) (OENO 2/08,
OENO 586-2019, OENO 659-2020)

Klasyfikacja

Karboksymetyloceluloza sodu: dodatek

Definicja

Dodawanie gum celulozowych do win bialych, ré6zowych i musujacych

Cel

Przyczynianie si¢ do stabilizacji winianowej win bialych i musujacych

Instrukgje

a) Dawka karboksymetylocelulozy, ktérg nalezy zastosowal, powinna by¢ mniejsza niz 200 mg|l.

b) W kwestiach zwigzanych z wlaczaniem zaleca si¢ stosowanie produktéw w postaci granulatu lub produktéw o niz-
szej lepkosci.

¢) Karboksymetyloceluloza moze powodowaé brak stabilnosci w obecnosci biatek i polifenoli.
d) Stosowane gumy celulozowe muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.3.15. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM POLIASPARAGINIANU POTASU (OENO 543/2016)
Klasyfikacja
Dodatek

Definicja

Dodawanie poliasparaginianu potasu do win

Cel

Przyczynianie si¢ do stabilizacji winianowej win

Instrukcja

a) Optymalna dawka poliasparaginianu potasu wykorzystywanego do stabilizacji wina, nawet w przypadku wina
o wysokim stopniu niestabilnosci winianowej, nie moze przekraczaé 10 g/hl. Przy wyzszych dawkach dzialanie
stabilizacyjne poliasparaginianu potasu nie poprawia si¢, a w niektorych przypadkach moze spowodowal zwigk-
szenie metnosci wina.

b) W przypadku czerwonych win o wysokim stopniu niestabilnosci koloidalnej zaleca si¢ wczesniejsza obrobke z wyko-
rzystaniem bentonitu.

¢) Stosowanie poliasparaginianu potasu musi by¢ zgodne z instrukcjami zawartymi w Migdzynarodowym kodeksie enolo-
gicznym.
3.3.16. STOSOWANIE ASPERGILLOPEPSYNY I DO USUWANIA BIALEK ZMETNIAJACYCH (OENO 541B/2021)
Definicja

Dodawanie do wina Aspergillopepsyny 1z rodzaju Aspergillus spp. w celu usunigcia bialek zmetniajacych.

Cel

Zapobieganie powodowanemu obecno$cig biatka zmetnieniu niemusujacych win bialych i r6zowych oraz win musuja-
cych.
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Instrukgja

a) Po dodaniu preparatu z Aspergillopepsyny Inalezy przeprowadzi¢ jednorazowe krétkotrwale podgrzewanie wina,
poniewaz przyczynia si¢ ono do rozwoju bialek zmetniajacych iulatwia ich enzymatyczng degradacj¢ przez
proteazy, a takze prowadzi do denaturacji samej proteazy.

Przy tej jednokrotnej obrébce termicznej nalezy wzia¢ pod uwage:

— aktywno$¢ preparatu z Aspergillopepsyny 1w odniesieniu do temperatury;

— ilo§¢ uzytej Aspergillopepsyny I;

— fakt, ze minimalna temperatura obrobki powinna by¢ réwna temperaturze denaturacji bialek lub wyzsza od tej
temperatury, zwykle mieszczacej si¢ w przedziale 60-75 °C;

— czas podgrzewania, najczeSciej wynoszacy okoto 1 minuty. Zbyt dlugi czas podgrzewania moze spowodowad
negatywne skutki organoleptyczne.

Utrata tréjwymiarowej konformacji bialek taumatynopodobnych jest odwracalna, zatem aby uzyska¢ optymalng wydaj-
no$¢, podgrzewanie musi odbywacé si¢ jednocze$nie z dodawaniem enzymoéw.

b) Wino jest natychmiast schladzane do odpowiedniej temperatury.
¢) Nalezy przeprowadzi¢ filtracje, aby usungé pozostatosci bialek (w tym dodane proteazy iinne biatka).
d) Stosowane enzymy musza spetniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
3.4.2. STABILIZACJA BIOLOGICZNA (1/91, OENO 581A-2021)
Definicja
Przetwarzanie majace na celu wyeliminowanie niepozadanych mikroorganizméw lub zahamowanie ich rozwoju.

Cel

Uzyskanie stabilnosci biologicznej wina.

Instrukgja

Aby osiagna¢ powyzszy cel, mozna przeprowadzi¢ nastgpujace procedury:

a) obrobka termiczna:

— pasteryzacja;

— butelkowanie na gorgco;

b) filtracja sterylizujaca;

¢) zastosowanie inhibitoréw mikrobiologicznych, takich jak siarczyn, kwas sorbinowy, kwas fumarowy, dimetylodi-
weglan i piroweglan dietylu (nieakceptowane);

d) zmniejszenie zawarto$ci w moszczu niepozadanych mikroorganizméw (filtracja, wirowanie) oraz skladnikéw odzyw-
czych poprzez rozwdj kolejnych pokolei mikroorganizméw, a nastepnie ich eliminagje.
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3.4.3. PASTERYZACJA (5/88)
Definicja

Podgrzewanie wina do okreslonej temperatury przez okreslony czas.

Cele

a) Zahamowanie aktywno$ci mikroorganizméw obecnych w moszczu w czasie obrobki.
b) Eliminacja enzyméw obecnych w winie.

Instrukgje

a) Pasteryzacja moze odbywa( si¢:
— w zbiornikach (zob. pasteryzacja w zbiornikach (24));
— w butelce (zob. pasteryzacja w butelce (?%)).
b) Pasteryzacj¢ mozna osiggnagé przy uzyciu réznych technik:
— poprzez przepuszczenie wina przez wymiennik ciepla, a nastgpnie szybkie schlodzenie,

— poprzez butelkowanie i korkowanie wina na goraco, a nastgpnie naturalne schlodzenie (zob. Butelkowanie na
goraco (%)),

— poprzez podgrzewanie wina w butelkach, a nastgpnie schlodzenie.

¢) Wzrost temperatury i zastosowane techniki nie moga powodowaé zmian w wygladzie, kolorze, zapachu ani w smaku
wina.

3.4.3.1. PASTERYZACJA W ZBIORNIKACH (1/90)
Definicja

Podgrzewanie wina do okre$lonej temperatury przez okreSlony czas.

Cele
a) zob. pkt 3.4.3.

b) Eliminacja enzyméw oksydacyjnych, jezeli s3 obecne w winie.

(**) Zob. dokument OIV 3.4.3.1 ponizej.
(*%) Dokument OIV 3.5.10 PASTERYZACJA W BUTELCE (5/82):
a) Pasteryzacja moze odbywac sie:
— poprzez zanurzenie butelek w goracej wodzie,
— poprzez polanie butelek goraca woda.
b) Wzrost temperatury nie moze powodowaé zmian w wygladzie, kolorze, zapachu ani w smaku wina.
¢) Zapewnia si¢ wystarczajgcg przestrzei pod korkiem, aby wino moglo zwigkszy¢ objetosé, oraz stosuje sig $rodki ostroznosci,
aby nie doszto do eksplozji butelek z powodu nadmiernego ci$nienia.
(26) Dokument OIV 3.5.4 BUTELKOWANIE NA GORACO (OENO 9/97):
Wina nie nalezy podgrzewaé do temperatury wyzszej niz 45 °C.
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Instrukcje

a) Pasteryzacja w zbiornikach odbywa si¢ poprzez przepuszczenie wina przez wymiennik ciepla, a nastepnie szybkie
schlodzenie. Moze przyja¢ dwie formy:

— pasteryzacja prosta,

— pasteryzacja blyskawiczna.

Pasteryzacj¢ blyskawiczng odréznia od pasteryzacji prostej szybkie podgrzewanie do wyzszej temperatury przez
bardzo krotki czas, po ktorym nastepuje szybkie schlodzenie.

b) Obrébka nie powinna powodowaé zmian w przejrzystosci, kolorze, zapachu ani w smaku wina.
3.4.4. SIARKOWANIE WINA (OENO 7/03)
Klasyfikacja

Dwutlenek siarki: dodatek

Definicja

Dodawanie do wina gazowego dwutlenku siarki, roztworéw siarki lub roztworéw pirosiarczynu potasu.

Cele

a) Uzyskanie mikrobiologicznej stabilizacji wina poprzez ograniczenie rozwoju drozdzy iniepozadanych technolo-
gicznie bakterii lub zapobieganie ich rozwojowi.

b) Wykorzystanie jego whasciwosci redukujacych i przeciwutleniajacych.

¢) Laczenie pewnych czasteczek, ktére wydzielaja niepozadane zapachy.

d) Zahamowanie mozliwych dzialan utleniajacych.

Instrukgje

a) Calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki w momencie wprowadzania do obrotu musi by¢ co najmniej zgodna z limi-
tami okreslonymi w zalaczniku C do Zbioru migdzynarodowych metod analizy win i moszczu.

b) Dwutlenek siarki mozna dodaé w nastgpujacy sposéb:

— dodanie bezposrednio do wina w trakcie procesu produkeji wina,

— dodanie bezposrednio do wina przed butelkowaniem,

— wstrzyknigcie bezposrednio do wina przed napelnieniem,

— dodanie bezposrednio do pustej butelki przed napelnieniem.

¢) Zastosowane produkty muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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3.4.5. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU SORBINOWEGO (5/88)
Definicja

Dodawanie do wina kwasu sorbinowego lub sorbinianu potasu.

Cele

a) Uzyskanie stabilnosci biologicznej wina.
b) Zapobieganie ponownej fermentacji win zawierajacych cukry ulegajace fermentacji.
¢) Zapobieganie rozwojowi niepozadanych drozdzy.

Instrukgja

a) Dodanie powinno nastgpi¢ na krétko przed butelkowaniem.
b) Zastosowana dawka nie moze przekraczaé 200 mg/l wyrazonych jako kwas sorbinowy.
¢) Kwas sorbinowy i sorbinian potasu musza spetniaé wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.7. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU ASKORBINOWEGO (OENO 12/01)
Klasyfikacja
Kwas askorbinowy: dodatek

Kwas erytrobowy: dodatek

Definicja

Dodawanie kwasu askorbinowego (¥’) do wina.

Cel

Ochrona wina przed wplywem tlenu z atmosfery, ktéry zmienia jego kolor i smak, dzigki wlasciwosciom antyoksyda-
cyjnym produktu.

Instrukgje

a) Zaleca si¢ dodanie kwasu askorbinowego do wina podczas butelkowania; w przeciwnym razie przy kontakcie
z powietrzem zachodzi jego utlenianie, a produkt utleniania powoduje znacznie wigksze zmiany oksydacyjne w winie
niz te spowodowane tlenem obecnym w atmosferze przy braku kwasu askorbinowego.

b) Zastosowana dawka nie moze przekracza¢ 250 mgfl.

¢) Jezeli kwas askorbinowy stosowano réwniez na winogrona lub w moszczu, koncowe stezenie kwasu askorbinowego
i dehydroaskorbinowego nie moze przekracza¢ 300 mg/l.

d) Kwas askorbinowy musi spelniaé wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

(*7) Kwas izoaskorbinowy (inaczej D-askorbinowy lub erytorbinowy) ma taka sama moc przeciwutleniajaca jak kwas askorbinowy
i moze by¢ stosowany w tym samym celu enologicznym. Kwas ten ma taki sam wyglad i takie same wartosci rozpuszczalnosci jak
kwas askorbinowy. Z wyjatkiem mocy obrotowej kwas ten powinien wykazywal te same wlasciwosci co kwas askorbinowy,
reagowaé w ten sam sposob na reakcje identyfikujace, przechodzié te same testy ireagowal na t¢ samg analiz¢ ilosciows. (Por.
arkusz kodeksu COEI-1-ASCACI: 2007)
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3.4.9. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM POLIWINYLOPOLIPIROLIDONU (PVPP) (5/87)
Klasyfikacja

Poliwinylopolipirolidon: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie do wina poliwinylopolipirolidonu.

Cele

Zmniejszenie zawarto$ci taniny iinnych polifenoli w winie w celu:
— przezwyciezenia tendencji do brazowienia,

— zmniejszenia cierpkosci,

— poprawy koloru lekko odbarwionego wina bialego.

Instrukgje

a) Zastosowana dawka PVPP nie moze przekraczaé 80 g/hl.
b) Zastosowany PVPP musi spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.11. OBROBKA WIN Z ZASTOSOWANIEM UREAZY (OENO 2/95)
Klasyfikacja
Ureaza: substancja pomocnicza w przetworstwie
Definicja
Dodanie do wina ureazy kwasu aktywnego, produkowanej z Lactobacillus fermentum.

Cel

Obnizenie poziomu mocznika w winach, gdy jest on zbyt wysoki, aby unikngé powstawania karbaminianu etylu
podczas dojrzewania. Enzym przeksztalca mocznik w amoniak i dwutlenek wegla.

Instrukgje

a) Zaleca si¢ dodanie ureazy do wina juz oczyszczonego w wyniku spontanicznej sedymentacji osadu.
b) Znajomo$¢ poziomu mocznika w winie pozwoli na ocen¢ dawki ureazy, ktérg nalezy dodac.

¢) Ureaza zostanie usunigta podczas filtracji wina.

d) Ureaza musi spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.12. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM LIZOZYMU (OENO 10/97)
Klasyfikacja
Lizozym: dodatek

Definicja

Dodanie lizozymu do wina.
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Cele

a) Kontrola rozwoju i aktywnosci bakterii odpowiedzialnych za fermentacje jablkowo-mlekowa wina.

b) Ograniczenie zawarto$ci dwutlenku siarki.

Instrukcja

a) Przeprowadzone badania wykazaly, ze maksymalna dawka 500 mg/l wydaje si¢ wystarczajaca do kontroli rozwoju
i aktywnosci bakterii odpowiedzialnych za fermentacje jabtkowo-mlekowa.

b) Lizozym nie moze sam w sobie calkowicie zastapi¢ SO,, ktéry ma wlasciwosci antyoksydacyjne. SO, wraz z lizo-
zymem wplywa na wigksza trwalos¢ win.

¢) W przypadku obrébki moszczu iwina lizozymem dawka skumulowana nie moze przekraczaé 500 mg/l.
d) Produkt musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.13. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM DIMETYLODIWEGLANU (DMDC) (OENO 501, OENO 421-2011)
Definicja

Dodanie dimetylodiweglanu do wina

Cele

a) Uzyskanie stabilizacji mikrobiologicznej wina butelkowanego zawierajacego cukry ulegajace fermentacji.

b) Zapobieganie rozwojowi niepozadanych drozdzy i bakterii mlekowych.

¢) Zablokowanie fermentacji win stodkich, péistodkich i potwytrawnych.

Instrukcje

a) W przypadku celu a) dimetylodiweglan nalezy doda¢ dopiero na krétko przed butelkowaniem.

b) Dawka nie powinna przekracza¢ 200 mg/l wyrazonego jako dimetylodiweglan.

¢) Dodanie dimetylodiweglanu nie moze prowadzi¢ do przekroczenia maksymalnego poziomu zawarto$ci metanolu
w winie zgodnie z zaleceniami OIV.

d) Wina nie nalezy wprowadza¢ do obrotu, dopoki wykrywalny jest dimetylodiweglan.

) Zastosowany dimetylodiweglan musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.14. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KOPOLIMEROW ABSORBUJACYCH (PVI/PVP) (OENO 2/07, OENO 262-2014)
Klasyfikacja

Kopolimer PVI/PVP: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja
Dodawanie kopolimeréw poliwinyloimidazolu — poliwinylopyrrolidonu (PVI/PVP) w celu zmniejszenia zawartosci
miedzi, Zelaza i metali ciezkich.
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Cele

a) Zapobieganie ubytkom spowodowanym zbyt wysoka zawarto$cig metali ciezkich (na przyklad zmetnieniu wywola-
nemu obecnoscig jonéw zelaza).

b) Ograniczenie niepozadanego wysokiego stezenia metali z powodu:
— zanieczyszczenia moszczu kationami metalu,

— zanieczyszczenia kationami metalu pochodzacymi ze sprzetu do produkcji wina podczas obrébki moszczu lub
wina,

— wzbogacania w miedZ po obrébce win siarczanem miedzi.

Instrukgje

a) Zastosowana ilo$¢ powinna by¢ mniejsza niz 500 mg/l.
b) W przypadku obrobki moszczu i wina polimerami PVI/PVP dawka skumulowana powinna by¢ nizsza niz 500 mg/l.

¢) Kopolimery powinny zosta¢ wyeliminowane nie pézniej niz 2 dni po ich dodaniu, z uwzglednieniem zasady ostroz-
nosci, i oddzielone od wina poprzez filtrowanie przed butelkowaniem.

d) Kopolimery absorbujace powinny spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym oraz
w ograniczeniach dotyczgcych okre$lonych monomeréw.

e) Za przeprowadzenie procedury ponosi odpowiedzialno$¢ enolog lub wykwalifikowany technik.

3.4.15. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU D,L-WINOWEGO (OENO 4/08)
Klasyfikacja

Kwas D,L-winowy: substancja pomocnicza w przetworstwie
D,L-winian potasu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie kwasu D,L-winowego lub soli potasowych kwasu D,L-winowego do wina

Cele

Ograniczenie nadmiernego poziomu wapnia.

Instrukgje

a) W wyniku obrébki powstajg szczegélnie nierozpuszczalne sole. Zastosowanie kwasu D,L-winowego podlega okres-
lonym regulacjom.

b) Za przeprowadzenie obrobki odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.
¢) Dodawane produkty musza spelniaé wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.16. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM CHITOZANU (OIV-OENO 338A/2009)
Klasyfikacja

Chitozan: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie chitozanu o pochodzeniu grzybiczym do win
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Cele

a) Ograniczenie zawarto$ci metali ciezkich, w szczegdlnosci zelaza, olowiu, kadmu i miedzi.
b) Zapobieganie zmetnieniu spowodowanemu obecnoscig zelaza lub miedzi.

¢) Ograniczenie ewentualnych zanieczyszczen, w szczegblnosci ochratoksyny A.

d) Ograniczenie niepozadanych mikroorganizméw, w szczegdlnosci Brettanomyces.

Instrukgje

a) Dawki, jakie nalezy zastosowal, okreSla si¢ po badaniu wstepnym. Zastosowana dawka maksymalna nie moze
przekraczaé:

— 100 g/hl dla celéw a) ib),

— 500 g/hl dla celu ¢).

— 10 g/hl dla celu d).
b) Osady sa eliminowane w ramach procedur fizycznych.
¢) Chitozan pochodzenia grzybiczego mozna stosowaé oddzielnie lub lacznie z innymi dopuszczonymi produktami.
d) Chitozan musi spelnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.17. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM GLUKANU CHITYNOWEGO (OIV-OENO 338B/2009)
Klasyfikacja

Glukan chitynowy: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie glukanu chitynowego o pochodzeniu grzybiczym do win

Cele

a) Ograniczenie zawarto$ci metali cigzkich, w szczegdlnosci zelaza, otowiu, kadmu i miedzi.
b) Zapobieganie zmetnieniu spowodowanemu obecnoscia zelaza lub miedzi.
¢) Ograniczenie ewentualnych zanieczyszczeni, w szczeg6lnosci ochratoksyny A.

Instrukcje

a) Dawki, jakie nalezy zastosowal, okresla si¢ po badaniu wstgpnym. Zastosowana dawka maksymalna nie moze
przekraczaé:

— 100 g/hl dla celéw a) ib),
— 500 g/hl dla celu o).
b) Osady sg eliminowane w ramach procedur fizycznych.

¢) Zwigzek chitynowo-glukanowy pochodzenia grzybiczego mozna stosowaé oddzielnie lub facznie z innymi dopusz-
czonymi produktami.

d) Kompleks chitynowo-glukanowy musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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3.4.20. STOSOWANIE SELEKTYWNYCH WLOKIEN ROSLINNYCH (OENO 582-2017)
Definicja

Stosowanie selektywnego adsorbentu zlozonego z widkien roslinnych podczas filtracji wina.

Cele

a) Obnizenie poziomu ochratoksyny A w winach.
b) Ograniczenie liczby i pozioméw produktéw fitosanitarnych wykrywanych w winach.

Instrukgje

a) Selektywne widkna roslinne dodaje si¢ jako substancje pomocnicze w przetworstwie podczas filtrowania z cigglym
osadzaniem albo jako skfadnik prasy filtracyjne;.

b) Zalecane dozowanie okresla si¢ zgodnie z zastosowang technikg filtracji, nie przekraczajac 1,5 kg/m? powierzchni
prasy filtracyjnej.

) Selektywne widkna rodlinne stosuje si¢ w winach zgodnie z wymogami regulacyjnymi, w szczeg6lnosci z dopusz-
czalnymi limitami pozostalo$ci dla produktéw fitosanitarnych.

d) Selektywne wiékna rolinne muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.21. AKTYWATORY FERMENTAC]I JABLKOWO-MLEKOWE]J (OIV-OENO 531-2015)
Definicja

Dodanie aktywatoréw fermentacji jabtkowo-mlekowej na koniec albo po fermentacji alkoholowej w celu ulatwienia
fermentacji jabtkowo-mlekowe;j.

Cel

Wspieranie rozpoczecia, kinetyki lub zakoficzenia fermentacji jabtkowo-mlekowej:
— poprzez wzbogacenie Srodowiska substancjami odzywczymi i czynnikami wzrostu dla bakterii kwasu mlekowego,
— przez adsorpcje niektérych inhibitoréw bakterii.

Instrukcje

a. Aktywatorami s3 celuloza mikrokrystaliczna lub produkty pochodzace z rozkladu drozdzy (autolizaty, drozdze
dezaktywowane, $ciany drozdzy).

b. Aktywatory mozna dodawal do wina lub fermentujacego wina przed fermentacja jablkowo-mlekowsg lub wjej
trakcie.

c. Aktywatory nie moga wywolywal odchylei organoleptycznych w winie.

d. Aktywatory fermentacji jabtkowo-mlekowej musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enolo-
gicznym.

3.422. OBROBKA WINA ZA POMOCA ADSORBUJACYCH GRANULEK STYRENOWO-DIWINYLOBENZENOWYCH
(OENO 614B-2020)

Definicja

3

Fizyczny proces zmniejszenia lub eliminacji odchylei organoleptycznych okreslanych jako ,ziemisty smak plesni’
poprzez odpowiednig ikontrolowana perkolacje win przy duzym natezeniu przeplywu przez adsorbujace granulki
styrenowo-diwinylobenzenowe.
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Cel

a) Zapobieganie odbieraniu odchylert organoleptycznych okreslanych jako ,ziemisty smak plesni” poprzez zmniejszenie
stezenia lub wyeliminowanie jednej z gléwnych czasteczek odpowiedzialnych za to zjawisko — geosminy.

Instrukgja

a) Obrébke nalezy przeprowadzal na winach klarowanych o metnosci mniejszej niz 30 NTU (nefelometryczne
jednostki metnosci).

b) llo$¢ adsorbujgcych granulek, ktére majg zostaé wykorzystane w kolumnie, oraz natgzenie przeptywu wina nalezy
okresli¢ na podstawie poczatkowej zawartoSci geosminy.

¢) Granulki adsorbujace umieszcza si¢ w kolumnie zgodnej z normami dotyczgcymi materialéw przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscig.

d) Wszczepione granulki adsorbujgce iwarunki ich stosowania musza spelnial wymagania okreSlone w
Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.4.23. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM KWASU FUMAROWEGO W CELU ZAHAMOWANIA FERMENTAC)I
JABLKOWO-MLEKOWE] (OENO 581A-2021)

Klasyfikacja
Kwas fumarowy: Dodatek

Definicja

Dodawanie kwasu fumarowego do wina.

Cele

1) Kontrola rozwoju iaktywnos$ci bakterii kwasu mlekowego odpowiedzialnych za fermentacje jabtkowo-mlekowg
wina.

2) Ograniczenie dawki dwutlenku siarki.

3) Zachowanie kwasowosci jabtkowej.

Instrukgja

1) Dawki rzedu 300-600 mg/l w celu kontrolowania fermentacji jabtkowo-mlekowej, nawet przy duzej ilosci inokulum
i podczas intensywnej fermentacji.

2) Kwas fumarowy musi spetnia¢ wymagania okre$lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.5.4. BUTELKOWANIE NA GORACO (OENO 9/97)
Definicja

Butelkowanie wina podgrzewanego bezposrednio przed zakorkowaniem butelki.

Cele

a) Biologiczna stabilizacja wina.
b) Eliminagja tlenu.

¢) Stabilizacja fizykochemiczna.
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Instrukcje

Wina nie nalezy podgrzewaé do temperatury wyzszej niz 45 °C.

3.5.5. NATLENIANIE (545B/2016)
Klasyfikacja

Tlen: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodanie tlenu lub powietrza do wina

Cele

a) Stosowanie w winach technologii mikronatleniania, makronatleniania oraz nanonatleniania.

b) Inicjowanie zjawisk utleniania w celu:

— przyczyniania si¢ do stabilizacji barwy idojrzalosci win czerwonych poprzez stymulowanie w szczegblnosci
powstawania aldehydu octowego, ktéry moze reagowad z flawanolami i antocyjanami, powodujac powstawanie
nowych pigmentéw, ktére sa stabilniejsze ibardziej wybarwione (efekt hiperchromowy ibatochromowy) niz
rodzime antocyjany,

— przygotowania win poddawanych obrébce w celu wyeliminowania nadmiaru zelaza (dokument 3.3.1) poprzez
utlenianie zelaza(ll) do zelaza(Ill).

¢) Zmniejszenie stezenia lotnych zwiazkéw siarki, takich jak siarkowoddr, metanotiol itp.

d) Ograniczenie zwigzkéw aromatycznych zwigzanych z roslinnymi wiasciwosciami sensorycznymi.

) Ulatwienie klarowania win.

Instrukcja

a) W przypadku mikronatleniania szybkos¢, z jaka dodaje si¢ dawke tlenu, powinna by¢ nizsza niz szybkos§¢ zuzywania
tlenu przez wino poddane obrébcee; innymi stowy, tlen nie powinien by¢ gromadzony w winach podczas obrébki.
Zaleca si¢ stosowanie tej techniki, gdy wina maja wysokie stezenie wolnych antocyjanéw.

b) W poréwnaniu z mikronatlenianiem — makronatlenianie oznacza dodanie wigkszych dawek tlenu przez krétszy
okres. Proces ten jest praktykowany w szczegdlnosci pod koniec fermentacji, na etapie postfermentacyjnym iaz
do pierwszego opadnigcia osadu.

¢) W przypadku nanonatleniania tlen dodaje si¢ w regularnych odst¢pach czasu w bardzo malych iloSciach, takich
jak 10-100 pg tlenu na litr wina.

d) W przypadku obrébki nadmiaru zelaza (dokument 3.3.1) po natlenianiu nalezy dodaé taning w ilosci proporcjonalnej
do stezenia zelaza w winie, a nastepnie przeprowadzi¢ klarowanie, najlepiej z uzyciem kazeiny. Dodanie tlenu
powinno zawsze poprzedzaé usunigcie zelaza poprzez zastosowanie fitynianu wapnia.

¢) W celu ustabilizowania barwy ipoprawy jakosci wina czerwonego podczas dojrzewania dawki dodane do wina
w przypadku mikronatleniania wynoszg okolo 1-5 mg/l na miesigc — gléwnie w zaleznosci od ich poczatkowego
stezenia antocyjanéw i polifenoli oraz stgzenia wolnego SO,. W przypadku obrébki z zastosowaniem makronatle-
niania dodane dawki tlenu sa wyzsze, aby uwzgledni¢ zuzycie tlenu przez osad drozdzowy.
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f) Ze wzgledu na mozliwos¢ rozwoju aromatéw oksydacyjnych wino przechodzace proces natleniania powinno by¢
poddawane regularnej degustacji w celu okreslenia optymalnego czasu trwania i temperatury w zaleznosci od poza-
danego profilu aromatycznego wina. Nie zaleca si¢ przeprowadzania mikronatleniania w temperaturze powyzej
22 °C, aby unikna¢ nadmiernego utleniania, lub ponizej 8 °C, aby unikna¢ gromadzenia si¢ tlenu.

g) Celem natleniania nie powinno by¢ zmniejszenie ilosci siarczynu w winach zawierajacych nadmiar dwutlenku siarki.

h) Stabilizacja mikrobiologiczna (zwlaszcza w przypadku Brettanomyces bruxellensis) powinna by¢ monitorowana w celu
uniknigcia odchyleft organoleptycznych w winach.

3.5.7. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM BETA-GLUKANAZY (3/85, OENO 498-2013)
Klasyfikacja

Beta-glukanaza ( 1-3, f 1-6) B: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja
Dodawanie do wina preparatéw enzymatycznych o wilasciwosciach katalizujacych degradacje beta-glukanéw wyprodu-
kowanych w jagodach winogron przez grzyby Botrytis cinerea (szlachetna plesn, gronowiec szary).

Aktywno$¢ enzymatyczna, ktéra ma miejsce wramach procesu degradacji beta-glukanéw Botrytis cinerea obejmuje
betaglukanazy typu f-1,3 i 1,6. Beta-glukanazy, w tym glukanazy p-1,3, sa réwniez zdolne do degradacji beta-glukanéw
uwalnianych przez drozdze zrodzaju Saccharomyces podczas fermentacji alkoholowej i dojrzewania wina na osadzie.

Cel

Poprawa klarowania i filtrowalno$ci win.

Instrukcje

Preparaty glukanazy musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.5.8. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM SIARCZANU MIEDZI (2/89)
Klasyfikacja

Pentahydrat siarczanu miedzi: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodanie pentahydratu siarczanu miedzi (CuSO, 5H,0) do wina

Cel

Usunigcie ztego smaku i zapachu spowodowanego siarkowodorem i ewentualnie jego pochodnymi.

Instrukcja

a) Dawke pentahydratu siarczanu miedzi niezbedng do osiagnigcia celu nalezy okresli¢ w drodze badania wstgpnego.
Nie powinna ona przekracza¢ 1 g/hl.

b) Powstaly koloidalny osad miedziowy nalezy usunaé z wina.

¢) Po obrébce zawarto$¢ miedzi w winie nalezy sprawdzi¢ i obnizy¢ do poziomu nie wyzszego niz 1 mg/l w drodze
odpowiedniej procedury zgodnej ze specyfikacjami zawartymi w zalaczniku C do Zbioru migdzynarodowych metod
analizy win i moszczu.

d) Zastosowany siarczan miedzi musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.
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3.5.9. OBROBKA WEGLOWA LEKKO ZABARWIONEGO WINA (16/70)
Klasyfikacja

Wegiel do celéw enologicznych: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodawanie wegla do wina

Cele

Poprawa koloru:
— win bialych produkowanych z czerwonych odmian winoroéli z bialym sokiem,

— win biatych przypadkowo przebarwionych w wyniku kontaktu z pojemnikami, w ktérych przechowywano wina
czerwone,

— win bardzo zéltych przygotowanych z biatych odmian,
— win utlenionych.

Instrukcje

a) Przetwarzanie:
— nie moze stuzy¢ do odbarwiania wina czerwonego lub rézowego,
— nie moze objaé kolejno moszczu i wina powstalego z moszczu.
b) Ilo$¢ zastosowanego suchego wegla musi by¢ mniejsza niz 100 g/hl wina.
) Zastosowany wegiel musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.5.10. PASTERYZACJA W BUTELCE (5/82)
Definicja
Podgrzewanie wina w butelkach do temperatury wystarczajacej i przez czas wystarczajgcy, aby zapobiec pdzniejszej

aktywnosci mikroorganizméw w butelce.

Cel
Zob. 3.12.

Instrukgja

a) Pasteryzacja moze odbywac si¢:
— poprzez zanurzenie butelek w goracej wodzie,
— poprzez polanie butelek goracg wodg.
b) Wzrost temperatury nie moze powodowaé zmian w wygladzie, kolorze, zapachu ani w smaku wina.

¢) Zapewnia si¢ wystarczajaca przestrzen pod korkiem, aby wino moglo zwigkszy¢ objetosé, oraz stosuje si¢ Srodki
ostroznosci, aby nie doszto do eksplozji butelek z powodu nadmiernego ci$nienia.
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3.5.11. CZESCIOWE ODWODNIENIE WIN (OENO 2/01)
Definicja

Wymagania dotyczace zageszczania wina poprzez eliminacje wody.

Cel

Zwigkszenie objetosciowej zawartosci alkoholu w winie.

Instrukgja

a) Cel mozna osiagna¢ z wykorzystaniem réznych metod nazywanych substraktywnymi technikami wzbogacania.

b) Wymagania tego nie nalezy stosowaé w przypadku win wykazujacych wady organoleptyczne.

¢) Eliminacji wody z wina nie mozna przeprowadzal w polaczeniu z potencjalng eliminacja wody z winogron lub
moszczu.

3.5.11.1. ZAGESZCZANIE WINA ZA POMOCA ZAMRAZANIA/KRIOKONCENTRACJA (OENO 3/01)
Definicja

Wymagania dotyczgce zageszczania wina poprzez cze$ciowe zamrozenie iusunigcie powstalego wten sposéb lodu.

Cel

Zobacz arkusz ,CzeSciowe odwodnienie wina”.

Instrukgje

a) Zobacz arkusz ,Cze$ciowe odwodnienie wina”.

b) Zageszczenie moze prowadzi¢ do zmniejszenia poczatkowej objetosci o 20 % i nie powinno by¢ zwigkszane o wigcej
niz 2 % objetosci pierwotnej zawartosci alkoholu w winie.

3.5.14. OBROBKA Z ZASTOSOWANIEM CYTRYNIANU MIEDZI (OENO 1/08)
Klasyfikacja

Cytrynian miedzi: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Dodanie samego uwodnionego cytrynianu miedzi lub zmieszanego ze $rodkami klarujacymi (np. bentonitem)

Cel

Usunigcie ztego smaku i zapachu spowodowanego siarkowodorem i ewentualnie jego pochodnymi.

Instrukgje

a) Dawka uwodnionego cytrynianu miedzi niezbedna do osiagnigcia celu musi zostaé okre$lona w drodze uprzedniego
badania prébnego. Nie powinna ona przekraczaé 1 g/hl.

b) Utworzony koloidalny osad miedziowy musi zostal usuniety z wina w drodze filtracji.
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¢) Po przeprowadzeniu wszystkich zabiegéw zwigzanych z obrébka nalezy skontrolowaé zawarto$¢ miedzi w winie
i przywréci¢ ja do pozioméw nie wyzszych niz poziom pozostaloci w winie ustalony przez OIV zgodnie ze
specyfikacjami zawartymi w zalaczniku C do Kompendium migdzynarodowych metod analizy win i moszczu.

d) Zastosowany cytrynian miedzi musi spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3.5.17. ZARZADZANIE ROZPUSZCZONYM GAZEM W WINIE ZA POMOCA KONTAKTOROW MEMBRANOWYCH
(OENO 499-2013)

Definicja

Fizyczna metoda zarzadzania stezeniami rozpuszczonego gazu w winie za pomoca kontaktoréw membranowych (mem-
brany hydrofobowe) i gazéw stosowanych w enologii.

Cel

a) Obnizenie poziomu rozpuszczonego tlenu w winie.
b) Zwigkszenie poziomu rozpuszczonego tlenu w winie.
¢) Obnizenie poziomu rozpuszczonego dwutlenku wegla w winie.

d) Dostosowanie poziomu rozpuszczonego dwutlenku wegla w winach niemusujacych lub péimusujacych zgodnie
z definicja zawartg w Migdzynarodowym kodeksie praktyk enologicznych.

) Zwiekszenie poziomu rozpuszczonego dwutlenku wegla w celu otrzymania win gazowanych zgodnie z definicja
zawartg w Migdzynarodowym kodeksie praktyk enologicznych.

Instrukgja
a) Zob. arkusz ogélny dotyczacy technik oddzielania stosowanych w obrébce moszczu iwina (38) oraz arkusz dotyczacy

wykorzystywania technik membranowych stosowanych wzgledem wina ().

b) Technika ta moze by¢ stosowana na etapie od korica fermentacji alkoholowej do pakowania w celu zastgpienia
urzadzen stuzacych do barbotazu lub systeméw w rodzaju pluczki Venturiego.

¢) Czynnos$¢ t¢ musi przeprowadzi¢ enolog lub wykwalifikowany technik.

d) W odniesieniu do celu b) zob. zalecenia rezolucji dotyczacej natleniania wina (*°).

€) Wino, ktére jest poddawane lub ma zosta¢ poddane obrébce, musi by¢ zgodne z definicjami i limitami OIV.

f) Membrany muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

g) Zastosowane gazy muszg spelnia¢ wymagania dozwolone i okre§lone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

4.1.7. WSPIERANIE WTORNE] FERMENTAC]I POPRZE.Z .STOSOWANIE SOLI ODZYWCZYCH ICZYNNIKOW
WZROSTU DROZDZY (OENO 7/95)

Klasyfikacja

Bakterie mlekowe: substancja pomocnicza w przetworstwie
Siarczan amonu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Wodorofosforan diamonu: substancja pomocnicza w przetworstwie

(*%) Zob. przypis 4.
(%) Zob. przypis 20.
(%% Zob. dokument OIV 3.5.5 powyzej.
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Definicja

Dodanie soli amonowych i tiaminy do win bazowych przeznaczonych do wtérnej fermentacji.
Cel

Ulatwienie rozmnazania si¢ drozdzy podczas wtérnej fermentacji w butelce lub zamknigtym zbiorniku nadal zawiera-
jacym cukier gronowy lub zbiorniku z dodatkiem tirage liqueur.

Instrukgje

Dodane sole odzywcze iinne czynniki wzrostu to:

a) w przypadku soli odzywczych wodorofosforan diamonu lub siarczan amonu w maksymalnej dawce 0,3 g/l (wyra-
zony jako sol);

b) w przypadku czynnikéw wzrostu tiamina w postaci chlorowodorku tiaminy w maksymalnej dawce 0,6 mg/l (wyra-
zony jako tiamina).

¢) Substancje te muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

4.1.8. TIRAGE (3/81)
Klasyfikacja

Suche aktywne drozdze: substancja pomocnicza w przetworstwie

Chlorek amonu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Alginian potasu: substancja pomocnicza w przetworstwie

Alginian wapnia: substancja pomocnicza w przetworstwie

Definicja

Proces polegajacy na napelnianiu hermetycznie zamykanych butelek cuvée dobrze wymieszanym z tirage liqueur. Dodaje

si¢ inokulum wybranych drozdzy oraz ewentualnie $rodki klarujace i aktywatory wtdrnej fermentacji alkoholowej.

Cel

Rozpoczecie wtérnej fermentacji alkoholowej w celu uzyskania musowania.

Instrukgje

a) Zezwala si¢ na stosowanie nastepujacych Srodkéw klarujacych:
— bentonity (zob. Obrdbka z zastosowaniem bentonitow (31)),
— organiczne Srodki klarujace (zob. Klarowanie (32)),

— taniny (zob. Dodawanie taniny (>%)),
— alginian potasu.
mment OIV 3.3.5 powyzej.

(%)) Zob. dokument OIV 3.2.1 powyzej.
(**) Zob. dokument OIV 3.2.6 powyzej.
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b) Dopuszcza si¢ stosowanie aktywatoréw wtornej fermentacji alkoholowej (zob. Wspieranie wtdrnej fermentacji
poprzez stosowanie soli odzywczych i czynnikéw wzrostu drozdzy (34)).

¢) Produkty te musza spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

4.1.10. TRANSVASAGE (OENO 7/02)
Definicja

Proces polegajacy na izobarometrycznym przelewaniu wina musujacego z jednego zbiornika na wino do innego.

Cele

a) Umozliwienie oddzielenia wina od osadéw z dna zbiornika powstalych m.in. na skutek dodania Srodkéw klarujacych
b) Umozliwienie mieszania win réznego pochodzenia
¢) Umozliwienie fizycznego klarowania poprzez filtracj¢, wirowanie itp.

d) Umozliwienie oddzielania krysztaldw, stabilizacji winianowej poprzez chlodzenie i oddzielanie krysztaléw winianu
(wodorowinianu potasu i winianu wapnia)

¢) Kontynuowanie butelkowania izobarometrycznego

Instrukcje

Transvasage moze zachodzié:

a) przy braku dostgpu powietrza w celu uniknigcia utleniania,

b) w temperaturze pokojowej, a najlepiej po schlodzeniu w celu uniknigcia ewentualnych strat dwutlenku wegla,
¢) z zastosowaniem prawa naczyn polaczonych lub z wykorzystaniem pomp,

d) nalezy przeprowadzi¢ inertyzacj¢ zbiornika koficowego z wykorzystaniem dwutlenku wegla, azotu lub argonu. Gazy
te muszg spelnia¢ wymagania okreslone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

4.3. WINO LIKIEROWE (ECO 2/2007)

Wino likierowe to produkt o rzeczywistej zawartoéci alkoholu nie nizszej 15 % i nie wyzszej niz 22 %. Pafistwo moze
jednak wprowadzi¢ na swoim rynku krajowym limit rzeczywistej zawartosci alkoholu powyzej 22 %, jednoczesnie
nieprzekraczajacy 24 %.

Wino likierowe produkuje si¢ z moszczu gronowego (w tym czeSciowo sfermentowanego moszczu gronowego) lub
wina, do ktorego dodaje si¢ — oddzielnie lub razem — destylaty, napoje spirytusowe i alkohol pochodzenia winiarskiego.

Mozna dodaé jeden lub wigcej z nastepujacych produktéw: zageszczony lub karmelizowany moszcz gronowy, przejrzale
lub suszone winogrona, mistelle, karmel.

Pafistwo moze jednak zezwoli¢ na stosowanie na swoim rynku krajowym alkoholu obojetnego pochodzenia rolniczego,
jezeli przepisy tego panstwa przewiduja juz takie stosowanie w momencie przyjecia niniejszej rezolucji, w ograniczonym
czasie.

(*) Zob. dokument OIV 4.1.7 powyzej.
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4.3.2. TIRAGE W ZAMKNIETYM ZBIORNIKU (3/81)
Definicja

Proces polegajacy na umieszczeniu cuvée, dobrze wymieszanego z tirage liqueur, w zbiorniku odpornym na cisnienie,
z dodatkiem inokulum wybranych drozdzy oraz ewentualnie Srodkéw klarujacych i aktywatoréw wtérnej fermentacji
alkoholowej. Wszystkie wyloty zbiornika sg nastgpnie hermetycznie zamykane.

Cel

Rozpoczecie wtdrnej fermentacji alkoholowej w celu uzyskania musowania.

Instrukgje

a) Zezwala si¢ na stosowanie nastepujacych Srodkéw klarujacych:
— Dbentonity (zob. Obrébka z zastosowaniem bentonitéow (>)),
— organiczne $rodki klarujace (zob. Klarowanie (39)),

— taniny (zob. Dodawanie taniny (>’)),
— alginian potasu.

b) Dopuszcza si¢ stosowanie aktywatoréw wtdrnej fermentacji alkoholowej (zob. Wspieranie wtdrnej fermentacji
poprzez stosowanie soli odzywczych i czynnikéw wzrostu drozdzy (*%)).

¢) Produkty te musza spelnia¢ wymagania okreSlone w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym.

3%) Zob. dokument OIV 3.3.5 powyzej.

() Z

(*%) Zob. dokument OIV 3.2.1 powyzej.
(%) Zob. dokument OIV 3.2.6 powyzej.
(*%) Zob. dokument OIV 4.1.7 powyzej.
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