SUOLO E SALUTE S.r.l  –  Organismo di  Controllo e Certificazione  –  IT BIO 004

	 TIMBRO/RAGIONE SOCIALE E INDIRIZZO DELL’AZIENDA




                                                                     Data:___ /_ ___/_ ___
                                                        Spett.le Suolo e Salute Srl
Oggetto: DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’ AL REG. CE 834/07 PER PRODOTTI VITIVINICOLI (art-1 del Reg.(CE)1234/2007) 
Il/La sottoscritto/a ______________________________________, nato/a a __________________________ il __________________________, residente a ____________________________________________ (___) in Via ________________________________________, n.___________, in qualità di rappresentante legale dell’azienda ______________________________________________ richiede a Suolo e Salute di poter commercializzare i prodotti vinicoli riportati nella tabella a seguire come:

( vini biologici sfusi senza etichettatura con rilascio del documento giustificativo (certificato di conformità) di cui all’articolo all’art.29 del Reg. CE 834/2007; 
( vini biologici etichettati con il logo comunitario di produzione biologica di cui all’art. 25 del Reg. CE 834/07;
(allegare il modulo di richiesta approvazione etichetta RQ 16.14)

Il sottoscritto, ai sensi degli articoli 46 e 47 del DPR 445 del 28/12/2000, consapevole delle sanzioni penali, nel caso di dichiarazioni non veritiere, di formazione o uso di atti falsi, richiamate dall’art. 76 del D.P.R. 445 del 28 dicembre 2000, dichiara che le informazioni sotto riportate corrispondono al vero e che in azienda è presente tutta la documentazione a supporto delle dichiarazioni emesse.

Le giacenze di vino –confezionate e sfuse- riportate in tabella si riferiscono ai quantitativi presenti in azienda al momento della data della presente richiesta.
	
	
	
	GIACENZA

	CODICE *
	DENOMINAZIONE DEL VINO
	ORIGINE MATERIA PRIMA/MOSTO**
	ANNATA
	VINIFICATO IN AZIENDA***
	CONFEZIONATA (L)
	SFUSA 
(L)

	
	
	( Aziendale

( Extraziendale
	
	( Si   ( No
	
	

	
	
	( Aziendale

( Extraziendale
	
	( Si   ( No
	
	

	
	
	( Aziendale

( Extraziendale
	
	( Si   ( No
	
	

	
	
	( Aziendale

( Extraziendale
	
	( Si   ( No
	
	

	
	
	( Aziendale

( Extraziendale
	
	( Si   ( No
	
	

	
	
	( Aziendale

( Extraziendale
	
	( Si   ( No
	
	

	* Per il codice del vino vedi  TABELLA N°2 allegata alla presente dichiarazione.

** Qualora l’azienda abbia acquistato uva/mosto da altre aziende, allegare il documento giustificativo o il documento di transazione attestante la qualifica di materia prima biologica emessi dall’OdC terzo.

*** Nell’ipotesi di vinificazione in azienda compilare la TABELLA N°1 allegata alla presente dichiarazione. 

Qualora invece i processi di vinificazione dichiarati siano stati effettuati da terzi operatori controllati, allegare il documento giustificativo attestante la qualifica di “biologico” per il vino o la dichiarazione di conformità del processo di vinificazione emessi dall’OdC terzo.


L’azienda dichiara inoltre che i prodotti di cui sopra:

· sono stati ottenuti da uve biologiche

· rispettano i limiti di SO2 previsti dalla normativa sul vino biologico, così come da referti di analisi presenti in azienda per ogni tipologia di vino in giacenza.
· sono stati ottenuti utilizzando pratiche di vinificazione ammesse dalla normativa sul vino biologico e che pertanto le seguenti pratiche non sono state impiegate in nessuna fase di produzione:
· concentrazione parziale a freddo in conformità al punto c) Sezione B1 allegato XVa del Reg. (CE) N° 1234/07;
· eliminazione dell’anidride solforosa con procedimenti fisici;
· trattamento per elettrodialisi per garantire la stabilizzazione tartarica del vino;
· dealcolizzazione parziale del vino

· trattamento con scambiatori di cationi per garantire la stabilizzazione tartarica del vino.
L’azienda dichiara che, in merito alle tecniche di ottenimento dei prodotti di cui sopra: 
· gli eventuali trattamenti termici applicati negli anni sono stati condotti a temperature non superiori a 70°C;
· la centrifugazione e la filtrazione con o senza coadiuvante di filtrazione inerte, sono state effettuate con strumentazione con pori di dimensioni superiori a 0,2 micrometri. 
L’azienda si impegna a ricevere un’ispezione straordinaria da parte di suolo e salute srl. Qualora l’ispezione confermi la veridicità delle informazioni sopra dichiarate e la conformità dei prodotti sopra elencati al Reg. UE 203/2012, Suolo e Salute srl rilascia l’autorizzazione all’etichettatura e/o il documento giustificativo per l’utilizzo della qualifica “biologico” e eventualmente del logo europeo del biologico. L’Operatore si impegna a conservare i documenti a supporto della conformità, nei quali siano riportate almeno le quantità in litri per tipologia di vino e di annata, per un periodo minimo di 5 anni dopo l’immissione sul mercato dei vini ottenuti da uve biologiche, che comunque potrà avvenire solo a partire dal 01/08/2012.
                                                                                                                                                      IL RAPPRESENTANTE LEGALE (Firma)
                                                                                                                                                ________________________________

TABELLA N°1:
L’azienda dichiara di aver utilizzato esclusivamente sostanze elencate nell’All. VIIIA del Reg. CE 889/08. Per inciso, solo le seguenti sostanze sono state impiegate:
	Tipo di trattamento in conformità all’ allegato I A del Reg.CE n° 606/2009
	Nome del prodotto o della sostanza
	Selezionare

le sostanze utilizzate
	Condizioni e restrizioni specifiche nei limiti e alle condizioni riportate nel Reg. CE 1234/2007 e Reg. CE 606/2009.

	Punto 1: Utilizzo per arieggiamento o ossigenazione 
	aria
	(
	

	
	ossigeno gassoso
	(
	

	Punto 3: Centrifugazione e filtrazione
	perlite
	(
	Uso esclusivo come coadiuvante di filtrazione inerte

	
	cellulosa
	(
	

	
	terra di diatomea
	(
	

	Punto 4: Utilizzo per creare un’atmosfera inerte e manipolare il prodotto al riparo dall’aria
	Azoto
	(
	

	
	Anidride carbonica
	(
	

	
	Argo
	(
	

	Punto 5, 15 e 21: Utilizzo 
	Lieviti**
	(
	

	Punto 6: Utilizzo
	Fosfato diammonico 
	(
	

	
	Dicloridrato di tiamina
	(
	

	Punto 7: Utilizzo
	Anidride solforosa 
	(
	a) Il tenore massimo di anidride solforosa non deve superare 100 mg/l per i vini rossi, come prescritto dall'allegato I B, parte A, punto 1, lettera a), del regolamento (CE) n. 606/2009, se il tenore di zuccheri residui è inferiore a 2 g/l; 

b) il tenore massimo di anidride solforosa non deve superare 150 mg/l per i vini bianchi e rosati, come prescritto dall'allegato I B, parte A, punto 1, lettera b), del regolamento (CE) n. 606/2009, se il tenore di zuccheri residui è inferiore a 2 g/l; 

c) per tutti gli altri vini, il tenore massimo di anidride solforosa fissato a norma dell'allegato I B del regolamento (CE) n. 606/2009 al 1o agosto 2010 è ridotto di 30 mg/l.

	
	Bisolfito di potassio
	(
	

	
	Metabisolfito di potassio 
	(
	

	Punto 9: Utilizzo
	Carbone per uso enologico
	(
	

	Punto 10: Chiarificazione 
	gelatina alimentare*
	(
	

	
	proteine vegetali ottenute da frumento o piselli*
	(
	

	
	colla di pesce*
	(
	

	
	ovoalbumina*
	(
	

	
	tannini*
	(
	

	Tipo di trattamento in conformità all’all.IA del Reg.CE n° 606/2009
	Nome dei prodotti o delle sostanze
	Selezionare

le sostanze utilizzate
	Condizioni specifiche, restrizioni dei limiti e delle condizioni riportate nel Reg. CE 1234/2007 e Reg. CE 606/2009.

	Punto 10: Chiarificazione 
	Caseina
	(
	

	
	Caseinato di potassio
	(
	

	
	Diossido di silicio
	(
	

	
	Bentonite
	(
	

	
	Enzimi pectolitici
	(
	

	Punto 12: utilizzo per l’acididificazione
	Acido lattico
	(
	

	
	L (+) acido tartarico
	(
	

	Punto 13: Impiego per disacidificazione
	L (+) acido tartarico
	(
	

	
	Carbonato di calcio
	(
	

	
	Tartrato neutro di potassio
	(
	

	
	Bicarbonato di potassio
	(
	

	Punto 14:  Aggiunta
	Resina di pino di Aleppo
	(
	

	Punto 17: Utilizzo
	Batteri lattici
	(
	

	Punto 19: Aggiunta
	Acido L-ascorbico
	(
	

	Punto22:  Utilizzo per gorgogliamento
	Azoto
	(
	

	Punto 23: Aggiunta
	Anidride carbonica
	(
	

	Punto 24: Aggiunta per la stabilizzazione del vino
	Acido citrico
	(
	

	Punto 25: Aggiunta
	Tannini*
	(
	

	Punto 27: Aggiunta
	Acido metatartarico
	(
	

	Punto 28: Utilizzo 
	Gomma d’acacia (gomma arabica)*
	(
	

	Punto 30: Utilizzo
	Bitartrato di potassio
	(
	

	Punto 31: Utilizzo
	Citrato di rame
	(
	

	Punto 31: Utilizzo
	Solfato di rame
	(
	 Autorizzato fino al 31 luglio 2015

	Punto 38: Utilizzo
	Pezzi di legno di quercia
	(
	

	Punto 39: Utilizzo
	Alginato di potassio
	(
	

	Tipo di trattamento in conformità all’All. III,punto A.2 (b) del Reg. CE  N° 606/2009
	Solfato di calcio
	(
	Solo per il “vino generoso” e “vino generoso de licor” (vini spagnoli)


* derivato da materie prime biologiche, se disponibile.

** per i ceppi individuali di lieviti: se disponibili, derivati da materie prime biologiche.                                                                                                                              TIMBRO E FIRMA DEL RAPPRESENTANTE LEGALE 
                                                                                                                                                                                                                              ________________________________________

TABELLA N° 2 : LIMITI DI SOLFOROSA PREVISTI DAL REGOLAMENTO CE 834/07

	Tipo di vino- categorie di cui al Reg. CE N° 606/2009
	codice
	Limite di SO2 per i vini bio

	Vini rossi (All. I B-A)

Par. 1a –tenore di zuccheri* < 5 g/L
	1

2
	100 mg/L (tenore di zuccheri*<2 g/L)

120 mg/L (tenore di zuccheri*>2 g/L e < 5g/L)

	Vini rossi (All. I B-A)

Par. 2a –tenore di zuccheri *( 5g/L
	3
	170 mg/L

	Vini bianchi e rosati (all. IB –A)

Par. 1b –tenore di zuccheri*< 5 g/L
	4

5
	150 mg/L(tenore di zuccheri*<2 g/L)

170 mg/L (tenore di zuccheri*>2 g/L e < 5g/L)

	Vini bianchi e rosati (all. IB –A)

Par. 2b –tenore di zuccheri*( 5 g/L
	6
	220 mg/L

	Vini Speciali (all. IB –A) (lista per Paesi**)
	
	

	Par.2c
	7
	270 mg/L

	Par 2d
	8
	320 mg/L

	Par 2 e
	9
	370 mg/L

	Par 4- condizioni metereologiche***
	10
	(Lo stesso dell’OCM , ossia+ 50 mg/L)

	Vini liquorosi (all.1  B-B)

tenore di zuccheri*< 5 g/L
	11
	120 mg/L

	Vini liquorosi (all.1  B-B)

tenore di zuccheri*( 5 g/L
	12
	170 mg/L

	Vini spumanti (all 1 B-C)
	
	

	Par.1a- vini spumanti di qualità
	13
	155 mg/L

	Par.1b altri vini spumanti
	14
	205 mg/L

	Par.2 condizioni metereologiche ***
	15
	(Lo stesso dell’OCM , ossia+ 40 mg/L)

	*tenore di zuccheri= somma di glucosio e fruttosio

**fornite dagli Stati Membri

*** di cui all.art.113(2) del Reg. CE 479/2008

	
	

	Tra i vini di cui all’All. 1 B-A, par. 2.c sono presenti seguenti vini italiani:

· i vini aventi diritto alle denominazioni di origine protette  Loazzolo,  Alto Adige e Trentino e recanti una o entrambe le menzioni «passito» e «vendemmia tardiva»;

· i vini aventi diritto alla denominazione di origine protetta «Colli orientali del Friuli» accompagnata dall’indicazione «Picolit»;

· i vini aventi diritto alla denominazione di origine protetta Moscato di Pantelleria naturale e Moscato di Pantelleria.
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