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Validade e bases
Estas diretrizes estéo divididas em trés seccdes:

1. Fundamentos e objetivos
2. Abrangéncia e principios norteadores
3. Normas para processamento de vinho

Estas diretrizes tém como objetivo trazer uma transparéncia, aos leitores interessados, sobre
os ingredientes e processos utilizados para fazer vinhos com a marca Demeter ou Biodindmica.
Os objetivos e principios determinam as normas.

Idealmente vinhos Demeter/Biodindmicos ajudam o desenvolvimento da natureza e humano,
falando aos sentidos e a alma. O cultivo de vinhos Demeter/BiodinAmicos ndo é o Unico
objetivo. O propdsito é enriquecer o mundo e celebrar a beleza da paisagem e da vida.

1. Fundamentos e objetivos

Os propositos e objetivos derivam das palestras dadas por Rudolf Steiner no ano de 1924 que
sdo conhecidas e estdo publicadas sob o titulo de “Fundamentos da Agricultura Biodinamica”.
Estas palestras referem-se, entre outros assuntos, ao Cosmos (firmamento) como criador de
forcas de vida nos homens, animais e plantas e remete aos meios para fazer estas forcas
tornarem-se produtivas na agricultura e horticultura, assim como no cultivo de vinhas. O ser
humano assume o papel de um artista para desenvolver o solo, a fertilidade e as plantas de tal
modo a disponibilizar a vitalidade dos frutos.

O vinho Demeter/Biodinamico é feito com uvas que tenham sido cultivadas sob o manejo
biodindmico. Estas uvas sdo cultivadas a partir de uma ampla visdo goetheana sobre a
natureza que vé esta natureza como um organismo integrado no qual a matéria, a forma, o
calor e o ritmo tém seu papel fundamental. Além deste conceito, 0 método biodindmico com
seus preparados, com seu trabalho em cooperacdo com os ritmos do cosmos e produgdo
propria de sementes cresceu. O objetivo é conduzir o vinhedo para uma individualidade prépria
empregando-se estes métodos. As uvas produzidas neste vinhedo carregam uma verdadeira,
Unica e autentica expressao desta individualidade.

Assim como o crescimento e maturacdo dos frutos é dependente da combinacéo respeitosa de
forcas cosmicas e materiais, 0 desenvolvimento do Homem também é dependente de uma
interac&o respeitosa com a natureza e de uma comunh&o apreciativa entre os individuos. E
uma marca da qualidade de desenvolvimento biodindmica a promocédo destas interacbes. O
carater individual do vinho Demeter/Biodindmico alterar-se-a de acordo com quem ou que
tenha contribuido para o seu surgimento.

Fazendo referéncia a processos determinados artisticamente, € Obvia que a aplicacao das
regras e condi¢des descritas nestas normas ndo assegurara por si propria a inclusédo de forcas
de vida no produto. A secdo trés destas normas particularmente assegurara que as regras e
condi¢cbes descritas evitardo a degradacdo de forcas de vida tanto quanto for atualmente
possivel.

As pesquisas em producdo Biodindmica e em processamento de vinho continuam
permanentemente. Assim sendo, estas normas estdo sujeitas a aperfeicoamentos continuos.
De fato, profissionais séo requeridos nas areas de solos, plantas e desenvolvimento social. Sdo
requeridos da mesma forma a constantemente pesquisar meios de melhorar o processamento
de vinhos. Na secéo trés, a coluna listando objetivos indica potenciais aperfeicoamentos no
método de processamento. Estes sdo para ser empregados como diretrizes que definem as
direcbes de desenvolvimento.

O vinho Demeter/Biodinamico é oferecido a um publico discernente. Aos clientes é oferecida a
maxima transparéncia quanto a origem e ao manejo do vinho Demeter/Biodinamico incluso o
uso de aditivos ou agentes, mesmo se estes estiverem temporariamente em contato como
produto final. Nada devera ocultar a natureza verdadeira ou as propriedades reais do produto.
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A qualidade do vinho Demeter/Biodinamico se expressa como vitalidade preservada. Isto pode
ser medido convencionalmente pela presenca ou auséncia de substancias, ou por outras
técnicas de avaliacdo como a cristalizacéo e o estudo de forcas formativas.

2. Abrangéncia e principios norteadores

As vinhas e a fazenda produtiva devem ser certificadas. A certificacdo deve ser feita por meio
de uma certificadora por sua vez autorizada por uma Organizacdo Demeter. Esta organizagéo
Demeter deve, por sua vez, ser reconhecida pela comunidade Internacional Demeter de
produtores e processadores, em outras palavras ser um membro da Demeter Internacional,
uma associacao sediada em Darmstadt, Alemanha.

O trabalho conduzido em uma adega deve estar em concordancia com 0S processos que
fundamentam a producdo das vinhas no campo. Emprega-se um minimo possivel de
tecnologia assim como um minimo de auxiliares tecnoldgicos e aditivos em todos os estagios
do processo. Auxiliares e aditivos geralmente permitidos devem ser reduzidos ou removidos
em estagios assim que as técnicas de processamento sejam aperfeicoadas. Os procedimentos
devem respeitar e estar em harmonia com seu ambiente, localizacéo, e pessoas envolvidas na
producdo. O objetivo principal € que ao menos se mantenha a qualidade presente no fruto
biodinamico (por esta razéo a colheita manual das uvas é preferivel a fim de garantir a melhor
gualidade da matéria prima destinada ao processamento).

Todos os passos do processamento e metodologias utilizadas para processar tanto as uvas
assim como os produtos subsequientes devem seguir 0s seguintes principios:
e O produto deve apresentar a melhor qualidade em termos sensérios e de
digestibilidade, e ter bom sabor.
« Dioxido de enxofre deve ser empregado minimamente.
« Processos que necessitam de grandes aportes de energia ou de matéria prima devem
ser evitados.
e Auxiliares e aditivos que suscitam questfes de salde e ambientais, do ponto de vista
de sua origem, de seu uso ou de sua classificacéo, devem ser evitados.
» Meétodos fisicos sédo preferiveis aos métodos quimicos.
e Todo subproduto do processamento, seja residuo organico ou agua servida, devem ser
tratados de forma que seus efeitos negativos no ambiente sejam minimizados.

Estas normas sao definidas em termos de uma lista positiva de processos, ingredientes,
aditivos e auxiliares. Todos os outros métodos e substancias ndo mencionados nestas normas
estdo excluidos da producéo de vinho Demeter. Entretanto, para enfatizar a proibicéo estrita de
procedimentos e substancias comumente empregados, os abaixo listados sdo proibidos:

* Uso de microorganismos geneticamente modificados

« Ferrocianeto de potassio

» Acido ascorbico, acido sorbico.

e PVPP (polivinilpolipirrolidona)

* Fosfato de diaménio

« ‘Isinglass” ou Ictiocola (cola de peixe ou substéncia gelatinosa, extraida de bexiga
natatéria de esturjao) sangue ou gelatina.

Todos o0s materiais que s8o empregados nos equipamentos de processamento, incluso

tanques de fermentacdo e armazenamento ndo devem de forma alguma comprometer a
qualidade ou provocar riscos de contamina¢do no suco das uvas ou no vinho.
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3. Normas para processamento de vinho

Objetivo Norma
3.1 Origem das frutas
100% de frutos 100% de frutos certificados Demeter
certificados Demeter
3.2 Colheita
Colheita manual Colheitadeiras mecénicas séo
permitidas. A polpa deve retornar ao
vinhedo.
3.3 Maquinério da
adega
Uso maximo de Bombas que evoluem em um
gravidade movimento de forga centrifuga néo sao
permitidas em novas instalacées ou em
substituicdo de magquinario.
3.4 Tanques
Materiais naturais Concreto, barris de madeira, porcelana,
tanques de aco inoxidavel, ceramica, e
anforas de barro séo todos permitidos.
Plastico Vasilhames de plastico estéo restritos a
transferéncias e néo ao
armazenamento.
3.5 Medidas fisicas
com o produto
E permitido um aquecimento do mosto
de vinho tinto a uma temperatura
méxima de 35C. O uso de
aguecimento e resfriamento para
conduzir a fermentagédo é permitido.
Nao é permitido pasteurizar
3.6 Enriquecimento
com acgucar
(chaptalizagéo)
Adicdo de agucar Sem adicdo de | Adicdo de acglcar para elevar o teor
acucar alcodlico até um maximo de 1,5% por
volume é permitida. Deve ser utilizado
acucar Demeter ou concentrado de
suco de uvas se nao houver
disponibilidade de acucar certificado
organico.
Alteracdo do suco, A concentracdo da totalidade do suco
liquido no mosto de uvas nao fermentado ndo é
(concentracédo) permitida. Redugédo alcodlica por meios
tecnologicos é proibida. A adicdo de
agua no mosto/suco de uvas nao
fermentado é permitida.
3.7 Fermentacgao
alcodlica
Técnica de O aquecimento para acelerar a
fermentacao fermentacéo é permitido, a
pasteuriza¢do nao é permitida.
Levedura Apenas levedura Levedura natural, “pied-de-cuve”

natural

(Demeter ou orgéanico) levedura
Demeter ou orgéanica, levedura
comercial livre de OGM’s séo
permitidos

Nutrientes na
levedura

Levedura seca
Demeter

Levedura seca Demeter/orgéanica:
outros nutrientes necessitam de
aprovacao da organizacdo responsavel
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3.8 Reducéo acida
biolégica
Apenas bactérias Bactérias lacto acidas livres de OGM’s
maloldcticas naturais
3.9 Conservacdo com
enxofre
SO, total (mg/l) ao SO, deve serrestrito | <5 g/l agucar residual, branco 140 tinto
envase. ao minimo absoluto 110
> 5 g/l agucar residual, branco 180 tinto
140
Vinhos doces: 360 com botrytis, 250
sem botrytis. Para os espumantes
proceder como para os brancos.
3.10 Estabilizacéo
tartérica
Somente Tratamento a frio, tartarato natural de
estabilizacdo a frio producéo de vinhos de origem
com tartarato natural | biodindmica ou orgéanica.
oriundo de producao
biodindmica de
vinhos
3.11 Clarificagéo
Orgénica Agentes de Clara de ovos de origem
clarificacéo ndo Demeter/orgéanica, leite e derivados de
derivados de animais | leite Demeter se ndo houver
disponibilidade de caseina organica.
N&o orgéanica Bentonita Bentonita (com niveis ndo detectaveis
de dioxina e arsénico)
3.12 Filtragem
Organica Materiais permitidos | Celulose, téxteis (ndo-branqueados,
nao definidos livres de cloro)
N&o-organica Bentonita Terra diatoméacea, bentonita (sem
Terra diatoméacea niveis detectaveis de dioxina e
arsénico), perlita.
3.13 Regulacéo acida
Sem regulacéo acida | E permitido o uso de bicarbonato de
potassio KHCO3;, CaCO;e acido
tartarico (E334).
3.14 Auxiliares de
envase
CO,, N,
3.15 Envase
Vidros
3.15.1 | Tampa
Vidro, cortica, tampa de rosca,
tampinha de coroa.
3.15.2 | Lacre
Nirosta, capsulas de plastico ou de
estanho, poly cap, selagem com laca
ou cera.
3.15.3 | Declaracdo
Rotulagem exigida do pais de origem
3.16 Limpeza e

desinfeccao

InstalacGes e
equipamentos

Agua, vapor, enxofre, sabdo neutro,
soda caustica, 0zbnio, acido peracético,
acido citrico seguido de enxaglie com
agua potavel.
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4. Rotulag&o do vinho Demeter/Biodindmico®
4.1 O uso da associacdo de marca Demeter

Se o vinho for feito a partir de uvas Demeter/Biodindmicas® e conforme com as Normas
Internacionais para Vinhos Demeter, este pode ser rotulado com a associacdo de marca
Demeter. Os requerimentos gerais estdo detalhados nas NORMAS DE ROTULACAO DE
PRODUTOS DEMETER COM O NOVO LOGOTIPO DEMETER de junho de 2000, revisado em
junho de 2004. O logotipo pode ser utilizado no rétulo frontal conforme o posicionamento
padronizado exigido na se¢do 3. Pode ser utilizado no contra-rétulo seguindo as mesmas
regras de posicionamento.

4.2 Uso da palavra Biodinamica®

Se o vinho for feito com uvas Demeter/Biodindmicas® e conforme com as Normas Demeter
Internacionais para Vinhos, a palavra Biodindmica® pode ser utilizada. O uso deve estar
conforme com as Normas de Rotulacdo BiodinAmica®. Pode ser empregada no texto no rétulo
frontal ou no contra-rétulo. Nao deve ser empregada como logotipo proeminente.

4.3 O uso do logotipo de flor

Se o vinho for feito com uvas Demeter/Biodinamicas® e conforme com as Normas Demeter
Internacionais para Vinhos, os paises que adotam a flor tém a opcao de emprega-la no contra-
rétulo, conforme com as normas nacionais de rotulacao.

4.4 Restricbes de rotulacao

Se as Normas Internacionais para Vinhos Demeter ndo forem atingidas ndo devera haver
referéncias a Biodinamica® ou Demeter em nenhum lugar e em nenhum rétulo.

Nota: As Normas para Vinhos devem ser incorporadas nas Normas Internacionais para
Processamento e a secéo de rotulagem nas Normas Internacionais para Rotulagem.
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