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NOTA INFORMATIVA SOBRE LA LLEVANZA DE LOS LIBROS-REGISTRO
LIBRO 3

LIBRO-REGISTRO DE PRACTICAS ENOLOGICAS, PROCESOS DE ELABORACION Y MOVIMIENTO DE PRODUCTOS PARA
LAS PRACTICAS Y PROCESOS SOMETIDOS A REGISTRO, segun Anexos 5y 6 de la Resolucion de 15 de mayo de 2025, afectada
por el Reglamento UE) 1308/2013, Reglamento Delegado (UE) 2018/273, Reglamento de Ejecucion (UE) 2018/274 y Reglamento Delegado
(UE) 2019/934.

De acuerdo con lo dispuesto en el Reglamento Delegado (UE) 2018/273 y en el Reglamento Delegado (UE) 2019/934, los registros que se han
de llevar en el sector vitivinicola sobre practicas enologicas y procesos de elaboracion sometidos a registro son los siguientes:

PRACTICAS ENOLOGICAS

- Correccion del contenido en alcohol de vinos

- Reduccién del contenido en azucar de los mostos mediante técnicas de membrana
- Aumento artificial del grado alcohdlico natural

- Edulcoracion

- Operaciones de desalcoholizacion

- Acidificaciéon

- Desacidificacion

- Tratamiento con carbones de uso enoldgico

- Tratamiento con ferrocianuro de potasio
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- Electrodialisis o intercambio de cationes para estabilizacion o acidificacion

- Adicién de dicarbonato de dimetilo al vino

- Utilizacion de trozos de madera de roble en la elaboracion de vinos

- Utilizacion experimental de nuevas practicas enoldgicas

- Gestidn con contactores de membrana de gases disueltos en el vino

- Tratamientos con tecnologias de membrana asociadas a carbén activo
- Utilizacion de copolimeros de polivinilimidazol-polivinilpirrolidona

- Utilizacién de cloruro de plata

PROCESOS Y PRACTICAS DE ELABORACION DE VINOS (manipulacién abarca procesos y practicas)

- Mezcla y combinacion de vinos

- Elaboracién de vinos espumosos

- Elaboracion de vinos espumosos gasificados

- Elaboracion de vinos de aguja

- Elaboracion de vinos de aguja gasificados

- Elaboracién de vinos de licor

- Elaboracién de mosto de uva concentrado, rectificado o sin rectificar

- Elaboracion de vinos alcoholizados

- Transformacion en cualesquiera otras categorias de productos, como el vino
aromatizado



Este Libro-Registro consta de dos partes. La primera parte (40 primeros folios) se aplica a las entradas y salidas de productos enoldgicos de
tratamientos y elaboracién de obligado registro. La segunda parte (60 segundos folios) se aplica a los movimientos de entradas y salidas de
productos vinicolas sometidos a practicas o procesos enoldgicos.

Primera parte del Libro-Registro N.° 3: Entradas y Salidas de productos enolégicos sometidos a registro.

En esta parte del libro se llevara una contabilidad de los productos sujetos a registro) como, por ejemplo: sacarosa, mosto de uva concentrado,
mosto de uva concentrado rectificado, los utilizados para la acidificacién y desacidificacion, los alcoholes y los aguardientes de vino, utilizados
en las practicas enolégicas y procesos de elaboracién.

(*) El listado indicado no es exhaustivo, en todo caso sera el establecido en la norma.

o El primer asiento al comenzar el Libro-Registro, sera la anotacion en “Entradas” de las existencias de cada producto enoldgico sujeto a
registro.

o El 31 de julio de cada afo se cerrara el libro obteniendo el balance anual. El saldo correspondera a la resta de las sumatorias de entradas
y salidas de cada uno de los productos registrados.

o En caso de descuadre entre “balance anual’ y las “existencias reales” obtenidas por el contaje de productos presentes en la bodega, sera
necesario hacer un asiento de regularizacion dejando constancia escrita de su causa. El estudio de las discrepancias de datos se
documentara y en su caso se adoptaran las medidas correctoras necesarias. La empresa guardara la documentacion generada al respecto.

o En la apertura de primera anotacién en “Entradas” de la siguiente campafa figuraran las existencias reales a fecha de 1 de agosto de
cada producto diferente, sujeto a registro, presente en el establecimiento.

o En la hoja de “Entradas” se indicara en relacion con cada compra de producto: la fecha de la entrada al establecimiento del producto, el
numero de referencia del documento que acomparie al transporte, proveedor, lote, caducidad y por supuesto la cantidad comprada.

o En las hoja de “Salidas” se anotaran, las cantidades de expedidas de cada producto enoldgico sujeto a registro. Ademas, se hara constar
la fecha de la salida el nombre del producto y su lote. En el apartado “Destino” figurara una descripcion de la practica o proceso para el



que se va a utilizar. La fecha de salida de cada partida de producto utilizada, tendran su correspondencia en la segunda parte del Libro de
procesos y practicas enoldgicas.

Segunda parte del Libro-Registro N.° 3: Practicas y Procesos de Elaboracién:

El primer asiento del Libro-Registro sera la anotacién de las existencias de aquellos vinos o productos vinicolas que se encuentren en
elaboracion o sujetos a practicas enologicas de la misma clase y caracteristicas, a la fecha de la apertura del libro.

El 31 de julio de cada afio se cerrara el libro. El saldo correspondera a la resta de las sumatorias de entradas y salidas de cada uno de
los o productos vinicolas registrados. En caso de descuadre entre el asiento de cierre (balance anual) y el asiento de apertura (existencias
reales) serd necesario hacer un asiento de regularizacion dejando constancia escrita del mismo. Aun en el caso de que no haya vinos en
procesos de elaboracién o practicas enoldgicas sera necesario cerrar el libro en esa fecha.

En la apertura de cada campana el 1 de agosto, figuraran las existencias reales de cada producto vinicolas de la misma clase y
caracteristicas que se encuentren en elaboracion o sujetos a practicas enoldgicas de la misma clase y caracteristicas. Aunque no haya
vinos en procesos de elaboracion o practicas enolégicas en ese fecha es necesario abrir el libro.

En el Libro-Registro, se indicaran en relacidén con cada entrada de practica o proceso, los siguientes datos: la fecha de la operacién y una
breve descripcidon del nombre de la practica o proceso. En el apartado de “PRODUCTO DE PARTIDA”, figurara el tipo de envase y su
identificacion, la categoria del producto vinicola de partida y su cédigo, el volumen, su grado alcohdlico y si procede su acidez. En el
apartado de “PRODUCTO INCORPORADOQ? figurara el nombre el producto con su loteado, cantidad y grado alcohdélico. En el apartado de
‘PRODUCTO FINAL” se recogera el tipo de envase y su identificacién, la categoria del producto vinicola final y su cédigo de partida,
volumen, grado alcohdlico y acidez si procede. Por ultimo, en el apartado de “Observaciones” se recogera la fecha de finalizacion de
la operacion en el caso de que no sea la misma que la fecha de inicio. En el caso de los vinos espumosos la designacion de este
relacionada con su contenido de azucar si ésta va a figurar en el etiquetado.

Una vez finalizada la practica o proceso de elaboracion se dara entrada al nuevo producto en Entradas del Libro Registro de Entradas
y Salidas correspondiente (Anexo Il o Anexo IV), haciendo constar en el apartado “Procedencia” la practica o proceso realizado. En



aquellos casos en los que los productos vinicolas sean sometidos a varios procesos enoldgicos consecutivos seriados (vinos espumosos),
permaneceran en el Libro-Registro N.° 3 de Practicas y Procesos enoldgicos hasta finalizar su elaboracion. Los vinos con elaboracion
que se encuentren embotellados solo saldran a sus correspondientes Libros de Entradas de embotellado cuando hayan finalizado todos
sus procesos de elaboracion.

En las anotaciones de “Grado” alcohdlico, para productos derivados de uva sin fermentar se indicara el indice refractométrico o la masa
volumica.

La anotacién de la “Acidez” total en caso de acidificacion o desacidificacion se expresa en g/l de Acido Tartarico.



