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(Retsakter hvis offentliggarelse er obligatorisk)

KOMMISSIONENS FORORDNING (EF) Nr. 1622/2000

af 24. juli 2000

om visse gennemforelsesbestemmelser til Ridets forordning (EF) nr. 1493/1999 om den felles
markedsordning for vin, og om en EF-kodeks for enologiske fremgangsmader og behandlingsme-

KOMMISSIONEN FOR DE EUROPAISKE FALLESSKABER HAR —

under henvisning til Traktaten om Oprettelse af Det Europai-
ske Fellesskab,

under henvisning til Radets forordning (EF) nr. 1493/1999 af
17. maj 1999 om den felles markedsordning for vin (!), saerlig
artikel 42, 44, 45, 46 og 80, og

ud fra folgende betragtninger:
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(%)
()
(©)
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()
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Afsnit V, kapitel I, i forordning (EF) nr. 1493/1999 og
flere bilag til nevnte forordning indeholder generelle
bestemmelser om enologiske fremgangsmdder og be-
handlingsmetoder og derudover henvisninger til gen-
nemforelsesbestemmelser, som skal vedtages af Kom-
missionen.

Indtil vedtagelsen af forordning (EF) nr. 1493/1999 var
disse bestemmelser spredt i en lang rackke forskellige EF-
forordninger. Af hensyn til de erhvervsdrivende i EF og
de myndigheder, der skal anvende EF-bestemmelserne,
ber alle disse bestemmelser samles i en kodeks for
onologiske fremgangsmader og behandlingsmetoder, og
forordningerne vedrerende dette emne opheves, dvs.
Kommissionens forordning (EJF) nr. 1618/70 (2), Kom-
missionens forordning (EQF) nr. 1972/78 (3), senest @n-
dret ved forordning (E@F) nr. 45/80 (), Kommissionens
forordning (EQF) nr.2394/84(°), senest @ndret ved
forordning (E@QF) nr. 2751/86 (6), Kommissionens for-
ordning (EQF) nr. 305/86(7), Kommissionens forord-
ning (EQF) nr. 1888/86 (!), Kommissionens forordning
(EQF) nr. 2202/89 (%), Kommissionens forordning (EJF)

EFTL 179 af 14.7.1999, s. 1.
EFTL 175 af 8.8.1970,s. 17.
EFT L 226 af 17.8.1978,s. 11.
EFTL7af 11.1.1980,s. 12.
EFT L 224 af 21.8.1984, s. 8.
EFT L 253 af 5.9.1986, s. 11.
EFTL 38 af 13.2.1986, 5. 13.
EFTL 163 af 13.6.1986, s. 19.
EFT L 209 af 21.7.1989, s. 31.

nr. 2240/89 (1%, Kommissionens forordning (EQF)
nr. 3220/90(11 , senest andret ved forordning (EF)
nr. 1477/1999 Kommissionens forordning (EF)
nr. 586/93 (13), senest @ndret ved forordning (EF)
nr. 693/96 (%), Kommissionens forordning  (EF)
nr. 3111/93(*%), senest @ndret ved forordning (EF)
nr. 693/98 (16 ), og Kommissionens forordning (EF)

nr. 1128/96 (17

Denne EF-kodeks ber indeholde de nugaldende bestem-
melser med de tilpasninger, som de nye krav i forordning
(EF) nr. 1493/1999 nedvendigger. Der ber dog foretages
visse &ndringer af nevnte bestemmelser for at opnd en
bedre sammenhzng og en forenkling og for at rdde bod
pa visse bestdende lakuner, s der kan vedtages et
fuldsteendigt EF-regelset pa dette omrdde. Nogle bestem-
melser bor ogsa preciseres for at opna sterre retssikker-
hed i forbindelse med deres anvendelse.

For at forenkle bestemmelserne pa dette omrade bor der
kun fastsettes de gennemforelsesbestemmelser, som
Rédet udtrykkeligt har anfert i nevnte forordning.
Herudover skulle bestemmelserne i traktatens artikel 28
ff. veere tilstraekkelige til at sikre den fri bevagelighed for
vinprodukter, for s vidt angar de gnologiske krav.

Det bor endvidere preciseres, at denne kodeks ikke
indebarer nogen indskrankning af de sarlige bestem-
melser, der er fastsat pd andre omréader. Sddanne szrlige
bestemmelser kan bla. vere fastsat eller blive fastsat i
fodevarelovgivningen.

EFT L 215 af 26.7.1989, s. 16.
EFT L 308 af 8.11.1990, s. 22.
EFTL 171 af 7.7.1999, s. 6.
EFTL 61 af 13.3.1993, s. 39.
EFTL 97 af 18.4.1996,s. 17.
EFTL 278 af 11.11.1993, s. 48.
EFT L 96 af 28.3.1998, 5. 17.
EFT L 150 af 25.6.1996, s. 13.



L 194/2

De Europaiske Fellesskabers Tidende

31.7.2000

(6)

(10)

Artikel 42, stk. 5, i forordning (EF) nr. 1493/1999 abner
mulighed for, at der til fremstilling af de produkter, der
er anfort i nevnte artikel, kan anvendes druer af andre
sorter end dem, der i den klassificering, der er opstillet
efter artikel 19 i navnte forordning, er opfert som
druesorter til persning, og deraf afledte produkter. Der
ber opstilles en liste over de sorter, for hvilke der er
fastsat sddanne undtagelser.

Pi grundlag af bilag V til forordning (EQF)
nr. 1493/1999 ber der udarbejdes en liste over de
kvalitetshedvine fra  bestemte  dyrkningsomrider
(khvbd), som der er tilladt serlige fremstillingsregler
for. For lettere at identificere produkterne og fremme
samhandelen i EF ber der henvises til den varebeskrivel-
se, der er fastlagt i EF-bestemmelserne eller eventuelt i
de nationale bestemmelser.

Der ber ogsa pa grundlag af bilag IV til forordning (EF)
nr. 14931999 fastsattes gransevaerdier for anvendelsen
af bestemte stoffer og betingelser for anvendelsen af
nogle af disse stoffer.

Det er pa baggrund af de pd nuvzarende tidspunkt forelig-
gende tekniske og videnskabelige oplysninger om tilsat-
ning af lysozym, navnlig med hensyn til de kvalitative
og hygiejnemaessige egenskaber ved vine, der er behand-
let med dette stof, ikke muligt at fastlegge endelige
granseveerdier for denne nye behandling. Der ber derfor
i forste omgang ikke gives tilladelse til sidan behandling,
og der bar foretages yderligere forseg i det kommende
produktionsdr.

Ifolge artikel 44 i forordning (EQF) nr. 337/79 (1), som
andret ved forordning (E@F) nr. 3307/85 (2), skulle det
maksimale indhold af svovldioxid i andre vine end
mousserende vine, hedvine og visse kvalitetsvine reduce-
res med 15 mg/l fra den 1. september 1986. For at der
ikke skulle opstd problemer med at afsette vine som
folge af denne @ndring af produktionsbestemmelserne,
blev det tilladt ogsa efter denne dato til direkte konsum
at afseette vine med oprindelse i EF, bortset fra Portugal,
fremstillet inden naevnte dato, og i en overgangsperiode
pa ét ar regnet fra navnte dato, vine med oprindelse i
tredjelande eller Portugal, ndr det samlede indhold af
svovldioxid er i overensstemmelse med de EF-bestem-
melser og i givet fald de spanske bestemmelser, der var
galdende for den 1. september 1986. Denne foranstalt-
ning ber forlaenges, da der stadig findes sddanne vine pa
lager.

() EFTL 54 af 5.3.1979,s. 1.

() EFTL 367 af 31.12.1985, 5. 39.
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Ifolge artikel 12 og 16 i forordning (EQF) nr. 358/79 (3)
skulle maksimumsindholdet af svovldioxid i mousseren-
de vine, mousserende kvalitetsvine og mousserende
kvalitetsvine fra bestemte dyrkningsomrdder nedsettes
med pd 15 mg/l fra den 1. september 1986. Med hensyn
til mousserende vine med oprindelse i EF, bortset fra
Portugal, dbnedes der i artikel 22, stk. 1, i forordning
(E@F) nr. 35879 mulighed for at afsette disse produk-
ter, indtil lagrene var opbrugt, hvis de er fremstillet i
overensstemmelse med forordning (EQF) nr. 35879 i
dens ordlyd inden den 1.september 1986. Der ber
fastsaettes overgangsbestemmelser for importerede
mousserende vine og mousserende vine med oprindelse
i Spanien og Portugal, der er fremstillet inden den
1. september 1986, for at undgd afsetningsvanskelighe-
der for disse produkter. Det ber tillades, at disse
produkter kan udbydes i en overgangsperiode efter
denne dato, hvis deres totalindhold af svovldioxid over-
holder de EF-bestemmelser, der var galdende inden den
1. september 1986.

Maksimaumsindholdet af flygtig syre i vin er fastsat
i afsnit B, punkt1, i bilag V til forordning (EQF)
nr. 1493/1999. Der kan fastsattes undtagelser for visse
kvbd og visse bordvine, der benavnes ved en geografisk
betegnelse, og for vine med et alkoholindhold pa 13 %
eller derover. Nogle vine med oprindelse i Tyskland,
Spanien, Frankrig, Italien, @strig og Det Forenede Konge-
rige henherende under disse kategorier har normalt som
folge af swrlige fremstillingsmetoder og deres heje
alkoholindhold et hgjere indhold af flygtig syre end det
i naevnte bilag V fastsatte. For at disse vine fortsat kan
fremstilles efter de traditionelle metoder, der giver
dem deres karakteristiske egenskaber, ber der fastsattes
undtagelser fra afsnit B, punkt 1, i nevnte bilag V.

Efter afsnit D, punkt 3, i bilag V til forordning (EF)
nr. 1493/1999 ber de vindyrkningsomrader, hvor sac-
charose traditionelt er blevet tilsat i overensstemmelse
med de pr. 8. maj 1970 gxldende regler, narmere
angives.

Eftersom vindyrkningen er af begranset omfang i Stor-
hertugdemmet Luxembourg, kan myndighederne foreta-
ge en systematisk analytisk kontrol af alle partier af
produkter, der anvendes til vinfremstilling. Sd leenge det
forholder sig sddan, er det ikke absolut nedvendigt at
kraeve anmeldelse af planlagt tilseetning.

(®) EFTL 54 af 5.3.1979, 5. 130.
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[ afsnit G, punkt5, i bilag V til forordning (EF)
nr. 1493/1999 er det fastsat, at hver tilsetnings-, sy-
rings- og afsyringsproces skal anmeldes til myndigheder-
ne. Det samme gelder med hensyn til de meangder
sukker, koncentreret druemost eller rektificeret koncen-
treret druemost, som de fysiske eller juridiske personer,
der udferer processerne, ligger inde med. Anmeldelserne
skal gore det muligt at fore kontrol med naevnte
processer. Derfor skal anmeldelserne sendes til myndig-
hederne i den medlemsstat, pa hvis omride den pagel-
dende proces foregér, og de skal vaere sd nejagtige som
muligt og vaere myndighederne i heende tidsnok til, at
processen kan kontrolleres effektivt, ndr det drejer sig
om forhgjelse af alkoholindholdet. Med hensyn til syring
og afsyring er en efterfolgende kontrol tilstreekkelig.
Derfor, og for at lette administrationen, ber det tillades,
at anmeldelserne, bortset fra den forste i produktionsa-
ret, afgives ved ajourfering af fortegnelser, der regelmaes-
sigt kontrolleres af myndighederne.

[ afsnit F, punkt1, i bilag V til forordning (EF)
nr. 14931999 er der fastsat en reckke bestemmelser for
sodning af vin. Disse bestemmelser vedrerer navnlig
bordvin. De gelder i forste rakke for bordvine, men
efter afsnit G, punkt 2, i bilag VI til samme forordning
galder de ogsa for kvbd.

Sedning af vin mé ikke medfere en yderligere tilsatning
i forhold til de granseveardier, der er fastsat i afsnit C i
bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999. For at tage
hensyn hertil, er deriafsnit F, punkt 1, ibilag V til samme
forordning fastsat serlige bestemmelser. Endvidere har
kontrolforanstaltninger vist sig at vare ubetinget ned-
vendige for at sikre, at de pdgeldende bestemmelser
overholdes.

For at gore kontrollen mere effektiv ber sedning af vin
kun finde sted i produktionsleddet eller i et led, der
ligger s tet som muligt op ad produktionen. Sedning
af vin ber derfor begranses til produktions- og engros-

handelsleddet.

Kontrolorganet skal underrettes om den sedning, der
agtes foretaget. Med dette formdl for eje ber det
fastsaettes, at enhver, der vil foretage en sedning, skriftligt
anmelder dette til kontrolorganet. Denne fremgangsma-
de kan dog lempes, hvis der i en virksomhed ofte eller til
stadighed foretages sodning.

Formilet med anmeldelsen er at gare det muligt at fore
kontrol med den pagzldende proces. Det er derfor
nedvendigt, at anmeldelserne sendes til myndighederne
i den medlemsstat, pd hvis omride den pdgaldende
proces foregdr, at de er s nejagtige som muligt, og
at de er myndighederne i hande inden processens
pabegyndelse.

(21)

(23)

(24)

(26)

(28)

For at kontrollen kan blive effektiv, er det nedvendigt, at
der indgives en anmeldelse for de meengder druemost
og koncentreret druemost, som den pagaldende ligger
inde med inden sgdningen. Denne anmeldelse opfylder
dog kun sit formal, hvis den kobles sammen med en
forpligtelse til at fore ind- og udgangsbeger over de
produkter, der anvendes til sedningen.

For at undga, at der anvendes saccharose til sedning af
hedvine, ber det tillades, at der foruden koncentreret
druemost ogsd kan anvendes rektificeret koncentreret
druemost.

Forskeering er en gengs gnologisk fremgangsmade, og
af hensyn til de mulige virkninger heraf er det nedvendigt
at opstille bestemmelser for brugen af denne fremgangs-
maéde, navnlig for at undgd misbrug.

Forskeering er en blanding af vin eller most af forskellige
oprindelser eller forskellige kategorier.

I tilfeelde af vin eller most fra samme vindyrkningszone
i EF eller fra samme produktionsomréde i et tredjeland
er det af stor betydning for handelsverdien, at den
geografiske oprindelse eller druesorten angives. Som
forskaring ber derfor ogsd betragtes blanding af vin eller
druemost, der kommer fra samme omride, men fra
forskellige geografiske delomrdder inden for dette, og
blanding af vin og druemost fremstillet af forskellige
druesorter eller fra forskellige hostar, nr dette er angivet
i beskrivelsen af den vare, som opnds ved processen.

Ifolge artikel 42, stk. 6, i forordning (EF) nr. 1493/1999
er det i princippet forbudt at forskere en hvid bordvin
med en red bordvin, men der galder en undtagelse for
de omrdder, hvor der har veret tradition for denne
fremgangsmade.

Pa grundlag af denne undtagelse ber der for Spanien
fastsaettes serlige gennemforelsesbestemmelser, hvor der
tages hensyn til strukturen inden for vindyrkningen og
forbrugernes holdning, som andrer sig langsomt.

For at muligheden for at forskare hvide bordvine og
rede bordvine begrenses til Spanien, hvor den er
nedvendig, méd det sikres, at sdledes fremstillede vine
ikke afszttes til konsum uden for Spanien.

Der ber gives medlemsstaterne mulighed for at tillade,
at der i en begranset periode i forsegsejemed anvendes
visse gnologiske fremgangsmader og behandlingsmeto-
der, der ikke er medtaget i forordning (EF)
nr. 1493/1999.
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(30) Ifolge artikel 46, stk. 3, i forordning (EF) nr. 1493/1999
skal der fastsettes analysemetoder, som ger det muligt
at fastsld sammensatningen af de produkter, der er
omfattet af artikel 1 i navnte forordning, og regler,
som gor det muligt at konstatere, om de pagaldende
produkter har undergdet en behandling, der er i strid
med de tilladte gnologiske fremgangsmader.

(31) Afsnit J, punkt1, i bilag VI til forordning (EF)
nr. 1493/1999 indeholder bestemmelser om en analy-
tisk undersogelse, der mindst omfatter vardierne af de
faktorer, der er navnt i punkt 3 i det pagaldende afsnit,
og som er karakteristiske for den pagaldende kvbd.

(32) Kontrollen med oplysningerne i dokumenterne for de
pageldende produkter nedvendigger, at der indferes
ensartede analysemetoder til sikring af precise og sam-
menlignelige oplysninger. Disse metoder ber folgelig
vare obligatoriske for alle handelstransaktioner og al
kontrol. Under hensyn til nadvendigheden af kontrol og
de begraensede muligheder i handelsleddet i sa henseende
ber der tillades et vist antal forenklede fremgangsmader,
der muligger en hurtig og tilstreekkeligt sikker bestem-
melse af de faktorer, som onskes konstateret.

(33) EF-analysemetoder for vin er fastsat ved Kommissionens
forordning (E@F) nr. 2676/90(!). Da de deri beskrevne
metoder stadig er fuldt gyldige, ber forordningen forblive
i kraft, idet de almindelige metoder dog med tiden ikke
leengere vil blive beskrevet.

(34) Ved artikel 80 i forordning (EF) nr. 14931999 er der
dbnet mulighed for at vedtage overgangsforanstaltninger
for at lette overgangen til de ordninger, der er indfert
ved navnte forordning. Denne mulighed ber anvendes
for at undgd betydelige tab for erhvervsdrivende, som
ligger inde med vasentlige lagre af de produkter, der er
omhandlet i den pagaldende forordning.

(35) De i denne forordning fastsatte foranstaltninger er i
overensstemmelse med udtalelse fra Forvaltningskomi-
téen for Vin —

UDSTEDT FOLGENDE FORORDNING:

Artikel 1

Denne forordnings anvendelsesomride

EF-bestemmelserne om @nologiske fremgangsmédder og be-
handlingsmetoder er fastsat i afsnit V, kapitel I, i forordning
(EF) nr. 1493/1999 og i bilagene til nevnte forordning samt i
denne kodeks, uden at dette dog indskranker anvendelsen af
de generelle bestemmelser, der galder for alle fodevarer.

() EFTL 272 af 3.10.1990, s. 1.

Denne kodeks indeholder gennemforelsesbestemmelser til
forordning (EF) nr. 1493/1999, navnlig for produkter bestemt
til vinfremstilling (afsnit 1) og de i EF tilladte enologiske
fremgangsmader og behandlingsmetoder (afsnit IT og III).

AFSNIT I

FORSKRIFTER OM BESTEMTE DRUER OG DRUEMOST

Atrtikel 2

Anvendelse af druer af bestemte sorter

1. Vinfremstilling af druer af sorter, der udelukkende er
klassificeret som spisedruer, er forbudt.

2. Som en undtagelse fra artikel 42, stk. 5, i forordning (EF)
nr. 1493/1999 kan druer af de sorter, der er anfort i bilag I til
nerverende forordning, i EF anvendes til fremstilling af de i
ovennavnte bestemmelse anforte produkter.

Artikel 3

Anvendelse af visse produkter, der ikke har det foreskrev-

ne naturlige alkoholindhold til fremstilling af mousseren-

de vin, mousserende vin tilsat kulsyre eller perlevin tilsat
kulsyre

De ér, i hvilke produkter fra vindyrkningszone A og B, der
som felge af ugunstige vejrforhold ikke har det for den
pagaldende vindyrkningszone fastsatte naturlige minimumsal-
koholindhold udtrykt i volumen, pd de betingelser, der er
fastsat i artikel 44, stk. 3, i forordning (EF) nr. 1493/1999, ma
anvendes til fremstilling af mousserende vin, mousserende vin
tilsat kulsyre eller perlevin tilsat kulsyre, er anfert i bilag 11 til
narvarende forordning.

Artikel 4

Anvendelse af druemost af bestemte druesorter til frem-
stilling af aromatisk mousserende kvalitetsvin og mkvbd
af aromatisk type samt undtagelser fra denne anvendelse

1. Listen over de druesorter, hvoraf der efter afsnit I,
punkt 3, litra a), i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 og
afsnit K, punkt 10, litra a), i bilag VI til samme forordning skal
anvendes druemost eller delvis gaeret druemost til ssammenszet-
ning af cuvée’en til fremstilling af aromatisk mousserende
kvalitetsvin og mkvbd af aromatisk type, er anfort i del A i
bilag III til neervaerende forordning.
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2. De undtagelser, der er naevnt i afsnit I, punkt 3, litra a), i
bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 og afsnit K, punkt 10,
litra a), i bilag VI til ssamme forordning, vedrerende druesorter-
ne og produkterne til ssmmenszatning af cuvéeen, er fastsat i
del B i bilag III til naerveerende forordning.

AFSNIT II
ONOLOGISKE FREMGANGSMADER OG BEHANDLINGSME-
TODER

KAPITEL I

GRANSEV ARDIER OG BETINGELSER FOR ANVENDELSEN
AF VISSE TILLADTE STOFFER TIL @NOLOGISKE FORMAL

Artikel 5

Graensevardier for visse stoffer

De tilladte stoffer til snologiske formal, der er fastsat i bilag IV
til forordning (EF) nr. 1493/1999, ma kun anvendes inden for
de graensevaerdier, der er anfert i bilag IV til narvarende
forordning.

Artikel 6
Polyvinylpolypyrrolidon

Polyvinylpolypyrrolidon, der kan anvendes i medfer af
punkt 1, litra p), og punkt 3, litra y), i bilag IV til forordning
(EF) nr. 1493/1999, mé kun anvendes, hvis stoffet opfylder de
forskrifterne og renhedskriterierne i bilag V til nervarende
forordning.

Artikel 7

Calciumtartrat

Calciumtartrat, der i medfor af punkt 3, litra v), i bilag IV til
forordning (EF) nr. 1493/1999 kan anvendes til at fremme
udfaeldningen af vinsten, ma kun anvendes, hvis stoffet opfyl-
der forskrifterne i bilag VI til naervaerende forordning.

Artikel 8

Vinsyre
Vinsyre, der i medfor af punkt1, litram), i bilag IV til
forordning (EF) nr. 1493/1999 og punkt 3, litra I), til samme
forordning kan anvendes til afsyring, md kun anvendes for

produkter:

—  der stammer fra vinstoksorterne Elbling og Riesling

— der er fremstillet af druer hostet i folgende vindyrknings-
omrader i den nordlige del af vinavlszone A:

— Ahr

— Rheingau

— Mittelrhein

—  Mosel-Saar-Ruwer
— Nahe

— Rheinhessen

— Rheinpfalz

— Moselle luxembourgeoise.

Artikel 9

Aleppofyrharpiks

Aleppofyrharpiks, der kan anvendes i medfer af punkt I,
litra n), i bilag IV til forordning (EF) nr. 1493/1999, mé kun
anvendes til fremstilling af »retsina«-bordvin. Denne enologiske
fremgangsmade mé kun anvendes:

—  pa Grakenlands geografiske omrade

— iforbindelse med druemost fremstillet af druer, for hvilke
sort, produktionsomrdde og vinfremstillingsomrade er
blevet fastlagt i de graeske bestemmelser, der var gaeldende
den 31. december 1980

— ved tilseetning af hejst 1 000 g harpiks pr. hl af det
anvendte produkt inden gaeringen eller, hvis det virkelige
alkoholindhold wudtrykt i volumen ikke udger mere
end en tredjedel af det totale alkoholindhold udtrykt i
volumen, under gaeringen.

Hvis Graekenland onsker at @ndre de i andet led navnte
bestemmelser, underrettes Kommissionen forudgaende herom.
Hvis Kommissionen ikke inden to mdneder fra en sidan
underretning har reageret herpd, kan Grakenland ivarksatte
de pagzldende aendringer.

Artikel 10

Betaglucanase

Betaglucanase, der kan anvendes i medfer af punkt 1, litra j),
og punkt3, litram), i bilag IV til forordning (EF)
nr. 1493/1999, ma kun anvendes, hvis stoffet opfylder for-
skrifterne i bilag VII til naerverende forordning.
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Artikel 11

Melkesyrebakterier

Melkesyrebakterier, der kan anvendes i medfer af punkt 1,
litra ), og punkt 3, litraz), i bilag IV til forordning (EF)
nr. 1493/1999, ma kun anvendes, hvis bakterierne opfylder
forskrifterne i bilag VIII til naervarende forordning.

Artikel 12

Ionbyttende harpikser

De ionbyttende harpikser, der kan anvendes i medfor af
punkt 2, litra h), i bilag IV til forordning (EF) nr. 1493/1999,
er copolymerer af styren eller divinylbenzen indeholdende
grupper af sulfonsyre eller ammonium. De skal opfylde
bestemmelserne i Ridets direktiv 89/109/EQF af 21. december
1988 om indbyrdes tilnermelse af medlemsstaternes lovgiv-
ning om materialer og genstande, bestemt til at komme i
beroring med levnedsmidler (!), og de bestemmelser, der pd EF-
plan og pé nationalt plan er vedtaget til gennemforelse af dette
direktiv. Ved kontrol baseret pd den analysemetode, der er
anfert i bilag IX til naervarende forordning, md de ionbyttende
harpikser i hvert af de navnte oplgsningsmidler endvidere ikke
afgive mere end 1 mg/1 organisk stof. lonbyttende harpikser
regenereres ved hjelp af stoffer, der er godkendt i forbindelse
med fremstilling af levnedsmidler.

lonbyttende harpikser md kun anvendes under kontrol af en
onolog eller en tekniker og pd anleg, der er godkendt af
myndighederne i den medlemsstat, pa hvis omrade disse
harpikser anvendes. Myndighederne fastlegger de godkendte
gnologers og teknikeres opgaver og ansvar.

Artikel 13

Kaliumferrocyanid

Kaliumferrocyanid, der kan anvendes i medfer af punkt 3,
litra p), i bilag IV til forordning (EF) nr. 1493/1999, md kun
anvendes, hvis behandlingen udferes under kontrol af en
onolog eller en tekniker, der er godkendt af myndighederne i
den medlemsstat, pa hvis omrdde behandlingen udferes, og
for hvem omfanget af ansvaret i givet fald fastlagges af den
pagaldende medlemsstat.

Vinen skal efter behandling med kaliumferrocyanid indeholde
spor af jern.

Bestemmelserne for kontrol med anvendelsen af det produkt,
der er omhandlet i denne artikel, fastsattes af medlemsstaterne.

() EFTL 40 af 11.2.1989, s. 38.

Artikel 14

Calciumphytat

Calciumphytat, der kan anvendes i medfer af punkt 3, litra p),
i bilag IV til forordning (EF) nr. 1493/1999, mé kun anvendes,
hvis hver enkelt behandling udferes under kontrol af en
onolog eller en tekniker, der er godkendt af myndighederne i
den medlemsstat, pd hvis omrade behandlingerne udferes, og
for hvem omfanget af ansvaret i givet fald fastleegges af den
pagaldende medlemsstat.

Vinen skal efter behandlingen indeholde spor af jern.

Bestemmelserne for kontrol med anvendelsen af de produkter,
der er omhandlet i stk. 1, fastsaettes af medlemsstaterne.

Artikel 15

DL-vinsyre

DL-vinsyre, der kan anvendes i medfer af punkt 3, litras), i
bilag IV til forordning (EF) nr. 1493/1999, md kun anvendes,
hvis behandlingen udferes under kontrol af en gnolog eller en
tekniker, der er godkendt af myndighederne i den medlemsstat,
pa hvis omrade behandlingen udferes, og for hvem omfanget af
ansvaret i givet fald fastleegges af den pagaldende medlemsstat.

Bestemmelserne for kontrol med anvendelsen af det produkt,
der er omhandlet i denne artikel, fastsattes af medlemsstaterne.

Artikel 16

Behandling med elektrodialyse

Behandling med elektrodialyse, der i medfer af punkt 4, litra b),
i bilag IV til forordning (EF) nr. 1493/1999 kan foretages for
at sikre vinens stabilisering med hensyn til vinsyreindholdet,
mé kun foretages, hvis den opfylder forskrifterne i bilag X til
narvarende forordning. Behandlingen er forbeholdt bordvin
indtil den 31. juli 2001.

Artikel 17

Urease

Urease, der i medfer af punkt 4, litra c), i bilag IV til forordning
(EF) nr. 1493/1999 kan anvendes til at nedsette urinstofind-
holdet i vin, ma kun anvendes, hvis den opfylder de forskrifter-
ne og renhedskriteriernei bilag XI til neervaerende forordning.
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Artikel 18

Tilseetning af ilt

Tilseetning af ilt, der kan foretages i medfer af punkt 4, litra a),
i bilag IV til forordning (EF) nr. 14931999, skal ske i form af
ren luftformig ilt.

KAPITEL II

S ARLIGE GRANSEV £RDIER OG BETINGELSER

Artikel 19
Svovldioxidindhold

1. Andringerne af listerne over vinene i afsnit A, punkt 2, i
bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 er anfert i bilag XII
til neervaerende forordning.

2. Nedenstaende vine kan, indtil lagrene er opbrugt, afsettes
til direkte konsum:

— vine med oprindelse i EF, bortset fra Portugal, fremstillet
inden den 1. september 1986, med undtagelse af mousse-
rende vin og hedvin

— vine med oprindelse i tredjelande eller Portugal, der er
importeret til EF inden den 1.september 1987, med
undtagelse af mousserende vin og hedvin

hvis totale svovldioxidindhold ved vinens overgang til direkte
konsum ikke overstiger:

a) 175 mgfl for redvin
b) 225 mg/l for hvidvin og rosévin

¢) 225 mg/l for redvin og 275 mg/l for hvidvin og rosévin,
som en undtagelse fra litraa) og b) for vin med et
restsukkerindhold udtrykt i invertsukker pa 5 g/l eller
derover.

Desuden kan folgende vine afseettes til direkte konsum i deres
produktionsland og til udfersel til tredjelande, indtil lagrene er
opbrugt:

— vine med oprindelse i Spanien fremstillet inden den
1. september 1986, hvis totale svovldioxidindhold ikke
overstiger det indhold, der var fastsat i de indtil denne
dato gaeldende spanske bestemmelser

— vine med oprindelse i Portugal fremstillet inden den
1. januar 1991, hvis totale svovldioxidindhold ikke over-
stiger det indhold, der var fastsat i de indtil denne dato
galdende portugisiske bestemmelser.

3. Indtil lagrene er opbrugt, kan der til direkte konsum
afsattes mousserende vine med oprindelse i tredjelande eller
Portugal, der er importeret til EF inden den 1. september 1987,
og hvis totale svovldioxidindhold ikke overstiger henholdsvis:

— 250 mg/l for mousserende vine

— 200 mg/l for mousserende kvalitetsvine.

Desuden kan folgende vine afszttes til direkte konsum i deres
produktionsland og til eksport til tredjelande, indtil lagrene er
opbrugt:

— vine med oprindelse i Spanien fremstillet inden den
1. september 1986, hvis totale svovldioxidindhold ikke
overstiger det indhold, der var fastsat i de indtil denne
dato gzldende spanske bestemmelser

— vine med oprindelse i Portugal fremstillet inden den
1. januar 1991, hvis totale svovldioxidindhold ikke over-
stiger det indhold, der var fastsat i de indtil denne dato
galdende portugisiske bestemmelser.

Artikel 20

Indhold af flygtig syre

De vine, for hvilke der gelder undtagelser fra maksimumsind-
holdet af flygtig syre, jf. afsnit B, punkt 3, i bilag V til
forordning (EF) nr. 1493/1999, er anfert i bilag XIII til
narvearende forordning.

Artikel 21

Anvendelse af calciumsulfat til bestemte hedvine

Undtagelserne i afsnit ], punkt 4, litra b), i bilag V til forordning
(EF) nr. 1493/1999 vedrerende anvendelsen af calciumsulfat
galder kun for felgende spanske vine:

a) »vino generoso« som defineret i afsnit L, punkt 8, i bilag
VI til forordning (EF) nr. 1493/1999

b)  »vino generoso de licor« som defineret i afsnit L, punkt 11,
i bilag VI til forordning (EF) nr. 1493/1999.
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AFSNIT II

ONOLOGISKE FREMGANGSMADER

KAPITEL I

TILS ATNING

Artikel 22

Tilladelse til tilseetning af saccharose

De vindyrkningsomréder, hvor tilsetning af saccharose er
tilladt i medfor af afsnit D, punkt 3, i bilag V til forordning
(EF) nr. 1493/1999, er folgende:
a)  vindyrkningszone A
b)  vindyrkningszone B
¢) vindyrkningszone C, med undtagelse af vinarealerne i
Italien, Grakenland, Spanien, Portugal og i de franske
departementer, der horer under appeldomstolen i:
— Aix-en-Provence
— Nimes
— Montpellier
— Toulouse
— Agen
— Pau

—  Bordeaux

— Bastia.

Tilseetning ved torsukring kan dog undtagelsesvis tillades af de
nationale myndigheder i de franske departementer, der er
navnt i foregdende stykke. Frankrig underretter straks Kom-
missionen og de gvrige medlemsstater om sddanne tilladelser.

Artikel 23

Tilsaetning efter usedvanligt dirlige vejrforhold

De ér, hvor en forhgjelse af alkoholindholdet udtrykt i volumen
som omhandlet i afsnit C, punkt 3, i bilag V til forordning (EF)
nr. 1493/1999 er tilladt efter proceduren i artikel 75 i navnte
forordning som felge af usadvanligt dérlige vejrforhold, jf.
punkt 4 i nevnte afsnit, er anfert i bilag XIV til narvarende
forordning, i givet fald suppleret med vindyrkningszone,
geografisk omrdde og sort.

Artikel 24

Tilsaetning til cuvée’en til fremstilling af mousserende vin

[ medfer af afsnit H, punkt 4, og afsnit [, punkt 5, i bilag V til
forordning (EF) nr. 1493/1999 og afsnit K, punkt 11, i bilag VI
til ssmme forordning kan hver medlemsstat tillade tilsaetning til
en cuvée pa det sted, hvor den mousserende vin fremstilles, pa
betingelse af:

a) at ingen af cuvéc'ens bestanddele allerede har vearet
genstand for tilsetning

b) at disse bestanddele udelukkende hidrerer fra druer, der
er hostet pa dens eget omrade

¢) at tilseetningsprocessen gennemfores i én arbejdsgang
d) at felgende greenseveerdier ikke overskrides:

— 3,5% vol. for en cuvée, der er sammensat af
bestanddele fra vindyrkningszone A, forudsat at
det naturlige alkoholindhold i enhver af cuvée'ens
bestanddele er pa mindst 5 % vol.

— 2,5% vol. for en cuvée, der er sammensat af
bestanddele fra vindyrkningszone B, forudsat at
det naturlige alkoholindhold i enhver af cuvée'ens
bestanddele er pa mindst 6 % vol.

— 2 %vol. foren cuvée, der er sammensat af bestandde-
le fra vindyrkningszone C I a), C I'b), C Il og C III,
forudsat at det naturlige alkoholindhold i enhver af
cuvée’ens bestanddele mindst er pa henholdsvis
7,5 % vol., 8 % vol., 8,5 % vol. og 9 % vol.

Ovennvnte greensevardier udelukker ikke anvendelse af
artikel 44, stk. 3, i forordning (EF) nr. 1493/1999 for
cuvée'er bestemt til fremstilling af mousserende vin som
omhandlet i punkt 15 i bilag I til naevnte forordning.

e)  at den anvendte metode bestdr i tilsatning af saccharose,
koncentreret druemost eller rektificeret koncentreret dru-
emost.

Artikel 25

Administrative bestemmelser om tilsetning

1. Den anmeldelse af forhgjelse af alkoholindholdet, der er
omhandlet i afsnit G, punkt 5, i bilag V til forordning (EF)
nr. 1493/1999, indgives af de fysiske eller juridiske personer,
der foretager de pageldende behandlinger, inden udlgbet af
den tidsfrist og pa de kontrolbetingelser, som fastsettes af
myndighederne i den medlemsstat, pa hvis omrade behandlin-
gen finder sted.
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2. Den i stk. 1 omhandlede anmeldelse indgives skriftligt
og skal indeholde folgende oplysninger:

— anmelderens navn og adresse

—  stedet, hvor behandlingen foretages

— dato og klokkeslat for behandlingens pabegyndelse
—  betegnelsen for det produkt, der behandles

— den proces, der anvendes ved behandlingen, og arten af
det produkt, der anvendes.

3. Medlemsstaterne kan dog tillade, at der til myndigheder-
ne indgives en forudgdende anmeldelse, som galder for flere
behandlinger eller for en bestemt periode. En sddan anmeldelse
kan kun godtages, hvis anmelderen forer en fortegnelse over
de enkelte tilsatninger, jf. stk. 6, og over de i stk. 2 navnte
oplysninger.

4. Medlemsstaterne fastlegger de betingelser, pd hvilke en
anmelder, der pa grund af force majeure hindres i at foretage
behandlingen pa det i anmeldelsen anferte tidspunkt, indgiver
en ny anmeldelse til myndighederne, sd der kan foretages
forneden kontrol.

Medlemsstaterne meddeler skriftligt Kommissionen disse be-
stemmelser.

5. Den i stk. 1 omhandlede anmeldelse er ikke pakraevet i
Storhertugdemmet Luxembourg.

6.  Oplysningerne om behandlinger til forhgjelse af alko-
holindholdet indferes i fortegnelsen umiddelbart efter selve
behandlingens afslutning, jf. bestemmelserne vedtaget efter
artikel 70 i forordning (EF) nr. 1493/1999.

Hvis en forudgdende anmeldelse, som vedrerer flere behandlin-
ger, ikke indeholder dato og klokkeslat for behandlingernes
begyndelse, skal disse oplysninger desuden indferes i fortegnel-
sen forud for hver behandling.

KAPITEL II

SYRING OG AFSYRING

Artikel 26
Administrative bestemmelser om syring og afsyring

1. Den anmeldelse af syring og afsyring, der er omhandlet i
afsnit G, punkt 5, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999,
indgives af de erhvervsdrivende senest den anden dag efter, at
den forste behandling i et produktionsar er blevet foretaget.
Den gelder for alle behandlinger i produktionsaret.

2. Den i stk. 1 omhandlede anmeldelse indgives skriftligt
og skal indeholde folgende oplysninger:

— anmelderens navn og adresse
— behandlingens art

— stedet, hvor behandlingen er foretaget.

3. Oplysningerne om de enkelte behandlinger til syring og
afsyring indferes i fortegnelsen, jf. bestemmelserne vedtaget
efter artikel 70 i forordning (EF) nr. 1493/1999.

KAPITEL III

FALLESBESTEMMELSER OM TILS £TNING, SYRING OG AF-
SYRING

Artikel 27

Syring af og tilsetning til ét og samme produkt

De tilfeelde, hvor syring af og tilsatning til ét og samme produkt
som defineret i bilag I til forordning (EF) nr. 1493/1999, er
tilladt, jf. afsnit E, punkt 7, i bilag V til samme forordning,
besluttes efter proceduren i artikel 75 i forordning (EF)
nr. 1493/1999 og er anfert i bilag XV til nervaerende forord-
ning.

Artikel 28

Generelle bestemmelser om tilsaetning til og syring og
afsyring af andre produkter end vin

De behandlinger, der er omhandlet i afsnit G, punkt 1, i bilag
V til forordning (EF) nr.1493/1999, skal foretages i én
arbejdsgang. Medlemsstaterne kan dog fastsatte, at nogle af
disse behandlinger kan foretages i flere arbejdsgange, hvis en
sddan fremgangsmdade giver en bedre slutprodukt. I sd fald
gelder de grenseverdier, der er fastsat i bilag V til forordning
(EF) nr. 1493/1999, for den samlede proces.

Artikel 29

Undtagelse fra de frister, der er fastsat for tilsetning,
syring og afsyring

Som en undtagelse fra de frister, der er fastsat i afsnit G,
punkt 7, i bilag V til forordning (EF) nr.1493/1999, kan
tilsetning, syring og afsyring foretages inden udlgbet af de
frister, der er anfort i bilag XVI til neervarende forordning.
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KAPITEL IV

SODNING

Artikel 30

Tekniske bestemmelser om sedning

Sedning af bordvin og af kvbd er kun tilladt i produktions- og
engroshandelsleddet.

Artikel 31

Administrative bestemmelser om sedning

1.  Fysiske og juridiske personer, der foretager sedning af
vin, indgiver en anmeldelse heraf til myndighederne i den
medlemsstat, pa hvis omrdde sedningen skal forega.

2. Sidanne anmeldelser indgives skriftligt. De skal veare
myndighederne i heende mindst 48 timer for den dag, hvor
sedningsprocessen pabegyndes.

Hvis der i en virksomhed ofte eller til stadighed foretages
sodning af vin, kan medlemsstaterne tillade, at der til myndig-
hederne indgives en anmeldelse vedrerende flere processer
eller for en bestemt periode. En siddan anmeldelse kan kun
godtages, hvis virksomheden farer en fortegnelse over de
enkelte sedningsprocesser og over de i stk. 3 naevnte oplys-
ninger.

3. Anmeldelsen skal indeholde folgende oplysninger:

a)  ved sedning som omhandlet i afsnit F, punkt 1, litra a), i
bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 og i afsnit G,
punkt 2, i bilag VI til samme forordning:

i)  mangde og totalt og faktisk alkoholindhold i den
pagaldende bordvin eller kvbd

ii) mangde og totalt og faktisk alkoholindhold i den
druemost, der skal tilsattes

iii) totalt og faktisk alkoholindhold i den pagaldende

bordvin eller kvbd efter sedningen.

b) ved sedning som omhandlet i afsnit F, punkt 1, litra b), i
bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 og i afsnit G,
punkt 2, i bilag VI til samme forordning:

i)  mangde og totalt og faktisk alkoholindhold i den
pagaldende bordvin eller kvbd

i) mangde og totalt og faktisk alkoholindhold i
druemosten eller eventuelt mengde og angivelse af
vaegtfylden af den koncentrerede druemost, der skal
tilseettes

iii) totalt og faktisk alkoholindhold i den pagaldende
bordvin eller kvbd efter sedningen.

4. Deistk. 1 anforte personer forer ind- og udgangsbeger
over druemost og koncentreret druemost, som de ligger inde
med til sedning.

Artikel 32

Sedning af visse importerede vine

Sedning af importeret vin som omhandlet i afsnit F, punkt 3, i
bilag V til forordning (EF) nr.1493/1999 er undergivet
betingelserne i artikel 30 og 31 i nervarende forordning.

Artikel 33

Sarlige bestemmelser om sedning af hedvine

1. Sedning pd betingelserne i afsnit J, punkt 6, litra a), i
bilag V til forordning (EF) nr. 14931999 er tilladt for »vino
generoso de licor« som defineret i afsnit L, punkt 11, i bilag VI
til samme forordning.

2. Sedning pé betingelserne i afsnit ], punkt 6, litra a), tredje
led, i bilag V til forordning (EF) nr. 14931999 er tilladt for
khvbd »Madeirac.

KAPITEL V

FORSK£RING

Atrtikel 34

Definitioner

1. Ved forskaering som omhandlet i artikel 46, stk. 2,
litra b), i forordning (EF) nr. 1493/1999 forstds: blanding af
vin eller most fra:

a) forskellige lande

b) forskellige vindyrkningszoner i EF, jf. bilag III til forord-
ning (EF) nr. 14931999, eller forskellige produktionsom-
rader i et tredjeland
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¢) samme vindyrkningszone i EF eller samme produk-
tionsomréde i et tredjeland, men

— af forskellig geografisk oprindelse
—  af forskellige druesorter

—  fra forskellige produktionsar,

hvis angivelserne vedrerende de i foregdende led omhand-
lede enkeltheder er givet eller skal gives i beskrivelsen af
det pageldende produkt, eller

d) forskellige kategorier vin eller most.

2. Felgende vin- og mostkategorier betragtes som forskel-
— rodvin, hvidvin og most eller vin, hvoraf en af disse
vinkategorier kan produceres

— bordvin, kvbd og most eller vin, hvoraf en af disse
vinkategorier kan produceres.

Ved anvendelsen af dette stykke betragtes rosévin som rgdvin.

3. Folgende betragtes ikke som forskaring:

a) tilsetning af koncentreret druemost eller rektificeret
koncentreret druemost med henblik pa at foroege det
naturlige alkoholindhold i det pageldende produkt

b) sedning
— af bordvin
— af en kvbd, hvis sedemidlet er fremstillet i det

bestemte dyrkningsomrdde, som det har navn efter,
eller bestar af rektificeret koncentreret druemost

¢) fremstilling af en kvbd ved en traditionel fremgangsmade

som omhandlet i afsnit D, punkt 2, i bilag VI til forord-
ning (EF) nr. 1493/1999.

Artikel 35
Generelle bestemmelser om forskeering

1. Det er forbudt at blande og forskere:
— bordvine med hinanden, eller

— vine egnet til fremstilling af bordvin med hinanden eller
med bordvin, eller

— forskellige kvbd med hinanden,

hvis en af bestanddelene ikke er i overensstemmelse med
forordning (EF) nr. 1493/1999 eller nervaerende forordning.

2. En blanding af friske druer, druemost, delvis geret
druemost eller ung ikke-feerdiggaeret vin — hvor et af disse
produkter ikke har alle de kendetegn, som kraeves til fremstil-
ling af vin, som er egnet til fremstilling af bordvin, eller af
bordvin — med produkter, af hvilke sddan vin kan fremstilles,
eller med bordvin, kan hverken resultere i en vin egnet til
fremstilling af bordvin eller i en bordvin.

3. Ved forskaring anses, med forbehold af bestemmelserne
i nedenstdende stykker, som bordvin alene sddanne produkter,
der fremstilles ved forskaring af bordvine indbyrdes og af
bordvine med vine egnede til fremstilling af bordvin, hvis de
pagaldende egnede vines naturlige totale alkoholindhold ikke
overstiger 17 % vol.

4. Uden at det i ovrigt berorer artikel 44, stk. 7, i forordning
(EF) nr. 14931999 og artikel 36 i nerverende forordning kan
der ved forskaring af en vin egnet til fremstilling af bordvin
med:

a)  enbordvin kun fremstilles en bordvin, hvis den pagalden-
de forskering finder sted i den vindyrkningszone, hvor
den til fremstilling af bordvin egnede vin er blevet
produceret

b) en anden vin egnet til fremstilling af bordvin kun
fremstilles en bordvin, hvis:

— denne anden vin, der er egnet til fremstilling af
bordvin, er produceret i samme vindyrkningszone

— forskeeringen finder sted i samme vindyrkningszone.

5.  Det er forbudt at forskere druemost eller bordvin, som
har vearet genstand for den enologiske fremgangsmade, der er
omhandlet i punkt 1, litran), i bilag IV til forordning (EF)
nr. 1493/1999, med en druemost eller vin, som ikke har vaeret
genstand for denne enologiske fremgangsmade.

Artikel 36

Sarlige bestemmelser om forskaering af hvidvin og redvin
i Spanien

1. Efter artikel 42, stk. 6, i forordning (EF) nr. 1493/1999
er forskering af en vin, der er egnet til fremstilling af hvid
bordvin, eller af en hvid bordvin med en vin, der er egnet til
fremstilling af red bordvin, eller med en red bordvin tilladt pa
Spaniens omrade indtil den 31. juli 2005 pé betingelse af, at
det fremstillede produkt har en red bordvins kendetegn.

2. Spanske rade bordvine og rosé-bordvine ma kun indga i
samhandelen med de ovrige medlemsstater eller eksporteres til
tredjelande, hvis de ikke er fremstillet ved en forskaering som
omhandlet i stk. 1.
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3. Med henblik pd anvendelsen af stk. 2 attesterer det af
Spaniens udpegede organ de spanske rade bordvines og rosé-
bordvines oprindelse ved et stempel i den rubrik, der er
forbeholdt officielle bemarkninger i det dokument, der er
foreskrevet i artikel 70 i forordning (EF) nr. 1493/1999, efter
folgende oplysning »vin, der ikke er fremstillet ved forskeering
af hvidvin/redvine.

KAPITEL VI

TILS £TNING AF ANDRE PRODUKTER

Artikel 37

Tilsaetning af destillat til hedvin og visse khvbd

Kendetegnene for de vindestillater og destillater af torrede
druer, som i medfer af afsnit ], punkt 2, litra a), nr. i), andet
led, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 kan tilswttes
hedvin og visse khvbd, er fastsat i bilag XVII til nervarende
forordning.

Artikel 38

Tilseetning af andre produkter og anvendelse af druemost
ved fremstilling af visse khvbd

1. Listen over de khvbd, til hvis fremstilling der efter afsnit
J, punkt1, i bilag VI til forordning (EF) nr.1493/1999
anvendes druemost eller en blanding heraf med vin, er anfort i
del A 1 bilag XVIII til naerverende forordning.

2. Listen over de khvbd, til hvilke det er tilladt at tilsaette de
produkter, der er naevnt i afsnit ], punkt 2, litra b), i bilag V til
forordning (EF) nr. 1493/1999, er anfort i del B i bilag XVIII
til naervaerende forordning.

Artikel 39

Tilseetning af alkohol til perlevin

Efter artikel 42, stk. 3, i forordning (EF) nr. 1493/1999 ma
tilseetning af alkohol til perlevin ikke medfere, at det totale
alkoholindhold i perlevin, udtrykt i volumen, foreges med
mere end 0,5% vol. Alkohol md kun tilsettes i form af
ekspeditionsliker, og kun hvis der er tale om en metode, der
er tilladt efter de gaeldende bestemmelser i producentmedlems-
staten, og Kommissionen og de gvrige medlemsstater har faet
meddelelse om disse bestemmelser.

KAPITEL VII

VISSE BETINGELSER VEDRORENDE LAGRING

Atrtikel 40

Lagring af visse hedvine

Lagring pé de betingelser, der er foreskrevet i afsnit ], punkt 6,
litra ¢), i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999, er tilladt
for khvbd »Madeirac.

AFSNIT III

ANVENDELSE AFNYE @NOLOGISKE FREMGANGSMA-
DER I FORSOGSOJEMED

Artikel 41
Generelle regler

1.  De enkelte medlemsstater kan i forsegsejemed som
omhandlet i artikel 46, stk.2, litraf), i forordning (EF)
nr. 1493/1999 for en periode pa hgjst tre ar tillade anvendelse
af visse onologiske fremgangsmader eller behandlingsmetoder,
der ikke er tilladt i forordning (EF) nr. 1493/1999 eller i
narvarende forordning, hvis:

— de pagzldende fremgangsmader eller behandlingsmeto-
der opfylder betingelserne i artikel 42, stk. 2, i forordning
(EF) nr. 1493/1999

— de mangder, der gores til genstand for de pageldende
fremgangsmader eller behandlingsmetoder, hejst andra-
ger 50 000 hl pr. ar og pr. forseg

— de derved fremstillede produkter ikke sendes uden for
den medlemsstat, pd hvis omrade forseget er gennemfort

— den pdgeldende medlemsstat ved forsegets begyndelse
underretter Kommissionen og de e@vrige medlemsstater
om betingelserne for hver tilladelse.

Et forseg omfatter den eller de processer, der indgdr i et
forskningsprojekt, som skal vaere ngje defineret og beskrevet i
én forsegsprotokol.

2. Inden udlgbet af den periode, der er omhandlet i
stk. 1, sender den pdgeldende medlemsstat Kommissionen en
meddelelse om det tilladte forseg. Den underretter de ovrige
medlemsstater om forsegsresultaterne. Den pagaldende
medlemsstat kan i givet fald athaengigt af resultaterne indgive
en anmodning til Kommissionen om tilladelse til at fortsette
forsaget, eventuelt med en storre mangde end ved det forste
forseg, for en ny periode pd hejst tre dr. Medlemsstaten
indsender den fornedne dokumentation til stette for anmod-
ningen.
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3. Kommissionen treffer efter proceduren i artikel 75 i
forordning (EF) nr. 1493/1999 afgerelse om den anmodning,
der er omhandlet i stk. 2. Samtidig kan Kommissionen afgore,
om forseget kan fortsettes i andre medlemsstater pa samme
betingelser.

4. Efter at have indsamlet alle oplysninger om det pagalden-
de forsag forelaegger Kommissionen i givet fald ved udlebet af
den i stk. 1 eller stk. 2 omhandlede periode Radet et forslag
med henblik pd en endelig godkendelse af den enologiske
fremgangsmade eller behandlingsmetode, som forseget har
vedrort.

AFSNIT VI

AFSLUTTENDE BESTEMMELSER

Artikel 42

Vine fremstillet for den 1. august 2000

Vine, der er fremstillet for den 1. august 2000, kan udbydes
og leveres til direkte konsum efter denne dato, forudsat at de
er i overensstemmelse med de EF-bestemmelser eller nationale
bestemmelser, der var geeldende inden denne dato.

Artikel 43

Betingelser for destillation, omsatning og anvendelse af
produkter, der ikke er i overensstemmelse med forord-
ning (EF) nr. 1493/1999 eller med narveaerende forordning

1. Produkter, som efter artikel 45, stk. 1, i forordning (EF)
nr. 1493/1999 ikke méd udbydes eller leveres til direkte
konsum, skal destrueres. Medlemsstaterne kan dog tillade, at
visse produkter, som de selv fastsatter kendetegnene for, kan
anvendes pd destillerier eller eddikefabrikker eller til industrielt
brug.

2. Sadanne produkter ma ikke uden gyldig grund opbevares
af en producent eller en handlende og mé kun omsattes, hvis
de er bestemt til et destilleri, en eddikefabrik, en virksomhed,
som anvender dem til industriformal eller til industriprodukter,
eller et bortskaffelsesanlag.

3. Medlemsstaterne kan med henblik pd en bedre identifice-
ring af vine som omhandlet i foregdende stykke lade disse
tilseette denatureringsmidler eller indikatorer. De kan ogsd,
hvis der foreligger en rimelig begrundelse, forbyde de i stk. 1
omhandlede anvendelser og lade produkterne bortskaffe.

Artikel 44
Ophavelse

1. Forordning (EQF) nr. 1618/70, (EQF) nr. 1972/78, (EDF)
nr. 2394/84, (EGF) nr.305/86, (EQF) nr. 1888/86, (EQF)
nr. 2202/89, (EQF) nr. 2240/89, (EGF) nr. 3220/90, (EF)
nr. 3111/93 og (EF) nr. 1128/96 ophzves.

2. Forordning (EQF) nr. 2676/90 anvendes for produkter
omfattet af forordning (EF) nr. 1493/1999. Bestemmelserne i
kapitel 1, punkt 5, kapitel 3, punkt 5, kapitel 5, punkt 3.2,
kapitel 12. punkt 3, kapitel 16, punkt 3, kapitel 18, punkt 3,
kapitel 23, punkt 3, kapitel 25, punkt 2.3, kapitel 26, punkt 3,
kapitel 27, punkt 3, kapitel 30, punkt 3, kapitel 37, punkt 3,
og kapitel 40, punkt 1.4, bilaget til forordning (EQF)
nr. 2676/90 ophzaves fra den 1. august 2001.

Artikel 45

Denne forordning traeder i kraft pd syvendedagen efter offent-
liggorelsen i De Europeeiske Feellesskabers Tidende.

Den anvendes fra den 1. august 2000.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og gaelder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfeerdiget i Bruxelles, den 24. juli 2000.

Pd Kommissionens vegne
Franz FISCHLER

Medlem af Kommissionen
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BILAG I

Liste over druesorter, hvis druer som en undtagelse fra artikel 42, stk. 5, i forordning (EF) nr. 1493/1999 md
anvendes til fremstilling af de i neevnte bestemmelse anferte produkter

(artikel 2 i denne forordning)

(p.m.)

BILAG I

Ar, i hvilke de produkter fra vindyrkningszone A og B, der ikke har det minimumsalkoholindhold udtrykt i
volumen, der er fastsat i forordning (EF) nr. 1493/1999, ma anvendes til fremstilling af mousserende vin,
mousserende vin tilsat kulsyre eller perlevin tilsat kulsyre

(artikel 3 i denne forordning)

(p.m.)
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A. Liste over de druesorter, hvis druer kan anvendes til sammensatning af cuvée’en til fremstilling af
aromatisk mousserende kvalitetsvin og mkvbd af aromatisk type

Aleatico N

AcUpriko (Asirtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N

Clairette B
Colombard B

Freisa N

Gamay N
Gewtirztraminer Rs
Giro N

IMwkeptdpa (Glikerithra)
Huxelrebe

Macabeu B

Alle malmsey-sorter
Mauzac, hvid og rosé
Monica N

Mooyoipo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Alle muscat-sorter
Parellada B

Perle B

Piquepoul B
Poulsard

Prosecco

Poditne (Roditis)

BILAG III

(artikel 4 i denne forordning)
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Scheurebe

Torbato

B. Undtagelser som omhandlet i afsnit I, punkt 3, litra a), i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 og
afsnit K, punkt 10, litra a), i bilag VI til samme forordning vedrerende sammensatningen af cuvée’en til
fremstilling af aromatisk mousserende kvalitetsvin og mkvbd af aromatisk type

Som undtagelse fra afsnit K, punkt 10, litra a), i bilag VI kan en mkvbd af aromatisk type fremstilles ved til
sammensatningen af cuvée’en at anvende vin fremstillet af druer af sorten »Prosecco« hestet i folgende bestemte
dyrkningsomrader med oprindelsesbetegnelse: »Conegliano-Valdobbiadene« og »Montello e Colli Asolani.
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BILAG IV

Granseveardier for visse stoffer

(artikel 5 i denne forordning)

Ved brug af de stoffer, der er navnt i bilag IV til forordning (EF) nr. 1493/1999, gxlder foruden de i navnt bilag
anferte betingelser folgende graenseverdier:

Stoffer

Brug i forbindelse med friske druer,
druemost, delvis garet druemost, del-
vis gaeret druemost af let terrede druer,
koncentreret druemost samt ung ikke-
feerdiggeret vin

Brug i forbindelse med delvis gaeret

druemost bestemt til direkte konsum i

denne tilstand, vin egnet til fremstilling af

bordvin, bordvin, mousserende vin, mous-

serende vin tilsat kulsyre, perlevin, perlevin
tilsat kulsyre, hedvin og kvbd

Anvendelse af gaerskorpepreparater | 40 g/hl 40 g/hl

Kulsyre (1) Maksimalt indhold i den behandlede vin:
2¢/l

L-ascorbinsyre (1) 150 mg/l

Citronsyre (1) Endeligt indhold i den behandlede vin:
1gfl

Metavinsyre 100 mg/l

Kobbersulfat 1 g/hl pa betingelse af, at det behandlede
produkt ikke har et kobberindhold pa
over 1 mg/l

Kul til enologisk brug 100 g torstof/hl 100 g torstof/hl

Neringssalte, ~diammoniumfosfat | 0,3 g/l (udtrykt i salt) () 0,3 g/l (udtrykt i salt) ved fremstilling af

eller ammoniumsulfat

mousserende vin

Ammoniumsulfit eller ammonium-

bisulfit

0,2 g/l (udtrykt i salt) (2)

Vakstfremmende stoffer, thiamin i
form af thiamin-hydrochlorid

0,6 mg/l (udtryke i thiamin)

0,6 mg/l (udtrykt i thiamin) ved fremstil-
ling af mousserende vin

Polyvinylpolypyrrolidon 80 g/hl 80 g/hl
Calciumtartrat 200 g/hl
Calciumphytat 8 g/hl

() Renhedskriterierne for dette stof er dem, der er omhandlet i Kommissionens direktiv 96/77EF af 2. december 1996 om
specifikke renhedskriterier for andre tils@tningsstoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sedestoffer (EFT L 339 af 30.12.1996,
s. 1), senest @ndret ved direktiv 98/86/EF (EFT L 334 af 9.12.1998, s. 1).
(%) Disse stoffer kan ogsd anvendes sammen med en samlet grenseveerdi pd 0,3 gfl, uden at dette dog tilsideseetter ovennaevnte

graensevardi pd 0,2 g/l.
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BILAG 'V

Forskrifter og renhedskriterier for polyvinylpolypyrrolidon

(artikel 6 i denne forordning)

Produktet polyvinylpolypyrrolidon (pvpp), hvis anvendelse er angivet i punkt 1, litra p), og punkt 3, litra y), i bilag IV
til forordning (E@F) nr. 1493/1999, er en polymer: poly [1-(2-oxo-1-pyrolidinethylen)], statisk krydsbundet.

Det fremstilles ved polymerisering af N-vinyl-2-pyrrolidon i tilstedeveerelse af en katalysator i form af natriumhydroxid
eller N,N"-divinylimidazolidon.

EGENSKABER
Let pulver, hvidt eller flodefarvet.
Uopleseligt i vand og organiske oplgsningsmidler.

Uopleseligt i base og steerk mineralsk syre.

PROVER

1. TORRINGSTAB
Mindre end 5 % under folgende betingelser:

2 g PVPP anbringes i en 70 mm @ kvartsdigel. Torres i 6 timer i varmeskab ved 100-105°C. Afkeles i en
ekssikkator og vejes.

NB:

Alle nedennavnte fastsatte greenser er tilbagefort til det torrede produkt.

2. ASKE
Vaegt af aske mindre end 0,5 % under folgende betingelser:

Resten fra punkt 1 foraskes fuldstendigt ved en temperatur, der ikke overstiger 500-550°C, og vejes.

3. ARSEN

Mindre end 2 ppm under folgende betingelser:

Proveforberedelse:

Indset 0,5 g PVPP i en rundbundet kolbe af borsilicatglas, lagt pd en hulplade med halsen holdt skrét. Tilset 5
ml ren svovlsyre (analyseren) og 10 ml ren salpetersyre (analyseren) og varm langsomt op. Nér blandingen
begynder at blive brun, tilszttes en lille mangde salpetersyre, samtidig med at opvarmningen fortsattes. Gentag
operationen indtil vasken forbliver farvelgs, og kolben fyldes med hvide dampe af SO;. Afkel, tilseet 10 ml
vand og opvarm pa ny, indtil hvide dampe atter ses, for at fjerne nitrese dampe. Gentag operationen yderligere
to gange. Efter tredje gang koges blandingen et gjeblik, afkeles og fortyndes til 40 ml med vand.
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Reagenser (analyserene)

1)  Fortyndet arsenoplosning (100 mg As/l)

Afvej nojagtigt 0,132 g arsentrioxid, som i forvejen er torret ved 100°C, og hzld stoffet i en 500 ml
konisk kolbe. Tilseet 3 ml vandig natriumhydroxid og 20 ml vand. Omrer indtil oplesning. Neutraliser
arsenoplesningen med 15 ml fortyndet svovlsyre 10 % (w/w), og tilseet meattet bromvand (R) indtil
blivende gulfarvning af fri brom (teoretisk 7 ml). Bringes op til kogepunktet for at fjerne bromoverskuddet,
overfor blandingen til en udmadlt malekolbe pa 1 000 ml og fyld op til stregen med destilleret vand.

2)  Fortyndet arsenoplasning (1 mg As/l)

Lav felgende blanding:
Koncentreret arsenoplesning (100 mg As/l): 10 ml
Fyld op me destilleret vand til: 1 000 ml

1 ml af denne oplesning indeholder 0,001 mg arsen.

3)  Blyacetatbomuld

Laeg noget absorberende vat ned i en 5 % blyacetatoplesning (wv) tilsat 1 % eddikesyre. Lad vattet dryppe
af og lad det torre i fri luft. Opbevares i en tat, lukket flaske.

4)  Absorberende vat torret ved 100°C

Opbevares i en tat, lukket flaske.

5)  Papir med kviksolv(I)-bromid

I et rektangulert fad haeldes en 5 % oplesning af kvikselv(l)-bromid i alkohol. I denne oplesning
neddyppes hvidt filterpapir, 80 g/m2, der er klippet i stykker pd 15 x 22 cm og foldet pa midten. Lad
papiret dryppe af og lad det torre i morke over en trad, som ikke ma vere af metal. Klip papiret af 1 cm
under folden samt 1 cm over bundkanten. Klip papiret ud i smé firkanter pa 15 x 15 mm. Opbevares i en
teet, lukket flaske, der er omviklet med sort papir.

6)  Tinchloridoplosning

Behandl 20 g kold, analyseren tingranulat med 100 ml ren saltsyre med massefylde pd 1,19. Opbevares
lufttzet over metallisk tin i en kolbe med ventilprop.

7)  Kaliumjodidoplosning
Kaliumjodid: 10¢g

Fyld op med destilleret vand til: 100 ml

8)  Salpetersyre til undersogelse af arsen (analyseren)

Syre med massefylde pd 1,38 ved 20°C indeholdende 61,5-65,5 % salpetersyre (HNOs). Den md ikke
efterlade mere end 0,0001 % bundfald. Den ma ikke indeholde bly, som kan afsleres med dithizon, og
hejst indeholde 1 ppm chlorationer, 2 ppm sulfationer, 2 ppm orthophosphationer og 10 ppb arsen.
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9)  Svovlsyre til undersogelse af arsen (analyseren)

Syre med massefylde 1,831-1,835 ved 20°C, indeholdende mindst 95 % svovlsyre (H,SO4). Den ma ikke
efterlade mere end 0,0005 % bundfald. Den ma hgjst indeholde 2 ppm tungmetaller, 1 ppm jern, 1 ppm
chlorationer, 1 ppm nitrationer, 5 ppm ammoniumioner og 20 ppb arsen.

10)  Svovlsyreoplesning 20 % (v/v) (36 g H,SO4 pr. 100 ml)

Lav felgende blanding:
Ren svovlsyre (analyseren): 200 ml
Fyld op med destilleret vand til: 1 000 ml

11) Platineret zink, Ren, arsenfri zink, som granulat eller i steenger

Zinken platineres ved at satte den i et bagerglas og deekke den med en 50 ppm platinchloridoplesning.
Efter 2 timers behandling skylles zinken med destilleret vand, og den platinerede zink afterres med et
flerlags treekpapir. Lad det torre og opbevar det derefter i en tor flaske.

Det skal kontrolleres, at 5 g af denne zink, placeret i det nedenfor beskrevne apparat, sammen med 4,5 ml ren
svovlsyre fortyndet til 40 ml med vand, hvortil man derefter tilsetter to draber tinchlorid samt 5 ml 10 %
kaliumjodidoplesning, ikke giver nogen plet pa kvikselv(l)-bromidpapiret efter mindst 2 timer. Ligeledes skal
man kontrollere, at 1 pg arsen, anvendt som beskrevet nedenfor, giver en betydelig plet.

Apparaturbeskrivelse

Anvend en 90-100 ml kolbe, der er lukket med en glasprop forsynet med et glasror, der er 6 mm @ indvendig
og 90 mm langt. Rerets nederste del er spidset og forsynet med et sidehul (til forebyggelse af stedkogning).
Den overste del afsluttes med en slebet flade, vinkelret pd rerets lengderetning. Et andet glasror med samme
indvendige diameter og 30 mm langt, afsluttet med samme type slebne flade som ovennavnte, kan tilsluttes
det forste ror og holdes pa plads ved hjxlp af to spiralfjedre eller to gummiringe.

Fremgangsmade

Anbring i udgangsreret ved A en prop af tert absorberende vat og derefter en blyacetat-vatprop.

Sat ved punkt B et stykke papir med kvikselv()-bromid mellem glasrgrene og forbind de to rer.

[ kolben hzldes ovennavnte 40 ml svovlsyre, to driber tinchloridoplesning og 5 ml kaliumjodidoplesning.
Vent 15 minutter. Tilszt 5 g platinzink og prop omgéende kolben til med det i forvejen samlede glasror.

Lad reaktionen fortsatte, indtil den er ferdig (mindst 2 timer). Afmonter apparatet og dyp kvikselv(l)-
bromidpapiret i 10 ml Kaliumjodidoplesning i en 1/2 time og omryst af og til. Skyl grundigt og lad det torre.

Den brune eller gule plet skal vare usynlig eller svagere end den, man kan opnd ved en parallelprave, der
udferes med 1 ml arsenoplesning a 1 g/ml, tilsat 4,5 ml ren svovlsyre og fortyndet til 40 ml med vand, hvori
man derefter tilsetter to draber tinchloridoplesning samt 5 ml 10 % kaliumjodidoplesning.
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TUNGMETALLER
Udtrykt i bly, mindre end 20 ppm, under folgende betingelser:

Oples asken efter vejningen i 1 ml ren saltsyre og 10 ml destilleret vand. Varm op for at fremskynde
oplesningen. Der fyldes op til 20 ml med destilleret vand. 1 ml af denne oplesning indeholder mineralstofferne
fra 0,10 g PVPP.

Heeld 10 ml af denne askeoplesning i et 160 x 16 mm reagensglas, med 2 ml 4 % analyseren natriumfluorid-
oplesning, 0,5 ml analyseren ammoniumhydroxid, 3 ml vand, 0,5 ml analyseren eddikesyre og 2 ml maettet
vandig svovlbrinteoplesning.

Der mé ikke dannes bundfald. Hvis der opstar brunfarvning, skal den vaere svagere end den, som pavises af
folgende kontrolprove:

[ et 160 x 16 mm reagensglas haldes 2 ml af en oplesning, som indeholder 0,01 g bly (Pb) pr. 1 (10 mg/l),
15 ml vand, 0,5 ml 4 % natriumfluorid (m/v), 0,5 ml analyseren eddikesyre og 2 ml mettet, vandig svovlbrinte.
Reagensglasset indeholder 20 g bly.

NB:

Ved denne koncentration bundfzldes blysulfid kun i edikkesurt milje. Man kunne opnd bundfeldning med kun
0,05 ml saltsyre pr. 15 ml, men denne koncentration er i praksis for vanskelig at styre ngjagtigt.

Ved at erstatte de nevnte 0,5 ml eddikesyre med 0,5 ml saltsyre ville man kun bundfalde kobber, kvikselv osv.

Jern, som kan vere tilstede, normalt som jern (Ill)-forbindelser, oxiderer svovlbrinte og giver et svovlbundfald,
som skjuler det kolloide bundfald af blysulfid. I tilstedeverelse af 0,5 ml natriumfluorid oxiderer jern kun
langsomt svovlbrinte.

Denne dosis er tilstraekkelig til at kompleksbinde 1 mg jern (III). Hvis der findes mere jern, foreges mangden af
natriumfluorid.

Produkter, som indeholder calcium, skal filtreres efter tilsaetningen af fluorid.

TOTALT KVALSTOF

Indhold pa 11-12,8 % under folgende betingelser:

Apparatur

A.  Apparatet bestar af:

1) 1 stk. 11kolbe A i borosilikatglas som kogekolbe, forsynet med en tragt med sparrehane til
fyldningen. Kan opvarmes med gas eller el.

2)  En forlenger C, som anvendes til opsamlingen af den udtemte veaskerest, der kommer fra
absorptionskolben B.

3)  En 500 ml absorptionskolbe B med skrd hals. Indgangsreret skal nd ned til den laveste del af
ballonen. Afgangsreret er pésat et sprojtfang og danner den overste del af absorptionskolben. En
tilfgjet tragt med sparrehane muliggor indferelse af vaesken, som skal behandles, og den alkaliske
lud.

4)  En 30-40 cm lodretstdende svaler afsluttet i en kugle med spids fatning.

5)  En 250 ml konisk kolbe til opsamling af destillatet.
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B.  Oval 300 ml destillationskolbe med lang hals til mineraliseringen.

Nadvendige produkter

Ren svovlsyre

Mineraliseringskatalysator

30 % natriumhydroxid (m/m)

40 % ren borsyreoplesning (m/v)
Saltsyreoplesning 0,1 N

Blandet indikator: bromcresolgrent og methylredt.

Kogekolben fyldes med vand, som er gjort svagt surt med 0,1 % svovlsyre. Denne veaske skal for hver analyse
koges med aben udluftningshane P for at fjerne CO,.

Fremgangsmade
Afvej ngjagtigt 0,20 g PVPP i destillationskolben. Tilsat 2 ¢ mineraliseringskatalysator og 15 ml ren svovlsyre.

Opvarm pa flamme, mens glashalsen holdes i skra stilling, indtil oplesningen bliver farveles og glassets vagge
fri for foraskede stoffer.

Efter nedkeling fortyndes med 50 ml vand og afkeles. Tils@t denne veeske til absorptionskolben B ved hjalp af
tragten E. Tilset derefter 40-50 ml 30 % natriumhydroxid for at opna gjeblikkelig basisk reaktion og
dampdestiller den dannede ammoniak over 5 ml borsyreoplesning, som i forvejen er anbragt i den koniske
modtagerkolbe sammen med 10 ml vand og med spidsen af roret under vaskeoverfladen. Der tilswttes 1-2
drdber blandet indikator og opsamles 70-100 ml destillat.

Destillatet titreres med 0,1 N saltsyreoplesning, indtil indikatoren sldr om til rosa-violet.

1 ml 0,1 N saltsyreoplesning svarer til 1,4 mg kveelstof.

Apparat til vanddampdestillation af ammoniak

(efter Parnas og Wagner)

Hanerne P og E kan erstattes med en plasticforbindelse med Mohr-klemme.

OPL@SELIGHED I VANDIGT MIL]J@
Mindre end 0,5 % under folgende betingelser:
Overfer 10 g PVPP til en 200 ml kolbe, som i forvejen indeholder 100 ml destilleret vand. Omrer blandingen

og lad den std i 24 timer. Filtrer pa 2,5 p skeermfilter og derefter pa 0,8 p filter. Remanensens vagt skal, efter at
filtratet er inddampet til torhed, veere lavere end 50 mg.
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OPLOSELIGHED I SURT OG ALKOHOLISK MIL]@
Mindre end 1 % under folgende betingelser:

Overfor 1 g PVPP til en kolbe, som indeholder 500 ml af folgende blanding:

Eddikesyre 3g
Ethanol 10 ml
Fyld op med destilleret vand til 100 ml

Lad stofferne veere i kontakt i 24 timer. Filtrer pd 2,5 p skermfilter og derefter pa 0,8 p filter. Filtratet
koncentreres pd vandbad. Til slut inddampes pa vandbadet i en i forvejen vejet 70 mm & kvartsdigel.
Remanensen efter inddampningen ma hojst veje 10 mg under hensyntagen til en eventuel rest fra inddampning
af eddikesyreethanolblandingen pa 500 ml.

VIRKNING AF PVPP I FORHOLD TIL ABSORPTION AF PHENOLDERIVATER

Den under folgende betingelser fundne aktivitets effekt skal vaere 30 % eller derover.

A.  Reagenser
1) 0,1 N natriumhydroxidoplesning

2)  Saltsyreoplesning 0,1 N

(13,81 g salicylsyre oplast i 500 ml metanol og fortyndet i 1 1 vand).

B.  Fremgangsmade

1)  2-3 g PVPP afvejes i en 250 ml Erlenmeyer-kolbe, og vaegten W noteres med en ngjagtighed pa
0,001 g.

2)  Beregn torstofindholdet i preven og noter indholdet i procent, P, med en decimals nejagtighed.

3)  Tilseet vasken 0,1 N salicylsyreoplosning efter folgende formel:

43 x W x P = antal ml, der skal tilsttes.
4)  Kolben lukkes og omrystes i 5 minutter.

5)  Held ved 25°C blandingen i en tragt med filter monteret pd et Buchner-ror forbundet til en 250 ml
kolbe. Swt vakuum p4, indtil der opnas filtrat nok til udtagning af 50 ml (filtratet skal vare klart).

6) 50 ml filtrat udtages med pipette og overferes til en 250 ml Erlenmeyer-kolbe.

7)  Bestem akvivalenspunktet med 0,1 N natriumhydroxidoplesning og phenolphtalein, og volumen
Vs noteres.

8)  Titrer pd samme mdde 50 ml salicylsyreoplesning (kontrolprove), og volumen Vb noteres.

C.  Beregning

Vi = Vs
b

% aktivitet = x 100

NB:

Alle de i punkt 2 til 8 navnte granser er tilbagefort til det torrede produkt.
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10.

FRI N-VINYLPYRROLIDON — MA IKKE OVERSTIGE 0,1 %

Fremgangsmade

4,0 g prove opslemmes i 30 ml vand, omrystes i 15 minutter og heldes i en 250 ml konisk kolbe igennem et
filter med frittet glasplade pd 9-15 pm (type G4). Afvask denne rest med 100 ml vand, tilset 500 mg
natriumacetat til de samlede filtrater og tildryp 0,1 N jod indtil vedvarende jodfarvning. Tilseet endnu 3 ml
0,1 N jod, lad blandingen hvile i 10 minutter, og fjern overskydende jod med 0,1 N natriumhyposulfit. Tilszt
3 ml stivelse (provemateriale) indtil begyndende farveskift. Der laves en blindpreve. Jodforbruget ma ikke
overstige 0,72 ml, hvilket svarer til maks. 0,1 % vinylpyrrolidon.

FRI N,N"-DIVINYLIMIDAZOLIDON — MA IKKE OVERSTIGE 2 MG/KG

Princip

Kvantitativ bestemmelse ved hjelp af gaskromatografi pa kapillarsgjle af den frie N,N-divinylimidazolidon
ekstraheret fra den uopleselige PVP med et oplesningsmiddel (acetone).

Intern standardoplesning

Oples 100 mg heptansyrenitril (nitril af gnanthsyre), der er vejet med en nejagtighed pd 0,1 mg, i 500 ml
acetone.

Forberedelse af proven

Vej 2-2,5 g polymer med en ngjagtighed pd 0,2 mg i en 50 ml Erlenmeyer-kolbe. Tilset med pipette 5 ml
intern standardoplesning og 20 ml acetone. Blandingen omrystes i 4 timer og skal derefter hvile og stabilisere
sig i 15 timer. Overfladevaesken analyseres ved gaskromatografi.

Standardoplesning

Vej 25 mg N,N'-divinylimidazolidon med en ngjagtighed pd 0,2 mg, hald det i en kolbe og fyld op til 100 ml
med acetone. 2 ml af denne oplesning overferes med pipette til en anden 50 ml malekolbe, som fyldes op til
50 ml med acetone. Overfor 2 ml af denne nye oplesning i en anden kolbe, tilseet 5 ml af den ovenfor
beskrevne interne standardoplesning og fyld op til 25 ml med acetone.

Betingelser for gaskromatografi

— Sojle »DB-Wax« (smeltet silicium) kapillar (krydsbundet Carbowax -
20 M), leengde 30 m, indvendig diameter 0,25 mm, filmtykkelse
0,5pm.

— Programmeret temperaturskala: 140-240°C, 4°C/minut.

— Injektor: Splitinjektor, 220°C.

Splitudstremning 30 ml/minut

Termoelektronisk detektor (optimeret efter fabrikantens instruktio-

—Detektor: ner), 250°C.

— Drivgas Helium, ved 1 bar (overtryk).

— Injiceret maengde 1 pl af preveoplesningens overfladevaske eller af standardoples-
ningen.

Princip

Palidelig bestemmelse af standardfaktoren for de specifikke analysebetingelser ved hjalp af gentagne injektioner
af standardoplesningen. Analyse af preven. Indhold af N,N'-divinylimidazolidon i uopleselig PVPP mé ikke
vere over 0,1 %.
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Beregning af standardfaktoren

fe Wp - Ag

W - Ap
Wp = anvendt mangde N,N"-divinylimidazolidon (mg)
Ws, = meangde intern standardoplesning (mg)
A, = toparealet for den interne standardoplesning
Ap = toparealet for N,N'-divinylimidazolidon.

Beregning af N,N’-divinylimidazolidonindhold
1000 - - Ap - Wy,

D= AW (mg/kg)
Cp = koncentration af N,N'-divinylimidazolidon (mg/kg)
f = standardfaktor
Ap = toparealet for N,N-divinylimidazolidon
Ws, = meangde intern standardoplesning tilsat preven (mg)
As; = toparealet for den interne standardoplesning

Ws = anvendt prevemangde (g).
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BILAG VI

Forskrifter for calciumtartrat

(artikel 7 i denne forordning)

ANVENDELSESOMRADE

Calciumtartrat tilsaettes til vin som teknisk hjaelpestof for at fremme udfaeldningen af vinsten og for at bidrage til en
stabilisering af vinens vinsyreindhold gennem en mindskelse af den endelige koncentration af natriumhydrogentartrat
og af calciumtartrat.

FORSKRIFTER

—  den maksimale dosis er fastsat i bilag IV til denne forordning

— i forbindelse med tilsztningen af kalciumtartrat foretages omrering og afkeling af vinen, hvorefter de dannede
krystaller fjernes ved fysiske processer.
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BILAG VII
Forskrifter for betaglucanase

(artikel 10 i denne forordning)
International kode for betaglucanaser: E.C. 3-2-1-58.
Betaglucanhydrolase (der nedbryder glucan i Botrytis cinerea).
Oprindelse: Trichoderma harzianum.
Anvendelsesomréde: nedbrydning af betaglucaner i vin, bl.a. i vin af druer med Botrytis cinerea
Maksimumsdosis: 3 g enzympraparat med 25 % total organisk terstof (TOS) pr. hektoliter.

Specifikationer for kemisk og mikrobiologisk renhed:

Terringstab Under 10 %
Tungmetaller Under 30 ppm

Pb Under 10 ppm

As Under 3 ppm

Coliforme i alt: Ingen

Escherichia coli Ingen i en prove pd 25 g
Salmonella spp: Ingen i en prove pa 25 g
Aerobe kim i alt Under 5 x 10# kim/g
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BILAG VIII

Melkesyrebakterier

(artikel 11 i denne forordning)

FORSKRIFTER

Meelkesyrebakterierne, hvis anvendelse er fastsat i punkt 1, litra q), og punkt 3, litra z), i bilag IV til forordning (EQF)
nr. 1493/1999, skal here til slaegterne Leuconostoc, Lactobacillus og/eller Pediococcus. De skal kunne omdanne ablesyren
fra vin eller druesaft til malkesyre uden at forarsage smagsfejl. De skal vaere isoleret fra druer, druesaft, vin eller
produkter, der er fremstillet af druer. Navnet pd deres art og slagt, samt deres stamme skal fremgd af maerkningen
ligesom oprindelsen og udvalgeren af denne stamme.

Udforelse af genteknologi pd maelkesyrebakterier kraever en sarlig tilladelse.

FORM

De anvendes enten i vaeskeform eller i frossen tilstand, og/eller i pulverform opndet ved fryseterring som renkultur
eller som sammensat kultur.

IMMOBILISEREDE BAKTERIER

Baerestoffet til fremstilling af immobiliserede malkesyrebakterier skal vare inert og godkendt til anvendelse i
vinfremstilling.

KONTROL

Kemisk kontrol:

Samme krav for de undersegte stoffer som for andre gnologiske praparater, specielt for tungmetaller.

Mikrobiologisk kontrol:
— indholdet af formeringsdygtige melkesyrebakterier skal vaere 108/g eller 107/ml eller derover

— indholdet af maelkesyrebakterier af anden art end de ovenfor navnte stammer skal veere mindre end 0,01 % af
det totale antal formeringsdygtige maelkesyrebakterier

— indholdet af aerobe bakterier skal vaere mindre end 103 pr. g pulver eller pr. ml
—  det totale indhold af ger skal veere mindre end 103 pr. g pulver eller pr. ml

— indholdet af skimmel skal vaere mindre end 103 pr. g pulver eller pr. ml.

TILSATNINGSSTOFFER

De anvendte tilsaetningsstoffer til forberedelse af maelkesyrebakteriekulturer eller til deres reaktivering skal vere
stoffer, der er tilladt til anvendelse i neringsmidler, og skal anfores i maerkningen.
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FREMSTILLINGSDATO

Udgangsdatoen fra produktionsstedet skal fremgé af markningen.

ANVENDELSE

Fremgangsmaden eller reaktiveringsmetoden skal meddeles af fabrikanten.

KONSERVERING

Konserveringsbetingelserne skal tydeligt fremga af markningen.

ANALYTISKE METODER

—  malkesyrebakterier pd substrat A (1), B (2) eller C (3) efter den metode for anvendelse af stammen, som er
anbefalet af fabrikanten

— aerobe bakterier: substrat Bacto-Agar
—  ger: substrat Malt-Wickerham

—  skimmel: substrat Malt-Wickerham eller Czapeck.

Substrat A

Gaerekstrakt 5¢
Kodekstrakt 10g
Tryptisk pepton 15¢
Natriumacetat 5¢g
Ammoniumacetat 2g
Tween 80 lg
MnSO, 0,050 g
MgSO, 0,200 g
Glucose 20¢g
Destilleret vand, op til: 1 000 ml

pH 5.4
Substrat B

Tomatsaft 250 Ml
Geerekstrakt Difco 5¢
Pepton 5¢g
L-aeblesyre 3g
Tween 80 1 drébe
MnSO,4 0,050 g
MgSO, 0,200 g
Destilleret vand, op til: 1 000 ml

pH 48
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Substrat C

Glucose 5¢g
Trypton Difco 2¢g
Pepton Difco 5¢
Leverekstrakt 1g
Tween 80 0,05¢

Tomatsaft, fortyndet 4,2 gange, filtreret pd Whatmannr. 1 1 000 ml

pH 5,5
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BILAG IX

Bestemmelse af ionbyttende harpiksers tab af organisk stof

(artikel 12 i denne forordning)

FORMAL OG ANVENDELSESOMRADE

Bestemmelse af ionbyttende harpiksers tab af organisk stof.

DEFINITIONER

lonbyttende harpiksers tab af organisk stof. Tabet bestemmes efter den nedenfor beskrevne metode.

PRINCIP

Ekstraktionsvaesker heldes gennem klargjorte harpikser, og det ekstraherede organiske stof bestemmes
gravimetrisk.

REAGENSER

Alle reagenser skal vaere af analytisk kvalitet.

Ekstraktionsvaesker:

4.1. Destilleret vand eller afioniseret vand af tilsvarende renhedsgrad.

4.2. Ethanol, 15 % v/v, klargeres ved at blande 15 dele absolut ethanol (efter rumfang) med 85 dele vand (efter
rumfang) (4.1).

4.3. Eddikesyre, 5 % m/m, klargeres ved at blande 5 dele (efter veegt) iseddikesyre med 95 dele (efter vagt)
vand (4.1).

APPARATUR

5.1. Kromatografiske ionbytterkolonner

5.2. Cylindriske mdleglas, kapacitet 2 .

5.3. Inddampningsdigler, der kan tdle opvarmning til 850°C i muffelovn.

5.4. Terreovn, termostatstyret til 105°C + 2°C.

5.5. Muffelovn, termostatstyret til 850°C + 25°C.

5.6. Analysevagt med en nejagtighed pd 0,1 mg.

5.7. Inddampningsapparat, varmeplade eller IR-inddampningsapparat.

FREMGANGSMADE

6.1. Den ionbyttende harpiks, der skal proves, vaskes og behandles efter fabrikantens anvisning pé, hvordan
den skal klargores, inden den anvendes i forbindelse med levnedsmidler, derefter haldes 50 ml af
harpiksen i tre forskellige kromatografiske ionbytterkolonner (5.1).
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Ved anionbytterharpikser: De tre ekstraktionsveesker (4.1, 4.2 og 4.3) haeldes i hver sin klargjorte kolonne
(6.1) med en stremningshastighed pa 350-450 ml/h. Den forste liter fra alle tre kolonner kasseres, og de
folgende to liter opsamles i maleglas (5.2). Ved kationsbytterharpikser: Kun de to ekstraktionsvaesker 4.1
og 4.2 haldes gennem de klargjorte kolonner.

De tre eluater inddampes over varmeplade eller IR-inddampningsapparat (5.7) i hver sin inddampningsdi-
gel (5.3), som forud rengeres og vejes (m0). Derefter anbringes de tre digler i ovn (5.4) og terres til
konstant vaegt (ml).

Nér den konstante veegt (6.3) er registreret, anbringes inddampningsdiglen i muffelovn (5.5), hvor
indholdet foraskes til konstant vagt (m2).

Beregn det ekstraherede organiske stof (7.1). Hvis resultatet er over 1 mg/1 udferes en blindprove pa
reagenserne, og indholdet af det ekstraherede organiske stof beregnes pé ny.

For at finde vaegten m3 og m4 i henholdsvis punkt 6.3 og 6.4 udferes blindpreven ved at gentage
punkt 6.3 og 6.4, men med to | ekstraktionsveske.

ANGIVELSE AF RESULTATERNE

7.1.

7.2.

Formler og beregning af resultater.
Den fra de ionbyttende harpikser ekstraherede mangde organisk stof, angivet i mg/l findes ved:

500 (ml - m2)
hvor m1 og m2 angives i g.

Den fra de ionbyttende harpikser ekstraherede og korrigerede mangde organisk stof angivet i mg/1 findes
ved:

500 (ml - m2 - m3 + m4)
hvor m1, m2 m3 og m4 angives i g.

Forskellen mellem resultaterne af to parallelle bestemmelser, der udferes pd den samme harpiksprave, ma
ikke overstige 0,2 mg|l.
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BILAG X
Forskrifter for behandling med elektrodialyse

(artikel 15 i denne forordning)

Formalet med denne behandling er at sikre vinens stabilisering for sd vidt angar kaliumhydrogentartrat og
calciumtartrat (og andre calciumsalte) ved fjernelse af overskydende ioner i vinen under indflydelse af et elektrisk felt
ved hjelp af membraner, der kun er permeable for anioner, og membraner, der kun er permeable for kationer.

1.  BESTEMMELSER VEDRORENDE MEMBRANERNE

1.1. Membranerne skal vare anbragt skiftevis i et system af typen »filterpresse« eller ethvert andet egnet
system, som adskiller den vaeske, der behandles (vin), fra spildevandet.

1.2. De kationpermeable membraner skal kun lade kationer passere, navnlig K+ og Ca++.
1.3. De anionpermeable membraner skal kun lade anioner passere, navnlig vinsyreanioner.

1.4. Membranerne mé ikke give anledning til overdreven @ndring af vinens fysisk-kemiske egenskaber og
organoleptiske egenskaber. De skal opfylde folgende betingelser:

— de skal vaere fremstillet i overensstemmelse med god fremstillingspraksis af stoffer, der er tilladt til
fremstilling af de plastmaterialer, bestemt til at komme i beroring med levnedsmidler, der er anfort
i bilag II til Kommissionens direktiv 90/128/EQF af 23. februar 1990 (1)

—  brugeren af elektrodialyseinstallationen skal godtgere at de anvendte membraner er dem, der har de
ovenfor beskrevne karakteristika, og at udskiftninger er blevet foretaget af specialiseret personale

— de ma ikke frigive noget stof i meaengder, der medferer fare for menneskers sundhed eller skader
levnedsmidlernes smag eller lugt, og de skal opfylde kriterierne i direktiv 90/128/EQF

— ved anvendelsen ma der ikke forekomme indbyrdes pévirkning af membranens og vinens
bestanddele, der vil kunne give anledning til dannelse i det behandlede produkt af nye forbindelser,
som kan have toksikologisk virkning.

Stabiliteten af nye elektrodialysemembraner fastslas ved hjalp af en simulator, der simulerer vinens fysisk-
kemiske sammensatning, med henblik pd undersogelse af eventuel migration af visse stoffer fra
elektrodialysemembranerne.

Den anbefalede forsogsmetode er folgende:

Simulatoren er en vandig alkoholoplesning, der er indstillet til vinens pH og ledningsevne. Den har
folgende sammenseetning:

—  absolut ethanol: 111

—  kaliumhydrogentartrat: 380 g
—  kaliumchlorid: 60 g

—  koncentreret svovlsyre: 5 ml
—  destilleret vand: op til 100 1.

() EFTL 75 af 21.3.1990, s. 19. Direktivet er senest @ndret ved direktiv 1999/91/EF (EFT L 330 af 4.12.1999, s. 41).
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Denne oplesning anvendes til forseg med vandring i lukket kredsleb i et elektrodialyseapparat under
spending (1 volt/celle) i et omfang af 50 [/m? anion- og kationmembraner, indtil oplesningen er
demineraliseret med 50 %. Spildevandskredslebet fyldes indledningsvis med en 5 g/l kaliumchloridoples-
ning. De vandrende stoffer bestemmes bade i simulatoren og i elektrodialysespildevandet.

De organiske molekyler, der indgar i membranens sammensatning og som vil kunne vandre over i den
behandlede oplasning, bestemmes. Der foretages en sarlig bestemmelse for hver af disse bestanddele af
et godkendt laboratorium. Simulatorens indhold skal vaere lavere end 50 pg/l for alle bestemte forbindelser.

Generelt gaelder de almindelige regler for kontrol af materialer, der kommer i berering med levnedsmidler,
for membranerne.

BESTEMMELSER VEDR@RENDE ANVENDELSEN AF MEMBRANERNE

Det membranpar, der anvendes til behandlingen med henblik pa stabilisering af vinens indhold af vinsyre ved
elektrodialyse, defineres pd en sddan made, at folgende betingelser er opfyldt:

formindskelsen af vinens pH-indhold overstiger ikke 0,3 pH-enheder

formindskelsen af det flygtige syreindhold er mindre end 0,12 g/l (2 millizkvivalenter udtrykt som
eddikesyre)

behandlingen med elektrodialyse pavirker ikke vinens ikke-ionbestanddele, navnlig polyphenoler og
polysaccharider

diffusionen af sma molekyler sisom ethanol begrenses og medferer ikke en formindskelse af vinens
alkoholindhold pé over 0,1 % vol.

opbevaringen og rensningen af membranerne skal foregd ved hjelp af anerkendte teknikker med stoffer,
hvis anvendelse er godkendt til tilberedning af levnedsmidler

membranerne markes for at muliggere kontrol af, at de er anbragt skiftevis

det anvendte materiel styres af en kommando- og kontrolmekanisme, som tager hensyn til hver enkelt
vins ustabilitet, sledes at kun overskuddet af kaliumhydrogentartrat og calciumsalte fjernes

behandlingen sker under ansvar af en gnolog eller kvalificeret tekniker.

Denne behandling skal indferes i den fortegnelse, der er omhandlet i artikel 70, stk. 2, i forordning (EF)
nr. 1493/1999.
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BILAG XI
Forskrifter for urease

(artikel 17 i denne forordning)
International kode for urease: EC nr. 3-5-1-5, CAS nr. 9002-13-5.

Aktivitet: urease (aktiv i surt miljo) nedbryder urinstof til ammoniak og kuldioxid. Aktiviteten er mindst 5
enheder/mg, hvor 1 enhed defineres som den enzymmaengde, der friger 1 umol NH; pr. minut ved 37 °C ved
en urinstofkoncentration pa 5 g/l (pH 4).

Oprindelse: Lactobacillus fermentum

Anvendelsesomréde: nedbrydning af urinstof i vin, som skal modnes i leengere tid, hvis den oprindelige
urinstofkoncentration er over 1 mg|l.

Maksimumsdosis: 75 mg enzympraparat pr. liter behandlet vin med hejst 375 ureaseenheder pr. liter vin. Ved
behandlingens slutning skal enhver resterende enzymaktivitet fjernes ved filtrering af vinen (porediameter under
1 pm).

Specifikationer for kemisk og mikrobiologisk renhed:

Terringstab Under 10 %
Tungmetaller Under 30 ppm

Pb Under 10 ppm

As Under 2 ppm

Coliforme i alt: Ingen

Salmonella spp: Ingen i en prove pd 25 g
Aerobe kim i alt Under 5 x 104 kim/g

Urease til behandling af vin skal produceres pa tilsvarende betingelser som den urease, som Den Videnskabelige
Komité for Levnedsmidler afgav udtalelse om den 10. december 1998.
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BILAG XII
Undtagelser vedrerende indholdet af svovldioxid

(artikel 19 i denne forordning)

Som supplement til del A i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999 forhejes det maksimale svovldioxidindhold, for
sa vidt angdr vin med et restsukkerindhold udtrykt i invertsukker pd 5 g/l eller derover, til:

3)

b)

300 mg/l for:

hvid kvbd, der er berettiget til den kontrollerede oprindelsesbetegnelse »Gaillac«

kvbd, der er berettiget til den kontrollerede oprindelsesbetegnelse »Alto Adige« og »Trentinoc, og som
benzvnes »passito« og/eller »vendemmia tardiva«

kvbd »Moscato di Pantelleria naturale« og »Moscato di Pantelleriac

bordvine med nedenstiende geografiske betegnelser, hvis det totale alkoholindhold udtrykt i volumen er
hejere end 15 % vol., og restsukkerindholdet er p over 45 g/l:

—  Vin de pays de Franche Comté

—  Vin de pays des coteaux de 'Auxois
—  Vin de pays de Sadne-et-Loire

—  Vin de pays des coteaux de 'Ardeche
—  Vin de pays des collines rhodaniennes
—  Vin de pays du comté Tolosan

—  Vin de pays des cotes de Gascogne
—  Vin de pays du Gers

—  Vin de pays du Lot

—  Vin de pays des cotes du Tarn

—  Vin de pays de Correéze

—  Vin de pays de I'lle de Beauté

—  Vin de pays d'Oc

—  Vin de pays des cotes de Thau

—  Vin de pays des coteaux de Murviel

400 mg/l for:

hvid kvbd, der er berettiget til de kontrollerede oprindelsesbetegnelser Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux
du Layon efterfulgt oprindelseskommunens navn, Coteaux du Layon efterfulgt af navnet Chaume, Coteaux
de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, Alsace et Alsace grand cru efterfulgt af betegnelsen »vendanges
tardives« eller »sélection de grains nobles«

hedvin af overmodne druer og af let torrede druer med oprindelse i Grakenland med et restsukkerindhold
udtrykt i invertsukker pa 45 g/l eller derover, der er berettiget til oprindelsesbetegnelserne Samos (apoc),
Rhodos (Podog), Patra ([latpa), Rio Patra (Pio Iatpav), Kefallinfa (Kegal\nvia), Limnos (Afuvog), Sitia
(Enrela), Santorini (Savtopivi), Neméa (Nepéa), Dafnés (Aagvég).
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BILAG XIII

Indhold af flygtig syre

Som en undtagelse fra afsnit B, punkt 1, i bilag V til forordning (EF) nr. 14931999 fastsettes maksimumsindholdet
af flygtig syre:

a)  for tyske vine til:

30 milliekvivalenter/l for kvbd, som opfylder betingelserne for at kunne betegnes som »Eiswein« eller
»Beerenauslese«

35 milliekvivalenter/l for kvbd, som opfylder betingelserne for at kunne betegnes som »Trockenbeerenauslese«
b)  for franske vine til:

25 milliekvivalenter/l: for folgende kvbd:

—  Barsac

—  Cadillac

—  Cérons

—  Loupiac

—  Monbazillac

—  Sainte-Croix-Du-Mont

—  Sauternes

—  Anjou-Coteaux de la Loire

—  Bonnezeaux

—  Coteaux de I'’Aubance

—  Coteaux de Layon

—  Coteaux du Layon, efterfulgt af navnet pa oprindelseskommunen

—  Coteaux du Layon, efterfulgt af betegnelsen »Chaume

—  Quarts de Chaume

—  Coteaux de Saumur

— Jurangon

—  Pacherenc du Vic-Bilh

—  Alsace og Alsace grand cru, der betegnes og presenteres med benzvnelsen »vendanges tardives« eller
»sélection de grains nobles«

—  Arbois, efterfulgt af betegnelsen »vin de paille«

—  Cotes du Jura, efterfulgt af betegnelsen »vin de paillec
—  L’Etoile, efterfulgt af betegnelsen »vin de paille«

—  Hermitage, efterfulgt af betegnelsen »vin de paille«

for bordvine med nedenstdende geografiske betegnelser, hvis det totale alkoholindhold udtrykt i volumen er
hejere end 15 % vol., og restsukkerindholdet er pa over 45 gfl:

—  Vin de pays de Franche-Comté

—  Vin de pays des coteaux de 'Auxois
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for folgende khvbd, der betegnes og prasenteres med benavnelsen »vin doux naturel«

Vin de pays de Sadne-et-Loire

Vin de pays des coteaux de I'’Ardéche
Vin de pays des collines rhodaniennes
Vin de pays du comté Tolosan

Vin de pays des cotes de Gascogne
Vin de pays du Gers

Vin de pays du Lot

Vin de pays des cotes du Tarn

Vin de pays de Corréze

Vin de pays de I'lle de Beauté

Vin de pays d'Oc

Vin de pays des cotes de Thau

Vin de pays des coteaux de Murviel

Banyuls

Banyuls rancio

Banyuls grand cru

Banyuls grand cru rancio
Frontignan

Grand Roussillon

Grand Roussillon rancio
Maury

Maury rancio

Muscat de Beaumes-de-Venise
Muscat de Frontignan

Muscat de Lunel

Muscat de Mireval

Muscat de Saint-Jean-de-Minervois
Rasteau

Rasteau rancio

Rivesaltes

Rivesaltes rancio

Vin de Frontigan

for italienske vine:

til 25 millieekvivalenter/l for:

khvbd »Marsala«

kvbd »Moscato di Pantelleria naturale«, "Moscato di Pantelleria« og »Malvasia delle Liparic
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—  kvbd og khvbd, som opfylder betingelserne for at kunne betegnes som »vin santo, »passitoc, »liquoroso«
og/eller »vendemmia tardiva«

—  bordvine, som opfylder betingelserne for at kunne betegnes som »vin santos, »passitos, »liquoroso« og/eller
»vendemmia tardiva«

—  bordvine, der er fremstillet af sorten »Vernaccia di Oristano B« hestet pd Sardinien, og som opfylder
betingelserne for at kunne betegnes »Vernaccia di Sardegnac

d)  for estrigske vine til:

— 30 millizkvivalenter/l for kvbd, som opfylder betingelserne for at kunne betegnes som »Beerenauslese«
eller »Eiswein«

— 40 millizkvivalenter/l for kvbd, som opfylder betingelserne for at kunne betegnes som »Ausbruchg,
»Trockenbeerenauslese« eller »Strohwein«

e)  for vine med oprindelse i Det Forenede Kongerige til:

25 milliekvivalenter/l for kvbd, der betegnes og prasenteres med benavnelsen »botrytis« eller noget dertil
svarende, »noble late harvested« eller »special late harvested« eller »noble harvest«, og som opfylder betingelserne
for anvendelsen af en sddan betegnelse.

f)  for vine med oprindelse i Spanien til:

25 milliekvivalenter/l for kvbd, som opfylder betingelserne for at kunne betegnes som »vendimia tardfac.
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BILAG XIV
Tilseetning efter useedvanligt dirlige vejrforhold

(artikel 23 i denne forordning)

(p- m)
BILAG XV
Tilfeelde, hvor syring af og tilseetning til ét og samme produkt er tilladt
(artikel 27 i denne forordning)
(p. m.)

BILAG XVI

Datoer, inden hvilke tilsaetning, syring og afsyring som felge af ugunstige vejrforhold kan foretages

(artikel 29 i denne forordning)
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BILAG XVII

Kendetegnene for de vindestillater og destillater af torrede druer, som ma tilsattes hedvin og visse khvbd

(artikel 37 i denne forordning)

1. Organoleptiske egenskaber

Ingen paviselig smag, som ikke hidrerer fra rdvaren

2. Alkoholindhold udtrykt i volumen
minimumsindhold

maksimumsindhold

52 % vol.
86 % vol.

3. Samlet indhold af flygtige stoffer, bortset fra ethanol og
methanol

Mindst 125 g/hl alkohol (100 % vol.)

4. Maksimumsindhold af methanol

<200 g/hl alkohol (100 % vol.)
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BILAG XV1II

Liste over de khvbd, for hvis fremstilling der geelder sarlige regler

A. LISTE OVER KHVBD, TIL HVIS FREMSTILLING DER ANVENDES DRUEMOST ELLER EN BLANDING AF

DRUEMOST MED VIN

(artikel 38, stk. 1, i denne forordning)

GRZAKENLAND

Zapog (Sdmos), Mooydtog IMatpav (muskatvin fra Patra), Mooyatog Piou IMatpov (muskatvin fra Rio ved Patra),
Mooyatog KegaMnviag (muskatvin fra Kefallinia), Mooyatog Podou (muskatvin fra Rhédos), Mooydtog Anuvou
(muskatvin fra Lémnos), Erteia (Sitia), Nepéa (Neméa), Savropivn) (Santorini), Aagvég (Dafnés), Maupoddagvn Kepalhnviag
(mavrodafni fra Kefallinia) og Mavpoddagvn Iatpav (mavrodafni fra Patra).

SPANIEN

Khvbd

Produktets betegnelse som fastlagt i EF's eller medlemsstatens
bestemmelser

Alicante

Carifiena

Jerez-Xéres-Sherry

Montilla-Moriles

Moscatel de Alicante
Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez
Moscatel

Pedro Ximénez

Priorato Vino dulce
Tarragona Vino dulce
Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce
ITALIEN

Cannonau di Sardegna, Gir6 di Cagliara, Malvasia di Bosa, Malvasia di Cagliari, Marsala, Monica di Cagliara, Moscato
di Cagliara, Moscato di Sorso-Sennori, Moscato di Trani, Nasco di Cagliari, Oltrep6 Pavese moscato, San Martino

della Battaglia, Trentino og Vesuvio Lacrima Christi.

B. LISTE OVER KHVBD, HVIS FREMSTILLING INDEBARER TILSATNING AF DE PRODUKTER, DER ER NAEVNT I

PUNKT J, NR. 2, LITRA B), I BILAG V TIL FORORDNING (EF) NR. 1493/1999

(artikel 38, stk. 2, i denne forordning)

1.  Liste over khvbd, hvis fremstilling indeberer tilsetning af alkohol af vin eller af torrede druer, og hvis
alkoholindhold er pd mindst 95% vol. og hejst 96% vol.

(Afsnit J, punkt 2, litra b), nr. ii), forste led, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999)
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GRAKENLAND

Zayog (Sdmos), Mooydtog Iatpdv (muskatvin fra Patra), Mooyatog Piou IMatpav (muskatvin fra Rio ved Patra),
Mooydtog KepaNnviag (muskatvin fra Kefallinia), Mooydtog Podou (muskatvin fra Rhodos), Mooyatog Afuvou
(muskatvin fra Lémnos), Enteia (Sitfa), Zavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnés), Maupodagvn IMatpav (mavrodafni
fra Patra) og Maupodagvn KepaN\nviag (mavrodafni fra Kefallinia).

SPANIEN

Contado de Huelva, Jerez-Héres-Sherry, Manzanilla-Sanlicar de Barrameda, Malaga, Montilla-Moriles og Rueda.

Liste over khvbd, hvis fremstilling indebcerer tilscetning af vinbreendevin eller breendevin af presserester fra
vindruer, og hvis alkoholindhold er pd mindst 52% vol. og hejst 86% vol.

(Afsnit ], punkt 2, litra b), nr. i), andet led, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999)

GRZAKENLAND

Maupodaevn TMatpev (Mavrodafni fra Patra), Maupodagvn Kepanviag (Mavrodafni fra Kefallinfa), Znteia (Sitia),
Savropivyy (Santorini), Aagvég (Dafnés), Nepéa (Neméa).

FRANKRIG

Pineau des Charentes eller Pineau charentais, Floc de Gascogne og Macvin du Jura.

Liste over khvbd, hvis fremstilling indebeerer tilseetning af breendevin af torrede druer, og hvis alkoholindhold
er pd mindst 52% vol. , men under 94,5% vol.

(Afsnit ], punkt 2, litra b), nr. ii), tredje led, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999)

GRAKENLAND

Maupodaevn TMatpev (Mavrodafni fra Patra) og Maupodagvn Kepalnviag (Mavrodafni fra Kefallinfa).

Liste over khvbd, hvis fremstilling indeberer tilseetning af delvis gaeret druemost af let torrede druer

(Afsnit ], punkt 2, litra b), nr. iii), forste led, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999)

SPANIEN
Produktets betegnelse som fastlagt i EF's
Khvbd
eller medlemsstatens bestemmelser
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
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ITALIEN

Aleativo di Gradoli, Giro di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di Cagliari og Moscato passito di Pantelleria.

Liste over khvbd, hvis fremstilling indebeerer tilscetning af koncentreret druemost, der er fremstillet ved
direkte opvarmning, og som bortset fra denne behandling svarer til definitionen af koncentreret druemost

(Afsnit ], punkt 2, litra b), nr. iii), andet led, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999)

SPANIEN
Produktets betegnelse som fastlagt i EF's
Khvbd
eller medlemsstatens bestemmelser
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
ITALIEN
Marsala

Liste over khvbd, hvis fremstilling indeberer tilseetning af koncentreret druemost

(Afsnit ], punkt 2, litra b), nr. iii), tredje led, i bilag V til forordning (EF) nr. 1493/1999)

SPANIEN
Produktets betegnelse som fastlagt i EF's
Khvbd
eller medlemsstatens bestemmelser
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIEN

Oltrep6 Pavese Moscato, Marsala og Moscato di Trani.



