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(Actos adoptados en aplicacién de los Tratados CE/Euratom cuya publicacion es obligatoria)

REGLAMENTOS

REGLAMENTO (CE) N° 606/2009 DE LA COMISION
de 10 de julio de 2009

que fija determinadas disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n° 479/2008 del Consejo en lo
relativo a las categorias de productos viticolas, las praicticas enolégicas y las restricciones aplicables

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CE) n® 479/2008 del Consejo, de 29 de abril
de 2008, por el que se establece la organizacion comtn del mer-
cado vitivinicola, se modifican los Reglamentos (CE)
n°® 1493/1999, (CE) n° 1782/2003, (CE) n° 1290/2005 y (CE)
n° 3/2008 y se derogan los Reglamentos (CEE) n® 2392/86 y (CE)
n° 1493/1999 (1), y, en particular, su articulo 25, apartado 3, y
su articulo 32,

Considerando lo siguiente:

(1) La definicién de vino que figura en el anexo 1V, punto 1,
parrafo segundo, letra c), guién primero, del Reglamento
(CE) n® 479/2008 en el que se enumeran las categorias de
productos viticolas prevé un grado alcohdlico total no
superior al 15 % vol, aunque este limite se amplia al 20 %
vol para los vinos producidos en determinadas zonas viti-
colas por determinar que se produzcan sin aumento arti-
ficial del grado alcohélico natural.

(2)  El capitulo 1I del titulo III del Reglamento (CE)
n° 479/2008, asi como los anexos V y VI de dicho Regla-
mento, establecen normas generales en relacién con los
tratamientos y practicas enoldgicos y remiten, por lo
demds, a disposiciones de aplicacién que deberd adoptar la
Comisién. Conviene definir de forma clara y precisa las
précticas enoldgicas autorizadas, incluidos los procedi-
mientos de edulcoracién de los vinos, y fijar los limites de
utilizacién de determinadas sustancias, asi como las con-
diciones de uso de algunas de ellas.

() DO L 148 de 6.6.2008, p. 1.

(3)  El anexo IV del Reglamento (CE) n°® 1493/1999 del Con-
sejo, de 17 de mayo de 1999, por el que se establece la
organizaciéon comtn del mercado vitivinicola (%) enume-
raba las prdcticas enoldgicas autorizadas. Conviene man-
tener la indicacion de esas practicas enoldgicas autorizadas
y describirlas de forma mads sencilla y coherente en un
tnico anexo, completdndolas teniendo en cuenta la evolu-
cién de las técnicas.

(4)  El anexo V A del Reglamento (CE) n® 1493/1999 fijaba
para los vinos producidos en la Comunidad unos conteni-
dos maximos de sulfitos superiores a los limites estableci-
dos por la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino
(O1V). Conviene ajustarse a los limites de la OIV reconoci-
dos internacionalmente y mantener en el caso de determi-
nados vinos dulces especiales producidos en pequefias
cantidades las excepciones que resultan necesarias por el
contenido de aziicar mds alto de estos vinos y para garan-
tizar su correcta conservacion. A la luz de los resultados de
los estudios cientificos en curso sobre la reduccién y la sus-
titucion de los sulfitos en el vino y sobre el aporte de sul-
fitos de los vinos en la alimentacién humana, es necesario
que los valores limite se puedan volver a examinar ulterior-
mente con vistas a su reduccion.

(5)  Procede definir el procedimiento de autorizacién por los
Estados miembros de la utilizacién, por un perfodo deter-
minado y con fines experimentales, de determinadas prac-
ticas o tratamientos enoldgicos no previstos en la
normativa comunitaria.

(6)  La elaboracién de vinos espumosos, de vinos espumosos
de calidad y de vinos espumosos de calidad de tipo aroma-
tico necesita, ademds de las précticas enoldgicas admitidas
para otros vinos, una serie de practicas especificas. En aras
de la claridad, procede indicar esas practicas en un anexo
independiente.

() DOL 179 de 14.7.1999, p. 1.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:148:0001:0001:ES:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:1999:179:0001:0001:ES:PDF
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(7)  La elaboracién de vinos de licor necesita, ademds de las competentes proceden a un control analitico sistemdtico

(11)

(12)

précticas enoldgicas admitidas para otros vinos, una serie
de précticas especificas, asi como determinadas peculiari-
dades en el caso de determinados vinos de licor con deno-
minacién de origen protegida. Por motivos de claridad,
conviene indicar esas practicas y restricciones en un anexo
independiente.

La mezcla de vinos es una préctica enoldgica corriente y,
teniendo en cuenta sus posibles efectos en la calidad de los
vinos, resulta necesario precisar su definicion y regular su
utilizacién para prevenir abusos y garantizar un alto nivel
de calidad de los vinos compatible con una mayor compe-
titividad del sector. Por esas mismas razones, y en lo rela-
tivo a la produccién de vino rosado, esa utilizacion debe
regularse mds especificamente en el caso de determinados
vinos no sometidos a las disposiciones de un pliego de
condiciones.

En el marco de la normativa comunitaria relativa a los pro-
ductos alimenticios y en el Codex enoldgico internacional
de la OIV, ya se establecen caracteristicas de pureza e iden-
tidad de gran niimero de sustancias utilizadas en las prac-
ticas enoldgicas. En aras de la armonizacion y la claridad,
conviene en primer lugar remitirse a esas caracteristicas,
contemplando al mismo tiempo la posibilidad de comple-
tarlas con normas ajustadas a la situacién comunitaria.

No pueden comercializarse los productos vitivinicolas no
conformes a las disposiciones del capitulo II del titulo III
del Reglamento (CE) n°® 479/2008 o a las que procede con-
templar en el presente Reglamento. Sin embargo, es posi-
ble la utilizacién industrial de algunos de esos productos y
conviene especificar sus reglas de uso para garantizar un
control adecuado de su destino final. Ademds, para evitar
pérdidas econdmicas a los agentes que posean existencias
de determinados productos elaborados antes de la fecha de
aplicacion del presente Reglamento, conviene prever que
los productos elaborados conforme a las normas vigentes
antes de esta fecha puedan entregarse al consumo.

El anexo V, letra D, punto 4, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 establece que cada una de las operaciones de
aumento artificial del grado alcohélico natural, acidifica-
cién y desacidificacién debe ser objeto de una declaracion
a las autoridades competentes. Lo mismo debe hacerse en
lo que respecta a las cantidades de aztcar, mosto de uva
concentrado o mosto de uva concentrado rectificado que
se hallen en poder de las personas fisicas o juridicas que
efecttien tales operaciones. El objetivo de estas declaracio-
nes es permitir un control de las operaciones de que se
trata. Por consiguiente, es necesario que las declaraciones
se presenten ante la autoridad competente del Estado
miembro en cuyo territorio se lleve a cabo la operacion,
que tengan la maxima precisién posible y que, cuando se
trate de un aumento del grado alcohdlico, estén en poder
de la autoridad competente en un plazo que permita el
control adecuado de la operacion.

En lo que se refiere a la acidificacién y la desacidificacion,
resulta suficiente un control a posteriori. Por tal motivo y en
aras de una mayor simplificacién administrativa, es conve-
niente permitir que las declaraciones, salvo la primera de
la campaiia, se efectiien mediante la actualizacion de regis-
tros controlados con regularidad por la autoridad compe-
tente. En algunos Estados miembros, las autoridades

(13)

(14)

(15)

(17)

de todos los lotes de productos objeto de vinificacion.
Mientras subsistan estas condiciones, no resulta indispen-
sable la declaracion de la intencién de aumentar artificial-
mente el grado alcohdlico natural.

No obstante la norma general establecida en el anexo VI,
letra D, del Reglamento (CE) n® 479/2008, el vertido de
vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de uvas o la
pulpa prensada de «aszi» o «vyber» constituye una carac-
teristica esencial de la elaboracién de determinados vinos
hiingaros y eslovacos. Las condiciones particulares de esta
préctica deben fijarse de conformidad con las disposicio-
nes nacionales de los Estados miembros respectivos en
vigor el 1 de mayo de 2004.

El articulo 31 del Reglamento (CE) n® 479/2008 dispone
que los métodos de andlisis para determinar la composi-
cién de los productos regulados por dicho Reglamento y
las normas que permitan demostrar si esos productos se
han sometido a procesos contrarios a las practicas enolé-
gicas autorizadas deben ser los recomendados y publica-
dos por la OIV en la Recopilacion de métodos
internacionales de andlisis de vinos y mostos de la OIV. En
el caso de que se necesiten métodos de andlisis especificos
para determinados productos vitivinicolas comunitarios
que no haya fijado la OIV, conviene describir tales méto-
dos comunitarios.

Para garantizar una mayor transparencia, procede publicar
a escala comunitaria la lista y la descripcion de los méto-
dos de anélisis correspondientes.

Por consiguiente, procede derogar los Reglamentos (CEE)
n°2676/90 de la Comision, de 17 de septiembre de 1990,
por el que se determinan los métodos de andlisis comuni-
tarios aplicables en el sector del vino (1) y (CE) n°® 423/2008
de la Comision, de 8 de mayo de 2008, por el que se esta-
blecen determinadas disposiciones de aplicacion del Regla-
mento (CE) n® 1493/1999 del Consejo y se introduce un
c6digo comunitario de prdcticas y tratamientos
enoldgicos (2).

Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajus-
tan al dictamen del Comité establecido por el articulo 113,
apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1
Objeto

El presente Reglamento fija determinadas disposiciones de aplica-
cion del titulo III, capitulos I y II, del Reglamento (CE)

n® 479/2008.

(") DOL 272 de 3.10.1990, p. 1.

() DO L 127 de 15.5.2008, p. 13.


http://eur-lex.europa.eu/Result.do?aaaa=1990&mm=10&jj=03&type=L&nnn=272&pppp=0001&RechType=RECH_reference_pub&Submit=Search
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:127:0013:0013:ES:PDF
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Articulo 2

Zonas viticolas cuyos vinos pueden tener un grado
alcohdlico total miximo de 20 % vol

Las zonas viticolas contempladas en el anexo IV, punto 1, parrafo
segundo, letra c¢), guiéon primero, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 son las de las zonas C 1, C Il y C Il contempladas en
el anexo IX de dicho Reglamento, asi como las superficies de la
zona B donde pueden producirse los vinos blancos con las indi-
caciones geograficas protegidas siguientes: «Vin de pays de
Franche-Comté» y «Vin de pays du Val de Loire.

Articulo 3

Pricticas enoldgicas autorizadas y restricciones

1. Las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones apli-
cables a la elaboracion y conservacion de los productos del Regla-
mento (CE) n® 479/2008 a que se refiere su articulo 29,
apartado 1, quedan establecidas en el anexo I del presente
Reglamento.

2. Las practicas enoldgicas autorizadas, sus condiciones de uso
y sus limites de uso figuran en el anexo I A.

3. Los limites del contenido de anhidrido sulfuroso de los
vinos figuran en el anexo I B.

4. Los limites del contenido en acidez voldtil figuran en el
anexo [ C.

5. Las condiciones relativas a la prictica de la edulcoracién
quedan establecidas en el anexo I D.

Articulo 4

Recurso experimental a nuevas pricticas enoldgicas

1. Los Estados miembros podran autorizar, con los fines expe-
rimentales contemplados en el articulo 29, apartado 2, del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, el recurso a determinadas practicas o
tratamientos enoldgicos no previstos en el Reglamento (CE)
n°® 479/2008 o en el presente Reglamento, por un periodo
maéximo de tres aflos, siempre que:

a) las précticas o tratamientos considerados cumplan las condi-
ciones establecidas en el articulo 27, apartado 2, del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, asi como los criterios establecidos
en el articulo 30, letras b) a e), de dicho Reglamento;

b) las cantidades sujetas a tales practicas o tratamientos no supe-
ren un volumen méximo de 50 000 hectolitros por afio y
experimento;

¢) el Estado miembro interesado informe a la Comisién y a los
demds Estados miembros, al comienzo del experimento, de
las condiciones de cada una de las autorizaciones;

d) los tratamientos en cuestion sean objeto de una inscripcién
en el documento de acompafiamiento contemplado en el
articulo 112, apartado 1, y en el registro contemplado en el
articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008.

Un experimento consistird en la operacién u operaciones realiza-
das en el marco de un proyecto de investigacion claramente defi-
nido y caracterizado por un tinico protocolo experimental.

2. Los productos obtenidos mediante la utilizacion experimen-
tal de las practicas o tratamientos considerados podran comercia-
lizarse en un Estado miembro distinto al Estado miembro
interesado cuando las autoridades competentes del Estado miem-
bro destinatario hayan sido informadas previamente de las con-
diciones de autorizacion y de las cantidades correspondientes por
el Estado miembro que haya autorizado la experimentacion.

3. En los tres meses siguientes a la expiracion del plazo con-
templado en el apartado 1, el Estado miembro interesado presen-
tard a la Comisién una comunicacién sobre el experimento
autorizado y sobre su resultado. La Comisién informard a los
demds Estados miembros del resultado obtenido.

4. El Estado miembro interesado podrd, en su caso y en fun-
cién de tal resultado, presentar a la Comisién una solicitud desti-
nada a autorizar la prosecucién de dicho experimento, sobre un
volumen posiblemente superior al utilizado la primera vez, y por
un nuevo periodo de tres afios, como maximo. El Estado miem-
bro interesado entregard la documentacién pertinente en apoyo
de su solicitud. La Comision decidird sobre la solicitud de prose-
cucién del experimento con arreglo al procedimiento contem-
plado en el articulo 113, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

Articulo 5

Pricticas enoldgicas aplicables a las categorias de vinos
€spumosos

Las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones, incluidas
las relativas al aumento artificial del grado alcohdlico natural, la
acidificacion y la desacidificacion, aplicables a los vinos espumo-
sos, a los vinos espumosos de calidad y a los vinos espumosos de
calidad de tipo aromadtico a que se refiere el articulo 32, pdrrafo
segundo, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008 figuran en el
anexo 1II del presente Reglamento, sin perjuicio de las préicticas
enoldgicas y de las restricciones de orden general previstas en el
Reglamento (CE) n°® 479/2008 o en el anexo I del presente
Reglamento.

Articulo 6

Pricticas enoldgicas aplicables a los vinos de licor

Las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones aplicables
a los vinos de licor a que se refiere el articulo 32, parrafo segundo,
letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008 figuran en el anexo III
del presente Reglamento, sin perjuicio de las practicas enoldgicas
y de las restricciones de orden general previstas en el Reglamento
(CE) n°® 479/2008 o en el anexo I del presente Reglamento.

Articulo 7

Definicion de mezcla

1. Atenor del articulo 32, parrafo segundo, letra d), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, se entenderd por «<mezcla» la combina-
cién de vinos o mostos de uva de diferentes procedencias, de
diferentes variedades de vid, de diferentes afios de cosecha o de
diferentes categorias de vino o de mosto.
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2. Se consideraran categorias de vinos o mostos diferentes:

a) el vino tinto, el vino blanco y los mostos o vinos de los que
pueda obtenerse una de dichas categorias de vino;

b) el vino sin denominacién de origen o indicacién geografica
protegida, el vino con denominacién de origen protegida
(DOP) y el vino con indicacién geogréfica protegida (IGP), asi
como los mostos o vinos de los que pueda obtenerse una de
dichas categorias de vino.

A efectos de la aplicacion del presente apartado, el vino rosado se
considerard vino tinto.

3. No se considerard mezcla:

a) el aumento del grado alcohdlico natural mediante la adicién
de mosto de uva concentrado o de mosto de uva concentrado
rectificado;

b) la edulcoracion.

Articulo 8

Condiciones generales aplicables a la combinacién y la
mezcla

1. Solo podrin obtenerse vinos mediante combinacién o mez-
cla si los componentes de dicha combinacién o mezcla retinen las
caracteristicas previstas para poder obtener vino y se ajustan a las
disposiciones del Reglamento (CE) n® 479/2008 y del presente
Reglamento.

La mezcla de un vino blanco sin DOP/IGP con un vino tinto sin
DOP/IGP no podré producir un vino rosado.

No obstante, la disposicion del parrafo segundo no excluye las
mezclas del tipo contemplado en el mismo si el producto final se
destina a la preparacién de un vino base a tenor de la definicién
del anexo I del Reglamento (CE) n°® 479/2008 o a la elaboracién
de vinos de aguja.

2. Queda prohibida la mezcla de un mosto de uva o de un vino
sometido a la préctica enoldgica contemplada en el anexo I A,
punto 14, del presente Reglamento con un mosto de uva o un
vino que no haya sido sometido a dicha préctica enoldgica.

Articulo 9

Caracteristicas de pureza e identidad de las sustancias que
se utilicen en las practicas enolégicas

1. Cuando no las establezca la Directiva 2008/84/CE de la
Comision (), las caracteristicas de pureza e identidad de las sus-
tancias que se utilicen en las précticas enoldgicas a que se refiere
el articulo 32, péarrafo segundo, letra ¢), del Reglamento (CE)
n° 479/2008 serdn las establecidas y publicadas en el Codex eno-
légico internacional de la Organizacion Internacional de la Vifia
y el Vino.

En su caso, estos criterios de pureza se completaran mediante
prescripciones especificas previstas en el anexo I A del presente

Reglamento.

(") DO L 253 de 20.9.2008, p. 1.

2. Las enzimas y preparados enzimaticos utilizados en las
précticas y tratamientos enoldgicos autorizados cuya lista figura
en el anexo I A se ajustardn a los requisitos del Reglamento (CE)
n°® 1332/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
16 de diciembre de 2008, sobre enzimas alimentarias (2).

Articulo 10

Condiciones de tenencia, circulacién y utilizacién de los
productos que no se ajusten a las disposiciones del
capitulo II del titulo III del Reglamento (CE) n°® 479/2008
o del presente Reglamento

1. Se destruirdn los productos que no se ajusten a las disposi-
ciones del capitulo 1I del titulo III del Reglamento (CE)
n° 479/2008 o a las disposiciones del presente Reglamento. No
obstante, los Estados miembros podrdn autorizar la utilizacion, en
destilerfa, vinagreria o con fines industriales, de ciertos productos
cuyas caracteristicas determinen.

2. Ningin productor o comerciante podrd tener existencias,
sin motivo legitimo, de dichos productos, que tinicamente podran
circular con destino a una destilerfa, vinagreria o establecimiento
que los utilice con fines o para productos industriales, o a una
planta de eliminacion.

3. Los Estados miembros tendrdn la facultad de exigir la adi-
cién de agentes desnaturalizantes o indicadores a los vinos con-
templados en el apartado 1, al efecto de su mejor identificacion.
Asimismo, podran prohibir, por motivos justificados, los usos
previstos en el apartado 1 y ordenar la eliminacién de los
productos.

4. Los vinos producidos antes del 1 de agosto de 2009 podrin
comercializarse o entregarse al consumo humano directo, siem-
pre que cumplan las normas comunitarias o nacionales en vigor
antes de tal fecha.

Articulo 11

Condiciones generales aplicables a las operaciones de

aumento artificial del grado alcohélico natural y a las

operaciones de acidificacién y de desacidificacion de
productos distintos del vino

Las operaciones contempladas en el anexo V, letra D, punto 1, del
Reglamento (CE) n® 479/2008 deberan efectuarse de una sola vez.
No obstante, los Estados miembros podran prever la posibilidad
de que algunas de dichas operaciones se realicen en varias fases
cuando esta forma de proceder permita una mejor vinificacion de
los productos considerados. En tal caso, los limites previstos en el
anexo V del Reglamento (CE) n® 479/2008 se aplicaran a la ope-
racién en su conjunto.

() DO L 354 de 31.12.2008, p. 7.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:253:0001:0001:ES:PDF
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Articulo 12

Normas administrativas relativas al aumento artificial del
grado alcohdlico natural

1. Ladeclaracién contemplada en el anexo V, letra D, punto 4,
del Reglamento (CE) n® 479/2008, correspondiente a las opera-
ciones de aumento del grado alcohdlico, serd efectuada por las
personas fisicas o juridicas que realicen las mencionadas opera-
ciones en los plazos y bajo las condiciones de control oportunos
que fijen las autoridades competentes del Estado miembro en
cuyo territorio se efectte la operacion.

2. Ladeclaracion a que se refiere el apartado 1 se extenderd por
escrito e incluird las siguientes indicaciones:

a) nombre y domicilio del declarante;

b) lugar en que se efectuard la operacion;

¢) fechay hora en que se iniciard la operacion;

d) designacion del producto objeto de la operacion;

e) procedimiento utilizado en dicha operacién, con indicacién
de la naturaleza del producto que se utilizard en ella.

3. Los Estados miembros podrdn admitir el envio a la autori-
dad competente de una declaracién previa vélida para varias ope-
raciones o para un periodo determinado. Solo se aceptard este
tipo de declaracion si la empresa lleva un registro en el que se ano-
ten cada una de las operaciones de aumento artificial del grado
alcohodlico natural, segtin lo dispuesto en el apartado 6, asi como
los datos a que se refiere el apartado 2.

4. Los Estados miembros determinaran las condiciones en las
que el declarante que, por motivos de fuerza mayor, no pueda
efectuar en el momento previsto la operacion indicada en su
declaracion, deberd presentar a la autoridad competente una
nueva declaracién que permita realizar los controles necesarios.

5. Ladeclaracion contemplada en el apartado 1 no serd nece-
saria en los Estados miembros cuyas autoridades de control com-
petentes procedan a un control analitico sistemético de todos los
lotes de productos objeto de vinificacion.

6.  Las menciones relativas al desarrollo de las operaciones de
aumento del grado alcohdlico se anotardn, inmediatamente des-
pués de concluir la operacién misma, en los registros contempla-
dos en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

En el caso de que la declaracion previa referente a diversas ope-
raciones no incluya la fecha y hora de inicio de las mismas, deberd
procederse, ademds, a su anotacién en los registros antes del
comienzo de cada operacion.

Articulo 13

Normas administrativas relativas a la acidificacién y a la
desacidificacion

1. Por lo que respecta a la acidificacion y la desacidificacion, la
declaracion contemplada en el anexo V, letra D, punto 4, del
Reglamento (CE) n°® 479/2008 serd presentada por los operado-
res, a mds tardar, el segundo dia siguiente a aquel en que se efec-
ttie la primera operacion en el transcurso de una campafia. Serd
vélida para el conjunto de las operaciones de la campafia.

2. La declaracién contemplada en el apartado 1 se extenderd
por escrito e incluira las siguientes indicaciones:

a) nombre y domicilio del declarante;
b) naturaleza de la operacion;
¢) lugar donde se haya realizado la operacion.

3. Las menciones relativas al desarrollo de cada una de las ope-
raciones de acidificacion o desacidificacion deberdn anotarse en
los registros contemplados en el articulo 112, apartado 2, del
Reglamento (CE) n® 479/2008.

Articulo 14

Vertido de vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de
uvas o la pulpa prensada de «aszi»/«yber»

El vertido de vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de uvas
o la pulpa prensada de «aszi»/«vyber», previsto en el anexo VI,
letra D, punto 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008, debera rea-
lizarse de la manera siguiente, de conformidad con las disposicio-
nes nacionales vigentes desde el 1 de mayo de 2004:

a) el «Tokaji forditds» o el «Tokajsky forditd$» se elaborard
mediante el vertido de mosto o vino en la pulpa prensada de
«ale:l»/«V},IbeI'»;

b) el «Tokaji maslds» o el «Tokajsky madslas» se elaborard
mediante el vertido de mosto o vino en las lias de
«aSZl:l»/«V),Iber»;

Los productos correspondientes deberdn proceder del mismo afio
de cosecha.

Articulo 15

Métodos de andlisis comunitarios aplicables

1. Los métodos de andlisis contemplados en el articulo 31,
parrafo segundo, del Reglamento (CE) n°® 479/2008 aplicables a
efectos del control de determinados productos vitivinicolas o de
determinados limites fijados a escala comunitaria figuran en el
anexo IV.

2. La Comisi6én publicard en el Diario Oficial de la Unién Euro-
pea, serie C, la lista y la descripcion de los métodos de andlisis con-
templados en el articulo 31, parrafo primero, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 y descritos en la Recopilacion de métodos interna-
cionales de andlisis de vinos y mostos de la OIV aplicables a efec-
tos del control de los limites y los requisitos establecidos por la
normativa comunitaria para la produccién de productos
vitivinicolas.
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Articulo 16 y deberdn leerse de acuerdo con el cuadro de correspondencias

., ue figura en el anexo V.
Derogacion quetis

Quedan derogados los Reglamentos (CEE) n® 2676/90 y (CE) Articulo 17

n° 423/2008. . R
El presente Reglamento entrard en vigor el séptimo dia siguiente

al de su publicacion en el Diario Oficial de la Unién Europea.
Las referencias a los Reglamentos derogados y al Reglamento (CE)
n° 1493/1999 se consideraran referencias al presente Reglamento Serd aplicable a partir del 1 de agosto de 2009.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en cada
Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 10 de julio de 2009.

Por la Comision
Mariann FISCHER BOEL
Miembro de la Comision



ANEXOTA

PRACTICAS Y TRATAMIENTOS ENOLOGICOS AUTORIZADOS

1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

Aireacion u oxigenacion a partir de oxigeno gaseoso

Tratamientos térmicos

Centrifugacion y filtracién, con o sin coadyuvante de filtracion inerte

El posible uso de un coadyuvante no debe dejar residuos
indeseables en el producto tratado

Empleo de anhidrido carbénico (también llamado di6xido de carbono), de argén o
de nitrégeno, bien solos o bien mezclados entre s, para crear una atmoésfera inerte
y manipular el producto protegido del aire

Empleo de levaduras de vinificacién secas o en suspensién vinica

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva
parcialmente fermentado procedente de uva pasificada, el
mosto de uva concentrado y el vino nuevo atin en proceso
de fermentacion, asi como en la segunda fermentacion
alcoholica de todas las categorias de vinos espumosos

Empleo, para facilitar el desarrollo de las levaduras, de una o varias de las sustancias
siguientes completadas, en su caso, con un soporte inerte de celulosa microcristalina:

— adicion de fosfato de diamonio o sulfato de amonio

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado y el vino nuevo adn en proceso de fer-
mentacién, asi como en la segunda fermentacion alcohd-
lica de todas las categorfas de vinos espumosos

Dentro del limite de utilizacion respectivo de 1 g/l (expre-
sado en sales) (2) o de 0,3 g/l en la segunda fermentacion de
los vinos espumosos

— adicion de bisulfito de amonio

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado y el vino nuevo aun en proceso de fer-
mentacion

Dentro del limite de utilizacion respectivo de 0,2 g/l (expre-
sado en sales) (2) y de los limites previstos en el punto 7

— adicién de diclorhidrato de tiamina

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado y el vino nuevo aun en proceso de fer-
mentacion, asi como en la segunda fermentacion alcohd-
lica de todas las categorfas de vinos espumosos

Dentro del limite de utilizaciéon de 0,6 mg[l (expresado
en tiamina) para cada tratamiento

Empleo de anhidrido sulfuroso (también llamado didxido de azufre), de bisulfito de
potasio o de metabisulfito de potasio (también llamado disulfito de potasio o piro-
sulfito de potasio)

Limites (cantidad maxima en el producto comercializado)
previstos en el anexo I B

Eliminacién del anhidrido sulfuroso mediante procedimientos fisicos

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado, el mosto de uva concentrado rectifi-
cado y el vino nuevo adn en proceso de fermentacién
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (%)

Limites de uso disponibles

9 Tratamiento mediante carbones de uso enoldgico Unicamente en los mostos y los vinos nuevos atn en | Dentro del limite de utilizacién de 100 g de producto seco
proceso de fermentacion, el mosto de uva concentrado | por hl
rectificado, asi como en los vinos blancos

10 | Clarificacién mediante una o varias de las siguientes sustancias de uso enoldgico:

— gelatina alimentaria,

— materias proteicas de origen vegetal procedentes del trigo o del guisante,

— cola de pescado,

— caseina y caseinatos de potasio,

—  albimina de huevo, Condiciones de uso de la betaglucanasa previstas en el
— bentonita, apéndice 1
— didxido de silicio en forma de gel o de solucion coloidal,

— caolin,

— tanino,

— enzimas pectoliticas,

— preparados enzimaticos de betaglucanasa

11 | Empleo de dcido sérbico en forma de sorbato potdsico Cantidad mdxima en dcido sorbico en el producto tratado

comercializado: 200 mg|l

12 Empleo de 4cido L(+) tartdrico, dcido L-mdlico, dcido D, L-mdlico o dcido lactico | Condiciones y limites previstos en el anexo V, letras Cy D,

para la acidificacién del Reglamento (CE) n°® 479/2008 y en los articulos 11
y 13 del presente Reglamento
Especificaciones relativas al dcido L(+) tartdrico previstas en
el apéndice 2, punto 2
13 | Empleo de una o mds de las sustancias siguientes para la desacidificacion: Condiciones y limites previstos en el anexo V, letras C y D,
d . del Reglamento (CE) n® 479/2008 y en los articulos 11
— tartrato neutro de potasio, y 13 del presente Reglamento
—  bicarbonato de potasio, Para el 4cido L(+) tartdrico, en las condiciones previstas en
— carbonato de calcio, que puede contener pequefias cantidades de sal doble de el apéndice 2
calcio de los dcidos L(+) tartdrico y L(-) mdlico,
— tartrato de calcio,
—  4cido L(+) tartérico,
— preparado homogéneo de 4cido tartdrico y de carbonato de calcio en propor-
ciones equivalentes y finamente pulverizado
14 | Adicién de resina de pino carrasco En las condiciones previstas en el apéndice 3
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

15 | Empleo de preparados de paredes celulares de levaduras Dentro del limite de utilizacion de 40 g/hl
16 | Empleo de polivinilpolipirrolidona Dentro del limite de utilizacion de 80 g/hl
17 | Empleo de bacterias lacticas
18 | Adici6n de lisozima Dentro del limite de utilizacién de 500 mg/l (cuando la
adicion se realiza en el mosto y en el vino, la cantidad
acumulada no podrd exceder del limite de 500 mg/l)
19 | Adicién de 4cido L-ascorbico Cantidad méxima en el vino tratado comercializado:
250 mgfl (%)
20 | Empleo de resinas de intercambio iénico Unicamente en el mosto de uva destinado a la elaboracién
de mosto de uva concentrado rectificado y bajo las
condiciones previstas en el apéndice 4
21 Empleo, en los vinos secos, de lias frescas, sanas y no diluidas, que contengan | En los productos definidos en el anexo 1V, puntos 1, 3, 4, | Cantidades no superiores al 5 % del volumen del producto
levaduras procedentes de la vinificacion reciente de vinos secos 5,6,7,8,9,15y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008 | tratado
22 | Burbujeo utilizando argén o nitrégeno
23 | Adicién de anhidrido carbénico En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | En los vinos tranquilos, la cantidad mdxima de anhidrido
consumo humano directo sin transformar y los productos | carbdnico en el vino tratado comercializado es de 3 gfl, y la
definidos en el anexo IV, puntos 1, 7 y 9, del Reglamento | sobrepresion debida al anhidrido carbénico debe ser inferior
(CE) n® 479/2008 a 1 bar a la temperatura de 20 °C
24 | Adicién de 4cido citrico con vistas a la estabilizacion del vino En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | Cantidad méxima en el vino tratado comercializado: 1 g/l
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008
25 | Adicién de taninos En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008
26 Tratamiento: En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | Para el fitato de calcio, dentro del limite de utilizacién de
. . . . consumo humano directo sin transformar y los productos | 8 g/hl
— de los vinos blancos y rosados mediante ferrocianuro de potasio, definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
— de los vinos tintos mediante ferrocianuro de potasio o con fitato de calcio y 16, del'Reglamento (CE) n® 4792008, bajo las condicio-
nes previstas en el apéndice 5
27 | Adicién de dcido metatartdrico En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | Dentro del limite de utilizacién de 100 mg/l

consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

28

Empleo de goma ardbiga

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008

29

Empleo de dcido D,L- tartdrico, también denominado dcido racémico, o de su sal
neutra de potasio, con el fin de precipitar el exceso de calcio

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n° 479/2008, bajo las
condiciones previstas en el apéndice 5

30

Utilizacion para facilitar la precipitacion de las sales tartdricas:
— de bitartrato de potasio o tartrato dcido de potasio,

— de tartrato de calcio,

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008

Para el tartrato de calcio, dentro del limite de utilizacion de
200 g/hl

31

Empleo de sulfato de cobre o de citrato de cobre para eliminar un defecto de gusto
o de aroma del vino

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008

Dentro del limite de utilizacién de 1 g/hl, a condicién de que
el contenido de cobre del producto tratado no supere 1 mg/l

32

Adicién de caramelo, en el sentido de la Directiva 94/36/CE del Parlamento Euro-
peo y del Consejo, de 30 de junio de 1994, relativa a los colorantes utilizados en
los productos alimenticios (#), con objeto de reforzar la coloracion

Unicamente en los vinos de licor

33

Empleo de discos de parafina pura impregnados de isotiocianato de alilo con el fin
de crear una atmosfera estéril

Unicamente en el mosto de uva parcialmente fermentado
destinado al consumo humano directo sin transformar y en
el vino

Autorizado tGinicamente en Italia mientras no lo prohiba el
Derecho nacional y solamente en recipientes de una capa-
cidad superior a 20 litros

No debe quedar ninguna traza de isotiocianato de alilo en el
vino

34

Adicion de dicarbonato de dimetilo al vino para la estabilizacién microbioldgica

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008, bajo las condicio-
nes previstas en el apéndice 6

Dentro del limite de utilizacién de 200 mg]l, y residuos inde-
tectables en el vino comercializado

35

Adicién de manoproteinas de levadura para la estabilizacion proteica y tartdrica de
los vinos

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

36 | Tratamiento por electrodidlisis para la estabilizacion tartdrica del vino En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n° 479/2008 del Consejo, bajo
las condiciones previstas en el apéndice 7
37 | Empleo de ureasa para disminuir el indice de urea en los vinos En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008, bajo las
condiciones previstas en el apéndice 8
38 | Utilizacién de trozos de madera de roble en la elaboracién y la crianza de vinos, | En las condiciones previstas en el apéndice 9
inclusive en la fermentacién de uvas frescas y mostos de uva
39 | Empleo: Unicamente para la elaboracién de todas las categorfas de
, . vinos espumosos y de vinos de aguja, obtenidos por fer-
—  dealginato de calcio, o mentacién en botella y para los cuales la separacion de las
— de alginato de potasio lias se realiza por degiiello
40 | Desalcoholizacion parcial de los vinos Unicamente en el vino, y en las condiciones previstas en el
apéndice 10
41 | Adicién de copolimeros de polivinilimidazol-polivinilpirrolidona (PVI/PVP), con el | En las condiciones previstas en el apéndice 11 Dentro del limite de utilizacion de 500 mg/l (cuando la uti-
fin de reducir los contenidos de cobre, hierro y metales pesados lizacion se realiza en el mosto y el vino, la cantidad acumu-
lada no podrd exceder de 500 mg/l)
42 | Adicién de carboximetilcelulosa (gomas de celulosa) para la estabilizacion tartdrica | Unicamente en el vino y en todas las categorias de vinos | Dentro del limite de utilizacién de 100 mg/l
espumosos y de vinos de aguja
43 | Tratamiento con intercambiadores de cationes para la estabilizacion tartdrica del | En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al

vino

consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008 del Consejo, bajo
las condiciones previstas en el apéndice 12

(") Salvo que se indique explicitamente lo contrario, la practica o tratamiento descritos pueden utilizarse para las uvas frescas, el mosto de uva, el mosto de uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas
pasificadas, el mosto de uva concentrado, el vino nuevo atin en proceso de fermentacion, el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al consumo humano directo sin transformar, el vino, todas las categorfas de vinos espumosos, el vino
de aguja, el vino de aguja gasificado, los vinos de licor, los vinos de uvas pasificadas y los vinos de uvas sobremaduradas.

(%) Estas sales de amonio pueden utilizarse conjuntamente dentro del limite global de 1 g/l, sin perjuicio de los limites especificos de 0,3 g/l o de 0,2 g/l mencionado.

(%) Ellimite de utilizacién es de 250 mg/l en cada tratamiento.

( DOL 237 de 10.9.1994, p. 13.
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Apéndice 1
Requisitos relativos a la betaglucanasa
1. Codificacién internacional de las beta-glucanasas: E.C. 3-2-1-58
2. Beta-glucano hidrolasa (degrada el glucano de Botrytis cinerea)
3. Origen: Trichoderma harzianum

4. Ambito de aplicacién: degradacion de los beta-glucanos presentes en los vinos, especialmente los procedentes de las
uvas afectadas por la botritis

5. Dosis maxima de empleo: 3 gramos del preparado enzimdtico que contiene un 25 % de materia organica en suspen-
sién (TOS) por hectolitro

6. Caracteristicas de pureza quimica y microbioldgica:

Pérdida por desecacion Inferior al 10 %

Metales pesados Inferior a 30 ppm

Plomo Inferior a 10 ppm

Arsénico Inferior a 3 ppm

Coliformes totales Ausencia

Escherichia coli Ausencia en una muestra de 25 g
Salmonella spp: Ausencia en una muestra de 25 g
Microorganismos aerobios totales Inferior a 5 x 10* microorganismos/g
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Apéndice 2
Acido L(+) tartarico

1. La utilizacién de dcido tartdrico, incluido el uso para la desacidificacion, prevista en el anexo I A, punto 13, solo se
admitird en los productos:

obtenidos de las variedades de vid Elbling y Riesling, y

procedentes de uvas cosechadas en las siguientes regiones viticolas de la parte septentrional de la zona viticola A:
—  Ahr,

— Rheingau,

—  Mittelrhein,

—  Mosel,

— Nabhe,

—  Rheinhessen,

—  Pfalz,

—  Moselle luxembourgeoise.

2. El 4cido tartdrico cuyo uso estd previsto en los puntos 12 y 13 del presente anexo, también llamado 4cido L(+) tartd-
rico, debe ser de origen agricola y extraerse en concreto de los productos vitivinicolas. Debe cumplir asimismo los cri-
terios de pureza fijados en la Directiva 2008/84/CE.
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Apéndice 3
Resina de pino carrasco

1. La utilizacién de resina de pino carrasco, prevista en el anexo I A, punto 14, solo se admitird a efectos de la obtencion
de un vino «retsina». Esta practica enoldgica tinicamente podra realizarse:

a) en el territorio geografico de Grecia;

b)  con un mosto obtenido a partir de uva correspondiente a las variedades, al drea de produccion y al drea de vini-
ficacién determinadas por las disposiciones griegas vigentes a 31 de diciembre de 1980;

¢) por adicién de una cantidad de resina igual o inferior a 1 000 gramos por hectolitro de producto utilizado, antes
de la fermentacién o, siempre que el grado alcohdlico volumétrico adquirido no exceda de una tercera parte del
grado alcohodlico volumétrico total, durante la fermentacion.

2. En el supuesto de que Grecia se proponga modificar las disposiciones a que se hace referencia en el punto 1, letra b),
informard de ello previamente a la Comision. Si esta no se pronuncia en los dos meses siguientes a dicha notificacién,
Grecia podrd introducir tales modificaciones.
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Apéndice 4
Resinas de intercambio i6nico

Las resinas de intercambio i6nico que pueden utilizarse de conformidad con el anexo I A, punto 20, son copolimeros de
estireno o de divinilbenceno que contengan grupos de dcido sulfénico o de amonio. Deben cumplir los requisitos del Regla-
mento (CE) n°® 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo (*) y las disposiciones comunitarias y nacionales de apli-
cacién del mismo. Ademds, no deben ceder, durante los controles mediante el método de andlisis contemplado en el
apartado 2, a cada uno de los disolventes mencionados, mds de 1 miligramo por litro de materias orgdnicas. Su regenera-
cién debe efectuarse mediante la utilizacién de sustancias admitidas para la elaboracion de los alimentos.

Dichas resinas inicamente pueden utilizarse bajo control de un en6logo o de un técnico y en instalaciones autorizados por
las autoridades del Estado miembro en cuyo territorio se utilicen dichas resinas. Las citadas autoridades determinan las fun-
ciones y la responsabilidad que incumben a los endlogos y técnicos autorizados.

Método de andlisis para determinar las pérdidas de materia orgdnica de las resinas de intercambio i6nico:

1.  OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Determinacion de las pérdidas de materia organica de las resinas de intercambio idnico.

2. DEFINICION

Pérdidas de materia orgdnica en las resinas de intercambio i6nico. Pérdidas determinadas por el método que se des-
cribe a continuacién.

3. FUNDAMENTO DEL METODO

Los solventes de extraccion se pasan por resinas preparadas al efecto y el peso de la materia orgdnica extraida se deter-
mina por gravimetria.

4. REACTIVOS
Todos los reactivos deben ser de calidad analitica.
Solventes de extraccion:
4.1. Agua destilada o agua desionizada o de un grado de pureza equivalente.
4.2. Preparar etanol al 15 % v[v mezclando 15 volimenes de etanol absoluto con 85 volimenes de agua (punto 4.1).

4.3. Preparar dcido acético al 5 % m/m mezclando 5 partes en peso de dcido acético glacial con 95 partes en peso de agua
(punto 4.1).

5. MATERIAL

5.1. Columnas de cromatografia de intercambio i6nico.

5.2. Probetas cilindricas con capacidad de dos litros.

5.3. Capsulas planas de evaporacién que soporten una temperatura de 850 °C en un horno de mufla.
5.4. Estufa con dispositivo de control de temperatura, regulada aproximadamente a 105 + 2 °C.

5.5. Horno de mufla con dispositivo de control de temperatura, regulado a 850 = 25 °C.

5.6. Balanza de andlisis de una precision de 0,1 miligramos.

5.7. Evaporador, placa calentadora o evaporador de rayos infrarrojos.

(') DOL 338 de13.11.2004, p. 4.
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6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.1.

7.2.

PROCEDIMIENTO

Afiadir en cada una de las tres columnas de cromatografia de intercambio i6nico (punto 5.1) 50 mililitros de la resina
de intercambio i6nico que deba controlarse, la cual habré sido lavada y tratada previamente con arreglo a las especi-
ficaciones de los fabricantes relativas a las resinas destinadas a su empleo en el sector de la alimentacion.

Cuando se trate de resinas anidnicas, pasar los tres solventes de extraccién (puntos 4.1, 4.2 y 4.3) por separado a tra-
vés de las columnas preparadas al efecto (punto 6.1), con un caudal de 350 a 450 mililitros por hora. Desechar cada
vez el primer litro de eluido y recoger los dos litros siguientes en probetas graduadas (punto 5.2). Si se trata de resinas
catiénicas, pasar inicamente los dos solventes indicados en los puntos 4.1 y 4.2 a través de las columnas preparadas
al efecto.

Evaporar cada uno de los tres eluidos sobre una placa calentadora o con ayuda de un evaporador de rayos infrarrojos
(punto 5.7) en una cdpsula plana de evaporacion (punto 5.3), limpiada previamente y pesada (m0). Colocar las cdp-
sulas en una estufa (punto 5.4) y secar hasta peso constante (m1).

Después de haber anotado el peso de la capsula secada del modo indicado (punto 6.3), colocarla en un horno de mufla
(punto 5.5) e incinerar hasta obtener un peso constante (m2).

Determinar la materia orgdnica extraida (punto 7.1). Si el resultado es superior a 1 miligramo por litro, efectuar un
ensayo en blanco con los reactivos y volver a calcular el peso de la materia orgdnica extraida.

Efectuar el ensayo en blanco repitiendo las operaciones indicadas en los puntos 6.3 y 6.4, pero utilizando 2 litros de
solvente de extraccion, lo cual dard los pesos m3 y m4 correspondientes, respectivamente, a los puntos 6.3 y 6.4.

EXPRESION DE LOS RESULTADOS
Férmula y cdlculo de los resultados

El peso de la materia orgdnica extraida de las resinas de intercambio idnico, expresado en miligramos por litro, viene
dado por la féormula siguiente:

500 (m1 - m2)
donde m1 y m2 se expresan en gramos.

El peso corregido de la materia orgénica extraida de las resinas de intercambio i6nico, expresado en miligramos por
litro, viene dado por la férmula siguiente:

500 (m1 - m2 —m3 + m4)
donde m1, m2, m3 y m4 se expresan en gramos.

La diferencia entre los resultados de las dos determinaciones paralelas efectuadas con la misma muestra no debe sobre-
pasar 0,2 miligramos por litro.
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Apéndice 5
Ferrocianuro de potasio
Fitato de calcio
Acido D,L-tartirico

La utilizacion de ferrocianuro de potasio y la utilizacion de fitato de calcio previstas en el anexo I A, punto 26, o la utiliza-
cién de dcido D,L-tartdrico prevista en el anexo I A, punto 29, tinicamente estardn autorizadas cuando dicho tratamiento se
realice bajo el control de un endlogo o de un técnico, autorizado por las autoridades del Estado miembro en cuyo territorio
se efectie el tratamiento y cuyas condiciones de responsabilidad sean establecidas, en su caso, por el correspondiente Estado
miembro.

Después del tratamiento con ferrocianuro de potasio o fitato de calcio, el vino deberd contener indicios de hierro.

Las disposiciones relativas al control de la utilizacién de los productos contemplados en el pérrafo primero serdn las que
establezcan los Estados miembros.
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Apéndice 6

Requisitos relativos al dicarbonato de dimetilo

AMBITO DE APLICACION

El dicarbonato de dimetilo puede afiadirse al vino para conseguir la estabilizacién microbioldgica del vino embotellado que
contenga aztcares fermentables.

REQUISITOS

— Laadici6n se efectuard muy poco tiempo antes del embotellado, definido como la introduccién del producto con fines
comerciales en envases de una capacidad igual o inferior a 60 litros.

— El tratamiento solo se podrd aplicar a los vinos cuyo contenido de aziicares sea igual o superior a 5 g/l.
— El producto utilizado cumplird los criterios de pureza fijados por la Directiva 2008/84/CE.

— El tratamiento se consignard en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n® 479/2008.
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Apéndice 7

Requisitos relativos al tratamiento por electrodidlisis

Este tratamiento tiene como finalidad conseguir la estabilidad tartérica del vino frente al tartrato dcido de potasio y al tar-
trato de calcio (y otras sales de calcio), mediante la extraccion de iones sobresaturados en el vino bajo la accién de un campo
eléctrico con ayuda de membranas permeables solamente a los aniones, por una parte, y membranas permeables solamente
a los cationes, por otra.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

REQUISITOS APLICABLES A LAS MEMBRANAS

Las membranas deben estar dispuestas alternativamente en un sistema de tipo diltro-prensa», o cualquier otro sistema
apropiado, que determinard los compartimientos de tratamiento (vino) y de concentracién (agua de vertido).

Las membranas permeables a los cationes deben estar adaptadas para extraer tinicamente cationes y, en particular,
cationes K"y Ca™.

Las membranas permeables a los aniones deben estar adaptadas para extraer inicamente aniones y, en particular, anio-
nes tartrato.

Las membranas no deben provocar modificaciones excesivas de la composicion fisicoquimica y de las caracteristicas
organolépticas del vino. Deben responder a las exigencias siguientes:

— Deben estar fabricadas de acuerdo con las practicas correctas de fabricacion, a partir de las sustancias autorizadas
para la fabricacion de materiales pldsticos destinados a entrar en contacto con los productos alimenticios que figu-
ran en el anexo II de la Directiva 2002/72/CE de la Comision (*),

— El usuario del equipo de electrodidlisis debe demostrar que las membranas utilizadas reinen las caracteristicas
arriba indicadas y que su sustitucion ha sido efectuada por personal especializado.

— No deben liberar ninguna sustancia en una cantidad que entrafie peligro para la salud humana o afecte al sabor
o al olor de los productos alimenticios, y deberdn cumplir los requisitos establecidos en la Directiva 2002/72/CE.

— Durante su utilizacion, no deben producirse interacciones entre los constituyentes de la membrana y los del vino
que puedan provocar en el producto tratado la formacién de nuevos compuestos, con posibles consecuencias
toxicoldgicas.

La estabilidad de las membranas de electrodidlisis nuevas debe establecerse mediante un simulador con una compo-
sicion fisicoquimica idéntica a la del vino para el estudio de la posible migracién de determinadas sustancias proce-
dentes de las membranas de electrodidlisis.

El método de experimentacion recomendado es el siguiente:

El simulador ha de ser una solucién hidroalcohdlica amortiguada con el pH y la conductividad del vino. Su compo-
sicién debe ser la siguiente:

— etanol absoluto 11,

— tartrato 4cido de potasio: 380 g,

— cloruro de potasio: 60 g,

— 4cido sulftirico concentrado: 5 ml,

— agua destilada: cantidad suficiente para 100 .

Esta solucion debe utilizarse para las pruebas de migracion en circuito cerrado sobre un apilamiento de electrodialisis
bajo tensi6n (1 volt/célula), a razén de 50 [/m? de membranas aniénicas y catiénicas, hasta desmineralizar la solucién
en un 50 %. El circuito efluente se inicia por una solucién de cloruro de potasio de 5 g/l. Las sustancias migrantes se
buscan en el simulador y en el efluente de electrodiélisis.

(') DOL 220 de 15.8.2002, p. 18.
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Se determina la cantidad de moléculas orgdnicas que forman parte de la composicién de la membrana y que pueden
migrar a la solucion tratada. Se realiza la determinacion particular de cada uno de estos constituyentes en un labora-
torio autorizado. El contenido en el simulador debe ser inferior en total, para el conjunto de los compuestos determi-
nados, a 50 pg/l.

De forma general, deben aplicarse a estas membranas las normas generales de control de los materiales en contacto
con los alimentos.

REQUISITOS APLICABLES A LA UTILIZACION DE LAS MEMBRANAS

La pareja de membranas aplicables al tratamiento de estabilizacion tartérica del vino por electrodidlisis debe estar dise-
flada de forma que se cumplan las condiciones siguientes:

— La disminuci6n del pH del vino no puede ser superior a 0,3 unidades de pH.
— La disminucién de la acidez voldtil ha de ser inferior a 0,12 g/l (2 miliequivalentes, expresada en dcido acético).

—  El tratamiento por electrodidlisis no debe afectar a los componentes no iénicos del vino, en particular, los poli-
fenoles y los polisacaridos.

— Ladifusion de pequefias moléculas como el etanol ha de ser escasa y no implicar una disminucién del grado alco-
hoélico del vino superior a 0,1 % vol.

— La conservacién y limpieza de estas membranas deben realizarse segtin las técnicas autorizadas, con sustancias
cuya utilizacion esté permitida en la preparacién de productos alimenticios.

— Las membranas deben estar identificadas para que pueda comprobarse la alternancia en el apilamiento.

—  El material utilizado ha de ser guiado por un sistema de mando y control que tenga en cuenta la inestabilidad
propia de cada vino, de forma que inicamente se elimine la sobresaturacion de tartrato dcido de potasio y de sales
de calcio.

— La aplicacion del tratamiento debe ser responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado.

El tratamiento debe ser consignado en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n® 479/2008.
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Apéndice 8
Requisitos relativos a la ureasa
Codificacion internacional de la ureasa: EC 3-5-1-5, n® CAS: 9002-13-5.

Actividad: ureasa (activa en medio dcido), que convierta la urea en amoniaco y diéxido de carbono. La actividad decla-
rada serd de 5 unidades/mg como minimo, entendiéndose por unidad la cantidad de enzima que libera un pmol de NH,
por minuto a 37 °C a partir de una concentracién de urea de 5 g/l (pH 4).

Origen: Lactobacillus fermentum.

Ambito de aplicacion: degradacion de la urea presente en los vinos destinados a un envejecimiento prolongado cuando
la concentracion inicial de urea sea superior a 1 mg/l.

Dosis maxima de empleo: 75 mg de la preparacion enzimdtica por litro de vino tratado, sin superar las 375 unidades
de ureasa por litro de vino. Al final del tratamiento, cualquier actividad enzimdtica residual deberd ser eliminada
mediante filtracién del vino (didmetro de los poros inferior a 1 pm).

Especificaciones de pureza quimica y microbioldgica:

Pérdida por desecacion Inferior al 10 %

Metales pesados Inferior a 30 ppm

Plomo Inferior a 10 ppm

Arsénico Inferior a 2 ppm

Coliformes totales Ausencia

Salmonella spp. Ausencia en una muestra de 25 g
Microorganismos aerobios totales Inferior a 5 x 10* microorganismos/g

La ureasa admitida para el tratamiento del vino debe producirse en condiciones similares a las de la ureasa objeto del
dictamen del Comité Cientifico de la Alimentacién Humana de 10 de diciembre de 1998.
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Apéndice 9

Requisitos relativos a los trozos de madera de roble

OBJETO, ORIGEN Y AMBITO DE APLICACION

Los trozos de madera de roble se utilizan para la elaboracién y crianza de vinos, incluida la fermentacion de las uvas frescas
y de los mostos de uva, y para transmitir al vino ciertos constituyentes provenientes de la madera de roble.

Los trozos de madera deben provenir exclusivamente de las especies de Quercus.

Pueden dejarse al natural o tostarse de manera calificada como ligera, media o fuerte, sin haber sufrido combustion, incluso
en la superficie, ni ser carbonosos ni friables al tacto. No deben haber sufrido ningtn tratamiento quimico, enzimatico o
fisico, aparte del tostado. No se les puede afiadir producto alguno para aumentar su poder aromatizante natural o sus com-
puestos fendlicos extraibles.

ETIQUETADO DEL PRODUCTO UTILIZADO

Deben figurar en la etiqueta el origen de la especie o especies botdnicas de roble, la intensidad del tostado (en su caso), las
condiciones de conservacion y las consignas de seguridad.

DIMENSIONES

La dimension de las particulas de madera ha de ser tal que al menos el 95 % de ellas, expresado en peso, sea retenido por un
tamiz con mallas de 2 mm (es decir, malla 9).

PUREZA
Los trozos de madera de roble no deben liberar sustancias en concentraciones que puedan acarrear riesgos para la salud.

El tratamiento se debe consignar en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE) n°® 479/2008.
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Apéndice 10
Requisitos relativos al tratamiento de desalcoholizacién parcial de los vinos
Este tratamiento tiene por objeto la obtencién de un vino parcialmente desalcoholizado mediante la eliminacion de una parte
del alcohol (etanol) del vino gracias a técnicas fisicas separativas.
Requisitos
— Los vinos tratados no deben presentar defectos organolépticos y deben ser aptos para el consumo humano directo.

— No se puede proceder a la eliminacién del alcohol del vino si se ha llevado a cabo una de las operaciones de aumento
del grado alcohdlico natural contempladas en el anexo V del Reglamento (CE) n® 479/2008 en uno de los productos
vitivinicolas utilizados en la elaboracién del vino considerado.

— Ladisminucion del grado alcohélico volumétrico adquirido no puede ser superior al 2 % vol y el grado alcohdlico volu-
métrico adquirido del producto final se debe ajustar al definido en el anexo IV, punto 1, parrafo segundo, letra a), del
Reglamento (CE) n® 479/2008.

— Laaplicacion del tratamiento es responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado.

— El tratamiento debe ser consignado en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

—  Los Estados miembros pueden disponer que este tratamiento sea objeto de declaracion a las autoridades competentes.
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Apéndice 11
Requisitos relativos al tratamiento con copolimeros PVI/PVP

Este tratamiento tiene por objeto reducir las concentraciones demasiado altas de metales y prevenir los defectos provocados
por esas concentraciones demasiado elevadas, tales como la quiebra férrica, mediante la adicién de copolimeros que adsor-
ban esos metales.

Requisitos

— Los copolimeros afiadidos al vino deben eliminarse por filtracién a mds tardar en los dos dias siguientes a la adicion,
teniendo en cuenta el principio de cautela.

— En el caso de los mostos, los copolimeros se afiaden como muy pronto dos dias antes de la filtracion.
— La aplicacion del tratamiento se lleva a cabo bajo la responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado.

—  Los copolimeros adsorbentes utilizados deben ajustarse a los requisitos del Codex enoldgico internacional publicado
por la OV, especialmente en lo relativo a los contenidos méximos de monémeros (?).

(") El tratamiento con copolimeros PVI/PVP solo podrd utilizarse después del establecimiento y la publicacién en el Codex endlogico inter-
nacional de la OIV de las caracteristicas de pureza e identidad de los copolimeros autorizados.
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Apéndice 12

Requisitos relativos al tratamiento por intercambio catidnico para la estabilizacion tartirica del vino

Este tratamiento tiene como finalidad conseguir la estabilidad tartdrica del vino frente al tartrato dcido de potasio y al tar-
trato de calcio (y otras sales de calcio).

Requisitos

El tratamiento se debe limitar a la eliminacion de los cationes en exceso.
— El vino debe ser tratado previamente con frio.

— Solo se debe tratar con intercambiadores de cationes la fraccion minima del vino necesaria para la obtencion de
la estabilidad.

El tratamiento se efectiia sobre resinas intercambiadoras de cationes regeneradas en ciclo 4cido.

El proceso integro se lleva a cabo bajo la responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado. El tratamiento debe
ser consignado en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE) n°® 479/2008.

Las resinas catiénicas deben ajustarse a los requisitos del Reglamento (CE) n® 1935/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo (1) y a las disposiciones comunitarias y nacionales adoptadas para la aplicacién del mismo, asi como a los requi-
sitos de indole analitica que figuran en el apéndice 4 del Presente Reglamento. Su utilizacién no debe entrafiar modi-
ficaciones excesivas de la composicion fisicoquimica y de los caracteres organolépticos del vino y se han de respetar los
limites fijados en la monografia «Resinas intercambiadoras de cationes» del Codex enoldgico internacional publicado
por la OIV.

(') DOL 338 de13.11.2004, p. 4.
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ANEXO I B

LIMITES DEL CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS

A. CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS

El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos distintos de los espumosos y vinos de licor, en el momento de su
oferta al consumo humano directo, no puede exceder de:

a)
b)

150 miligramos por litro en el caso de los vinos tintos;

200 miligramos por litro en el caso de los vinos blancos y rosados.

No obstante lo dispuesto en el punto 1, letras a) y b), el limite mdximo del contenido de anhidrido sulfuroso se eleva,
en lo que respecta a los vinos con un contenido de azicares expresado por la suma glucosa + fructosa igual o superior
a 5 gramos por litro, a:

200 miligramos por litro en el caso de los vinos tintos;

250 miligramos por litro en el caso de los vinos blancos y rosados;

300 miligramos por litro en el caso de:

los vinos que tengan derecho a la mencién «Spitlese», de conformidad con las disposiciones comunitarias,
los vinos blancos con derecho a las denominaciones de origen protegidas siguientes: Bordeaux supérieur, Gra-
ves de Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut Mon-
travel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette y Savenniéres,

los vinos blancos con derecho a las denominaciones de origen protegidas Allela, Navarra, Penedés, Tarra-
gona y Valencia, y los vinos con derecho a una denominacién de origen protegida originarios de la Comu-
nidad Aut6noma del Pais Vasco y designados por la mencién «vendimia tardfa»,

los vinos dulces con derecho a la denominacién de origen protegida «Binissalem-Mallorcay,

los vinos originarios del Reino Unido producidos con arreglo a la legislacién britdnica cuando su contenido
de azficares sea superior a 45 gl,

los vinos procedentes de Hungria con derecho a la denominacion de origen protegida «Tokaji» y que lleven,
con arreglo a la legislacion hingara, las denominaciones «Tokaji édes szamorodni» o «Tokaji szaraz

szamorodni»,

los vinos con derecho a las denominaciones de origen protegidas siguientes: Loazzolo, Alto Adige y Tren-
tino, designados por una o las dos menciones siguientes: «passito» o «vendemmia tardiva»,

los vinos con derecho a la denominacion de origen protegida «Colli orientali del Friuli» acomparfiada de la
indicacion «Picolit»,

los vinos con derecho a las denominaciones de origen protegidas <Moscato di Pantelleria naturale» y «<Mos-
cato di Pantelleria»,

los vinos procedentes de Chequia con derecho a la mencion «pozdni sbér,

los vinos procedentes de Eslovaquia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por
la mencion «neskory zber» y los vinos eslovacos Tokaj con derecho a las denominaciones de origen prote-
gidas «Tokajské samorodné suché» o «Tokajské samorodné sladké»,

los vinos procedentes de Eslovenia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por la
menci6n «vrhunsko vino ZGP — pozna trgatev»,

los vinos blancos con las indicaciones geograficas protegidas que figuran a continuacion, cuando su grado
alcohdlico volumétrico total sea superior al 15 % vol y su contenido de azicar sea superior a 45 gl

— Vin de pays de Franche-Comt¢,
—  Vin de pays des coteaux de 'Auxois,

— Vin de pays de Sadne-et-Loire,
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Vin de pays des coteaux de I'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 la Corréze,

Vin de pays de I'Tle de Beauté,

Vin de pays d'Oc,

Vin de pays des cotes de Thau,

Vin de pays des coteaux de Murviel,
Vin de pays du Val de Loire,

Vin de pays de Méditerranée,

Vin de pays des comtés rhodaniens,
Vin de pays des cotes de Thongue,

Vin de pays de la Cote Vermeille,

los vinos dulces originarios de Grecia cuyo grado alcohélico volumétrico total sea superior o igual al 15 %
vol, cuyo contenido de aziicares sea superior o igual a 45 gfl, y que tengan derecho a una de las indicaciones
geogréficas protegidas siguientes:

Tomkog Otvog Tupvapfou (Regional wine of Tyrnavos),
Ayxaikog Tomkog Ovog (Regional wine of Ahaia),
Aakwvikog Tomkog Oivog (Regional wine of Lakonia),
Tomkog Otvog PAwpwvag (Regional wine of Florina),
Tomikog Otvog Kukhadwv (Regional wine of Cyclades),
Tomkdg Oivog Apyohidag (Regional wine of Argolida),

Tomkdg Otvog Iiepiag (Regional wine of Pieria),

Ayiopeitikog Tomikog Oivog (Regional wine of Mount Athos- Regional wine of Holy Mountain),

los vinos dulces originarios de Chipre cuyo grado alcohdlico volumétrico total sea inferior o igual al 15 %
vol, cuyo contenido de azicares sea superior o igual a 45 g/l, y que tengan derecho a la denominacioén de
origen protegida Koupavdapia (Commandaria),

los vinos dulces originarios de Chipre procedentes de uvas sobremaduradas o de uvas pasificadas cuyo grado
alcohdlico volumétrico total sea superior o igual al 15 % vol, cuyo contenido de aziicares sea superior o igual
a 45 g/l, y que tengan derecho a una de las indicaciones geograficas protegidas siguientes:

Tomkog Otvog Aepeods (Regional wine of Lemesos),

Tomkdg Otvog Tagog (Regional wine of Pafos),
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—  Tomiog Otvog Adpvaka (Regional wine of Larnaka),

—  Tomikog Oivog Aeukwoia (Regional wine of Lefkosia);

d) 350 miligramos por litro en el caso de:

los vinos que tengan derecho a la mencién «Auslese», de conformidad con las disposiciones comunitarias,

los vinos blancos rumanos con derecho a las denominaciones de origen protegidas siguientes: Murfatlar, Cot-
nari, TArnave, Pietroasa, Valea Calugdreascd,

los vinos procedentes de Chequia con derecho a la mencién «vybér z hroznii,

los vinos procedentes de Eslovaquia con derecho a una denominacion de origen protegida y designados por
la mencién «vyber z hrozna» y los vinos eslovacos Tokaj con derecho a las denominaciones de origen pro-
tegidas «Tokajsky mdslds» o «Tokajsky forditds»,

los vinos procedentes de Eslovenia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por la
mencién «vrhunsko vino ZGP — izbor»;

e) 400 miligramos por litro en el caso de:

los vinos con derecho a las denominaciones «Beerenauslese», «Ausbruch», <Ausbruchwein», «Trockenbeere-
nauslese», «Strohwein», «Schilfwein» y «Eiswein» de conformidad con las disposiciones comunitarias,

los vinos blancos con derecho a las denominaciones de origen siguientes: Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons,
Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du Layon, Coteaux
de I'’Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux, Saussignac, Jurangon salvo si lleva la mencién «sec»,
Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon seguido del nombre del municipio de origen, Chaume, Coteaux
de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh salvo si lleva la mencién «sec», Alsace y Alsace grand cru seguido de la
mencion «vendanges tardives» o «sélection de grains nobles»,

los vinos dulces de uvas sobremaduradas y los vinos dulces de uvas pasificadas originarios de Grecia cuyo
contenido de aziicares residuales expresado en azicar sea igual o superior a 45 g/l y que tengan derecho a
una de las denominaciones de origen protegidas siguientes: Tapog (Samos), PoSog (Rhodes), Iatpa (Patras),
Pio IMatpwv (Rio Patron), Kegpalovia (Céphalonie), Apvog (Limnos), Inteia (Sitia), Tavropivn (Santorin), Nepéa
(Néméa), Aagvég (Daphnes), y los vinos dulces de uvas sobremaduradas y los vinos dulces de uvas pasificadas
que tengan derecho a una de las indicaciones geograficas protegidas siguientes: Zidiotag (Siatista), Kaotopiag
(Kastoria), Kukhadov (Cyclades), Movepfaoctog (Monemvasia), Aytopeitikog (Mount Athos-Holy Mountain),

los vinos procedentes de Chequia con derecho a las menciones «vybér z bobuli», «vybér z cibéby, dedové vino»
0 «sldmové vino»,

los vinos procedentes de Eslovaquia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por
las menciones «bobulovy vyber», <hrozienkovy vyber, «cibébovy vyber», Tadové vino» o «slamové vino» y los
vinos eslovacos Tokaj con derecho a las denominaciones de origen protegidas «Tokajsky vyber», «Tokajskd
esencia» o «Tokajskd vyberovd esencia,

los vinos procedentes de Hungria con derecho a una denominacion de origen protegida y que lleven, con
arreglo a la legislacion hiingara, las denominaciones «Tokaji maslds», «Tokaji forditds», «Tokaji asztieszencia»,
«Tokaji eszencia», <Tokaji aszii» 0 «Toppedt sz8l6bdl késziilt bor,;

los vinos que tengan derecho a la denominacién de origen «Albana di Romagna» designados por la mencién
«passito»,

los vinos luxemburgueses con derecho a una denominacion de origen protegida y designados por las men-
ciones «vendanges tardives», «vin de glace» o «vin de paille»,

los vinos blancos que tengan derecho a la denominacién de origen «Douro» seguida de la mencion «colheita
tardia»,

los vinos procedentes de Eslovenia con derecho a una denominacion de origen protegida y designados por
las menciones: «vrhunsko vino ZGP — jagodni izbor» o «vrhunsko vino ZGP — ledeno vino» o «vrhunsko
vino ZGP — suhi jagodni izbor»,

los vinos blancos originarios de Canadd con derecho a llevar la mencién «cewine.
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Las listas de los vinos con denominacién de origen protegida o indicacién geografica protegida que figuran en el
punto 2, letras ), d) y €), podran modificarse cuando cambien las condiciones de produccién de los vinos considerados
o cambie su indicacion geogréfica o su denominacién de origen. Los Estados miembros proporcionardn previamente
todas las informaciones técnicas necesarias relativas a los vinos considerados, incluidos los pliegos de condiciones, asi
como las cantidades producidas al afio.

Cuando las condiciones climaticas lo requieran, la Comision podrd decidir, con arreglo al procedimiento previsto en el
articulo 113, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008, que los Estados miembros interesados puedan, en deter-
minadas zonas viticolas de la Comunidad y respecto a los vinos producidos en su territorio, permitir que los conteni-
dos méximos totales de anhidrido sulfuroso inferiores a 300 miligramos por litro contemplados en el presente punto
se aumenten en 50 miligramos por litro como maximo. La lista de los casos en que los Estados miembros pueden auto-
rizar este aumento figura en el apéndice 1.

Los Estados miembros pueden aplicar disposiciones mds restrictivas a los vinos producidos en su territorio.

B. CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS DE LICOR

El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos de licor no puede superar, en el momento de su comercializa-
cién para consumo humano directo:

150 mg/l, cuando el contenido de aziicares sea inferior a 5 g/l,

200 mg/l, cuando el contenido de aziicares sea superior o igual a 5 g/l.

C.  CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS ESPUMOSOS

El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos espumosos no puede superar, en el momento de su comercia-
lizacién para consumo humano directo:

a) 185 miligramos por litro, en el caso de todas las categorfas de vinos espumosos de calidad, y
b) 235 miligramos por litro, en el caso de los demds vinos espumosos.

Cuando las condiciones climdticas lo requieran en determinadas zonas viticolas de la Comunidad, los Estados miem-
bros interesados podran autorizar, respecto a los vinos espumosos contemplados en el punto 1, letras a) y b), produ-
cidos en su territorio, que el contenido mdximo total en anhidrido sulfuroso se aumente como mdximo en 40
miligramos por litro, siempre que los vinos que se hayan beneficiado de esta autorizacion no se envien fuera de los
Estados miembros de que se trate.
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Aumento del contenido maximo total de anhidrido sulfuroso cuando lo hayan requerido las condiciones

Apéndice 1

meteoroldgicas

(Anexo I B del presente Reglamento)

Afio Estado miembro Zona(s) viticola(s) Vinos correspondientes

2000 Alemania Todas las zonas viticolas del Todos los vinos producidos con
territorio alemdn uvas cosechadas en el afio 2000

2006 Alemania Las zonas viticolas de las regiones | Todos los vinos producidos con
de Baden-Wurtemberg, Baviera, uvas cosechadas en el afio 2006
Hesse y Renania-Palatinado

2006 Francia Las zonas viticolas de los Todos los vinos producidos con
departamentos de Bas-Rhin y uvas cosechadas en el afio 2006
Haut-Rhin
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ANEXO I C
LIMITES DEL CONTENIDO EN ACIDEZ VOLATIL DE LOS VINOS
El contenido en acidez volatil no puede ser superior a:
a) 18 miliequivalentes por litro en el caso de los mostos de uva parcialmente fermentados,
b) 18 miliequivalentes por litro en el caso de los vinos blancos y rosados, o
¢) 20 miliequivalentes por litro en el caso de los vinos tintos.
Los contenidos especificados en el punto 1 son vilidos:

a)  respecto a los productos procedentes de uva recolectada en la Comunidad, en la fase de produccion y en todas las
fases de comercializacion;

b) respecto alos mostos de uva parcialmente fermentados y los vinos originarios de terceros paises, en todas las fases,
desde el momento de su entrada en el territorio geogréfico de la Comunidad.

Pueden establecerse excepciones al punto 1 en el caso de:

a)  determinados vinos con denominacién de origen protegida (DOP) o indicacion geografica protegida (IGP),
— cuando hayan sido sometidos a un periodo de envejecimiento de dos afios, como minimo, o
— cuando se hayan elaborado con arreglo a métodos especiales;

b) los vinos cuyo grado alcohdlico volumétrico total sea igual o superior al 13 % vol.

Los Estados miembros comunicardn estas excepciones a la Comision, que las transmitird a los demds Estados miembros.
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ANEXO I D
LIMITES Y CONDICIONES APLICABLES A LA EDULCORACION DE LOS VINOS
Unicamente estd autorizada la edulcoracién de vino realizada con uno o varios de los productos siguientes:
a) mosto de uva;
b) mosto de uva concentrado;
¢) mosto de uva concentrado rectificado.
El grado alcohdlico volumétrico total del vino de que se trate no puede aumentarse en mds de un 4 % vol.

Queda prohibida, dentro del territorio de la Comunidad, la edulcoracién de los vinos importados destinados al con-
sumo humano directo y designados mediante una indicacion geogréfica. La edulcoracion de los demds vinos impor-
tados estd sometida a las mismas condiciones que se aplican a los vinos producidos en la Comunidad.

Un Estado miembro puede autorizar la edulcoracién de un vino con denominacion de origen protegida inicamente si
la misma se realiza:

a)  cumpliendo las condiciones y los limites fijados en las demds partes del presente anexo;
b) dentro de la regién de la cual proceda el vino de que se trate o en una zona de proximidad inmediata.

El mosto de uva y el mosto de uva concentrado contemplados en el punto 1 deben proceder de la misma region que el
vino para cuya edulcoracion se utilizan.

Unicamente estd autorizada la edulcoracién de los vinos en la fase de produccién y de comercio mayorista.
La edulcoracion de los vinos se efecttia respetando las normas administrativas siguientes:

a)  Las personas fisicas o juridicas que realicen la edulcoracion presentan una declaracion a la autoridad competente
del Estado miembro en cuyo territorio se vaya a realizar la misma.

b) Lasdeclaraciones se efectiian por escrito. Deben obrar en poder de la autoridad competente por lo menos 48 horas
antes del dfa en que se desarrolle la operacion.

¢) No obstante, en caso de que una empresa realice operaciones de edulcoracion de forma habitual o continua, los
Estados miembros podrdn permitir que se remita a la autoridad competente una declaracion vélida para varias ope-
raciones o para un periodo determinado. Solo se aceptard este tipo de declaracion si la empresa lleva un registro
en el que se consigne cada una de las operaciones de edulcoracion, asi como los datos contemplados en la letra d).

d) Las declaraciones deben contener los datos siguientes:
— el volumen y los grados alcohdlicos total y adquirido del vino empleado,

— el volumen y los grados alcohdlicos total y adquirido del mosto de uva o el volumen y la densidad del mosto
de uva concentrado o del mosto de uva concentrado rectificado que vaya a afiadirse, segtn los casos,

— los grados alcohdlicos total y adquirido del vino después de la edulcoracion.

Las personas contempladas en la letra a) deben llevar registros de entradas y salidas en los que se indicardn las canti-
dades de mostos de uva, de mostos de uva concentrados o de mostos de uva concentrados rectificados que tengan en
su poder para realizar la edulcoracion.
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ANEXO 11

PRACTICAS ENOLOGICAS AUTORIZADAS Y RESTRICCIONES APLICABLES A LOS VINOS ESPUMOSOS,
A LOS VINOS ESPUMOSOS DE CALIDAD Y A LOS VINOS ESPUMOSOS DE CALIDAD DE TIPO

AROMATICO

A. Vinos espumosos

1. A efectos de la presente letra, asi como de las letras B y C del presente anexo, se entenderd por:

a)

dicor de tiraje»:
el producto que se afiade al vino base para provocar la formacion de espuma;
dicor de expedicién»:

el producto que se afiade a los vinos espumosos con objeto de conferirles caracteristicas gustativas especiales.

2. Ellicor de expedicién tnicamente puede componerse de:

sacarosa,
mosto de uva,

mosto de uva parcialmente fermentado,
mosto de uva concentrado,

mosto de uva concentrado rectificado,
vino, o

una mezcla de dichos productos,

con adicidn, en su caso, de destilado de vino.

3. Sin perjuicio del aumento artificial del grado alcohdlico natural autorizado en virtud del Reglamento (CE) n® 479/2008
para los componentes del vino base, queda prohibido todo aumento artificial del grado alcohdlico natural del vino base.

4. No obstante, respecto a aquellas regiones y variedades de vid para las que esté técnicamente justificado, cada Estado
miembro podrd autorizar el aumento artificial del grado alcohdlico natural del vino base en los lugares de elaboracién
de los vinos espumosos, siempre que:

a)

ninguno de los componentes del vino base haya sido ya objeto de un aumento artificial del grado alcohdlico
natural;

dichos componentes se hayan obtenido exclusivamente de uva recolectada en su territorio;

la operacién de aumento artificial del grado alcohdlico natural se efectde de una sola vez;

no se superen los limites siguientes:

i) 3% vol en el caso del vino base constituido por componentes procedentes de la zona viticola A,
ii) 2% vol en el caso del vino base constituido por componentes procedentes de la zona viticola B,
i) 1,5 % vol en el caso del vino base constituido por componentes procedentes de la zona viticola C;

el método utilizado sea la adicion de sacarosa, de mosto de uva concentrado o de mosto de uva concentrado
rectificado.

5. Laadicion de licor de tiraje y la adicion de licor de expedicion no se consideran aumento artificial del grado alcohdlico
natural ni edulcoracion. La adicién de licor de tiraje no puede producir un aumento del grado alcohdlico volumétrico
total del vino base superior al 1,5 % vol. Este aumento se mide calculando la diferencia entre el grado alcohélico volu-
métrico total del vino base y el grado alcohdlico volumétrico total del vino espumoso antes de que se afiada eventual-
mente licor de expedicion.
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10.

11.

La adicién de licor de expedicion se debe efectuar de forma que no aumente en mds del 0,5 % vol el grado alcohélico
volumétrico adquirido de los vinos espumosos.

Queda prohibida la edulcoracién del vino base y de sus componentes.

Ademds de las posibles acidificaciones o desacidificaciones practicadas con arreglo a las disposiciones del Reglamento
(CE) n® 479/2008 sobre sus componentes, el vino base puede ser objeto de acidificacién o desacidificacion. La acidi-
ficacion y la desacidificacion del vino base se excluyen mutuamente. La acidificacién tnicamente puede efectuarse hasta
el limite de 1,50 gramos por litro expresado en 4cido tartdrico, o sea, 20 miliequivalentes por litro.

Los afios en que las condiciones climéticas hayan sido excepcionales, el limite maximo de 1,5 gramos por litro o
20 miliequivalentes por litro podrd aumentarse hasta 2,5 gramos por litro o 34 miliequivalentes por litro, siempre que
la acidez natural de los productos no sea inferior a 3 gramos por litro, expresada en 4cido tartdrico, o 40 miliequiva-
lentes por litro.

El anhidrido carbénico contenido en los vinos espumosos tinicamente puede proceder de la fermentacion alcohélica
del vino base a partir del cual se elabore el vino considerado.

Esta fermentacion, a menos que se trate de la destinada a la transformacion de la uva, del mosto de uva o del mosto de
uva parcialmente fermentado directamente en vino espumoso, solo puede ser el resultado de la adicion de licor de tiraje.
Solo puede efectuarse en botellas o en cubas cerradas.

Se permite la utilizacién de anhidrido carbénico en el procedimiento de transvase por contrapresion, bajo control y
siempre que no se aumente la presion del anhidrido carbénico contenido en los vinos espumosos.

En lo que respecta a los vinos espumosos que no sean vinos espumosos con denominacién de origen protegida:
a) el licor de tiraje destinado a su elaboracién solo puede componerse de:
— mosto de uva,
— mosto de uva parcialmente fermentado,
— mosto de uva concentrado,
— mosto de uva concentrado rectificado, o
— sacarosa y vino;
b) su grado alcohdlico volumétrico adquirido, incluido el alcohol que contenga el licor de expediciéon que haya
podido afiadirse, no serd inferior al 9,5 % vol.
B. Vinos espumosos de calidad
El licor de tiraje destinado a la elaboracién de vino espumoso de calidad solo puede componerse de:
a)  sacarosa,
b) mosto de uva concentrado,
¢) mosto de uva concentrado rectificado,
d) mosto de uva o mosto de uva parcialmente fermentado, o
e) vino.

Los Estados miembros productores pueden definir caracteristicas o condiciones de produccién y de circulacién adicio-
nales o mds rigurosas para los vinos espumosos de calidad contemplados en el presente titulo que se produzcan en sus
territorios.

Ademids, se aplican también a la elaboracién de los vinos espumosos de calidad las normas que se contemplan:
— enlaletra A, puntos 1 a 10,

— en laletra C, punto 3, respecto al grado alcohdlico volumétrico adquirido; punto 5, respecto a la sobrepresién
minima, y puntos 6 y 7 respecto a las duraciones minimas de los procesos de elaboracién, sin perjuicio de lo dis-
puesto en la presente letra B, punto 4, letra d).
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4. En lo que respecta al vino espumoso de calidad de tipo aromatico:

a)  salvo excepciones, solo puede obtenerse utilizando, para la constitucion del vino base, exclusivamente mosto de
uva o mosto de uva parcialmente fermentado procedentes de las variedades de vid que figuren en una lista del
apéndice 1. No obstante, se pueden obtener de manera tradicional vinos espumosos de calidad de tipo aromatico
utilizando, como elementos del vino base, vinos procedentes de uva de la variedad de vid «Prosecco» vendimiada
en las regiones de Trentino-Alto Adige, Veneto y Friuli-Venezia Giulia;

b)  para que el vino base se convierta en espumoso, el control del proceso de fermentacion antes y después de la cons-
titucién del vino base solo puede efectuarse por refrigeracion u otros procedimientos fisicos;

¢) queda prohibido afiadir licor de expedicién;

d) el proceso de elaboracién de los vinos espumosos de calidad de tipo aromdtico no puede durar menos de un mes.

C. Vinos espumosos y vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida

1. El grado alcohélico volumétrico total de los vinos base destinados a la elaboracién de vinos espumosos de calidad con
denominacion de origen protegida debe serd como minimo del:

— 9,5 % vol en las zonas viticolas C III,
— 9% vol en las demds zonas viticolas.

2. No obstante, los vinos base destinados a la elaboracién de determinados vinos espumosos de calidad con las denomi-
naciones de origen protegidas «Prosecco di Conegliano Valdobbiadene» y <Montello e Colli Asolani» elaborados a partir
de una tnica variedad de vid, pueden tener un grado alcohélico volumétrico total no inferior al 8,5 % vol.

3. El grado alcohélico volumétrico adquirido de los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida,
incluido el alcohol que contenga el licor de expedicion que haya podido afiadirse, no debe ser inferior al 10 % vol.

4. El licor de tiraje para los vinos espumosos y los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida
podrd componerse tinicamente de:

a)  sacarosa,

b) mosto de uva concentrado,

¢) mosto de uva concentrado rectificado,
y de:

a) mosto de uva,

b) mosto de uva parcialmente fermentado,
¢) vino,

aptos para producir el mismo vino espumoso o el mismo vino espumoso de calidad con denominacién de origen pro-
tegida que aquel al que se afiade el licor de tiraje.

5. No obstante lo dispuesto en el anexo IV, punto 5, letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008, los vinos espumosos de
calidad con denominacién de origen protegida contenidos en recipientescerrados cuya capacidad sea inferior a 25 cen-
tilitros, la sobrepresion minima podré ser de 3 bares cuando se conserven a una temperatura de 20 °C.

6. Laduracion del proceso de elaboracién de vinos espumosos de calidad con denominacion de origen protegida, incluido
el envejecimiento en la empresa de produccion, contando a partir de la fermentacion destinada a hacerlos espumosos,
no podré ser inferior a:

a)  seis meses, cuando la fermentacion destinada a hacerlos espumosos se efectiie en recipiente cerrado;

b) nueve meses, cuando la fermentacion destinada a hacerlos espumosos se efecttie en botella.
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La duracién de la fermentacion destinada a hacer espumoso el vino base y la duracion de la presencia del vino base
sobre lfas no podrédn ser inferiores a:

— 90 dias,
— 30 dias si la fermentacion se realiza en recipientes provistos de dispositivos de agitacion.

Las normas previstas en la letra A, puntos 1 a 10, y en la letra B, punto 2, también se aplican a los vinos espumosos y
a los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida.

Por lo que se refiere a los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromatico:

a)  solo pueden obtenerse utilizando, para la constitucion del vino base, exclusivamente mosto de uva o mosto de
uva parcialmente fermentado procedentes de las variedades de vid que figuren en la lista del apéndice 1, siempre
que esas variedades se reconozcan como aptas para la produccion de vinos espumosos de calidad con denomi-
nacion de origen protegida en la region determinada cuyo nombre lleven dichos vinos espumosos de calidad; no
obstante, pueden obtenerse vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromatico
utilizando, para la constitucion del vino base, vinos procedentes de uvas de la variedad de vid «Prosecco» vendi-
miadas en las regiones de denominacién de origen «Conegliano-Valdobbiadene» y «Montello e Colli Asolani»;

b) para que el vino base se convierta en espumoso, el control del proceso de fermentacion antes y después de la cons-
titucion del vino base solo puede efectuarse por refrigeracion u otros procedimientos fisicos;

¢) queda prohibido afiadir licor de expedicion;

d) el grado alcohdlico volumétrico adquirido de los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen pro-
tegida de tipo aromatico no puede ser inferior al 6 % vol;

¢) el grado alcohdlico volumétrico total de los vinos espumosos de calidad con denominacion de origen protegida
de tipo aromdtico no puede ser inferior al 10 % vol;

f)  los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromdtico deben presentar, con-
servados a una temperatura de 20 °C en recipientes cerrados, una sobrepresion no inferior a 3 bares;

g) no obstante lo dispuesto en la letra C, punto 6, la duracion del proceso de elaboracién de los vinos espumosos de
calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromético no puede ser inferior a un mes.
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Apéndice 1

Lista de las variedades de vid cuyas uvas pueden utilizarse para la constitucién del vino base de los vinos
espumosos de calidad de tipo aromdtico y de los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen

Airén

Aleatico N
Alvarinho

AcUptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N.
Busuioacd de Bohotin
Clairette B
Colombard B

Csaba gyongye B
Cserszegi fdszeres B
Devin

Fernao Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs

Giro N

IMwkeptdpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeu B

protegida de tipo aromdtico

Todos los Malvoisies
Mauzac blanc et rosé
Monica N
Mooyogilepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Todos los Muscat
Manzoni moscato
Nektdr

Pédlava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B

Poulsard

Prosecco

Poditne (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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ANEXO III

PRACTICAS ENOLOGICAS AUTORIZADAS Y RESTRICCIONES APLICABLES A LOS VINOS DE LICOR Y A

LOS VINOS DE LICOR CON DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA O CON INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA

A. Vinos de licor

Los productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Reglamento (CE) n® 479/2008 utilizados para la ela-
boracién de vinos de licor y de vinos de licor con denominacion de origen o indicacion geogréfica protegida solamente
pueden haberse sometido, en su caso, a las précticas y tratamientos enoldgicos contemplados en el Reglamento (CE)
n° 479/2008 o en el presente Reglamento.

No obstante:

a) elaumento del grado alcohdlico volumétrico natural tinicamente puede conseguirse mediante la utilizacion de los
productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letras e) y f), del Reglamento (CE) n° 479/2008 y,

b) como excepcion, Espafia puede autorizar la utilizacién de sulfato de calcio para los vinos espafioles designados
por la mencién tradicional «vino generoso» o «vino generoso de licor», siempre que sea una practica tradicional y
a condicion de que el contenido en sulfato del producto sometido a dicho tratamiento no sea superior a 2,5 g/l,
expresado en sulfato de potasio; los vinos asi obtenidos pueden someterse a una acidificacién suplementaria con
el limite maximo de 1,5 g/l.

Sin perjuicio de que los Estados miembros puedan adoptar disposiciones mds restrictivas para los vinos de licor y los
vinos de licor con denominacion de origen o indicacion geografica protegida elaborados en sus territorios, se autoriza
a someter esos productos a las practicas enoldgicas contempladas en el Reglamento (CE) n® 479/2008 o en el presente
Reglamento.

Quedan asimismo autorizados:

a)  siempre que los productos utilizados no se hayan sometido a un aumento artificial del grado alcohdlico natural
con mosto de uva concentrado y bajo reserva de que se efecttie una declaracion y se lleve un registro, la edulco-
racion conseguida mediante:

— mosto de uva concentrado o mosto de uva concentrado rectificado, a condicion de que el aumento del grado
alcohdlico volumétrico total del vino de que se trate no sea superior al 3 % vol;

— mosto de uva concentrado, mosto de uva concentrado rectificado o mosto de uva parcialmente fermentado
procedente de uvas pasificadas, en el caso del vino espafiol designado mediante la mencién tradicional «vino
generoso de licor, a condicion de que el aumento del grado alcohélico volumétrico total del vino de que se
trate no sea superior al 8 % vol;

— mosto de uva concentrado o mosto de uva concentrado rectificado, en el caso de los vinos de licor con deno-
minacién de origen protegida «Madeira», siempre que el aumento del grado alcohdlico volumétrico total del
vino de que se trate no sea superior al 8 % vol;

b) la adicién de alcohol, destilado o aguardiente, contemplada en el punto 3, letras €) y f), del anexo IV del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, con el fin de compensar las pérdidas ocasionadas por la evaporacion durante el
envejecimiento;

¢) el envejecimiento en recipientes mantenidos a una temperatura que no sobrepase los 50 °C, para los vinos de licor
con la denominacion de origen protegida «Madeira.

Las variedades de vid de las que se obtienen los productos mencionados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008 utilizadas para la elaboracién de vinos de licor y de vinos de licor con denominacion de ori-
gen o indicacién geografica protegida se deben seleccionar entre las contempladas en el articulo 24, apartado 1, del
Reglamento (CE) n® 479/2008.

El grado alcohdlico volumétrico natural de los productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008 utilizados para la elaboracion de vinos de licor distintos de los vinos de licor con denomi-
nacién de origen o indicacién geografica protegida no puede ser inferior al 12 % vol.

B. Vinos de licor con denominacion de origen protegida (disposiciones distintas de las previstas en la letra
A del presente anexo y relativas concretamente a los vinos de licor con denominacién de origen protegida)

La lista de los vinos de licor con denominacién de origen protegida cuya elaboracion supone la utilizacion de mosto de
uva o la combinacion de este producto con vino, de conformidad con lo previsto en el anexo IV, punto 3, letra ¢), guién
cuarto, del Reglamento (CE) n® 479/2008, figura en el apéndice 1, letra A, del presente anexo.
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La lista de los vinos de licor con denominacién de origen protegida a los que podran afadirse los productos contem-
plados en el anexo IV, punto 3, letra f), del Reglamento (CE) n® 479/2008, figura en el apéndice 1, letra B, del presente
anexo.

Los productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008, asi como el mosto de
uva concentrado y el mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas pasificadas contemplados en el
punto 3, letra f), inciso iii), de dicho anexo, utilizados para la elaboracién de un vino de licor con denominacioén de
origen protegida deben ser originarios de la region cuyo nombre lleve el vino de licor con denominacién de origen pro-
tegida de que se trate.

No obstante, en el caso de los vinos de licor con denominacién de origen protegida «Malaga» y «Jerez-Xéres-Sherry», el
mosto de uva, el mosto de uva concentrado y, en aplicacién del anexo VI, letra B, punto 4, del Reglamento (CE)
n° 479/2008, el mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas pasificadas contemplado en el anexo IV,
punto 3, letra f), inciso iii), del Reglamento (CE) n® 479/2008 procedentes de la variedad de vid Pedro Ximénez, pue-
den ser originarios de la region «Montilla-Moriles».

Las operaciones contempladas en la letra A, puntos 1 a 4, del presente anexo dirigidas a la elaboracién de un vino de
licor con denominacion de origen protegida tinicamente pueden efectuarse en el interior de la regién contemplada en
el punto 3.

No obstante, en lo que se refiere al vino de licor con denominacién de origen protegida para el que se reserva la deno-
minacién «Porto» al producto elaborado con uvas procedentes de la regiéon determinada «Douro», la elaboracién adi-
cional y el proceso de envejecimiento pueden llevarse a cabo, bien en la citada region, bien en Vila Nova de Gaia-Porto.

Sin perjuicio de que los Estados miembros puedan adoptar disposiciones mds restrictivas respecto a los vinos de licor
con denominacion de origen protegida elaborados en su territorio:

a) el grado alcohdlico volumétrico natural de los productos utilizados para la elaboracién de un vino de licor con
denominacién de origen protegida contemplados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Reglamento (CE)
n°® 479/2008, no puede ser inferior al 12 % vol. No obstante, determinados vinos de licor con denominacién de
origen protegida que figurqan en una de las listas del apéndice 2, letra A, del presente anexo, pueden proceder:

i)  bien de mosto de uva cuyo grado alcohélico volumétrico natural sea, al menos, igual al 10 % vol, cuando se
trate de los vinos de licor con denominacién de origen protegida obtenidos por adicion de aguardiente de
vino o de orujo de uva con denominacién de origen y procedentes eventualmente de la misma explotacion,

ii)  bien de mosto de uva parcialmente fermentado o, en lo referente al segundo guién que figura a continua-
cién, de vino cuyo grado alcohélico volumétrico natural inicial sea, al menos, igual al:

— 11 % vol, en el caso de los vinos de licor con denominacién de origen protegida obtenidos por adiciéon
de alcohol neutro, de un destilado de vino cuyo grado alcohélico volumétrico adquirido no sea inferior
al 70 % vol o de aguardiente de origen viticola,

— 10,5 % vol en el caso de los vinos elaborados a partir de mosto de uvas blancas mencionados en la lista
3 del apéndice 2, letra A,

— 9% vol, en el caso del vino de licor portugués con denominacién de origen protegida «Madeira» cuya
produccion sea tradicional y su utilizacion esté regulada por la legislacién nacional que lo contemple
expresamente;

b) la lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida que tengan, no obstante lo dispuesto en el
anexo 1V, punto 3, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008, un grado alcohdlico volumétrico total inferior al
17,5 % vol e igual o superior al 15 % vol, en virtud de una disposicién expresa de la legislacién nacional que les
era aplicable antes del 1 de enero de 1985, figura en el apéndice 2, letra B.

Las menciones especificas tradicionales «oivog yAukug guotkdg, «vino dulce natural», «vino dolce naturale», «vinho doce
natural» se reservan a los vinos de licor con denominacién de origen protegida:

— obtenidos a partir de vendimias procedentes, en un 85 % como minimo, de las variedades de vid cuya lista figura
en el apéndice 3,

— procedentes de mostos con una riqueza natural inicial en azticares de 212 g/l como minimo,

— obtenidos, con exclusion de cualquier otro aumento artificial del grado alcohdlico natural, mediante adicion de
alcohol, de destilado o de aguardiente, contemplados en el anexo IV, punto 3, letras e) y f), del Reglamento (CE)
n° 479/ 2008.
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En lo que respecta a los vinos de licor con denominacion de origen protegida elaborados en sus respectivos territorios
y siempre que las practicas tradicionales de produccién asi lo exijan, los Estados miembros pueden estipular que la men-
cion especifica tradicional «vin doux naturel» quede reservada a los vinos de licor con denominacion de origen protegida:

— vinificados directamente por los productores cosecheros, siempre que procedan exclusivamente de sus cosechas
de Muscats, Grenache, Maccabéo o Malvoisie; no obstante, se admitirdn las cosechas obtenidas en parcelas plan-
tadas también, dentro del limite del 10 % del nimero total de cepas de vifia, con variedades de vid distintas de las
cuatro designadas anteriormente,

— obtenidos en el limite de un rendimiento por hectdrea de 40 hectolitros de mosto de uva contemplado en el anexo
IV, punto 3, letra c), guiones primero y cuarto, del Reglamento (CE) n°® 479/2008; cualquier rebasamiento de dicho
rendimiento hard perder a la totalidad de la cosecha el beneficio de la denominacién «vin doux naturel»,

—  procedentes de un mosto de uva antes citado con una riqueza natural inicial en azticares de 252 g/l como minimo,

— obtenidos, con exclusién de todo otro aumento artificial del grado alcohdlico natural, por adicion de alcohol de
origen viticola correspondiente en alcohol puro al 5 %, como minimo, del volumen del mosto de uva antes citado
y, como méximo, a la menor de las dos proporciones siguientes:

— 10 % del volumen del mosto de uva antes citado utilizado, o

— 40 % del grado alcohdlico volumétrico total del producto acabado, representado por la suma del grado alco-
hélico volumétrico adquirido y el equivalente del grado alcohdlico volumétrico en potencia calculado sobre
la base del 1 % vol de alcohol puro por 17,5 gramos de aztcares residuales por litro.

La mencion especifica tradicional «vino generoso» queda reservada al vino de licor con denominacién de origen pro-
tegida elaborado total o parcialmente bajo velo y:

— obtenido a partir de uva blanca procedente de las variedades de vid Palomino de Jerez, Palomino fino, Pedro Ximé-
nez, Verdejo, Zalema y Garrido Fino,

—  ofrecido al consumo con dos afios de edad media de maduracion en toneles de roble.

La elaboracion bajo velo a que se refiere el parrafo primero se entiende como el proceso bioldgico que, realizindose a
la vez que el desarrollo espontdneo de un velo de levaduras tipicas sobre la superficie libre del vino tras la fermentacién
alcohdlica total del mosto, confiere al producto caracteristicas analiticas y organolépticas especificas.

La mencion especifica tradicional «vinho generoso» solo puede utilizarse para los vinos de licor con denominacién de
origen protegida «Porto», «Madeira», <Moscatel de Settibal> y «Carcavelos» en asociacién con su respectiva denomina-
cién de origen.

La mencion especifica tradicional «vino generoso de licor» queda reservada al vino de licor con denominacién de ori-
gen protegida:

— obtenido a partir de «vino generoso» contemplado en el punto 8, o de vino bajo velo apto para dar tal «vino gene-
roso», que haya sido objeto de una adicién bien de mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas
pasificadas, bien de mosto de uva concentrado,

—  ofrecido al consumo con dos afios de edad media de maduracion en toneles de roble.
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Apéndice 1

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida cuya elaboracién se rige por normas particulares

A. LISTA DE VINOS DE LICOR CON DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA EN CUYA ELABORACION SE UTI-

LIZA MOSTO DE UVA O LA COMBINACION DE ESTE PRODUCTO CON VINO

(Punto B.1 del presente anexo)

GRECIA

Sapog (Samos), Mooyatog IMatpev (Muscat de Patras), Mooyatog Piou TMatpev (Muscat Rion de Patras), Mooydatog
Kepal\nviag (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooydtog Anpvou (Muscat de Lemnos), Znteia
(Sitia), Nepéa (Nemée), Savtopivny (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Maupodagvy Kepalnviag (Mavrodafne de Céphalonie),
Mavpodaevn Matpov (Mavrodafne de Patras).

ESPANA
Vo d o condnomimetnde o procgla | DT 8 prodct bl por s

Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce

Carifiena Vino dulce

Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel

Milaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

ITALIA

Cannonau di Sardegna, Gir di Cagliari, Malvasia di Bosa, Malvasia di Cagliari, Marsala, Monica di Cagliari, Moscato di
Cagliari, Moscato di Sorso-Sennori, Moscato di Trani, Masco di Cagliari, Oltrepé Pavese Moscato, San Martino della
Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

LISTA DE VINOS DE LICOR CON DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA EN CUYA ELABORACION SE ANA-
DEN LOS PRODUCTOS CONTEMPLADOS EN EL ANEXO IV, PUNTO 3, LETRA f), DEL REGLAMENTO (CE)
N° 479/2008

(Punto B.2 del presente anexo)

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracién se afiade alcohol de vino o
alcohol de uvas pasas y cuyo grado alcohoélico es igual o superior al 95 % vol e igual o inferior al 96 % vol

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso ii), primer guidon, del Reglamento (CE) n® 479/2008]

GRECIA

Sapog (Samos), Mooyatog IMatpav (Muscat de Patras), Mooyatog Piou TMatpev (Muscat Rion de Patras), Mooydatog
KegaMnviag (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooyatog Afjpvou (Muscat de Lemnos), Zrjtela
(Sitia), Nepéa (Nemée), Zavropivn) (Santorini), Aagvég (Dafnes), MavpoSagvn Matpev (Mavrodafne de Patras), Mavpodagvn
KegaMnviag (Mavrodafne de Céphalonie).
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ESPANA

Condado de Huelva, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanltcar de Barrameda, Malaga, Montilla-Moriles, Rueda, Terra Alta.

CHIPRE

KoupavSapia (Commandaria).

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracion se afiade aguardiente de vino
o de orujo de uva y cuyo grado alcohdlico es igual o superior al 52 % vol e inferior o igual al 86 % vol

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso ii), segundo guién, del Reglamento (CE) n° 479/2008]

GRECIA

Maupodaevn Tlatpav (Mavrodafni de Patras), Maupodagvy KegaAnviag (Mavrodafni de Céphalonie), Snrteia (Sitia),
Savropiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Nepéa (Nemée).

FRANCIA

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

CHIPRE

Koupavdapia (Commandaria).

Lista de vinos de licor con denominacién de origen en cuya elaboracion se afiade aguardiente de pasas y cuyo
grado alcohdlico es igual o superior al 52 % vol e inferior al 94,5 % vol

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso ii), tercer guidn, del Reglamento (CE) n° 479/2008]

GRECIA

Maupodagvn Matpav (Mavrodafne de Patras), Maupodagvr KepaMnviag (Mavrodafne de Céphalonie).

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracién se afiade mosto de uva par-
cialmente fermentado procedente de uvas pasificadas

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso iii), ptimer guion, del Reglamento (CE) n® 479/2008]

ESPANA

Designacion del producto establecida por la legislacion

Vinos de licor con denominacion de origen protegida o .
comunitaria o por la del Estado miembro

Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
ITALIA

Aleatico di Gradoli, Giré di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di Cagliari, Moscato passito di Pantelleria.

CHIPRE

KoupavSapia (Commandaria).
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5.

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracién se afiade mosto de uva con-
centrado, obtenido por aplicacion directa de calor, que se ajusta, con excepcion de esta operacién, a la defini-

ciéon de mosto de uva concentrado

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso iii), sequndo guion, del Reglamento (CE) n°® 479/2008]

ESPANA

Vinos de licor con denominacion de origen protegida

Designacion del producto establecida por la legislacion
comunitaria o por la del Estado miembro

Alicante
Condado de Huelva

Jerez-Xéres-Sherry

Vino generoso de licor

Vino generoso de licor

Mélaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel

ITALIA

Marsala.

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracion se afiade mosto de uva

concentrado

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso iii), tercer guion, del Reglamento (CE) n° 479/2008]

ESPANA

Vinos de licor con denominacién de origen protegida

Designaci6n del producto establecida por la legislacion
comunitaria o por la del Estado miembro

Milaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIA

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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Apéndice 2

A. Listas contempladas en el anexo IIL, letra B, punto 5, letra a)

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de mosto de uva cuyo grado
alcoholico volumétrico natural es, al menos, igual al 10 % vol, obtenidos mediante la adicién de aguardiente de
vino o de orujo de uva con denominacién de origen, pudiendo proceder de la misma explotacion
FRANCIA
Pineau des Charentes o Pineau charentais, Floc de Gascogne, Macvin du Jura.
Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de mosto de uva en proceso
de fermentacién cuyo grado alcohélico volumétrico natural inicial es, al menos, igual al 11 % vol, obtenidos
mediante la adicién de alcohol neutro o de un destilado de vino cuyo grado alcohélico volumétrico adquirido
no es inferior al 70 % vol, o de aguardiente de origen viticola
PORTUGAL
Porto-Port
Moscatel de Settibal, Settbal
Carcavelos
Moscatel do Douro
ITALIA
Moscato di Noto
Trentino
Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de vino cuyo grado alcohé-

lico volumétrico natural inicial es igual, al menos, al 10,5 % vol

ESPANA
Jerez-Xéres-Sherry
Manzanilla-Sanlticar de Barrameda
Condado de Huelva

Rueda

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de mosto de uva en proceso
de fermentacion cuyo grado alcohdlico volumétrico natural inicial es igual, al menos, al 9 % vol

PORTUGAL

Madeira
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B. Lista contemplada en el anexo III, letra B, punto 5, letra b)

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida cuyo grado alcohélico volumétrico total es
inferior al 17,5 % vol sin ser inferior al 15 % vol, para los cuales la legislacién nacional que les era aplicable antes
del 1 de enero de 1985 asi lo contemplaba expresamente

[Anexo IV, punto 3, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008]

ESPANA
Vinos de licor con denominacién de origen protegida Designacion d-el Producto establecida por 1a legislacién
comunitaria o por la del Estado miembro

Condado de Huelva Vino generoso
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso
Manzanilla-Sanltcar de Barrameda Vino generoso
Malaga Seco
Montilla-Moriles Vino generoso
Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco

ITALIA
Trentino

PORTUGAL

Designacion del producto establecida por la legislacion

Vinos de licor con denominacion de origen protegida L .
gen proteg comunitaria o por la del Estado miembro

Porto-Port Branco leve seco
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Apéndice 3

Lista de variedades que pueden utilizarse para la elaboracién de vinos de licor con denominacién de origen
protegida que utilizan las menciones especificas tradicionales «vino dulce natural», «vino dolce naturale», «vinho
doce natural» y «ovog YAUKUG yuo1koG»

Muscats — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listdn Blanco — Listdn Negro — Negramoll — Macca-
béo — Malvoisies — Mavrodaphne — Assirtiko — Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino-Pedro Ximé-
nez — Albarola — Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero — Gir6 — Monica — Nasco — Primitivo —
Vermentino — Zibibbo.
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2.1.

2.2.

2.3.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ANEXO IV

METODOS DE ANALISIS COMUNITARIOS ESPECIFICOS

A. ISOTIOCIANATO DE ALILO
Fundamento del método

El isotiocianato de alilo presente, en su caso, en el vino es recuperado por destilacion y se identifica mediante una téc-
nica de cromatograffa en fase gaseosa.

Reactivos

Etanol absoluto.

Solucién patrén: solucién en alcohol absoluto de isotiocianato de alilo con 15 mg/l de principio activo
Mezcla refrigerante constituida por etanol y nieve carbénica (temperatura — 60 °C)

Material

Aparato de destilacion por arrastre mediante corriente de nitrogeno segtin la figura

Manta eléctrica termorregulable

Caudalimetro

Cromatdgrafo de gases con detector fotométrico de llama, provisto de un filtro selectivo para los compuestos azufra-
dos (\ = 394 nm), o cualquier otro detector apropiado para esta medida

Columna de cromatografia de acero inoxidable, didmetro interno 3 mm, longitud 3 m; rellena de Carbowax 20 M al
10 % sobre chromosorb WHP, 80 a 100 mallas

Microjeringa de 10 pl
Procedimiento

Tomar 2 | de vino ¢ introducirlos en el matraz de destilacion. Echar algunos mililitros de etanol (punto 2.1) en los dos
tubos de recuperacién hasta que se produzca la total inmersion de la parte porosa para la dispersion gaseosa. Enfriar,
por la parte exterior, los dos tubos con la mezcla refrigerante. Comunicar el matraz con los dos tubos receptores e
introducir en €l una corriente de nitrogeno de 3 1 por hora, aproximadamente. Calentar el vino a 80 °C regulando con-
venientemente la temperatura de la manta eléctrica y recuperar en total 45 a 50 ml de destilado.

Estabilizar el cromatdgrafo; es aconsejable respetar las condiciones operatorias siguientes:
— temperatura del inyector: 200 °C,

— temperatura de la columna: 130 °C,

— gas portador helio con un flujo de 20 ml por minuto.

Inyectar con la ayuda de la microjeringa una cantidad de solucion patrén tal que el pico correspondiente al isotiocia-
nato de alilo pueda identificarse facilmente sobre el cromatograma.

Inyectar, de la misma forma, una parte alicuota de destilado y comprobar la correspondencia entre el tiempo de reten-
ci6n del isotiocianato de alilo y el pico obtenido.

En las condiciones indicadas para el ensayo, ningtin compuesto natural del vino produce interferencias correspon-
dientes al tiempo de retencién de la sustancia investigada.
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B.

Aparato de destilacion bajo corriente de nitrégeno

Introducciin da M.

Madidor da flujo

aomif 'l

U/ _
s Ervusita tarmipana
Tubo para |la disparsiin
{asaosEa

METODOS DE ANALISIS ESPECIALES PARA LOS MOSTOS DE UVA CONCENTRADOS RECTIFICADOS

a)  Cationes totales
Fundamento del método

Se trata la muestra con un intercambiador de cationes de elevada acidez. Se intercambian los cationes por H. Se
expresan mediante la diferencia de acidez total del efluente y la de la muestra.

Material

Columna de vidrio de aproximadamente 300 mm de longitud y 10 a 11 mm de didmetro interno, provista de grifo
pH-metro graduado, como minimo, en décimas de unidades pH

Electrodos:

— electrodo de vidrio, que debe conservarse en agua destilada,

— electrodo de referencia de calomel-cloruro de potasio saturado, que debe conservarse en una solucién saturada
de cloruro de potasio,

— o electrodo combinado, que debe conservarse en agua destilada.
Reactivos

Cambiador de cationes muy écido, en forma H™. Antes de su uso, hinchar la resina mediante inmersion en agua
durante una noche.

Solucién 0,1 M de hidréxido de sodio

Papel indicador de pH
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4.1.

4.2.

4.3.

5.1.

2.1.

2.2.

3.1.

3.2.

Procedimiento
Preparacion de la muestra

Utilizar la solucién obtenida diluyendo el mosto concentrado rectificado al 40 % (m/v): introducir 200 g de mosto
concentrado rectificado pesado exactamente en un matraz aforado de 500 ml, enrasar con agua y homogeneizar.

Preparacion de la columna intercambiadora de iones

Introducir en la columna 10 ml, aproximadamente, de cambiador de iones en forma H + previamente hinchado; lavar
la columna con agua destilada hasta eliminar la acidez, que se controla con el papel indicador.

Cambio de iones

Hacer pasar por la columna 100 ml de la solucién de mosto concentrado rectificado, preparada del modo indicado
en el punto 4.1, a razén de una gota por segundo. Recoger el efluente en un vaso de precipitados. Lavar la columna
con 50 ml de agua destilada. Valorar la acidez del efluente (incluida el agua de lavado) con la solucién 0,1 M de
hidréxido de sodio hasta que se alcance un pH de 7 a 20 °C. La adicién de licor alcalino debe hacerse lentamente; la
solucion se debe agitar todo el tiempo. Sea n ml el volumen de solucién 0,1 M de hidréxido de sodio empleado.

Expresion de los resultados

Los cationes totales se expresan en miliequivalentes por kilogramo de aziicares totales con 1 decimal.

Cdlculos

—  Acidez del efluente expresada en miliequivalentes por kilogramo de mosto concentrado rectificado:
E=25n.

—  Acidez total del mosto concentrado rectificado en miliequivalentes por kilogramo: a.

—  Cationes totales en miliequivalentes por kilogramo de azicares totales:
(2,5 n—a)/(P)) x 100

P = contenido % (m/m) en aziicares totales.

b)  Conductividad
Fundamento del método

Medida de la conductividad eléctrica de una columna de liquido, delimitada por dos electrodos de platino (manteni-
dos paralelos), que constituye una de las ramas de un puente de Wheatstone.

La conductividad varfa con la temperatura y se expresa a 20 °C.
Material

Conductimetro que permita efectuar medidas de conductividad en una banda comprendida entre 1 y 1 000 micro-
siemens por cm

Bafio de agua que permita poner las muestras problema a una temperatura de aproximadamente 20 °C (20 # 2 °C)
Reactivos

Agua desmineralizada de conductividad especifica inferior a 2 microsiemens por cm a 20 °C.

Solucidn de cloruro de potasio de referencia

Disolver en agua desmineralizada (punto 3.1) 0,581 g de cloruro de potasio, KCl, previamente secado hasta obtener
una masa constante a la temperatura de 105 °C. Completar hasta 1 litro con agua desmineralizada (punto 3.1). Esta
solucién tiene una conductividad de 1 000 microsiemens por cm a 20 °C. Su plazo de conservacion se limita a 3
meses.
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Procedimiento

Preparacién de la muestra problema

Utilizar la solucién cuyo contenido en azdcares totales es del 25 % (m/m) (25° Brix): pesar una masa igual a 2500/P
y completar hasta 100 g con agua (punto 3.1), siendo P = contenido % (m/m) en azdcares totales del mosto concen-
trado rectificado.

Determinacién de la conductividad

Poner la muestra problema a una temperatura de 20 °C mediante inmersion en un bafio de agua. Comprobar la tem-
peratura con una aproximacion de 0,1 °C.

Lavar dos veces la célula de medida del conductimetro con la solucién que vaya a analizarse.
Medir la conductividad expresada en microsiemens por centimetro.
Expresion de los resultados

La conductividad se expresa en microsiemens por centimetro (uSem ™) a 20 °C, sin decimales, para la solucién al 25 %
(m/m) (25 °C Brix) de mosto concentrado rectificado.

Cdlculos
En caso de que el aparato no cuente con un compensador de temperatura, corregir la conductividad que se haya

medido mediante la tabla L. Si la temperatura es inferior a 20 °C, afiadir la correccién; si la temperatura es superior
a 20 °C, restar la correccion.

Tabla T

Correcciones de conductividad para temperaturas distintas de 20 °C en microsiemens cm™"

Temperaturas

Conductividad | 5 » 20,4 20,6 20,8 21,0 21,2 21,4 21,6 21,8 22,0 (1)

19,8 19,6 19,4 19,2 19,0 18,8 18,6 18,4 18,2 18,0 ()
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

50 0 0 1 1 1 1 1 2

100 0 1 1 2 2 3 3 3 4 4
150 1 1 2 3 3 4 5 5 6 7
200 1 2 3 3 4 5 6 7 8 9
250 1 2 3 4 6 7 8 9 10 11
300 1 3 4 5 7 8 9 11 12 13
350 1 3 5 6 8 9 11 12 14 15
400 2 3 5 7 9 11 12 14 16 18
450 2 3 6 8 10 12 14 16 18 20
500 2 4 7 9 11 13 15 18 20 22
550 2 5 7 10 12 14 17 19 22 24
600 3 5 8 11 13 16 18 21 24 26

() Restar la correccion.
(3 Sumar la correccion.

¢)  Hidroximetilfurfural
Fundamento de los métodos
Método colorimétrico

Los aldehidos derivados del furano, de los cuales el principal es el hidroximetilfurfural, reaccionan con el 4cido bar-
bittrico y la paratoluidina, obteniéndose un compuesto rojo que se determina por colorimetria a 550 nm.

Meétodo por cromatografia liquida de alta resolucion

Separacion en columna de fase inversa y determinacion a 280 nm.
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2. Método colorimétrico

2.1.  Material

2.1.1. Espectrofotometro que permita efectuar medidas entre 300 y 700 nm.
2.1.2. Cubeta de vidrio de trayecto 6ptico igual a 1 cm

2.2, Reactivos

2.2.1. Acido barbitirico en solucién al 0,5 % (m/v)

Disolver 500 mg de dcido barbitarico, C,O;N,H,, en agua destilada calentando ligeramente en un bafio de agua
a 100 °C; enrasar hasta 100 ml con agua destilada. La solucién se conserva aproximadamente una semana.

2.2.2. Paratoluidina en solucién al 10 % (m|v).
Introducir 10 g de paratoluidina, C¢H,(CH;) NH,, en un matraz aforado de 100 ml; afiadir 50 ml de isopropanol,
CH;CH(OH)CHj;, y 10 ml de dcido acético glacial, CH;COOH (p,, = 1,05 g/ml); completar hasta 100 ml con isopro-
panol. Esta solucién debe prepararse diariamente.

2.2.3. Etanal (CH;CHO) en solucién acuosa al 1 % (m/v)
Debe prepararse inmediatamente antes de su empleo.

2.2.4. Hidroximetilfurfural, C,0O;Hg, en solucién acuosa de 1 g/l

Preparar, mediante diluciones sucesivas, soluciones correspondientes a 5, 10, 20, 30 y 40 mg/l. La solucién de 1 g/l
y sus diluciones deben haberse preparado recientemente.

2.3.  Procedimiento

2.3.1. Preparacion de la muestra
Utilizar la solucién obtenida diluyendo el mosto concentrado rectificado al 40 % (m/v): introducir 200 g de mosto
concentrado rectificado pesado exactamente en un matraz aforado de 500 ml, enrasar con agua y homogeneizar. Efec-
tuar la determinacion con 2 ml de esta solucion.

2.3.2. Determinacién colorimétrica
Introducir 2 ml de muestra preparada del modo que se indica en el punto 2.3.1 en dos frascos a y b de 25 ml pro-
vistos de tapones esmerilados. Verter en cada frasco 5 ml de solucién de paratoluidina (punto 2.2.2); mezclar. Afadir
en el frasco b (testigo) 1 ml de agua destilada y, en el frasco a (medicion), 1 ml de solucion de dcido barbittrico
(punto 2.2.1). Agitar para homogeneizar. Transvasar el contenido de los frascos a las cubetas de 1 cm de trayecto
optico del espectrofotometro. Ajustar el cero de la escala de absorbancia con el contenido del frasco b para una lon-
gitud de onda de 550 nm y determinar la variacion de la absorbancia del contenido del frasco a; tomar su valor
maximo A, que se alcanza entre 2 y 5 minutos.
Las muestras cuyo contenido en hidroximetilfurfural sea superior a 30 mg/l deben diluirse antes del andlisis.

2.3.3. Determinaciéon de la curva patrén

Introducir, en dos series de frascos a y b de 25 ml, 2 ml de cada una de las soluciones de hidroximetilfurfural de 5,
10, 20, 30 y 40 mg/l (punto 2.2.4) y aplicarles el procedimiento descrito en el punto 2.3.2.

La representacion gréfica de las absorbancias en funcién del contenido en miligramos por litro en hidroximetilfur-
fural de las soluciones patrén debe ser una recta que pase por el origen.

2.4.  Expresion de los resultados

El contenido en hidroximetilfurfural del mosto concentrado rectificado se expresa en miligramos por kilogramo de
azlcares totales.

2.41.Modo de cédlculo

El contenido C mg/l en hidroximetilfurfural de la muestra problema se obtiene llevando a la curva patrén la absor-
bancia A determinada en esta muestra.

El contenido en hidroximetilfurfural en miligramos por kilogramo de aziicares totales viene expresado por:
250 x [(O)/(P)]

P = contenido % (m/m) en aziicares totales del mosto concentrado rectificado.
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Método por cromatografia liquida de alta resoluciéon

Material

. Cromatdgrafo de liquidos de alta resolucién equipado con:

—  un inyector con bucle de 5 0 10 yl,

— un detector espectrofotométrico que permita efectuar medidas a 280 nm,

— una columna de silice dopada con octadecilo (por ejemplo: Bondapak C, 3 — Corasil, Waters Ass.),
— un registrador y, en su caso, un integrador,

flujo de la fase movil: 1,5 ml/min.

Equipo de filtracién por membrana (0,45 pm)

Reactivos

Agua bidestilada

Metanol, CH;0H destilado o de calidad HPLC

Acido acético, CH;COOH (p,o = 1 = 1,05 g/ml)

Fase movil: agua-metanol (punto 3.2.2) dcido acético (punto 3.2.3) previamente filtrados por membrana (0,45 pm),
(40-9-1, v/v).

Esta fase movil debe prepararse diariamente y desgasificarse antes de su uso.
Solucion de referencia de hidroximetilfurfural de 25 mg/l (m/v).

Introducir, en un matraz aforado de 100 ml, 25 mg exactamente pesados de hidroximetilfurfural C;H;04, y com-
pletar el volumen con metanol (punto 3.2.2). Diluir esta solucién al 1/10 con metanol (punto 3.2.2) y filtrarla por
una membrana (0,45 pm).

Esta solucion se conserva de 2 a 3 meses si se introduce en un frasco de vidrio topacio herméticamente cerrado y se
mantiene refrigerada.

Procedimiento

.Preparacion de la muestra

Utilizar la solucion obtenida diluyendo el mosto concentrado rectificado al 40 % (m/v) (introducir 200 g de mosto
concentrado rectificado, pesado exactamente, en un matraz aforado de 500 ml, enrasar con agua y homogeneizar) y
filtrarla por membrana (0,45 pm).

.Determinacién cromatografica

Inyectar en el cromatdgrafo 5 (0 10) pl de la muestra preparada del modo indicado en el punto 3.3.1y 5 (0 10) pl de
solucion de referencia de hidroximetilfurfural (punto 3.2.5). Registrar el cromatograma.

El periodo de retencién del hidroximetilfurfural se aproxima a 6 o 7 minutos.
Expresién de los resultados

El contenido en hidroximetilfurfural del mosto concentrado rectificado se expresa en miligramos por kilogramo de
azicares totales.

Modo de cdlculo

Sea C mg/l el contenido en hidroximetilfurfural de la solucién de mosto concentrado rectificado al 40 % (m/v).
El contenido en hidroximetilfurfural en miligramos por kilogramo de azicares totales viene expresado por:
250 x [(O/(P)]

P = contenido % (m/m) en aziicares totales del mosto concentrado rectificado.
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d) Metales pesados
1.  Fundamento de los métodos
L. Meétodo rdpido de evaluacion de metales pesados

La presencia de los metales pesados se pone de manifiesto en el mosto concentrado rectificado conveniente-
mente diluido por la coloracién que da la formacion de sulfuros. Se evaltian compardndolos a una solucién
patrén de plomo correspondiente al contenido maximo admisible.

L. Determinacion del contenido en plomo por espectrofotometria de absorcion atomica

El quelato que forma el plomo con pirrolidinditiocarbamato de amonio se extrae con metilisobutilcetona y se
mide su absorbancia a 283,3 nm. El contenido de plomo se determina mediante el método de adicién de
patron.

2. Método ripido de evaluacién de metales pesados
2.1.  Reactivos
2.1.1. Acido clorhidrico diluido al 70 % (m/v)

Tomar 70 g de 4cido clorhidrico (HCI) (p,o = 1,16-1,19 g/ml) y completar hasta 100 ml con agua.
2.1.2. Acido clorhidrico diluido al 20 % (m/v)

Tomar 20 g de 4cido clorhidrico (HCI) (p,o = 1,16-1,19 g/ml) y completar hasta 100 ml con agua.
2.1.3. Amoniaco diluido

Tomar 14 g de amoniaco (NH;), (p,o = 0,931-0,934 g/ml) y completar hasta 100 ml con agua.
2.1.4. Solucién amortiguadora de pH 3,5

Disolver 25 g de acetato de amonio (CH;COONH,) en 25 ml de agua y afiadir 30 ml de 4cido clorhidrico diluido
(punto 2.1.1). Ajustar el pH en caso necesario con é4cido clorhidrico diluido (punto 2.1.2) o amoniaco diluido
(punto 2.1.3) y completar hasta 100 ml con agua.

2.1.5. Solucién de tioacetamida, (C,HsNS), al 4 % (m/v)

2.1.6. Soluci6n de glicerol (C3HgO5) al 85 % (m/v)
(n p2°7°C = 1,449-1,455)

2.1.7. Reactivo de tioacetamida
Afiadir a 0,2 ml de solucién de tioacetamida (punto 2.1.5) 1 ml de una mezcla de 5 ml de agua, 15 ml de hidréxido
de sodio en soluciéon 1 My 20 ml de glicerol (punto 2.1.6). Calentar en un bafio de agua a 100 °C durante 20 segun-
dos. Preparar inmediatamente antes de su empleo.

2.1.8. Solucién de plomo de 0,002 g/l
Preparar una solucién de 1 g/l de plomo disolviendo en agua 0,400 g de nitrato de plomo, Pb (NO), y completar
hasta 250 ml con agua. Diluir con agua esta solucién en el momento de su uso al 2 por mil (v/v) para obtener una
solucién de 0,002 g/l.

2.2.  Procedimiento

Disolver una muestra de 10 g de mosto concentrado rectificado en 10 ml de agua. Afadir 2 ml de solucién amorti-
guadora de pH 3,5 (punto 2.1.4) y mezclar. Afiadir 1,2 ml de reactivo de tioacetamida (punto 2.1.7) y mezclar inme-
diatamente. Preparar el testigo en las mismas condiciones utilizando 10 ml de solucién de 0,002 g/l de plomo
(punto 2.1.8).

Transcurridos 2 minutos, la posible coloracién marrén de la solucién de mosto concentrado rectificado no debe ser
més intensa que la del testigo.

2.3.  Cdlculos

El ensayo testigo corresponde en las condiciones operativas a un contenido méximo admisible de metales pesados
expresados en plomo de 2 mg/kg de mosto concentrado rectificado.
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3.2.2.

3.2.3.
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Determinacion del contenido en plomo por espectrofotometria de absorcién atémica

Material

. Espectrofotémetro de absorcion atémica equipado con un quemador alimentado por aire y acetileno

. Ldmpara de cdtodo hueco de plomo

Reactivos

Acido acético diluido

Tomar 12 g de 4cido acético glacial (p,, = 1,05 g/ml) y completar hasta 100 ml con agua.
Solucién de pirrolidinditiocarbamato de amonio CsH,,N,S, al 1 % (m/v)
Metilisobutilcetona (CH5), CHCH,COCH;

Solucién de plomo de 0,010 g/l de plomo

Diluir al 1 % (v/v) la solucién de plomo de 1 g/l (punto 2.1.8).

Procedimiento

.Solucién problema

Disolver 10 g de mosto concentrado rectificado en una mezcla de volimenes iguales de 4cido acético diluido
(punto 3.2.1) y agua y completar hasta 100 ml con esta mezcla.

Afadir 2 ml de solucién de pirrolidinditiocarbamato de amonio (punto 3.2.2) y 10 ml de metilisobutilcetona
(punto 3.2.3). Agitar al abrigo de la luz viva durante 30 segundos. Dejar que se separen las dos capas. Utilizar la capa
de metilisobutilcetona.

.Soluciones de referencia

Preparar 3 soluciones de referencia que contengan, ademds de los 10 g de mosto concentrado rectificado, 1, 2 y 3 ml
de la solucién de plomo de 0,010 g/l (punto 3.2.4), respectivamente. Seguir el mismo procedimiento que con la solu-
cion problema.

. Testigo

Preparar un testigo siguiendo los mismos pasos que en el punto 3.3.1 con la solucién problema, pero sin afiadir mosto
concentrado rectificado.

.Determinacién

Seleccionar la longitud de onda a 283,3 nm.
Pulverizar en la llama la metilisobutilcetona procedente del ensayo del testigo y ajustar la absorbancia a cero.

Operando sobre sus solventes de extraccién respectivos, determinar las absorbancias correspondientes a la solucion
problema y a las soluciones de referencia.

Expresion de los resultados
Expresar el contenido en plomo en miligramos por kilogramo de mosto concentrado rectificado, con 1 decimal.
Célculos

Trazar la curva que representa la variacién de las absorbancias en funcién de la concentracién del plomo afiadido en
las soluciones de referencia, correspondiendo la concentracién cero a la solucién problema.

Extrapolar la recta que une los puntos hasta que alcance el eje de las concentraciones en la parte negativa. La distancia
entre este punto y el origen representa la concentracion en plomo de la solucién problema.
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e) Determinacién quimica del etanol

Este método de andlisis se utiliza para determinar el grado alcohélico de liquidos con bajo contenido de alco-
hol, como el mosto, el mosto concentrado y el mosto concentrado rectificado.

1. Fundamento del método

Destilacién simple del liquido. Oxidacién del etanol del destilado mediante dicromato de potasio. Valoracién del
exceso de dicromato mediante una solucion de hierro II.

2. Material
2.1.  Aparato de destilacion que se utiliza para medir el grado alcohdlico
3. Reactivos
3.1.  Solucién de dicromato de potasio
Disolver 33,600 g de dicromato de potasio (K,Cr,0,) en una cantidad de agua suficiente para obtener 1 litro a 20 °C.
Un mililitro de esta solucién oxida 7,8924 mg de alcohol.
3.2. Solucién de sulfato de hierro Il y de amonio
Disolver 135 g de sulfato de hierro Il y de amonio, Fe SO,, (NH,),SO,. 6 H,O en una cantidad suficiente de agua
para obtener 1 litro, afiadir 20 ml de 4cido sulfirico concentrado, H,SO,, (p,o = 1,84 g/ml). Cuando estd recién pre-
parada, un volumen de esta solucion corresponde a medio volumen de la solucién de dicromato potésico; después se
va oxidando lentamente.
3.3.  Solucién de permanganato de potasio
Disolver 1,088 g de permanganato de potasio, KMnO,, en una cantidad de agua suficiente para obtener 1 litro.
3.4, Acido sulfirico diluido al 1/2 (v}v)
Afadir a 500 ml de agua, lentamente y agitando, 500 ml de 4cido sulfarico, H,SO, (p,o = 1,84 g/ml).
3.5.  Reactivo de ortofenantrolina ferrosa
Disolver 0,695 g de sulfato ferroso, FeSO,. 7 H,O en 100 ml de agua, afiadir 1,485 g de monohidrato de ortofenan-
Itjri(;lrilna C,,HgN,. H,0. Calentar para favorecer la disolucion. Esta solucion es de color rojo intenso y se conserva muy
4. Procedimiento

4.1.  Destilacién

Introducir en el matraz de destilacién 100 g de mosto concentrado rectificado y 100 ml de agua. Recoger el destilado
en un matraz aforado de 100 ml y enrasar con agua.

4.2, Oxidacion

En un frasco de 300 ml con tap6n esmerilado, cuyo cuello termine en una parte ensanchada, la cual permite lavar el
cuello sin que se produzcan pérdidas, introducir 20 ml de solucién valorada de dicromato de potasio (punto 3.1)
y 20 ml de 4cido sulfirico diluido al 1/2 (v/v) (punto 3.4) y agitar. Afiadir 20 ml de destilado. Tapar el frasco, agitar
y esperar al menos 30 minutos agitando de vez en cuando (frasco «muestra»).

Valorar la solucién de sulfato de hierro Il y de amonio (punto 3.2) respecto a la solucién de dicromato de potasio
introduciendo en un frasco idéntico las mismas cantidades de reactivos, pero sustituyendo los 20 ml de destilado por
20 ml de agua destilada (frasco «testigo»).

4.3, Valoracién
Afiadir 4 gotas de reactivo de ortofenantrolina (punto 3.5) al contenido del frasco «muestra». Valorar el exceso de
dicromato afiadiendo solucion de sulfato de hierro Il y de amonio (punto 3.2). Dejar de afiadir solucién ferrosa cuando

el medio pase de color azul-verdoso a marrén.

A fin de precisar el viraje, volver a pasar del marrén al azul-verdoso con solucién de permanganato de potasio
(punto 3.3). Restar la décima parte del volumen empleado de esta solucién del volumen de solucién de sulfato de
hierro II afiadido. Sea n esta diferencia.

Seguir el mismo procedimiento con el frasco «testigo». Sea n’ la diferencia.
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5.1.

2.1

2.2.

2.3.

2.4,

2.5.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

Expresion de los resultados

El etanol se expresa en gramos por kilogramo de azdcares totales con 1 decimal.
Modo de cdlculo

n’ ml de solucién ferrosa reducen 20 ml de solucién de dicromato, que oxidan 157,85 mg de etanol puro.
Un mililitro de solucién de hierro II tiene el mismo poder reductor que:
[(157,85)/(n’)] mg de etanol

n’ — n ml de solucién de hierro II tienen el mismo poder reductor que:

157,85 x [(n" — n)/(n’)] mg de etanol.

Etanol en g/kg de mosto concentrado rectificado:

7,892 x [(n" — n)/(n)]

Etanol en g/kg de aziicares totales:

789,2 x [(n' - n)/(n’ x P)]

P = contenido % (m/m) en azticares totales del mosto concentrado rectificado.

f)  Meso-inositol, escilo-inositol y sacarosa
Fundamento del método

Cromatografia de gases de derivados silanizados
Reactivos

Patrén interno: xilitol (solucién acuosa de aproximadamente 10 g/l adicionada de una punta de espatula de azida
sodica)

Bistrimetilsililtrifluoroacetamida-BSTFA-(CgH, sFsNOSi,)
Trimetilclorosilano (C;H,ClSi)

Piridina p. a. (CsH5N)

Meso-inositol (C,H;,0)

Material

Cromatégrafo de gases, equipado con:

Columna capilar (por ejemplo, silice fundida, OV 1, espesor del revestimiento de 0,15 p, longitud 25 m, didmetro
interior 0,3 mm)

Condiciones operativas: gas portador: hidrégeno y helio
—  caudal del gas portador: 2 ml/minuto aproximadamente,
—  temperatura del inyector y del detector: 300 °C,

—  programacion de temperatura: 1 minuto a 160 °C, 4 °C/minuto hasta 260 °C, isoterma a 260 °C durante
15 minutos,

—  relacion de disociacion (split): 1 a 20, aproximadamente.
Integrador

Microjeringa de 10 pl
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

6.1.

Micropipetas de 50, 100 y 200 pl

Viales de 2 ml con tapén de teflén

Estufa

Procedimiento

Poner alrededor de 5 g de MCR (mosto concentrado rectificado), pesado exactamente, en un matraz de 50 ml, afiadir
1 ml de solucién patrén de xilitol (punto 2.1) y enrasar con agua. Después de homogeneizar la muestra, tomar 100 pl
de soluci6n e introducir en un vial (punto 3.6), secar con una ligera corriente de aire después de haber afiadido even-
tualmente 100 pl de etanol absoluto para facilitar la evaporacion.

Disolver cuidadosamente el residuo en 100 pl de piridina (punto 2.4), afiadir 100 pl de bistrimetilsililtrifluoroace-
tamida (punto 2.2) y 10 pl de trimetilclorosilano (punto 2.3), cerrar el vial con el tapén de teflén y colocar en estufa
a 60 °C durante una hora.

Tomar 0,5 pl de liquido claro inyectando con «aguja vacia y caliente» segtin la relacion de split antes mencionada.
Célculo de los factores de respuesta

Preparar una solucién que contenga:

60 g/l de glucosa, 60 g/l de fructosa, 1 g/l de meso-inositol y 1 g/ de sacarosa.

Pesar 5 g de esta solucién y proceder de conformidad con el punto 4. A partir del cromatograma obtenido, calcular
los factores de respuesta del meso-inositol y de la sacarosa en relacién con el xilitol.

Para el escilo-inositol, que no se comercializa y cuyo tiempo de retencion estd comprendido entre el dltimo pico de
las formas anoméricas de la glucosa y del meso-inositol (véase figura adjunta), utilizar el mismo factor de respuesta
que el del meso-inositol.

Expresion de los resultados

El meso-inositol y el escilo-inositol se expresan en miligramos por kilogramo de aziicares totales.

La sacarosa se expresa en gramos por kilogramo de mosto.
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ANEXO V

TABLA DE CORRESPONDENCIAS CONTEMPLADA EN EL ARTICULO 16, PARRAFO SEGUNDO

Reglamento (CE) n® 1493/1999

Reglamento (CEE)
n° 2676/90

Reglamento (CE)
n® 423/2008

Presente Reglamento

Articulo 43,
Articulo 43,
Articulo 43,
Articulo 43,

Articulo 43,
Articulo 43,

Articulo 42,

Anexo [V

Anexo V A
Anexo V B
Anexo V F
Anexo V H
Anexo V' |
Anexo VI K
Anexo V']

Anexo VI L

apartado 1

apartado 2, guién primero
apartado 2, guién primero
apartado 2, guién primero
apartado 2, guién segundo
apartado 2, guién tercero
apartado 6

Articulo 1, apartado 1

Anexo, punto 39

Anexo, punto 42

Articulo 1

Articulo 5

Articulo 23

Articulo 24

Articulos 34, 35y 36
Articulo 44

Articulo 38
Articulo 39
Articulo 6
Articulo 46
Articulo 45
Articulo 32
Articulo 29
Articulo 30
Articulo 21
Articulo 47
Articulo 48
Articulos 7 y 12
Articulo 10
Articulo 8
Articulo 9
Articulo 13
Articulos 14, 15y 16
Articulo 17
Articulo 18
Articulo 19
Articulo 22

Articulo 28
Articulo 4
Articulos 25y 37
Articulo 43
Articulos 40 y 41

Articulo 1

Articulo 2

Articulo 3, apartado 1
Articulo 3, apartado 2
Articulo 3, apartado 3
Articulo 3, apartado 4
Articulo 4

Articulo 5

Articulo 6

Articulo 7

Articulo 8

Articulo 9

Articulo 10, apartado 1
Articulo 10, apartado 2
Articulo 11

Articulo 12

Articulo 13

Articulo 14

Articulo 15

Articulo 16

Anexo [ A

Anexo [ A, apéndice 1
Anexo I A, apéndice 2
Anexo [ A, apéndice 3
Anexo I A, apéndice 4
Anexo [ A, apéndice 5
Anexo [ A, apéndice 6
Anexo [ A, apéndice 7
Anexo I A, apéndice 8
Anexo I A, apéndice 9
Anexo [ B

Anexo [ C

Anexo I D

Anexo I A

Anexo II B

Anexo I C

Anexo III A

Anexo III A

Anexo III B

Anexo IV A

Anexo IV B
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REGLAMENTO (CE) N° 607/2009 DE LA COMISION
de 14 de julio de 2009

por el que se establecen determinadas disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n°® 479/2008
del Consejo en lo que ataiie a las denominaciones de origen e indicaciones geogrificas protegidas, a los
términos tradicionales, al etiquetado y a la presentacion de determinados productos vitivinicolas

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CE) n® 479/2008 del Consejo, de 29 de abril
de 2008, por el que se establece la organizacion comin del mer-
cado vitivinicola, se modifican los Reglamentos (CE)
n° 1493/1999, (CE) n° 1782/2003, (CE) n° 1290/2005 y (CE)
n° 3/2008 y se derogan los Reglamentos (CEE) n® 2392/86 y (CE)
n° 1493/1999 (1), y, en particular, sus articulos 52, 56, 63y 126,
letra a),

Considerando lo siguiente:

(1) En el titulo III, capitulo IV, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 figuran las normas generales para la protec-
cién de las denominaciones de origen e indicaciones geo-
gréficas de determinados productos vitivinicolas.

(2)  Para garantizar que las denominaciones de origen y las
indicaciones geograficas registradas en la Comunidad satis-
facen las condiciones del Reglamento (CE) n® 479/2008,
las autoridades nacionales del Estado miembro de que se
trate deben examinar las solicitudes, en el contexto de un
procedimiento nacional preliminar de oposicién. Poste-
riormente, deben efectuarse controles para verificar que las
solicitudes cumplen las condiciones establecidas por el pre-
sente Reglamento, que el planteamiento es uniforme en
todos los Estados miembros y que el registro de las deno-
minaciones de origen y de las indicaciones geogréficas no
perjudica a terceros. Por lo tanto, deben elaborarse dispo-
siciones de aplicacion relativas a los procedimientos de
solicitud, examen, oposicién y cancelacién de las denomi-
naciones de origen y de las indicaciones geograficas de
determinados productos vitivinicolas.

(3)  Debe concretarse en qué condiciones una persona fisica o
juridica puede solicitar el registro y prestarse una atencion
especial a la delimitacion de la zona en cuestion, teniendo
en cuenta la zona de produccién y las caracteristicas del
producto. Cualquier productor establecido en la zona geo-
grafica delimitada debe poder utilizar el nombre registrado
siempre que se cumplan las condiciones fijadas en el pliego
de condiciones. La delimitacién de la zona debe ser por-
menorizada, precisa e inequivoca de modo que los produc-
tores, las autoridades competentes y los organismos de
control puedan corroborar si las operaciones se realizan en
la zona geografica delimitada.

() DO L 148 de 6.6.2008, p. 1.

&)

(10)

Es necesario establecer normas especificas en lo que atafie
al registro de denominaciones de origen e indicaciones
geograficas.

Restringir el envasado de los productos vitivinicolas con
denominacién de origen o indicacion geografica, o las ope-
raciones conexas a la presentacion de los productos, a una
zona geogréfica delimitada constituye una restriccion a la
libre circulaciéon de mercancias y a la libre prestacion de
servicios. Segtin la jurisprudencia del Tribunal de Justicia,
tales restricciones Uinicamente pueden imponerse si son
necesarias, proporcionadas y convenientes para proteger la
reputacion de la denominacion de origen o la indicacién
geografica. Cualquier restriccion debe justificarse debida-
mente desde el punto de vista de la libre circulaciéon de
mercancias y de la libre prestacion de servicios.

Deben adoptarse disposiciones sobre el estado de la pro-
duccién en la zona delimitada. De hecho, en la Comuni-
dad existe un nimero limitado de excepciones.

Hay que definir asimismo la informacién que confirma el
vinculo con las caracteristicas de la zona geogréfica y su
influencia en el producto final.

La inscripcidn en un registro comunitario de denominacio-
nes de origen e indicaciones geograficas también debe
suministrar informacion a los agentes comerciales y a los
consumidores. Para garantizar que todo el mundo tiene
acceso a dicha informacion, ésta debe estar disponible en
formato electrénico.

Para preservar la peculiaridad de los vinos con denomina-
cién de origen o indicacion geografica protegida y aproxi-
mar las legislaciones de los Estados miembros con el fin de
equilibrar las condiciones de competencia en la Comuni-
dad, es preciso crear un marco juridico comunitario que
regule los controles de esos vinos, al cual deben ajustarse
las disposiciones especificas adoptadas por los Estados
miembros. Tales controles deben permitir mejorar la tra-
zabilidad de los productos en cuestién y pormenorizar en
qué aspectos deben incidir los controles. Para evitar distor-
siones de la competencia, los controles deben ser realiza-
dos de forma periddica por organismos independientes.

A fin de garantizar una aplicacién coherente del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, deben prepararse modelos de
solicitud, oposicién, modificacion y cancelacion.

El titulo III, capitulo V, del Reglamento (CE) n® 479/2008
establece las normas generales relativas al uso de términos
tradicionales protegidos relacionados con determinados
productos vitivinicolas.
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(12)  Elempleo, regulacion y proteccion de determinados térmi- su territorio, a fin de permitir que las normas que deben

(13)

(15)

(16)

17)

(
(
(
(

2
3

)
)
)
)

nos (distintos de las denominaciones de origen y las indi-
caciones geogréficas) que sirven para describir productos
vitivinicolas, constituye una practica sélidamente implan-
tada en la Comunidad. Los consumidores pueden asociar
con dichos términos tradicionales un método de produc-
cién o de envejecimiento, una calidad, un color, un tipo de
lugar o un acontecimiento particular vinculado a la histo-
ria de un vino. Con objeto de garantizar una competencia
leal y evitar que se induzca a error a los consumidores, es
preciso establecer un marco comiin en lo que atafie a la
definicion, reconocimiento, proteccién y empleo de tales
términos tradicionales.

Se autoriza el uso de términos tradicionales en los produc-
tos de terceros paises siempre que cumplan condiciones
idénticas o equivalentes a las exigidas en los Estados miem-
bros para evitar que se induzca a error a los consumidores.
Ademds, dado que la reglamentacién de algunos de estos
paises no presenta el mismo grado de centralizacién que la
del ordenamiento juridico comunitario, deben establecerse
requisitos aplicables a las «organizaciones profesionales
representativas» de los terceros paises, a fin de ofrecer idén-
ticas garantias a las previstas en las normas comunitarias.

El titulo 111, capitulo 1V, del Reglamento (CE) n® 479/2008
establece las normas generales de etiquetado y presenta-
cién de determinados productos vitivinicolas.

La primera Directiva 89/104/CEE del Consejo ('), la Direc-
tiva 89/396/CEE del Consejo, de 14 de junio de 1989, rela-
tiva a las menciones o marcas que permitan identificar el
lote al que pertenece un producto alimenticio (3), la Direc-
tiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo (3)
y la Directiva 2007/45/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 5 de septiembre de 2007, por la que se esta-
blecen normas relativas a las cantidades nominales para
productos preenvasados (*), establecen ciertas normas
sobre etiquetado de los productos alimenticios que, salvo
exclusion expresa en las propias Directivas, se aplican asi-
mismo a los productos vitivinicolas.

El Reglamento (CE) n® 479/2008 armoniza el etiquetado
de todos los productos vitivinicolas y permite la utilizacién
de términos distintos de los expresamente regulados por la
normativa comunitaria, a condicion de que sean precisos.

El Reglamento (CE) n® 479/2008 prevé la necesidad de fijar
condiciones para la utilizacion de determinados términos
que hacen referencia, entre otros, a la procedencia, al
embotellador, al productor o al importador. En relacién
con algunos de dichos términos, es preciso establecer nor-
mas comunitarias con objeto de garantizar el correcto fun-
cionamiento del mercado interior. Por regla general, dichas
normas deben basarse en las disposiciones vigentes. Con
respecto a otros términos, conviene que sea cada Estado
miembro quien establezca las normas, compatibles con el
Derecho comunitario, aplicables a los vinos producidos en

1) DOL 40 de 11.2.1989, p. 1.
DO L 186 de 30.6.1989, p. 21.
DO L 109 de 6.5.2000, p. 29.
4 DO L 247 de 21.9.2007, p. 17.

(18)

(20)

(21)

(22)

(25)

adoptarse sean lo mds cercanas posible al productor. En
cualquier caso, debe quedar garantizada la transparencia de
las disposiciones adoptadas.

En interés de los consumidores, resulta oportuno reagru-
par algunos datos obligatorios en el mismo campo visual
en la superficie del envase, fijar limites de tolerancia para
la indicacién del grado alcohdlico adquirido y tener en
cuenta las caracteristicas especificas del producto.

Las normas vigentes sobre el uso de menciones o marcas
en el etiquetado que permiten identificar el lote al que per-
tenece un producto alimenticio han demostrado su utili-
dad y, por lo tanto, deben mantenerse.

Las indicaciones que se refieren al modo de produccion
ecoldgica de las uvas estdn reguladas exclusivamente por el
Reglamento (CE) n® 834/2007 del Consejo, de 28 de junio
de 2007, sobre produccién y etiquetado de los productos
ecoldgicos (°), y se aplican a todos los productos
vitivinicolas.

Debe seguir prohibiéndose la utilizacién de cdpsulas fabri-
cadas a base de plomo para cubrir los dispositivos de cie-
rre de los envases en los que se conserven productos
regulados por el Reglamento (CE) n® 479/2008 a fin de
evitar, en primer lugar, cualquier riesgo de contaminacién
por contacto accidental con el producto y, en segundo
lugar, cualquier riesgo de contaminacién ambiental por
residuos con plomo procedentes de las cdpsulas
mencionadas.

En aras de la trazabilidad y transparencia del producto,
deben elaborarse nuevas normas en materia de «indicacién
de la procedencia».

El empleo de indicaciones relativas a las variedades de uva
de vinificacion y al afio de cosecha de los vinos sin deno-
minacion de origen o indicacién geogréfica requiere dis-
posiciones de aplicacion especificas.

La utilizacién de determinados tipos de botella para deter-
minados productos constituye una practica muy antigua
tanto en la Comunidad como en los terceros paises. Debido
a su largo periodo de utilizacion, estas botellas pueden evo-
car, en el espiritu de los consumidores, unas caracteristicas
determinadas o un origen preciso de los productos. Dichas
botellas deben reservarse, pues, para los vinos en cuestion.

Asimismo, con el fin de no confundir a los consumidores
y evitar toda competencia desleal por parte de los produc-
tores deben armonizarse, en la medida de lo posible, las
normas aplicables al etiquetado de los productos vitivini-
colas originarios de terceros paises y presentes en el mer-
cado comunitario con arreglo al método establecido para
los productos vitivinicolas comunitarios. No obstante,
debe prestarse atencion a las diferencias en las condiciones
de produccidn, las tradiciones vinicolas y las legislaciones
de los terceros paises.

() DO L 189 de 20.7.2007, p. 1.
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(26)  Atendiendo a las diferencias entre los productos cubiertos producidos en regiones determinadas (2), y el Reglamento

(28)

(29)

(30)

por el presente Reglamento y sus mercados, y las expecta-
tivas de los consumidores, las normas deben diferenciarse
en funcién de los productos de que se trate, en particular
en lo que atafie a determinadas indicaciones optativas uti-
lizadas en los vinos sin denominacién de origen o indica-
cién geogréfica protegida que, sin embargo, llevan
nombres de variedades de uvas de vinificacion y afios de
cosecha si satisfacen la acreditacion de certificacion (deno-
minados «vinos varietales»). Por lo tanto, con el fin de dis-
tinguir, dentro de la categorfa de vinos sin DOP/IGP,
aquéllos que se encuentran en la subcategoria de «vinos
varietales» de los que no se benefician de esta transparen-
cia, deben establecerse, por un lado, normas especificas
sobre el uso de indicaciones particulares para los vinos con
denominacion de origen e indicacidn geografica protegi-
das y, por otro lado, para los vinos sin denominacién de
origen o indicacion geogréfica protegidas, sin descartar que
estos también abarcan a los «vinos varietales.

Con el fin de evitar cargas innecesarias a los agentes eco-
némicos, deben adoptarse medidas que faciliten la transi-
cion de la anterior normativa del sector vitivinicola al
presente Reglamento [especialmente del Reglamento (CE)
n° 1493/1999 del Consejo, de 17 de mayo de 1999, por
el que se establece la organizacién comtn del mercado viti-
vinicola (1)]. Para que los agentes econémicos establecidos
en la Comunidad y en los terceros paises puedan cumplir
los requisitos de etiquetado, es preciso conceder un periodo
transitorio de adaptacién. Por lo tanto, deben aprobarse
disposiciones que garanticen durante un periodo transito-
rio la comercializacién de los productos etiquetados de
conformidad con las normas en vigor.

Por razones de sobrecarga administrativa, algunos Estados
miembros no estdn en condiciones de poner en vigor las
disposiciones legales, reglamentarias o administrativas
necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en el
articulo 38 del Reglamento (CE) n® 479/2008 antes del
1 de agosto de 2009. Para garantizar que los agentes eco-
némicos y las autoridades competentes no son perjudica-
dos por este plazo, es preciso conceder un periodo de
transicion y fijar disposiciones transitorias.

Las disposiciones del presente Reglamento se aplicardn sin
perjuicio de las normas especificas que puedan negociarse
en el marco de los acuerdos celebrados con terceros paises
segtin el procedimiento previsto en el articulo 133 del
Tratado.

Las nuevas disposiciones de aplicacién del titulo III, capi-
tulos IV, V y VI, del Reglamento (CE) n® 479/2008 deben
sustituir a la normativa vigente por la que se aplica el
Reglamento (CE) n® 1493/1999. Por lo tanto, deben dero-
garse el Reglamento (CE) n° 1607/2000 de la Comision, de
24 de julio de 2000, que fija determinadas disposiciones de
aplicacion del Reglamento (CE) n® 1493/1999 por el que
se establece la organizacion comin del mercado vitivini-
cola, en particular del titulo relativo a los vinos de calidad

() DOL 179 de 14.7.1999, p. 1.

(1)

(CE) n°® 753/2002 de la Comisi6n, de 29 de abril de 2002,
que fija determinadas disposiciones de aplicacion del Regla-
mento (CE) n° 1493/1999 del Consejo en lo que respecta
a la designacién, denominacion, presentacién y proteccién
de determinados productos vitivinicolas (3).

El articulo 128 del Reglamento (CE) n® 479/2008 deroga
la normativa del Consejo vigente en el sector vitivinicola,
incluida la que trata de los aspectos cubiertos por el pre-
sente Reglamento. Es preciso, pues, establecer periodos
transitorios para evitar dificultades comerciales, facilitar
una transicion armoniosa a los agentes econdmicos y per-
mitir que los Estados miembros dispongan de un periodo
razonable para adoptar una serie de medidas de aplicacion.

Las disposiciones previstas en el presente Reglamento
deben aplicarse a partir de la fecha establecida para la apli-
caci6n del titulo III, capitulos IV, V y VI, del Reglamento
(CE) n® 479/2008.

Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajus-
tan al dictamen del Comité de gestion de la organizacion
comun de mercados agricolas.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

CAPITULO 1

DISPOSICIONES PRELIMINARES

Articulo 1
Objeto

El presente Reglamento establece las disposiciones de aplicacion
del titulo I del Reglamento (CE) n® 479/2008 en lo que ataiie en
particular a:

las disposiciones incluidas en el titulo III, capitulo IV, relati-
vas a las denominaciones de origen e indicaciones geografi-
cas protegidas de los productos mencionados en el
articulo 33, apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008;

las disposiciones incluidas en el titulo III, capitulo V, relati-
vas a los términos tradicionales de los productos menciona-
dos en el articulo 33, apartado 1, del Reglamento (CE)
n°® 479/2008;

las disposiciones incluidas en el titulo III, capitulo VI, relati-
vas al etiquetado y presentacion de determinados productos
vitivinicolas.

(2) DO L 185 de 25.7.2000, p. 17.
() DO L 118 de 4.5.2002, p. 1.
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CAPITULO I

DENOMINACIONES DE ORIGEN E INDICACIONES
GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

SECCION 1

Solicitud de proteccion

Articulo 2

Solicitante

1. Un solo productor podrd constituirse en solicitante, en la
acepcion del articulo 37, apartado 1, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 si se demuestra que:

a) la persona en cuestion es el inico productor en la zona geo-
grafica delimitada, y

b) en caso de que la zona geogréfica delimitada en cuestion esté
rodeada por zonas con denominaciones de origen o indica-
ciones geograficas, dicha zona posee caracteristicas sustan-
cialmente diferentes de las de las zonas delimitadas
colindantes o las caracteristicas del producto difieren de las
de los productos obtenidos en las zonas delimitadas
colindantes.

2. UnEstado miembro o un tercer pais, o sus respectivas auto-
ridades, no podran constituirse en solicitantes, en la acepcion del
articulo 37 del Reglamento (CE) n® 479/2008.

Articulo 3
Solicitud de proteccién
Una solicitud de proteccién constard de los documentos exigidos
en virtud de los articulos 35 o 36 del Reglamento (CE)

n° 479/2008 y de una copia electronica del pliego de condicio-
nes y del documento tnico.

La solicitud de proteccion, asi como el documento dnico, se
redactardn con arreglo a los modelos que figuran, respectiva-
mente, en los anexos I y II del presente Reglamento.

Articulo 4

Nombre

1. Elnombre que se desee proteger se registrard Ginicamente en
la lengua o lenguas empleadas para describir el producto en cues-
tién en la zona geografica delimitada.

2. El nombre se registrard con su ortograffa original.

Articulo 5

Delimitacién de la zona geogrifica

La zona se delimitard de forma pormenorizada, exacta e
inequivoca.

Articulo 6

Elaboracion en la zona geogrifica delimitada

1. A efectos de la aplicacién del articulo 34, apartado 1,
letra a), inciso iii), y del articulo 34, apartado 1, letra b), inciso iii),
del Reglamento (CE) n® 479/2008 asi como del presente articulo,
el concepto de «elaboracion» abarcard todas las operaciones efec-
tuadas, desde la vendimia hasta la finalizacion del proceso de vini-
ficacién, con excepcidén de cualquier proceso posterior a la
elaboracion.

2. Enel caso de los productos con indicacién geografica pro-
tegida, el porcentaje maximo del 15 % de uvas que pueden tener
su origen fuera de la zona geogréfica delimitada, conforme a lo
dispuesto en el articulo 34, apartado 1, letra b), inciso ii), del
Reglamento (CE) n® 479/2008, procederd del Estado miembro o
del tercer pais en cuestién en el que se encuentra la zona
delimitada.

3. No obstante lo dispuesto en el articulo 34, apartado 1,
letra a), inciso ii), del Reglamento (CE) n® 479/2008, se aplicard el
anexo III, parte B, apartado 3, del Reglamento (CE) n® 606/2009
de la Comision (!) de la Comisién sobre practicas enoldgicas y
restricciones.

4. No obstante lo dispuesto en el articulo 34, apartado 1,
letra a), inciso iii) y en el articulo 34, apartado 1, letra b), inciso iii),
del Reglamento (CE) n® 479/2008, y a condicién de que el pliego
de condiciones asi lo prevea, un producto con denominacién de
origen o indicacién geogrdfica protegida podrd destinarse a
vinificacion:

a) en un zona situada en las inmediaciones de la zona delimi-
tada de que se trate,

b) en un zona situada en la misma unidad administrativa o en
una unidad administrativa vecina, de conformidad con las
normas nacionales, o

¢) enel caso de una denominacion de origen o indicacién geo-
grafica transfronterizas, o si existe un acuerdo sobre medidas
de control entre dos 0 mds Estados miembros o entre uno o
varios Estados miembros y uno o varios terceros paises, un
producto con denominacién de origen o indicacién geogra-
fica protegidas podra destinarse a vinificaciéon en una zona
situada en las inmediaciones de la zona delimitada de que se
trate.

No obstante lo dispuesto en el articulo 34, apartado 1, letra b),
inciso iii), del Reglamento (CE) n® 479/2008, y a condicién de que
el pliego de condiciones asi lo prevea, los vinos con indicacién
geogrifica protegida podrdn seguir destinindose a vinificacién
fuera de las inmediaciones de la zona delimitada de que se trate
hasta el 31 de diciembre de 2012.

No obstante lo dispuesto en el articulo 34, apartado 1, letra a),
inciso iii), del Reglamento (CE) n® 479/2008, y a condicién de que
el pliego de condiciones asi lo prevea, un producto podra trans-
formarse en vino espumoso o de aguja con denominacién de ori-
gen protegida fuera de las inmediaciones de la zona delimitada de
que se trate si esta practica estuviera vigente antes del 1 de marzo
de 1986.

(") Véase la pagina 1 del presente Diario Oficial.
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Articulo 7

Vinculo

1. Laexplicacion detallada que confirme el vinculo geogrifico,
a la que se hace referencia en el articulo 35, apartado 2, letra g),
del Reglamento (CE) n® 479/2008, aclarard en qué medida las
caracteristicas de la zona geogréfica delimitada influyen en el pro-
ducto final.

En el caso de las solicitudes que abarquen diversas categorias de
productos vitivinicolas, la explicacion detallada que confirme el
vinculo se referird a cada uno de los productos vitivinicolas en
cuestion.

2. En el caso de las denominaciones de origen, el pliego de
condiciones del producto deberd contener:

a) informaci6n detallada de la zona geogrifica, incluidos los fac-
tores humanos y naturales, pertinentes desde el punto de
vista del vinculo;

b) informacion detallada sobre la calidad o las caracteristicas del
producto debidas fundamental o exclusivamente al medio
geografico;

¢) una descripcién del nexo causal entre la informaci6n a que se
refiere la letra a) y la informacién a que se refiere la letra b).

3. Enel caso de las indicaciones geogrificas, el pliego de con-
diciones del producto deberd contener:

a) informacion detallada de la zona geografica que sea impor-
tante para el vinculo;

b) informacion detallada sobre la calidad, la reputacién u otras
caracteristicas especificas del producto achacables a su ori-
gen geogréfico;

¢) una descripcion del nexo causal entre la informacion a que se
refiere la letra a) y la informacion a que se refiere la letra b).

4. El pliego de condiciones de una indicacion geografica indi-
card si se basa en una calidad, reputacion u otras caracteristicas
especificas vinculadas a su origen geografico.

Articulo 8

Envasado en la zona geogrifica delimitada

Si el pliego de condiciones del producto indica que su envasado
debe llevarse a cabo en la zona geogrdfica delimitada o en una
zona situada en las inmediaciones de la zona delimitada en cues-
tién, de conformidad con alguno de los requisitos contemplados
en el articulo 35, apartado 2, letra h), del Reglamento (CE)
n°® 479/2008, deberd justificarse dicho requisito en relaciéon con
el producto de que se trate.

SECCION 2

Procedimiento de examen de la Comisién

Articulo 9

Recepcion de la solicitud

1. Lassolicitudes se presentardn a la Comision en papel o for-
mato electronico. La fecha de presentacion de las solicitudes a la
Comision serd la fecha de inscripcion de las mismas en el registro
de correo de la Comisién. Esta fecha se dard a conocer a través de
los medios adecuados.

2. La Comisién indicard en los documentos que compongan la
solicitud la fecha de recepcién y el nimero de expediente atri-
buido a la misma.

Las autoridades del Estado miembro o del tercer pais, o el solici-
tante establecido en el tercer pais en cuestion, recibirdn un acuse
de recibo en el que se indicard como minimo:

a) el nimero de expediente;
b) el nombre que va a registrarse;
¢) el ndmero de paginas recibidas, y

d) la fecha de recepcién de la solicitud.

Articulo 10

Presentacion de una solicitud transfronteriza

1. En el caso de una solicitud transfronteriza, una solicitud
conjunta relativa a un nombre que designe una zona geografica
transfronteriza podrd ser presentada por mds de una agrupacion
de productores que representen dicha zona.

2. Si se trata Unicamente de Estados miembros, el procedi-
miento nacional preliminar mencionado en el articulo 38 del
Reglamento (CE) n® 479/2008 se aplicard en todos los Estados
miembros de que se trate.

A efectos de la aplicacion del articulo 38, apartado 5, del Regla-
mento (CE) n°® 479/2008, una solicitud transfronteriza serd
enviada a la Comisioén por un Estado miembro en nombre de los
demds, e incluird una autorizacién de cada uno de los otros Esta-
dos miembros de que se trate en la que se faculta al Estado miem-
bro que envia la solicitud a actuar en su nombre.

3. Enlos casos en que una solicitud transfronteriza sélo impli-
que a terceros paises, la solicitud serd enviada a la Comision bien
por una de las agrupaciones solicitantes en nombre de las demds
o bien por uno de los terceros paises en nombre de los demds y
deberd incluir:

a) los datos que demuestren la observancia de las condiciones
previstas en los articulos 34 y 35 del Reglamento (CE)
n° 479/2008;
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b) la prueba de la proteccién en los terceros paises de que se
trate, y

¢) unaautorizacién, tal como se contempla en el apartado 2, de
cada uno de los otros terceros paises de que se trate.

4. En los casos en que una solicitud transfronteriza implique
como minimo a un Estado miembro y a un tercer pais, el proce-
dimiento nacional preliminar contemplado en el articulo 38 del
Reglamento (CE) n® 479/2008 se aplicard en cada uno de los Esta-
dos miembros de que se trate. La solicitud serd enviada a la Comi-
sién por cualquier Estado miembro o tercer pais o por cualquiera
de las agrupaciones solicitantes de los terceros paises y deberd
incluir:

a) los datos que demuestren la observancia de las condiciones
previstas en los articulos 34 y 35 del Reglamento (CE)
n® 479/2008;

b) la prueba de la proteccién en los terceros paises de que se
trate, y

¢) unaautorizacion, tal como se contempla en el apartado 2, de
cada uno de los otros Estados miembros o terceros paises de
que se trate.

5. El Estado miembro, tercer pais o agrupacién de producto-
res establecida en un tercer pais que envie a la Comision una soli-
citud transfronteriza, a la que se hace referencia en los apartados 2,
3 y 4 del presente articulo, se considerard el destinatario de cual-
quier notificacién o decision expedida por la Comision.

Articulo 11
Admisibilidad

1. Para determinar la admisibilidad de una solicitud de protec-
cion, la Comision verificard que la solicitud de registro contem-
plada en el anexo I se haya cumplimentado y que se hayan
adjuntado a la misma los justificantes.

2. Cualquier solicitud de registro considerada admisible se
notificard a las autoridades del Estado miembro o del tercer pais
o al solicitante establecido en el tercer pais en cuestion.

Si la solicitud no ha sido cumplimentada, o lo ha sido sélo par-
cialmente, o si los justificantes mencionados en el apartado 1 no
han sido presentados al mismo tiempo que la solicitud de regis-
tro o faltan algunos, la Comision informard de ello al solicitante y
le invitard a subsanar las deficiencias observadas en un plazo de
dos meses. Si no se subsanan las deficiencias antes de que el plazo
expire, la Comision rechazara la solicitud. La decision de inadmi-
sibilidad se notificard a las autoridades del Estado miembro o del
tercer pais o al solicitante establecido en el tercer pais en cuestion.

Articulo 12

Examen de las condiciones de validez

1. Siuna solicitud admisible de proteccién de una denomina-
cién de origen o indicacién geografica no cumple los requisitos
previstos en los articulos 34 y 35 del Reglamento (CE)
n°® 479/2008, la Comision informara a las autoridades del Estado
miembro o del tercer pais o al solicitante establecido en el tercer
pais en cuestion de las razones de la denegacion y fijara un plazo
para retirar o modificar la solicitud o para presentar
observaciones.

2. Silas autoridades del Estado miembro o del tercer pais o el
solicitante establecido en el tercer pais en cuestion no subsanan,
en el plazo fijado, los defectos que impiden el registro, la Comi-
sién rechazard la solicitud de conformidad con el articulo 39,
apartado 3, del Reglamento (CE) n® 479/2008.

3. La Comision adoptara la decision de rechazar la denomina-
cién de origen o la indicacion geografica de que se trate sobre la
base de los documentos y de la informacién que obren en su
poder. Tal decision de rechazo se notificard a las autoridades del
Estado miembro o del tercer pais o al solicitante establecido en el
tercer pais en cuestion.

SECCION 3

Procedimientos de oposicion

Articulo 13

Procedimiento nacional de oposicién en caso de
solicitudes transfronterizas

A efectos del articulo 38, apartado 3, del Reglamento (CE)
n° 479/2008, cuando una solicitud transfronteriza sélo implique
a Estados miembros o como minimo a un Estado miembro y a un
tercer pais, el procedimiento de oposicion se aplicard en todos los
Estados miembros de que se trate.

Articulo 14

Presentacion de declaraciones de oposicion en virtud del
procedimiento comunitario

1. Las declaraciones de oposicién contempladas en el
articulo 40 del Reglamento (CE) n® 479/2008 se elaborardn sobre
la base del formulario que figura en el anexo III del presente
Reglamento. La declaracion de oposicion se presentard a la Comi-
sién en papel o formato electrénico. La fecha de presentacién de
la declaracién de oposicién a la Comision serd la fecha de inscrip-
cién de la misma en el registro de correo de la Comision. Esta
fecha se dard a conocer a través de los medios adecuados.

2. La Comisi6n indicard en los documentos que compongan la
declaracién de oposicion la fecha de recepcion y el niimero de
expediente atribuido a la misma.

El oponente recibird un acuse de recibo en el que se indicard como
minimo:

a) el nimero de expediente,
b) el nimero de paginas recibidas, y
¢) la fecha de recepcion de la solicitud de oposicion.
Articulo 15
Admisibilidad en el dmbito del procedimiento comunitario

1. Paradeterminar la admisibilidad de una declaracién de opo-
sicién, de conformidad con el articulo 40 del Reglamento (CE)
n° 479/2008, la Comision verificard que en la misma se mencio-
nan los derechos anteriores reivindicados y los motivos de la opo-
sicién y que se haya recibido en el plazo previsto.
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2. Silaoposicién se funda en la existencia previa de una marca
registrada de reputaciéon y notoriedad, de conformidad con el
articulo 43, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008, deberd
adjuntarse la prueba del depésito, registro o utilizacion de esa
marca registrada, como, por ejemplo, el certificado de registro o
una prueba de su uso, asi como una prueba de su reputacién y
notoriedad.

3. Cualquier declaracion de oposicién debidamente fundamen-
tada contendrd datos de los hechos, pruebas y observaciones que
la sustenten e ird acompafiada de los justificantes pertinentes.

La informacion y las pruebas que deberdn presentarse para demos-
trar la utilizacion de una marca registrada anterior incluirdn por-
menores de la situacion, duracion, extensién y naturaleza de la
utilizacién de la marca registrada anterior, asi como de su repu-
tacion y notoriedad.

4. Silos datos relativos al derecho anterior reivindicado, los
motivos, hechos, pruebas u observaciones, o los justificantes, con-
templados en los apartados 1 a 3, no se presentan al mismo
tiempo que la declaracién de oposicion o si faltan algunos, la
Comision informard al respecto al oponente y le invitard a sub-
sanar las deficiencias observadas en un plazo de dos meses. Si las
deficiencias no se subsanan antes de que el plazo expire, la Comi-
sion rechazard la declaracion de oposicion. La decision de inadmi-
sibilidad se notificard al oponente y a las autoridades del Estado
miembro o del tercer pais o al solicitante establecido en el tercer
pais en cuestion.

5. Una declaracion de oposicion considerada admisible se noti-
ficard a las autoridades del Estado miembro o del tercer pais o al
solicitante establecido en el tercer pais en cuestion.

Articulo 16

Examen de una declaraciéon de oposicion en el dmbito del
procedimiento comunitario

1. Sila Comisién no rechaza la declaracion de oposicién con
arreglo a lo dispuesto en el articulo 15, apartado 4, debera comu-
nicarla a las autoridades del Estado miembro o del tercer pais o al
solicitante establecido en el tercer pais en cuestion y les invitard a
presentar observaciones en el plazo de dos meses a partir de la
fecha de emisién de dicha comunicacion. Cualquier observacién
recibida en este periodo de dos meses se comunicara al oponente.

Durante el examen de una declaracion de oposicion, la Comisién
solicitard a las partes que presenten observaciones, si procede, en
un plazo de dos meses a partir de la fecha de emisién de dicha
peticién, sobre las comunicaciones recibidas de las otras partes.

2. Silas autoridades del Estado miembro o del tercer pais o el
solicitante establecido en el tercer pais en cuestion o el oponente
no envian ninguna observacion como respuesta, o incumplen los
plazos, la Comisién se pronunciard sobre la declaracion de
oposicion.

3. La Comision adoptard la decisién de rechazar o registrar la
denominacion de origen o la indicacion geogréfica de que se trate
a partir de las pruebas que obren en su poder. La decisién de
rechazo serd notificada al oponente y a las autoridades del Estado
miembro o del tercer pais o al solicitante establecido en el tercer
pais en cuestion.

4. Cuando haya mds de un oponente, tras un examen prelimi-
nar de una o varias de dichas declaraciones de oposicion se podra
concluir que no es posible aceptar la solicitud de registro; en estos
casos, la Comision podrd suspender los otros procedimientos de
oposicién. La Comisién informard a los demds oponentes de cual-
quier decision que les afecte tomada en el curso del procedimiento.

Cuando se rechace una solicitud, se consideraran clausurados los
procedimientos de oposicion que se hayan suspendido y se infor-
mard debidamente a los oponentes de que se trate.

SECCION 4

Proteccion

Articulo 17
Decisién con respecto a la proteccion
1. A menos que la solicitud de proteccién de una denomina-
cién de origen o indicacién geografica se rechace en virtud de los

articulos 11, 12, 16 o 28, la Comision tomard la decisién de pro-
teger dicha denominacion de origen o indicacion geografica.

2. Las decisiones de proteccién tomadas en virtud del arti-
culo 41 del Reglamento (CE) n® 479/2008 se publicardn en el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Articulo 18
Registro

1. La Comisi6n mantendrd el Registro de las denominaciones
de origen protegidas y las indicaciones geogréficas protegidas» tal
como se contempla en el articulo 46 del Reglamento (CE)
n°® 479/2008, denominado en lo sucesivo «el Registro».

2. Seincorporardn al registro las denominaciones de origen o
indicaciones geograficas que hayan sido aceptadas.

En el caso de los nombres registrados al amparo del articulo 51,
apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008, la Comisi6n intro-
ducird en el Registro los datos previstos en el apartado 3 del pre-
sente articulo, con excepcién de los que figuran en la letra f).

3. La Comision introducird en el Registro los siguientes datos:
a) nombre registrado del producto o productos;

b) indicacién de que el nombre estd protegido como indicacion
geografica o denominacion de origen;

¢) nombre del pais o paises de origen;
d) fecha de registro;

e) referencia al instrumento juridico por el que se registra el
nombre;

f)  referencia al documento tnico.
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Articulo 19

Proteccion

1. Laproteccién de una denominacién de origen o indicacion
geografica comenzard a partir de la fecha de inscripcién en el
Registro.

2. En caso de utilizacién ilegal de una denominacién de ori-
gen protegida o indicacién geogréfica protegida, las autoridades
competentes de los Estados miembros, a iniciativa propia, de con-
formidad con el articulo 45, apartado 4, del Reglamento (CE)
n° 479/2008, o a peticién de una parte interesada, adoptaran las
medidas necesarias para impedir dicha utilizacion ilegal y evitar
cualquier comercializacién o exportacién de los productos en
cuestion.

3. Laproteccién de una denominacién de origen o indicacion
geografica se aplicard a toda la denominacion, incluidos sus ele-
mentos constitutivos, a condicion de que sean distintivos en si
mismos. No se protegerdn los elementos no distintivos o genéri-
cos de una denominacién de origen o indicacién geografica
protegida.

SECCION 5

Modificaciones y cancelacion

Articulo 20

Modificacién del pliego de condiciones o del documento
anico

1. Las solicitudes de aprobacién de modificaciones del pliego
de condiciones de una denominacién de origen o indicacién geo-
grafica protegidas presentadas por un solicitante, en el sentido del
articulo 37 del Reglamento (CE) n® 479/2008, se redactardn de
conformidad con el anexo IV del presente Reglamento.

2. Para determinar la admisibilidad de una solicitud de apro-
bacién de modificaciones del pliego de condiciones, en virtud del
articulo 49, apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008, la
Comision verificard que le haya sido enviada la informacién exi-
gida con arreglo al articulo 35, apartado 2, de dicho Reglamento
y una solicitud cumplimentada tal como se contempla en el apar-
tado 1 del presente articulo.

3. A efectos de la aplicacion del articulo 49, apartado 2, frase
primera, del Reglamento (CE) n® 479/2008, se aplicardn mutatis
mutandis los articulos 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17 y 18 del
presente Reglamento.

4. Una modificacion se considerard de menor importancia si:

a) no estd relacionada con las caracteristicas esenciales del
producto;

b) no altera el vinculo;

¢) no incluye un cambio del nombre del producto o de una
parte de su nombre;

d) no afecta a la zona geogréfica delimitada;

e) no implica nuevas restricciones a la comercializacion del
producto.

5. Cuando la solicitud de aprobacién de modificaciones del
pliego de condiciones sea presentada por un solicitante distinto
del solicitante inicial, la Comisién deberd comunicar la solicitud
al solicitante inicial.

6.  En caso de que la Comision decida aceptar una modifica-
cién del pliego de condiciones que provoque o comprenda un
cambio de la informacién que figura en el Registro, deberd borrar
del mismo los datos originales e introducir los nuevos datos con
efecto a partir de la fecha en que surta efecto la decision
correspondiente.

Articulo 21

Presentaciéon de una solicitud de cancelacién

1. Una solicitud de cancelacion con arreglo al articulo 50 del
Reglamento (CE) n® 479/2008 se redactard segtin el modelo que
figura en el anexo V del presente Reglamento. La solicitud de can-
celacién se presentard a la Comision en papel o formato electré-
nico. La fecha de presentacion de las solicitudes de cancelacion a
la Comision serd la fecha de inscripcién de las mismas en el regis-
tro de correo de la Comision. Esta fecha se dard a conocer a tra-
vés de los medios adecuados.

2. La Comision indicard en los documentos que compongan la
solicitud de cancelacion la fecha de recepcion y el nimero de
expediente atribuido a la misma.

El autor de la solicitud de cancelacion recibird un acuse de recibo
en el que se indicard como minimo:

a) el nimero de expediente;
b) el nimero de pdginas recibidas, y
¢) lafecha de recepcién de la solicitud.

3. Los apartados 1y 2 no se aplicardn si la Comision inicia la
cancelacion.

Articulo 22
Admisibilidad

1. Para determinar la admisibilidad de una solicitud de cance-
laciéon, con arreglo al articulo 50 del Reglamento (CE)
n° 479/2008, la Comisién verificard que la solicitud:

a) menciona el interés legitimo, las razones y justificacién del
autor de la solicitud de cancelacion;

b) explica los motivos de la cancelacién, y

¢) hace referencia a una declaraciéon de apoyo a la solicitud de
cancelacion expedida por el Estado miembro o tercer pais
donde estd situada la residencia o sede social del autor de la
solicitud.

2. Cualquier solicitud de cancelacién contendra datos de los
hechos, pruebas y observaciones que la sustenten e ird acompa-
flada de los justificantes pertinentes.
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3. Si la informacion detallada relativa a los argumentos,
hechos, pruebas y observaciones, asi como los justificantes men-
cionados en los apartados 1 y 2, no se presentan al mismo tiempo
que la solicitud de cancelacién, la Comisién informara al respecto
al autor de la solicitud de cancelacion y le invitard a subsanar las
deficiencias observadas en un plazo de dos meses. Si no se sub-
sanan las deficiencias antes de la expiracion del plazo, la Comi-
sién rechazard la solicitud. La decision de inadmisibilidad se
notificard al autor de la solicitud de cancelacién y a las autorida-
des del Estado miembro o del tercer pais o al autor de la solicitud
de cancelacion establecido en el tercer pais en cuestion.

4.  La admisibilidad de las solicitudes de cancelacidon, asi como
los procedimientos de cancelacion a iniciativa de la Comision, se
notificardn a las autoridades del Estado miembro o del tercer pais
o a los solicitantes establecidos en el tercer pais cuya denomina-
cién de origen o indicacion geografica se vea afectada por la
cancelacion.

Articulo 23

Examen de una cancelacién

1. Sila Comisién no rechaza la solicitud de cancelaciéon con
arreglo a lo dispuesto en el articulo 22, apartado 3, debera comu-
nicarla a las autoridades del Estado miembro o del tercer pais o a
los productores de que se trate establecidos en el tercer pais en
cuestion y les invitard a presentar observaciones en el plazo de
dos meses a partir de la fecha de emisién de dicha comunicacion.
Cualquier observacion recibida en este periodo de dos meses se
comunicard, segtin proceda, al autor de la solicitud de cancelacion.

Durante el examen de una cancelacion, la Comision solicitard a las
partes que presenten observaciones, si procede, en un plazo de
dos meses a partir de la fecha de emisién de dicha peticion, sobre
las comunicaciones recibidas de las otras partes.

2. Silas autoridades del Estado miembro o del tercer pais o el
solicitante establecido en el tercer pais en cuestién o el autor de
una solicitud de cancelacién no envian ninguna observacion, o
incumplen los plazos, la Comisiéon se pronunciard sobre la
cancelacion.

3. La Comision adoptard la decision de cancelar la denomina-
cién de origen o la indicacion geogrifica de que se trate a partir
de las pruebas que obren en su poder. Tendrd en cuenta si un pro-
ducto del sector vitivinicola cubierto por una denominacién de
origen o indicacién geogréfica protegida ya no puede cumplir el
pliego de condiciones o ha dejado de garantizarse dicho cumpli-
miento, particularmente si las condiciones previstas en el
articulo 35 del Reglamento (CE) n® 479/2008 ya no se cumplen
o dejardn de cumplirse en un futuro préximo.

Tal decision de cancelacion serd notificada al autor de la solicitud
de cancelacién y a las autoridades del Estado miembro o del ter-
cer pais o al solicitante establecido en el tercer pais en cuestion.

4. Cuando haya varias solicitudes de cancelacién, tras un exa-
men preliminar de una o varias de dichas solicitudes de cancela-
cién se podrd concluir que no es posible aceptar seguir
protegiendo la denominacién de origen o indicacién geografica,
en cuyo caso la Comision podrd suspender los otros procedimien-
tos de cancelacién. La Comisién informard a los demds autores de
las solicitudes de cancelacién de cualquier decision que les afecte
tomada en el curso del procedimiento.

Cuando se cancele una denominacién de origen o indicacién geo-
grafica protegida, se considerardn clausurados los procedimien-
tos de cancelacién que se hayan suspendido y se informard
debidamente a los autores de la solicitud de cancelacién de que se
trate.

5. Cuando una cancelacion surta efecto, la Comision eliminara
el nombre del Registro.

SECCION 6

Controles

Articulo 24

Declaracion de los agentes econémicos

Los agentes econémicos que deseen participar en la totalidad o en
parte de la produccién o envasado de un producto con denomi-
nacién de origen o indicacion geografica protegida deberdn decla-
rarlo a la autoridad de control competente mencionada en el
articulo 47 del Reglamento (CE) n® 479/2008.

Articulo 25

Comprobacién anual

1. La comprobacién anual, contemplada en el articulo 48,
apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008, que debe llevar a
cabo la autoridad de control competente consistira en:

a) un examen organoléptico y analitico de los productos cubier-
tos por una denominacién de origen;

b) sé6lo un examen analitico o un examen organoléptico y un
examen analitico de los productos cubiertos por una indica-
cién geografica, y

¢) un control de las condiciones establecidas en el pliego de
condiciones.

La comprobacién anual se realizard en el Estado miembro en el
que haya tenido lugar la produccién con arreglo al pliego de con-
diciones y se llevard a cabo mediante:

a) controles aleatorios basados en un andlisis de riesgos,
b) por muestreo, o
c) sistematicamente.

En el caso de los controles aleatorios, los Estados miembros selec-
cionardn el nimero minimo de agentes econdmicos que deberdn
someterse a tales controles.

En el caso de los controles por muestreo, los Estados miembros
garantizardn, por el nimero, naturaleza y frecuencia de los mis-
mos, que sean representativos del conjunto de la zona geografica
delimitada de que se trate y resulten adecuados al volumen de los
productos vitivinicolas comercializados o que obren en su poder
para su comercializacion.

Los controles aleatorios podrdn combinarse con los controles por
muestreo.
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2. Los exdmenes mencionadas en el apartado 1, parrafo pri-
mero, letras a) y b), se llevardn a cabo sobre muestras andnimas,
demostrardn que el producto examinado cumple las caracteristi-
cas y cualidades descritas en el pliego de condiciones de la corres-
pondiente denominacién de origen o indicacién geogrfica, y se
efectuardn en cualquier fase del proceso de produccion, incluida
la fase de envasado, o posteriormente. Cada muestra recogida
deberd ser representativa de los vinos pertinentes que obren en
poder del agente econdémico.

3. Con el fin de controlar la observancia del pliego de condi-
ciones contemplada en el apartado 1, parrafo primero, letra c), la
autoridad de control comprobara:

a) los locales de los agentes econémicos, verificando que éstos
son realmente capaces de satisfacer las condiciones fijadas en
el pliego de condiciones, y

b) los productos en cualquier fase del proceso de produccién,
incluida la fase de envasado, sobre la base de un plan de ins-
peccién elaborado previamente por la autoridad de control y
del cual se haya informado a los agentes econémicos, que
cubra todas las fases de produccién del producto.

4. La comprobacién anual deberd garantizar que un producto
s6lo podra utilizar la denominacién de origen o la indicacién geo-
grafica protegida que le corresponda si:

a) losresultados de los exdmenes mencionados en el apartado 1,
parrafo primero, letras a) y b), y en el apartado 2 prueban que
el producto en cuestion respeta los valores limites y posee
todas las caracteristicas apropiadas de la denominacién de
origen o indicacién geogréfica en cuestion;

b) se cumplen las demds condiciones enumeradas en el pliego
de condiciones, de conformidad con los procedimientos pre-
vistos en el apartado 3.

5. Los productos que incumplan las condiciones enunciadas
en el presente articulo podrdn comercializarse, pero sin la corres-
pondiente denominacién de origen o indicacion geografica, siem-
pre que satisfagan los demds requisitos legales.

6.  Enel caso de una denominacion de origen o indicacién geo-
gréfica protegida transfronteriza, la comprobacién podrd ser efec-
tuada por una autoridad de control de cualquiera de los Estados
miembros afectados por esta denominacion de origen o indica-
cién geografica.

7. En caso de que la comprobacién anual se realice en la fase
de envasado del producto en el territorio de un Estado miembro
distinto del Estado miembro donde haya tenido lugar la produc-
cion, se aplicard el articulo 84 del Reglamento (CE) n® 555/2008
de la Comision (7).

8.  Los apartados 1 a 7 se aplicardn a los vinos con una deno-
minaciéon de origen o indicacién geogréfica que satisfaga los
requisitos a los que se hace referencia en el articulo 38, apar-
tado 5, del Reglamento (CE) n® 479/2008.

(") DOL 170 de 30.6.2008, p. 1.

Articulo 26

Examen analitico y organoléptico

Los exdmenes analiticos y organolépticos mencionados en el
articulo 25, apartado 1, parrafo primero, letras a) y b), consistirdn
en lo siguiente:

a) un andlisis del vino en cuestion que mida las siguientes pro-
piedades caracteristicas:

i)  sobre la base de un andlisis fisico y quimico:
— grado alcohdlico total y adquirido,

— azlcares totales, expresados en términos de fructosa
y glucosa (incluida cualquier sacarosa, en el caso de
vinos de aguja y espumosos),

— acidez total,
— acidez volatil,
— diéxido de azufre total,
ii) sobre la base de un andlisis adicional:

— diéxido de carbono (sobrepresion, en bares, a una
temperatura de 20 °C, en los vinos de aguja
y €spumosos),

— cualquier otra propiedad caracteristica prevista en la
normativa de los Estados miembros o en el pliego
de condiciones de las denominaciones de origen e
indicaciones geograficas protegidas de que se trate;

b) un examen organoléptico que abarque el aspecto visual, el
aroma y el sabor.

Articulo 27

Controles de los productos originarios de terceros paises

Si los vinos de un tercer pais se benefician de la proteccion de una
denominacién de origen o indicacién geogréfica protegida, el ter-
cer pais en cuestién enviard a la Comision, a peticion de ésta,
informacion sobre las autoridades competentes a las que se hace
referencia en el articulo 48, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008, y sobre los aspectos cubiertos por el control, asi
como la prueba de que el vino en cuestién cumple las condicio-
nes de la denominacién de origen o indicacion geogréfica
correspondiente.

SECCION 7

Conversion en indicacion geogrdfica

Articulo 28

Solicitud

1. Siel pliego de condiciones de una denominacion de origen
protegida ya no se puede cumplir o ha dejado de garantizarse su
cumplimiento, la autoridad del Estado miembro o de un tercer
pais o el solicitante establecido en el tercer pais en cuestion podra
solicitar la conversion de la denominacion de origen protegida en
indicacién geografica protegida.
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La solicitud de conversion se redactard de acuerdo con el modelo
que figura en el anexo VI del presente Reglamento y se presentard
a la Comisién en papel o formato electronico. La fecha de presen-
tacion de las solicitudes de conversion a la Comision serd la fecha
de inscripcion de las mismas en el registro de correo de la
Comision.

2. Silasolicitud de conversién en una indicacién geogréfica no
satisface los requisitos previstos en los articulos 34 y 35 del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, la Comisi6én informard a las autorida-
des del Estado miembro o del tercer pais o al solicitante
establecido en el tercer pais en cuestién de las razones de la dene-
gacion, y les invitard a retirar o modificar la solicitud o a presen-
tar observaciones en un plazo de dos meses.

3. Silas autoridades del Estado miembro o del tercer pais o el
solicitante establecido en el tercer pais en cuestién no eliminan,
antes de la expiracién del plazo, los obstaculos para la conversién
en una indicacién geografica, la Comision rechazard la solicitud.

4. La Comisién adoptard la decision de rechazar la solicitud de
conversion sobre la base de los documentos y de la informacién
que obren en su poder. Tal decisién de rechazo se notificard a las
autoridades del Estado miembro o del tercer pais o al solicitante
establecido en el tercer pais en cuestion.

5. No se aplicaran el articulo 40 ni el articulo 49, apartado 1,
del Reglamento (CE) n® 479/2008.

CAPITULO 1II

TERMINOS TRADICIONALES

SECCION 1

Solicitud

Articulo 29

Solicitantes

1. Lasautoridades competentes de los Estados miembros o de
terceros paises o las organizaciones profesionales representativas
establecidas en terceros paises podran presentar a la Comision
una solicitud de proteccion de términos tradicionales, en el sen-
tido del articulo 54, apartado 1, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

2. Por «organizacién profesional representativa» se entenderd cual-
quier organizacion de productores o asociacion de organizacio-
nes de productores que haya adoptado las mismas normas y
desarrolle sus actividades en una misma zona viticola o en varias
zonas viticolas con denominacién de origen o indicacion geogra-
fica, siempre que reagrupe entre sus miembros al menos a dos ter-
cios de los productores de la(s) zona(s) de la denominacién de
origen o indicacion geografica en la que lleve a cabo su actividad
y cubra al menos dos tercios de la produccién de dicha(s) zona(s).
Una organizacion profesional representativa sélo podrd presen-
tar solicitudes de proteccion para los vinos que produce.

Articulo 30

Solicitud de proteccién

1. Lasolicitud de proteccion de un término tradicional se ajus-
tard al modelo que figura en el anexo VIl 'y deberd ir acompafiada
de una copia de las normas que regulan la utilizacién del término
en cuestion.

2. Siuna organizacién profesional representativa establecida
en un tercer pais presenta la solicitud, también deberd comunicar
los datos de la organizacién profesional representativa. Esta infor-
macion, junto con los pormenores pertinentes de los miembros
de la organizacién profesional representativa, seguin proceda, se
incluird en el anexo XI.

Articulo 31
Lengua

1. El término objeto de proteccion:

a) se redactard en la lengua o lenguas oficiales o regionales del
Estado miembro o del tercer pais de origen del término, o

b) se redactard en la lengua utilizada comercialmente para ese
término.

El término empleado en una lengua determinada se referird a los
productos especificos aludidos en el articulo 33, apartado 1, del
Reglamento (CE) n® 479/2008.

2. El término se registrard con su ortografia original.

Articulo 32

Normas aplicables a los términos tradicionales de terceros
paises

1. Elarticulo 54, apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008
se aplicard mutatis mutandis a los términos empleados tradicional-
mente en terceros paises en productos vitivinicolas con indicacio-
nes geograficas de los terceros paises de que se trate.

2. Los vinos originarios de terceros paises cuyas etiquetas
incluyan indicaciones tradicionales distintas de los términos tra-
dicionales enumerados en el anexo XII podran utilizar dichas indi-
caciones tradicionales en las etiquetas de los vinos con arreglo a
las normas aplicables en los terceros paises en cuestion, incluidas
las adoptadas por organizaciones profesionales representativas.

SECCION 2

Procedimiento de examen

Articulo 33

Presentacion de la solicitud

La Comision indicard en los documentos que compongan la soli-
citud la fecha de recepcién y el nimero de expediente atribuido a
la misma. Las solicitudes se presentardn a la Comisioén en papel o
formato electrénico. La fecha de presentacion de las solicitudes a
la Comision serd la fecha de inscripcién de las mismas en el regis-
tro de correo de la Comision. Esta fecha y el término tradicional
se dardn a conocer a través de los medios adecuados.
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El solicitante recibird un acuse de recibo en el que se indicard
como minimo:

a) el nimero de expediente;
b) el término tradicional;
¢) el nimero de documentos recibidos, y

d) la fecha de su recepcion.

Articulo 34
Admisibilidad

La Comision verificard que el formulario de inscripcion estd cum-
plimentado en su totalidad y se adjunta la documentacién solici-
tada conforme a lo dispuesto en el articulo 30.

Si el formulario de inscripcion estd incompleto o la documenta-
cién solicitada falta o estd incompleta, la Comision informara al
respecto al solicitante y le invitard a subsanar las deficiencias
observadas en un plazo de dos meses. Si no se subsanan las defi-
ciencias antes de la expiracion del plazo, la Comision rechazard la
solicitud. La decisién de inadmisibilidad se notificard al solicitante.

Articulo 35

Condiciones de validez
1. Se aceptara el reconocimiento de un término tradicional si:

a) cumple la definicién que figura en el articulo 54, apartado 1,
letras a) o b), del Reglamento (CE) n® 479/2008 y las condi-
ciones fijadas en el articulo 31 del presente Reglamento;

b) el término consta exclusivamente de:

i) unnombre utilizado tradicionalmente en el comercio en
una gran parte del territorio de la Comunidad o del ter-
cer pais de que se trate, para distinguir categorias espe-
cificas de productos vitivinicolas a los que se hace
referencia en el articulo 33, apartado 1, del Reglamento
(CE) n° 479/2008, o

ii) un nombre reputado utilizado tradicionalmente en el
comercio por lo menos en el territorio del Estado miem-
bro o del tercer pais de que se trate, para distinguir cate-
gorias especificas de productos vitivinicolas a los que se
hace referencia en el articulo 33, apartado 1, del Regla-
mento (CE) n® 479/2008;

¢) el término:
i) no es genérico,

ii) estd definido y regulado en la normativa del Estado
miembro, o

iii) estd sujeto a condiciones de utilizacién previstas en las
normas aplicables a los productores de vino del tercer
pais de que se trate, incluidas las adoptadas por organi-
zaciones profesionales representativas.

2. A efectos del apartado 1, letra b), por uso tradicional se
entenderd:

a) al menos cinco afios, en el caso de los términos redactados
en alguna de las lenguas mencionadas en el articulo 31,
letra a), del presente Reglamento;

b) al menos 15 afios, en el caso de los términos redactados en
la lengua mencionada en el articulo 31, letra b), del presente
Reglamento.

3. Acefectos del apartado 1), letra c), inciso i), se entenderd por
«genérico» el nombre de un término tradicional, aunque éste haga
referencia a un método de produccién o envejecimiento especi-
fico, 0 a la calidad, color, tipo de lugar, o a un acontecimiento par-
ticular vinculado a la historia de un producto vitivinicola, que se
ha convertido en el nombre comtn del producto vitivinicola en
cuestion en la Comunidad.

4. La condicién enunciada en el apartado 1, letra b), del pre-
sente articulo no se aplicard a los términos tradicionales a los que
se hace referencia en el articulo 54, apartado 1, letra a), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008.

Articulo 36

Motivos de la denegacién

1. Siuna solicitud de un término tradicional incumple la defi-
nicién establecida en el articulo 54, apartado 1, del Reglamento
(CE) n® 479/2008 y los requisitos que figuran en los articulos 31
y 35, la Comision informard al solicitante de los motivos de la
denegacion, fijando un plazo de dos meses a partir de la fecha de
emision de tal comunicacion, para la retirada o modificacion de
la solicitud o la presentacién de observaciones.

La Comisién tomard una decisién sobre la proteccion a partir de
la informacién que obre en su poder.

2. Sielsolicitante no subsana los defectos en el plazo mencio-
nado en el apartado 1, la Comision rechazard la solicitud. La
Comision adoptarad la decisién de rechazar el término tradicional
de que se trate sobre la base de los documentos y de la informa-
cién que obren en su poder. La decisién de rechazo se notificard
al solicitante.

SECCION 3

Procedimientos de oposicion

Articulo 37

Presentacion de una solicitud de oposicién

1. Enel plazo de dos meses a partir de la fecha de publicacién
prevista en el articulo 33, pdrrafo primero, cualquier Estado
miembro o tercer pais, o cualquier persona fisica o juridica que
ostente un interés legitimo, podrd oponerse al reconocimiento
propuesto presentando una solicitud de oposicion.
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2. Lasolicitud de oposicion se redactard de acuerdo con el for-
mulario que figura en el anexo VIII y se presentard a la Comision
en papel o en formato electrénico. La fecha de presentacion de la
solicitud de oposicién a la Comision serd la fecha de inscripcion
de la misma en el registro de correo de la Comisi6n.

3. La Comision indicard en los documentos que compongan la
solicitud de oposicion la fecha de recepcion y el nimero de expe-
diente atribuido a la misma.

El oponente recibird un acuse de recibo en el que se indicard como
minimo:

a) el nimero de expediente;
b) el nimero de pdginas recibidas, y

¢) la fecha de recepcién de la solicitud.

Articulo 38
Admisibilidad

1. Para determinar la admisibilidad de una solicitud de oposi-
cién, la Comision verificard que en la misma se mencionan el (los)
derecho(s) anterior(es) reivindicado(s) y el motivo o motivos de la
oposicion, y que se haya recibido en el plazo previsto en el
articulo 37, apartado 1.

2. Sila oposicion se basa en la existencia de una marca regis-
trada anterior de reputacion y notoriedad, de conformidad con el
articulo 41, apartado 2, a la solicitud de oposicién deberd adjun-
tarse la prueba de la presentacion, registro o utilizacion de esa
marca registrada anterior, como, por ejemplo, el certificado de
registro y la prueba de su reputacion y notoriedad.

3. Cualquier solicitud de oposicién debidamente motivada
contendrd pormenores de los hechos, pruebas y comentarios pre-
sentados en apoyo de la oposicion, junto con los justificantes
pertinentes.

La informacién y las pruebas que deberdn presentarse en apoyo
de la utilizacién de una marca registrada anterior incluirdn deta-
lles de la situacion, duracion, grado y naturaleza de la utilizacién
de la marca registrada anterior, y de su reputacién y notoriedad.

4. Silos pormenores del (de los) derecho(s) anterior(es) reivin-
dicado(s), el (los) motivo(s), los hechos, pruebas o comentarios, o
los justificantes, a los que se hace referencia en los apartados 1 a 3,
no se presentan al mismo tiempo que la solicitud de oposicién o
si faltan algunos, la Comisién informard al oponente al respecto
y le invitard a subsanar las deficiencias observadas en un plazo de
dos meses. Si no se subsanan las deficiencias antes de la expira-
cion del plazo, la Comisién rechazard la oposicion. La decision de
inadmisibilidad se notificard al oponente y a las autoridades del
Estado miembro o del tercer pais o a la organizacion profesional
representativa establecida en el tercer pais en cuestion.

5. Cualquier solicitud de oposicién considerada admisible se
notificard a las autoridades del Estado miembro o del tercer pais
o0 a la organizacién profesional representativa establecida en el
tercer pais en cuestion.

Articulo 39

Examen de una solicitud de oposicion

1. Sila Comisién no rechaza la solicitud de oposicién con
arreglo a lo dispuesto en el articulo 38, apartado 4, comunicara
la oposicién a las autoridades del Estado miembro o del tercer
pais o a la organizacion profesional representativa establecida en
el tercer pais en cuestion y les invitard a presentar observaciones
en el plazo de dos meses a partir de la fecha de emisién de dicha
comunicacion. Cualquier observacion recibida en este periodo de
dos meses se comunicard al oponente.

Durante el examen de una solicitud de oposicion, la Comisién
solicitard a las partes que presenten comentarios, si procede, en
un plazo de dos meses a partir de la fecha de emisién de dicha
solicitud, sobre las comunicaciones recibidas de las otras partes.

2. Silas autoridades del Estado miembro o del tercer pais o la
organizacion profesional representativa establecida en el tercer
pais en cuestién o el oponente no envian ninguna observacién
como respuesta, o incumplen los plazos, la Comision se pronun-
ciard sobre la oposicion.

3. La Comisién adoptard la decision de rechazar o reconocer
el término tradicional de que se trate a partir de las pruebas que
obren en su poder. Considerard si se incumplen las condiciones
mencionadas en el articulo 40, apartado 1, o fijadas en el
articulo 41, apartado 3, o en el articulo 42. La decisién de rechazo
serd notificada al oponente y a las autoridades del Estado miem-
bro o del tercer pais o a la organizacién profesional representa-
tiva establecida en el tercer pais en cuestion.

4. Cuando haya varias solicitudes de oposicion, tras un exa-
men preliminar de una o varias de dichas solicitudes se podr4 lle-
gar a la conclusién de que no es posible aceptar la solicitud de
reconocimiento; en estos casos, la Comisién podrd suspender los
demds procedimientos de oposicién. La Comisién informard a los
otros oponentes de cualquier decision que les afecte que haya sido
tomada en el curso del procedimiento.

Cuando se rechace una solicitud, se considerardn clausurados los
procedimientos de oposicion que se hayan suspendido y se infor-
mard debidamente a los oponentes en cuestion.

SECCION 4

Proteccion

Articulo 40

Proteccion general

1. Si una solicitud satisface las condiciones establecidas en el
articulo 54, apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008, y en
los articulos 31 y 35 y no es rechazada en virtud de los articu-
los 38 y 39, el término tradicional se incluird en el anexo XII del
presente Reglamento.

2. Los términos tradicionales enumerados en el anexo XII esta-
ran protegidos, inicamente en la lengua y con respecto a las cate-
gorfas de productos vitivinicolas que figuran en la solicitud,
contra:

a) cualquier usurpacion, aunque el término protegido vaya
acompafiado de una expresion semejante a «estilo», «tipo»,
«método», «como se produce en», cimitacion», «<sabor», «como»
o cualquier otra expresion similar;
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b) cualquier otra indicacién falsa o falaz en cuanto a la natura-
leza, caracteristicas o cualidades esenciales del producto que
aparezcan en el envase o en el embalaje, en la publicidad o
en los documentos relativos al producto de que se trate;

¢) cualquier otra practica que pueda inducir a error a los con-
sumidores, en especial haciéndoles creer que el vino disfruta
del término tradicional protegido.

Articulo 41

Relacion con las marcas registradas

1. Cuando un término tradicional esté protegido en virtud del
presente Reglamento, el registro de una marca que corresponda a
una de las situaciones mencionadas en el articulo 40 se rechazard
si la solicitud de registro de la marca no se refiere a vinos con
derecho a utilizar tal término tradicional y se presenta con pos-
terioridad a la fecha de presentacion a la Comision de la solicitud
de proteccion del término tradicional en cuestion y el término tra-
dicional recibe posteriormente la proteccién.

Se anulardn las marcas que se hayan registrado incumpliendo lo
dispuesto en el parrafo primero con arreglo a los procedimientos
aplicables establecidos en la Directiva 2008/95/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo (') o en el Reglamento (CE) n® 40/94 del
Consejo (2).

2. Una marca cuya utilizacion corresponda a una de las situa-
ciones mencionadas en el articulo 40 del presente Reglamento y
que se haya solicitado, registrado o, en los casos en que asi lo per-
mita la legislacion aplicable, establecido mediante el uso en el
territorio comunitario antes del 4 de mayo de 2002 o antes de la
fecha de presentacion de la solicitud para la proteccién del tér-
mino tradicional a la Comisién, podrd seguir utilizdindose y reno-
vandose no obstante la proteccién del término tradicional.

En tales casos, se permitird la utilizacion del término tradicional
junto con la de la marca registrada pertinente.

3. No se protegeran como términos tradicionales los nombres
cuya proteccion, a la luz de la reputacién y notoriedad de la marca,
pueda inducir a error al consumidor en cuanto a la verdadera
identidad, naturaleza, caracteristica o calidad del vino.

Articulo 42

Homoénimos

1. Cuando se proceda a proteger un término, para el que se
haya presentado una solicitud, que sea homénimo total o parcial-
mente de un término tradicional ya protegido con arreglo al pre-
sente capitulo se tendrdn debidamente en cuenta los usos locales
y tradicionales y los riesgos de confusién.

No se registrard un término homénimo que induzca a error a los
consumidores en cuanto a la verdadera naturaleza, calidad u ori-
gen de los productos aunque el término sea exacto.

(1) DO L 299 de 8.11.2008, p. 25.
() DOL 11 de 14.1.1994, p. 1.

El uso de un término homénimo protegido sélo se autorizard
cuando en la préctica el término homénimo protegido posterior-
mente se diferencie suficientemente del término tradicional que ya
figura en el anexo XII, habida cuenta de la necesidad de garanti-
zar un trato equitativo a los productores interesados y de no indu-
cir a error a los consumidores.

2. Elapartado 1 se aplicard mutatis mutandis a los términos tra-
dicionales protegidos antes del 1 de agosto de 2009, que sean par-
cialmente homénimos de una denominaciéon de origen o
indicacidn geogrifica protegida o de un nombre de variedad de
uva de vinificacién o de su sinénimo enumerados en el anexo XV.

Articulo 43

Ejecucion de la proteccién

A efectos de la aplicacién del articulo 55 del Reglamento (CE)
n° 479/2008, en caso de uso ilicito de términos tradicionales pro-
tegidos, las autoridades nacionales competentes, por propia ini-
ciativa o a peticion de una parte, adoptardn todas las medidas para
detener la comercializacién, incluida la exportacién, de los pro-
ductos en cuestion.

SECCION 5

Procedimiento de cancelacion

Articulo 44

Motivos de cancelaciéon

Dejar de cumplir la definicion establecida en el articulo 54, apar-
tado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008, o los requisitos esta-
blecidos en los articulos 31y 35, en el articulo 40, apartado 2, en
el articulo 41, apartado 3, o en el articulo 42, se considerardn
motivos para cancelar un término tradicional.

Articulo 45

Presentacion de una solicitud de cancelacion

1. Una solicitud de cancelacion debidamente justificada podra
ser presentada a la Comisién por un Estado miembro, un tercer
pais o una persona fisica o juridica que ostente un interés legitimo
de acuerdo con el formulario que figura en el anexo IX. La solici-
tud de cancelacion se presentard a la Comision en papel o formato
electrénico. La fecha de presentacion de las solicitudes de cance-
lacion a la Comision serd la fecha de inscripcion de las mismas en
el registro de correo de la Comision. Esta fecha se dard a conocer
a través de los medios adecuados.

2. La Comisi6n indicard en los documentos que compongan la
solicitud de cancelacion la fecha de recepcion y el niimero de
expediente atribuido a la misma.

El autor de la solicitud de cancelacion recibird un acuse de recibo
en el que se indicard como minimo:

a) el niimero de fichero;
b) el nimero de paginas recibidas, y

¢) lafecha de recepcion de la solicitud.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:299:0025:0025:ES:PDF
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3. Losapartados 1y 2 no se aplicardn cuando la Comision ini-
cie la cancelacién.

Articulo 46
Admisibilidad

1.  Para determinar la admisibilidad de una solicitud de cance-
lacién, la Comision verificara que la solicitud:

a) menciona el interés legitimo del autor de la solicitud de
cancelacion;

b) explica los motivos de la cancelacién, y

¢) hace referencia a una declaracion del Estado miembro o ter-
cer pais donde estd situada la residencia o sede social del
autor de la solicitud explicando el legitimo interés, las razo-
nes y la justificacion del autor de la cancelacién.

2. Cualquier solicitud de cancelacién contendrd detalles de los
hechos, pruebas y comentarios presentados en apoyo de la can-
celacién, junto con los justificantes pertinentes.

3. Si la informacién detallada relativa a los argumentos,
hechos, pruebas y comentarios, asi como los justificantes men-
cionados en los apartados 1 y 2, no se entregan al mismo tiempo
que la solicitud de cancelacion, la Comisién informard al respecto
al autor de la solicitud de cancelacion y le invitard a subsanar las
deficiencias observadas en un plazo de dos meses. Si no se sub-
sanan las deficiencias antes de la expiracion del plazo, la Comi-
sién rechazard la peticién. La decision de inadmisibilidad se
notificard al autor de la solicitud de cancelacién y a las autorida-
des del Estado miembro o del tercer pais o al autor de la solicitud
de cancelacién establecido en el tercer pais en cuestion.

4. Cualquier solicitud de cancelacién considerada admisible,
incluido un procedimiento de cancelacién a iniciativa de la Comi-
sion, se notificardn a las autoridades del Estado miembro o del ter-
cer pais o al autor de la solicitud de cancelacién establecido en el
tercer pais cuyo término tradicional se vea afectado por la
cancelacion.

Articulo 47

Examen de una solicitud de cancelaciéon

1. Sila Comisién no rechaza la solicitud de cancelacién de
conformidad con el articulo 46, apartado 3, comunicard la soli-
citud de cancelacion a las autoridades del Estado miembro o ter-
cer pais o al solicitante establecido en el tercer pais en cuestion y
les invitard a presentar observaciones en el plazo de dos meses a
partir de la fecha de emisién de dicha comunicacion. Cualquier
observacion recibida en ese periodo de dos meses se comunicard
al autor de la solicitud de cancelacion.

Durante el examen de una cancelacion, la Comisién pedird a las
partes que presenten comentarios, si procede, en un plazo de dos
meses a partir de la fecha de emision de dicha solicitud, sobre las
comunicaciones recibidas de las otras partes.

2. Silas autoridades del Estado miembro o del tercer pais o el
solicitante establecido en el tercer pais en cuestién o el autor de
una solicitud de cancelacién no presentan ninguna observacion,
o incumplen los plazos, la Comision se pronunciard sobre la
cancelacion.

3. La Comisién adoptard la decision de cancelar el término tra-
dicional en cuestion a partir de las pruebas que obren en su poder.
Tendrd en cuenta si han dejado de cumplirse las condiciones men-
cionadas en el articulo 44.

Tal decision de cancelacion se notificara al autor de la solicitud de
cancelacién y a las autoridades del Estado miembro o del tercer
pais en cuestion.

4. Cuando haya varias solicitudes de cancelacion, tras un exa-
men preliminar de una o varias de dichas solicitudes de cancela-
cién se podré llegar a la conclusion de que no es posible aceptar
seguir protegiendo un término tradicional, en cuyo caso la Comi-
sién podré suspender los demds procedimientos de oposicién. La
Comision informard a los otros autores de las solicitudes de can-
celacion de cualquier decisién que les afecte que haya sido tomada
en el curso del procedimiento.

Cuando se cancele un término tradicional, se consideraran clau-
surados los procedimientos de cancelacién que se hayan suspen-
dido y se informara debidamente a los autores de la solicitud de
cancelacion en cuestion.

5. Cuando una cancelacion surta efecto, la Comision suprimird
el nombre en cuestion de la lista que figura en el anexo XIIL

SECCION 6

Términos tradicionales protegidos existentes

Articulo 48

Términos tradicionales protegidos existentes

Los términos tradicionales protegidos con arreglo a los articu-
los 24, 28 y 29 del Reglamento (CE) n°® 753/2002 serdn automa-
ticamente protegidos en virtud del presente Reglamento, a
condicién de que:

a) se haya presentado a la Comision, antes del 1 de mayo de
2009, un resumen de la definicién o de las condiciones de
uso;

b) los Estados miembros o terceros paises no hayan dejado de
proteger determinados términos tradicionales.

CAPITULO IV
ETIQUETADO Y PRESENTACION

Articulo 49

Norma comiin a todas las indicaciones del etiquetado

Salvo disposicion en contrario del presente Reglamento, el etique-
tado de los productos contemplados en el anexo IV, apartados 1
all, 13,15y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008 (denomina-
dos en lo sucesivo «los productos») no podra ser complementado
con ninguna otra indicacién a excepcién de las previstas en el
articulo 58 y las reguladas en el articulo 59, apartado 1, y el
articulo 60, apartado 1, de dicho Reglamento, a menos que satis-
fagan los requisitos del articulo 2, apartado 1, letra a), de la Direc-
tiva 2000/13/CE.
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SECCION 1

Indicaciones obligatorias

Articulo 50

Presentacion de las indicaciones obligatorias

1. Las indicaciones obligatorias mencionadas en el articulo 58
del Reglamento (CE) n® 479/2008, asi como las enumeradas en
su articulo 59, deberdn aparecer en el mismo campo visual del
envase, de tal manera que sean simultdneamente legibles sin tener
que girar el envase.

Sin embargo, las indicaciones obligatorias del niimero de lote y las
mencionadas en el articulo 51 y en el articulo 56, apartado 4, del
presente Reglamento podran figurar fuera del campo visual de las
otras indicaciones obligatorias.

2. Las indicaciones obligatorias a las que se hace referencia en
el apartado 1 y las aplicables en virtud de los instrumentos juri-
dicos mencionados en el articulo 58 del Reglamento (CE)
n° 479/2008 se presentardn en caracteres indelebles y se distin-
guirdn claramente del texto o dibujos adyacentes.

Articulo 51

Aplicacién de ciertas normas horizontales

1. Cuando uno o varios de los ingredientes enumerados en el
anexo III bis de la Directiva 2000/13/CE estén presentes en alguno
de los productos mencionados en el anexo IV del Reglamento
(CE) n® 479/2008, deberdn indicarse en el etiquetado, precedidos
por el término «contiene». En el caso de los sulfitos, podrin
emplearse los siguientes términos: «sulfitos» o «didxido de azufre».

2. La obligacién de etiquetado mencionada en el apartado 1
podré ir acompaifiada por el uso del pictograma que figura en el
anexo X del presente Reglamento.

Articulo 52

Comercializacién y exportacién

1. Los productos cuya etiqueta o presentacién no se ajuste a las
condiciones correspondientes previstas en el presente Reglamento
no podran comercializarse en la Comunidad ni exportarse.

2. No obstante lo dispuesto en los capitulos V' y VI del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, en caso de que los productos de que se
trate se destinen a la exportacion, los Estados miembros podrin
permitir que las indicaciones que entren en conflicto con las nor-
mas de etiquetado establecidas por la legislacion comunitaria apa-
rezcan en la etiqueta de los vinos para la exportacion, cuando asi
lo exija la legislacion del tercer pais de que se trate. Estas indica-
ciones podrdn figurar en lenguas distintas de las lenguas oficiales
comunitarias.

Articulo 53

Prohibicién de las cipsulas y hojas fabricadas a base de
plomo

El dispositivo de cierre de los productos contemplados en el
articulo 49 no ird revestido de una cdpsula o de una hoja fabrica-
das a base de plomo.

Articulo 54

Grado alcohélico adquirido

1. La indicaci6én del grado alcohdlico volumétrico adquirido,
contemplada en el articulo 59, apartado 1, letra ¢), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, se hard por unidad o media unidad de
porcentaje de volumen.

La cifra ird seguida del simbolo «% vol» y podrd ir precedida de los
términos «grado alcohdlico adquirido», o «alcohol adquirido» o de la
abreviatura «alc.».

Sin perjuicio de las tolerancias previstas por el método de andlisis
de referencia utilizado, el grado alcohdlico indicado no podra ser
superior ni inferior en mds de un 0,5 % vol al grado determinado
por el andlisis. No obstante, por lo que respecta a los productos
con denominaciones de origen o indicaciones geogréficas prote-
gidas almacenados en botella durante mds de tres afios, y a los
vinos espumosos, los vinos espumosos de calidad, los vinos espu-
mosos gasificados, los vinos de aguja, los vinos de aguja gasifica-
dos, los vinos de licor y los vinos de uvas sobremaduradas, sin
perjuicio de las tolerancias previstas por el método de andlisis de
referencia utilizado, el grado alcohdlico indicado no podrd ser
superior ni inferior en mas de un 0,8 % vol al grado determinado
por el andlisis.

2. El grado alcohdlico volumétrico adquirido aparecerd en la
etiqueta con caracteres de una altura minima de 5 milimetros, si
el volumen nominal es superior a 100 centilitros, de 3 milime-
tros, si es igual o inferior a 100 centilitros y superior a 20 centi-
litros, y de 2 milimetros, si es igual o inferior a 20 centilitros.

Articulo 55

Indicacién de la procedencia

1. La procedencia, tal como se contempla en el articulo 59,
apartado 1, letra d), del Reglamento (CE) n® 479/2008, se indi-
card como sigue:

a) En el caso de los vinos mencionados en el anexo IV, aparta-
dos1,2,3,7a9,15y 16 del Reglamento (CE) n® 479/2008,
sin denominacién de origen o indicacién geografica prote-
gida, de una de las siguientes maneras:

i) la mencién wino de (...)», «producido en (...)», o «producto
de (...)», 0 expresiones equivalentes, completadas con el
nombre del Estado miembro o del tercer pais en cuyo
territorio las uvas se hayan vendimiado y vinificado.

En el caso de los vinos transfronterizos producidos a
partir de determinadas variedades de uva de vinificacion,
tal como se contempla en el articulo 60, apartado 2,
letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008, sélo podrd
mencionarse el nombre de uno o varios Estados miem-
bros o terceros paises.
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ii) La mencién wino de la Comunidad Europea», o expresio-
nes equivalentes, o «mezcla de vinos de diferentes paises de
la Comunidad Europea» en el caso de los vino resultantes
de una mezcla de vinos originarios de varios Estados
miembros, o

la mencién «mezcla de vinos de diferentes paises exteriores a
la Comunidad Europea» o «mezcla de (...)» completadas con
los nombres de los terceros paises en cuestion, en el caso
de los vinos resultantes de una mezcla de vinos origina-
rios de varios terceros paises.

ili) La menci6én «wino de la Comunidad Europea», o expresio-
nes equivalentes, o «vino obtenido en (...) a partir de uvas
cosechadas en (...)», completadas con los nombres de los
Estados miembros en cuestion en el caso de los vinos
producidos en un Estado miembro a partir de uvas cose-
chadas en otro Estado miembro, o

la mencién «wino obtenido en (...) a partir de uvas cosecha-
das en (...)» completada con los nombres de los terceros
paises en cuestion, en el caso de los vinos elaborados en
un tercer pais a partir de uvas cosechadas en otro tercer
pais.

b) En el caso de los vinos a los que se hace referencia en el
anexo IV, apartados 4, 5 y 6, del Reglamento (CE)
n° 479/2008, sin denominacién de origen o indicacién geo-
grafica protegida, de una de las siguientes maneras:

i) la mencidn wino de (...)», producido en (...)», «producto de
(-..)» 0 «wino espumoso de (...)», 0 expresiones equivalen-
tes, completadas con el nombre del Estado miembro o
del tercer pais en cuyo territorio las uvas se hayan ven-
dimiado y vinificado;

ii) la mencién «producido en (...)», 0 expresiones equivalen-
tes, completadas con el nombre del Estado miembro
donde haya tenido lugar la segunda fermentacién.

¢) En el caso de los vinos con denominacién de origen o indi-
cacién geogrdfica protegida, la mencién wino de (...)», pro-
ducido en (...)» o «producto de (...)», 0 expresiones equivalentes,
completadas con el nombre del Estado miembro o del tercer
pais en cuyo territorio las uvas se hayan vendimiado y
vinificado.

En el caso de una denominacién de origen o indicacién geo-
grafica protegida transfronteriza, solo se mencionara el nom-
bre de uno o varios Estados miembros o terceros paises.

Este apartado se aplicard sin perjuicio de lo dispuesto en los
articulos 56 y 67.

2. Laindicacién de la procedencia, tal como se contempla en
el articulo 59, apartado 1, letra d), del Reglamento (CE)
n°® 479/2008, en etiquetas de mosto de uva, mosto de uva par-
cialmente fermentado, mosto de uva concentrado o vino nuevo
en proceso de fermentacion, se hard como sigue:

a) «mosto de (...)» o «mosto producido en (...)» o expresiones equi-
valentes, completadas con el nombre del Estado miembro o
de un pais que forme parte del Estado miembro donde se ela-
bora el producto;

b)  «mezcla resultante de productos procedentes de diferentes paises de
la Comunidad Europea» en el caso de las mezclas de productos
elaborados en varios Estados miembros;

¢) «mostos obtenidos en (...) a partir de uvas cosechadas en (...)» en
el caso de los mostos de uva que no hayan sido elaborados
en el Estado miembro donde se vendimiaron las uvas
utilizadas.

3. En el caso del Reino Unido, el nombre del Estado miembro
podra sustituirse por el nombre de uno de los paises que forman
parte del Reino Unido.

Articulo 56

Indicacion del embotellador, productor, importador y
vendedor

1. A efectos de la aplicacién del articulo 59, apartado 1,
letras e) y f), del Reglamento (CE) n® 479/2008 y del presente
articulo, se entenderd por:

a) «embotellador»: la persona fisica o juridica, o la agrupacién de
estas personas, que efectde o haga efectuar por cuenta suya
el embotellado;

b) «embotellado»: la introduccién del producto en envases de
una capacidad igual o inferior a 60 litros para su venta
posterior;

¢) «productor: la persona fisica o juridica, o la agrupacién de
estas personas, a través de las cuales, o en cuyo nombre, se
lleva a cabo la transformacién de las uvas, el mosto de uvas y
el vino en vino espumoso, vino espumoso gasificado, vino
espumoso de calidad o vino espumoso aromadtico de calidad;

d) «dmportador»: la persona fisica o juridica, o la agrupacién de
estas personas, establecida en la Comunidad que asume la
responsabilidad del despacho a libre practica de las mercan-
cias no comunitarias en el sentido del articulo 4, apartado 8,
del Reglamento (CEE) n® 2913/92 del Consejo (1);

e) «vendedor: la persona fisica o juridica, o la agrupacién de
estas personas, no cubierto por la definicion de productor,
que compra y posteriormente pone en circulacién vinos
espumosos, vinos espumosos gasificados, vinos espumosos
de calidad o vinos espumosos aromaticos de calidad;

f)  «direccion: las indicaciones del municipio y del Estado miem-
bro donde estd situada la sede del embotellador, productor,
vendedor o importador.

2. Elnombre y la direccién del embotellador se completaran,

a) con la mencioén «embotellador» o «embotellado por (...)», o

(") DOL 302 de 19.10.1992, p. 1.
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b) con la mencidn, cuyas condiciones de uso son definidas por
los Estados miembros, donde tiene lugar el embotellado de
vinos con denominacién de origen o indicacién geografica
protegida:

i) en la explotacion del productor,
ii) en los locales de una agrupacién de productores, o

i) en una empresa situada en la zona geogréfica delimitada
o en las inmediaciones de la zona geografica delimitada
de que se trate.

En el caso de un embotellado por encargo, la indicacién del
embotellador se completard mediante los términos «embotellado
para (...)» o, en el caso de que consten el nombre y la direccion de
la persona que haya procedido al embotellado por cuenta de un
tercero, mediante los términos «embotellado para (...) por (...)».

Cuando el embotellado tenga lugar en un lugar distinto al del
embotellador, las indicaciones contempladas en el presente apar-
tado irdn acompaifiadas de una referencia al lugar exacto donde
haya tenido lugar la operacién y, si se ha llevado a cabo en otro
Estado miembro, el nombre de ese Estado.

En el caso de que se trate del llenado de recipientes distintos de
las botellas, la mencion «embotellador» y «embotellado por (...)» se
sustituirdn por «envasador» y «envasado por (...)», respectivamente,
excepto cuando la lengua utilizada no indique por si misma tal
diferencia.

3. El nombre y la direccién del productor o vendedor serdn
completados con los términos «productor» o «producidos por» y «en-
dedor» o wendidos por», o expresiones equivalentes. Los Estados
miembros podran hacer obligatoria la indicacion del productor.

4. El nombre y la direccién del importador irdn precedidos de
los términos «importador» o «<importado por (...)».

5. Las indicaciones contempladas en los apartados 2, 3 y 4
podran agruparse si se refieren a la misma persona fisica o
juridica.

Una de estas indicaciones podrd ser sustituida por un codigo
determinado por el Estado miembro en el que el embotellador,
productor, importador o vendedor tenga su sede. El codigo se
completard con una referencia al Estado miembro en cuestion. El
nombre y la direccion de cualquier otra persona fisica o juridica
implicada en la distribucién comercial distinta del embotellador,
productor, importador o vendedor indicados por un cédigo tam-
bién aparecerdn en la etiqueta del vino de que se trate.

6.  Cuando el nombre o la direccién del embotellador, produc-
tor, importador o vendedor conste de, o contenga, una denomi-
nacién de origen o indicacién geografica protegida, deberd
aparecer en la etiqueta:

a) en caracteres de un tamafio no superior a la mitad del de los
utilizados para la denominacioén de origen o indicacion geo-
grafica protegida o para la designacion de la categoria de pro-
ducto vitivinicola en cuestion, o

b) utilizando un cddigo conforme a lo dispuesto en el apar-
tado 5, parrafo segundo.

Los Estados miembros podran decidir qué opcién se aplica a los
productos elaborados en sus territorios.

Articulo 57

Indicacion de la explotacién viticola

1. Los términos que hagan referencia a una explotacion viti-
cola enumerada en el anexo XIII, distintos de la indicacién del
nombre del embotellador, productor o vendedor, estaran reserva-
dos a los vinos con denominacién de origen o indicacién geogra-
fica protegida a condicién de que:

a) el vino se elabore exclusivamente con uvas cosechadas en
viflas que pertenezcan a esa explotacion viticola;

b) la vinificacion se efectde en su totalidad en esa explotacién
viticola;

¢) los Estados miembros regulen el uso de sus respectivos tér-
minos enumerados en el anexo XIII y que los terceros paises
establezcan las normas de utilizacion aplicables a sus respec-
tivos términos enumerados en el anexo XIII, incluidos los que
emanan de las organizaciones profesionales representativas.

2. El nombre de una explotacién viticola s6lo podrd ser utili-
zado por otros agentes econdmicos implicados en la comerciali-
zaci6n del producto si la explotacién viticola en cuestion estd de
acuerdo con dicha utilizacion.

Articulo 58

Indicacién del contenido de azdcar

1. Los términos que figuran en el anexo XIV, parte A, del pre-
sente Reglamento que indiquen el contenido de azticar aparece-
rdn en la etiqueta de los productos contemplados en el articulo 59,
apartado 1, letra g), del Reglamento (CE) n® 479/2008.

2. Siel contenido de aziicar de los productos, expresado en
términos de fructosa y glucosa (incluida cualquier sacarosa), jus-
tifica el uso de dos de los términos enumerados en el anexo XIV,
parte A, sélo se elegird un término.

3. Sin perjuicio de las condiciones de utilizacién descritas en
el anexo XIV, parte A, el contenido de azicar no podra ser supe-
rior ni inferior en mds de 3 gramos por litro al contenido de azi-
car indicado en la etiqueta del producto.
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Articulo 59

Excepciones

De conformidad con el articulo 59, apartado 3, letra b), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, los términos «denominacion de origen pro-
tegida» podrdn omitirse en los vinos que lleven las denominaciones
de origen protegidas siguientes, a condicién de que esta posibili-
dad esté regulada en la normativa del Estado miembro o en las
normas aplicables en el tercer pais de que se trate, incluidas las
que emanen de las organizaciones profesionales representativas:

a) Chipre: Koupavdapia (Commandaria);
b) Grecia: Tapog (Samos);
c) Espafia: Cava,
Jerez, Xéres o Sherry,
Manzanilla;
d) Francia: Champagne;
e) Italia: Asti,
Marsala,
Franciacorta;
f) Portugal: Madeira o Madeére,

Port u Oporto.

Articulo 60

Disposiciones especificas para los vinos espumosos
gasificados, vinos de aguja gasificados y vinos espumosos

de calidad

1. Los términos «vino espumoso gasificado» y «ino de aguja gasi-

ficado, a los que se hace referencia en el anexo IV del Reglamento
(CE) n° 479/2008, se completardn en caracteres del mismo tipo y
tamario con los términos «obtenido por adicién de diéxido de carbono»
u «obtenido por adicién de anhidrido de carbono», a no ser que la len-
gua utilizada indique por si misma que se ha afiadido diéxido de
carbono.

Los términos «obtenido por adicion de didxido de carbono» u «obtenido
por adicion de anhidrido de carbono» apareceran incluso cuando se
aplique el articulo 59, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

2. Encel caso de los vinos espumosos de calidad, la referencia a
la categoria del producto viticola podra omitirse en los vinos en
cuyas etiquetas figure el término «Sekt».

SECCION 2

Indicaciones facultativas

Articulo 61

Afio de la cosecha

1. El afio de la cosecha, al que se hace referencia en el
articulo 60, apartado 1, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008,
podré aparecer en las etiquetas de los productos contemplados en
el articulo 49, a condicidn de que al menos el 85 % de las uvas uti-
lizadas para elaborar los productos haya sido vendimiada el afio
en cuestion. Esta cifra no incluird:

a) cualquier cantidad de productos utilizados en la edulcora-
cion, icor de expedicion» o licor de tiraje», o

b) cualquier cantidad de productos a los que se hace referencia
en el anexo IV, apartado 3, letras e) y f), del Reglamento (CE)
n® 479/2008.

2. En el caso de los productos obtenidos tradicionalmente a
partir de uvas vendimiadas en enero o febrero, el aflo de cosecha
que deberd aparecer en la etiqueta de los vinos serd el del afio civil
anterior.

3. Los productos sin denominacién de origen o indicacién
geografica protegida también cumplirdn los requisitos estableci-
dos en los apartados 1y 2 del presente articulo y en el articulo 63.

Articulo 62
Nombre de la variedad de uva de vinificacién

1. Los nombres, o respectivos sindnimos, de las variedades de
uva de vinificacién contemplados en el articulo 60, apartado 1,
letra b), del Reglamento (CE) n°® 479/2008, utilizados en la elabo-
racién de los productos a los que se hace referencia en el
articulo 49 del presente Reglamento, podrén figurar en las etique-
tas de los productos en cuestién en funcién de las condiciones
previstas en las letras a) y b) del presente articulo.

a) En el caso de los vinos producidos en la Comunidad Euro-
pea, los nombres o sinénimos de las variedades de uva de
vinificacién serdn aquéllos que figuran en la clasificacion de
las variedades de uva de vinificacion a la que se hace referen-
cia en el articulo 24, apartado 1, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

En el caso de los Estados miembros exentos de la obligacion
de clasificacion, prevista en el articulo 24, apartado 2, del
Reglamento (CE) n® 479/2008, los nombres o sinénimos de
las variedades de uva de vinificacién serdn los que figuran en
la «Lista internacional de variedades de vid y sus sinénimos»
gestionada por la Organizacion Internacional de la Vifia y el
Vino (OIV).

b) Enel caso de los vinos originarios de terceros paises, las con-
diciones de utilizacion de los nombres o sindnimos de las
variedades de uva de vinificacion se ajustardn a las normas
aplicables a los productores de vino en el tercer pais de que
se trate, incluidas las que emanen de organizaciones profe-
sionales representativas, y los nombres de las variedades de
uva de vinificacién o sus sindnimos figuren, al menos, en una
de las siguientes listas:

i) la de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino
(o),

ii) la de la Unién para la Protecciéon de Obtenciones Vege-
tales (UPOV),

i) la del Consejo Internacional sobre Recursos Fitogenéti-
cos (CIRE).

¢) En el caso de los productos con denominacién de origen o
indicacion geografica protegida o con una indicacién geogra-
fica de un tercer pafs, los nombres de las variedades de uva
de vinificacién o sus sinénimos podran mencionarse en las
siguientes condiciones:

i)  sise menciona el nombre o sindnimo de sélo una varie-
dad de uva de vinificacion, al menos el 85 % de los pro-
ductos han sido elaborados a partir de dicha variedad,
excluyendo:

— cualquier cantidad de productos utilizados en la
edulcoracién, dicor de expedicién» o dlicor de tiraje», o
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— cualquier cantidad de productos a los que se hace
referencia en el anexo IV, apartado 3, letras ) y f),
del Reglamento (CE) n® 479/2008.

ii) Si se menciona el nombre o sinénimo de dos o mas
variedades de uva de vinificacion, el 100 % de los pro-
ductos en cuestion han sido elaborados a partir de dichas
variedades, excluyendo:

— cualquier cantidad de productos utilizados en la
edulcoracién, dicor de expedicién» o dicor de tiraje», o

— cualquier cantidad de productos a los que se hace
referencia en el anexo IV, apartado 3, letras ) y f),
del Reglamento (CE) n® 479/2008.

En el caso contemplado en el inciso ii), las variedades de
uva de vinificacion deberdn aparecer en orden descen-
dente en funcién de la proporcién utilizada y en carac-
teres del mismo tamafio.

d) En el caso de los productos sin denominacién de origen o
indicaciéon geogréfica protegida, podrdin mencionarse los
nombres o sinénimos de las variedades de uva de vinificacion
a condicion de que se cumplan los requisitos establecidos en
el apartado 1, letras a) o b), y ¢), del presente articulo y en el
articulo 63.

2. En el caso de los vinos espumosos y de los vinos espumo-
sos de calidad, los nombres de la variedad de uva de vinificacién
utilizados para completar la descripcion del producto, a saber,
«pinot blanco», «pinot negro», «pinot meunier» o «pinot gris» y los nom-
bres equivalentes en las otras lenguas comunitarias, podran sus-
tituirse por el sinénimo «pinot».

3. No obstante lo dispuesto en el articulo 42, apartado 3, del
Reglamento (CE) n® 479/2008, los nombres y sinénimos de las
variedades de uva de vinificacién enumerados en el anexo XV,
parte A, del presente Reglamento, que contengan o consistan en
una denominacion de origen o una indicaciéon geogréfica prote-
gida sélo podran figurar en la etiqueta de un producto con deno-
minacion de origen o indicacion geografica protegida o con una
indicacion geografica de un tercer pais si han sido autorizados en
virtud de las normas comunitarias en vigor el 11 de mayo de
2002 o en la fecha de adhesién del Estado miembro, si ésta fuera
posterior.

4. Los nombres y sinénimos de las variedades de uva de vinifi-
cacion enumerados en el anexo XV, parte B, del presente Regla-
mento, que contengan parte de una denominacion de origen o
indicacion geografica protegida y hagan referencia directamente al
elemento geografico de la denominacion de origen o indicacién
geografica protegida en cuestion, s6lo podrén figurar en la etiqueta
de un producto con denominacion de origen o indicacion geogra-
fica protegida o con una indicacion geografica de un tercer pais.

Articulo 63

Normas especificas relativas a las variedades de uva de
vinificacion y a los afios de la cosecha de los vinos sin
denominacién de origen o indicacién geogrifica protegida

1. Los Estados miembros designardn a la autoridad o autori-
dades competentes responsables de garantizar la certificacion pre-
vista en el articulo 60, apartado 2, letra a), del Reglamento (CE)
n°® 479/2008, con arreglo a los criterios establecidos en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n°® 882/2004 del Parlamento Euro-
peo y del Consejo (4).

(") DO L 165 de 30.4.2004, p. 1.

2. Lacertificacion del vino en cualquier fase de la produccion,
incluso durante el envasado del mismo, estard garantizada por:

a) la autoridad o autoridades competentes mencionadas en el
apartado 1, o

b) uno o varios organismos de control en el sentido del
articulo 2, parrafo segundo, punto 5, del Reglamento (CE)
n° 882/2004 que actien como organismo de certificacion
del producto de conformidad con los criterios establecidos en
el articulo 5 de dicho Reglamento.

La autoridad o autoridades mencionadas en el apartado 1 debe-
rdn ofrecer garantias adecuadas de objetividad e imparcialidad y
contar con el personal cualificado y los recursos necesarios para
desempefiar sus tareas.

Los organismos de certificacién mencionados en el parrafo pri-
mero, letra b), deberan cumplir la Norma Europea EN 45011 o la
Guia ISO/IEC 65 (Criterios generales relativos a los organismos de
certificacién de productos) y, a partir del 1 de mayo de 2010,
estar acreditados de acuerdo con dicha Norma o Guia.

Los costes de la certificacion correran a cargo de los agentes eco-
némicos sujetos a ella.

3. El procedimiento de certificacion previsto en el articulo 60,
apartado 2, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008, deberd
aportar pruebas administrativas de la veracidad de la variedad, o
variedades, de uva de vinificacién o del afio de la cosecha que figu-
ran en la etiqueta de los vinos de que se trate.

Ademds, los Estados miembros productores podran decidir:

a) llevar a cabo, sobre muestras anénimas, un examen organo-
léptico olfativo y gustativo del vino con el fin de verificar que
la caracteristica esencial del mismo se debe a la variedad, o
variedades, de uva de vinificacion utilizadas;

b) un examen analitico en el caso de los vinos elaborados a par-
tir de una sola variedad de uva de vinificacién.

La(s) autoridad(es) competente(s) o el (los) organismo(s) de con-
trol, a los que se hace referencia en los apartados 1y 2, llevardn a
cabo el procedimiento de certificacién en el Estado miembro
donde haya tenido lugar la produccion.

La certificacion se llevard a cabo a través de:

a) controles aleatorios basados en un anlisis de riesgos;
b) por muestreo, o

¢) mediante controles sistematicos.

Los controles aleatorios se basardn en un plan de control previa-
mente elaborado por la autoridad que cubra diferentes fases de
produccion del producto. El plan de control serd conocido por los
agentes economicos. Los Estados miembros seleccionaran aleato-
riamente el nimero minimo de agentes econémicos que deberdn
someterse a este control.
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Los Estados miembros garantizaran que el nimero, naturaleza y
frecuencia de los controles por muestreo sean representativos del
conjunto de la zona geogréfica delimitada de que se trate y resul-
ten adecuados al volumen de productos del sector vitivinicola
comercializados o almacenados para su comercializacion.

Los controles aleatorios podran combinarse con los controles por
muestreo.

4. Enlo que atafie al articulo 60, apartado 2, letra a), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, los Estados miembros productores vela-
rdn por que los productores de los vinos en cuestion tengan la
autorizacion del Estado miembro donde tiene lugar la produccion.

5. Por lo que se refiere al control, incluida la trazabilidad, los
Estados miembros productores se asegurardn de que se apliquen
el titulo V del Reglamento (CE) n® 555/2008 y el Reglamento (CE)
n° 606/2009.

6.  En el caso de los vinos transfronterizos, contemplados en el
articulo 60, apartado 2, letra c), del Reglamento (CE) n® 479/2008,
la certificacion podré ser efectuada por cualquiera de las autori-
dades del Estado miembro de que se trate.

7. En el caso de los vinos producidos de conformidad con el
articulo 60, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008, los
Estados miembros podrdn decidir emplear los términos «wino
varietal» completado con el nombre o nombres:

a) del (de los) Estado(s) miembro(s) de que se trate;
b) de la variedad, o variedades, de uva de vinificacion.

En el caso de los vinos sin denominacién de origen protegida,
indicacion geografica protegida ni indicacién geografica produci-
dos en terceros paises, en cuyas etiquetas figure el nombre de una
o mds variedades de uva de vinificacién o el aflo de cosecha, los
terceros paises podran decidir emplear los términos «vino varie-
tal» completados con el (los) nombre(s) del (de los) tercer(os)
pais(es) de que se trate.

En caso de que se indique el nombre o nombres del (de los) Esta-
do(s) miembro(s) o del (de los) tercer(os) pais(es), no se aplicard el
articulo 55 del presente Reglamento.

8. Losapartados 1 a 6 se aplicardn a los productos elaborados
con uvas vendimiadas a partir de 2009, inclusive.

Articulo 64

Indicacién del contenido de azicar

1. Salvo disposicion en contrario del articulo 58 del presente
Reglamento, el contenido de azicar expresado como fructosa y
glucosa previsto en el anexo XIV, parte B, del presente Regla-
mento, podrd figurar en la etiqueta de los productos a los que se
hace referencia en el articulo 60, apartado 1, letra c), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008.

2. Siel contenido de aziicar de los productos justifica el uso de
dos de los términos enumerados en el anexo XIV, parte B, del pre-
sente Reglamento se elegird s6lo un término.

3. Sin perjuicio de las condiciones de utilizacién descritas en
el anexo XIV, parte B, del presente Reglamento, el contenido de
azlicar no podré ser superior ni inferior en mas de 1 gramo por
litro al que aparece en la etiqueta del producto.

4. El apartado 1 no se aplicard a los productos mencionados
en los apartados 3, 8 y 9 del anexo IV del Reglamento (CE)
n°® 479/2008 a condicién de que los Estados miembros o terce-
ros paises regulen las condiciones de utilizacién de la indicacién
del contenido de azicar.

Articulo 65

Indicacién de los simbolos comunitarios

1. Los simbolos comunitarios mencionados en el articulo 60,
apartado 1, letra ¢), del Reglamento (CE) n°® 479/2008 podrin
figurar en las etiquetas de los vinos tal como se contempla en el
anexo V del Reglamento (CE) n® 1898/2006 de la Comision (*).
No obstante lo dispuesto en el articulo 59, las indicaciones
«DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA» e INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA» dentro de los simbolos podra ser
sustituida por términos equivalentes en otra lengua oficial de la
Comunidad tal como se establece en dicho anexo.

2. Silos simbolos comunitarios o las indicaciones menciona-
dos en el articulo 60, apartado 1, letra e), del Reglamento (CE)
n° 479/2008 aparecen en la etiqueta de un producto, irdn acom-
pafiados de la denominacién de origen o indicacién geografica
protegida correspondiente.

Articulo 66

Términos que se refieren a determinados métodos de
produccién

1. De conformidad con el articulo 60, apartado 1, letra f), del
Reglamento (CE) n® 479/2008, los vinos comercializados en la
Comunidad podran llevar indicaciones que hagan referencia a
determinados métodos de produccién, como, por ejemplo, los
contemplados en los apartados 2, 3, 4, 5y 6 del presente articulo.

2. Para designar vinos fermentados, criados o envejecidos en
recipientes de madera con denominacién de origen o indicacién
geogrifica protegida o con una indicacién geografica de un tercer
pais s6lo podran utilizarse las indicaciones que figuran en el anexo
XVI. No obstante, para tales vinos, los Estados miembros y los ter-
ceros paises podrdn aprobar otras indicaciones, equivalentes a las
establecidas en el anexo XVI.

Estard permitido utilizar una de las indicaciones contempladas en
el parrafo primero cuando el vino haya sido envejecido en un reci-
piente de madera conforme a la legislacién nacional vigente, aun
cuando se haya prolongado el envejecimiento en otro tipo de
recipiente.

Las indicaciones mencionadas en el pdrrafo primero no podrin
utilizarse para designar vinos elaborados con ayuda de trozos de
madera de roble, aun cuando se hayan utilizado al mismo tiempo
recipientes de madera.

3. La mencion «fermentacion en botella» s6lo podrd utilizarse
para la designacién de vinos espumosos con denominacién de
origen o indicacién geogréfica protegida de un tercer pais o de
vinos espumosos de calidad a condicion de que:

a) el producto utilizado se haya hecho espumoso en una
segunda fermentacion alcohdlica en botella;

(") DO L 369 de 23.12.2006, p. 1.
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b) la duracién del proceso de elaboracién que incluya el enve-
jecimiento en la empresa de produccion, calculada a partir de
la fermentacién destinada a hacer el vino base espumoso, no
sea inferior a nueve meses;

¢) laduracion de la fermentacion destinada a hacer el vino base
espumoso y la duracién de la presencia del vino base en las
lias haya sido, como minimo, de noventa dias, y

d) el producto utilizado haya sido retirado de las lias por filtra-
cién segtin el método de trasvase o por degiielle.

4. Las menciones «fermentacion en botella segiin el método tradi-
cional» o «método tradicional» o «método cldsico» o «método tradicional
cldsico», sélo podran utilizarse para la designacién de vinos espu-
mosos con denominacién de origen o indicacién geogréfica pro-
tegida de un tercer pais o de vinos espumosos de calidad siempre
que el producto:

a) se haya hecho espumoso en una segunda fermentacion alco-
hoélica en botella;

b) haya permanecido sin interrupcién en las lias y en la misma
empresa durante al menos nueve meses a partir de la consti-
tucién del vino base;

¢) haya sido retirado de las lias por degiielle.

5. La mencién «Crémant» sélo podra utilizarse en los vinos
espumosos de calidad blancos o «rosé» con denominacién de ori-
gen o indicacion geografica protegida de un tercer pais siempre
que:

a) las uvas hayan sido vendimiadas a mano;

b) el vino se haya elaborado a partir del mosto obtenido por
presion de uvas enteras o despalilladas y la cantidad de mosto
obtenido por 150 kg de uvas no sea superior a 100 litros;

¢) el contenido méaximo de diéxido de azufre no sea superior
a 150 mg/l;

d) el contenido de aziicar sea inferior a 50 gfl;
e¢) el vino cumpla los requisitos establecidos en el apartado 4, y

f)  sin perjuicio del articulo 67, el término «Crémant» aparezca en
las etiquetas de vinos espumosos de calidad junto con el
nombre de la unidad geografica que abarca la zona delimi-
tada de la denominacién de origen o indicacién geografica
protegida de un tercer pais en cuestion.

Las letras a) y f) no se aplicardn a los productores que sean pro-
pietarios de marcas que contengan el término «crémant» registra-
das antes del 1 de marzo de 1986.

6.  Las referencias a la produccién ecoldgica de las uvas estin
reguladas por el Reglamento (CE) n® 834/2007 del Consejo (1).

(1) DO L 189 de 20.7.2007, p. 1.

Articulo 67

Nombre de una unidad geogrifica menor o mds amplia que
la zona abarcada por la denominacién de origen o la
indicacion geogrifica y referencias a la zona geografica

1. Enlo que atafie al articulo 60, apartado 1, letra g), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008 y sin perjuicio de los articulos 55 y 56
del presente Reglamento, el nombre de una unidad geografica y
las referencias a la zona geografica s6lo podran figurar en las eti-
quetas de vinos con denominacién de origen o indicacion geo-
grafica protegida o con una indicacion geografica de un tercer
pais.

2. En cuanto al uso del nombre de una unidad geogréfica
menor que la zona abarcada por la denominacién de origen o la
indicacién geografica, la zona de la unidad geogréfica en cuestién
deberd definirse correctamente. Los Estados miembros podrdn
establecer normas relativas al uso de estas unidades geogréficas.
Al menos el 85 % de las uvas con las que se haya elaborado el
vino deberd proceder de esa unidad geografica menor. El 15 %
restante procederd de la zona geografica delimitada de la denomi-
nacién de origen o indicacion geogréfica de que se trate.

Los Estados miembros podran decidir, en el caso de las marcas
registradas o de las marcas establecidas por el uso antes del
11 de mayo de 2002 que contengan o consistan en el nombre de
una unidad geografica menor que la zona abarcada por la deno-
minacién de origen o indicacion geogréfica y las referencias a la
zona geografica de los Estados miembros de que se trate, no apli-
car los requisitos previstos en las frases tercera y cuarta del parrafo
primero.

3. El nombre de una unidad geografica menor o mds amplia
que la zona abarcada por la denominacién de origen o la indica-
cion geografica o las referencias a la zona geografica constard de:

a) un lugar o una unidad que agrupe varios lugares;
b) un municipio o parte de municipio;
¢) una subregi6n o parte de subregion viticola;

d) una zona administrativa.

SECCION 3

Normas sobre determinadas formas y cierres de botella
especificos y disposiciones complementarias previstas por los
Estados miembros productores

Articulo 68

Condiciones de uso de determinadas formas de botella
especificas

Para poder ser incluida en la lista de tipos especificos de botella
que figura en el anexo XVII, un tipo de botella deberd cumplir los
siguientes requisitos:

a) utilizarse exclusiva, legitima y tradicionalmente desde hace
25 afios para un vino con una denominacion de origen o
indicacién geogréfica protegida particular, y
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b) los consumidores asociardn su uso con un vino con una
denominacién de origen o indicacion geografica protegida
particular.

En el anexo XVII se recogen las condiciones de utilizacion de los
tipos especificos de botellas reconocidos.

Articulo 69

Normas relativas a la presentacion de determinados
productos

1. El vino espumoso, el vino espumoso de calidad y el vino
espumoso aromatico de calidad sélo se comercializardn o expor-
tardn en botella de vidrio del tipo «ino espumoso» cerrada
mediante:

a) en el caso de las botellas con un volumen nominal superior
a 0,20 litros: un tap6n con forma de champifién, de corcho
u otros materiales autorizados de contacto con los produc-
tos alimenticios sujeto con una ligadura, cubierto, en su caso,
de una chapa, y revestido de una hoja que cubra la totalidad
del tapon y, total o parcialmente, el cuello de la botella;

b) en el caso de las botellas de volumen nominal igual o infe-
rior a 0,20 litros: cualquier otro dispositivo de cierre
apropiado.

2. Los Estados miembros podran decidir que el requisito esta-
blecido en el apartado 1 se aplique a:

a) los productos embotellados tradicionalmente en tales bote-
llas y que:

i) estén enumerados en el articulo 25, apartado 2, letra a),
del Reglamento (CE) n® 479/2008,

ii) estén enumerados en los apartados 7, 8 y 9 del anexo IV
del Reglamento (CE) n® 479/2008,

i) estén enumerados en el Reglamento (CEE) n® 1601/91
del Consejo (1), o

iv) tengan un grado alcohdlico volumétrico adquirido igual
o inferior a 1,2 % vol;

b) otros productos distintos de los contemplados en la letra a),
a condicion de que no induzcan a error a los consumidores
en cuanto a la verdadera naturaleza del producto.

Articulo 70

Disposiciones complementarias establecidas por los
Estados miembros productores relativas al etiquetado
y a la presentacion

1. Enel caso de los vinos con denominacion de origen o indi-
cacién geografica protegida producidos en los territorios respec-
tivos de los Estados miembros, la utilizacién de las indicaciones
contempladas en los articulos 61, 62 y 64 a 67 podra ser obliga-
toria, prohibirse o limitarse mediante la introduccién de condi-
ciones mds estrictas que las previstas en el presente capitulo a
través de los correspondientes pliegos de condiciones de esos
vinos.

() DO L 149 de 14.6.1991, p. 1.

2. Enlo que respecta a los vinos sin denominacién de origen o
indicacién geogréfica protegida producidos en los respectivos
territorios, los Estados miembros podrdn hacer obligatorias las
indicaciones mencionadas en los articulos 64 y 66.

3. A efectos de control, los Estados miembros podran decidir
definir y regular otras indicaciones, distintas de las enumerados en
el articulo 59, apartado 1, y en el articulo 60, apartado 1, del
Reglamento (CE) n® 479/2008, con respecto a los vinos produci-
dos en sus territorios respectivos.

4. A efectos de control, los Estados miembros podran decidir
aplicar los articulos 58, 59 y 60 del Reglamento (CE) n® 479/2008
a los vinos embotellados en sus territorios respectivos pero toda-
via no comercializados ni exportados.

CAPITULO V
DISPOSICIONES GENERALES, TRANSITORIAS Y FINALES

Articulo 71

Nombres de vinos protegidos en virtud del Reglamento
(CE) n° 14931999

1. La Comisién indicard la fecha de recepcion y el niimero de
expediente en cualquier documento enviado por los Estados
miembros al amparo del articulo 51, apartado 2, del Reglamento
(CE) n® 479/2008, relativo a una denominacién de origen o indi-
cacion geogrifica, tal como se contempla en el articulo 51, apar-
tado 3, de dicho Reglamento.

El Estado miembro en cuestion recibird un acuse de recibo en el
que se indicard como minimo:

a) el nimero de expediente,
b) el nimero de documentos recibidos, y
¢) la fecha de recepcién de los documentos.

La fecha de presentacion de los documentos a la Comision serd la
fecha de inscripcién de los mismos en el registro de correo de la
Comision.

2. La Comisi6én adoptard la decisién de cancelar una denomi-
nacién de origen o indicacién geogréfica, de conformidad con el
articulo 51, apartado 4, del Reglamento (CE) n® 479/2008, sobre
la base de los documentos que obren en su poder al amparo del
articulo 51, apartado 2, de dicho Reglamento.

Articulo 72

Etiquetado temporal

1. No obstante lo dispuesto en el articulo 65 del presente
Reglamento, los vinos con denominacién de origen o indicacién
geogrifica, cuya denominacién de origen o indicacion geografica
correspondiente cumpla los requisitos contemplados en el
articulo 38, apartado 5, del Reglamento (CE) n® 479/2008, se eti-
quetardn de conformidad con las disposiciones que figuran en el
capitulo IV del presente Reglamento.
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2. Cuando la Comision decida no otorgar proteccién a una
denominacién de origen o indicaciéon geogréfica en virtud del
articulo 41 del Reglamento (CE) n® 479/2008, los vinos etique-
tados de conformidad con el apartado 1 del presente articulo se
retirardn del mercado o se reetiquetardn con arreglo al capitulo IV
del presente Reglamento.

Articulo 73

Disposiciones transitorias

1. Los nombres de vino que, a fecha de 1 de agosto de 2009,
hayan sido reconocidos por los Estados miembros como deno-
minacién de origen o indicacion geografica, pero no hayan sido
publicados por la Comisi6n al amparo del articulo 54, apartado 5,
del Reglamento (CE) n® 1493/1999 o del articulo 28 del Regla-
mento (CE) n® 753/2002, estardn sujetos al procedimiento pre-
visto en el articulo 51, apartado 1, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

2. Cualquier modificacién del pliego de condiciones relativa a
nombres de vinos protegidos en virtud del articulo 51, apartado 1,
del Reglamento (CE) n® 479/2008, o a nombres de vinos no pro-
tegidos en virtud del articulo 51, apartado 1, del Reglamento (CE)
n° 479/2008, que haya sido notificada al Estado miembro a mds
tardar el 1 de agosto de 2009, estard sujeta al procedimiento men-
cionado en el articulo 51, apartado 1, del Reglamento (CE)
n°® 479/2008 a condicion de que el Estado miembro comunique
ala Comision, a mas tardar el 31 de diciembre de 2011, una deci-
sién de aprobacién y un expediente técnico conforme a lo dis-
puesto en el articulo 35, apartado 1, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

3. Los Estados miembros que no hayan adoptado las disposi-
ciones legales, reglamentarias o administrativas necesarias para
dar cumplimiento al articulo 38 del Reglamento (CE)
n° 479/2008 antes del 1 de agosto de 2009, lo hardn antes del
1 de agosto de 2010. Mientras tanto, los articulos 9, 10, 11y 12
se aplicaran mutatis mutandis como «procedimiento nacional pre-
liminar» mencionado en el articulo 38 del Reglamento (CE)
n° 479/2008 en los Estados miembros de que se trate.

4. Los vinos comercializados o etiquetados antes del
31 de diciembre de 2010 que satisfagan las disposiciones perti-
nentes aplicables antes del 1 de agosto de 2009 podran comer-
cializarse hasta el agotamiento de las existencias.

Articulo 74

Derogaciones

Quedan derogados los Reglamentos (CE) n® 1607/2000 y (CE)
n® 753/2002.

Articulo 75

Entrada en vigor

El presente Reglamento entrard en vigor el séptimo dia siguiente
al de su publicacién en el Diario Oficial de la Union Europea.

Serd aplicable a partir del 1 de agosto de 2009.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en cada

Estado miembro.

Hecho en Bruselas, 14 de julio de 2009.

Por la Comisién
Mariann FISCHER BOEL
Miembro de la Comisidn
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ANEXO 1
SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA DENOMINACION DE ORIGEN O DE UNA INDICACION GEOGRAFICA

Fecha de recepcion (DDMM/AAAA) .. couiinii e e et

[espacio reservado a la Comision]
Namero de paginas (INCIUIA €STa) ......iuuniien ittt
Lengua empleada para la presentacion de la SOLCItUd ........oouuiiiiiiiiiiiiii e

NUMET0 de EXPEAICIITE ...ttt e ettt

[espacio reservado a la Comision]

Solicitante

Nombre de la persona juridica 0 fISICa .........iuuiiniiti e
Direccion completa (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, Pais) «........eeuuiuuneiuniiiiniii e
Estatuto juridico, tamafio y composicion (cuando se trate de personas JUridicas) «...........eeuuseuuneiuneeiinerieiiineiieeiineiieenens
NACIONALIAAA ...t e e

Teléfono, fax, COTTEO ElECIONICO ... .. nee et e e e

Intermediario
—  Estado(s) miembro(s) (*)

— Autoridad del tercer pais (¥)
[(*) tachese lo que no proceda]

Nombre(s) del (de 108) INTEIMEdIATIO(S) +.vvurrninetit ettt ettt e e e e e e et e et e e e e et et e e e s eaeaaeaeeneanas
Direccion(es) completa(s) (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, Pais) ...........couveuniuniiuiiuniieiiiiini e

Teléfono, fax, COTre0 ElECIIOMICO ... ...i'it ittt et et

Nombre que debe reGISLIAISe ............coiuiiiiiiii ittt
— Denominacién de origen (¥)

— Indicacién geogrifica (*)
[(*) tachese lo que no proceda]

Prueba de la proteccion en el tercer PALS ...........coouuiiiiiniiiiit it

Categorias de productos VIHCOIAS ..............oiiiiiii i e

[en hojas separadas]

Pliego de condiciones
NGIMEIO A€ PAZINAS ettt eiit ettt ettt ettt ettt e e et e e e e et e eeae e

Nombre(s) del (de 108) fITMANTE(S) .....vuiveieiit ettt e
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ANEXO 11

DOCUMENTO UNICO

Fecha de recepcion (DD/MM/[AAAA) .....couiiuii et

[espacio reservado a la Comision]

Nimero de paginas (incluida €Sta) ...........ooiiiiiiiiii e
Lengua empleada para la presentacion de la solicitud .............ocooviiiiiiiiiiniiiiii .

NUMEro de eXPEICIITE .. o..vuitt ittt

[espacio reservado a la Comision]

Solicitante

Nombre de la persona juridica 0 fiSiCa ..........coiiitiiiiiiii
Direccion completa (nombre de la calle y niimero, ciudad y cddigo postal, pats) ..........cc.veeeuriiineirineriiiinnennn.
Estatuto juridico (cuando se trate de personas JUITACAS) ..........evuueruneiun sttt
NACIONAIAAA .....eieeie e
Intermediario

—  Estado(s) miembro(s) (*)

— Autoridad del tercer pais ()
[(*) tdchese lo que no proceda]

Nombre(s) del (de 10s) INtermediariofs) ..........euueuneiriineieit ettt e
Direccidn(es) completa(s) (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, pais) ...........ecuuveeuniiunneiineennnes
Nombre que debe regiStrarse .............c...oviiiiiiiiiiiiiiiiiiii e

— Denominacién de origen (*)

— Indicacién geografica (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]

Descripcion del (de 108) VIIO(S) (1) +.vvnerninineie et

Indicacién de términos tradicionales, a los que se hace referencia en el articulo 54, apartado 1, letra a) (3), que estdn
vinculados a esta denominacion de origen o indicacion geogrifica ...................ccooeiiiii.

Pricticas enoldgicas eSpecificas (%) ............oooiuiiiiiiiiiii e
Zona delimitada ...............ooiiiiiiiiiii e
Rendimiento Maximo por NECLAEA ... .....iiuuiuniit ittt
Variedades de uva de vinificacién autorizadas ........................cooiiiii
Vinculo con la zona geografica (*) ...........oooiiiiiiiiiii i

Otras CONGICIONES (3) .....uieit ittt

Referencia al pliego de condiciones

() Incluida una referencia a los productos cubiertos por el articulo 33, apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008.
() Articulo 54, apartado 1, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008.

(}) Optativo.

(*) Describase la naturaleza especifica del producto y de la zona geogréfica y el nexo causal entre ambos.
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SOLICITUD DE OPOSICION A UNA DENOMINACION DE ORIGEN O INDICACION GEOGRAFICA

Fecha de recepcion (DDMM/AAAA) ...c.umnii e et

[espacio reservado a la Comision]

Nuimero de paginas (INClUIda €SLA) ........c..uiiitiii it
Lengua de la sOlicitud de OPOSICION ...c.uuieuniiit ittt

NUMETO e EXPEAIEIIEE ..ttt ettt ettt e et ettt e e e e e

[espacio reservado a la Comision]

Oponente

Nombre de la persona juridica o fisica

Direccion completa (nombre de la calle y niimero, ciudad y cédigo postal, pais)
Nacionalidad ...

Teléfono, fax, COrTE0 ElECIIONICO .. .. uee et e e e e e e

Intermediario

— Estado(s) miembro(s) (*)

ANEXO III

— Autoridad del tercer pais (optativo) (*)

[(*) tachese lo que no proceda]

Nombre(s) del (de los) intermediario(s)

Direccion(es) completa(s) (nombre de la calle y niimero, ciudad y cédigo postal, pais)

Nombre objeto de 1a OPOSICION ...........cooiiiiiiiiiii e

— Denominacién de origen (¥)

— Indicaci6n geogrifica (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]

Derechos adquiridos

— Denominacién de origen protegida ()

— Indicacién geografica protegida (¥)

— Indicacién geogréfica nacional (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]

INUIMEIO @ TEGISLIO .. e.ett ittt ettt ettt ettt e e et e e enas

Fecha de registro (DD/MM/AAAA)

— Marca

STMDOIO ...
Lista de ProdUCLOS J SEIVICIOS «....evuuiiitiit ettt et ettt et
INUIMIETO € TEZISTIO ..ttt ettt ettt ettt et e et et et et e e e e et et e e eeees
FECha d@ TEZISTIO vttt
PalS € OTIZEI .. ie et e

Reputacion/notoriedad (¥) ...... .. et

[(*) tachese lo que no proceda]

Motivos para la objecion

— Articulo 42, apartado 1, del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)

— Articulo 42, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)
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— Articulo 43, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)

— Articulo 45, apartado 2, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008 ()
— Articulo 45, apartado 2, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (¥)
— Articulo 45, apartado 2, letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*

/
— Articulo 45, apartado 2, letra d), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*
[(*) tdchese lo que no proceda]

Explicacion del (de 10S) MOLIVO(S) ... ...uiinniiiii ettt et

Nombre del firmante
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ANEXO IV

SOLICITUD DE MODIFICACION DE UNA DENOM!NACI()N DE ORIGEN O DE UNA INDICACION
GEOGRAFICA

Fecha de recepcion (DDMM/AAAA) .. ..uini e et

[espacio reservado a la Comision]

Nimero de paginas (Incluida €Sta) ..........co..iiiiiiiiiiiii i e
Lengua de la solicitud de modificacion ..............ooiiiiiiii e
NUMETO e EXPEAIEIITE ...t et et et e ettt
[espacio reservado a la Comision]

Intermediario

—  Estado(s) miembro(s) (*)

— Autoridad del tercer pais (optativo) (¥)
[(*) tdchese lo que no proceda]

Nombre(s) del (de 108) INEErMEdIArIOS) ...uvvevniris ettt et e e e e e e e e e e et et e e e e e e e aaaeanas
Direccion(es) completa(s) (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, Pais) ........ceuneerneuuneiuneiiineii et

Teléfono, fax, COTTEO ElECIIONICO ... et e e

— Denominacién de origen (¥)
— Indicacién geografica (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]
Ribrica del pliego de condiciones afectada por la modificacion
Nombre protegido ()
Descripcion del producto (*)
Précticas enoldgicas utilizadas ()
Zona geografica (*)
Rendimiento por hectdrea (¥)
Variedades de uva de vinificacion utilizadas (¥)
Vinculo (¥)
Nombre y direccién de las autoridades de control (*)
Otros (¥)
[(*) tdchese lo que no proceda]
Modificacion
— Modificacién del pliego de condiciones que no conlleva una modificacién del documento tnico (*)

Modificacion del pliego de condiciones que conlleva una modificacion del documento tnico (¥)
[(*) tachese lo que no proceda]

— Modificacién menor (¥)
— Modificacién mayor (*)
[(*) tachese lo que no proceda]

Explicacion de la modificaciOn ...............oooiiiiiiiiiiiiiii e

Documento tnico modificado
[en hojas separadas]

NOmbre del fIFMAaNTE ...ttt e
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ANEXO V

SOLICITUD DE CANCELACION DE UNA DENOM[NACION DE ORIGEN O DE UNA INDICACION
GEOGRAFICA

Fecha de recepcion (DDMM/AAAA) ......ouiini et
[espacio reservado a la Comision]

Namero de paginas (INCIUIAA €8LA) .......evuuiiiniii it
Autor de la solicitud de cancelaciOn ..............ooiiiiiiii e

INGMETO d@ EXPEAIEIILE ... evve ettt et ettt et e e et e e e
[espacio reservado a la Comision]

Lengua de la solicitud de cancelacion .................oooiiiiiiiiiiiiiiiiii e
Nombre de la persona jurfdica 0 fiSICa .......c..ieuiitiii e

Direccién completa (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, Pats) ............veuuneeunseiineiieein et
Nacionalidad ...

Teléfono, fax, COrTEO ClECIIONICO ... o.ue et e e e e e

Nombre IMPUGNAA0 ......ooouiiiiiii i e
— Denominacién de origen (*)
— Indicacion geogrifica (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]
Interés legitimo del autor de la SOliCitud ......... ... e

Declaracion del Estado miembro 0 tercer PaiS .............c...vviiiiniiiiiiiiiii et

Motivos de la cancelacién

— Articulo 34, apartado 1, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*

/
— Articulo 34, apartado 1, letra b), del Reglamento (CE) n°® 479/2008 (*
— Articulo 35, apartado 2, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)
— Articulo 35, apartado 2, letra b), del Reglamento (CE) n°® 479/2008 (*
— Articulo 35, apartado 2, letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*
— Articulo 35, apartado 2, letra d), del Reglamento (CE) n°® 479/2008 (*
— Articulo 35, apartado 2, letra e), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*
— Articulo 35, apartado 2, letra f), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)
— Articulo 35, apartado 2, letra g), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)
— Articulo 35, apartado 2, letra h), del Reglamento (CE) n® 479/2008 ()
— Articulo 35, apartado 2, letra i), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)
[(*) tachese lo que no procedal
Fundamentacion del (de 10S) MOLIVO(S) .........oiuiiniiiiiiiie et

INOMDBIe del fIFMANTE ..... et e e
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ANEXO VI

SOLICITUD DE CONVERSION DE UNA DENOMINACIC)N DE ORIGEN PROTEGIDA EN UNA INDICACION
GEOGRAFICA

Fecha de recepcion (DDMM/AAAA) ....oumniiii et

[espacio reservado a la Comision]
Namero de paginas (INCIUIAA €STa) ......euuniien ittt
Lengua empleada para la presentacion de la SOLCItUA ........ooutiiiuiiiiiiii e

INGIMETO A€ EXPEAIEIILE ..ttt ettt ettt et ettt et e e e et e e e et e e e e et e eenaes
[espacio reservado a la Comision]

Solicitante

Nombre de la persona jurfdica 0 fISICa .........iuuiiniiti e
Direccion completa (nombre de la calle y niimero, ciudad y cdigo postal, Pais) «........eeuuevuneiuneiiineiie et
Estatuto juridico, tamafio y composicion (cuando se trate de personas JUridicas) ............co.ueeuuneruneiuinemuneiineiineeineiineennns
NACIONALIAAA ... e e

Teléfono, fax, COTTEO ElECIONICO .. .. nee et e e

Intermediario
—  Estado(s) miembro(s) (*)

— Autoridad del tercer pais (¥)
[(*) tachese lo que no proceda]

Nombre(s) del (de 108) INTEIMEdIATIO(S) +.vvnrrninetit ettt et e e e e e e et e et e e e e e e e et e e e e eaeaaeaaeneanas
Direccion(es) completa(s) (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, Pais) ...........c.uveuiuniiiiiuniieiiiinii e

Teléfono, fax, COTre0 ElECIIOMICO ... . ..i'iris et

Nombre que debe reGISLIArSe ............coouuiiiiiiiiiiii et

Prueba de la proteccion en el tErCer PALS ..........ieuniueiii ettt

Categoria de PrOGUCTO ... ..ottt e e
[en hojas separadas)

Pliego de condiciones
INTUIMETO @ PAGINAS ...ttt ettt ettt e ettt et e ettt

Nombre(s) del (de 108) fIFMANTE(S) ...v.vuivnieiit ettt e e e et aaas
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ANEXO VII
SOLICITUD DE RECONOCIMIENTO DE UN TERMINO TRADICIONAL

Fecha de recepcion (DDMM/AAAA) ......ouiii e

[espacio reservado a la Comision]
Nimero de pdginas (INCluida @STa) ........oouiiiniiiiit i
Lengua de 1a SOHCIEUA .....iiuniii ittt

INUMETO de EXPEAICIITE ... ettt et ettt e et

[espacio reservado a la Comision]

Solicitante
Autoridad competente del Estado miembro (*)
Autoridad competente del tercer pais (*)

Organizacién profesional representativa (¥)

[(*) tdchese lo que no proceda]

Direccion (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo POSLAl, PAIS) . ....vuvuen et
Entidad juridica (sdlo en caso de una organizacion profesional TepreSentativ) .............c.ueuusiuneuneinii i
NACIONALAAA .....oiiiii e

Teléfono, fax, COTEO ElECIIONICO ... n ettt e e e e e

DENOMUENACION .....uiitiiiiiii e et et et
Término tradicional en virtud del articulo 54, apartado 1, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)

Término tradicional en virtud del articulo 54, apartado 1, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008 (¥
[(*) tdchese lo que no proceda]

Lengua
— Articulo 31, letra a) (*)

— Articulo 31, letra b) (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]

Lista de denominaciones de origen o indicaciones geogrificas protegidas en cuestion ................c....cccoeeeeeenn.
Categorias de productos VItICOIAS ..............oiiuiiiiiiii e
DefIMICION ......iiiiiii i e

Copia de las normas
[adjtintese un ejemplar]

NOmMDBre del fITMANTE . ..o e e e
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Fecha de recepcion (DD/MM/AAAA)

ANEXO VIl

SOLICITUD DE OPOSICION A UN TERMINO TRADICIONAL

[espacio reservado a la Comision]

Ndmero de péginas (incluida ésta)
Lengua de la solicitud de oposicién

Namero de expediente

[espacio reservado a la Comision]

Oponente

Nombre de la persona juridica o fisica

Direccion completa (nombre de la calle y niimero, ciudad y cddigo postal, pais)
Nacionalidad

Teléfono, fax, correo electrénico

Intermediario

Nombre(s) del (de los) intermediario(s)

Estado(s) miembro(s) (*)

Autoridad del tercer pais (optativo) ()

[(*) tachese lo que no proceda]

Direccion(es) completa(s) (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, Pais) ...........c..veuriuniiiiiuniieiiiiinii e

Término tradicional objeto de OPOSICION ............c...iiiiiiiiiiiiii it

Derechos adquiridos

Denominacion de origen protegida (*)

Indicacién geografica protegida (*)

Indicacion geografica nacional (¥)
[(*) tachese lo que no proceda]

Nombre .....ooooviviiiiiiiiiiien,

Nimero de registro
Fecha de registro (DD/MM/AAAA)
Marca

Simbolo

Lista de productos y servicios ......

Namero de registro
Fecha de registro

Pais de origen

Reputacién/notoriedad (*) ..........

[(*) tdchese lo que no proceda]

Motivos de la objecion

Articulo 31 (¥
Articulo 35 (¥

Articulo 40, apartado 2, letra a) (*)
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— Articulo 40, apartado 2, letra b) (*)
— Articulo 40, apartado 2, letra ¢) ()
— Articulo 41, apartado 3 (¥)
— Articulo 42, apartado 1 ()
— Articulo 42, apartado 2(¥)

— Articulo 54 del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]

Explicacion del (de 10S) MOLIVO(S) .......uoeeuuneiiii et

INOMDBre del fIFMANTE ..o e e e e
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ANEXO IX
SOLICITUD DE CANCELACION DE UN TERMINO TRADICIONAL

Fecha de recepcion (DDMM/AAAA) .. couiniiii e et e

[espacio reservado a la Comision]
Namero de paginas (INCIUIA €STa) ......iuuniie ittt e
Autor de la solicitud de cancelaciOn ...........ooiuiiuiiii e

NUMET0 de EXPEAICIITE ... vttt ettt et

[espacio reservado a la Comision]

Lengua de la solicitud de cancelacion ...
Nombre de la persona jurfdica 0 fISICa ......c...viiuiiiiiii e
Direccion completa (nombre de la calle y niimero, ciudad y c6digo postal, Pais) ...........uveuniuuiiuniuniiiiinie e
Nacionalidad .........oooiiiii e

Teléfono, fax, COTTEO ElECIIONICO ... ettt e
Término tradicional iMPUGNAdo ..............oiiiiiiiiii e
Interés legitimo del autor de la solicitud .......... ...
Declaracion del Estado miembro 0 terCer PAiS ............couuiiiuniiunetiiieii ettt

Motivos de la cancelacion

— Articulo 31 (¥

— Articulo 35 (¥

— Articulo 40, apartado 2, letra a) (*)
— Articulo 40, apartado 2, letra b) (*)
— Articulo 40, apartado 2, letra ¢) (*)
— Articulo 41, apartado 3 (¥)

— Articulo 42, apartado 1 ()

— Articulo 42, apartado 2 (¥)

— Articulo 54 del Reglamento (CE) n® 479/2008 (*)
[(*) tdchese lo que no proceda]

Fundamentacion del (de 10S) MOLIVO(S) .........coouiiuiiiiiin it

INOMDbre del fIFMANTE ... vttt et
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ANEXO X

PICTOGRAMA AL QUE SE HACE REFERENCIA EN EL ARTICULO 51, APARTADO 2
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ANEXO XI

LISTA DE LAS ORGANIZACIONES PROFESIONALES REPRESENTATIVAS CONTEMPLADAS EN EL
ARTICULO 30, APARTADO 2, Y DE SUS MIEMBROS

P Nombre de las organizaciones Miembros de las organizaciones
Terceros paises . . . B
profesionales representativas profesionales representativas
—  Sudéfrica —  South African Fortified Wine —  Allesverloren Estate
Producers Association (SAFPA) | — Axe Hill

— Beaumont Wines

—  Bergsig Estate

— Boplaas Wine Cellar

— Botha Wine Cellar

—  Bredell Wines

—  Calitzdorp Wine Cellar
—  De Krans Wine Cellar
— De Wet Co-op

—  Dellrust Wines

— Distell

— Domein Doornkraal

—  Du Toitskloof Winery
— Groot Constantia Estate
—  Grundheim Wine Cellar
— Kango Wine Cellar

— KWV International

— Landskroon Wine

— Louiesenhof

— Morgenhog Estate

— Overgaauw Estate

—  Riebeek Cellars

— Rooiberg Winery

—  Swartland Winery

— TTT Cellars

—  Vergenoegd Wine Estate
—  Villiera Wines

—  Withoek Estate




ANEXO XII

LISTA DE TERMINOS TRADICIONALES A LA QUE SE HACE REFERENCIA EN EL ARTICULO 40

Términos tradicionales

Lengua

Vinos (1)

Resumen de la definicién/condiciones de uso (2)

Terceros paises
en cuestiéon

PARTE A — Términos tradicionales a los que se hace referencia en el articulo 54, apartado 1, letra a), del Reglamento (CE) n® 479/2008

BELGICA
Appellation d'origine contrdlée Francesa DOP Términos tradicionales utilizados en vez de «denominacién de origen protegida»
(1,4)
Gecontroleerde oorsprongsbenaming Neerlandesa DOP
(1, 4)
Landwijn IGP Términos tradicionales utilizados en vez de «indicacion geogréfica protegida»
Neerlandesa (1)
Vin de pays Francesa IGP
(1)
BULGARIA
TapaHTMPaHO HAMMEHOBAHNE 3AIPOV3XOLL DOP Términos tradicionales utilizados en vez de «denominacién de origen protegida» o «indicacién geogréfica protegida»
(THIT) Bilgara (1,3, 4) 14.4.2000
(denominacion de origen garantizada) T
TapaHTMPaHO 1 KOHTPOIMPAHOHANMEHOBA-
Hue 3a npousxon (TKHIT) , DOP
L . . Bilgara
(denominacion de origen garantizada y con- (1,3, 4)
trolada)
BriaropopHo cnanko Buso (BCB) (vino dulce , DOP
Bilgara
noble) (3)
Pervonanto Buno Bloara IGP
(vino regional) 8 (1, 3, 4)
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REPUBLICA CHECA

Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti

Checa

DOP
(4)

Vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccion agricola y alimentaria, producido a partir de uvas vendimiadas
en un vifiedo definido en la zona en cuestion; la produccion de vino utilizado para la elaboracién de vino espumoso de
calidad producido en una region especifica se lleva a cabo en la zona vitivinicola; en la zona definida no se rebasa el
rendimiento por hectérea establecido; el vino cumple los requisitos de calidad establecidos por el reglamento de eje-
cucion.

Jakostni vino

Checa

DOP
(1)

Vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccion agricola y alimentaria, producido a partir de uvas vendimiadas
en un vifiedo definido en la zona en cuestion; el rendimiento por hectdrea previsto no debe aumentarse; las uvas con
las que se elabora el vino alcanzan, como minimo, un contenido de azticar de 15 °NM; la vendimia y la vinificacion,
con excepcion del embotellado, deben efectuarse en la region vitivinicola en cuestion; el vino cumple los requisitos de
calidad establecidos por el reglamento de ejecucién.

Jakostni vino odridové

Checa

DOP
(1)

El vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccion agricola y alimentaria se produce a partir de uvas, pulpa, mosto,
o vino producido a partir de uvas vendimiadas en un vifiedo definido o mediante mezcla de vinos de calidad, con un
méximo de tres variedades.

Jakostni vino zndmkové

Checa

DOP
(1)

El vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccién agricola y alimentaria se produce a partir de uvas, pulpa, mosto,
o eventualmente con vino producido a partir de uvas vendimiadas en un vifiedo definido.

Jakostni vino s p¥ivlastkem, completada
por:

— Kabinetni vino

—  Pozdni sbér

—  Vybér z hroznt

—  Vybér z bobuli

—  Vybér z cibéb

— Ledové vino

—  Sldmové vino

Checa

DOP
(1)

Vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccion agricola y alimentaria, producido a partir de uvas, pulpa o mosto,
eventualmente de vino producido con uvas vendimiadas en un vifiedo definido en la zona o subzona de que se trate
donde el rendimiento por hectdrea previsto no se rebasa; el vino se elabora a partir de uvas cuyo origen, contenido de
aziicar y peso, en su caso, la variedad o mezcla de variedades, o la infeccion por moho gris Botrytis cinerea P. en forma
de podredumbre noble son verificados por la Autoridad de inspeccion y cumple los requisitos relativos al tipo parti-
cular de vino de calidad con atributos, o por la mezcla de vinos de calidad con atributos; el vino cumple los requisitos
de calidad previstos por el reglamento de ejecucion; el vino ha sido clasificado por la Autoridad de inspeccién como
vino de calidad con uno de los siguientes atributos:

— «Kabinetni vino»: sélo puede ser producido a partir de uvas cuyo contenido en aziicar alcance, como minimo,
19 °NM,

—  «Pozdni sbér: s6lo puede ser producido a partir de uvas cuyo contenido en aziicar alcance, como minimo,
21 °NM,

—  «Vybér z hroznii»: sélo puede ser producido a partir de uvas cuyo contenido en azicar alcance, como minimo,
24 °NM,

—  «Vybér z bobuli» se autoriza su produccion solamente a partir de bayas seleccionadas, cuyo contenido en aziicar
alcance, como minimo, 27 °NM,

—  «Vybér z cibéb: se autoriza su produccion solamente a partir de bayas seleccionadas afectadas por podredumbre
noble o a partir de bayas sobremaduradas, cuyo contenido en azicar alcance, como minimo, 32 °NM,

— «Ledové vino»: se autoriza su produccion solamente a partir de uvas que hayan sido vendimiadas a temperaturas
de — 7 °C o inferiores y que, durante la vendimia y la transformacion, se hayan mantenido congeladas; el conte-
nido en aztcar del vino obtenido debe ser, como minimo, de 27 °NM,

—  «Sldmové vino»: se autoriza su produccion solamente a partir de uvas que hayan sido almacenadas antes de su
transformacion sobre paja o carrizos, y, en caso necesario, colgadas en un local ventilado durante un periodo
minimo de tres meses; el mosto obtenido debe poseer un contenido en aziicar de 27 °NM como minimo.

Pozdni sbér

Checa

DOP
(1)

Vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccién agricola y alimentaria, producido a partir de uvas vendimiadas
en un vifiedo definido en la zona en cuestion; el rendimiento por hectdrea previsto no debe rebasarse; las uvas a partir
de las cuales se elabora el vino alcanzan, por lo menos, un contenido de azicar de 21 °NM; la vendimia y la elabora-
cién del vino, con excepcion del embotellado, se llevan a cabo en la region vitivinicola en cuestion; el vino cumple los
requisitos de calidad establecidos por el reglamento de ejecucién.
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Vino s piivlastkem, completada por:

Kabinetni vino
Pozdni sbér
Vybér z hroznii
Vybér z bobuli
Vybér z cibéb
Ledové vino
Sldamové vino

Checa

DOP
(1)

Vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccion agricola y alimentaria, producido a partir de uvas, pulpa o mosto,
eventualmente de vino producido con uvas vendimiadas en un vifiedo definido en la zona o subzona de que se trate
donde el rendimiento por hectdrea no se rebasa; el vino se elabora a partir de uvas cuyo origen, contenido de aziticar y
peso, en su caso, la variedad o mezcla de variedades, o la infeccion por moho gris Botrytis cinerea P. en forma de podre-
dumbre noble son verificados por la Autoridad de inspeccion y cumple los requisitos relativos al tipo particular de vino
de calidad con atributos, o por la mezcla de vinos de calidad con atributos; el vino cumple los requisitos de calidad
previstos por el reglamento de ejecucion; el vino ha sido clasificado por la Autoridad de inspeccion como vino de cali-
dad con uno de los siguientes atributos:

— «Kabinetn{ vino»: s6lo puede ser producido a partir de uvas cuyo contenido en azicar alcance, como minimo,
19 °NM,

— «Pozdni sbér: s6lo puede ser producido a partir de uvas cuyo contenido en aziicar alcance, como minimo,
21 °NM,

—  «Vybér z hroznt»: sélo puede ser producido a partir de uvas cuyo contenido en azicar alcance, como minimo,
24 °NM,

—  «Vybér z bobuli» se autoriza su produccién solamente a partir de bayas seleccionadas, cuyo contenido en aziicar
alcance, como minimo, 27 °NM,

—  «Vybér z cibéby: se autoriza su produccion solamente a partir de bayas seleccionadas afectadas por podredumbre
noble o a partir de bayas sobremaduradas, cuyo contenido en azicar alcance, como minimo, 32 °NM,

— «Ledové vino»: se autoriza su produccion solamente a partir de uvas que hayan sido vendimiadas a temperaturas
de — 7 °C o inferiores y que, durante la vendimia y la transformacién, se hayan mantenido congeladas; el conte-
nido en aztcar del vino obtenido debe ser, como minimo, de 27 °NM,

— «Sldmové vino»: se autoriza su produccion solamente a partir de uvas que hayan sido almacenadas antes de su
transformacion sobre paja o carrizos, y, en caso necesario, colgadas en un local ventilado durante un periodo
minimo de tres meses; el mosto obtenido debe presentar un contenido en aziicar de 27 °NM como minimo.

Jakostni likérové vino

Checa

DOP
(3)

Vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccion agricola y alimentaria, producido a partir de uvas vendimiadas
en el vifiedo de que se trate en la region especifica; el rendimiento por hectdrea no debe rebasarse; la produccion se
efecttia en la region viticola especifica, donde se vendimian las uvas; el vino cumple los requisitos de calidad estable-
cidos por el reglamento de ejecucion.

Zemské vino

Checa

IGP
(1)

Vino producido a partir de uvas vendimiadas en el territorio de la Reptiblica Checa, adecuadas para la produccion de
vino de calidad de la region especifica, o a partir de las variedades que se introducen en la lista de variedades del regla-
mento de ejecucién; s6lo puede etiquetarse con la indicacién geografica establecida por el reglamento de ejecucion;
para producir vino con indicacién geogréfica sélo pueden utilizarse uvas cuyo contenido en azdcar alcance, por lo
menos, 14 °NM y que hayan sido vendimiadas en la unidad geografica que se beneficia de la indicacidn geogréfica de
conformidad con este apartado; el vino cumple los requisitos de calidad establecidos por el reglamento de ejecucion; se
prohibe la utilizacién del nombre de otra unidad geografica distinta de la prevista en el reglamento de ejecucién.

Vino originindlni certifikace (VOC o
V.0.C)

Checa

DOP
(1)

El vino debe producirse en el territorio de la regidn vitivinicola en cuestion; el productor debe ser miembro de la aso-
ciacién que estd autorizada a conceder la denominacion de vino con certificacion de origen segtin la legislacion; el vino
cumple, como minimo, los requisitos de calidad relativos al vino de calidad previstos en la legislacion: el vino satisface
las condiciones establecidas en la decision de autorizacion de conceder la denominacién de vino con certificacién de
origen; ademds, el vino debe cumplir los requisitos establecidos por la legislacion para este tipo de vinos.

DINAMARCA

Regional vin

Danesa

IGP
(1,3, 4)

Vino o vino espumoso elaborado en Dinamarca de acuerdo con las normas establecidas en la legislacion nacional. El
«vino regional» debe someterse a un examen organoléptico y analitico. Su naturaleza y cardcter derivan, en parte, de la
zona de produccién, de las uvas utilizadas y de la experiencia del productor y del vinicultor.
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ALEMANIA
Pradikatswein [Qualitdtswein mit Categorfa genérica de vinos con atributos especiales que han alcanzado un determinado peso minimo de mosto y no
Pradikat ()], completada por: son enriquecidos (ni chaptalizados ni enriquecidos con mosto de uva concentrado), completada por una de las indi-
—  Kabinett caciones siguientes:
—  Spiitlese —  (Kabinett): Primer nivel de los vinos de calidad con atributos especiales (Pridikatsweine); los vinos Kabinett son
— Auslese ligeros y finos, alcanzando entre 67 y 85 grados Ochsle, en funcién de la variedad de uva y la region.
_ Beerenauslese —  (Spétlese): Vino de calidad con atributos especiales cuyo peso del mosto debe situarse entre 76 y 95 grados Ochsle,
— Trockenbeerenauslese en funcién de la variedad de uva y la region; la uva debe vendimiarse tarde y estar completamente madura; los
— Eiswein vinos Spitlese tienen un sabor intenso (no necesariamente dulce).

—  (Auslese): Elaborado a partir de uvas completamente maduras seleccionadas individualmente, que pueden presen-

p p quep p
tar una concentracion de azticar por la accién de Botrytis cinerea; el peso del mosto se sitda entre 85 y 100 grados
Alemana DOP Ochsle, en funcion de la variedad de uva y la region.

(1) —  (Beerenauslese): Elaborado a partir de bayas completamente maduras seleccionadas especialmente, con una con-
centracion elevada de azdcar gracias a Botrytis cinerea (podredumbre noble); las uvas se vendimian en su mayorfa
algtin tiempo después de la vendimia normal. El peso del mosto debe situarse entre 110 y 125 grados Ochsle, en
funcién de la variedad de uva y la region: son vinos muy dulces y con largos perfodos de conservacion.

—  (Trockenbeerenauslese): Nivel supremo de los vinos de calidad con atributos especiales (Pradikatswein), cuyo peso
del mosto supera los 150 grados Ochsle. Los vinos de esta categoria se elaboran a partir de uvas sobremaduradas,
cuidadosamente seleccionadas, cuyo jugo ha sido concentrado por Botrytis cinerea (podredumbre noble). Las bayas
estdn arrugadas como las pasas; los vinos resultantes ofrecen un dulzor espléndido y contienen poco alcohol.

—  (Eiswein): El Eiswein debe elaborarse con uvas vendimiadas durante una fuerte helada con temperaturas por debajo
de — 7 grados Celsius; las uvas se prensan mientras estin congeladas; vino tinico de calidad superior con concen-
traciones extremadamente elevadas de dulzor y acidez.

Qualitatswein, completada o no por b.A. DOP Vino de calidad de regiones determinadas, que debe pasar un examen analitico y organoléptico y que cumple las con-
(Qualitdtswein bestimmter Anbauge- Alemana 1) diciones en materia de maduracion de las uvas (peso del mosto del vino/grados Ochsle)

biete)

Qualititslikdrwein, completada o no por PDO Vino de licor de calidad de regiones determinadas, que debe pasar un examen analitico y organoléptico y que cumple
b.A. (Qualititslikorwein bestimmter Alemana 3) las condiciones en materia de maduracion de las uvas (peso del mosto del vino/grados Ochsle)

Anbaugebiete) (%) (

Qualititsperlwein, completada o no por PDO Vino de aguja de calidad de regiones determinadas, que debe pasar un examen analitico y organoléptico y que cumple
b.A. (Qualititsperlwein bestimmter Alemana (8) las condiciones en materia de maduracion de las uvas (peso del mosto del vino/grados Ochsle)

Anbaugebiete) ()

Sekt b.A. (Sekt bestimmter Anbaugebie- Alemana DOP Vino espumoso de calidad de regiones determinadas

te) () (4)

Landwein Alemana IGP Vino superior debido al peso ligeramente mayor de su mosto

(1)

Winzersekt () Vino espumoso de calidad producido en zonas vitivinicolas determinadas obtenido a partir de uvas vendimiadas en la
Alemana DOP misma explotacién vitivinicola en la que el productor transforma las uvas en vino que estd destinado a producir los

(1) vinos espumosos de calidad producidos en una zona vitivinicola determinada; también se aplica a las agrupaciones de

productores.

() El término «Qualititswein mit Pradikat» sélo estd autorizado durante un periodo transitorio que expira el 31 de diciembre de 2010.
() No se ha solicitado la proteccién del término «Sekt».
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GRECIA

Ovopaoia Ipoghevone Avatépag
Towotrag (OTTAII)
(appellation dorigine de qualité supérieure)

Griega

DOP
(1,3, 4,15,
16)

Nombre de una region o de un lugar especifico que ha sido reconocido administrativamente para designar vinos que

cumplen los requisitos siguientes:

— son producidos en esa zona a partir de uvas de las variedades principales de Vitis vinifera, que proceden exclusi-
vamente de esa zona geografica,

— son producidos a partir de uvas de vifiedos con un bajo rendimiento por hectarea,

— su calidad y sus caracteristicas se deben esencial o exclusivamente al medio geografico particular y a los factores
naturales y humanos que le son inherentes.

[L.D. 243/1969 y L.D. 42776 sobre la mejora y la proteccién de la produccion vitivinicola]

Ovopaoia Tpoéhevong Ekeyyopevn (OTIE)
(appellation dorigine controlée)

Griega

DOP
(3, 15)

Ademds de los requisitos indispensables de la «appellation d'origine de qualité supérieure», los vinos de esta categoria,

cumplen los siguientes:

— son producidos a partir de uvas procedentes de vifiedos excelentes, con bajos rendimientos por hectdrea, culti-
vados en suelos apropiados para la produccién de vinos de calidad,

— cumplen determinados requisitos relativos al sistema de poda de los vifiedos y al contenido minimo en azcar del
mosto.

[L.D. 243/1969 y L.D. 42776 sobre la mejora y la proteccién de la produccion vitivinicola]

Oivog Y\ukoG Quatkog
(vin doux naturel)

Griega

DOP
(3)

Vinos de las categorias «appellation d’origine contrdlée» o «appellation d’origine de qualité supérieure» que cumplen,
ademds, los requisitos siguientes:

— proceden de mostos de uva cuyo grado alcohélico natural inicial es igual o superior a 12 % vol,

— tienen un grado alcohdlico adquirido igual o superior a 15 % vol e igual o inferior a 22 % vol,

— tienen un grado alcohdlico total igual o superior a 17,5 % vol.

[L.D. 212/1982 sobre el registro de vinos con denominacién de origen «Samos»]

Oivog QuOTK®G YAUKUG
(vin naturellement doux)

Griega

DOP
(3,15, 16)

Vinos de las categorias «appellation d’origine controlée» o «appellation d'origine de qualité supérieure» que cumplen,
ademds, los requisitos siguientes:

— se producen a partir de uvas dejadas al sol o a la sombra,

— se producen sin enriquecimiento,

— tienen un grado alcohélico natural no inferior a 17 % vol (o 300 gramos de aziicar por litro).

[L.D. 212/1982 sobre el registro de vinos con denominacién de origen «Samos»]

ovopacia kata napadoon
(appellation traditionnelle)

Griega

IGP
(1)

Vinos producidos exclusivamente en el territorio geogréfico de Grecia y ademds:

— como en el caso de los vinos con denominacion tradicional Retsina, son producidos a partir del mosto de uvas
tratado con resina de pino Aleppo, y

— como en el caso de los vinos con denominacion tradicional Verntea, son producidos a partir de uvas de vifiedos
de la isla de Zante y cumplen determinados requisitos relativos a las variedades de uva utilizadas, al rendimiento
por hectérea de los vifiedos y al contenido en azicar del mosto

[P.D. 5141979 relativo a la produccién, control y proteccién de los vinos resinosos y M.D. 397779/92 sobre la defi-

nicién de los requisitos para el uso de la indicacién «Denominacién Tradicional Verntea de Zante]

TOTIKOG 0tvOg

(vin de pays)

Griega

IGP
(1, 3,4, 11,
15, 16)

Indicacion referida a una region o a un lugar especifico que ha sido reconocido administrativamente para designar vinos

que cumplen los requisitos siguientes:

— poseen una calidad, reputacidn u otras caracteristicas especificas imputables a su origen,

— almenos el 85 % de las uvas utilizadas para su produccion proceden exclusivamente de esta zona geografica y su
produccion tiene lugar en dicha zona,

— se obtienen a partir de variedades de vid clasificadas en la zona especifica,

— se producen a partir de uvas procedentes de vifiedos situados en suelos apropiados para la viticultura con bajos
rendimientos por hectdrea,

— cada uno de ellos posee un grado alcohdlico natural y adquirido particular

[C.M.D. 392169/1999 Normas generales sobre el uso de la mencién Vino Regional para designar los vinos de mesa,

modificadas por CM.D. 321813/2007].
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ESPANA

Denominacién de origen (DO)

Nombre de una regién, comarca, localidad o lugar delimitado que haya sido reconocido administrativamente para
designar vinos que cumplan las siguientes condiciones:

Chile

DOP — haber sido elaborados en la regi6n, comarca, localidad o lugar determinados con uvas procedentes de los mismos,
Espaiola (1,3,4,5 6, | — disfrutar de un elevado prestigio en el trifico comercial en atencién a su origen, y
8,9,11,15 | — cuyacalidady caracteristicas se deban fundamental o exclusivamente al medio geogréfico que incluye los factores
16) naturales y humanos.
(Ley 24/2003 de la Vifia y del Vino; otros requisitos legales estdn previstos en la normativa antes mencionada y en otras
normativas)
Denominacién de origen calificada Ademids de los requisitos exigibles a las denominaciones de origen, las «<denominaciones de origen calificadas» deberdn
(DOCa) cumplir los siguientes:
DOP — que hayan transcurrido, al menos, 10 afios desde su reconocimiento como denominacién de origen,
— que los productos amparados se comercialicen exclusivamente embotellados desde bodegas inscritas y ubicadas
Espafiola (81 ’ 93’ 14i Si 56’ en la zona geogréfica delimitada, y
" 6 )’ * | — que dentro de su zona de produccion, estén delimitados cartograficamente, por cada término municipal, los terre-
nos que se consideren aptos para producir vinos con derecho a la denominacién de origen calificada.
(Ley 24/2003 de la Vifia y del Vino; otros requisitos legales estdn previstos en la normativa antes mencionada y en otras
normativas)

Vino de calidad con indicacién geogra- Vino producido en una regién, comarca, localidad o lugar determinado con uvas procedentes de los mismos, cuya cali-

fica DOP dad, reputacion o caracteristicas se deban al medio geogréfico, al factor humano o a ambos, en lo que se refiere a la
produccion de la uva, a la elaboracion del vino o a su envejecimiento. Estos vinos se identificarin mediante la mencién

Espafiola (g’ 5 ’ 14i > i 56’ «ino de calidad de», seguida del nombre de la regidn, comarca, localidad o lugar determinado donde se produzcan y
» 7 20 22| elaboren.
16) (Ley 24/2003 de la Vifia y del Vino; otros requisitos legales estdn previstos en la normativa antes mencionada y en otras
normativas)

Vino de pago Designa el paraje o sitio rural con caracteristicas edaficas y de microclima propias que lo diferencian y distinguen de
otros de su entorno, conocido con un nombre vinculado de forma tradicional y notoria al cultivo de los vifiedos de los
que se obtienen vinos con rasgos y cualidades singulares y cuya extension mdxima serd limitada reglamentariamente
por la Administracion competente, de acuerdo con las caracteristicas propias de cada comunidad auténoma. La exten-

DOP sién del «pago» no podra ser igual ni superior a la de ninguno de los términos municipales en cuyo territorio o terri-
Espafiola (1, 3,4, 5, 6, | torios, si fueren mds de uno, se ubique. Se entiende que existe vinculaciéon notoria con el cultivo de los vifiedos cuando
8,9, 11,15, | elnombre del pago venga siendo utilizado de forma habitual en el mercado para identificar los vinos obtenidos en aquél
16) durante un perfodo minimo de cinco afios. Toda la uva que se destine al vino de pago deberd proceder de vifiedos ubi-
cados en el pago determinado y el vino deberd elaborarse, almacenarse y, en su caso, criarse de forma separada de otros
vinos.

(Ley 24/2003 de la Vifia y del Vino; otros requisitos legales estdn previstos en la normativa antes mencionada y en otras

normativas)

Vino de pago calificado En caso de que la totalidad del pago se encuentre incluida en el dmbito territorial de una denominacién de origen cali-

DOP ficada, podré recibir el nombre de «vino de pago calificado», y los vinos producidos en él se denominaran «de pago

Sl (1,3, 4,5,6, | calificado», siempre que acredite que cumple los requisitos exigidos a los vinos de la denominacién de origen calificada
Espaola 8,9, 11, 15, | y se encuentra inscrito en ésta.

16) (Ley 24/2003 de la Viiia y del Vino; otros requisitos legales estdn previstos en la normativa antes mencionada y en otras

normativas)
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Vino de la tierra

Requisitos para la utilizacion de la mencién tradicional «vino de la tierra» acompafiada de una indicacion geografica:
1. En la regulacién de las indicaciones geogréficas de los productos citados en el articulo 1 deberdn tenerse en cuenta,
al menos, los siguientes aspectos:

a)  categoria o categorfas de vino a los que es aplicable la mencién,
b) nombre de la indicacién geografica que emplear,
IGP ¢)  delimitacion precisa del drea geografica comprendida,
Espafiola (1,3,4,5,6, | d indicacién de las variedades de vid aptas,
P 8,9,11, 15, | ) la graduacién alcohdlica volumétrica natural minima de los diferentes tipos de vino con derecho a la mencién,
16) f)  una apreciacion o una indicacién de las caracteristicas organolépticas,
g)  deberd sefialarse el sistema de control aplicable a los vinos, que deberd realizar un organismo publico o privado.
2. La utilizacién de una indicacién geografica para designar vinos resultantes de una mezcla de vinos procedente de
uvas cosechadas en dreas de produccién diferentes estard admitida si el 85 %, como minimo, del vino procede del drea
de produccién de la que lleva el nombre.
(Ley 24/2003 de la Vifia y del Vino; Real Decreto 1126/2003)
Vino dulce natural N DOP [Anexo III, letra B, apartado 6, del Reglamento (CE) n® 606/2009]
Espafiola
(3)
Vino generoso . DOP [Anexo 111, letra B, apartado 8, del Reglamento (CE) n°® 606/2009] Chile
Espafiola
(3)
Vino generoso de licor Espaiola DOP [Anexo III, letra B, apartado 10, del Reglamento (CE) n® 606/2009]
(3)
FRANCIA
Appellation d’origine controlée DOP Nombre de una localidad utilizado para describir un producto originario de la misma, cuya calidad o caracteristicas se | Argelia
Francesa (1,3,4,5,6, | deben esencial o exclusivamente a un medio geografico particular con sus factores naturales y humanos inherentes. | Suiza
7,8,9,15 | Dicho producto posee una notoriedad debidamente establecida y su produccion estd sujeta a procedimientos de apro- | Tanez
16) bacién que incluyen la autorizacion de las partes interesadas, el control de las condiciones de produccién y el control
Appellation 606/2009 controlée Francesa de los productos.
Appellation d'origine vin délimité de
ey P Francesa
qualité supérieure
Vin doux naturel Vino «conservado», es decir, cuya fermentacién alcohélica se detiene mediante la adicién de alcohol neutro de origen
DOP vinico. Con este proceso se pretende aumentar la riqueza alcohdlica del vino guardando al mismo tiempo la mayor
Francesa 3 parte de los azticares naturales de la uva.
(3) Este proceso se realiza en una etapa determinada de la fermentacion alcohdlica, con o sin maceracion, en funcién del
tipo de vino dulce natural elaborado (blanco, tinto o rosado).
Vin de pays IGP Vinos con indicaciones geograficas personalizados por una fuente geografica (nocion territorial). Un «vin du pays» debe
(1,3,4,5,6, | proceder exclusivamente de la zona de produccién de cuyo nombre es portador y cumplir las estrictas condiciones de
Francesa o . . o . /1 P . o .
7,8,9,15, | produccion fijadas mediante decreto: rendimiento maximo, grado alcohélico minimo, variedades de uva. También estd

sujeto a estrictas normas analiticas.
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ITALIA

Denominazione di origine controllata DOP Por denominacion de origen de los vinos se entiende el nombre geografico de una zona viticola, caracterizada por pro-
(D.0.C) Italiana (1,3,4,5,6, | ducciones especificas, utilizado para designar un producto de calidad reputada, cuyas caracteristicas se deben al
8,11, 15, 16) | ambiente geografico y al factor humano. Para dejar claro el concepto de denominacién de origen de calidad elevada y
Kontrollierte Ursprungsbezeichnung tradicional, la ley n® 164 establece, para las denominaciones italianas, la mencién tradicional especifica «D.O.C.».
Alemana [Ley n° 164 de 10.2.1992]
Denominazione di origine controllata e i DOP Definicion similar a la de D.O.C., pero también incluye la palabra «garantita» (garantizada) que se asigna a los vinos que
garantita (D.0.C.G.) Italiana (1,3,4,5,6, | tienen un valor particular, que han sido reconocidos como vinos D.O.C. desde hace cinco afios por lo menos. Se comer-
8,11, 15, 16) | cializan en recipientes de 5 litros, como maximo, y estdn etiquetados con un sello de identificacién oficial, para ofrecer
Kont.rollierte und garantierte Ursprungs- Alemana una mej()r garant{a a los Consumidore&
bezeichnung [Ley n° 164 de 10.2.1992]
Vino dolce naturale DOP Mencién tradicional empleada para designar y calificar algunos vinos, obtenidos a partir de uvas pasificadas, que con-
Italiana 131115 tienen un determinado nivel de azdcares residuales producidos por las uvas, sin proceso de enriquecimiento.
(1.3, 11, I3) La utilizacién de esta menci6n estd autorizada por decretos especificos relativos a los diferentes vinos.
Indicazione geografica tipica (IGT) Italiana IGP Menci6n exclusivamente italiana prevista en la Ley n® 164, de 10 de febrero de 1992, para designar vinos italianos con
Landwein Alemana (1,3, 4, 5,6, | indicacién geogréfica, cuya naturaleza especifica y nivel de calidad se deben a la zona geografica de produccién de las
8, 11,15, 16) | uvas.
Vin de pays Francesa
CHIPRE
Oivoc EAsyydpevic Ovopaoiag DOP Designa vinos con DOP
Mpo#hevonc (OEOTI) Cricon (1,3 4,5, 6, | KATL403/2005 Ap.4025/19.8.2005E.E. Map. Il ]
(Controlled Designation of Origin) eg 8,9, 11,15, | KAIL212/2005 Ap.3896/26.4.2005/E.E. [ap.1II ()
16) K.ATL706/2004 Ap.3895/27.8.2004/E.E. Tap.II (1)
Tomikdg Oivog IGP Designa vinos con IGP
(Regional Wine) Gri (1,3,4,5 6, | KAIL 704/2004 Ap.3895/27.8.2004/E.E. ITap. (1)
riega
8, 9,11, 15,
16)
LUXEMBURGO
Crémant de Luxembourg [Reglamento del Gobierno de 4 de enero de 1991] Los principales requisitos que deben observarse para la producciéon
son los siguientes:
— las uvas deben vendimiarse a mano y seleccionarse especialmente para la produccion de Crémant,
— los vinos base deben respetar las normas de calidad aplicables a los vinos de calidad,
F DOP — el vino se elabora a partir del mosto obtenido mediante presion de uvas enteras, en el caso de los vinos espumo-
rancesa (4) sos blancos o rosados; la cantidad de mosto obtenido por cada 150 kg de uvas no debe rebasar los 100 litros,

— el vino fermenta en botella segtin el método tradicional,

— el contenido maximo de didxido de azufre no excede los 150 mg]l,

— la presién minima del di6xido de carbono es igual o superior a 4 atmoésferas a 20 °C,
— el contenido en aziicar es inferior a 50 g/L.
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Marque nationale, completada por:
— appellation controlée
— denominaci6n de origen controlada

(W):

La Marque nationale» (sello nacional de autorizacién) para los vinos con la denominacién «Moselle luxembourgeoise»
fue creada por el reglamento del Gobierno de 12 de marzo de 1935. La inscripcién «Marque nationale — appellation
controlée» en la etiqueta rectangular situada en la parte posterior de la botella certifica que el Estado ha controlado la
produccién y la calidad del vino. El sello es emitido por la oficina de la <Marque nationale». S6lo pueden acceder a esta
denominacion los vinos originarios de Luxemburgo que no hayan sido mezclados con vinos extranjeros y que cum-
plan los requisitos nacionales y europeos. Asimismo, es obligatorio que los vinos que exhiben esta etiqueta se comer-

DOP cialicen en botellas y que las uvas hayan sido vendimiadas y vinificadas inicamente en la zona de produccién nacional.
Francesa (1, 4) Los vinos son sistemdticamente sometidos a un examen analitico y organoléptico.
(SW):
La «Marque nationale» de los vinos espumosos de Luxemburgo fue creada por el reglamento del Gobierno de
18 de marzo de 1988, y garantiza:
— que el vino espumoso se obtiene exclusivamente a partir de vinos adecuados para elaborar vinos de calidad del
Mosela luxemburgués,
— que el vino espumoso satisface los criterios de calidad estipulados por los reglamentos nacionales y comunitarios,
— que el vino espumoso estd sujeto al control del Estado.
HUNGRIA
Mindségi bor Hénoara DOP Significa «vino de calidad» y designa vinos con una DOP
i (1
Védett eredett bor Hiingara DOP Designa vinos con origen protegido
(1)
Tajbor Htinoara IGP Significa «vino del pais» y designa vinos con una IGP
i (1)
MALTA
Denominazzjoni ta’ Origini Kontrollata Maltesa DOP [Government Gazette n° 17965 de 5 de septiembre de 2006]
(D.OK) (1)
Indikazzjoni Geografika Tipika (L.G.T.) Maltesa IGP [Government Gazette n° 17965 de 5 de septiembre de 2006]
(1)
PAISES BAJOS
Landwijn Las uvas se vendimian y se vinifican en territorio neerlandés. El nombre de la provincia donde se han vendimiado las
Neerlandesa IGP uvas puede figurar en la etiqueta. El grado alcohélico volumétrico natural minimo en este vino debe ser igual o supe-
(1) riora 6,5 % vol. Para la produccién de este vino en los Paises Bajos sélo deben utilizarse las variedades de uva que figu-

ran en una lista nacional.
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AUSTRIA

Districtus Austriae Controllatus (DAC) Latina DOP Un comité regional fija las condiciones de estos vinos de calidad (por ejemplo, variedades, sabor, grado alcohélico)
(1)
Pradikatswein o Qualititswein besonde- Estos vinos son vinos de calidad y se definen principalmente por el contenido natural de azicar de las uvas y las con-
rer Reife und Leseart, completada o no por: diciones de la vendimia. No se permite ningtin enriquecimiento ni edulcoracién.
—  Ausbruch/Ausbruchwein Ausbruch/Ausbruchwein: Elaborado a partir de uvas sobremaduradas y botritizadas con un contenido minimo de azu-
p y
—  Auslese/Auslesewein car natural de 27 °*Klosterneuburger Mostwaage (KMW); para una mejor extraccion puede afiadirse mosto o vino fresco.
—  Beerenauslese/Beerenauslesewein Auslese/Auslesewein: Elaborado a partir de uvas estrictamente seleccionadas con un contenido minimo de azticar natu-
—  Kabinett/Kabinettwein ral de 21 "KMW.
— Schilfwein Beerenauslese/Beerenauslesewein: Elaborado a partir de uvas seleccionadas sobremaduradas y/o botritizadas, con un
—  Spitlese/Spitlesewein contenido minimo de azticar natural de 25 "KMW.
—  Strohwein Alemana DOP Kabinett/Kabinettwein: Elaborado a partir de uvas completamente maduras con un contenido minimo de azticar natu-
1 de 17 KMW.
—  Trockenbeerenauslese (1) ra )
—  Fiswein Schilfwein, Strohwein: Las uvas deben almacenarse y secarse naturalmente en cafiizos o paja durante al menos 3 meses
antes del prensado; el contenido minimo de azicar debe ser de 25 "KMW.
Spitlese/Spitlesewein: Elaborado a partir de uvas completamente maduras con un contenido minimo de azticar natu-
ral de 19 "KMW.
Trockenbeerenauslese: La mayor parte de las uvas deben estar botritizadas y naturalmente arrugadas con un contenido
minimo de azdcar de 30 °KMW.
Eiswein: Las uvas deben estar congeladas naturalmente durante la vendimia y el prensado y deben tener un contenido
minimo de azicar de 25 "KMW.
Qualititswein o Qualititswein mit staat- DOP Elaborado a partir de uvas completamente maduras y de determinadas variedades con un contenido minimo de azdcar
licher Prisfnummer Alemana (1) natural de 15 °KMW y un rendimiento mdximo de 6 750 l/ha. El vino s6lo puede venderse si lleva un nimero de con-
trol de vino de calidad.
Landwein Al IGP Elaborado a partir de uvas completamente maduras y de determinadas variedades con un contenido minimo de azdcar
cmana 1 natural de 14 °’KMW vy un rendimiento maximo de 6 750 1/ha.
y
PORTUGAL
Denominagdo de origem (D.O.) Nombre geografico de una regién o de un lugar determinado, o una denominacién tradicional, asociada o no a un ori-
gen geogrifico, que sirve para designar o identificar un producto vitivinicola obtenido de uvas procedentes de esa regién
Portustesa DOP o de ese lugar determinado y cuya calidad o caracteristicas se deben, esencial o exclusivamente, al medio geografico,
8 (1,3,4,8) | con sus factores naturales y humanos inherentes, y cuya vinificacion se lleva a cabo en dicha zona o region geografica
delimitada.
[Decreto-Lei n® 212/2004, de 23.8.2004]
Denominagdo de origem controlada DOP En la etiqueta de los productos vitivinicolas con derecho a una denominacién de origen pueden figurar las siguientes
(D.0.C) Portuguesa (1,3, 4,8) menciones: «<Denominacdo de Origem Controlada» o «DOC>.
T [Decreto-Lei n® 212/2004, de 23 de Agosto]
Indica¢do de proveniéncia regulamen- Nombre del pais o de una region o de un lugar determinado, o una denominacion tradicional, asociada o no a un ori-
tada (LP.R.) gen geogrdfico, que sirve para designar o identificar un producto vitivinicola elaborado, al menos, con un 85 % de uvas
Portueuesa DOP vendimiadas en esa zona, en el caso de un lugar determinado o una region determinada, cuya reputacion, calidad espe-
8 (1, 3,4,8) | cifica u otras caracteristicas pueden ser atribuidas a ese origen geografico y cuya vinificacién se lleva a cabo en dicha
zona geogrdfica o region delimitada.
[Decreto-Lei n® 212/2004, de 23.8.2004]
Vinho doce natural DOP Vino rico en azicar, elaborado a partir de uvas de vendimias tardfas o afectadas por podredumbre noble.
Portuguesa (3) [Portaria n° 166/1986, de 26.6.1986]
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Vinho generoso

Portuguesa

DOP
(3)

Vinos de licor producidos tradicionalmente en las regiones delimitadas de Douro, Madeira, Setdbal y Carcavelos, deno-
minados, respectivamente, Vinho do Porto o Porto, y su traduccion en otras lenguas, Vinho de Madeira o Madeira, y su
traduccion en otras lenguas, Moscatel de Settbal o Setbal y Carcavelos.

[Decreto-Lei n° 166/1986, de 26.6.1986]

Vinho regional

Portuguesa

IGP
(1)

En la etiqueta de los productos vitivinicolas con derecho a una indicacidn geogréfica pueden figurar las menciones
siguientes: «Vinho Regional» o «Vinho da Regido de».
[Decreto-Lei n® 212/2004, de 23.8.2004]

RUMANIA

Vin cu denumire de origine controlatd

(D.O.C.), completada por:

—  Cules la maturitate deplind —
CM.D.

—  Cules tarziu — C.T.

—  Cules la innobilarea boabelor —
C.IB.

Rumana

DOP
(1, 3,8, 15,
16)

Los vinos con una denominacién de origen son vinos producidos a partir de uvas obtenidas en zonas delimitadas carac-

terizadas por condiciones climdticas, edafoldgicas y de exposicién que son favorables para la calidad de la cosecha y

respetan los requisitos siguientes:

a) las uvas a partir de las cuales se elabora el vino proceden exclusivamente de la zona delimitada respectiva;

b) la produccién tiene lugar en la zona geogréfica respectiva;

¢) lacalidad y las caracteristicas del vino se deben, esencial o exclusivamente, a un medio geografico particular con
sus factores naturales y humanos inherentes;

d) los vinos se obtienen a partir de variedades de vid de la especie Vitis vinifera.

Segtin la etapa de maduracion de las uvas y sus caracteristicas de calidad en el momento de la vendimia, los vinos con

denominacion de origen se clasifican del siguiente modo:

a) DOC— CMD — vino con denominacién de origen obtenido a partir de uvas vendimiadas completamente madu-
ras;

b) DOC — CT — vino con denominacién de origen obtenido a partir de uvas de vendimia tardia;

¢) DOC — CIB — vino con denominacion de origen obtenido de uvas afectadas por la podredumbre noble.

Vin spumant cu denumire de origine
controlatd (D.O.C.)

Rumana

DOP
(5. 6)

Los vinos espumosos con denominacion de origen protegida son producidos a partir de variedades recomendadas para
este tipo de produccion, cultivadas en vifiedos delimitados donde el vino se produce como materia prima y es entera-
mente transformado hasta su comercializacién s6lo en la zona autorizada.

Vin cu indicatie geografica

Rumana

IGP
(1,4, 9,15,
16)

Los vinos con una indicacién geografica son producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos especificos de zonas

delimitadas y cumplen las siguientes condiciones:

a) poseen una calidad, reputacion o caracteristicas especificas imputables al origen geografico respectivo;

) se han claborado, al menos, con un 85 % de uvas procedentes exclusivamente de esa zona geogréfica;

) la produccién tiene lugar en esa zona geografica;

) los vinos se obtienen a partir de variedades de vid de la especie Vitis vinifera o proceden de un cruce entre dicha
especie y otras especies del género Vitis.

El grado alcohdlico volumétrico adquirido debe oscilar entre un minimo de 9,5 %, en el caso de los vinos producidos

en la zona vitivinicola B, y al menos un 10,0 % en las zonas vitivinicolas Cl y CII. El grado alcohdlico volumétrico total

no debe ser superior a 15 %.

o o
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ESLOVENIA
Kakovostno vino z zai¢itenim Vino producido a partir de uvas completamente maduras con un grado alcohdlico volumétrico natural minimo de
DOP p p p 8
geografskim poreklom (kakovostno vino Eslovena 1 8,5 % vol (9,5 % vol en la zona ClI) y un rendimiento maximo de 8 000 1/ha. La evaluacion analitica y organoléptica es
ZGP), completada o no por Mlado vino (1) obligatoria.
Kakovostno penece vino z zaicitenim DOP Vino obtenido por primera y segunda fermentacién alcohdlica con un grado alcohélico volumétrico adquirido minimo
p porp y seg g q
geografskim poreklom (Kakovostno vino Eslovena (1) de 10 % vol; el grado alcohdlico total del vino base no es inferior a 9 % vol.
ZGP)
Penina Eslovena
Vino s priznanim tradicionalnim poime- DOP Las condiciones de estos vinos de calidad estdn establecidas en las normas del ministro sobre la base del informe deta-
. . Eslovena . : . 1 L
novanjem (vino PTP) (1) llado del experto (por ejemplo, variedades, contenido alcohélico, rendimiento, etc.)
Renome Eslovena
Vrhunsko vino z zas¢itenim geografskim Vino producido a partir de uvas completamente maduras con un contenido minimo de aztcar natural de 83 grados
poreklom (vrhunsko vino ZGP), comple- Oechsle y un rendimiento maximo de 8 000 1/ha. No se permiten el enriquecimiento, la edulcoracion, la acidificacién
tada o no por: ni la desacidificacion. La evaluacion analitica y organoléptica es obligatoria.
— Pozna trgatev Pozna trgatev: elaborado a partir de uvas sobremaduradas y/o botritizadas con un contenido minimo de azdcar natural
— Izbor de 92 grados Oechsle;
—  Jagodni izbor Izbor: elaborado a partir de uvas sobremaduradas y/o botritizadas con un contenido minimo de azicar natural de
—  Suhi jagodni izbor 108 grados Oechsle;
— Ledeno vino DOP Jagodni izbor: elaborado a partir de uvas sobremaduradas y/o botritizadas con un contenido minimo de azicar natural
—  Arhivsko vino (Arhiva) Eslovena (1) de 128 grados Oechsle;
—  Slamnovino (vino iz susenega gro- Suhi jagodni izbor: elaborado a partir de uvas sobremaduradas y/o botritizadas con un contenido minimo de azdcar
2dja) natural de 154 grados Oechsle;
Ledeno vino: las uvas deben estar congeladas naturalmente durante la vendimia y el prensado y deben tener un con-
g yelp y
tenido minimo de azticar de 128 grados Oechsle;
Arhivsko vino (arhiva): vino viejo elaborado a partir de uvas completamente maduras con un contenido minimo de
) p p
aztcar natural de 83 grados Oechsle;
Slamno vino (vino iz suSenega grozdja): las uvas deben almacenarse y secarse naturalmente en carrizos o paja antes del
prensado.
Vrhunsko penece vino z zaicitenim geo- DOP Vino obtenido por primera y segunda fermentacién alcohdlica con un grado alcohélico volumétrico adquirido minimo
p 8 porp yseg g q
grafskim poreklom (Vrhunsko penece Eslovena (1) de 10,5 % vol; el grado alcohdlico total del vino base no es inferior a 9,5 % vol.
vino ZGP)
Penina Eslovena
Dezelno vino s priznano geografsko IGP Vino producido a partir de uvas completamente maduras con un grado alcohdlico volumétrico natural minimo de
oznako (DeZelno vino PGO), completada Eslovena (1) 8,5 % vol y un rendimiento mdximo de 12 000 1/ha. La evaluacién analitica y organoléptica es obligatoria.

o0 no por Mlado vino
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ESLOVAQUIA

Akostné vino

Eslovaca

DOP
(1)

Vino clasificado por el Instituto de control como vino de variedad de calidad o vino de marca de calidad, elaborado a
partir de uvas cuyo contenido en azicar natural es, como minimo, de 16 NM y cuyo rendimiento maximo por hec-
tarea no se rebasa. El vino cumple los requisitos en materia de calidad previstos por un reglamento especial.

Akostné vino s privlastkom, completada
por:

—  Kabinetné

—  Neskory zber

— Vyber z hrozna

— Bobulovyvyber

— Hrozienkovy vyber

— Cibébovy vyber

— Ladovy zber

—  Slamové vino

Eslovaca

DOP
(1)

Vino clasificado por el Instituto de control como vino de calidad con atributos; cumple los requisitos en materia de

calidad previstos por un reglamento especial; no se rebasa el rendimiento maximo por hectdrea. Antes de la transfor-

macion un empleado del Instituto de control certifica la variedad de vid, el origen de las uvas, su contenido natural de
aztcar, el peso y el estado sanitario. Se respeta la prohibicién de aumentar el grado alcohdlico volumétrico natural y de
ajustar el azdcar residual.

Akostné vino s privlastkom se divide en:

— kabinetné vino, producido a partir de uvas completamente maduras con un contenido natural de azicar de
19 °NM como minimo,

— neskory zber, producido a partir de uvas completamente maduras con un contenido natural de aztcar de 21 °NM
como minimo,

— vyber z hrozna, producido a partir de uvas completamente maduras con un contenido natural de azicar de
23 °NM como minimo, obtenidas a partir de racimos cuidadosamente seleccionados,

—  bobulovy vyber, producido a partir de racimos de uva sobremadurada seleccionados manualmente de los que se
han retirado manualmente las bayas no maduras y dafiadas, con un contenido natural de azticar de 26 °NM como
minimo,

— hrozienkovy vyber, producido exclusivamente a partir de bayas de uva sobremadurada, seleccionadas manual-
mente, con un contenido de aztcar de 28 °NM como minimo,

— cibébovy vyber, producido exclusivamente a partir de bayas de uva sobremadurada, seleccionadas manualmente,
refinadas por el efecto de Botrytis cinerea Persoon, con un contenido natural de azticar de 28 °NM como minimo,

— Tadové vino, producido a partir de uvas vendimiadas a una temperatura de 7 °C bajo cero o inferior; las uvas per-
manecen heladas durante la vendimia y la transformacion y el mosto obtenido tiene un contenido natural de azi-
car de 27 °NM como minimo,

— slamové vino, producido a partir de uvas bien maduras, almacenadas antes de la transformacion sobre paja o tari-
mas de carrizos, o suspendidas de cuerdas durante al menos tres meses; el mosto debe tener un contenido natural
de azticar obtenido de 27 °NM como minimo.

Esencia

Eslovaca

DOP
(1)

Vino producido por fermentacion lenta de vino flor obtenido de «cibebas» seleccionadas por separado del vifiedo defi-
nido de Tokajskd vinohradnicka oblast. La «esencia» contiene al menos 450 g/l de aziicar natural y 50 g/l de extracto
sin aztcar. Madurard durante un periodo minimo de tres afios, de los cuales al menos dos en barrica de madera.

Fordit4s

Eslovaca

DOP
(1)

Vino producido por fermentacién alcohélica de mosto o de vino de la misma vendimia del vifiedo definido de Toka-
jskd vinohradnicka oblast, vertido en orujo de «cibebas». Se cria durante un periodo minimo de dos afios, de los cuales
al menos uno en barrica de madera.

Maslas

Eslovaca

DOP
(1)

Vino producido por fermentacién alcohdlica de mosto o de vino de la misma vendimia del vifiedo definido de Toka-
jska vinohradnicka oblast, vertido en lias de fermentacion de Samorodné o Vyber. Se cria durante un periodo minimo
de dos afios, de los cuales al menos uno en barrica de madera.

Pestovatel'sky sekt ()

Eslovaca

DOP
(4)

Las condiciones bdsicas de produccion de este vino coinciden con las que se aplican a los vinos espumosos de calidad;
la tltima fase del proceso de elaboracion del vino espumoso es efectuada por el viticultor del vifiedo cuyas uvas se uti-
lizan para la produccién. Los diferentes componentes del vino base de pestovatel'sky sekt procederan de una zona viti-
vinicola.

Samorodné

Eslovaca

DOP
(1)

Vino producido por fermentacién alcohdlica de las variedades de uva Tokaj de la zona vitivinicola de Tokajskd vino-
hradnicka oblast, a partir del vifiedo definido, si las condiciones para la obtencién de «cibebas» en grandes cantidades
no son favorables. Puede ponerse a la venta como muy pronto después de dos afios de envejecimiento, de los cuales al
menos uno en barrica de madera.

Sekt vinohradnickej oblasti ()

Eslovaca

DOP
(4)

Vino espumoso obtenido por fermentacion primaria o secundaria de un vino de calidad elaborado a partir de uvas pro-
cedentes exclusivamente de la zona vitivinicola donde se cultivan las uvas destinadas a su produccion, o en zonas limi-
trofes. Las condiciones bésicas de produccién coinciden con las aplicables a los vinos espumosos de calidad.
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Vyber (3)(4)(5)(6) putiiovy

Vino producido por fermentacién alcohoélica tras verter sobre «cibebas» mosto de un contenido minimo de azicar de

Eslovaca DOP 21 °NM del vifiedo definido de Tokajska vinohradnicka oblast o vino de la misma calidad y de la misma cosecha del
(1) vifiedo definido de Tokajskd vinohradnicka oblast. Segtin la cantidad de «cibebas» afiadidas, el Tokajsky vyber se divi-
dird en 3 a 6 putiiovy. El Vyber deberd criarse al menos tres afios, de los cuales al menos dos en barrica de madera.
Vyberova esencia Vino producido por fermentacion alcohdlica de «cibebas». Las bayas de uva se seleccionan durante la vendimia e, inme-
y p p Y
Eslovaca DOP diatamente después de la transformacion, se les vierte mosto del vifiedo definido de Tokajskd vinohradnicka oblast o
(1) vino de la misma cosecha que contenga al menos 180 g/l de aztcar natural y 45 g/l de extracto sin azdcar. Deberd
criarse durante un perfodo minimo de tres afios, de los cuales al menos dos en barrica de madera.
(") No se ha solicitado la proteccién del término «sekt.
REINO UNIDO
uality (sparkling) wine Vino o vino espumoso elaborado en Inglaterra y Pais de Gales segtin las normas establecidas en la legislacion nacional
quality (sp g p g y g g
DOP en estos paises. Los vinos comercializados como «quality wine» se someten a una evaluacién organoléptica y analitica.
Inolesa p quality g pticay
g (1,4) Su naturaleza y cardcter especificos se derivan en parte de la zona de produccion, de la calidad de las uvas utilizadas y
de la competencia del productor y del vinicultor.
Regional (sparkling) wine IGP Vino o vino espumoso elaborado en Inglaterra y Pais de Gales segtin las normas establecidas en la legislacion nacional
Inglesa (1, 4) en estos paises. El «regional wine» se somete a una evaluacion organoléptica y analitica. Su naturaleza y cardcter se deri-

van en parte de la zona de produccién, de las uvas utilizadas y de la competencia del productor y del vinicultor.

PARTE B — Términos tradicionales a los que se hace referencia en el articulo 54, apartado 1, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008

BULGARIA
OTEKIOHHO , ino que satisface las condiciones de «eserva especial> y que ha envejecido en botellas al menos un afio, y cuya can-
K Bl DOP Vino q isface 1 dici d pecial» y que h: jecid botellas al flo, y cuy.
collection 1 tidad no excede el lote «reserva especial».
( ) weara (1) idad de 1/2 del 1 pecial
0BO ino producido completamente a partir de uvas obtenidas de una sola vendimia y embotellado hasta el fin del afio.
H Vino producid pl partir d btenidas d 1 dimia y embotellado h 1 fin del afi
(young) Puede venderse con la indicacion «nuevo» hasta el 1 de marzo del afio siguiente. En este caso, en las etiquetas serd obli-
Biiloara DOP/IGP gatorio que también figure la indicacion «ltimo dia de venta — 1 de marzo606/2009». Una vez transcurrido el plazo
g (1) indicado anteriormente, el vino no puede marcarse y presentarse como «nuevo» y las cantidades de vino dejadas en la
red comercial deberdn reetiquetarse obligatoriamente después del 31 de marzo del afio correspondiente, de acuerdo
con los requisitos de la ordenanza.
eMIL , ino producido a partir de una variedad de uvas que posee la mejor calidad de toda la cosecha. La cantidad producida
[pemtym Bl IGP Vino producido a partir d iedad d que posee la mejor calidad de toda 1 ha. L idad producid
(premium) ulgara (1) no excede 1/10 de toda la cosecha.
[IpeMuyM OYK, MIIM ITBPBO 3apesKiiaHe B DOP Vino envejecido en barricas nuevas de roble con un volumen de hasta 500 1.
6busa Balgara 1)
(premium oak)
[Ipemuym pesepsa Biiloara IGP Vino producido a partir de una sola variedad de uvas, que representa una cantidad conservada del mejor lote de la cose-
(premium reserve) 8 (1) cha.
Pesepsa Biiloara DOP/IGP Vino producido a partir de una sola variedad de uva, criado al menos un afio a partir de noviembre del afio de la cose-
(reserve) 8 (1) cha.
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Poserrarnep DOP Vino producido a partir de variedades recomendadas de uvas cuyo contenido de aziicar no sea inferior al 22 % en peso.
(Rosenthaler) Bilgara I El vino posee un grado alcohdlico minimo de 11°. Sus caracteristicas se deben especialmente a la adicién de mosto de
(1) uva o mosto de uva concentrado al menos 30 dias antes de la expedicion.
CrienmasnHa cernexmst Bl DOP Vino producido a partir de una sola variedad de uvas o de una mezcla, envejecido al menos dos afios después de la
(special selection) ulgara (1) fecha de expiracion indicada en el pliego de condiciones del producto.
Crienmansa pesepsa Bl DOP Vino producido a partir de una sola variedad de uvas o de una mezcla, envejecido al menos un afio en barricas de roble
(special reserve) ulgara (1) después de la fecha de expiracion indicada en el pliego de condiciones del producto.
REPUBLICA CHECA
Archivni vino Checa DOP Vino puesto en circulacién al menos tres afios después del afio de cosecha.
(1)
Burc¢ak h DOP Mosto de uva parcialmente fermentado, cuyo grado alcohdlico adquirido es superior a 1 % vol e inferior a tres quintos
cca (1) del grado alcohdlico total.
Klaret Checa DOP Vino producido a partir de uvas tintas sin vinificacién en tinto.
(1)
Koser, Koser vino Checa DOP Vino producido segtin el método littirgico previsto en las normas de la comunidad judia.
(1)
Labin IGP Vino elaborado a partir de uvas tintas, que ha sido producido sin vinificacién en tinto en la regién vitivinicola checa.
Checa P q P g
(1)
Mladé vino DOP Vino destinado al consumidor final, despachado a mds tardar antes del fin del afio civil en el que se haya efectuado la
eca (1) vendimia de las uvas utilizadas para su produccion.
Mesni vino Ch DOP Vino producido segtien el método littrgico que cumple las condiciones para su uso durante los actos littirgicos de la
cca 1 iglesia catolica.
(1) 3
Panenské vino, Panenska sklizen Ch DOP Vino procedente de la primera vendimia del vifiedo; por «primera vendimia del vifiedo» se entiende la efectuada el ter-
eca (1) cer aflo siguiente a la plantacién del vifiedo.
Péstitelsky sekt (* Vino espumoso clasificado por la Autoridad checa de inspeccidn agricola y alimentaria, que cumple los requisitos de la
y DOP P p p g y q p q
Checa 4 normativa de la Comunidad Europea relativos al vino espumoso de calidad producido en una regi6n especifica a partir
(4) de las uvas del vifiedo del viticultor.
Pozdni sbér Vino clasificado por la Autoridad checa de inspeccién agricola y alimentaria, producido a partir de las uvas vendimia-
DOP das en un vifiedo definido en la zona en cuestion. No debe rebasarse el rendimiento por hectérea. Las uvas con las que
Checa se produce el vino alcanzan, por lo menos, un contenido de azticar de 21° NM. La vendimia y la vinificacién, con excep-
) p P y P
(1) cion del embotellado, se efectuan en la regién vinicola en cuestion. El vino cumple los requisitos de calidad estableci-
dos en el reglamento de ejecucion.
Premium Ch DOP Vino con atributos (seleccion de uvas, de bayas o de bayas pasificadas) producido a partir de uvas afectadas, al menos
eca (1) en un 30 %, por podredumbre noble Botrytis cinerea P.
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Rezerva Ch DOP Vino envejecido al menos durante 24 meses en barrica de madera y posteriormente en botella; el periodo minimo de
eca (1) envejecimiento en barrica es de 12 meses en el caso del vino tinto y de 6 meses en el del vino blanco o el vino rosado.
Ruzdk, Rysak Checa DOP Vino producido mediante mezcla de uvas o de mosto de uvas blancas y, si fuese necesario, de uvas tintas.
(1)
Zralo na kvasnicich, Krdsleno na kvasni- h DOP Durante la produccion, el vino se deja sobre las lias durante un perfodo minimo de seis meses.
cich, Skoleno na kvasnicich cca (1)
() No se ha solicitado la proteccion del término «sekt».
ALEMANIA
Affentaler DOP Término de origen para el vino tinto de calidad y Pradikatswein de la variedad de uva de vinificacién Blauer Spatbur-
Alemana 1) gunder de los territorios de Altschweier, Biihl, Eisental y Neusatz, de la ciudad de Biihl, Biihlertal, asi como del terri-
torio Neuweier de la ciudad de Baden-Baden.
Badisch Rotgold Al DOP Vino producido por igualacién (mezcla) de uvas de vino blanco, también estrujadas, con uvas de vino tinto que pro-
emana (1) ceden de la zona vitivinicola determinada de Baden.
Classic (Klassic) Vino tinto o vino blanco de calidad elaborado exclusivamente a partir de variedades cldsicas de uvas de vinificacion
tipicas de la region; el mosto utilizado en la produccion tiene un grado alcohdlico volumétrico natural minimo que es
Alemana DOP al menos un 1 % vol superior al grado alcohélico volumétrico natural minimo prescrito para la zona vitivinicola en la
(1) que se hayan vendimiado las uvas; posee un grado alcohdlico total minimo de 11,5 % vol; el contenido en aziicar resi-
dual es igual o inferior a 15 g/l y no es superior al doble del contenido de acidez total; estd prevista la indicacion de una
sola variedad de uva de vinificacién y del afio de la vendimia, pero no del sabor.
Ehrentrudis Al DOP Declaracion de origen para el vino rosado de calidad y de calidad superior de la variedad de uva de vinificaciéon Blauer
emana (1) Spétburgunder de la zona de Tuniberg.
Federweisser DOPJIGP Mosto de uva parcialmente fermentado producido en Alemania con indicacién geografica o en otros Estados de la UE;
Alemana 1) indicaciones geograficas tomadas de la zona vitivinicola que produce «vin de pays» «Federweisser»: es la designacién
mads comdn para el mosto parcialmente fermentado teniendo en cuenta la diversidad regional de las denominaciones.
Hock DOP Vino blanco con indicacién geografica de la zona vitivinicola del Rin y con un contenido en aziicar residual en la gama
Alemana I «semidulce». Historia del término: Hock es la denominacién tradicional angloamericana para el vino del Rin, relacio-
(1) nada con el topénimo «Hochheim» (Hochheim am Main, zona vitivinicola de Rheingau).
Liebfrau(en)milch DOP Denominacién tradicional de un vino blanco alemén de calidad, que contiene al menos un 70 % de una mezcla de Ries-
Alemana 1 ling, Silvaner, Miiller-Thurgau o Kerner de la regién de Nahe, Rheingau, Rheinhessen o Pfalz. Contenido en azdcar resi-
(1) dual en la gama «semidulce». Casi exclusivamente destinado a la exportacion.
Riesling-Hochgewichs (") Vino blanco de calidad, exclusivamente producido a partir de uvas de vinificacion de la variedad Riesling; el mosto uti-
Alemana DOP lizado para la produccién debe poseer un grado alcohélico volumétrico natural al menos un 1,5 % vol superior al grado
(1) alcoholico natural minimo prescrito para la zona vitivinicola especificada o la parte de esta en la que se hayan vendi-
miado las uvas; el vino debe alcanzar una puntuacién minima de 3,0 en la prueba de calidad.
Schillerwein DOP Vino de la zona vitivinicola determinada de Wiirttemberg; vino de calidad de color entre pélido y rojo brillante, pro-
Alemana (1) ducido por igualacién (mezcla) de uvas de vino blanco, también estrujadas, con uvas de vino tinto, también estrujadas.
Se permite la mencién «Schillersekt b.A.» o «Schillerperlwein b.A.» si el Schillerwein es el vino base.
Weissherbst Vino de calidad producido en una zona vitivinicola determinada o Pradikatswein (vino con atributos especiales), obte-
DOP nido a partir de una sola variedad de uva de vinificacion tinta y al menos el 95 % de mosto ligeramente prensado; la
Alemana 1) variedad de uva de vinificacion debe indicarse en relacién con la denominacién Weissherbst, con el mismo tipo de letra,

tamafio y color; también puede utilizarse con el vino espumoso de calidad nacional producido a partir del vino que
puede llevar la denominacion «Weissherbst».

() No se ha solicitado ninguna proteccion de los términos «Riesling» y «Sekt».
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GRECIA
Aypénavn DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacion, donde existe un edificio
(Agrepavlis) Griega (1, 3, 4, 8, caracterizado como «Agrepavlis» y la elaboracion del vino se efecttia en dicha explotacion.
11, 15, 16)
Apméh DOP/IGP Vinos producidos exclusivamente a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacion, y la ela-
(Ampeli) Griega (1, 3,4,8, | boracion del vino se efectiia en dicha explotacion.
11, 15, 16)
Apmehovag(eg) DOP/IGP Vinos producidos exclusivamente a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacion, y la ela-
(Ampelonas (-és)) Griega (1,3, 4,8, | boracion del vino se efecttia en dicha explotacion.
11, 15, 16)
Apyovtikd DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacion, donde existe un edificio
(Archontiko) Griega (1, 3, 4, 8, caracterizado como «archontiko» y la elaboracion del vino se efecttia en dicha explotacion.
11, 15, 16)
Kafa IGP Vinos que envejecen en condiciones controladas.
(Cava) Griega (1, 3, 8,11,
15, 16)
Ao diahektols apmehdves . DOP Vinos producidos exclusivamente a partir de uvas de vifiedos seleccionados, con rendimientos especialmente bajos por
Griega .
(Grand Cru) (3,15, 16) | hectdrea.
Edwca Emiheypévog . DOP Vinos seleccionados que envejecen un tiempo determinado, en condiciones controladas.
. Griega
(Grande réserve) (1, 3, 15, 16)
Kaotpo DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacion, donde existe un edificio
(Kastro) Griega (1,3, 4,8, o ruinas de un castillo histérico y la elaboracion del vino se efectda en dicha explotacion.
11, 15, 16)
Ktipa DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacién que estd situada en la zona
(Ktima) Griega (1,3, 4,8, | vitivinicola protegida en cuestion.
11, 15, 16)
A100TOG . DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas dejadas al sol o a la sombra para su deshidratacién parcial.
) Griega
(Liastos) (1, 3, 15, 16)
Metoyt DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotaciéon que estd situada fuera de
(Metochi) Griega (1,3, 4,8, la zona del monasterio al que pertenece la explotacion.
11, 15, 16)
Movaotpt DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a un monasterio.
(Monastiri) Griega (1, 3,4, 8,
11, 15, 16)
Napa . DOP/IGP Vinos dulces utilizados para la sagrada comunion.
Griega
(Nama) (1)
Nuytépt Gri DOP Vinos de DOP «Santorini» producidos exclusivamente en las islas de «Thira» y «Thirasia», que han envejecido en barrica
(Nychteri) riega (1) durante al menos tres meses.
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Opewod ktrjpa DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacion situada a mds de
(Orino Ktima) Griega (1,3, 4,8, 500 metros de altitud.
11, 15, 16)
Opewvog apmehovag DOP/IGP Vinos producidos exclusivamente a partir de uvas cultivadas en vifiedos situados a mds de 500 metros de altitud.
(Orinos Ampelonas) Griega (1,3, 4,8,
11, 15, 16)
[upyog DOP/IGP Vinos producidos a partir de uvas vendimiadas en vifiedos pertenecientes a una explotacion, donde existe un edificio
(Pyrgos) Griega (1,3,4,8, | caracterizado como «Pyrgos» y la elaboracion del vino se efectiia en dicha explotacion.
11, 15, 16)
Emihoyn 1 Emi\eypévog Gri DOP Vinos seleccionados que envejecen un tiempo determinado en condiciones controladas.
(Réserve) csa (1,3, 15, 16)
Mohawwdeig emheypévog Gricoa DOP Vinos de licor seleccionados que envejecen un tiempo determinado en condiciones controladas.
(Vieille réserve) g (3, 15, 16)
Bepvtéa Cri IGP Vino de denominacién tradicional producido a partir de uvas vendimiadas en vifiedos de la isla de Zante donde tam-
(Verntea) nega (1) bién se efecttia la vinificacion.
Vinsanto Gri DOP Vino de DOP «Santorini» elaborado en el complejo de Santo Erini-Santorini de las islas de «Thira» y «Thirasia» a partir
riega (1,3, 15, 16) de uvas dejadas al sol.
ESPANA
Amontillado Vino de licor (vino generoso) de «Jerez-Xéres-Sherry», <Manzanilla-Sanltcar de Barrameda», Montilla-Moriles» con DOP,
Espafiola DOP seco, de punzante aroma, avellanado, suave y lleno al paladar, de color dmbar u oro viejo, con graduacién alcohélica
P (3) adquirida comprendida entre 16° y 22°. Envejecido al menos durante dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras»,
en vasijas de roble de una capacidad mdxima de 1 000 1.
Afiejo Espafiol DOP/IGP Vinos envejecidos durante un periodo minimo de veinticuatro meses en total, en vasijas de roble de una capacidad
Spanola (1) maxima de 600 1 o en botella.
Espafiola DOP Vino de licor de «Mdlaga» con DOP envejecido entre tres y cinco afios.
P 6)
Chacoli-Txakolina Vino de «Chacoli de Bizkaia-Bizkaiko Txakolina», «Chacoli de Getaria-Getariako Txakolina» y «Chacoli de Alava-Arabako
DOP Txakolina» con DOP elaborado fundamentalmente con las variedades Ondarrabi Zuri y Ondarrabi Beltza. Vino con un
Espafiola 1 grado alcohélico minimo adquirido de 9,5 % vol (11 % vol en el caso del vino blanco fermentado en barrica), con un
(1) méximo de 0,8 mg/l de acidez voldtil real y un médximo de 180 mg/l de anhidrido sulfuroso total (140 mg/l en el caso
de los vinos tintos).
Clasico Espafiola DOP Vinos con mds de 45 g/l de azticar residual. Chile
P (3,16)
Cream DOP Vino de licor de Jerez-Xérés-Sherry», Manzanilla-Sanliicar de Barrameda», Montilla-Moriles», <Méalaga» y «Condado de
Inglesa 3 Huelva» con un contenido minimo de 60 g/l de materias reductoras, de color dmbar a caoba. Envejecido durante al
(3) menos dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras» o por el de «afiadas», en vasijas de roble.
Criadera Espafiol DOP Vino de licor de Jerez-Xéres-Sherry», <Manzanilla-Sanltcar de Barrameda», «Montilla-Moriles», «Mélaga» y «Condado de
Spanoia (3) Huelva» envejecido por el sistema de «criaderas y soleras», que es tradicional en su zona.
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Criaderas y Soleras

Vino de licor de Jerez-Xéres-Sherry», «<Manzanilla-Sanltcar de Barrameda», <Montilla-Moriles», «Mélaga» y «Condado de
Huelva», que utiliza escalas de botas de roble, colocadas generalmente superpuestas, y llamadas «criaderas», en las que

~ DOP . - . . . . . . .
Espaiiola 3) el vino del afio se incorpora a la escala superior del sistema y va recorriendo las diferentes escalas o «criaderas» mediante
trasvases parciales y sucesivos, en el transcurso de un largo periodo, hasta alcanzar la dltima escala o «solera», donde
concluye el proceso de envejecimiento.
Crianza Vinos, salvo los espumosos, vinos de aguja y vinos de licor, que cumplen las condiciones siguientes:
DOP — los vinos tintos deben tener un periodo minimo de envejecimiento de 24 meses, de los cuales deben permanecer
Espafiola 1) al menos 6 meses en vasijas de roble de una capacidad méxima de 330 ;
— los vinos blancos y rosados deben tener un periodo minimo de envejecimiento de 18 meses, de los cuales deben
permanecer al menos 6 meses en barricas de roble de la misma capacidad mdxima.
Dorado Espafiola DOP Vinos de licor de «Rueda» y «<Mdlaga» con DOP con proceso de envejecimiento.
(3)
Fino Vino de licor (vino generoso) de Jerez-Xérés-Sherry», «Manzanilla Sanlticar de Barrameda» y «Montilla Moriles» con
Espafiola DOP DOP con las cualidades siguientes: color pajizo, seco, levemente amargoso, ligero y fragante al paladar. Envejecido en
p (3) flor» durante al menos dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras», en vasijas de roble de una capacidad maxima
de 10001
Fondillon Vino de «Alicante» con DOP, elaborado con uvas de la variedad Monastrell, sobremaduradas en la cepa y con excep-
Espafiola DOP cionales condiciones de calidad y sanidad. En la fermentacién se utilizardn tinicamente levaduras autéctonas y la gra-
P (16) duacién alcohdlica adquirida (minima de 16 % vol) debera ser, en su totalidad, natural. Envejecido al menos diez afios
en barricas de roble.
Gran reserva Vinos, salvo los espumosos, vinos de aguja y vinos de licor, que cumplen las condiciones siguientes:
— los vinos tintos deben tener un periodo minimo de envejecimiento de 60 meses, de los cuales deben permanecer
Espafiola DOP al menos 18 meses en vasijas de roble de una capacidad maxima de 3301, y en botella el resto de este periodo;
P (1) — los vinos blancos y rosados deben tener un periodo minimo de envejecimiento de 48 meses, de los cuales deben
permanecer al menos 6 meses en barricas de roble de la misma capacidad méxima y en botella el resto de este
periodo.
Espafiol DOP El periodo minimo de envejecimiento de los vinos espumosos con DOP «Cava» es de 30 meses, desde el «tiraje» hasta
Spanola (4) el «degiielle».
Ldgrima DOP Vino dulce de «<Mdlaga» con DOP en cuya elaboracion sélo se ha empleado el mosto que sin presion mecénica alguna,
Espafiola 3) una vez pisada la uva, fluye de ella. Debe envejecer al menos durante dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras»
o por el de afiadas, en vasijas de roble de una capacidad maxima de 1 000 1.
Noble . DOP/IGP Vinos envejecidos durante un periodo minimo de 18 meses en total, en vasijas de roble de una capacidad mdxima de
Espaiiola
(1) 6001 0 en botella.
N DOP Vinos de licor de «Médlaga» con DOP envejecidos entre 2 y 3 afios.
Espafiola
(3)
Oloroso Vino de licor (vino generoso) de «Jerez-Xéres-Sherry», «<Manzanilla Sanltcar de Barrameda» y «Montilla Moriles» que
DOP posee las cualidades siguientes: vino de mucho cuerpo, lleno y aterciopelado, aromatico, enérgico, seco o levemente
Espafiola 3) abocado, de color similar al de la caoba, con graduacién alcohdlica adquirida comprendida entre 16° y 22°. El vino ha
envejecido al menos durante dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras», en vasijas de roble de una capacidad
méxima de 1 000 1.
Pajarete . DOP Vinos dulces o semidulces de <Malaga» con DOP envejecidos al menos dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras»
Espariola = - : (.
(3) o por el de «afiadas», en vasijas de roble de una capacidad médxima de 1 000 1.
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Pélido Espafiol DOP Vino de licor (vino generoso) de «Condado de Huelva» sometido a un proceso de crianza minima de tres afios biol6-
spanola (3) gica, con una graduacién alcohélica adquirida comprendida entre 15 % y 17 % vol.
Espafiola DOP Vino de licor de «Rueda» con DOP envejecido al menos cuatro afios, pasando los tres dltimos en una barrica de roble.
(3)
Espafiol DOP Vino de «Mdlaga» con DOP elaborado a partir de las variedades Pedro Ximénez y/o Moscatel, sin adicién de «arrope»,
spanola (3) sin envejecimiento.
Palo Cortado Vino de licor (vino generoso) (Jerez-Xéres-Sherry», «Manzanilla Sanlticar de Barrameda» y «Montilla Moriles» que com-
Espafiola DOP parte las caracteristicas organolépticas del Amontillado en cuanto a aroma y del Oloroso en cuanto a su sabor y color,
P (3) con graduacion alcohdlica adquirida comprendida entre 16° y 22°. Envejecido en dos fases: la primera biolégica, bajo
un velo de «flor, y la segunda oxidativa.
Primero de Cosecha Espafiol DOP Vino de «Valencia» con DOP cosechado en los diez primeros dias de la vendimia y embotellado dentro de los treinta
spanoia (1) dfas siguientes a la finalizacién de la misma, siendo obligatorio indicar en la etiqueta la cosecha.
Rancio Espafiol DOP Vinos que han seguido un proceso de envejecimiento marcadamente oxidativo, con cambios bruscos de temperatura
spanola (1, 3) en presencia del aire, bien en envases de madera o en envases de vidrio.
Raya DOP Vino de licor (vino generoso) de «Montilla Moriles» de similares caracteristicas al «Oloroso» pero de menos paladar y
Espaiiola 3 aroma. Envejecido al menos durante dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras», en vasijas de roble de una capa-
(3) cidad méxima de 1 000 1.
Reserva Vinos, salvo los espumosos, vinos de aguja y vinos de licor, que cumplen las condiciones siguientes: Chile
— los vinos tintos deben tener un periodo minimo de envejecimiento de 36 meses, de los cuales deben permanecer
Espafiola DOP al menos 12 meses en vasijas de roble de una capacidad maxima de 3301, y en botella el resto de este periodo;
P (1) — los vinos blancos y rosados deben tener un periodo minimo de envejecimiento de 24 meses, de los cuales deben
permanecer al menos 6 meses en barricas de roble de la misma capacidad maxima y en botella el resto de este
periodo.
Sobremadre Espafiol DOP «Vinos de Madrid» blancos que, como consecuencia de su especial elaboracion, contienen gas carbénico procedente de
spanola (1) la propia fermentacién de los mostos con sus «madres» (uva despalillada y estrujada).
Solera Esvafiol DOP Vino de licor de Jerez-Xérés-Sherry», <Manzanilla-Sanltcar de Barrameda», Montilla-Moriles», «Mélaga» y «Condado de
spanoia (3) Huelva» envejecido por el sistema de «criaderas y soleras».
Superior Espafiola DOP Vino elaborado, al menos, con un 85 % de las variedades preferidas de las respectivas zonas delimitadas. Chile
p (1) Sudéfrica
Trasafiejo Espafiola DOP Vino de licor de «Mélaga» con DOP con un perfodo de envejecimiento superior a cinco afios.
(3)
Vino Maestro Vino de «Mdlaga» con DOP, que procede de una fermentacion muy incompleta, porque antes de que comience se enca-
DOP beza el mosto con un 7 % de alcohol de vino. Con este método, la fermentacién es muy lenta y se paraliza cuando la
Espaiiola 3 riqueza alcohdlica es de 15°-16°, quedando alrededor de 160-200 g/l de aziicares sin fermentar. Envejecido al menos
(3) durante dos afios, por el sistema de «criaderas y soleras» o por el de «afiadas», en vasijas de roble de una capacidad
méxima de 1 000 .
Vendimia Inicial DOP Vino de «Utiel-Requena» elaborado a partir de uvas cosechadas en los diez primeros dias de vendimia y con una gra-
Espafiola 1) duacién alcohdlica comprendida entre 10 %y 11,5 % vol, siendo su juventud la causa de sus atributos especiales, entre

los que puede incluirse un ligero desprendimiento de gas carbénico.
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Viejo Espafiol DOP/IGP Vino envejecido 36 meses, con un marcado cardcter oxidativo debido a la accién de la luz, del oxigeno, del calor o del
panola (1) conjunto de estos factores.
Vino de licor (vino generoso) del Condado de Huelva con DOP, que posee las cualidades siguientes: vino de mucho
Espafiola DOP/IGP cuerpo, lleno y aterciopelado, aromdtico, enérgico, seco o levemente abocado, de color similar al de la caoba, con gra-
P (3) duacién alcohdlica adquirida comprendida entre 15° y 22°. El vino ha envejecido al menos durante dos afios, por el
sistema de «criaderas y soleras», en vasijas de roble de una capacidad méxima de 1 000 .
Vino de Tea DOP Vino de la subzona norte de «La Palma» con DOP envejecido en envases de madera de Pinus canariensis («Pino de Tea»)
Espaiiola (1) un méximo de seis meses. El grado alcohdlico adquirido estd comprendido, en los vinos blancos, entre 11 %
y 14,5 % vol, en los vinos rosados, entre 11 % y 13 % vol, y en los vinos tintos, entre 12 % y 14 % vol.
FRANCIA
Ambré DOP Articulo 7 del Decreto de 29 de diciembre de 1997: DOP «Rivesaltes»: para tener derecho a la denominacién de origen
Francesa 3) controlada «Rivesaltes», completada con la mencion «ambré», los vinos blancos deben haber sido criados en la propie-
dad en un entorno oxidante hasta el 1 de septiembre del segundo afio siguiente al afio de la cosecha.
Clairet Francesa DOP DOP «Bourgogne», «Bordeaux»: vino tinto claro o vino rosado.
(1)
Claret Francesa DOP DOP «Bordeaux»: expresion utilizada para designar un vino tinto claro.
(1)
Tuilé DOP Articulo 7 del Decreto de 29 de diciembre de 1997: para tener derecho a la denominacién de origen controlada «Rive-
Francesa 3) saltes», completada con la mencion «tuilé», los vinos tintos deben haber sido criados en la propiedad en un entorno
oxidante hasta el 1 de septiembre del segundo afio siguiente al afio de la cosecha.
Vin jaune DOP DOP «Arbois», «Cotes du Jura, «L'Etoile», «Chateau-Chalon»: producto vitivinicola exclusivamente elaborado con varie-
Francesa 1) dades de uvas previstas en la normativa nacional: fermentacién lenta, envejecimiento en barrica de roble sin relleno
durante un periodo minimo de seis aflos.
Chateau DOP Expresion histérica relativa a un tipo de zona y a un tipo de vino y reservada a los vinos procedentes de una propiedad | Chile
Francesa (1,3, 4, 5,6, | que existe realmente o que se denomina exactamente con esta palabra.
7,89, 15,
16)
Clos DOP Chile
Francesa (1,3, 4,5 6,
7,8,9,15,
16)
Cru artisan DOP DOP «Médoc», «<Haut-Médoc», <Margaux», <Moulis», «Listrac», «St Julien», «Pauillacs, «St Estéphe»:
Francesa (1) expresion relativa a la calidad de un vino, a su historia, asi como a un tipo de zona que evoca una jerarquia de mérito
entre los vinos procedentes de una propiedad especifica.
Cru bourgeois DOP «Médoc», <Haut-Médoc», <Margaux», «Moulis», «Listrac», «St Julien», «Pauillac», «St Estéphe»: expresion relativa a la | Chile
8 DOP g p p
Francesa calidad de un vino, a su historia, asi como a un tipo de zona que evoca una jerarquia de mérito entre los vinos pro-
(1) p q Jerarq p
cedentes de una propiedad especifica.
Cru classé, completada o no por Grand, DOP «Barsac», «Cotes de Provence», «Graves», «Saint-Emilion grand cru», <Médoc», «Haut-Médoc», «Margaux», «Pessac-
p p g g
Premier Grand, Deuxi¢me, Troisiéme, DOP Leognan», «Saint Julien», «Pauillac», «Saint Estéphe», «Sauternes»:
Francesa g P
Quatrieme, Cinquieme (1) expresion relativa a la calidad de un vino, a su historia, as{ como a un tipo de zona que evoca una jerarquia de mérito

entre los vinos procedentes de una propiedad especifica.
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Edelzwicker Alemana DOP Vinos DOP «Alsace» elaborados a partir de una o mds variedades de uva tal como se establece en los pliegos de con-
(1) diciones.
Grand cru DOP Expresion relativa a la calidad de un vino, reservada a los vinos con denominaciones de origen protegidas definidas por | Chile
Francesa (1, 4) Decreto y cuando se hace un uso colectivo de esta expresién mediante la incorporacién a una denominacién de ori- | Suiza
’ gen. Ttnez
Hors d'age Francesa DOP DOP «Rivesaltes», «Banyuls» puede utilizarse en los vinos sometidos a un perfodo de crianza minimo de cinco afios
(3) después de su elaboracion.
Passe-tout-grains E DOP DOP Bourgogne»: vinos elaborados a partir de dos variedades de uva, tal como se establece en las especificaciones.
rancesa
(1)
Premier Cru DOP Expresion relativa a la calidad de un vino, reservada a los vinos con denominaciones de origen protegidas definidas por | Ttnez
Francesa 1) Decreto y cuando se hace un uso colectivo de esta expresién mediante la incorporacion a una denominacién de ori-
gen.
Primeur Francesa DOP Vinos cuya fecha de despacho al consumidor coincide con el tercer jueves de noviembre del afio de cosecha.
anc
(1)
Francesa IGP Vinos cuya fecha de despacho al consumidor coincide con el tercer jueves de octubre del afio de cosecha.
(1)
Rancio DOP DOP «Grand Roussillon», Rivesaltes», «Rasteau», «Banyuls», «Maury», «Clairette du Languedoc»: expresion relativa a un
Francesa 13) tipo de vino y a un método particular de produccién de vino, reservada a algunos vinos de calidad como resultado de
’ su edad y de las condiciones relativas al terreno.
Sélection de grains nobles DOP «Alsace», «Alsace Grand Cru», «Condrieu», «<Monbazillac», «Graves supérieur», <Bonnezeaux», Jurangon», «Cérons,
DOP «Quarts de Chaume», «Sauternes», «Loupiac», «Coteaux du Layon», Barsac», «Sainte Croix du Mont», «Coteaux de
Francesa (1) I'Aubance», «Cadillac»: vino producido obligatoriamente a partir de uvas vendimiadas a mano mediante selecciones
sucesivas. El objetivo es buscar cosechas sobremaduradas, afectadas por podredumbre noble o que hayan sufrido una
concentracion en la vifia.
Sur lie DOP DOP Muscadet», <Muscadet Coteaux de la Loire», <Muscadet-Cotes de Grandlieu», «<Muscadet-Sévre et Maine», «Gros
Francesa 1) Plant du Pays Nantais»: vino con especificaciones particulares (como cosecha, grado alcohélico) que permanece en sus
lias hasta el 1 de marzo del afio siguiente al afio de vendimia.
F S IGP IGP «Vin de pays d’Oc», «Vin de pays des Sables du Golfe du Lion»: vino con especificaciones particulares que perma-
rancesa o . p
(1) nece menos de un invierno en tonel o barrica y permanece sobre sus lfas hasta el embotellado.
Vendanges tardives DOP DOP «Alsace», «Alsace Grand Cru», Jurangon»: expresion relativa a un tipo de vino y a un método particular de pro-
Francesa 1) duccidn, reservada a los vinos elaborados a partir de uvas sobremaduradas que respetan condiciones definidas de den-
sidad y de graduacién alcohométrica.
Villages DOP «Anjou», «Beaujolais», «Cote de Beaune», «Cotes de Nuits», «Cotes du Rhone», «Cotes du Roussillon», «<Macon»:
Francesa DOP expresion relativa a la calidad de un vino, reservada a los vinos con una denominacién de origen protegida definida
(1) por Decreto y cuando se hace un uso colectivo de esta expresiéon mediante la incorporacion a una denominacién de
origen.
Vin de paille DOP «Arbois», «Cotes du Jura», «L'Etoile», «Hermitage»: expresion relativa a un método de elaboracién que consiste en
Francesa DOP una seleccion de uvas de las variedades establecidas en la normativa nacional, puestas a secar durante un periodo
(1) minimo de seis semanas sobre camas de paja o rejas o colgadas. Envejecimiento durante un periodo minimo de tres

aflos a partir de la fecha de prensado, incluida la crianza en madera durante un minimo de 18 meses.
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ITALIA

Alberata o vigneti ad alberata taliana DOP Término particular relativo a la tipologfa de vino «Aversa». Se hace referencia a una tradicion muy antigua de cultivo de
1 la vid a partir de la cual se obtiene el producto.
p p
Amarone Término histérico relacionado exclusivamente con el método de produccion de la tipologia de vino «Valpolicella». Se
taliana DOP utiliza, desde la antigiiedad, para identificar el lugar de origen del vino producido segtin un método de produccién espe-
(1) cifico, utilizando uvas pasificadas, que se basa en la fermentacion total de los aziicares. Esto puede explicar el origen
del nombre «<Amarone». Es un término muy particular y conocido, que puede identificar el producto por si mismo.
Ambra Término relativo al método de produccion y al particular color ambarino-amarillo, mds o menos profundo, de la tipo-
taliana DOP logia de vino «Marsala». Su color particular proviene del largo método de produccién, que incluye el envejecimiento y
(3) el refinamiento, procesos que implican reducciones importantes de 6xido de los polifenoles y de las sustancias colo-
rantes.
Ambrato Término relativo al método de produccién y a la particular coloraciéon ambarina, mds o menos profunda, tipica de la
taliana DOP tipologfa de vinos «Malvasia de Lipari» y «Vernaccia de Oristano». El color particular es consecuencia del largo periodo
(1, 3) de produccién, incluido el envejecimiento y el refinamiento, métodos que implican reducciones importantes de éxido
de los polifenoles y de las sustancias colorantes.
Annoso Término relativo a la tipologia de vino «Controguerra». Se hace referencia al método de produccién particular que
DOP polog g p p q
Italiana (1) implica la utilizacion de uvas pasificadas y un periodo obligatorio de envejecimiento en envases de madera durante al
menos 30 meses, antes de la comercializacién y consumo del producto final.
Apianum Lati DOP Término de origen clésico asignado exclusivamente al vino «Fiano di Avellino». Se refiere a la calidad de las uvas muy
atina (1) apreciadas por las abejas (capi» en italiano).
Auslese Alemana DOP Véase el término tradicional «scelto». Término exclusivo asignado a los vinos «Caldaro» y «Caldaro Classico — Alto
(1) Adige.
Buttafuoco DOP Término relacionado exclusivamente con un tipo particular de vino que procede de una subzona de la denominacion
Italiana (1,6) «Oltrepo Pavese». Se utiliza, desde hace mucho tiempo, para describir un producto realmente especial que, de acuerdo
’ con el significado de la palabra, puede desprender un «calor intenso».
Cannellino DOP Término relacionado exclusivamente con un tipo de vinos «Frascati» y su produccién. Se utiliza desde hace mucho
Italiana 1) tiempo para identificar el tipo de vino antes mencionado, producido utilizando un proceso particular que permite obte-
ner un vino denominado «abboccato», que es un vino ligeramente dulce y con buen paso en boca.
Cerasuolo Término tradicional e histérico, estrictamente relativo a los vinos «Cerasuolo di Vittoria». Es parte integrante de la deno-
taliana DOP minacién DOCG y constituye su aspecto no geografico. El término estd relacionado con su produccién y su color par-
(1) ticular. También se emplea tradicionalmente el término para describir otro tipo de vinos de <Montepulciano d’Abruzzo»,
a los que estd estrictamente ligado.
q g
Chiaretto . DOP/IGP Término vinculado con el método de produccion y el color particular del tipo de vino en cuestion, extraido de uvas
Italiana P y P P
(1,3,4,5,6) | tintas.
Ciaret . DOP Término vinculado exclusivamente con vinos <Monferrato», que alude al color particular del producto; su nombre sig-
Italiana 4 P P g
(1) nifica tradicionalmente «tinto claro».
Chateau DOP Término relativo al nombre de la empresa vinificadora, en caso de que las uvas provengan exclusivamente de ella y la | Chile
Francesa (1,3,4,5,6, | vinificacion se efectde en la misma empresa.
8)
Classico DOP Término establecido en la Ley n® 164/1992. Reservado para vinos no espumosos de la zona de origen mds antigua a | Chile
Italiana (1,3,4,5,6, | laquepuede atribuirse un reglamento auténomo DOP.
8,11, 15, 16)
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Dunkel Aleman DOP Término vinculado con el método de produccién y el tipico color oscuro de la correspondiente tipologia de vinos de
cmana (1) «Trentino».
Fine . DOP Término estrictamente vinculado con una de las tipologias «Marsala». Hace referencia al método de produccién espe-
Ital polog p 3
altana 3 cifico que implica un periodo minimo de envejecimiento de 12 meses, de los cuales, al menos 8 en barricas de madera.
q p p )
Fior d’Arancio DOP Término vinculado con las dos tipologfas de «Colli Euganei» vinos espumosos y «passito» (es decir, extraido de uvas
Italiana (1,6) pasificadas). Hace referencia al método de produccién y a las caracteristicas aromaticas tipicas del producto, que se
’ extrae de uvas de la variedad Moscatel obtenidas mediante un método de produccion cuidadoso.
Flétri taliana DOP Término vinculado con tipologias especificas de vino DOC «Valle d’Aosta o Vallée d’Aoste». Hace referencia al método
(1) de produccién cuidadoso y a las caracteristicas tipicas del producto, obtenido con uvas parcialmente secas.
aribaldi Dolce (o érmino histérico vinculado exclusivamente con una tipologia especifica de vino «Marsala Superior. rinci-
Garibaldi Dol GD T hist lad 1 t tipologia especifica d DOC «Marsala Sup Alp
taliana DOP pio, el término se empled en honor de Garibaldi, que probé este vino cuando lleg6 a Marsala, y que lo aprecié por sus
(3) caracteristicas. Estas son resultado de un particular proceso de produccién que implica un periodo minimo de enve-
jecimiento de dos afios en barricas de madera.
overno all'uso toscano nicialmente, el término se ligd a vinos e «Chianti» y «Chianti Classico». Mds tarde su uso se extendi6 al vino «Colli
G I Inicialmente, el t lig DOP de «Chianti» y «Chianti Cl Més tard tendi6 al Coll
taliana DOP/IGP della Toscana Centrale» que se elabora en la misma zona de produccién. Hace referencia al particular proceso de pro-
(1) duccion utilizado en Toscana, que implica la adicién de uvas secas al vino, al final del invierno, que provocan una fer-
mentacion adicional.
Gutturnio DOP Término histérico vinculado exclusivamente con un tipo de vino que proviene de una subzona de la denominacién
Italiana 1 8) «Colli Piacentini». Hace referencia al método de produccion de este vino tinto, muy tipico y de gran calidad, que en la
’ época romana se servia en copas de plata llamadas «Gutturniumy.
Italia Particolare (o IP) tali DOP Término histérico vinculado exclusivamente con los «Marsala fine». Originalmente, se producia «Marsala» sélo para el
allana (3) mercado nacional.
Klassisch/Klassisches Ursprungsgebiet Alemana DOP Zona tradicional de produccién de «Caldaro» y «Alto Adige» (con denominacién «Santa Maddalena» y «Terlano»).
¢ase la definicion de «Classico»).
1 Véase la def] de «Cl
Kretzer Alemana DOP Término relativo al método de produccion y al tipico color rosado.
v) El término se utiliza para las correspondientes tipologias de vinos «Alto Adige», «Trentino» y «Teroldego rotaliano».
Lacrima DOP Término estrictamente vinculado con el vino denominado «Lacrima di Morro d’Alba», parte integrante del nombre de
Italiana 1) este vino. Hace referencia al particular método de produccién cuyo ligero prensado de las uvas da lugar a un producto
de alta calidad.
Lacryma Christi Término histérico vinculado exclusivamente a la DOP «Vesuvio». Se vinculd tradicionalmente con algunas tipologias
Italiana DOP de vinos antes mencionados (tanto normales como vinos de licor o espumosos), obtenidos mediante un método de
(1, 3) produccién particular que implica un ligero prensado de las uvas, que da lugar a un producto de alta calidad con con-
notaciones religiosas.
Lambiccato Término relacionado exclusivamente con una de las tipologias de vino «Castel San Lorenzo». Hace referencia al tipo de
DOP polog p
Italiana 1) producto y al particular método de produccion, que emplea uvas Moscatel y que implica la maceracion de las uvas a
temperatura controlada dentro de envases especificos, denominados tradicionalmente «Lambicchi».
London Particolar (o LP o Inghilterra) Término histérico relacionado exclusivamente con la tipologia de vino «Marsala Superiore». El término, o sus iniciales,
se emplean tradicionalmente para describir un producto destinado al mercado inglés. El uso del inglés es también tra-
DOP dicional, y estd justificado por el pliego de condiciones del producto y por las normas establecidas para los vinos «Mar-
Italiana 3) sala». De hecho, es conocido que la importancia y reputacién de esta denominacién como Vino de licor se debe a la

actividad tanto de los productores como de los distribuidores ingleses que, desde 1773, descubrieron, produjeron y
comercializaron este vino extraordinario, favoreciendo su vasta difusién por todo el mundo, especialmente en Ingla-
terra.
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Occhio di Pernice

Término relativo a algunas tipologfas de vino «Vin Santo». Hace referencia al método de produccion y al color parti-

taliana DOP cular. De hechp, el método de produccif'm particular, basado en la util?zaci()n de uvas rojas, permite elaborar un pro-
(1) ducto muy tipico con un color extraordinario cuya gama va del rosa vivo al palido. Es un detalle del color de ojos del
«Pernice», ave del cual el vino toma su nombre.
Oro DOP Término relativo a los vinos especificos «Marsala». Hace referencia al color particular y al método de produccién que
Italiana implica la prohibicién de utilizar arrope. Este hecho permite obtener un producto de valor particular con un color oro,
(3) mas 0 menos vivo.
Passito o Vino passito o Vino Passito DOP/IGP Término relativo al tipo de producto y al método de produccion correspondiente. Los términos «passito» 0 «vino pas-
Liquoroso Italiana (13 11,15 sito» y «vino passito liquoroso» estdn reservados para vinos normales o vinos de licor, obtenidos por fermentacion de
e | uvas mediante secado natural o en un lugar acondicionado segin el pliego de condiciones del producto. La ley
) n° 82/2006 amplié este término a los vinos de uvas sobremaduradas.
Ramie I DOP Término vinculado exclusivamente con una de las tipologias de vino «Pinerolese». Hace referencia al tipo de producto
Italiana (1) y al método de produccién correspondiente, que utiliza uvas parcialmente secas.
Rebola DOP Término vinculado exclusivamente con una de las tipologias de vino «Colli di Rimini». Hace referencia al método de
Italiana 3 produccion y al tipo de producto, cuya gama de color va del oro al dmbar y se obtiene a partir de uvas parcialmente
(3) secas.

Recioto Término histérico tradicional intimamente vinculado con el nombre de tres vinos con denominacién de origen, pro-
ducidos en Véneto: DOP «Valpolicella», «Gambellara» y «Recioto di Soave», denominaciones que pertenecen a zonas de
produccion muy cercanas entre si y con tradiciones similares, especialmente en las provincias de Verona y Vicenza. El

taliana DOP origen dell nombre data del siglo V. En ese momento los escritores.bu.célicos definieron este vino como .pgrtic.ular-
(1,4,5) mente valioso y renombrado cuya produccién se limitaba a la provincia de Verona y cuyo nombre era originario de
«Retia, la regién montafiosa que en tiempos antiguos se extendia a través de la zona de Verona y Trentino hasta las
fronteras de Comasco y Valtellina. Dicho término se viene empleado, pues, desde hace mucho tiempo y adn se utiliza
para designar vinos obtenidos gracias al método de produccién particular que implica el secado de las uvas.

Riserva Vinos sometidos a un periodo de envejecimiento de al menos dos afios en el caso de los vinos tintos y de un afio en el

de los vinos blancos, con un posterior envejecimiento en barricas, especificamente establecido en el pliego de condi-
DOP ciones. Ademds de las disposiciones ordinarias, el pliego de condiciones debe establecer la obligacién de indicar el afio
Italiana (1, 3, 4, 5, de cosecha en la etiqueta asi como las normas para su mantenimiento en caso de mezcla de vinos con diferentes afios
15, 16) de cosecha. La DOP de las tipologias de vinos espumosos y licorosos puede emplear este término de conformidad con
las condiciones establecidas por el correspondiente pliego de condiciones y de conformidad con el Derecho comuni-
tario.
Rubino DOP Término vinculado con la DOP «Cantavenna». Hace referencia al proceso en su conjunto y al color particular. El tér-
Italiana mino «Rubino» estd vinculado, por otra parte, con la tipologfa especifica de los vinos DOP «Teroldego Rotaliano», «Tren-
(1) tino» y «Garda Colli Mantovani», y se refiere al color particular que adquiere el producto.
DOP Término vinculado con la tipologfa especifica de vino «Marsala». Hace referencia al proceso particular que implica la
Italiana prohibicién de utilizar arrope. Por otra parte, este vino tiene un color rubi-rojo particular que, después de envejecer,
(3) adquiere reflejos ambarinos.
Sangue di Giuda DOP Término tradicional histérico vinculado exclusivamente con una tipologfa de vino producido en el territorio de Oltrepod
Italiana Pavese. Se utiliza desde hace mucho tiempo para designar un producto muy caracteristico de color rojo, dulce, espu-
(1,3) moso o exuberante, agradable, tan suave que cuanto mds se bebe, més engafia, como el famoso apéstol.
Scelto DOP Término vinculado con los vinos «Caldaro», «Caldaro Classico — Alto Adige» y «Colli del Trasimeno». Hace referencia
Italiana 1) al producto especifico y al método de produccion correspondiente, que empieza con la eleccién de las uvas (por eso se

denomina «elegido»).
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Sciacchetra

Término histérico tradicional vinculado estrechamente al «Cinque Terre». Hace referencia al método utilizado para la

. DOP .. . . . .o
Italiana 1 elaboraci6n del producto, incluidos el prensando de las uvas y el almacenamiento. De hecho, la palabra significa exac-
(1) tamente «prensar y guardar intacto», una metodologia utilizada en los productos de alta calidad.
Sciac-tra taliana DOP [dem segiin lo indicado anteriormente (Schiacchetra). En este caso la diferencia puede atribuirse al término debido a
(1) una tipologia especifica.
Spitlese DOP/IGP Véase el término «vendimia tardia» utilizado en la provincia auténoma de Bolzano.
Alemana
(1, 3,15, 16)
Soleras Término vinculado con una tipologia especifica de vino de licor denominada «Marsala». Hace referencia al producto y
DOP al método de produccion especifico, que implica un perfodo minimo de envejecimiento de cinco afios en barricas de
Italiana 3) madera. Estd prohibido el enriquecimiento con arrope o mosto concentrado. El resultado es un producto puro y natu-
ral que no contiene elementos adicionales, ni siquiera los que tienen su origen en el vino, excepto el alcohol, por
supuesto, pues se trata de un vino licoroso.
Stravecchio tali DOP Término vinculado exclusivamente con la tipologia tinica «Virgin» y/o «Soleras» de «Marsala». Hace referencia al método
aliana (3) de produccién particular, que implica un periodo minimo de envejecimiento de 10 afios en barricas de madera.
Strohwein Véase el término tradicional «Passito».
DOP/IGP Significa exactamente «vino de pajan.
Italiana (1, 3,11, 15, | Se refiere al vino especifico producido en la provincia de Bolzano y corresponde a un método de produccion que
16) implica el secado de las uvas, tras la vendimia, sobre un enrejado de paja segin el método de secado establecido por los
diversos pliegos de condiciones.
Superiore DOP Vinos de calidad superior y cuyas normas de produccién son mucho mads estrictas. De hecho, el pliego de condiciones | San Marino
ttali 13456 establece las siguientes diferencias:
aliana 1 L. . L.
( é i 5 ’ ] é ) > | a)  un grado alcohdlico natural minimo superior a 0,5° vol, como minimo;
T b) un grado alcohdlico de consumo total superior a 0,5° vol, como minimo;
Superiore Old Marsala Término relativo a la tipologia <Marsala Superiore». Hace referencia al producto especifico y al método de produccion
particular, que implica un periodo minimo de envejecimiento de dos afios en barricas de madera. Es un nombre que
DOP contiene, por otra parte, un término inglés, tradicional en un vino de licor y ratificado tanto por el pliego de condi-
Italiana 3 ciones del producto como por la ley relacionada con los vinos Marsala. La importancia y el prestigio de esta denomi-
) nacién se deben a la actividad tanto de los productores como de los distribuidores ingleses, quienes, tras haber
descubierto el Marsala en 1773, comenzaron a producir y comercializar este vino particular, permitiendo su vasta difu-
sién por todo el mundo, especialmente en Inglaterra.
Torchiato DOP Término vinculado exclusivamente con los vinos «Colli di Conegliano — Torchiato di Fregona». Hace referencia a las
Italiana (1) caracteristicas particulares del producto, que se obtiene gracias a un método de produccién completo que implica un
prensado suave de las uvas.
Torcolato Término relacionado exclusivamente con una tipologia especifica de vino denominada «Breganze».
Italiana DOP Hace referencia a las caracteristicas particulares del producto, que se obtiene a través de un método de produccién cui-
(1) dadoso que implica el uso de uvas parcialmente secas. Las uvas, una vez vendimiadas, se cuelgan en enrejados y, en su
caso, se vuelven a colgar para someterlas al proceso de secado.
Vecchio tali DOP Término relativo a los vinos «Rosso Barletta», «Aglianico del Vuture», <Marsala» y «Falerno del Massico». Hace referencia
aliana (1,3) a las condiciones de envejecimiento y al posterior envejecimiento y refinamiento del producto.
Vendemmia Tardiva Término relativo a la tipologfa particular del producto, que implica una vendimia tardfa. El envejecimiento y secado de
taliana DOP/IGP las uvas en la propia planta, expuestas a diversas condiciones ambientales y atmosféricas, da como resultado un pro-
(1, 3, 15, 16) | ducto extraordinario en cuanto al contenido en azticar y al aroma. El resultado es un vino verdaderamente extraordi-
nario, también conocido como vino de postre o de «meditacion».
Verdolino taliana DOP/IGP Término relativo al método de produccién y al color verde particular.
(1)
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Vergine Término relativo a los vinos «Marsala». Hace referencia al producto especifico y al método de produccién particular,
que implica un periodo minimo de envejecimiento de cinco afios en barricas de madera, asi como la prohibicién de

DOP afiadir arrope o mosto concentrado. El resultado es un producto puro, natural, sin componentes adicionales, ni siquiera

Italiana los de origen vinico, excepto el alcohol ya que es un vino licoroso.

(1.3) Dicho término estd relacionado ademds con los vinos «Bianco Vergine Valdichiana» y hace referencia al método de pro-
duccién tradicional, que implica una fermentacién sin hollejos que da como resultado un producto final puro y natu-
ral.

Vermiglio ttali DOP Término relacionado con los vinos «Colli dell'Etruria Centrale». Hace referencia tanto a las caracteristicas particulares
tafiana (1) de calidad como al color tipico.
Vino Fiore DOP Término relativo al método de produccion particular de algunos vinos blancos y rosados. Método que implica un ligero
Italiana 1 prensado de la uva de modo que el resultado es un producto de sabor especialmente delicado capaz de despertar el
(1) mejor lado del vino, es decir, la «flor.
Vino Novello o Novello tali DOP/IGP Término relativo al método de produccion particular y al perfodo de produccion que, para la comercializacion y el con-
aliana (1, 8) sumo, se fija el 6 de noviembre de cada afio de vendimia.
Vin Santo, Vino Santo o Vinsanto Término histérico tradicional relativo a algunos vinos producidos en las regiones de Toscana, Las Marcas, Umbria,
Emilia-Romafia, Venecia y Trentino-Alto Adigio.
Hace referencia a la tipologia particular del vino y al correspondiente y complejo método de produccién, que implica
el almacenamiento y el secado de las uvas de vinificacién en lugares convenientes y aireados durante un largo periodo
DOP de envejecimiento en envases de madera tradicionales.
Italiana 1 Por lo que se refiere al origen del término, se han formulado numerosas hipdtesis, la mayoria de las cuales relacionadas
(1) con la Edad Media. La mds fiable estd estrictamente vinculada con el valor religioso del vino. Este vino se consideraba
extraordinario y se le atribufan virtudes milagrosas.
Se utilizé comtnmente para celebrar la santa misa y esto puede explicar el término «vino Santo» (vinsanto).
El término adn se sigue utilizando y se menciona detalladamente en las especificaciones de las DOP, una tipologia
ampliamente conocida y apreciada en todo el mundo.
Vivace taliana DOP/IGP Término relativo al método de produccién y al producto obtenido. Este vino posee un burbujeo a causa del diéxido de
(1, 8) carbono contenido y que es el resultado de un proceso de fermentacion exclusivo y natural.
CHIPRE
Apmehovag (-eq) DOP/IGP Vino producido a partir de uvas vendimiadas en vifiedos de una superficie minima de 1 hectdrea, pertenecientes a una
(Ampelonas (-es)) Cri I explotacion agricola. La vinificacion se efectia enteramente en la explotacion situada en la zona.
; riega (1,3,4,5,6,
(Vineyard|-s)) 89 15, 16) WPC — Board act 6/2006
T (EC382/2007, L95, 5.4.2007)
Ktpa DOP/IGP Vino producido a partir de uvas vendimiadas en vifiedos de una superficie minima de 1 hectdrea, pertenecientes a una
(Ktima) P (13.4,5,6 explotacion agricola. La vinificacion se efectda enteramente en la explotacion.
(Domain) s 8’ 9’ 1; i6)’ WPC — Board act 6/2006
T (EC382/2007, L95, 5.4.2007)
Movaotpt DOP/IGP Vino producido a partir de uvas vendimiadas en vifiedos de una superficie minima de 1 hectdrea, pertenecientes a una
(Monastiri) Griega (1,3,4,5,6, explotacion agricola. En la misma superficie agricola hay un monasterio. La vinificacion se efectiia enteramente en esa
(Monastery) 8,9,15,16) | explotacion.
- WPC — Board act 6/2006
Movn DOPIIGP | (£C382/2007, L95, 5.4.2007)
(Moni) Griega (1, 3,4, 5, 6,
(Monastery) 8,9, 15, 16)
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LUXEMBURGO
Chateau DOP Término relativo al nombre de la explotacion a condicién de que la uva proceda exclusivamente de la misma y la vini- | Chile
F s P q p y
rancesa (1) ficacion se efectie en dicha explotacion.
Grand premier cru Francesa DOP Los vinos que pueden llevar el sello nacional «Marque nationale» también pueden llevar una de las denominaciones adi-
1 cionales de calidad: «Vin classé», «Premier cru» o «Grand premier cru», que se utilizan desde 1959. Estas denominacio-
p q
nes se conceden a cada uno de los vinos tras ser catados por un comité oficial, que punttia los vinos sobre una escala
de 20 puntos:
— los vinos que consiguen una puntuacién inferior a 12 puntos no consiguen una clasificacién oficial y no pueden
Premier cru llevar la «<Marque nationale — appellation controlée», Ttnez
— los vinos que consiguen una puntuacién minima de 12,0 puntos son oficialmente reconocidos como «Marque
nationale — appellation controlée,
— los vinos que consiguen una puntuacién minima de 14,0 puntos pueden llevar la denominacién «Vin classé» ade-
- ; mds de «Marque nationale — appellation controlée»,
Vin classé — los vinos que consiguen una puntuacién minima de 16,0 puntos pueden llevar la denominacién «Premier cru»
ademds de Marque nationale — appellation controlée»,
— los vinos que consiguen una puntuacién minima de 18,0 puntos pueden llevar la denominacién «Grand premier
cru» ademds de «Marque nationale — appellation controlée».
Vendanges tardives Designa un vino de cosecha tardia producido a partir de solo una de las variedades siguientes: Auxerrois, Pinot blanc,
Francesa DOP Pinot gris, Riesling o Gewiirztraminer. Las uvas se vendimian manualmente y el grado alcohdlico volumétrico natural
¢ (1) para el Riesling se establece en un minimo de 95 grados Oechsle y 105 grados Oechsle para las otras variedades.
(Reglamento del Gobierno de 8 de enero de 2001)
Vin de glace Designa un «vino de hielo» elaborado a partir de uvas cosechadas manualmente en un estado de congelacién a tem-
DOP peraturas inferiores o iguales a — 7 °C. Solamente las uvas de las variedades Pinot blanc, Pinot gris y Riesling pueden
rancesa utilizarse para la vinificacion y el mosto tendrd un grado alcohdlico volumétrico natural minimo de rados
F (1) til para | fi y el to tend grado alcohél lumét tural de 120 grad
Oechsle.
(Reglamento del Gobierno de 8 de enero de 2001)
Vin de paille Designa un «vino de paja» elaborado a partir de uvas de una de las variedades siguientes: Auxerrois, Pinot blanc, Pinot
DOP gris o Gewiirztraminer. Las uvas se cosechan manualmente y se extienden sobre esteras de paja para secarse durante
Francesa 1 un perfodo minimo de dos meses. La paja puede ser reemplazada por estantes modernos. Las uvas tendrdn un grado
(1) alcoholico volumétrico natural de 130 grados Oechsle.
eglamento del Gobierno de 8 de enero de
Regl to del Gob de 8 d de 2001
HUNGRIA
Aszu (3)(4)(5)(6) puttonyos HG DOP Vino producido vertiendo vino nuevo, mosto o vino nuevo en fermentacion sobre bayas botritizadas (aszt), enveje-
1 cido al menos durante tres afios (dos afios en barrica). También se fijan los niveles de azticar y contenido libre de azu-
ungara do al durante tres afios (dos afios en b También se fijan | les de azticar y contenido libre de azi
nt - bop car. S6lo puede utilizarse con la DOP «Tokaji».
szlieszencia ,
Hungara
(1)
Bikavér DOP Vino tinto elaborado a partir de tres variedades como minimo, envejecido en barrica de madera al menos durante 12
Hungara 1) meses: las normas locales pueden establecer otras condiciones. S6lo puede producirse en Eger (DOP: «Egri Bikavér» y
«Egri Bikavér Superior) o en Szekszard (DOP: «Szekszardi Bikavér).
Eszencia DOP El jugo de bayas botritizadas (aszt) que fluye naturalmente de las cubas en las que se recogen durante la vendimia. Con-
Hungara 1) tenido en azdcar residual: 450 g/l como minimo. Extracto libre de azdcar: 50 g/l como minimo. Sélo puede utilizarse

con la DOP «Tokaji».
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Forditds , DOP Vino producido vertiendo vino sobre la pulpa prensada aszt de la misma vendimia, envejecido durante dos afios como
Hungara P ~ . p " .
(1) minimo (un afio en barrica). S6lo puede utilizarse con la DOP «Tokaji».
Maslds i DOP Vino producido vertiendo vino sobre lias de vino Tokaji Aszti de la misma vendimia, envejecido durante dos afios como
ungara (1) minimo (un afio en barrica).
Késdi sziiretelésti bor Hiingara DOP/IGP Vendimia tardia. El contenido en azdcar del mosto es, como minimo, de 204,5 g/l.
(1)
Vilogatott sziireteléstd bor Hiingara DOP/IGP Vino producido a partir de bayas seleccionadas. El contenido en aziicar del mosto es, como minimo, de 204,5 g/l.
(1)
Muzeélis bor , DOP/IGP Vino envejecido en botella al menos durante cinco afios.
Hungara
(1)
Siller Hiingara DOP/IGP Vino tinto con un color muy brillante debido a un corto periodo de maceracién.
(1)
Szamorodni H DOP Vino producido a partir de bayas botritizadas (asz) y sanas, envejecido al menos durante dos afios (un afio en barrica).
ungara (1) El mosto contiene al menos 230,2 gramos de azdcar por litro. Sélo puede utilizarse con la DOP «Tokaji».
AUSTRIA
Ausstich Alemana DOP/IGP El vino debe elaborarse con uvas de una tnica afiada y etiquetarse con informacion sobre los criterios de seleccion.
(1)
Auswahl Alemana DOP/IGP El vino debe elaborarse con uvas de una tnica afiada y etiquetarse con informacion sobre los criterios de seleccion.
(1)
Bergwein Alemana DOP[IGP El vino se elabora con uvas cultivadas en terrazas o laderas escarpadas con una pendiente superior al 26 %.
(1)
Klassik/Classic Alemana DOP El vino debe elaborarse con uvas de una tnica afiada y etiquetarse con informacion sobre los criterios de seleccion.
(1)
Heuriger DOP/IGP El vino debe venderse al minorista hasta el fin del mes de diciembre siguiente a la vendimia y debe venderse al consu-
Alemana . . o
(1) midor hasta el fin del mes de marzo siguiente.
Gemischter Satz Alemana DOP/IGP El vino debe ser una mezcla de diferentes variedades de vino blanco o vino tinto.
(1)
Jubildumswein Alemana DOP[IGP El vino debe elaborarse con uvas de una tnica aflada y etiquetarse con informacion sobre los criterios de seleccion.
(1)
Reserve El vino debe tener un contenido minimo de alcohol de 13 % vol. En el caso del vino tinto, el niimero de control del
DOP . . PR . L ~ o .
Alemana ] vino de calidad no puede atribuirse antes del 1 de noviembre siguiente al afio de vendimia; en el caso de los vinos blan-
(1) cos no puede atribuirse antes del 15 de marzo siguiente al afio de vendimia.
Schilcher Al DOP/IGP El vino debe producirse en Estiria sélo con uvas de la variedad «Blauer Wildbacher» cultivadas en la region vitivinicola
cmana (1) de Steirerland.
Sturm Alemana IGP Mosto de uva parcialmente fermentado con un contenido minimo de alcohol de 1 % vol. El Sturm debe venderse entre

(1)

agosto y diciembre del afio de vendimia y la fermentacién debe mantenerse durante el periodo de venta.
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PORTUGAL

Canteiro DOP Vino encabezado tras la fermentacion y almacenado en barricas, donde envejece durante un periodo minimo de dos
Portuguesa 3 afios; debe figurar en una cuenta corriente especifica y no puede ser embotellado con menos de tres aflos.
(3) [Portaria n® 125/98 de 24.7.1998]
Colheita Seleccionada Término reservado para el vino con indicacion geografica o denominacién de origen, envasado en botellas de vidrio,
DOP que presenta caracteristicas organolépticas destacadas, un grado alcohdlico volumétrico adquirido superior, por lo
Portuguesa (1) menos, en un 1 % vol al limite minimo legalmente fijado; debe figurar en una cuenta corriente especifica y es obliga-
torio indicar el afio de cosecha.
[Portaria n® 924/2004, de 26.7.2004]
Crusted/Crusting Vino de Oporto con caracteristicas organolépticas excepcionales, tinto y con gran cuerpo en el momento del embo-
DOP tellado, de aroma y paladar finos, obtenido mediante mezcla de vinos de diversos afios para armonizar las caracteris-
Inglesa ticas organolépticas. Se caracteriza por la formacién del depésito (posos) en la pared de la botella donde se realiza una
() parte de su evolucion. El derecho a utilizar este término lo concede el Instituto de los vinos de Duero y de Oporto.
[Regulamento n® 36/2005, de 18.4.2005]
Escolha DOP Término reservado para los vinos con indicacién geografica o denominacién de origen, envasado en botellas de vidrio,
Portuguesa 1 con caracteristicas organolépticas destacadas. Debe figurar en una cuenta corriente especifica.
(1) [Portaria n® 924/2004, de 26.7.2004]
Escuro Vino de profunda intensidad cromatica resultante del equilibrio de los colores anaranjados y parduscos, con predomi-
DOP nio de estos tltimos, debido a la oxidacion de la materia colorante del vino y a la migracién de las materias extractivas
Portuguesa .
(3) de la barrica.
[Portaria n® 125/98 de 24.7.1998]
Fino DOP Vino de calidad y elegante, con perfecto equilibrio entre la frescura de los dcidos, la madurez de cuerpo y el conjunto
Portuguesa 3 de aromas desarrollados con el envejecimiento en la barrica.
(3) [Portaria n® 125/98 de 24.7.1998]
Frasqueira Vino cuya denominacion se asocia con el afio de cosecha. El producto, obtenido de variedades tradicionales, requiere
DOP un envejecimiento minimo de 20 afios y presenta una calidad destacada. Debe figurar en una cuenta corriente especi-
Portuguesa . (
(3) fica, antes y después del embotellado.
[Portaria n® 125/98 de 24.7.1998]
Garrafeira 1. Término reservado para el vino con indicacién geogréfica o denominacion de origen, asociado al aflo de cosecha,
con caracteristicas organolépticas destacadas; en el caso del vino tinto, debe tener un envejecimiento minimo de
30 meses, de los cuales por lo menos 12 meses en botellas de vidrio y, en el caso del vino blanco o rosado, un
envejecimiento minimo de 12 meses, de los cuales por lo menos 6 meses en botellas de vidrio. Debe figurar en
Portuguesa DOP[IGP una cuenta corriente especifica.
(13) [Portaria n°® 924/2004, de 26.7.2004]
2. Vino de Oporto que, tras una etapa en barricas de madera, se envasa en recipientes de vidrio durante un periodo
minimo de ocho afios, después del cual serd embotellado.
[Regulamento n°® 36/2005, de 18.4.2005]
Lagrima Portuctesa DOP Vino de Oporto cuyo grado de dulzor debe corresponder a una densidad de 1 034 a 1 084 a 20° C.
8 (3) [Decreto-Lei n® 166/86, de 26.6.1986]
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Leve 1. Término reservado para el vino regional Estremadura que posea el grado alcohdlico natural minimo fijado para la
p g quep g jado p
zona vitivinicola en cuestion, un grado alcohdlico adquirido méximo de 10 % vol, una acidez fija igual o superior
a 4,5 gl, expresada en términos de 4cido tdrtrico, y una presién maxima de 1 bar; los pardmetros analiticos res-
tantes se ajustan a los valores definidos para el vino con indicacién geogréfica en general.
Portuetesa DOP [Portaria n°® 1066/2003, de 26.9.2003]

g (1, 3) 2. Término reservado para el vino regional Ribatejano que posea el grado alcohdlico natural minimo fijado para la
zona vitivinicola en cuestién, un grado alcohdlico adquirido méximo de 10,5 % vol, una acidez fija igual o supe-
rior a 4 g1, expresada en términos de dcido tdrtrico, y una presion maxima de 1 bar; los pardmetros analiticos
restantes se ajustan a los valores definidos para el vino con indicacién geografica en general.

[Portaria n® 424/2001, de 19.4.2001]
Nobre Término reservado para los vinos con denominacién de origen Ddo que cumplan las condiciones establecidas en el
DOP P g q p
Portuguesa (1) Estatuto de la region vitivinicola del Ddo.
[Decreto-Lei n® 376/93, de 5.11.1993]

Reserva 1. Término reservado para el vino con indicacién geografica o denominacion de origen, acondicionado en botellas
de vidrio, asociado al afio de cosecha, con caracteristicas organolépticas destacadas, un grado alcohélico volumé-
trico adquirido superior, al menos, en 0,5 % vol, al limite minimo legalmente fijado. Debe figurar en una cuenta
corriente especifica.

2. Término reservado para el vino espumoso de calidad, el vino espumoso con indicacién geografica o el vino espu-
P P P geog P
moso con denominacion de origen que haya permanecido entre 12 y 24 meses en botella antes del trasiego, tras-
P DOP vase o extraccion de las lias.
ortuguesa (1, 3, 4) 3. Término reservado para el vino de licor con indicacién geogréfica o denominacién de origen, acondicionado en
botellas de vidrio, asociado al afio de cosecha, que no puede comercializarse con menos de tres afios. Debe figurar
en una cuenta corriente especifica.
[Portaria n® 924/2004, de 26.7.2004]
4. Vino de Oporto con caracteristicas organolépticas destacadas, de aroma y sabor complejos, obtenido por mezcla
% g P y ple p
de vinos de diversos grados de envejecimiento que le confieren caracteristicas organolépticas especificas.
[Regulamento n°® 36/2005, de 18.4.2005]
Velha reserva (o grande reserva) Término reservado para el vino espumoso de calidad, el vino espumoso con indicacién geografica o el vino espumoso
DOP con denominacion de origen que haya permanecido mds de 36 meses en botella antes del trasiego, trasvase o extrac-
Port gen q ya p g
ortuguesa (1, 3) cién de las lias.
[Portaria n® 924/2004, de 26.7.2004]
Ruby DOP Vino de Oporto que se presenta tinto o retinto. Son vinos en los que el vinicultor procura limitar la evolucion del color | Sudafrica ()
Inglesa 3) rojo profundo y mantener la fruta y el vigor de un vino joven.
Regulamento n° 36/2005, de 18.4.2005
g
Solera Vino asociado a una fecha de vendimia que constituye la base del lote, del cual se retira anualmente para embotellar
q y p
DOP una cantidad no superior al 10 % del total, que es sustituida por otro vino de calidad. El mdximo de adiciones permi-
Port p q p p
ortuguesa (3) tidas es de 10, después de lo cual todo el vino existente en ese momento podrd ser embotellado de una sola vez.
[Portaria n° 125/98 de 24.7.1998]
Super reserva Término reservado para el vino espumoso de calidad, el vino espumoso con indicacién geogréfica o el vino espumoso
DOP con denominacién de origen que haya permanecido entre 24 y 36 meses en botella antes del trasiego, trasvase o extrac-
Port gen q yap y g
ortugucsa (4) cion de las lias.

[Portaria n® 924/2004, de 26.7.2004]
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Superior

Portuguesa

DOP
(1,3)

1. Término reservado para el vino con indicacién geografica o denominacién de origen acondicionado en botellas
de vidrio, con caracteristicas organolépticas destacadas, un grado alcohdlico volumétrico adquirido superior, al
menos, en un 1 % vol al limite minimo legalmente fijado. Debe figurar en una cuenta corriente especifica.

2. Término reservado para el vino de licor con indicacién geogréfica o denominacién de origen, acondicionado en
botellas de vidrio, que no puede comercializarse con menos de cinco afios. Debe figurar en una cuenta corriente
especifica.

[Portaria n® 924/2004, de 26.7.2004]

Tawny

Inglesa

DOP
(3)

Vino de Oporto tinto que permanece en madera un periodo minimo de siete afios. Se obtiene mediante mezcla de
varios vinos que han envejecido durante periodos diferentes en barricas o cubas. Con la edad, el color de estos vinos
evoluciona lentamente a tostado, semitostado o tostado claro, con un intenso aroma a frutos secos y madera; cuanto
mas viejo es el vino, mads fuerte son estos aromas.

[Regulamento n® 36/2005, de 18.4.2005]

Sudafrica ()

Vintage, complementado o no por Late
Bottle (LBV) o Character

Inglesa

DOP
(3)

Vino de Oporto con caracteristicas organolépticas de elevada calidad, procedente de una sola vendimia, tinto y con
cuerpo en el momento de la aprobacion, de aroma y paladar finos. El derecho a utilizar este término lo concede el Ins-
tituto de los vinos de Duero y de Oporto. El término «Late Bottled Vintage» o «LBV>» puede utilizarse a partir del cuarto
afo siguiente al de la vendimia, y el Gltimo embotellado puede hacerse hasta el 31 de diciembre del sexto afio siguiente
al de la vendimia.

[Regulamento n°® 36/2005, de 18.4.2005]

Vintage

Inglesa

DOP

Vino de Oporto con caracteristicas organolépticas excepcionales, procedente de una sola vendimia, tinto y con cuerpo
en el momento de la aprobacién, de aroma y paladar muy finos. El derecho a utilizar este término y la fecha corres-
pondiente lo concede el Instituto de los vinos de Duero y de Oporto. El término «Vintage» puede utilizarse a partir del
segundo afio siguiente al de la vendimia, y el dltimo embotellado puede hacerse hasta el 30 de julio del tercer afio
siguiente al de la vendimia. La comercializacién sélo puede tener lugar a partir del 1 de mayo del segundo afio a partir
de su vendimia.

[Regulamento n°® 36/2005, de 18.4.2005]

Sudéfrica ()

() Los términos «Ruby», «Tawny» y «Vintage» se utilizan en combinacién con la indicacién geogréfica sudafricana «CAPE».

RUMANIA
Rezervd Rumana DOP/IGP Vino criado al menos seis meses en barrica de roble y envejecido en botella al menos seis meses.
(1)
Vin de vinotecd DOP Vino criado al menos un afio en barrica de roble y envejecido en botella al menos cuatro afios.
Rumana
(1, 15, 16)
ESLOVAQUIA
Mladé vino DOP El vino debe embotellarse antes de que finalice el afio civil en el que se hayan vendimiado las uvas utilizadas en su ela-
Eslovaca Iy ) . ) . i : . : < L
(1) boracién. Se permite poner el vino en circulacion a partir del primer lunes de noviembre del mismo afio de vendimia.
Archivne vino Eslovaca DOP El vino se ha criado al menos tres afios después de vendimiar las uvas utilizadas para su elaboracion.
(1)
Panenskd troda Eslovaca DOP Las uvas utilizadas para la elaboracion son las de la primera cosecha de un vifiedo. La primera cosecha debe ser la que

(1)

se realiza a partir del tercer aflo, cuarto a mds tardar, después de la plantacion.

8TI/c61 1

1

eadoany uorun e[ ap [e1YQ OLEI]

600T°LYC



ESLOVENIA

Mlado vino

Eslovena

IGP[PGO
(1)

Vino que puede comercializarse no antes de 30 dias después de la vendimia y sélo hasta el 31 de enero siguiente.

Notas explicativas:

() DOP (denominacion de origen protegida) o IGP (indicacion geogréfica protegida), complementadas con la referencia a las categorfas de productos vitivinicolas a los que se hace referencia en el anexo IV del Reglamento (CE) n® 479/2008.
(*) Las palabras en itdlica solo tienen cardcter informativo o explicativo, 0 ambos, y no estdn sujetas a las disposiciones del articulo 3 del presente Reglamento. Puesto que son orientativas, en ninguna circunstancia son sustituibles por las legis-

laciones nacionales pertinentes.
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L 193/130
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ANEXO XIII

TERMINOS QUE HACEN REFERENCIA A UNA EXPLOTACION

Estados miembros o terceros
paises

Términos

Austria

Burg, Domine, Eigenbau, Familie, Gutswein, Giiterverwaltung, Hof, Hofgut, Kloster,
Landgut, Schloss, Stadtgut, Stift, Weinbau, Weingut, Weingartner, Winzer, Winzermeister

Republica Checa

Sklep, vinatsky diim, vinafstvi

Alemania Burg, Domine, Kloster, Schloss, Stift, Weinbau, Weingartner, Weingut, Winzer

Francia Abbaye, Bastide, Campagne, Chapelle, Chateau, Clos, Commanderie, Cru, Domaine, Mas,
Manoir, Mont, Monastere, Monopole, Moulin, Prieuré, Tour

Grecia Aypénavhy  (Agrepavlis), Apmeht (Ampeli), Apmelovag(-ec) (Ampelonas-(es)), Apxovriko
(Archontiko), Kaotpo (Kastro), Kmpa (Ktima), Metoyt (Metochi), Movaotrpt (Monastiri), Opewvo
Ktpa (Orino Ktima), ITupyog (Pyrgos)

Italia abbazia, abtei, ansitz, burg, castello, kloster, rocca, schlofl, stift, torre, villa

Chipre Apnehovag (-eg) (Ampelonas (-es), Ktpa (Ktima), Movaotpt (Monastiri), Movr| (Moni)

Portugal Casa, Herdade, Paco, Paldcio, Quinta, Solar

Eslovaquia Kastiel, Karia, Pivnica, Vinarstvo, Usadlost

Eslovenia Klet, Kmetija, Posestvo, Vinska klet
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ANEXO XIV

INDICACION DEL CONTENIDO EN AZUCAR

Términos

Condiciones de uso

PARTE A — Lista de términos utilizados con el vino espumoso, vino espumoso gasificado, vino espumoso de cali-

dad o vino espumoso aromdtico de calidad

brut nature, naturherb, bruto natural, pas dosé, dosage zéro,
natiralusis briutas, Ists bruts, piirodné tvrdé, popolnoma
suho, dosaggio zero, Opror Hatop, brut natur

Si su contenido en azicar es inferior a 3 gramos por litro;
estas menciones tinicamente podrdn utilizarse para el vino
espumoso al que no se aflada azicar después de la fermen-
tacion secundaria.

extra brut, extra herb, ekstra briutas, ekstra brut, ekstra bruts,
zvldsté tvrdé, extra bruto, izredno suho, ekstra wytrawne,
excrpa Opror

Si su contenido en azdcar se sitiia entre 0 y 6 gramos por
litro.

brut, herb, briutas, bruts, tvrdé, bruto, zelo suho, bardzo
wytrawne, 6ptor

Si su contenido en azicar es inferior a 12 gramos por litro.

extra dry, extra trocken, extra seco, labai sausas, ekstra kuiv,
ekstra sausais, kiillonlegesen szdraz, wytrawne, suho, zvldsté
suché, extra suché, excrpa cyxo, extra sec, ekstra tor

Si su contenido en azdcar se sittia entre 12 y 17 gramos por
litro.

sec, trocken, secco, asciutto, dry, ter, &npog, seco, torr, kuiva,
sausas, kuiv, sausais, szdraz, potwytrawne, polsuho, suché,
cyxo

Si su contenido en azdcar se sittia entre 17 y 32 gramos por
litro.

demi-sec, halbtrocken, abboccato, medium dry, halvter,
nuiénpog, semi seco, meio seco, halvtorr, puolikuiva, pusiau
sausas, poolkuiv, pussausais, félszdraz, potstodkie, polsladko,
polosuché, polosladké, nonycyxo

Si su contenido en azdcar se sitia entre 32 y 50 gramos por
litro.

doux, mild, dolce, sweet, sad, y\ukog, dulce, doce, sot, makea,
saldus, magus, édes, helu, stodkie, sladko, sladké, cnanko,
dulce, saldais

Si su contenido en aziicar es superior a 50 gramos por litro.

PARTE B — Lista de términos utilizados en otros productos distintos de los enumerados en la parte A

cyxo, seco, suché, tor, trocken, kuiv, Enpoc, dry, sec, secco,
asciuttto, sausais, sausas, szdraz, droog, wytrawne, seco, sec,
suho, kuiva

Si su contenido en aziicar no es superior a:

— 4 gramos por litro, o

— 9 gramos por litro, cuando el contenido de acidez total
expresada en gramos de dcido tartdrico por litro no sea
inferior en mds de 2 gramos por litro al contenido en
aztcar residual.

nonycyxo, semiseco, polosuché, halvter, halbtrocken,
poolkuiv, npiénpog, medium dry, demi-sec, abboccato, pus-
sausais, pusiau sausas, félszdraz, halfdroog, poélwytrawne,
meio seco, adamado, demisec, polsuho, puolikuiva, halv-
torrt

Si su contenido en aziicar excede el méximo previsto ante-

riormente pero no excede:

— 12 gramos por litro, o

— 18 gramos por litro, cuando el contenido de acidez
total expresada en gramos de dcido tartdrico por litro
no sea inferior en mds de 10 gramos por litro al conte-
nido en azticar residual.

nonycnazko, semidulce, polosladké, halvsed, lieblich, pool-
magus, npiyAukog, medium, medium sweet, moelleux, ama-
bile, pussaldais, pusiau saldus, félédes, halfzoet, potstodkie,
meio doce, demidulce, polsladko, puolimakea, halvsott

Si su contenido en azicar es superior al maximo previsto
anteriormente pero no es superior a 45 gramos por litro.

cnagko, dulce, sladké, sed, siiss, magus, y\ukog, sweet, doux,
dolce, saldais, saldus, édes, helu, zoet, stodkie, doce, dulce,
sladko, makea, sott.

Si su contenido en aziicar es igual o superior a 45 gramos
por litro.
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ANEXO XV

NOMBRES DE LAS VARIEDADES DE UVA DE VINIFICACION Y SUS SINONIMOS QUE PUEDEN FIGURAR
EN EL ETIQUETADO DE LOS VINOS

PARTE A — Nombres de las variedades de uva de vinificacién y sus sinénimos que pueden figurar en el etiquetado

de los vinos en aplicacion del articulo 62, apartado 3

Nombre de una denomina-
cién de origen o indicacién
geogréfica protegida

Nombre de la variedad o sus sin6-
nimos

Paises que pueden utilizar el nombre de la variedad o
alguno de sus sinénimos (')

1 Alba (IT) Albarossa Italia°

2 Alicante (ES) Alicante Bouschet Grecia®, Italia®, Portugal’, Argelia’, Tiinez’,
Estados Unidos®, Chipre®, Sudafrica
Nota:  El nombre «Alicante» no puede utilizarse solo para la

designacion del vino.
3 Alicante Branco Portugal®
4 Alicante Henri Bouschet Francia®, Serbia y Montenegro (6)
5 Alicante Italia®
6 Alikant Buse Serbia y Montenegro (4)
7 Avola (IT) Nero d’Avola Italia

8 Bohotin (RO) Busuioacd de Bohotin Rumania

9 Borba (PT) Borba Espaiia’

10 Bourgogne (FR) Blauburgunder Antigua Republica Yugoslava de Macedonia (13-
20-30), Austria (18-20), Canadd (20-30), Chile
(20-30), Italia (20-30)

11 Blauer Burgunder Austria (10-13), Serbia y Montenegro (17-30),
Suiza

12 Blauer Friihburgunder Alemania (24)

13 Blauer Spitburgunder Alemania (30), Antigua Reptblica Yugoslava de
Macedonia(10-20-30), Austria (10-11), Bulgaria
(30), Canada (10-30), Chile (10-30), Rumania (30),
Italia (10-30)

14 Burgund Mare Rumania (35, 27, 39, 41)

15 Burgundac beli Serbia y Montenegro (34)

16 Burgundac Crni Croacia®

17 Burgundac crni Serbia y Montenegro (11-30)

18 Burgundac sivi Croacia®, Serbia y Montenegro®

19 Burgundec bel Antigua Repiiblica Yugoslava de Macedonia’

20 Burgundec crn Antigua Repiblica Yugoslava de Macedonia
(10-13-30)

21 Burgundec siv Antigua Repiblica Yugoslava de Macedonia’

22 Early Burgundy Estados Unidos’

23 Fehér Burgundi, Burgundi Hungria (31)

24 Frithburgunder Alemania (12), Paises Bajos’

25 Grauburgunder Alemania, Bulgaria, Hungria®, Rumania (26)

26 Grauer Burgunder Canadd, Rumania (25), Alemania, Austria

27 Grossburgunder Rumania (37, 14, 40, 42)

28 Kisburgundi kék Hungria (30)

29 Nagyburgundi Hungria®

30 Spatburgunder Antigua Republica Yugoslava de Macedonia (10-
13-20), Serbia y Montenegro (11-17), Bulgaria
(13), Canadd (10-13), Chile, Hungria (29), Molda-
via®, Rumania (13), Italia (10-13), Reino Unido,
Alemania (13)

31 Weilsburgunder Sudafrica (33), Canadd, Chile (32), Hungria (23),
Alemania (32, 33), Austria (32), Reino Unido®, Ita-
lia

32 Weifler Burgunder Alemania (31, 33), Austria (31), Chile (31), Sui-
za’, Eslovenia, Italia

33 Weissburgunder Sudéfrica (31), Alemania (31, 32), Reino Unido,
Italia

34 Weisser Burgunder Serbia y Montenegro (15)
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Nombre de una denomina-
cién de origen o indicacién

Nombre de la variedad o sus sin6-

Paises que pueden utilizar el nombre de la variedad o

geografica protegida nimos alguno de sus sin6nimos (')

35 Calabria (IT) Calabrese Italia

36 Cotnari (RO) Grasd de Cotnari Rumania

37 Franken (DE) Blaufrinkisch Republica Checa (39), Austria®, Alemania, Eslove-
nia (Modra frankinja, Frankinja), Hungria, Ruma-
nia (14, 27, 39, 41)

38 Francusa Rumania

39 Frankovka Repiiblica Checa (37), Eslovaquia (40), Rumania
(14, 27, 38, 41)

40 Frankovka modrd Eslovaquia (39)

41 Kékfrankos Hungria, Rumania (37, 14, 27, 39)

42 Friuli (IT) Friulano Italia

43 Graciosa Graciosa Portugal®

44 MenHuk Mennuk Bulgaria

Melnik Melnik

45 Moravské (CZ) Cabernet Moravia Repiiblica Checa’

46 Moravia dulce Espafia®

47 Moravia agria Espaiia’

48 Muskat moravsky Repiiblica Checa’, Eslovaquia

49 Odobesti (RO) Galbend de Odobesti Rumania

50 Porto (PT) Portoghese Italia®

51 Rioja (ES) Torrontés riojano Argentina°®

52 Sardegna (IT) Barbera Sarda Italia

53 Sciacca (IT) Sciaccarello Francia

PARTE B — Nombres de las variedades de uva de vinificacién y sus sinénimos que pueden figurar en el etiquetado

de los vinos en aplicacion del articulo 62, apartado 4

Nombre de una denomina-
cién de origen o indicacién

Nombre de la variedad o sus sin6-

Paises que pueden utilizar el nombre de la variedad o

geografica protegida nimos alguno de sus sin6nimos (')
1 Mount Athos — Agiori- | Agiorgitiko Grecia®, Chipre’
tikos (GR)
2 Aglianico del Taburno Aglianico Italia®, Grecia®, Malta®
(IT)
3 Aglianicone Italia®
Aglianico del Vulture (IT)
4 Aleatico di Gradoli (IT) Aleatico Italia
Aleatico di Puglia (IT)
5 Ansonica Costa Ansonica Italia
dell’Argentario (IT)
6 Conca de Barbera (ES) Barbera Bianca Italia®
7 Barbera Sudifrica®, Argentina®, Australia®, Croacia’,
México®, Eslovenia®, Uruguay®, Estados Uni-
dos®, Grecia’, Italia’, Malta’
8 Barbera Sarda Italia®
9 Malvasia di Castelnuovo | Bosco Italia®
Don Bosco (IT)
Bosco Eliceo (IT)
10 Brachetto d’Acqui (IT) Brachetto Italia
11 Etyek-Budai (HU) Budai Hungria®
12 Cesanese del Piglio (IT) Cesanese Italia

Cesanese di Olevano
Romano (IT)

Cesanese di Affile (IT)
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Nombre de una denomina-
ci6én de origen o indicacién

Nombre de la variedad o sus sin6-

Paises que pueden utilizar el nombre de la variedad o

geografica protegida nimos alguno de sus sinénimos (')
13 Cortese di Gavi (IT) Cortese Italia
Cortese dell’Alto Monfe-
rrato (IT)
14 Duna Borrégi6 (HU) Duna gydngye Hungria
> Dunajskostredsky (SK) Dunaj Eslovaquia
16 Cote de Duras (FR) Durasa Italia
17 Korinthos-Korinthiakos Corinto Nero Italia®
18 (GR) Korinthiaki Grecia’
19 Fiano di Avellino (IT) Fiano Italia
20 Fortana del Taro (IT) Fortana Italia
21 Freisa d’Asti (IT) Freisa Italia
Freisa di Chieri (IT)
22 Greco di Bianco (IT) Greco Italia
Greco di Tufo (IT)
23 Grignolino d’Asti (IT) Grignolino Italia
Grignolino del Monfe-
rrato Casalese (IT)
24 Izsdki Arany Séfeher Izséki Sifeher Hungria
(HU)
25 Lacrima di Morro d’Alba | Lacrima Italia
(m
26 Lambrusco Grasparossa | Lambrusco grasparossa Italia
27 di Castelvetro Lambrusco Italia
28 Lambrusco di Sorbara
(m
29 Lambrusco Mantovano
(IT)
30 Lambrusco Salamino di
31 Santa Corce (IT) Lambrusco Salamino Italia
32 Colli Maceratesi Maceratino Italia
33 Vino Nobile de Monte- | Montepulciano Italia®
pulciano (IT)
34 Nebbiolo d’Alba (IT) Nebbiolo Italia
35 Colli Bolognesi Classico | Pignoletto Italia
Pignoletto (IT)
36 Primitivo di Manduria Primitivo Italia
37 Rheingau (DE) Rajnai rizling Hungria (40)
38 Rajnski rizling Serbia y Montenegro (39-40-45)
39 Rheinhessen (DE) Renski rizling Serbia y Montenegro (38-42-45), Eslovenia® (44)
40 Rheinriesling Bulgaria®, Austria, Alemania (42), Hungria (37),
Reptiblica Checa (48), Italia (42), Grecia, Portugal,
Eslovenia
41 Rhine Riesling Sudéfrica®, Australia®, Chile (43), Moldavia®, Nueva
Zelanda®, Chipre, Hungria®
42 Riesling renano Alemania (40), Serbia y Montenegro (38-39-45),
Italia (40)
43 Riesling Renano Chile (41), Malta®
44 Radgonska ranina Eslovenia
45 Rizling rajnski Serbia y Montenegro (38-39-42)
46 Rizling Rajnski Antigua Repiblica Yugoslava de Macedonia®,
Croacia®
47 Rizling rynsky Eslovaquia®
48 Ryzlink rynsky Repiblica Checa (40)
49 Rossese di Dolceacqua Rossese Italia

(IT)
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Nombre de una denomina-
cién de origen o indicacién
geogrdfica protegida

Nombre de la variedad o sus sin6-

nimos

Paises que pueden utilizar el nombre de la variedad o
alguno de sus sin6nimos (')

50 Sangiovese di Romagna | Sangiovese Italia
(IT)
51 Stajerska Slovenija Stajerska belina Eslovenia
52 Teroldego Rotaliano (IT) | Teroldego Italia
53 Vinho Verde (PT) Verdea Italia®
54 Verdeca Italia
55 Verdelho Sudéfrica®, Argentina, Australia, Nueva
Zelanda, Estados Unidos, Portugal
56 Verdelho Roxo Portugal®
57 Verdelho Tinto Portugal®
58 Verdello Italia’, Espafia’
59 Verdese Italia®
60 Verdejo Espaiia’
61 Verdicchio dei Castelli di | Verdicchio Italia
Jesi (IT)
Verdicchio di Matelica
(IT)
62 Vermentino di Gallura Vermentino Italia
(m
Vermentino di Sardegna
(IT)
63 Vernaccia di San Gimig- | Vernaccia Italia
nano (IT)
Vernaccia di Serrape-
trona (IT)
64 Zalai borvidék (HU) Zalagyongye Hungria

() LEYENDA:
— En cursiva

— En negrita

— En redonda (escritura normal)

referencia al sinénimo de la variedad de uva de vinificacion

no hay sinénimos

columna 3: nombre de la variedad de uva de vinificacion

columna 4: pais donde el nombre corresponde a una variedad y referencia a la variedad

columna 3: nombre del sinénimo de una variedad de vid

columna 4: nombre del pais que utiliza el sinénimo de una variedad de vid

(') Para los Estados en cuestion, las excepciones previstas por el presente anexo estdn autorizadas exclusivamente para los vinos con deno-
minacion de origen o indicacion geografica protegidas elaborados con las variedades correspondientes.
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ANEXO XVI

Términos autorizados en el etiquetado de los vinos en aplicaciéon del articulo 66, apartado 2

fermentado en barrica criado en barrica envejecido en barrica
fermentado en barrica de criado en barrica de envejecido en barrica de
[indicacién del tipo de madera correspon- | [indicacion del tipo de madera corres- [indicacién del tipo de madera correspon-
diente] pondiente] diente]
fermentado en barrica criado en barrica envejecido en barrica
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1.

ANEXO XVII

UTILIZACION EXCLUSIVA DE DETERMINADOS TIPOS ESPECIFICOS DE BOTELLA

Botella tipo «Fliite d’Alsace»:

a) caracteristicas: botella de vidrio formada por un cuerpo recto de apariencia cilindrica terminado en un cuello de
perfil alargado y cuyas proporciones son aproximadamente:

— altura total/didmetro de base = 5:1;
— altura de la parte cilindrica = altura total/3;

b)  porlo que respecta a los vinos de uvas recogidas en territorio francés, este tipo de botella se reserva a los siguientes
vinos con denominacion de origen:

—  «Alsace» o «vin d’Alsace», «Alsace Grand Cru»,
—  «Crépy»,

—  «Chateau-Grillet»,

— «Cotes de Provence, tinto y rosado,

—  «Cassis»,

— «Jurangomn, Jurangon sec»,

—  «Béarm, Béarn-Bellocqp, rosado,

—  «Tavel», rosado.

Por lo que respecta a este tipo de botella, la limitacién de su utilizacion sélo se aplica a los vinos de uvas cosechadas en
territorio francés.

Botella tipo «Bocksbeutel» o «Cantil»:

a)  caracteristicas: botella de vidrio de cuello corto y de forma panzuda y abombada pero plana, cuya base y corte trans-
versal a la altura de la mayor convexidad del cuerpo de la botella son elipsoides:

— larelacién entre los ejes grande y pequefio del corte transversal elipsoide equivale a 2:1;
— larelacién entre la longitud del cuerpo abombado y el cuello cilindrico de la botella equivale a 2.5:1;
b) este tipo de botella se reserva a los siguientes vinos:
i)  vinos alemanes con denominaciones de origen de:
—  Franken,
— Baden:
— vinos originarios de Taubertal y Schuepfergrund,

— vinos originarios de las zonas de Neuweier, Steinbach, Umweg y Varnhalt correspondientes al muni-
cipio de Baden-Baden;

ii)  vinos italianos con denominaciones de origen de:
— Santa Maddalena (St. Magdalener),

— Valle Isarco (Eisacktaler), obtenidos a partir de las variedades Sylvaner y Mueller-Thurgau,
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—  Terlaner, obtenido a partir de la variedad Pinot bianco,
— Bozner Leiten,

—  Alto Adige (Suedtiroler), obtenidos a partir de las variedades Riesling, Mueller-Thurgau, Pinot nero, Mos-
cato giallo, Sylvaner, Lagrein, Pinot blanco (Weissburgunder) y Moscato rosa (Rosenmuskateller),

—  Greco di Bianco,

— Trentino, obtenido a partir de la variedad Moscato;
ili) vinos griegos:

— Agioritiko,

— Rombola Kephalonias,

— vinos originarios de la isla de Kephalonia,

— vinos originarios de la isla de Paros,

— vinos con indicacién geogréfica protegida del Peloponeso;
iv)  vinos portugueses:

— vinos rosados y exclusivamente aquellos vinos con denominacién de origen e indicacion geografica con
respecto a los cuales se haya demostrado que antes de su clasificacion como vinos con denominacion de
origen e indicacién geografica se presentaban ya de forma tradicional y legitima en las botellas de tipo
«cantil».

3. Botella tipo «Clavelin»:

a)  caracteristicas: botella de vidrio de cuello corto, con capacidad para 0,62 1, formada por un cuerpo cilindrico y unos
hombros anchos que le confieren apariencia maciza y cuyas proporciones son aproximadamente:

— altura total/didmetro de base = 2,75;
— altura de la parte cilindrica = altura total/2;

b) este tipo de botella se reserva al envasado de los siguientes vinos:
— vinos franceses con denominacién de origen protegida de:
— Cote du Jura,
—  Arbois,
—  L’Etoile,

—  Chateau Chalon.

4. Botella tipo «Tokaj»:

a)  caracteristicas: botella de vidrio transparente, recta y con cuello largo, formada por un cuerpo de apariencia cilin-
drica y cuyas proporciones son:

— altura del cuerpo cilindrico/altura total = 1:2,7;
— altura total/didmetro de base = 1:3,6;
— capacidad: 500 ml; 375 ml, 250 ml, 100 ml o 187,5 ml (si se va a exportar a un tercer pais);

— labotella puede llevar un precinto del mismo material que ésta en el que se haga referencia a la region vinicola
o al productor.
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b) este tipo de botella se reserva al envasado de los siguientes vinos:
vinos hiingaros y eslovacos con denominaciones de origen protegidas de:
—  Tokaji;

—  Tokaj(-ské)/(-skd)/(-sky);

a las que se afiade uno de los términos tradicionales siguientes:
— aszd/vyber;

— aszdeszenciaesencia vyberova;

— eszencia/esencia;

—  madslas/maslas;

— forditds/forditas;

— szamorodni[samorodné.

Por lo que respecta a este tipo de botella, la limitacién de su utilizacion solo se aplica a los vinos de uvas cosechadas en
territorio hiingaro o eslovaco.
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