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(Rattsakter vilkas publicering dr obligatorisk)

KOMMISSIONENS FORORDNING (EG) NR 1622/2000

av den 24 juli 2000

om vissa tillimpningsforeskrifter fér forordning (EG) nr 1493/1999 om den gemensamma
organisationen av marknaden for vin och inférandet av en gemenskapskodex fér oenologiska
metoder och behandlingar

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION HAR ANTAGIT
DENNA FORORDNING

med beaktande av Fordraget om upprittandet av Europeiska
gemenskapen,

med beaktande av rddets forordning (EEG) nr 1493/1999 om
den gemensamma organisationen av marknaden for vin (1),
sarskilt artiklarna 42, 44, 45, 46 och 80 i denna, och

av foljande skal:
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[ avdelning V kapitel I i férordning (EG) nr 1493/1999
av den 17 maj 1999 och i flera av bilagorna till den
forordningen faststills generella regler for oenologiska
behandlingar och metoder. Dirutover hinvisas till de
tillimpningsforeskrifter som kommissionen skall anta.

Fram till dess att forordning (EG) nr 1493/1999 antogs
var dessa regler utspridda i ett stort antal férordningar.
Det ir av intresse for savil de ekonomiska aktorerna i
gemenskapen som for de myndigheter som ansvarar for
att tillimpa gemenskapens regelverk dels att samtliga
bestimmelser samlas i en gemenskapskodex f6r oenolo-
giska metoder och behandlingar och dels att de férord-
ningar upphdvs dir denna frdga behandlas, dvs. kommis-
sionens forordningar (EEG) nr 1618/70(%), (EEG)
nr 1972/78 (%), senast dndrad genom forordning (EEG)
nr 45/80 (%), (EEG) nr 2394/84 (%), senast dndrad genom
forordning (EEG) nr 2751/86 (%), nr 305/86(7), (EEG)
nr 1888/86 (),  (EEG)  nr2202/89(),  (EEG)

EGTL179,14.7.1999,s. 1.
EGTL 175, 8.8.1970,s.17.
EGTL 226,17.8.1978,s. 11.
4 EGTL7,611.1.1980,s. 12.
EGT L 224, 21.8.1984,s. 8.
EGTL 253, 5.9.1986,s. 11.
EGTL 38, 13.2.1986,s. 13.
EGTL163,13.6.1986,s. 19.
EGTL 209, 21.7.1989, s. 31.

nr 2240/89 (1), (EEG) nr 3220/90(!!), senast dndrad
genom forordning (EEG) nr1477/99(1), (EG)
nr 586/93 (13), senast dndrad genom férordning (EEG)
nr 693/96 (14), (EG) nr3111/93(!°), senast &dndrad
genom forordning (EG) nr 693/98(16) och (EG)
nr 1128/96 (V7).

I denna gemenskapskodex bor de nuvarande reglerna
ingd, samtidigt som de anpassas till de nya kraven i
forordning (EG) nr 1493/1999. For att gemenskapslag-
stiftningen pa omradet skall bli fullstindig 4r det emeller-
tid lampligt att dndra denna lagstiftning sa att den blir
mer enhetlig. Den bor ocksd forenklas, vissa brister som
fortfarande finns bor avhjilpas och vissa regler preciseras
for att uppnd storre rattssikerhet i tillimpningen.

[ syfte att forenkla reglerna pd omradet dr det lampligt
att endast beakta de tillimpningsforeskrifter som radet
uttryckligen hinvisar till i ovan nimnda forordning (EG)
nr 1493/1999. Dirut6ver bor de regler som foljer av
artikel 28 och foljande artiklar i fordraget vara tillrackli-
ga for att pd det oenologiska omrddet garantera fri
rorlighet for vinsektorns produkter.

Det bor papekas att denna kodex skall tillimpas utan att
det paverkar tillimpningen av sirskilda bestimmelser pa
andra omrdden, i synnerhet i livsmedelslagstiftningen,
dir sddana regler kan forekomma redan nu eller komma
att inforas senare.

EGTL 308, 8.11.1990, s. 22.
EGTL 171,7.7.1999,s. 6.
EGTL 61, 13.3.1993, s. 39.
EGTL 97, 18.4.1996,s. 17.
EGTL 278,11.11.1993, s. 48.
EGTL 96, 28.3.1998,s. 17.
EGTL 150, 25.6.1996, s. 13.
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Enligt artikel 42.5 i forordning (EG) nr 1493/1999 kan
dven andra druvsorter dn de som i klassificeringen
enligt artikel 19 i den forordningen dr upptagna som
druvsorter for vinframstillning, eller produkter som
hirror frén dessa, f4 anvidndas i gemenskapen for
framstillning av sddana produkter som avses i nimnda
artikel 42.5. En forteckning bor upprittas 6ver de sorter
for vilka undantag kan beviljas.

Genom tillimpning av bilaga V till férordning (EG)
nr 1493/1999 bor en forteckning upprittas 6ver kvali-
tetslikorviner framstillda inom specificerade omriden
(kvalitetslikorviner fso) for vilka sirskilda regler for
framstillningen medges. For att gora det lttare att
identifiera produkterna och for att underlitta handeln
mellan medlemsstaterna bor det hinvisas till den varu-
beskrivning som har faststillts i gemenskapsbestimmel-
ser eller i nationella bestimmelser.

Genom tillimpning av bilaga IV till f6rordning (EG)
nr 1493/1999 bor det faststillas granser for anviand-
ningen av vissa dmnen samt villkor for hur vissa av
dessa dmnen fir anvindas.

Med hinsyn till de tekniska och vetenskapliga uppgifter
som for ndrvarande finns tillgdngliga betraffande tillsats
av lysozym, sdrskilt ndr det giller kvalitetsmassiga och
hygieniska egenskaper hos de viner som behandlats pa
detta sitt, ar det inte mojligt att klart faststilla granserna
for denna nya behandling, utan den bor for nirvarande
inte f tillimpas och kompletterande experiment bor
goras vid ndsta regleringsar.

[ artikel 44 i forordning (EEG) nr 337/79(!), dndrad
genom forordning (EEG) nr 3307/85 (2), foreskrivs, med
verkan frén och med den 1 september 1986, en minsk-
ning med 15 mg/l av den hogsta tillitna totala svavel-
dioxidhalten i andra viner 4n mousserande viner, likorvi-
ner och ett antal kvalitetsviner. For att undvika avsitt-
ningssvarigheter f6r dessa viner till foljd av de dndrade
produktionsreglerna gavs tillstind for att viner frn
gemenskapen, med undantag for Portugal, som hade
framstallts fore detta datum skulle fd saluf6ras for direkt
konsumtion. Det gavs ocksa tillstdnd for att viner fran
tredje land och frdn Portugal skulle fa saluféras efter
detta datum, under en 6vergangsperiod pa ett ar riknat
frdn ovan nimnda datum, om den totala svaveldioxid-
halten 6verensstimde med gemenskapsbestimmelserna
och i férekommande fall med de spanska bestimmelser
som gillde fore den 1 september 1986. Dessa bestim-
melser bor forldngas eftersom sddana viner fortfarande
kan finnas kvar i lager.

() EGTL 54, 5.3.1979,s. 1.

(3) EGTL 367, 31.12.1985, s. 39.
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[ artiklarna 12 och 16 i férordning (EEG) nr 358/79 (3)
faststills en minskning, med verkan frn den 1 septem-
ber 1986, pa 15 mg/l av den totala svaveldioxidhalten
i mousserande viner, mousserande kvalitetsviner och
mousserande kvalitetsviner framstillda inom specificera-
de omraden. Vad giller mousserande viner med ursprung
i gemenskapen, bortsett frin Portugal, ges i artikel 22
forsta stycket i forordning (EEG) nr 358/79 mojlighet
att avsitta dessa produkter till dess att lagren har tomts,
om de har framstillts i enlighet med forordning (EEG)
nr 358/79 i dess gillande lydelse fore den 1 september
1986. Overgéngsbestimmelser bor dessutom faststillas
for importerade mousserande viner och for mousserande
viner med ursprung i Spanien och Portugal som har
framstillts fore den 1 september 1986, for att undvika
svdrigheter med att avsitta dessa produkter. Det bor
tillitas att dessa produkter fir bjudas ut till forsiljning
under en overgingsperiod efter den tidpunkten, om
deras totala svaveldioxidhalt 4r i 6verensstimmelse med
gillande gemenskapsbestimmelser fore den 1 september
1986.

I bilaga V punkt B 1 till forordning (EG) nr 1493/1999
faststalls den hogsta halten av flyktiga syror i vin.
Undantag fir medges for vissa kvalitetsviner fso och
vissa bordsviner som har en geografisk beteckning eller
som har en alkoholhalt pa 13 % eller hogre. Pa grund av
sdrskilda framstillningsmetoder och hog alkoholhalt har
vissa viner i de hidr kategorierna, med ursprung i
Tyskland, Spanien, Frankrike, Italien, Osterrike och
Forenade kungariket, i regel en halt av flyktiga syror som
dr hogre dn den som foreskrivs i ovan nimnda bilaga V.
For att dessa viner dven i fortsittningen skall kunna
framstillas med de traditionella metoder som ger dem
deras karaktdristiska egenskaper bor undantag medges
fran ovan nimnda bilaga V punkt B 1.

[ enlighet med bilaga V punkt D 3 till férordning (EG)
nr 1493/1999 ir det nodvindigt att nirmare ange de
vinodlingsomraden dir sackaros traditionellt har tillsatts
enligt den lagstiftning som gillde den 8 maj 1970.

Eftersom vinodlingen &dr av begrinsad omfattning i
Luxemburg kan de behoriga myndigheterna genomféra
en systematisk analytisk kontroll av alla partier av
produkter som anvinds for vinframstillning. Sa linge
dessa forhallanden bestdr dr det inte nodvindigt att
lamna deklarationer om planerad berikning.

() EGTL 54, 5.3.1979, 5. 130.



31.7.2000

Europeiska gemenskapernas officiella tidning

L1943

(15)

(16)

(17)

(18)

(20)

Enligt Bilaga V punkt G5 till forordning (EG)
nr 1493/1999 skall varje beriknings-, syratillsittnings-
och avsyrningsprocess anmalas till de behoriga myndig-
heterna. Detsamma galler i fraga om de méngder socker
eller koncentrerad druvmust eller renad koncentrerad
druvmust som innehas av de fysiska eller juridiska
personer som utfor dessa processer. Dessa anmélningar
skall gora det mojligt att kontrollera de nimnda proces-
serna. Darfor maste anmilningarna goras till den behori-
ga myndigheten i den medlemsstat dir en sddan process
dger rum. Anmalningarna mdste vara sd precisa som
mojligt och ldmnas in till den behoériga myndigheten
inom den tidsfrist som ér lamplig for att den myndighe-
ten skall kunna utfora en effektiv kontroll i de fall det
ror sig om en hojning av alkoholhalten. Nar det giller
tillsdttning av syra och avsyrning ricker det med en
senare kontroll. Av denna anledning och for att forenkla
administrationen bor det i dessa fall vara tilldtet, med
undantag for den forsta anmélan for vindret, att anmalan
sker genom en uppdatering av de register som regelbun-
det kontrolleras av den behoriga myndigheten.

I bilaga V punkt F 1 till férordning (EG) nr 1493/1999
faststalls vissa regler for sotning av viner. Dessa bestim-
melser avser i forsta hand bordsvin. I enlighet med
bilaga VI punkt G 2 till den férordningen dr de ocksd
tillimpliga pa kvalitetsviner fso.

Sotning far inte medfora berikning utover de grinser
som faststills i bilaga V punkt C till férordning (EG)
nr 1493/1999. Darfor faststalls sarskilda bestimmelser
om detta i bilaga V punktF 1 till den férordningen.
Dessutom ar det alldeles nodvindigt med kontrollatgar-
der, sirskilt for att sikerstilla att bestimmelserna i fraga
foljs.

For att 6ka effektiviteten i dessa kontroller bor s6tning
endast dga rum i sjilva produktionen eller i ett led som
ligger sd ndra produktionen som mojligt. Darfor bor
sotning begrinsas till produktionsledet och grossistledet.

Kontrollorganen skall underrittas sd snart en sotnings-
process dr planerad. Det bor darfor faststillas att den
som avser att genomfora sotning skall anmila detta
skriftligt till kontrollorganet. Detta forfarande kan dock
forenklas om ett foretag ofta eller kontinuerligt utfor
sotning.

Syftet med anmadlan 4r att mojliggora kontroll av
sotningen. Dirfor maste anmilningarna goras till den
behoriga myndigheten i den medlemsstat dir en sddan
process dger rum. Anmalningarna madste vara s precisa
som mojligt och limnas in till den behoriga myndigheten
innan processen dger rum.

(21)

(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

(27)

For att kontrollen skall vara effektiv maste de mangder
druvmust eller koncentrerad druvmust som innehas av
den berorda parten deklareras innan sotningen paborjas.
Denna deklaration kan endast fylla sin funktion om den
forenas med skyldigheten att fora register over in- och
utgdende produkter som anvinds vid sotning.

For att undvika att sackaros anvinds vid sotning av
likorvin bor det vara tilldtet att forutom koncentrerad
druvmust anvinda renad koncentrerad druvmust.

Blandning ("coupage”) dr en vanligt forekommande
oenologisk metod. Med tanke pé de effekter den kan fa
och for att undvika missbruk dr det nodvindigt att
infora regler for hur metoden far anvindas.

Med “coupage” avses att vin eller must med olika
ursprung eller av olika kategorier blandas.

Vad giller vin eller must frdn samma vinodlingszon
inom gemenskapen eller frin samma produktionsomra-
de i tredje land, 4r det av stor betydelse for handelsvirdet
att det geografiska ursprunget eller druvsorten anges.
Dirfor bor en blandning av vin eller druvmust fran
samma vinodlingszon, men frdn olika geografiska omra-
den inom denna zon, eller blandning av vin och
druvmust som harror fran olika druvsorter eller skor-
dedr, under forutsittning att beskrivningen av slutpro-
dukten innehaller uppgifter om det geografiska ur-
sprunget, druvsorten eller skordedret, betraktas som en
blandning.

[ artikel 42.6 i férordning (EG) nr 1493/1999 forbjuds i
princip blandning av ett vitt bordsvin och ett rott
bordsvin. Undantag medges emellertid for omraden dar
det dr tradition att gora sa.

Till foljd av detta undantag dr det lampligt att faststilla
sdrskilda tillimpningsforeskrifter for Spanien, varvid
hidnsyn maste tas till vinsektorns struktur och till den
ldngsamma fordndringen i dessa konsumtionsmonster.

[ syfte att begrinsa mojligheten att blanda vita bordsviner
med roda bordsviner till just det hir landet dér den ar
nodvindig, maste det finnas garantier for att de viner
som hirror frin denna metod inte kan konsumeras
utanfor Spanien.

Under en begrinsad period och i experimentsyfte adr det
lampligt att medlemsstaterna far tillita vissa metoder
eller behandlingar som inte tillits i forordning (EG)
nr 1493/1999.
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(30) Enligt artikel 46.3 i forordning (EG) nr 1493/1999 skall
analysmetoder faststillas for att bestimma sammansdtt-
ningen av de produkter som anges i artikel 1 i samma
forordning, samt regler for kontroll av huruvida dessa
produkter har utsatts for ndgon behandling som strider
mot godkinda oenologiska metoder.

(31) Bilaga VI punkt J 1 till forordning (EG) nr 1493/1999
innehéller bestimmelser om en analytisk undersokning
som omfattar dtminstone en bedémning av de egenska-
per hos det aktuella kvalitetsvinet fso som anges i
punktJ 3.

(32) Det dr nodvindigt att infora enhetliga analysmetoder for
kontroll av de uppgifter som anges i dokumentationen
for de aktuella produkterna, sd att uppgifterna blir
korrekta och jamforbara. Dessa metoder bor dirfor
vara obligatoriska for alla handelstransaktioner och alla
kontrolldtgarder. Med hansyn till kontrollkraven och de
begrinsade mojligheterna i detta avseende inom handeln
bor dnnu ett visst antal rutinmetoder tilldtas f6r en
begrinsad period, vilket gor det mojligt att snabbt
och med tillricklig sikerhet faststilla de nodvindiga
faktorerna.

(33) Ikommissionens forordning (EEG) nr 2676/90 faststall-
des gemenskapens analysmetoder for vinsektorn (1). Med
hinsyn till giltigheten hos de metoder som anges dir
bor den forordningen behallas, med undantag f6r vanliga
metoder som inte lingre beskrivs.

(34) Det skall enligt artikel 80 i forordning (EG)
nr 1493/1999 vara mojligt att faststilla tillfilliga be-
stimmelser for att underlitta 6vergdngen till den ordning
som foreskrivs genom den forordningen. Det dr lampligt
att anvanda denna majlighet i syfte att undvika forluster
for de aktorer som har betydande lager av vissa av de
produkter som avses i den férordningen.

(35) De atgirder som avses i denna forordning dr forenliga
med yttrandet frn Forvaltningskommittén for vin.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Forordningens syfte

Utan att det paverkar den generella livsmedelslagstiftningen
skall gemenskapens regelverk i friga om oenologiska behand-
lingar och metoder utgoras dels av avdelning V kapitel I i
forordning (EG) nr 1493/1999, dels av bilagorna till den
forordningen samt denna kodex.

() EGTL 272, 3.10.1990, s. 1.

Denna kodex utgor tillimpningsforeskrifter for forordning
(EG) nr 14931999, sirskilt i friga om produkter som ir
avsedda att anvindas i framstillningen av vin (avdelning I)
samt oenologiska behandlingar och metoder som ir tilldtna i
gemenskapen (avdelning II och III).

AVDELNING I

BESTAMMELSER OM VISSA DRUVOR OCH DRUV-
MUSTER

Artikel 2

Anvindning av vissa druvsorter

1. Det ir forbjudet att framstilla vin fran druvor av sorter
som klassificerats endast som bordsdruvor.

2. Genom undantag fran artikel 42.5 i forordning (EG)
nr 1493/1999 far de druvsorter som anges i bilaga I till den
hir foérordningen anvindas i gemenskapen for framstillning
av de produkter som avses i den bestimmelsen.

Artikel 3

Anvindning av vissa produkter som inte har den naturliga

alkoholhalten i volymprocent for framstillning av mous-

serande vin, mousserande vin tillsatt med koldioxid eller
pirlande vin tillsatt med koldioxid

[ bilaga II till den hir forordningen anges de ar dd sddana
produkter fran vinodlingszonerna A och B, som pé grund av
ogynnsam viderlek inte har den minsta naturliga alkoholhalt i
volymprocent som foreskrivs for dessa zoner, fir anvindas,
pa de villkor som anges i artikel 44.3 i forordning (EG)
nr 1493/1999, for framstillning av mousserande vin, mousse-

rande vin tillsatt med koldioxid eller parlande vin tillsatt med
koldioxid.

Artikel 4

Anvindning av druvmust frin vissa druvsorter for fram-

stillning av mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ

och mousserande kvalitetsviner fso av aromatisk typ,
samt undantag frin denna anvindning

1. I bilaga Il A till den hidr forordningen upprittas en
forteckning 6ver de druvsorter av vilka sddan druvmust, eller
delvis jast druvmust, far framstillas som ar avsedd att anvindas
for framstillning av cuvéen till mousserande kvalitetsvin av
aromatisk typ och mousserande kvalitetsvin fso av aromatisk
typ, i enlighet med bilagaV punktI3 a och bilaga VI
punkt K 10 a till forordning (EG) nr 1493/1999.
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2. Ibilaga I B till den hir férordningen anges de undantag
som avses i bilaga V punkt I 3 a och i bilaga VI punkt K 10 a
till forordning (EG) nr 1493/1999 betriffande druvsorter och
produkter som far anvindas for framstéllning av cuvéen.

AVDELNING 1II

OENOLOGISKA METODER OCH BEHANDLINGAR

KAPITEL I

QRANSER OCH VILLKOR FOR ANVANDNING AV VISSA
AMNEN SOM AR TILLATNA FOR OENOLOGISKA ANDAMAL

Artikel 5

Grinser for anvindning av vissa dmnen

De dmnen som dr tillitna for oenologiska dndamal enligt
bilaga IV till férordning (EG) nr 14931999 far endast anvin-
das inom de grinser som anges i bilagaIV till den hir
forordningen.

Artikel 6

Polyvinylpolypyrrolidon

Polyvinylpolypyrrolidon, vars anvindning regleras i bilaga IV
punkt 1 p och punkt 3 y till férordning (EG) nr 1493/1999,
far endast anvindas om det uppfyller kraven och renhetskrite-
rierna i bilaga V till den hir forordningen.

Artikel 7

Kalciumtartrat

Kalciumtartrat, vars anvindning regleras i bilaga IV punkt 3 v
till forordning (EG) nr 1493/1999 for att frimja utfillning av
vinsten, far endast anvindas om bestimmelserna i bilaga VI
till den hir forordningen foljs.

Artikel 8

Vinsyra

Det dr tillitet att anvdnda vinsyra, vars anvindande for
avsyrning foreskrivs i bilaga IV punkt 1 m och i bilaga IV
punkt 3 1iférordning (EG) nr 1493/1999 endast for produkter

— som hdrror frin druvsorterna Elbling och Riesling, och

— som kommer fran druvor som skordats i vinodlingsomra-
den i den norra delen av vinodlingszon A enligt foljande:

— Ahr

— Rheingau,

— Mittelrhein,

—  Mosel-Saar-Ruwer,
— Nabhe,

— Rheinhessen,

— Rheinpfalz,

— Moselle luxembourgeoise.

Artikel 9

Kéda frin Aleppotall

Kdda fran Aleppotall, vars anvindning regleras i bilaga IV
punkt 1 n till forordning (EG) nr 1493/1999, far endast anvin-
das for framstillning av ett bordsvin av retsinatyp. Denna
oenologiska metod far endast anvindas

— i Grekland,

—  pa druvmust frén druvor vars sort, produktionsomride
och vinframstillningsomrade faststalls i grekiska bestdm-
melser som var i kraft den 31 december 1980,

— genom tillsats av hogst 1 000 gram kada per hektoliter
produkt som anvinds fore jasningen eller, under forut-
sdttning att den verkliga alkoholhalten i volymprocent
inte dr hogre 4n en tredjedel av den totala alkoholhalten i
volymprocent, dven under jisningen.

Om Grekland har for avsikt att dndra de bestimmelser
som avses i andra strecksatsen skall kommissionen i forvig
underrittas om detta. Om kommissionen inte framfér ndgra
synpunkter inom tvd manader efter ett sddant meddelande far
Grekland gora sadana dndringar.

Artikel 10

Betaglukanas

Betaglukanas, vars anvindning regleras i bilaga IV punkt 1 j
och punkt3 m till férordning (EEG) nr 14931999, far
endast anvindas om bestimmelserna i bilaga VII till den hir
forordningen foljs.
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Artikel 11

Mjolksyrabakterier

Mjolksyrabakterier, vars anvindning regleras i bilaga [V
punkt 1 q och punkt 3 z till forordning (EG) nr 1493/1999,
far endast anvindas om bestimmelserna i bilaga VIII till den
hir férordningen f6ljs.

Artikel 12

Jonbytarhartser

De jonbytarhartser som fir anvindas i enlighet med bilaga IV
punkt 2 h till férordning (EG) nr 14931999 dr sampolymerer
av styren eller divinylbensen som innehéller grupper av
sulfonsyra eller ammonium. De mdste Overensstimma med
bestimmelserna i rddets direktiv 89/109/EEG av den 21 de-
cember 1988 om tillndrmning av medlemsstaternas lagstift-
ning om material och produkter avsedda att komma i kontakt
med livsmedel (1), och med sdvil gemenskapens som nationella
tillimpningsforeskrifter for det direktivet. Dessutom far de inte
under den kontroll som gors med hjilp av den analysmetod
som anges i bilaga IX till den hir férordningen forlora mer
in 1mg/l organiska dmnen till nigon av de uppriknade
l6sningarna. Hartserna skall regenereras med hjilp av dmnen
som har godkints for anvindning vid framstillning av livs-
medel.

Hartserna far endast anvindas om en oenolog eller tekniker
kontrollerar processen och om den dger rum pé en anlidggning
som godkints av myndigheterna i den medlemsstat dar
hartserna anvands. Dessa myndigheter skall faststilla de god-
kinda oenologernas och teknikernas uppgifter och ansvar.

Artikel 13

Kaliumferrocyanid

Kaliumferrocyanid, vars anvindning regleras i bilaga IV
punkt 3 p till forordning (EG) nr 1493/1999, far endast anvin-
das om denna behandling sker under kontroll av en oenolog
eller tekniker som dr godkind av myndigheterna i den
medlemsstat dir produkterna anvinds, och vars ansvarsomra-
de skall faststillas, om det dr nodvindigt, av den berorda
medlemsstaten.

Efter behandlingen skall vinet innehélla spr av jarn.

Bestimmelser om kontroll av anvindningen av de produkter
som avses i forsta stycket skall antas av medlemsstaterna.

() EGTL 40, 11.2.1989, s. 38.

Artikel 14

Kalciumfytat

Kalciumfytat, vars anvindning regleras i bilaga IV punkt 3 p
till forordning (EG) nr 1493/1999, fir endast anvindas om
varje behandling sker under kontroll av en oenolog eller
tekniker som dr godkind av myndigheterna i den medlemsstat
didr en av dessa behandlingar dger rum, och vars ansvarsomrade
skall faststdllas, om det dr nodvindigt, av den berorda med-
lemsstaten.

Efter behandlingen skall vinet innehalla spér av jarn.

Bestimmelser om kontroll av anvindningen av de produkter
som avses i forsta stycket skall antas av medlemsstaterna.

Artikel 15

DL vinsyra

DL vinsyra, vars anvdndning regleras i bilaga IV punkt 3 s
till forordning (EG) nr 1493/1999, far endast anvindas om
behandlingen sker under kontroll av en oenolog eller tekniker
som dr godkind av myndigheterna i den medlemsstat dir
behandlingen sker, och vars ansvarsomrade skall faststillas,
om det dr nodvindigt, av den berérda medlemsstaten.

Bestimmelser om kontroll av anvindningen av den produkt
som avses i forsta stycket skall antas av medlemsstaterna.

Artikel 16

Elektrodialysbehandling

Elektrodialysbehandling for att sdkerstalla vinets vinsyrestabili-
sering, vars anvdndning regleras i bilaga IV punkt 4 b till
forordning (EG) nr 1493/1999, far endast anvindas om be-
stimmelserna i bilaga X till den har férordningen f6ljs. Den ar
till och med den 31 juli 2001 forbehdllen bordsvin.

Artikel 17

Ureas

Ureas for att minska ureahalten i vinerna, vars anvindning
regleras i bilagalV punkt4c till forordning (EG)
nr 14931999, far endast anvindas om den Gverensstimmer
med de bestimmelser och renhetskriterier som anges i bila-
ga XI till den hir férordningen.
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Artikel 18

Tillsats av syre

Tillsats av syre, vars anvindning regleras i bilaga IV punkt 4 a
till forordning (EG) nr 1493/1999, far endast ske i form av
rent syre tillsatt med kolsyra.

KAPITEL II

GRANSER OCH SARSKILDA VILLKOR

Artikel 19
Innehéll av svaveldioxid

1. I bilaga XII till den hir forordningen anges dndringar i
forteckningarna 6ver viner i bilaga V punkt A 2 till férordning
(EG nr 1493/1999.

2. Sélinge det finns lager kvar far foljande viner saluforas
for direkt konsumtion:

— Andra viner i4n mousserande viner och likdrviner, med
ursprung i gemenskapen med undantag for Portugal, som
producerats fore den 1 september 1986, och

— andra viner i4n mousserande viner och likdrviner, med
ursprung i tredje land och i Portugal, som importerats till
gemenskapen fore den 1 september 1987.

Detta fir ske pa villkor att den totala svaveldioxidhalten vid
den tidpunkt da vinet saluférs inte dr hogre dn

a) 175 mg/l for roda viner,
b) 225 mg/l for vita viner och roséviner,

¢ 225 mg/l for roda viner och 275 mg/l for vita viner och
roséviner; genom undantag fran punkterna a) och b) skall
detta vara tillatet for viner med en restsockerhalt, uttryckt
som invertsocker, pa ligst 5 g/l.

Till dess att lagren har tomts fir dessutom foljande viner
saluféras for direkt konsumtion i produktionslandet eller for
export till tredje land:

— Viner med ursprung i Spanien, som har framstallts fore
den 1 september 1986 och vars totala svaveldioxidhalt
inte dverstiger de nivder som faststallts i spanska bestim-
melser som gillde fore den tidpunkten.

—  Viner med ursprung i Portugal, som har framstillts fore
den 1januari 1991 och vars totala svaveldioxidhalt
inte overstiger de nivder som faststillts i portugisiska
bestimmelser som gillde f6re den tidpunkten.

3. Till dess att lagren har tomts fair mousserande viner med
ursprung i tredje land och i Portugal, och som importerats till
gemenskapen fore den 1 september 1987, saluforas for direkt
konsumtion. Detta far ske pa villkor att den totala svaveldioxid-
halten inte 4r hogre dn

— 250 mg/l for mousserande viner,

— 200 mg/l for mousserande kvalitetsviner.

Till dess att lagren har tomts fir dessutom foljande viner
saluforas for direkt konsumtion i produktionslandet eller for
export till tredje land:

— Viner med ursprung i Spanien, som har framstillts fore
den 1 september 1986 och vars totala svaveldioxidhalt
inte 6verstiger de nivier som faststillts i spanska bestdm-
melser som gillde fore den tidpunkten.

—  Viner med ursprung i Portugal, som har framstillts fore
den 1januari 1991 och vars totala svaveldioxidhalt
inte overstiger de nivder som faststillts i portugisiska
bestimmelser som géllde fore den tidpunkten.

Artikel 20

Halt av flyktiga syror

De viner for vilka det foreskrivs undantag frin den hogsta
tillitna halten av flyktiga syror i enlighet med bilaga V
punkt B 3 till forordning (EG) nr 1493/1999 anges i bilaga XIII
till den hir forordningen.

Artikel 21

Anvindning av kalciumsulfat f6r vissa likorviner

De undantag betriffande anvindningen av kalciumsulfat som
avses i bilaga V punkt ] 4 b till forordning (EG) nr 1493/1999
far endast medges for foljande spanska viner:

a)  "Vino generoso”, enligt definitionen i bilaga VI punkt L 8
till férordning (EG) nr 1493/1999;

b) "Vino generoso de licor”, enligt definitionen i bilaga VI
punkt L 11 till férordning (EG) nr 1493/1999.
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AVDELNING II

OENOLOGISKA METODER

KAPITEL I

BERIKNING

Artikel 22

Tillstind att anvinda sackaros

Sackaros far i enlighet med bilaga V punkt D 3 till f6rordning
(EG) nr 1493/1999 anvindas i foljande vinodlingsregioner:

a)  Vinodlingszon A,

b)  Vinodlingszon B,

¢)  Vinodlingszon C, med undantag for vinarealerna i Italien,
Grekland, Spanien, Portugal och de vinarealer i de franska
departmenten over vilka foljande appellationsdomstolar
har domsritt:
— Aix-en-Provence,
— Nimes,
— Montpellier,
— Toulouse,
— Agen,
—  Pauy,

—  Bordeaux,

— Bastia.

De nationella myndigheterna far emellertid undantagsvis ge
tillstdnd for berikning genom chaptalisering i de franska
departement som avses i foregdende stycke. Frankrike skall
utan drojsmal underritta kommissionen och 6vriga medlems-
stater om sddana tillstand.

Artikel 23

Berikning niir viderleken har varit exceptionellt ogynn-
sam

[ bilaga XIV till den hir férordningen anges de &r, samt i
forekommande fall dven ber6rda vinodlingszoner, geografiska
omrdden samt sorter, di en hojning av den alkoholhalt i
volymprocent som avses i bilaga V punkt C 3 till forordning
(EG) nr1493/1999, enligt forfarandet i artikel 75 i den
forordningen, fir ske pd grund av exceptionellt ogynnsam
viderlek, i enlighet med punkt 4 i samma bestimmelse.

Artikel 24

Berikning av cuvéen till mousserande viner

I enlighet med bilaga V punkt H 4 och punkt I 5 samt bilaga VI
punkt K 11 till férordning (EG) nr 1493/1999 far medlemssta-
terna tillata berikning av cuvéen pd den plats dir ett mousse-
rande vin framstills. Detta fir ske under foljande forutsitt-
ningar:

a)  Att ingen av bestandsdelarna i cuvéen tidigare har varit
foremal for berikning.

b) Att dessa bestindsdelar endast hirror fran druvor som
har skordats i medlemsstaten.

¢)  Att berikningsprocessen genomfors i ett enda arbetsmo-
ment.

d) At foljande grinser inte overskrids:

— 3,5 % vol. for en cuvée med bestindsdelar frin
vinodlingszon A, om den naturliga alkoholhalten i
volymprocent for varje bestandsdel 4r minst 5 % vol.

— 2,5 % vol. for en cuvée med bestdndsdelar frin
vinodlingszon B, forutsatt att den naturliga alkohol-
halten i volymprocent f6r varje bestindsdel 4r minst
6 % vol.

— 2 % vol. for en cuvée med bestdndsdelar frin
vinodlingszonerna CIa, CIb, CII, CIII, forutsatt
att den naturliga alkoholhalten i volymprocent for
varje bestdndsdel dr minst 7,5 % vol., 8 % vol.,
8,5 % vol. respektive 9 % vol.

Ovannimnda granser pdverkar inte tillimpningen av
artikel 44.3 i forordning (EEG) nr 1493/1999 pa cuvéer
som 4r avsedda for framstillning av sddant mousserande
vin som avses i bilaga [ punkt 15 i den férordningen.

e)  Attden anvinda metoden bestdr i tillsdttning av sackaros,
koncentrerad druvmust eller rektifierad koncentrerad
druvmust.

Artikel 25

Administrativa regler for berikning

1. Anmidlan enligt bilaga V punkt G 5 till férordning (EG)
nr 1493/1999 avseende hojning av alkoholhalten skall limnas
av de fysiska eller juridiska personer som utfor processen inom
den tidsfrist och under de kontrollvillkor som faststillts av de
behoriga myndigheterna i den medlemsstat dir processen dger
rum.
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2. Den anmilan som avses i punkt 1 skall goras skriftligt
och skall innehélla foljande uppgifter:

— namn och adress pa den person som gor anmélan,

— den plats dir processen skall utforas,

— dag och klockslag dd processen inleds,

—  beteckning pa den produkt som ir foremal for processen,

— den metod som anvinds i processen, samt nirmare
uppgifter om vilken typ av produkt som skall anvindas i
denna.

3. Medlemsstaterna far emellertid tilldta att en enda anmi-
lan i forvdg lamnas in for flera processer eller for en viss
bestimd period. En sidan anmadlan fir endast godtas under
forutsittning att foretaget i enlighet med punkt 6 for register
over varje berikning och registrerar de uppgifter som kravs i
punkt 2.

4. Medlemsstaterna skall faststilla de villkor enligt vilka en
anmadlningsskyldig, som pa grund av force majeure ar forhind-
rad att utfora processen vid den tidpunkt som uppges i
anmdlan, skall limna in en ny anmdilan till den behériga
myndigheten sd att den nédvindiga kontrollen kan utforas.

Medlemsstaterna skall meddela kommission dessa bestimmel-
ser skriftligt.

5. Den anmilan som avses i punkt 1 skall inte krivas i
Luxemburg.

6. I enlighet med tillimpningsforeskrifterna for artikel 70 i
forordning (EG) nr 1493/1999 skall uppgifter om processen
for hojning av alkoholhalten skrivas in i registren over
bendmningar sd snart sjilva processen har avslutats.

Om det i en anmilan i forvdg for flera processer inte sigs
vilken dag och vid vilken tidpunkt en process skall inledas
skall detta skrivas in i registret innan en process inleds.

KAPITEL II

TILLSATTNING AV SYRA OCH AVSYRNING

Artikel 26

Administrativa regler for tillsittning av syra och avsyr-
ning

1. Den anmilan som avses i bilaga V punkt G 5 till férord-
ning (EEG) nr 1493/1999 skall, vad giller tillsittning av syra
och avsyrning, limnas in av foretagen senast tvd dagar efter
det att den forsta processen under ett vinir har utforts. Den
skall gilla for alla processer under vinaret.

2. Den anmilan som avses i punkt 1 skall goras skriftligt
och skall innehélla foljande uppgifter:

— namn och adress pa den person som gor anmélan,
—  processens art,

— den plats dar processen har dgt rum.

3. Uppgifter om varje process med tillsittning av syra eller
med avsyrning skall skrivas in i registret i enlighet med
tillimpningsforeskrifterna for artikel 70 i férordning (EG)
nr 1493/1999.

KAPITEL III

GEMENSAMMA REGLER FOR BERIKNING, TILLSATTNING
AV SYRA OCH AVSYRNING

Artikel 27

Tillsittning av syra och berikning av en och samma
produkt

I bilaga XV till den hir férordningen anges de fall da tillsdttning
av syra och berikning av en och samma produkt i enlighet
med bilagal till forordning (EG) nr 1493/1999 fir ske i
enlighet med bilagaV punktE7 till férordning (EG)
nr 1493/1999, vilket skall beslutas i enlighet med forfarandet
i artikel 75 i forordning (EG) nr 1493/1999.

Artikel 28

Allminna villkor for berikning, tillsittning av syra och
avsyrning av andra produkter dn vin

De processer som avses i bilaga V punkt G 1 till férordning
1493/1999 skall utforas i ett enda arbetsmoment. Medlemssta-
terna fir emellertid tillita att vissa processer utfors i flera
arbetsmoment under forutsittning att detta tillvigagangssitt
ger en bittre slutprodukt. I detta fall skall de grinser som
anges i bilaga V till forordning 1493/1999 gilla for samtliga
arbetsmoment.

Artikel 29

Undantag frin de datum som faststills for berikning,
tillsittning av syra och avsyrning

Genom undantag frin de datum som faststdlls i bilaga V
G 7) till forordning (EG) nr 1493/1999 far processerna for
berikning, tillsdttning av syra och avsyrning utféras fore de
datum som anges i bilaga XVI till den hir férordningen.
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KAPITEL IV

SOTNING

Artikel 30

Tekniska regler for s6tning

Sotning av bordsviner och kvalitetsviner fso fir endast ske i
produktionsledet och grossistledet.

Artikel 31

Administrativa regler for sétning

1.  Fysiska eller juridiska personer som avser att genomfora
sotning skall limna in en anmélan om detta till den behoriga
myndigheten i den medlemsstat dér s6tningen skall dga rum.

2. Dessa anmalningar skall vara skriftliga. De skall vara den
behoriga myndigheten tillhanda minst 48 timmar f6re den dag
dé sotning skall 4ga rum.

Om sotning utfors av ett foretag ofta eller kontinuerligt, kan
medlemsstaterna dock tilldta att en anmélan som omfattar
flera processer eller avser en angiven tidsperiod ldmnas in till
de behoriga myndigheterna. En sddan anmilan far endast
godtas under forutsittning att foretaget for register over varje
sotning och registrerar de uppgifter som anges i punkt 3.

3. Anmilningar skall innehlla f6ljande uppgifter:

a)  For sotning enligt bilaga V punkt F 1 a , samt bilaga VI
punkt G 2 till férordning (EG) nr 1493/1999:

i) mingden av samt den totala och den verkliga
alkoholhalten i det bordsvin eller det kvalitetsvin fso
som skall sotas,

ii) mingden av samt den totala och den verkliga
alkoholhalten i den druvmust som skall tillsattas,

iii) den totala och den verkliga alkoholhalten i bordsvi-
net eller kvalitetsvinet fso efter sotning.

b)  For sotning som genomfors enligt bilaga V punkt F 1 b,
samt bilaga VI punktG2 till férordning (EEG)
nr 1493/1999:

i) mingden av samt den totala och den verkliga
alkoholhalten i det bordsvin eller det kvalitetsvin fso
som skall sotas,

ii) méngden av och den totala och den verkliga alkohol-
halten i den druvmust, respektive mingden och
densiteten av den koncentrerade druvmust, som
skall tillsittas,

iii) den totala och den verkliga alkoholhalten i bordsvi-
net eller kvalitetsvinet fso efter s6tning.

4. De personer som avses i punkt 1 skall fora ett register
over inkommande och avgdende varor som visar vilka ming-
der druvmust eller koncentrerad druvmust som de innehar for
sotningsdndamal.

Artikel 32

Sétning av vissa importerade viner

Den sotning av importerade viner som avses i bilaga V
punkt F 3 till férordning (EG) nr 1493/1999 fir ske pd de
villkor som foreskrivs i artiklarna 30 och 31 i den har
forordningen.

Artikel 33

Sirskilda regler for s6tning av likrviner

1. Sotning enligt villkoren i bilaga V punkt] 6 a andra
strecksatsen till forordning (EG) nr 14931999 ar tilliten
for "vino generoso de licor” enligt definitionen i bilaga VI
punkt L 11 till férordning (EG) nr 1493/1999.

2. Sotning enligt villkoren i bilagaV punkt] 6 a tredje
strecksatsen till férordning (EG) nr 14931999 dr tillaten for
kvalitetslikorvinet fso "Madeira”.

KAPITEL V

BLANDNING

Artikel 34

Definition

1. Med blandning ("coupage”) enligt artikel 46.2 b i forord-
ning (EG) nr 1493/1999 avses blandning av viner eller must
med ursprung i

a) olika stater,
b) olika vinodlingszoner i gemenskapen i den mening som

avses i bilaga III till forordning (EG) nr 1493/1999 eller i
olika produktionsomréden i tredje land,
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¢) samma vinodlingszon i gemenskapen eller samma pro-
duktionsomréde i tredje land, men

— av olika geografiskt ursprung, eller
— av olika druvsorter, eller

— fran olika skordedr,

sdvida uppgifterna i dessa strecksatser forekommer eller
skall forekomma i beskrivningen av produkten i frga,
eller

d)  olika vin- eller musttyper.

2. Foljande vin- och musttyper skall betraktas som olika
typer:

— 16tt vin och vitt vin, samt must eller vin som limpar sig
for framstillning av ndgon av dessa vintyper,

— bordsvin och kvalitetsvin fso, samt must eller vin som
limpar sig for framstillning av ndgon av dessa vintyper.

[ tillimpningen av denna punkt skall rosévin betraktas som
rott vin.

3. Foljande skall inte betraktas som blandning:

a) tillsittning av koncentrerad druvmust eller renad koncen-
trerad druvmust i syfte att hoja den naturliga alkohol-
halten,

b)  sotning
— av ett bordsvin,

— av ett kvalitetsvin fso, om den produkt som anvinds
for sotningen har sitt ursprung i samma specificera-
de omrade eller bestdr av rektifierad koncentrerad
druvmust

¢) framstillning av ett kvalitetsvin fso enligt de traditionella

metoder som avses i bilaga VI punkt D 2 till forordning
(EG) nr 1493/1999.

Artikel 35
Allminna regler f6r blandning

1. Blandning av
— tvd eller flera bordsviner, eller

— viner som var for sig eller tillsammans med bordsviner
lampar sig for att framstilla bordsviner, eller

— tva eller flera kvalitetsviner fso,

far inte ske om en av bestdndsdelarna inte Gverensstimmer
med bestimmelserna i férordning (EG) nr 1493/1999 eller
bestimmelserna i den hir forordningen.

2. Blandning av 4 ena sidan firska druvor, druvmust, delvis
jast druvmust eller ungt icke fardigjdst vin, i de fall en av dessa
produkter inte har de egenskaper som krivs for att framstilla
ett vin som ldmpar sig for att ge ett bordsvin eller som ar ett
bordsvin, med & andra sidan produkter som kan ge viner av
dessa typer, eller med bordsvin, kan inte anses ge ett vin som
lampar sig for framstillning av ett bordsvin eller som ar ett
bordsvin.

3. Om blandning sker, och utan att det paverkar tillimp-
ningen av bestimmelserna i foregdende stycken, fir endast
sddana produkter som framstills genom blandning av bordsvi-
ner inbordes och blandning av bordsviner med viner som
lampar sig for att ge ett bordsvin anses vara bordsviner, under
forutsdttning att de viner som lampar sig for att ge ett bordsvin
har en total naturlig alkoholhalt i volymprocent pa hogst
17 % vol.

4. Utan att det paverkar tillimpningen av artikel 44.7 i
forordning (EG) nr 1493/1999 och artikel 36 i den har
forordningen fir en blandning av ett vin som limpar sig for
att ge ett bordsvin med

a)  ett bordsvin endast anses ge ett bordsvin om blandningen
sker i den vinodlingszon dar det vin som limpar sig for
att ge ett bordsvin har producerats;

b) ettannat vin som limpar sig for att ge ett bordsvin endast
anses ge ett bordsvin om

— det andra vinet som limpar sig for att ge ett bordsvin
har sitt ursprung i samma vinodlingszon och

— om blandningen sker i samma vinodlingszon.

5. Blandning av druvmust eller ett bordsvin som har
undergétt sadan oenologisk behandling som avses i bilaga IV
punkt 1 n till férordning (EG) nr 1493/1999 med druvmust
eller ett vin som inte har undergatt sddan behandling far inte
utforas.

Artikel 36

Sirskilda regler for blandning av vita viner med réda
viner i Spanien

1. 1 enlighet med artikel 42.6 i forordning (EG)
nr 1493/1999 fir blandning av ett vin som limpar sig for
framstallning av vitt bordsvin eller av ett vitt bordsvin med ett
vin som limpar sig for framstillning av rott bordsvin, eller
med ett rott bordsvin, utforas i Spanien fram till och med den
31 juli 2005, under forutsittning att den erhéllna produkten
har ett r6tt bordsvins egenskaper.

2. Spanska roda bordsviner och rosébordsviner fir endast
ingd i handeln med andra medlemsstater, eller exporteras till
tredje land, om de inte har blandats pé det sitt som foreskrivs
i punkt 1.
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3. Itillimpningen av punkt 2 skall den av Spanien utsedda
behoriga myndigheten garantera ursprunget hos spanska roda
bordsviner och rosébordsviner genom att sitta en stimpel,
som foregds av angivelsen "vin som inte hérror fran blandning
av rott och vitt vin”, i det filt som reserverats for officiella
kommentarer i det dokument som foreskrivs i artikel 70 i
forordning (EEG) nr 1493/1999.

KAPITEL VI

TILLSATS AV ANDRA PRODUKTER

Artikel 37

Tillsats av destillat i likérviner och i vissa kvalitetslikorvi-
ner fso

I bilaga XVII till den hir férordningen anges egenskaperna for
de destillat av vin eller av torkade druvor som i enlighet med
bilaga V punkt] 2 a i andra strecksatsen till férordning (EG)
nr 1493/1999 far tillsittas i likorviner och vissa kvalitetsviner
fso.

Artikel 38

(Kompletterad med den gamla artikel 3)

1. I bilaga XVII A till den hir foérordningen upprittas en
forteckning over de kvalitetslikorviner fso som enligt bilaga V
punkt ] 1 till forordning (EG) nr 1493/1999 fir framstillas
genom anvéandning av druvmust eller en blandning av denna
produkt och vin.

2. I bilaga XVII B till den hdr férordningen upprittas en
forteckning over de kvalitetslikorviner fso i vilka de produkter
som avses i bilagaV punkt]2b till forordning (EG)
nr 1493/1999 far tillsittas.

Artikel 39

Tillsats av alkohol i pirlande vin

[ tillimpningen av artikel 42.3 i férordning (EG) nr 1493/1999
far tillsatsen av alkohol i pirlande vin leda till en hojning
av den totala alkoholhalten med hégst 0,5 volymprocent.
Alkoholen far endast tillsdttas i form av expeditionslikor och
under forutsittning att detta dr en metod som ir tilliten enligt
gillande bestimmelser i den producerande medlemsstaten
samt att kommissionen och ovriga medlemsstater har informe-
rats om dessa bestimmelser.

KAPITEL VII

VISSA VILLKOR FOR MOGNADSLAGRING

Artikel 40

Mognadslagring av vissa likorviner

Mognadslagring pa de villkor som foreskrivs i bilaga V
punkt] 6 ¢ till férordning (EG) nr 1493/1999 far ske for
kvalitetslikorvinet fso "Madeira”.

AVDELNING III

ANVANDNING FOR FORSOKSANDAMAL AV NYA OE-
NOLOGISKA METODER

Artikel 41
Allminna bestimmelser

1.  For sddana forsoksindamal som avses i artikel 46.2 f i
forordning (EG) nr 1493/1999 far medlemsstaterna for en
period pa hogst tre dr tillata vissa oenologiska metoder och
behandlingar som inte &r tillitna enligt forordning (EG)
nr 1493/1999 eller enligt den hir férordningen, under férut-
sdttning

— att metoderna eller behandlingarna uppfyller kraven i
artikel 42.2 i férordning (EG) nr 14931999,

— att de kvantiteter som omfattas av dessa metoder eller
behandlingar inte overskrider 50 000 hektoliter per ar
och per forsok,

— att de produkter som framstills inte sinds utanfor den
medlemsstats granser i vilken f6rsoket har utforts,

— att den berdrda medlemsstaten, nir ett forsok inleds,
underrittar kommissionen och 6vriga medlemsstater om
villkoren {6r varje tillstdnd,

Med forsok avses en eller flera processer som foretas inom
ramen for ett vl definierat forskningsprojekt och som karakta-
riseras av att det finns ett enda forsoksprotokoll.

2. Innan den period som avses i punkt1 har 16pt ut
skall kommissionen fran den berorda medlemsstaten fa ett
meddelande om det tillitna forsoket. Kommissionen skall
informera 6vriga medlemsstater om resultatet av forsoket. I
forekommande fall, och beroende pa detta resultat, fir den
beroérda medlemsstaten limna in en ansokan till kommissionen
om att ett forsok skall fa fortsitta under ytterligare en period
pa hogst tre dr, eventuellt med storre kvantiteter 4n under det
forsta forsoket. Som stod for sin ansokan skall medlemsstaten
ldmna in en limplig dokumentation.
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3. I enlighet med forfarandet i artikel 75 i forordning
(EG) nr 1493/1999 skall kommissionen fatta beslut om den
ansokan som avses i punkt 2; samtidigt far beslut fattas om att
forsok pd samma villkor far fortsitta i andra medlemsstater.

4. Efter att ha samlat in all information om forsoket i fraga
kan kommissionen, vid utgingen av den period som avses i
punkt 1 eller punkt 2, ligga fram ett forslag for radet om ett
permanent tillstdnd for den oenologiska metod eller behand-
ling som forsoket avsett.

AVDELNING IV

SLUTBESTAMMELSER

Artikel 42

Vin som producerats fore den 1 augusti 2000

Vin som producerats fore den 1 augusti 2000 fér saluforas for
direkt konsumtion efter detta datum, forutsatt att det uppfyller
de gemenskapsbestimmelser eller nationella bestimmelser
som gillde fore det datumet.

Artikel 43

Villkor for destillation, férflyttning och anvindning av
sddana produkter som inte uppfyller kraven i forordning
(EG) nr 1493/1999 eller i den hir forordningen

1. Produkter som i enlighet med artikel 45.1 i forordning
(EG) nr 14931999 inte fir saluforas eller levereras for direkt
konsumtion skall forstéras. Medlemsstaterna far dock tillata
att vissa produkter for vilka de faststiller egenskaperna far
anvindas pé ett destilleri, i en dttiksfabrik eller komma till
industriell anvindning.

2. Dessa produkter far inte utan legitima skél innehas av en
producent eller handlare, och de fir endast forflyttas om
mottagaren 4r ett destilleri, en attiksfabrik, ett foretag som
skall anvinda det i industriellt syfte eller till industriprodukter,
eller ett foretag som skall destruera dem.

3. Medlemsstaterna fér tilldta att denatureringsmedel eller
igenkdnningsimnen tillsitts till sddant vin som avses i fore-
gdende stycke sd att detta littare kan identifieras. Om goda skl
foreligger far medlemsstaterna ocksa forbjuda de anvindningar
som avses i forsta stycket och se till att produkterna destrueras.

Artikel 44
Upphivande

1.  Forordningarna (EEG) nr 1618/70, 197278, 2394/84,
305/86, 1888/86, 209486, 2202/89, 2240/89, 3220/90,
586/93, 3111/93, samt (EG) nr 1128/96 skall upphora att
gilla.

2. Forordning (EEG) nr 2676/90 skall tillimpas for produk-
ter som omfattas av forordning (EG) nr 1493/1999. Bestim-
melserna i kapitel 1.5, kapitel 3.5, kapitel 5.3.2, kapitel 12.3,
kapitel 16.3, kapitel 18.3, kapitel 23.3, kapitel 25.2.3, kapi-
tel 26.3, kapitel 27.3, kapitel 30.3, kapitel 37.3 och kapi-
tel 40.1.4 i bilagan till forordning (EEG) nr 2676/90 upphévs
fran och med den 1 augusti 2001.

Artikel 45

Denna forordning triader i kraft den sjunde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska gemenskapernas officiella
tidning.

Den skall tillimpas frdn och med den 1 augusti 2000.

Denna forordning ér till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 24 juli 2000.

Pd kommissionens vignar
Franz FISCHLER

Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

Forteckning 6ver druvsorter som genom undantag frin artikel 42.5 i forordning (EG) nr 14931999 fir
anvindas for framstillning av de produkter som avses i den bestimmelsen

(artikel 2 i den har forordningen)

(p.m.)

BILAGA 1l

De ar di sidana produkter med ursprung i vinodlingszonerna A och B som inte har den ligsta naturliga
alkoholhalt i volymprocent som foreskrivs i forordning (EG) nr 1493/1999 far anvindas for framstillning
av mousserande viner, mousserande viner tillsatta med kolsyra eller pirlande viner tillsatta med kolsyra

(artikel 3 i den hdr forordningen)

(p.m.)
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A. Forteckning 6ver druvsorter vars druvor fir anvindas for framstillning av cuvéen for mousserande
kvalitetsviner av aromatisk typ och mousserande kvalitetsviner fso av aromatisk typ

Aleatico N

AcUpriko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N
Clairette B
Colombard B

Freisa N

Gamay N
Gewuerztraminer Rs
Giro N
Thukaapudpa (Glykerythra)
Huxelrebe

Macabeu B

Samtliga malvoisie
Mauzac, vit och rosé
Monica N
Mooyooesohaapo (Moschofilero)
Mueller-Thurgau B
Samtliga muscat
Parellada B

Perle B

Picpoul B

Poulsard

Prosecco

Toagootng (Roditis)

BILAGA 111

(artikel 4 i den har forordningen)
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Scheurebe

Torbato

B. Undantag som avses i bilaga V punkt I 3 a och i bilaga VI punkt K 10 a till férordning (EG) nr 1493/1999
i friga om framstillning av cuvéen till mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ och mousserande
kvalitetsviner fso av aromatisk typ

Genom undantag fran punkt K 10 a i bilaga VI fir ett mousserande kvalitetsvin fso av aromatisk typ framstillas
genom att viner som framstéllts av druvor av sorten "Prosecco” som skordats i sirskilda specificerade omraden med
urpsrungsbeteckningen Conegliano-Valdobbiadene och Montello e Colli Asolani anvinds for framstillning av cuvéen.
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BILAGA IV

Grinsvirden for anvindningen av vissa imnen

(artikel 5 i den har forordningen)

Nedan anges grinser och villkor for anvindning av de imnen som avses i bilaga IV till forordning (EG) nr 1493/1999:

Amnen

Anvindning for firska druvor, druv-

must, delvis jast druvmust, delvis jast

druvmust framstilld av litt torkade

druvor, koncentrerad druvmust, ungt
icke fardigjdst vin

Anvindning for delvis jast druvmust for

direkt konsumtion, vin som limpar sig

for framstillning av bordsvin, bordsvin,

mousserande vin, mousserande vin tillsatt

med koldioxid, parlande vin, pirlande vin

tillsatt med koldioxid, likorvin och kvali-
tetsvin fso

Preparat av jdstcellvigg 40 g/hl 40 g/hl

Koldioxid (1) Hogsta halt i behandlat vin: 2 g/

L-askorbinsyra (1) 150 mg/l

Citronsyra (1) Slutlig halt i behandlat vin: 1 g/l

Metavinsyra 100 mg/l

Kopparsulfat 1 g/hl, pé villkor att den behandlade
produkten inte har en hogre halt av
koppar dn 1 mg|l

Kol f6r oenologiskt bruk 100 g torr produkt per hl 100 g torr produkt per hl

Niringssalter: ~ diammoniumfosfat | 0,3 g/l (uttryckt i salt) () 0,3 g/l (uttryckt i salt) for framstillning

eller ammoniumsulfat

av mousserande vin

Ammoniumsulfit eller ammonium-

bisulfit

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

Tillvaxtbefrimjande medel: tiamin i
form av tiaminhydroklorid

0,6 mg/l (uttryckt i tiamin)

0,6 mgfl (uttryckt i tiamin), for fram-
stillning av mousserande vin

Polyvinylpolypyrrolidon 80 g/hl 80 g/hl
Kalciumtartrat 200 g/hl
Kalciumfytat 8 g/hl

(") Renhetskriterierna for denna produkt skall vara de kriterier som anges i kommissionens direktiv 96/77/EG av den 2 december
1996 om sirskilda renhetskriterier for andra livsmedelstillsatser 4n firgdimnen och sétningsmedel (EGT L 339, 30.12.1996,
s. 1), dndrat genom direktiv 98/86/EG (EGT L 334, 9.12.1998, s. 1).
(?) Dessa produkter far ocksd anvindas tillsammans, upp till det totala gransvirdet 0,3 gfl, utan att det paverkar tillimpningen av

det ovan nimnda gransvirdet 0,2 g/l
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BILAGA'V

Bestimmelser och renhetskriterier for polyvinylpolypyrrolidon

(artikel 6 i den hdr forordningen)

Polyvinylpolypyrrolidon (PVPP), vars anvindning regleras i bilaga IV punkt 1 p och punkt 3 y till férordning (EG)
nr 1493/1999, ir en polymer med statisk nétstruktur: [poly 1(2-oxo-1-pyrolidinetylen)].

Den framstills genom polymerisation av N-vinyl-2-pyrrolidon i ndrvaro av en katalysator, antingen natriumhydroxid
eller N,N-divinylimidazolidin.

EGENSKAPER
Litt pulver, vitt eller graddvitt.
Olosligt i vatten och organiska losningsmedel.
Olosligt i alkalier och starka mineralsyror.
PROV

1.  FORLUST VID TORKNING
Mindre dn 5 % under foljande betingelser:

2 g PVPP laggs i en kvartsdegel 70 mm i diameter. Torkas i torkskdp vid 100-105 °C i 6 timmar. Avkyls i en
exsickator och vigs.

Obs!

Alla gransvirden nedan avser torrsubstans.

2. ASKA
Askans vikt mindre dn 0,5 % under f6ljande betingelser:

Aterstoden fran prov 1 inaskas fullstindigt vid en maximitemperatur av 500550 °C och vigs darefter.

3. ARSENIK

Mindre 4n 2 ppm under f6ljande betingelser:

Forbehandling av provet:

0,5 g PVPP ldggs i en rundkolv av borosilikatglas placerad pd en skiva med hal i mitten s att halsen hélls snett.
Tillsitt 5 ml ren svavelsyra p. a. och 10 ml ren salpetersyra p. a. och virm upp ldngsamt. Tillsitt en liten méngd
salpetersyra nir blandningen borjar bli brun och fortsitt sedan med uppvarmningen. Fortsitt pd samma sitt
tills vitskan har blivit farglos och kolven fylls av vit dnga fran svavelsyran. Lat svalna, tillsitt 10 ml vatten och
varm upp pa nytt for att avldgsna nitrosa gaser tills vit dnga bildas. Upprepa forfarandet ytterligare tva ganger.
Efter tredje gdngen kokas vitskan ndgon sekund, kyls av och spads med vatten till 40 ml.
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Reagenser p. a.

1.

Koncentrerad arseniklosning (100 mg As/l)

Vig noggrant 0,132 g arseniktrioxid som dessforinnan torkats vid 100°C och 6verfor till en 500 ml
E-kolv. Tillsitt 3 ml natriumhydroxid och 20 ml vatten. Skaka tills allt losts upp. Neutralisera
arseniklosningen med 15 ml utspadd svavelsyra 10 % (w/w) och tillsdtt méttat bromvatten p. a. tills den
gula firgen fran fritt brom blir stabil (teoretiskt: 7 ml). Koka upp for att avligsna overflodigt brom,
overfor till en 1000 ml mitkolv och fyll till market med destillerat vatten.

Utspddd arseniklosning (1 mg As/l)

Blandning:
Koncentrerad arseniklgsning (100 mg/l) 10 ml
Destillerat vatten 1000 ml

1 ml av l6sningen innehdller 0,001 mg arsenik.

Blyacetatbomull

Ligg absorberande bomull i 5 % blyacetatlosning (w/v) tillsatt med 1 % dttiksyra. Lat bomullen rinna av
och torka i fria luften. Forvara i vil tillsluten flaska.

Absorberande bomull, torkad vid 100 °C

Forvara i val tillsluten flaska.

Papper med kvicksilver(I)-bromid

Hill en alkoholhaltig 16sning av kvicksilver(l)-bromid 5 % i en rektangulir skal. Sink ner vitt filterpapper,
80 g/m?, klippt i bitar om 15 x 22 cm och dubbelvikt, i 16sningen. Lat papperet rinna av och torka pa
mork plats upphingt pa en icke-metallisk lina. Klipp 1 ¢cm fran vikningen och 1 cm fran nederkanterna.
Klipp pappereti 15 x 15 mm fyrkanter och forvara i en vil tillsluten flaska invirad i svart papper.

Tennkloridlosning

Behandla 20 g kallt tenngranulat p. a. med 100 ml ren saltsyra, d = 1,19. Férvara i nirvaro av metalliskt
tenn i en lufttit flaska med ventilpropp.

Kaliumjodidlosning
Kaliumjod 10 g
Vatten ad 100 ml

Salpetersyra p. a. for bestimning av arsenik

Syra med en densitet av 1,38 vid 20 °C, innehdllande 61,5-65,5 % salpetersyra HNO3. Den fasta
aterstoden far inte Gverstiga 0,0001 %. Den far inte innehdlla bly som kan spdras med ditison och inte
heller mer dn 1 ppm kloratjoner, 2 ppm sulfatjoner, 2 ppm ortofosfatjoner eller 100 ppm arsenik.
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9. Svavelsyra p. a. for bestdmning av arsenik

Syra med en densitet av 1,831 till 1,835 vid 20 °C, innehallande minst 95 % svavelsyra H,S O,. Den fasta
aterstoden far inte overstiga 0,0005 %. Den far inte innehdlla mer 4n 2 ppm tungmetaller, 1 ppm jérn,
1 ppm kloratjoner, 1 ppm nitratjoner, 5 ppm ammoniumjoner eller 20 ppb arsenik.

10.  Utspddd svavelsyra 20 % (v/v) (36 g H,S Oy4 per 100 ml)

Blandning:
Ren svavelsyra p.a. 200 ml
Destillerat vatten 1000 ml

11. Platinerad zink Ren zink, arsenikfri, som granulat eller i stinger.

Zinken platineras genom att placeras i en bagare och tickas med 1/20 000 platinakloridl6sning. Efter tvd
timmar tvéttas zinken i destillerat vatten och den platinerade zinken far rinna av p4 flera lager liskpapper.
Torka och forvara i en torr flaska.

Kontrollera att 5 g sddan zink, som placerats i den nedan beskrivna apparaturen tillsammans med 4,5 ml ren
svavelsyra, utspidd med vatten till 40 ml, tillsatt med 2 droppar tennklorid och 5 ml kaliumjodidlésning 10 %,
inte efterlimnar ndgon flack efter minst tvd timmar pa kvicksilver(l)-bromidpapper. Kontrollera ocksa att 1 g
arsenik som anvinds pa det sitt som anges nedan efterlimnar en tydlig flack.

Beskrivning av apparaturen:

Anvind en 90-100 ml kolv tillsluten med en glaspropp forsedd med ett 90 mm ldngt glasrér med en
innerdiameter av 6 mm. Rorets nedre del dr avsmalnande och har ett hal i sidan for att férhindra stotkokning.
Den 6vre kanten har en planslipad yta som ar vinkelrdt mot rérets lingdriktning. Ytterligare ett glasror med
samma innerdiameter och 30 mm langt, som i likhet med det forsta har en 6vre kant som 4r planslipad, kan
anslutas till det forsta glasroret och fastas med tva spiralfjadrar eller gummiringar (se bilden).

Metod:

Placera en tuss torr absorberande bomull i utloppsroret vid A och ddrefter en tuss blyacetatbomull.

Placera en bit kvicksilver(I)-bromidpapper mellan utloppsrorets tvd delar vid B och sitt ihop roren.

Hill 40 ml svavelsyra, 2 droppar tennkloridlosning och 5 ml kaliumjodidlosning i kolven. Lat std i 15 minuter.
Tillsdtt 5 g platinerad zink och tillslut omedelbart kolven med roret som dessforinnan satts ihop.

Lét reaktionen fortsitta tills den dr avslutad (dtminstone 2 timmar). Tag i sir apparaturen, ligg ner kvicksilver(l)-
bromidpapperet i 10 ml kaliumjodidlosning i en halvtimme och skaka emellanat. Skélj noggrant och lat torka.

Den gula eller bruna flicken skall vara osynlig eller blekare dn den flick som erhdlls vid ett parallelltest som
utfors med 1 ml arseniklosning, 1 g/ml, tillsatt med 4,5 ml ren svavelsyra och utspidd med vatten till 40 ml
och direfter tillsatt med 2 droppar tennklorid och 5 ml kaliumjodidlosning 10 %.
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TUNGMETALLER
Uttryckta som bly, mindre 4n 20 ppm under f6ljande betingelser:

Los upp askan efter vigning i 1 ml ren saltsyra och 10 ml destillerat vatten. Varm upp den for att paskynda
upplosningen. Spad med destillerat vatten till 20 ml. 1 ml av I6sningen innehdller mineralimnena frdn 0,10 g
PVPP.

Hall 10 ml av asklosningen i ett 160 x 16 mm provrér tillsammans med 2 ml ren natriumfluoridlésning 4 %,
0,5 ml ammoniumhydroxid, 3 ml vatten, 0,5 ml ren ittiksyra och 2 ml mittat svavelvitevatten.

Fillning far inte ske. Om brun fdrg uppstdr skall den vara svagare dn den firg som uppstér i en referenslosning
som bereds pa foljande sitt:

Tett 160 x 16 mm provror halls 2 ml 16sning som innehiller 0,01 g bly (Pb) i 11 (10 mg Pb/l), 15 ml vatten,
0,5 ml natriumfluorid 4 % (w/[v), 0,5 ml ren attiksyra och 2 ml mittat svavelvitevatten. Provroret innehéller
20 g bly.

Obs!

I den hir koncentrationen falls blysulfid endast ut i attikssur miljo. En fillning kan framkallas med tillsats av
endast 0,05 ml saltsyra per 15 ml, men i praktiken ir det svért att framstélla en exakt koncentration.

Om 0,5 ml attiksyra i stillet ersitts med 0,5 ml saltsyra sker endast fillning av koppar, kvicksilver osv.

Eventuellt nirvarande jarn, normalt som jarn (II)-féreningar, oxiderar vitesulfid och framkallar en svavelfillning
som doljer den kolloidala blysulfidfillningen. Komplexbundet med 0,5 ml natriumfluorid oxiderar jirn
vitesulfid i laingsammare takt.

Denna miéngd réicker for att komplexbinda 1 mg jdrn (IlI). Oka mingden natriumfluorid om det finns mer jirn
nérvarande.

Produkter som innehdller kalcium skall filtreras efter tillsats av fluorid.

TOTALT KVAVE

Mellan 11 och 12,8 % under foljande betingelser:

Apparatur:

A, Apparaturen bestar av

1)  En1lkolv A iborosilikatglas for uppvirmning, forsedd med en tratt med kran for pafyllning. Den
kan virmas med gas eller el.

2)  Ett forlingningsstycke C for uppsamling av den vétska som limnar absorptionskolven B.

3)  En 500 ml absorptionskolv B med snedstalld hals. Inledningsréret skall na ner till kolvens nedre del.
Avledningsréret dr forsett med en stankfangare och utgér den ovre delen av absorptionskolven. En
tratt forsedd med kran leder in den vitska som skall behandlas samt den alkaliska l6sningen.

4)  En 30 till 40 cm lodrit kylare som avslutas med en kula med spetsig fattning.

5)  Ett 250 ml forlag for uppsamling av destillatet.
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B.  En 300 ml oval destillationskolv med lang hals f6r mineraliseringen.

Nodvindiga substanser:

Ren svavelsyra

Mineraliseringskatalysator

Natriumhydroxid 30 % (w/w)

Ren borsyralsning 40 % (w/v)

0,1 N saltsyralosning

En blandad indikator bestdende av bromkreosolgront och metylrott.

Kolven som anvinds fér uppvirmning skall fyllas med vatten som gjorts svagt surt med 0,1 % svavelsyra. Fore
varje analys skall vitskan kokas med avluftningsventilen P 6ppen for att avligsna CO,.

Metod

Vig noggrant upp ca 0,20 g PVPP och overfor till destillationskolven. Tillsitt 2 g katalysator och 15 ml ren
svavelsyra.

Virm over 6ppen ldga och héll kolvens hals lutande tills losningen ér firglos och kolvens sidor ar fria frn
inaskade dmnen.

Spdd med 50 ml vatten efter nedkylning och fortsitt sedan nedkylningen. For over vitskan till absorptionskol-
ven B med hjilp av filtret E. Tillsdtt darefter 40-50 ml natriumhydroxid 30 % for att framkalla en basisk
reaktion och vattendngdestillera den ammoniak som bildas genom att samla upp destillatet i 5 ml borsyralosning
som dessforinnan hallts i forlaget tillsammans med 10 ml vatten, med rorets kulformiga avslutning nedsénkt i
vétskan. Tillsétt 1 eller 2 droppar blandad indikator och samla upp 70 100 ml destillat.

Titrera destillatet med 0,1 N saltsyralosning tills indikatorn sldr om till rosa-violett.
1 ml 0,1 N saltsyralosning motsvarar 1,4 mg kvive.

Apparatur for vattendngdestillation av ammoniak
(enligt Parnas och Wagner)

Kranarna P och E kan ersittas med en plastforbindelse med Mohrklimma.

LOSLIGHET I VATTENHALTIG MILJO
Mindre 4n 0,5 % under foljande betingelser:
Placera 10 g PVPP i en 200 ml kolv som innehéller 100 ml destillerat vatten. Skaka om och 14t std i 24 timmar.

Filtrera pa ett ytfilter med en porvidd av 2,5 och dérefter p4 ett ytfilter med en porvidd pa 0,8 . Den rest som
aterstér nir filtratet indunstats till torrhet over vattenbad skall viga mindre dn 50 mg.
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LOSLIGHET I SUR ALKOHOLHALTIG MILJO
Mindre dn 1 % under foljande betingelser:

Placera 1 g PVPP i en kolv som innehdller 500 ml av foljande blandning:

Attiksyra 3g
Etanol 10 ml
Vatten 100 ml

Lat std i 24 timmar. Filtrera pa ett ytfilter med en porvidd pd 2,5 och drefter pa ett ytfilter med en porvidd pa
0,8 . Koncentrera filtratet 6ver vattenbad. Avsluta indunstningen Gver vattenbad i en tarerad kvartsdegel,
70 mm i diameter. Den torra rest som dterstar efter indunstningen skall viga mindre d4n 10 mg, med hinsyn
tagen till eventuell rest frin indunstningen av éttikssyraetanolblandningen pd 500 ml.

EFFEKTIVITETEN HOS PVPP I FORHALLANDE TILL ADSORPTION AV FENOLFORENINGAR

Den aktivitetsnivd som konstateras under foljande betingelser skall vara minst 30 %.

A.  Reagenser
1. 0,1 N natriumhydroxidlésning.

2. 0,1 N salicylsyraldsning.

(13,81 g salicylsyra loses i 500 ml metanol och spdds till 1 1 vatten.)

B. Metod
1. Vidg 2-3 g PVPPien 250 ml E-kolv och notera vikten, W, med en noggrannhet av 0,001 g.
2. Berikna provets torrsubstans och notera innehallet i procent, P, med en noggrannhet av 1 decimal.

3. Tillsdtt 0,1 N salicylsyralosning enligt foljande formel:

43 x W x P = ml som skall tillsittas.
4. Tillslut kolven och skaka om under fem minuter.

5. Hall blandningen vid 25° C i en biichnertratt med filter, ansluten till en 250 ml kolv. Vinta tills den
tomts och det finns tillrickligt med filtrat for att ta ut ett 50 ml prov (filtratet maste vara klart).

6.  Pipettera 50 ml av filtratet i en 250 ml E-kolv.

7. Bestim neutralisationspunkten med fenolftalein och 0,1 N natriumhydroxidlosning och notera
volymen Vs.

8.  Titrera pd samma sitt 50 ml salicylsyra som referenslosning och notera volymen Vy,.
C.  Berikning

Vi =V
b

Aktivitet i % = x 100

Obs!

Alla gransvirden i punkterna 2-8 avser torrsubstans.
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10.

FRI N-VINYLPYRROLIDON — HOGST 0,1 %

Metod

Slamma upp 4,0 g av provet i 30 ml vatten, ror om under 15 minuter, éverfor till en 250 ml E-kolv genom att
hilla provet genom ett glasfilter med en porvidd av 9-15 m (= typ G4). Tvitta aterstoden med 100 ml vatten,
tillsitt 500 mg natriumacetat till filtraten och titrera med 0,1 N jod tills jodfirgen star kvar. Tillsitt ytterligare
3,0 ml 0,1 N jod, lat std i 10 minuter och titrera 6verflodigt jod med 0,1 N natriumtiosulfat, tillsatt med 3 ml
16slig stirkelse innan blandningen borjar skifta firg. Utfor ett blankprov. Det tgdr endast 0,72 ml jod, vilket
motsvarar hogst 0,1 % vinylpyrrolidon.

FRI N'N-DIVINYLIMIDAZOL — HOGST 2 MG/KG

Princip

Bestimning med hjilp av gaskromatografi pd kapillirkolonn av fri N'N-divinylimidazolidin extraherat frin
oloslig PVPP med ett 16sningsmedel (aceton).

Internstandard

Los upp 100 mg heptansyranitril (6nantsyranitril), vigt med en noggrannhet av 0,1 mg, i 500 ml aceton.

Beredning av provet

Vig ca 2-2,5 g polymer med en noggrannhet av 0,2 mg i en 50 ml E-kolv. Tillsitt 5 ml internstandard med
pipett och direfter ca 20 ml aceton. Skaka blandningen under fyra timmar eller 1dt den stabilisera sig i minst
15 timmar. Analysera 16sningen ovanpa fillningen med hjilp av gaskromatografi.

Kalibreringslosning

Vig ca 25 mg N,N'divinylimidazolidin med en noggrannhet av 0,2 mg i en kolv och fyll med aceton till 100 ml.
Overfor 2 ml av 16sningen med pipett till en annan 50 ml kalibreringskolv och fyll med aceton till 50 ml.
Overfor 2 ml av denna 16sning till en annan kolv, tillsitt 5 ml internstandard (se ovan) och fyll med aceton till
25 ml.

Betingelser for gaskromatografi

— Kolonn: "DB-Wax” (smilt kvarts) kapilldr (tvirbundet Carbowax — 20 M),
langd 30 m, innerdiameter 0,25 mm, skikttjocklek 0,5 pm.

— Programmerad temperaturskala: 140 °C till 240 °C, 4 °C per minut.

— Injektor: Splitinjektor, 220 °C.

Splitutflode 30 ml/mn

— Detektor: Termoelektronisk detektor (optimerad enligt tillverkarens instruk-
tioner), 250 °C

— Birargas: Helium, 1 bar (6vertryck).

— Insprutad mingd: 1 pl av losningen ovanfor provlosningens fallning eller av kalibre-
ringsl6sningen.

Metod:

Tillforlitlig bestdimning av kalibreringsfaktorn for specifika analysforhallanden med hjalp av upprepade
insprutningar av kalibreringslosning. Analysera provet. Innehllet av N,N'-divinylimidazolidin i ol6slig PVPP
far inte overstiga 0,1 %.
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Berikning av kalibreringsfaktorn:

Wp - Ag
W - Ap

f=

Wp = anvdnd méingd N,N'-divinylimidazolidin (mg)

Ws: = mingd internstandard (mg)
As, = topparea for internstandarden
Ap = topparea for N,N'-divinylimidazolidin.

Berikning av innehallet av N,N’divinylimidazolidin

1000 - f - Ap - Wy

D= AW (mgfkg)
Cp = koncentration av N,N"- divinylimidazolidin (mg/kg)
f = kalibreringsfaktor
Ap = topparea for N,N'- divinylimidazolidin
Ws, = mingd internstandard som tillsatts provet (mg)
Ag. = topparea for internstandarden
Ws = anvind provmingd (g).
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BILAGA VI

Bestimmelser for kalciumtartrat

(artikel 7 i den har forordningen)

ANVANDNINGSOMRADE

Kalciumtartrat fér tillsdttas i vin som adjuvant for att frimja utfillning av vinsten och bidra till stabilisering av vinsten
i vinet genom att den slutliga koncentrationen av kaliumvitetartrater och kalciumtartrat sinks.

BESTAMMELSER

—  Den hogsta tillitna dosen anges i bilaga IV till den hir férordningen.

—  Nir kalciumtartrat tillsitts skall vinet skakas om och kylas av. Direfter skall de kristaller som bildats separeras
genom fysikaliska metoder.
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BILAGA VII
Bestimmelser for betaglukanas

(artikel 10 i den hdr forordningen)
1. Internationell klassificering for betaglukanaser: E.C. 3-2-1-58.
2. Betaglukanhydrolas (nedbrytning av glukan fran Botrytis cinerea).
3. Ursprung: Trichoderma harzianum.
4. Tillimpningsomrade: nedbrytning av betaglukaner i viner, i synnerhet viner gjorda pa Botrytis-angripna druvor.
5. Hogsta dosering: 3 gram enzympreparat innehéllande 25 % uppslammat organiskt material (TOS) per hektoliter

6.  Kemisk och mikrobiologisk renhet:

Forlust vid torkning Mindre dn 10 %
Tungmetaller Mindre dn 30 ppm

Pb Mindre dn 10 ppm

As Mindre dn 3 ppm
Koliformer totalt Inga

Escherichia coli Inga i ett prov pa 25 g
Salmonella spp Inga i ett prov pa 25 g
Aeroba bakterier totalt Mindre dn 5 x104bakterier/g
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BILAGA VIII

Mjélksyrabakterier

(artikel 11 i den hdr forordningen)

SPECIFIKATIONER

Mjolksyrabakterier, vars anvindning regleras i bilaga IV.1 q och IV.3 z till férordning (EG) nr 1493/1999, skall
tillhora sliktena Leuconostoc, Lactobacillus och/eller Pedococcus. De skall ha formégan att omvandla dppelsyra i druvmust
eller vin till mjolksyra utan att smaken péaverkas. De skall ha hallits dtskilda fran druvor, druvmust, vin eller produkter
som framstillts av druvor. Namnet pd sliktet och arten samt uppgift om stammen skall framgd av etiketten,
tillsammans med uppgift om ursprung och stamodlaren.

Sarskilt tillstdnd krévs for att fd utfora gentekniska experiment med mjolksyrabakterier.

TILLSTAND

De skall anvindas i flytande eller fryst tillstand eller som frystorkat pulver, i renkultur eller blandkultur.

IMMOBILISERADE BAKTERIER

Substratet for framstdllning av immobiliserade mjolksyrabakterier skall vara inert och tillitet for anvindning vid
vinframstillning.

KONTROLLFORMER

Kemisk kontroll:

Samma krav for de undersokta dmnena som for andra enologiska preparat, sirskilt vad giller tungmetaller.

Mikrobiologisk kontroll:
—  Halten av f6rokningsdugliga mjolksyrabakterier skall vara minst 108/g eller 107/ml.

—  Halten av mjolksyrabakterier av en annan art dn de angivna stammarna skall vara lagre an 0,01 % av den totala
mingden forokningsdugliga mjolksyrabakterier.

—  Halten av aeroba bakterier skall vara ldgre dn 10 per gram pulver eller per ml.
—  Det totala jastinnehallet skall vara ldgre 4n 103 per gram pulver eller per ml.

—  Mogelinnehéllet skall vara ldgre 4n 103 per gram pulver eller per ml.

TILLSATSER

Tillsatser som anvinds vid beredning av mjolksyrabakteriekulturer eller vid reaktivering av mj6lksyrabakterier skall
vara substanser som dr tilldtna for anvindning i livsmedel och skall uppges pé etiketten.
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FRAMSTALLNINGSDATUM

Tillverkaren skall uppge datum da varan limnade fabriken.

ANVANDNING

Tillverkaren skall limna en bruksanvisning eller ange reaktiveringsmetod.

KONSERVERING

Forvaringssittet skall framga tydligt av etiketten.

ANALYSMETODER

—  Mjolksyrabakterier: substrat A(1), B(2) eller C(3) med den anvindningsmetod for stammen som angivits av
tillverkaren.

—  Aeroba bakterier: Bacto-Agar-substrat.
—  Jast: Malt-Wickerham-substrat.

—  Mogel: Malt-Wickerham eller Czapeck-substrat.

Substrat A

Jastextrakt 5¢
Kottextrakt 10g
Tryptisk pepton 15¢
Natriumacetat 5¢g
Ammoniumcitrat 2g
Tween 80 lg
Mangansulfat 0,050 g
Magnesiumsulfat 0,200 g
Glukos 20¢g
Vatten 1 000 ml

pH 5.4
Substrat B

Tomatsaft 250 Ml
Jastextrakt Difco 5¢
Pepton 5¢
L-dppelsyra 3¢
Tween 80

Mangansulfat 0,050 g
Magnesiumsulfat 0,200 g
Vatten 1 000 ml

pH 48
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Substrat C

Glukos

Trypton Difco

Pepton Difco

Leverextrakt

Tween 80

Tomatsaft, utspidd 4,2 ggr filtrerad pd Whatman nr [
pH

58
2g
58
lg
0,05¢g
1000 ml
5,5
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BILAGA IX

Bestimning av jonbyteshartsers forluster av organiska dmnen

(artikel 12 i den hdr forordningen)

1.  ANVANDNINGSOMRADE

Bestdmning av jonbyteshartsers forluster av organiska dmnen.

2. DEFINITION

Jonbyteshartsers forluster av organiska dmnen: forlusten av organiska dmnen bestims med hjilp av den metod
som beskrivs nedan.

3. PRINCIP

Extraktionsvitskor far passera genom en kolonn som packats med hartser, och miangden extraherat organiskt
material bestdms gravimetriskt.

4. REAGENS
Alla reagens skall vara av analytisk kvalitet.
Extraktionsvitskor:
4.1. Destillerat vatten eller avjoniserat vatten av motsvarande renhetsgrad.
4.2. Etanol, 15 % v/v. Bereds genom att 15 volymdelar absolut etanol blandas med 85 volymdelar vatten (4.1).

4.3. Attiksyra, 5 % m/m. Bereds genom att 5 viktdelar isittika blandas med 95 viktdelar vatten (4.1).

5. UTRUSTNING
5.1. Kromatografiska jonbyteskolonner.
5.2. Miitglas, 2 1.
5.3. Indunstningsskélar som tdl uppvirmning till 850 °C i muffelugn.
5.4. Torkskap, termostatstyrt till 105 £ 2 °C.
5.5. Muffelugn, termostatstyrd till 850 + 25 °C.
5.6. Analysvag med en noggrannhet av 0,1 mg.

5.7. Indunstningsapparat, virmeplatta eller indunstningsapparat med infrarott ljus.

6. UTFORANDE

6.1. Den jonbytesharts som analysen giller tvittas och behandlas i enlighet med tillverkarens anvisningar om
hur den skall forberedas for anvindning med livsmedel. Darefter hills 50 ml av hartsen i var och en av
tre kromatografiska jonbyteskolonner (5.1).
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6.2. Om hartsen 4r av anjonisk typ far de tre extraktionsvitskorna (4.1, 4.2 och 4.3) passera genom var sin
packade kolonn (6.1) med en stromningshastighet av 350-450 ml/h. Den forsta litern eluat fran alla tre
kolonnerna kasseras och de féljande tva litrarna samlas upp i mitglas (5.2). Betriffande katjonhartser, 1at
endast de tva vitskorna 4.1 och 4.2 passera genom de hartspackade kolonnerna.

6.3. De tre eluaten indunstas 6ver en virmeplatta eller en indunstningsapparat med infrarétt ljus (5.7) i var
sin indunstningsskal (5.3) som rengjorts och vagts i forvag (m0). Sitt in skdlarna i torkskapet (5.4) och lat
torka till konstant vikt (m1).

6.4. Nir den konstanta vikten (6.3) har noterats, liggs indunstningsskélen i muffelugnen (5.5), dir innehallet
inaskas till konstant vikt (m2).

6.5. Beridkna mingden extraherat organiskt material (7.1). Om halten overstger 1 mg/l gors ett blindprov pa
reagenser, och mangden extraherat organiskt material beraknas pd nytt.

Blindprovet utfors genom att punkterna 6.3 och 6.4 upprepas, men med anvindning av tvd liter
extraktionsvitska for att erhalla vikterna m3 och m4 i punkt 6.3 respektive 6.4.

BERAKNING AV RESULTAT

7.1. Formler och berdkning av resultat
Mingden organiska dmnen i mg/l som extraherats urfran jonbyteshartserna erhalls genom formeln
500 (m1 - m2)
ddr m1 och m2 anges i gram.

Den korrigerade mingden organiska dmnen i mg/l som extraherats ur jonbyteshartserna erhalls genom
formeln

500 (m1 - m2 - m3 + m4)

ddr m1, m2, m3 och m4 anges i gram.

7.2. Skillnaden mellan resultaten fran tvd parallella bestimningar som utfors pd samma hartsprov far inte
overstiga 0,2 mg|l.



31.7.2000

Europeiska gemenskapernas officiella tidning

L 194/33

BILAGA X

Bestimmelser for behandling genom elektrodialys

(artikel 15 i den hdr forordningen)

Denna behandling syftar till att sikerstdlla vinets stabilitet med avseende pa forhéllandet mellan vinsyran och dess
salter, kaliumvitetartrat och kalciumtartrat (och andra kalciumsalter), genom selektiv extraktion av de 6verskottsjoner
som finns i vinet under inverkan av ett eleketriskt filt, dels med membran som endast dr permeabla for anjoner, dels
med membran som endast dr permeabla for katjoner.

1.  TILLAMPNINGSBESTAMMELSER FOR MEMBRANEN

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Membranen placeras vixelvis i ett "filter-pressystem” eller annat dndamalsenligt system som avgriansar
avdelningarna for behandling (vin) och koncentration (spillvatten).

De membran som ir permeabla for katjoner skall vara anpassade till extraktion av enbart katjoner, sérskilt
K+ och Ca?*.

De membran som ir permeabla f6r anjoner skall vara anpassade till extraktion av enbart anjoner, sirskilt
tartratjoner.

Membranen bor inte ge alltfor stora forindringar av vinets fysikalisk-kemiska egenskaper och sammansitt-
ning eller dess organoleptiska karaktdr. De skall uppfylla foljande villkor:

—  De skall vara tillverkade enligt god tillverkningssed och av dmnen som ir tilldtna i tillverkningen av
plastmaterial avsedda att komma i kontakt med de livsmedel som fortecknas i bilaga Il till
kommissionens direktiv 90/128/EEG av den 23 februari 1990 (*).

—  Den som anvénder utrustningen for elektrodialys skall kunna visa att de membran som anvinds har
de egenskaper som tidigare beskrivits och att byte av membranen utfors av specialutbildad personal.

—  Membranen fér inte avge nigra farliga dmnen i miangder som medf6r fara for ménniskors hilsa eller
som skimmer livsmedlens smak eller doft, och de skall motsvara de kriterier som faststills i direktiv
90/128/EEG.

—  Vid anvindningen av membranen bor bestdndsdelarna i dessa inte paverka vinets bestdndsdelar eller
omvint, pa sd satt att det i den behandlade produkten kan bildas nya dmnen som skulle kunna ha
toxiska effekter.

Stabiliteten hos nya elektrodialysmembran skall faststillas med hjilp av en provlosning med liknande
fysikalisk-kemiska egenskaper som vinet for att det ska ga att studera om vissa dmnen eventuellt avges
fran membranen.

Foljande bestimningsmetod rekommenderas:

Provl6sningen skall baseras pa en vatten-alkohollosning som ér buffrad till samma pH och konduktivitet
som vinet. Den skall ha foljande sammansittning:

—  absolut etanol: 11 liter

—  kaliumvitetartrat: 380 gram
—  kalciumtartrat: 60 gram

—  koncentrerad svavelsyra: 5 ml

—  destillerat vatten av hogsta kvalitet: 100 liter

(") EGTL 75, 21.3.1990, s. 19. Direktivet senast dndrat genom direktiv 1999/91/EG (EGT L 310, 4.12.1999, 5. 41).
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Denna 16sning anvinds for att testa 6verforingen i en sluten krets i ett membransystem for elektrodialys
under spinning (1 volt/cell) med 50 liter/m?2 for anjonmembran och katjonmembran till dess att [6sningen
har avmineraliserats till 50 %. Som startlosning anvinds en kaliumkloridlésning med koncentrationen
5 g/l. De bestindsdelar som dverfors bestims i savil provlosningen som dialysatet.

De organiska molekylerna som ingdr i membranets sammansittning och som kan 6verforas till den
behandlade 16sningen analyseras kvantitativt. En sirskild kvantitativ analys for var och en av bestdndsdelar-
na skall géras av ett godkdnt laboratorium. Halten i provldsningen skall vara ligre dn totalhalten for
samtliga bestdndsdelar, dvs. 50 mikrogram/l.

Generellt kan sdgas att de allménna reglerna for kontroll av material som kommer i kontakt med livsmedel
skall tillimpas for dessa membran.

BESTAMMELSER FOR ANVANDNINGEN AV MEMBRANEN

Det membranpar som anvinds vid behandling for stabilisering av vinsyran genom elektrodialys skall uppfylla
foljande villkor:

Minskningen av vinets pH skall inte vara storre 4n 0,3 pH-enheter.

Minskningen av halten av flyktiga syror skall vara mindre 4n 0,12 g/l uttrycke i attiksyra (2 milliekviva-
lenter).

Behandling genom elektrodialys skall inte paverka de bestandsdelar i vinet som inte &r joner, sirskilt
polyfenoler och polysackarider.

Diffussionen av sma molekyler som etanol skall begrinsas och bor inte medféra en minskning av
alkoholhalten pd mer 4n 0,1 volymprocent.

Forvaring och rengéring av membranen skall goras enligt godkinda metoder med dmnen som far
anvindas vid beredning av livsmedel.

Membranen skall markas for att det skall vara mojligt att bibehélla ordningen i membransystemet.

Den utrustning som anvinds skall ha ett styrsystem som innebir att instabiliteten hos varje vin beaktas,
sa att enbart overskottet av kaliumvitetartrat och olika kalciumsalter elimineras.

Behandlingen skall genomforas under Gverinseende av en godkind enolog eller kvalificerad tekniker.

Denna behandling skall anges i det register som avses i artikel 70.2 i forordning (EG) nr 1493/1999.
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BILAGA XI

Bestimmelser for ureas

(artikel 17 i den hdr forordningen)
1. Internationell kod for ureas: EG-nr: 3-5-1-5, CAS-nr: 9002-13-5.

2. Aktivitet: ureas (verksamt i sur milj6), bryter ned urindmne till ammoniak och koldioxid. Den angivna
aktiviteten ligger pa minst 5 enheter/mg, dér 1 enhet definieras som den méingd enzym som frigér 1 mikromol
NH; per minut vid 37 °C och en koncentration av urindmne pa 5 g/l (pH 4).

3. Ursprung: Lactobacillus fermentum

4. Tillimpningsomrade: nedbrytning av urinimne i sddant vin som skall lagras under lang tid, ndr den ursprungliga
koncentrationen urindmne dr hogre dn 1 mg/L.

5. Hogsta tillitna dosering: 75 mg enzympreparat per liter behandlat vin, dock hogst 375 enheter ureas per liter
vin. I slutet av behandlingen skall all resterande enzymaktivitet avldgsnas genom att vinet filtreras (porernas
diameter skall vara mindre dn 1 mikrometer).

6.  Kemisk och mikrobiologisk renhet:

Forlust vid torkning Mindre dn 10 %

Tungmetaller Mindre dn 30 ppm

Pb Mindre dn 10 ppm

As Mindre dn 2 ppm

Koliformer totalt Inga

Salmonella spp Inga i ett prov pa 25 g

Aeroba bakterier totalt Mindre dn 5 x 104 bakterier/gram

Ureas som fér anvindas vid behandling av vin skall produceras under likvérdiga villkor som sddant ureas som
behandlas i yttrandet fran Vetenskapliga livsmedelskommittén av den 10 december 1998.
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Som komplement till bilaga V punkt A till forordning (EG) nr 1493/1999 skall foljande grinsvirden gilla for
svaveldioxidhalten i viner som har en restsockerhalt uttryckt i inverterat socker pa lagst 5 g/l:

BILAGA XII
Undantag betriffande halten av svaveldioxid

(artikel 19 i den hdr forordningen)

a) 300 mg/l for

vita kvalitetsviner fso med den kontrollerade ursprungsbeteckningen Gaillac,

kvalitetsviner fso med ursprungsbeteckningarna Alto Adige och Trentino som bar beteckningen "passito”

och/eller "vendemmia tardiva”,

kvalitetsvinerna fso Moscato di Pantelleria naturale och Moscato di Pantelleria,

bordsvin med foljande geografiska beteckningar, om den totala alkoholhalten i volymprocent Gverstiger

15 % och restsockerhalten overstiger 45 g/l:

Vin de pays de Franche-Comté,

Vin de pays des coteaux de I'’Auxois,
Vin de pays de Sadne-et-Loire,

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 Tarn,

Vin de pays de la Corréze,

Vin de pays de I'lle de Beauté,

Vin de pays d'Oc

Vin de pays des cotes de Thau,

Vin de pays des coteaux de Murviel;

b) 400 mg/l for

vita kvalitetsviner fso med foljande kontrollerade ursprungsbeteckningar: Anjou-Coteaux de la Loire,
Coteaux du Layon foljt av namnet pd ursprungskommunen, Coteaux du Layon foljt av namnet Chaume,
Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, Alsace och Alsace grand cru foljt av benimningen "vendanges

tardives” eller "sélection de grains nobles”,

sota viner framstillda av 6vermogna druvor, samt sota viner framstillda av litt torkade druvor med
ursprung i Grekland, med en restsockerhalt uttryckt i inverterat socker pa lagst 45 gfl, och med foljande
ursprungsbeteckningar: Samos (Zapog), Rhodos (Podog), Patras ([latpa), Rio Patron (Pio Iatpav),
Céphalonie (Kegalovia), Limnos (Afpvog), Sitia (Enteia), Santorin (Savtopivry), Néméa (Nepéa), Daphneés

(Aagvég);
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BILAGA XIII

Halt av flyktiga syror

Genom undantag frdn bilaga V punkt B 1 till forordning (EG) nr 1493/1999 faststills harmed den hogsta halten av
flyktiga syror

a)  for tyska viner

till 30 milliekvivalenter/l for kvalitetsviner fso som uppfyller kraven for beteckningen “Eiswein” eller
"Beerenauslese”,

till 35 milliekvivalenter/l vad galler kvalitetsviner fso som uppfyller kraven for beteckningen "Trockenbeerenaus-
lese”;

b)  for franska viner
till 25 milliekvivalenter/l for kvalitetsvinerna fso
—  Barsac,
—  Cadillac,
—  Cérons,
—  Loupiac,
—  Monbazillac,
—  Sainte-Croix-du-Mont,
—  Sauternes,
—  Anjou Coteaux de la Loire,
— Bonnezeaux,
—  Coteaux de 'Aubance,
—  Coteaux du Layon,
—  Coteaux du Layon, foljt av namnet pa ursprungskommunen,
—  Coteaux du Layon, foljt av namnet "Chaume”,
—  Quarts-de-Chaume,
—  Coteaux de Saumur,
— Jurangon,
—  Pacherenc du Vic-Bilh,

—  Alsace och Alsace grand cru, som presenteras med bendmningen “"vendanges tardives” eller "sélection de
grains nobles”,

—  Arbois, foljt av benimningen "vin de paille”

—  Cotes du Jura, foljt av benimningen "vin de paille”,
—  L’Etoile, f6ljt av bendmningen "vin de paille”,

—  Hermitage, foljt av bendmningen "vin de paille”;

for bordsvin med f6ljande geografiska beteckningar, om den totala alkoholhalten i volymprocent &verstiger
15 % och restsockerhalten overstiger 45 g/l:

—  Vin de pays de Franche-Comté,

—  Vin de pays des coteaux de 'Auxois,
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—  Vin de pays de Sadne-et-Loire,
—  Vin de pays des coteaux de 'Ardéche,
—  Vin de pays des collines rhodaniennes,
—  Vin de pays du comté Tolosan,
—  Vin de pays des cotes de Gascogne,
—  Vin de pays du Gers,
—  Vin de pays du Lot,
—  Vin de pays des cotes Tarn,
—  Vin de pays de la Correze,
—  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;
for foljande kvalitetslikorviner fso som presenteras med bendmningen "vin doux naturel”:
—  Banyuls,
—  Banyuls rancio,
—  Banyuls grand cru,
—  Banyuls grand cru rancio,
—  Frontignan,
—  Grand Roussillon,
—  Grand Roussillon rancio,
—  Maury,
—  Maury rancio,
—  Muscat de Beaumes-de-Venise,
—  Muscat de Frontignan,
—  Muscat de Lunel,
—  Muscat de Mireval,
—  Muscat de Saint-Jean-de-Minervois,
— Rasteau,
— Rasteau rancio,
—  Rivesaltes,
— Rivesaltes rancio,
—  Vin de Frontigan;
¢)  foritalienska viner
till 25 milliekvivalenter/l for
—  kvalitetslikdrvinerna fso "Marsala”,

—  kvalitetsvinerna fso Moscato di Pantelleria naturale, Moscato di Pantelleria och Malvasia delle Lipari,
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d)

— de kvalitetsviner fso och kvalitetslikorviner fso som uppfyller villkoren for bendmningen "vin santo”,
"passito”, "liquoroso” eller "vendemmia tardiva”, och

» oo

—  bordsvin med geografisk beteckning som uppfyller villkoren for benimningen "vin santo”, "passito”,

"liquoroso” eller "vendemmia tardiva”,

—  bordsviner framstillda av druvsorten "Vernaccia di Oristano B” som skordats pd Sardinien och som
uppfyller kraven fér beteckningen "Vernaccia di Sardegna”;

for dsterrikiska viner

— till 30 milliekvivalenter/l for kvalitetsviner fso som uppfyller kraven for beteckningen "Beerenauslese”
eller "Eiswein”,

— till 40 milliekvivalenter/l f6r kvalitetsviner fso som uppfyller kraven for beteckningen ”Ausbruch”,
"Trockenbeerenauslese” eller "Strohwein”;

for viner med ursprung i Forenade kungariket

till 25 milliekvivalenter/l for kvalitetsviner fso som presenteras och betecknas med "botrytis” eller motsvarande,
"noble late harvested”, "special late harvested” eller "noble harvest”, och som uppfyller kraven for dessa

beteckningar.
for viner med ursprung i Spanien

till 25 milliéquivalents/l for kvalitetsviner fso som uppfyller kraven beteckningen "vendimia tardia”.
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BILAGA XIV
Berikning nir viderleken har varit exceptionellt ogynnsam

(artikel 23 i den hdr forordningen)

(p.m.)
BILAGA XV
Fall dir tillsittning av syra och berikning av en och samma produkt fir utféras
(artikel 27 i den hdr forordningen)
(p.m.)

BILAGA XVI

Datum fore vilka berikning, tillsats av syra och avsyrning fir utforas pa grund av exceptionellt ogynnsam

viderlek

(artikel 29 i den har forordningen)
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BILAGA XVII

Egenskaper hos destillat av vin eller av torkade druvor som fir tillsittas i likorviner och i vissa

kvalitetslikérviner fso

(artikel 37 i den har forordningen)

1. Organoleptiska egenskaper

Ingen mirkbar smak av frimmande dmnen

2. Alkoholhalt
lagst
hogst

52 % vol
86 % vol

3. Total kvantitet av andra flyktiga dmnen 4n etylalkohol
och metylalkohol

Lagst 125 g/hl absolut alkohol (100 % vol)

4. Hogsta tillitna halt av metylalkohol

200 g/hl absolut alkohol (100 % vol)
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BILAGA XVIII

Forteckning 6ver kvalitetslikrviner fso som framstills enligt sirskilda regler

A. FORTECKNING OVER KVALITETSLIKORVINER FSO VARS FRAMSTALLNING INNEBAR ANVANDNING AV
DRUVMUST ELLER EN BLANDNING AV DRUVMUST OCH VIN

(artikel 38.1 i den har forordningen)

GREKLAND

Zapog (Samos), Mooydtog Iatpdv (Muscat de Patras), Mooydtog Piou IMatpav (Muscat Rion de Patras), Mooydtog
KegaNnviag (Muscat de Céphalonie), Mooydtog Podou (Muscat de Rhodos), Mooyatog Anuvou (Muscat de Lemnos),
Snreia (Sitia), Nepta (Nemée), Zavtopiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Maupodagvy KepaMnviag (Mavrodafne de

Céphalonie), Mavpodagvn Matpdv (Mavrodafne de Patras)

SPANIEN

Kvalitetslikorvin fso

Produktens beteckning enligt gemenskapens
eller medlemsstatens lagstiftning

Alicante

Carifiena

Jerez-Xéres-Sherry

Montilla-Moriles

Moscatel de Alicante
Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez
Moscatel

Pedro Ximénez

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

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

B. FOROTECKNING OVER KVALITETSLIKORVINER FSO VARS FRAMS_TALLNING INNEBAR TILLSATS AV
SADANA PRODUKTER SOM AVSES I BILAGA V PUNKT ] 2 B TILL FORORDNING (EG) NR 1493/1999

(Artikel 38.2 i den hdr forordningen)

1.  Forteckning dver kvalitetslikorviner fso vars framstillning innebdr tillsittning av en spritprodukt som
hirrér frin destillation av vin eller torkade druvor, med en alkoholhalt pd ligst 95 volymprocent och hogst
96 volymprocent

(Bilaga V punkt J 2 b ii forsta strecksatsen till forordning (EG) nr 1493/1999)
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GREKLAND

Zapog (Samos), Mooydtog [atpav (Muscat de Patras), Mooydtog Piou [atpav (Muscat Rion de Patras), Mooydtog
KegaNknviag (Muscat de Céphalonie), Mooydtog Podou (Muscat de Rhodos), Mooydtog Afjpvou (Muscat de
Lemnos), Enteia (Sitia), Tavtopiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Mavpodagvn IMatpov (Mavrodafne de Patras),
Maupodagvy Kepanviag (Mavrodafne de Céphalonie).

SPANIEN

Condado de Huelva, Jerez-Xéres-sherry, Manzanilla-Sanlticar de Barrameda, Malaga, Montilla-Moriles, Rueda.

2. Forteckning over kvalitetslikorviner fso vars framstillning innebdr tillsittning av eau-de-vie som hérror
fran destillation av vin eller druvrester, med en alkoholhalt pi ligst 52 volymprocent och hogst 86
volymprocent

(Bilaga V punkt ] 2 b ii andra strecksatsen till forordning (EG) nr 1493/1999)

GREKLAND

Mavpoddagv Tatpov (Mavrodafne de Patras), Maupoddagvy KegaMviag (Mavrodafne de Céphalonie), Znteia
(Sitia), Zavropivn (Santorini), Aagvés (Dafnes), Nepéa (Nemée).

FRANKRIKE

Pineau de Charentes eller Pineau Charentais, Floc de Gascogne, Macvin du Jura.

3. Forteckning over kvalitetslikorviner fso vars framstillning innebdr tillsittning av eau-de-vie som hirrér
fran destillation av torkade druvor, med en alkoholhalt pd ligst 52 % volymprocent och hogst 94,5 %
volymprocent

(bilaga V ] 2 b) i) tredje strecksatsen till férordning (EG) nr 1493/1999)

GREKLAND

Maupodaevn TMatpev (Mavrodafne de Patras), Maupodagvny Kegpanviag (Mavrodafne de Céphalonie).

4. Forteckning éver kvalitetslikorviner fso vars framstillning innebdr tillsittning av delvis jdst druvmust
framstdlld av Litt torkade druvor

(bilaga V punkt ] 2 b iii forsta strecksatsen till forordning (EG) nr 1493/1999)

SPANIEN
Kvalitetslikérvin fso Produktens beteckning enligt gemer}skapens
eller medlemsstatens lagstiftning
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vinos dulces
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
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ITALIEN

Aleatico di Gradoli, Giro di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di Cagliari, Moscato Passito di Pantelleria.

Forteckning éver kvalitetslikorviner fso vars framstillning innebar tillsittning av koncentrerad druvmust
framstdlld genom direkt uppvirmning, men som i 6vrigt svarar mot definitionen for koncentrerad druvmust

(bilaga V punkt ] 2 b iii andra strecksatsen till forordning (EG) nr 1493/1999)

SPANIEN
Kvalitetslikérvin fso Produktens beteckning enligt ge.mepskapens
eller medlemsstatens lagstiftning
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
ITALIEN
Marsala

Forteckning over kvalitetslikdrviner fso vars framstillning innebdr tillsittning av koncentrerad druvmust

(Bilaga V punkt J 2 b iii tredje strecksatsen till forordning (EG) nr 1493/1999)

SPANIEN
Kvalitetslikérvin fso Produktens beteckning enligt ge.mepskapens
eller medlemsstatens lagstiftning
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIEN

Oltrep6 Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.



