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RADETS FORORDNING (E@F) Nr. 2332/92
af 13. juli 1992

om mousserende vine fremstillet i Fxllesskabet

RADET FOR DE EUROPAISKE
FALLESSKABER HAR —

under henvisning til Traktaten om Oprettelse af Det Euro-
pziske Okonomiske Fzllesskab, serlig artikel 43,

under henvisning til forslag fra Kommissionen,

under henvisning til udtalelse fra Europa-Parlamentet (1),
og

ud fra felgende betragtninger:

Der er blevet foretaget vasentlige andringer i Ridets
forordning (EQF) nr. 358/79 af 5. februar 1979 om
mousserende vine fremstillet i Fazllesskabet og defineret
under punkt 13 i bilag II til forordning (E@F) nr. 337/
79 (2); som felge af talrige kodifikationer af EF-forskrifter-
ne i vinsektoren og af rationalitets- og klarhedshensyn ber
nzvnte forordning ligeledes kodificeres;

Ridets forordning (EQF) nr. 822/87 af 16. marts 1987 om
den felles markedsordning for vin (3), indeholder regler
vedrerende produktion og afsztning af bordvin; denne
forordning mi suppleres ved fastszttelse af tilsvarende
bestemmelser for al mousserende vin, som fremstilles i
. Fallesskabet, under hensyn til, at mousserende kvalitetsvi-
ne fra bestemte dyrkningsomrider (mkvbd) er mousserende
kvbd, som derfor ogsi skal opfylde bestemmelserne i
Ridets forordning (EQF) nr. 823/87 af 16. marts 1987 om
fastleggelse af sxrlige regler for kvalitetsvine fra bestemte

(1) EFT nr. C 149 af 18. 6. 1990, s. 263.

(2) EFT nr. L 54 af 5. 3. 1979, s. 130. Forordningen er senest
#ndret ved forordning (EQF) nr. 1759/92 (EFT nr. L 180 af
1. 7.1992, s. 31).

(3) EFT nr. L 84 af 27. 3. 1987, s. 1. Forordningen er senest
&ndret ved forordning (EQF) nr. 1756/92 (EFT nr. L 180 af
1.7.1992, s. 27).

dyrkningsomrider (4); de sarlige regler for produktion og
afsztning af disse mousserende vine ber fastsattes;

de nzvnte mousserende vine ber underkastes en ordning
omfattende fzlles regler for produktion, afsztning og
kontrol, som samtidig med, at den fastholder de kvalitative
sondringer, forhindrer fordrejning af konkurrencen og sik-
rer beskyttelse af forbrugerne;

en sidan foranstaltning bidrager til at vejlede forbrugeren i
hans valg og giver ham navnlig sikkerhed for, at ethvert
produkt, der frembydes for ham, opfylder szrlige kvalitets-
krav; den kan af samme grund beskytte producentens
interesser, fremme samhandelen inden for Fzllesskabet,
forage eftersporgslen og siledes sikre en udvidelse af afszt-
ningsmulighederne for vin;

det er nedvendigt, at enhver mousserende vin samt drue-
most og vin, der anvendes til fremstilling heraf, under-
kastes visse minimumskvalitetskrav; det ber derfor fastszt-
tes, at de nzvnte basisprodukter skal vare bordvine, eller
kvbd eller produktcr, der er egnede til fremstilling af
kvbd;

kvalitetskravene ber ud over basisprodukterne vedrere
fremstillingsmiden samt de fardige produkter; det er end-
videre i producentens og forbrugerens interesse, at der
fastszttes bestemmelser om egnet emballage;

eftersom der ved forordning (EQF) nr. 822/87 gives til-
ladelse til at anvende koncentreret rektificeret druemost i
forbindelse med vinfremstilling, og eftersom vinstokpro-
dukter ber have fortrin som rivarer ved fremstilling af

(4) EFT nr. L 84 af 27. 3. 1987, s. 59. Forordningen er senest
andret ved forordning (EQF) nr. 3896/91 (EFT nr. L 368 af
31. 12. 1991, s. 3).
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mousserende vine, bor det fastszttes, at virksomheder, der
fremstiller mousserende vine, kan anvende koncentreret
rektificeret druemost; for at undgi en negativ indflydelse
pi kvaliteten ber det bestemmes, at medlemsstaterne kan
forbyde brugen af koncentreret druemost til fremstilling af
mousserende vine;

hidtidige erfaringer har vist, at der er behov for en nzrmere
fastleggelse af sammens&tningen af den tirageliker, som
anvendes til fremstilling af mousserende kvalitetsvin, navn-
lig mkvbd; vin, hvoraf der fremstilles gzr suspenderet i vin,
behgaver ikke at vaere af samme oprindelse som den vin, der
far tilsat en s3dan suspension med henblik p3 fremkaldelse
af kulsyreudvikling;

karakteristika for en mkvbd er i vid udstrekning bestemt af
vindyrkningsarealets beliggenhed og de tilbagevendende
arlige vejrforhold samt af de vinfremstillingsforhold og
navnlig de enologiske fremgangsmider og behandlingsme-
toder, der anvendes straks efter druehesten; af denne
grund, men ogsd for at mindske risikoen for uredelig
adfard i forbindelse med gentagne ejerskifter, som rivaren
undergér, ber det bestemmes, at forarbejdningen af druer-
ne til most og den derved frembragte vin samt fremstillin-
gen af mousserende vin af disse produkter skal ske i eller i
umiddelbar narhed af det bestemte dyrkningsomride, hvor
de forarbejdede druer er hestet;

for at undgi, at de virksomheder, der fremstiller den
pagzldende mkvbd, lider tab som felge af en afbrydelse af
traditionel handelspraksis, ber medlemsstaterne have
mulighed for undtagelsesvis at tillade, at en mkvbd frem-
stilles ved @ndring af cuvéen gennem tilsztning af et eller
flere vinprodukter, der ikke har oprindelse i det bestemte
dyrkningsomrade, hvis navn benyttes som betegnelse for
den mousserende vin; desuden ber medlemsstaterne have
mulighed for at tillade, at fremstilling af en mkvbd i visse
tilfzzlde kan ske uden for det bestemte omride, hvis navn
benyttes som betegnelse for den pigzldende mousserende
vin;

anvendelsen af moderne fremstillingsmetoder, det forhold,
at visse vine, der indgdr i cuvéen, er meget folsomme, samt
produktionens kvalitetsniveau ger det berettiget at forkorte
fremstillingsprocessens mindste varighed for mousserende
kvalitetsvine og for mkvbd fra ni til seks mineder, nir den
gering, der skal gore dem mousserende, finder sted i lukket
fad; til gengxld ber der med det formil at forbedre
kvaliteten af disse mousserende vine vedtages en forlzngel-
se af den gzring, der skal gore vinen mousserende, og af
lagringen pi baermen;

for at begrense fremstillingen af mousserende kvalitetsvine
af aromatisk type og af mkvbd af aromatisk type ved
anvendelse af traditionelle metoder, er det nedvendigt at
pracisere, at disse mousserende vine kun mi fremstilles af
druemost eller af druemost i gering, der stammer fra visse
vinstoksorter; det ber dog bestemmes, at mousserende
kvalitetsvine af aromatisk type vil kunne fremstilles af vin
produceret af druer af vinstoksorten »Prosecco«, hestet i
visse omrider i Italien, idet disse vine traditionelt anvendes
ved fremstilling af mousserende kvalitetsvine af aromatisk

type;

for at sikre kvaliteten af mousserende kvalitetsvine af
aromatisk type og af mkvbd af aromatisk type ber det
praciseres, at anvendelsen af traditionelle metoder forud-
sztter styring af geringsprocessen ved keling eller andre
fysiske processer —

UDSTEDT FOLGENDE FORORDNING:

Artikel 1

Ved denne forordning fastszttes supplerende regler for
bestemmelserne i forordning (EQF) nr. 822/87 for si vidt
angir fremstilling og afsztning af mousserende vin, som
defineret under punkt 15 i bilag I til nzvnte forordning.

Disse supplerende regler finder anvendelse pd folgende
kategorier:

a) »mousserende vin«, der svarer til den under punkt 15 i
bilag I til forordning (EQF) nr. 822/87 anferte defini-
tion og til bestemmelserne i afsnit I og I i nzrvarende
forordning

b) »mousserende kvalitetsvin«, herunder af aromatisk
type, der svarer til den under punkt 15 i bilag I til
forordning (EQF) nr. 822/87 anfarte definition og til
bestemmelserne i afsnit I og IIl i nerverende forord-
ning

c) »mousserende kvalitetsvin fra et bestemt dyrkningsom-
ridde«, herunder af aromatisk type, der er omhandlet i
artikel 1, stk. 2, andet afsnit, andet led, i forordning
(EQF) nr. 823/87, og som svarer til bestemmelserne i
afsnit I og III i nzrverende forordning. Disse vine
benavnes i det folgende mkvbd.

AFSNIT 1

Almindelige bestemmelser for alle kategorier af mousseren-
de vine

Artikel 2

I denne forordning forstds ved
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a) cuvée:
— druemost
— vin eller

— resultatet af en blanding af druemost eller vine med
forskellige kendetegn

med de et form3l at opn4 en bestemt type af mousseren-
de vine

b) tiragelikor:

det produkt, der er beregnet til at blive tilsat cuvéen for
at fremkalde den mousserende egenskab

c) ekspeditionsliker:

det produkt, der er beregnet til at blive tilsat mousse-
rende vine for at give dem szrlige smagsmassige kende-

tegn.

Artikel 3

Ekspeditionsliker m4 alene sammensattes af:
— saccharose

— druemost

— druemost i gering

— koncentreret druemost

— rektificeret koncentreret druemost

— vin eller

— af en blanding af disse

eventuelt tilsat destillat af vin.

Artikel 4

1. Bortset fra tilsetning i medfer af forordning (EQF) nr.
822/87 og eventuelt i medfer af forordning (EQF) nr.
823/87 for cuvéens bestanddele, er enhver tilsztning til
cuvéen forbudt.

Hver medlemsstat kan dog, nir vejrforholdene pi dens
omride gor det nedvendigt, tillade tilsztning til cuvéen pd
stedet for fremstilling af de mousserende vine pid den
betingelse, at

a) ingen af cuvéens bestanddele allerede har varet gen-
stand for tilsztning ‘

b) disse bestanddele udelukkende hidrerer fra druer, der
er hostet pd dens eget omride

c) tilsetningsprocessen gennemferes i én arbejdsgang

d) felgende granser ikke overskrides:

— 3,5% vol. for en cuvée, der er sammensat af
bestanddele fra vinavlszone A, forudsat at det
naturlige alkoholindhold i enhver af cuvéens
bestanddele er p4 mindst 5 % vol.

I ar, hvor vejrforholdene har varet uszdvanligt
darlige, kan grznsen pi 3,5 % vol. dog &ndres til
4,5 % vol., forudsat at det naturlige alkoholind-
hold i enhver af cuvéens bestanddele er pd mindst
5 % vol.

— 2,5% vol. for en cuvée, der er sammensat af
bestanddele fra vinavlszone B, forudsat at det natur-
lige alkoholindhold i enhver af cuvéens bestanddele
er pA mindst 6 % vol.

I ir, hvor vejrforholdene har varet uszdvanligt
dirlige, kan grensen pi 2,5 % vol. dog &ndres til
3,5 % vol., forudsat at det naturlige alkoholind-
hold i enhver af cuvéens bestanddele er pA mindst
6 % vol.

— 2 % vol. for en cuvée, der er sammensat af bestand-
dele fra vinavlszone C Ia), C Ib), C II, C Illa) eller C
IlIb) under forudsztning af, at det naturlige
alkoholindhold i enhver af cuvéens bestanddele
mindst er henholdsvis 7,5 % vol., 8 % vol., 8,5 %
vol. eller 9 % vol.

Ovennzvnte grenser udelukker ikke anvendelsen af
bestemmelserne i artikel 67, stk. 2, andet afsnit, i
forordning (EQF) nr. 822/87 for cuvéer, der er bereg-
net til fremstilling af mousserende vine som omhandlet i
artikel 1, stk. 2, litra a)

e) den anvendte metode bestir i tilstning af saccharose,
koncentreret druemost eller rektificeret koncentreret
druemost.

Der kan tilszttes saccharose eller koncentreret most,
hvis denne metode traditionelt eller undtagelsesvis
anvendes i den pigzldende medlemsstat i henhold til
gzldende lov pr. 24. november 1974. Medlemsstaterne
kan dog udelukke anvendelsen af koncentreret drue-
most.

2. Iblanding af tirageliker og af ekspeditionsliker betrag-
tes hverken som tilszming eller som sadning.

Iblanding af tirageliker m3 ikke medfere en forhgjelse af
cuvéens totale alkoholindhold p4 mere end 1,5 % vol.

Iblandingen af ekspeditionsliker skal ske s3ledes, at den
ikke forhajer det virkelige alkoholindhold i de mousserende
vine med mere end 0,5 % vol.

3. Sedning af cuvéen eller af dens bestanddele er for-
budt.

4. Bortset fra eventuel tilsztning af syre eller afsyring af
cuvéens bestanddele i overensstemmelse med besternmelser-
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ne i forordning (EQF) nr. 822/87 kan cuvéen tilszttes syre
eller afsyres.

Tilsztning af syre til og afsyring af cuvéen udelukker
hinanden.

Tilsztning af syre m3 kun foretages op til en granse pad
1,50 g/l udtrykt i vinsyre eller 20 millizkvivalenter pr.
liter.

I 4r med uszdvanlige vejrforhold kan maksimumsgransen
pa 1,50 g/1 eller 20 millizkvivalenter pr. liter forhgjes til
2,50 g/1 eller 34 millizkvivalenter pr. liter under forudsat-
ning af, at produkternes naturlige syreindhold er pA mindst
3 g/1 udtrykt i vinsyre eller 40 millizkvivalenter pr. liter.

5. Gennemferelsesbestemmelserne til denne artikel og
navnlig tilladelserne til tilsztning og syring ud over det
normale, som omhandlet i stk. 1, litra d), forste led, andet
afsnit og andet led, andet afsnit, samt i stk. 4, fjerde afsnit,
fastszettes efter fremgangsmaiden i artikel 83 i forordning
(EQF) nr. 822/87.

Artikel §

1. Kuldioxiden i mousserende vin m3 alene stamme fra
den alkoholiske gzring af den cuvée, hvoraf den pigzlden-
de vin er fremstillet. '

2. Denne gzring m3 udelukkende vzre et resultat af
tilszetning af tiragelikor, medmindre der er tale om den
gzring, der skal sikre den direkte omdannelse af druerne,
druemosten eller druemosten i gzring til mousserende
vin.

Gzringen ma alene finde sted pd flasker eller i lukkede
kar.

3. Nar omstikningen sker ved modtryk, kan der anvendes
kuldioxid under kontrol, forudsat at trykket af kuldioxiden
i mousserende vine ikke derved forhgjes.

4. Gennemforelsesbestemmelserne til denne artikel fast-
sxtte efter fremgangsmaden i artikel 83 i forordning (EQF)
nr. 822/87.

Artikel 6

1. Medlemsstaterne feorer kontrol med produktion og
afsztning af mousserende vine.

2. Enhver producent af mousserende vine skal udferdige
en erklering herom til den kompetente myndighed i den
medlemsstat, pd hvis omride den pigzldende vin er frem-
stillet.

Producenter af mousserende vine skal med forbehold af
artikel 71 i forordning (EQF) nr. 822/87 fore boger over
ristoffer, cuvéer og fremstilling.

3. Gennemforelsesbestemmelserne til denne artikel og
iszr kontrolforanstaltningerne fastszttes efter fremgangs-
maden i artikel 83 i forordning (EQF) nr. 822/87.

Artikel 7

1. Denne forordning finder ikke anvendelse pd mousse-
rende vin til diztetisk anvendelse, bortset fra bestemmelser-
ne i artikel 6.

2. De regler, der gzlder for markedsforingen af mousse-
rende vin til diztetisk anvendelse, og som skal forhindre
enhver forveksling mellem disse og mousserende vine,
fastszttes efter fremgangsmiden i artikel 83 i forordning
(EQF) nr. 822/87.

AFSNIT I

Szrlige bestemmelser for mousserende vine som omhandlet
i artikel 1, stk. 2. litra a)

Artikel 8

Det totale alkoholindhold i cuvéerne bestemt til fremstilling
af mousserende vine skal vzre mindst 8,5 % vol.

Artikel 9

Tiragelikor til fremstilling af mousserende vin mi alene
sammensattes af ger, torger eller gar suspenderet i vin
og:

— druemost

— druemost i gering

— koncentreret druemost

— rektificeret koncentreret druemost eller

— saccharose og vin.

Artikel 10

Med forbehold af artikel 67, stk. 2, andet afsnit, i forord-
ning (EQF) nr. 822/87 skal det virkelige alkoholindhold i
mousserende vine, herunder alkoholindholdet i eventuelt
tilsat ekspeditionsliker, veere pd mindst 9,5 % vol.

Artikel 11

1. Totalindholdet af svovldioxid i mousserende vine mi
ikke overstige 235 mg/]; medlemsstaterne kan dog anvende
strengere bestemmelser pd mousserende vine, der er frem-
stillet p4 deres omride.
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2. Hyvis vejrforholdene i visse af Fzllesskabets vindyrk-
ningszoner gor det nedvendigt, kan de pigzldende med-
lemsstater for de i stk. 1 nzvnte vine, der er fremstillet pa
deres omride, give tilladelse til, at det samlede maksi-
mumsindhold af svolvdioxid foreges med hejst 40 mg/l,
forudsat at vin, for hvilken der er opndet en sidan tilladel-
se, ikke fores ud af de pdgzldende medlemsstater.

3. Inden den 1. april 1993 forelzgger Kommissionen pi
baggrund af den indvundne erfaring en rapport for Euro-
pa-Parlamentet og Ridet om det maksimale indhold af
svolvdioxid i vin, eventuelt ledsaget af forslag, som Ridet
trzffer afgorelse om inden den 1. september 1993 efter
fremgangsmAden i Traktatens artikel 43, stk. 2.

-

4. Gennemferelsesbestemmelserne til denne artikel fast-
sxttes efter fremgangsmiden i artikel 83 i forordning
(EQF) nr. 822/87.

AFSNIT HI

Sxrlige bestemmelser for mousserende kvalitetsvine og for
mkvbd

Artikel 12

1. Det totale alkoholindhold, udtrykt i volumen i:

a) cuvéer, der er bestemt til fremstilling af mousserende
kvalitetsvine, skal vare pd mindst 9 % vol.

b) cuvéer, der er bestemt til fremstilling af mkvbd, skal
vare pd mindst

— 9,5 % vol. i vinavlzonerne C Ill og

— 9 % vol. i de svrige vinavlzoner.

Cuvéer, der er bestemt til fremstilling af visse mkvbd,
som opferes pi en liste, der skal udarbejdes, og som er
fremstillet af en enkelt vinstoksort, kan dog have et
totalt alkoholindhold, udtrykt i volumen, pid mindst
8,5 % vol.

2. Listen over mkvbd, der er omhandlet i stk. 1, litra b),
andet afsnit, vedtages eﬁter fremgangsmaden i amkel 831
forordning (EQF) nr. 822/87.

Artikel 13

Det virkelige alkoholindhold i mousserende kvalitetsvine og
mkvbd, herunder alkoholindholdet i eventuelt tilsat ekspe-
ditionsliker, skal vere ps mindst 10 % vol.

Artikel 14

1. Mkvbd fremstilles kun:

— af druer, som stammer fra de vinstoksorter, der er
anfort pi den i artikel 4, stk. 1, i forordning (EQF) nr.
823/87 omhandlede liste, og som er hestet inden for
det bestemte dyrkningsomride

— ved forarbejdning af de i ferste led omhandlede druer til
most og af den siledes opniede most til vin samt ved
videre forarbejdning af disse produkter til mousserede
vin, i det bestemte dyrkningsomride, hvor de anvendte
druer er hestet.

2. Uanset stk. 1, forste led; kan producentmedlems-
staten, nir der er tale om en traditionel praksis, som er
underlagt serlige bestemmelser i denne medlemsstat, og
under forudsztning af, at der feres passende kontrol,
indtil senest den 31. december 1995 udtrykkeligt til-
lade, at en mkvbd fremstilles ved, at der til basispro-
duktet for denne vin tilszttes ét eller flere vinprodukter,
der ikke stammer fra det bestemte dyrkningsomride,
hvis navn vinen bazrer, forudsat: ’

— at denne type vintilsztningsprodukter ikke fremstilles
inden for dette bestemte dyrkningsomride med samm-
me kendetegn som produkter fra andre omrader

— at tilsztningen er i overensstemmelse med den enologi-
ske praksis og de definitioner, der er omhandlet i
forordning (EQF) nr. 822/87

— at det samlede volumen af tilsatte vinprodukter, som
ikke stammer fra det bestemte dyrkningsomrade, ikke
overstiger 10 % af det samlede volumen af de medgie-
de produkter, som stammer fra det bestemte dyrknings-
omride. Kommissionen kan dog efter fremgangsmaden
i artikel 83 i forordning (EQF) nr. 822/87 tillade
medlemsstaten, at der i undtagelsestilfzlde tilsattes
mere end 10 %, men hojst 15 %

3. Uanset stk. 1, andet led, kan en mkvbd fremstilles i et
omride i umiddelbar nzrhed, nir den pigzldende med-
lemsstat pa visse betingelser udtrykkelig har tilladt det.

Medlemsstaterne kan endvidere ved individuelle tilladelser
eller ved udtrykkelige tilladelser af mindre end fem irs
varighed og under forudsztning af, at der fores passende
kontrol, tillade at en mkvbd fremstilles, selv uden for et
omride i umiddelbar narhed af det pigzldende bestemte
dyrkningsomride:

a) nir der er tale om en traditionel praksis, der har varet i
brug i det mindste siden den 24. november 1974, eller,
for medlemsstater der har tiltrddt Fzllesskabet efter
denne dato, inden datoen, pa hvilken deres tiltreedelse
fik virkning
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b) i de ovrige tilfzlde, og nir der er tale om en praksis, der
var i brug inden den 1. september 1989, i en overgangs-
periode, der slutter senest den 31. august 1992.

4. Gennemferelsesbestemmelserne til denne artikel fast-
sxttes efter fremgangsmiden i artikel 83 i forordning
(EQF) nr. 822/87.

De skal blandt andet omfatte afgransingen af omriderne i
umiddelbar nzrhed af et bestemt dyrkningsomride, under
hensyntagen til den geografiske placering og de administra-
tive strukturer.

Artikel 15

1. Ved tilberedning af tirageliker, der er bestemt til frem-
stilling af en mousserende kvalitetsvin, kan foruden torgar
eller ger suspenderet i vin, saccharose og koncentreret
druemost, hvad enten den er rektificeret eller ej, alene
anvendes:

— druemost eller druemost i gering, af hvilke der kan
opnds vin, som er egnet til fremstilling af bordvin

— vin egnet til fremstilling af bordvin
— bordvin eller

— kvbd.

Ved tilberedning af tirageliker, der er bestemt til fremstil-
ling af mkvbd, kan foruden torgzr eller gzr suspenderet i
vin, saccharose og koncentreret druemost, hvad enten den
er rektificeret eller ej, alene anvendes:

— druemost

— druemost i gering
— vin

— kvbd,

der er egnet til fremstilling af samme mkvbd som den,
hvortil tiragelikeren tilsattes.

2. Uanset nr. 15 i bilag I til forordning (EQF) nr. 822/87
skal mousserende kvalitetsvine og mkvbd, nir de opbevares
i lukkede beholdere ved en temperatur p4 20 °C, udvise et
overtryk pa mindst 3,5 bar.

For mousserende kvalitetsvine og mkvbd i beholdere med
et rumindhold p& mindre end 25 ¢l gzlder der dog et
overtryk pd mindst 3 bar.

3. Gennemforelsesbestemmelserne til denne artikel vedta-
ges efter fremgangsmaden i artikel 83 i forordning (EQF)
nr. 822/87.

Artikel 16

1. Med forbehold af strengere bestemmelser, som med-
lemsstaterne kan anvende p4 mousserende kvalitetsvine og

p& mkvbd, der er fremstillet p4 deres omride, ma totalind-
holdet af svovldioxid i disse mousserende vine ikke oversti-
ge 185 mg/l.

2. Hyvis vejrforholdene i visse af Fellesskabets vindyrk- .
ningszoner gor det nedvendigt, kan de pigzldende med-
lemsstater for de i stk. 1 navnte vine, der er fremstillet p4
deres omrade, give tilladelse til, at det samlede maksimum-
indhold af svovldioxid foreges med hegjst 40 mg/1, forudsat
at vin, for hvilken der er opndet en sidan tilladelse, ikke
fores ud af den pigzldende medlemsstat.

3. Inden den 1. april 1993 forelegger Kommissionen pi
baggrund af den indvundne erfaring en rapport for Euro-
pa-Parlamentet og Ridet om det maksimale indhold af
svovldioxid i vin, eventuelt ledsaget af forslag, som Ridet
trzffer afgerelse om inden den 1. september 1993 efter

~ fremgangsmdden i Traktatens artikel 43, stk. 2.

4. Gennemforelsesbestemmelserne til denne artikel fast-
szttes efter fremgangsmiden i artikel 83 i forordning
(EQF) nr. 822/87.

Artikel 17

1. Varigheden af fremstillingsprocessen for mousserende
kvalitetsvin og mkvbd, herunder lagring i produktions-
virksomheden, ma ikke fra det tidspunkt, hvor vinen er
hensat til gering med henblik p4 at gzre den mousserende,
vare kortere end:

a) seks mineder, nir geringen med henblik pi at gere
vinen mousserende finder sted i lukket fad

b) ni mineder, nir gzringen med henblik pi at gere vinen
mousserende finder sted p3 flaske.

2. Varigheden af gzringen med henblik p3 at gere cuvéen
mousserende og varigheden af lagringen p4 barmen skal
mindst vere folgende:

a) ved gering i lukket fad:
— 80 dage

— 30 dage, hvis geringen finder sted i beholdere med
rereanordninger

b) ved gzring pa flaske: 60 dage.

3. Inden den 1. september 1993 kan Ridet med kvalifice-
ret flertal pa forslag af Kommissionen &ndre varigheden af
gzringen og af lagringen p3 barmen som anfort i stk. 2 pA
en mdde, der er forenelig med den videnskabelige erfaring
og den teknologiske udvikling.

4. Gennemforelsesbestemmelserne til denne artikel fast-
szttes efter fremgangsmaden i artikel 83 i forordning
(EQF) nr. 822/87.
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Artikel 18

1. Cuvéen til mousserende kvalitetsvine af aromatisk type

m4 kun fremstilles af druemost eller druemost i gzring, der -

stammer fra vinstoksorter, som er anfort p3 listen i bilag I.
Det samme gzlder mkvbd af aromatisk type, hvis disse
sorter anerkendes som egnede til fremstilling af kvbd i det
bestemte dyrkningsomride, hvis navn de berer.

Cuvéen til mousserende kvalitetsvine af aromatisk type kan
dog fremstilles ved anvendelse af vin produceret af druer af
vinstoksorten »Prosecco«, der er hastet i omriderne Trenti-
no-Alto Adige, Veneto og Friuli-Venezia Giulia.

Garingsprocessen for og efter fremstillingen af cuvéen m4,
med henblik pi at gere denne mousserende, kun styres ved
koling eller ved andre fysiske processer.

Tilsztning af ekspeditionsliker er forbudt.

. 7
2. Uanset artikel 13 mi det virkelige alkoholindhold i
mousserende kvalitetsvine af aromatisk type og i mkvbd af
aromatisk type ikke vare lavere end 6 % vol.

Det totale alkoholindhold i mousserende kvalitetsvine af
aromatisk type og i mkvbd af aromatisk type ma ikke vare
lavere end 10 % vol. :

3. Uanset artikel 15, stk. 2, forste afsnit, skal mousseren- '

de kvalitetsvine af aromatisk type og mkvbd af aromatisk
type i lukkede beholdere ved en temperatur pi 20 °C
udvise et overtryk pa mindst 3 bar.

4. Uanset artikel 17 ma varigheden af fremstillingsproces-
sen for mousserende kvalitetsvine af aromatisk type og for
mkvbd af aromatisk type ikke vare kortere end én
mined.

Artikel 19

Producentmedlemsstaterne kan fastlegge yderligere eller
mere nojagtige kendetegn og betingelser for produktion og
omsztning af de i dette afsnit nzvnte mousserende kvali-
tetsvine, som fremstilles pd deres omride.

AFSNIT IV
Afsluttende bestemmelser

Artikel 20

De analysemetoder, der skal benyttes ved anvendelsen af
denne forordning, er de i artikel 74 i forordning (EQF) nr.
822/87 omhandlede.

Artikel 21

Medlemsstaterne og Kommissionen meddeler hinanden de
til gennemforelsen af denne forordning fornedne oplysnin-
ger. Reglerne i forbindelse med meddelelse og udbredelse af

disse oplysninger fastszttes efter fremgangsmaden i artikel
83 i forordning (EQF) nr. 822/87.

Artikel 22

Mousserende vine af enhver i artikel 1 omhandlet kategori,
som opfylder de bestemmelser i nazrvaerende forordning
eller i forordning (EQF) nr. 358/79, der var gxldende pi
tidspunktet for deres fremstilling, men som med hensyn til
fremstillingsforhold eller visse analytiske kendetegn ikke
lengere opfylder betingelserne i nzrvarende forordning
som felge af en =ndring af denne, kan opbevares med
henblik pi salg, omszttes eller eksporteres, indtil lagrene er
temte.

Artikel 23

1. Forordning (EQF) nr. 358/79 ophaves.

2. Henvisninger til den i henhold til stk. 1 ophavede
forordning betragtes som henvisninger til nzrvarende
forordning og lases i henhold til den i bilag Il anferte
sammenligningstabel.

Artikel 24

Denne forordning trzeder i kraft pd dagen for offentligge-
relsen i De Europeiske Fallesskabers Tidende.

Den anvendes fra den 1. september 1992.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og gelder umiddelbart i hver medlems-

stat.

Udferdiget i Bruxelles, den 13. juli 1992.

Pd Rddets vegne
J. GUMMER

Formand
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BILAG I

Liste over vinstoksorter, pd grundlag af hvilke der kan fremstilles mousserende kvalitetsvin af aromatisk type og
mkvbd af aromatisk type

Aleatico N Alle malvasia-sorter
AocvpTikp (Assyrtiko) Mauzac blanc og rosé
Bourboulenc Monica N )
Branchetto N Mooyopirepo (Moschofilero)
Clairette Miiller-Thurgau
Colombard Alle muscat-sorter
Freisa N Parellada
Gamay Perle
Gewiirztraminer Picpoul
Girdo N Poulsard
TI'Aoképudpa (Glykerythra) Prosecco
Huxelrebe Poditng (Roditis)
Macabeu Scheurebe
BILAG Il
Sammenligningstabel
Forordning (EQF) nr. 358/79 Nzrvarende forordning
Artikel 1 Artikel 1, stk. 1
Artikel 2, stk. 1, nr. 1 Artikel 1, stk. 2, litra a)
Artikel 2, stk. 1, nr. 2 Artikel 1, stk. 2, litra b)
Artikel 2, stk. 2 Artikel 1, stk. 2, litra ¢)
Artikel 3 Artikel 2
Artikel 4, stk. 2 Artikel 3
Artikel § Artikel 4.
Artikel 6 Artikel 5
Artikel 7 Artikel 6
Artikel 9 Artikel 7
Artikel 10 Artikel 8
Artikel 10a Artikel 9
Artikel 11 Artkiel 10
Artikel 12 Artikel 11
Artikel 13 Artikel 12
Artikel 14 Artikel 13
Artikel 142 Artikel 14
Artikel 15 Artikel 15
Artikel 16 Artikel 16
Artikel 17 Artikel 17
Artikel 18 Artikel 18
Artikel 19 Artikel 19
Artikel 20 Artikel 20
Artikel 21 Artikel 21
Artikel 22 Artikel 22
Artikel 23 Artikel 23
Artikel 24 Artikel 24
Bilag I Bilag I




