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KOMMISSIONENS FORORDNING (EF) Nr. 606/2009
af 10. juli 2009

om gennemforelsesbestemmelser til Radets forordning (EF) nr.
479/2008 for sa vidt angar Kkategorier af vinavlsprodukter,
onologiske fremgangsmader og restriktioner i forbindelse hermed

Artikel 1

Genstand

Ved denne forordning fastsattes gennemforelsesbestemmelser til afsnit
III, kapitel I og II, i forordning (EF) nr. 479/2008.

Artikel 2

Vindyrkningszoner, hvor vine kan have et totalt alkoholindhold pa
hejst 20 % vol.

De vindyrkningszoner, der er omhandlet i punkt 1, andet afsnit, litra c),
(EF) nr. 479/2008, er vindyrkningszone C I, C II og C III, der er
omhandlet i bilag IX til navnte forordning, og arecalerne i zone B,
hvor feolgende hvidvine med beskyttet oprindelsesbetegnelse kan
produceres: »Vin de pays de Franche-Comté« og »Vin de pays du
Val de Loire«.

Artikel 3

Tilladte enologiske fremgangsmader og restriktioner

1. De tilladte onologiske fremgangsmader og restriktioner, der gaelder
ved produktion og konservering af produkter, som er omfattet af forord-
ning (EF) nr. 479/2008, jf. dens artikel 29, stk. 1, er fastsat i bilag I til
narvaerende forordning.

2.  De tilladte onologiske fremgangsmader, betingelserne for at
anvende dem og begransningerne i forbindelse hermed er anfort i
bilag 1 A.

3. Grensevardierne for vins svovldioxidindhold er anfort i bilag I B.

4.  Gransevardierne for indhold af flygtige syrer er anfort i bilag I C.

5. Betingelserne for sedning er fastsat i bilag 1 D.

Artikel 4

Anvendelse af nye onologiske fremgangsmader i forsegsejemed

1. De enkelte medlemsstater kan i forsegsejemed, jf. artikel 29, stk.
2, 1 forordning (EF) nr. 479/2008, for en periode pa hejst tre ar tillade
anvendelse af visse onologiske fremgangsmader eller behandlingsmeto-
der, der ikke er tilladt i forordning (EF) nr. 479/2008 eller i nervarende
forordning, hvis:

a) de pageldende fremgangsmaéder eller behandlingsmetoder opfylder
betingelserne i artikel 27, stk. 2, og kriterierne i artikel 30, litra b)
til e), 1 forordning (EF) nr. 479/2008
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b) de mangder, der gores til genstand for disse fremgangsmader eller
behandlingsmetoder, hgjst andrager 50 000 hl pr. &r og pr. forseg

¢) den pageldende medlemsstat ved forsegets begyndelse underretter
Kommissionen og de evrige medlemsstater om betingelserne for
hver tilladelse

d) behandlingen anfores pd det ledsagedokument, som er navnt i
artikel 112, stk. 1, og bogferes som navnt i artikel 112, stk. 2, i
forordning (EF) nr. 479/2008.

Et forseg omfatter den eller de behandlinger, der indgar i et forsknings-
projekt, som skal vaere veldefineret og beskrevet i én forsegsprotokol.

2. Produkter, der er fremstillet ved anvendelse af sddanne enologiske
fremgangsmader eller behandlinger i forsegsejemed, méa gerne bringes i
omsatning i en anden medlemsstat end den pageldende medlemsstat,
hvis den medlemsstat, der har givet tilladelse til forseget, p& forhand har
informeret modtagermedlemsstatens myndigheder om betingelserne for
tilladelsen og om, hvor store mangder det drejer sig om.

3. Senest tre maneder efter udlebet af den periode, der er nevnt i stk.
1, sender den pagzldende medlemsstat Kommissionen en meddelelse
om det tilladte forseg og resultatet af det. Kommissionen underretter de
ovrige medlemsstater om forsegsresultatet.

4. Den pagaldende medlemsstat kan i givet fald athangigt af resul-
tatet anmode Kommissionen om tilladelse til at fortsatte forseget for en
ny periode pé hejst tre &r, eventuelt med en sterre mangde end ved det
forste forseg. Medlemsstaten indsender den fornedne dokumentation til
stotte for anmodningen. Kommissionen treffer efter proceduren i
artikel 113, stk. 2, i forordning (EF) nr. 479/2008 afgerelse om anmod-
ningen om fortsattelse af forsoget.

5. Den underretning og de dokumenter, der er omhandlet i stk. 1,
litra ¢), og stk. 3 og 4, sendes i overensstemmelse med Kommissionens
forordning (EF) nr. 792/2009 (!).

Artikel 5

Onologiske fremgangsméider for kategorier af mousserende vin

De tilladte enologiske fremgangsmader og restriktioner, herunder tilset-
ning, syring og afsyring, der gelder for mousserende vin, mousserende
kvalitetsvin og aromatisk mousserende kvalitetsvin, og som er
omhandlet i artikel 32, stk. 2, litra b), i forordning (EF) nr. 479/2008,
er anfort i bilag II til nerverende forordning, jf. dog de generelle
onologiske fremgangsmader og restriktioner, der er omhandlet i forord-
ning (EF) nr. 479/2008 og i bilag I til naervarende forordning.

() EUT L 228 af 1.9.2009, s. 3.
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Artikel 6

Onologiske fremgangsméder for hedvin

De tilladte enologiske fremgangsmader og restriktioner, der gaelder for
hedvin, og som er omhandlet i artikel 32, stk. 2, litra c), i forordning
(EF) nr. 479/2008, er anfort i bilag III til nerverende forordning, jf. dog
de generelle onologiske fremgangsmader og restriktioner, der er
omhandlet i forordning (EF) nr. 479/2008 og i bilag I til nerverende
forordning.

Artikel 7

Definition af forskaering

1. Ved »forskering« som omhandlet i artikel 32, stk. 2, litra d), i
forordning (EF) nr. 479/2008 forstds blanding af vin eller most af
forskellig herkomst, af forskellige druesorter, fra forskellige produk-
tionsar eller af forskellige vin- eller mostkategorier.

2. Folgende vin- og mostkategorier betragtes som forskellige:

a) redvin, hvidvin og most eller vin, hvoraf en af disse vinkategorier
kan produceres

b) vin uden beskyttet oprindelsesbetegnelse/geografisk betegnelse, vin
med beskyttet oprindelsesbetegnelse (BOB) og vin med beskyttet
geografisk betegnelse (BGB) og most eller vin, hvoraf en af disse
vinkategorier kan produceres.

Ved anvendelsen af dette stykke betragtes rosévin som redvin.

3. Folgende betragtes ikke som forskaering:

a) tilsaetning af koncentreret druemost eller rektificeret koncentreret
druemost

b) sedning.

Artikel 8

Generelle bestemmelser om blanding og forskaring

1. En vin md kun fremstilles ved blanding eller forskering, hvis
blandingens eller forskeringens bestanddele har alle de kendetegn, der
kraeves til fremstilling af vin, og er i overensstemmelse med forordning
(EF) nr. 479/2008 og nerverende forordning.

En rosévin md ikke fremstilles ved forskering af en hvidvin uden
BOB/BGB med en redvin uden BOB/BGB.

Bestemmelsen i andet afsnit udelukker dog ikke forskaring af den deri i
navnte art, hvis slutproduktet skal bruges til at fremstille en cuvé som
defineret i bilag I til forordning (EF) nr. 479/2008 eller til fremstilling af
perlevin.



02009R0606 — DA — 03.03.2018 — 011.002 — 5

2. Det er forbudt at forskere druemost eller vin, som har veret
genstand for den onologiske fremgangsmade, der er omhandlet i
punkt 14 i bilag I A til n®rverende forordning, med druemost eller
vin, som ikke har veret genstand for denne enologiske fremgangsmade.

Artikel 9

Renheds- og identitetsspecifikationer for de stoffer, der anvendes i
forbindelse med onologiske fremgangsmader

1. Er der i Kommissionens direktiv 2008/84/EF (!) ikke fastsat
renheds- og identitetsspecifikationer for de stoffer, der anvendes i
forbindelse med de enologiske fremgangsmader, som er omhandlet i
artikel 32, stk. 2, litra e), i forordning (EF) nr. 479/2008, galder de
specifikationer, som er fastsat og offentliggjort i Den Internationale
Vinorganisations internationale enologiske kodeks.

Eventuelt suppleres disse renhedskriterier med de serlige forskrifter, der
er fastsat i bilag I A til nervarende forordning.

2. De enzymer og enzympraparater, der anvendes i forbindelse med
de tilladte enologiske fremgangsmader og behandlingsmetoder, der star
pa listen i bilag I A, opfylder kravene i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EF) nr. 1332/2008 af 16. december 2008 om fedevareenzy-
mer (?).

Artikel 10

Betingelser for opbevaring, omsztning og anvendelse af produkter,
der ikke er i overensstemmelse med afsnit III, kapitel II, i
forordning (EF) nr. 479/2008 eller naervaerende forordning

1. Produkter, der ikke er i overensstemmelse med afsnit III, kapitel
II, i forordning (EF) nr. 479/2008 eller narverende forordning, skal
destrueres. Medlemsstaterne kan dog tillade, at visse produkter, som
de selv fastsetter kendetegnene for, anvendes pa destillerier eller eddi-
kefabrikker eller til industriformal.

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

3. Medlemsstaterne kan for bedre at identificere vine som omhandlet
i stk. 1 lade disse tilsette denatureringsmidler eller indikatorer. De kan
ogsa, hvis der foreligger en rimelig begrundelse, forbyde de anvendel-
ser, der er naevnt i stk. 1, og lade produkterne bortskaffe.

(') EUT L 253 af 20.9.2008, s. 1.
() EUT L 354 af 31.12.2008, s. 7.
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4. Vine, der er fremstillet for den 1. august 2009, kan udbydes og
leveres til direkte konsum, forudsat at de er i overensstemmelse med de
EF-bestemmelser eller nationale bestemmelser, der var geldende inden
denne dato.

Artikel 11

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

De behandlinger, der er omhandlet i del D, punkt 1, i bilag V til
forordning (EF) nr. 479/2008, skal foretages i én arbejdsgang. Medlems-
staterne kan dog fastsatte, at nogle af disse behandlinger kan foretages i
flere arbejdsgange, hvis en saddan fremgangsmade giver et bedre slut-
produkt. 1 sa fald galder de graenseveardier, der er fastsat i bilag V til
forordning (EF) nr. 479/2008, for den samlede behandling.

VYM12

VYM13
Artikel 12a

Medlemsstaternes meddelelse af deres beslutninger om at tillade en
forhgjelse af det naturlige alkoholindhold

1.  Medlemsstater, der i henhold til del I, afsnit A, punkt 3, i
bilag VIII til forordning (EU) nr. 1308/2013 beslutter at gore brug af
muligheden for at tillade en forhejelse af det naturlige alkoholindhold
udtrykt i volumen, underretter Kommissionen herom, for de vedtager
beslutningen. Medlemsstaterne angiver i meddelelsen de procentsatser,
som de grenseverdier, der er fastsat i del I, afsnit A, punkt 2, i
bilag VIII til forordning (EU) nr. 1308/2013, er forhejet med, samt
hvilke omrader og sorter der er berort af beslutningen, og de forelaegger
oplysninger og dokumentation, der viser, at vejrforholdene har veret
usedvanlig ugunstige i de pageldende omrader.

2. Meddelelserne gives i overensstemmelse med Kommissionens
delegerede forordning (EU) 2017/1183 (!) og Kommissionens gennem-
forelsesforordning (EU) 2017/1185 (3).

3. Kommissionen videresender meddelelsen til myndighederne i de
ovrige medlemsstater via det informationssystem, som Kommissionen
har indfert.

VYMi12

(") Kommissionens delegerede forordning (EU) 2017/1183 af 20. april 2017 om
supplering af Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1307/2013
og (EU) nr. 1308/2013 for s& vidt angdr formidling til Kommissionen af
oplysninger og dokumenter (EUT L 171 af 4.7.2017, s. 100).

(?>) Kommissionens gennemforelsesforordning (EU) 2017/1185 af 20. april 2017
om regler for anvendelsen af Europa-Parlamentet og Réddets forordning (EU)
nr. 1307/2013 og (EU) nr. 1308/2013 for sa vidt angdr indberetning til
Kommissionen af oplysninger og dokumenter og endring og ophavelse af
flere af Kommissionens forordninger (EUT L 171 af 4.7.2017, s. 113).
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Artikel 14
Overhzldning af vin eller druemost pa vinbaerme, presserester af

druer eller presset »asziu«/»vyber«

Overheldning af vin eller druemost pa vinbarme, presserester af druer
eller presset »aszi«/»vyber« som omhandlet i del D, punkt 2, i bilag VI
til forordning (EF) nr. 479/2008 foretages som folger i overensstem-
melse med de nationale bestemmelser, der gjaldt pr. 1. maj 2004:

a) »Tokaji forditas« eller »Tokajsky forditas« tilberedes ved, at der
hezldes most eller vin pa presset »aszu«/»vyber«

b) »Tokaji maslas« eller »Tokajsky maslas« tilberedes ved, at der
haeldes most eller vin pa presset »szamorodni«/»samorodné« eller
»aszu«/»vyber«.

De pagazldende produkter skal stamme fra det samme produktionsar.

VMI12
Artikel 14a
Fastsattelse af et minimumsalkoholindhold i biprodukter
1. Medlemsstaterne fastsetter minimumsalkoholindholdet i bipro-
duktet efter separering fra vinen i forhold til alkoholindholdet i den
producerede vin, jf. del II, afsnit D, punkt 1, i bilag VIII til forordning

(EU) nr. 1308/2013. Medlemsstaterne kan graduere dette minimumsind-
hold péd grundlag af objektive og ikkediskriminerende kriterier.

2. Hvis den relevante procentdel, som medlemsstaterne har fastlagt
efter stk. 1, ikke opnds, leverer den pagaldende erhvervsdrivende en
mengde vin fra sin egen produktion, som varer til den mengde, der
skal til for at opnd minimumsindholdet.

3. Med henblik pa fastleeggelsen af alkoholindholdet i biprodukter i
forhold til indholdet i den fremstillede vin anvendes det naturlige alko-
holindhold for standardvine i de forskellige vindyrkningszoner:

a) 8,0 % for zone A

b) 8,5 % for zone B

¢) 9,0 % for zone C I

d) 9,5 % for zone C II

e) 10,0 % for zone C IIL
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VM12
Artikel 14b
Bortskaffelse af biprodukter

1. Producenterne foretager tilbagetreekning af biprodukterne fra
vinfremstillingsprocessen eller enhver anden forarbejdning af druer
under medlemsstaternes kompetente myndigheders tilsyn, jf. kravene
vedrerende levering og registrering i henholdsvis artikel 9, stk. 1, litra
b), i Kommissionens delegerede forordning (EU) 2018/273 (') og
artikel 14, stk. 1, litra b), nr. vii), og artikel 18 i Kommissionens
gennemforelsesforordning (EU) 2018/274 (?).

2. Biprodukterne treekkes tilbage omgéaende og senest ved udgangen
af det produktionsar, hvor de blev udvundet, i overensstemmelse med
geldende EU-lovgivning, navnlig miljelovgivningen.

3. Medlemsstaterne kan fastsatte, at producenter, som i det pagal-
dende produktionsédr selv hgjst fremstiller 50 hektoliter vin eller drue-
most i egne lokaler, ikke behover at treekke deres biprodukter tilbage.

4. Producenterne kan opfylde forpligtelsen til bortskaffelse af alle
eller en del af biprodukterne ved vinfremstilling eller anden forarbejd-
ning af druer ved at levere biprodukterne til destillation. Denne form for
bortskaffelse af biprodukterne bekreftes af en kompetent myndighed i
medlemsstaten.

5. Medlemsstaterne kan beslutte, at leveringen til destillation af alle
eller en del af biprodukterne ved vinfremstilling eller anden forarbejd-
ning af druer geores obligatorisk for alle eller visse producenter pa deres
omrade pa grundlag af objektive og ikkediskriminerende kriterier.

Artikel 15

EF-analysemetoder

1.  De analysemetoder, der er omhandlet i artikel 31, stk. 2, i forord-
ning (EF) nr. 479/2008, og som galder for kontrol af vinavlsprodukter
eller EF-gransevardier, findes i bilag IV.

(") Kommissionens delegerede forordning (EU) 2018/273 af 11. december 2017
om supplerende regler til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr.
1308/2013 for sa vidt angér tilladelsesordningen for plantning af vinstokke,
fortegnelsen over vindyrkningsarealer, ledsagedokumenter og certificering,
ind- og udgangsbeger, obligatoriske anmeldelser, meddelelser og offentligge-
relse af meddelte oplysninger, om supplerende regler til Europa-Parlamentets
og Radets forordning (EU) nr. 1306/2013 for sa vidt angar de relevante
kontroller og sanktioner, om @ndring af Kommissionens forordning (EF)
nr. 555/2008, (EF) nr. 606/2009 og (EF) nr. 607/2009 og om ophevelse af
Kommissionens forordning (EF) nr. 436/2009 og Kommissionens delegerede
forordning (EU) 2015/560 (EUT L 58 af 28.2.2018, s. 1).

(?) Kommissionens gennemforelsesforordning (EU) 2018/274 af 11. december
2017 om gennemforelsesbestemmelser til Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1308/2013 for sa vidt angar tilladelsesordningen for
plantning af vinstokke, fortegnelsen over vindyrkningsarealer, certificering,
ind- og udgangsbeger, obligatoriske anmeldelser og meddelelser, om gennem-
forelsesbestemmelser til Europa-Parlamentets og til Radets forordning (EU)
nr. 1306/2013 for sa vidt angar de relevante kontroller og om ophavelse af
Kommissionens gennemferelsesforordning (EU) 2015/561 (EUT L 58 af
28.2.2018, s. 60).
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2. Kommissionen offentligger i C-udgaven af Den Europciske
Unions Tidende listen over og beskrivelsen af de analysemetoder, der
er omhandlet i artikel 31, stk. 1, i forordning (EF) nr. 479/2008 og
beskrevet i OIV's samling af internationale metoder til analyse af vin
og druemost, som gaelder for kontrol af de greenseveardier og krav, som
er fastsat i EF-reglerne for produktion af vinavlsprodukter.

Artikel 16
Ophavelse

Forordning (EQF) nr. 2676/90 og (EF) nr. 423/2008 opheves.

Henvisninger til de ophavede forordninger og til forordning (EF) nr.
1493/1999 gzlder som henvisninger til nervaerende forordning og laeses
efter sammenligningstabellen i bilag V.

Artikel 17
Denne forordning traeder i kraft pa syvendedagen efter offentliggerelsen
i Den Europceiske Unions Tidende.
Den anvendes fra den 1. august 2009.

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



BILAG I 4

TILLADTE ONOLOGISKE FREMGANGSMADER OG BEHANDLINGSMETODER

1

2

3

Onologisk fremgangsmade

Anvendelsesbetingelser (1)

Begraensninger af anvendelsen

Luftning eller tilsetning af ilt i form af luftformig ilt

Varmebehandling

Centrifugering og filtrering med eller uden anvendelse af
inaktivt filtertilseetningsstof

Eventuel anvendelse af et tilsetningsstof ma ikke efter-
lade uenskede rester i det behandlede produkt

Anvendelse af kulsyre, ogsd kaldet kuldioxid, eller af
argon eller nitrogen, enten alene eller blandet med
hinanden, med henblik pd at frembringe en inaktiv
atmosfare og behandle produktet uden luftens indvirkning

Anvendelse af tor vinger eller vingzer opslemmet i vin

Kun i forbindelse med friske druer, druemost, delvis geret
druemost, delvis gaeret druemost af let terrede druer,
koncentreret druemost, ung ikkefaerdiggeret vin og til
anden alkoholgering af alle kategorier af mousserende vin

Anvendelse af et eller flere af folgende stoffer for at
fremme gaerudviklingen, eventuelt suppleret med et
inaktivt baerestof af mikrokrystallinsk cellulose:

— tilsetning af diammoniumfosfat eller ammoniumsulfat

Kun i forbindelse med friske druer, druemost, delvis geret
druemost, delvis geeret druemost af let terrede druer,
koncentreret druemost, ung ikkeferdiggaret vin og til
anden alkoholgering af alle kategorier af mousserende vin

Hojst 1 g/l (udtrykt som salte) (?) eller 0,3 g/l til anden
gering af mousserende vin
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1

2

3

@nologisk fremgangsmade

Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

— tilseetning af ammoniumbisulfit

Kun i forbindelse med friske druer, druemost, delvis geret
druemost, delvis gaeret druemost af let terrede druer,
koncentreret druemost og ung ikkefaerdiggaeret vin

Hojst 0,2 g/l (udtrykt som salte) (?) og inden for de
granser, der er fastsat i punkt 7

— tilseetning af thiamindihydrochlorid

Kun i forbindelse med friske druer, druemost, delvis geret
druemost, delvis gaeret druemost af let terrede druer,
koncentreret druemost, ung ikkeferdiggeret vin og til
anden alkoholgering af alle kategorier af mousserende vin

Hojst 0,6 mg/l (udtrykt som thiamin) ved hver behand-
ling

»M6 — tilsetning af gerautolysater <

» M6 Kun i forbindelse med friske druer, druemost, delvis
gaeret druemost, delvis gaeret druemost af let torrede druer,
koncentreret druemost og ung ikkeferdiggaeret vin. <

Anvendelse af svovlsyrlinganhydrid, ogsé kaldet svovldio-
xid, kaliumbisulfit eller kaliummetabisulfit, ogséd kaldet
kaliumdisulfit eller kaliumpyrosulfit

Grensevardier (maksimal mangde i det produkt, der
bringes i omsatning) fastsat i bilag I B

Fjernelse af svovldioxid ved fysiske metoder

Kun i forbindelse med friske druer, druemost, delvis geret
druemost, delvis gaeret druemost af let terrede druer,
koncentreret druemost, rektificeret koncentreret druemost
og ung ikkeferdiggeret vin

Behandling med kul til enologisk brug

Kun i forbindelse med most og ung ikkefeerdiggaret vin,
rektificeret koncentreret druemost og hvidvin

Hojst 100 g terstof/hl
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2

3

@nologisk fremgangsmade

Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

klaring ved hjalp af et eller flere af nedenstaende stoffer til
onologisk brug:
— spiselig gelatine
» M6 — vegetabilske proteiner af hvede, erter og
kartofler «
— agte husblas
— kaliumkasein og kaliumkaseinater
— agalbumin
— betonit
— siliciumdioxid i form af gel eller kolloid oplesning
— kaolin
— tannin
»M3 — chitosan udvundet af Aspergillus niger
— chitin-glucan udvundet af Aspergillus niger <«
»M4 — gazrproteinekstrakter. €

Ved behandling af vin ma der hejst anvendes 100 g
chitosan pr. hl

Ved behandling af vin ma der hejst anvendes 100 g
chitin-glucan pr. hl

» M4 Ved behandling af most, hvidvine og rosévine ma
der hejst anvendes 30 g gerproteinekstrakter pr. hl og
ved behandling af redvine hejst 60 g/hl «

Anvendelse af sorbinsyre i form af kaliumsorbat

Maksimal sorbinsyremangde i det behandlede produkt,
der bringes i omsatning: 200 mg/l

Anvendelse af L(+)-vinsyre, L-a&blesyre, DL-a&blesyre eller
melkesyre til syring

Betingelser og grensevardier fastsat i del C og D i bilag
V til forordning (EF) nr. 479/2008 og i artikel 11 og 13 i
nerverende forordning.

Specifikationer for L(+)-vinsyre fastsat i punkt 2 i tilleg 2

VM2
10
vB
11
12
13

Anvendelse af et eller flere af folgende stoffer til afsyring:
— neutralt kaliumtartrat
— kaliumbicarbonat

— calciumcarbonat, eventuelt indeholdende sma mangder
calciumdobbeltsalt af L(+)-vinsyre og L(-)-&blesyre

— calciumtartrat

— L(+)-vinsyre

— homogent praparat af lige dele vinsyre og calciumcar-
bonat, fint pulveriseret

Betingelser og grensevardier fastsat i del C og D i bilag
V til forordning (EF) nr. 479/2008 og i artikel 11 og 13 i
narverende forordning.

For L(+)-vinsyre betingelserne fastsat i tilleg 2
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3

@nologisk fremgangsmade

Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

14 Tilszetning af aleppofyrharpiks Betingelserne fastsat i tilleg 3
15 Anvendelse af praparater af gercelleveegge Hojst 40 g/hl
16 Anvendelse af polyvinylpolypyrrolidon Hojst 80 g/hl
17 Anvendelse af melkesyrebakterier
18 Tilsetning af lysozym Hojst 500 mg/l (nar stoffet tilsattes til most og vin, ma
den samlede mangde ikke overstige 500 mg/l)
19 Tilseetning af L-ascorbinsyre Maksimal mangde i den behandlede vin, der bringes i
omsetning: 250 mg/l (%)
20 Anvendelse af ionbyttende harpikser Kun i forbindelse med druemost til fremstilling af rektifi-
ceret koncentreret druemost og pa de betingelser, der er
fastsat i tilleg 4
21 Anvendelse i torre vine af frisk vinberme, der er sund og | I forbindelse med de produkter, der er defineret i punkt 1, | Mangder pa hejst 5% af den behandlede produkt-
ufortyndet, og som indeholder vinger, der stammer fra | 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF) | mangde
nylig fremstilling af terre vine nr. 479/2008
22 Gennemledning af argon eller nitrogen
23 Tilszetning af kuldioxid 1 forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i | Hvad angar stille vine er den maksimale mengde
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1, 7 | kuldioxid i den behandlede vin, der bringes i omsatning,
og 9 i bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008 3 g/l, og overtrykket, der skyldes kuldioxid, skal vere
under 1 bar ved 20 °C
24 Tilsetning af citronsyre til stabilisering af vinen I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i | Maksimal mangde i den behandlede vin, der bringes i

denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 1 bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008

omstning: 1g/1
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@nologisk fremgangsmade

Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

25

Tilsetning af tannin

1 forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008

26

Behandling:
— af hvidvin og rosévin med kaliumferrocyanid
— af redvin med kaliumferrocyanid eller calciumphytat

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008, pa de betingelser, som er fastsat i tilleg 5

For calciumphytats vedkommende hejst 8 g/hl

27

Tilsetning af metavinsyre

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 1 bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008

Hojst 100 mg/1

28

Anvendelse af gummi arabicum

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008

29

Anvendelse af DL-vinsyre, ogsa kaldet racemisk syre, eller
af dens neutrale kaliumsalt for at fremme bundfeldning af
overskydende calcium

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008, pa de betingelser, som er fastsat i tilleg 5

30

For at fremme bundfaeldning af vinsyresalte anvendelse af:
— kaliumbitartrat eller kaliumhydrogentartrat
— calciumtartrat

1 forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008

For calciumtartrats vedkommende hgjst 200 g/hl
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Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

31

Anvendelse af kobbersulfat eller kobbercitrat for at fjerne
en forkert smag eller lugt ved vinen

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008

» M3 Hagjst 1 g/hl og pd betingelse af, at det behandlede
produkt ikke har et kobberindhold pd over 1 mg/l,
bortset fra hedvine fremstillet af ugaret eller let geeret
druemost, hvor kobberindholdet hejst ma vaere 2 mg/l «

32

Tilsetning af karamel, jf. Europa-Parlamentets og Radets
direktiv 94/36/EF af 30. juni 1994 om farvestoffer til brug
i levnedsmidler, for at gere farven merkere (*)

Kun i forbindelse med hedvin

33

Anvendelse af plader af ren paraffin, der er prepareret med
allylisothiocyanat for at danne en steril atmosfere

Kun i forbindelse med delvis geret druemost til direkte
konsum i denne tilstand og vin.

Kun tilladt i Italien, s& leenge det ikke er forbudt i henhold
til italiensk lovgivning, og kun i beholdere pd over 20 1

Der ma ikke vere spor af allylisothiocyanat i vinen

34

Tilsetning af dimethyldicarbonat (DMDC) til vin for at
stabilisere den mikrobiologisk

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008, pd de betingelser, som er fastsat i tilleg 6

Hejst 200 mg/l, og restkoncentrationer ma ikke kunne
pévises 1 den vin, der bringes i omsatning

35

Tilsetning af gaermannoproteiner for at stabilisere vinens
vinsyre- og proteinindhold

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 1 bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008

36

Behandling med elektrodialyse for at stabilisere vinens
vinsyreindhold

I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 1 bilag IV til forordning (EF)
nr. 479/2008, pa de betingelser, som er fastsat i tilleg 7
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Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

niger <

37 Anvendelse af urease for at nedsette vinens urinstofind- | I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
hold denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag 1V til forordning (EF)
nr. 479/2008, pa de betingelser, som er fastsat i tilleg 8
38 Anvendelse af egetrasstykker til fremstilling og lagring af | Betingelserne fastsat i tilleg 9
vin, herunder til garing af friske druer og druemost
39 Anvendelse af: Kun ved fremstilling af alle kategorier af mousserende vin
— calciumalginat eller og perlevin ved gaering pa flaske, nar bermen udskilles
— kaliumalginat ved degorgering
40 » M4 Korrektion af alkoholindholdet i vin <« Kun i forbindelse med vin pa de betingelser, der er fastsat
i tilleg 10
42 Tilsetning af carboxymethylcellulose (cellulosegummi) for | Kun i forbindelse med vin og alle kategorier af mous- | Hejst 100 mg/l
at stabilisere vinsyreindholdet serende vin og perlevin
43 Behandling med kationbyttere for at stabilisere vinens | I forbindelse med delvis gaeret most til direkte konsum i
vinsyreindhold denne tilstand og de produkter, der er defineret i punkt 1,
3,4,5,6,7,8,9, 15 og 16 i bilag 1V til forordning (EF)
nr. 479/2008, pa de betingelser, som er fastsat i tilleg 12
44 » M3 Behandling med chitosan udvundet af Aspergillus | Betingelserne fastsat i tilleg 13
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Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

45

» M3 Behandling med chitin-glucan udvundet af Asper-
gillus niger «

Betingelserne fastsat i tilleg 13

46

Syring ved hjelp af elektromembranbehandling

Betingelser og grensevardier fastsat i del C og D i bilag
XV til forordning (EF) nr. 1234/2007 og i artikel 11 og 13
i nervaerende forordning.

Betingelserne fastsat i tilleg 14

47

Anvendelse af enzympreparater 1 vinfremstilling til
udbledning, klaring, stabilisering, filtrering og til pavisning
af druens aromatiske forleberstoffer i mosten og vinen.

Uden at det bererer bestemmelserne i artikel 9, stk. 2, i
denne forordning, skal enzympraparater og deres enzyma-
tiske aktivitet, (dvs.: pektinlyaser, pektinmethylesteraser,
polygalakturonaser, hemicellulaser, cellulaser, betagluca-
naser og glykosidaser) opfylde specifikationerne for
renhed og identitet i OIV's internationale enologiske
kodeks

VM4

48

Syring ved behandling med kationbyttere

Betingelser og grenseveardier fastsat i del C og D i bilag
XVa til forordning (EF) nr. 1234/2007 og i artikel 11 og
13 i narvaerende forordning.

Betingelserne fastsat i tilleg 15

49

Reduktion af sukkerindholdet i most ved membrankobling

For produkter, der er defineret i punkt 10 i bilag XIb til
forordning (EF) nr. 1234/2007, og pa de betingelser, der er
fastsat i tilleg 16

50

Afsyring ved elektromembranbehandling

Betingelser og grensevardier fastsat i del C og D i bilag
XVa til forordning (EF) nr. 1234/2007 og i artikel 11 og
13 i n@rverende forordning.

Betingelserne fastsat i tilleg 17

51

Anvendelse af inaktiveret geer
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Anvendelsesbetingelser (')

Begrensninger af anvendelsen

52 Handtering af oplest gas i vin ved hjelp af membrankon- | For de produkter, der er defineret i punkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
taktorer 9, 15 og 16 i bilag XIb til forordning (EF) nr. 1234/2007,
bortset fra tilsetningen af kuldioxid for de produkter, der
er defineret i punkt 4, 5, 6 og 8 i navnte bilag.
53 Behandling af vin ved hjelp af membranteknologi kombi- | For vin og pa de betingelser, der er fastsat i tilleg 19
neret med aktivt kul for at reducere overskydende 4-
ethylphenol og 4-ethylguaiacol
54 Anvendelse af polyvinylimidazol- og polyvinylpyrrolidon- | For vin og pa de betingelser, der er fastsat i tilleg 20 Hojst 500 mg/l (nar stoffet tilsettes til most og vin, ma
copolymerer (PVI/PVP) den samlede mangde ikke overstige 500 mg/l)
55 Anvendelse af selvchlorid For vin og pa de betingelser, der er fastsat i tilleg 21 Hojst 1 g/hl, restindhold i vinen < 0,1 mg/l (selv)
56 Anvendelse af malolaktiske geringsaktivatorer Pa de betingelser, der er fastsat i tilleg 22.
57 Anvendelse af filterplader, der indeholder zeolitmineralet | Betingelserne i tilleeg 23
Y-faujasit, til absorption af haloanisoler
58 Behandling af vin med kaliumpolyaspartat Betingelserne i tilleg 24 Hojst 10 g/hl

(") Medmindre andet udtrykkeligt er anfert, kan den beskrevne fremgangsméde eller behandling anvendes i forbindelse med friske druer, druemost, delvis geret druemost, delvis geret druemost af let torrede druer,
koncentreret druemost, ung ikkefeerdiggeret vin, delvis gaeret druemost til direkte konsum i denne tilstand, vin, alle kategorier af mousserende vin, perlevin, perlevin tilsat kulsyre, hedvin, vin af let torrede druer og
vin af overmodne druer.

(?) Disse ammoniumsalte kan ogsé anvendes sammen inden for en samlet graenseveerdi pd 1g/l, dog siledes at ovennavnte serlige grensevardier pd 0,3 g/l eller 0,2 g/l ikke overskrides.

(®) Der ma hejst anvendes 250 mg/l pr. behandling.

(*) EFT L 237 af 10.9.1994, s. 13.
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Tilleeg 2

L(+)-vinsyre
Vinsyre, der i medfor af punkt 13 i bilag I A kan anvendes til afsyring, ma
kun anvendes i forbindelse med produkter:
der stammer fra vinstoksorterne Elbling og Riesling, og

som er fremstillet af druer hestet i folgende vindyrkningsomrader i den
nordlige del af vindyrkningszone A:

— Ahr

— Rheingau

— Mittelrhein

— Mosel

— Nahe

— Rheinhessen

— Pfalz

— Moselle luxembourgeoise.

Vinsyre, ogsa kaldet L(+)-vinsyre, der kan anvendes i medfer af punkt 12 og
13 i dette bilag, skal stamme fra landbrugsprodukter og iser vaere udvundet
af vinavlsprodukter. Den skal ogsd overholde de renhedskriterier, der er
fastsat i direktiv 2008/84/EF.
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Tilleeg 3

Aleppofyrharpiks

Aleppofyrharpiks, der kan anvendes i medfer af punkt 14 i bilag I A, ma kun
anvendes til fremstilling af »retsina«-vin. Denne enologiske fremgangsmade
ma kun anvendes:

a) pa Grakenlands geografiske omrade

b) i forbindelse med druemost fremstillet af druer, for hvilke sort, produk-
tionsomrade og vinfremstillingsomrade er fastlagt i de graeske bestemmel-
ser, der var galdende den 31. december 1980

c) ved tilsetning af hejst 1 000 g harpiks pr. hl af det anvendte produkt
inden geeringen eller, hvis det virkelige alkoholindhold udtrykt i volumen
ikke udger mere end en tredjedel af det totale alkoholindhold udtrykt i
volumen, under geeringen.

Hvis Grekenland ensker at @ndre bestemmelserne i stk. 1, litra b), under-
rettes Kommissionen forudgédende herom. Denne meddelelse sendes i over-
ensstemmelse med forordning (EF) nr. 792/2009. Hvis Kommissionen ikke
inden to méneder fra en sddan underretning har reageret herpa, kan Graeken-
land ivaerksaette de pageldende andringer.
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Tilleeg 4

Ionbyttende harpikser

De ionbyttende harpikser, der kan anvendes i henhold til punkt 20 i bilag I A, er
copolymerer af styren eller divinylbenzen indeholdende grupper af sulfonsyre
eller ammonium. De skal opfylde bestemmelserne i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EF) nr. 1935/2004 ('), og de bestemmelser, der pd EF-plan
og nationalt plan er vedtaget til gennemforelse af denne forordning. Ved kontrol
baseret pd den analysemetode, der er anfert i punkt 2, md de ionbyttende
harpikser i hvert af de nevnte oplesningsmidler endvidere ikke afgive mere
end 1 mg/1 organisk stof. Ionbyttende harpikser regenereres ved hjelp af stoffer,
der er godkendt til fremstilling af fedevarer.

Ionbyttende harpikser ma kun anvendes under kontrol af en enolog eller en
tekniker og pa anlaeg, der er godkendt af myndighederne i den medlemsstat,
pa hvis omrade disse harpikser anvendes. Myndighederne fastlegger de
godkendte enologers og teknikeres opgaver og ansvar.

Analysemetode til bestemmelse af ionbyttende harpiksers tab af organisk stof:

1. FORMAL OG ANVENDELSESOMRADE

Bestemmelse af ionbyttende harpiksers tab af organisk stof.

2. DEFINITION

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

3. PRINCIP

Ekstraktionsvaesker haldes gennem klargjorte harpikser, og det ekstra-
herede organiske stof bestemmes gravimetrisk.

4.  REAGENSER

Alle reagenser skal vare af analytisk kvalitet.
Ekstraktionsveasker:
4.1. Destilleret vand eller afioniseret vand eller vand af tilsvarende renhedsgrad.

4.2. Ethanol, 15% v/v, klargeres, ved at 15 volumendele absolut ethanol
blandes med 85 volumendele vand (4.1).

4.3. Eddikesyre, 5 % m/m, klargeres ved, at 5 vagtdele iseddikesyre blandes
med 95 vegtdele vand (punkt 4.1).

5. APPARATUR

5.1. Kromatografiske ionbytterkolonner

5.2. Cylindriske maleglas, kapacitet 2 1

5.3. Inddampningsdigler, der kan tile opvarmning til 850 °C i muffelovn
5.4. Terreovn, termostatstyret til 105 °C + 2 °C

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

5.6. Analysevagt med en ngjagtighed pa 0,1 mg

5.7. Inddampningsapparat, varmeplade eller IR-inddampningsapparat.

6. FREMGANGSMADE

6.1. Den ionbyttende harpiks, der skal preves, vaskes og behandles efter fabri-
kantens anvisning pa, hvordan den skal klargeres, inden den anvendes i
forbindelse med fodevarer, derefter haldes 50 ml af harpiksen i tre forskel-
lige kromatografiske ionbytterkolonner (punkt 5.1).

(") EUT L 338 af 13.11.2004, s. 4.
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.2.

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

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

Nér den konstante vagt (punkt 6.3) er registreret, anbringes inddampnings-
diglen i muffelovn (punkt 5.5), hvor indholdet foraskes til konstant vagt
(m2).

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

For at finde vagten m3 og m4 i henholdsvis punkt 6.3 og 6.4 udferes
blindpreven, ved at punkt 6.3 og 6.4 gentages, men med 2 1 ekstraktions-

vaeske.

ANGIVELSE AF RESULTATER

Formler og beregning af resultater.

Den fra de ionbyttende harpikser ekstraherede mangde organisk stof,
angivet 1 mg/l findes ved:

500 (ml — m2)
hvor ml og m2 angives i g.

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

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

Forskellen mellem resultaterne af to parallelle bestemmelser, der udferes pa
den samme harpiksprove, ma ikke overstige 0,2 mg/l.
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Tilleeg 5

Kaliumferrocyanid
Calciumphytat
DL-vinsyre

Kaliumferrocyanid og calciumphytat, der kan anvendes i medfer af punkt 26 i
bilag I A, og DL-vinsyre, der kan anvendes i medfer af punkt 29 i bilag I A, ma
kun anvendes, hvis behandlingen udferes under kontrol af en enolog eller en
tekniker, der er godkendt af myndighederne i den medlemsstat, pa hvis omrade
behandlingen udferes, og for hvem omfanget af ansvaret i givet fald fastleegges
af den pageldende medlemsstat.

Vinen skal efter behandling med kaliumferrocyanid eller calciumphytat indeholde
spor af jern.

Bestemmelserne om kontrol med anvendelsen af de produkter, der er omhandlet i
forste afsnit, fastseettes af medlemsstaterne.
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Tilleg 6

Forskrifter for dimethyldicarbonat

ANVENDELSESOMRADE

Dimethyldicarbonat kan tilszttes til vin med et eller flere af folgende formal for
gje:

a) at sikre den mikrobiologiske stabilitet af aftappet vin, der indeholder gerings-
dygtigt sukker

b) at forhindre udviklingen af uenskede gaertyper og melkesyrebakterier
c) at standse gaeringen af sede, halvsede og halvterre vine.

FORSKRIFTER

— Med hensyn til formél a) skal tilsetningen ske kort for aftapningen.
— Det anvendte produkt skal opfylde renhedskriterierne i direktiv 2008/84/EF.

— Behandlingen skal bogferes, jf. artikel 185c, stk. 2, i forordning (EF) nr.
1234/2007.
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Tilleeg 7

Forskrifter for behandling med elektrodialyse

Formélet med denne behandling er at forhindre udfeldning af kaliumhydrogen-
tartrat og calciumtartrat (og andre calciumsalte), ved at overskydende ioner i
vinen fjernes under indflydelse af et elektrisk felt ved hjelp af membraner, der
kun er permeable for anioner, og membraner, der kun er permeable for kationer.

1. FORSKRIFTER FOR MEMBRANERNE

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

1.2. De kationpermeable membraner skal kun lade kationer passere, navnlig K"
og Ca™".

1.3. De anionpermeable membraner skal kun lade anioner passere, navnlig
vinsyreanioner.

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

— de skal vere fremstillet i overensstemmelse med god fremstillings-
praksis af stoffer, der er tilladt til fremstilling af de plastmaterialer,
bestemt til at komme i berering med levnedsmidler, der er anfort i
bilag II til Kommissionens direktiv 2002/72/EF (1)

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

— de ma ikke frigive noget stof i mangder, der medferer fare for menne-
skers sundhed eller skader levnedsmidlernes smag eller lugt, og de skal
opfylde kriterierne i direktiv 2002/72/EF

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

Stabiliteten af nye elektrodialysemembraner fastslas ved hjelp af en simu-
lator, der simulerer vinens fysisk-kemiske sammensetning, med henblik pa
undersogelse af eventuel migration af visse stoffer fra elektrodialysemem-
branerne.

Den anbefalede forsegsmetode er folgende:

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

— absolut ethanol: 11 1

— kaliumhydrogentartrat: 380 g

— kaliumchlorid: 60 g

— koncentreret svovlsyre: 5 ml

— destilleret vand: op til 100 1.

Denne oplesning anvendes til forsog med vandring i lukket kredsleb i et
elektrodialyseapparat under spanding (1 volt/celle) i et omfang af 50 1/m?
anion- og kationmembraner, indtil oplesningen er demineraliseret med
50 %. Spildevandskredslebet fyldes indledningsvis med en 5 g/l kaliumch-

loridoplesning. De vandrende stoffer bestemmes bade i simulatoren og i
elektrodialysespildevandet.

(") EFT L 220 af 15.8.2002, s. 18.
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De organiske molekyler, der indgar i membranens sammensatning, og som
vil kunne vandre over i den behandlede oplesning, bestemmes. Et godkendt
laboratorium foretager en serlig bestemmelse for hver af disse bestanddele.
» M1 Simulatorens indhold skal vare lavere end 50 ug/l for alle bestemte
forbindelser. «

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

FORSKRIFTER FOR ANVENDELSEN AF MEMBRANERNE

Det membranpar, der anvendes til behandlingen for at stabilisere vinens
indhold af vinsyre ved elektrodialyse, defineres pa en sidan made, at
folgende betingelser er opfyldt:

— formindskelsen af vinens pH-vardi mé ikke overstige 0,3 pH-enheder

— formindskelsen af indholdet af flygtig syre skal veere mindre end
0,12 g/l (2 millizkvivalenter udtrykt som eddikesyre)

— behandlingen med elektrodialyse pavirker ikke vinens ikke-ionbestand-
dele, herunder polyphenoler og polysaccharider

— diffusionen af sma molekyler sasom ethanol begraenses og medferer
ikke en formindskelse af vinens alkoholindhold pa over 0,1 % vol.

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

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

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

— behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.

Behandlingen skal bogferes, jf. artikel 112, stk. 2, i forordning (EF) nr.
479/2008.
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Forskrifter for urease

1) International kode for urease: EC 3-5-1-5, CAS nr.: 9002-13-5.

2) Aktivitet: urease (aktiv i surt milje) nedbryder urinstof til ammoniak og
kuldioxid. Aktiviteten er mindst 5 enheder/mg, hvor 1 enhed defineres som
den enzymmangde, der friger 1 pumol NH; pr. minut ved 37 °C ved en

urinstofkoncentration pa 5 g/l (pH 4).

3) Oprindelse: Lactobacillus fermentum.

4) Anvendelsesomrdde: nedbrydning af urinstof i vin, som skal modnes i
leengere tid, hvis den oprindelige urinstofkoncentration er over 1 mg/l.

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

6) Specifikationer for kemisk og mikrobiologisk renhed:
Torringstab Under 10 %
Tungmetaller Under 30 ppm
Pb Under 10 ppm
As Under 2 ppm
Coliforme 1 alt Ingen

Salmonella spp

Ingen i en prove pa 25 g

Aerobe kim i alt

Under 5 x 10* kim/g

Urease til behandling af vin skal produceres pa tilsvarende betingelser som
den urease, som Den Videnskabelige Komité for Levnedsmidler afgav udta-

lelse om den 10. december 1998.
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Tilleeg 9

Forskrifter for egetraesstykker

FORMAL, OPRINDELSE OG ANVENDELSESOMRADE

Egetrasstykkerne anvendes til fremstilling og lagring af vin, herunder til gaering
af friske druer og druemost og til at tilfore vinen visse bestanddele, som stammer
fra egetre.

Traestykkerne ma udelukkende stamme fra Quercus-arter.

De er enten i naturlig tilstand eller tilfort varme i lettere, middel eller kraftig
grad, men ma ikke vere forbraendt, heller ikke pa overfladen, ikke vere forkul-
lede eller skeore ved berering. De mé ikke vare behandlet med kemikalier eller
enzymer eller fysisk behandlet pa anden made end tilfort varme. De ma ikke
vere tilsat et produkt med henblik pd at ege den naturlige aromagivende kraft
eller de ekstraherbare phenolforbindelser.

PRODUKTETS MZARKNING

Etiketten skal nzvne egetraesartens eller -arternes oprindelse, eventuel varmetil-
forselsgrad, opbevaringsforhold og sikkerhedsforskrifter.

DIMENSIONER

Traespanerne skal vere af en sadan sterrelse, at mindst 95 vagtprocent tilbage-
holdes af en si med 2 mm masker (dvs. 9 mesh).

RENHED

Egetrasstykkerne ma ikke frigive stoffer i koncentrationer, der eventuelt kan
vaere sundhedsskadelige.

Behandlingen skal bogferes, jf. artikel 112, stk. 2, i forordning (EF) nr.
479/2008.
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Tilleeg 10

Forskrifter for korrektion af alkoholindholdet i vin

Formalet med korrektion af alkoholindholdet (i det folgende benavnt »behand-
lingen«) er at reducere mangden af ethanol i vin for at forbedre den smags-
massige balance.

Forskrifter:
1) Malet kan nas ved serskilte separationsteknikker eller en kombination heraf.

2) Den behandlede vin ma ikke have organoleptiske mangler og skal vare eget
til direkte konsum.

3) Der ma ikke fjernes alkohol fra vinen, hvis der er foretaget tilsatning, jf. bilag
XVa til forordning (EF) nr. 1234/2007, til et af de vinavlsprodukter, som
anvendes til fremstilling af den pageldende vin.

4) Alkoholindholdet ma hejst reduceres med 20 %, og ferdigvarens virkelige
alkoholindhold skal vere i overensstemmelse med det indhold, som er
fastsat i punkt 1, andet afsnit, litra a), i bilag XIb til forordning (EF) nr.
1234/2007.

5) Behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.

6) Behandlingen skal bogfores, jf. artikel 185c, stk. 2, i forordning (EF) nr.
1234/2007.

7) Medlemsstaterne kan bestemme, at behandlingen skal anmeldes til de kompe-
tente myndigheder, inden den finder sted.



02009R0606 — DA — 03.03.2018 — 011.002 — 30

Tilleeg 12

Forskrifter for behandling med kationbyttere for at stabilisere vinens
vinsyreindhold

Formélet med denne behandling er at forhindre udfeldning af kaliumhydrogen-
tartrat og calciumtartrat (og andre calciumsalte).

Forskrifter

1) Behandlingen skal begranses til at fjerne overskydende kationer.

— Vinen kan kuldebehandles forst.

— Kationbytterbehandlingen udferes kun pé sa stor en del af vinen, som
kraeves for at stabilisere den.

2) Behandlingen foretages med kationbytterharpikser, der regenereres med syre.

3) Hele behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.
Behandlingen skal registreres i de beger, der er nevnt i artikel 112, stk. 2, i
forordning (EF) nr. 479/2008.

4) Kationbytterharpikserne skal vare i overensstemmelse med forskrifterne i
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1935/2004 (') og de
EF-bestemmelser og nationale bestemmelser, der vedtages til gennemforelse
heraf, og skal opfylde de analysekrav, der er fastsat i tilleg 4 til nervarende
forordning. Deres anvendelse mé ikke give anledning til overdreven @ndring
af vinens fysisk-kemiske sammenseatning og organoleptiske egenskaber, og
de granseverdier, der er fastsat i punkt 3 i monografien »Kationbytterhar-
pikser« i OIV's internationale enologiske kodeks, skal overholdes.

(") EUT L 338 af 13.11.2004, s. 4.
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Tilleeg 13

Forskrifter for behandling af vin med chitosan udvundet af Aspergillus
niger og med chitin-glucan udvundet af Aspergillus niger

Anvendelsesomrade:

a) Til reduktion af indholdet af tungmetaller, navnlig jern, bly, cadmium og
kobber

b) Til forebyggelse af jernsyge og udfeldning af kobber
c¢) Til reduktion af eventuelle forurenende stoffer, navnlig ochratoksin A

d) Til reduktion af antallet af uenskede mikroorganismer, f.eks. Brettanomyces,
dog kun ved behandling med chitosan.

Forskrifter:

— De mangder, der ma anvendes, bestemmes efter forudgaende prover. Der ma
hejst anvendes folgende meengder:

— 100 g/hl, hvis der er tale om anvendelser henherende under litra a) og b)
— 500 g/hl, hvis der er tale om anvendelser henherende under litra c)
— 10 g/hl, hvis der er tale om anvendelser henherende under litra d).

— Bundfald fjernes ved fysiske metoder.
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Tilleeg 14

Forskrifter for syring ved hjalp af elektromembranbehandling

— Kationmembraner skal vere konstrueret til udelukkende at fjerne kationer,
navnlig K.

— Bipolare membraner skal vare impermeable for anioner og kationer fra most
og vin.

Behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.
Behandlingen skal bogfores, jf. artikel 185c, stk. 2, i forordning (EF) nr.
1234/2007.

De anvendte membraner skal opfylde kravene i Kommissionens forordning
(EF) nr. 1935/2004 og (EU) nr. 10/2011 (') samt de nationale bestemmelser,
der er vedtaget med henblik pa at gennemfore disse retsakter. De skal svare
til forskrifterne i OIV's internationale enologiske kodeks.

(") EUT L 12 af 15.1.2011, s. 1.
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Tilleeg 15

Forskrifter for syring ved behandling med kationbyttere

Formalet med syring ved behandling med kationbyttere (i det felgende benavnt
»behandlingen«) er at forege det titrerbare syreindhold og det virkelige syreind-
hold (senke pH) ved fysisk ekstraktion af en del af kationerne ved hjzlp af
kationbyttere.

Forskrifter:

1) Behandlingen foretages ved hjelp af kationbytterharpikser, der regenereres
med syre.

2) Behandlingen skal begrenses til overskydende kationer.
3) For at undga, at mosten eller vinen opdeles i fraktioner, sker behandlingen
som en kontinuerlig proces, hvor behandlede produkter blandes med original-

produkterne.

4) Alternativt kan den foreskrevne mangde ionbytterharpiks tilsettes direkte til
tanken og derefter separeres ved hjalp af passende fysiske metoder.

5) Hele behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.

6) Behandlingen skal bogfores, jf. artikel 185c, stk. 2, i forordning (EF) nr.
1234/2007.

7

~

Kationbytterharpikserne skal opfylde kravene i forordning (EF) nr. 1935/2004
og de EU-bestemmelser og nationale bestemmelser, der er vedtaget med
henblik pa gennemforelse af denne retsakt, og skal opfylde de analysekrav,
der er fastsat i tilleg 4 til nervaerende forordning. Deres anvendelse mé ikke
give anledning til overdreven @ndring af mostens eller vinens fysisk-kemiske
sammens&tning og organoleptiske egenskaber, og de grensevardier, der er
fastsat i punkt 3 i monografien »Kationbytterharpikser« i OIV's internationale
onologiske kodeks, skal overholdes.
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Tilleeg 16

Forskrifter for reduktion af sukkerindholdet i most ved membrankobling

Formélet med reduktion af sukkerindholdet (i det folgende benavnt »behandlin-
gen«) er at treekke sukker ud af most ved membrankobling, hvor mikrofiltrering
eller ultrafiltrering kobles sammen med nanofiltrering eller omvendt osmose.

Forskrifter:

1) Behandlingen reducerer volumenet alt efter sukkerindholdet i den sukkerop-
losning, der treekkes ud af den oprindelige most.

2) Processerne skal bevare indholdet af mostens andre bestanddele end sukker.

3) Reduktion af sukkerindholdet i most udelukker korrektion af alkoholindholdet
i den vin, som produceres af mosten.

4) Sukkerindholdet ma ikke reduceres, hvis der er foretaget tilseetning, jf. bilag
XVa til forordning (EF) nr. 1234/2007.

5) Behandlingen udferes pa et volumen, der fastsettes ud fra det enskede mal
om reduktion af sukkerindholdet i mosten.

6) Formalet med forste etape af processen er dels at gere mosten klar til den
koncentrering, der finder sted i anden etape, dels at bevare de makromoleky-
ler, der er for store til at passere igennem membranen. Dette kan foregd ved
ultrafiltrering.

7) Permeatet fra behandlingens forste etape koncentreres derefter ved nanofil-
trering eller omvendt osmose.

Det oprindelige vand og de organiske syrer, der ikke holdes tilbage ved iser
nanofiltrering, kan igen tilsettes til den behandlede most.

8) Behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.

9) De anvendte membraner skal opfylde kravene i forordning (EF) nr. 1935/2004
og (EU) nr. 10/2011 samt de nationale bestemmelser, der er vedtaget med
henblik pa gennemforelse af disse retsakter. De skal svare til forskrifterne i
OIV's internationale enologiske kodeks.
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Tilleeg 17

Forskrifter for afsyring ved elektromembranbehandling

Elektromembranbehandling (i det folgende benzvnt »behandlingen«) er en fysisk
metode til ionekstraktion af most eller vin under pavirkning af et elektrisk felt
ved hjzlp af anionpermeable membraner og bipolere membraner. Ved at kombi-
nere anionpermeable membraner med bipola@re membraner er det muligt at styre
formindskelsen af det titrerbare syreindhold og det virkelige syreindhold (forege
pH).

Forskrifter:

1) Anionmembranerne skal anbringes pa en sadan made, at det kun er anionerne
og iser de organiske syrer i mosten eller vinen, der kan passere.

2) Bipolere membraner skal vere impermeable for anionerne og kationerne i
mosten eller vinen.

3) Den vin, der fremstilles af most eller vin, som er afsyret ved denne behand-
ling, skal indeholde mindst 1 g vinsyre pr. liter.

4) Afsyring ved membranbehandling kan ikke kombineres med syring af vin.
5) Behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.

6) Behandlingen skal bogfores, jf. artikel 185c, stk. 2, i forordning (EF) nr.
1234/2007.

7) De anvendte membraner skal opfylde kravene i forordning (EF) nr. 1935/2004
og (EU) nr. 10/2011 samt de nationale bestemmelser, der er vedtaget med
henblik pa gennemforelse af disse retsakter. De skal svare til forskrifterne i
OIV's internationale enologiske kodeks.
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Tilleeg 18

Krav til hindtering af oplest gas i vin ved hjzlp af membrankontaktorer

Héndtering af oplest gas i vin ved hjelp af membrankontaktorer er en fysisk
metode til handtering af opleste gaskoncentrationer i vin ved hjalp af membran-
kontaktorer (hydrofobe membraner) og gasser, der anvendes i enologi.

FORSKRIFTER

1) Denne teknik kan anvendes fra slutningen af alkoholgaeringen til emballe-
ringen med henblik pa at erstatte anvendelsen af et gennemboblingsapparat
eller systemer af venturi-typen.

2) Denne fremgangsmade skal udferes af en enolog eller en uddannet tekniker.

3) Behandlingen skal registreres, som anfort i artikel 185c, stk. 2, i forordning
(EF) nr. 1234/2007.

4) De anvendte membraner skal opfylde kravene i forordning (EF) nr. 1935/2004
og forordning (EU) nr. 10/2011 samt i de nationale bestemmelser, der er
vedtaget med henblik pad gennemforelsen af disse retsakter. De skal opfylde
kravene i OIV's internationale enologiske kodeks.
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Tilleeg 19

Forskrifter for behandling af vin ved hjalp af membranteknologi
kombineret med aktivt kul for at reducere overskydende 4-ethylphenol og
4-ethylguaiacol

Formalet med denne behandling er at reducere indholdet af 4-ethylphenol og 4-
ethylguaiacol af mikrobiel oprindelse, som er organoleptiske fejl og som slerer
vinens aromaer.

Forskrifter:

1) Behandlingen sker under ansvar af en enolog eller kvalificeret tekniker.

2) Behandlingen skal registreres i de beger, der er omhandlet i artikel 147, stk.
2, 1 forordning (EU) nr. 1308/2013.

3) De anvendte membraner skal vare i overensstemmelse med bestemmelserne i
forordning (EF) nr. 1935/2004 og (EU) nr. 10/2011 og med de nationale
bestemmelser, der er vedtaget med henblik pa gennemforelsen af disse rets-
akter. De skal vere i overensstemmelse med forskrifterne i OIV's internatio-
nale enologiske kodeks.
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Tilleeg 20

Forskrifter for polyvinylimidazol- og polyvinylpyrrolidon-copolymerer (PVI/
PVP)

Formalet med anvendelsen af PVI/PVP er at forhindre fejl, som forarsages af for
heje metalindhold, og at mindske uenskede heje metalkoncentrationer.

Forskrifter:

1) Copolymerer skal fjernes ved filtrering senest to dage efter tilsetningen under
hensyntagen til forsigtighedsprincippet.

2) Er der tale om uklar most, ma copolymeren tidligst tilsattes to dage for
filtreringen.

3) Behandlingen sker under ansvar af en enolog eller en kvalificeret tekniker.

4) Behandlingen skal indferes i de beger, der er naevnt i artikel 147, stk. 2, i
forordning (EU) nr. 1308/2013.
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Tilleeg 21
Forskrifter for selvchlorid
Selvchlorid anvendes til behandling af vin for at fjerne geerings- og lagrings-

relaterede unormale lugte (forarsaget af reduktionsreaktioner, som kendetegnes
ved tilstedevaerelsen af svovlbrinte og thioler).

Forskrifter:

1) Behandlingen sker under ansvar af en enolog eller en kvalificeret tekniker.

2) Behandlingen skal indferes i de beger, der er navnt i artikel 147, stk. 2, i
forordning (EU) nr. 1308/2013.

3) Selvchlorid, som tilsattes vin, skal anvendes pa et inert baeremateriale, f.eks.
kieselgur (diatoméjord), bentonit, kaolin osv. Udfeldningen skal fjernes ved
hjelp af en passende fysisk fremgangsmade og behandles inden for den
specialiserede sektor.
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YM10

Tilleeg 22

Malolaktiske gzeringsaktivatorer

Formalet er at tilsaette malolaktiske geringsaktivatorer i slutningen af alkohol-
geringen eller derefter for at fremme malolaktisk gaering.

Fremskynde indledningen, kinetikken eller fuldferelsen af malolaktisk geering:

a) ved at berige miljeet med naringsstoffer og stoffer, der fremmer veksten af
melkesyrebakterier

b) ved at adsorbere visse baktericheemmende stoffer.

Forskrifter

a) Aktivatorerne er mikrokrystallinsk cellulose eller produkter, der udvindes ved
nedbrydningen af gaer (autolysater, inaktiveret gaer, garskorpe)

b) Aktivatorerne kan tilsettes vinen eller den garende vin for eller under den
malolaktiske gering

c) Aktivatorerne behever ikke medfere organoleptiske afvigelser i vinen

d) De malolaktiske gaeringsaktivatorer skal vere i overensstemmelse med speci-
fikationerne i den internationale enologiske kodeks, som er offentliggjort af
Den Internationale Vinorganisation (OIV). Hvis aktivatorerne er mikrokrystal-
linsk cellulose, skal de vare i overensstemmelse med specifikationerne i
bilaget til Kommissionens forordning (EU) nr. 231/2012 (V).

(") Kommissionens forordning (EU) nr. 231/2012 af 9. marts 2012 om specifikationer for
fodevaretilsatningsstoffer opfort i bilag II og III til Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EF) nr. 1333/2008 (EUT L 83 af 22.3.2012, s. 1).
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Tilleeg 23
Krav til anvendelsen af filterplader med zeolitmineralet Y-faujasit
Formalet med at anvende filterplader, der indeholder zeolitmineralet Y-faujasit,
til filtrering er at mindske koncentrationen af haloanisoler, som er arsag til en

fremmed aroma i vin, séledes at indholdet ligger under teersklen for sensorisk
perception.

Forskrifter:

a) Behandlingen ber foretages pa klaret vin.

b) Filterpladerne ber renses og desinficeres for filtrering.

¢) Anvendelsen af zeolitmineralet Y-faujasit ber ske i overensstemmelse med
forskrifterne i den internationale enologiske kodeks.
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Tilleeg 24

Krav til behandlingen af vin med kaliumpolyaspartat

Formélet med at tilsaette kaliumpolyaspartat til vin er at bidrage til stabiliseringen
af vinsyreindholdet.

Forskrifter:

a) Den optimale dosis kaliumpolyaspartat, som anvendes til at stabilisere vin,
herunder vin med hej ustabilitet med hensyn til vinsyre, ma ikke overstige 10
g/hl. Anvendelsen af hgjere doser af kaliumpolyaspartat (KPA) forer ikke til
oget stabilitet og kan i nogle tilfeelde forarsage oget uklarhed i vinen.

b) Ved redvine med hej kolloidal ustabilitet anbefales det forst at behandle vinen
med bentonit.

¢) Anvendelsen af kaliumpolyaspartat skal ske i overensstemmelse med forskrif-
terne 1 den internationale enologiske kodeks.



02009R0606 — DA — 03.03.2018 — 011.002 — 43

BILAG I B

GRZAENSEVARDIER FOR SVOVLDIOXIDINDHOLDET 1 VIN

A. SVOVLDIOXIDINDHOLD I VIN

1. Det totale svovldioxidindhold i vin, bortset fra mousserende vin og hedvin,
ma ved overgangen til direkte konsum ikke overstige:

a) 150 mg/l for redvin

b) 200 mg/l for hvidvin og rosévin.

2. Uanset punkt 1, litra a) og b), forhgjes det maksimale svovldioxidindhold, for

sd vidt angér vin med et sukkerindhold udtrykt som summen af glucose og
fructose pa 5 g/l eller derover, til:

a) 200 mg/1 for redvin
b) 250 mg/l for hvidvin og rosévin
¢) 300 mg/l for:

— vin, der ifelge EF-bestemmelserne er berettiget til benevnelsen »Spat-
lese«

— hvidvin, der er berettiget til folgende beskyttede oprindelsesbetegnel-
ser: Bordeaux supérieur, Graves de Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-
Macaire, Premicres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut
Montravel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette og Savenniéres

— hvidvin, der er berettiget til de beskyttede oprindelsesbetegnelser
Allela, Navarra, Penedés, Tarragona og Valencia og vin med oprin-
delse i Comunidad Auténoma del Pais Vasco, der er berettiget til en
beskyttet oprindelsesbetegnelse, med benavnelsen »vendimia tardia«

— sod vin, der er berettiget til den beskyttede oprindelsesbetegnelse
Binissalem-Mallorca

— vin med oprindelse i Det Forenede Kongerige, der er produceret efter
britisk lovgivning, nar sukkerindholdet er over 45 g/l

— vin fra Ungarn med den beskyttede oprindelsesbetegnelse Tokaji, og
som ifelge ungarsk lovgivning betegnes »Tokaji édes szamorodni«
eller »Tokaji szaraz szamorodni«

— vin, der er berettiget til folgende beskyttede oprindelsesbetegnelser:
Loazzolo, Alto Adige og Trentino med benavnelserne eller en af
benavnelserne: »passito« eller »vendemmia tardiva«

— vin, der er berettiget til den beskyttede oprindelsesbetegnelse Colli
orientali del Friuli efterfulgt af angivelsen »Picolit«

— vin, der er berettiget til den beskyttede oprindelsesbetegnelse Moscato
di Pantelleria naturale og Moscato di Pantelleria

— vin fra Tjekkiet, der er berettiget til benavnelsen »pozdni sbér«

— vin fra Slovakiet, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, med benavnelsen »neskory zber«, og slovakiske tokajvine, der
er berettiget til den beskyttede oprindelsesbetegnelse Tokajské samo-
rodné suché eller Tokajské samorodné sladké

— vin fra Slovenien, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, med benavnelsen »vrhunsko vino ZGP — pozna trgatev«
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hvidvin med felgende beskyttede geografiske betegnelser, hvis det
totale alkoholindhold udtrykt i volumen er hejere end 15 % vol, og
sukkerindholdet er pa over 45 g/l:

— Vin de pays de Franche-Comté

— Vin de pays des coteaux de 1'Auxois
— Vin de pays de Sadne-et-Loire

— Vin de pays des coteaux de 1'Ardeche
— Vin de pays des collines rhodaniennes
— Vin de pays du comté Tolosan

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

— Vin de pays du Lot

— Vin de pays des cotes du Tarn

— Vin de pays de la Corréze

— Vin de pays de I'lle de Beauté

— Vin de pays d'Oc

— Vin de pays des cotes de Thau

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

— Vin de pays de Méditerranée

— Vin de pays des comtés rhodaniens
— Vin de pays des cotes de Thongue
— Vin de pays de la Cote Vermeille

— Vin de pays de 1'Agenais

— Vin de pays des terroirs landais
— Vin de pays des Landes

— Vin de pays d'Allobrogie

— Vin de pays du Var

sod vin med oprindelse i Grakenland, hvis totale alkoholindhold
udtrykt i volumen er pa 15 % vol. eller derover, og hvis sukkerindhold
er pa 45 g/l eller derover, og som er berettiget til en af folgende
beskyttede geografiske betegnelser:

— Tomudg Oivog TupvaPov (regional vin fra Tyrnavos)
— Ayaikog Tomukdg Otivog (regional vin fra Akhaia)

— Aokovikog Tomkog Oivog (regional vin fra Lakonia)
— Tomwkdg Oivog PAdpvag (regional vin fra Florina)

— Tomudg Otvog Kukhadwv (regional vin fra Kykladerne)
— Tomwdg Oivog Apyolidog (regional vin fra Argolida)
— Tomwkdg Oivog TTepiag (regional vin fra Piéria)

— Avywopeitikog Tomkdg Otivog (regional vin fra Athos-bjerget —
regional vin fra det hellige bjerg)

sod vin med oprindelse pa Cypern, hvis virkelige alkoholindhold
udtrykt 1 volumen er pa 15 % vol. eller derover, og hvis sukkerindhold
er pa 45 g/l eller derover, og som er berettiget til den beskyttede
oprindelsesbetegnelse Kovpavdapio (Commandaria)

sod vin med oprindelse pa Cypern fremstillet af overmodne druer eller
let torrede druer, hvis totale alkoholindhold udtrykt i volumen er pa
15 % vol. eller derover, og hvis sukkerindhold er pa 45 g/l eller
derover, og som er berettiget til en af folgende beskyttede geografiske
betegnelser:

— Tomudg Oivog Agpecdg (regional vin fra Lemesos)
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d)

e)

— Tomwdg Oivog Ilagog (regional vin fra Pafos)
— Tomuédg Olvog Adpvaxa (regional vin fra Larnaka)

— Tomwdg Oivog Agvkmoia (regional vin fra Lefkosia)

— vin med oprindelse i Malta, hvis totale alkoholindhold udtrykt i
volumen er pa 13,5 % vol. eller derover, og hvis sukkerindhold er
pa 45 g/l eller derover, og som er berettiget til de beskyttede oprin-
delsesbetegnelser »Malta« og »Gozo«

350 mg/l for:

— vin, der ifelge EF-bestemmelserne er berettiget til benavnelsen »Aus-
lese«

— rumanske hvidvine, der er berettiget til en folgende beskyttede oprin-
delsesbetegnelser: Murfatlar, Cotnari, Tarnave, Pietroasa eller Valea
Célugareasca

— vin fra Tjekkiet, der er berettiget til benavnelsen »vybér z hroznli«

— vin fra Slovakiet, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, med benavnelsen »vyber z hrozna«, og slovakiske tokajvine, der
er berettiget til den beskyttede oprindelsesbetegnelse Tokajsky maslas
eller Tokajsky forditas

— vin fra Slovenien, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, med benazvnelsen »vrhunsko vino ZGP — izbor«

— vin, der er berettiget til den traditionelle benavnelse »Kés6i sziiretelésti
bor«

— vin fra Italien af typen »aleatico«, der er berettiget til den beskyttede
oprindelsesbetegnelse Pergola og den traditionelle benavnelse »pas-
sito«

400 mg/l for:

— vin, der ifelge EF-bestemmelserne er berettiget til benavnelserne
»Beerenauslese«, »Ausbruch«, »Ausbruchwein«, »Trockenbeerenaus-
lese«, »Strohwein«, »Schilfwein« og »Eiswein«

— hvidvin, der er berettiget til folgende beskyttede oprindelsesbetegnel-
ser: Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons, Loupiac, Sainte-Croix-du-
Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du
Layon, Coteaux de 1'Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy
Bordeaux, Saussignac, Jurangon undtagen hvis efterfulgt af benav-
nelsen »sec«, Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon efterfulgt
af oprindelseskommunens navn, Chaume, Coteaux de Saumur, Pache-
renc du Vic Bilh undtagen hvis efterfulgt af benavnelsen »sec«,
Alsace og Alsace grand cru efterfulgt af benavnelsen »vendanges
tardives« eller »sélection de grains nobles«

— sead vin af overmodne druer og sed vin af let torrede druer med oprin-
delse i Grakenland, hvis restsukkerindhold udtrykt som sukker er pa
45 g/l eller derover, og som er berettiget til en af folgende beskyttede
oprindelsesbetegnelser: Xdpog (Samos), Podoc (Rhéddos), Iotpa
(Patra), Pio IMotpov (Rio ved Patra), Kepotovia (Kefallinia), Anpvog
(Lémnos), Xnteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Nepéo (Neméa) eller
Aagvég (Dafnés) og sed vin af overmodne druer og vin af let terrede
druer, der er berettiget til en folgende beskyttede geografiske betegnel-
ser: Xidtiotog (Siatista, Kaotopidg (Kastoria), Kvkkadwv (Kyklader-
ne), Movepfdciog (Monemvasia), Ayopeiticog (Athos-bjerget — det
hellige bjerg)

— vin fra Tjekkiet, der er berettiget til benavnelserne »vybér z bobuli,
»vybér z cibéb«, »ledové vino« eller »slamové vino«

— vin fra Slovakiet, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, med benavnelserne »bobulovy vyber«, »hrozienkovy vyber«,
»cibébovy vyber«, »ladové vino« eller »slamové vino« og slovakiske
tokajvine, der er berettiget til de beskyttede oprindelsesbetegnelser
»Tokajsky vyber«, »Tokajskd esencia« og »Tokajska vyberova
esencia«
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— vin fra Ungarn, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbetegnelse,
og som ifelge ungarsk lovgivning betegnes »Tokaji maslas«, »Tokaji
forditas«, »Tokaji aszueszencia«, »Tokaji eszencia«, »Tokaji aszu«,
»Toppedt sz616bdl késziilt bor« eller »Jégbor«

— vin, der er berettiget til den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Albana
di Romagna«, med bengvnelsen »passito«

— luxembourgsk vin, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, med benzvnelsen »vendanges tardives«, »vin de glace« eller
»vin de paille«

— vin fra Portugal, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbetegnelse
eller en beskyttet geografisk betegnelse efterfulgt af benevnelsen »col-
heita tardia«

— vin fra Slovenien, der er berettiget til en beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, med benavnelsen »vrhunsko vino ZGP — jagodni izbor,
»vrhunsko vino ZGP — ledeno vino« eller »vrhunsko vino ZGP —
suhi jagodni izbor«

— hvidvin med opindelse i Canada, der er berettiget til benavnelsen
»lcewine«.

3. Listerne over vine med beskyttet oprindelsesbetegnelse eller beskyttet geogra-

fisk betegnelse, jf. punkt 2, litra ¢), d) og e), kan @ndres, hvis betingelserne
for produktion af de pageldende vine andres, eller hvis deres geografiske
betegnelse eller oprindelsesbetegnelse @ndres. B MS Medlemsstaterne
meddeler forinden og i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 792/2009
Kommissionen alle de fornedne tekniske oplysninger om de pagaldende vine,
herunder produktspecifikationerne og de arlige produktionsmangder. «

. Hvis vejrforholdene har gjort det pékraevet, kan Kommissionen efter

proceduren i artikel 113, stk. 2, i forordning (EF) nr. 479/2008 beslutte, at
de berorte medlemsstater i bestemte vindyrkningszoner i EF for vin, som er
fremstillet pa deres omrade, kan give tilladelse til, at det maksimale totale
svovldioxidindhold p& under 300 mg/l, der er omhandlet i dette punkt,
forhegjes med hejst 50 mg/l. Listen over de tilfelde, hvor medlemsstaterne
kan tillade en sadan forhgjelse, findes i tilleg 1.

. Medlemsstaterne kan fastsette mere restriktive bestemmelser for vin, der er

fremstillet pd deres eget omrade.

B. SVOVLDIOXIDINDHOLD I HEDVIN

Det totale svovldioxidindhold i hedvin ma ved overgangen til direkte konsum
ikke overstige:

150 mg/l, hvis sukkerindholdet er pa under 5 g/
200 mg/l, hvis sukkerindholdet er pa 5 g/l eller derover.

C. SVOVLDIOXIDINDHOLD I MOUSSERENDE VIN

. Det totale svovldioxidindhold i mousserende vin md ved overgangen til

direkte konsum ikke overstige:
a) 185 mg/l for alle kategorier af mousserende kvalitetsvin

b) 235 mg/l for andre mousserende vine.

. Hvis vejrforholdene har gjort det pakraevet i bestemte vindyrkningszoner i EF,

kan de berorte medlemsstater for de mousserende vine, der er nevnt i punkt
1, litra a) og b), og som er fremstillet pd deres omrade, tillade, at det totale
maksimumsindhold af svovldioxid forhgjes med hejst 40 mg/l, forudsat at de
vine, tilladelsen galder for, ikke sendes ud af de pageldende medlemsstater.
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Tilleeg 1

Forhgjelse af det maksimale totale svovldioxidindhold, hvis vejrforholdene har gjort det

nedvendigt
Ar Medlemsstat Vindyrkningszoner Berorte vine

1. 2000 Tyskland Alle vindyrkningszoner i Tysk- | Al vin fremstillet af druer
land hestet i 2000

2. 2006 Tyskland Vindyrkningszonerne i delsta- | Al vin fremstillet af druer
terne Baden-Wiirttemberg, | hestet i 2006
Bayern, Hessen og Rheinland-
Pfalz

3. 2006 Frankrig Vindyrkningszonerne i departe- | Al vin fremstillet af druer
menterne Bas-Rhin og Haut- | hestet i 2006
Rhin

4. 2013 Tyskland Vindyrkningszonerne i det | Al vin fremstillet af druer
afgrensede omrade, der er | hostet i 2013
omfattet af den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Mosel«
og de beskyttede geografiske
betegnelser  »Landwein  der
Mosel«, »Landwein der
Ruwer«, »Landwein der Saar«
og »Saarldndischer Landwein«

5. 2014 Tyskland Vindyrkningszonerne i delsta- | Al vin fremstillet af druer
terne Baden-Wiirttemberg, | hestet 1 2014
Bayern, Hessen og Rheinland-
Pfalz
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1.

BILAG I C

GRZAENSEVARDIER FOR INDHOLDET AF FLYGTIG SYRE I VIN

Indholdet af flygtig syre mé hejst vare pa:

a) 18 millizkvivalenter/l for delvis gaeret druemost
b) 18 millizkvivalenter/l for hvidvin og rosévin

¢) 20 millizkvivalenter/l for redvin.

Det indhold, der er navnt i punkt 1, gelder:

a) for produkter, der er fremstillet af druer hestet i EF, i produktionsleddet
og i alle afsatningsled

b) for delvis gaeret druemost og vin med oprindelse i tredjelande, i alle led
efter importen til EF's geografiske omrade.

Der kan fastsattes undtagelser til punkt 1 for:

a) bestemte vine med beskyttet oprindelsesbetegnelse (BOB) og bestemte
vine med beskyttet geografisk betegnelse (BGB)

— hvis de har veret lagret i mindst to ar, eller

— hvis de er fremstillet efter s@rlige metoder
b) vine med et totalt alkoholindhold udtrykt i volumen pa mindst 13 % vol.
Medlemsstaterne giver Kommissionen meddelelse om disse undtagelser i

overensstemmelse med forordning (EF) nr. 792/2009. Kommissionen under-
retter derefter de ovrige medlemsstater herom.
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BILAG I D

GRZAENSEVARDIER OG BETINGELSER FOR SODNING AF VIN

Sedning af vin er kun tilladt, hvis det sker ved hjelp af et eller flere af
folgende produkter:

a) druemost
b) koncentreret druemost
c) rektificeret koncentreret druemost.

Den pédgeldende vins totale alkoholindhold udtrykt i volumen mé hejst
forhejes med 4 % vol.

Sedning af importeret vin til direkte konsum, der betegnes ved en geografisk
betegnelse, er forbudt pa EF's omrade. For sedning af anden importeret vin
geelder de samme betingelser som dem, der galder for vin, som er
produceret i EF.

Medlemsstaterne kan kun tillade sedning af en vin med beskyttet oprindel-
sesbetegnelse, hvis den foretages:

a) under overholdelse af de betingelser og gra@nsevardier, som er fastsat
andetsteds i dette bilag

b) i det omrade, hvor den pagaldende vin er fremstillet, eller i et omréade i
umiddelbar narhed deraf.

Den druemost og koncentrerede druemost, der er navnt i punkt 1, skal have
oprindelse i samme omrade som den vin, den anvendes til sedning af.

Sedning af vin er kun tilladt i produktions- og engroshandelsleddet.

Ved sedning af vin skal felgende serlige administrative bestemmelser over-
holdes:

a) Fysiske og juridiske personer, der foretager sedning af vin, indgiver en
anmeldelse heraf til myndighederne i den medlemsstat, pa hvis omrade
sodningen skal forega.

b) Anmeldelserne indgives skriftligt. De skal veere myndighederne i hende
mindst 48 timer for den dag, hvor sedningsprocessen pabegyndes.

c) Hvis der i en virksomhed ofte eller til stadighed foretages sedning af vin,
kan medlemsstaterne dog tillade, at der til myndighederne indgives en
anmeldelse vedrerende flere processer eller for en bestemt periode. En
sadan anmeldelse kan kun godtages, hvis virksomheden forer bog over
de enkelte sedningsprocesser og over de oplysninger, der er navnt i litra

d).
d) Anmeldelsen skal indeholde folgende oplysninger:
— mangde og totalt og virkeligt alkoholindhold i den pagaldende vin

— mangde og totalt og virkeligt alkoholindhold i den druemost eller
eventuelt maengde og angivelse af vagtfylden af den koncentrerede
druemost eller den rektificerede koncentrerede druemost, der skal
tilsaettes

— vinens totale og virkelige alkoholindhold efter sedningen.

De personer, der er navnt i litra a), forer ind- og udgangsbeger over de
mangder druemost, koncentreret druemost og rektificeret koncentrerede
druemost, som de ligger inde med til sedning.
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BILAG 1

TILLADTE ONOLOGISKE FREMGANGSMADER oG
RESTRIKTIONER, DER GALDER FOR MOUSSERENDE VIN,
MOUSSERENDE KVALITETSVIN OG AROMATISK MOUSSERENDE

1.

KVALITETSVIN

A. Mousserende vin

I denne del og i del B og C i dette bilag forstas ved:
a) »tiragelikor«:

det produkt, der tilsattes cuvéen for at fremkalde eftergaering
b) »ekspeditionsliker«:

det produkt, der tilszttes mousserende vin for at give den sarlige smag-
segenskaber.

Ekspeditionsliker ma kun indeholde:

— saccharose

— druemost

— delvis gaeret druemost

— koncentreret druemost

— rektificeret koncentreret druemost

— vin eller

— en blanding af disse produkter

eventuelt med tilsetning af vindestillat.

Uden at dette i ovrigt berorer den tils@tning, der ifelge forordning (EF) nr.
479/2008 er tilladt til bestanddele i en cuvé, er enhver tilsatning til selve
cuvéen forbudt.

Hver medlemsstat kan for omréder og sorter, hvor det er teknisk berettiget,
tillade tilsaetning til en cuvé pa det sted, hvor den mousserende vin frem-

stilles, pa betingelse af:

a) at ingen af cuvée'ens bestanddele allerede har veret genstand for tilsaet-
ning

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

c) at tilsaetningen gennemfores i én arbejdsgang
d) at folgende graensevardier ikke overskrides:

i) 3 % vol. for en cuvée, der er sammensat af bestanddele fra vindyrk-
ningszone A

ii) 2 % vol. for en cuvée, der er sammensat af bestanddele fra vindyrk-
ningszone B

iii) 1,5 % vol. for en cuvée, der er sammensat af bestanddele fra
vindyrkningszone C

e) at den anvendte metode bestédr i tilsetning af saccharose, koncentreret
druemost eller rektificeret koncentreret druemost.

Tilseetning af tirageliker og ekspeditionsliker betragtes hverken som tilsaet-
ning eller som sedning. Tilsetning af tirageliker ma hejst medfere en
forogelse af cuvéens totale alkoholindhold udtrykt i volumen pa 1,5 %
vol. Foregelsen males, ved at forskellen mellem cuvéens totale alkoholind-
hold udtrykt i volumen og den mousserende vins totale alkoholindhold
udtrykt i volumen beregnes inden den eventuelle tilseetning af ekspeditions-
liker.
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10.

11.

Ekspeditionsliker skal tilsattes pa en sadan made, at den mousserende vins
virkelige alkoholindhold udtrykt i volumen hejst foroges med 0,5 % vol.

Sedning af en cuvé og dens bestanddele er forbudt.

Ud over eventuel syring eller afsyring af cuvéens bestanddele i overens-
stemmelse med forordning (EF) nr. 479/2008 er det tilladt at syre eller
afsyre en cuvé. Syring og afsyring af en cuvé udelukker hinanden. Der
mé kun tilsettes syre i en meangde pa hejst 1,50 g/l udtrykt i vinsyre
eller 20 millieekvivalenter/I.

I 4r med usadvanlige vejrforhold kan den maksimumsmengde syre, det er
tilladt at tilseette, forhgjes fra 1,50 g/l eller 20 milliekvivalenter/1 til 2,50 g/
eller 34 milliekvivalenter/l, hvis produktet har et naturligt syreindhold pa
mindst 3 g/l udtrykt i vinsyre eller 40 millizekvivalenter/l.

Kuldioxiden i mousserende vin ma udelukkende vere frembragt gennem
alkoholisk gzering af den cuvé, som vinen er fremstillet af.

Denne geering ma, medmindre der er tale om den gering, der omdanner
druer, druemost eller delvis gearet druemost direkte til mousserende vin,
udelukkende igangsettes ved tilsatning af tirageliker. Den ma kun finde
sted 1 flasker eller lukkede tanke.

Det er tilladt at anvende kuldioxid i forbindelse med omfyldning ved
modtryk, men det skal ske under tilsyn og under forudsatning af, at den
uundgéelige udveksling af gasser med kuldioxid fra cuvéens alkoholgaring,
ikke oger kuldioxidtrykket i den mousserende vin.

Nar det gelder anden mousserende vin end mousserende vin med beskyttet
oprindelsesbetegnelse:

a) ma den tirageliker, der er bestemt til fremstilling af mousserende vin,
kun indeholde:

— druemost

— delvis garet druemost

— koncentreret druemost

— rektificeret koncentreret druemost eller
— saccharose og vin

b) skal det virkelige alkoholindhold udtrykt i volumen, inklusive alkoholen
i eventuelt tilsat ekspeditionsliker, vaere mindst 9,5 % vol.

B. Mousserende kvalitetsvin

Den tirageliker, der skal anvendes til fremstilling af en mousserende kvali-
tetsvin, ma kun indeholde:

a) saccharose

b) koncentreret druemost

c) rektificeret koncentreret druemost

d) druemost eller delvis geret druemost eller
e) vin.

Producentmedlemsstaterne kan fastlegge yderligere kendetegn eller stren-
gere krav til fremstilling og omsatning for de mousserende kvalitetsvine,
der er omhandlet i denne del, og som er fremstillet pd deres omrade.
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Fremstillingen af mousserende kvalitetsvin er ogsa underlagt reglerne i
— del A, punkt 1-10

— del C, punkt 3, for sa vidt angar det virkelige alkoholindhold udtrykt i
volumen, del C, punkt 5, for sa vidt angar minimumsovertrykket og del
C, punkt 6 og 7, for s& vidt angéar fremstillingsprocessens minimums-
varighed, jf. dog del B, punkt 4, litra d).

For aromatisk mousserende kvalitetsvin gaelder folgende:

a) Den ma, medmindre der indremmes undtagelser, kun fremstilles ved til
sammens®tningen af cuvéen at anvende druemost eller delvis geret
druemost, som er fremstillet af de druesorter, der er opfert pa listen i
tilleg 1. » M1 Aromatisk mousserende kvalitetsvin kan dog fremstilles
traditionelt ved til sammensatningen af cuvéen at anvende vine, der er
fremstillet af druesorten »Glera« hestet i omraderne Veneto og Friuli-
Venezia Giulia; <

b) Geringsprocessen for og efter sammensatningen af cuvéen for at gere
denne mousserende ma udelukkende styres ved kuldebehandling eller
andre fysiske metoder.

¢) Tilszetning af ekspeditionsliker er forbudt.

d) For aromatisk mousserende kvalitetsvin skal fremstillingsprocessen vare
mindst en méned.

C. Mousserende vin og mousserende Kkvalitetsvin med beskyttet oprin-
delsesbetegnelse

Det totale alkoholindhold udtrykt i volumen i de cuvéer, der er bestemt til
fremstilling af mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, skal mindst vere pa:

— 9,5 % vol. i vindyrkningszonerne C III

— 9% vol. i de ovrige vindyrkningszoner.

Cuvéer, der er fremstillet af en enkelt druesort, og som er bestemt til frem-
stilling af mousserende kvalitetsvin med den beskyttede oprindelsesbeteg-
nelse »Prosecco«, »Conegliano Valdobbiadene — Prosecco« og »Colli
Asolani — Prosecco« eller »Asolo — Prosecco«, kan dog have et totalt
alkoholindhold udtrykt i volumen pa mindst 8,5 % vol.

Det virkelige alkoholindhold udtrykt i volumen i mousserende kvalitetsvin
med beskyttet oprindelsesbetegnelse, herunder alkoholindholdet i eventuelt
tilsat ekspeditionsliker, skal vare pa mindst 10 % vol.

Tiragelikeor til fremstilling af mousserende vin og mousserende kvalitetsvin
med beskyttet oprindelsesbetegnelse ma kun indeholde:

a) saccharose

b) koncentreret druemost

c) rektificeret koncentreret druemost

og:

a) druemost

b) delvis gaeret druemost

¢) vin

egnet til fremstilling af samme mousserende vin eller samme mousserende
kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse som den, tiragelikeren
tilsaettes.

Uanset punkt 5, litra c), i bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008 kan
mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse i lukkede

beholdere pa under 25 cl, nar den opbevares ved en temperatur pa 20 °C,
have et overtryk pa mindst 3 bar.
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Fremstillingsprocessen for mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindel-
sesbetegnelse, herunder lagringen i produktionsvirksomheden, skal fra det
tidspunkt, hvor gaeringen, der skal gere vinen mousserende, begynder,
mindst vare:

a) seks maneder, hvis den garing, der skal gere vinen mousserende, foregér
i lukkede tanke

b) ni maneder, hvis den gering, der skal gere vinen mousserende, foregar
pa flaske.

Den gering, der skal gere cuvéen mousserende, og cuvéens lagring pa
barmen skal mindst vare:

— 90 dage
— 30 dage, hvis gaeringen foregér i beholdere med rereanordninger.

Bestemmelserne i del A, punkt 1-10, og del B, punkt 2, gelder ogsa for
mousserende vin og mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindelses-
betegnelse.

For aromatisk mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse
geelder folgende:

a) Disse ma kun fremstilles ved til sammensatningen af cuvéen udeluk-
kende at anvende druemost eller delvis garet druemost, som er frem-
stillet af druesorter, der er opfert pa listen i tilleg 1, og som skal vare
anerkendt som egnet til fremstilling af mousserende kvalitetsvin med
beskyttet oprindelsesbetegnelse i det dyrkningsomrade, hvis navn den
mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse berer.
» M1 Som undtagelse fra denne regel kan en aromatisk mousserende
kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse fremstilles, ved at der til
sammensatningen af cuvéen anvendes vin fremstillet af druesorten »Gle-
ra«, der er hestet i folgende dyrkningsomrdder med oprindelsesbeteg-
nelse: »Prosecco«, »Conegliano-Valdobbiadene — Prosecco«, »Colli
Asolani — Prosecco« og »Asolo — Prosecco«. <

b) Gearingsprocessen for og efter sammensatningen af cuvéen for at gere
denne mousserende ma udelukkende styres ved kuldebehandling eller
andre fysiske metoder.

¢) Tilsaetning af ekspeditionsliker er forbudt.

d) Det virkelige alkoholindhold udtrykt i volumen i aromatisk mousserende
kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse skal vare pad mindst
6 % vol.

e) Det totale alkoholindhold udtrykt i volumen i aromatisk mousserende
kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse skal vare pa mindst
10 % vol.

f) Aromatisk mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse
skal, nar den opbevares i lukkede beholdere ved en temperatur pa 20 °C,
have et overtryk pd mindst 3 bar.

g) Uanset del C, punkt 6, skal fremstillingsprocessen for aromatisk mous-
serende kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, vare mindst en
maned.
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Liste over de druesorter, hvis druer kan anvendes til sammensztning af
cuvée'en til fremstilling af aromatisk mousserende kvalitetsvin og
aromatisk mousserende kvalitetsvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse

Airén

Albarino

Aleatico N
Alvarinho

Aoctptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N.
Busuioaca de Bohotin
Clairette B
Colombard B

Csaba gyongye B
Cserszegi fiiszeres B
Devin

Ferndo Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs

Giro N

Glera

IMwkeptBpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeo B

Macabeu B

Alle Malvasia-sorter

Alle Malvoisie-sorter
Mauzac blanc og rosé

Monica N

Alle Moscatel-sorter

Mooyopitepo (Moschofilero)

Miiller-Thurgau B
Alle Muscat-sorter

Manzoni moscato
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Nektar
Palava B
Parellada B
Perle B
Piquepoul B

Poulsard

Poditg (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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BILAG 111

TILLADTE ONOLOGISKE FREMGANGSMADER OG RESTRIKTIO-

NER, DER GZALDER FOR HEDVIN OG HEDVIN MED BESKYTTET

OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER BESKYTTET GEOGRAFISK
BETEGNELSE

A. Hedvin

1. De produkter, der er omhandlet i punkt 3, litra c), i bilag IV til forordning
(EF) nr. 479/2008, og som anvendes til fremstilling af hedvin og hedvin
med beskyttet oprindelsesbetegnelse eller beskyttet geografisk betegnelse,
ma i givet fald kun have veret genstand for de enologiske fremgangsmader
eller behandlingsmetoder, der er omhandlet i forordning (EF) nr. 479/2008
eller nervaerende forordning.

2. Dog gelder folgende:

a) Et forhejet naturligt alkoholindhold udtrykt i volumen ma kun skyldes, at
der er anvendt de produkter, som er navnt i punkt 3, litra e) og f), i bilag
1V til forordning (EF) nr. 479/2008.

b) Som en undtagelse bemyndiges Spanien til at tillade anvendelse af
calciumsulfat til spanske vine med den traditionelle benavnelse »vino
generoso« eller »vino generoso de licor«, hvis der er tale om en tradi-
tionel fremgangsmade, og forudsat at det séledes behandlede produkts
sulfatindhold udtrykt i kaliumsulfat ikke overstiger 2,5 g/l. Det er tilladt
at syre de vine, der er fremkommet pa denne made, yderligere, ved at der
tilsettes vinsyre i en mangde pa hejst 1,5 g/l.

3. Uden at foregribe mere restriktive bestemmelser, som medlemsstaterne matte
fastsette for hedvin og hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse eller
beskyttet geografisk betegnelse fremstillet pa deres omrade, er de enologiske
fremgangsmader og behandlingsmetoder, der er omhandlet i forordning (EF)
nr. 479/2008 og i nervarende forordning, tilladt i forbindelse med disse
produkter.

4. Endvidere er folgende tilladt:

a) sedning, idet det dog kreeves, at en sadan fremgangsmade anmeldes og
registreres, hvis de anvendte produkter ikke er tilsat koncentreret drue-
most, med:

— koncentreret druemost eller rektificeret koncentreret druemost,
forudsat at den pagzldende vins totale alkoholindhold udtrykt i
volumen hejst forages med 3 % vol.

— koncentreret druemost, rektificeret koncentreret druemost eller drue-
most af let tarrede druer, som er tilsat neutral vinalkohol for at hindre
gering, for spansk vin med den traditionelle ben@vnelse »vino gene-
roso de licor«, forudsat at den pageldende vins totale alkoholindhold
udtrykt i volumen hejst foreges med 8 % vol.

— koncentreret druemost eller rektificeret koncentreret druemost for
hedvin med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Madeira,
forudsat at den pageldende vins totale alkoholindhold udtrykt i
volumen hejst foreges med 8 % vol.

b) tilsetning af alkohol, destillat eller breendevin som omhandlet i punkt 3,
litra e) og f), i bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008 for at udligne
tab som felge af fordampning under lagringen

¢) lagring i beholdere ved en temperatur pa hgjst 50 °C for hedvin med den
beskyttede oprindelsesbetegnelse »Madeira«.
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De druesorter, som de produkter, der er omhandlet i punkt 3, litra c), i bilag
IV til forordning (EF) nr. 479/2008, er fremstillet af, og som anvendes til
fremstilling af hedvin og hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse eller
beskyttet geografisk betegnelse, udvelges blandt de druesorter, som er
omhandlet i artikel 24, stk. 1, i forordning (EF) nr. 479/2008.

Det naturlige alkoholindhold udtrykt i volumen i de produkter, der er
omhandlet i punkt 3, litra c), i bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008,
og som anvendes til fremstilling af anden hedvin end hedvin med beskyttet
oprindelsesbetegnelse eller beskyttet geografisk betegnelse, skal vaere pa
mindst 12 % vol.

B. Hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse (andre bestemmelser
end dem, der er fastsat i del A i dette bilag, og som specifikt
vedrerer hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse)

Listen over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, til hvis fremstilling
der anvendes druemost eller en blanding af druemost og vin, jf. punkt 3,
litra ¢), fjerde led, i bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008, findes i tilleeg
1, del A, i nerverende bilag.

Listen over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, som det er tilladt at
tilsaette de produkter, der er nevnt i punkt 3, litra f), i bilag IV til forordning
(EF) nr. 479/2008, findes i tilleg 1, del B, i n@rvaerende bilag.

De produkter, der er omhandlet i punkt 3, litra c), i bilag IV til forordning
(EF) nr. 479/2008, og den koncentrerede druemost og delvis garede drue-
most af let torrede druer, der er omhandlet i punkt 3, litra f), nr. iii), i
samme bilag IV, og som anvendes til fremstilling af hedvin med beskyttet
oprindelsesbetegnelse, skal hidrere fra det dyrkningsomrade, hvis navn den
pageeldende hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse berer.

Nar det geelder hedvin med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Malaga«
og »lerez-Xéres-Sherry«, ma den druemost af let torrede druer, der er tilsat
neutral vinalkohol for at hindre gering, og som er fremstillet af druesorten
Pedro Ximénez, dog hidrere fra Montilla-Moriles-omrédet.

De processer til fremstilling af hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse,
der er omhandlet i del A, punkt 1-4, i nervaerende bilag, ma kun foregd i
det dyrkningsomrade, der er navnt i punkt 3.

Nar det geelder hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, hvor beteg-
nelsen »Porto« er forbeholdt et produkt fremstillet af druer fra dyrknings-
omradet »Douro«, ma den videre fremstillings- og lagringsproces dog forega
enten i ovennavnte dyrkningsomréade eller i Villa Nova de Gaia-Porto.

Uden at foregribe mere restriktive bestemmelser, som medlemsstaterne matte
vedtage for hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, som er fremstillet
pa deres omrade, gelder folgende:

a) Det naturlige alkoholindhold udtrykt i volumen i de produkter, der
anvendes til fremstilling af hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse,
jf. punkt 3, litra c), i bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008, skal vare
pa mindst 12 % vol. Nogle hedvine med beskyttet oprindelsesbetegnelse,
der er naevnt pa en af listerne i tilleg 2, del A, i nervaerende bilag, kan
dog fremstilles:

i) enten af druemost med et naturligt alkoholindhold udtrykt i volumen
pa mindst 10 % vol., hvis det drejer sig om hedvin med beskyttet
oprindelsesbetegnelse, der er fremstillet ved tilsetning af vinbren-
devin eller breendevin af presserester fra vindruer med oprindelses-
betegnelse, som eventuelt hidrerer fra samme vinbrug
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ii) eller af delvis garet druemost eller, for sa vidt angar andet led, vin
med et oprindeligt naturligt alkoholindhold udtrykt i volumen pa
mindst:

— 11 % vol. for hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, der er
fremstillet ved tilsetning af sprit eller et vindestillat med et virke-
ligt alkoholindhold udtrykt i volumen pa mindst 70 % vol. eller
vinbrandevin

— 10,5 % vol. for vin, der er fremstillet af most af grenne druer
nevnt pa liste 3 i tilleg 2, del A

— 9% vol. for portugisisk hedvin med den beskyttede oprindelses-
betegnelse »Madeira« af traditionel og geengs produktion som
udtrykkeligt fastsat i den nationale lovgivning.

b) Listen over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, der uanset punkt
3, litra b), i bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008 har et totalt
alkoholindhold udtrykt i volumen pa under 17,5 % vol., men mindst
15 % vol., hvis et sadant totalt alkoholindhold udtrykt i volumen udtryk-
keligt var tilladt efter den nationale lovgivning, der var geldende for
sadanne produkter inden den 1. januar 1985, findes i tilleg 2, del B.

De sarlige traditionelle udtryk »oivog yAvkig guowkdc, »vino dulce natu-
ral«, »vino dolce naturale« og »vinho doce natural« er forbeholdt hedvin
med beskyttet oprindelsesbetegnelse:

— der er fremstillet af produkter, hvoraf mindst 85 % hidrerer fra de
vinstoksorter, der er opfert pa listen i tilleg 3

— der er fremstillet af most med et naturligt oprindeligt sukkerindhold pa
mindst 212 g/l

— der uden anden tilsetning er fremstillet ved tilsetning af alkohol,
destillat eller braendevin som omhandlet i punkt 3, litra e) og f), i
bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008.

I det omfang den traditionelle produktionspraksis kraver det, kan medlems-
staterne for sa vidt angér hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, der er
fremstillet pa deres omrade, fastsette, at det sarlige traditionelle udtryk »vin
doux naturel« er forbeholdt hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse:

— som er fremstillet direkte af de producenter, der har hestet druerne, pa
betingelse af, at druerne udelukkende kommer fra hesten af Muscat,
Grenache, Maccabéo eller Malvoisie; dog tillades anvendelse af hest
fra parceller, som inden for en grense pa 10 % af det samlede antal
vinstokke er beplantet med andre druesorter end de fire ovennavnte

— som fremstilles af druemost, jf. punkt 3, litra c), forste og fjerde led, i
bilag IV til forordning (EF) nr. 479/2008, fra arealer med et udbytte pa
hejst 40 hl pr. ha, idet enhver overskridelse af dette udbytte medforer, at
hele hesten mister retten til betegnelsen »vin doux naturel«

— som stammer fra en druemost som anfort ovenfor med et naturligt
oprindeligt sukkerindhold pa mindst 252 g/l

— som uden anden tilsetning er fremstillet ved tilsetning af vinsprit, der
som ren alkohol svarer til mindst 5 % af den navnte druemost, som er
anvendt, og til hejst det laveste af folgende to forhold:

— 10 % af den mangde af den nevnte druemost, der er anvendt, eller

— 40 % af det totale alkoholindhold udtrykt i volumen i det endelige
produkt, repraesenteret ved summen af det virkelige alkoholindhold
udtrykt i volumen og det potentielle alkoholindhold udtrykt i
volumen beregnet pa grundlag af 1% vol. ren alkohol til 17,5 g
restsukker/1.
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10.

» M3 Den sarlige traditionelle betegnelse »vino generoso« er, nér det
drejer sig om hedvin, forbeholdt ter hedvin med beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse, der er fremstillet helt eller delvis under flor, og <«

— som er fremstillet af grenne druer af sorterne Palomino de Jerez, Palo-
mino fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zalema eller Garrid Fino

— som overgdr til frit forbrug efter gennemsnitligt to ars lagring pa egetrae-
sfade.

Ved den fremstilling under flor, der er navnt i forste afsnit, forstas den
biologiske proces, som sker ved den spontane udvikling af et typisk gaerflor
pa vinens frie overflade efter udgeering, og som giver produktet dets sarlige
analytiske og organoleptiske egenskaber.

Det serlige traditionelle udtryk »vinho generoso« er forbeholdt hedvin med
den beskyttede oprindelsesbetegnelse Porto, Madeira, Moscatel de Settbal
og Carcavelos i forbindelse med den respektive oprindelsesbetegnelse.

Det serlige traditionelle udtryk »vino generoso« er forbeholdt hedvin med
beskyttet oprindelsesbetegnelse:

— som er fremstillet af den »vino generoso«, der er navnt i punkt 8, eller
af vin fremstillet under flor, som er egnet til fremstilling af en sédan
»vino generoso«, som er tilsat enten druemost af let torrede druer, der er
tilsat neutral vinalkohol for at hindre gering, eller rektificeret koncen-
treret druemost eller »vino dulce natural«

— som overgdr til frit forbrug efter gennemsnitligt to ars lagring pa egetrae-
sfade.
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Tilleeg 1

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, for hvis fremstilling

der gzlder szrlige regler

A. LISTE OVER HEDVIN MED BESKYTTET OPRINDELSESBETEG-

NELSE, TIL HVIS FREMSTILLING DER ANVENDES DRUEMOST
ELLER EN BLANDING AF DRUEMOST OG VIN

(Del B, punkt 1, i dette bilag)
GRAKENLAND

Yauog (Samos), Mooydtog [atpdv (muskatvin fra Patra), Mooydtog Piov
Moatpdv (muskatvin fra Rio ved Patra), Mooydtog Kepaiinviag (muskatvin
fra Kéfallinia), Mooydtrog Podov (muskatvin fra Rhodos), Mooydrtog
Anpvov (muskatvin fra Lémnos), Inteia (Sitia), Nepéa (Neméa), Zavtopivn
(Santorini), Aagvég (Dafnés), Mavpoddovn Keparnviog (Mavrodafni fra
Kéfallinia) og Movpoddaevn IMatpdv (Mavrodafni fra Patra)

SPANIEN
Hedvin med beskyttet Produktets betegnelse ifalge EF's eller
oprindelsesbetegnelse medlemsstatens bestemmelser

Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce

Carifiena Vino dulce

Condado de Huelva Pedro Ximénez
Moscatel
Mistela

Emporda Mistela
Moscatel

Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

ITALIEN

Cannonau di Sardegna, Gir6 di Cagliari, Malvasia di Bosa, Malvasia di
Cagliari, Marsala, Monica di Cagliari, Moscato di Cagliari, Moscato di
Sorso-Sennori, Moscato di Trani, Masco di Cagliari, Oltrep6 Pavese
Moscato, San Martino della Battaglia, Trentino og Vesuvio Lacrima Christi.

LISTE OVER HEDVIN MED BESKYTTET OPRINDELSESBETEG-
NELSE, HVIS FREMSTILLING INDEBARER TILSATNING AF DE
PRODUKTER, DER ER NAVNT I PUNKT 3, LITRA f), I BILAG IV
TIL FORORDNING (EF) NR. 479/2008

(Del B, punkt 2, i dette bilag)

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, hvis fremstilling
indebzerer tilszetning af alkohol af vin eller af terrede druer, hvis alko-
holindhold er pa mindst 95 % vol. og hajst 96 % vol.

(Punkt 3, litra f), nr. ii), (EF) nr. 479/2008)
GRAKENLAND

Yauog (Samos), Mooydtog [atpdv (muskatvin fra Patra), Mooydtog Piov
TMatpdv (muskatvin fra Rio ved Patra), Mooydtog Kepaiinviag (muskatvin
fra Kefallinia), Mooydtog Po6dov (muskatvin fra Rhodos), Mooydrtog
Anpvov (muskatvin fra Lémnos), Enteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini),
Aagvég  (Dafnés), Mavpoddapvn Ilatpov (Mavrodafni fra Patra) og
Mavpodapvn Keparinviag (Mavrodafni fra Kéfallinia).
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SPANIEN

Condado de Huelva, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlucar de Barra-
meda, Malaga, Montilla-Moriles, Rueda og Terra Alta.

CYPERN

Kovpovdapioo (Commandaria).

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, hvis fremstilling
indebeerer tilsetning af vinbraendevin eller braendevin af presserester
fra vindruer, hvis alkoholindhold er pa mindst 52 % vol. og hejst 86 %
vol.

(Punkt 3, litra f), nr. ii), andet led, i bilag IV til forordning (EF) nr.
479/2008)

GRZAKENLAND

Mavpodapvn Tatpdv (Mavrodafni fra Patra), Mavpoddevn Keporinviag
(Mavrodafni fra Kefallinia), Xnteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagvég
(Dafnés) og Nepéa (Neméa).

FRANKRIG

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

CYPERN

Kovpavdopia (Commandaria).

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, hvis fremstilling
indebeerer tilseetning af brendevin af terrede druer, og hvis alkohol-
indhold er pa mindst 52 % vol., men under 94,5 % vol.

(Punkt 3, litra f), nr. ii), tredje led, i bilag 1V til forordning (EF) nr.
479/2008)

GRZAKENLAND

Mavpodapwvn Tatpodv (Mavrodafni fra Patra) og Mavpoddaevn Keporinviag
(Mavrodafni fra Kefallinia).

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, hvis fremstilling
indebzerer tilsaetning af delvis geeret druemost af let torrede druer

(Punkt 3, litra f), nr. iii), (EF) nr. 479/2008)
SPANIEN

Produktets betegnelse ifolge EF's eller

Hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse medlemsstatens bestemmelser

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

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

CYPERN

Kovpovdapio (Commandaria).
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VB
5. Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, hvis fremstilling
indebzerer tilsetning af koncentreret druemost, der er fremstillet ved
direkte opvarmning, og som, bortset fra denne behandling, svarer til
definitionen af koncentreret druemost
(Punkt 3, litra f), nr. iii), andet led, i bilag IV til forordning (EF) nr.
479/2008)
SPANIEN
Hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse Prmﬁig{zﬁ?::fi:?:i;gﬁﬁfmirs':re”er
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
M2
Emporda Garnacha/Garnatxa
vB
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
ITALIEN
Marsala.

6. Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, hvis fremstilling
indebeerer tilszetning af koncentreret druemost

(Punkt 3, litra f), nr. iii), tredje led, i bilag IV til forordning (EF) nr.
479/2008)

SPANIEN

Produktets betegnelse ifolge EF's eller

Hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse medlemsstatens bestemmelser

Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIEN

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala og Moscato di Trani.
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Tilleeg 2

A. Lister, der er nzevnt i del B, punkt 5, litra a), i bilag III

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, der er fremstillet
af druemost med et naturligt alkoholindhold udtrykt i volumen pa
mindst 10 % vol. og ved tilsetning af vinbrzendevin eller brandevin
af presserester fra vindruer med oprindelsesbetegnelse, som eventuelt
hidrerer fra samme vinbrug

FRANKRIG

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

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, der er fremstillet

af druemost i geering med et oprindeligt naturligt alkoholindhold

udtrykt i volumen pa mindst 11 % vol. og ved tilsaetning af sprit eller

et vindestillat med et virkeligt alkoholindhold udtrykt i volumen pa

mindst 70 % vol. eller braendevin produceret af vinstokprodukter
PORTUGAL

Porto — Port

Moscatel de Setubal, Setiibal

Carcavelos

Moscatel do Douro.

ITALIEN
Moscato di Noto

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, der er fremstillet
af vin med et oprindeligt naturligt alkoholindhold udtrykt i volumen pa
mindst 10,5 % vol.

SPANIEN
Jerez-Xéres-Sherry

Manzanilla-Sanlicar de Barrameda

Condado de Huelva

Rueda

ITALIEN

Trentino

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse, der er fremstillet
af druemost i geering med et oprindeligt naturligt alkoholindhold
udtrykt i volumen pa mindst 9 % vol.

PORTUGAL
Madeira.
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B. Liste, der er naevnt i del B, punkt 5, litra b), i bilag III

Liste over hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse med et totalt alkohol-
indhold udtrykt, i volumen pa under 17,5 % vol., men mindst 15 % vol.,

hvis et sidant totalt alkoholindhold

udtrykt i volumen udtrykkeligt var

tilladt efter den nationale lovgivning, der var gwzldende for sidanne

produkter inden den 1. januar 1985

(Punkt 3, litra b), i bilag 1V til forordning (EF) nr. 479/2008)

SPANIEN

Hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse

Produktets betegnelse ifalge EF's eller
medlemsstatens bestemmelser

Condado de Huelva
Jerez-Xérés-Sherry
Manzanilla-Sanlucar de Barrameda
Malaga

Montilla-Moriles

Vino generoso
Vino generoso
Vino generoso
Seco

Vino generoso

Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
ITALIEN
Trentino.
PORTUGAL

Hedvin med beskyttet oprindelsesbetegnelse

Produktets betegnelse ifolge EF's eller
medlemsstatens bestemmelser

Porto — Port

Branco leve seco
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Tilleeg 3

Liste over sorter, der ma anvendes til fremstilling af hedvin med beskyttet

oprindelsesbetegnelse, i forbindelse med hvilken felgende szerlige

traditionelle udtryk anvendes: »vino dulce natural«, »vino dolce naturale,
»vinho doce natural« og »0wog YAVKUG YUGIKOG«

Muscat — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listan Blanco
— Listan Negro-Negramoll — Maccabéo — Malvoisie — Mavrodafni — Assir-

tiko — Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino — Pedro
Ximénez — Albarola — Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero —
Gir6 — Monica — Nasco — Primitivo — Vermentino — Zibibbo —

» M2 Moscatel — Garnacha. <
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2.2.

2.3.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

BILAG IV

SZARLIGE EF-ANALYSEMETODER

A. ALLYLISOTHIOCYANAT
Metodens princip
Allylisothiocyanat, som eventuelt er til stede i vinen, isoleres ved destil-
lation og pévises ved gaskromatografi.
Reagenser
Absolut ethanol.

Standardoplesning: oplesning i absolut alkohol af allylisothiocyanat
med et indhold af aktivt stof pa 15 mg/l.

Kuldeblanding bestdende af ethanol og teris (temperatur — 60 °C).

Apparatur

Apparatur til destillation ved medrivning i gennemstremmende nitrogen
som vist pa figuren.

Varmekappe med temperaturregulering.
Flowmeter.

Gaskromatograf med flammefotometrisk detektor med selektivt filter til
svovlforbindelser (A = 394 nm) eller enhver anden detektor, der er egnet
til denne maling.

Kromatografikolonne af rustfrit stal, indvendig diameter 3 mm, leengde
3 m, fyldt med 10 % 20 M carbowax pa chromosorb WHP, 80-100
mesh.

Mikroinjektionssprejte pa 10 pl.

Fremgangsméde

2 liter vin overfores til destillationskolben. Derefter anbringes der nogle
fa ml ethanol (2.1) i hvert af de to opsamlingsrer, sa den porese del af
gasdispersionsreret er fuldstendig nedsaznket heri. De to ror afkeles
udefra med kuldeblandingen. Kolben forbindes med opsamlingsrerene,
og en nitrogenstrom med et flow pa ca. 3 liter pr. time sendes gennem
apparatet. Vinen opvarmes til 80 °C ved passende regulering af varme-
kappens temperatur, og der opsamles i alt 45-50 ml destillat.

Gaskromatografen stabiliseres, idet det tilrades at arbejde under
folgende betingelser:

— injektortemperatur: 200 °C
— kolonnetemperatur: 130 °C
— bearegas: helium med et flow pa 20 ml pr. minut.

Med injektionssprejten indsprejtes en sadan mengde standardoplesning,
at den top, der skyldes allylisothiocyanat, let kan udpeges pa gaskro-
matogrammet.

Derefter indsprojtes en alikvot af destillatet, og det kontrolleres, om der
er overensstemmelse mellem retentionstiden for allylisothiocyanatet og
den fremkomne top.

Under de specificerede forsegsbetingelser er der normalt ikke naturlige
forbindelser i vinen, som vil give interferens ved retentionstiden for det
sogte stof.
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Flowmeter

Apparatur til destillation i gennemstremmende nitrogen.

Til indfering af N,

3000 ml

Varmekappe

Gasdispersionsrar

B. SARLIGE ANALYSEMETODER FOR REKTIFICERET KONCEN-

2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

3.2.

TRERET MOST

f) Meso-inositol, scyllo-inositol og saccharose
Princip

Gaskromatografi af silylerede derivater.
Reagenser

Intern standard: xylitol (vandig oplesning pa ca. 10 g/l tilsat en spatel-
spids natriumazid)

Bistrimethylsilyltrifluoracetamid — BSTFA — (CgH;gF3NOSi,)
Trimethylchlorsilan (C3HoCISi)

Pyridin p.a. (CsHsN)

Meso-inositol (CsH,06)

Apparatur

Gaskromatograf med:

Kapillarkolonne (f.eks. af kvartsglas, OV 1, filmtykkelse 0,15 p, leengde
25 m og indvendig diameter 0,3 mm)

Driftsbetingelser: baregas: brint og helium
— baregasflow: ca. 2 ml/min
— injektor- og detektortemperatur: 300 °C

— temperaturprogrammering: 1 min ved 160 °C, 4 °C/min indtil
260 °C, derefter konstant temperatur ved 260 °C i 15 min

— splitforhold: ca. 1:20.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Integrator

Mikrosprojte 10 pl

Mikropipetter 50, 100 og 200 pl

2 ml kolber med teflonprop

Varmeskab

Fremgangsméde

Til ca. 5 g rektificeret koncentreret most, der er nejagtigt afvejet i en
malekolbe pa 50 ml, tilsettes 1 ml af standardoplesningen af xylitol
(2.1), og der fyldes op med vand. Efter homogenisering af proven over-
fores 100 pl af oplesningen til en kolbe (3.6), og der inddampes under
en svag luftstrom, eventuelt efter tilsetning af 100 pl absolut ethanol for
at lette fordampningen.

Remanensen opleses omhyggeligt i 100 pl pyridin (2.4), og der tilsattes
100 pl bistrimethylsilyltrifluoracetamid (2.2) og 10 pl trimethylchlorsilan
(2.3). Kolben lukkes med teflonproppen og henstilles i varmeskabet ved
60 °C i 1 time.

Der udtages 0,5 pl af den klare vaeske til indsprejtning ved ovennavnte
splitforhold.

Beregning af responsfaktorerne

Der fremstilles en oplesning, der indeholder glucose 60 g/l, fructose 60
g/l, meso-inositol 1 g/l og saccharose 1 g/l

Der afvejes 5 g af denne oplesning, som behandles ifelge fremgangs-
maden i punkt 4. Pa grundlag af det fremkomne kromatogram beregnes
responsfaktorerne for meso-inositol og saccharose i forhold til xylitol.

For scyllo-inositol, der ikke er tilgengelig i handelen, og som har en
retentionstid, der ligger mellem den sidste top for de anomere former af
glucose og toppen for meso-inositol (se figuren), bruges den samme
responsfaktor som den, der er beregnet for meso-inositol.

Angivelse af resultater

Meso-inositol og scyllo-inositol udtrykkes i mg pr. kg totalsukker.

Saccharose udtrykkes i g pr. kg most.
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saccharose

xylitol

meso-inositol

scyllo-inositol

|
;
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BILAG V

SAMMENLIGNINGSTABEL, JF. ARTIKEL 16, STK. 2

Forordning (EF) nr. 1493/1999

Forordning (EQF) nr. 2676/90

Forordning (EF) nr. 423/2008

Nearvaerende forordning

Art. 43, stk. 1

Artikel 43, stk. 2, forste led
Artikel 43, stk. 2, forste led
Artikel 43, stk. 2, forste led
Artikel 43,
Artikel 43,

stk. 2, andet led
stk. 2, tredje led

Artikel 42, stk. 6

Bilag IV

Bilag V, del A
Bilag V, del B
Bilag V, del F
Bilag V, del H
Bilag V, del 1
Bilag VI, del K
Bilag V, del J

Bilag VI, del L

Artikel 1, stk. 1

Bilag, punkt 39
Bilag, punkt 42

Artikel 1

Artikel 5

Artikel 23

Artikel 24

Artikel 34, 35 og 36
Artikel 44

Artikel 38
Artikel 39
Artikel 6
Artikel 46
Artikel 45
Artikel 32
Artikel 29
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel 8
Artikel 9
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel

15 og 16

22

Artikel 28
Artikel 4
Artikel 25 og 37
Artikel 43
Artikel 40 og 41

Artikel 1
Artikel 2
Artikel 3,
Artikel 3,
Artikel 3,
Artikel 3,
Artikel 4
Artikel 5
6
7
8
9

stk. 1
stk. 2
stk. 3
stk. 4

Artikel

Artikel

Artikel

Artikel

Artikel 10, stk. 1
Artikel 10, stk. 2
Artikel 11
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel
Artikel
Bilag I A

Tilleg 1 til bilag I A
Tilleg 2 til bilag I A
Tilleg 3 til bilag I A
Tilleg 4 til bilag I A
Tilleeg 5 til bilag I A
Tilleg 6 til bilag I A
Tilleg 7 til bilag I A
Tilleeg 8 til bilag I A
Tilleeg 9 til bilag I A
Bilag I B

Bilag I C

Bilag I D

Bilag II, del A

Bilag 11, del B

Bilag 11, del C

Bilag III, del A
Bilag III, del A
Bilag I1I, del B
Bilag 1V, del A
Bilag 1V, del B




