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VERORDNUNGEN

VERORDNUNG (EG) Nr. 606/2009 DER KOMMISSION

vom 10. Juli 2009

mit Durchfithrungsbestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 479/2008 des Rates hinsichtlich der
Weinbauerzeugniskategorien, der 6nologischen Verfahren und der diesbeziiglichen Einschrinkungen

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Gemeinschaft,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 479/2008 des Rates vom
29. April 2008 iiber die gemeinsame Marktorganisation fiir Wein,
zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1493/1999, (EG)
Nr. 1782/2003, (EG) Nr. 1290/2005, (EG) Nr. 3/2008 und zur
Authebung der Verordnungen (EWG) Nr. 2392/86 und (EG)
Nr. 1493/1999 (), insbesondere auf Artikel 25 Absatz 3 und
Artikel 32,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

ey

Die Begriffsbestimmung von Wein in Nummer 1 Unterab-
satz 2 Buchstabe c erster Gedankenstrich des Anhangs IV
der Verordnung (EG) Nr. 479/2008, in dem die Kategorien
von Weinbauerzeugnissen aufgefithrt werden, sieht einen
Gesamtalkoholgehalt von hochstens 15 % vol vor. Diese
Hochstgrenze wird jedoch fiir Wein von gewissen noch
abzugrenzenden Weinanbauflichen, der ohne Anreiche-
rung gewonnen wurde, auf 20 % vol angehoben.

In Titel Il Kapitel I sowie den Anhédngen V und VI der Ver-
ordnung (EG) Nr. 479/2008 sind die Grundregeln fiir die
onologischen Behandlungen und Verfahren festgelegt und
wird ansonsten auf von der Kommission zu erlassende
Durchfithrungsbestimmungen verwiesen. Die zugelasse-
nen onologischen Verfahren einschlieSlich derjenigen zur
Siifung der Weine sind genau festzulegen, und es sind
Hochstgrenzen sowie Bedingungen fiir die Verwendung
einiger Stoffe festzulegen.

(1) ABL L 148 vom 6.6.2008, S. 1.

6)

In Anhang IV der Verordnung (EG) Nr. 1493/1999 des
Rates vom 17. Mai 1999 iiber die gemeinsame Markt-
organisation fiir Wein (%) wurden die zugelassenen 6nolo-
gischen Verfahren aufgefithrt. Diese sind weiterhin
aufzulisten, jedoch miissen sie auf einfachere und kohiren-
tere Weise in einem einzigen Anhang beschrieben und zur
Beriicksichtigung der technischen Entwicklung vervollstin-
digt werden.

Mit Anhang V Abschnitt A der Verordnung (EG)
Nr. 1493/1999 sind fiir die in der Gemeinschaft erzeugten
Weine die Schwefelhochstgehalte festgesetzt worden, die
tiber den von der Internationalen Organisation fiir Rebe
und Wein (OIV) festgesetzten Grenzwerten lagen. Es emp-
fiehlt sich, sich auf die auf internationaler Ebene anerkann-
ten Normen der OIV auszurichten und fir bestimmte
besondere, nur in kleinen Mengen erzeugte Siifweine wei-
terhin Ausnahmen vorzusehen, die durch den hoheren
Zuckergehalt dieser Weine und zur Gewdhrleistung ihrer
einwandfreien Haltbarkeit erforderlich sind. In Anbetracht
der Ergebnisse der laufenden wissenschaftlichen Studien
tiber die Verringerung und Ersetzung von Schwefel in
Wein und die durch Wein verursachte Schwefelzufuhr in
der Erndhrung miissen die Grenzwerte spiter iiberpriift
werden konnen, um sie herabzusetzen.

Es sind die Modalititen festzusetzen, gemaf$ denen die Mit-
gliedstaaten die Anwendung bestimmter 6nologischer Ver-
fahren oder Behandlungen, die nicht in der
Gemeinschaftsregelung vorgesehen sind, wahrend eines
begrenzten Zeitraums zu Versuchszwecken zulassen
diirfen.

Die Herstellung von  Schaumweinen, Qualitits-
schaumweinen und aromatischen Qualitdtsschaumweinen
erfordert zusitzlich zu den anderweitig zugelassenen ono-
logischen Verfahren noch spezifische Verfahren. Aus
Griinden der Klarheit sind diese Verfahren in einem
getrennten Anhang aufzufiihren.

() ABL L 179 vom 14.7.1999, S. 1.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:148:0001:0001:DE:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:1999:179:0001:0001:DE:PDF
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(7 Die Herstellung von Likorweinen erfordert zusitzlich zu iiberwachten Biicher ersetzt werden. In bestimmten Mit-

(10)

(11)

den anderweitig zugelassenen onologischen Verfahren
noch spezifische Verfahren und bei bestimmten Likor-
weinen mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung bestimmte
Besonderheiten. Aus Griinden der Klarheit sind diese Ver-
fahren und Einschrankungen in einem getrennten Anhang
aufzufithren.

Der Verschnitt ist ein allgemein iibliches 6nologisches Ver-
fahren; in Anbetracht seiner etwaigen Auswirkungen auf
die Weinqualitdt ist er genauer zu definieren und ist seine
Anwendung zu regeln, um Missbrauch zu vermeiden und
eine hohe Qualitdt der Weine sicherzustellen, die mit einer
grofieren Konkurrenz in diesem Sektor vereinbar ist. Aus
denselben Griinden muss dieses Verfahren bei der Erzeu-
gung von Roséwein insbesondere fiir einige Weine geregelt
werden, die keiner Spezifikation unterliegen.

Im Rahmen der Gemeinschaftsregelung fiir Lebensmittel
sowie im Internationalen Weinkodex der OIV sind bereits
Reinheits- und Identitdtskriterien fiir eine grofse Anzahl der
bei den 6nologischen Verfahren verwendeten Stoffe fest-
gelegt worden. In dem Bemithen um Harmonisierung und
Klarheit sind vor allem diese Spezifikationen zugrunde zu
legen, die jedoch durch besondere Regeln entsprechend
den Gegebenheiten der Gemeinschaft erginzt werden
konnen.

Weinbauerzeugnisse, die den Bestimmungen von Titel III
Kapitel II der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 bzw. denje-
nigen der vorliegenden Verordnung nicht entsprechen,
diirfen nicht vermarktet werden. Jedoch ist die industrielle
Verwendung einiger dieser Erzeugnisse moglich und es
sind die diesbeziiglichen Modalititen festzulegen, um eine
angemessene Kontrolle ihrer Endbestimmung zu gewdahr-
leisten. Um auflerdem Einkommenseinbuflen derjenigen
Marktteilnehmer zu vermeiden, die iiber vor dem Beginn
der Anwendung dieser Verordnung hergestellte Bestinde
bestimmter Erzeugnisse verfuigen, ist vorzusehen, dass die
Erzeugnisse, die gemifs den vor diesem Zeitpunkt gelten-
den Regeln hergestellt worden sind, zum Verbrauch gelie-
fert werden konnen.

Gemifl Anhang V Abschnitt D Nummer 4 der Verordnung
(EG) Nr. 479/2008 muss jede Anreicherung, Sduerung und
Entsduerung den zustindigen Behorden gemeldet werden.
Das Gleiche gilt fiir die Mengen an Saccharose, konzent-
riertem Traubenmost oder rektifiziertem Traubenmost-
konzentrat, die natiirliche oder juristische Personen zur
Anwendung dieser Verfahren besitzen. Zweck dieser Mel-
dungen ist es, die betreffenden Mafinahmen kontrollieren
zu konnen. Sie miissen deshalb an die zustiandige Behorde
des Mitgliedstaats gerichtet werden, in dessen Hoheitsge-
biet diese Malnahmen durchgefithrt werden sollen; die
Meldungen miissen somit moglichst genau sein und der
zustindigen Behorde innerhalb von Fristen zugehen, die
fiir eine wirksame Kontrolle durch diese Behorde angemes-
sen sind, wenn es sich um eine Erhohung des Alkohol-
gehalts handelt.

Im Falle einer Siuerung oder Entsduerung reicht eine Nach-
kontrolle aus. Zur Erleichterung der Verwaltungsarbeit
sollten deshalb diese Meldungen, mit Ausnahme der ers-
ten Meldung im Wirtschaftsjahr, durch die laufende Ergén-
zung der regelmdflig von der zustindigen Behorde

(16)

(17)

gliedstaaten tiberpriifen die zustindigen Behorden syste-
matisch alle Erzeugnispartien, aus denen Wein bereitet
wird. Solange diese Verhiltnisse gegeben sind, ist keine
Anreicherungsmeldung erforderlich.

Abweichend von der Grundregel gemif Anhang VI
Abschnitt D der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 ist das
Aufgiefen von Wein auf Weintrub oder Traubentrester
oder ausgepressten ,Aszd“- oder ,Vyber“-Teig ein unum-
gingliches Merkmal bei der Herstellung bestimmter unga-
rischer und slowakischer Weine. Die besonderen
Bedingungen dieses Verfahrens miissen in Ubereinstim-
mung mit den am 1. Mai 2004 in den jeweiligen Mitglied-
staaten geltenden nationalen Bestimmungen festgelegt
werden.

Gemif Artikel 31 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 sind
die Analysemethoden, nach denen die Bestandteile der
unter die genannte Verordnung fallenden Erzeugnisse fest-
gestellt werden, sowie die Regeln, nach denen festgestellt
wird, ob diese Erzeugnisse nicht zugelassenen onologi-
schen Verfahren unterzogen worden sind, die von der OIV
in threm Sammelband der internationalen Methoden zur
Analyse von Wein und Traubenmost empfohlenen und
veroffentlichten Methoden und Regeln. Sind fiir bestimmte
gemeinschaftliche ~ Weinbauerzeugnisse  spezifische
Analyseverfahren erforderlich, die nicht von der OIV fest-
gelegt worden sind, so sind diese gemeinschaftlichen Ver-
fahren zu beschreiben.

Um eine bessere Transparenz zu gewdhrleisten, sind das
Verzeichnis und die Beschreibung der betreffenden
Analyseverfahren ~ auf  Gemeinschaftsebene  zu
veroffentlichen.

Daher sind die Verordnungen (EWG) Nr. 2676/90 der
Kommission vom 17. September 1990 zur Festlegung
gemeinsamer Analysemethoden fur den Weinsektor (1)
und (EG) Nr. 423/2008 der Kommission vom 8. Mai 2008
mit Durchfithrungsbestimmungen zur Verordnung (EG)
Nr. 1493/1999 des Rates und zur Einfithrung eines
Gemeinschaftskodex der onologischen Verfahren und
Behandlungen (2) aufzuheben.

Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen ent-
sprechen der Stellungnahme des Regelungsausschusses
gemifl Artikel 113 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 479/2008 —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1
Gegenstand

Mit dieser Verordnung werden Durchfithrungsbestimmungen zu
Titel II Kapitel I und II der Verordnung (EG) Nr. 479/2008

festgelegt.

() ABL L 272 vom 3.10.1990, S. 1.

() ABL L 127 vom 15.5.2008, S. 13.


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

Weinanbauflichen, deren Weine einen
Gesamtalkoholgehalt von héchstens 20 % vol aufweisen
diirfen

Die in Anhang IV Nummer 1 Unterabsatz 2 Buchstabe ¢ erster
Gedankenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 genannten
Weinanbauflichen sind diejenigen der Zonen C I, C Il und C Il in
Anhang IX derselben Verordnung sowie die Flachen der Zone B,
auf denen die Weiflweine mit folgenden geschiitzten geografi-
schen Angaben erzeugt werden konnen: ,Vin de pays de Franche-
Comté“ und ,Vin de pays du Val de Loire*.

Artikel 3

Zugelassene 6nologische Verfahren und Einschrinkungen

(1) Die in Artikel 29 Absatz 1 der Verordnung (EG)
Nr. 479/2008 genannten zugelassenen onologische Verfahren
und Einschrinkungen fiir die Erzeugung und Haltbarmachung
von unter dieselbe Verordnung fallenden Erzeugnissen sind in
Anhang I der vorliegenden Verordnung festgelegt.

(2)  Die zugelassenen 6nologische Verfahren, die Bedingungen
fur ihre Anwendung und die diesbeziiglichen Einschrankungen
sind in Anhang I A aufgefiihrt.

(3)  Die Grenzwerte des Schwefeldioxidgehalts der Weine sind
in Anhang I B aufgefiihrt.

(4)  Die Grenzwerte des Gehalts an fliichtiger Sdure sind in
Anhang I C aufgefihrt.

(5)  Die Bedingungen fur die Suung sind in Anhang I D
festgelegt.

Artikel 4

Einsatz neuer onologischer Verfahren zu
Versuchszwecken

(1) Zu Versuchszwecken gemaf$ Artikel 29 Absatz 2 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 479/2008 kann jeder Mitgliedstaat den Einsatz
bestimmter, in der genannten Verordnung oder in der vorliegen-
den Verordnung nicht vorgeschener 6nologischer Verfahren oder
Behandlungen fiir einen Zeitraum von hochstens drei Jahren
zulassen, sofern

a) die betreffenden Verfahren oder Behandlungen den Bedin-
gungen von Artikel 27 Absatz 2 und den Kriterien von Arti-
kel 30 Buchstaben b bis e der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
entsprechen;

b) diese Verfahren oder Behandlungen nicht ein Volumen von
mehr als 50 000 hl je Jahr und Versuch betreffen;

¢) der betreffende Mitgliedstaat der Kommission und den ande-
ren Mitgliedstaaten die Bedingungen fiir jede Zulassung vor
Beginn der Versuche mitgeteilt hat;

d) die Behandlung auf dem Begleitdokument gemafs Artikel 112
Absatz 1 und in dem Register gemaf$ Artikel 112 Absatz 2
der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 eingetragen wird.

Ein Versuch besteht in einer Mainahme oder Maffnahmen, die im
Rahmen eines genau definierten Forschungsvorhabens durchge-
fithrt werden und fur die ein einheitliches Versuchsprotokoll
erstellt wird.

(2)  Die Erzeugnisse, die durch den Einsatz solcher Verfahren
oder Behandlungen zu Versuchszwecken gewonnen wurden,
konnen in einem anderen als dem betreffenden Mitgliedstaat ver-
marktet werden, wenn die zustindigen Behorden des
Bestimmungsmitgliedstaats von dem den Versuch erlaubenden
Mitgliedstaat im Voraus iiber die Zulassungsbedingungen und die
betreffenden Mengen unterrichtet worden sind.

(3)  Innerhalb von drei Monaten nach Ablauf des in Absatz 1
genannten Zeitraums richtet der betreffende Mitgliedstaat eine
Mitteilung tiber den zugelassenen Versuch und dessen Ergebnis an
die Kommission. Die Kommission unterrichtet die anderen Mit-
gliedstaaten iiber das Ergebnis des Versuchs.

(4)  Der betreffende Mitgliedstaat kann gegebenenfalls entspre-
chend diesem Ergebnis einen Antrag auf Fortsetzung dieses Ver-
suchs fiir eine weitere Dauer von hochstens drei Jahren an die
Kommission richten, und zwar moglicherweise fiir eine groflere
Menge als beim ersten Versuch. Der Mitgliedstaat fiigt seinem
Antrag entsprechende Unterlagen bei. Die Kommission entschei-
det nach dem Verfahren des Artikels 113 Absatz 2 der Verord-
nung (EG) Nr. 479/2008 iiber den Antrag auf Fortsetzung des
Versuchs.

Artikel 5

Onologische Verfahren fiir Schaumweinkategorien

Die zugelassenen 6nologischen Verfahren und die Einschrankun-
gen, einschliefSlich bei der Anreicherung, Sduerung, Entsduerung
und StiBung, fiir Schaumweine, Qualititsschaumweine und aro-
matische Qualititsschaumweine gemaf$ Artikel 32 Unterabsatz 2
Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 sind unbescha-
det der allgemeinen 6nologischen Verfahren und Einschriankun-
gen gemdf der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 bzw. Anhang I der
vorliegenden Verordnung in Anhang II der vorliegenden Verord-
nung aufgefiihrt.

Artikel 6

Onologische Verfahren fiir Likérweine

Die zugelassenen 6nologischen Verfahren und die Einschriankun-
gen fiir Likdrweine gemafl Artikel 32 Unterabsatz 2 Buchstabe ¢
der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 sind unbeschadet der allge-
meinen 6nologischen Verfahren und Einschrankungen gemaf$ der
Verordnung (EG) Nr. 479/2008 bzw. Anhang I der vorliegenden
Verordnung in Anhang III der vorliegenden Verordnung
aufgefiihrt.

Artikel 7

Begriffsbestimmung des Verschnitts

(1) Verschnitt im Sinne von Artikel 32 Absatz 2 Buchstabe d
der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 ist das Vermischen von Wei-
nen und Mosten mit unterschiedlicher Herkunft, aus verschiede-
nen Rebsorten, aus verschiedenen Erntejahren oder aus
verschiedenen Wein- oder Traubenmostkategorien.
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(2)  Als verschiedene Kategorien von Wein oder Most gelten

a) Rotwein, Weilwein sowie die zur Gewinnung dieser Katego-
rien von Wein geeigneten Moste oder Weine;

b) Wein ohne geschiitzte Ursprungsbezeichnung/geografische
Angabe, Wein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung (g.U.)
und Wein mit geschiitzter geografischer Angabe (g.g.A.)
sowie die zur Gewinnung dieser Kategorien von Wein geeig-
neten Moste oder Weine.

Fir die Anwendung des vorliegenden Absatzes ist der Roséwein
dem Rotwein gleichgestellt.

(3)  Nicht als Verschnitt gilt

a) die Zugabe von konzentriertem Traubenmost oder rektifi-
ziertem Traubenmostkonzentrat zur Anreicherung;

b) die Siifung.

Artikel 8

Allgemeine Modalititen fiir Vermischen und Verschnitt

(1)  Ein Wein darf nur durch Vermischen oder Verschnitt
gewonnen werden, wenn die Bestandteile dieser Mischung oder
dieses Verschnitts die fiir die Gewinnung eines Weins vorgesehe-
nen Eigenschaften aufweisen und den Bestimmungen der Verord-
nung (EG) Nr. 479/2008 und der vorliegenden Verordnung
entsprechen.

Der Verschnitt eines WeilSweins ohne g.U./g.g.A. mit einem Rot-
wein ohne g.U.[/g.g.A. darf keinen Roséwein ergeben.

Die Bestimmung in Unterabsatz 2 schliefit jedoch einen Ver-
schnitt der darin genannten Art nicht aus, wenn das Enderzeugnis
fiir die Zubereitung einer Cuvée gemaf der Begriffsbestimmung in
Anhang I der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 oder fiir die
Perlweinbereitung bestimmt ist.

(2)  Der Verschnitt eines Traubenmostes oder eines Weins, auf
den das in Anhang I A Nummer 14 der vorliegenden Verordnung
genannte 6nologische Verfahren angewandt wurde, mit einem
Traubenmost oder Wein, auf den dieses 6nologische Verfahren
nicht angewandt wurde, ist untersagt.

Artikel 9

Reinheits- und Identititskriterien fiir die bei den
onologischen Verfahren verwendeten Stoffe

(1)  Die Reinheits- und Identitdtskriterien fiir die bei den 6no-
logischen Verfahren verwendeten Stoffe gemafs Artikel 32 Unter-
absatz 2 Buchstabe e der Verordnung (EG) Nr. 479/2008, die
nicht in der Richtlinie 2008/84/EG der Kommission (*) festgelegt
sind, sind die im Internationalen Weinkodex der Internationalen
Organisation fiir Rebe und Wein festgelegten und veroffentlich-
ten Kriterien.

Gegebenenfalls werden diese Reinheitskriterien durch besondere
Vorschriften in Anhang I A der vorliegenden Verordnung ergénzt.

() ABL L 253 vom 20.9.2008, S. 1.

(2)  Die Enzyme und Enzymzubereitungen, die bei den in
Anhang I A aufgelisteten zugelassenen 6nologischen Verfahren
und Behandlungen verwendet werden, erfiillen die Anforderun-
gen der Verordnung (EG) Nr. 1332/2008 des Europiischen Par-
laments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iiber
Lebensmittelenzyme (2).

Artikel 10

Bedingungen fiir die Lagerung, den Verkehr und die
Verwendung von Erzeugnissen, die den Bestimmungen
von Titel III Kapitel II der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
oder der vorliegenden Verordnung nicht entsprechen

(1)  Erzeugnisse, die den Bestimmungen von Titel III Kapitel IT
der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 oder der vorliegenden Ver-
ordnung nicht entsprechen, werden vernichtet. Die Mitgliedstaa-
ten diirfen jedoch zulassen, dass bestimmte Erzeugnisse, deren
Merkmale sie festlegen, in einer Brennerei, einer Essigfabrik oder
zu industriellen Zwecken verwendet werden.

(2)  Diese Erzeugnisse diirfen von einem Erzeuger oder Hand-
ler nicht ohne triftigen Grund aufbewahrt werden und diirfen nur
transportiert werden, um in eine Brennerei, eine Essigfabrik oder
einen Betrieb, in dem sie industriellen Zwecken zugefiihrt oder zu
industriellen Erzeugnissen verarbeitet werden, oder in eine
Vernichtungsanlage verbracht zu werden.

(3)  Die Mitgliedstaaten sind befugt, dem in Absatz 1 genann-
ten Wein zur besseren Identifizierung Denaturierungsmittel oder
Indikatoren zusetzen zu lassen. Sie konnen die in Absatz 1 vor-
gesehenen Verwendungen auch aus berechtigten Griinden verbie-
ten und die Erzeugnisse vernichten lassen.

(4)  Vor dem 1. August 2009 erzeugte Weine diirfen zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch angeboten oder geliefert
werden, sofern sie den vor diesem Zeitpunkt geltenden gemein-
schaftlichen oder einzelstaatlichen Regeln entsprechen.

Artikel 11

Allgemeine Bedingungen fiir die Anreicherung sowie die
Sduerung und Entsiuerung anderer Erzeugnisse als Wein

Die in Anhang V Abschnitt D Nummer 1 der Verordnung (EG)
Nr. 479/2008 vorgeschenen Mafinahmen miissen in einem
Arbeitsgang erfolgen. Die Mitgliedstaaten konnen jedoch vorse-
hen, dass bestimmte dieser Mafinahmen in mehreren Arbeitsgin-
gen erfolgen, wenn dadurch eine bessere Weinbereitung bei den
betreffenden Erzeugnissen gewahrleistet ist. In diesem Fall gelten
die in Anhang V der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 vorgesehe-
nen Grenzwerte fiir die gesamte Mafnahme.

() ABL L 354 vom 31.12.2008, S. 7.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:253:0001:0001:DE:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0007:0007:DE:PDF
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Artikel 12

Verwaltungsvorschriften fiir die Anreicherung

(1)  Die in Anhang V Abschnitt D Nummer 4 der Verordnung
(EG) Nr. 479/2008 genannte Meldung einer Erhohung des
Alkoholgehalts ist von den natiirlichen oder juristischen Perso-
nen, die diese Mafsnahme durchzufithren beabsichtigen, innerhalb
der Fristen und gemdf8 den angemessenen Kontrollbedingungen
vorzunehmen, die von den zustindigen Behorden des Mitglied-
staats festgelegt werden, in dessen Hoheitsgebiet die Maffnahme
durchgefiihrt wird.

(2)  Die in Absatz 1 genannte Meldung erfolgt schriftlich und
enthilt die nachstehenden Angaben:

a) Name und Anschrift der die Meldung einreichenden Person,
b) Ort der Manahmendurchfiihrung,
¢) Tag und Stunde der Malnahmendurchfiihrung,

d) Bezeichnung des der betreffenden Mafnahme zu unterzie-
henden Erzeugnisses,

¢) dasanzuwendende Verfahren unter Angabe der Art des dazu
zu verwendenden Erzeugnisses.

(3)  Die Mitgliedstaaten konnen zulassen, dass eine vorherige
Meldung an die zustindigen Behorden gerichtet wird, die fur
mehrere Malnahmen oder fiir einen bestimmten Zeitraum gilt.
Eine solche Meldung ist nur zuldssig, wenn die die Meldung ein-
reichende Person iiber die einzelnen Anreicherungsmafinahmen
sowie tiber die in den Meldungen nach Absatz 2 enthaltenen
Angaben gemif Absatz 6 Buch fiihrt.

(4)  Die Mitgliedstaaten regeln, nach welchen Modalititen eine
meldende Person, die die in ihrer Meldung genannte Maffnahme
im Falle hoherer Gewalt nicht zu dem darin angegebenen Zeit-
punkt durchfiihren konnte, der zustindigen Behorde eine zweite,
die erforderliche Kontrolle ermdglichende Meldung einreichen
kann.

(5)  Die in Absatz 1 genannte Meldung ist in denjenigen Mit-
gliedstaaten nicht erforderlich, in denen die zustindigen Kontroll-
behorden alle Erzeugnispartien, aus denen Wein bereitet wird,
systematisch analysieren.

(6)  Uber die Angaben betreffend die zur Erhohung des
Alkoholgehalts durchzufithrenden Mafinahmen wird sofort nach
deren Ende gemafS Artikel 112 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 479/2008 Buch gefiihrt.

Enthilt eine fur mehrere Manahmen geltende Meldung nicht
Datum und Uhrzeit des Beginns der Malnahmen, so muss aufSer-
dem vor Beginn jeder Mafnahme eine Eintragung in die Biicher
erfolgen.

Artikel 13

Verwaltungsvorschriften iiber die Siuerung und die
Entsduerung

(1)  Die in Anhang V Abschnitt D Nummer 4 der Verordnung
(EG) Nr. 479/2008 genannte Meldung einer Siuerung oder Ent-
sduerung ist spatestens am zweiten Tag nach Abschluss der in
einem Wirtschaftsjahr durchgefithrten ersten Mafnahme einzu-
reichen. Sie betrifft alle auf das betreffende Wirtschaftsjahr entfal-
lenden Maflnahmen.

(2)  Die in Absatz 1 genannte Meldung erfolgt schriftlich und
enthilt die nachstehenden Angaben:

a) Name und Anschrift der die Meldung einreichenden Person,
b) Art der Manahme,
¢) Ort der Mafinahmendurchfiihrung.

(3)  Uber die Angaben betreffend die zur Siuerung oder Ent-
sduerung durchzufihrenden Mafnahmen wird gemdff Arti-
kel 112 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 Buch
gefiihrt.

Artikel 14

Aufgieflen von Wein oder Traubenmost auf Weintrub
oder Traubentrester oder ausgepressten ,,Aszd“-
bzw., Vyber“-Teig

Das Aufgiefen von Wein oder Traubenmost auf Weintrub oder
ausgepressten ,Aszi“- bzw. ,Vyber“-Teig gemdfl Anhang VI
Abschnitt D Nummer 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 muss
gemif$ den am 1. Mai 2004 geltenden nationalen Vorschriften
folgendermaflen erfolgen:

a) ,Tokaji forditds“ bzw. ,Tokajsky forditds“ wird hergestellt,
indem Traubenmost oder Wein auf ausgepressten ,Aszd“-
bzw. ,Vyber“-Teig aufgegossen wird;

b) ,Tokaji méslds“ bzw. ,Tokajsky mdslas® wird hergestellt,
indem Traubenmost oder Wein auf Weintrub von ,Szamo-
rodni“ bzw. ,Samorodné” oder ,Aszi“ bzw. ,Vyber” aufge-
gossen wird.

Die betreffenden Erzeugnisse miissen aus demselben Erntejahr
stammen.

Artikel 15

Anwendbare gemeinschaftliche Analysemethoden

(1)  Die Analysemethoden gemif Artikel 31 Absatz 2 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 479/2008, die fiir die Kontrolle bestimmter
Weinbauerzeugnisse oder bestimmter auf Gemeinschaftsebene
festgesetzter Grenzwerte angewendet werden, sind in Anhang IV
aufgefiihrt.

(2)  Die Kommission veroffentlicht im Amtsblatt der Europdi-
schen Union, Reihe C, das Verzeichnis und die Beschreibung der
Analysemethoden gemif$ Artikel 31 Absatz 1 der Verordnung
(EG) Nr. 479/2008, die im Sammelband der internationalen
Methoden zur Analyse von Wein und Traubenmost der OIV
beschrieben und fur die Kontrolle der in der Gemeinschafts-
regelung fiir die Erzeugung von Weinbauerzeugnissen festgeleg-
ten Grenzwerte und Anforderungen anwendbar sind.
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Artikel 16 Artikel 17
Aufhebung
Die Verordnungen (EWG) Nr. 2676/90 und (EG) Nr. 423/2008 Diese Verordnung tritt am siebten Tag nach ihrer Verdffentli-
werden aufgehoben. chung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Verweise auf die aufgehobenen Verordnungen und auf die Ver-
ordnung (EG) Nr. 1493/1999 gelten als Verweise auf die vorlie-
gende Verordnung nach der Entsprechungstabelle in Anhang V. Sie gilt ab dem 1. August 2009.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem Mitgliedstaat.

Briissel, den 10. Juli 2009

Fiir die Kommission
Mariann FISCHER-BOEL
Mitglied der Kommission



ANHANG I A

ZUGELASSENE ONOLOGISCHE VERFAHREN UND BEHANDLUNGEN

1

2

3

Onologisches Verfahren

Bedingungen fiir die Anwendung (')

Grenzwerte fiir die Anwendung

Beliiftung oder Sauerstoffanreicherung mit gasformigem Sauerstoff

Thermische Behandlung

Zentrifugierung und Filtrierung, mit oder ohne inerte Filterhilfsstoffe

Die eventuelle Anwendung eines Hilfsstoffs darf in dem
behandelten Erzeugnis keine unerwiinschten Riickstinde
hinterlassen.

Verwendung von Kohlendioxid, Argon oder Stickstoff, auch gemischt, damit eine
inerte Atmosphdre hergestellt und das Erzeugnis vor Luft geschiitzt behandelt wird

Verwendung von Weinhefen, trocken oder in Weinsuspension

Nur bei frischen Weintrauben, Traubenmost, teilweise
gegorenem  Traubenmost,  teilweise  gegorenem
Traubenmost aus eingetrockneten Trauben,
konzentriertem Traubenmost, Jungwein sowie bei der
zweiten alkoholischen Girung aller Kategorien von
Schaumwein

Verwendung einer oder mehrerer der folgenden Stoffe zur Forderung der
Hefebildung, eventuell ergidnzt durch einen inerten Triger aus mikrokristalliner
Zellulose:

—  Zusatz von Diammoniumphosphat oder Ammoniumsulfat

Nur bei frischen Weintrauben, Traubenmost, teilweise
gegorenem Traubenmost, teilweise gegorenem Trauben-
most aus eingetrockneten Trauben, konzentriertem Trau-
benmost, Jungwein sowie bei der zweiten alkoholischen
Garung aller Kategorien von Schaumwein

Verwendung bis zu einem Grenzwert von 1 g/l (ausgedriickt
als Salze) (2) bzw. 0,3 g/l bei der zweiten Girung von
Schaumwein

—  Zusatz von Ammoniumbisulfit

Nur bei frischen Weintrauben, Traubenmost, teilweise
gegorenem Traubenmost, teilweise gegorenem Trauben-
most aus eingetrockneten Trauben, konzentriertem Trau-
benmost, Jungwein

Verwendung bis zu einem Grenzwert von 0,2 g/l (ausge-
driickt als Salze) (?) und innerhalb der unter Nummer 7 vor-
geschenen Grenzen

—  Zusatz von Thiaminium-Dichlorhydrat

Nur bei frischen Weintrauben, Traubenmost, teilweise
gegorenem Traubenmost, teilweise gegorenem Trauben-
most aus eingetrockneten Trauben, konzentriertem Trau-
benmost, Jungwein sowie bei der zweiten alkoholischen
Garung aller Kategorien von Schaumwein

Verwendung bis zu einem Grenzwert von 0,6 mg/l (ausge-
driickt als Thiaminium) bei jeder Behandlung

Verwendung von Schwefeldioxid oder Kaliummetabisulfit, auch Kaliumdisulfit oder
Kaliumpyrosulfit genannt

Grenzwerte (Hochstmenge in dem auf dem Markt angebo-
tenen Erzeugnis) gemdfl Anhang I B

Entschwefelung durch physikalische Verfahren

Nur bei frischen Weintrauben, Traubenmost, teilweise
gegorenem Traubenmost, teilweise gegorenem Trauben-
most aus eingetrockneten Trauben, konzentriertem Trau-
benmost, rektifiziertem Traubenmostkonzentrat und
Jungwein
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1

2

3

Onologisches Verfahren

Bedingungen fiir die Anwendung (')

Grenzwerte fiir die Anwendung

9 Behandlung mit 6nologischer Holzkohle (Aktivkohle) Nur bei Traubenmost, Jungwein, rektifiziertem | Verwendung bis zu einem Grenzwert von 100g
Traubenmostkonzentrat und WeifSwein Trockenpriparat je hl
10 | Kldrung durch einen oder mehrere der folgenden énologischen Stoffe:
—  Speisegelatine,
— Proteine pflanzlichen Ursprungs aus Weizen oder Erbsen,
— Hausenblase,
—  Kasein und Kaliumkaseinate,
—  Eieralbumin, Bedingungen fiir die Anwendung von Betaglucanase
— Bentonit gemdfd Anlage 1
—  Siliziumdioxid in Form von Gel oder kolloidaler Losung,
— Kaolinerde,
— Tannin,
—  pektolytische Enzyme,
— enzymatische Zubereitung von Betaglucanase.
11 | Verwendung von Sorbinsdure in Form von Kaliumsorbat Hochstmenge an Sorbinsdure im behandelten, auf dem
Markt angebotenen Erzeugnis: 200 mg/l
12 | Verwendung von L(+)-Weinsdure, L-Apfelsdure, DL-Apfelsiure oder Milchsiure fiir | Bedingungen und Grenzwerte gemdf Anhang V
die Sduerung Abschnitte C und D der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
sowie den Artikeln 11 und 13 der vorliegenden Verord-
nung
Spezifikationen fiir die L(+)-Weinsdure gemifl Anlage 2
Absatz 2
13 | Verwendung einer oder mehrerer der folgenden Stoffe fiir die Entsduerung: Bedingungen und Grenzwerte gemidf Anhang V
) Abschnitte C und D der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
—  neutrales Kaliumtartrat, sowie den Artikeln 11 und 13 der vorliegenden Verord-
—  Kaliumbikarbonat, nung
—  Kalziumkarbonat, gegebenenfalls mit geringen Mengen von Doppelkalzium- | FUr die L(+)-Weinsdure unter den Bedingungen von
salz der L(+)-Weinsiure und der L(-)-Apfelsiure, Anlage 2
—  Kalziumtartrat,
— L(+)-Weinsaure,
— eine homogene Zubereitung von Weinsdure und Kalziumkarbonat zu gleichen
Teilen, fein gemahlen.
14 | Verwendung von Aleppokiefernharz Unter den Bedingungen von Anlage 3

8/¢6T 1
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1

2

3

Onologisches Verfahren

Bedingungen fiir die Anwendung (*)

Grenzwerte fiir die Anwendung

15 | Verwendung von Heferindenzubereitungen Verwendung bis zu einem Grenzwert von 40 g/hl
16 | Verwendung von Polyvinylpolypyrrolidon Verwendung bis zu einem Grenzwert von 80 g/hl
17 | Verwendung von Milchsdurebakterien
18 | Zusatz von Lysozym Verwendung bis zu einem Grenzwert von 500 mg/l (erfolgt
der Zusatz zum Most und zum Wein, darf die kumulierte
Menge den Wert von 500 mg/l nicht tiberschreiten)
19 Zusatz von L-Ascorbinsiure Hochstmenge in dem behandelten, auf dem Markt
angebotenen Wein: 250 mg/l (%)
20 | Verwendung von lonenaustauschharzen Nur bei Traubenmost, der zur Bereitung von rektifiziertem
Traubenmostkonzentrat bestimmt ist, und unter den
Bedingungen von Anlage 4
21 In trockenen Weinen Verwendung von frischen, gesunden und nicht verdiinnten | Bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 | In Mengen von hochstens 5 %vol des behandelten
Weinhefen, die Hefen aus der jiingsten Bereitung trockener Weine enthalten und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 definierten | Erzeugnisses
Erzeugnissen
22 | Beliiftung oder Einleitung von Argon oder Stickstoff
23 | Zusatz von Kohlendioxid Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum | Bei nicht schaumenden Weinen betrigt die Hochstmenge an
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem | Kohlendioxid im behandelten, auf dem Markt angebotenen
Traubenmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 7, | Wein = 3 g[l, und der auf gelostes Kohlendioxid
und 9 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 definierten | zuriickzufithrende Uberdruck muss bei einer Temperatur
Erzeugnissen von 20 °C weniger als 1 bar betragen.
24 | Zusatz von Zitronensdure im Hinblick auf den Ausbau des Weines Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum | Hochstmenge in dem behandelten, auf dem Markt
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem | angebotenen Wein: 1 g/l
Traubenmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4,
5,6,7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
definierten Erzeugnissen
25 | Zusatz von Tannin Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem
Traubenmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4,
5,6,7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
definierten Erzeugnissen
26 | Behandlung Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum | Bei Kalziumphytat Verwendung bis zu einem Grenzwert von
Rwei d . . iumh ‘ unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau- | 8 g/hl
— von Weilweinen und Roséweinen mit Kaliumhexacyanoferrat, benmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5, 6,
—  von Rotweinen mit Kaliumhexacyanoferrat oder mit Kalziumphytat. 7,8,9,15 und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 defi-
nierten Erzeugnissen unter den Bedingungen von Anlage 5
27 | Zusatz von Metaweinsdure Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum | Verwendung bis zu einem Grenzwert von 100 mg/l

unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau-
benmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 defi-
nierten Erzeugnissen
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1

2

3

Onologisches Verfahren

Bedingungen fiir die Anwendung (')

Grenzwerte fiir die Anwendung

28

Verwendung von Gummiarabikum

Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem
Traubenmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4,
5,6,7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
definierten Erzeugnissen

29

Verwendung von DL-Weinsdure, auch Traubensiure genannt, oder ihrem neutralen
Kaliumsalz, um das iiberschiissige Kalzium niederzuschlagen

Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem
Traubenmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4,
5,6,7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
definierten Erzeugnissen unter den Bedingungen von
Anlage 5

30

Verwendung zur Forderung der Ausfillung des Weinsteins
— von Kaliumbitartrat oder Kaliumhydrogentartrat,

— von Kalziumtartrat.

Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau-
benmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 defi-
nierten Erzeugnissen

Bei Kalziumtartrat Verwendung bis zu einem Grenzwert von
200 g/hl

31

Verwendung von Kupfersulfat oder Kupfercitrat zur Beseitigung eines geschmack-
lichen oder geruchlichen Mangels des Weines

Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau-
benmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 defi-
nierten Erzeugnissen

Verwendung bis zu einem Grenzwert von 1 g/hl und unter
der Voraussetzung, dass der Kupfergehalt im behandelten
Erzeugnis 1 mg/l nicht tibersteigt

32

Zusatz von Karamell gemaf der Richtlinie 94/36/EG des Europdischen Parlaments
und des Rates vom 30. Juni 1994 iiber Farbstoffe, die in Lebensmitteln verwendet
werden diirfen (%), zur Verstirkung der Farbe

Nur bei Likorwein

33

Verwendung von mit Allylisothiocyanat getrinkten Scheiben aus reinem Paraffin
zur Herstellung einer sterilen Atmosphire

Nur bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau-
benmost und bei Wein

Zulissig ausschlie@lich in Italien, solange dies dort nicht
gesetzlich verboten ist, und nur in Behéltern mit einem Fas-
sungsvermogen von mehr als 20 Litern

Im Wein diirfen keinerlei Spuren von Allylisothiocyanat
auftreten.

34

Zusatz von Dimethyldicarbonat (DMDC) zu Wein, um seine mikrobiologische Sta-
bilisierung zu gewihrleisten

Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau-
benmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 15 und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 defi-
nierten Erzeugnissen, unter den Bedingungen von Anlage 6

Verwendung bis zu einem Grenzwert von 200 mg/l; Riick-
stande in dem auf dem Markt angebotenen Wein nicht
nachweisbar

35

Zusatz von Hefe-Mannoproteinen zur Weinstein- und EiweifSstabilisierung

Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau-
benmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 defi-
nierten Erzeugnissen
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1

2

3

Onologisches Verfahren

Bedingungen fiir die Anwendung (*)

Grenzwerte fiir die Anwendung

36 | Behandlung durch Elektrodialyse zur Weinsteinstabilisierung Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem
Traubenmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4,
5,6,7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
definierten Erzeugnissen, unter den Bedingungen von
Anlage 7
37 | Anwendung von Urease zur Verringerung des Harnstoffgehalts im Wein Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum
unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem
Traubenmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4,
5,6,7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008
definierten Erzeugnissen, unter den Bedingungen von
Anlage 8
38 | Verwendung von Eichenholzstiicken fiir die Weinbereitung und den Weinausbau, | Unter den Bedingungen von Anlage 9
einschlieflich fir die Garung von frischen Weintrauben und Traubenmost
39 | Verwendung Nur zur Bereitung aller Kategorien von Schaumwein und
) . Perlwein, der durch Flaschengdrung gewonnen wurde und
—  von Kalziumalginat oder bei dem die Enthefung durch Degorgieren erfolgte
— von Kaliumalginat
40 | Teilweise Entalkoholisierung von Wein Nur bei Wein und unter den Bedingungen von Anlage 10
41 | Verwendung von Polyvinylimidazol- und Polyvinylpolypyrrolidon-Copolymeren | Unter den Bedingungen von Anlage 11 Verwendung bis zu einem Grenzwert von 500 mg/l (erfolgt
(PVI/PVP) zur Senkung des Kupfer-, Eisen- und Schwermetallgehalts die Verwendung im Most und im Wein, so darf die kumu-
lierte Dosis den Wert von 500 mg/l nicht tiberschreiten)
42 | Zusatz von Carboxymethylcellulose (Cellulosegummi) zur Weinsteinstabilisierung | Nur bei Wein und allen Kategorien von Schaumwein und | Verwendung bis zu einem Grenzwert von 100 mg|/l
Perlwein
43 Behandlung mit Kationenaustauschern zur Weinsteinstabilisierung Bei teilweise gegorenem, in unverarbeiteter Form zum

unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem Trau-
benmost und bei den in Anhang IV Nummern 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,15und 16 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 defi-
nierten Erzeugnissen, unter den Bedingungen von
Anlage 12

(") Sofern nicht ausdriicklich anders angegeben, kann das beschriebene Verfahren oder die beschriebene Behandlung bei frischen Weintrauben, Traubenmost, teilweise gegorenem Traubenmost, teilweise gegorenem Traubenmost aus eingetrock-
neten Trauben, konzentriertem Traubenmost, Jungwein, in unverarbeiteter Form zum unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmtem teilweise gegorenem Traubenmost, Wein, allen Kategorien von Schaumwein, Perlwein, Perlwein mit
zugesetzter Kohlensdure, Likorwein, Wein aus eingetrockneten Trauben und Wein aus iiberreifen Trauben zur Anwendung kommen.

Diese Ammoniumsalze kénnen auch gemeinsam bis zu einem Gesamtgrenzwert von 1 g/l verwendet werden, unbeschadet des vorgenannten spezifischen Grenzwerts von 0,2 g/l bzw. 0,3 g/l.
Der Grenzwert fiir die Verwendung betrégt 250 mg/l bei jeder Behandlung.
) ABL L 247 vom 10.9.1994, S. 13.
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Anlage 1
Vorschriften fiir Betaglucanase
Internationaler Code fuir Betaglucanasen: E.C. 3-2-1-58
Beta-Glucan-Hydrolasen (spalten Glucan von Botrytis cinerea)
Ursprung: Trichoderma harzianum
Anwendungsbereich: Spaltung von Betaglucanen in Wein, insbesondere in Wein edelfauler Trauben

Verwendungshochstdosis: 3 g enzymatische Zubereitung mit 25 % suspendierter organischer Substanz (Gesamtgehalt
an organischer Substanz, T.0.S.) je Hektoliter

Chemische und mikrobiologische Reinheit:

Verlust durch Trocknung weniger als 10 %
Schwermetalle weniger als 30 ppm

Blei weniger als 10 ppm

Arsen weniger als 3 ppm

Koliforme insgesamt keine

Escherichia coli keine in einer Probe von 25 g
Salmonella spp. keine in einer Probe von 25 gA
aerobe Keime insgesamt weniger als 5 x 10* Keime/g
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Anlage 2
L(+)-Weinsidure

1. Die Verwendung von Weinsdure zur Entsiuerung gemaff Anhang I A Nummer 13 ist nur zugelassen fuir Erzeugnisse,
die

aus den Rebsorten Elbling und Riesling stammen und

aus Trauben gewonnen wurden, die in folgenden Weinanbaugebieten des nordlichen Teils der Weinbauzone A geern-
tet wurden:

—  Ahr,

— Rheingau,

—  Mittelrhein,

—  Mosel,

—  Nabhe,

—  Rheinhessen,

—  Pfalz,

—  Moselle luxembourgeoise.

2. Die Weinsiure, deren Verwendung in den Nummern 12 und 13 dieses Anhangs vorgesehen ist und die auch L(+)-
Weinsdure genannt wird, muss landwirtschaftlichen Ursprungs und insbesondere aus Weinbauerzeugnissen gewon-
nen worden sein. Dariiber hinaus muss sie den Reinheitskriterien der Richtlinie 2008/84/EG entsprechen.
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Anlage 3
Aleppokiefernharz

Die Verwendung von Aleppokiefernharz gemdfl Anhang I A Nummer 14 ist nur zuldssig, um einen Tafelwein
,Retsina“ zu gewinnen. Dieses onologische Verfahren darf nur durchgefiihrt werden:

a)  im geografischen Gebiet Griechenlands;

b) bei einem Traubenmost aus Trauben, fiir die Sorten, Anbaugebiet und Weinbereitungsgebiet in den vor dem
31. Dezember 1980 geltenden griechischen Rechtsvorschriften festgelegt wurden;

¢)  durch Zusatz einer Harzmenge von hochstens 1 000 g je Hektoliter des zu behandelnden Erzeugnisses vor der
Garung oder — sofern der vorhandene Alkoholgehalt ein Drittel des Gesamtalkoholgehaltes nicht iibersteigt —
wihrend der Garung.

Beabsichtigt Griechenland, die in Absatz 1 Buchstabe b genannten Rechtsvorschriften zu dndern, so teilt sie dies der
Kommission vorher mit. Reagiert die Kommission nicht innerhalb von zwei Monaten nach dieser Mitteilung, so kann
Griechenland die vorgenannten Anderungen einfiihren.
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Anlage 4
Ionenaustauschharze

Die gemifs Anhang I A Nummer 20 zur Verwendung zugelassenen lonenaustauschharze sind sulfonierte oder ammoni-
sierte Styrol- oder Benzoldivinil-Copolymere. Sie miissen den Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 des Euro-
pdischen Parlaments und des Rates (') sowie den zu deren Durchfithrung erlassenen gemeinschaftlichen und nationalen
Vorschriften entsprechen. Sie diirfen bei der Kontrolle nach der in Absatz 2 festgelegten Analysemethode in keinem der
erwihnten Losungsmittel mehr als 1 Milligramm/Liter organische Stoffe hinterlassen. [hre Regeneration darf nur unter Ver-
wendung von Stoffen erfolgen, die fiir die Herstellung von Lebensmitteln zugelassen sind.

Thre Verwendung darf nur unter der Aufsicht eines Onologen oder Technikers und in Anlagen erfolgen, die von den Behor-
den des Mitgliedstaats zugelassen sind, in dessen Hoheitsgebiet die Harze verwendet werden. Diese Behorden bestimmen die
den zugelassenen Onologen und Technikern obliegenden Aufgaben und Verantwortlichkeiten.

Analysemethode zur Bestimmung der Lassigkeit organischer Substanz aus lonenaustauschharzen:

1.  GEGENSTAND UND ANWENDUNGSBEREICH

Bestimmung der Lissigkeit organischer Substanz aus lonenaustauschharzen

2. BEGRIFFSBESTIMMUNG

Lassigkeit organischer Substanz aus lonenaustauschharzen. Die Lassigkeit organischer Substanz wird durch die nach-
stehend beschriebene Methode bestimmt.

3. PRINZIP

Perkolieren geeigneter Losungsmittel durch zur Untersuchung vorbereitete Harze und gravimetrische Bestimmung der
Masse der herausgelosten organischen Substanz

4. REAGENZIEN
Alle Reagenzien miissen analysenreine Qualitit besitzen.
Losungsmittel:
4.1. Destilliertes Wasser oder entionisiertes Wasser oder Wasser gleichwertiger Reinheit

4.2. Ethanollosung 15 % v/v; Herstellung der Losung durch Mischen von 15 Volumen absolutes Ethanol mit 85 Volumen
Wasser (Nummer 4.1)

4.3. Essigsdure-Losung 5 % m/m; Herstellung der Losung durch Mischung von 5 Masseteilen Eisessigsdure mit 95 Masse-
teilen Wasser (Nummer 4.1)

5. GERATE

5.1. lonenaustausch-Chromatografiesiulen

5.2. Messkolben 21

5.3. Verdampfungsschalen, hitzeresistent fiir Muffelofentemperaturen von 850 °C
5.4. Trockenofen, thermostatisch kontrolliert auf 105 + 2 °C

5.5. Muffelofen, thermostatisch kontrolliert auf 850 + 25 °C

5.6. Analysenwaage, Genauigkeit 0,1 mg

5.7. Verdampfer: Heizplatte oder Infrarotverdampfer

(") ABL L 338 vom 13.11.2004, S. 4.
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6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.1.

7.2.

VERFAHREN

In drei lonenaustausch-Chromatografiesdulen (Nummer 5.1) werden jeweils 50 ml des zu priffenden lonenaustausch-
harzes nach Waschen und Behandeln gemdfl Anweisung des Herstellers fiir Harze zur Verwendung im Lebensmittel-
sektor eingegeben.

Fiir die anionischen Austauschharze ldsst man die drei Extraktionslosungen (Nummern 4.1, 4.2 und 4.3) getrennt
durch die gemdf Nummer 6.1 praparierten Saulen mit einem Durchsatz von 350 bis 450 ml/h perkolieren. Der erste
Liter des Eluats aus jeder Sdule wird verworfen, die nichsten 2 Liter werden in Messkolben (Nummer 5.2) aufgefangen.
Fiir die kationischen Austauschharze lisst man nur die zwei Losungen gemaf$ den Nummern 4.1 und 4.2 durch die zu
diesem Zweck praparierten Siulen perkolieren.

Die drei Eluate lisst man auf einer Heizplatte oder unter dem Infrarotverdampfer (Nummer 5.7) in getrennten
Verdampfungsschalen (Nummer 5.3), die vorab gewaschen und gewogen (m0) wurden, verdampfen. Die Schalen wer-
den in den Trockenofen (Nummer 5.4) eingesetzt, bis die Riickstinde bis zur konstanten Masse (m1) getrocknet sind.

Nach Aufzeichnung der so erhaltenen konstanten Masse (Nummer 6.3) werden die Trockenriickstinde im Muffelofen
(Nummer 5.5) bis zur konstanten Masse verascht (m2).

Berechnung der durch Stofflissigkeit abgegebenen organischen Substanz (Nummer 7.1). Ist das Ergebnis grofSer als
1 mg/l, so ist ein Blindtest der Reagenzien durchzufithren und der Gehalt an abgegebener organischer Substanz erneut
zu berechnen.

Der Blindtest sollte durch Wiederholung der Vorschriften der Nummern 6.3 und 6.4, jedoch unter Verwendung von
2 Liter Losung durchgefithrt werden, um Massen von m3 und m4 nach den Vorschriften der Nummer 6.3 bzw. 6.4 zu
erhalten.

DARSTELLUNG DER ERGEBNISSE
Berechnungsformel und Berechnung der Ergebnisse

Die aus den lonenaustauschharzen herausgeloste organische Substanz wird in mg/1 mittels folgender Formel
berechnet:

500 (m1 - m2)
wobei m1 und m2 die ermittelten Massenwerte sind.

Das berichtigte Gewicht der aus den lonenaustauschharzen herausgelosten organischen Substanz wird in mg/l mittels
folgender Formel berechnet:

500 (m1 - m2 —m3 + m4)
wobei m1, m2, m3 und m4 die ermittelten Massenwerte sind.

Der Unterschied der Ergebnisse zwischen zwei an derselben Probe parallel durchgefiihrten Bestimmungen darf 0,2 mg|l
nicht iiberschreiten.
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Anlage 5
Kaliumhexacyanoferrat
Kalziumphytat
DL-Weinsdure

Die Verwendung von Kaliumhexacyanoferrat und von Kalziumphytat gemiaff Anhang I A Nummer 26 bzw. die Verwen-
dung von DL-Weinséure gemifl Anhang I A Nummer 29 ist nur zugelassen, wenn diese Behandlung unter Uberwachung
eines Onologen oder Technikers durchgefiihrt wird, der von den Behérden des Mitgliedstaats, auf dessen Hoheitsgebiet diese
Behandlung durchgefithrt wird, zugelassen ist, und dessen Verantwortlichkeiten gegebenenfalls von dem betreffenden Mit-
gliedstaat festgelegt werden.

Nach der Behandlung mit Kaliumhexacyanoferrat oder Kalziumphytat muss der Wein Spuren von Eisen aufweisen.

Fiir die Kontrolle der Verwendung der in Absatz 1 genannten Erzeugnisse gelten die von den Mitgliedstaaten diesbeziiglich
erlassenen Vorschriften.
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Anlage 6

Vorschriften fiir Dimethyldicarbonat

ANWENDUNGSBEREICH

Dimethyldicarbonat kann Wein mit dem Ziel zugesetzt werden, die mikrobiologische Stabilisierung des in Flaschen abge-
fullten Weins, der girfahige Zucker enthilt, zu gewahrleisten.

VORSCHRIFTEN

—  Der Zusatz darf erst kurz vor der Abfiillung erfolgen; diese ist das Einfiillen des betreffenden Erzeugnisses in Behdlter
mit einem Inhalt von 60 Litern oder weniger fiir gewerbliche Zwecke;

— der Behandlung darf nur Wein mit einem Zuckergehalt von mindestens 5 g/l unterzogen werden;
— das verwendete Erzeugnis muss den Reinheitskriterien der Richtlinie 2008/84/EG entsprechen;

—  ber diese Behandlung muss gemif$ Artikel 112 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 Buch gefiihrt werden.



24.7.2009

Amtsblatt der Europdischen Union

L 193/19

Anlage 7

Vorschriften fiir die Behandlung durch Elektrodialyse

Diese Behandlung dient der Verhinderung der Ausfillung von Kaliumhydrogentartrat und Kalziumtartrat (sowie anderer
Kalziumsalze) in Wein durch Entfernen iiberschiissiger lonen aus Wein iiber anionenpermeable und kationenpermeable
Membranen unter Einwirkung eines elektrischen Feldes.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

VORSCHRIFTEN FUR MEMBRANEN

Die Membranen werden abwechselnd zu einer pressfilterartigen Zelle oder zu jeglichem anderen geeigneten System
zusammengeschaltet, die/das aus einer Dialysierzelle fiir Wein und einer Anreicherungszelle fiir Spiilfliissigkeit besteht.

Die kationenpermeablen Membranen miissen eigens fiir die Diffusion von Kationen und insbesondere von K- und
Ca-Kationen konzipiert sein.

Die anionenpermeablen Membranen miissen eigens fir die Diffusion von Anionen und insbesondere von Weinstein-
anionen konzipiert sein.

Die Membranen diirfen keine iiberméfige Veranderung der physikalisch-chemischen Zusammensetzung und der sen-
sorischen Weinmerkmale hervorrufen. Sie miissen folgende Bedingungen erfiillen:

—  Sie miissen nach den Grundsitzen der guten Herstellungspraxis aus Materialien gefertigt worden sein, die gemaf3
Anhang II der Richtlinie 2002/72/EG der Kommission (') zur Herstellung von Gegenstinden aus Kunststoff ver-
wendet werden diirfen, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berithrung zu kommen;

— der Anwender der Elektrodialyseanlage muss nachweisen, dass die verwendeten Membranen die vorstechenden
Eigenschaften aufweisen und die Austauschtitigkeiten von spezialisiertem Personal vorgenommen wurden;

— sie diirfen keine Stoffe in einer Menge freisetzen, die eine Gefahr fir die menschliche Gesundheit darstellt oder
bei einem Lebensmittel Fremdgeschmack oder Fremdgeruch hervorruft, und sie miissen den Kriterien der Richt-
linie 2002/72[EG entsprechen;

— ihre Verwendung darf keine Interaktionen zwischen den Bestandteilen der Membran und Weininhaltsstoffen her-
vorrufen, die in dem behandelten Produkt neue Verbindungen entstehen lassen, die toxikologische Auswirkun-
gen haben kénnten.

Die Stabilitdt neuer Elektrodialysemembranen ist mit Hilfe eines Simulators, der der physikalisch-chemischen Zusam-
mensetzung des Weins Rechnung tragt, festzustellen, um die etwaige Migration bestimmter Stoffe, die aus der Elektro-
dialysemembran stammen, zu untersuchen.

Folgende Versuchsmethode wird empfohlen:

Als Simulator wird eine wissrige alkoholische Losung, die auf den pH-Wert und die Leitfihigkeit des Weins abgepuf-
fert ist, mit folgender Zusammensetzung verwendet:

—  Ethanol, absolut: 11 1,

— Kaliumhydrogentartrat: 380 g,

—  Kaliumchlorid: 60 g,

—  konzentrierte Schwefelsiaure: 5 ml,
— destilliertes Wasser: q.s.p. fiir 100 1.

Diese Losung wird fiir Migrationsversuche im geschlossenen Kreislauf iiber eine Elektrodialyse-Mehrfachzelle, an der
eine Spannung von 1 Volt/Zelle liegt, in einer Menge von 50 1/m? Membranfliche bis zu einer Entmineralisierung von
50 % verwendet. Fiir den Spiilkreislauf wird eine Kaliumchloridlosung von 5 g/l verwendet. Die Diffusionsstoffe wer-
den sowohl im Simulator als auch im Elektrodialysestrom bestimmt.

() ABL L 220 vom 15.8.2002, S. 18.
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Die organischen Molekiile, aus denen sich die Membran zusammensetzt und die geeignet sind, in die behandelte
Losung iiberzutreten, werden bestimmt. Fiir jeden dieser Stoffe wird eine gesonderte Bestimmung durch ein zugelas-
senes Labor durchgefiihrt. Der im Simulator auftretende Gehalt muss fiir alle vorgefundenen Verbindungen insgesamt
geringer als 50 g/l sein.

Generell gelten fiir diese Membranen die allgemeinen Vorschriften iiber die Uberwachung von Gegenstinden, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen.

VORSCHRIFTEN FUR DIE ANWENDUNG DER MEMBRANEN

Das zur Weinstein-Elektrodialyse verwendete Membranpaar ist so definiert, dass folgende Bedingungen erfullt sind:
— Die Verringerung des pH-Werts des behandelten Weins darf nicht grofer sein als 0,3 pH-Punkte;

— der Verlust an fliichtiger Sdure muss geringer sein als 0,12 g/l (2 meq, in Essigsdure ausgedriickt);

— die Elektrodialysebehandlung wirkt sich nicht auf die nichtionischen Weininhaltsstoffe wie Phenole und Poly-
saccharide aus;

— die Diffusion kleiner Molekiile wie Ethanol ist gering und bewirkt keine Verringerung des Ethanolgehalts um mehr
als 0,1 % vol;

—  Pflege und Reinigung dieser Membranen ist mit den dafiir zuldssigen Techniken und den zur Behandlung von
Lebensmitteln zugelassenen Stoffen durchzufithren;

— die Membranen werden gekennzeichnet, damit die Einhaltung der Reihenfolge bei der Zusammenschaltung iiber-
priift werden kann;

— das verwendete Material wird von einer Steuereinrichtung gesteuert, die der jedem Wein eigenen Instabilitit Rech-
nung tragt, so dass nur der Uberschuss an Kaliumhydrogentartrat und Kalziumsalzen entfernt wird;

— die Durchfithrung der Behandlung obliegt einem Onologen oder qualifizierten Techniker.

Uber diese Behandlung muss gemaf Artikel 112 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 Buch gefiihrt werden.
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Anlage 8
Vorschriften fiir Urease
Internationale Codes fiir Urease: EC Nr. 3-5-1-5, CAS Nr. 9002-13-5

Wirkstoff: Urease (wirkt in saurem Milieu), baut Harnstoff zu Ammoniak und Kohlendioxid ab. Die angegebene Akti-
vitit liegt bei mindestens 5 Einheiten/mg, wobei 1 Einheit definiert ist als die Enzymmenge, die bei einer Harnstoff-
konzentration von 5 g/l (pH4) und 37 °C ein uMol NH; pro Minute freisetzt.

Ursprung: Lactobacillus fermentum.

Anwendungsbereich: Abbau von Harnstoff in Weinen, die linger gelagert werden sollen, wenn die Harnstoff-
Ausgangskonzentration tiber 1 mg/l liegt.

Hochstmenge: 75 mg der enzymatischen Zubereitung pro Liter des behandelten Weins, wobei 375 Einheiten Urease
pro Liter nicht iiberschritten werden diirfen. Am Ende der Behandlung muss die verbleibende enzymatische Wirkung
durch Filtern des Weins (Durchmesser der Poren kleiner als 1 pm) aufgehoben werden.

Chemische und mikrobiologische Reinheit:

Verlust durch Trocknung weniger als 10 %
Schwermetalle weniger als 30 ppm

Blei weniger als 10 ppm

Arsen weniger als 2 ppm

Koliforme insgesamt keine

Salmonella spp. keine in einer Probe von 25 g
Aerobe Keime insgesamt weniger als 5 x 10* Keime/g

Die fiir die Behandlung von Wein zuldssige Urease muss unter dhnlichen Bedingungen hergestellt werden wie die Ure-
ase, zu der der Wissenschaftliche Lebensmittelausschuss am 10. Dezember 1998 eine Stellungnahme abgegeben hat.



L 193/22

Amtsblatt der Europaischen Union

24.7.2009

Anlage 9

Vorschriften fiir Eichenholzstiicke

GEGENSTAND, HERKUNFT UND ANWENDUNGSBEREICH

Die Fichenholzstiicke werden fiir die Weinbereitung und den Weinausbau, einschlieflich fiir die Gdrung von frischen Wein-
trauben und Traubenmost verwendet, um bestimmte Merkmale des Eichenholzes auf den Wein zu iibertragen.

Die Holzstiicke miissen ausschliefSlich von Quercus-Arten stammen.

Sie werden entweder naturbelassen oder leicht, mafig oder stark erhitzt, diirfen jedoch keine — auch oberflachliche — Ver-
brennung aufweisen und weder verkohlt noch briichig sein. Sie diirfen aufer Erhitzen keiner chemischen, enzymatischen
oder physikalischen Behandlung unterzogen und mit keinen Stoffen versetzt werden, welche die natiirliche Aromakraft oder
die extrahierbaren Phenolbestandteile erhohen.

ETIKETTIERUNG DES VERWENDETEN ERZEUGNISSES

Auf dem Etikett miissen die Herkunft der Eichensorte(n) sowie die Intensitit der etwaigen Erhitzung, die Lagerbedingungen
und die Sicherheitsvorkehrungen angegeben sein.

ABMESSUNGEN

Die Stiicke miissen so grof sein, dass mindestens 95 % der Masse im 2-mm-Sieb (9 mesh) zuriickgehalten werden.

REINHEIT
Die Eichenholzstiicke diirfen keine Substanzen in Konzentrationen absondern, die gesundheitsschadlich sein konnten.

Uber diese Behandlung muss gemdf Artikel 112 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 Buch gefiihrt werden.
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Anlage 10
Vorschriften fiir die Behandlung zur teilweisen Entalkoholisierung von Wein
Ziel dieser Behandlung ist ein teilweise entalkoholisierter Wein, indem dem Wein mithilfe physikalischer Trennverfahren ein
Teil des Alkohols (Ethanols) entzogen wird.
Vorschriften

— Die behandelten Weine diirfen keine organoleptischen Mangel aufweisen und miissen zum unmittelbaren menschli-
chen Verbrauch geeignet sein.

—  Der Entzug von Alkohol aus dem Wein darf nicht zur Anwendung kommen, wenn eines der Anreicherungsverfahren
gemdfl Anhang V der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 an einem der bei der Bereitung des betreffenden Weines ver-
wendeten Weinbauerzeugnisse angewandt wurde.

—  Die Verringerung des vorhandenen Alkoholgehalts darf 2 % vol nicht iiberschreiten und der vorhandene Alkoholge-
halt des Enderzeugnisses muss dem in Anhang IV Nummer 1 Unterabsatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EG)
Nr. 479/2008 festgesetzten Gehalt entsprechen.

—  Die Durchfithrung der Behandlung obliegt einem Onologen oder einem qualifizierten Techniker.
—  Uber diese Behandlung muss geméfS Artikel 112 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 Buch gefiihrt werden.

— Die Mitgliedstaaten konnen vorsehen, dass diese Behandlung den zustidndigen Behorden gemeldet werden muss.
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Anlage 11
Vorschriften fiir die Behandlung mit PVI/PVP-Copolymeren

Mit dieser Behandlung sollen zu hohe Metallkonzentrationen gesenkt werden und die durch diese zu hohen Gehalte verur-
sachten Mingel, beispielsweise Eisentritbung, durch den Zusatz von diese Metalle absorbierenden Copolymeren verhindert
werden.

Vorschriften

—  Sicherheitshalber miissen die dem Wein zugesetzten Copolymere spatestens zwei Tage nach Zugabe abgefiltert sein.
— Im Falle von Mosten diirfen die Copolymere frithestens zwei Tage vor der Filtration zugesetzt werden.

—  Die Durchfithrung der Behandlung obliegt einem Onologen oder einem qualifizierten Techniker.

— Die eingesetzten absorbierenden Copolymere miissen den von der OIV veroffentlichten Vorschriften des Internationa-
len Onologischen Kodex entsprechen, insbesondere den Grenzwerten fiir die Gehalte an Monomeren (1).

(") Die Behandlung mit PVI/PVP-Copolymeren kann erst nach der Festlegung und Veréffentlichung von Spezifikationen fiir die Reinheit und
Bestimmung der zugelassenen Copolymere im Internationalen Onologischen Kodex der OIV zur Anwendung kommen.
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Anlage 12
Vorschriften fiir die Behandlung mit Kationenaustauschern zur Weinsteinstabilisierung

Diese Behandlung dient der Verhinderung der Ausfillung von Kaliumhydrogentartrat und Kalziumtartrat (sowie anderer
Kalziumsalze) in Wein.
Vorschriften
1. Die Behandlung muss auf die Beseitigung iiberschiissiger Kationen begrenzt werden.

—  Der Wein wird zuerst kaltebehandelt.

— Nur ein minimaler Teil des Weins, der zur Stabilitit notwendig ist, wird mit Kationenaustauschern behandelt.
2. Die Behandlung erfolgt mit Kationenaustauschharzen, die im sauren Zyklus erneuert werden.

3. Die Durchfithrung der gesamten Behandlung obliegt einem Onologen oder einem qualifizierten Techniker. Die Behand-
lung muss in das Register gemifs Artikel 112 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 eingetragen werden.

4. Die Kationenharze miissen den Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 des Europdischen Parlaments und
des Rates (), den zu deren Durchfiithrung erlassenen gemeinschaftlichen und nationalen Vorschriften sowie den
Analysevorschriften in Anlage 4 der vorliegenden Verordnung entsprechen. Thre Verwendung darf nicht zu iiberma-
Rigen Anderungen des physikalisch-chemischen Aufbaus und der sensorischen Eigenschaften des Weins fithren; dabei
miissen die Grenzwerte in Nummer 3 der Monografie ,Kationenaustauschharze® des von der OIV veroffentlichten Inter-
nationalen Onologischen Kodex eingehalten werden.

(") ABL L 338 vom 13.11.2004, S. 4.
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ANHANG I B

GRENZWERTE FUR DEN SCHWEFELDIOXIDGEHALT DER WEINE

A.  SCHWEFELDIOXIDGEHALT DER WEINE

Der Gesamtschwefeldioxidgehalt der Weine, mit Ausnahme von Schaumweinen und Likrweinen, darf zum Zeitpunkt
des Inverkehrbringens zum unmittelbaren menschlichen Verbrauch folgende Werte nicht iiberschreiten:

a) 150 mg/l bei Rotwein;

b) 200 mg/l bei Weiflwein und Roséwein.

Abweichend von Nummer 1 Buchstaben a und b erhéht sich die Hochstgrenze des Schwefeldioxidgehalts bei Weinen,
die einen als Summe aus Glucose und Fructose berechneten Zuckergehalt von 5 g/l oder mehr haben, auf

a) 200 mg/l bei Rotwein und

b) 250 mg/l bei Weilwein und Roséwein;

¢) 300 mg/l bei

Wein, fiir den nach den Gemeinschaftsbestimmungen die Bezeichnung ,Spitlese” verwendet werden darf;

Weilwein, fiir den folgende geschiitzte Ursprungsbezeichnungen verwendet werden diirfen: Bordeaux supé-
rieur, Graves de Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac,
Haut Montravel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette und Savenniéres;

Weilwein, fiir den die geschiitzten Ursprungsbezeichnungen Allela, Navarra, Penedes, Tarragona und Valen-
cia verwendet werden diirfen, und Wein mit Ursprung in der Comunidad Aut6noma del Pais Vasco, fiir den
eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet und der als ,vendimia tardia“ bezeichnet werden darf;

Siifwein, fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Binissalem-Mallorca“ verwendet werden darf;

Wein mit Ursprung im Vereinigten Kénigreich, der nach britischem Recht erzeugt wurde und einen Zucker-
gehalt von mehr als 45 g/l hat;

Wein aus in Ungarn, fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung Tokaji verwendet werden darf und der
nach den ungarischen Vorschriften als ,Tokaji édes szamorodni“ oder , Tokaji zaraz szamorodni* bezeichnet

wird;

Wein, fiir den die geschiitzten Ursprungsbezeichnungen Loazzolo, Alto Adige und Trentino verwendet wer-
den diirfen, bezeichnet mit den Angaben oder einer der Angaben ,passito“ und ,vendemmia tardiva®;

Wein, fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Colli orientali del Friuli“ zusammen mit der Angabe
LPicolit* verwendet werden darf;

Wein, fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung Moscato di Pantelleria naturale oder Moscato di Pan-
telleria verwendet werden darf;

Wein aus der Tschechischen Republik, fiir den die Angabe ,pozdni sbér” verwendet werden darf;

Wein aus der Slowakei, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der mit
der Angabe ,neskory zber* bezeichnet wird, und slowakischer Tokajer-Wein, fur den die geschiitzte
Ursprungsbezeichnung , Tokajské samorodné suché“ oder ,Tokajské samorodné sladké” verwendet werden
darf;

Wein aus Slowenien, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der mit der
Angabe ,vrhunsko vino ZGP — pozna trgatev* bezeichnet wird;

Weiflwein mit folgenden geschiitzten Ursprungsbezeichnungen, wenn der Gesamtalkoholgehalt 15 % vol
und der Zuckergehalt 45 g/l tibersteigt:

—  Vin de pays de Franche-Comté,
— Vin de pays des coteaux de I'Auxois,

— Vin de pays de Sadne-et-Loire,
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Vin de pays des coteaux de I'Ardeche,
Vin de pays des collines rhodaniennes,
Vin de pays du comté Tolosan,

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

Vin de pays du Lot,

Vin de pays des cotes du Tarn,

Vin de pays de la Corréze,

Vin de pays de I'Tle de Beauté,

Vin de pays d'Oc,

Vin de pays des cotes de Thau,

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

Vin de pays de Méditerranée,

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

Vin de pays de la Cote Vermeille;

SiiBwein mit Ursprung in Griechenland, der einen Gesamtalkoholgehalt von 15 % vol oder mehr und einen
Zuckergehalt von 45 g/l oder mehr hat und fiir den eine der folgenden geschiitzten geografischen Angaben
verwendet werden darf:

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

Tomkdg Otvog Iiepiag (Regional wine of Pieria),

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

Siilwein mit Ursprung in Zypern, der einen vorhandenen Alkoholgehalt von 15 % vol oder weniger und
einen Zuckergehalt von 45 g/l oder mehr hat und fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung KoupavSapia
(Commandaria) verwendet werden darf;

Siifwein aus tiberreifen Trauben und Siifwein aus eingetrockneten Weintrauben, mit Ursprung in Zypern,
der einen Gesamtalkoholgehalt von 15 % vol oder mehr und einen Zuckergehalt von 45 g/l oder mehr hat
und fiir den eine der folgenden geschiitzten geografischen Angaben verwendet werden darf:

Tomkog Otvog Agpeods (Regional wine of Lemesos),

Tomkdg Otvog Tagog (Regional wine of Pafos),
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d)

—  Tomiog Otvog Adpvaka(Regional wine of Larnaka),

—  Tomikog Oivog Aeukwoia (Regional wine of Lefkosia);

350 mg/l bei

Wein, fir den nach den Gemeinschaftsbestimmungen die Bezeichnung ,Auslese” verwendet werden darf;

ruménischem Weifswein, fiir den eine der folgenden geschiitzten Ursprungsbezeichnungen verwendet wer-
den diirfen: Murfatlar, Cotnari, Tarnave, Pietroasa, Valea Cilugdreascd;

Wein aus der Tschechischen Republik, fiir den die Angabe ,vybér z hrozni“ verwendet werden darf;

Wein aus der Slowakei, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der mit
der Angabe ,vyber z hrozna“ bezeichnet wird, und slowakischer Tokajer-Wein, fiir den die geschiitzte
Ursprungsbezeichnung , Tokajsky mdslds“ oder ,Tokajsky forditds“ verwendet werden darf;

Wein aus Slowenien, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der mit der
Angabe ,vrhunsko vino ZGP — izbor* bezeichnet wird;

400mg/l bei

Wein, fiir den nach den Gemeinschaftsbestimmungen die Bezeichnungen ,Beerenauslese®, ,Ausbruch®, ,Aus-
bruchwein®, ,Trockenbeerenauslese®, ,Strohwein*, ,Schilfwein“ und ,Eiswein“ verwendet werden diirfen;

Weildwein, fiir den die folgenden geschiitzten Ursprungsbezeichnungen verwendet werden diirfen: Sauternes,
Barsac, Cadillac, Cérons, Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Cote-
aux du Layon, Coteaux de 'Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux, Saussignac, Jurangon, aufSer
gefolgt durch die Angabe ,sec”, Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon, gefolgt durch den Namen der
Ursprungsgemeinde, Chaume, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, aufer gefolgt durch die Angabe
,sec”, Alsace und Alsace grand cru, gefolgt durch die Angabe ,vendanges tardives“ oder ,sélection de grains
nobles*;

Siifwein aus iiberreifen Trauben und Siifwein aus eingetrockneten Weintrauben, mit Ursprung in Griechen-
land, der einen in Zucker berechneten Restzuckergehalt von 45 g/l oder mehr hat und fiir den eine der fol-
genden geschiitzten Ursprungsbezeichnungen verwendet werden darf: Zapiog (Samos), Podog (Rhodes), Matpa
(Patras), Pio INatpav (Rio Patron), Kepalovia (Céphalonie), Ajpvog (Limnos), Snrtela (Sitia), Tavtopivr (Santo-
rin), Nepéa (Néméa), Aagvés (Daphnes) sowie SiiBwein aus tiberreifen Trauben und Stiwein aus eingetrock-
neten Weintrauben, fiir den eine der folgenden geschiitzten geografischen Angaben verwendet werden darf:
Swnotag (Siatista), Kaotopuag (Kastoria), Kukhadwv (Cyclades), Movepfdaotog (Monemvasia), Ayiopeitikog
(Mount Athos — Holy Mountain);

Wein aus der Tschechischen Republik, fiir den die Angabe ,vybér z bobuli®, ,vybér z cibéb®, ,ledové vino*
oder ,sldmové vino*“ verwendet werden darf;

Wein aus der Slowakei, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der mit
der Angabe ,bobulovy vyber®, ,hrozienkovy vyber®, ,cibébovy vyber”, ,ladové vino“ oder ,slamové vino*
bezeichnet wird, und slowakischer Tokajer-Wein, fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung , Tokajsky
vyber®, ,Tokajskd esencia“ oder ,Tokajskd vyberova esencia“ verwendet werden darf;

Wein aus Ungarn, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der nach den
ungarischen Vorschriften als ,Tokaji mdslds“, ,Tokaji forditds“, ,Tokaji asztieszencia“, ,Tokaji eszencia®,
,Tokaji aszi“ oder , Toppedt sz6l16bdl késziilt bor” bezeichnet wird;

Wein, fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Albana di Romagna“ verwendet werden darf und der
mit der Angabe ,passito“ bezeichnet wird;

luxemburgischer Wein, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der mit
der Angabe ,vendanges tardives®, ,vin de glace” oder ,vin de paille” bezeichnet wird;

Weilwein, fiir den die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Douro® verwendet werden darf, gefolgt durch die
Angabe ,colheita tardia‘;

Wein aus Slowenien, fiir den eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung verwendet werden darf und der mit der
Angabe ,vrhunsko vino ZGP — jagodni izbor®, ,vrhunsko vino ZGP — ledeno vino* oder ,vrhunsko vino
ZGP — suhi jagodni izbor* bezeichnet wird;

Weilwein mit Ursprung in Kanada, der als ,Icewine” bezeichnet werden darf.
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Die Verzeichnisse der Weine, fiir die eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung oder eine geschiitzte geografische Angabe
verwendet werden darf und die in Absatz 2 Buchstaben ¢, d und e aufgefiihrt sind, konnen geindert werden, wenn die
Bedingungen fiir die Erzeugung der betreffenden Weine geindert werden oder ihre geografische Angabe oder
Ursprungsbezeichnung gedndert wird. Die Mitgliedstaaten tibermitteln fiir die betreffenden Weine vorher alle erforder-
lichen technischen Angaben einschlieflich der Spezifikationen und die jahrlichen Erzeugungsmengen.

Wenn es die Witterungsverhaltnisse erforderlich machen, kann die Kommission nach dem Verfahren des Artikels 113
Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 beschliefen, dass die betreffenden Mitgliedstaaten auf bestimmten Wein-
anbauflichen der Gemeinschaft fir die in threm Hoheitsgebiet erzeugten Weine zulassen konnen, dass der in diesem
Abschnitt genannte hochstzuldssige Gesamtgehalt an Schwefeldioxid von weniger als 300 mg/l um hochstens 50 mg/l1
erhoht wird. Das Verzeichnis der Fille, in denen die Mitgliedstaaten eine solche Erhohung zulassen konnen, ist in
Anlage 1 aufgefiihrt.

Die Mitgliedstaaten diirfen fur in ihrem Hoheitsgebiet erzeugte Weine strengere Bestimmungen anwenden.

B. SCHWEFELDIOXIDGEHALT DER LIKORWEINE

Der Gesamtschwefeldioxidgehalt der Likorweine darf zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens zum unmittelbaren
menschlichen Verbrauch folgende Werte nicht iiberschreiten:

150 mg/l, wenn der Zuckergehalt weniger als 5 g/l betrigt;

200 mg/l, wenn der Zuckergehalt 5 g/l oder mehr betragt.

C.  SCHWEFELDIOXIDGEHALT DER SCHAUMWEINE

Der Gesamtschwefeldioxidgehalt der Schaumweine darf zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens zum unmittelbaren
menschlichen Verbrauch folgende Werte nicht iiberschreiten:

a) 185 mg/l fiir alle Kategorien von Qualititsschaumwein und
b) 235 mg/l fiir die iibrigen Schaumweine.

Wenn es die Witterungsverhiltnisse auf bestimmten Weinanbaufldchen der Gemeinschaft erforderlich machen, kon-
nen die betreffenden Mitgliedstaaten fiir die in Absatz 1 Buchstaben a und b genannten und in ihrem Hoheitsgebiet
erzeugten Weine zulassen, dass der hochstzuldssige Gesamtgehalt an Schwefeldioxid um hochstens 40 mg/l erhoht
wird, sofern die Weine, fiir die diese Genechmigung erteilt worden ist, nicht aus den betreffenden Mitgliedstaaten in ein
anderes Land versandt werden.
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Anlage 1

Erhohung des hochstzulissigen Gesamtgehalts an Schwefeldioxid, wenn es die Witterungsverhiltnisse

erforderlich machen

(Anhang I B dieser Verordnung)

Jahr Mitgliedstaat Weinbauzone(n) Betreffende Weine

2000 Deutschland Alle Weinbauzonen des deutschen | Alle Weine aus im Jahr 2000
Hoheitsgebiets geernteten Trauben

2006 Deutschland Die Weinbauzonen der Linder Alle Weine aus im Jahr 2006
Baden-Wiirttemberg, Bayern, geernteten Trauben
Hessen und Rheinland-Pfalz

2006 Frankreich Die Weinbauzonen der Alle Weine aus im Jahr 2006
Departements Bas-Rhin und geernteten Trauben
Haut-Rhin
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ANHANG I C

GRENZWERTE FUR DEN GEHALT DER WEINE AN FLUCHTIGER SAURE

Der Gehalt an fliichtiger Sdure darf folgende Werte nicht iberschreiten:

a)
b)

9

18 Millidquivalent je Liter bei teilweise gegorenem Traubenmost,
18 Millidquivalent je Liter bei Weilwein und Roséwein oder

20 Millidquivalent je Liter bei Rotwein.

Die in Nummer 1 genannten Gehalte gelten

a)

b)

fur Erzeugnisse aus in der Gemeinschaft geernteten Weintrauben auf der Produktionsstufe und allen
Vermarktungsstufen,

fur teilweise gegorenen Traubenmost und Weine mit Ursprung in Drittlindern auf allen Stufen ab dem Eintritt in
das geografische Gebiet der Gemeinschaft.

Ausnahmen von Nummer 1 kénnen vorgesehen werden fiir

a)

b)

bestimmte Weine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung (g.U.) und bestimmte Weine mit geschiitzter geografi-
scher Angabe (g.g.A.), wenn diese

— einen Reifungsprozess von mindestens zwei Jahren durchgemacht haben oder
— nach besonderen Verfahren hergestellt wurden;

Weine mit einem Gesamtalkoholgehalt von mindestens 13 % vol.

Die Mitgliedstaaten teilen diese Ausnahmen der Kommission mit, die die anderen Mitgliedstaaten hiervon unterrichtet.
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ANHANG I D
GRENZWERTE UND BEDINGUNGEN FUR DIE SUSSUNG DER WEINE
Die StiSung von Wein ist nur zuldssig, wenn sie mit einem oder mehreren der folgenden Erzeugnisse erfolgt:
a) Traubenmost,
b) konzentriertem Traubenmost,
¢) rektifiziertem Traubenmostkonzentrat.
Der Gesamtalkoholgehalt des betreffenden Weins darf nicht um mehr als 4 % vol erhoht werden.

Die Siifung von eingefithrtem Wein, der fiir den unmittelbaren menschlichen Verbrauch bestimmt und durch eine geo-
grafische Angabe bezeichnet ist, ist im Gebiet der Gemeinschaft untersagt. Die Siifung von anderem eingefithrtem Wein
unterliegt den Bedingungen, die auch fiir in der Gemeinschaft erzeugte Weine gelten.

Die SiiSung eines Weins mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung darf von einem Mitgliedstaat nur zugelassen werden,
wenn sie folgendermaflen vorgenommen wird:

a)  unter Einhaltung der anderweitig in diesem Anhang festgelegten Bedingungen und Grenzwerte;

b) innerhalb der Region, aus der der betreffende Wein stammt, oder in einem Gebiet in unmittelbarer Nihe dieser
Region.

Der Traubenmost und der konzentrierte Traubenmost gemafl Nummer 1 miissen aus derselben Region stammen wie
der Wein, fur dessen Stiung sie verwendet werden.

Die Siifung von Wein ist nur auf der Stufe der Erzeugung und des Groflhandels zulassig.
Bei der Siifung von Wein miissen folgende Verwaltungsvorschriften eingehalten werden:

a)  Die natiirlichen oder juristischen Personen, die die Siifung vornehmen, senden der zustindigen Behorde des
Mitgliedstaats, in dessen Hoheitsgebiet das Verfahren durchgefiihrt wird, eine entsprechende Meldung.

b) Diese Meldungen erfolgen schriftlich. Sie miissen bei der zustandigen Behorde mindestens 48 Stunden vor dem
Tag der Siifungsarbeiten eingegangen sein.

¢) Wird die Siifung hiufig oder stindig von einem Unternehmen vorgenommen, so konnen die Mitgliedstaaten
jedoch zulassen, dass eine Meldung fiir mehrere StiSungsvorginge oder fiir einen bestimmten Zeitraum an die
zustindige Behorde gerichtet wird. Eine solche Meldung ist nur zulidssig, wenn das Unternehmen iiber die einzel-
nen Siifungsvorginge sowie tiber die unter Buchstabe d genannten Angaben Buch fiihrt.

d) Die Meldung enthilt folgende Angaben:
— Menge, Gesamtalkoholgehalt und vorhandener Alkoholgehalt des betreffenden Weins,

—  Menge, Gesamtalkoholgehalt und vorhandener Alkoholgehalt des Traubenmostes, bzw. Menge und Dichte
des zuzusetzenden konzentrierten Traubenmostes bzw. rektifizierten Traubenmostkonzentrats,

—  Gesamtalkoholgehalt und vorhandener Alkoholgehalt des Weins nach der StifSung.

Die unter Buchstabe a bezeichneten Personen fithren Buch iiber die Zuginge und Abginge an Traubenmost, konzen-
triertem Traubenmost oder rektifiziertem Traubenmostkonzentrat, die sich zum Zwecke der Siifung in ihrem Besitz
befinden.
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ANHANG 11

ZUGELASSENE ()NOLOQISCHE VERFAHREN UND DIESBEZUGLICHE EINSCI;IRANKUNGEN BEI
SCHAUMWEIN, QUALITATSSCHAUMWEIN UND AROMATISCHEM QUALITATSSCHAUMWEIN

A.

Schaumwein

1. Im Sinne dieses Abschnitts sowie der Abschnitte B und C dieses Anhangs bezeichnet der Ausdruck

a)

JFilldosage*:
das Erzeugnis, das der Cuvée zur Einleitung der Schaumbildung zugesetzt wird;
,Versanddosage*:

das Erzeugnis, das dem Schaumwein zugesetzt wird, um einen bestimmten Geschmack zu erzielen.

2. Die Versanddosage darf nur bestehen aus

Saccharose,

Traubenmost,

teilweise gegorenem Traubenmost,
konzentriertem Traubenmost,
rektifiziertem Traubenmostkonzentrat,
Wein oder

ihrer Mischung,

gegebenenfalls mit Zusatz von Weindestillat.

3. Unbeschadet der nach der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 gestatteten Anreicherung der Bestandteile der Cuvée ist jede
Anreicherung der Cuvée verboten.

4. Jedoch kann jeder Mitgliedstaat fiir die Regionen und Rebsorten, bei denen dies in technischer Hinsicht gerechtfertigt
ist, die Anreicherung der Cuvée am Herstellungsort des Schaumweins gestatten, sofern

keiner der Bestandteile der Cuvée bereits angereichert wurde;

diese Bestandteile ausschlielich aus Trauben bestehen, die in seinem Hoheitsgebiet geerntet wurden;
die Anreicherung in einem Arbeitsgang erfolgt;

die nachstehenden Grenzwerte nicht iiberschritten werden:

i) 3 % vol bei einer Cuvée aus Bestandteilen aus der Weinbauzone A,

ii) 2 % vol bei einer Cuvée aus Bestandteilen aus der Weinbauzone B,

iii) 1,5 % bei einer Cuvée aus Bestandteilen aus der Weinbauzone C;

diese Anreicherung durch Zugabe von Saccharose, konzentriertem Traubenmost oder rektifiziertem Traubenmost-
konzentrat erfolgt.

5. Der Zusatz von Fiilldosage und der Zusatz von Versanddosage gelten weder als Anreicherung noch als SiiSung. Der
Zusatz von Fiilldosage darf den Gesamtalkoholgehalt der Cuvée um hochstens 1,5 % vol erhohen. Diese Erhohung wird
durch die Berechnung der Differenz zwischen dem Gesamtalkoholgehalt der Cuvée und dem Gesamtalkoholgehalt des
Schaumweins vor der etwaigen Hinzufiigung der Versanddosage festgestellt.
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10.

11.

Der Zusatz von Versanddosage darf den vorhandenen Alkoholgehalt des Schaumweins um hochstens 0,5 % vol
erhohen.

Die Siiung der Cuvée und ihrer Bestandteile ist untersagt.

Abgesehen von etwaigen Sduerungen oder Entsduerungen ihrer Bestandteile nach den Bestimmungen der Verordnung
(EG) Nr. 479/2008 darf die Cuvée eine Sduerung oder eine Entsiuerung erfahren. Die Sduerung und die Entsiuerung
der Cuvée schliefen sich gegenseitig aus. Die Sduerung darf nur bis zu einer Hochstgrenze von 1,50 g je Liter, ausge-
driickt in Weinsdure, d. h. von 20 Millidquivalent je Liter, erfolgen.

In Jahren mit aufergewohnlichen Witterungsbedingungen kann die Hochstgrenze von 1,50 g je Liter, d. h. 20 Milli-
dquivalent je Liter, auf 2,50 g je Liter, d. h. 34 Millidquivalent je Liter, angehoben werden, sofern die natiirliche Saure
nicht unter 3 g je Liter, ausgedriickt in Weinséure, d. h. 40 Millidquivalent je Liter, liegt.

Das Kohlendioxid im Schaumwein darf nur aus der alkoholischen Géarung der Cuvée stammen, aus der der betreffende
Wein bereitet wird.

Diese Garung darf nur durcwh den Zusatz von Fiilldosage ausgelost werden, sofern sie nicht zur direkten Verarbeitung
von Trauben, Traubenmost oder teilweise gegorenem Traubenmost zu Schaumwein dient. Sie darf nur in Flaschen oder
im Cuvéefass stattfinden.

Die Verwendung von Kohlendioxid bei der Umfiillung durch Gegendruck ist gestattet, sofern dies unter Aufsicht
geschicht und sich der Druck des Kohlendioxids im Schaumwein nicht erhoht.

Fiir anderen Schaumwein als Schaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung gilt Folgendes:
a)  Die zu seiner Herstellung bestimmte Fiilldosage darf nur Folgendes enthalten:

— Traubenmost,

— teilweise gegorenen Traubenmost,

—  konzentrierten Traubenmost,

— rektifiziertes Traubenmostkonzentrat oder

—  Saccharose und Wein;

b) einschlieRlich des Alkohols, der in der gegebenenfalls zugesetzten Versanddosage enthalten ist, miissen diese
Erzeugnisse einen vorhandenen Alkoholgehalt von mindestens 9,5 % vol haben.

B. Qualititsschaumwein

Die Fiilldosage zur Herstellung von Qualititsschaumwein darf nur Folgendes enthalten:
a) Saccharose,

b) konzentrierten Traubenmost,

¢) rektifiziertes Traubenmostkonzentrat,

d)  Traubenmost oder teilweise gegorenen Traubenmost oder

e) Wein.

Die Erzeugermitgliedstaaten konnen fiir Qualititsschaumweine, die unter diesen Titel fallen und in ihrem Hoheitsge-
biet erzeugt werden, zusitzliche oder strengere Merkmale und Bedingungen fiir die Erzeugung und das Inverkehrbrin-
gen festlegen.

Fiir die Herstellung von Qualitdtsschaumwein gelten ferner die Vorschriften von
—  Abschnitt A Nummern 1 bis 10,

—  Abschnitt C Nummer 3 fiir den vorhandenen Alkoholgehalt, Abschnitt C Nummer 5 fiir den Mindestiiberdruck
und Abschnitt C Nummern 6 und 7 fir die Mindestherstellungsdauer unbeschadet des vorliegenden Abschnitts B
Nummer 4 Buchstabe d.
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4. Fir aromatischen Qualititsschaumwein gilt Folgendes:

a)  Aufler in Ausnahmefillen darf er nur gewonnen werden, indem zur Zusammensetzung der Cuvée ausschlieflich
Traubenmost oder teilweise gegorener Traubenmost verwendet wird, der aus Rebsorten, die in dem Verzeichnis
der Anlage 1 enthalten sind, hergestellt wurde. Aromatischer Qualititsschaumwein darf jedoch nach traditionel-
ler Methode gewonnen werden, indem zur Zusammensetzung der Cuvée Weine verwendet werden, die aus in den
Regionen Trentino-Alto Adige, Veneto und Friuli-Venezia Giulia geernteten Trauben der Rebsorte ,,Prosecco” her-
gestellt wurden;

b) die Steuerung des Garungsprozesses vor und nach der Bildung der Cuvée darf, damit in der Cuvée Kohlensiure
entwickelt wird, nur durch Kithlung oder durch andere physikalische Verfahren erfolgen;

¢) das Zusetzen einer Versanddosage ist verboten;

d)  die Herstellungsdauer muss bei aromatischem Qualititsschaumwein mindestens einen Monat betragen.

C.  Schaumwein und Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung

1. Der Gesamtalkoholgehalt der zur Herstellung von Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung
bestimmten Cuvées betrdgt mindestens

— 9,5 % vol in den Weinbauzonen C III,
— 9% vol in den anderen Weinbauzonen.

2. Jedoch diirfen Cuvées, die zur Herstellung der aus einer einzigen Rebsorte gewonnenen Qualitdtsschaumweine mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung ,Prosecco di Conegliano Valdobbiadene® und ,Montello e Colli Asolani* bestimmt
sind, einen Gesamtalkoholgehalt von mindestens 8,5 % vol aufweisen.

3. Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung muss einschlieflich des Alkohols, der in der gegebenen-
falls zugesetzten Versanddosage enthalten ist, einen vorhandenen Alkoholgehalt von mindestens 10 % vol haben.

4. Die Fiilldosage zur Herstellung von Schaumwein und Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung darf
nur

a)  Saccharose,

b) konzentrierten Traubenmost,

¢) rektifiziertes Traubenmostkonzentrat
sowie

a)  Traubenmost,

b) teilweise gegorenen Traubenmost,

¢ Wein

enthalten, die den gleichen Schaumwein oder Qualitdtsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung ergeben
konnen wie derjenige, dem die Fiilldosage zugefiigt wird.

5. Abweichend von Anhang IV Nummer 5 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 darf Qualititsschaumwein
mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung in geschlossenen Behaltnissen mit einem Fassungsvermogen von weniger als
25 cl bei einer Temperatur von 20 °C einen Uberdruck von mindestens 3 bar aufweisen.

6.  Die Herstellungsdauer von Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung einschliefSlich der Reifung im
Herstellungsbetrieb muss vom Beginn der Girung an, durch die Kohlensiure entwickelt werden soll, mindestens

a)  sechs Monate betragen, wenn die Girung, durch die Kohlensdure entwickelt werden soll, im Cuvéefass stattfindet;

b) neun Monate betragen, wenn die Garung, durch die Kohlensiure entwickelt werden soll, in der Flasche stattfindet.
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Die Dauer der Girung, durch die in der Cuvée Kohlensaure entwickelt werden soll, und die Dauer der Nichttrennung
der Cuvée vom Trub betragen mindestens

— 90 Tage,
— 30 Tage, wenn die Gdrung in Behaltnissen mit Rithrvorrichtung stattfindet.

Die Vorschriften von Abschnitt A Nummern 1 bis 10 und Abschnitt B Nummer 2 gelten auch fiir Schaumwein und
Qualitdtsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung.

Fiir aromatischen Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung gilt Folgendes:

a)  AufSer in Ausnahmefillen darf er nur gewonnen werden, indem zur Zusammensetzung der Cuvée ausschlieBlich
Traubenmost oder teilweise gegorener Traubenmost verwendet wird, der aus Rebsorten, die in dem Verzeichnis
von Anlage 1 enthalten sind, hergestellt wurde, sofern diese Rebsorten als geeignet fur die Erzeugung von
Qualitdtsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung in der Region anerkannt sind, deren Namen der
Qualitdtsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung tragt. Abweichend davon kann ein aromatischer
Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung gewonnen werden, indem zur Zusammensetzung
der Cuvée Weine verwendet werden, die aus in den Regionen mit der Ursprungsbezeichnung ,Conegliano-
Valdobbiadene“ und ,Montello e Colli Asolani“ geernteten Trauben der Rebsorte ,Prosecco” hergestellt wurden;

b) die Steuerung des Garungsprozesses vor und nach der Bildung der Cuvée darf, damit in der Cuvée Kohlensiure
entwickelt wird, nur durch Kithlung oder durch andere physikalische Verfahren erfolgen;

¢) das Zusetzen einer Versanddosage ist verboten;

d) aromatischer Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung muss einen vorhandenen Alkoholge-
halt von mindestens 6 % vol haben;

¢) aromatischer Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung muss einen Gesamtalkoholgehalt von
mindestens 10 % vol haben;

f)  aromatischer Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung muss in geschlossenen Behéltnissen
mit einem Fassungsvermogen von weniger als 25 cl bei einer Temperatur von 20 °C einen Uberdruck von min-
destens 3 bar aufweisen;

g) abweichend von Abschnitt C Nummer 3 muss die Herstellungsdauer bei aromatischem Qualitdtsschaumwein mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung mindestens einen Monat betragen.
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Anlage 1

Verzeichnis der Rebsorten, deren Trauben zur Zusammensetzung der Cuvée von aromatischem
Qualititsschaumwein und aromatischem Qualititsschaumwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung

Airén

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi fdszeres B
Devin

Fernao Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs

Giro N

IMwkeptdpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeu B

verwendet werden darf

Alle Malvasia-Sorten
Mauzac blanc und rosé
Monica N
Mooyogilepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B

Alle Muscat-Sorten
Manzoni moscato
Nektdr

Pdlava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B

Poulsard

Prosecco

Poditne (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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ANHANG III

ZUGELASSENE (")1\_{OLOGISCHE VERFAHREN UND DIESBEZUGLICHE EINSCHRANKUNGEN_.BEI
LIKORWEIN UND LIKORWEIN MIT GESCHUTZTER URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER GESCHUTZTER
GEOGRAFISCHER ANGABE

A. Likérwein

Die in Anhang IV Nummer 3 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 genannten Erzeugnisse, die zur Herstel-
lung von Likorwein und Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung oder geschiitzter geografischer Angabe die-
nen, diirfen gegebenenfalls nur Gegenstand der 6nologischen Verfahren und Behandlungen gemaf der Verordnung (EG)

Nr. 479/2008 oder der vorliegenden Verordnung gewesen sein.

Jedoch

a)  darf sich die Erh6hung des natiirlichen Alkoholgehalts nur aus der Verwendung der in Anhang IV Nummer 3

Buchstaben e und f der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 genannten Erzeugnisse ergeben;

b) kann Spanien fiir die mit dem traditionellen Begriff ,vino generoso“ oder ,vino generoso de licor* bezeichneten
spanischen Weine die Verwendung von Kalziumsulfat zulassen, sofern es sich hierbei um ein herkommliches Ver-
fahren handelt und der Sulfatgehalt des derart behandelten Erzeugnisses 2,5 gfl, ausgedriickt in Kalziumsulfat,
nicht iibersteigt. Die so gewonnenen Weine konnen einer zusitzlichen Sduerung mit Weinséure bis zu 1,5 g/l

unterzogen werden.

Unbeschadet strengerer Vorschriften, welche die Mitgliedstaaten fiir die in ihrem Hoheitsgebiet hergestellten Likor-
weine und Likorweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung oder geschiitzter geografischer Angabe erlassen kon-
nen, sind bei diesen Erzeugnissen die 6nologischen Verfahren gemaf8 der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 oder der

vorliegenden Verordnung zugelassen.

Ferner sind zugelassen:

a) die in einer Meldung und in einer Buchfithrung zu vermerkende Siifung — wobei die verwendeten Erzeugnisse

nicht mit konzentriertem Traubenmost angereichert worden sind — anhand von

— konzentriertem Traubenmost oder rektifiziertem Traubenmostkonzentrat, sofern die Erh6hung des Gesamt-

alkoholgehalts des betreffenden Weines nicht mehr als 3 % vol betrigt,

—  konzentriertem Traubenmost oder rektifiziertem Traubenmostkonzentrat oder teilweise gegorenem Trau-
benmost aus eingetrockneten Weintrauben im Falle des mit dem traditionellen Begriff ,vino generoso de
licor* bezeichneten spanischen Weins, sofern die Erhohung des Gesamtalkoholgehalts des betreffenden Wei-

nes nicht mehr als 8 % vol betragt,

— konzentriertem Traubenmost oder rektifiziertem Traubenmostkonzentrat im Falle des Likorweins mit der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Madeira®, sofern die Erhchung des Gesamtalkoholgehalts des betreffen-

den Weines nicht mehr als 8 % vol betragt;

b) der Zusatz von Alkohol, Destillat oder Branntwein geméfl Nummer 3 Buchstaben e und f der Verordnung (EG)

Nr. 479/2008, um die Verluste auszugleichen, die sich aus der Verdunstung wihrend der Reifung ergeben;

¢) die Reifung in Behiltnissen bei einer Temperatur bis zu 50 °C im Falle des Likorweins mit der geschiitzten

Ursprungsbezeichnung ,Madeira“.

Die Rebsorten, von denen die bei der Herstellung der Likrweine und der Likérweine mit geschiitzter Ursprungs-
bezeichnung oder geschiitzter geografischer Angabe verwendeten Erzeugnisse nach Anhang IV Nummer 3 Buchstabe
¢ der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 stammen, werden unter den in Artikel 24 Absatz 1 der Verordnung (EG)

Nr. 479/2008 genannten Rebsorten ausgewdhlt.

Der natiirliche Alkoholgehalt der Erzeugnisse nach Anhang IV Nummer 3 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG)
Nr. 479/2008, die bei der Herstellung eines anderen Likorweins als eines Likorweins mit geschiitzter Ursprungs-

bezeichnung oder geschiitzter geografischer Angabe verwendet werden, darf nicht weniger als 12 % vol betragen.

B. Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung (nicht in Abschnitt A dieses Anhangs aufgefiihrte

Bestimmungen, die insbesondere Likérwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung betreffen)

Das Verzeichnis der Likorweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung, deren Herstellung die Verwendung von Trau-
benmost oder eine Mischung von Traubenmost mit Wein gemdfl Anhang IV Nummer 3 Buchstabe ¢ vierter Gedan-

kenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 umfasst, ist in Anlage 1 Teil A des vorliegenden Anhangs aufgefiihrt.
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Das Verzeichnis der Likorweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung, denen die Erzeugnisse gemafl Anhang IV Num-
mer 3 Buchstabe f der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 zugesetzt werden kénnen, ist in Anlage 1 Teil B des vorliegen-
den Anhangs aufgefiihrt.

Die Erzeugnisse gemifs Anhang IV Nummer 3 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 sowie der konzent-
rierte Traubenmost und der teilweise gegorene Traubenmost aus eingetrockneten Weintrauben nach Nummer 3 Buch-
stabe f Ziffer iii des genannten Anhangs IV, die zur Herstellung eines Likorweins mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung
verwendet werden, miissen aus der Region stammen, dessen Namen der betreffende Likorwein mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung trégt.

Jedoch diirfen bei Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung ,Malaga“ und ,Jerez-Xéres-Sherry“ der Trauben-
most, der konzentrierte Traubenmost und in Anwendung von Anhang VI Abschnitt B Nummer 4 der Verordnung (EG)
Nr. 479/2008 der teilweise gegorene Traubenmost aus eingetrockneten Weintrauben nach Nummer 3 Buchstabe f Zif-
fer iii des Anhangs IV der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 aus der Region ,Montilla-Moriles“ stammen.

Die in Abschnitt A Nummern 1 bis 4 des vorliegenden Anhangs genannten Arbeitsvorgidnge zur Herstellung eines
Likorweins mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung diirfen nur innerhalb der Region gemédfl Nummer 3 durchgefiihrt
werden.

Bei Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung, fiir den die Bezeichnung ,Porto“ dem Erzeugnis vorbehalten ist,
das aus Trauben der Region ,Douro” hergestellt wird, konnen die zusitzlichen Herstellungs- und Reifungsverfahren
jedoch entweder in der vorgenannten Region oder in der Region ,Vila Nova de Gaia — Porto* durchgefithrt werden.

Unbeschadet der strengeren Vorschriften, welche die Mitgliedstaaten fiir die in ihrem Hoheitsgebiet hergestellten Likor-
weine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung erlassen konnen, gilt:

a)  Der natiirliche Alkoholgehalt der bei der Herstellung eines Likorweins mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung ver-
wendeten Erzeugnisse nach Anhang IV Nummer 3 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 darf nicht
weniger als 12 % vol betragen. Bestimmte Likorweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung aus einem der Ver-
zeichnisse in Anlage 2 Teil A diirfen jedoch gewonnen werden

i) entweder aus Traubenmost mit einem natiirlichen Alkoholgehalt von mindestens 10 % vol im Falle von
Likorweinen mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung, die durch Zusatz von Branntwein aus Wein oder
Traubentrester mit Ursprungsbezeichnung, der gegebenenfalls aus demselben Betrieb stammt, gewonnen
werden;

ii) oder aus in Garung befindlichem Traubenmost oder im Falle des nachstehenden zweiten Gedankenstrichs
aus Wein mit einem urspriinglichen natiirlichen Alkoholgehalt von mindestens

— 11 % vol, wenn es sich um Likrweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung handelt, die durch Zusatz
von neutralem Alkohol oder einem Weindestillat mit einem vorhandenen Alkoholgehalt von mindes-
tens 70 % vol oder Branntwein aus dem Weinbau gewonnen wurden,

— 10,5 % vol, wenn es sich um Weine nach dem Verzeichnis 3 in Anlage 2 Teil A handelt, die aus wei-
Rem Traubenmost gewonnen wurden,

— 9% vol, wenn es sich um den portugiesischen Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung
,Madeira“ handelt, der gemif$ den einzelstaatlichen Rechtsvorschriften, die dies ausdriicklich vorsehen,
auf traditionelle und iibliche Weise hergestellt wird.

b) Das Verzeichnis der Likérweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung, die abweichend von Anhang IV Num-
mer 3 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 einen Gesamtalkoholgehalt von weniger als 17,5 % vol,
aber nicht weniger als 15 % vol aufweisen, wenn die vor dem 1. Januar 1985 dafiir geltenden einzelstaatlichen
Rechtsvorschriften dies ausdriicklich vorsahen, ist in Anlage 2 Teil B enthalten.

Die traditionellen spezifischen Begriffe , 0tvog yAukug guoikog®, ,vino dulce natural®, ,vino dolce naturale®, ,vinho doce
natural“ sind Likorweinen mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung vorbehalten, die

— aus Lesegut gewonnen werden, das mindestens zu 85 % aus den Rebsorten nach dem Verzeichnis in Anlage 3
besteht,

— aus Most erzeugt werden, der einen urspriinglichen natiirlichen Zuckergehalt von mindestens 212 g/l aufweist,

— ohne jede weitere Anreicherung durch Zusatz von Alkohol, Destillat oder Brand gemaff Anhang IV Nummer 3
Buchstaben e und f der Verordnung (EG) Nr. 479/2008 gewonnen werden.
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Sofern es die herkdmmlichen Herstellungsverfahren erforderlich machen, konnen die Mitgliedstaaten fiir die in ihrem
Hoheitsgebiet hergestellten Likorweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung vorsehen, dass der traditionelle spezi-
fische Begriff ,vin doux naturel” Likorweinen mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung vorbehalten ist, die

— vom Weinbauern selbst bereitet werden und ausschlieflich aus dessen Muscat-, Grenache-, Maccabeo- oder
Malvasia-Ernte stammen; es kann jedoch auch Lesegut von Parzellen verwendet werden, deren Gesamtbestand an
Rebstocken hochstens 10 % andere Rebsorten als die vorstehend bezeichneten aufweist,

— aus Traubenmost im Sinne von Anhang IV Nummer 3 Buchstabe ¢ erster und vierter Gedankenstrich der Verord-
nung (EG) Nr. 479/2008 von Rebflichen mit einem Maximalertrag von 40 hl je Hektar gewonnen werden; bei
Uberschreiten dieser Ertragsgrenze ist die Bezeichnung ,vin doux naturel” fir die Gesamternte nicht mehr zuléssig,

— aus einem vorstehend genannten Traubenmost erzeugt werden, der einen urspriinglichen natiirlichen Zucker-
gehalt von mindestens 252 g je Liter aufweist,

— ohne jede weitere Anreicherung durch den Zusatz von Alkohol aus dem Weinbau gewonnen werden, dessen
Gehalt an reinem Alkohol mindestens 5 % des Volumens des verwendeten, vorstehend genannten Traubenmosts
und héchstens dem niedrigeren der beiden nachstehenden Gehalte entspricht:

— entweder 10 % des Volumens des verwendeten, vorstehend genannten Traubenmostes

— oder 40 % des Gesamtalkoholgehalts des Enderzeugnisses, der sich ergibt aus der Summe des vorhandenen
Alkoholgehalts und des Aquivalents des potentiellen Alkoholgehalts, der auf der Basis von 1 % vol reinem
Alkohol bei 17,5 g Restzucker je Liter berechnet wird.

Der traditionelle spezifische Begriff ,vino generoso“ ist dem trockenen Likorwein mit geschiitzter Ursprungs-
bezeichnung vorbehalten, der ganz oder teilweise unter dem Oberflicheneinfluss von Hefe hergestellt wird und

— aus weiflen Trauben der Rebsorten Palomino de Jerez, Palomino fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zalema und Gar-
rido Fino gewonnen wird,

— in den Verkehr gebracht wird, nachdem er im Durchschnitt zwei Jahre in Eichenfdssern gereift ist.

Mit der in Absatz 1 genannten Herstellung unter dem Oberflicheneinfluss von Hefe ist ein biologischer Vorgang
gemeint, der bei der spontanen Bildung eines typischen Hefeschleiers auf der freien Oberfliche des Weines nach voll-
standiger alkoholischer Garung des Traubenmosts ablduft und dem Erzeugnis seine spezifischen analytischen und orga-
noleptischen Merkmale verleiht.

Der traditionelle spezifische Begriff ,vinho generoso ist den Likorweinen mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung
,Porto“, ,Madeira“, ,Moscatel de Settibal“ und ,Carcavelos* in Verbindung mit der jeweiligen Ursprungsbezeichnung
vorbehalten.

Der traditionelle spezifische Begriff ,vino generoso de licor” ist Likdrwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung vor-
behalten, der

— aus ,vino generoso“ gemdfl Nummer 8 oder aus einem unter dem Oberflicheneinfluss von Hefe erzeugten Wein,
aus dem ein solcher ,vino generoso“ hergestellt werden kann, gewonnen wird, dem entweder teilweise gegorener
Traubenmost aus eingetrockneten Weintrauben oder konzentrierter Traubenmost zugesetzt worden ist,

— in den Verkehr gebracht wird, nachdem er im Durchschnitt zwei Jahre in Eichenfissern gereift ist.
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Anlage 1

Verzeichnis der Likérweine mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung, fiir deren Herstellung besondere
Vorschriften gelten

A. VERZEICHNIS DER LIKORWEINE MIT GESCHUTZTER URSPRUNGSBEZEICHNUNG, DEREN HERSTELLUNG DIE
VERWENDUNG VON TRAUBENMOST ODER DIE MISCHUNG VON TRAUBENMOST MIT WEIN UMFASST

(Abschnitt B Nummer 1 dieses Anhangs)

GRIECHENLAND

Sapog (Samos), Mooydtog IMatpev (Muscat de Patras), Mooyatog Piou Tatpav (Muscat Rion de Patras), Mooyatog
KegaMnviac (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooyatog Afpvou (Muscat de Lemnos), Erjtela
(Sitia), Nepéa (Nemée), Zavropivny (Santorini), Aagvég (Dafnes), Maupodagvr KepaNnviag (Mavrodafne de Céphalonie),
Mavpodaevn Matpov (Mavrodafne de Patras)

SPANIEN

Bezeichnung des Erzeugnisses gemafd

Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung

dem Gemeinschafts- oder Landesrecht

Alicante

Carifiena

Jerez-Xéres-Sherry

Moscatel de Alicante

Vino dulce
Vino dulce

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

VERZEICHNIS DER LIKORWEINE MIT GESCHUTZTER URSPRUNGSBEZEICHNUNG, FUR DEREN HERSTELLUNG
DIE ERZEUGNISSE GEMASS ANHANG IV NUMMER 3 BUCHSTABE f DER VERORDNUNG (EG) Nr. 479/2008 BEI-
GEGEBEN WERDEN

(Abschnitt B Nummer 2 dieses Anhangs)

Verzeichnis der Likorweine mit g.U,, fiir deren Herstellung Alkohol aus Wein oder getrockneten Weintrauben
mit einem Alkoholgehalt von mindestens 95 % vol und héchstens 96 % vol zugesetzt wird

(Anhang IV Nummer 3 Buchstabe f Ziffer ii erster Gedankenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008)

GRIECHENLAND

Sapog (Samos), Mooydatog IMatpav (Muscat de Patras), Mooyatog Piou TMatpev (Muscat Rion de Patras), Mooydatog
KegaMnviag (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooyatog Afjpvou (Muscat de Lemnos), Erjtela
(Sitia), Savtopivn (Santorini), Aagvés (Dafnes), Maupoddagvn Matpov (Mavrodafne de Patras), Maupodagvr KepaNAnviag
(Mavrodafne de Céphalonie).
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SPANIEN

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

ZYPERN

KoupavSapia (Commandaria).

Verzeichnis der Likorweine mit g.U., fiir deren Herstellung Weinbrand oder Tresterband mit einem Alkohol-
gehalt von mindestens 52 % vol und hochstens 86 % vol zugesetzt wird

(Anhang IV Nummer 3 Buchstabe f Ziffer ii zweiter Gedankenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008)

GRIECHENLAND

Maupodagvn Matpov (Mavrodafne de Patras), Maupodagvy Kepalnviag (Mavrodafne de Céphalonie), Enteia (Sitia),
Savtopiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Nepéa (Nemée).

FRANKREICH

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

ZYPERN

Koupavdapia (Commandaria).

Verzeichnis der Likorweine mit g.U,, fiir deren Herstellung Brand aus getrockneten Weintrauben mit einem
Alkoholgehalt von mindestens 52 % vol und weniger als 94,5 % vol zugesetzt wird

(Anhang IV Nummer 3 Buchstabe f Ziffer ii dritter Gedankenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008)

GRIECHENLAND

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

Verzeichnis der Likorweine mit g.U.,, fiir deren Herstellung teilweise gegorener Traubenmost aus eingetrock-
neten Weintrauben zugesetzt wird

(Anhang IV Nummer 3 Buchstabe f Ziffer iii erster Gedankenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008)

SPANIEN

Bezeichnung des Erzeugnisses gemaf

Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung dem Gemeinschafts. oder Landesrecht

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

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

ZYPERN

KoupavSapia (Commandaria).
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5. Verzeichnis der Likorweine mit g.U,, fiir deren Herstellung durch die unmittelbare Einwirkung von Feuer-
wirme gewonnener konzentrierter Traubenmost zugesetzt wird, der — abgesehen von diesem Vorgang — der
Definition von konzentriertem Traubenmost entspricht

(Anhang IV Nummer 3 Buchstabe f Ziffer iii zweiter Gedankenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008)

SPANIEN
Lik6rwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnun Bezeichnung des Erzeugnisses gemils
8 prung 8 dem Gemeinschafts- oder Landesrecht
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Mélaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
ITALIEN
Marsala.

6. Verzeichnis der Likérweine mit g.U,, fiir deren Herstellung konzentrierter Traubenmost zugesetzt wird

(Anhang IV Nummer 3 Buchstabe f Ziffer iii dritter Gedankenstrich der Verordnung (EG) Nr. 479/2008)

SPANIEN

Bezeichnung des Erzeugnisses gemafd

Likorwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung dem Gemeinschafts. oder Landesrecht

Milaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIEN

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

A. Verzeichnisse gemidl Anhang III Abschnitt B Nummer 5 Buchstabe a

Verzeichnis der Likorweine mit g.U., die aus Traubenmost mit einem natiirlichen Alkoholgehalt von mindes-
tens 10 % vol und durch Zusatz von Branntwein aus Wein oder Traubentrester mit Ursprungsbezeichnung,
der gegebenenfalls aus demselben Betrieb stammt, gewonnen werden

FRANKREICH

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

Verzeichnis der Likorweine mit g.U., die aus in Girung befindlichem Traubenmost mit einem urspriinglichen
natiirlichen Alkoholgehalt von mindestens 11 % vol und durch Zusatz von neutralem Alkohol oder einem
Weindestillat mit einem vorhandenen Alkoholgehalt von mindestens 70 % vol oder Branntwein aus dem Wein-
bau gewonnen werden

PORTUGAL
Porto — Port
Moscatel de Settibal, Settbal
Carcavelos
Moscatel do Douro.
ITALIEN

Moscato di Noto

Trentino.

Verzeichnis der Likérweine mit g.U., die aus Wein mit einem urspriinglichen natiirlichen Alkoholgehalt von
mindestens 10,5 % vol gewonnen werden

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

Rueda.

Verzeichnis der Likorweine mit g.U., die aus in Girung befindlichem Traubenmost mit einem urspriinglichen
natiirlichen Alkoholgehalt von mindestens 9 % vol gewonnen werden

PORTUGAL

Madeira.
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B. Verzeichnis gemifl Anhang III Abschnitt B Nummer 5 Buchstabe b

Verzeichnis der Likorweine mit g.U., deren Gesamtalkoholgehalt weniger als 17,5 % vol, aber nicht weniger als
15 % vol betrigt, wenn die vor dem 1. Januar 1985 dafiir geltenden einzelstaatlichen Rechtsvorschriften dies

ausdriicklich vorsehen

(Anhang IV Nummer 3 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 479/2008)

SPANIEN

Likérwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung

Bezeichnung des Erzeugnisses gemifl
dem Gemeinschafts- oder Landesrecht

Condado de Huelva
Jerez-Xéres-Sherry
Manzanilla-Sanlticar 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

Lik6rwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung

Bezeichnung des Erzeugnisses gemifl
dem Gemeinschafts- oder Landesrecht

Porto — Port

Branco leve seco
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Anlage 3

Verzeichnis der Sorten, aus denen Likorweine mit g.U. hergestellt werden konnen, fiir deren Bezeichnung die
traditionellen spezifischen Begriffe ,,vino dulce natural®, ,,vino dolce naturale®, ,,vinho doce natural“ und ,,0tvog
yAukug yuoikoc” verwendet werden

Muscats — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listan Blanco — Listdn Negro-Negramoll — Maccabéo —
Malvoisies — Mavrodaphne — Assirtiko — Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino — Pedro Ximénez —
Albarola — Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero — Giré — Monica — Nasco — Primitivo — Vermentino —

Zibibbo.
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2.1.

2.2.

2.3.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ANHANG IV

BESONDERE GEMEINSCHAFTLICHE ANALYSEMETHODEN

A. ALLYLISOTHIOCYANAT
Prinzip der Methode

Gaschromatografischer Nachweis des gegebenenfalls im Wein anwesenden Allylisothiocyanats nach destillativer
Anreicherung.

Reagenzien

Ethanol, absolut.

Standard-Losung: alkoholische Losung von Allylisothiocyanat, 15 mg/l abs. Ethanol.

Kithlmischung: Ethanol und Trockeneis (Temperatur — 60 °C).

Geritschaften

Apparatur zur Destillation unter Stickstoff (siche Abbildung).

Heizhaube mit Temperaturregelung.

Durchflussmesser.

Gaschromatograf mit ECD fur Schwefelverbindungen (\ = 394 nm) oder jeder andere geeignete Detektor.

Edelstahlsdule (innerer Durchmesser: 3 mm, Linge 3 m), geftllt mit 10 % Carbowax 20 M auf Chromosorb WHP,
80-100 mesh.

Mikroliterspritze 10 pl.
Durchfithrung der Bestimmung

2 1 Wein werden in den Destillierkolben gegeben. Man gibt einige Milliliter Ethanol (2.1) in die beiden Vorlagen, so
dass das pordse Ende fiir die Gasverteilung der Uberleitungsrohre vollstindig eintaucht. Die beiden Vorlagen werden
durch die Kithlmischung duferlich gekiihlt. Der Destillierkolben wird an die Vorlagen angeschlossen, und durch die
Apparatur wird ein Stickstoffstrom (3 Liter/Stunde) geleitet. Der Wein wird dann durch entsprechende Einstellung der
Temperatur an der regulierbaren Heizhaube auf 80 °C erhitzt, und anschliefend werden 45 bis 50 ml Destillat
aufgefangen.

Gaschromatografische Bedingungen (:

—  Temperatur des Einspritzblocks: 200 °C,
—  Temperatur der Sdule: 130 °C,

— Heliumdurchfluss: 20 ml/Minute.

Mit Hilfe der Mikroliterspritze wird von der Standardlosung eine solche Menge eingespritzt, dass ein deutlicher Peak
von Allylisothiocyanat auftritt.

Sodann spritzt man eine entsprechende Menge des Destillats ein und vergleicht aufgrund der Retentionszeiten den aus
dem Destillat erhaltenen Peak mit dem der Standardlosung.

Unter den oben angegebenen Bedingungen treten normalerweise keine Storungen von anderen Substanzen des Wei-
nes auf, die der Retentionszeit des Allylisothiocyanats entsprechen.
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Destillationsapparat im Stickstoffstrom

Einleftungsrahr

Durchilussmessar

40 mi

Heaizhauba
Gasainleilungsrohe

B. BESONDERE ANALYSEMETHODEN FUR REKTIFIZIERTES TRAUBENMOSTKONZENTRAT

a)  Gesamtkationen
1. Prinzip

Die zu untersuchende Probe wird mit einem stark sauren Kationenaustauscher behandelt. Die Kationen werden gegen
H + ausgetauscht. Die Differenz zwischen dem Gesamtsiuregehalt des Eluates und dem der Probe ergibt den Gehalt
an Gesamtkationen.

2. Geritschaften

2.1.  Glassdule mit Hahn, Linge etwa 300 mm, innerer Durchmesser 10-11 mm.

2.2.  pH-Meter (erforderliche Genauigkeit 1/10 pH-Einheiten).

2.3.  Elektroden:
—  Glaselektrode; Aufbewahrung in destilliertem Wasser,
—  als Referenzelektrode Kalomel-Kaliumchloridelektrode; Aufbewahrung in gesattigter Kaliumchloridlosung oder
—  kombinierte Elektrode; Aufbewahrung in destilliertem Wasser.

3. Reagenzien

3.1. Stark saurer Kationenaustauscher in H'-Form. Vor Gebrauch ist der Ionenaustauscher mit Wasser iiber Nacht
aufzuquellen.

3.2, Natronlauge (NaOH), 0,1 M.

3.3.  pH-Papier.
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4.1.

4.2.

4.3.

5.1.

2.1.

2.2.

3.1.

3.2

Durchfithrung der Bestimmung
Vorbereitung der Probe

Man verwendet eine verdiinnte Losung des rektifizierten Traubenmostkonzentrats (RTK) (40 %, g/v): 200 g RTK wer-
den genau in einen 500-ml-Messkolben eingewogen, mit Wasser zur Marke aufgefiillt und gemischt.

Vorbereitung der Austauschersiule

Man gibt etwa 10 ml zuvor aufgequollenen lonenaustauscher in H'-Form in die Glassdule und wischt mit destillier-
tem Wasser siurefrei (pH-Papier).

Ionenaustausch

100 ml der nach 4.1 verdiinnten Probe werden mit einer Geschwindigkeit von 1 Tropfen/Sekunde iiber die Saule
gegeben. Die ablaufende Fliissigkeit wird in einem Becherglas aufgefangen; man wascht mit 50 ml destilliertem Was-
ser nach. Man titriert das gesamte Eluat mit 0,1 M Natronlauge bis pH 7,0 bei 20 °C. Der Zusatz der Natronlauge muss
langsam erfolgen und die Losung stindig geriihrt werden. Verbrauchte ml = n.

Angabe der Ergebnisse

Die Gesamtkationen werden in Millidquivalenten je Kilogramm Gesamtzucker (mvallkg) mit 1 Dezimalstelle
angegeben.

Berechnung
—  Séuregehalt des Eluates, ausgedriickt in mval/kg RTK:
E=25n

—  Gesamtsiuregehalt des RTK, ausgedriickt in mval/kg:

—  Gesamtkationen, ausgedriickt in mval/kg Gesamtzucker:
(2,5 n-a)/(P)) x 100

P = Gesamtzucker in % (g/g)

b)  Leitfihigkeit
Prinzip

Die elektrische Leitfahigkeit einer Fliissigkeit wird mit Hilfe von 2 parallel angeordneten Platinelektroden (Wheat-
stonebriicke) bestimmit.

Die Leitfahigkeit ist temperaturabhingig. Sie wird bei 20 °C angegeben.

Geritschaften

Leitfahigkeitsmessgert mit einem Messbereich zwischen 1 und 1 000 Mikrosiemens je cm.

Wasserbad zur Temperierung der zu untersuchenden Probe auf etwa 20 °C (20 % 2 °C).

Reagenzien

Entmineralisiertes Wasser; die spezifische Leitfahigkeit bei 20 °C muss unter 2 Mikrosiemens je cm liegen.
Kaliumchlorid-Eichlosung

0,581 g Kaliumchlorid (KCl), das vorher bei 105 °C bis zur Gewichtskonstanz getrocknet wurde, werden in entmi-
neralisiertem Wasser (3.1) gelost und mit diesem Wasser zu 1 Liter aufgefiillt. Diese Losung hat eine Leitfahigkeit von
1 000 Mikrosiemens je cm bei 20 °C. Haltbarkeit: 3 Monate.
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4.1.

4.2

5.1.

1.1.

1.2.

Durchfithrung der Bestimmung
Vorbereitung der Probe

Man verwendet eine Losung, die 25 % (g/g) Zucker enthlt (25° Brix): 2 500/P g RTK werden eingewogen und mit
destilliertem Wasser auf 100 g erginzt, wobei P der Gesamtzuckergehalt des RTK, ausgedriickt in % (g/g), ist.

Bestimmung der Leitfahigkeit

Die zu untersuchende Probe wird im Wasserbad auf etwa 20 °C temperiert und die Temperatur auf 0,1 °C genau
abgelesen.

Die Messzelle des Leitfahigkeitsmessgerites wird 2 mal mit der zu untersuchenden Probe gespiilt.

Man misst die Leitfihigkeit in Mikrosiemens je cm.

Angabe der Ergebnisse

Die Leitfahigkeit wird ausgedriickt in Mikrosiemens je cm (uScm™) bei 20 °C fiir eine Losung von 25 ° Brix des RTK.
Berechnung

Wenn das Gerit keine Temperaturkompensation hat, ist die gemessene Leitfahigkeit anhand von Tabelle I zu korri-

gieren. Liegt die Temperatur unter 20 °C, so ist der Korrekturwert hinzuzurechnen, liegt die Temperatur tiber 20 °C,
so ist der Korrekturwert abzuziehen.

Tabelle I

Temperaturkorrektur der Leitfihigkeit in Mikrosiemens cm™

Temperatur

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

19.8 19,6 194 | 192 19,0 18,8 18,6 184 | 182 18,0 ()
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
50 0 0 1 1 1 1 1 2 2
100 0 1 1 2 2 3 3 3 4 4
150 1 1 2 3 3 4 5 5 6 7
200 1 2 3 3 4 5 6 7 8 9
250 1 2 3 4 6 7 8 9 10 11
300 1 3 4 5 7 8 9 11 12 13
350 1 3 5 6 8 9 11 12 14 15
400 2 3 5 7 9 11 12 14 16 18
450 2 3 6 8 10 12 14 16 18 20
500 2 4 7 9 11 13 15 18 20 22
550 2 5 7 10 12 14 17 19 22 24
600 3 5 8 11 13 16 18 21 24 26

() Korrekturwert abziehen.
() Korrekturwert zuzahlen.

¢)  Hydroxymethylfurfurol (HMF)
Prinzip der Methoden
Fotometrische Methode

Die Aldehyde der Furangruppe, deren Hauptvertreter das HMF ist, reagieren mit Barbitursiure und p-Toluidin zu einer
rot gefarbten Verbindung, deren Intensitit bei 550 nm gemessen wird.

Hochdruckfliissigkeitschromatografische Methode

Trennung tiber eine Reversed-Phase-Sdule und Bestimmung im UV bei 280 nm.
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2.2.

2.2.1.

2.2.2.

2.2.3.

2.2.4.

2.3.

2.4.

2.4.1.

Fotometrische Methode

Gerdgtschaften

. SpektralFotometer zur Durchfithrung der Messungen zwischen 300 und 700 nm.

. Glaskiivetten, Schichtdicke 1 cm.

Reagenzien
Barbitursdurelosung 0,5 % (g/v)

500 mg Barbitursdure (C,0;N,H,) werden unter leichtem Erwérmen auf einem Wasserbad (100 °C) in destilliertem
Wasser gelost und auf 100 ml mit destilliertem Wasser aufgefiillt. Haltbarkeit: etwa 1 Woche.

p-Toluidinlosung 10 % (g/v)

10 g p-Toluidin (C4H,4(CH;) NH,) werden in einem 100-ml-Messkolbchen mit 50 ml 2-Propanol (CH;CH(OH)CH,)
und 10 ml Eisessig (CH;COOH, p,, = 1,05 g/ml) gelost und mit 2-Propanol zur Marke aufgefiillt. Die Losung ist tag-
lich frisch herzustellen.

Wissrige Acetaldehydlosung (CH;CHO) 1 % (g/v)
Frisch herzustellen.
Wissrige Losung von Hydroxymethylfurfural (C4O5H), 1 g/l (Stammldsung)

Aus dieser Losung werden Losungen mit 5-10-20-30 und 40 mg/l HMF hergestellt. Diese Losungen (Stammlosung
und Verdiinnungen) sind jeweils frisch herzustellen.

Durchfiihrung der Bestimmung

.Vorbereitung der Probe

Man verwendet eine verdiinnte Losung des rektifizierten RTK (40 %, g/v): 200 g RTK werden genau in einen 500-
ml-Messkolben eingewogen, mit Wasser zur Marke aufgefiillt und gemischt. 2 ml dieser Losung werden zur Bestim-
mung verwendet.

.Fotometrische Bestimmung

In zwei 25-ml-Erlenmeyerkolbchen mit Schliff a und b pipettiert man 2 ml der vorbereiteten Probe (2.3.1), fiigt jeweils
5 ml p-Toluidinlosung (2.2.2) hinzu und mischt. Sodann gibt man in Kélbchen b (Leerwert) 1 ml destilliertes Wasser
und in Kolbchen a (Messwert) 1 ml Barbitursdurelosung (2.2.1). Man mischt und gibt die Losungen in die 1 cm Glas-
kiivetten und misst gegen den Leerwert bei 550 nm das Maximum der Fiarbung zwischen 2 und 5 Minuten.

Proben mit Gehalten iiber 30 mg/l HMF miissen vorher verdiinnt werden.

. Eichkurve

In zwei Reihen von 25-ml-Erlenmeyerkolbchen a und b gibt man 2 ml der unter 2.2.4 hergestellten Verdiinnungen,
die 5-10-20-30 und 40 mg/l HMF enthalten und verfihrt weiter wie unter 2.3.2 angegeben.

Die erhaltene Eichkurve ist eine Gerade, die durch den Nullpunkt geht.

Angabe der Ergebnisse

Der Gehalt an HMF im RTK wird in Milligramm je Kilogramm (mg/kg) Gesamtzucker angegeben.
Berechnung

Der Gehalt ,,C* in mg HMF/1 der untersuchten Probelosung wird der Eichkurve entnommen.

Der Gehalt an HMF in mg/kg Gesamtzucker betragt:

250 x ((O)/(P)

P = Gehalt an Gesamtzucker % (g/g) des RTK.
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3.2

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.2.5.

3.3.

3.4.

3.4.1.

Hochdruckfliissigkeitsschromatografische Methode

Gerdtschaften

. Hochdruckfliissigkeitschromatograf, ausgeriistet mit

— einem Injektor mit Probenschleife 5 oder 10 pl,

— einem UV-Detektor zur Messung bei 280 nm,

— einer Trennsdule, Reversed Phase C, (z. B. Bondapak C, g — Corasil, Waters Ass.),
— einem Schreiber, eventuell einem Integrator.

FlieSgeschwindigkeit der mobilen Phase: 1,5 ml/Min.

. Membranfiltration (0,45 pm).

Reagenzien

Bidestilliertes Wasser.

Methanol (CH;OH), destilliert oder HPLC-Qualitit.

Essigsdure (CH;COOH, p,, = 1,05 g/ml).

Mobile Phase: Wasser-Methanol (3.2.2) — Essigsdure (3.2.3) filtriert iiber eine Membrane (0,45 pm), (40-9-1 v/v).
Das Fliefmittel wird tdglich frisch hergestellt und vor Gebrauch entgast.

HMF-Eichlosung, 25 mg/l (m/v)

25 mg HMF (C¢H;04) werden in einem 100-ml-Messkolbchen in Methanol (3.2.2) gelost und zur Marke aufgefiillt.
Diese Losung wird mit Methanol (3.2.2) 1:10 verdiinnt und tiber eine Membrane (0,45 pm) filtriert.

Diese Losung ist im Kiihlschrank in dunkler Flasche, fest verschlossen, etwa 2 bis 3 Monate haltbar.

Durchfiihrung der Bestimmung

.Vorbereitung der Probe

Man verwendet eine verdiinnte Losung des rektifizierten RTK (40 %, g[v): 200 g RTK werden genau in einen 500-
ml-Messkolben eingewogen, mit Wasser zur Marke aufgefiillt und gemischt und tiber eine Membrane (0,45 pm)
filtriert.

. Chromatografie

5 (oder 10) pl der nach 3.3.1 vorbereiteten Probe und der Eichlosung (3.2.5) werden in den Chromatografen einge-
spritzt und die Chromatogramme aufgenommen.

Die Retentionszeit des HMF betrdgt etwa 6 bis 7 Minuten.

Angabe der Ergebnisse

Der HMF-Gehalt des RTK wird in Milligramm je Kilogramm (mg/kg) Gesamtzucker angegeben.
Berechnung

C = HMF-Gehalt in mg/l der 40%igen RTK-Losung.

Der HMF-Gehalt des RTK, ausgedriickt in mg/kg Gesamtzucker betragt:

250 x ((Q)/(P)

P = Gesamtzucker in % (g/g) des RTK.
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2.1.

2.1.1.

2.2.

2.3.

d) Schwermetalle
Prinzip
L. Schnellmethode zur Abschitzung des Gehaltes an Schwermetallen

Die Schwermetalle werden in einer geeigneten Verdiinnung des RTK durch die Firbung ihrer Sulfide nachge-
wiesen. Als Vergleich dient eine Bleilosung, die den zuldssigen Hochstwert an Blei enthilt.

IL. Bestimmung des Bleigehaltes mittels Atomabsorptionsspektrometrie

Blei bildet mit Ammoniumpyrrolidindithiocarbamat ein Chelat. Nach Extraktion mit Isobutylmethylketon
wird dieses bei 283,3 nm gemessen. Der Gehalt an Blei wird nach dem Additionsverfahren bestimmt.

Schnellmethode zur Abschitzung des Gehaltes an Schwermetallen
Reagenzien
Verdiinnte Salzsdure, 70%ig (g/v)

70 g Salzsdure (HCl)(p,o = 1,16-1,19 g/ml) werden mit Wasser zu 100 ml erginzt.

.Verdiinnte Salzsdure, 20%ig (g/v)

20 g Salzsdure (HCl) (pyo = 1,16-1,19 g/ml) werden mit Wasser zu 100 ml erginzt.

. Verdiinntes Ammoniak

14 ¢ Ammoniak (NH;) (p,o = 0,931-0,934 g/ml) werden mit Wasser zu 100 ml erganzt.

. Pufferlosung pH 3,5

25 g Ammoniumacetat (CH;COONH,) werden in 25 ml Wasser gelost und 38 ml verdiinnte Salzsdure (2.1.1) wer-
den hinzugefiigt. Falls erforderlich wird der pH-Wert mit verdiinnter Salzsdure (2.1.2) oder verdiinntem Ammoniak
(2.1.3) eingestellt und sodann mit Wasser auf 100 ml erginzt.

. Thioacetamidlosung (C,HsNS), 4%ig (g/v).

. Glycerinlosung (C5HgO5), 85%ig (g/v)

(n p2°7°C = 1,449-1,455).

.Thioacetamidreagenz

Zu 0,2 ml der Thioacetamidlosung (2.1.5) fiigt man 1 ml einer Mischung von 5 ml Wasser, 15 ml Natronlauge, 1 M
und 20 ml Glycerinlosung (2.1.6) hinzu. Man erhitzt 20 Sekunden in einem Wasserbad von 100 °C. Das Reagenz ist
unmittelbar vor Gebrauch herzustellen.

. Bleilésung, 0,002 g/l

Man stellt eine Bleilosung von 1 g/l Blei her, indem man 0,400 g Bleinitrat Pb(NO5), in Wasser 16st und mit Wasser
zu 250 ml erginzt. Bei Gebrauch wird die Losung 2:1000 (v/v) mit Wasser verdiinnt.

Durchfiihrung der Bestimmung

10 g RTK werden in 10 ml Wasser gelost. Man fiigt 2 ml der Pufferlosung pH 3,5 (2.1.4) hinzu und mischt. Man gibt
1,2 ml des Thioacetamidreagenzes (2.1.7) zu und mischt sofort. Unter gleichen Bedingungen wird eine Vergleichs-
losung hergestellt, die 10 ml der Bleilosung 0,002 g/l (2.1.8) enthilt.

Nach 2 Minuten darf die eventuell in der RTK-Losung auftretende Braunfarbung nicht stirker als die der Bleivergleichs-
16sung sein.

Berechnung

Die Vergleichslosung entspricht, unter den obengenannten Durchfithrungsbedingungen, einem maximal zuldssigen
Gehalt an Schwermetallen, ausgedriickt als Blei, von 2 mg/kg RTK.
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3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.3.

3.4.

3.4.1.

Bestimmung des Bleigehaltes durch Atomabsorptionsspektrometrie

Gerdtschaften

. Atomabsorptionsspektrometer mit einem Brennerkopf fiir Luft/Acetylen.

. Hohlkathodenlampe fiir Blei.

Reagenzien

Verdiinnte Essigsdure

12 g Eisessig (p,o = 1,05 g/ml) werden mit Wasser auf 100 ml aufgefillt.
Ammoniumpyrrolidindithiocarbamat (CsH,,N,S,), 1%ig (g/v).
Isobutylmethylketon, (CH5), CHCH,COCH,.

Bleilosung, 0,010 g/l Blei

Die Bleilosung 1 g/l (2.1.8) wird 1:100 (v/v) verdiinnt.

Durchfiihrung der Bestimmung

.Probeldsung

10 g RTK werden in einer Mischung aus gleichen Teilen der verdiinnten Essigsdurelosung (3.2.1) und Wasser gelost
und mit dieser Mischung auf 100 ml aufgefillt.

Man fiigt 2 ml der Ammoniumpyrrolidindithiocarbamatlosung (3.2.2) und 10 ml Isobutylmethylketon (3.2.3) hinzu.
Man schiittelt wihrend 30 Sekunden (geschiitzt vor starker Lichteinstrahlung), lasst die Schichten sich trennen und
verwendet die Isobutylmethylketonphase.

.Eichlésungen

Man stellt 3 Eichlésungen her, die zusitzlich zu den 10 g RTK noch 1, 2 und 3 ml der Bleilosung 0,010 g/l (3.2.4)
enthalten. Diese Losungen werden wie die Probelosung behandelt.

.Leerwert

Man stellt einen Leerwert her, wie unter 3.3.1 fur die Probelosung beschrieben, aber ohne Zusatz von RTK.

.Bestimmung

Die Messung wird bei 283,3 nm durchgefiihrt.

Der Nullpunkt wird mit der Isobutylmethylketonphase des Leerwertes eingestellt.

Die organischen Phasen der zu untersuchenden Losung und der Eichlosungen werden nacheinander gemessen.
Angabe der Ergebnisse

Der Bleigehalt wird in mg/kg RTK mit 1 Dezimale angegeben.

Berechnung

Man stellt eine Eichkurve auf, indem man die gemessenen Extinktionen gegen die entsprechenden den Eichlosungen
zugesetzten Konzentrationen Blei auftrigt. Die Extinktion der Probelosung wird als Konzentration Null eingetragen.

Die durch die Messpunkte gezogene Gerade gibt im Schnittpunkt mit der negativen Seite der Konzentrationsachse
den Bleigehalt der Probelosung an.
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2.1.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

4.1.

4.2.

4.3.

e) Chemische Alkoholbestimmung

Diese Bestimmungsmethode ist fiir Fliissigkeiten mit niedrigem Alkoholgehalt wie Most, Mostkonzentrat und
RTK geeignet.

Prinzip

Einfache Destillation, Oxidation des Ethanols im Destillat durch Kaliumdichromat und Titration des Uberschusses an
Kaliumdichromat mit einer Fe-II-Salzlsung.

Geritschaften

Destillationsapparat zur Messung des Alkoholgehalts.

Reagenzien

Kaliumdichromatlisung

33,600 g Kaliumdichromat (K,Cr,0,) werden in Wasser gel6st und auf 1 000 ml bei 20 °C aufgefiillt.
1 ml dieser Losung oxidiert 7,8924 mg Alkohol.

Ammoniumeisen(Il)-sulfatlosung

135 g Ammoniumeisen(ll)-sulfat (Fe SO,, (NH,),SO,, 6 H,0) werden in Wasser gelost, man fiigt 20 ml Schwefel-
sdure (H,S0,), (p2o = 1,84 g/ml) zu und fiillt auf 1 000 ml auf. Frisch hergestellt entspricht 1 ml dieser Losung 0,5 ml
der Kaliumdichromatlosung. Die Losung wird allmahlich oxidiert.

Kaliumpermanganatlosung

1,088 g Kaliumpermanganat (KMnO,) werden in Wasser gelost und auf 1 000 ml aufgefiillt.

Schwefelsiure, 1 + 1 verdiinnt

Zu 500 ml Wasser gibt man nach und nach unter Schiitteln 500 ml Schwefelsdure (H,SO,) (p,o = 1,84 g/ml).
Orthophenanthrolinreagenz, eisenhaltig

Man 16st 0,695 g Eisen-II-sulfat (FeSO,, 7 H,0) in 100 ml Wasser und fuigt 1,485 g 1,10-Phenanthrolin-Monohydrat,
(C;,HgN,, H,0) hinzu. Zur besseren Losung wird erwarmt. Die kriftig rote Losung ist gut haltbar.

Durchfithrung der Bestimmung
Destillation

In den Destillierkolben gibt man 100 g RTK und 100 ml Wasser. Das Destillat wird in einem 100-ml-MefSkolbchen
aufgefangen und mit Wasser zur Marke aufgefillt.

Oxydation

In einen 300-ml-Erlenmeyerkolben mit eingeschliffenem Glasstopfen (der Kolbenhals besitzt einen erweiterten Rand,
um den Stopfen beim Offnen des Kolbens ohne Verlust abspiilen zu kénnen) werden 20 ml der Kaliumdichromat-
losung (3.3) und 20 ml der verdiinnten Schwefelsiure (3.4) gegeben und geschiittelt. Man fiigt 20 ml Destillat zu. Der
Kolben wird verschlossen, geschiittelt und mindestens 30 Minuten unter zeitweiligem Schiitteln stehen gelassen
(Probelosung).

In gleicher Weise wird ein Leerwert angesetzt, der anstelle des Destillats 20 ml destilliertes Wasser enthilt.
Titration

Man gibt 4 Tropfen des 1,10-Phenanthrolinreagenzes (3.5) in die Probelosung. Der Kaliumdichromatiiberschuss wird
mit Ammoniumeisen(ll)-sulfatlosung (3.2) bis zum Umschlag von blaugriin nach kastanienbraun titriert.

Um den Umschlagspunkt genau zu erfassen, titriert man mit der Kaliumpermanganatlosung (3.3) von kastanienbraun
nach blau-grin zuriick. 1/10 der titrierten ml dieser Losung wird von den verbrauchten Millilitern
Ammoniumeisen(ll)-sulfatlosung abgezogen, n = tatsichlich verbrauchte Milliliter Ammoniumeisen(ll)-sulfatlosung.

Der Leerwert wird in gleicher Weise titriert, n’ = verbrauchte Milliliter Ammoniumeisen(ll)-sulfatlosung.



L 193/56 Amtsblatt der Europaischen Union 24.7.2009

5. Angabe der Ergebnisse

Der Ethanolgehalt wird in g/kg Gesamtzucker mit 1 Dezimalstelle angegeben.
5.1.  Berechnung

n’ ml Eisen(Il)-Salzlosung reduzieren 20 ml Kaliumdichromatlésung, die 157,85 mg Ethanol oxidieren.

Folglich entspricht 1 ml Eisen(1l)-Salzlosung:

((157,85)/(n')) mg Ethanol.

n' — n ml Eisen(ll)-Salzlosung entsprechen demnach:

157,85 x ((n’ — n)/(n)) mg Ethanol.

Ethanol in g/kg RTK:

7,892 x (' - n)/(n))

Ethanol in g/kg Gesamtzucker:

789,2 x (0" — n)/(n’  P))

P = Gesamtzucker in % (g/g).

f)  Mesoinosit, Scylloinosit und Saccharose
1. Prinzip
Gaschromatografische Bestimmung nach Derivatisierung.
2. Reagenzien
2.1. Interner Standard: Xylit, 10 g/l (wassrige Losung, konserviert mit einer Spatelspitze Natriumazid).
2.2.  Bis-(trimethylsilyl)-trifluoroacetamid — BSTFA — (CgH, sF;NOSI,).
2.3, Chlortrimethylsilan (C;H,CISi).
2.4, Pyridin p.a. (CsH;N).
2.5.  Mesoinosit (C4H;,04).
3. Geritschaften
3.1.  Gaschromatograf.
3.2. Fused silica Quarzkapillarsiule: 25 m x 0,3 mm, OV-1, Filmdicke 0,15 pm.
Gaschromatografische Bedingungen:
—  Tragergas: Wasserstoff oder Helium mit etwa 2 ml/Min.,
—  Injektor/Detektor-Temperatur: 300 °C,
—  Temperaturprogramm: 1 Min. bei 160 °C, 4 °C/Min. auf 260 °C, 15 Min. isotherm bei 260 °C,
—  Split: etwa 1:20.
3.3. Integrator.

3.4.  Mikroliterspritze 10 pl.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

6.1.

Mikroliterpipetten: 50, 100 und 200 pl.

Derivatisierungskolbchen mit Teflonstopfen, 2 ml.

Trockenschrank.

Durchfithrung der Bestimmung

Etwa 5 g RTK werden in ein 50-ml-Messkolbchen eingewogen und mit 1 ml des internen Standards (2.1) versetzt.
Man fiillt mit Wasser zur Marke auf und mischt. 100 pl dieser Losung werden in einem 2-ml-Derivatisierungskolbchen
(3.6) mittels eines schwachen Luftstromes zum Trocknen gebracht. Um das Eindampfen zu erleichtern, konnen vor-
her 100 pl absoluter Alkohol zugesetzt werden.

Der Riickstand wird in100 pl Pyridin (2.4) aufgenommen. Man fiigt dann 100 pl BSTFA (2.2) und 10 pl Chlortri-
methylsilan (2.3) hinzu. Das Kélbchen wird mit dem Teflonstopfen verschlossen und 1 Stunde bei 60 °C im Trocken-
schrank erhitzt.

0,5 pl der Losung werden mittels Heifnadel-Injektionstechnik bei dem oben angegebenen Splitverhltnis eingespritzt.
Ermittlung der Responsefaktoren

Man stellt eine Standardlosung mit:

60 g/l Glucose, 60 g/l Fructose, 1 g/l Mesoinosit und 1 g/l Saccharose.

5 g dieser Losung werden eingewogen und wie unter Punkt 4 beschrieben weiterbehandelt. Aus dem erhaltenen Chro-
matogramm werden die Responsefaktoren fiir Mesoinosit und Saccharose gegeniiber Xylit berechnet.

Scylloinosit, das nicht im Handel erhltlich ist, hat eine Retentionszeit, die zwischen der des letzten Peaks der Glu-
coseanomere und der des Mesoinosits liegt (siche Abbildung). Zur Berechnung verwendet man den Responsefaktor
des Mesoinosits.

Angabe der Ergebnisse

Mesoinosit und Scylloinosit werden in mg/kg Gesamtzucker angegeben.

Saccharose wird in g/kg RTK angegeben.
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