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REGLAMENTO (CE) N° 1622/2000 DE LA COMISION
de 24 de julio de 2000

que fija determinadas disposiciones de aplicacion del Reglamento

(CE) n° 1493/1999, por el que se establece la organizacion comin

del mercado vitivinicola, e introduce un cédigo comunitario de
practicas y tratamientos enologicos

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CE) n° 1493/1999 del Consejo, de 17 de mayo de
1999, por el que se establece la organizacion comtn del mercado vitivi-
nicola ('), y, en particular, sus articulos 42, 44, 45, 46 y 80,

Considerando lo siguiente:

(1)  El capitulo I del titulo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999, asi
como varios anexos de dicho Reglamento, establecen normas
generales en relacion con los tratamientos y practicas enologicos
y remiten, por lo demas, a disposiciones de aplicacion que debera
adoptar la Comision.

(2)  Dado que, hasta la adopcion del Reglamento (CE) n° 1493/1999,
tales normas se hallaban dispersas en multiples reglamentos
comunitarios, resulta conveniente, en interés tanto de los
operadores economicos de la Comunidad, como de las Adminis-
traciones que se encargan de aplicar la normativa comunitaria,
reunir el conjunto de dichas disposiciones en un codigo
comunitario de practicas y tratamientos enologicos y derogar los
Reglamentos que trataban este tema, a saber, los Reglamentos de
la Comisién (CEE) n° 1618/70 (*), (CEE) n° 1972/78 (%), cuya
ultima modificacion la constituye el Reglamento (CEE) n° 45/
80 (), (CEE) n° 2394/84 (°), cuya ultima modificacion la
constituye el Reglamento (CEE) n° 2751/86 (%), (CEE) n° 305/
86 ("), (CEE) n° 1888/86 (%), (CEE) n° 2202/89 (°), (CEE)
n° 2240/89 ('), (CEE) n° 3220/90 ("), cuya ultima modificacion
la constituye el Reglamento (CE) n° 1477/99 ('), (CE) n° 586/
93 (¥), cuya ultima modificacion la constituye el Reglamento
(CE) n° 693/96 (**), (CE) n° 3111/93 (**), cuya tultima modifica-
cion la constituye el Reglamento (CE) n° 693/98 ('), y (CE)
n° 1128/96 (V7).

() DO L 179 de 14.7.1999, p. 1.
() DO L 175 de 8.8.1970, p. 17.
() DO L 226 de 17.8.1978, p. 11.
() DO L 7 de 11.1.1980, p. 12.

() DO L 224 de 21.8.1984, p. 8.
() DO L 253 de 5.9.1986, p. 11.
() DO L 38 de 13.2.1986, p. 13.
(*) DO L 163 de 13.6.1986, p. 19.
() DO L 209 de 21.7.1989, p. 31.
(% DO L 215 de 26.7.1989, p. 16.
(") DO L 308 de 8.11.1990, p. 22.
() DO L 171 de 7.7.1999, p. 6.
(") DO L 61 de 13.3.1993, p. 39.
() DO L 97 de 18.4.1996, p. 17.
(%) DO L 278 de 11.11.1993, p. 48.
(') DO L 96 de 28.3.1998, p. 17.
(") DO L 150 de 25.6.1996, p. 13.
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El codigo comunitario asi elaborado ha de recoger la normativa
actual, adaptandola a las nuevas exigencias del Reglamento (CE)
n° 1493/1999. No obstante, deben introducirse algunas modifica-
ciones en esa normativa para hacerla mas coherente, simplificarla
y subsanar ciertas lagunas que aun subsisten, a fin de adoptar una
normativa comunitaria completa en este ambito. Asimismo,
conviene precisar determinadas normas, con vistas a una mayor
seguridad juridica en su aplicacion.

Ademas, en aras de una simplificacion de la normativa en este
ambito, resulta procedente limitarse Unicamente a las disposi-
ciones de aplicacion expresamente contempladas por el Consejo
en el Reglamento (CE) n° 1493/1999. Por lo demas, en materia
enologica, las normas derivadas de los articulos 28 y siguientes
del Tratado son, en principio, suficientes para hacer posible la
libre circulacion de los productos del sector vitivinicola.

Resulta igualmente oportuno especificar que el presente codigo se
aplicara sin perjuicio de las disposiciones especificas establecidas
en otros ambitos, disposiciones que pueden, concretamente,
existir o introducirse en la normativa sobre productos alimenti-
cios.

En el apartado 5 de su articulo 42, el Reglamento (CE) n° 1493/
1999 permite que se utilicen en la Comunidad, a efectos de la
elaboracion de los productos a que se refiere ese mismo
apartado 5, uva distinta de la procedente de las variedades que
figuran en la clasificacion establecida con arreglo al articulo 19
del citado Reglamento como variedades de uva de vinificacion,
asi como los productos que de ella se deriven. Resulta, pues,
procedente establecer la lista de las variedades a las que se
aplicara tal excepcion.

En aplicacion de lo dispuesto en el anexo V del Reglamento (CE)
n°® 1493/1999, conviene establecer la lista de vinos de licor de
calidad producidos en regiones determinadas (vlcprd) cuyas
normas de elaboracion especificas estan admitidas. Con objeto
de determinar con facilidad los productos y facilitar los intercam-
bios intracomunitarios, es conveniente que se haga referencia a la
designacion del producto establecida en la normativa comunitaria
0, en su caso, en la legislacion nacional.

En aplicacion de lo dispuesto en el anexo IV del Reglamento
(CE) n° 1493/1999, resulta, asimismo, oportuno fijar los limites
para el uso de ciertas sustancias, asi como las condiciones de
uso de algunas de ellas.

Habida cuenta de los datos técnicos y cientificos actualmente
disponibles sobre la adicion de lisozima, concretamente en lo
que se refiere a las caracteristicas cualitativas y sanitarias de los
vinos sometidos a dicho tratamiento, no pueden establecerse de
manera definitiva los limites aplicables a tal tratamiento y
procede prohibir por ahora su utilizacion y realizar experimentos
complementarios con ocasion de la proxima campaiia.

El articulo 44 del Reglamento (CEE) n° 337/79 (") modificado
por el Reglamento (CEE) n° 3307/85 (*) preveia, con efecto a
partir del 1 de septiembre de 1986, una disminucién de 15 mg
por litro de los contenidos maximos totales de anhidrido
sulfuroso de los vinos que no fueran vinos espumosos, vinos de
licor y algunos vinos de calidad. Con objeto de evitar dificultades
en la comercializacion de los vinos como consecuencia de la
mencionada modificacion de las normas de produccion, se
establecié la posibilidad de que, después de dicha fecha, fueran
comercializados para el consumo humano directo los vinos
originarios de la Comunidad, con la excepciéon de Portugal,
producidos antes de dicha fecha, y, durante el periodo transitorio
de un afio a contar desde la mencionada fecha, los vinos

(') DO L 54 de 5.3.1979, p. 1.
() DO L 367 de 31.12.1985, p. 39.
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originarios de paises terceros y Portugal, cuando su contenido
total de anhidrido sulfuroso se ajustara a las disposiciones comu-
nitarias y, en su caso, a las disposiciones espafiolas en vigor antes
del 1 de septiembre de 1986. Dado que aun puede haber
existencias de estos vinos, resulta procedente prorrogar la
referida medida.

Los articulos 12 y 16 del Reglamento (CEE) n° 358/79 (')
establecian, con efecto a partir del 1 de septiembre de 1986, una
disminucion de 15 miligramos por litro de los contenidos
maximos totales de anhidrido sulfuroso de los vinos espumosos,
de los vinos espumosos de calidad, asi como de los vinos
espumosos de calidad producidos en regiones determinadas. En
lo que se refiere a los vinos espumosos originarios de la
Comunidad, con excepcion de Portugal, el parrafo primero del
articulo 22 del Reglamento (CEE) n° 358/79 establecia la
posibilidad de comercializar esos productos hasta el agotamiento
de las existencias, siempre que hubieran sido elaborados de
conformidad con las disposiciones del Reglamento (CEE)
n° 358/79 en su version aplicable con anterioridad al 1 de
septiembre de 1986. Es conveniente establecer disposiciones tran-
sitorias en lo que se refiere a los vinos espumosos importados, asi
como a los vinos espumosos originarios de Espafia y de Portugal
elaborados antes del 1 de septiembre de 1986, a fin de evitar difi-
cultades en la comercializacion de dichos productos, y permitir
que estos productos puedan ser comercializados durante un
periodo transitorio después de esa fecha si su contenido total de
anhidrido sulfuroso se atiene a las disposiciones comunitarias en
vigor con anterioridad al 1 de septiembre de 1986.

El punto 1 de la seccion B del anexo V del Reglamento (CE)
n°® 1493/1999 fija el contenido maximo de acidez volatil de los
vinos, pudiendo establecerse excepciones para determinados
vinos de calidad producidos en regiones determinadas (vcprd) y
determinados vinos de mesa designados mediante una indicacion
geografica o cuyo grado alcoholico volumétrico sea igual o
superior al 13%. Algunos vinos originarios de Alemania,
Espana, Francia, Italia, Austria y el Reino Unido y pertenecientes
a estas categorias presentan normalmente, debido a los métodos
particulares de elaboracion y a su elevado grado alcohdlico
volumétrico, un contenido de acidez volatil superior al previsto
en el anexo V antes mencionado y, para permitir que tales vinos
puedan seguir elaborandose con arreglo a los métodos tradicio-
nales, merced a los cuales pueden adquirir sus propiedades
caracteristicas, es conveniente establecer una excepcion a lo
dispuesto en el punto 1 de la seccion B del anexo V antes citado.

De conformidad con lo dispuesto en el punto 3 de la seccion D
del anexo V del Reglamento (CEE) n° 1493/1999, es preciso
indicar las regiones viticolas en las que se practicaba tradicional-
mente la adicién de sacarosa de conformidad con la legislacion
existente el 8 de mayo de 1970.

Las reducidas dimensiones de la viticultura en el Gran Ducado de
Luxemburgo permiten a las autoridades competentes efectuar un
control analitico sistematico de todos los lotes de productos
objeto de vinificacion. Mientras subsistan estas condiciones, no
resulta indispensable la declaracion de la intencién de aumentar
artificialmente el grado alcohoélico natural.

El punto 5 de la seccion G del anexo V del Reglamento (CE)
n° 1493/1999 establece que cada una de las operaciones de
aumento artificial del grado alcoholico natural, acidificacién y
desacidificacion debe ser objeto de una declaracion a las
autoridades competentes. Lo mismo debe hacerse en lo que
respecta a las cantidades de azlcar, mosto de uva concentrado o
mosto de uva concentrado rectificado que se hallen en poder de
las personas fisicas o juridicas que efectien tales operaciones. El

(') DO L 54 de 5.3.1979, p. 130.
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objetivo de estas declaraciones es permitir un control de las
operaciones de que se trata. Por consiguiente, es necesario que
las declaraciones se presenten ante la autoridad competente del
Estado miembro en cuyo territorio se lleve a cabo la operacion,
que tengan la maxima precision posible y que, cuando se trate
de un aumento del grado alcohdlico, estén en poder de la
autoridad competente en un plazo que permita el control
adecuado de la operacion. En lo que se refiere a la acidificacion
y la desacidificacion, resulta suficiente un control a posteriori.
Por tal motivo y para una mayor agilizaciéon administrativa, es
conveniente permitir que las declaraciones, salvo la primera de
la campafia, se efectien mediante la actualizacion de registros
controlados con regularidad por la autoridad competente.

El punto 1 de la seccion F del anexo V del Reglamento (CE)
n° 1493/1999 establece determinadas normas para la edulcoracion
de los vinos. Esta disposicion se refiere en particular a los vinos
de mesa. No obstante, en virtud de lo previsto en el punto 2 de la
seccion G del anexo VI de ese mismo Reglamento, es aplicable a
los veprd.

La edulcoracion no debe implicar un aumento artificial suplemen-
tario del grado alcohdlico natural en relacion con los limites
fijados en la seccion C del anexo V del Reglamento (CE)
n° 1493/1999. Para tener en cuenta dicha necesidad, se han
previsto disposiciones especiales en el punto 1 de la seccion F
del anexo V del mismo Reglamento. Por otra parte, resulta indis-
pensable adoptar medidas de control para garantizar, en particular,
el cumplimiento de las disposiciones consideradas.

Para contribuir, en particular, a la eficacia de los controles, es
oportuno que sdlo se practique la edulcoracion en la fase de
producciéon o en una fase lo mas proxima posible a la de
produccion. Es necesario, por consiguiente, limitar la edulcora-
cion a la fase de produccion y a la de comercio mayorista.

Es necesario que el organismo de control sea informado de la
inminencia de la operacion. A tal fin, es conveniente prever que
toda persona que tenga el proposito de llevar a cabo la edulcora-
cion lo comunique al organismo de control mediante una
declaracion escrita. No obstante, puede permitirse una
agilizaciéon del procedimiento en caso de que una empresa
realice la edulcoracion de forma habitual o continua.

El objetivo de la declaracion es permitir un control de la
operacion de que se trate. Es necesario, por consiguiente, que
las declaraciones se dirijan a la autoridad competente del Estado
miembro en cuyo territorio se llevara a cabo la operacién, que
tengan la mayor precision posible y que estén en poder de la
autoridad competente antes de que se realice dicha operacion.

Para que el control resulte eficaz, es indispensable que el
interesado presente una declaracion de las cantidades de mostos
de uva o mostos de uva concentrados que estén en su poder
antes de la edulcoracion. No obstante, dicha declaracion solo
tiene valor si va acompafiada de la obligacion de llevar registros
de entradas y de salidas de los productos empleados en la
operacion.

Con objeto de evitar el uso de la sacarosa en la edulcoracion de
los vinos de licor, es conveniente permitir, ademas del uso de
mosto de uva concentrado, el de mosto de uva concentrado
rectificado.

La mezcla es una practica enologica corriente y, dados los efectos
que puede tener, es necesario regular su empleo, en particular
para evitar abusos.

La mezcla consiste en una combinaciéon de vinos o mostos de
diferentes procedencias o de diferentes categorias.

En el caso de vinos o mostos procedentes de la misma zona
viticola de la Comunidad o de la misma zona de produccion de
un tercer pais es de gran interés, para su valor comercial, indicar
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la procedencia geografica o la variedad de vid. Por consiguiente,
procede considerar asimismo como mezcla la combinacion de
vinos o mostos de uva procedentes de una misma region pero,
dentro de la misma, de diferentes unidades geograficas, asi
como la combinaciéon de vinos o mostos de uva obtenidos a
partir de diferentes variedades de vid o afnos de cosecha cuando
se hagan las indicaciones relativas a los mismos en la denomina-
cion del producto obtenido de la operacion.

El apartado 6 del articulo 42 del Reglamento (CE) n° 1493/1999
prohibe, en principio, la mezcla de un vino de mesa blanco con
un vino de mesa tinto, aunque se prevé una excepcion para las
regiones en las que ésta era una practica tradicional.

Basandose en esta excepcion, resulta procedente establecer dispo-
siciones de aplicacion especificas para Espafia, vinculandolas a la
estructura de la viticultura y a los habitos de consumo, que
evolucionan con lentitud.

Para que la posibilidad de mezclar vinos de mesa blancos y tintos
se mantenga limitada al pais en que esa practica es necesaria, es
indispensable garantizar que los vinos resultantes no puedan ser
consumidos fuera de Espafia.

Procede permitir a los Estados miembros que autoricen, por un
periodo determinado y con fines experimentales, el recurso a
determinadas practicas o tratamientos enologicos no previstos en
el Reglamento (CE) n° 1493/1999.

El apartado 3 del articulo 46 del Reglamento (CE) n° 1493/1999
dispone la adopcion de métodos de andlisis que permitan
determinar la composicion de los productos mencionados en el
articulo 1 de dicho Reglamento y de normas que permitan
establecer si tales productos han sido sometidos a tratamientos
que infrinjan las practicas enologicas autorizadas.

El punto 1 de la seccion J del anexo VI del Reglamento (CE)
n° 1493/1999 prevé un examen analitico que determine, como
minimo, los valores de los elementos caracteristicos del veprd de
que se trate, que figuren entre los enumerados en el punto 3 de
dicha seccion.

Para controlar las indicaciones recogidas en los documentos
relativos a los productos considerados, es necesario establecer
métodos de andlisis uniformes que garanticen la obtencion de
datos precisos y comparables. En consecuencia, tales métodos
deben ser obligatorios para cualquier transaccion comercial y
cualquier operaciéon de control; no obstante, dada la necesidad
del control y habida cuenta de las posibilidades limitadas del
comercio, es conveniente seguir admitiendo, durante un periodo
limitado, un cierto nimero de procedimientos usuales que
permitan una determinacién rapida y suficientemente segura de
los elementos investigados.

Los métodos de analisis comunitarios aplicables en el sector del
vino se establecen en el Reglamento (CEE) n° 2676/90 de la
Comision (). Habida cuenta de la validez de los métodos
descritos en el citado Reglamento, procede mantenerlo en vigor,
salvedad hecha de los métodos usuales, que, en su dia, ya no se
describiran.

El articulo 80 del Reglamento (CE) n° 1493/1999 prevé la
posibilidad de adoptar medidas provisionales para facilitar la
transicion al régimen establecido en el Reglamento. Conviene
hacer uso de tal posibilidad con objeto de evitar las considerables
pérdidas que pueden ocasionarse a los operadores que dispongan
de existencias importantes de algunos de los productos contem-
plados en el Reglamento.

(') DO L 272 de 3.10.1990, p. 1.
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(35) Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajustan al
dictamen del Comité de Gestion del Vino.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1
Objeto del presente Reglamento

Sin perjuicio de las disposiciones generales aplicables a todos los
productos alimenticios, la normativa comunitaria en materia de trata-
mientos y practicas enologicos estara constituida por el capitulo I del
titulo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999 y los anexos de dicho
Reglamento, asi como por el presente codigo.

El presente codigo contiene las disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n° 1493/1999 relativas, en particular, a los productos
que entren en el proceso de vinificacion (titulo I), a los tratamientos y
practicas enoldgicos autorizados en la Comunidad (titulos II y III).

TITULO 1

PRESCRIPCIONES RELATIVAS A DETERMINADAS UVAS Y
DETERMINADOS MOSTOS DE UVA

Articulo 2
Utilizacion de uva procedente de ciertas variedades

1.  Queda prohibida la vinificacion de uva procedente de las
variedades clasificadas exclusivamente como uva de mesa.

2. No obstante lo previsto en el apartado 5 del articulo 42 del
Reglamento (CE) n° 1493/1999, podra utilizarse en la Comunidad, para
la elaboracion de los productos a que se refiere dicha disposicion, uva
procedente de las variedades que figuran en el anexo I del presente
Reglamento.

Articulo 3

Utilizacion de productos que no poseen el grado alcohélico
volumétrico natural necesario para la produccion de vinos
espumosos, vinos espumosos gasificados o vinos de aguja gasificados

Los afios en los que podran utilizarse para la produccion de vinos
espumosos, vinos espumosos gasificados o vinos de aguja gasificados,
en las condiciones prescritas por el apartado 3 del articulo 44 del
Reglamento (CE) n° 1493/1999, los productos procedentes de las zonas
viticolas A 'y B que, debido a condiciones climaticas desfavorables, no
posean el grado alcohdlico volumétrico natural minimo fijado para
dichas zonas viticolas, se fijan en el anexo II del presente Reglamento.

Articulo 4

Utilizacion de mostos de uva procedente de ciertas variedades de vid

para la elaboracion de vinos espumosos de calidad de tipo

aromatico y vecprd de tipo aromatico y excepciones a dicha
utilizaciéon

1. La lista de las variedades de vid a partir de las cuales se obtendran
los mostos de uva o mostos de uva parcialmente fermentados que
deberan utilizarse para la constitucion del vino base destinado a la
elaboracion de vinos espumosos de calidad de tipo aromatico y vecprd
de tipo aromatico, de conformidad con lo previsto en la letra a) del
punto 3 de la seccion I del anexo V y la letra a) del punto 10 de la
seccion K del anexo VI del Reglamento (CE) n° 1493/1999, figura en
la seccion A del anexo III del presente Reglamento.

2. Las excepciones a que se hace referencia en la letra a) del punto 3
de la seccion I del anexo Vy la letra a) del punto 10 de la seccion K del
anexo VI del Reglamento (CE) n° 1493/1999 en lo que respecta a las
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variedades de vid y los productos constitutivos del vino base, se fijan en
la seccion B del anexo III del presente Reglamento.
TITULO 1I
PRACTICAS Y TRATAMIENTOS ENOLOGICOS

CAPITULO 1
LIMITES Y CONDICIONES PARA LA UTILIZACION DE DETERMI-
NADAS SUSTANCIAS AUTORIZADAS CON FINES ENOLOGICOS
Articulo 5
Limites para el uso de ciertas sustancias

Las sustancias autorizadas con fines enoldgicos que se especifican en el
anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999 so6lo podran utilizarse
dentro de los limites fijados en el anexo IV del presente Reglamento.

Articulo 6

Las caracteristicas de pureza e identidad de las sustancias que se utilicen
en las practicas enoldgicas contempladas en la letra ¢) del apartado 2 del
articulo 46 del Reglamento (CE) n° 1493/1999 son las establecidas por
la Directiva 96/77/CE. En su caso, dichos criterios de pureza se
completaran mediante prescripciones especificas previstas en el
presente Reglamento.

Articulo 7
Tartrato de calcio

El tartrato de calcio, cuyo uso estd previsto en la letra v) del punto 3 del
anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999, para favorecer la precipi-
tacion del tartaro, sdlo podra utilizarse si se ajusta a las prescripciones
que figuran en el anexo VI del presente Reglamento.

Articulo 8

Acido tartarico

La utilizacion de écido tartarico, cuyo empleo para la desacidificacion
estd previsto en la letra m) del apartado 1 y en la letra 1) del
apartado 3 del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999 solo se
autorizara para los productos:

— obtenidos de las variedades de vid Elbling y Riesling, y

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

— Abhr,

— Rheingau,

— Mittelrhein,

— Mosel-Saar-Ruwer,
— Nahe,

— Rheinhessen,

— PM7 Palatinado <,

— Moselle luxembourgeoise.

El acido tartarico cuyo empleo estd previsto en las letras 1) y m) del
apartado 1 y en las letras k) y 1) del apartado 3 del anexo IV del
Reglamento (CE) n° 1493/1999, también denominado acido L-tartarico,
debera ser de origen agricola, extraido sobre todo de productos vitivini-
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colas. También debera cumplir los criterios de pureza fijados en la
Directiva 96/77/CE de la Comision (*).

Articulo 9
Resina de Pinus halepensis

La utilizacion de resina de Pinus halepensis, prevista en la letra n) del
punto 1 del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999, sélo se
admitird a efectos de la obtencion de un vino de mesa «retsina». Esta
practica enologica unicamente podra realizarse:

— en el territorio geografico de Grecia,

— con un mosto obtenido a partir de uva correspondiente a las
variedades, al area de produccion y al area de vinificacion determi-
nadas por las disposiciones griegas vigentes a 31 de diciembre de
1980,

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

En el supuesto de que Grecia se proponga modificar las disposiciones a
que se hace referencia en el segundo guion, informara de ello
previamente a la Comision. Si ésta no se pronuncia en los dos meses
siguientes a dicha comunicacion, Grecia podra introducir tales modifica-
ciones.

Articulo 10

Betaglucanasa

La betaglucanasa, cuyo uso esta previsto en la letra j) del punto 1 y la
letra m) del punto 3 del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999,
solo podra utilizarse si se ajusta a las prescripciones que figuran en el
anexo VII del presente Reglamento.

Articulo 11

Bacterias lacticas

Las bacterias lacticas, cuyo uso estd previsto en la letra q) del punto 1 y
la letra z) del punto 3 del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999,
solo podran utilizarse si se ajustan a las prescripciones que figuran en el
anexo VII del presente Reglamento.

Articulo 11 bis
Lisozima

La lisozima cuyo uso esta previsto en la letra r) del punto 1 y en la letra
z ter) del punto 3 del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999 sélo
podra utilizarse si se ajusta a las prescripciones que figuran en el anexo
VIII bis del presente Reglamento.

Articulo 12
Resinas de intercambio ionico

Las resinas de intercambio i6nico que podran utilizarse, de conformidad
con lo previsto en la letra h) del punto 2 del anexo IV del Reglamento
(CE) n° 1493/1999, seran copolimeros de estireno o de divinilbenceno
que contengan grupos acido sulfonico o amonio. Deberan atenerse a
las prescripciones contenidas en la Directiva 89/109/CEE del Consgjo,

(') DO L 339 de 30.12.1996, p. 1.
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de 21 de diciembre de 1988, relativa a la aproximacion de las legisla-
ciones de los Estados Miembros sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con productos alimenticios ('), y a las
disposiciones comunitarias y nacionales adoptadas para la aplicacion de
la misma. Ademas, cuando se realice el control por el método de
andlisis que figura en el anexo IX del presente Reglamento, no
deberan ceder, en cada uno de los solventes mencionados, mas de
1 miligramo por litro de materias organicas. Su regeneracion debera
efectuarse mediante la utilizacion de sustancias admitidas para la
elaboracion de los alimentos.

Dichas resinas Unicamente podran utilizarse bajo control de un endlogo
o de un técnico y en instalaciones autorizadas por las autoridades del
Estado miembro en cuyo territorio se utilicen dichas resinas. Las
citadas autoridades determinaran las funciones y la responsabilidad que
incumbiran a los endlogos y técnicos autorizados.

Articulo 13
Ferrocianuro potasico

La utilizacion de ferrocianuro potasico, prevista en la letra p) del
punto 3 del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999, tnicamente
estara autorizada cuando dicho tratamiento se realice bajo el control de
un endlogo o de un técnico, autorizado por las autoridades del Estado
miembro en cuyo territorio se efectie el tratamiento y cuyas
condiciones de responsabilidad sean establecidas, en su caso, por el
correspondiente Estado miembro.

Después del tratamiento con ferrocianuro potasico, el vino debera
contener indicios de hierro.

Las disposiciones relativas al control de la utilizacion del producto
contemplado en el presente articulo seran las que establezcan los
Estados miembros.

Articulo 14
Fitato calcico

La utilizacion de fitato calcico, prevista en la letra p) del punto 3 del
anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999, unicamente estara
autorizada cuando dicho tratamiento se realice bajo el control de un
endlogo o de un técnico, autorizado por las autoridades del Estado
miembro en cuyo territorio se efectie el tratamiento y cuyas
condiciones de responsabilidad sean establecidas, en su caso, por el
correspondiente Estado miembro.

Después del tratamiento, el vino debera contener indicios de hierro.

Las disposiciones relativas al control de la utilizacion del producto
contemplado en el parrafo primero seran las que establezcan los
Estados miembros.

Articulo 15
Acido D-L tartarico

La utilizacion de acido D-L tartérico, prevista en la letra s) del punto 3
del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999, tnicamente estara
autorizada cuando dicho tratamiento se realice bajo el control de un
enologo o de un técnico, autorizado por las autoridades del Estado
miembro en cuyo territorio se efectie el tratamiento y cuyas
condiciones de responsabilidad sean establecidas, en su caso, por el
correspondiente Estado miembro.

Las disposiciones relativas al control de la utilizacion del producto
contemplado en el presente articulo seran las que establezcan los
Estados miembros.

(') DO L 40 de 11.2.1989, p. 38.
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Articulo 16
Tratamiento por electrodialisis

El tratamiento por electrodialisis, previsto en la letra b) del punto 4 del
anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999 para asegurar la estabiliza-
cion tartarica del vino, solo podra efectuarse si se ajusta a las
prescripciones que figuran en el anexo X del presente Reglamento.
Dicho tratamiento se limitara a los vinos de mesa hasta el 31 de julio
de 2001.

Articulo 17

Ureasa

La ureasa, cuyo uso esta previsto en la letra c¢) del punto 4 del anexo IV
del Reglamento (CE) n° 1493/1999 para disminuir el indice de urea en
los vinos, s6lo podra utilizarse si se ajusta a las prescripciones y los
criterios de pureza que figuran en el anexo XI del presente Reglamento.

Articulo 18

Aportacion de oxigeno

La aportacion de oxigeno, prevista en la letra a) del punto 4 del
anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999, debera realizarse a partir
de oxigeno gaseoso puro.

VM8
Articulo 18 bis

Vertido de vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de uvas o la
pulpa prensada de aszu

El vertido de vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de uvas o la
pulpa prensada de asz, previsto en la letra d) del punto 4 del anexo IV
del Reglamento (CE) n° 1493/1999, debera realizarse de la siguiente
manera, de conformidad con las disposiciones hungaras vigentes desde
el 1 de mayo de 2004:

a) el «Tokaji forditas» se elaborara mediante el vertido de mosto o vino
en la pulpa prensada de aszu;

b) el «Tokaji maslas» se elaborara mediante el vertido de mosto o vino
en las lias de szamorodni o aszq.

CAPITULO I1
LIMITES Y CONDICIONES ESPECIFICAS

Articulo 19
Contenido de anhidrido sulfuroso

1. Las modificaciones de las listas de vinos recogidas en el punto 2
de la seccion A del anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999 figuran
en el anexo XII del presente Reglamento.

2. Podran ser comercializados para consumo humano directo hasta
que se agoten las existencias:

— los vinos originarios de la Comunidad, con la excepcion de Portugal,
producidos antes del 1 de septiembre de 1986 y que no sean ni
vinos espumosos ni vinos de licor, y

— los vinos originarios de terceros paises y de Portugal importados a la
Comunidad antes del 1 de septiembre de 1987, y que no sean ni
vinos espumosos ni vinos de licor,

cuyo contenido total de anhidrido sulfuroso no supere, en el momento
de su comercializacion para consumo humano directo:

a) 175 miligramos por litro para los vinos tintos;

b) 225 miligramos por litro para los vinos blancos y rosados;
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¢) no obstante lo dispuesto en las letras a) y b), cuando se trate de vinos
con un contenido de azucares residuales expresado en azlcar
invertido igual o superior a 5 gramos por litro, 225 miligramos por
litro para los vinos tintos y 275 miligramos por litro para los vinos
blancos y rosados.

Ademas, podran ser comercializados para consumo humano directo en
su pais de produccion y para exportacion a terceros paises, hasta que
se agoten las existencias:

— los vinos originarios de Espafia producidos antes del 1 de septiembre
de 1986, cuyo contenido total de anhidrido sulfuroso no supere los
contenidos previstos por las disposiciones espafolas aplicables antes
de dicha fecha;

— los vinos originarios de Portugal producidos antes del 1 de enero de
1991, cuyo contenido total de anhidrido sulfuroso no supere los
contenidos previstos por las disposiciones portuguesas aplicables
antes de dicha fecha.

3. Podran ser comercializados para consumo humano directo, hasta
que se agoten las existencias, los vinos espumosos originarios de
terceros paises y de Portugal, importados a la Comunidad antes del
1 de septiembre de 1987 y cuyo contenido total de anhidrido sulfuroso
no supere, segun proceda:

— para los vinos espumosos, 250 miligramos por litro;
— para los vinos espumosos de calidad, 200 miligramos por litro.

Ademas, podran ser comercializados para consumo humano directo en
su pais de produccion y para exportacion a terceros paises, hasta que
se agoten las existencias:

— los vinos originarios de Espafia elaborados antes del 1 de septiembre
de 1986, cuyo contenido total de anhidrido sulfuroso no supere los
contenidos previstos por las disposiciones espafiolas aplicables antes
de dicha fecha;

— los vinos originarios de Portugal elaborados antes del 1 de enero de
1991, cuyo contenido total de anhidrido sulfuroso no supere los
contenidos previstos por las disposiciones portuguesas aplicables
antes de dicha fecha.

4. La lista de los casos en los que, debido a las condiciones
climaticas, los Estados miembros podran autorizar que, en determinados
vinos producidos en zonas viticolas dadas de su territorio, los
contenidos méaximos totales de anhidrido sulfuroso inferiores a 300
miligramos por litro contemplados en la seccion A del anexo V del
Reglamento (CE) n° 1493/1999 se aumenten un maximo de 40
miligramos por litro figura en el anexo XII bis del presente Reglamento.

Articulo 20
Contenido de acidez volatil

Los vinos respecto de los cuales se prevén excepciones en cuanto al
contenido maximo de acidez volatil, con arreglo a lo dispuesto en el
punto 3 de la seccion B del anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/
1999, figuran en el anexo XIII del presente Reglamento.

Articulo 21

Utilizacion de sulfato de calcio en determinados vinos de licor

Las excepciones relativas a la utilizacion de sulfato de calcio contem-
pladas en la letra b) del punto 4 de la seccion J del anexo V del
Reglamento (CE) n° 1493/1999 tnicamente podran afectar a los vinos
siguientes:

a) el «vino generoso», segun la definicion del punto 8 de la seccion L
del anexo VI del Reglamento (CE) n° 1493/1999,
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b) el «vino generoso de licor», segun la definicion del punto 11 de la
seccion L del anexo VI del Reglamento (CE) n° 1493/1999.
TITULO 11
PRACTICAS ENOLOGICAS

CAPITULO 1
DEL AUMENTO ARTIFICIAL DEL GRADO ALCOHOLICO NATURAL

Articulo 22
Autorizacion de la utilizacion de sacarosa

Las regiones viticolas en las que estard autorizada la utilizacion de
sacarosa en aplicacion del punto 3) de la seccion D del anexo V del
Reglamento (CE) n° 1493/1999 son las siguientes:

a) zona viticola A,
b) zona viticola B,

¢) zonas viticolas C, con excepcion de los vifiedos situados en Italia,
Grecia, Espafia, Portugal y en los departamentos franceses bajo la
jurisdiccion de los tribunales de apelacion de:

— Aix-en-Provence,
— Nimes,

— Montpellier,

— Toulouse,

— Agen,

— Pau,

— Bordeaux,

— Bastia.

No obstante, de manera excepcional, las autoridades nacionales podran
autorizar el aumento artificial del grado alcoholico natural mediante
azucarado en seco en los departamentos franceses mencionados en el
parrafo precedente. Francia comunicara sin demora dichas autoriza-
ciones a la Comision y a los demas Estados miembros.

Articulo 23

Aumento artificial del grado alcohdlico natural cuando las
condiciones climaticas hayan sido excepcionalmente desfavorables

Los afios en los cuales podra autorizarse, de acuerdo con el procedi-
miento previsto en el articulo 75 del Reglamento (CE) n° 1493/1999,
el aumento del grado alcohdlico volumétrico natural a que se refiere el
punto 3) de la seccion C del anexo V de dicho Reglamento, debido a las
condiciones climaticas excepcionalmente desfavorables, segin lo
dispuesto en el punto 4) de esa misma disposicion, figuran, con
indicacion de las zonas viticolas, regiones geograficas y variedades
afectadas, en su caso, en el anexo XIV del presente Reglamento.

Articulo 24

Aumento artificial del grado alcohdlico natural del vino base de los
vinos espumosos

De conformidad con lo dispuesto en el punto 4) de la seccion H y en el
punto 5) de la seccion I del anexo V, asi como en el punto 11) de la
seccion K del anexo VI del Reglamento (CE) n° 1493/1999, los
Estados miembros podran autorizar el aumento artificial del grado
alcoholico natural del vino base en el lugar de elaboracion de los vinos
espumosos, siempre y cuando:

a) ninguno de los componentes del vino base haya sido ya objeto de un
aumento artificial del grado alcoholico natural;
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b) dichos componentes se hayan obtenido exclusivamente de uva
recolectada en su territorio;

c¢) la operacion de aumento artificial del grado alcohdlico natural se
efectiie de una sola vez;

d) no se superen los limites siguientes:

— 3,5 % vol para el vino base constituido por componentes
procedentes de la zona viticola A, siempre que el grado
alcoholico volumétrico natural de cada uno de dichos
componentes sea por lo menos igual al 5 % vol.

— 2,5 % vol para el vino base constituido por componentes
procedentes de la zona viticola B, siempre que el grado
alcoholico volumétrico natural de cada uno de dichos
componentes sea por lo menos igual al 6 % vol.

— 2 % vol para el vino base constituido por componentes
procedentes de las zonas viticolas C I a), C I b), C II, C III,
siempre que los grados alcohodlicos volumétricos naturales de
cada uno de dichos componentes sean por lo menos iguales al
7,5 % vol, 8 % vol, 8,5 % vol 0 9 % vol, respectivamente.

Los limites anteriormente indicados se entenderan sin prejuicio de la
aplicacion de las disposiciones previstas en el apartado 3 del
articulo 44 del Reglamento (CE) n° 1493/1999 a los vinos base
destinados a la elaboracion de vinos espumosos a que se refiere el
punto 15 del anexo I del citado Reglamento;

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

Articulo 25

Normas administrativas relativas al aumento artificial del grado
alcohélico natural

1.  La declaracion contemplada en el punto 5 de la seccion G del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999, corespondiente a las
operaciones de aumento del grado alcohdlico, sera efectuada por las
personas fisicas o juridicas que realicen las mencionadas operaciones
en los plazos y bajo las condiciones de control oportunos que fijen las
autoridades competentes del Estado miembro en cuyo territorio se
efecttie la operacion.

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

— nombre y domicilio del declarante,

— lugar en que se efectuara la operacion,

— fecha y hora en que se iniciara la operacion,

— designacion del producto objeto de la operacion,

— procedimiento utilizado en dicha operacion, con indicacion de la
naturaleza del producto que se utilizara en ella.

3. No obstante, los Estados miembros podran admitir el envio a la
autoridad competente de una declaracion previa valida para varias
operaciones o para un periodo determinado. So6lo se aceptara este tipo
de declaracion si la empresa lleva un registro en el que se anoten cada
una de las operaciones de edulcoracion, segin lo dispuesto en el
apartado 6, asi como los datos a que se refiere el apartado 2.

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

Comunicaran por escrito a la Comision las disposiciones adoptadas.
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5. En el Gran Ducado de Luxemburgo no sera precisa la declaracion
contemplada en el apartado 1.

6. La inscripcién en los registros de las indicaciones referentes al
desarrollo de las operaciones de aumento del grado alcohdlico se
efectuara de conformidad con las disposiciones adoptadas en aplicacion
del articulo 70 del Reglamento (CE) n° 1493/1999 y se realizara inme-
diatamente después de que concluya la operacion.

En caso de que la declaracion previa referente a diversas operaciones no
incluya la fecha y hora de inicio de las mismas, debera efectuarse,
ademads, una inscripcion en el registro antes del comienzo de cada
operacion.

CAPITULO I
DE LA ACIDIFICACION Y DE LA DESACIDIFICACION

Articulo 26

Normas administrativas relativas a la acidificacion y a la desacidifi-
cacion

1.  Por lo que respecta a la acidificacion y la desacidificacion, la
declaracion contemplada en el punto 5 de la seccion G del anexo V
del Reglamento (CE) n° 1493/1999 sera presentada por los operadores,
a mas tardar, el segundo dia siguiente a aquél en que se efectue la
primera operacion en el transcurso de una campaia. Sera vélida para el
conjunto de las operaciones de la campafia.

2. La declaracion a que se refiere el apartado 1 se extendera por
escrito e incluird las siguientes indicaciones:

— nombre y domicilio del declarante,
— naturaleza de la operacion,
— lugar donde se haya realizado la operacion.

3. La inscripcion en los registros de las indicaciones correspondientes
al desarrollo de cada una de las operaciones de acidificacion o desacidi-
ficacion se efectuara con arreglo a las disposiciones adoptadas en
aplicacion del articulo 70 del Reglamento (CE) n° 1493/1999.

CAPITULO 111

NORMAS COMUNES A LAS OPERACIONES DE AUMENTO
ARTIFICIAL DEL GRADO ALCOHOLICO NATURAL, DE ACIDIFICA-
CION Y DE DESACIDIFICACION

Articulo 27

Acidificaciéon y aumento artificial del grado alcohélico natural de un
mismo producto

Los casos en los que se permitiran, con arreglo a lo dispuesto en el
punto 7 de la seccion E del anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/
1999, la acidificaciéon y el aumento artificial del grado alcohdlico
natural de un mismo producto, segun las definiciones del anexo I del
citado Reglamento, se determinaran de acuerdo con el procedimiento
previsto en el articulo 75 del Reglamento (CE) n° 1493/1999 y se
recogen en el anexo XV del presente Reglamento.

Articulo 28

Condiciones generales aplicables a las operaciones de aumento
artificial del grado alcohdlico natural y a las operaciones de acidifi-
cacion y de desacidificacion de productos distintos del vino

Las operaciones contempladas en el punto 1) de la seccion G del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999 deberan efectuarse de una
sola vez. No obstante, los Estados miembros podran prever la
posibilidad de que determinadas operaciones se realicen en varias fases
cuando esta forma de proceder permita una mejor vinificacion de los
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productos considerados. En tal caso, los limites previstos en el anexo V
del Reglamento (CE) n° 1493/1999 se aplicardn a la operacién en su
conjunto.

Articulo 29

Inaplicacion de las fechas fijadas para las operaciones de aumento
artificial del grado alcohoélico natural, de acidificacion y de desacidi-
ficacion

No obstante las fechas fijadas en el punto 7 de la seccion G del anexo V
del Reglamento (CE) n° 1493/1999, las operaciones de aumento
artificial del grado alcoholico natural, de acidificacion y de desacidifica-
cion podran ejecutarse antes de las fechas contempladas en el
anexo XVI del presente Reglamento.

CAPITULO IV
DE LA EDULCORACION

Articulo 30
Normas técnicas relativas a la edulcoracion

Unicamente se autorizara la edulcoracion de los vinos de mesa y de los
veprd en la fase de produccion y en la de comercio mayorista.

Articulo 31
Normas administrativas relativas a la edulcoracion

1. Las personas fisicas o juridicas que realicen la edulcoracion
presentaran una declaracion a la autoridad competente del Estado
miembro en cuyo territorio ésta se realice.

2. Las declaraciones se efectuaran por escrito. Deberan obrar en
poder de la autoridad competente por lo menos 48 horas antes del dia
en que se desarrolle la operacion.

No obstante, en caso de que una empresa realice operaciones de edulco-
racion de forma habitual o continua, los Estados miembros podran
permitir que se remita a la autoridad competente una declaracion valida
para varias operaciones o para un periodo determinado. S6lo se aceptara
este tipo de declaracion si la empresa lleva un registro en el que se
anoten cada una de las operaciones de edulcoracion, asi como los
datos a que se refiere el apartado 3.

3. Las declaraciones contendran los siguientes datos:

a) en lo que se refiere a la edulcoracion realizada de conformidad con
las condiciones contempladas en la letra a) del punto 1 de la
seccion F del anexo V y en el punto 2 de la seccion G del
anexo VI del Reglamento (CE) n° 1493/1999:

i) el volumen y los grados alcohdlicos total y adquirido del vino de
mesa o del veprd empleados;

ii) el volumen y los grados alcoholicos total y adquirido del mosto
de uva que vaya a afiadirse;

iii) los grados alcohdlicos total y adquirido del vino de mesa o del
veprd después de la edulcoracion;

b) en lo que se refiere a la edulcoracion realizada con arreglo a lo
dispuesto en la letra b) del punto 1 de la seccion F del anexo V'y
en el punto 2 de la seccion G del anexo VI del Reglamento (CE)
n° 1493/1999:

i) el volumen y los grados alcohdlicos total y adquirido del vino de
mesa o del veprd empleados;

ii) el volumen y los grados alcoholicos total y adquirido del mosto
de uva o el volumen y la densidad del mosto de uva concentrado
que vaya a afnadirse, segun los casos;
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iii) los grados alcohdlicos total y adquirido del vino de mesa o del
veprd después de la edulcoracion.

4.  Las personas contempladas en el apartado 1 llevaran registros de
entradas y salidas en los que se indicaran las cantidades de mostos de
uva o de mostos de uva concentrados en su poder para realizar la edul-
coracion.

Articulo 32

Edulcoraciéon de determinados vinos importados

La edulcoracion de los vinos importados a que se refiere el punto 3 de
la seccion F del anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999 estara
sujeta a las condiciones previstas en los articulos 30 y 31 del presente
Reglamento.

Articulo 33

Normas especificas relativas a la edulcoracion de los vinos de licor

1.  Estara autorizada la edulcoracion del «vino generoso de licor»,
segun se define en el punto 11 de la seccion L del anexo VI del
Reglamento (CE) n° 1493/1999, en las condiciones establecidas en el
segundo guién de la letra a) del punto 6 de la seccion J del anexo V
de dicho Reglamento.

2.  Estara autorizada la edulcoracion del vleprd «Madeira», en las
condiciones establecidas en el tercer guion de la letra a) del punto 6 de
la seccion J del anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999.

CAPITULO V
DE LA MEZCLA

Articulo 34
Definicion

1. A efectos de la letra b) del apartado 2 del articulo 46 del
Reglamento (CE) n° 1493/1999, por mezcla se entendera: Ia
combinacion de vinos o mostos procedentes:

a) de diferentes Estados;

b) de diferentes zonas viticolas de la Comunidad, con arreglo al
anexo III del Reglamento (CE) n° 1493/1999, o de diferentes zonas
de produccion de un tercer pais;

¢) de la misma zona viticola de la Comunidad o de la misma zona de
produccion de un tercer pais, pero que sean de diferentes:

— procedencias geograficas;
— variedades de vid;
— afios de cosecha,

siempre que las indicaciones correspondientes a los guiones
anteriores consten o hayan de constar en la denominacion del
producto considerado; o

d) de diferentes categorias de vinos o mostos.
2. Se consideraran diferentes categorias de vinos o mostos:

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

— el vino de mesa, el veprd y los mostos o vinos de los que pueda
obtenerse una de dichas categorias de vino.

A efectos de la aplicacion del presente apartado, el vino rosado se
considerara vino tinto.
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3. No se considerard mezcla:

a) la adicion de mosto de uva concentrado cuya finalidad sea el
aumento del grado alcohdlico natural del producto de que se trate;

b) la edulcoracion;
— de un vino de mesa,

— de un veprd, cuando el producto edulcorante proceda de la region
determinada de la que tome el nombre o consista en mosto de
uva concentrado rectificado;

¢) la produccion de un veprd de acuerdo con las practicas tradicionales
contempladas en el punto 2 de la seccion D del anexo VI del
Reglamento (CE) n° 1493/1999.

Articulo 35
Condiciones generales aplicables a la mezcla
1. Quedaran prohibidas las combinaciones y mezclas:
— de los vinos de mesa entre si, o

— de los vinos aptos para la obtencion de vinos de mesa entre si 0 con
vinos de mesa, 0

— de los veprd entre si,

si alguno de los componentes no se atiene a lo dispuesto en el
Reglamento (CE) n° 1493/1999 o en el presente Reglamento.

2. La combinacion de uva fresca, de mostos de uva, de mostos de
uva parcialmente fermentados o de vinos nuevos ain en fermentacion,
cuando alguno de estos productos no retna las caracteristicas previstas
para permitir la obtencion de vino de mesa o de vino del que pueda
obtenerse vino de mesa, con productos aptos para producir estos
altimos vinos o con vino de mesa, no permitira la produccion de vino
de mesa o de vino apto para la obtencion de vino de mesa.

3. En caso de mezcla, y sin perjuicio de las disposiciones de los
apartados siguientes, seran vinos de mesa exclusivamente los productos
procedentes de la mezcla de vinos de mesa entre si y de vinos de mesa
con vinos aptos para la obtenciéon de vinos de mesa, siempre que los
vinos aptos de que se trate tengan un grado alcoholico volumétrico
natural total no superior al 17 % vol.

4.  Sin perjuicio del apartado 7 del articulo 44 del Reglamento (CE)
n° 1493/1999 y del articulo 36 del presente Reglamento, la mezcla de
un vino apto para la obtencion de vino de mesa con:

a) un vino de mesa, podra proporcionar un vino de mesa solamente si
dicha operacion se lleva a cabo en la zona viticola en la que se haya
producido el vino apto para la obtencion de vino de mesa;

b) otro vino apto para la obtencion de vino de mesa, podra proporcionar
un vino de mesa solamente si:

— este segundo vino apto para la obtencion de vino de mesa
procede de la misma zona y

— dicha operacion se realiza en la misma zona viticola.
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5. Quedara prohibida la mezcla de mostos de uva o de vinos de mesa
sometidos a la practica enoldgica contemplada en la letra n) del punto 1
del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999 con mostos de uva o
vinos que no hayan sido sometidos a dicha practica enologica.

CAPITULO VI

DE LA ADICION DE OTROS PRODUCTOS

Articulo 37
Adicion de destilado a los vinos de licor y a determinados vicprd

Las caracteristicas de los destilados de vino o de uvas pasas que, en
aplicacion del segundo guion del inciso i) de la letra a) del punto 2 de
la seccion J del anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999, podran
afnadirse a los vinos de licor y a determinados vlcprd se establecen en
el anexo XVII del presente Reglamento.

Articulo 38

Adicion de otros productos y utilizacion de mostos de uva en la
elaboracion de determinados vicprd

1. La lista de los vleprd cuya elaboracion supone la utilizacion de
mosto de uva o la combinacion de este producto con vino, de
conformidad con lo previsto en el punto 1 de la seccion J del anexo V
del Reglamento (CE) n° 1493/1999, figura en el anexo XVIII A del
presente Reglamento.

2. Lalista de vlcprd a los que podran afiadirse los productos contem-
plados en la letra b) del punto 2 de la seccion J del anexo V del
Reglamento (CE) n° 1493/1999 figura en el anexo XVIII B del
presente Reglamento.

Articulo 39
Adicién de alcohol a los vinos espumosos

En aplicacion del apartado 3 del articulo 42 del Reglamento (CE)
n° 1493/1999, la adicion de alcohol a los vinos espumosos no podra
implicar un aumento del grado alcohdlico volumétrico total de estos
vinos superior al 0,5 % vol. La adiciéon de alcohol sélo podra
realizarse a través de un licor de expedicion y a condicion de que tal
método esté¢ admitido por la normativa en vigor en el Estado miembro
productor y de que dicha normativa haya sido comunicada a la
Comision y a los demds Estados miembros.

CAPITULO VII

DE DETERMINADAS CONDICIONES RELATIVAS AL ENVEJECI-
MIENTO

Articulo 40
Envejecimiento de determinados vinos de licor

Estara autorizado el envejecimiento del vlcprd «Madeira», en las
condiciones establecidas en la letra c¢) del punto 6 de la seccion J del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999.
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TITULO 11I

RECURSO  EXPERIMENTAL A NUEVAS PRACTICAS
ENOLOGICAS

Articulo 41
Normas generales

1. Los Estados miembros podran autorizar, con fines experimentales
a tenor de lo dispuesto en la letra f) del apartado 2 del articulo 46 del
Reglamento (CE) n° 1493/1999, el recurso a determinadas practicas o
tratamientos enologicos no previstos en el Reglamento (CE) n° 1493/
1999 o en el presente Reglamento, por un periodo méaximo de tres
afios, siempre que:

— las practicas o tratamientos considerados cumplan las condiciones
establecidas en el apartado 2 del articulo 42 del Reglamento (CE)
n° 1493/1999,

— las cantidades sujetas a tales practicas o tratamientos no superen un
volumen maximo de 50 000 hectolitros por afio y experimento;

— los productos obtenidos no se envien fuera del Estado miembro en
cuyo territorio se haya llevado a cabo el experimento;

— el Estado miembro interesado informe a la Comision y a los demas
Estados miembros, al comienzo del experimento, de las condiciones
de cada una de las autorizaciones.

Un experimento consistira en la operacion u operaciones realizadas en el
marco de un proyecto de investigacion claramente definido y caracteri-
zado por un unico protocolo experimental.

2. Antes de que concluya el periodo contemplado en el apartado 1, el
Estado miembro interesado presentara a la Comision una comunicacion
sobre el experimento autorizado. Esta informard a los demés Estados
miembros del resultado obtenido. El Estado miembro interesado podra,
en su caso y en funcion de tal resultado, presentar a la Comision una
solicitud destinada a autorizar la prosecucion de dicho experimento,
sobre un volumen posiblemente superior al utilizado la primera vez, y
por un nuevo periodo de tres afios, como méaximo. El Estado miembro
afectado entregara la documentacion pertinente en apoyo de su solicitud.

3.  La Comision decidira sobre la solicitud a que se refiere el
apartado 2 con arreglo al procedimiento previsto en el articulo 75 del
Reglamento (CE) n° 1493/1999; podra al mismo tiempo permitir la
prosecucion del experimento en otros Estados miembros en las mismas
condiciones.

4.  Una vez reunida toda la informacion relativa al experimento de
que se trate, la Comision presentara, en su caso, al Consejo, al
finalizar el periodo contemplado en el apartado 1 o el previsto en el
apartado 2, una propuesta para que se admita con caracter definitivo la
practica o tratamiento enologico experimentado.

TITULO IV

DISPOSICIONES FINALES

Articulo 42
Vinos producidos antes del 1 de agosto de 2000

Los vinos producidos antes del 1 de agosto de 2000 podran comerciali-
zarse o entregarse para consumo humano directo después de dicha
fecha, siempre que cumplan las normas comunitarias o nacionales en
vigor antes de tal fecha.
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Articulo 43

Condiciones de destilacién, de circulacion y de destino de los
productos no conformes al Reglamento (CE) n° 1493/1999 o al
presente Reglamento

1. Los productos que, en virtud del apartado 1 del articulo 45 del
Reglamento (CEE) n° 1493/1999, no puedan ser comercializados para
consumo humano directo, deberan destruirse. No obstante, los Estados
miembros podran autorizar la utilizacion, en destilerias, vinagrerias o
con fines industriales, de ciertos productos cuyas caracteristicas
determinen.

2. Ningun productor o comerciante podra tener existencias, sin
motivo legitimo, de dichos productos, que Uinicamente podran circular
con destino a una destileria, vinagreria o establecimiento que los utilice
con fines o para productos industriales, o a una planta de eliminacion.

3.  Los Estados miembros tendran la facultad de exigir la adicion de
agentes desnaturalizantes o indicadores a los vinos contemplados en el
apartado anterior, con objeto de identificarlos mejor. Asimismo, podran
prohibir, por motivos justificados, los usos previstos en el parrafo
primero y ordenar la eliminacion de los productos.

Articulo 44
Derogacion

1. Quedan derogados los Reglamentos (CEE) n° 1618/70, 1972/78,
2394/84, 305/86, 1888/86, 2094/86, 2202/89, 2240/89, 3220/90, 586/
93, 3111/93 y 1128/96.

YM10
2. El Reglamento (CEE) n° 2676/90 sera de aplicacion a los
productos contemplados en el Reglamento (CE) n° 1493/1999. A partir
del 1 de agosto de 2005 se suprimiran las siguientes disposiciones del
anexo del Reglamento (CEE) n° 2676/90: capitulo 12, apartado 3;
capitulo 18, apartado 3; capitulo 23, apartado 3; capitulo 25, apartado
3; capitulo 37, apartados 3 y 4.

Articulo 45

El presente Reglamento entrara en vigor el séptimo dia siguiente al de
su publicacion en el Diario Oficial de las Comunidades Europeas.

Sera aplicable a partir del 1 de agosto de 2000.

El presente Reglamento sera obligatorio en todos sus elementos y direc-
tamente aplicable en cada Estado miembro.
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ANEXO 1

Lista de las variedades de vid cuyas uvas podran utilizarse, no obstante lo

dispuesto en el apartado 5 del articulo 42 del Reglamento (CE) n° 1493/

1999, para la elaboracion de los productos contemplados en dicha
disposicion

(Articulo 2 del presente Reglamento)

(p-m.)
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ANEXO 11

Anos en los que los productos procedentes de las zonas viticolas A y B que
no posean el grado alcohdlico volumétrico natural minimo fijado por el
Reglamento (CE) n° 1493/1999 podran utilizarse para la produccion de
vinos espumosos, vinos espumosos gasificados o vinos de aguja gasificados

(Articulo 3 del presente Reglamento)

(p-m.)
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A. Lista de las variedades de vid cuyas uvas podran utilizarse para la cons-
titucion del vino base de los vinos espumosos de calidad de tipo
aromatico y los vecprd de tipo aromatico

(articulo 4 del presente Reglamento)

Aleatico N

Aocvptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N

Clairette B
Colombard B

Csaba gyongye B
Cserszegi fiiszeres B
Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs
Girdo N

IMwkepiBpa (Glykerythra)
Huxelrebe

Irsai Olivér B
Macabeu B

Todas las malvasias
Mauzac blanco y rosado
Monica N
Mooyopikepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Todos los moscateles
Nektar

Palava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B
Poulsard

Prosecco

Poditmg (Roditis)
Scheurebe

Torbato

Zefir B

B. Excepciones contempladas en la letra a) del punto 3 de la secciéon I del
anexo V y en la letra a) del punto 10 de la secciéon K del anexo VI del
Reglamento (CE) n° 1493/1999 en lo que respecta a la constitucion del
vino base de los vinos espumosos de calidad de tipo aromatico y los

vecprd de tipo aromatico

No obstante lo dispuesto en la letra a) del punto 10 de la seccion K del anexo VI,
los vecprd de tipo aromatico podran obtenerse utilizando, para la constitucion del
vino base, vinos procedentes de uvas de la variedad de vid «Prosecco» recogidas
en las regiones determinadas de denominacion de origen Conegliano-Valdobbia-

dene y Montello e Colli Asolani.
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ANEXO 1V

Limites para el uso de determinadas sustancias

(articulo 5 del presente Reglamento)

Los limites maximos aplicables al uso de las sustancias a que se refiere el anexo IV del Reglamento
(CE) n° 1493/1999, en las condiciones que en él se recogen, son los siguientes:

Sustancias

Utilizacion en la uva fresca, el
mosto de uva, el mosto de uva
parcialmente fermentado, el mosto
de uva parcialmente fermentado
procedente de uva pasificada, el
mosto de uva concentrado y el vino
nuevo en proceso de fermentacion

Utilizacion en el mosto de uva
parcialmente fermentado destinado
al consumo humano directo en
estado natural, el vino apto para la
obtencién de vino de mesa, el vino
de mesa, el vino espumoso, el vino
espumoso gasificado, el vino de
aguja, el vino de aguja gasificado,
los vinos de licor y los veprd

Preparados de paredes
enzimaticas de levadura

40 g/hl

40 g/hl

Anhidrido carbonico

Contenido maximo del vino
tratado: 2 g/l

Acido L-ascorbico

250 mg/l; el contenido
maximo del vino tratado no
debe superar 250 mg/1

Acido citrico

Contenido final del vino
tratado: 1 g/l

Acido metatartarico

100 mg/l

Sulfato de cobre

1 g/hl siempre que el
contenido de cobre del
producto tratado no exceda de
1 mg/l

Carbones de uso enolédgico

100 g de producto seco por hl

100 g de producto seco por hl

Sales nutritivas: fosfato
diamonico o sulfato amonico

1 g/l (expresado en sal) (*)

0,3 g/l (expresado en sal), para
la elaboracion de vinos
€spumosos

Sulfito amoénico o bisulfito
amonico

0,2 g/l (expresado en sal) (*)

Factores de crecimiento: tiamina

0,6 mg/l (expresado en

0,6 mg/l (expresado en

en forma de clorhidrato de tiamina) tiamina), para la elaboracion
tiamina de vinos espumosos
Polivinilpolipirrolidona 80 g/hl 80 g/hl

Tartrato de calcio 200 g/hl

Fitato calcico 8 g/hl

Lisozima

500 mg/l (**)

500 mg/l (**)

*)

limite de 0,2 g/l mencionado.

Estos productos pueden también utilizarse conjuntamente con sujecion al limite global de 1 g/l, sin perjuicio del

(**) Cuando la adicion se realiza en el mosto y en el vino, la cantidad acumulada no puede exceder el limite de

500 mg/l.
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ANEXO VI

Prescripciones aplicables al tartrato de calcio

(Articulo 7 del presente Reglamento)

AMBITO DE APLICACION

El tartrato de calcio se afade al vino como coadyuvante tecnologico para
favorecer la precipitacion del tartaro y contribuir a la estabilizacion tartarica del
vino, reduciendo su concentracion final de tartrato acido de potasio y tartrato de
calcio.

PRESCRIPCIONES

— La dosis maxima queda fijada en el anexo IV del presente Reglamento.

— La adicion de tartrato de calcio ira acompafiada de la agitacion y el enfria-
miento provocado del vino, seguido de la separacion, por procedimientos
fisicos, de los cristales que se formen.
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AWM

ANEXO VIl

Prescripciones aplicables a la betaglucanasa

(Articulo 10 del presente Reglamento)

. Origen: Trichoderma harzianum

. Codificacion internacional de las beta-glucanasas: E.C. 3-2-1-58

. Beta-glucano hidrolasa (degrada el glucano de Botrytis cinerea)

. Ambito de aplicacién: degradacion de los beta-glucanos presentes en los

vinos, especialmente los procedentes de las uvas afectadas por la botritis o

podredumbre gris

. Dosis maxima de empleo: 3 gramos del preparado enzimatico con un 25 % de

materia organica en suspension (T.0.S.) por hectolitro

. Especificaciones de pureza quimica y microbioldgica:

Pérdida por desecacion:

inferior al 10 %

Metales pesados:

inferior a 30 ppm

Plomo:

inferior a 10 ppm

Arsénico:

inferior a 3 ppm

Coliformes totales:

ausencia

Escherichia coli:

ausencia en una muestra de 25 g

Salmonella spp:

ausencia en una muestra de 25 g

Microorganismos aerobios totales:

inferior a 5 x 10* microorganismos/g
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ANEXO VIII

Bacterias lacticas

(Articulo 11 del presente Reglamento)

PRESCRIPCIONES

Las bacterias lacticas cuyo empleo se prevé en la letra q) del apartado 1 y en la
letra z) del apartado 3 del anexo IV del Reglamento (CE) n° 1493/1999 deben
pertenecer a los géneros Leuconostoc, Lactobacillus o Pediococcus. Deben
transformar el acido malico del mosto o del vino en acido lactico y no dar
gusto extrafio. Tienen que haberse aislado de uvas, mostos, vinos o productos
elaborados a partir de la uva. El nombre del género y de la especie y la
referencia de la cepa deberan indicarse en la etiqueta, asi como el origen y el
seleccionador de la cepa.

Las manipulaciones genéticas de bacterias lacticas estaran sujetas a autorizacion
previa.

FORMA

Se utilizaran bien en forma liquida, bien en forma congelada o bien en forma de
polvo obtenido por liofilizacion, en cultivo puro o en cultivo asociado.

BACTERIAS INMOVILIZADAS

El soporte de un preparado de bacterias lacticas inmovilizadas debe ser inerte y
debe admitirse su utilizacion en la elaboracion del vino.

CONTROLES

Quimico:

Los mismos requisitos sobre las sustancias investigadas que en los otros
preparados enoldgicos, especialmente los metales pesados.

Microbiolégico:

— el contenido de bacterias lacticas viables debe ser superior o igual a 10%g o
107/ml;

— el contenido de bacterias lacticas de una especie diferente de la cepa o cepas
indicadas debe ser inferior al 0,01 % de las bacterias lacticas totales viables;

— el contenido de bacterias aerobias debe ser inferior a 10° por gramo de polvo
o por mililitro;

— el contenido de levaduras totales debe ser inferior a 10° por gramo de polvo o
por mililitro;

— el contenido de mohos debe ser inferior a 10° por gramo de polvo o por
mililitro.

ADITIVOS

Los aditivos utilizados en la preparacion del cultivo de bacterias lacticas o en su
reactivacion deberan ser sustancias de utilizacion admisible en los productos
alimentarios y deberan figurar en la etiqueta.

FECHA DE PRODUCCION

Debera figurar en la etiqueta la fecha de salida de la fabrica de produccion.

UTILIZACION

El fabricante debera indicar el modo de empleo o el método de reactivacion.

CONSERVACION

Deberan figurar claramente en la etiqueta las condiciones de almacenamiento.

METODOS DE ANALISIS

— bacterias lacticas: medio A (1), B (2) o C (3) con el método de utilizacion de
la cepa indicado por el productor,
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— bacterias aerobias: medio Bacto-Agar,
— levaduras: medio de Malt-Wickerham,

— mohos: medio de Malt-Wickerham o Czapeck.

Medio A

Extracto de levadura S¢g
Extracto de carne 10 g
Peptona tripsica 15¢
Acetato de sodio Sg
Citrato de amonio 2g
Tween 80 lg
MnSO, 0,050 g
MgSO, 0,200 g
Glucosa 20 g
Agua, c.s.p. 1 000 ml

pH 5,4
Medio B

Zumo de tomate 250 ml
Extracto de levadura Difco Sg
Peptona 5¢g
Acido L-malico 3g
Tween 80 1 gota
MnSO, 0,050 g
MgSO, 0,200 g
Agua, c.s.p. 1 000 ml

pH 4,8
Medio C

Glucosa 5g
Triptona Difco 2¢g
Peptona Difco Sg
Extracto de higado lg
Tween 80 0,05 ¢
Zumo de tomate diluido 4,2 veces y 1 000 ml
filtrado por Whatman n° 1

pH 5,5
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ANEXO VIII bis

Prescripciones aplicables a la lisozima

(articulo 11 bis del presente Reglamento)

AMBITO DE APLICACION

La lisozima podra afiadirse al mosto de uva, al mosto parcialmente fermentado y
al vino con objeto de controlar el crecimiento y la actividad de las bacterias
responsables de la fermentacion malolactica en esos productos.

PRESCRIPCIONES

— La dosis maxima de utilizacion queda fijada en el anexo IV del presente
Reglamento.

— EI producto utilizado debera ajustarse a los criterios de pureza fijados en la
Directiva 96/77/CE.
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ANEXO IX

Determinacion de las pérdidas de materia organica de las resinas de
intercambio iénico

(Articulo 12 del presente Reglamento)

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

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

2. DEFINICION

Se entiende por «pérdidas de materia organica en las resinas de intercambio
ionicoy las pérdidas determinadas por el método que se describe a continua-
cion.

3. PRINCIPIO

Los solventes de extraccion se pasaran por resinas preparadas al efecto y el
peso de la materia organica extraida se determinara por gravimetria.

4.  REACTIVOS
Todos los reactivos deben ser de calidad analitica.
Solventes de extraccion:

4.1. Agua destilada o agua desionizada o de un grado de pureza
equivalente.

4.2. Preparar etanol al 15 % v/v mezclando 15 volimenes de etanol
absoluto con 85 voliimenes de agua (4.1).

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

5. INSTRUMENTAL
5.1. Columnas de cromatografia de intercambio idnico.
5.2. Probetas cilindricas con capacidad para dos litros.

5.3. Capsulas planas de evaporacion que soporten una temperatura de
850 °C en un horno de mufla.

5.4. Estufa con dispositivo de control termostatico, regulada aproximada-
mente a 105 + 2 °C.

5.5. Horno de mufla con dispositivo de control termostatico, regulado a
850 + 25 °C.

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

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

6. MODO DE OPERACION

6.1. Anadir en cada una de las tres columnas de cromatografia de
intercambio i6nico (5.1) 50 mililitros de la resina de intercambio
idnico que deba controlarse, la cual habra sido lavada y tratada
previamente con arreglo a las especificaciones de los fabricantes
relativas a las resinas destinadas a su empleo en el sector de la alimen-
tacion.

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

6.3. Evaporar cada uno de los tres eluidos en una placa calentadora o con
ayuda de un evaporador de rayos infrarrojos (5.7) en una capsula plana
de evaporacion (5.3), limpiada previamente y pesada (m0). Colocar las
capsulas en una estufa (5.4) y secar hasta peso constante (ml).
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6.4. Después de haber anotado el peso de la capsula secada del modo
indicado (6.3), colocarla en un horno de mufla (5.5) e incinerar hasta
obtener un peso constante (m2).

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

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

EXPRESION DE LOS RESULTADOS

7.1. Formula y célculo de los resultados.

El peso de la materia organica extraida de las resinas de intercambio
ionico, expresado en miligramos por litro, viene dado por la formula
siguiente:

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

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

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

7.2. La diferencia entre los resultados de las dos determinaciones paralelas
efectuadas con la misma muestra no debe sobrepasar 0,2 miligramos
por litro.
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ANEXO X

Requisitos relativos al tratamiento por electrodialisis

(Articulo 15 del presente Reglamento)

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

1. REQUISITOS APLICABLES A LAS MEMBRANAS

1.1. Las membranas estaran dispuestas alternativamente en un sistema de
tipo «filtro-prensa», o cualquier otro sistema apropiado, que
determinara los compartimientos de tratamiento (vino) y de concentra-
cion (agua de vertido).

1.2. Las membranas permeables a los cationes deberan estar adaptadas para
extraer Uinicamente cationes y, en particular, cationes K*, Ca™.

1.3. Las membranas permeables a los aniones deberan estar adaptadas para
extraer Unicamente aniones y, en particular, aniones tartrato.

1.4. Las membranas no deberan provocar modificaciones excesivas de la
composicion fisicoquimica y de las caracteristicas sensoriales del
vino. Deberan responder a las siguientes exigencias:

— deberan estar fabricadas de acuerdo con las practicas correctas de
fabricacién, a partir de las sustancias autorizadas para la
fabricacion de materiales plasticos destinados a entrar en contacto
con los productos alimenticios que figuran en el anexo II de la
Directiva 90/128/CEE de la Comision, de 23 de febrero de
1990 (M,

— el usuario del equipo de electrodialisis debera demostrar que las
membranas utilizadas retinen las caracteristicas arriba indicadas y
que su sustitucion ha sido efectuada por personal especializado;

— no deberan liberar ninguna sustancia en una cantidad que entrafe
peligro para la salud humana o afecte al sabor o al olor de los
productos alimenticios, y deberan cumplir los requisitos estable-
cidos en la Directiva 90/128/CEE;

— durante su utilizacion, no deberan producirse interacciones entre
los constituyentes de la membrana y los del vino que puedan
provocar en el producto tratado la formacion de nuevos
compuestos, con posibles consecuencias toxicologicas.

La estabilidad de las membranas de electrodialisis nuevas se
establecera mediante un simulador con una composicion fisicoquimica
idéntica a la del vino para el estudio de la posible migracion de deter-
minadas sustancias procedentes de membranas de electrodialisis.

El método de experimentacion recomendado es el siguiente:

El simulador serd una solucion hidroalcohdlica amortiguada con el pH
y la conductividad del vino. Su composicion sera la siguiente:

— etanol absoluto 11 1,

— tartrato acido de potasio: 380 g,

— cloruro de potasio: 60 g,

— acido sulfurico concentrado: 5 ml,

— agua destilada: cantidad suficiente para 100 1.

Esta solucion se utilizard para las pruebas de migracion en circuito
cerrado sobre un apilamiento de electrodialisis bajo tensién (1 volt/
célula), a razon de 50 litros/m? de membranas anidnicas y cationicas,
hasta desmineralizar la solucion un 50 %. El circuito efluente se
iniciara por una solucion de cloruro de potasio de 5 g/l. Las
sustancias migrantes se buscaran en el simulador y en el efluente de
electrodialisis.

(") DO L 75 de 21.3.1990, p. 19. Directiva cuya ultima modificacion la constituye la
Directiva 1999/91/CE (DO L 330 de 4.12.1999, p. 41).
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Se determinara la cantidad de moléculas organicas que forman parte de
la composicion de la membrana y que pueden migrar a la solucion
tratada. Se realizara la determinacion particular de cada uno de estos
constituyentes, que llevara a cabo un laboratorio autorizado. El
contenido en el simulador debera ser inferior en total, para el
conjunto de los compuestos determinados, a 50 pg/l.

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

REQUISITOS APLICABLES A LA UTILIZACION DE LAS
MEMBRANAS

La pareja de membranas aplicables al tratamiento de estabilizacion tartarica
del vino por electrodialisis estara disefiada de forma que se cumplan las
condiciones siguientes:

— la disminucion del pH del vino no sera superior a 0,3 unidades de pH,

— la disminucion de la acidez volatil sera inferior a 0,12 g/l (2 miliequiva-
lentes expresado en acido acético),

— el tratamiento por electrodialisis no afectara a los componentes no
idnicos del vino, en particular, los polifenoles y los polisacaridos,

— la difusion de pequefias moléculas como el etanol serd escasa y no
implicara una disminucion del grado alcohdlico del vino superior a
0,1 % vol,

— la conservacion y limpieza de estas membranas deberan realizarse segiin
las técnicas autorizadas, con sustancias cuya utilizacion esté permitida
en la preparacion de productos alimenticios,

— las membranas estaran identificadas para que pueda comprobarse la
alternancia en el apilamiento,

— el material utilizado sera guiado por un sistema de mando y control que
tenga en cuenta la inestabilidad propia de cada vino, de forma que
unicamente se elimine la sobresaturacion de tartrato acido de potasio y
sales de calcio,

— la aplicacion del tratamiento sera responsabilidad de un enologo o un
técnico especialista.

Este tratamiento debera consignarse en el registro a que se hace referencia
en el apartado 2 del articulo 70 del Reglamento (CE) n° 1493/1999.
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1)
2)

3)

4

5)

6)

ANEXO X1

Prescripciones para la ureasa

(Articulo 17 del presente Reglamento)

Codificacion internacional de la ureasa: EC 3-5-1-5, CAS n° 9002-13-5.

Actividad: ureasa (activa en medio 4cido), que convierta la urea en
amoniaco y dioxido de carbono. La actividad declarada es de 5 unidades/
mg como minimo, entendiéndose por unidad la cantidad de enzima que
libera un mol de NH, por minuto a 37 °C a partir de una concentracion
de urea de 5 g/l (pH4).

Origen: Lactobacillus fermentum.

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

Dosis maxima de empleo: 75 mg de la preparacion enzimatica por litro de
vino tratado sin que supere las 375 unidades de ureasa por litro de vino. Al
final del tratamiento, cualquier actividad enzimatica residual debera ser
eliminada mediante filtracion del vino (didmetro de los poros inferior a

1 pm).

Especificaciones de pureza quimica y microbioldgica:

Pérdida por desecacion inferior al 10 %

Metales pesados inferior a 30 ppm

Plomo inferior a 10 ppm

Arsénico inferior a 2 ppm

Coliformes totales ausencia

Salmonella spp ausencia en una muestra de 25 g

Microorganismos aerobios totales: inferior a 5 x 10* microorga-
nismos/g

La ureasa admitida para el tratamiento del vino deberd producirse en
condiciones similares a las de la ureasa objeto del dictamen del Comité
cientifico de la alimentacion humana de 10 de diciembre de 1998.
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ANEXO XII

Excepciones en lo que respecta al contenido de anhidrido sulfuroso
(Articulo 19 del presente Reglamento)
Como complemento a lo dispuesto en la seccion A del anexo V del Reglamento
(CE) n° 1493/1999, el limite maximo del contenido de anhidrido sulfuroso se

elevara, en lo que respecta a los vinos con un contenido de aztcares residuales
expresado en azucar invertido igual o superior a 5 g/l, a:

a) 300 mg/l para:

— los veprd blancos con derecho a la denominacion de origen controlada:
Gaillac;

— los veprd con derecho a la denominacion de origen: Alto Adige y
Trentino designados por una de las menciones «passitoy o
«vendemmia tardiva» o por ambas;

YM7
— los veprd con derecho a la denominacion de origen «Colli orientali del
Friuli —Picolity;
— los veprd Moscato di Pantelleria naturale y Moscato di Pantelleria;

— los vinos de mesa con las indicaciones geograficas que figuran a conti-
nuacion, cuando su grado alcoholico volumétrico total sea superior al
15 % vol. y su contenido de aziicar residual, superior a 45 g/l:

— Vin de pays de Franche-Comt¢,

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

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

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

— Vin de pays du Lot,

— Vin de pays des cotes du Tarn,

— Vin de pays de la Corréze,

— Vin de pays de I'lle de Beauté,

— Vin de pays d'Oc

— Vin de pays des cotes de Thau,

— Vin de pays des coteaux de Murviel,

— Vin de pays du Jardin de la France,
— Vin de pays Portes de Méditerranée,
— Vin de pays des comtés rhodaniens,
— Vins de pays des cotes de Thongue,

— Vins de pays de la Cote Vermeille;

— los veprd designados por la mencion «pozdni sbéry;

— los veprd designados por la mencion «neskory zbery;

b) 400 mg/l para:
M9

— los veprd blancos que tengan derecho a las denominaciones de origen
controladas: Alsace, Alsace grand cru seguido de la mencion
«vendanges tardives» o «sélection de grains noblesy, Anjou-Coteaux
de la Loire, Chaume-Premier cru des Coteaux du Layon, Coteaux du
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Layon seguido del nombre de la localidad de origen, Coteaux du Layon
seguido del nombre de «Chaumey, «Coteaux de Saumur», «Pacherenc
du Vic Bilh» y «Saussignacy,

— los vinos dulces de uva sobremadurada y los vinos dulces de uva
pasificada originarios de Grecia cuyo contenido de azucares residuales
expresado en azucar invertido sea igual o superior a 45 g/l y con
derecho a las denominaciones de origen: Samos (Zdpog), Rodas
(P6dog), Patras (ITatpa), Rio de Patras (Pio IMatpmv), Cefalonia
(Keparovia), Lemnos (Anuvoc), Sitia (Enteia), Santorini (Eavtopivn),
Nemea (Nepéo), Dafnés (Aagpvég),

— los veprd designados por las menciones «vybér z bobuli», «vybér z
cibéby, «ledové vino» y «slamové vino»,

— los veprd designados por las menciones «bobulovy vyber»,
«hrozienkovy vyber» y «ladovy vyber»,

— los veprd que tengan derecho a la denominacion de origen Albana di
Romagna designados por la mencion «passitoy,

— los veprd luxemburgueses designados por las menciones «vendanges
tardives», «vin de glace» o «vin de paille»;

¢) 350 mg/l para:
— los veprd designados por la mencion «vybér z hroznty,

— los veprd designados por la mencion «vyber z hroznay.

Como complemento de lo dispuesto en la seccion A del anexo V del Reglamento
(CE) n° 1493/1999, el limite maximo del contenido de anhidrido sulfuroso se
elevara a 400 mg/l, en lo que respecta a los vinos blancos originarios de
Canadé cuyo contenido de azicares residuales expresado en azucar invertido sea
igual o superior a 5 g/l y que tengan derecho a llevar la indicacion «Icewiney.
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ANEXO XII bis

Aumento del contenido maximo total de anhidrido sulfuroso cuando las
condiciones climaticas lo requieren

(articulo 19 del presente Reglamento)

Ano

Estado miembro

Zona(s) viticola(s)

Vinos

1. 2000

Alemania

Todas las zonas
viticolas del
territorio aleman

Todos los vinos
producidos  con
uvas  cosechadas
en el afio 2000
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ANEXO XIIl

Contenido de acidez volatil

No obstante lo previsto en el punto 1 de la seccion B del anexo V del
Reglamento (CE) n° 1493/1999, el contenido maximo de acidez volatil queda
fijado en lo siguiente:

a) en lo que respecta a los vinos alemanes:

30 miliequivalentes por litro para los veprd que retnan las condiciones
necesarias para ser designados por las menciones «Eiswein» o «Beerenaus-
lese»;

35 miliequivalentes por litro para los veprd que retinan las condiciones
necesarias para ser designados por la mencion «Trockenbeerenauslese»;

b)  en lo que respecta a los vinos franceses:
25 miliequivalentes por litro para los veprd siguientes:
— Barsac,
— Cadillac,
— Cérons,
— Loupiac,
— Monbazillac,
— Sainte-Croix-du-Mont,
— Sauternes,
— Anjou-Coteaux de la Loire,
— Bonnezeaux,
— Coteaux de I'Aubance,
— Coteaux du Layon,
— Coteaux du Layon, seguido del nombre del municipio de origen,
— Coteaux du Layon, seguido del nombre Chaume,
— Quarts de Chaume,
— Coteaux de Saumur,
— Jurangon,
— Pacherenc du Vic Bilh,

— Alsace y Alsace grand cru, designados y presentados con la mencion
«vendanges tardives» o «sélection de grains noblesy,

— Arbois, seguido de la mencion «vin de pailley,
— Cotes du Jura, seguido de la mencion «vin de pailley,
— L'Etoile, seguido de la mencion «vin de paille»,

— Hermitage, seguido de la mencion «vin de pailley,

— Chaume-Premier cru des Coteaux du Layon,
— Graves supérieurs,

— Saussignac;

los vinos de mesa con las indicaciones geograficas que figuran a continua-
cion, cuando su grado alcoholico volumétrico total sea superior al 15 % y
su contenido de azuicar residual, superior a 45 g/l:

— Vin de pays de Franche-Comté,

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

— Vin de pays des coteaux de I'Ardeche,

— Vin de pays des collines rhodaniennes,
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— 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 Correze,

— Vin de pays de I'lle de Beauté,

— Vin de pays d'Oc

— Vin de pays des cotes de Thau,

— Vin de pays des coteaux de Murviel,

— Vin de pays du Jardin de la France, excepto en el caso de los vinos
producidos en la zona con derecho a denominacién de origen
controlada y en las regiones plantadas con la variedad Chenin, en los
departamentos de Maine-et-Loire e Indre-et-Loire,

— Vin de pays Portes de Méditerranée,
— Vin de pays des comtés rhodaniens,
— Vin de pays des cotes de Thongue,

— Vin de pays de la Cote Vermeille;

los vicprd siguientes, designados y presentados con la mencion «vin doux
naturel»:

— Banyuls,

— Banyuls rancio,

— Banyuls grand cru,

— Banyuls grand cru rancio,

— Frontignan,

— Grand Roussillon,

— Grand Roussillon rancio,

— Maury,

— Maury rancio,

— Muscat de Beaumes-de-Venise,
— Muscat de Frontignan,

— Muscat de Lunel,

— Muscat de Mireval,

— Muscat de Saint-Jean-de-Minervois,
— Rasteau,

— Rasteau rancio,

— Rivesaltes,

— Rivesaltes rancio,

— Vin de Frontigan,

— Muscat du Cap Corse;

en lo que respecta a los vinos italianos:
25 miliquivalentes por litro para los siguientes vinos:
— los vlcprd «Marsalay,

— los veprd Moscato di Pantelleria naturale, Moscato di Pantelleria, y
Malvasia delle Lipari,
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— los veprd «Colli orientali del Friuli» acompaiados de la indicacion
«Picolity,

— los veprd y vleprd que retinan las condiciones necesarias para ser
designados por una o varias de las menciones: «vin santo», «passito»,
«liquoroso» y «vendemmia tardivay, y

— los vinos de mesa con indicacion geografica que reunan las
condiciones necesarias para ser designados por una o varias de las
menciones: «vin santo», «passito», «liquoroso» y «vendemmia
tardivay,

— los vinos de mesa obtenidos a partir de la variedad «Vernaccia di
Oristano B» recolectada en Cerdefia y que retinan las condiciones
necesarias para ser designados por la mencion «Vernaccia di
Sardegnay;

d) en lo que respecta a los vinos austriacos:

— 30 miliequivalentes por litro para los veprd que reunan las condiciones
necesarias para ser designados por las menciones «Beerenauslese» y
«Eiswein», excepto los vinos designados por la mencion «Eiswein»
de la afiada de 2003,

— 40 miliequivalentes por litro para los veprd que retinan las condiciones
necesarias para ser designados por las menciones «Ausbruchy,
«Trockenbeerenauslese» y «Strohwein», asi como los designados por
la mencion «Eiswein» de la afada de 2003;

e) en lo que respecta a los vinos originarios del Reino Unido:

25 miliequivalentes por litro para los veprd designados y presentados por
el término «botrytis» u otros términos equivalentes, como «noble late
harvested», «special late harvested» o «noble harvest», y que retinan las
condiciones necesarias para ser designados de ese modo.

f) en lo que respecta a los vinos originarios de Espana:

— 25 miliequivalentes por litro para los veprd que retinan las condiciones
necesarias para ser designados por la mencion «vendimia tardiay,

— 35 miliequivalentes por litro para los veprd de uvas sobremaduradas
con derecho a la denominacion de origen «Ribeiroy;

At

g) en lo que respecta a los vinos originarios de Canada:

35 miliequivalentes por litro para los vinos designados por la mencion
«Icewiney;

h) en lo que respecta a los vinos hungaros:
25 miliequivalentes por litro para los veprd siguientes:
— Tokaji maslas,
— Tokaji forditas,
— aszubor,
— toppedt sz6l6bal késziilt bor,
— Tokaji szamorodni,
— késoi sziiretelésii bor,
— valogatott sziiretelésti bor;
35 miliequivalentes por litro para los veprd siguientes:
— Tokaji aszu,
— Tokaji aszlieszencia,
— Tokaji eszencia;
i) en lo que respecta a los vinos checos:

30 miliequivalentes por litro para los veprd designados por las menciones
«vybér z bobuli» y «ledové vinoy,

35 miliequivalentes por litro para los veprd designados por las menciones
«slamové vino» y «vybér z cibéby;
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i)

k)

D)

m)

n)

en lo que respecta a los vinos griegos:

30 miliequivalentes por litro para los vcprd siguientes con un grado
alcoholico volumétrico total igual o superior a 13 % vol. y un contenido
de azucar residual minimo de 45 g/l

— Samos (Zdpog),

— Rodas (P6d0g),

— Patras (ITatpar),

— Rio de Patras (Pio IMatpav),
— Cefalonia (Kepatovid),

— Lemnos (Anpvog),

— Sitia (Enreia),

— Santorini (Zavtopivn),

— Nemea (Nepéa),

— Dafnés (Aagvéc);

en lo que respecta a los vinos chipriotas:

25 miliequivalentes por litro para los vicprd «Kovpavdapion
(Commandaria);

en lo que respecta a los vinos eslovacos:

25 miliequivalentes por litro para los veprd siguientes:
— tokajské samorodné;

35 miliequivalentes por litro para:

— tokajsky vyber;

en lo que respecta a los vinos eslovenos:

30 miliequivalentes por litro para los vcprd siguientes:
— vrhunsko vino ZGP — jagodni izbor,

— vrhunsko vino ZGP — ledeno vino;

35 miliequivalentes por litro para los veprd siguientes:

— vrhunsko vino ZGP — suhi jagodni izbor;

en lo que respecta a los vinos luxemburgueses:

— 25 miliequivalentes por litro para los veprd luxemburgueses que retinan
las condiciones necesarias para ser designados por la mencion
«vendanges tardivesy,

— 30 miliequivalentes por litro para los veprd luxemburgueses que reunan
las condiciones necesarias para ser designados por las menciones «vin
de paille» y «vin de glace».
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vB
ANEXO X1V
Aumento artificial del grado alcohdlico natural cuando las condiciones
climaticas hayan sido excepcionalmente desfavorables
(Articulo 23 del presente Reglamento)
M1
Afio Zona viticola Region geografica Variedad (en su caso)
1. 2000 A Inglaterra, Gales Auxerrois, Chardonnay,
Ehrenfelser, Faber,

Huxelrebe, Kerner, Pinot
Blanc, Pinot Gris, Pinot
Noir, Riesling,
Schonburger, Scheurebe,
Seyval Blanc y Wurzer
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ANEXO XV

Casos en los que se autorizara la acidificacion y el aumento artificial del
grado alcohdlico natural de un mismo producto

(Articulo 27 del presente Reglamento)

(p-m.)
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ANEXO XVI

Fechas antes de las cuales, debido a condiciones climaticas excepcionales,
podran ejecutarse las operaciones de aumento artificial del grado alcohdlico
natural, de acidificacion y de desacidificacion

(Articulo 29 del presente Reglamento)

(p- m. )
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ANEXO XVII

Caracteristicas de los destilados de vino o de uvas pasas que podran
afiadirse a los vinos de licor y a determinados vicprd

(Articulo 37 del presente Reglamento)

1. Caracteristicas organolépticas No se detecta ninglin sabor extrafio a
la materia prima

2. Grado alcoholico volumétrico:
minimo 52 % vol

maximo 86 % vol

3. Cantidad total de sustancias | Igual o superior a 125 g/hl de alcohol
volatiles distintas de los alcoholes | al 100 % vol
etilico y metilico

4. Contenido maximo de alcohol | < 200 g/hl de alcohol al 100 % vol
metilico
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ANEXO XVIII

Lista de los vilcprd cuya elaboracion se rige por normas particulares

A. LISTA DE LOS VLCPRD EN CUYA EL'ABORACI(')N SE UTILIZA
MOSTO DE UVA O LA COMBINACION DE ESTE PRODUCTO
CON VINO

(Apartado 1 del articulo 38 del presente Reglamento)

GRECIA

Yapog (Samos), Mooydtog Ilatpdv (Moscatel de Patras), Mooydtog Piov
Motpdv (Moscatel Rio de Patras), Mooydtog Kepoiinviag (Moscatel de
Cefalonia), Mooydtog Podov (Moscatel de Rodas), Mooydtog Anpvov
(Moscatel de Lemnos), Xnteio (Sitia), Nepéo (Nemea), Xavtopivn (Santorini),
Aagvég  (Dafnés), Mavpoddevn Keporinviag (Mavrodafni de Cefalonia),
Mavpoddapwvn Totpodv (Mavrodafni de Patras)

ESPANA
Designacion del producto establecida por la
vleprd legislacion comunitaria o del Estado
miembro
Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce
Carifiena Vino dulce
Jerez-Xérés-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel
Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Priorato Vino dulce
Tarragona Vino dulce
Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce
ITALIA

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

B. LISTA DE VLCPRD EN CUYA ELABORACION SE ANADEN LOS
PRODUCTOS CONTEMPLADOS EN LA LETRA B) DEL PUNTO 2
DE LA SECCION J DEL ANEXO V DEL REGLAMENTO (CE) N

1493/1999

(Apartado 2 del articulo 38 del presente Reglamento)

1. Lista de los vicprd en cuya elaboracion se aitade alcohol de vino o de uvas
pasas y cuyo grado alcohdlico es igual o superior al 95 % vol e inferior o
igual al 96 % vol

(Primer guion del inciso ii) de la letra b) del punto 2 de la seccion J del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999)

GRECIA

Xapog (Samos), Mooydtog Iatpdv (Moscatel de Patras), Mooydtog Piov
Totpdv (Moscatel Rio de Patras), Mooydtog Keporinviog (Moscatel de
Cefalonia), Mooydtog P6dov (Moscatel de Rodas), Mooydtog Anpvov
(Moscatel de Lemnos), Znteio (Sitia), Xovtopivn (Santorini), Aapvég
(Dafnés), Mavpoddevn Ilatpodv (Mavrodafni de Patras), Mavpoddaevn
Kepalinviog (Mavrodafni de Cefalonia).
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vB
ESPANA
Condado de Huelva, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlticar de Barrameda,
Malaga, Montilla-Moriles, Rueda.
v M8
CHIPRE
Kovpoavoapioo (Commandaria).
vB
2. Lista de los vicprd en cuya elaboracion se afiade aguardiente de vino u
orujo de uva y cuyo grado alcohdlico es igual o superior al 52 % vol e
inferior o igual al 86 % vol
(Segundo guion del inciso ii) de la letra b) del punto 2 de la seccion J del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999)
GRECIA
Mavpodapvn Hatpodv (Mavrodafni de Patras), Movpoddevn Kepaldnviag
(Mavrodafni de Cefalonia), Xnteio (Sitia), Xovtopivn (Santorini), Aapvég
(Dafnés), Nepéo (Nemea).
FRANCIA
Pineau des Charentes o Pineau charentais, Floc de Gascogne, Macvin du Jura.
v M8
CHIPRE
Kovpavdapio (Commandaria).
vB
3. Lista de los vicprd en cuya elaboracion se aiiade aguardiente de uvas pasas
y cuyo grado alcohdlico es igual o superior al 52 % vol e inferior al 94,5 %
vol
(Tercer guidn del inciso ii) de la letra b) del punto 2 de la seccion J del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999)
GRECIA
Mavpodapvn TMotpdv (Mavrodafni de Patras), Mavpoddevn Kepaiinviog
(Mavrodafni de Cefalonia).
4. Lista de los vicprd en cuya elaboracion se aiiade mosto de uva parcialmente
fermentado procedente de uvas pasificadas
(Primer guion del inciso iii) de la letra b) del punto 2 de la seccion J del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999)
ESPANA
Designacion del producto establecida por
vleprd la legislacion comunitaria o por la del
Estado miembro
Jerez-Xéreés-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
ITALIA
Aleatico di Gradoli, Giro di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di
Cagliari, Moscato passito di Pantelleria.
v M8

CHIPRE

Kovpovdapioo (Commandaria).
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S. Lista de los vicprd en cuya elaboracion se aiiade mosto de uva concentrado,
obtenido mediante la accion del fuego directo, que se ajusta, con excepcion
de la mencionada operacion, a la definicion del mosto de uva concentrado

(Segundo guion del inciso iii) de la letra b) del punto 2 de la seccion J del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999)

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

Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
Jerez-Xéreés-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel

ITALIA
Marsala.

6. Lista de los vicprd en cuya elaboracion se aiiade mosto de uva concentrado

(Tercer guion del inciso iii) de la letra b) del punto 2 de la seccion J del
anexo V del Reglamento (CE) n° 1493/1999)

ESPANA

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

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Vino dulce

Tarragona Vino dulce
ITALIA

Oltrepo Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.



