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►B KOMISSION ASETUS (EY) N:o 606/2009, 

annettu 10 päivänä heinäkuuta 2009, 

neuvoston asetuksen (EY) N:o 479/2008 yksityiskohtaisista soveltamissäännöistä 
rypäletuoteluokkien sekä viininvalmistusmenetelmien ja niiden rajoitusten osalta 
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tammikuuta 2011 
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►M3 Komission täytäntöönpanoasetus (EU) N:o 315/2012, annettu 12 
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L 103 38 13.4.2012 

►M4 Komission täytäntöönpanoasetus (EU) N:o 144/2013, annettu 19 
päivänä helmikuuta 2013 

L 47 56 20.2.2013 

►M5 Komission täytäntöönpanoasetus (EU) N:o 565/2013, annettu 18 
päivänä kesäkuuta 2013 
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►M6 Komission täytäntöönpanoasetus (EU) N:o 1251/2013, annettu 3 
päivänä joulukuuta 2013 

L 323 28 4.12.2013 

►M7 Komission täytäntöönpanoasetus (EU) N:o 347/2014, annettu 4 päivänä 
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L 102 9 5.4.2014 

►M8 Komission täytäntöönpanoasetus (EU) 2015/596, annettu 15 päivänä 
huhtikuuta 2015 
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KOMISSION ASETUS (EY) N:o 606/2009, 

annettu 10 päivänä heinäkuuta 2009, 

neuvoston asetuksen (EY) N:o 479/2008 yksityiskohtaisista sovelta
missäännöistä rypäletuoteluokkien sekä viininvalmistusmenetelmien 

ja niiden rajoitusten osalta 

EUROOPAN YHTEISÖJEN KOMISSIO, joka 

ottaa huomioon Euroopan yhteisön perustamissopimuksen, 

ottaa huomioon viinialan yhteisestä markkinajärjestelystä, asetusten 
(EY) N:o 1493/1999, (EY) N:o 1782/2003, (EY) N:o 1290/2005 ja 
(EY) N:o 3/2008 muuttamisesta sekä asetusten (ETY) N:o 2392/86 ja 
(EY) N:o 1493/1999 kumoamisesta 29 päivänä huhtikuuta 2008 annetun 
neuvoston asetuksen (EY) N:o 479/2008 ( 1 ) ja erityisesti sen 25 artiklan 
3 kohdan ja 32 artiklan, 

sekä katsoo seuraavaa: 

(1) Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV luetellaan rypäletuote
luokat, ja kyseisen liitteen 1 kohdan toisen alakohdan c alakoh
dan ensimmäisessä luetelmakohdassa olevan määritelmän mukaan 
viinin kokonaisalkoholipitoisuus saa olla enintään 15 tilavuuspro
senttia. Kyseinen enimmäisraja voi kuitenkin nousta 20 tilavuusp
rosenttiin, kun kyseessä ovat ilman väkevöimistä valmistetut vii
nit, jotka on tuotettu tietyillä viininviljelyalueilla; nämä viininvil
jelyalueet olisi rajattava. 

(2) Asetuksen (EY) N:o 479/2008 III osaston II luvussa ja liitteissä V 
ja VI vahvistetaan viininvalmistusmenetelmiä ja -käsittelyjä kos
kevat yleiset säännöt ja viitataan muilta osin yksityiskohtaisiin 
soveltamissääntöihin, jotka komissio antaa. Sallitut viininvalmis
tusmenetelmät olisi määriteltävä selkeästi ja tarkasti sekä vahvis
tettava viinien makeuttamista koskevat säännöt, eräiden aineiden 
käyttörajat ja käyttöedellytykset joillekin niistä. 

(3) Viinin yhteisestä markkinajärjestelystä 17 päivänä toukokuuta 
1999 annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 1493/1999 ( 2 ) liit
teessä IV luetellaan sallitut viininvalmistusmenetelmät. Sallituissa 
viininvalmistusmenetelmissä olisi otettava huomioon tekninen ke
hitys, ja ne olisi kuvattava yksinkertaisemmin ja johdonmukai
semmin yhdessä ainoassa liitteessä. 

(4) Asetuksen (EY) N:o 1493/1999 liitteessä V olevassa A kohdassa 
vahvistetaan yhteisössä tuotettujen viinien enimmäissulfiittipitoi
suudet, jotka olivat korkeammat kuin Kansainvälisen viinijärjes
tön (OIV) vahvistamat enimmäispitoisuudet. Olisi otettava käyt
töön kansainvälisesti hyväksytyt OIV:n enimmäisrajat ja säilytet
tävä eräillä pieniä määriä tuotettavilla makeilla erityisviineillä 
poikkeukset, jotka ovat tarpeen näiden viinien korkeamman so
keripitoisuuden vuoksi ja säilyvyyden varmistamiseksi. Raja-ar
voja on voitava tarkastella uudelleen niiden alentamiseksi ottaen 
huomioon tulokset, jotka saadaan parhaillaan käynnissä olevissa 
tieteellisissä tutkimuksissa, jotka koskevat sulfiittien vähentämistä 
ja korvaamista viineissä sekä viinien sisältämien sulfaattien saan
tia ihmisravinnossa. 

▼B 
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(5) Olisi säädettävä, miten jäsenvaltiot voivat sallia käytettävän tietyn 
ajanjakson kokeilutarkoituksiin sellaisia viininvalmistusmenetel
miä ja -käsittelyjä, joista ei säädetä yhteisön lainsäädännössä. 

(6) Kuohuviinien, laatukuohuviinien ja maustettujen kuohuviinien 
valmistuksessa on käytettävä sallittujen viininvalmistusmenetel
mien lisäksi eräitä erityismenetelmiä. Kyseiset menetelmät olisi 
selkeyden vuoksi esitettävä erillisessä liitteessä. 

(7) Väkevien viinien valmistuksessa on käytettävä sallittujen viinin
valmistusmenetelmien lisäksi eräitä erityismenetelmiä, ja tiettyjen 
suojatulla alkuperämerkinnällä varustettujen väkevien viinien val
mistus edellyttää myös joitakin erikoismenetelmiä. Kyseiset me
netelmät ja rajoitukset olisi selkeyden vuoksi esitettävä erillisessä 
liitteessä. 

(8) Leikkaaminen on yleinen viininvalmistusmenetelmä, jolla voi olla 
vaikutusta viinin laatuun; sen vuoksi on tarpeen säätää leikkaa
misen määritelmästä ja käytöstä väärinkäytösten välttämiseksi ja 
viinien korkean laadun varmistamiseksi, jotta viiniala olisi kilpai
lukykyisempi. Tästä syystä kyseistä käyttöä olisi säänneltävä ro
seeviinin tuotannossa erityisesti eräiden viinien osalta, joihin ei 
sovelleta eritelmän määräyksiä. 

(9) Merkittävälle määrälle viininvalmistuksessa käytettäviä aineita on 
vahvistettu puhtaus- ja tunnistevaatimuksia yhteisön elintarvike
lainsäädännössä ja OIV:n viininvalmistussäännöstössä (Codex 
œnologique international). Yhdenmukaisuuden ja selkeyden 
vuoksi kyseiset vaatimukset olisi otettava ensisijaisesti huomioon 
ja säädettävä, että niitä täydennetään yhteisön tilanteeseen sovel
tuvilla erityissäännöillä. 

(10) Rypäletuotteita, jotka eivät ole asetuksen (EY) N:o 479/2008 III 
osaston II luvun tai tämän asetuksen säännösten mukaisia, ei saa 
saattaa markkinoille. Eräitä tällaisista tuotteista voidaan kuitenkin 
käyttää teollisuudessa, minkä vuoksi olisi vahvistettava teollisuus
käyttöä koskevat säännöt tuotteiden lopullisen käyttötarkoituksen 
asianmukaisen valvonnan varmistamiseksi. Jotta toimijat, joilla on 
varastoissa eräitä ennen tämän asetuksen soveltamispäivää ennen 
valmistettuja tuotteita, eivät kärsisi taloudellisesti, olisi säädettävä, 
että tuotteet, jotka on valmistettu ennen kyseistä päivämäärää 
olemassa olleiden sääntöjen mukaisesti, voidaan saattaa markki
noille. 

(11) Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä V olevan D kohdan 4 
kohdassa säädetään, että kaikista väkevöimistä, happamuuden li
säämistä ja happamuuden vähentämistä koskevista toimenpiteistä 
on tehtävä ilmoitus toimivaltaisille viranomaisille. Sama koskee 
mainittuja toimenpiteitä suorittavien luonnollisten tai oikeushen
kilöiden hallussaan pitämiä sokerin, tiivistetyn rypäleen puriste
mehun tai puhdistetun tiivistetyn rypäleen puristemehun määriä. 
Näiden ilmoitusten tavoitteena on mahdollistaa kyseisten toimen
piteiden valvonta. Tämän vuoksi on välttämätöntä, että ilmoituk
set osoitetaan sen jäsenvaltion toimivaltaiselle viranomaiselle, 
jonka alueella toimenpide tapahtuu. Ilmoitusten on myös oltava 
mahdollisimman täsmällisiä, ja jos kyseessä on alkoholipitoisuu
den lisääminen, niiden on oltava toimivaltaisella viranomaisella 
hyvissä ajoin, jotta sitä voidaan valvoa tehokkaasti. 

▼B 
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(12) Happamuuden lisäämisen ja vähentämisen osalta riittää jälkikä
teen tapahtuva valvonta. Tästä syystä olisi hallinnon yksinkertais
tamiseksi sallittava, että markkinointivuoden ensimmäistä ilmoi
tusta lukuun ottamatta ilmoitukset tehdään saattamalla ajan tasalle 
toimivaltaisen viranomaisen säännöllisesti tarkastamat rekisterit. 
Eräissä jäsenvaltioissa toimivaltaiset viranomaiset suorittavat 
kaikkien viiniytettävien tuote-erien järjestelmällistä analyyttistä 
valvontaa. Niin kauan kuin kyseiset edellytykset säilyvät, väke
vöimistä koskevaa ilmoitusta ei vaadita. 

(13) Poiketen asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevassa D 
kohdassa esitetystä yleissäännöstä viinin tai rypäleen puristeme
hun kaataminen viinisakan, puristejäännöksen tai aszú- tai výber- 
lajikkeen puristetun hedelmälihan päälle on olennainen osa eräi
den unkarilaisten ja slovakialaisten viinien valmistusta. Kyseistä 
käytäntöä koskevat erityisedellytykset on vahvistettava asian
omaisten jäsenvaltioiden 1 päivänä toukokuuta 2004 voimassa 
olleiden kansallisten säännösten mukaisesti. 

(14) Asetuksen (EY) N:o 479/2008 31 artiklassa säädetään, että ky
seisen asetuksen soveltamisalaan kuuluvien tuotteiden koostu
muksen määrittämiseksi käytettävät menetelmät ja säännöt, joiden 
perusteella voidaan todeta, onko tuotteita käsitelty sallittujen vii
ninvalmistusmenetelmien vastaisesti, ovat OIV:n suosittelemat ja 
viinien ja rypäleen puristemehujen kansainvälisten määritysmene
telmien kokoelmassaan (Recueil des méthodes internationales 
d’analyse des vins et des moûts) julkaisemat määritysmenetelmät 
ja säännöt. Jos jonkin rypäletuotteen yhteisön erityinen määritys
menetelmä on tarpeen, eikä OIV ole sitä vahvistanut, kyseinen 
yhteisön määritysmenetelmä olisi kuvattava. 

(15) Avoimuuden parantamiseksi asianomaisten määritysmenetelmien 
luettelo ja kuvaus on syytä julkaista yhteisön tasolla. 

(16) Sen vuoksi olisi kumottava yhteisön viinianalyysimenetelmistä 
17 päivänä syyskuuta 1990 annettu komission asetus (EY) N:o 
2676/90 ( 1 ) ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1493/1999 sovelta
mista koskevista yksityiskohtaisista säännöistä sekä viininvalmis
tusmenetelmiä ja -käsittelyjä koskevista yhteisön säännöistä 8 päi
vänä toukokuuta 2008 annettu komission asetus (EY) N:o 
423/2008 ( 2 ). 

(17) Tässä asetuksessa säädetyt toimenpiteet ovat asetuksen (EY) N:o 
479/2008 113 artiklan 2 kohdassa säädetyn sääntelykomitean lau
sunnon mukaiset, 

ON ANTANUT TÄMÄN ASETUKSEN: 

1 artikla 

Kohde 

Tässä asetuksessa vahvistetaan eräät asetuksen (EY) N:o 479/2008 III 
osaston I ja II luvun soveltamista koskevat yksityiskohtaiset säännöt. 

▼B 
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2 artikla 

Viininviljelyalueet, joilta saatujen viinien kokonaisalkoholipitoisuus 
voi olla enintään 20 tilavuusprosenttia 

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 1 kohdan toisen 
alakohdan c alakohdan ensimmäisessä luetelmakohdassa tarkoitettuja 
viininviljelyalueita ovat kyseisen asetuksen liitteessä IX tarkoitettuihin 
C I-, C II- ja C III -viininviljelyvyöhykkeisiin kuuluvat alueet sekä B- 
vyöhykkeeseen kuuluvat alat, joilla voidaan tuottaa suojatuilla maantie
teellisillä merkinnöillä ”Vin de pays de Franche-Comté” ja ”Vin de pays 
du Val de Loire” varustettuja valkoviinejä. 

3 artikla 

Sallitut viininvalmistusmenetelmät ja rajoitukset 

1. Tämän asetuksen liitteessä I vahvistetaan asetuksen (EY) N:o 
479/2008 soveltamisalaan kuuluvien tuotteiden valmistukseen ja säily
tykseen sovellettavat sallitut viininvalmistusmenetelmät ja rajoitukset, 
joita tarkoitetaan kyseisen asetuksen 29 artiklan 1 kohdassa. 

2. Liitteessä I A esitetään sallitut viininvalmistusmenetelmät sekä nii
den käyttöedellytykset ja -rajat. 

3. Liitteessä I B esitetään viinien rikkidioksidipitoisuuden rajat. 

4. Liitteessä I C esitetään viinien haihtuvien happojen pitoisuuden 
rajat. 

5. Liitteessä I D vahvistetaan makeuttamista koskevat edellytykset. 

4 artikla 

Uusien viininvalmistusmenetelmien käyttö kokeilutarkoituksessa 

1. Kukin jäsenvaltio voi asetuksen (EY) N:o 479/2008 29 artiklan 2 
kohdassa tarkoitettua koekäyttöä varten antaa luvan käyttää enintään 
kolmen vuoden ajan eräitä viininvalmistusmenetelmiä ja -käsittelyjä, 
joista ei säädetä asetuksessa (EY) N:o 479/2008 tai tässä asetuksessa, 
sillä edellytyksellä että 

a) kyseiset menetelmät tai käsittelyt täyttävät asetuksen (EY) N:o 
479/2008 27 artiklan 2 kohdassa vahvistetut edellytykset ja 30 artik
lan b–e alakohdassa esitetyt perusteet; 

b) menettelyjen tai käsittelyjen kohteena olevat määrät ovat kokeilua 
kohden korkeintaan 50 000 hehtolitraa vuodessa; 

c) asianomainen jäsenvaltio ilmoittaa komissiolle ja muille jäsenvalti
oille kokeilun alussa kunkin luvan edellytykset; 

d) käsittely ilmoitetaan asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 1 
kohdassa tarkoitetussa saateasiakirjassa ja 112 artiklan 2 kohdassa 
tarkoitetussa kirjanpidossa. 

Kokeilu on yksi tai useampi toimenpide, joka toteutetaan osana täsmäl
lisesti määriteltyä tutkimushanketta, jossa sovelletaan yhtenäistä koeme
nettelyä. 

2. Tällaisten viininvalmistusmenetelmien ja -käsittelyjen kokeellisesta 
käytöstä saadut tuotteet voidaan saattaa muun jäsenvaltion kuin asian
omaisen jäsenvaltio markkinoille, jos koekäytön sallinut jäsenvaltion on 
etukäteen ilmoittanut lupaedellytyksistä ja asianomaisista määristä mää
rämaana olevan jäsenvaltion toimivaltaisille viranomaisille. 

▼B 
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3. Jäsenvaltion on kolmen kuukauden kuluessa 1 kohdassa tarkoite
tun määräajan päättymisestä toimitettava komissiolle tiedonanto luvan 
saaneesta kokeilusta ja sen tuloksista. Komissio ilmoittaa kokeilun tu
loksista muille jäsenvaltioille. 

4. Asianomainen jäsenvaltio voi tapauksen mukaan ja tulosten perus
teella jättää komissiolle hakemuksen kokeilun jatkamisen sallimisesta 
mahdollisesti ensimmäistä koetta suuremmalla määrällä vielä enintään 
kolmeksi vuodeksi. Jäsenvaltion on liitettävä hakemukseensa asianmu
kainen asiakirja-aineisto. Komissio tekee päätöksen kokeen jatkamista 
koskevasta hakemuksesta asetuksen (EY) N:o 479/2008 113 artiklan 2 
kohdassa tarkoitettua menettelyä noudattaen. 

▼M5 
5. Edellä 1 kohdan c alakohdassa sekä 3 ja 4 kohdassa säädetyt 
komissiolle toimitettavia tietoja tai asiakirjoja koskevat ilmoitukset on 
tehtävä komissiolle komission asetuksen (EY) N:o 792/2009 ( 1 ) mukai
sesti. 

▼B 

5 artikla 

Kuohuviinien luokkaan sovellettavat viininvalmistusmenetelmät 

Tämän asetuksen liitteessä II esitetään asetuksen (EY) N:o 479/2008 
32 artiklan toisen alakohdan b alakohdassa tarkoitetut kuohuviinien, 
laatukuohuviinien ja maustettujen laatukuohuviinien sallitut valmistus
menetelmät ja rajoitukset väkevöiminen, happamuuden lisääminen ja 
happamuuden vähentäminen mukaan luettuina, sanotun kuitenkaan ra
joittamatta asetuksessa (EY) N:o 479/2008 tai tämän asetuksen liitteessä 
I säädettyjen yleisluontoisten viininvalmistusmenetelmien ja rajoitusten 
soveltamista. 

6 artikla 

Väkevien viinien luokkaan sovellettavat viininvalmistusmenetelmät 

Tämän asetuksen liitteessä III esitetään asetuksen (EY) N:o 479/2008 
32 artiklan toisen alakohdan c alakohdassa tarkoitetut väkevien viinien 
sallitut valmistusmenetelmät ja rajoitukset, sanotun kuitenkaan rajoitta
matta asetuksessa (EY) N:o 479/2008 tai tämän asetuksen liitteessä I 
säädettyjen yleisluontoisten viininvalmistusmenetelmien ja rajoitusten 
soveltamista. 

7 artikla 

Leikkaamisen määritelmä 

1. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 32 artiklan toisen kohdan d ala
kohdan mukaan leikkaamisella tarkoitetaan eri lähteistä, eri viiniköyn
nöslajikkeista, eri satovuosilta tai eri viiniluokista peräisin olevien vii
nien ja rypäleen puristemehujen sekoittamista. 

2. Seuraavia pidetään eri viiniluokkina tai rypäleen puristemehuluok
kina: 

a) punaviiniä, valkoviiniä sekä rypäleen puristemehuja ja viinejä, jotka 
soveltuvat jompaankumpaan näistä viiniluokista kuuluvan viinin val
mistukseen; 

▼B 
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b) viiniä, jolla ei ole suojattua alkuperänimitystä tai suojattua maantie
teellistä merkintää, viiniä, jolla on suojattu alkuperänimitys (SAN), 
viiniä, jolla on suojattu maantieteellinen merkintä (SMM), sekä ry
päleen puristemehuja ja viinejä, jotka soveltuvat johonkin näistä vii
niluokista kuuluvan viinin valmistukseen. 

Tätä kohtaa sovellettaessa roseeviiniä pidetään punaviininä. 

3. Leikkaamisella ei tarkoiteta 

a) väkevöimistä tiivistettyä rypäleen puristemehua tai puhdistettua tii
vistettyä rypäleen puristemehua lisäämällä; 

b) makeuttamista. 

8 artikla 

Sekoittamista ja leikkaamista koskevat yleiset yksityiskohtaiset 
säännöt 

1. Viiniä voidaan valmistaa sekoittamalla tai leikkaamalla vain, jos 
sekoituksen tai leikkauksen ainesosat ovat viinin valmistuksen osalta 
säädettyjen ominaisuusvaatimusten sekä asetuksen (EY) N:o 479/2008 
ja tämän asetuksen säännösten mukaisia. 

Roseeviiniä ei saa valmistaa leikkaamalla valkoviiniä, jolla ei ole SAN- 
/SMM-merkintää, punaviinillä, jolla ei ole SAN-/SMM-merkintää. 

Se, mitä toisessa alakohdassa säädetään, ei estä siinä tarkoitettua leik
kaamista, jos lopputuote on tarkoitettu asetuksen (EY) N:o 479/2008 
liitteessä I määritellyn cuvéen valmistukseen tai helmeilevien viinien 
valmistukseen. 

2. On kiellettyä leikata rypäleen puristemehua tai viiniä, jolle on 
tehty tämän asetuksen liitteessä I A olevassa 14 kohdassa tarkoitettu 
viininvalmistuskäsittely, rypäleen puristemehulla tai pöytäviinillä, jolle 
kyseistä viininvalmistuskäsittelyä ei ole tehty. 

9 artikla 

Viininvalmistusmenetelmissä käytettävien aineiden puhtaus- ja 
tunnistevaatimukset 

1. Jos viininvalmistusmenetelmissä käytettäville aineille ei ole vah
vistettu komission direktiivillä 2008/84/EY ( 1 ) puhtaus- ja tunnistevaa
timuksia, joita tarkoitetaan asetuksen (EY) N:o 479/2008 32 artiklan 
toisen kohdan e alakohdassa, sovelletaan OIV:n viininvalmistussäännös
tössä (Codex œnologique international) vahvistettuja ja julkaistuja vaa
timuksia. 

Puhtausvaatimuksia täydennetään tarvittaessa tämän asetuksen liitteessä 
I A esitetyillä erityisvaatimuksilla. 

2. Liitteessä I A luetelluissa sallituissa viininvalmistusmenetelmissä 
ja -käsittelyissä käytettävien entsyymien ja entsyymivalmisteiden on 
täytettävä elintarvike-entsyymeistä 16 päivänä joulukuuta 2008 annetun 
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1332/2008 ( 2 ) 
vaatimukset. 

▼B 
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10 artikla 

Hallussapitoa, liikkuvuutta ja käyttöä koskevat edellytykset 
tuotteille, jotka eivät ole asetuksen (EY) N:o 479/2008 III osaston 

II luvun tai tämän asetuksen säännösten mukaisia 

1. Tuotteet, jotka eivät ole asetuksen (EY) N:o 479/2008 III osaston 
II luvun tai tämän asetuksen säännösten mukaisia, on hävitettävä. Jä
senvaltiot voivat kuitenkin sallia, että tiettyjä sellaisia tuotteita, joiden 
ominaisuudet jäsenvaltiot määrittävät, voidaan käyttää tislaamoissa, etik
kavalmistamoissa tai teollisuudessa. 

2. Kyseiset tuotteet eivät saa olla ilman laillista perustetta tuottajan 
tai kauppiaan hallussa, eikä niitä voida siirtää muualle kuin tislaamoon, 
etikkavalmistamoon tai laitokseen, joka käyttää tai jalostaa niitä teolli
sesti, taikka laitokseen, jossa ne tuhotaan. 

3. Jäsenvaltiot voivat lisätä denaturointiainetta tai merkkiainetta 1 
kohdassa tarkoitettuihin viineihin niiden tunnistamisen helpottamiseksi. 
Ne voivat myös kieltää 1 kohdassa säädetyt käyttötarkoitukset perustel
luista syistä ja hävittää kyseiset tuotteet. 

4. Ennen 1 päivää elokuuta 2009 tuotettuja viinejä voidaan tarjota ja 
toimittaa sellaisenaan nautittavaksi, jos ne ovat yhteisön tai kansallisten 
ennen tuota päivämäärää voimassa olevien säännösten mukaiset. 

11 artikla 

Muiden tuotteiden kuin viinin väkevöimistoimenpiteitä sekä 
happamuuden lisäämis- ja vähentämistoimenpiteitä koskevat 

yleiset edellytykset 

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä V olevan D kohdan 1 kohdassa 
tarkoitetut toimenpiteet on tehtävä yhdellä kertaa. Jäsenvaltiot voivat 
kuitenkin säätää, että jotkut näistä toimenpiteistä voidaan tehdä useaan 
kertaan, jos tällainen käsittely parantaa kyseisten tuotteiden viiniytymis
tä. Tällöin asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä V säädettyjä raja- 
arvoja sovelletaan koko toimenpiteeseen. 

12 artikla 

Väkevöimistä koskevat hallinnolliset säännöt 

1. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä V olevan D kohdan 4 
kohdassa tarkoitetun alkoholipitoisuuden lisäämistä koskevan ilmoituk
sen tekevät luonnolliset henkilöt tai oikeushenkilöt, jotka suorittavat 
tarkoitettuja toimenpiteitä. Ilmoitus on tehtävä sen jäsenvaltion toimival
taisen viranomaisen, jonka alueella toimenpide suoritetaan, vahvista
massa määräajassa ja sen vahvistamia asianmukaisia valvontaedellytyk
siä noudattaen. 

2. Edellä 1 kohdassa tarkoitettu ilmoitus on tehtävä kirjallisesti, ja 
siinä on oltava seuraavat tiedot: 

a) ilmoituksen tekĳän nimi ja osoite; 

b) paikka, jossa toimenpide suoritetaan; 

c) toimenpiteen suorittamisen alkamispäivämäärä ja -kellonaika; 

d) toimenpiteen kohteena olevan tuotteen kuvaus; 

e) käytettävä menetelmä sekä kuvaus siinä käytettävän tuotteen luon
teesta. 
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3. Jäsenvaltiot voivat sallia, että toimivaltaiselle viranomaiselle toi
mitetaan etukäteisilmoitus, joka koskee useampia toimenpiteitä tai tiet
tyä ajanjaksoa. Tällainen ilmoitus hyväksytään ainoastaan, jos yritys 
pitää rekisteriä, johon on kirjattu 6 kohdan mukaisesti kukin väkevöi
mistoimenpide sekä 2 kohdassa tarkoitetut tiedot. 

4. Jäsenvaltioiden on määritettävä edellytykset, joilla ilmoituksen 
tekĳä, joka ylivoimaisen esteen vuoksi on estynyt suorittamasta ilmoi
tuksessaan mainittua toimenpidettä, esittää toimivaltaiselle viranomai
selle uuden, tarvittavan valvonnan suorittamisen mahdollistavan ilmoi
tuksen. 

5. Edellä 1 kohdassa tarkoitettua ilmoitusta ei vaadita jäsenvaltioissa, 
joissa toimivaltaiset viranomaiset suorittavat kaikkien viiniytettävien 
tuote-erien järjestelmällistä analyyttistä valvontaa. 

6. Alkoholipitoisuuden lisäämiseen liittyvät merkinnät on tehtävä 
asetuksen (EY) N:o 1493/2008 112 artiklan 2 kohdassa tarkoitettuihin 
rekistereihin välittömästi varsinaisen toimenpiteen päättymisen jälkeen. 

Jos etukäteisilmoitus kattaa useita toimenpiteitä eikä siihen merkitä toi
menpiteiden alkamispäivää eikä -tuntia, rekistereihin on tehtävä mer
kintä myös ennen kunkin toimenpiteen alkamista. 

13 artikla 

Happamuuden lisäämistä ja vähentämistä koskevat hallinnolliset 
säännöt 

1. Toimĳoiden on esitettävä asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä 
V olevan D kohdan 4 kohdassa tarkoitettu ilmoitus happamuuden lisää
misen ja vähentämisen osalta viimeistään toisena päivänä markkinointi
vuoden aikana suoritetun ensimmäisen toimenpiteen jälkeen. Ilmoitus on 
voimassa kaikkien kyseisen markkinointivuoden toimenpiteiden osalta. 

2. Edellä 1 kohdassa tarkoitettu ilmoitus on tehtävä kirjallisesti, ja 
siinä on oltava seuraavat tiedot: 

a) ilmoituksen tekĳän nimi ja osoite; 

b) toimenpiteen luonne; 

c) paikka, jossa toimenpide suoritetaan. 

3. Happamuuden lisäämis- tai vähentämistoimenpiteisiin liittyvät 
merkinnät on tehtävä asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 koh
dassa tarkoitettuihin rekistereihin. 

14 artikla 

Viinin kaataminen viinisakan, puristejäännöksen taikka aszú- tai 
výber-lajikkeen puristetun hedelmälihan päälle 

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä VI olevan D kohdan 2 kohdassa 
säädetty viinin kaataminen viinisakan, puristejäännöksen taikka aszú- tai 
výber-lajikkeen puristetun hedelmälihan päälle on tehtävä 1 päivänä 
toukokuuta 2004 voimassa olevien kansallisten säännösten mukaisesti 
seuraavasti: 

a) ”Tokaji fordítás”- tai ”Tokajský forditáš” -viini on valmistettava kaa
tamalla rypäleen puristemehua tai viiniä aszú- tai výber-lajikkeen 
puristetun hedelmälihan päälle; 
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b) ”Tokaji máslás”- tai ”Tokajský mášláš” -viini on valmistettava kaa
tamalla rypäleen puristemehua tai viiniä szamorodni/samorodné-, as
zú- tai výber-lajikkeen viinisakan päälle. 

Kyseisten tuotteiden on oltava peräisin samalta satovuodelta. 

15 artikla 

Sovellettavat yhteisön määritysmenetelmät 

1. Liitteessä IV esitetään asetuksen (EY) N:o 479/2008 31 artiklan 
toisessa kohdassa tarkoitetut määritysmenetelmät, joita sovelletaan eräi
den rypäletuotteiden tai eräiden yhteisön tasolla vahvistettujen raja-ar
vojen valvontaan. 

2. Komissio julkaisee Euroopan unionin virallisen lehden C-sarjassa 
luettelon ja kuvauksen asetuksen (EY) N:o 479/2008 31 artiklan ensim
mäisessä kohdassa tarkoitetuista ja OIV:n viinien ja rypäleen puristeme
hujen kansainvälisten määritysmenetelmien kokoelmassa (Recueil des 
méthodes internationales d’analyse des vins et des moûts) kuvatuista 
määritysmenetelmistä, joita sovelletaan rypäletuotteiden tuotannolle yh
teisön lainsäädännössä vahvistettujen raja-arvojen ja vaatimusten val
vonnan toteuttamiseksi. 

16 artikla 

Kumoaminen 

Kumotaan asetukset (ETY) N:o 2676/90 ja (EY) N:o 423/2008. 

Viittauksia kumottuihin asetuksiin ja asetukseen (EY) N:o 1493/1999 
pidetään viittauksina tähän asetukseen liitteessä V olevan vastaavuustau
lukon mukaisesti. 

17 artikla 

Tämä asetus tulee voimaan seitsemäntenä päivänä sen jälkeen, kun se 
on julkaistu Euroopan unionin virallisessa lehdessä. 

Sitä sovelletaan 1 päivästä elokuuta 2009. 

Tämä asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitä sovelletaan sellaise
naan kaikissa jäsenvaltioissa. 

▼B 
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LIITE I A 

SALLITUT VIININVALMISTUSMENETELMÄT JA -KÄSITTELYT 

1 2 3 

Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

1 ilmastus tai hapen lisääminen kaasumaisena happena 

2 lämpökäsittelyt 

3 sentrifugointi ja suodatus inertillä suodatuksen apuaineella 
tai ilman sitä 

Apuaineen käyttö ei saa jättää epätoivottuja jäämiä käsi
teltyyn tuotteeseen. 

4 rikkidioksidin, argonin tai typen käyttäminen joko yksin tai 
yhteen sekoitettuina inertin tilan luomiseksi ja tuotteen kä
sittelemiseksi suojassa ilmalta 

5 kuivahiivojen tai viinisuspensiohiivojen käyttäminen vii
niyttämisessä 

Ainoastaan tuoreille rypäleille, rypäleen puristemehulle, 
käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, kuivuneista 
viinirypäleistä valmistetulle käymistilassa olevalle rypäleen 
puristemehulle, tiivistetylle rypäleen puristemehulle ja käy
mistilassa olevalle uudelle viinille sekä kaikkien kuohuvii
niluokkien toisessa alkoholikäymisessä. 

6 hiivan kehittymisen edistäminen yhden tai useamman seu
raavan aineen, joita voidaan täydentää mikrokiteisen sellu
loosan muodostamalla inertillä tukiaineella, avulla: 

— diammoniumfosfaatin tai ammoniumsulfaatin lisää
minen 

Ainoastaan tuoreille rypäleille, rypäleen puristemehulle, 
käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, kuivuneista 
viinirypäleistä valmistetulle käymistilassa olevalle rypäleen 
puristemehulle, tiivistetylle rypäleen puristemehulle ja käy
mistilassa olevalle uudelle viinille sekä kaikkien kuohuvii
niluokkien toisessa alkoholikäymisessä. 

Käyttörajat: 1 g/l (suolana ilmaistuna) (2 ) ja kuohuviinien 
toisen alkoholikäymisen yhteydessä 0,3 g/l 

▼B
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1 2 3 

Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

— ammoniumbisulfiitin lisääminen Ainoastaan tuoreille rypäleille, rypäleen puristemehulle, 
käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, kuivuneista 
viinirypäleistä valmistetulle käymistilassa olevalle rypäleen 
puristemehulle, tiivistetylle rypäleen puristemehulle ja käy
mistilassa olevalle uudelle viinille 

Käyttörajat: 0,2 g/l (suolana ilmaistuna) (2 ) ja 7 kohdassa 
esitetyt rajat. 

— tiamiinihydrokloridin lisääminen Ainoastaan tuoreille rypäleille, rypäleen puristemehulle, 
käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, kuivuneista 
viinirypäleistä valmistetulle käymistilassa olevalle rypäleen 
puristemehulle, tiivistetylle rypäleen puristemehulle ja käy
mistilassa olevalle uudelle viinille sekä kaikkien kuohuvii
niluokkien toisessa alkoholikäymisessä. 

Käyttöraja kaikissa käsittelyissä 0,6 mg/l (tiamiinina il
maistuna). 

►M6 — hiiva-autolysaattien lisääminen ◄ ►M6 Ainoastaan tuoreille rypäleille, rypäleen puristeme
hulle, käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, kui
vuneista viinirypäleistä valmistetulle käymistilassa olevalle 
rypäleen puristemehulle, tiivistetylle rypäleen puristeme
hulle ja käymistilassa olevalle uudelle viinille. ◄ 

7 rikkidioksidin, kaliumbisulfiitin tai kaliummetabisulfiitin, 
jota kutsutaan myös kaliumdisulfiitiksi tai kaliumpyrosul
fiitiksi, käyttäminen 

Liitteessä I B esitetyt rajat (enimmäismäärä markkinoille 
saatetussa tuotteessa) 

8 rikkidioksidin poistaminen fysikaalisilla menetelmillä Ainoastaan tuoreille rypäleille, rypäleen puristemehulle, 
käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, kuivuneista 
viinirypäleistä valmistetulle käymistilassa olevalle rypäleen 
puristemehulle, tiivistetylle rypäleen puristemehulle, puh
distetulle tiivistetylle rypäleen puristemehulle ja käymisti
lassa olevalle uudelle viinille 

9 käsittely viininvalmistuskäyttöön tarkoitetulla hiilellä Ainoastaan rypäleen puristemehulle, käymistilassa oleville 
uusille viineille, puhdistetulle tiivistetylle rypäleen puriste
mehulle ja valkoviinille 

Käyttöraja 100 g kuivatuotetta/hl 
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1 2 3 

Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

▼M2 
10 kirkastaminen yhdellä tai usealla seuraavista viininvalmis

tuskäyttöön tarkoitetuista aineista: 
— elintarvikegelatiini 
►M6 — vehnästä, herneestä tai perunasta saatavat kasvi

peräiset valkuaisaineet ◄ 
— kalaliima 
— kaseiini ja kaliumkaseinaatit 
— muna-albumiini 
— bentoniitti 
— piidioksidi geelimäisessä tai kolloidisen liuoksen muo

dossa 
— kaoliini 
— tanniini 
►M3 — Aspergillus niger -sienestä peräisin oleva kito

saani 
— Aspergillus niger -sienestä peräisin oleva kitii

niglukaani ◄ 
►M4 — hiivaproteiiniuutteet ◄ 

Kitosaanin käyttöraja viinien käsittelyssä enintään 
100 g/hl. 
Kitiiniglukaanin käyttöraja viinien käsittelyssä enintään 
100 g/hl. 
►M4 Hiivaproteiiniuutteiden käyttöraja on rypäleen pu
ristemehun, valkoviinien ja roseeviinien käsittelyssä 
30 g/hl ja punaviinien käsittelyssä 60 g/hl. ◄ 

11 sorbiinihapon käyttäminen kaliumsorbaatin muodossa Sorbiinihapon enimmäismäärä markkinoille saatetussa 
käsitellyssä tuotteessa: 200 mg/l. 

12 L(+)-viinihapon, L-omenahapon, DL-omenahapon tai mai
tohapon käyttö happamuuden lisäämiseksi 

Edellytykset ja raja-arvot esitetään asetuksen (EY) N:o 
liitteessä V olevassa C ja D kohdassa sekä tämän asetuk
sen 11 ja 13 artiklassa. 
L(+)-viinihappoa koskevat vaatimukset esitetään lisäyk
sessä 2 olevassa 2 kohdassa. 

13 yhden tai useamman seuraavista aineista lisääminen hap
pamuuden vähentämiseksi: 
— neutraali kaliumtartraatti 
— kaliumbikarbonaatti 
— kalsiumkarbonaatti, joka saattaa sisältää pieniä määriä 

L(+)- viinihapon ja L(–)-omenahapon kaksoiskalsium
suolaa 

— kalsiumtartraatti 
— L(+)-viinihappo 
— homogeeninen viinihappo-kalsiumkarbonaattiseos, jo

hon on sekoitettu samassa suhteessa molempia hienoksi 
jauhettuja aineita 

Edellytykset ja raja-arvot esitetään asetuksen (EY) N:o 
liitteessä V olevassa C ja D kohdassa sekä tämän asetuk
sen 11 ja 13 artiklassa. 
L(+)-viinihappo lisäyksessä 2 esitetyin edellytyksin. 

▼B



 

2009R
0606 —

 FI —
 19.04.2015 —

 007.001 —
 14 

1 2 3 

Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

14 – Aleppo-mäntypihkan lisääminen Lisäyksessä 3 esitetyin edellytyksin. 

15 hiivasolukalvovalmisteiden käyttö Käyttöraja 40 g/hl 

16 polyvinyylipolypyrrolidonin käyttö Käyttöraja 80 g/hl 

17 maitohappobakteerien käyttö 

18 lysotsyymin lisääminen Käyttöraja 500 mg/l (kun lisätään rypäleen puristeme
huun tai viiniin, kumuloituva määrä voi olla enintään 
500 mg/l). 

19 L-askorbiinihapon lisääminen Enimmäismäärä markkinoille saatetussa käsitellyssä tuot
teessa: 250 mg/l (3 ). 

20 ioninvaihtohartsien käyttö 
Ainoastaan puhdistetun tiivistetyn rypäleen puristemehun 
valmistukseen tarkoitetulle rypäleen puristemehulle ja lisä
yksessä 4 esitetyin edellytyksin. 

21 
kuivan viinin äskettäisestä viiniyttämisestä saatuja hiivoja 
sisältävän tuoreen, terveen ja laimentamattoman sakan 
käyttö kuivissa viineissä 

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 
4, 5, 6, 7, 8, et 9, 15 ja 16 kohdassa määritellyille tuot
teille. 

Enintään 5 % käsitellyn tuotteen tilavuudesta 

22 kuplittaminen argonilla tai typellä 

23 hiilidioksidin lisääminen 
Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 7 ja 9 kohdassa määritellyille 
tuotteille. 

Hiilihapottomilla viineillä hiilidioksidin enimmäismäärä 
markkinoille saatetussa käsitellyssä tuotteessa on 3 g/l, 
ja hiilidioksidin liukenemisesta aiheutuvan ylipaineen on 
oltava 20 °C:n lämpötilassa alle 1 baari. 

24 sitruunahapon lisääminen viinin stabilisoimiseksi 
Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille. 

Enimmäismäärä markkinoille saatetussa käsitellyssä tuot
teessa: 1 g/l. 
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Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

25 tanniinien lisääminen 
Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille. 

26 seuraavat käsittelyt: 
— valkoviinin ja roseeviinin käsitteleminen kaliumferro

syanidilla 
— punaviinin käsitteleminen kaliumferrosyanidilla tai kal

siumfytaatilla 

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille lisäyksessä 5 esitetyin 
edellytyksin. 

Kalsiumfytaatin käyttöraja 8 g/hl 

27 metaviinihapon lisääminen 
Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille. 

Käyttöraja 100 mg/l 

28 arabikumihapon käyttö 
Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille. 

29 DL-viinihapon (raseeminen happo) tai sen neutraalin kali
umsuolan käyttäminen ylimääräisen kalsiumin saostami
seksi 

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille lisäyksessä 5 esitetyin 
edellytyksin. 

30 seuraavien aineiden käyttö viinihapon suolojen saostumi
sen edistämiseksi: 
— kaliumbitartraatti ja kaliumvetytartraatti 
— kalsiumtartraatti 

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille. 

Kalsiumtartraatin käyttöraja 200 g/hl 
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Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

31 kuparisulfaatin tai -sitraatin käyttö viinin maku- tai haju
virheiden poistamiseksi 

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille. 

►M3 Käyttöraja 1 g/hl, jos käsitellyn tuotteen kupari
pitoisuus ei ole yli 1 mg/l, lukuun ottamatta käymättö
mästä tai vähän käyneestä rypäleen puristemehusta val
mistettuja väkeviä viinejä, joiden kuparipitoisuus saa olla 
enintään 2 mg/l. ◄ 

32 
elintarvikkeissa käytettäväksi tarkoitetuista väriaineista 
30 päivänä kesäkuuta 1994 annetussa Euroopan parlamen
tin ja neuvoston direktiivissä 94/36/EY ( 

4
) tarkoitetun so

kerivärin lisääminen värin parantamiseksi 

Ainoastaan väkevät viinit 

33 allyyli-isotiosyaniitilla imeytettyjen puhdasta parafiiniä ole
vien levyjen käyttö steriilin tilan luomiseksi 

Ainoastaan sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymis
tilassa olevalle rypäleen puristemehulle ja viinille. 
Sallittu ainoastaan Italiassa, jos sitä ei ole kielletty kansal
lisessa lainsäädännössä ja ainoastaan suuremmissa kuin 20 
litran vetoisissa säiliöissä. 

Viinissä ei saa olla allyyli-isotiosyanaatin jäämiä. 

34 dimetyylidikarbonaatin lisääminen viiniin mikrobiologisen 
stabiloinnin varmistamiseksi 

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille lisäyksessä 6 esitetyin 
edellytyksin. 

Käyttöraja 200 mg/l, ja markkinoille saatetussa viinissä 
ei saa olla havaittavissa jäämiä. 

35 hiivan mannoproteiinien lisääminen viinikiven ja proteii
nien stabiloimiseksi 

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille. 

36 elektrodialyysikäsittely viinikiven stabiloimiseksi 
Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja neuvoston asetuksen 
(EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9, 15 ja 16 kohdassa määritellyille tuotteille lisäyk
sessä 7 esitetyin edellytyksin. 

▼B
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Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

37 ureaasin käyttö viinien ureapitoisuuden vähentämiseksi 
Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja asetuksen (EY) N:o 479/ 
2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 
kohdassa määritellyille tuotteille lisäyksessä 8 esitetyin 
edellytyksin. 

38 
tammipuun palasten käyttö viininvalmistuksessa ja -kypsy
tyksessä, myös tuoreiden rypäleiden ja rypäleen puristeme
hujen fermentaatiossa 

Lisäyksessä 9 esitetyin edellytyksin. 

39 seuraavien aineiden käyttö: 
— kalsiumalginaatti tai 
— kaliumalginaatti 

Ainoastaan kaikkien sellaisten kuohuviinien ja helmeile
vien viinien valmistuksessa, jotka on käytetty pullossa ja 
joista sakka on erotettu juoksuttamalla. 

40 ►M4 viinin alkoholipitoisuuden korjaaminen ◄ 
Ainoastaan viineille ja lisäyksessä 10 esitetyin edellytyk
sin. 

▼M3 _____ 

▼B 

42 
karboksimetyyliselluloosan (selluloosaliima) lisääminen 
viinikiven stabiloimiseksi 

Ainoastaan viinille sekä kaikille kuohuviineille ja helmei
leville viineille Käyttöraja 100 mg/l 

43 kationinvaihtokäsittely viinikiven stabiloinnin varmistami
seksi 

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa ole
valle rypäleen puristemehulle ja neuvoston asetuksen 
(EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 
12, 8, 9, 15 ja 16 kohdassa määritellyille tuotteille lisäyk
sessä 7 esitetyin edellytyksin. 

▼M2 

44 ►M3 käsittely Aspergillus niger -sienestä peräisin ole
valla kitosaanilla ◄ 

Lisäyksessä 13 esitetyin edellytyksin. 

▼B
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Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

45 ►M3 käsittely Aspergillus niger -sienestä peräisin ole
valla kitiiniglukaanilla ◄ 

Lisäyksessä 13 esitetyin edellytyksin. 

46 happamuuden lisääminen kalvoelektrodialyysillä Edellytykset ja raja-arvot esitetään asetuksen (EY) N:o 
1234/2007 liitteessä XV a olevassa C ja D kohdassa 
sekä tämän asetuksen 11 ja 13 artiklassa. 
Lisäyksessä 14 esitetyin edellytyksin. 

47 Viininvalmistuksessa käytettävien entsyymivalmisteiden 
käyttö maseroinnissa, kirkastamisessa, stabiloinnissa, suo
datuksessa sekä puristemehussa ja viinissä esiintyvien ry
päleen aromiaineiden esiaineiden vapauttamisessa. 

Rajoittamatta tämän asetuksen 9 artiklan 2 kohdan sään
nöksien soveltamista entsyymivalmisteiden ja niiden ent
syymiaktiivisuuden (esim. pektiinilyaasi, pektiinimetyylies
teraasi, polygalakturonaasi, hemisellulaasi, sellulaasi, bee
taglukanaasi ja glykosidaasi) on oltava OIV:n Codex 
œnologique internationalissa julkaistujen puhtaus- ja tun
nistevaatimusten mukaisia. 

▼M4 

48 Happamuuden lisääminen kationinvaihtokäsittelyllä Edellytykset ja raja-arvot esitetään asetuksen (EY) N:o 
1234/2007 liitteessä XV a olevassa C ja D kohdassa 
sekä tämän asetuksen 11 ja 13 artiklassa. 
Lisäyksessä 15 esitetyin edellytyksin. 

49 
Rypäleen puristemehun sokeripitoisuuden vähentäminen 
kahden eri kalvokäsittelyn avulla 

Asetuksen (EY) N:o 1234/2007 liitteessä XI b olevassa 10 
kohdassa määritellyille tuotteille lisäyksessä 16 esitetyin 
edellytyksin. 

50 Happamuuden vähentäminen kalvoelektrodialyysillä Edellytykset ja raja-arvot esitetään asetuksen (EY) N:o 
1234/2007 liitteessä XV a olevassa C ja D kohdassa 
sekä tämän asetuksen 11 ja 13 artiklassa. 
Lisäyksessä 17 esitetyin edellytyksin. 

▼M6 

51 
inaktivoitujen hiivojen käyttäminen 

▼M2



 

2009R
0606 —

 FI —
 19.04.2015 —

 007.001 —
 19 

1 2 3 

Menetelmä Käyttöedellytykset (1 ) Käyttörajoitukset 

52 viiniin liuenneen kaasun käsittely kalvokontaktoreilla Asetuksen (EY) N:o 1234/2007 liitteessä XI b olevassa 1, 
3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 ja 16 kohdassa määritellyille tuot
teille, lukuun ottamatta hiilidioksidin lisäämistä kyseisessä 
liitteessä olevassa 4, 5, 6 ja 8 kohdassa määriteltyihin 
tuotteisiin. 

▼B 
(1 ) Jollei toisin mainita, kuvattua menetelmää tai käsittelyä voi käyttää tuoreille viinirypäleille, rypäleen puristemehulle, käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, kuivuneista viinirypäleistä valmistetulle 

käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, tiivistetylle rypäleen puristemehulle, käymistilassa olevalle uudelle viinille, sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle käymistilassa olevalle rypäleen puristemehulle, 
viinille, kaikille kuohuviinin luokille, helmeilevälle viinille, hiilihapotetulle helmeilevälle viinille, väkevälle viinille, kuivuneista viinirypäleistä valmistetulle viinille ja ylikypsistä rypäleistä valmistetulle viinille. 

(2 ) Näitä ammoniumsuoloja voidaan käyttää myös yhdessä siten, että kokonaispitoisuuden raja on 1 g/l eivätkä edellä mainitut enimmäispitoisuudet 0,3 g/l tai 0,2 g/l ylity. 
(3 ) Käyttöraja on kaikissa käsittelyissä 250 mg/l. 
(4 ) EYVL L 237, 10.9.1994, s. 13. 

▼M2 __________ 

▼M6



 

Lisäys 2 

L(+)-viinihappo 

1. Liitteessä I A olevassa 13 kohdassa tarkoitettu viinihapon käyttö happamuu
den vähentämiseksi on sallittu ainoastaan tuotteille, jotka 

saadaan Elbling- ja Riesling-viiniköynnöslajikkeista; ja 

on valmistettu rypäleistä, jotka on korjattu seuraavilla A-viininviljelyvyöhyk
keen pohjoisosassa sĳaitsevilla viinialueilla: 

— Ahr 

— Rheingau 

— Mittelrhein 

— Mosel 

— Nahe 

— Rheinhessen 

— Pfalz 

— Moselle luxembourgeoise. 

2. Viinihapon, josta käytetään myös nimitystä L(+)-viinihappo ja jota voidaan 
käyttää tämän liitteen 12 ja 13 kohdan mukaisesti, on oltava peräisin maa
taloustuotannosta ja nimenomaan viininviljelystä. Sen on myös oltava direk
tiivissä 2008/84/EY asetettujen puhtausvaatimusten mukaista. 

▼B 
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Lisäys 3 

Aleppo-mäntypihka 

1. Liitteessä I A olevassa 14 kohdassa tarkoitettu Aleppo-mäntypihkan käyttö 
on sallittua ainoastaan retsina-pöytäviinin valmistuksessa. Tätä viininvalmis
tusmenetelmää saa soveltaa ainoastaan 

a) Kreikan maantieteellisellä alueella; 

b) sellaisista rypäleistä saadussa rypäleen puristemehussa, joiden lajikkeet, 
tuotantoalue ja viiniyttämisalue on määritelty 31 päivänä joulukuuta 
1980 voimassa olleessa Kreikan lainsäädännössä; 

c) lisäämällä pihkaa enintään 1 000 grammaa hehtolitraan käytettävää tu
otetta ennen käyttämistä, jos todellinen alkoholipitoisuus tilavuusprosent
teina ei ole käyttämisen aikana yli kolmannesta tilavuusprosentteina il
moitetusta kokonaisalkoholipitoisuudesta. 

▼M5 
2. Kreikan on ennalta ilmoitettava komissiolle, jos se aikoo tehdä muutoksia 1 

kohdan b alakohdassa tarkoitettuihin säännöksiin. Ilmoitus on tehtävä asetuk
sen (EY) N:o 792/2009 mukaisesti. Jos komissio ei vastaa kahden kuukauden 
kuluessa ilmoituksesta, Kreikka voi panna suunnitellut muutokset täytäntöön. 

▼B 
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Lisäys 4 

Ioninvaihtohartsit 

Ioninvaihtohartsit, joita voidaan käyttää liitteessä I A olevan 20 kohdan mukai
sesti, ovat sulfonihappo- ja ammoniumryhmiä sisältäviä styreenin tai divinyy
libentseenin kopolymeerejä. Ioninvaihtohartsien on oltava Euroopan parlamentin 
ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1935/2004 ( 1 ) säännösten ja sen soveltamiseksi 
annettujen yhteisön ja kansallisten säännösten mukaiset. Niistä ei saa irrota edellä 
mainittuihin liuottimiin 2 kohdassa olevalla määritysmenetelmällä testattaessa yli 
yhtä milligrammaa hartsia orgaanisten aineiden litraa kohden. Hartsien regene
rointi on suoritettava käyttämällä elintarvikkeiden valmistukseen sallittuja aineita. 

Hartseja voidaan käyttää ainoastaan enologin tai pätevän teknikon valvonnassa 
sen jäsenvaltion viranomaisten hyväksymässä laitoksessa, jonka alueella hartseja 
käytetään. Näiden viranomaisten on määritettävä hyväksytyille enologeille ja 
päteville teknikoille kuuluvat tehtävät ja velvollisuudet. 

Menetelmä ioninvaihtohartsien orgaanisten aineiden hävikin määrittämiseksi 

1. TARKOITUS JA KÄYTTÖALUE 

Ioninvaihtohartsien orgaanisten aineiden hävikin määritys. 

2. MÄÄRITELMÄ 

Ioninvaihtohartsien orgaanisten aineiden hävikit. Jäljempänä esitetyllä me
netelmällä määritetyt hävikit. 

3. PERIAATE 

Uuttoliuottimet johdetaan tähän tarkoitukseen esikäsiteltyjen hartsien läpi ja 
uutetun orgaanisen aineen paino määritetään gravimetrisesti. 

4. REAGENSSIT 

Kaikkien reagenssien on oltava analyysilaatua. 

Uuttoliuottimet 

4.1 Tislattu vesi, deionisoitu vesi tai vastaavaa puhtausastetta oleva vesi. 

4.2 Etanoli, 15 % v/v. Valmistetaan sekoittamalla 15 osaa absoluuttista etanolia 
85 osaan vettä (4.1 kohta). 

4.3 Etikkahappo, 5 % m/m. Valmistetaan sekoittamalla 5 paino-osaa jääetikka
happoa 95 paino-osaan vettä (4.1 kohta). 

5. VÄLINEISTÖ 

5.1 Ioninvaihtokromatografiakolonneja. 

5.2 Vetoisuudeltaan 2 litran mittalaseja. 

5.3 Litteitä haihdutusmaljoja, joiden lämmönsietokyky muhveliuunissa on 
850 °C. 

5.4 Termostaattisäätöinen uuni, säädetty noin 105 ± 2 °C:seen. 

5.5 Termostaattisäätöinen muhveliuuni, säädetty noin 850 ± 25 °C:seen. 

5.6 Analyysivaaka, tarkkuus 0,1 milligrammaa. 

5.7 Haihdutin, sähkölevy tai infrapunahaihdutin. 

6. SUORITUS 

6.1 Lisätään kaikkiin kolmeen ioninvaihtokromatografiakolonniin (5.1 kohta) 
50 millilitraa testattavia ioninvaihtohartseja, jotka on pesty ja käsitelty val
mistajan elintarvikealalla käytettäväksi tarkoitettuja hartseja koskevien oh
jeiden mukaisesti. 

▼B 
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6.2 Anionihartsien osalta lasketaan kolme uuttoliuotinta (4.1, 4.2 ja 4.3 kohta) 
erikseen tätä varten esikäsiteltyjen kolonnien (6.1 kohta) läpi 350–450 mil
lilitraa tunnissa olevalla virtausnopeudella. Jokaisella kerralla heitetään pois 
ensimmäinen litra eluaattia ja kerätään seuraavat kaksi litraa mittalaseihin 
(5.2 kohta). Kationihartsien osalta lasketaan vain kaksi uuttamisliuotinta 
(4.1 ja 4.2 kohta) erikseen tätä varten esikäsiteltyjen kolonnien läpi. 

6.3 Haihdutetaan kukin kolmesta eluaatista sähkölevyllä tai infrapunahaihdutti
men avulla (5.7 kohta) ennalta puhdistetussa ja punnitussa (m 0 ) litteässä 
haihdutusmaljassa (5.3 kohta). Asetetaan maljat uuniin (5.4 kohta) ja kui
vataan vakiopainoon (m l ). 

6.4 Kun tällä tavoin kuivatun maljan paino (6.3 kohta) on merkitty muistiin, se 
asetetaan muhveliuuniin (5.5 kohta), ja sitä poltetaan, kunnes vakiopaino 
saavutetaan (m 2 ). 

6.5 Määritetään uutettu orgaaninen aine (7.1 kohta). Jos määrä on suurempi 
kuin 1 milligramma litraa kohti, tehdään reagenssien sokeakoe ja lasketaan 
uudelleen uutetun orgaanisen aineen paino. 

Tehdään sokeakoe toistamalla 6.3 ja 6.4 kohdan menettelyt kuitenkin käyt
tämällä kaksi litraa uuttamisliuotinta, mistä saadaan tulokseksi vastaavasti 
6.3 ja 6.4 kohtaa vastaavat painot m 3 ja m 4 . 

7. TULOSTEN ILMOITTAMINEN 

7.1 Kaava ja tulosten laskeminen 

Ioninvaihtohartseista uutetun orgaanisen aineen paino ilmaistuna milligram
moina litraa kohti saadaan seuraavalla kaavalla: 

500 (m 1 – m 2 ) 

jossa m 1 ja m 2 on ilmaistu grammoina. 

Ioninvaihtohartseista uutetun orgaanisen aineen korjattu paino ilmaistuna 
milligrammoina litraa kohti saadaan seuraavalla kaavalla: 

500 (m 1 – m 2 – m 3 + m4 ) 

jossa m 1 , m 2 , m 3 ja m 4 on ilmaistu grammoina. 

7.2 Kahden samasta näytteestä tehdyn rinnakkaisen määrityksen tulokset eivät 
saa erota toisistaan enemmän kuin 0,2 milligrammaa litraa kohti. 

▼B 
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Lisäys 5 

Kaliumferrosyanidi 

Kalsiumfytaatti 

DL-viinihappo 

Liitteessä I A olevassa 26 kohdassa tarkoitettu kaliumferrosyanidin ja kalsium
fytaatin ja liitteessä I A olevassa 29 kohdassa tarkoitettu DL-viinihapon käyttö on 
sallittu ainoastaan niiden enologien tai pätevien teknikoiden valvonnassa, jotka 
ovat sen jäsenvaltion viranomaisten hyväksymiä, joiden alueella käsittely tapah
tuu ja joiden vastuuta koskevat vaatimukset vahvistaa tarvittaessa kyseinen jä
senvaltio. 

Kaliumferrosyanidi- tai kalsiumfytaattikäsittelyn jälkeen viinin on sisällettävä 
rautajäämiä. 

Ensimmäisessä kohdassa tarkoitettujen aineiden käytön valvontaan sovelletaan 
jäsenvaltioiden vahvistamia säännöksiä. 

▼B 
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Lisäys 6 

Dimetyylidikarbonaattia koskevat vaatimukset 

KÄYTTÖALUE 

Dimetyylidikarbonaattia saa lisätä viiniin yhdestä tai useammasta seuraavasta 
syystä: 

a) käymiskelpoisia sokereita sisältävän pullotetun viinin mikrobiologisen stabi
loinnin varmistaminen; 

b) epätoivottujen hiivojen ja maitohappobakteerien kehittymisen estäminen; 

c) makeiden, puolimakeiden ja puolikuivien viinien käymisen pysäyttäminen. 

VAATIMUKSET 

— Lisäämisen on a alakohdassa tarkoitetun tavoitteen saavuttamiseksi tapahdut
tava vain vähän ennen pullottamista. 

— Käytettävän tuotteen on täytettävä direktiivissä 2008/84/EY vahvistetut puh
tausvaatimukset. 

— Tämä käsittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 185 c artiklan 2 
kohdassa tarkoitetulla tavalla. 

▼M3 
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Lisäys 7 

Elektrodialyysikäsittelyä koskevat vaatimukset 

Tällä käsittelyllä pyritään viinikiven stabilointiin happaman kaliumtartraatin ja 
kalsiumtartraatin (ja muiden kalsiumsuolojen) osalta erottamalla viinistä liialliset 
ionit sähkökentän avulla käyttäen sekä sellaisia kalvoja, jotka ainoastaan anionit 
läpäisevät että sellaisia kalvoja, jotka ainoastaan kationit läpäisevät. 

1. KALVOIHIN SOVELLETTAVAT VAATIMUKSET 

1.1 Kalvot asetetaan vaihtoehtoisesti suotopuristinjärjestelmään tai johonkin 
vastaavaan järjestelmään, joka erottaa käsittelyosaston (viini) ja tiivistymis
osaston (ylimääräinen vesi). 

1.2 Kalvot, jotka kationit lävistävät, on mukautettava sopiviksi ainoastaan ka
tionien erottamiseen ja erityisesti kationien K + ja Ca ++ erottamiseen. 

1.3 Kalvot, jotka anionit lävistävät, on mukautettava sopiviksi ainoastaan anio
nien erottamiseen ja erityisesti tartraattianionien erottamiseen. 

1.4 Kalvoista ei saa aiheutua liiallisia muutoksia viinin fysikaalis-kemialliseen 
koostumukseen tai aistittaviin ominaisuuksiin. Niiden on vastattava seuraa
via edellytyksiä: 

— Niiden on oltava valmistettu hyvän valmistustavan mukaisesti niistä 
aineista, joita voidaan käyttää komission direktiivin 2002/72/EY ( 1 ) liit
teessä II mainittujen, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien 
muovimateriaalien valmistuksessa. 

— Elektrodialyysilaitteen käyttäjän on osoitettava, että käytetyt kalvot vas
taavat edellä kuvailtuja ominaisuuksia ja että korvaamisen on suoritta
nut asiantunteva henkilö. 

— Niistä ei saa irrota mitään ainetta siinä määrin, että siitä aiheutuu vaaraa 
ihmisten terveydelle tai se vaikuttaa haitallisesti elintarvikkeiden hajuun 
tai makuun, ja niiden on vastattava direktiivissä 2002/72/EY säädettyjä 
vaatimuksia. 

— Käytettäessä kalvoja niiden ja viinin ainesosien välillä ei saa tapahtua 
yhteisvaikutusta, joka voi aiheuttaa käsiteltävässä tuotteessa uusia yh
disteitä, joilla voi olla toksikologisia vaikutuksia. 

Uusien elektrodialyysikalvojen stabiliteetti varmistetaan viinin fysikaalis- 
kemiallista koostumusta jäljittelevällä keinotekoisella viinivalmisteella, jotta 
tiettyjen elektrodialyysikalvoista peräisin olevien ainesten mahdollista siir
tymistä voidaan tutkia. 

Suositeltu koemenettely on seuraava: 

Keinotekoinen viinivalmiste on vesi-etanoliliuos, joka on puskuroitu viinin 
pH:n sekä sähkönjohtokyvyn tasolle. Sen koostumus on seuraava: 

— puhdas etanoli: 11 l 

— kaliumvetytartraatti: 380 g 

— kaliumkloridi: 60 g 

— väkevä rikkihappo: 5 ml 

— tislattu vesi: riittävästi 100 litralle. 

Tätä liuosta käytetään migraatiokokeissa elektrodialyysilaitteistossa sulje
tussa kierrossa sähköjännitteen ollessa 1 voltti/kenno. Liuosmäärän suhde 
anioni- ja kationikalvojen pinta-alaan on 50 litraa/m 2 , kunnes liuoksen 
mineraalipitoisuus on vähentynyt 50 prosenttia. Kierto käynnistetään liuok
sella, jonka kaliumkloridipitoisuus on 5 g/l. Migraatiossa kulkeutuvat ionit 
määritetään keinotekoisesta viinivalmisteesta ja elektrodialyysista tulevasta 
nesteestä. 

▼B 

2009R0606 — FI — 19.04.2015 — 007.001 — 26 

( 1 ) EYVL L 220, 15.8.2002, s. 18.



 

Kalvon koostumukseen sisältyvät orgaaniset molekyylit, jotka voivat siirtyä 
käsiteltävään liuokseen, analysoidaan. Jokaisesta yhdisteestä suoritetaan eri
tyinen analyysi hyväksytyssä laboratoriossa. ►M1 Kaikkien analysoitujen 
yhdisteiden pitoisuuden simulantissa on oltava yhteensä alle 
50 μg/l. ◄ 

Yleensäkin kyseisiin kalvoihin on sovellettava yleisohjeita, jotka koskevat 
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja. 

2. KALVOJEN KÄYTTÖÖN SOVELLETTAVAT VAATIMUKSET 

Viinikiven elektrodialyysilla suoritettavaan stabilointiin käytetyn kalvoparin 
on oltava sellainen, että 

— viinin pH laskee enintään 0,3 pH-yksikköä, 

— haihtuvien happojen pitoisuus vähenee vähemmän kuin 0,12 g/l (2 meq 
etikkahappona ilmoitettuna), 

— elektrodialyysikäsittely ei vaikuta viinin ei-ionisiin yhdisteisiin, varsin
kaan polyfenoleihin ja polysakkarideihin, 

— pienten molekyylien kuten etanolin diffuusio on vähäinen, ja alkoholi
pitoisuus pienenee enintään 0,1 tilavuusprosenttia, 

— kalvojen säilytys ja puhdistus on suoritettava sallittujen menettelytapo
jen mukaisesti aineilla, joiden käyttö on sallittu elintarvikkeiden valmis
tuksessa, 

— kalvot merkitään, jotta voidaan varmistaa niiden järjestys järjestelmässä, 

— käytettävää laitteistoa ohjataan ohjaus- ja valvontajärjestelmällä, jossa 
otetaan huomioon kullekin viinille ominainen epästabiliteetti siten, että 
ainoastaan liiallinen kaliumvetytartraatti ja liialliset kalsiumsuolat pois
tetaan, 

— käsittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai pätevä teknikko. 

Käsittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 koh
dassa tarkoitetulla tavalla. 
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Lisäys 8 

Ureaasia koskevat vaatimukset 

1. Ureaasin kansainvälinen koodi: EC 3–5–1–5, CAS-nro: 9002–13–5. 

2. Aktiivisuus: ureaasi (aktiivinen happamassa ympäristössä) hajottaa urean 
ammoniakiksi ja hiilidioksidiksi. Ilmoitettu aktiivisuus: vähintään 5 yksik
köä/mg, kun 1 yksikkö on määritelty entsyymimääräksi, joka 37 °C:ssa 
vapauttaa 5 g/l:n ureakonsentraatiosta (pH 4) yhden mikromoolin NH 3 :a 
minuutissa. 

3. Alkuperä: Lactobacillus fermentum. 

4. Käyttöalue: viineissä olevan urean hajottaminen sellaisissa viineissä, joita on 
tarkoitus vanhentaa pidempään, jos alkuperäinen ureakonsentraatio on yli 
1 mg/l. 

5. Enimmäisannos: 75 mg entsyymivalmistetta viinilitraa kohden; viinilitrassa 
ei saa olla yli 375 yksikköä ureaasia. Käsittelyn lopuksi entsyymĳäämät on 
poistettava suodattamalla viini (huokoskoko alle 1 μm). 

6. Kemiallista ja mikrobiologista puhtautta koskevat vaatimukset: 

Hävikki kuivattaessa: alle 10 % 

Raskasmetallit: alle 30 ppm 

Lyĳy: alle 10 ppm 

Arseeni: alle 2 ppm 

Kolibakteerien kokonaismäärä: ei lainkaan 

Salmonella spp: ei lainkaan 25 g:n näytteessä 

Aerobiset mikrobit yhteensä: alle 5 × 10 4 mikrobia/g 

Viinin käsittelyssä sallittava ureaasi on valmistettava samanlaisissa olosuh
teissa kuin ureaasi, josta on annettu elintarvikealan tiedekomitean lausunto 
10 päivänä joulukuuta 1998. 
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Lisäys 9 

Tammipuun palasia koskevat vaatimukset 

TARKOITUS, ALKUPERÄ JA KÄYTTÖALUE 

Tammipuun palasia käytetään viininvalmistukseen ja -kypsytykseen, myös tuo
reiden rypäleiden ja rypäleen puristemehujen käyttämisessä, ja tiettyjen tammi
puusta peräisin olevien yhdisteiden viiniin siirtämiseen. 

Puunpalasten on oltava peräisin yksinomaan Quercus-suvun lajeista. 

Niiden on oltava joko luonnontilaisia tai kevyesti, kohtalaisesti tai voimakkaasti 
kuumennettuja, mutta ne eivät saa olla edes pinnaltaan palaneita eikä niiden pinta 
saa tuntua hiiltyneeltä eikä murenevalta. Ne eivät saa olla kemiallisesti, entsy
maattisesti eikä fyysisesti käsiteltyjä, kuumentamista lukuun ottamatta. Niihin ei 
saa lisätä mitään tuotetta, jolla pyrittäisiin lisäämään niiden luonnollista aromaat
tista vaikutusta tai niiden uuttuvia fenoliyhdisteitä. 

TUOTTEEN PÄÄLLYSMERKINNÄT 

Päällysmerkinnöissä on mainittava tammipuulajin tai -lajien alkuperä ja mahdol
lisesti käytetyn kuumennuksen voimakkuus, säilytysolosuhteet ja turvaohjeet. 

KOKO 

Puunpalasten on oltava kooltaan sellaisia, että vähintään 95 painoprosenttia py
sähtyy seulaan, jonka silmäkoko on 2 mm (seulamitta 9). 

PUHTAUS 

Tammipuun palasista ei saa vapautua aineita sellaisina pitoisuuksina, jotka voi
sivat aiheuttaa mahdollisia terveysriskejä. 

Tämä käsittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 koh
dassa tarkoitetulla tavalla. 
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Lisäys 10 

Viinin alkoholipitoisuuden korjaamiskäsittelyä koskevat vaatimukset 

Viinin alkoholipitoisuuden korjaamiskäsittelyn, jäljempänä ’käsittely’, tarkoituk
sena on vähentää viinin liiallista etanolipitoisuutta makutasapainon parantamiseksi. 

Vaatimukset: 

1) Tavoitteet voidaan saavuttaa yksittäisin tai yhdistellyin erotustekniikoin. 

2) Käsitellyissä viineissä ei saa olla aistinvaraisia virheitä, ja niiden on sovellut
tava sellaisenaan ihmisravinnoksi. 

3) Viinistä ei saa poistaa alkoholia, jos jollekin asianomaisen viinin valmistuk
sessa käytetylle rypäletuotteelle on tehty jokin asetuksen (EY) N:o 1234/2007 
liitteessä XV a esitetyistä väkevöimistoimenpiteistä. 

4) Alkoholipitoisuutta voi vähentää enintään 20 prosenttia, ja lopputuotteen to
dellisen alkoholipitoisuuden on oltava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 liit
teessä XI b olevan 1 kohdan toisen alakohdan a alakohdassa määritellyn 
mukainen. 

5) Käsittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai pätevä teknikko. 

6) Tämä käsittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 185 c artiklan 2 
kohdassa tarkoitetulla tavalla. 

7) Jäsenvaltio voi säätää, että käsittelystä on ilmoitettava etukäteen toimivaltai
sille viranomaisille. 

▼M3 __________ 
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Lisäys 12 

Viinikiven stabiloinnin varmistamiseksi tehtävää kationinvaihtokäsittelyä 
koskevat vaatimukset 

Tämän käsittelyn tarkoituksena on viinikiven stabiloiminen kaliumvetytartraatin 
ja kalsiumtartraatin (ja muiden kalsiumsuolojen) osalta. 

Vaatimukset 

1. Käsittelyn saa suorittaa vain liiallisten kationien poistamiseksi. 

▼M3 
— Viinille voidaan ensin tehdä kylmäkäsittely. 

▼B 
— Kationinvaihdolla käsitellään vain niin pieni osa viiniä kuin on tarpeen 

viinikiven stabiloimiseksi. 

2. Käsittely tehdään hapolla regeneroiduilla kationinvaihtohartseilla. 

3. Kaikista toimista vastaa enologi tai pätevä teknikko. Käsittely on kirjattava 
asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 kohdassa tarkoitetulla tavalla. 

4. Kationihartsien on oltava Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) 
N:o 1935/2004 ( 1 ) säännösten ja sen soveltamiseksi annettujen yhteisön ja 
kansallisten säännösten sekä tämän asetuksen lisäyksessä 4 olevien analyyt
tisten vaatimusten mukaisia. Niiden käytöstä ei saa aiheutua liiallisia muu
toksia viinin fysikaalis-kemialliseen koostumukseen tai aistittaviin ominai
suuksiin, ja niiden on noudatettava OIV:n julkaisemassa viininvalmistussään
nöstössä (Codex œnologique international) vahvistettuja rajoja. 
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Lisäys 13 

▼M3 
Viinin käsittelyä Aspergillus niger -sienestä peräisin olevalla kitosaanilla ja 
Aspergillus niger -sienestä peräisin olevalla kitiiniglukaanilla koskevat 

vaatimukset 

▼M2 

Käyttöalueet: 

a) Raskasmetallien, erityisesti raudan, lyijyn, kadmiumin ja kuparin, pitoisuuk
sien vähentäminen 

b) Valkocassen ja kuparicassen estäminen 

c) Mahdollisten kontaminanttien ja etenkin okratoksiini A:n vähentäminen 

d) Epätoivottujen mikro-organismien ja erityisesti Brettanomyces-suvun populaa
tioiden vähentäminen yksinomaan kitosaanikäsittelyllä 

Vaatimukset: 

— Annostukset määritellään kokeilun perusteella. Käyttöannoksen on oltava 
enintään 

— 100 g/hl a ja b alakohdassa tarkoitettujen käyttötapojen osalta, 

— 500 g/hl c alakohdassa tarkoitetun käyttötavan osalta, 

— 10 g/hl d alakohdassa tarkoitetun käyttötavan osalta. 

— Sakat on poistettava fysikaalisten menetelmien avulla. 
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Lisäys 14 

Kalvoelektrodialyysillä tehtävää happamuuden lisäämistä koskevat 
vaatimukset 

— Kationikalvojen on oltava sellaisia, että ne päästävät läpi ainoastaan kationeja 
ja erityisesti K + -ioneja. 

— Bipolaaristen kalvojen on päästettävä läpi sekä anioneja että kationeja, joita 
esiintyy rypäleen puristemehussa ja viinissä. 

▼M4 
— Käsittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai pätevä teknikko. Tämä käsittely 

on kirjattava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 185 c artiklan 2 kohdassa tar
koitetulla tavalla. 

— Käytettävien kalvojen on oltava asetuksen (EY) N:o 1935/2004 ja komission 
asetuksen (EU) N:o 10/2011 ( 1 ) sekä niiden soveltamiseksi annettujen kan
sallisten säännösten mukaiset. Niiden on oltava OIV:n julkaiseman viininval
mistussäännöstön (Codex œnologique international) mukaiset. 
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Lisäys 15 

Kationinvaihtokäsittelyllä tehtävää happamuuden lisäämistä koskevat 
vaatimukset 

Kationinvaihtokäsittelyn, jäljempänä ”käsittely”, tarkoituksena on lisätä kokonais
happopitoisuutta tai todellista happopitoisuutta (pH:n lasku) erottamalla kationeja 
fyysisesti kationinvaihtajalla. 

Vaatimukset: 

1) Käsittely tehdään hapolla regeneroiduilla kationinvaihtohartseilla. 

2) Käsittelyn saa suorittaa vain liiallisten kationien poistamiseksi. 

3) Käsittely on rypäleen puristemehun tai viinin fraktioiden syntymisen estämi
seksi tehtävä keskeytyksettä sisällyttämällä käsitellyt tuotteet alkuperäisiin 
tuotteisiin lineaarisesti. 

4) Vaihtoehtoisesti voidaan panna tarvittava määrä hartsia suoraan sammioon ja 
erottaa soveltuvalla fyysisellä tavalla. 

5) Kaikista toimista vastaa enologi tai pätevä teknikko. 

6) Tämä käsittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 185 c artiklan 2 
kohdassa tarkoitetulla tavalla. 

7) Kationihartsien on oltava asetuksen (EY) N:o 1935/2004 säännösten, sen 
soveltamiseksi annettujen unionin ja kansallisten säännösten sekä tämän liit
teen lisäyksessä 4 olevien analyyttisten vaatimusten mukaisia. Niiden käytöstä 
ei saa aiheutua liiallisia muutoksia rypäleen puristemehun tai viinin fysikaalis- 
kemialliseen koostumukseen tai aistittaviin ominaisuuksiin, ja niiden on nou
datettava OIV:n viininvalmistussäännöstön (Codex œnologique international) 
kationinvaihtohartseja koskevan monografian ”Résines échangeuses de cati
ons” 3 kohdassa vahvistettuja rajoja. 
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Lisäys 16 

Kahden eri kalvokäsittelyn avulla tehtävää rypäleen puristemehun 
sokeripitoisuuden vähentämistä koskevat vaatimukset 

Sokeripitoisuuden vähentämiskäsittelyn, jäljempänä ”käsittely”, tarkoituksena on 
poistaa rypäleen puristemehusta sokeria kahden eri kalvokäsittelyn avulla: mikro- 
tai ultrasuodatus yhdistetään nanosuodatukseen tai käänteisosmoosiin. 

Vaatimukset: 

1) Käsittely vähentää rypäleen puristemehun määrää, ja se, kuinka paljon määrä 
vähenee, riippuu alkuperäisestä rypäleen puristemehusta poistetun sokeriliu
oksen määrästä ja sokeripitoisuudesta. 

2) Menettelyillä on voitava säilyttää rypäleen puristemehun muiden ainesten kuin 
sokerin pitoisuudet. 

3) Jos rypäleen puristemehun sokeripitoisuutta alennetaan, siitä valmistettujen 
viinien alkoholipitoisuutta ei saa korjata. 

4) Käsittelyä ei voi käyttää yhdessä asetuksen (EY) N:o 1234/2007 liitteessä XV 
a esitettyjen väkevöimistoimenpiteiden kanssa. 

5) Käsiteltävän rypäleen puristemehun määrä riippuu siitä, kuinka paljon soke
ripitoisuutta on tarkoitus vähentää. 

6) Ensimmäisen vaiheen tarkoituksena on tehdä rypäleen puristemehusta toiseen 
tiivistämisvaiheeseen soveltuvaa ja säilyttää kalvon leikkauskokoa suuremmat 
makromolekyylit. Tämä vaihe voidaan tehdä ultrasuodatuksella. 

7) Ensimmäisestä käsittelyvaiheesta saatu permeaatti tiivistetään nanosuodatuk
sella tai käänteisosmoosilla. 

Alkuperäinen vesi ja orgaaniset hapot, jotka läpäisevät kalvon nanosuodatuk
sessa, voidaan palauttaa käsiteltyyn rypäleen puristemehuun. 

8) Käsittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai pätevä teknikko. 

9) Käytettävien kalvojen on oltava asetuksen (EY) N:o 1935/2004 ja asetuksen 
(EU) N:o 10/2011 sekä niiden soveltamiseksi annettujen kansallisten säännös
ten mukaiset. Niiden on oltava OIV:n julkaiseman viininvalmistussäännöstön 
(Codex œnologique international) mukaisia. 
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Lisäys 17 

Kalvoelektrodialyysillä tehtävää happamuuden vähentämistä koskevat 
vaatimukset 

Kalvoelektrodialyysikäsittely, jäljempänä ”käsittely”, on menetelmä ionien erot
tamiseksi fyysisesti rypäleen puristemehusta tai viinistä sähkökentän avulla käyt
täen sekä sellaisia kalvoja, jotka ainoastaan anionit läpäisevät, että bipolaarisia 
kalvoja. Kun käytetään sekä sellaisia kalvoja, jotka ainoastaan anionit läpäisevät, 
että bipolaarisia kalvoja, voidaan hallita kokonaishappopitoisuuden ja todellisen 
happopitoisuuden vähenemistä (pH:n nousu). 

Vaatimukset: 

1) Anionikalvot on järjestettävä niin, että ne mahdollistavat ainoastaan anionien 
ja erityisesti rypäleen puristemehun tai viinin orgaanisten happojen erottami
sen. 

2) Bipolaaristen kalvojen on oltava sellaisia, etteivät rypäleen puristemehun tai 
viinin anionit ja kationit niitä läpäise. 

3) Viinin, joka on saatu sellaisesta rypäleen puristemehusta tai viinistä, jonka 
happamuutta on vähennetty tällä käsittelyllä, on sisällettävä vähintään 1 g L -1 - 
viinihappoa. 

4) Kalvokäsittelyllä tehty happamuuden vähentäminen ja happamuuden lisää
minen sulkevat toisensa pois. 

5) Käsittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai pätevä teknikko. 

6) Tämä käsittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 185 c artiklan 2 
kohdassa tarkoitetulla tavalla. 

7) Käytettävien kalvojen on oltava asetuksen (EY) N:o 1935/2004 ja asetuksen 
(EU) N:o 10/2011 sekä niiden soveltamiseksi annettujen kansallisten säännös
ten mukaiset. Niiden on oltava OIV:n julkaiseman viininvalmistussäännöstön 
(Codex œnologique international) mukaisia. 
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Lisäys 18 

Viiniin liuenneen kaasun käsittelyä kalvokontaktoreilla koskevat 
vaatimukset 

Viiniin liuenneen kaasun käsittely kalvokontaktoreilla on fyysinen menetelmä 
viiniin liuenneen kaasukonsentraation käsittelemiseksi käyttäen kalvokontakto
reita (hydrofobisia kalvoja) ja viininvalmistuksessa käytettäviä kaasuja. 

VAATIMUKSET 

1) Tätä tekniikkaa voidaan käyttää alkoholikäymisen loppuvaiheesta pakkaamis
vaiheeseen asti kuplituslaitteen tai venturityyppisten järjestelmien sijasta. 

2) Käsittelyn tekijän on oltava enologi tai pätevä teknikko. 

3) Tämä käsittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 1234/2007 185 c artiklan 2 
kohdassa tarkoitetulla tavalla. 

4) Käytettävien kalvojen on oltava asetuksen (EY) N:o 1935/2004 ja asetuksen 
(EU) N:o 10/2011 sekä niiden soveltamiseksi annettujen kansallisten säännös
ten mukaiset. Niiden on oltava OIV:n julkaiseman viininvalmistussäännöstön 
(Codex œnologique international) mukaisia. 
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LIITE I B 

VIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUKSIEN ENIMMÄISRAJAT 

A. VIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUS 

1. Muun viinin kuin kuohuviinin ja väkevän viinin kokonaisrikkidioksidipitoi
suus ei saa sellaisenaan nautittavaksi toimitettaessa olla suurempi kuin: 

a) 150 milligrammaa litraa kohti punaviineissä; 

b) 200 milligrammaa litraa kohti valko- ja roseeviineissä. 

2. Poiketen 1 kohdan a ja b alakohdasta rikkidioksidin enimmäispitoisuusrajat 
ovat sellaisten viinien osalta, joiden sokeripitoisuus glukoosin ja fruktoosin 
summana ilmaistuna on vähintään 5 grammaa litraa kohti, seuraavat: 

a) 200 milligrammaa litraa kohti punaviineissä; 

b) 250 milligrammaa litraa kohti valko- ja roseeviineissä; 

c) 300 milligrammaa litraa kohti seuraavissa: 

— viinit, joista on oikeus käyttää yhteisön säännösten mukaisesti mainin
taa ”Spätlese”, 

— valkoviinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista alkuperä
nimityksistä: Bordeaux supérieur, Graves de Vayres, Côtes de Bordea
ux-Saint-Macaire, Premières Côtes de Bordeaux, Côtes de Bergerac, 
Haut Montravel, Côtes de Montravel, Gaillac, Rosette tai Savennières, 

— valkoviinit, joista on oikeus käyttää alkuperänimitystä Allela, Navarra, 
Penedès, Tarragona tai Valencia, ja Baskimaan itsehallintoalueelta pe
räisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimitykseen ja 
joita kuvataan maininnalla ”vendimia tardía”, 

— makeat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimitykseen Binissa
lem-Mallorca, 

— Yhdistyneestä kuningaskunnasta peräisin olevat viinit, jotka on tuotettu 
Britannian lainsäädännön mukaisesti, silloin kun niiden sokeripitoisuus 
on suurempi kuin 45 g/l, 

— Unkarista peräisin olevat viinit, joilla on suojattu maantieteellinen mer
kintä Tokaji ja Unkarin lainsäädännön mukainen nimi ”Tokaji édes 
szamorodni” tai ”Tokaji szàraz szamorodni”, 

— viinit, joilla on oikeus alkuperänimitykseen Loazzolo, Alto Adige tai 
Trentino ja joita kuvataan toisella seuraavista maininnoista tai niistä 
molemmilla: ”passito” tai ”vendemmia tardiva”, 

— viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimitykseen Colli orientali 
del Friuli, jota seuraa maininta ”Picolit”, 

— viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimitykseen Moscato di Pan
telleria naturale tai Moscato di Pantelleria, 

— Tšekistä peräisin olevat viinit, joilla on oikeus mainintaan ”pozdní 
sběr”, 

— Slovakiasta peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperä
nimitykseen ja joita kuvataan maininnalla ”neskorý zber”, sekä slova
kialaiset Tokaj-viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimitykseen 
Tokajské samorodné suché tai Tokajské samorodné sladké, 

— Sloveniasta peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperä
nimitykseen ja joita kuvataan maininnalla ”vrhunsko vino ZGP – 
pozna trgatev”, 
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— seuraavat suojatulla maantieteellisellä merkinnällä varustetut valkovii
nit silloin kun niiden kokonaisalkoholipitoisuus on suurempi kuin 15 
tilavuusprosenttia ja sokeripitoisuus suurempi kuin 45 g/l: 

— Vin de pays de Franche-Comté, 

— Vin de pays des coteaux de l’Auxois, 

— Vin de pays de Saône-et-Loire, 

— Vin de pays des coteaux de l’Ardèche, 

— Vin de pays des collines rhodaniennes, 

— Vin de pays du comté Tolosan, 

— Vin de pays des côtes de Gascogne, 

— Vin de pays du Gers, 

— Vin de pays du Lot, 

— Vin de pays des côtes du Tarn, 

— Vin de pays de la Corrèze, 

— Vin de pays de l’Ile de Beauté, 

— Vin de pays d’Oc, 

— Vin de pays des côtes de Thau, 

— Vin de pays des coteaux de Murviel, 

— Vin de pays du Val de Loire, 

— Vin de pays de Méditerranée, 

— Vin de pays des comtés rhodaniens, 

— Vin de pays des côtes de Thongue, 

— Vin de pays de la Côte Vermeille, 
▼M2 

— Vin de pays de l'Agenais, 

— Vin de pays des terroirs landais, 

— Vin de pays des Landes, 

— Vin de pays d'Allobrogie, 

— Vin de pays du Var; 
▼B 

— Kreikasta peräisin olevat makeat viinit, joiden kokonaisalkoholipitoi
suus on vähintään 15 tilavuusprosenttia ja sokeripitoisuus vähintään 
45 g/l ja joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista maantieteel
lisistä merkinnöistä: 

— Τοπικός Οίνος Τυρνάβου (Regional wine of Tyrnavos) 

— Αχαϊκός Τοπικός Οίνος (Regional wine of Ahaia) 

— Λακωνικός Τοπικός Οίνος (Regional wine of Lakonia) 

— Τοπικός Οίνος Φλώρινας (Regional wine of Florina) 

— Τοπικός Οίνος Κυκλάδων (Regional wine of Cyclades) 

— Τοπικός Οίνος Αργολίδας (Regional wine of Argolida) 

— Τοπικός Οίνος Πιερίας (Regional wine of Pieria) 

— Αγιορείτικος Τοπικός Οίνος (Regional wine of Mount Athos Re
gional wine of Holy Mountain); 

— Kyproksesta peräisin olevat makeat viinit, joiden todellinen alkoholi
pitoisuus on enintään 15 tilavuusprosenttia ja sokeripitoisuus vähintään 
45 g/l ja joilla on oikeus suojattuun maantieteelliseen merkintään 
Κουμανδαρία (Commandaria), 

— Kyproksesta peräisin olevat ylikypsistä tai kuivuneista viinirypäleistä 
valmistetut makeat viinit, joiden kokonaisalkoholipitoisuus on vähin
tään 15 tilavuusprosenttia ja sokeripitoisuus vähintään 45 g/l ja joilla 
on oikeus johonkin seuraavista suojatuista maantieteellisistä merkin
nöistä: 

— Τοπικός Οίνος Λεμεσός (Regional wine of Lemesos) 
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— Τοπικός Οίνος Πάφος (Regional wine of Pafos) 

— Τοπικός Οίνος Λάρνακα (Regional wine of Larnaka) 

— Τοπικός Οίνος Λευκωσία (Regional wine of Lefkosia) 

▼M2 
— Maltasta peräisin olevat viinit, joiden kokonaisalkoholipitoisuus on 

vähintään 13,5 tilavuusprosenttia ja sokeripitoisuus vähintään 45 g/l 
ja joilla on oikeus suojattuihin alkuperänimityksiin ”Malta” ja ”Gozo”; 

▼B 
d) 350 milligrammaa litraa kohti seuraavissa: 

— viinit, joilla on yhteisön säännösten mukaisesti oikeus mainintaan 
”Auslese”, 

— romanialaiset valkoviinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suoja
tuista alkuperänimityksistä: Murfatlar, Cotnari, Târnave, Pietroasa, Va
lea Călugărească, 

— Tšekistä peräisin olevat viinit, joilla on oikeus nimitykseen ”výběr z 
hroznů”, 

— Slovakiasta peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperä
nimitykseen ja joita kuvataan maininnalla ”výber z hrozna”, sekä slo
vakialaiset Tokaj-viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimityk
seen Tokajský másláš tai Tokajský forditáš, 

— Sloveniasta peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperä
nimitykseen ja joita kuvataan maininnalla ”vrhunsko vino ZGP – iz
bor”, 

▼M2 
— viinit, joilla on oikeus perinteiseen merkintään ”Késői szüretelésű bor”, 

▼M4 
— Italiasta peräisin olevat aleatico-tyyppisiksi luokitellut viinit, joilla on 

oikeus suojattuun alkuperänimitykseen ”Pergola” ja perinteiseen mai
nintaan ”passito”; 

▼B 
e) 400 milligrammaa litraa kohti seuraavissa: 

— viinit, joilla on yhteisön säännösten mukaisesti oikeus mainintaan 
”Beerenauslese”, ”Ausbruch”, ”Ausbruchwein”, ”Trockenbeerenausle
se”, ”Strohwein”, ”Schilfwein” tai ”Eiswein”, 

— valkoviinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista alkuperä
nimityksistä: Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons, Loupiac, Sainte- 
Croix-du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Cote
aux du Layon, Coteaux de l'Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy 
Bordeaux, Saussignac, Jurançon, paitsi jos sitä seuraa maininta ”sec”, 
Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon (jota seuraa alkuperä
kunnan nimi), Chaume, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, 
paitsi jos sitä seuraa maininta ”sec”, tai Alsace tai Alsace grand cru, 
joita seuraa maininta ”vendanges tardives” tai ”sélection de grains 
nobles”, 

— Kreikasta peräisin olevat ylikypsistä rypäleistä valmistetut makeat vii
nit ja kuivatuista rypäleistä valmistetut makeat viinit, joiden jäännös
sokeripitoisuus on vähintään 45 grammaa litraa kohti ja joilla on oi
keus johonkin seuraavista suojatuista alkuperänimityksistä: Σάμος (Sa
mos), Ρόδος (Rhodes), Πατρα (Patras), Ρίο Πατρών (Rio Patron), 
Κεφαλονία (Céphalonie), Λήμνος (Limnos), Σητεία (Sitia), Σαντορίνη 
(Santorin), Νεμέα (Néméa), Δαφνές (Daphnès), sekä ylikypsistä rypä
leistä valmistetut makeat viinit ja kuivatuista rypäleistä valmistetut 
makeat viinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista alkupe
ränimityksistä: Σιάτιστας (Siatista), Καστοριάς (Kastoria), Κυκλάδων 
(Cyclades), Μονεμβάσιος (Monemvasia), Αγιορείτικος (Mount Athos – 
Holy Mountain); 

— Tšekistä peräisin olevat viinit, joilla on oikeus mainintaan ”výběr z 
bobulí”, ”výběr z cibéb”, ”ledové víno” tai ”slámové víno”, 

— Slovakiasta peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperä
nimitykseen ja joita kuvataan maininnalla ”bobuľový výber”, ”hrozi
enkový výber”, ”cibébový výber”, ”ľadové víno” tai ”slamové víno”, 
sekä slovakialaiset Tokaj-viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperäni
mitykseen Tokajský výber, Tokajská esencia tai Tokajská výberová 
esenciaš, 
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— Unkarista peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperäni
mitykseen ja joilla on Unkarin lainsäädännön mukainen nimitys ”To
kaji máslás”, ”Tokaji fordítás”, ”Tokaji aszúeszencia”, ”Tokaji eszen
cia”, ”Tokaji aszú”, ”Töppedt szőlőből készült bor” tai ”Jégbor”, 

▼B 
— viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimitykseen ”Albana di Ro

magna” ja joita kuvataan maininnalla ”passito”, 

— luxemburgilaiset viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperänimitykseen 
ja joita kuvataan maininnoilla ”vendanges tardives”, ”vin de glace” tai 
”vin de paille”, 

▼M3 
— Portugalista peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkupe

ränimitykseen tai suojattuun maantieteelliseen merkintään sekä mainin
taan ”colheita tardia”, 

▼B 
— Sloveniasta peräisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperä

nimitykseen ja joita kuvataan maininnalla ”vrhunsko vino ZGP – ja
godni izbor”, ”vrhunsko vino ZGP – ledeno vino” tai ”vrhunsko vino 
ZGP – suhi jagodni izbor”, 

— Kanadasta peräisin olevat valkoviinit, joilla on oikeus mainintaan ”Ice
wine”. 

3. Edellä 2 kohdan c, d ja e alakohdassa olevia luetteloja suojatulla alkuperäni
mityksellä tai suojatulla maantieteellisellä merkinnällä varustetuista viineistä 
voidaan muuttaa, jos asianomaisten viinien tuotantoedellytykset muuttuvat tai 
niiden maantieteellistä merkintää tai alkuperänimitystä muutetaan. ►M5 Jä
senvaltioiden on ennalta ilmoitettava komissiolle asetuksen (EY) N:o 
792/2009 mukaisesti asianomaisista viineistä kaikki tarvittavat tekniset tiedot, 
tuote-eritelmät mukaan luettuina, sekä vuosittain tuotetut määrät. ◄ 

4. Komissio voi asetuksen (EY) N:o 479/2008 113 artiklan 2 kohdassa tarkoi
tettua menettelyä noudattaen päättää, että ilmasto-olojen edellyttäessä asian
omaiset jäsenvaltiot voivat tietyillä yhteisön viininviljelyvyöhykkeillä sallia 
alueellaan tuotettavien viinien osalta, että tässä artiklassa tarkoitettuja 300:aa 
milligrammaa litraa kohti pienempiä rikkidioksidin enimmäispitoisuuksia nos
tetaan enintään 50 milligrammaa litraa kohti. Lisäyksessä 1 on luettelo ta
pauksista, joissa jäsenvaltiot voivat sallia tällaisen noston. 

5. Jäsenvaltiot voivat soveltaa rajoittavampia säännöksiä alueellaan tuotettuihin 
viineihin. 

B. VÄKEVIEN VIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUS 

Väkevien viinien kokonaisrikkidioksidipitoisuus ei saa niitä sellaisenaan nau
tittavaksi tarjottaessa ylittää seuraavia rajoja: 

150 mg/l, jos sokeripitoisuus on pienempi kuin 5 g/l; 

200 mg/l, jos sokeripitoisuus on vähintään 5 g/l. 

C. KUOHUVIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUS 

1. Kuohuviinien kokonaisrikkidioksidipitoisuus ei saa niitä sellaisenaan nautitta
vaksi tarjottaessa ylittää seuraavia rajoja: 

a) 185 mg/l kaikissa laatukuohuviiniluokissa; ja 

b) 235 mg/l muissa kuohuviineissä. 

2. Jos sääolot tietyillä yhteisön viinivyöhykkeillä sitä edellyttävät, kyseiset jä
senvaltiot voivat sallia niiden alueella tuotettujen 1 kohdan a ja b alakohdassa 
tarkoitettujen kuohuviinien osalta, että niiden rikkidioksidin enimmäispitoi
suutta nostetaan enintään 40 milligrammaa litrassa, jollei tämän luvan saaneita 
viinejä lähetetä kyseisen jäsenvaltion ulkopuolelle. 

▼M4 
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Lisäys I 

Kokonaisrikkidioksidipitoisuuden enimmäismäärän nostaminen ilmasto-olosuhteiden niin 
edellyttäessä 

Vuosi Jäsenvaltio Viininviljelyalue(et) Kyseeseen tulevat viinit 

1. 2000 Saksa Kaikki Saksan alueella sijaitse
vat viininviljelyalueet 

Kaikki vuoden 2000 aikana 
korjatuista rypäleistä saadut 
viinit 

2. 2006 Saksa Baden-Württembergin, Baijerin, 
Hessenin ja Rheinland-Pfalzin 
alueiden viininviljelyalueet 

Kaikki vuoden 2006 aikana 
korjatuista rypäleistä saadut 
viinit 

3. 2006 Ranska Bas-Rhinin ja Haut-Rhinin de
partementtien viininviljelyalueet 

Kaikki vuoden 2006 aikana 
korjatuista rypäleistä saadut 
viinit 

4. 2013 Saksa Suojatun alkuperänimityksen 
”Mosel” sekä suojattujen maan
tieteellisten merkintöjen ”Land
wein der Mosel”, ”Landwein 
der Ruwer”, ”Landwein der 
Saar” ja ”Saarländischer Land
wein” rajatut viininviljelyalueet 

Kaikki vuoden 2013 aikana 
korjatuista rypäleistä saadut 
viinit 

5. 2014 Saksa Baden-Württembergin, Baijerin, 
Hessenin ja Rheinland-Pfalzin 
osavaltioiden viininviljelyalueet 

Kaikki vuoden 2014 aikana 
korjatuista rypäleistä saadut 
viinit 
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LIITE I C 

VIINIEN SISÄLTÄMIEN HAIHTUVIEN HAPPOJEN PITOISUUTTA 
KOSKEVAT ENIMMÄISRAJAT 

1. Haihtuvien happojen pitoisuus ei saa olla suurempi kuin 

a) 18 milliekvivalenttia litraa kohti, kun kyse on käymistilassa olevasta 
rypäleen puristemehusta; 

b) 18 milligrammaa litraa kohti, kun kyse on valko- ja roseeviineistä; tai 

c) 20 milliekvivalenttia litraa kohti, kun kyse on punaviineistä. 

2. Edellä olevassa 1 kohdassa tarkoitettuja pitoisuuksia sovelletaan: 

a) yhteisössä korjatuista rypäleistä valmistettuihin tuotteisiin tuotantov
aiheessa ja kaikissa kaupan pitämisen vaiheissa; 

b) käymistilassa oleviin rypäleen puristemehuihin ja kolmansista maista pe
räisin oleviin viineihin kaikissa vaiheissa niiden saavuttua yhteisön alu
eelle. 

3. Edellä olevasta 1 kohdasta voidaan tehdä poikkeuksia, jotka koskevat 

a) eräitä viinejä, joilla on suojattu alkuperänimitys (SAN) tai maantieteelli
nen merkintä (SMM), jos 

— niitä on vanhennettu vähintään kaksi vuotta, tai 

— ne on tuotettu erityisillä menetelmillä; 

b) viinejä, joiden kokonaisalkoholipitoisuus tilavuusprosentteina on vähin
tään 13 tilavuusprosenttia. 

▼M5 
Jäsenvaltioiden on ilmoitettava kyseiset poikkeukset komissiolle asetuksen 
(EY) N:o 792/2009 mukaisesti. Komissio antaa ne tiedoksi muille jäsenval
tioille. 

▼B 
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LIITE I D 

VIINIEN MAKEUTTAMISTA KOSKEVAT RAJAT JA EDELLYTYKSET 

1. Viinin makeuttaminen on sallittua vain jollakin seuraavista tuotteista: 

a) rypäleen puristemehua; 

b) tiivistetty rypäleen puristemehu; 

c) puhdistettu tiivistetty rypäleen puristemehu. 

Viinin kokonaisalkoholipitoisuutta ei saa nostaa yli 4:ää tilavuusprosenttia. 

2. Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitettujen ja maantieteellisellä merkinnällä va
rustettujen tuontiviinien makeuttaminen on kielletty yhteisön alueella. Mui
den tuontiviinien makeuttamiseen sovelletaan samoja edellytyksiä kuin yh
teisössä tuotettuihin viineihin. 

3. Jäsenvaltio voi sallia suojatulla alkuperänimityksellä varustetun viinin ma
keuttamisen ainoastaan, jos se tapahtuu 

a) tässä liitteessä esitetyin edellytyksin ja vahvistetuissa rajoissa; 

b) sillä alueella, jolta kyseinen viini on peräisin, tai sen välittömässä lähei
syydessä sijaitsevalla alueella. 

Edellä olevassa 1 kohdassa tarkoitetun rypäleen puristemehun ja tiivistetyn 
rypäleen puristemehun on oltava peräisin samalta alueelta kuin viinien, joi
den makeutukseen niitä käytetään. 

4. Viinien makeuttaminen on sallittua ainoastaan tuotanto- tai tukkukauppav
aiheessa. 

5. Viinien makeuttaminen on toteutettava seuraavia erityisiä hallinnollisia sään
töjä noudattaen: 

a) Makeuttamista suunnittelevien luonnollisten henkilöiden tai oikeushenki
löiden on toimitettava ilmoitus sen jäsenvaltion toimivaltaiselle viran
omaiselle, jonka alueella makeuttaminen tehdään. 

b) Ilmoitukset on tehtävä kirjallisina. Niiden on oltava toimivaltaisella vi
ranomaisella vähintään 48 tuntia ennen päivää, jona makeuttaminen teh
dään. 

c) Kun makeuttamisen tekee toistuvasti tai jatkuvasti jokin yritys, jäsenval
tiot voivat kuitenkin sallia, että toimivaltaiselle viranomaiselle toimite
taan ilmoitus, joka koskee useampia toimenpiteitä tai tiettyä ajanjaksoa. 
Tällainen ilmoitus hyväksytään ainoastaan, jos yritys pitää rekisteriä, 
johon merkitään jokainen makeutustoimenpide ja d alakohdassa tarkoite
tut tiedot. 

d) Ilmoitusten on sisällettävä seuraavat tiedot: 

— viinin määrä, kokonaisalkoholipitoisuus ja todellinen alkoholipitoi
suus, 

— tapauksen mukaan rypäleen puristemehun määrä ja kokonaisalkoho
lipitoisuus ja todellinen alkoholipitoisuus tai lisättävän tiivistetyn ry
päleen puristemehun tai puhdistetun tiivistetyn rypäleen puristemehun 
määrä ja tiheys, 

— viinin kokonaisalkoholipitoisuus ja todellinen alkoholipitoisuus ma
keutuksen jälkeen. 

Edellä a alakohdassa tarkoitettujen henkilöiden on pidettävä kirjaa saa
puvista ja lähtevistä eristä kirjaamalla makeuttamisen suorittamiseksi hallus
saan pitämien rypäleen puristemehujen, tiivistettyjen rypäleen puristemehu
jen ja puhdistettujen tiivistettyjen rypäleen puristemehujen määrät. 
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LIITE II 

KUOHUVIINIEN, LAATUKUOHUVIINIEN JA MAUSTETTUJEN 
LAATUKUOHUVIINIEN SALLITUT VALMISTUSMENETELMÄT JA 

RAJOITUKSET 

A. Kuohuviini 

1. Tämän kohdan sekä tämän liitteen B ja C kohdan soveltamiseksi 

a) ”tirage-liuoksella” tarkoitetaan 

tuotetta, joka on tarkoitettu lisättäväksi cuvéehen jälkikäymisen aikaan
saamiseksi; 

b) ”expedition-liuoksella” tarkoitetaan 

tuotetta, joka on tarkoitettu lisättäväksi kuohuviineihin erityisten makuo
minaisuuksien aikaansaamiseksi. 

2. Expedition-liuos saa sisältää ainoastaan 

— sakkaroosia, 

— rypäleen puristemehua, 

— käymistilassa olevaa rypäleen puristemehua, 

— tiivistettyä rypäleen puristemehua, 

— puhdistettua tiivistettyä rypäleen puristemehua, 

— viiniä tai 

— näiden sekoitusta, 

joihin on mahdollisesti lisätty viinitislettä. 

3. Kaikenlainen cuvéen väkevöiminen on kielletty, sanotun kuitenkaan rajoitta
matta asetuksen (EY) N:o 479/2008 mukaisesti sallittua cuvéen ainesosien 
väkevöimistä. 

4. Kukin jäsenvaltio voi kuitenkin sallia cuvéen väkevöimisen kuohuviinien 
valmistuspaikalla sellaisten alueiden ja lajikkeiden osalta, joiden kannalta 
se on teknisesti perusteltua, sillä edellytyksellä että 

a) mitään cuvéen ainesosaa ei ole vielä väkevöity; 

b) cuvéen ainesosat ovat peräisin ainoastaan sen alueella korjatuista rypä
leistä; 

c) väkevöiminen suoritetaan ainoastaan kerran; 

d) seuraavat raja-arvot eivät ylity: 

i) 3 %, kun kyseessä on A-viininviljelyvyöhykkeeltä tulevista aineosista 
muodostuva cuvée; 

ii) 2 %, kun kyseessä on B-viininviljelyvyöhykkeeltä tulevista aineosista 
muodostuva cuvée; 

iii) 1,5 %, kun kyseessä on C-viininviljelyvyöhykkeeltä tulevista aine
osista muodostuva cuvée; 

e) käytetty menetelmä on sakkaroosin, tiivistetyn rypäleen puristemehun tai 
puhdistetun tiivistetyn rypäleen puristemehun lisääminen. 

5. Tirage-liuoksen lisäämistä ja expedition-liuoksen lisäämistä ei pidetä väke
vöintinä eikä makeuttamisena. Tirage-liuoksen lisääminen saa lisätä cuvéen 
kokonaisalkoholipitoisuutta enintään 1,5 tilavuusprosenttia. Tämä lisäys mi
tataan laskemalla cuvéen ja kuohuviinin tilavuusprosentteina ilmaistun koko
naisalkoholipitoisuuden välinen ero ennen expedition-liuoksen lisäämistä. 
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6. Expedition-liuoksen lisääminen on tehtävä siten, että kuohuviinien todellinen 
alkoholipitoisuus nousee enintään 0,5 tilavuusprosenttia. 

7. Cuvéen ja sen ainesosien makeuttaminen on kiellettyä. 

8. Sen lisäksi, että cuvéen ainesosien happamuutta voidaan lisätä tai vähentää 
asetuksen (EY) N:o 479/2008 säännösten mukaisesti, voidaan myös cuvéen 
happamuutta lisätä tai vähentää. Cuvéen happamuuden vähentäminen ja hap
pamuuden lisääminen sulkevat pois toinen toisensa. Happamuutta saa lisätä 
korkeintaan 1,50 grammaa viinihappoa litrassa eli 20 milliekvivalenttia lit
rassa. 

9. Niinä vuosina, joina sääolot ovat olleet poikkeukselliset, enimmäisraja-arvoa 
1,5 grammaa litrassa eli 20 milliekvivalenttia litrassa, voidaan nostaa 2,5 
grammaan litrassa eli 34 milliekvivalenttiin litrassa, jos tuotteiden luonnolli
nen happamuus on alle 3 grammaa viinihappoa litrassa eli 40 milliekviva
lenttia litrassa. 

10. Kuohuviinien sisältämä hiilidioksidi saa olla peräisin ainoastaan sen cuvéen 
alkoholikäymisestä, josta kyseinen viini valmistetaan. 

Jos kyseessä ei ole rypäleiden, rypäleen puristemehun tai käymistilassa ole
van rypäleen puristemehun jalostaminen suoraan kuohuviiniksi, mainitun 
käymisen syynä saa olla ainoastaan tirage-liuoksen lisääminen. Käyminen 
saa tapahtua vain pulloissa tai suljetussa sammiossa. 

▼M4 
Hiilidioksidin käyttäminen vastapaineella juoksutettaessa sallitaan valvonnan 
alaisena ja sillä edellytyksellä, että väistämättömät kaasujenvaihdot cuvéen 
alkoholikäymisestä peräisin olevan hiilidioksidin kanssa eivät nosta kuohu
viinien sisältämän hiilidioksidin painetta. 

▼B 
11. Kun kyseessä ovat muut kuohuviinit kuin suojatulla alkuperämerkinnällä 

varustetut kuohuviinit, sovelletaan seuraavaa: 

a) niiden valmistukseen tarkoitettu tirage-liuos saa sisältää ainoastaan 

— rypäleen puristemehua, 

— käymistilassa olevaa rypäleen puristemehua, 

— tiivistettyä rypäleen puristemehua, 

— puhdistettua tiivistettyä rypäleen puristemehua tai 

— sakkaroosia ja viiniä; 

b) niiden todellisen alkoholipitoisuuden, mukaan luettuna mahdollisesti lisä
tyn expedition-liuoksen sisältämä alkoholi, on oltava vähintään 9,5 tila
vuusprosenttia. 

B. Laatukuohuviinit 

1. Laatukuohuviinin valmistukseen tarkoitettu tirage-liuos saa sisältää vain 

a) sakkaroosia, 

b) tiivistettyä rypäleen puristemehua; 

c) puhdistettua tiivistettyä rypäleen puristemehua; 

d) rypäleen puristemehua tai käymistilassa olevaa rypäleen puristemehua; tai 

e) viiniä. 

2. Tuottajajäsenvaltiot voivat määritellä kaikki tässä osastossa tarkoitettujen ja 
niiden alueella tuotettujen laatukuohuviinien tuotantoon ja liikkuvuuteen liit
tyvät täydentävät tai tiukemmat ominaisuudet ja vaatimukset. 
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3. Laatukuohuviinien valmistukseen sovelletaan myös sääntöjä, joita tarkoite
taan 

— A kohdan 1–10 kohdassa, 

— C kohdan 3 kohdassa todellisen alkoholipitoisuuden osalta, C kohdan 5 
kohdassa vähimmäispaineen osalta sekä C kohdan 6 ja 7 kohdassa val
mistusprosessin vähimmäiskeston osalta, sanotun kuitenkaan rajoittamatta 
tämän 3 kohdan 4 kohdan d alakohdan soveltamista. 

4. Kun kyseessä ovat maustetut laatukuohuviinit, sovelletaan seuraavaa: 

a) niitä voidaan poikkeuksia lukuun ottamatta voidaan valmistaa vain käyt
tämällä cuvéen valmistukseen ainoastaan lisäyksessä 1 olevassa luette
lossa mainituista viiniköynnöslajikkeista peräisin olevaa rypäleen puriste
mehua tai käymistilassa olevaa rypäleen puristemehua. ►M1 Maustettuja 
laatukuohuviinejä voidaan kuitenkin valmistaa perinteisesti käyttämällä 
cuvéen ainesosina Veneton ja Friuli-Venezia Giulian alueilta korjatun 
Glera-viiniköynnöslajikkeen rypäleistä saatuja viinejä; ◄ 

b) ennen cuvéen valmistusta ja sen jälkeen tapahtuvan käymisen säätely 
jälkikäymisen aikaansaamiseksi cuvéehen voidaan suorittaa ainoastaan 
jäähdytysmenetelmän tai muiden fysikaalisten menetelmien avulla; 

c) expedition-liuoksen lisääminen on kielletty; 

d) maustettujen laatukuohuviinien valmistuksen on kestettävä vähintään yksi 
kuukausi. 

C. Suojatulla alkuperänimityksellä varustetut kuohuviinit ja laatukuo
huviinit 

1. Suojatulla alkuperänimityksellä varustettujen laatukuohuviinien valmistuk
seen tarkoitettujen cuvéiden kokonaisalkoholipitoisuus on oltava vähintään 

— 9,5 tilavuusprosenttia C III -viininviljelyvyöhykkeellä, 

— 9 tilavuusprosenttia muilla viininviljelyvyöhykkeillä. 

▼M1 
2. Suojatulla alkuperänimityksellä Prosecco, Conegliano Valdobbiadene – Pro

secco, Colli Asolani – Prosecco tai Asolo – Prosecco varustettujen laatukuo
huviinien, jotka valmistetaan yhdestä ainoasta lajikkeesta, valmistukseen tar
koitetun cuvéen kokonaisalkoholipitoisuus voi kuitenkin olla vain vähintään 
8,5 tilavuusprosenttia. 

▼B 
3. Suojatulla alkuperänimityksellä varustettujen laatukuohuviinien todellisen al

koholipitoisuuden tilavuusprosentteina, johon luetaan myös mahdollisesti li
sätyn expedition-liuoksen sisältämä alkoholi, on oltava vähintään 10 tila
vuusprosenttia. 

4. Suojatulla alkuperänimityksellä varustettujen kuohuviinien ja laatukuohuvii
nien valmistukseen tarkoitettu tirage-liuos saa sisältää vain 

a) sakkaroosia, 

b) tiivistettyä rypäleen puristemehua, 

c) puhdistettua tiivistettyä rypäleen puristemehua, 

sekä 

a) rypäleen puristemehua; 

b) käymistilassa olevaa rypäleen puristemehua, 

c) viiniä, 

joka soveltuu saman suojatulla alkuperänimityksellä varustetun kuohuviinin 
tai laatukuohuviinin tuottamiseen kuin se, johon tirage-liuos on lisätty. 

5. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 5 kohdan c alakohdasta 
poiketen suojatulla alkuperänimityksellä varustettujen laatukuohuviinien, 
joita pidetään pienemmissä kuin 25 senttilitran suljetuissa säiliöissä, vähim
mäispaine voi olla 20 °C:n lämpötilassa 3 baaria. 

▼B 

2009R0606 — FI — 19.04.2015 — 007.001 — 47



 

6. Suojatulla alkuperänimityksellä varustettujen kuohuviinien ja laatukuohuvii
nien valmistusajan – vanhentaminen tuotantotehtaassa mukaan luettuna ja 
jälkikäymisen aikaansaamiseksi tarkoitetun käymisen alkamisesta laskettuna 
– on oltava vähintään 

a) kuusi kuukautta, jos käyminen jälkikäymisen aikaansaamiseksi tapahtuu 
suljetussa sammiossa; 

b) yhdeksän kuukautta, jos käyminen jälkikäymisen aikaansaamiseksi tapah
tuu pullossa. 

7. Cuvéen jälkikäymisen aikaansaamiseksi tarkoitetun käymisajan ja ajan, jonka 
cuvée on sakan päällä, on oltava vähintään 

— 90 vuorokautta, 

— 30 vuorokautta, jos käyminen tapahtuu sekoittimilla varustetuissa säili
öissä. 

8. Suojatulla alkuperänimityksellä varustettuihin kuohuviineihin ja laatukuohu
viineihin sovelletaan myös A kohdan 1–10 alakohdassa ja B kohdan 2 ala
kohdassa esitettyjä sääntöjä. 

9. Kun kyseessä ovat suojatulla alkuperänimityksellä varustetut maustetut laa
tukuohuviinit, sovelletaan seuraavaa: 

a) niitä voidaan tuottaa ainoastaan käyttämällä cuvéen koostumukseen yk
sinomaan rypäleen puristemehua tai käymistilassa olevaa rypäleen puris
temehua, joka on saatu lisäyksessä 1 olevassa luettelossa mainituista vii
niköynnöslajikkeista, mikäli näiden lajikkeiden katsotaan soveltuvan suo
jatulla alkuperänimityksellä varustetun laatukuohuviinin tuotantoon sillä 
määritellyllä alueella, jonka mukaan nämä suojatulla alkuperänimityksellä 
varustetut laatukuohuviinit ovat saaneet nimensä. ►M1 Suojatulla alku
peränimityksellä varustetun maustetun laatukuohuviinin cuvéen valmis
tuksessa saa säännöksistä poiketen käyttää ainoastaan viinejä, jotka on 
saatu Glera-viiniköynnöslajikkeesta peräisin olevista rypäleistä, jotka on 
korjattu alkuperänimitysten Prosecco, Conegliano-Valdobbiadene – 
Prosecco, Colli Asolani – Prosecco ja Asolo – Prosecco mukaisilta alu
eilta; ◄ 

b) ennen cuvéen valmistusta ja sen jälkeen tapahtuvan käymisen säätely 
jälkikäymisen aikaansaamiseksi cuvéehen voidaan suorittaa ainoastaan 
jäähdytysmenetelmän tai muiden fysikaalisten menetelmien avulla; 

c) expedition-liuoksen lisääminen on kielletty; 

d) suojatulla alkuperänimityksellä varustetun maustetun laatukuohuviinin ko
konaisalkoholipitoisuuden on oltava vähintään 6 tilavuusprosenttia; 

e) suojatulla alkuperänimityksellä varustetun maustetun laatukuohuviinin to
dellisen alkoholipitoisuuden on oltava vähintään 10 tilavuusprosenttia; 

f) suojatulla alkuperänimityksellä varustetun maustetun laatukuohuviinin 
ylipaineen on oltava vähintään 3 baaria, kun niitä säilytetään suljetuissa 
säiliöissä 20 °C:n lämpötilassa; 

g) poiketen C kohdan 6 kohdasta suojatulla alkuperämerkinnällä varustetun 
maustetun laatukuohuviinin valmistuksen on kestettävä vähintään yksi 
kuukausi. 

▼B 
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Lisäys 1 

Luettelo viiniköynnöslajikkeista, joiden rypäleitä voidaan käyttää 
aromaattisten laatukuohuviinien ja suojatulla alkuperänimityksellä 

varustettujen maustettujen laatukuohuviinien cuvéen valmistukseen 

Airén 

▼M2 
Albariño 

▼B 
Aleatico N 

Alvarinho 

Ασύρτικο (Assyrtiko) 

Bourboulenc B 

Brachetto N. 

Busuioacă de Bohotin 

Clairette B 

Colombard B 

Csaba gyöngye B 

Cserszegi fűszeres B 

Devín 

Fernão Pires 

Freisa N 

Gamay N 

Gewürztraminer Rs 

Girò N 

▼M1 
Glera 

▼B 
Γλυκερύθρα (Glykerythra) 

Huxelrebe 

Irsai Olivér B 

▼M2 
Macabeo B 

▼B 
Macabeu B 

▼M2 
Toutes les Malvasías 

▼B 
Tous les Malvoisies 

Mauzac blanc et rosé 

Monica N 

▼M2 
Tous les Moscateles 

▼B 
Μοσχοφίλερο (Moschofilero) 

Müller-Thurgau B 

Tous les Muscats 

Manzoni moscato 

▼B 

2009R0606 — FI — 19.04.2015 — 007.001 — 49



 

Nektár 

Pálava B 
Parellada B 

Perle B 
Piquepoul B 

Poulsard 
▼M1 __________ 

▼B 
Ροδίτης (Roditis) 
Scheurebe 

Tămâioasă românească 
Torbato 

Touriga Nacional 
Verdejo 

Zefír B 

▼B 
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LIITE III 

VÄKEVIIN VIINEIHIN SEKÄ SUOJATULLA ALKUPERÄNIMITYK
SELLÄ TAI SUOJATULLA MAANTIETEELLISELLÄ MERKINNÄLLÄ 
VARUSTETTUIHIN VÄKEVIIN VIINEIHIN SOVELLETTAVAT SALLI

TUT VIININVALMISTUSMENETELMÄT JA RAJOITUKSET 

A. Väkevät viinit 

1. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan c alakohdassa 
tarkoitettujen, väkevien viinien sekä suojatulla alkuperänimityksellä tai suo
jatulla maantieteellisellä merkinnällä varustettujen väkevien viinien valmis
tuksessa käytettävien tuotteiden osalta on saanut tehdä vain asetuksessa (EY) 
N:o 479/2008 tai tässä asetuksessa tarkoitetut viininvalmistusmenetelmät ja 
-käsittelyt. 

2. Kuitenkin 

a) tilavuusprosentteina ilmoitetun luonnollisen alkoholipitoisuuden lisäys saa 
aiheutua ainoastaan asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 
kohdan e ja f alakohdassa tarkoitettujen tuotteiden käytöstä; ja 

b) Espanja saa säännöksistä poiketen sallia kalsiumsulfaatin käytön espanja
laisissa viineissä, joita kuvataan perinteisellä maininnalla ”vino generoso” 
tai ”vino generoso de licor”, silloin kun kyseinen käytäntö on perinteinen 
ja sillä edellytyksellä että näin käsitellyn tuotteen sulfaattipitoisuus on 
enintään 2,5 grammaa litraa kohden kaliumsulfaattina ilmaistuna. Näiden 
tuotteiden täydentävä happamuuden lisääminen on sallittua noudattaen 
enimmäisrajaa, joka on 1,5 grammaa litraa kohden. 

3. Väkeviin viineihin sekä suojatulla alkuperänimityksellä tai suojatulla maan
tieteellisellä merkinnällä varustettuihin väkeviin laatuviineihin saa soveltaa 
asetuksessa (EY) N:o 479/2008 tai tässä asetuksessa tarkoitettuja viininval
mistusmenettelyjä, sanotun kuitenkaan rajoittamatta sellaisten rajoittavampien 
säännösten soveltamista, joita jäsenvaltiot voivat antaa alueellaan tuotettujen 
väkevien viinien sekä suojatulla alkuperänimityksellä tai suojatulla maantie
teellisellä merkinnällä varustettujen väkevien laatuviinien osalta. 

4. Myös seuraavat ovat sallittuja: 

a) makeuttaminen, jota koskee ilmoitus- ja rekisteröintivaatimus, jos make
uttamiseen käytettyjä tuotteita ei ole väkevöity tiivistetyllä rypäleen pu
ristemehulla, seuraavia käyttäen: 

— tiivistetty rypäleen puristemehu tai puhdistettu tiivistetty rypäleen pu
ristemehu, jos kyseisen viinin alkoholipitoisuuden lisäys on enintään 
3 tilavuusprosenttia, 

▼M2 
— espanjalaisen viinin, jota kuvataan perinteisellä maininnalla ”vino ge

neroso de licor”, osalta tiivistetty rypäleen puristemehu, puhdistettu 
tiivistetty rypäleen puristemehu tai kuivuneista viinirypäleistä valmis
tettu rypäleen puristemehu, johon on lisätty viinistä tislattua neutraalia 
alkoholia käymisen estämiseksi, jos kyseisen viinin alkoholipitoisuu
den lisäys tilavuusprosentteina on enintään 8 tilavuusprosenttia, 

▼B 
— suojatulla alkuperänimityksellä Madeira varustetun väkevän viinin 

osalta tiivistetty rypäleen puristemehu tai puhdistettu tiivistetty rypä
leen puristemehu, jos kyseisen viinin alkoholipitoisuuden lisäys on 
enintään 8 tilavuusprosenttia; 

b) asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan e ja f ala
kohdassa tarkoitetun alkoholin, tisleen tai tislatun alkoholijuoman lisää
minen vanhentamisen aikana tapahtuvan haihtumisen korvaamiseksi; 

c) suojatulla alkuperänimityksellä Madeira varustetun väkevän viinin osalta 
vanhentaminen astioissa enintään 50 °C:n lämpötilassa. 

▼B 
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5. Viiniköynnöslajikkeet, joista asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV ole
van 3 kohdan c alakohdassa tarkoitetut väkevien viinien sekä suojatulla 
alkuperänimityksellä tai suojatulla maantieteellisellä merkinnällä varustettu
jen väkevien viinien valmistuksessa käytettävät tuotteet saadaan, on valittava 
asetuksessa (EY) N:o 479/2008 24 artiklan 1 kohdassa tarkoitetuista lajik
keista. 

6. Muiden väkevien viinien kuin suojatulla alkuperänimityksellä tai suojatulla 
maantieteellisellä merkinnällä varustettujen väkevien viinien valmistuksessa 
käytettävien, asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan c 
alakohdassa tarkoitettujen tuotteiden luonnollisen alkoholipitoisuuden on ol
tava vähintään 12 tilavuusprosenttia. 

B. Suojatulla alkuperänimityksellä varustettu väkevä viini (säännökset, 
jotka ovat muita kuin tämän liitteen A kohdassa vahvistetut sään
nökset ja jotka koskevat yksinomaan suojatulla alkuperänimityksellä 
varustettuja väkeviä viinejä) 

1. Tämän liitteen lisäyksessä 1 olevassa A kohdassa esitetään luettelo väkevistä 
laatuviineistä, joiden valmistuksessa käytetään asetuksen (EY) N:o 479/2008 
liitteessä IV olevan 3 kohdan c alakohdan neljännessä luetelmakohdassa 
tarkoitettua rypäleen puristemehua tai rypäleen puristemehun ja viinin sekoi
tusta. 

2. Tämän liitteen lisäyksessä 1 olevassa B osassa esitetään luettelo suojatulla 
alkuperänimityksellä varustetuista väkevistä viineistä, joihin voidaan lisätä 
asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan f alakohdassa 
tarkoitettuja tuotteita. 

3. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan c alakohdassa 
tarkoitettujen tuotteiden sekä kyseisessä liitteessä olevan 3 kohdan f alakoh
dan iii alakohdassa tarkoitetun rypäleen puristemehun ja kuivuneista viiniry
päleistä valmistetun käymistilassa olevan rypäleen puristemehun, jota käyte
tään suojatulla alkuperänimityksellä varustetun väkevän viinin valmistuk
seen, on oltava peräisin alueelta, jonka mukaan asianomainen suojatulla 
alkuperänimityksellä varustettu väkevä viini on saanut nimensä. 

▼M2 
Suojatulla alkuperänimityksellä Málaga tai Jerez-Xérés-Sherry varustettujen 
väkevien viinien osalta Pedro Ximénez -viiniköynnöslajikkeesta saaduista 
kuivuneista viinirypäleistä valmistettu rypäleen puristemehu, johon on lisätty 
viinistä tislattua neutraalia alkoholia käymisen estämiseksi, voi kuitenkin olla 
peräisin Montilla-Morilesin alueelta. 

▼B 
4. Tämän liitteen A kohdan 1–4 alakohdassa tarkoitetut toimet suojatulla alku

peränimityksellä varustetun väkevän viinin valmistamiseksi saa tehdä ainoas
taan 3 kohdassa tarkoitetulla alueella. 

Douron alueelta saaduista rypäleistä valmistetun suojatulla alkuperänimityk
sellä varustetun väkevän viinin osalta, jolle on varattu nimike Porto, voidaan 
kuitenkin sallia muita valmistus- ja vanhentamisprosesseja joko edellä mai
nitulla alueella tai Vila Nova de Gaia-Porton alueella. 

5. Rajoittamatta sellaisten rajoittavampien säännösten soveltamista, joita jäsen
valtiot voivat antaa alueellaan tuotettujen suojatulla alkuperänimityksellä va
rustettujen väkevien viinien osalta, 

a) suojatulla alkuperänimityksellä varustettujen väkevien viinien valmistuk
sessa käytettävien, asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 
kohdan c alakohdassa tarkoitettujen tuotteiden luonnollisen alkoholipitoi
suuden on oltava vähintään 12 tilavuusprosenttia. Eräät suojatulla alku
peränimityksellä varustetut väkevät viinit, jotka sisältyvät johonkin tämän 
liitteen lisäyksessä 2 olevan A osan luetteloon, voidaan valmistaa 

i) joko rypäleen puristemehusta, jonka luonnollinen alkoholipitoisuus on 
vähintään 10 tilavuusprosenttia, jos kyseessä on suojatulla alkuperäni
mityksellä varustettu väkevä viini, joka valmistetaan lisäämällä vii
nistä tai rypäleiden puristejäännöksestä tislattua väkevää alkoholijuo
maa, jolla on alkuperänimitys ja joka on mahdollisesti peräisin samalta 
tilalta; 

▼B 
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ii) tai käymistilassa olevasta rypäleen puristemehusta tai jäljempänä ole
vassa toisessa luetelmakohdassa tarkoitetussa tapauksessa viinistä, 
jonka alkuperäinen luonnollinen alkoholipitoisuus on vähintään: 

— 11 tilavuusprosenttia sellaisten suojatulla alkuperänimityksellä va
rustettujen väkevien viinien osalta, jotka on saatu lisäämällä neut
raalia alkoholia, viinitislettä, jonka todellinen alkoholipitoisuus on 
vähintään 70 tilavuusprosenttia, tai viininvalmistuksesta peräisin 
olevaa tislattua alkoholijuomaa, 

— 10,5 tilavuusprosenttia sellaisten viinien osalta, jotka on valmis
tettu lisäyksessä 2 olevan A osan luettelossa mainitusta vaaleiden 
rypäleiden puristemehusta, 

— 9 tilavuusprosenttia sellaisten suojatulla alkuperänimityksellä Ma
deira varustettujen väkevien viinien osalta, joiden tuotanto on pe
rinteistä ja tavanomaista sellaisten kansallisten lakien mukaan, 
joissa nimenomaan säädetään tällaisesta viinistä; 

b) lisäyksessä 2 B osassa esitetään luettelo suojatulla alkuperänimityksellä 
varustetuista väkevistä viineistä, joiden kokonaisalkoholipitoisuus on ase
tuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan b alakohdan 
mukaisesti poikkeuksellisesti enintään 17,5 mutta vähintään 15 tilavuusp
rosenttia ja joiden osalta tästä säädetään nimenomaisesti niihin ennen 
1 päivää tammikuuta 1985 sovelletussa kansallisessa lainsäädännössä. 

6. Perinteiset erityismerkinnät ”οίνος γλυκύς φυσικός”, ”vino dulce natural”, 
”vino dolce naturale” ja ”vinho doce natural” varataan suojatulla alkuperä
nimityksellä varustetuille viineille, jotka saadaan 

— sadoista, joista vähintään 85 prosenttia on peräisin lisäyksessä 3 olevaan 
luetteloon sisältyvistä viiniköynnöslajikkeista, 

— rypäleen puristemehuista, joiden alkuperäinen luonnollinen sokeripitoi
suus on vähintään 212 grammaa litraa kohti, 

— väkevöimällä ainoastaan asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV ole
van 3 kohdan e ja f alakohdassa tarkoitettuja alkoholia, tislettä tai tislat
tua alkoholia lisäämällä. 

7. Perinteisten tuotantotapojen sitä edellyttäessä voivat jäsenvaltiot säätää alu
eellaan valmistettujen suojatulla alkuperänimityksellä varustettujen väkevien 
viinien osalta, että perinteinen erityismerkintä ”vin doux naturel” varataan 
suojatulla alkuperänimityksellä varustetuille väkeville viineille, jotka 

— sadon korjanneet tuottajat ovat valmistaneet suoraan viiniksi, jos ne ovat 
lähtöisin yksinomaan heidän omasta Muscat-, Grenache-, Maccabeo- tai 
Malvoisie-sadostaan; kuitenkin sallitaan muista kuin neljällä edellä kuva
tulla viiniköynnöslajikkeella istutetuilta palstoilta saadut sadot, jos ne 
eivät muodosta enemmän kuin 10 prosenttia näiden kokonaismäärästä, 

— saadaan 40 hehtolitraa hehtaaria kohden olevan tuotoksen rajoissa ase
tuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan c alakohdan 
ensimmäisessä ja neljännessä luetelmakohdassa tarkoitetusta rypäleen pu
ristemehusta; kyseisen tuotosrajan ylittämisestä seuraa nimikkeen ”vin 
doux naturel” käyttöoikeuden menettäminen koko sadon osalta, 

— saadaan edellä tarkoitetusta rypäleen puristemehusta, jonka alkuperäinen 
luonnollinen sokeripitoisuus on vähintään 252 grammaa litraa kohti, 

— saadaan väkevöimällä ainoastaan sellaista viinistä tislattua alkoholia li
säämällä, joka vastaa puhtaana alkoholina vähintään 5:tä prosenttia edellä 
mainitun käytetyn rypäleen puristemehun määrästä ja enintään pienempää 
toisesta seuraavasta prosenttiosuudesta: 

— joko 10 prosenttia edellä mainitun käytetyn rypäleen puristemehun 
määrästä, 

— tai 40 prosenttia lopputuotteen kokonaisalkoholipitoisuudesta, joka 
saadaan laskemalla yhteen todellinen alkoholipitoisuus ja tilavuusp
rosentteina ilmaistun potentiaalisen alkoholipitoisuuden ekvivalentti, 
jota laskettaessa oletetaan, että 17,5 grammaa jäännössokeria vastaa 
yhtä tilavuusprosenttia puhdasta alkoholia. 

▼B 
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8. ►M3 Perinteinen erityismerkintä ”vino generoso” varataan väkevien viinien 
osalta suojatulla alkuperänimityksellä varustetulle kuivalle väkevälle viinille, 
joka valmistetaan kokonaan tai osittain hiivaketon alla ja joka ◄ 
— saadaan viiniköynnöslajikkeista Palomino de Jerez, Palomino fino, Pedro 

Ximénez, Verdejo, Zalema ja Garrido Fino peräisin olevista vaaleista 
rypäleistä, 

— saatetaan nautittavaksi, kun niitä on kypsytetty tammitynnyreissä keski
määrin kaksi vuotta. 

Ensimmäisessä alakohdassa tarkoitetulla valmistuksella hiivaketon alla tar
koitetaan biologista käsittelyä, joka tapahtuu, kun viinin vapaalle pinnalle 
muodostuu itsestään mehun kokonaisalkoholikäymisen jälkeen sille ominais
ten hiivojen ketto, joka antaa tuotteelle erityiset analyyttiset ja aistinvaraiset 
ominaisuudet. 

9. Perinteinen erityismerkintä ”vinho generoso” varataan suojatulla alkuperäni
mityksellä Porto, Madeira, Moscatel de Setúbal tai Carcavelos varustetuille 
väkeville viineille vastaavan alkuperänimityksen yhteydessä. 

10. Perinteinen erityismerkintä ”vino generoso de licor” varataan suojatulla al
kuperänimityksellä varustetuille viineille, jotka 

▼M2 
— saadaan 8 kohdassa tarkoitetusta ”vino generososta” tai hiivaketon alla 

olevasta tällaisen ”vino generoson” valmistukseen soveltuvasta viinistä, 
johon on lisätty joko rypäleen puristemehua, johon on lisätty neutraalia 
alkoholia käymisen estämiseksi, tai tiivistettyä rypäleen puristemehua tai 
”vino dulce natural” -viiniä, 

▼B 
— saatetaan nautittavaksi, kun niitä on kypsytetty tammitynnyreissä keski

määrin kaksi vuotta. 

▼B 
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Lisäys 1 

Luettelo suojatulla alkuperänimityksellä varustetuista väkevistä viineistä, 
joiden valmistukseen liittyy erityissääntöjä 

A. LUETTELO SUOJATULLA ALKUPERÄMERKINNÄLLÄ VARUSTE
TUISTA VÄKEVISTÄ VIINEISTÄ, JOIDEN VALMISTUKSEEN KÄY
TETÄÄN RYPÄLEEN PURISTEMEHUA TAI RYPÄLEEN PURISTEME
HUN JA VIININ SEKOITUSTA 

(Tämän liitteen B kohdan 1 alakohta) 

KREIKKA 

Σάμος (Samos), Μοσχάτος Πατρών (Muscat de Patras), Μοσχάτος Ρίου 
Πατρών (Muscat Rion de Patras), Μοσχάτος Κεφαλληνίας (Muscat de Cép
halonie), Μοσχάτος Ρόδου (Muscat de Rhodos), Μοσχάτος Λήμνου (Muscat 
de Lemnos), Σητεία (Sitia), Νεμέα (Nemée), Σαντορίνη (Santorini), Δαφνές 
(Dafnes), Μαυροδάφνη Κεφαλληνίας (Mavrodafne de Céphalonie), 
Μαυροδάφνη Πατρών (Mavrodafne de Patras) 

ESPANJA 

Suojatulla alkuperänimityksellä varustettu 
väkevä viini 

Yhteisön tai jäsenvaltion lainsäädännössä 
vahvistettu tuotteen kuvaus 

Alicante Moscatel de Alicante 
Vino dulce 

Cariñena Vino dulce 
▼M2 

Condado de Huelva Pedro Ximénez 
Moscatel 
Mistela 

Empordà Mistela 
Moscatel 

▼B 
Jerez-Xérès-Sherry Pedro Ximénez 

Moscatel 
Malaga Vino dulce 
Montilla-Moriles Pedro Ximénez 

Moscatel 
Priorato Vino dulce 
Tarragona Vino dulce 
Valencia Moscatel de Valencia 

Vino dulce 

ITALIA 

Cannonau di Sardegna, Giró di Cagliari, Malvasia di Bosa, Malvasia di 
Cagliari, Marsala, Monica di Cagliari, Moscato di Cagliari, Moscato di Sor
so-Sennori, Moscato di Trani, Masco di Cagliari, Oltrepó Pavese Moscato, 
San Martino della Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi. 

B. LUETTELO SUOJATULLA ALKUPERÄNIMITYKSELLÄ VARUSTE
TUISTA VÄKEVISTÄ VIINEISTÄ, JOIDEN VALMISTUKSEEN KUU
LUU ASETUKSEN (EY) N:o 479/2008 LIITTEESSÄ IV OLEVAN 3 
KOHDAN F ALAKOHDASSA TARKOITETTUJEN TUOTTEIDEN LI
SÄÄMINEN 

(Tämän liitteen B kohdan 2 alakohta) 

1. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis
tä, joiden valmistukseen kuuluu sellaisen viinistä tai kuivatuista viiniry
päleistä valmistetun alkoholin lisääminen, jonka alkoholipitoisuus on 
vähintään 95 tilavuusprosenttia ja enintään 96 tilavuusprosenttia 

(asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan f alakohdan ii 
alakohdan ensimmäinen luetelmakohta) 

KREIKKA 

Σάμος (Samos), Μοσχάτος Πατρών (Muscat de Patras), Μοσχάτος Ρίου 
Πατρών (Muscat Rion de Patras), Μοσχάτος Κεφαλληνίας (Muscat de Cép
halonie), Μοσχάτος Ρόδου (Muscat de Rhodos), Μοσχάτος Λήμνου (Muscat 
de Lemnos), Σητεία (Sitia), Σαντορίνη (Santorini), Δαφνές (Dafnes), 
Μαυροδάφνη Πατρών (Mavrodafne de Patras), Μαυροδάφνη Κεφαλληνίας 
(Mavrodafne de Céphalonie). 
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ESPANJA 

Condado de Huelva, Jerez-Xérès-Sherry, Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda, 
Málaga, Montilla-Moriles, Rueda, Terra Alta. 

KYPROS 

Κουμανδαρία (Commandaria). 

2. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis
tä, joiden valmistukseen kuuluu sellaisen viinistä tai rypäleen puriste
jäännöksestä tislatun alkoholĳuoman lisääminen, jonka alkoholipitoi
suus on vähintään 52 tilavuusprosenttia ja enintään 86 tilavuusprosent
tia 

(asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan f alakohdan ii 
alakohdan toinen luetelmakohta) 

KREIKKA 

Μαυροδάφνη Πατρών (Mavrodafne de Patras), Μαυροδάφνη Κεφαλληνίας 
(Mavrodafne de Céphalonie), Σητεία (Sitia), Σαντορίνη (Santorini), Δαφνές 
(Dafnes), Νεμέα (Nemée). 

RANSKA 

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

KYPROS 

Κουμανδαρία (Commandaria). 

3. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis
tä, joiden valmistukseen kuuluu sellaisen kuivatuista viinirypäleistä tis
latun alkoholijuoman lisääminen, jonka alkoholipitoisuus on vähintään 
52 tilavuusprosenttia ja enintään 94,5 tilavuusprosenttia 

(asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan f alakohdan ii 
alakohdan kolmas luetelmakohta) 

KREIKKA 

Μαυροδάφνη Πατρών (Mavrodafne de Patras), Μαυροδάφνη Κεφαλληνίας 
(Mavrodafne de Céphalonie). 

4. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis
tä, joiden valmistukseen kuuluu kuivuneista viinirypäleistä valmistetun 
käymistilassa olevan rypäleen puristemehun lisääminen 

(asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan f alakohdan iii 
alakohdan ensimmäinen luetelmakohta) 

ESPANJA 

Suojatulla alkuperänimityksellä varustettu 
väkevä viini 

Yhteisön tai jäsenvaltion lainsäädän
nössä vahvistettu tuotteen kuvaus 

Jerez-Xérès-Sherry Vino generoso de licor 

Málaga Vino dulce 

Montilla-Moriles Vino generoso de licor 

ITALIA 

Aleatico di Gradoli, Giró di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di 
Cagliari, Moscato passito di Pantelleria 

KYPROS 

Κουμανδαρία (Commandaria). 
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5. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis
tä, joiden valmistukseen kuuluu sellaisen tiivistetyn rypäleen puristeme
hun lisääminen, joka on saatu suoraan kuumentamalla ja joka vastaa 
tätä menettelyä lukuun ottamatta tiivistetyn rypäleen puristemehun 
määritelmää 

(asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan f alakohdan iii 
alakohdan toinen luetelmakohta) 

ESPANJA 

Suojatulla alkuperänimityksellä varustettu 
väkevä viini 

Yhteisön tai jäsenvaltion 
lainsäädännössä vahvistettu tuotteen 

kuvaus 

Alicante 

Condado de Huelva Vino generoso de licor 
▼M2 

Empordà Garnacha/Garnatxa 
▼B 

Jerez-Xérès-Sherry Vino generoso de licor 

Málaga Vino dulce 

Montilla-Moriles Vino generoso de licor 

Navarra Moscatel 

ITALIA 

Marsala. 
6. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis

tä, joiden valmistukseen kuuluu tiivistetyn rypäleen puristemehun lisää
minen 

(asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan f alakohdan iii 
alakohdan kolmas luetelmakohta) 

ESPANJA 

Suojatulla alkuperänimityksellä varustettu 
väkevä viini 

Yhteisön tai jäsenvaltion 
lainsäädännössä vahvistettu tuotteen 

kuvaus 

Málaga Vino dulce 

Montilla-Moriles Vino dulce 

Tarragona Vino dulce 

ITALIA 

Oltrepó Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani. 

▼B 
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Lisäys 2 

A. Liitteessä III olevan B kohdan 5 kohdan a alakohdassa tarkoitetut 
luettelot 

1. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis
tä, joiden valmistukseen käytetään luonnolliselta alkoholipitoisuudeltaan 
vähintään 10 tilavuusprosenttia olevaa rypäleen puristemehua ja jotka 
on saatu lisäämällä alkuperänimityksellä varustettua ja samalta tilalta 
mahdollisesti lähtöisin olevaa viinistä tai rypäleen puristejäännöksestä 
tislattua alkoholijuomaa 

RANSKA 

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

2. Luettelo suojatulla alkuperämerkinnällä varustetuista väkevistä viineis
tä, joiden valmistukseen käytetään käymistilassa olevaa, alkuperäiseltä 
luonnolliselta alkoholipitoisuudeltaan vähintään 11 tilavuusprosenttia 
olevaa rypäleen puristemehua ja jotka on saatu lisäämällä neutraalia 
alkoholia tai todelliselta alkoholipitoisuudeltaan vähintään 70 tilavuusp
rosentin viinitislettä tai viinivalmistuksesta peräisin olevaa tislattua al
koholijuomaa 

PORTUGALI 

Porto – Port 

Moscatel de Setúbal, Setúbal 

Carcavelos 

Moscatel do Douro. 

ITALIA 

Moscato di Noto 

▼M2 __________ 

▼B 
3. Luettelo suojatulla alkuperänimityksellä varustetuista väkevistä viineis

tä, joiden valmistukseen käytetään alkuperäiseltä luonnolliselta alkoho
lipitoisuudeltaan vähintään 10,5 tilavuusprosentin viiniä 

ESPANJA 

Jerez-Xérès-Sherry 

Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda 

Condado de Huelva 

Rueda 

▼M2 

ITALIA 

Trentino 

▼B 
4. Luettelo suojatulla alkuperänimityksellä varustetuista väkevistä viineis

tä, joiden valmistukseen käytetään alkuperäiseltä luonnolliselta alkoho
lipitoisuudeltaan vähintään 9 tilavuusprosentin käymistilassa olevaa ry
päleen puristemehua 

PORTUGALI 

Madeira. 

▼B 
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B. Liitteessä III olevan B kohdan 5 kohdan b alakohdassa tarkoitettu 
luettelo 

Luettelo suojatulla alkuperänimityksellä varustetuista väkevistä viineistä, 
joiden alkoholin kokonaispitoisuus on enintään 17,5 mutta vähintään 15 
tilavuusprosenttia ja joiden osalta tästä säädetään nimenomaisesti niihin 
ennen 1 päivää tammikuuta 1985 sovelletussa kansallisessa lainsäädännössä 

(Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessä IV olevan 3 kohdan b alakohta) 

ESPANJA 

Suojatulla alkuperänimityksellä varustettu 
väkevä viini 

Yhteisön tai jäsenvaltion lainsäädännössä 
vahvistettu tuotteen kuvaus 

Condado de Huelva Vino generoso 

Jerez-Xérès-Sherry Vino generoso 

Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda Vino generoso 

Málaga Seco 

Montilla-Moriles Vino generoso 

Priorato Rancio seco 

Rueda Vino generoso 

Tarragona Rancio seco 

ITALIA 

Trentino. 

PORTUGALI 

Suojatulla alkuperänimityksellä varustettu 
väkevä viini 

Yhteisön tai jäsenvaltion lainsäädännössä 
vahvistettu tuotteen kuvaus 

Porto – Port Branco leve seco 
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Lisäys 3 

Luettelo lajikkeista, joita voidaan käyttää sellaisten suojatulla 
alkuperänimityksellä varustettujen väkevien viinien valmistukseen, joissa 
käytetään perinteistä erityismerkintää ”vino dulce natural”, ”vino dolce 

naturale”, ”vinho doce natural” tai ”οινος γλυκυς φυσικος” 

Muscats – Grenache – Garnacha Blanca – Garnacha Peluda – Listán Blanco – 
Listán Negro-Negramoll – Maccabéo – Malvoisies – Mavrodaphne – Assirtiko – 
Liatiko – Garnacha tintorera – Monastrell – Palomino – Pedro Ximénez – Al
barola – Aleatico – Bosco – Cannonau – Corinto nero – Giró – Monica – Nasco 
– Primitivo – Vermentino – Zibibbo – ►M2 Moscateles – Garnacha. ◄ 

▼B 
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LIITE IV 

YHTEISÖN ERITYISET MÄÄRITYSMENETELMÄT 

A. ALLYYLI-ISOTIOSYANAATTI 

1. Menetelmän periaate 

Viinin mahdollisesti sisältämä allyyli-isotiosyanaatti kerätään tislaamalla 
ja tunnistetaan kaasukromatografisesti. 

2. Reagenssit 

2.1 Absoluuttinen etanoli. 

2.2 Vertailuliuos: absoluuttisessa alkoholissa oleva allyyli-isotiosyanaattiliu
os, joka sisältää 15 mg allyyli-isotiosyanaattia litrassa. 

2.3 Jäähdytysseos, joka koostuu etanolin ja hiilihappojään seoksesta (läm
pötila – 60 °C). 

3. Välineistö 

3.1 Kuvion mukainen laitteisto typpivirrassa tislaamista varten. 

3.2 Säädettävä lämpöhaude. 

3.3 Virtausmittari. 

3.4 Kaasukromatografi, liekkifotometridetektorilla, jossa on rikkiyhdisteille 
selektiivinen suodatin (λ = 394 nm) tai muu tähän määritykseen sovel
tuva detektori. 

3.5 Ruostumattomasta teräksestä valmistettu kromatografiakolonni, sisähal
kaisija 3 mm, pituus 3 m; täytetty 10 % Carbowax 20 M 80–100 
meshin Chromosorb WHP:llä. 

3.6 Mikroruisku, 10 μl. 

4. Suoritus 

Mitataan 2 litraa viiniä tislauskolviin. Lisätään muutama millilitra eta
nolia (kohta 2.1) kahteen keräysputkeen siten, että kaasudispersioputken 
huokoiset osat peittyvät kokonaan. Jäähdytetään putket ulkopuolelta 
jäähdytysseoksella. Liitetään kolvi keräysputkiin ja annetaan typen vir
rata laitteeseen noin 3 l/tunnissa. Lämmitetään viini 80 celsiusasteeseen 
säätämällä lämpövaippa sopivalla tavalla ja kerätään yhteensä 45–50 ml 
tislettä. 

Stabiloidaan kromatografi. Seuraavat ajo-olosuhteet ovat suositeltavia: 

— injektorin lämpötila: 200 °C 

— kolonnin lämpötila: 130 °C 

— helium-kantokaasun virtausnopeus: 20 ml/minuutti. 

Ruiskutetaan mikroruiskulla sellainen määrä vertailuliuosta, että allyyli- 
isotiosyanaattia vastaava piikki voidaan tunnistaa kromatogrammilta 
helposti. 

Lisäksi ruiskutetaan tisleestä otettu näyte ja tarkistetaan, että saadun 
piikin retentioaika vastaa allyyli-isotiosyanaatin piikkiä. 

Edellä kuvatuissa koeolosuhteissa mikään viinin luontainen aine ei ai
heuta häiritsevää piikkiä tutkittavan näytteen kromatogrammissa. 
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Laitteisto typpivirrassa tislaamista varten 

B. PUHDISTETTUJEN TIIVISTETTYJEN RYPÄLEEN PURISTEMEHUJEN 
ERITYISET MÄÄRITYSMENETELMÄT 

▼M4 __________ 

▼B 
f) Mesoinositoli, skylloinositoli ja sakkaroosi 

1. Periaate 

Silanoitujen johdannaisten kaasukromatografia. 

2. Reagenssit 

2.1 Sisäinen standardi: ksylitoli (10 g/l vesiliuos, johon on lisätty lastankär
jellinen natriumatsidia). 

2.2 Bistrimetyylisilyylitrifluoriasetamidi – BSTFA – (C 8 H 18 F 3 NOSi 2 ). 

2.3 Trimetyylikloorisilaani (C 3 H 9 ClSi) 

2.4 Pyridiini, analyysilaatua (C 5 H 5 N) 

2.5 Mesoinositoli (C 6 H 12 O 6 ) 

3. Välineistö 

3.1 Kaasukromatografi, jossa on 

3.2 Kapillaarikolonni (esimerkiksi sulatettu silikakapillaarikolonni, OV 1, 
kalvon paksuus 0,15 μ, pituus 25 m ja sisähalkaisija 0,3 mm). 

Suoritusolosuhteet: kantokaasu: vety ja helium, 

— kantokaasun virtausnopeus: noin 2 ml/minuutissa, 

— injektorin ja detektorin lämpötila: 300 °C, 

— lämpötilan ohjelmointi: 1 minuutti 160 °C:ssa, 4 °C/minuutti, kunnes 
saavutetaan 260 °C, isotermisesti 260 °C:ssa 15 minuuttia, 

— jakosuhde: noin 1–20. 
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3.3 Integraattori. 

3.4 Mikroruisku, 10 μl. 

3.5 Mikropipettejä, 50, 100 ja 200 μl. 

3.6 2 ml:n mittapulloja, joissa on teflonkorkki. 

3.7 Uuni. 

4. Suoritus 

Mitataan 50 ml:n mittapulloon tarkalleen 5 g puhdistettua tiivistettyä 
rypäleen puristemehua, lisätään 1 ml ksylitolistandardiliuosta (kohta 
2.1) ja täytetään merkkiin vedellä. Näytteen homogenoinnin jälkeen ote
taan 100 μl liuosta mittapulloon ja kuivataan kevyessä ilmavirrassa 
(kohta 3.6). Haihtumisen helpottamiseksi on mahdollista lisätä 100 μl 
absoluuttista etanolia. 

Liuotetaan jäännös huolellisesti 100 μl:aan pyridiiniä (kohta 2.4), lisätään 
100 μl bistrimetyylisilyylitrifluoriasetamidia (kohta 2.2) ja 10 μl trime
tyylikloorisilaania (kohta 2.3), suljetaan pullo teflonkorkilla ja asetetaan 
60 °C:n uuniin tunnin ajaksi. 

Otetaan 0,5 μl kirkasta nestettä ja injektoidaan se käyttäen onttoa läm
mitettyä neulaa edellä mainitun jakosuhteen mukaisesti. 

5. Tulosten laskeminen 

5.1 Valmistetaan liuos, joka sisältää: 

60 g/l glukoosia, 60 g/l fruktoosia, 1 g/l mesoinositolia ja 1 g/l sakkaroo
sia. 

Punnitaan 5 g tätä liuosta ja edetään 4 kohdassa kuvatulla tavalla. Saa
dusta kromatogrammista lasketaan mesoinositolin ja sakkaroosin vaste
kertoimet ksylitolin suhteen. 

Skylloinositolille, jota ei ole kaupallisesti saatavissa ja jonka retentioaika 
on glukoosin anomeriamuotojen viimeisen piikin ja mesoinositolin vii
meisen piikin välillä (ks. liitekuva), käytetään mesoinositolin kerrointa. 

6. Tulosten ilmoittaminen 

6.1 Mesoinositoli ja skylloinositoli ilmoitetaan milligrammoina kilogram
massa kokonaissokeria. 

Sakkaroosi ilmoitetaan grammoina kilogrammassa rypäleen puristeme
hua. 
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LIITE V 

ASETUKSEN 16 ARTIKLAN TOISESSA KOHDASSA TARKOITETTU VASTAAVUUSTAULUKKO 

Asetus (EY) N:o 1493/1999 Asetus (ETY) N:o 2676/90 Asetus (EY) N:o 423/2008 Tämä asetus 

— — 1 artikla 1 artikla 
— — — 2 artikla 

43 artiklan 1 kohta — 5 artikla 3 artiklan 1 kohta 
43 artiklan 2 kohdan ensim
mäinen luetelmakohta 

— 23 artikla 3 artiklan 2 kohta 

43 artiklan 2 kohdan ensim
mäinen luetelmakohta 

— 24 artikla 3 artiklan 3 kohta 

43 artiklan 2 kohdan ensim
mäinen luetelmakohta 

— 34, 35 ja 36 artikla 3 artiklan 4 kohta 

— — 44 artikla 4 artikla 
43 artiklan 2 kohdan toinen 
luetelmakohta 

— — 5 artikla 

43 artiklan 2 kohdan kolmas 
luetelmakohta 

— — 6 artikla 

— — 38 artikla 7 artikla 

42 artiklan 6 kohta — 39 artikla 8 artikla 
— — 6 artikla 9 artikla 

— — 46 artikla 10 artiklan 1 kohta 
— — 45 artikla 10 artiklan 2 kohta 

— — 32 artikla 11 artikla 
— — 29 artikla 12 artikla 

— — 30 artikla 13 artikla 
— — 21 artikla 14 artikla 

— 1 artiklan 1 kohta 47 artikla 15 artikla 
— — 48 artikla 16 artikla 

Liite IV — 7 ja 12 artikla Liite I A 
— — 10 artikla Liite I A, lisäys 1 

— — 8 artikla Liite I A, lisäys 2 
— — 9 artikla Liite I A, lisäys 3 

— — 13 artikla Liite I A, lisäys 4 
— — 14, 15 ja 16 artikla Liite I A, lisäys 5 

— — 17 artikla Liite I A, lisäys 6 
— — 18 artikla Liite I A, lisäys 7 
— — 19 artikla Liite I A, lisäys 8 

— — 22 artikla Liite I A, lisäys 9 
Liitteessä V oleva A kohta — — Liite I B 

Liitteessä V oleva B kohta — — Liite I C 
Liitteessä V oleva F kohta — — Liite I D 

Liitteessä V oleva H kohta — 28 artikla Liitteessä II oleva A kohta 
Liitteessä V oleva I kohta — 4 artikla Liitteessä II oleva B kohta 

Liitteessä VI oleva K kohta — — Liitteessä II oleva C kohta 
Liitteessä V oleva J kohta — 25 ja 37 artikla Liitteessä III oleva A kohta 

— — 43 artikla Liitteessä III oleva A kohta 
Liitteessä VI oleva L kohta — 40 ja 41 artikla Liitteessä III oleva B kohta 

— Liite, 39 kohta — Liitteessä IV oleva A kohta 
— Liite, 42 kohta — Liitteessä IV oleva B kohta 
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