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(EY:n ja Euratomin perustamissopimuksia soveltamalla annetut siddokset, joiden julkaiseminen on pakollista)

ASETUKSET

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

annettu 10. paivind heindkuuta 2009,

neuvoston asetuksen (EY) N:o 479/2008 yksityiskohtaisista soveltamissdinnoisti rypiletuoteluokkien
seki viininvalmistusmenetelmien ja niiden rajoitusten osalta

EUROOPAN YHTEISOJEN KOMISSIO, joka
ottaa huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen,

ottaa huomioon viinialan yhteisestd markkinajirjestelystd, asetus-
ten (EY) Nio 1493/1999, (EY) Nwo 1782/2003, (EY)
N:0 1290/2005 ja (EY) N:o 3/2008 muuttamisesta seki asetusten
(ETY) N:0 2392/86 ja (EY) N:0 14931999 kumoamisesta 29 pdi-
vind huhtikuuta 2008 annetun neuvoston asetuksen
(EY) N:o 479/2008 (1) ja erityisesti sen 25 artiklan 3 kohdan
ja 32 artiklan,

seki katsoo seuraavaa:

(1) Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV luetellaan rypai-
letuoteluokat, ja kyseisen liitteen 1 kohdan toisen alakoh-
dan c alakohdan ensimmiisessd luetelmakohdassa olevan
madritelmédn mukaan viinin kokonaisalkoholipitoisuus saa
olla enintddn 15 tilavuusprosenttia. Kyseinen enimmadisraja
voi kuitenkin nousta 20 tilavuusprosenttiin, kun kyseessa
ovat ilman vikevoimistd valmistetut viinit, jotka on tuo-
tettu tietyilld viininviljelyalueilla; ndma viininviljelyalueet
olisi rajattava.

(2)  Asetuksen (EY) N:o 479/2008 III osaston II luvussa ja liit-
teissd V ja VI vahvistetaan viininvalmistusmenetelmia ja
-kisittelyjd koskevat yleiset sddnnot ja viitataan muilta osin
yksityiskohtaisiin soveltamissadntoihin, jotka komissio
antaa. Sallitut viininvalmistusmenetelmit olisi madriteltivé
selkedsti ja tarkasti sekd vahvistettava viinien makeutta-
mista koskevat sddnnot, erdiden aineiden kayttorajat ja
kiyttoedellytykset joillekin niista.

(1) EUVL L 148, 6.6.2008, s. 1.

(3)  Viinin yhteisestd markkinajdrjestelystd 17 paivind touko-
kuuta 1999 annetun neuvoston asetuksen (EY)
N:o 1493/1999 (?) liitteessd IV luetellaan sallitut viininval-
mistusmenetelmat. Sallituissa viininvalmistusmenetelmissa
olisi otettava huomioon tekninen kehitys, ja ne olisi kuvat-
tava yksinkertaisemmin ja johdonmukaisemmin yhdessd
ainoassa liitteessa.

4)  Asetuksen (EY) N:o 1493/1999 liitteessd V olevassa A koh-
dassa vahvistetaan yhteisossd tuotettujen viinien enim-
mdissulfiittipitoisuudet, jotka olivat korkeammat kuin
Kansainvilisen viinijarjeston (OIV) vahvistamat enimmiis-
pitoisuudet. Olisi otettava kdyttoon kansainvalisesti hyvak-
sytyt OIV:n enimmadisrajat ja sdilytettdvd erdilld pienid
madrid tuotettavilla makeilla erityisviineilld poikkeukset,
jotka ovat tarpeen naiden viinien korkeamman sokeripitoi-
suuden vuoksi ja sdilyvyyden varmistamiseksi. Raja-arvoja
on voitava tarkastella uudelleen niiden alentamiseksi
ottaen huomioon tulokset, jotka saadaan parhaillaan kdyn-
nissd olevissa tieteellisissd tutkimuksissa, jotka koskevat
sulfiittien viahentdmisté ja korvaamista viineissd sekd vii-
nien sisdltdmien sulfaattien saantia ihmisravinnossa.

(5)  Olisi sdddettava, miten jasenvaltiot voivat sallia kaytetta-
van tietyn ajanjakson kokeilutarkoituksiin sellaisia viinin-
valmistusmenetelmid ja -kisittelyjd, joista ei sdddetd
yhteison lainsdddanndssa.

(6)  Kuohuviinien, laatukuohuviinien ja maustettujen kuohu-
viinien valmistuksessa on kaytettiva sallittujen viininval-
mistusmenetelmien lisaksi erditd erityismenetelmid.
Kyseiset menetelmit olisi selkeyden vuoksi esitettdva eril-
lisess liitteessa.

() EYVLL 179, 14.7.1999,s. 1.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:148:0001:0001:FI:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:1999:179:0001:0001:FI:PDF
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(7)  Vikevien viinien valmistuksessa on kdytettdvi sallittujen saannollisesti tarkastamat rekisterit. Erdissi jasenvaltioissa

(10)

(1)

(12)

viininvalmistusmenetelmien lisdksi erditd erityismenetel-
mid, ja tiettyjen suojatulla alkuperdmerkinnalld varustettu-
jen vikevien viinien valmistus edellyttid myos joitakin
erikoismenetelmia. Kyseiset menetelmit ja rajoitukset olisi
selkeyden vuoksi esitettdvi erillisessd liitteessa.

Leikkaaminen on yleinen viininvalmistusmenetelmd, jolla
voi olla vaikutusta viinin laatuun; sen vuoksi on tarpeen
sadtdd leikkaamisen maaritelmastd ja kdytostd vaarinkay-
tosten valttdmiseksi ja viinien korkean laadun varmistami-
seksi, jotta viiniala olisi kilpailukykyisempi. Téstd syystd
kyseistd kayttod olisi sddnneltavd roseeviinin tuotannossa
erityisesti erdiden viinien osalta, joihin ei sovelleta eritel-
mén madrdyksid.

Merkittaville madaralle viininvalmistuksessa kaytettavid
aineita on vahvistettu puhtaus- ja tunnistevaatimuksia
yhteison elintarvikelainsdddidnnossd ja OIV:n viininvalmis-
tussddnnostossi (Codex cenologique international). Yhdenmu-
kaisuuden ja selkeyden vuoksi kyseiset vaatimukset
olisi otettava ensisijaisesti huomioon ja sdddettivi, ettd
niitd tdydennetddn yhteison tilanteeseen soveltuvilla
erityissdannoilla.

Rypiletuotteita, jotka eivit ole asetuksen (EY)
N:o 479/2008 TII osaston II luvun tai timdn asetuksen
sddnnosten mukaisia, ei saa saattaa markkinoille. Erdita til-
laisista tuotteista voidaan kuitenkin kayttad teollisuudessa,
minka vuoksi olisi vahvistettava teollisuuskaytt6d koske-
vat sadnnot tuotteiden lopullisen kiyttotarkoituksen asian-
mukaisen valvonnan varmistamiseksi. Jotta toimijat, joilla
on varastoissa erditd ennen timdan asetuksen soveltamispdi-
vidd ennen valmistettuja tuotteita, eivit karsisi taloudelli-
sesti, olisi sdddettdva, ettd tuotteet, jotka on valmistettu
ennen kyseistd pdivimddrdd olemassa olleiden sddntojen
mukaisesti, voidaan saattaa markkinoille.

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd V olevan D koh-
dan 4 kohdassa sdddetdin, ettd kaikista vikevoimistd, hap-
pamuuden lisddmistd ja happamuuden vahentimistd
koskevista toimenpiteistd on tehtiva ilmoitus toimivaltai-
sille viranomaisille. Sama koskee mainittuja toimenpiteitd
suorittavien luonnollisten tai oikeushenkildiden hallussaan
pitdmia sokerin, tiivistetyn rypéleen puristemehun tai puh-
distetun tiivistetyn rypéleen puristemehun mairid. Naiden
ilmoitusten tavoitteena on mahdollistaa kyseisten toimen-
piteiden valvonta. Timin vuoksi on vilttimatonta, ettd
ilmoitukset osoitetaan sen jdsenvaltion toimivaltaiselle
viranomaiselle, jonka alueella toimenpide tapahtuu. llmoi-
tusten on myds oltava mahdollisimman tasmallisid, ja jos
kyseessd on alkoholipitoisuuden lisddminen, niiden on
oltava toimivaltaisella viranomaisella hyvissi ajoin, jotta
sitd voidaan valvoa tehokkaasti.

Happamuuden lisddmisen ja vihentdmisen osalta riittad jil-
kikdteen tapahtuva valvonta. Téstd syystd olisi hallinnon
yksinkertaistamiseksi sallittava, ettd markkinointivuoden
ensimmaisté ilmoitusta lukuun ottamatta ilmoitukset teh-
dddn saattamalla ajan tasalle toimivaltaisen viranomaisen

(14)

toimivaltaiset viranomaiset suorittavat kaikkien viiniytet-
tdvien tuote-erien jirjestelmallistd analyyttistd valvontaa.
Niin kauan kuin kyseiset edellytykset sailyvit, vikevoimista
koskevaa ilmoitusta ei vaadita.

Poiketen asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV
olevassa D kohdassa esitetystd yleissddnnostd viinin tai
rypaleen puristemehun kaataminen viinisakan, puristejaan-
noksen tai aszi- tai vyber-lajikkeen puristetun hedelmali-
han pdille on olennainen osa erdiden unkarilaisten ja
slovakialaisten viinien valmistusta. Kyseistd kaytintod kos-
kevat erityisedellytykset on vahvistettava asianomaisten
jasenvaltioiden 1 padivdna toukokuuta 2004 voimassa ollei-
den kansallisten sddnnosten mukaisesti.

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 31 artiklassa sdddetdan, ettd
kyseisen asetuksen soveltamisalaan kuuluvien tuotteiden
koostumuksen madrittimiseksi kdytettdvit menetelmit ja
sdannot, joiden perusteella voidaan todeta, onko tuotteita
kisitelty sallittujen viininvalmistusmenetelmien vastaisesti,
ovat OIV:n suosittelemat ja viinien ja rypéleen puristeme-
hujen kansainvilisten madritysmenetelmien kokoelmas-
saan (Recueil des méthodes internationales d’analyse des vins et
des moiits) julkaisemat médritysmenetelmit ja sddnnot. Jos
jonkin rypéletuotteen yhteison erityinen mdaaritysmene-
telmd on tarpeen, eikd OIV ole sitd vahvistanut, kyseinen
yhteison maaritysmenetelmd olisi kuvattava.

Avoimuuden parantamiseksi asianomaisten méaritysmene-
telmien luettelo ja kuvaus on syytd julkaista yhteison
tasolla.

Sen vuoksi olisi kumottava yhteison viinianalyysimenetel-
mistd 17 péivind syyskuuta 1990 annettu komission ase-
tus (EY) N:o 2676/90 (') ja neuvoston asetuksen
(EY) N:o 1493/1999 soveltamista koskevista yksityiskoh-
taisista sddnnoistd sekd viininvalmistusmenetelmid ja
-kisittelyja koskevista yhteison sddnnoistd 8 paivind tou-
kokuuta 2008 annettu komission asetus (EY)
N:o 423/2008 (2).

Tassd asetuksessa sdddetyt toimenpiteet ovat asetuksen
(EY) N:0 479/2008 113 artiklan 2 kohdassa sdddetyn sddn-
telykomitean lausunnon mukaiset,

ON ANTANUT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla
Kohde

Tassd asetuksessa vahvistetaan erdit asetuksen (EY) N:o 479/2008

Il osaston I ja II luvun soveltamista koskevat yksityiskohtaiset
sdannot.

(') EYVLL 272, 3.10.1990, s. 1.

(?) EUVLL 127, 15.5.2008, s. 13.


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

Viininviljelyalueet, joilta saatujen viinien
kokonaisalkoholipitoisuus voi olla enintiin 20
tilavuusprosenttia

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessi IV olevan 1 kohdan toi-
sen alakohdan c alakohdan ensimmiisessd luetelmakohdassa tar-
koitettuja viininviljelyalueita ovat kyseisen asetuksen liitteessd IX
tarkoitettuihin C I-, C II- ja C III -viininviljelyvyohykkeisiin kuu-
luvat alueet sekd B-vyohykkeeseen kuuluvat alat, joilla voidaan
tuottaa suojatuilla maantieteellisilli merkinnoilld "Vin de pays de
Franche-Comté” ja "Vin de pays du Val de Loire” varustettuja
valkoviineja.

3 artikla

Sallitut viininvalmistusmenetelmiit ja rajoitukset

1. Tdmin asetuksen liitteessd [ vahvistetaan asetuksen
(EY) N:o 479/2008 soveltamisalaan kuuluvien tuotteiden valmis-
tukseen ja sdilytykseen sovellettavat sallitut viininvalmistusmene-
telmat ja rajoitukset, joita tarkoitetaan kyseisen asetuksen
29 artiklan 1 kohdassa.

2. Liitteessd I A esitetdin sallitut viininvalmistusmenetelmét
sekd niiden kayttoedellytykset ja -rajat.

3. Liitteessd I B esitetddn viinien rikkidioksidipitoisuuden rajat.

4. Liitteessd I C esitetddn viinien haihtuvien happojen pitoisuu-
den rajat.

5.  Liitteessi 1 D vahvistetaan makeuttamista koskevat

edellytykset.

4 artikla

Uusien viininvalmistusmenetelmien kiytto
kokeilutarkoituksessa

1. Kukin jdsenvaltio voi asetuksen (EY) N:o 479/2008 29 artik-
lan 2 kohdassa tarkoitettua koekdyttod varten antaa luvan
kayttdd enintddn kolmen vuoden ajan eriitd viininvalmistusme-
netelmid ja -kdsittelyjd, joista ei sdddetd asetuksessa (EY)
N:o 479/2008 tai tissid asetuksessa, silld edellytykselld ettd

a) kyseiset menetelmidt tai késittelyt tdyttavat asetuksen
(EY) N:o 479/2008 27 artiklan 2 kohdassa vahvistetut edel-
lytykset ja 30 artiklan b—e alakohdassa esitetyt perusteet;

b) menettelyjen tai kisittelyjen kohteena olevat miidrit ovat
kokeilua kohden korkeintaan 50 000 hehtolitraa vuodessa;

¢) asianomainen jasenvaltio ilmoittaa komissiolle ja muille
jasenvaltioille kokeilun alussa kunkin luvan edellytykset;

d) Kkasittely ilmoitetaan asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artik-
lan 1 kohdassa tarkoitetussa saateasiakirjassa ja 112 artik-
lan 2 kohdassa tarkoitetussa kirjanpidossa.

Kokeilu on yksi tai useampi toimenpide, joka toteutetaan osana
tasmallisesti madriteltyd tutkimushanketta, jossa sovelletaan yhte-
ndistd koemenettelya.

2. Tallaisten viininvalmistusmenetelmien ja -kisittelyjen
kokeellisesta kdytostd saadut tuotteet voidaan saattaa muun
jasenvaltion kuin asianomaisen jasenvaltio markkinoille, jos koe-
kdyton sallinut jasenvaltion on etukateen ilmoittanut lupaedelly-
tyksistd ja asianomaisista mdadristdi médirimaana olevan
jasenvaltion toimivaltaisille viranomaisille.

3. Jasenvaltion on kolmen kuukauden kuluessa 1 kohdassa tar-
koitetun mairdajan padttymisestd toimitettava komissiolle tiedon-
anto luvan saaneesta kokeilusta ja sen tuloksista. Komissio
ilmoittaa kokeilun tuloksista muille jasenvaltioille.

4. Asianomainen jdsenvaltio voi tapauksen mukaan ja tulos-
ten perusteella jittdd komissiolle hakemuksen kokeilun jatkami-
sen sallimisesta mahdollisesti ensimmadistd koetta suuremmalla
madrilld vield enintddn kolmeksi vuodeksi. Jasenvaltion on liitet-
tavd hakemukseensa asianmukainen asiakirja-aineisto. Komissio
tekee padtoksen kokeen jatkamista koskevasta hakemuksesta ase-
tuksen (EY) N:o 479/2008 113 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua
menettelyd noudattaen.

5 artikla

Kuohuviinien luokkaan sovellettavat
viininvalmistusmenetelmit

Tamdn  asetuksen  liitteessd  II  esitetddn  asetuksen
(EY) N:o 479/2008 32 artiklan toisen alakohdan b alakohdassa
tarkoitetut kuohuviinien, laatukuohuviinien ja maustettujen
laatukuohuviinien sallitut valmistusmenetelmat ja rajoitukset
vikevoiminen, happamuuden lisdédminen ja happamuuden vihen-
tdminen mukaan luettuina, sanotun kuitenkaan rajoittamatta ase-
tuksessa (EY) N:o 479/2008 tai tdmidn asetuksen liitteessd I
saddettyjen yleisluontoisten viininvalmistusmenetelmien ja rajoi-
tusten soveltamista.

6 artikla

Vikevien viinien luokkaan sovellettavat
viininvalmistusmenetelmit

Timin  asetuksen  liitteessi Il  esitetddn  asetuksen
(EY) N:o 479/2008 32 artiklan toisen alakohdan ¢ alakohdassa
tarkoitetut vakevien viinien sallitut valmistusmenetelmit ja rajoi-
tukset, sanotun kuitenkaan rajoittamatta  asetuksessa
(EY) N:o 479/2008 tai timén asetuksen liitteessd 1 sdddettyjen
yleisluontoisten  viininvalmistusmenetelmien ja rajoitusten
soveltamista.

7 artikla

Leikkaamisen miiritelma

1. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 32 artiklan toisen kohdan d
alakohdan mukaan leikkaamisella tarkoitetaan eri lahteistd, eri vii-
nikoynnoslajikkeista, eri satovuosilta tai eri viiniluokista perdisin
olevien viinien ja rypdleen puristemehujen sekoittamista.
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2. Seuraavia pidetddn eri viiniluokkina tai rypéleen
puristemehuluokkina:

a) punaviinid, valkoviinid sekd rypileen puristemehuja ja vii-
nejd, jotka soveltuvat jompaankumpaan néistd viiniluokista
kuuluvan viinin valmistukseen;

b) viini4, jolla ei ole suojattua alkuperanimitysté tai suojattua
maantieteellistd merkintid, viini, jolla on suojattu alkupera-
nimitys (SAN), viini4, jolla on suojattu maantieteellinen mer-
kintd (SMM), sekd rypileen puristemehuja ja viineja, jotka
soveltuvat johonkin ndistd viiniluokista kuuluvan viinin
valmistukseen.

Tatd kohtaa sovellettaessa roseeviinid pidetddn punaviinina.
3. Leikkaamisella ei tarkoiteta

a) vakevoimistd tiivistettyd rypileen puristemehua tai puhdis-
tettua tiivistettyd rypileen puristemehua lisdamalla;

b) makeuttamista.

8 artikla

Sekoittamista ja leikkaamista koskevat yleiset
yksityiskohtaiset siinnot

1.  Viinid voidaan valmistaa sekoittamalla tai leikkaamalla vain,
jos sekoituksen tai leikkauksen ainesosat ovat viinin valmistuk-
sen osalta sdddettyjen ominaisuusvaatimusten sekd asetuksen
(EY) N:o 479/2008 ja timdan asetuksen sdannosten mukaisia.

Roseeviinid ei saa valmistaa leikkaamalla valkoviinid, jolla ei ole
SAN-/SMM-merkintai, punaviinilld, jolla ei ole
SAN-/SMM-merkint4a.

Se, mitd toisessa alakohdassa sdddetddn, ei estd siind tarkoitettua
leikkaamista, jos lopputuote on tarkoitettu asetuksen
(EY) N:o 479/2008 liitteessd I madritellyn cuvéen valmistukseen
tai helmeilevien viinien valmistukseen.

2. On kiellettya leikata rypaleen puristemehua tai viinié, jolle
on tehty timdn asetuksen liitteessd I A olevassa 14 kohdassa tar-
koitettu viininvalmistuskasittely, rypaleen puristemehulla tai poy-
taviinilld, jolle kyseistd viininvalmistuskasittelyd ei ole tehty.

9 artikla

Viininvalmistusmenetelmissi kiytettivien aineiden
puhtaus- ja tunnistevaatimukset

1. Jos viininvalmistusmenetelmissa kaytettaville aineille ei ole
vahvistettu komission direktiivilli 2008/84/EY (') puhtaus- ja
tunnistevaatimuksia,  joita  tarkoitetaan  asetuksen  (EY)
N:o 479/2008 32 artiklan toisen kohdan e alakohdassa, sovelle-
taan OIV:n viininvalmistussddnnostossi (Codex cenologique interna-
tional) vahvistettuja ja julkaistuja vaatimuksia.

Puhtausvaatimuksia tdydennetddn tarvittaessa timin asetuksen
liitteessd I A esitetyilld erityisvaatimuksilla.

(') EUVLL 253, 20.9.2008, s. 1.

2. Liitteessd I A luetelluissa sallituissa viininvalmistusmenetel-
missa ja -késittelyissd kdytettdvien entsyymien ja entsyymivalmis-
teiden on téytettdvé elintarvike-entsyymeistd 16 pdivini joulu-
kuuta 2008 annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EY) N:o 1332/2008 () vaatimukset.

10 artikla

Hallussapitoa, liikkuvuutta ja kiytt6d koskevat
edellytykset tuotteille, jotka eiviit ole asetuksen
(EY) N:o 479/2008 III osaston II luvun tai timin asetuksen
sdannosten mukaisia

1. Tuotteet, jotka eivit ole asetuksen (EY) N:o 479/2008 III
osaston II luvun tai timin asetuksen sdinnosten mukaisia, on
havitettava. Jasenvaltiot voivat kuitenkin sallia, ettd tiettyja sellai-
sia tuotteita, joiden ominaisuudet jasenvaltiot maarittavit, voi-
daan kéyttad tislaamoissa, etikkavalmistamoissa tai teollisuudessa.

2. Kyseiset tuotteet eivit saa olla ilman laillista perustetta tuot-
tajan tai kauppiaan hallussa, eiké niitd voida siirtdd muualle kuin
tislaamoon, etikkavalmistamoon tai laitokseen, joka kdyttdd tai
jalostaa niité teollisesti, taikka laitokseen, jossa ne tuhotaan.

3. Jasenvaltiot voivat lisitd denaturointiainetta tai merkkiai-
netta 1 kohdassa tarkoitettuihin viineihin niiden tunnistamisen
helpottamiseksi. Ne voivat my6s kieltdd 1 kohdassa sdddetyt kiyt-
totarkoitukset perustelluista syistd ja havittad kyseiset tuotteet.

4. Ennen 1 pdividd elokuuta 2009 tuotettuja viinejd voidaan
tarjota ja toimittaa sellaisenaan nautittavaksi, jos ne ovat yhteis6n
tai kansallisten ennen tuota paiviméarad voimassa olevien sddn-
nosten mukaiset.

11 artikla

Muiden tuotteiden kuin viinin vikevéimistoimenpiteitid
seki happamuuden lisddmis- ja vihentimistoimenpiteiti
koskevat yleiset edellytykset

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd V olevan D kohdan 1 koh-
dassa tarkoitetut toimenpiteet on tehtdva yhdelld kertaa. Jasenval-
tiot voivat kuitenkin sddtdd, ettd jotkut ndistd toimenpiteistd
voidaan tehdd useaan kertaan, jos tillainen Kkisittely parantaa
kyseisten  tuotteiden  viiniytymistd.  Talloin  asetuksen
(EY) N:o 479/2008 liitteessd V sdddettyjd raja-arvoja sovelletaan
koko toimenpiteeseen.

(?) EUVLL 354, 31.12.2008, s. 7.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:253:0001:0001:FI:PDF
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12 artikla

Vikevoimisti koskevat hallinnolliset sdinnét

1. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd V olevan D koh-
dan 4 kohdassa tarkoitetun alkoholipitoisuuden lisiamistd koske-
van ilmoituksen tekevit luonnolliset henkilot tai oikeushenkilot,
jotka suorittavat tarkoitettuja toimenpiteitd. Ilmoitus on tehtdva
sen jasenvaltion toimivaltaisen viranomaisen, jonka alueella toi-
menpide suoritetaan, vahvistamassa maidrdajassa ja sen vahvista-
mia asianmukaisia valvontaedellytyksid noudattaen.

2. Edelld 1 kohdassa tarkoitettu ilmoitus on tehtava kirjalli-
sesti, ja siind on oltava seuraavat tiedot:

a) ilmoituksen tekijan nimi ja osoite;

b) paikka, jossa toimenpide suoritetaan;

¢) toimenpiteen  suorittamisen  alkamispdivimaird ja

-kellonaika;

d) toimenpiteen kohteena olevan tuotteen kuvaus;

) kaytettdvd menetelma sekid kuvaus siind kdytettdvin tuotteen
luonteesta.

3. Jdsenvaltiot voivat sallia, ettd toimivaltaiselle viranomaiselle
toimitetaan etukéteisilmoitus, joka koskee useampia toimenpiteitd
tai tiettyd ajanjaksoa. Tillainen ilmoitus hyviksytdan ainoastaan,
jos yritys pitda rekisterid, johon on kirjattu 6 kohdan mukaisesti
kukin vakevoimistoimenpide sekd 2 kohdassa tarkoitetut tiedot.

4. Jasenvaltioiden on madritettava edellytykset, joilla ilmoituk-
sen tekijd, joka ylivoimaisen esteen vuoksi on estynyt suoritta-
masta ilmoituksessaan mainittua toimenpidettd, esittdd
toimivaltaiselle viranomaiselle uuden, tarvittavan valvonnan suo-
rittamisen mahdollistavan ilmoituksen.

5. Edelld 1 kohdassa tarkoitettua ilmoitusta ei vaadita jasenval-
tioissa, joissa toimivaltaiset viranomaiset suorittavat kaikkien vii-
niytettdvien tuote-erien jarjestelmallistd analyyttistd valvontaa.

6.  Alkoholipitoisuuden lisidmiseen liittyvit merkinnit on teh-
tava asetuksen (EY) N:o 1493/2008 112 artiklan 2 kohdassa tar-
koitettuihin rekistereihin valittomasti varsinaisen toimenpiteen
pddttymisen jilkeen.

Jos etukiteisilmoitus kattaa useita toimenpiteité eikd sithen mer-
kitd toimenpiteiden alkamispdivdd eikd -tuntia, rekistereihin on
tehtdvd merkintd myos ennen kunkin toimenpiteen alkamista.

13 artikla

Happamuuden lisddmisti ja vihentimisti koskevat
hallinnolliset siinnot

1. Toimijoiden on esitettivd asetuksen (EY) N:o 479/2008 liit-
teessd V olevan D kohdan 4 kohdassa tarkoitettu ilmoitus happa-
muuden lisddmisen ja vihentdmisen osalta viimeistddn toisena
pdivand markkinointivuoden aikana suoritetun ensimmaisen toi-
menpiteen jlkeen. llmoitus on voimassa kaikkien kyseisen mark-
kinointivuoden toimenpiteiden osalta.

2. Edelld 1 kohdassa tarkoitettu ilmoitus on tehtdva kirjalli-
sesti, ja siind on oltava seuraavat tiedot:

a) ilmoituksen tekijin nimi ja osoite;
b) toimenpiteen luonne;
¢) paikka, jossa toimenpide suoritetaan.

3. Happamuuden lisidmis- tai vihentdmistoimenpiteisiin liit-
tyvat merkinndt on tehtivd asetuksen (EY) N:o 479/2008
112 artiklan 2 kohdassa tarkoitettuihin rekistereihin.

14 artikla

Viinin kaataminen viinisakan, puristejiinnoksen taikka
aszi- tai vyber-lajikkeen puristetun hedelmilihan piille

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessdé VI olevan D koh-
dan 2 kohdassa sdddetty viinin kaataminen viinisakan, puriste-
jaannoksen taikka aszii- tai vyber-lajikkeen puristetun
hedelmilihan paille on tehtdvd 1 pdivind toukokuuta 2004 voi-
massa olevien kansallisten sddnnosten mukaisesti seuraavasti:

a) "Tokaji forditds™- tai "Tokajsky forditds” -viini on valmistet-
tava kaatamalla rypileen puristemehua tai viinid aszd- tai
vyber-lajikkeen puristetun hedelmalihan paalle;

b) "Tokaji mdslds™- tai "Tokajsky maslas” -viini on valmistettava
kaatamalla rypidleen puristemehua tai viinid szamorodni/
samorodné-, aszi- tai vyber-lajikkeen viinisakan péille.

Kyseisten tuotteiden on oltava perdisin samalta satovuodelta.

15 artikla

Sovellettavat yhteison midritysmenetelmiit

1. Liitteessd IV esitetddn asetuksen (EY) N:o 479/2008 31 artik-
lan toisessa kohdassa tarkoitetut maaritysmenetelmit, joita sovel-
letaan erdiden rypiletuotteiden tai erdiden yhteison tasolla
vahvistettujen raja-arvojen valvontaan.

2. Komissio julkaisee Euroopan unionin virallisen lehden
C-sarjassa luettelon ja kuvauksen asetuksen (EY) N:o 479/2008
31 artiklan ensimmaisessd kohdassa tarkoitetuista ja OIV:n vii-
nien ja rypileen puristemehujen kansainvilisten méaritysmene-
telmien kokoelmassa (Recueil des méthodes internationales d’analyse
des vins et des motts) kuvatuista madritysmenetelmistd, joita sovel-
letaan rypiletuotteiden tuotannolle yhteison lainsddddnndssd vah-
vistettujen raja-arvojen ja vaatimusten valvonnan toteuttamiseksi.
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16 artikla 17 artikla
Kumoaminen
Kumotaan asetukset (ETY) N:o 2676/90 ja (EY) N:o 423/2008. Tdmi asetus tulee voimaan seitseméntend pdivini sen jilkeen,

kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa lehdessd.

Viittauksia  kumottuihin asetuksiin ja asetukseen (EY)
N:0 1493/1999 pidetddn viittauksina tihdn asetukseen liitteessd V
olevan vastaavuustaulukon mukaisesti. Sitd sovelletaan 1 paivastd elokuuta 2009.

Timd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissd 10. paivind heindkuuta 2009

Komission puolesta
Mariann FISCHER-BOEL
Komission jdsen



LITET A

SALLITUT VIININVALMISTUSMENETELMAT JA -KASITTELYT

1

2

3

Menetelma

Kayttoedellytykset ()

Kayttorajoitukset

ilmastus tai hapen lisddminen kaasumaisena happena

lampokasittelyt

sentrifugointi ja suodatus inertilld suodatuksen apuaineella tai ilman sitd

Apuaineen kdyttd ei saa jattdd epdtoivottuja jddmid
késiteltyyn tuotteeseen.

rikkidioksidin, argonin tai typen kédyttiminen joko yksin tai yhteen sckoitettuina
inertin tilan luomiseksi ja tuotteen kasittelemiseksi suojassa ilmalta

kuivahiivojen tai viinisuspensiohiivojen kdyttiminen viiniyttimisessi

Ainoastaan tuoreille rypaleille, rypaleen puristemehulle,
kiymistilassa olevalle rypdleen puristemehulle, kuivuneista
viinirypéleistd valmistetulle kdymistilassa olevalle rypaleen
puristemehulle, tiivistetylle rypileen puristemehulle ja
kdymistilassa olevalle uudelle viinille sekd kaikkien
kuohuviiniluokkien toisessa alkoholikdymisessa.

hiivan kehittymisen edistiminen yhden tai useamman seuraavan aineen, joita
voidaan tdydentdd mikrokiteisen selluloosan muodostamalla inertilld tukiaineella,
avulla:

— diammoniumfosfaatin tai ammoniumsulfaatin lisiaminen

Ainoastaan tuoreille rypileille, rypileen puristemehulle,
kdymistilassa olevalle rypaleen puristemehulle, kuivuneista
viinirypaleistd valmistetulle kdymistilassa olevalle rypaleen
puristemehulle, tiivistetylle rypaleen puristemehulle ja kdy-
mistilassa olevalle uudelle viinille sekd kaikkien kuohuvii-
niluokkien toisessa alkoholikdymisessa.

Kayttorajat: 1 gl (suolana ilmaistuna) (2) ja kuohuviinien toi-
sen alkoholikdymisen yhteydessd 0,3 g/l

— ammoniumbisulfiitin lisdiminen

Ainoastaan tuoreille rypileille, rypileen puristemehulle,
kdymistilassa olevalle rypaleen puristemehulle, kuivuneista
viinirypéleistd valmistetulle kdymistilassa olevalle rypaleen
puristemehulle, tiivistetylle rypdleen puristemehulle ja kdy-
mistilassa olevalle uudelle viinille

Kayttorajat: 0,2 g/l (suolana ilmaistuna) (2) ja 7 kohdassa esi-
tetyt rajat.

— tiamiinihydrokloridin lisidminen

Ainoastaan tuoreille rypileille, rypédleen puristemehulle,
kaymistilassa olevalle rypaleen puristemehulle, kuivuneista
viinirypéleistd valmistetulle kdymistilassa olevalle rypaleen
puristemehulle, tiivistetylle rypaleen puristemehulle ja kiy-
mistilassa olevalle uudelle viinille seké kaikkien kuohuvii-
niluokkien toisessa alkoholikdymisessi.

Kayttoraja kaikissa kasittelyissd 0,6 mg/l (tiamiinina ilmais-
tuna).

rikkidioksidin, kaliumbisulfiitin tai kaliummetabisulfiitin, jota kutsutaan myos kali-
umdisulfiitiksi tai kaliumpyrosulfiitiksi, kdyttiminen

Liitteessd I B esitetyt rajat (enimmdaismaard markkinoille saa-
tetussa tuotteessa)

rikkidioksidin poistaminen fysikaalisilla menetelmilld

Ainoastaan tuoreille rypileille, rypileen puristemehulle,
kdymistilassa olevalle rypaleen puristemehulle, kuivuneista
viinirypaleistd valmistetulle kdymistilassa olevalle rypaleen
puristemehulle, tiivistetylle rypaleen puristemehulle, puh-
distetulle tiivistetylle rypéleen puristemehulle ja kdymisti-
lassa olevalle uudelle viinille
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1 2 3
Menetelmd Kiyttoedellytykset (1) Kayttorajoitukset
9 kisittely viininvalmistuskdyttoon tarkoitetulla hiilelld Ainoastaan rypileen puristemehulle, kdymistilassa oleville | Kdyttoraja 100 g kuivatuotetta/hl
uusille viineille, puhdistetulle tiivistetylle rypéleen
puristemehulle ja valkoviinille
10 | kirkastaminen yhdelld tai usealla seuraavista viininvalmistuksessa kaytettivistd
aineista:
— clintarvikegelatiini
— vehnisti tai herneestd saatavat kasviperdiset valkuaisaineet
— kalaliima
—  kaseiini ja kaliumkaseinaatti
— muna-albumiini Beetaglukanaasin kiyttoedellytykset esitetdén lisdyksessi 1.
—  bentoniitti
—  piidioksidi geeliméisessd tai kolloidisen liuoksen muodossa
—  kaoliini
— tanniini
—  pektiinid hajottavat entsyymit
—  beetaglukanaasientsyymivalmiste
11 | sorbiinihapon kéyttiminen kaliumsorbaatin muodossa Sorbiinihapon enimmaéismaird markkinoille saatetussa kasi-
tellyssd tuotteessa: 200 mg/l.
12 | L(+)-viinihapon, L-omenahapon, DL-omenahapon tai maitohapon kdyttd happa- | Edellytykset ja raja-arvot esitetddn asetuksen (EY) N:o liit-
muuden lisddmiseksi teessd V olevassa C ja D kohdassa sekd tdimén asetuksen 11
ja 13 artiklassa.
L(+)-viinihappoa koskevat vaatimukset esitetdin lisiyksessd
2 olevassa 2 kohdassa.
13 | yhden tai useamman seuraavista aineista lisidminen happamuuden vihentimiseksi: | Edellytykset ja raja-arvot esitetddn asetuksen (EY) N:o liit-
o ) teessd V olevassa C ja D kohdassa sekd tdimin asetuksen 11
— neutraali kaliumtartraatti ja 13 artiklassa.
—  kaliumbikarbonaatti L(+)-viinihappo lisiyksessi 2 esitetyin edellytyksin.
—  kalsiumkarbonaatti, joka saattaa sisiltdd pienid mairid L(+)- viinihapon ja L(-)-
omenahapon kaksoiskalsiumsuolaa
—  kalsiumtartraatti
—  L(+)-viinihappo
— homogeeninen viinihappo-kalsiumkarbonaattiseos, johon on sekoitettu
samassa suhteessa molempia hienoksi jauhettuja aineita
14 | — Aleppo-mantypihkan lisddminen Lisdyksessd 3 esitetyin edellytyksin.
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1 2 3
Menetelma Kayttoedellytykset (1) Kayttorajoitukset
15 | hiivasolukalvovalmisteiden kiytto Kiyttoraja 40 g/hl
16 | polyvinyylipolypyrrolidonin kaytto Kayttoraja 80 g/hl
17 | maitohappobakteerien kayttd
18 | lysotsyymin lisddminen Kayttoraja 500 mg/l (kun lisitdan rypaleen puristemehuun
tai viiniin, kumuloituva maard voi olla enintddn 500 mg|/l).
19 | L-askorbiinihapon lisddminen Enimmiismaddrd markkinoille saatetussa  kisitellyssd
tuotteessa: 250 mg/l (3).
20 | ioninvaihtohartsien kdytto Ainoastaan puhdistetun tiivistetyn rypileen puristemehun
valmistukseen tarkoitetulle rypileen puristemehulle ja
lisdyksessd 4 esitetyin edellytyksin.
21 kuivan viinin dskettdisestd viiniyttimisestd saatuja hiivoja sisdltdvin tuoreen, terveen | Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3, 4, | Enintddn 5 % kasitellyn tuotteen tilavuudesta
ja laimentamattoman sakan kaytto kuivissa viineissd 5,6,7,8,¢et9,15ja 16 kohdassa madritellyille tuotteille.
22 | kuplittaminen argonilla tai typelld
23 | hiilidioksidin lisdédminen Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kédymistilassa | Hiilihapottomilla viineilld hiilidioksidin enimmaismaara
olevalle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY) | markkinoille saatetussa kisitellyssd tuotteessa on 3 gfl, ja
N:o 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 7 ja 9 kohdassa | hiilidioksidin liukenemisesta aiheutuvan ylipaineen on
maddritellyille tuotteille. oltava 20 °C:n lampétilassa alle 1 baari.
24 | sitruunahapon lisddminen viinin stabilisoimiseksi Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa | Enimméisméddrda markkinoille —saatetussa  kasitellyssd
olevalle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY) | tuotteessa: 1 gfl.
N:0 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3,4, 5, 6,7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa madritellyille tuotteille.
25 | tanniinien lisidminen Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa
olevalle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY)
N:0 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa miiritellyille tuotteille.
26 | seuraavat kasittelyt: Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa ole- | Kalsiumfytaatin kiyttoraja 8 g/hl
L o i ) > valle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY)
— valkoviinin ja roseeviinin kasitteleminen kaliumferrosyanidilla N:o 479]2008 liitteessé IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 15
— punaviinin késitteleminen kaliumferrosyanidilla tai kalsiumfytaatilla ja 16 kohdasse} mddritellyille totteille lisayksessd 5 esite-
tyin edellytyksin.
27 | metaviinihapon lisddminen Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa ole- | Kdyttoraja 100 mg/l

valle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY)
N:0 479/2008 liitteessi IV olevassa 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa madritellyille tuotteille.
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1 2 3
Menetelmd Kiyttoedellytykset (1) Kayttorajoitukset
28 | arabikumihapon kiytto Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa
olevalle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY)
N:0 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3,4, 5,6,7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa madritellyille tuotteille.
29 | DL-viinihapon (raseeminen happo) tai sen neutraalin kaliumsuolan kdyttiminen | Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kaymistilassa
ylimadraisen kalsiumin saostamiseksi olevalle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY)
N:0 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa mdiritellyille tuotteille lisdyksessd 5
esitetyin edellytyksin.
30 | seuraavien aineiden kdytto viinihapon suolojen saostumisen edistamiseksi: Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa ole- | Kalsiumtartraatin kdyttoraja 200 g/hl
) . o ) . valle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY)
—  kaliumbitartraatti ja kaliumvetytartraatti N:o 479]2008 liitteess IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 15
_ kalsiumtartraatti ja 16 kohdassa maaritellyille tuotteille.
31 | kuparisulfaatin tai -sitraatin kdytto viinin maku- tai hajuvirheiden poistamiseksi Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa ole- | Kayttoraja 1 g/hl, jos kisitellyn tuotteen kuparipitoisuus ei
valle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY) | ole yli 1 mg/l
N:0 479/2008 liitteessi IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa mairitellyille tuotteille.
32 | elintarvikkeissa kdytettaviksi tarkoitetuista viriaineista 30 paivind kesikuuta 1994 | Ainoastaan vikevit viinit
annetussa Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivissd 94/36/EY (*) tarkoite-
tun sokerivirin lisidminen varin parantamiseksi
33 | allyyli-isotiosyaniitilla imeytettyjen puhdasta parafiinid olevien levyjen kaytto ste- | Ainoastaan sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymis- | Viinissd ei saa olla allyyli-isotiosyanaatin jadmia.
riilin tilan luomiseksi tilassa olevalle rypaleen puristemehulle ja viinille.
Sallittu ainoastaan Italiassa, jos sitd ei ole kielletty kansalli-
sessa lainsdddannossi ja ainoastaan suuremmissa kuin 20
litran vetoisissa sailidissa.
34 | dimetyylidikarbonaatin lisddminen viiniin mikrobiologisen stabiloinnin varmista- | Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa ole- | Kdyttoraja 200 mg/l, ja markkinoille saatetussa viinissd ei saa
miseksi valle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY) | olla havaittavissa jadmia.
N:0 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa madritellyille tuotteille lisayksessd 6 esite-
tyin edellytyksin.
35 | hiivan mannoproteiinien lisidminen viinikiven ja proteiinien stabiloimiseksi Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa ole-

valle rypileen puristemehulle ja asetuksen (EY)
N:0 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 15
ja 16 kohdassa madritellyille tuotteille.
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1 2 3
Menetelma Kayttoedellytykset (1) Kayttorajoitukset
36 | elektrodialyysikasittely viinikiven stabiloimiseksi Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa
olevalle rypileen puristemehulle ja neuvoston asetuksen
(EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
9, 15 ja 16 kohdassa maritellyille tuotteille lisdyksessd 7
esitetyin edellytyksin.
37 | ureaasin kéytto viinien ureapitoisuuden vihentimiseksi Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle ~kdymistilassa
olevalle  rypdleen  puristemehulle ja  asetuksen
(EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
9, 15 ja 16 kohdassa mdiritellyille tuotteille lisdyksessd 8
esitetyin edellytyksin.
38 | tammipuun palasten kiytto viininvalmistuksessa ja -kypsytyksessd, myos tuoreiden | Lisdyksessd 9 esitetyin edellytyksin.
rypileiden ja rypileen puristemehujen fermentaatiossa
39 | seuraavien aineiden kaytto: Ainoastaan kaikkien sellaisten kuohuviinien ja helmeile-
. . o vien viinien valmistuksessa, jotka on kidytetty pullossa ja
—  kalsiumalginaatti tai joista sakka on erotettu juoksuttamalla.
— kaliumalginaatti
40 | viinin sisdltdimén alkoholin osittainen poistaminen Ainoastaan viineille ja lisdyksessd 10 esitetyin edellytyksin.
41 | polyvinyyli-imidatsolin ja polyvinyylipyrrolidonin kopolymeerien kaytt6 kupari-, | Lisdyksessd 11 esitetyin edellytyksin. Kiyttoraja 500 mg/l (kun lisdtddn rypaleen puristemehuun
rauta- ja raskasmetallipitoisuuksien vihentdmiseksi tai viiniin, kumuloituva méird voi olla enintddn 500 mg/l).
42 | karboksimetyyliselluloosan (selluloosaliima) lisidminen viinikiven stabiloimiseksi | Ainoastaan viinille seké kaikille kuohuviineille ja helmeile- | Kéyttoraja 100 mg/l
ville viineille
43 | kationinvaihtokisittely viinikiven stabiloinnin varmistamiseksi Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kdymistilassa ole-

valle rypileen puristemehulle ja neuvoston asetuksen
(EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevassa 1, 3, 4, 5, 6, 12,
8,9, 15 ja 16 kohdassa madritellyille tuotteille lisdyksessd
7 esitetyin edellytyksin.

(") Jollei toisin mainita, kuvattua menetelméi tai ksittelya voi kdyttda tuoreille viinirypileille, rypileen puristemehulle, kdymistilassa olevalle rypdleen puristemehulle, kuivuneista viinirypéleistd valmistetulle kdymistilassa olevalle rypéleen puris-
temehulle, tiivistetylle rypaleen puristemehulle, kdymistilassa olevalle uudelle viinille, sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetulle kiymistilassa olevalle rypileen puristemehulle, viinille, kaikille kuohuviinin luokille, helmeileville viinille, hiilihapote-

tulle helmeileville viinille, vikeville viinille, kuivuneista viinirypéleistd valmistetulle viinille ja ylikypsista rypaleistd valmistetulle viinille.
(%) Naitd ammoniumsuoloja voidaan kiyttad myos yhdessi siten, ettd kokonaispitoisuuden raja on 1 g/l eivitki edelld mainitut enimmaispitoisuudet 0,3 g/l tai 0,2 g/l ylity.
(}) Kéyttoraja on kaikissa kisittelyissd 250 mg|l.
(*) EYVLL 237,10.9.1994,s. 13.
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Lisdys 1
Beetaglukanaasia koskevat vaatimukset
Beetaglukanaasien kansainvilinen koodi: E.C. 3-2-1-58
Beetaglukaanihydrolaasi (Botrytis cinerean glukaanin hajoittaminen).
Alkuperd: Trichoderma harzianum

Kéyttoalue: viinien, erityisesti botrytis-jalohometartunnan saaneista rypaleistd valmistettujen viinien sisdltdimien beeta-
glukaanien hajottaminen.

Enimmdisannos: 3 grammaa entsyymivalmistetta, joka sisdltdd 25 prosenttia orgaanista ainesta suspensiossa (TOS) heh-
tolitraa kohden.

Kemiallista ja mikrobiologista puhtautta koskevat vaatimukset:

Havikki kuivattaessa: alle 10 %

Raskasmetallit: alle 30 ppm

Lyijy: alle 10 ppm

Arseeni: alle 3 ppm

Kolibakteerien kokonaismaari: ei lainkaan

Escherichia coli ei lainkaan 25 g:n ndytteessd
Salmonella spp: ei lainkaan 25 g:n néytteessd
Acrobiset mikrobit yhteensi: alle 5 x 10* mikrobia/g
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Lisdys 2
L(+)-viinihappo

1. Liitteessd I A olevassa 13 kohdassa tarkoitettu viinihapon kéytté happamuuden vihentdmiseksi on sallittu ainoastaan
tuotteille, jotka

saadaan Elbling- ja Riesling-viinikoynnoslajikkeista; ja

on valmistettu rypileistd, jotka on korjattu seuraavilla A-viininviljelyvyohykkeen pohjoisosassa sijaitsevilla viinialueilla:
— Ahr

— Rheingau

— Mittelrhein

—  Mosel

— Nahe

— Rheinhessen

— Pfalz

—  Moselle luxembourgeoise.

2. Viinihapon, josta kdytetddn my6s nimitystd L(+)-viinihappo ja jota voidaan kiyttdd timan liitteen 12 ja 13 kohdan
mukaisesti, on oltava perdisin maataloustuotannosta ja nimenomaan viininviljelystd. Sen on myds oltava direktiivissd
2008/84/EY asctettujen puhtausvaatimusten mukaista.
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Lisdys 3
Aleppo-mintypihka

Liitteessd I A olevassa 14 kohdassa tarkoitettu Aleppo-mantypihkan kaytt6 on sallittua ainoastaan retsina-pOytaviinin
valmistuksessa. Tatd viininvalmistusmenetelmii saa soveltaa ainoastaan

a) Kreikan maantieteelliselld alueella;

b) sellaisista rypéleistd saadussa rypédleen puristemehussa, joiden lajikkeet, tuotantoalue ja viiniyttimisalue on méé-
ritelty 31 péivina joulukuuta 1980 voimassa olleessa Kreikan lainsaadannossi;

¢) lisdédmilld pihkaa enintddn 1 000 grammaa hehtolitraan kidytettividd tuotetta ennen kdyttdmistd, jos todellinen
alkoholipitoisuus tilavuusprosentteina ei ole kiyttimisen aikana yli kolmannesta tilavuusprosentteina ilmoite-
tusta kokonaisalkoholipitoisuudesta.

Jos Kreikka aikoo muuttaa 1 kohdan b alakohdassa tarkoitettuja sadnnoksid, sen on ilmoitettava tistd etukiteen komis-
siolle. Kreikka voi panna kyseiset muutokset tdytintoon, jos komissio ei vastaa kahden kuukauden kuluessa
tiedonannosta.
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Lisdys 4
Ioninvaihtohartsit

Ioninvaihtohartsit, joita voidaan kayttdd liitteessa I A olevan 20 kohdan mukaisesti, ovat sulfonihappo- ja ammoniumryh-
mid sisdltavid styreenin tai divinyylibentseenin kopolymeerejd. Ioninvaihtohartsien on oltava Euroopan parlamentin ja neu-
voston asetuksen (EY) N:o 1935/2004 (') sddnnosten ja sen soveltamiseksi annettujen yhteison ja kansallisten sidnndsten
mukaiset. Niistd ei saa irrota edelld mainittuihin liuottimiin 2 kohdassa olevalla maaritysmenetelmilld testattaessa yli yhtd
milligrammaa hartsia orgaanisten aineiden litraa kohden. Hartsien regenerointi on suoritettava kayttimalld elintarvikkeiden
valmistukseen sallittuja aineita.

Hartseja voidaan kdyttdd ainoastaan enologin tai patevan teknikon valvonnassa sen jasenvaltion viranomaisten hyvaksy-
missi laitoksessa, jonka alueella hartseja kdytetdan. Naiden viranomaisten on mddritettava hyviksytyille enologeille ja pate-
ville teknikoille kuuluvat tehtavit ja velvollisuudet.

Menetelma ioninvaihtohartsien orgaanisten aineiden havikin maarittamiseksi

1. TARKOITUS JA KAYTTOALUE

loninvaihtohartsien orgaanisten aineiden hévikin maaritys.

2.  MAARITELMA

loninvaihtohartsien orgaanisten aineiden havikit. Jaljempéni esitetylld menetelmalld maaritetyt havikit.

3. PERIAATE

Uuttoliuottimet johdetaan tihdn tarkoitukseen esikasiteltyjen hartsien ldpi ja uutetun orgaanisen aineen paino méari-
tetdan 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 vettd (4.1 kohta).

4.3 Etikkahappo, 5 % m/m. Valmistetaan sekoittamalla 5 paino-osaa jadetikkahappoa 95 paino-osaan vettd (4.1 kohta).

5. VALINEISTO

5.1 loninvaihtokromatografiakolonneja.

5.2 Vetoisuudeltaan 2 litran mittalaseja.

5.3 Litteitd haihdutusmaljoja, joiden limménsietokyky muhveliuunissa on 850 °C.
5.4 Termostaattisdatoinen uuni, séiéidetty noin 105 * 2 °C:seen.

5.5 Termostaattisddtoinen muhveliuuni, siddetty noin 850 £ 25 °C:seen.

5.6 Analyysivaaka, tarkkuus 0,1 milligrammaa.

5.7 Haihdutin, sihkolevy tai infrapunahaihdutin.

(1) EUVLL 338, 13.11.2004, s. 4.
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6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

7.1

7.2

SUORITUS

Lisdtdan kaikkiin kolmeen ioninvaihtokromatografiakolonniin (5.1 kohta) 50 millilitraa testattavia ioninvaihtohart-
seja, jotka on pesty ja kisitelty valmistajan elintarvikealalla kaytettdvaksi tarkoitettuja hartseja koskevien ohjeiden
mukaisesti.

Anionihartsien osalta lasketaan kolme uuttoliuotinta (4.1, 4.2 ja 4.3 kohta) erikseen tité varten esiksiteltyjen kolon-
nien (6.1 kohta) ldpi 350450 millilitraa tunnissa olevalla virtausnopeudella. Jokaisella kerralla heitetddn pois ensim-
miinen litra eluaattia ja kerdtddn seuraavat kaksi litraa mittalaseihin (5.2 kohta). Kationihartsien osalta lasketaan vain
kaksi uuttamisliuotinta (4.1 ja 4.2 kohta) erikseen tdtd varten esikésiteltyjen kolonnien lapi.

Haihdutetaan kukin kolmesta eluaatista sihkolevylld tai infrapunahaihduttimen avulla (5.7 kohta) ennalta puhdiste-
tussa ja punnitussa (m,) littedssd haihdutusmaljassa (5.3 kohta). Asetetaan maljat uuniin (5.4 kohta) ja kuivataan vakio-
painoon (my).

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

Maédritetddn uutettu orgaaninen aine (7.1 kohta). Jos maird on suurempi kuin 1 milligramma litraa kohti, tehdéén rea-
genssien sokeakoe ja lasketaan uudelleen uutetun orgaanisen aineen paino.

Tehddin sokeakoe toistamalla 6.3 ja 6.4 kohdan menettelyt kuitenkin kdyttamalla kaksi litraa uuttamisliuotinta, mistd
saadaan tulokseksi vastaavasti 6.3 ja 6.4 kohtaa vastaavat painot mj ja my.

TULOSTEN ILMOITTAMINEN
Kaava ja tulosten laskeminen

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

500 (m; — m,)
jossa m, ja m, on ilmaistu grammoina.

loninvaihtohartseista uutetun orgaanisen aineen korjattu paino ilmaistuna milligrammoina litraa kohti saadaan seu-
raavalla kaavalla:

500 (my —m, —ms , )
jossa my, m,, m, ja m, on ilmaistu grammoina.

Kahden samasta ndytteestd tehdyn rinnakkaisen mairityksen tulokset eivit saa erota toisistaan enemmén kuin 0,2 mil-
ligrammaa litraa kohti.
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Lisdys 5
Kaliumferrosyanidi
Kalsiumfytaatti
DL-viinihappo

Liitteessd I A olevassa 26 kohdassa tarkoitettu kaliumferrosyanidin ja kalsiumfytaatin ja liitteessd I A olevassa 29 kohdassa
tarkoitettu DL-viinihapon kéytto on sallittu ainoastaan niiden enologien tai patevien teknikoiden valvonnassa, jotka ovat sen
jasenvaltion viranomaisten hyvaksymii, joiden alueella kisittely tapahtuu ja joiden vastuuta koskevat vaatimukset vahvistaa
tarvittaessa kyseinen jasenvaltio.

Kaliumferrosyanidi- tai kalsiumfytaattikasittelyn jalkeen viinin on sisillettavé rautajaamia.

Ensimmiisessi kohdassa tarkoitettujen aineiden kidyt6n valvontaan sovelletaan jisenvaltioiden vahvistamia sadnnoksia.
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Lisdys 6

Dimetyylidikarbonaattia koskevat vaatimukset

KAYTTOALUE

Dimetyylidikarbonaattia saa lisitd viiniin seuraavasta syysti: kdymiskelpoisia sokereita sisiltdvian pullotetun viinin mikro-
biologisen stabiloinnin varmistaminen.

VAATIMUKSET

— Lisdgdmisen on tapahduttava vain vihin ennen pullotusta, joka on médritelty kyseisen tuotteen pakkaamiseksi enintddn
60 litran astioihin kaupallisessa tarkoituksessa.

— Kisittely voidaan tehdd ainoastaan viinille, jonka sokeripitoisuus on vahintdin 5 g/l.
—  Kéytettdvin tuotteen on taytettdva direktiivissd 2008/84/EY vahvistetut puhtausvaatimukset.

— Kaisittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 kohdassa tarkoitetulla tavalla.
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Lisdys 7

Elektrodialyysikisittelyi koskevat vaatimukset

Talla kasittelylld pyritddn viinikiven stabilointiin happaman kaliumtartraatin ja kalsiumtartraatin (ja muiden kalsiumsuolo-
jen) osalta erottamalla viinistd liialliset ionit sahkokentdn avulla kayttden sekd sellaisia kalvoja, jotka ainoastaan anionit lapai-
sevit ettd sellaisia kalvoja, jotka ainoastaan kationit lapaisevit.

1.1

1.2

1.3

1.4

KALVOIHIN SOVELLETTAVAT VAATIMUKSET

Kalvot asetetaan vaihtoehtoisesti suotopuristinjirjestelmaén tai johonkin vastaavaan jirjestelméin, joka erottaa kisit-
telyosaston (viini) ja tiivistymisosaston (ylimddrdinen vesi).

Kalvot, jotka kationit lavistavit, on mukautettava sopiviksi ainoastaan kationien erottamiseen ja erityisesti kationien
K" ja Ca™ erottamiseen.

Kalvot, jotka anionit lavistavit, on mukautettava sopiviksi ainoastaan anionien erottamiseen ja erityisesti tartraattia
nionien erottamiseen.

Kalvoista ei saa aiheutua liiallisia muutoksia viinin fysikaalis-kemialliseen koostumukseen tai aistittaviin ominaisuuk-
siin. Niiden on vastattava seuraavia edellytyksii:

— Niiden on oltava valmistettu hyvin valmistustavan mukaisesti niistd aineista, joita voidaan kayttdd komission
direktiivin 2002/72[EY (') liitteessd Il mainittujen, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien muovimateri-
aalien valmistuksessa.

— Elektrodialyysilaitteen kdyttdjan on osoitettava, ettd kdytetyt kalvot vastaavat edelld kuvailtuja ominaisuuksia ja
ettd korvaamisen on suorittanut asiantunteva henkilo.

— Niistd ei saa irrota mitddn ainetta siind madrin, ettd siitd aiheutuu vaaraa ihmisten terveydelle tai se vaikuttaa hai-
tallisesti elintarvikkeiden hajuun tai makuun, ja niiden on vastattava direktiivissi 2002/72[EY saddettyjd
vaatimuksia.

—  Kaytettdessi kalvoja niiden ja viinin ainesosien vililld ei saa tapahtua yhteisvaikutusta, joka voi aiheuttaa késitel-
tavdssd tuotteessa uusia yhdisteitd, joilla voi olla toksikologisia vaikutuksia.

Uusien elektrodialyysikalvojen stabiliteetti varmistetaan viinin fysikaalis-kemiallista koostumusta jdljittelevilld keino-
tekoisella viinivalmisteella, jotta tiettyjen elektrodialyysikalvoista perdisin olevien ainesten mahdollista siirtymistd voi-
daan tutkia.

Suositeltu koemenettely on seuraava:

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

— puhdas etanoli: 11 1

—  kaliumvetytartraatti: 380 g

—  kaliumkloridi: 60 g

— vikevi rikkihappo: 5 ml

— tislattu vesi: riittavésti 100 litralle.

Tatd liuosta kdytetddn migraatiokokeissa elektrodialyysilaitteistossa suljetussa kierrossa sihkojinnitteen ollessa 1
voltti/kenno. Liuosméarin suhde anioni- ja kationikalvojen pinta-alaan on 50 litraa/m?, kunnes liuoksen mineraalipi-
toisuus on vihentynyt 50 prosenttia. Kierto kdynnistetdan liuoksella, jonka kaliumkloridipitoisuus on 5 g/l. Migraati-
ossa kulkeutuvat ionit madritetddn keinotekoisesta viinivalmisteesta ja elektrodialyysista tulevasta nesteesta.

(1) EYVLL 220, 15.8.2002, s. 18.
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Kalvon koostumukseen sisaltyvit orgaaniset molekyylit, jotka voivat siirtyd kasiteltivaan liuokseen, analysoidaan. Jokai-
sesta yhdisteestd suoritetaan erityinen analyysi hyviksytyssi laboratoriossa. Kaikkien analysoitujen yhdisteiden pitoi-
suuden simulantissa on oltava yhteensi alle 50 g/l.

Yleensikin kyseisiin kalvoihin on sovellettava yleisohjeita, jotka koskevat elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutu-
via materiaaleja.

KALVOJEN KAYTTOON SOVELLETTAVAT VAATIMUKSET

Viinikiven elektrodialyysilla suoritettavaan stabilointiin kdytetyn kalvoparin on oltava sellainen, ettd

— viinin pH laskee enintddn 0,3 pH-yksikkod,

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

— clektrodialyysikisittely ei vaikuta viinin ei-ionisiin yhdisteisiin, varsinkaan polyfenoleihin ja polysakkarideihin,

— pienten molekyylien kuten etanolin diffuusio on vidhdinen, ja alkoholipitoisuus pienenee enintddn 0,1
tilavuusprosenttia,

— kalvojen siilytys ja puhdistus on suoritettava sallittujen menettelytapojen mukaisesti aineilla, joiden kéytto on sal-
littu elintarvikkeiden valmistuksessa,

—  kalvot merkitddn, jotta voidaan varmistaa niiden jarjestys jirjestelméssi,

—  kdytettavid laitteistoa ohjataan ohjaus- ja valvontajirjestelmalld, jossa otetaan huomioon kullekin viinille ominai-
nen epistabiliteetti siten, ettd ainoastaan liiallinen kaliumvetytartraatti ja liialliset kalsiumsuolat poistetaan,

— kasittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai patevé teknikko.

Kasittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 kohdassa tarkoitetulla tavalla.
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Lisdys 8
Ureaasia koskevat vaatimukset
Ureaasin kansainvilinen koodi: EC 3-5-1-5, CAS-nro: 9002-13-5.

Aktiivisuus: ureaasi (aktiivinen happamassa ympdristossd) hajottaa urean ammoniakiksi ja hiilidioksidiksi. llmoitettu
aktiivisuus: vahintdan 5 yksikkod/mg, kun 1 yksikko on madritelty entsyymimaaréksi, joka 37 °C:ssa vapauttaa 5 g/l:n
ureakonsentraatiosta (pH 4) yhden mikromoolin NH;:a minuutissa.

Alkuperi: Lactobacillus fermentum.

Kiyttoalue: viineissd olevan urean hajottaminen sellaisissa viineissd, joita on tarkoitus vanhentaa pidempéin, jos alku-
perdinen ureakonsentraatio on yli 1 mg|l.

Enimmaisannos: 75 mg entsyymivalmistetta viinilitraa kohden; viinilitrassa ei saa olla yli 375 yksikko4 ureaasia. Ksit-
telyn lopuksi entsyymijddmat on poistettava suodattamalla viini (huokoskoko alle 1 pm).

Kemiallista ja mikrobiologista puhtautta koskevat vaatimukset:

Havikki kuivattaessa: alle 10 %

Raskasmetallit: alle 30 ppm

Lyijy: alle 10 ppm

Arseeni: alle 2 ppm

Kolibakteerien kokonaismaara: ei lainkaan

Salmonella spp: ei lainkaan 25 g:n néytteessd
Aerobiset mikrobit yhteensi: alle 5 x 10* mikrobia/g

Viinin kisittelyssd sallittava ureaasi on valmistettava samanlaisissa olosuhteissa kuin ureaasi, josta on annettu elintar-
vikealan tiedekomitean lausunto 10 piivind joulukuuta 1998.
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Lisdys 9

Tammipuun palasia koskevat vaatimukset

TARKOITUS, ALKUPERA JA KAYTTOALUE

Tammipuun palasia kdytetddn viininvalmistukseen ja -kypsytykseen, my6s tuoreiden rypaleiden ja rypileen puristemehujen
kédyttimisessd, ja tiettyjen tammipuusta perdisin olevien yhdisteiden viiniin siirtimiseen.

Puunpalasten on oltava perdisin yksinomaan Quercus-suvun lajeista.

Niiden on oltava joko luonnontilaisia tai kevyesti, kohtalaisesti tai voimakkaasti kuumennettuja, mutta ne eivit saa olla edes
pinnaltaan palaneita eikd niiden pinta saa tuntua hiiltyneeltd eikd murenevalta. Ne eivit saa olla kemiallisesti, entsymaatti-
sesti eika fyysisesti kisiteltyjd, kuumentamista lukuun ottamatta. Niihin ei saa lisitd mitddn tuotetta, jolla pyrittdisiin lisda-
médn niiden luonnollista aromaattista vaikutusta tai niiden uuttuvia fenoliyhdisteita.

TUOTTEEN PAALLYSMERKINNAT

Paillysmerkinnoissd on mainittava tammipuulajin tai -lajien alkuperd ja mahdollisesti kaytetyn kuumennuksen voimakkuus,
sdilytysolosuhteet ja turvaohjeet.

KOKO

Puunpalasten on oltava kooltaan sellaisia, ettd vahintddn 95 painoprosenttia pysahtyy seulaan, jonka silmdkoko on 2 mm
(seulamitta 9).

PUHTAUS
Tammipuun palasista ei saa vapautua aineita sellaisina pitoisuuksina, jotka voisivat aiheuttaa mahdollisia terveysriskeja.

Tami kisittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 kohdassa tarkoitetulla tavalla.
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Lisdys 10
Viinin sisiltimin alkoholin osittaista poistamista koskevat vaatimukset
Tdmin kasittelyn tarkoituksena on valmistaa viinid, josta alkoholi on osittain poistettu, poistamalla osa viinin sisdltimastd
alkoholista (etanolista) fysikaalisilla erotustekniikoilla.
Vaatimukset
—  Kasitellyissé viineissd ei saa olla aistinvaraisia virheitd, ja niiden on sovelluttava sellaisenaan ihmisravinnoksi.

— Viinistd saa poistaa alkoholia vain, jos jollekin asianomaisen viinin valmistuksessa kaytetylle rypiletuotteelle on tehty
jokin asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd V esitetyistd vikevoimistoimenpiteista.

— Todellinen alkoholipitoisuus ei saa laskea yli kahta tilavuusprosenttia, ja lopputuotteen todellisen alkoholipitoisuuden
on oltava asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 1 kohdan toisen alakohdan a alakohdassa maaritellyn
mukainen.

— Kasittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai pateva teknikko.
— Kasittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artiklan 2 kohdassa tarkoitetulla tavalla.

— Jasenvaltio voi sddtdd, ettd kasittelystd on ilmoitettava toimivaltaisille viranomaisille.
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Lisdys 11
PVI/PVP-kopolymeerikisittelyd koskevat vaatimukset

Tamin kasittelyn tarkoituksena on vihentda liiallisia metallipitoisuuksia ja estdd metallien (esimerkiksi valkocassen) aiheut-
tamat virheet lisidamalla tallaisia metalleja adsorboivia kopolymeereji.

Vaatimukset

— Viiniin lisdtyt kopolymeerit on poistettava suodattamalla kahden péivin kuluessa niiden lisddmisestd ennaltavarautu-
misen periaate huomioon ottaen.

— Rypileen puristemehuun kopolymeerit on lisittava aikaisintaan kaksi paivdd ennen suodatusta.
— Kasittelyn toteuttamisesta vastaa enologi tai patevé teknikko.

— Adsorboivien kopolymeerien on oltava OIV:n julkaiseman viininvalmistussddnnoston (Codex cenologique international)
mukaisia erityisesti monomeerien enimmadispitoisuuksien osalta (*).

() PVI/PVP-kopolymeerikisittely voidaan tehdd vasta kun OIV:n Codex cenologique internationalissa on vahvistettu ja julkaistu sallittujen
kopolymeerien puhtaus- ja tunnistevaatimukset.
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Lisdys 12
Viinikiven stabiloinnin varmistamiseksi tehtivai kationinvaihtokasittelyd koskevat vaatimukset

Taman kasittelyn tarkoituksena on viinikiven stabiloiminen kaliumvetytartraatin ja kalsiumtartraatin (ja muiden kalsium-
suolojen) osalta.
Vaatimukset
1. Kisittelyn saa suorittaa vain liiallisten kationien poistamiseksi.

— Viinille on ensin tehtiva kylmakasittely.

— Kationinvaihdolla késitelld4n vain niin pieni osa viinid kuin on tarpeen viinikiven stabiloimiseksi.
2. Kasittely tehdddn hapolla regeneroiduilla kationinvaihtohartseilla.

3. Kaikista toimista vastaa enologi tai pitevé teknikko. Kisittely on kirjattava asetuksen (EY) N:o 479/2008 112 artik-
lan 2 kohdassa tarkoitetulla tavalla.

4. Kationihartsien on oltava Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1935/2004 (') sddnndsten ja sen
soveltamiseksi annettujen yhteison ja kansallisten sidnnosten sekd timan asetuksen lisdyksessd 4 olevien analyyttisten
vaatimusten mukaisia. Niiden kaytosti ei saa aiheutua liiallisia muutoksia viinin fysikaalis-kemialliseen koostumukseen
tai aistittaviin ominaisuuksiin, ja niiden on noudatettava OIV:n julkaisemassa viininvalmistussaannostossa (Codex ceno-
logique international) vahvistettuja rajoja.

(1) EUVLL 338, 13.11.2004, s. 4.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0004:FI:PDF
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LITEI B

VIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUKSIEN ENIMMAISRAJAT

A. VIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUS

Muun viinin kuin kuohuviinin ja vikevén viinin kokonaisrikkidioksidipitoisuus ei saa sellaisenaan nautittavaksi toimi-
tettaessa olla suurempi kuin:

a) 150 milligrammaa litraa kohti punaviineiss;

b) 200 milligrammaa litraa kohti valko- ja roseeviineissa.

Poiketen 1 kohdan a ja b alakohdasta rikkidioksidin enimmiispitoisuusrajat ovat sellaisten viinien osalta, joiden soke-
ripitoisuus glukoosin ja fruktoosin summana ilmaistuna on vihintdén 5 grammaa litraa kohti, seuraavat:

a) 200 milligrammaa litraa kohti punaviineiss;

b) 250 milligrammaa litraa kohti valko- ja roseeviineissa;

¢) 300 milligrammaa litraa kohti seuraavissa:
— viinit, joista on oikeus kdyttdd yhteison sddnnosten mukaisesti mainintaa "Spatlese”,

— valkoviinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista alkuperdnimityksistd: Bordeaux supérieur, Gra-
ves de Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut Mont-
ravel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette tai Savenniéres,

— valkoviinit, joista on oikeus kdyttdd alkuperdnimitystd Allela, Navarra, Penedes, Tarragona tai Valencia, ja Bas-
kimaan itsehallintoalueelta perdisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen ja joita
kuvataan maininnalla "vendimia tardia”,

— makeat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperinimitykseen Binissalem-Mallorca,

— Yhdistyneestd kuningaskunnasta perdisin olevat viinit, jotka on tuotettu Britannian lainsddddannon mukai-
sesti, silloin kun niiden sokeripitoisuus on suurempi kuin 45 g/l,

— Unkarista perdisin olevat viinit, joilla on suojattu maantieteellinen merkintd Tokaji ja Unkarin lainsdddin-
n6n mukainen nimi "Tokaji édes szamorodni” tai "Tokaji szaraz szamorodni”,

— viinit, joilla on oikeus alkuperdnimitykseen Loazzolo, Alto Adige tai Trentino ja joita kuvataan toisella seu-
raavista maininnoista tai niistd molemmilla: "passito” tai "vendemmia tardiva”,

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

— viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen Moscato di Pantelleria naturale tai Moscato di
Pantelleria,

—  Tsekistéd perdisin olevat viinit, joilla on oikeus mainintaan "pozdni sbér”,

— Slovakiasta perdisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen ja joita kuvataan mainin-
nalla "neskory zber”, seki slovakialaiset Tokaj-viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen Toka-
jské samorodné suché tai Tokajské samorodné sladké,

— Sloveniasta periisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen ja joita kuvataan mainin-
nalla "vrhunsko vino ZGP - pozna trgatev”,

— seuraavat suojatulla maanticteelliselld merkinnlld varustetut valkoviinit silloin kun niiden kokonaisalkoho-
lipitoisuus on suurempi kuin 15 tilavuusprosenttia ja sokeripitoisuus suurempi kuin 45 g/I:

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

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

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

Vin de pays du Lot,

Vin de pays des cotes du Tarn,

Vin de pays de la Corréze,

Vin de pays de I'Tle de Beauté,

Vin de pays d'Oc,

Vin de pays des cotes de Thau,

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

Vin de pays de Méditerranée,

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

Vin de pays de la Cote Vermeille;

Kreikasta perdisin olevat makeat viinit, joiden kokonaisalkoholipitoisuus on vdhintddn 15 tilavuusprosenttia
ja sokeripitoisuus vihintddn 45 g/l ja joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista maantieteellisistd
merkinnoistd:

Tomkog Otvog Tupvafou (Regional wine of Tyrnavos)
Ayxaikog Tomkog Ovog (Regional wine of Ahaia)
Aakwvikog Tomkog Oivog (Regional wine of Lakonia)
Tomkdg Otvog PAwpwvag (Regional wine of Florina)
Tomikog Otvog Kukhadwv (Regional wine of Cyclades)
Tomkdg Oivog Apyohidag (Regional wine of Argolida)

Tomkdg Otvog Iiepiag (Regional wine of Pieria)l

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

Kyproksesta perdisin olevat makeat viinit, joiden todellinen alkoholipitoisuus on enintddn 15 tilavuuspro-
senttia ja sokeripitoisuus vdhintddn 45 g/l ja joilla on oikeus suojattuun maantieteelliseen merkintddn
Koupavdapia (Commandaria),

Kyproksesta peraisin olevat ylikypsistd tai kuivuneista viinirypaleistd valmistetut makeat viinit, joiden koko-
naisalkoholipitoisuus on vidhintddn 15 tilavuusprosenttia ja sokeripitoisuus vahintddn 45 g/l ja joilla on
oikeus johonkin seuraavista suojatuista maantieteellisistd merkinnoista:

Tomkodg Otvog Aepecog (Regional wine of Lemesos)

Tomkodg Otvog TMagog (Regional wine of Pafos)
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—  Tomkog Otvog Adpvaka (Regional wine of Larnaka)

—  Tomikog Oivog Aeukwoia (Regional wine of Lefkosia);

d) 350 milligrammaa litraa kohti seuraavissa:

viinit, joilla on yhteisén sddnnosten mukaisesti oikeus mainintaan "Auslese”,

romanialaiset valkoviinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista alkuperanimityksisti: Murfatlar,
Cotnari, Tarnave, Pietroasa, Valea Cdlugdreasca,

Tsekistid perdisin olevat viinit, joilla on oikeus nimitykseen "vybér z hroznd”,

Slovakiasta perdisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperanimitykseen ja joita kuvataan mainin-
nalla "vyber z hrozna”, sekd slovakialaiset Tokaj-viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen Toka-
jsky maslds tai Tokajsky forditds,

Sloveniasta perdisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperanimitykseen ja joita kuvataan mainin-
nalla ”vrhunsko vino ZGP - izbor”;

e) 400 milligrammaa litraa kohti seuraavissa:

viinit, joilla on yhteisén sidnnésten mukaisesti oikeus mainintaan “Beerenauslese”, "Ausbruch”, "Aus-

bruchwein”, "Trockenbeerenauslese”, "Strohwein”, "Schilfwein” tai “Eiswein”,

valkoviinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista alkuperanimityksistd: Sauternes, Barsac, Cadil-
lac, Cérons, Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du
Layon, Coteaux de 'Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux, Saussignac, Jurangon, paitsi jos sitd
seuraa maininta "sec”, Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon (jota seuraa alkuperikunnan nimi),
Chaume, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, paitsi jos sitd seuraa maininta "sec”, tai Alsace tai Alsace
grand cru, joita seuraa maininta "vendanges tardives” tai "sélection de grains nobles”,

Kreikasta perdisin olevat ylikypsistd rypaleistd valmistetut makeat viinit ja kuivatuista rypéleistd valmistetut
makeat viinit, joiden jadnnossokeripitoisuus on vihintddn 45 grammaa litraa kohti ja joilla on oikeus johon-
kin seuraavista suojatuista alkuperanimityksistd: Zapog (Samos), Podog (Rhodes), Iatpa (Patras), Pio [Tatpev
(Rio Patron), Kepahovia (Céphalonie), Afpvog (Limnos), Snteia (Sitia), Savropivy (Santorin), Nepea (Néméa),
Aagvég (Daphnes), sekd ylikypsistd rypileistd valmistetut makeat viinit ja kuivatuista rypéleistd valmistetut
makeat viinit, joilla on oikeus johonkin seuraavista suojatuista alkuperanimityksista: Ziiotag (Siatista), Kao-
topuig (Kastoria), Kukhadwv (Cyclades), Movepfaociog (Monemvasia), Ayiopeitikog (Mount Athos — Holy
Mountain);

mow s

Tsekistd perdisin olevat viinit, joilla on oikeus mainintaan "vybér z bobulf”, "vybér z cibéb”, "ledové vino” tai
"slimové vino”,

Slovakiasta perdisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperanimitykseen ja joita kuvataan mainin-
nalla "bobulovy vyber”, "hrozienkovy vyber”, "cibébovy vyber”, "ladové vino” tai "slamové vino”, seki slova-
kialaiset Tokaj-viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen Tokajsky vyber, Tokajskd esencia tai

Tokajskd vyberovd esencias,

Unkarista peraisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen ja Unkarin lainsddddnnon

mukainen nimitys "Tokaji maslds”, "Tokaji forditds”, "Tokaji aszdeszencia”, "Tokaji eszencia”, "Tokaji aszi”
tai "Toppedt sz6l6bdl késziilt bor”,

viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen "Albana di Romagna” ja joita kuvataan maininnalla
“passito”,

luxemburgilaiset viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen ja joita kuvataan maininnoilla "ven-

danges tardives”, "vin de glace” tai "vin de paille”,
valkoviinit, joilla on oikeus alkuperdnimitykseen "Douro”, jota seuraa maininta "colheita tardia”,

Sloveniasta perdisin olevat viinit, joilla on oikeus suojattuun alkuperdnimitykseen ja joita kuvataan mainin-

nalla "vrhunsko vino ZGP - jagodni izbor”, "vrhunsko vino ZGP — ledeno vino” tai "vrhunsko vino ZGP —
suhi jagodni izbor”,

Kanadasta perdisin olevat valkoviinit, joilla on oikeus mainintaan "Icewine”.
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Edelld 2 kohdan c, d ja e alakohdassa olevia luetteloja suojatulla alkuperdnimitykselld tai suojatulla maantieteelliselld
merkinnalld varustetuista viineistd voidaan muuttaa, jos asianomaisten viinien tuotantoedellytykset muuttuvat tai nii-
den maantieteellistd merkintdd tai alkuperdnimitystd muutetaan. Jasenvaltioiden on ennalta toimitettava asianomai-
sista viineista kaikki tarvittavat tekniset tiedot, tuote-eritelmit mukaan luettuina, seki ilmoitettava vuosittain tuotetut
maarat.

Komissio voi asetuksen (EY) N:o 479/2008 113 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen paittad, ettd
ilmasto-olojen edellyttiessd asianomaiset jasenvaltiot voivat tietyilld yhteison viininviljelyvyohykkeilld sallia alueellaan
tuotettavien viinien osalta, ettd tassd artiklassa tarkoitettuja 300:aa milligrammaa litraa kohti pienempia rikkidioksidin
enimmdispitoisuuksia nostetaan enintddn 50 milligrammaa litraa kohti. Lisayksessd 1 on luettelo tapauksista, joissa
jasenvaltiot voivat sallia téllaisen noston.

Jasenvaltiot voivat soveltaa rajoittavampia sdannoksid alueellaan tuotettuihin viineihin.

B.  VAKEVIEN VIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUS
Vikevien viinien kokonaisrikkidioksidipitoisuus ei saa niité sellaisenaan nautittavaksi tarjottaessa ylittdd seuraavia rajoja:
150 mg/l, jos sokeripitoisuus on pienempi kuin 5 g/l;

200 mg/l, jos sokeripitoisuus on vahintddn 5 gfl.

C.  KUOHUVIINIEN RIKKIDIOKSIDIPITOISUUS

Kuohuviinien kokonaisrikkidioksidipitoisuus ei saa niitéd sellaisenaan nautittavaksi tarjottaessa ylittdd seuraavia rajoja:
a) 185 mg/l kaikissa laatukuohuviiniluokissa; ja

b) 235 mg/l muissa kuohuviineissa.

Jos sddolot tietyilld yhteison viinivyohykkeilld sitd edellyttavit, kyseiset jasenvaltiot voivat sallia niiden alueella tuotet-
tujen 1 kohdan a ja b alakohdassa tarkoitettujen kuohuviinien osalta, ettd niiden rikkidioksidin enimmaispitoisuutta
nostetaan enintddn 40 milligrammaa litrassa, jollei tdimin luvan saaneita viinejd lihetetd kyseisen jdsenvaltion
ulkopuolelle.
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Lisdys 1

Kokonaisrikkidioksidipitoisuuden enimmaiismiiran nostaminen ilmasto-olosuhteiden niin edellyttiessd

(Tdman asetuksen liite T B)

Vuosi Jasenvaltio Viininviljelyalue(et) Viinit

1. 2000 Saksa Kaikki Saksan alueella sijaitsevat Kaikki vuoden 2000 aikana
viininviljelyalueet korjatuista rypileistd saadut viinit

2. 2006 Saksa Baden-Wiirttembergin, Baijerin, Kaikki vuoden 2006 aikana
Hessenin ja Rheinland-Pfalzin korjatuista rypileistd saadut viinit
alueiden viininviljelyalueet

3. 2006 Ranska Bas-Rhinin ja Haut-Rhinin Kaikki vuoden 2006 aikana
departementtien viininviljelyalueet | korjatuista rypaleistd saadut viinit
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LITE I C
VIINIEN SISALTAMIEN HAIHTUVIEN HAPPOJEN PITOISUUTTA KOSKEVAT ENIMMAISRAJAT
Haihtuvien happojen pitoisuus ei saa olla suurempi kuin
a) 18 millickvivalenttia litraa kohti, kun kyse on kiymistilassa olevasta rypaleen puristemehusta;
b) 18 milligrammaa litraa kohti, kun kyse on valko- ja roseeviineistd; tai
¢) 20 milliekvivalenttia litraa kohti, kun kyse on punaviineisti.
Edelld olevassa 1 kohdassa tarkoitettuja pitoisuuksia sovelletaan:

a) yhteisossd korjatuista rypileistd valmistettuihin tuotteisiin tuotantovaiheessa ja kaikissa kaupan pitimisen
vaiheissa;

b) kdymistilassa oleviin rypédleen puristemehuihin ja kolmansista maista peréisin oleviin viineihin kaikissa vaiheissa
niiden saavuttua yhteison alueelle.

Edelld olevasta 1 kohdasta voidaan tehdd poikkeuksia, jotka koskevat

a)  erditd viinejd, joilla on suojattu alkuperdnimitys (SAN) tai maantieteellinen merkintd (SMM), jos
— niitid on vanhennettu vihintiin kaksi vuotta, tai
— ne on tuotettu erityisilld menetelmilld;

b)  viinejd, joiden kokonaisalkoholipitoisuus tilavuusprosentteina on vahintdén 13 tilavuusprosenttia.

Jasenvaltioiden on ilmoitettava naistd poikkeuksista komissiolle, joka antaa ne tiedoksi muille jasenvaltioille.
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LITE I D
VIINIEN MAKEUTTAMISTA KOSKEVAT RAJAT JA EDELLYTYKSET
Viinin makeuttaminen on sallittua vain jollakin seuraavista tuotteista:
a)  rypileen puristemehua;
b) tiivistetty rypdleen puristemehu;
¢) puhdistettu tiivistetty rypileen puristemehu.
Viinin kokonaisalkoholipitoisuutta ei saa nostaa yli 4:4d tilavuusprosenttia.

Sellaisenaan nautittavaksi tarkoitettujen ja maantieteelliselld merkinnilld varustettujen tuontiviinien makeuttaminen on
kielletty yhteison alueella. Muiden tuontiviinien makeuttamiseen sovelletaan samoja edellytyksid kuin yhteisossd tuo-
tettuihin viineihin.

Jasenvaltio voi sallia suojatulla alkuperanimitykselld varustetun viinin makeuttamisen ainoastaan, jos se tapahtuu
a) tdssd liitteessd esitetyin edellytyksin ja vahvistetuissa rajoissa;
b) silld alueella, jolta kyseinen viini on perdisin, tai sen vilittomassd laheisyydessi sijaitsevalla alueella.

Edelld olevassa 1 kohdassa tarkoitetun rypaleen puristemehun ja tiivistetyn rypaleen puristemehun on oltava perdisin
samalta alueelta kuin viinien, joiden makeutukseen niitd kiytetdan.

Viinien makeuttaminen on sallittua ainoastaan tuotanto- tai tukkukauppavaiheessa.
Viinien makeuttaminen on toteutettava seuraavia erityisid hallinnollisia sdént6jd noudattaen:

a)  Makeuttamista suunnittelevien luonnollisten henkiloiden tai oikeushenkildiden on toimitettava ilmoitus sen jasen-
valtion toimivaltaiselle viranomaiselle, jonka alueella makeuttaminen tehdaan.

b) Ilmoitukset on tehtdvi kirjallisina. Niiden on oltava toimivaltaisella viranomaisella vahintddn 48 tuntia ennen péi-
vid, jona makeuttaminen tehdain.

¢)  Kun makeuttamisen tekee toistuvasti tai jatkuvasti jokin yritys, jasenvaltiot voivat kuitenkin sallia, ettd toimival-
taiselle viranomaiselle toimitetaan ilmoitus, joka koskee useampia toimenpiteiti tai tiettyd ajanjaksoa. Tallainen
ilmoitus hyviksytdan ainoastaan, jos yritys pitdd rekisterid, johon merkitddn jokainen makeutustoimenpide ja d
alakohdassa tarkoitetut tiedot.

d) Ilmoitusten on sisillettivd seuraavat tiedot:
— viinin mairé, kokonaisalkoholipitoisuus ja todellinen alkoholipitoisuus,

— tapauksen mukaan rypileen puristemehun maird ja kokonaisalkoholipitoisuus ja todellinen alkoholipitoi-
suus tai lisattavin tiivistetyn rypaleen puristemehun tai puhdistetun tiivistetyn rypaleen puristemehun maira
ja tiheys,

— viinin kokonaisalkoholipitoisuus ja todellinen alkoholipitoisuus makeutuksen jilkeen.

Edelld a alakohdassa tarkoitettujen henkil6iden on pidettivi kirjaa saapuvista ja lahtevisté eristd kirjaamalla makeutta-
misen suorittamiseksi hallussaan pitimien rypdleen puristemehujen, tiivistettyjen rypaleen puristemehujen ja puhdis-
tettujen tiivistettyjen rypaleen puristemehujen maarit.
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LITE I

KUOHUVIINIEN, LAATUKUOHUVIINIEN JA MAUSTETTUJEN LAATUKUOHUVIINIEN SALLITUT

VALMISTUSMENETELMAT JA RAJOITUKSET

A. Kuohuviini

Taman kohdan seké timan liitteen B ja C kohdan soveltamiseksi

a)

‘tirage-liuoksella’ tarkoitetaan
tuotetta, joka on tarkoitettu lisdttaviksi cuvéehen jilkikdymisen aikaansaamiseksi;
‘expedition-liuoksella’ tarkoitetaan

tuotetta, joka on tarkoitettu lisittaviksi kuohuviineihin erityisten makuominaisuuksien aikaansaamiseksi.

Expedition-liuos saa sisiltdd ainoastaan

sakkaroosia,

rypdleen puristemehua,

kdymistilassa olevaa rypéleen puristemehua,
tiivistettyd rypaleen puristemehua,
puhdistettua tiivistettyd rypaleen puristemehua,
viinid tai

ndiden sekoitusta,

joihin on mahdollisesti lisatty viinitisletta.

Kaikenlainen cuvéen vikevoiminen on kielletty, sanotun kuitenkaan rajoittamatta asetuksen (EY) N:o 479/2008 mukai-
sesti sallittua cuvéen ainesosien vakevoimista.

Kukin jisenvaltio voi kuitenkin sallia cuvéen vikevéimisen kuohuviinien valmistuspaikalla sellaisten alueiden ja lajik-
keiden osalta, joiden kannalta se on teknisesti perusteltua, silld edellytykselld ettd

a)

b)

mitddn cuvéen ainesosaa ei ole vield vakevoity;

cuvéen ainesosat ovat perdisin ainoastaan sen alueella korjatuista rypileistd;

vikev6iminen suoritetaan ainoastaan kerran;

seuraavat raja-arvot eivit ylity:

i) 3%, kun kyseessd on A-viininviljelyvyohykkeeltd tulevista aineosista muodostuva cuvée;
ii) 2 %, kun kyseessd on B-viininviljelyvy6hykkeeltd tulevista aineosista muodostuva cuvée;
i) 1,5 %, kun kyseessd on C-viininviljelyvyohykkeelta tulevista aineosista muodostuva cuvée;

kiytetty menetelmd on sakkaroosin, tiivistetyn rypaleen puristemehun tai puhdistetun tiivistetyn rypéleen puris-
temehun lisddminen.

Tirage-liuoksen lisdamistd ja expedition-liuoksen lisddmisti ei pidetd vdkevointind eikd makeuttamisena. Tirage-liuoksen
lisdidminen saa lisitd cuvéen kokonaisalkoholipitoisuutta enintddn 1,5 tilavuusprosenttia. Tama lisdys mitataan laske-
malla cuvéen ja kuohuviinin tilavuusprosentteina ilmaistun kokonaisalkoholipitoisuuden vilinen ero ennen expedition-
liuoksen lisddmista.
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10.

11.

Expedition-liuoksen lisdédminen on tehtivi siten, ettd kuohuviinien todellinen alkoholipitoisuus nousee enintéin 0,5
tilavuusprosenttia.

Cuvéen ja sen ainesosien makeuttaminen on kiellettya.

Sen lisiksi, ettd cuvéen ainesosien happamuutta voidaan lisitd tai vihentdd asetuksen (EY) N:o 479/2008 sddnndsten
mukaisesti, voidaan my6s cuvéen happamuutta lisitd tai vahentdd. Cuvéen happamuuden vihentdminen ja happamuu-
den lisddminen sulkevat pois toinen toisensa. Happamuutta saa lisatd korkeintaan 1,50 grammaa viinihappoa litrassa
eli 20 milliekvivalenttia litrassa.

Niind vuosina, joina sddolot ovat olleet poikkeukselliset, enimmdisraja-arvoa 1,5 grammaa litrassa eli 20 milliekviva-
lenttia litrassa, voidaan nostaa 2,5 grammaan litrassa eli 34 milliekvivalenttiin litrassa, jos tuotteiden luonnollinen hap-
pamuus on alle 3 grammaa viinihappoa litrassa eli 40 milliekvivalenttia litrassa.

Kuohuviinien sisaltima hiilidioksidi saa olla perdisin ainoastaan sen cuvéen alkoholikdymisestd, josta kyseinen viini
valmistetaan.

Jos kyseessd ei ole rypileiden, rypdleen puristemehun tai kdymistilassa olevan rypileen puristemehun jalostaminen suo-
raan kuohuviiniksi, mainitun kdymisen syynd saa olla ainoastaan tirage-liuoksen lisidminen. Kdyminen saa tapahtua
vain pulloissa tai suljetussa sammiossa.

Hiilidioksidin kéyttiminen vastapaineella juoksutettaessa sallitaan valvonnan alaisena ja silld edellytykselld, ettd kuo-
huviinin sisdltdma hiilidioksidin paine ei timén johdosta nouse.

Kun kyseessd ovat muut kuohuviinit kuin suojatulla alkuperamerkinnilld varustetut kuohuviinit, sovelletaan seuraavaa:
a)  niiden valmistukseen tarkoitettu tirage-liuos saa sisaltdd ainoastaan
— rypileen puristemehua,
— kdymistilassa olevaa rypileen puristemehua,
— tiivistettyd rypédleen puristemehua,
— puhdistettua tiivistettyd rypdleen puristemehua tai
— sakkaroosia ja viinig;
b)  niiden todellisen alkoholipitoisuuden, mukaan luettuna mahdollisesti lisityn expedition-liuoksen sisdltima alko-
holi, on oltava vahintéin 9,5 tilavuusprosenttia.
B. Laatukuohuviinit
Laatukuohuviinin valmistukseen tarkoitettu tirage-liuos saa sisaltdd vain
a) sakkaroosia,
b) tiivistettyd rypdleen puristemehua;
¢) puhdistettua tiivistettyd rypéleen puristemehua;
d) rypileen puristemehua tai kdymistilassa olevaa rypileen puristemehua; tai
e) viinid.

Tuottajajasenvaltiot voivat médritelld kaikki tdssd osastossa tarkoitettujen ja niiden alueella tuotettujen laatukuohuvii-
nien tuotantoon ja liikkuvuuteen liittyvit tdydentavit tai tiukemmat ominaisuudet ja vaatimukset.

Laatukuohuviinien valmistukseen sovelletaan my6s sddntojd, joita tarkoitetaan

— A kohdan 1-10 kohdassa,

— Ckohdan 3 kohdassa todellisen alkoholipitoisuuden osalta, C kohdan 5 kohdassa vahimmaispaineen osalta seké
C kohdan 6 ja 7 kohdassa valmistusprosessin vahimmadiskeston osalta, sanotun kuitenkaan rajoittamatta timan
3 kohdan 4 kohdan d alakohdan soveltamista.
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4. Kun kyseessd ovat maustetut laatukuohuviinit, sovelletaan seuraavaa:

a)  niitd voidaan poikkeuksia lukuun ottamatta voidaan valmistaa vain kayttimalld cuvéen valmistukseen ainoastaan
lisdyksessi 1 olevassa luettelossa mainituista viinikoynnoslajikkeista peréisin olevaa rypileen puristemehua tai kdy-
mistilassa olevaa rypaleen puristemehua. Maustettuja laatukuohuviinejd voidaan kuitenkin valmistaa perinteisesti
kiyttimalld cuvéen ainesosina Trentino-Alto Adigen, Veneton ja Friuli-Venezia Giulian alueilta kotjatun Prosecco-
viinikdynnoslajikkeen rypaleistd saatuja viineja;

b) ennen cuvéen valmistusta ja sen jilkeen tapahtuvan kdymisen séitely jalkikdymisen aikaansaamiseksi cuvéehen
voidaan suorittaa ainoastaan jadhdytysmenetelmin tai muiden fysikaalisten menetelmien avulla;

¢) expedition-liuoksen lisdédminen on kielletty;

d)  maustettujen laatukuohuviinien valmistuksen on kestettava vdhintdan yksi kuukausi.

C. Suojatulla alkuperinimityksellid varustetut kuohuviinit ja laatukuohuviinit

1. Suojatulla alkuperdnimitykselld varustettujen laatukuohuviinien valmistukseen tarkoitettujen cuvéiden kokonaisalko-
holipitoisuus on oltava vihintdin

— 9,5 tilavuusprosenttia C III -viininviljelyvychykkeelld,
— 9 tilavuusprosenttia muilla viininviljelyvy6hykkeilla.

2. Suojatulla alkuperdnimitykselld Prosecco di Conegliano Valdobbiadene tai Montello e Colli Asolani varustettujen laa-
tukuohuviinien, jotka valmistetaan yhdestd ainoasta lajikkeesta, valmistukseen tarkoitetun cuvéen kokonaisalkoholipi-
toisuus voi kuitenkin olla vain vihintddn 8,5 tilavuusprosenttia.

3. Suojatulla alkuperanimitykselld varustettujen laatukuohuviinien todellisen alkoholipitoisuuden tilavuusprosentteina,
johon luetaan myos mahdollisesti lisityn expedition-liuoksen sisdltdimd alkoholi, on oltava vahintddn 10
tilavuusprosenttia.

4. Suojatulla alkuperinimitykselld varustettujen kuohuviinien ja laatukuohuviinien valmistukseen tarkoitettu tirage-liuos
saa sisltdd vain

a) sakkaroosia,

b) tiivistettyd rypdleen puristemehua,

¢) puhdistettua tiivistettyd rypileen puristemehua,
sekd

a)  rypileen puristemehua;

b) kéymistilassa olevaa rypileen puristemehua,

¢) viinid,

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

5. Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessi IV olevan 5 kohdan ¢ alakohdasta poiketen suojatulla alkuperinimitykselld
varustettujen laatukuohuviinien, joita pidetddn pienemmissd kuin 25 senttilitran suljetuissa sailidissd, vaihimmaispaine
voi olla 20 °C:n lampatilassa 3 baaria.

6.  Suojatulla alkuperdnimitykselld varustettujen kuohuviinien ja laatukuohuviinien valmistusajan — vanhentaminen tuo-
tantotehtaassa mukaan luettuna ja jilkikdymisen aikaansaamiseksi tarkoitetun kdymisen alkamisesta laskettuna — on
oltava vihintdan

a)  kuusi kuukautta, jos kidyminen jalkikdymisen aikaansaamiseksi tapahtuu suljetussa sammiossa;

b)  yhdeksin kuukautta, jos kiyminen jdlkikdymisen aikaansaamiseksi tapahtuu pullossa.
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Cuvéen jalkikdymisen aikaansaamiseksi tarkoitetun kdymisajan ja ajan, jonka cuvée on sakan palld, on oltava vihintddn
— 90 vuorokautta,
— 30 vuorokautta, jos kdyminen tapahtuu sekoittimilla varustetuissa sailivissa.

Suojatulla alkuperinimitykselld varustettuihin kuohuviineihin ja laatukuohuviineihin sovelletaan my6s A kohdan 1-10
alakohdassa ja B kohdan 2 alakohdassa esitettyja sdantoja.

Kun kyseessd ovat suojatulla alkuperdnimitykselld varustetut maustetut laatukuohuviinit, sovelletaan seuraavaa:

a)  niitd voidaan tuottaa ainoastaan kayttimalld cuvéen koostumukseen yksinomaan rypileen puristemehua tai kay-
mistilassa olevaa rypileen puristemehua, joka on saatu lisdyksessd 1 olevassa luettelossa mainituista viinikoyn-
noslajikkeista, mikali nadiden lajikkeiden katsotaan soveltuvan suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun
laatukuohuviinin tuotantoon silld méadritellylld alueella, jonka mukaan namaé suojatulla alkuperanimitykselld varus-
tetut laatukuohuviinit ovat saaneet nimensa. Suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun maustetun laatukuohu-
viinin cuvéen valmistuksessa saa sadnnoksistd poiketen kiyttdd ainoastaan viinejd, jotka on saatu Prosecco-
viinikoynnoslajikkeesta perdisin olevista rypileistd, jotka on korjattu Conegliano-Valdobbiadene- ja Montello e
Colli Asolan -alkuperdnimityksen mukaisilta alueilta.

b) ennen cuvéen valmistusta ja sen jilkeen tapahtuvan kdymisen siitely jalkikdymisen aikaansaamiseksi cuvéehen

¢) expedition-liuoksen lisddminen on kielletty;

d)  suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun maustetun laatukuohuviinin kokonaisalkoholipitoisuuden on oltava
vihintddn 6 tilavuusprosenttia;

¢) suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun maustetun laatukuohuviinin todellisen alkoholipitoisuuden on oltava
vihintddn 10 tilavuusprosenttia;

f)  suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun maustetun laatukuohuviinin ylipaineen on oltava vahintddn 3 baaria,
kun niitd sailytetddn suljetuissa sdilidissa 20 °C:n lampatilassa;

g) poiketen C kohdan 6 kohdasta suojatulla alkuperdmerkinnalld varustetun maustetun laatukuohuviinin valmistuk-
sen on kestettdva vahintddan yksi kuukausi.
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Luettelo viinikoynnoslajikkeista, joiden rypileitid voidaan kiyttid aromaattisten laatukuohuviinien ja suojatulla
alkuperinimitykselli varustettujen maustettujen laatukuohuviinien cuvéen valmistukseen

Airén

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi fdszeres B
Devin

Fernao Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs

Giro N

IMwkeptdpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeu B

Tous les Malvoisies
Mauzac blanc et rosé
Monica N
Mooyogilepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Tous les Muscats
Manzoni moscato
Nektdr

Pdlava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B

Poulsard

Prosecco

Poditne (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B



L 193/38

Euroopan unionin virallinen lehti

24.7.2009

LITE 1II

VAKEVIIN VIINEIHIN SEKA SUOJATULLA ALKUPERANIMITYKSELLA TAI SUOJATULLA
MAANTIETEELLISELLA MERKINNALLA VARUSTETTUIHIN VAKEVIIN VIINEIHIN SOVELLETTAVAT
SALLITUT VIININVALMISTUSMENETELMAT JA RAJOITUKSET

A. Vikevit viinit

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan c alakohdassa tarkoitettujen, vikevien viinien sekd suoja-
tulla alkuperanimitykselld tai suojatulla maantieteelliselld merkinnalld varustettujen vdkevien viinien valmistuksessa kay-
tettavien tuotteiden osalta on saanut tehdd vain asetuksessa (EY) N:o 479/2008 tai tdssd asetuksessa tarkoitetut
viininvalmistusmenetelmat ja -kasittelyt.

Kuitenkin

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

b)  Espanja saa sddnnoksistd poiketen sallia kalsiumsulfaatin kdyton espanjalaisissa viineissd, joita kuvataan perintei-
selld maininnalla "vino generoso” tai "vino generoso de licor”, silloin kun kyseinen kdytinto on perinteinen ja silld
edellytykselld ettd ndin kasitellyn tuotteen sulfaattipitoisuus on enintddn 2,5 grammaa litraa kohden kaliumsul-
faattina ilmaistuna. Ndiden tuotteiden tdydentdva happamuuden lisddminen on sallittua noudattaen enimmadisra-
jaa, joka on 1,5 grammaa litraa kohden.

Vikeviin viineihin seka suojatulla alkuperanimitykselld tai suojatulla maantieteelliselld merkinnalld varustettuihin vake-
viin laatuviineihin saa soveltaa asetuksessa (EY) N:o 479/2008 tai tdssa asetuksessa tarkoitettuja viininvalmistusmenet-
telyjd, sanotun kuitenkaan rajoittamatta sellaisten rajoittavampien sadnnosten soveltamista, joita jasenvaltiot voivat
antaa alueellaan tuotettujen vikevien viinien sekd suojatulla alkuperdnimitykselld tai suojatulla maantieteelliselld mer-
kinnilld varustettujen vikevien laatuviinien osalta.

Myos seuraavat ovat sallittuja:

a)  makeuttaminen, jota koskee ilmoitus- ja rekisterdintivaatimus, jos makeuttamiseen kaytettyjd tuotteita ei ole vake-
voity tiivistetylld rypaleen puristemehulla, seuraavia kdyttden:

— tiivistetty rypaleen puristemehu tai puhdistettu tiivistetty rypaleen puristemehu, jos kyseisen viinin alkoho-
lipitoisuuden lisdys on enintdén 3 tilavuusprosenttia,

— espanjalaisen viinin, jota kuvataan perinteiselld maininnalla "vino generoso de licor”, osalta tiivistetty rypa-
leen puristemehu, puhdistettu tiivistetty rypaleen puristemehu tai kuivuneista viinirypileistd valmistettu kdy-
mistilassa oleva rypaleen puristemehu, jos kyseisen viinin alkoholipitoisuuden lisdys tilavuusprosentteina on
enintdan 8 tilavuusprosenttia,

— suojatulla alkuperdnimitykselld Madeira varustetun vikevin viinin osalta tiivistetty rypéleen puristemehu tai
puhdistettu tiivistetty rypdleen puristemehu, jos kyseisen viinin alkoholipitoisuuden lisdys on enintddn 8
tilavuusprosenttia;

b) asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessi IV olevan 3 kohdan e ja f alakohdassa tarkoitetun alkoholin, tisleen tai tis-
latun alkoholijuoman lisidminen vanhentamisen aikana tapahtuvan haihtumisen korvaamiseksi;

¢) suojatulla alkuperdnimitykselld Madeira varustetun vikevén viinin osalta vanhentaminen astioissa enintdén 50 °C:n
lampotilassa.

Viinikdynnoslajikkeet, joista asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan c alakohdassa tarkoitetut vike-
vien viinien sekd suojatulla alkuperdnimitykselld tai suojatulla maantieteelliselld merkinnalld varustettujen vikevien vii-
nien valmistuksessa kdytettavit tuotteet saadaan, on valittava asetuksessa (EY) N:o 479/2008 24 artiklan 1 kohdassa
tarkoitetuista lajikkeista.

Muiden vikevien viinien kuin suojatulla alkuperanimitykselld tai suojatulla maantieteelliselld merkinnalld varustettujen
vikevien viinien valmistuksessa kiytettdvien, asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan ¢ alakohdassa
tarkoitettujen tuotteiden luonnollisen alkoholipitoisuuden on oltava vahintddn 12 tilavuusprosenttia.

B. Suojatulla alkuperinimitykselld varustettu vikevi viini (siinnokset, jotka ovat muita kuin timin liitteen
A kohdassa vahvistetut sidnnokset ja jotka koskevat yksinomaan suojatulla alkuperinimityksellid varus-
tettuja vikevid viinejd)

Taman liitteen lisdyksessd 1 olevassa A kohdassa esitetddn luettelo vikevisté laatuviineistd, joiden valmistuksessa kay-
tetddn asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan ¢ alakohdan neljannessi luetelmakohdassa tarkoi-
tettua rypdleen puristemehua tai rypaleen puristemehun ja viinin sekoitusta.
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Taman liitteen lisdyksessd 1 olevassa B osassa esitetddn luettelo suojatulla alkuperdnimitykselld varustetuista vikevistd
viineistd, joihin voidaan lisitd asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan f alakohdassa tarkoitettuja
tuotteita.

Asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessid IV olevan 3 kohdan c alakohdassa tarkoitettujen tuotteiden seké kyseisessa liit-
teessd olevan 3 kohdan f alakohdan iii alakohdassa tarkoitetun rypédleen puristemehun ja kuivuneista viinirypaleistd val-
mistetun kdymistilassa olevan rypileen puristemehun, jota kdytetddn suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun
vikevin viinin valmistukseen, on oltava periisin alueelta, jonka mukaan asianomainen suojatulla alkuperanimitykselld
varustettu vikevi viini on saanut nimensa.

Suojatulla alkuperdnimitykselld Malaga tai Jerez-Xérés-Sherry varustettujen vikevien viinien osalta rypéleen puriste-
mehu ja, asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd VI olevan B kohdan 4 alakohdan mukaisesti kyseisen asetuksen liit-
teessd IV olevan 3 kohdan f alakohdan iii alakohdassa tarkoitettu kuivuneista viinirypéleistd valmistetun kdymistilassa
oleva rypileen puristemehu, jotka on saatu Pedro Ximénez -viinikoynnoslajikkeesta, voivat kuitenkin olla perdisin
Montilla-Morilesin alueelta.

Taman liitteen A kohdan 1-4 alakohdassa tarkoitetut toimet suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun vikevén viinin
valmistamiseksi saa tehdi ainoastaan 3 kohdassa tarkoitetulla alueella.

Douron alueelta saaduista rypileistd valmistetun suojatulla alkuperdnimitykselld varustetun vikevin viinin osalta, jolle
on varattu nimike Porto, voidaan kuitenkin sallia muita valmistus- ja vanhentamisprosesseja joko edelld mainitulla alu-
eella tai Vila Nova de Gaia-Porton alueella.

Rajoittamatta sellaisten rajoittavampien sddnnosten soveltamista, joita jasenvaltiot voivat antaa alueellaan tuotettujen
suojatulla alkuperdnimitykselld varustettujen vikevien viinien osalta,

a) suojatulla alkuperdnimitykselld varustettujen vikevien viinien valmistuksessa kaytettdvien, asetuksen
(EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan c alakohdassa tarkoitettujen tuotteiden luonnollisen alkoholipi-
toisuuden on oltava vahintdan 12 tilavuusprosenttia. Erddt suojatulla alkuperdnimitykselld varustetut vikevit vii-
nit, jotka sisaltyvit johonkin tdmén liitteen lisdyksessd 2 olevan A osan luetteloon, voidaan valmistaa

i)  joko rypileen puristemehusta, jonka luonnollinen alkoholipitoisuus on vihintddn 10 tilavuusprosenttia, jos
kyseessd on suojatulla alkuperdnimitykselld varustettu vikeva viini, joka valmistetaan lisadmalld viinisté tai
rypéleiden puristejadnnoksestd tislattua viakevad alkoholijuomaa, jolla on alkuperdnimitys ja joka on mah-
dollisesti perdisin samalta tilalta;

ii) tai kdymistilassa olevasta rypdleen puristemehusta tai jljempana olevassa toisessa luetelmakohdassa tarkoi-
tetussa tapauksessa viinisté, jonka alkuperiinen luonnollinen alkoholipitoisuus on vahintdin:

— 11 tilavuusprosenttia sellaisten suojatulla alkuperdnimitykselld varustettujen vikevien viinien osalta,
jotka on saatu lisidmalld neutraalia alkoholia, viinitislettd, jonka todellinen alkoholipitoisuus on vihin-
tddn 70 tilavuusprosenttia, tai viininvalmistuksesta perdisin olevaa tislattua alkoholijuomaa,

— 10,5 tilavuusprosenttia sellaisten viinien osalta, jotka on valmistettu lisiyksessd 2 olevan A osan luet-
telossa mainitusta vaaleiden rypileiden puristemehusta,

— 9 tilavuusprosenttia sellaisten suojatulla alkuperdnimitykselld Madeira varustettujen vakevien viinien
osalta, joiden tuotanto on perinteistd ja tavanomaista sellaisten kansallisten lakien mukaan, joissa
nimenomaan siddetddn tallaisesta viinisté;

b) lisdyksessd 2 B osassa esitetdin luettelo suojatulla alkuperdnimitykselld varustetuista vikevistd viineistd, joiden
kokonaisalkoholipitoisuus on asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan b alakohdan mukaisesti
poikkeuksellisesti enintddn 17,5 mutta vahintddn 15 tilavuusprosenttia ja joiden osalta tistd siddetddn nimen-
omaisesti nithin ennen 1 pdivdd tammikuuta 1985 sovelletussa kansallisessa lainsdddannossa.

» o, » o,

Perinteiset erityismerkinnit "oivog yAukug guoikdg”, "vino dulce natural”, "vino dolce naturale” ja "vinho doce natural”
varataan suojatulla alkuperanimitykselld varustetuille viineille, jotka saadaan

— sadoista, joista vdhintddn 85 prosenttia on perdisin lisiyksessdi 3 olevaan luetteloon sisaltyvistd
viinikoynnoslajikkeista,

— rypileen puristemehuista, joiden alkuperidinen luonnollinen sokeripitoisuus on vihintddn 212 grammaa litraa
kohti,

—  vakevoimalld ainoastaan asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteessd IV olevan 3 kohdan e ja f alakohdassa tarkoitet-
tuja alkoholia, tislettd tai tislattua alkoholia lisadmalla.
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Perinteisten tuotantotapojen sitd edellyttdessd voivat jasenvaltiot sddtad alueellaan valmistettujen suojatulla alkuperi-
nimitykselld varustettujen vakevien viinien osalta, ettd perinteinen erityismerkintd "vin doux naturel” varataan suoja-
tulla alkuperdnimitykselld varustetuille vakeville viineille, jotka

— sadon korjanneet tuottajat ovat valmistaneet suoraan viiniksi, jos ne ovat lahtoisin yksinomaan heiddn omasta
Muscat-, Grenache-, Maccabeo- tai Malvoisie-sadostaan; kuitenkin sallitaan muista kuin neljalld edelld kuvatulla
viinikdynnoslajikkeella istutetuilta palstoilta saadut sadot, jos ne eivit muodosta enemman kuin 10 prosenttia ndi-
den kokonaismairisti,

— saadaan 40 hehtolitraa hehtaaria kohden olevan tuotoksen rajoissa asetuksen (EY) N:o 479/2008 liitteess IV ole-
van 3 kohdan ¢ alakohdan ensimmaisessd ja neljannessd luctelmakohdassa tarkoitetusta rypdleen puristemehusta;
kyseisen tuotosrajan ylittdmisestd seuraa nimikkeen "vin doux naturel” kdyttdoikeuden menettiminen koko sadon
osalta,

— saadaan edelld tarkoitetusta rypileen puristemehusta, jonka alkuperdinen luonnollinen sokeripitoisuus on vihin-
tddn 252 grammaa litraa kohti,

— saadaan vikevoimilld ainoastaan sellaista viinistd tislattua alkoholia lisddmalld, joka vastaa puhtaana alkoholina
vahintddn 5:td prosenttia edelld mainitun kéytetyn rypileen puristemehun maaristd ja enintdén pienempid toi-
sesta seuraavasta prosenttiosuudesta:

— joko 10 prosenttia edelld mainitun kdytetyn rypaleen puristemehun mairasti,

— tai 40 prosenttia lopputuotteen kokonaisalkoholipitoisuudesta, joka saadaan laskemalla yhteen todellinen
alkoholipitoisuus ja tilavuusprosentteina ilmaistun potentiaalisen alkoholipitoisuuden ekvivalentti, jota las-
kettaessa oletetaan, ettd 17,5 grammaa jaannossokeria vastaa yhti tilavuusprosenttia puhdasta alkoholia.

Perinteinen erityismerkinté "vino generoso” varataan suojatulla alkuperanimitykselld varustetulle kuivalle vikeville vii-
nille, joka valmistetaan kokonaan tai osittain hiivaketon alla ja joka

— saadaan viinikoynnoslajikkeista Palomino de Jerez, Palomino fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zalema ja Garrido
Fino periisin olevista vaaleista rypaleistd,

— saatetaan nautittavaksi, kun niitd on kypsytetty tammitynnyreissd keskimaarin kaksi vuotta.

Ensimmdisessd alakohdassa tarkoitetulla valmistuksella hiivaketon alla tarkoitetaan biologista kasittelyd, joka tapah-
tuu, kun viinin vapaalle pinnalle muodostuu itsestdidan mehun kokonaisalkoholikdymisen jilkeen sille ominaisten hii-
vojen ketto, joka antaa tuotteelle erityiset analyyttiset ja aistinvaraiset ominaisuudet.

Perinteinen erityismerkintd "vinho generoso” varataan suojatulla alkuperdnimitykselld Porto, Madeira, Moscatel de Seti-
bal tai Carcavelos varustetuille vikeville viineille vastaavan alkuperanimityksen yhteydessa.

Perinteinen erityismerkinté "vino generoso de licor” varataan suojatulla alkuperdnimitykselld varustetuille viineille, jotka

— saadaan 8 kohdassa tarkoitetusta "vino generososta” tai hiivaketon alla olevasta tillaisen "vino generoson” val-
mistukseen soveltuvasta viinistd, johon on lisitty joko kuivuneista viinirypéleistd valmistettua kaymistilassa ole-
vaa rypileen puristemehua tai tiivistettyd rypaleen puristemehua,

— saatetaan nautittavaksi, kun niitd on kypsytetty tammitynnyreissd keskimaarin kaksi vuotta.
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Lisdys 1
Luettelo suojatulla alkuperinimityksellid varustetuista vikevisti viineistd, joiden valmistukseen liittyy
erityissaantdja
A. LUETTELO SUOJATULLA ALKUPERAMERKINNALLA VARUSTETUISTA VAKEVISTA VIINEISTA, JOIDEN VALMIS-
TUKSEEN KAYTETAAN RYPALEEN PURISTEMEHUA TAI RYPALEEN PURISTEMEHUN JA VIININ SEKOITUSTA

(Tdman liitteen B kohdan 1 alakohta)

KREIKKA

Sapog (Samos), Mooydtog IMatpev (Muscat de Patras), Mooyatog Piou TMatpav (Muscat Rion de Patras), Mooydatog
KegaN\nviag (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooydrtog Arjpvou (Muscat de Lemnos), Enteia
(Sitia), Nepéa (Nemée), Savropivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Maupodagvr KepaNnviag (Mavrodafne de Céphalonie),
Mauvpodagvn Matpov (Mavrodafne de Patras)

ESPANJA
Suojatulla alkuperinimitykselld varustettu vikevi viini Yhteison tai jasenvaltion lai]?jiiiinnéssa vahvistettu tuotteen

Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce

Carifiena Vino dulce

Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

ITALIA

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

B. LUETTELO SUOJATULLA ALKUPERANIMITYKSELLA VARUSTETUISTA VAKEVISTA VIINEISTA, JOIDEN VALMIS-
TUKSEEN KUULUU ASETUKSEN (EY) N:o 479/2008 LITTEESSA IV OLEVAN 3 KOHDAN F ALAKOHDASSA TAR-
KOITETTUJEN TUOTTEIDEN LISAAMINEN

(Tdman liitteen B kohdan 2 alakohta)

1. Luettelo suojatulla alkuperimerkinnillid varustetuista vikevisti viineisti, joiden valmistukseen kuuluu sellai-
sen viinisti tai kuivatuista viinirypileistid valmistetun alkoholin lisiiminen, jonka alkoholipitoisuus on vihin-
tadn 95 tilavuusprosenttia ja enintiéin 96 tilavuusprosenttia

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

KREIKKA

Sapog (Samos), Mooyatog IMatpev (Muscat de Patras), Mooyatog Piou TMatpev (Muscat Rion de Patras), Mooydatog
KegaNnviag (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooydtog Afjpvou (Muscat de Lemnos), Enteia
(Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Mavpodagvn Tatpav (Mavrodafne de Patras), Maupodagvn Kepaknviag
(Mavrodafne de Céphalonie).
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ESPANJA

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

KYPROS

KoupavSapia (Commandaria).

Luettelo suojatulla alkuperdmerkinnilld varustetuista vikevistd viineistd, joiden valmistukseen kuuluu sellai-
sen viinisti tai rypileen puristejiinnoksesti tislatun alkoholijuoman lisiiminen, jonka alkoholipitoisuus on
vihintiin 52 tilavuusprosenttia ja enintiéin 86 tilavuusprosenttia

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

KREIKKA

Maupodagvn Matpov (Mavrodafne de Patras), Mauvpodagvy Kepal\nviag (Mavrodafne de Céphalonie), Snteia (Sitia),
Savtopiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Nepéa (Nemée).

RANSKA

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

KYPROS

Koupavdapia (Commandaria).

Luettelo suojatulla alkuperimerkinnilli varustetuista vikevisti viineistd, joiden valmistukseen kuuluu sellai-
sen kuivatuista viinirypaleisti tislatun alkoholijuoman lisdédminen, jonka alkoholipitoisuus on vihintiin 52 tila-
vuusprosenttia ja enintidin 94,5 tilavuusprosenttia

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

KREIKKA

Maupodagvn Matpav (Mavrodafne de Patras), Maupodagvn KepaAnviag (Mavrodafne de Céphalonie).

Luettelo suojatulla alkuperdmerkinnillid varustetuista vikevisti viineistd, joiden valmistukseen kuuluu kuivu-
neista viinirypileisti valmistetun kdymistilassa olevan rypileen puristemehun lisdiminen

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

ESPANJA

. P . il i Yhteison tai jasenvaltion lainsdddannossd vahvistettu tuotteen
Suojatulla alkuperinimitykselld varustettu vikeva viini

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

Aleatico di Gradoli, Gir6 di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di Cagliari, Moscato passito di Pantelleria

KYPROS

KoupavSapia (Commandaria).
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5.

Luettelo suojatulla alkuperimerkinnilld varustetuista vikevistd viineistd, joiden valmistukseen kuuluu sellai-
sen tiivistetyn rypileen puristemehun lisddminen, joka on saatu suoraan kuumentamalla ja joka vastaa titd

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

ESPANJA
Suojatulla alkuperanimityksella varustettu vikeva viini Yhteison tai jasenvaltion lailriljiiiinnbssé vahvistettu tuotteen
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Mélaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
ITALIA
Marsala.

Luettelo suojatulla alkuperimerkinnillid varustetuista vikevisti viineisti, joiden valmistukseen kuuluu tiivis-
tetyn rypileen puristemehun lisdiminen

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

ESPANJA

. I . IO Yhteison tai jasenvaltion lainsdddinnossid vahvistettu tuotteen
Suojatulla alkuperdnimitykselld varustettu vikeva viini

kuvaus
Milaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIA

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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1.

Lisdys 2

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

Luettelo suojatulla alkuperimerkinnilli varustetuista vikevisti viineisti, joiden valmistukseen kiytetiin luon-
nolliselta alkoholipitoisuudeltaan vihintiin 10 tilavausprosenttia olevaa rypileen puristemehua ja jotka on
saatu lisiamillid alkuperinimitykselld varustettua ja samalta tilalta mahdollisesti lihtdisin olevaa viinisti tai

rypileen puristejiinnoksesti tislattua alkoholijuomaa

RANSKA

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

Luettelo suojatulla alkuperimerkinnilld varustetuista vikevisti viineistd, joiden valmistukseen kiytetadin kay-
mistilassa olevaa, alkuperiiseltd luonnolliselta alkoholipitoisuudeltaan vihintidin 11 tilavuusprosenttia olevaa

rypileen puristemehua ja jotka on saatu lisiamilld neutraalia alkoholia tai todelliselta alkoholipitoisuudeltaan
vahintidn 70 tilavuusprosentin viinitisletti tai viinivalmistuksesta periisin olevaa tislattua alkoholijuomaa

PORTUGALI
Porto — Port
Moscatel de Settbal, Settibal
Carcavelos
Moscatel do Douro.
ITALIA

Moscato di Noto

Trentino

Luettelo suojatulla alkuperinimitykselld varustetuista vikevistd viineistd, joiden valmistukseen kiytetiin alku-
periiseltd luonnolliselta alkoholipitoisuudeltaan vihintiin 10,5 tilavuusprosentin viinid

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

Rueda

Luettelo suojatulla alkuperinimitykselld varustetuista vikevisti viineistd, joiden valmistukseen kiytetiin alku-
periiseltd luonnolliselta alkoholipitoisuudeltaan vihintiin 9 tilavuusprosentin kidymistilassa olevaa rypileen
puristemehua

PORTUGALI

Madeira.
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B. Liitteessd Il olevan B kohdan 5 kohdan b alakohdassa tarkoitettu luettelo

Luettelo suojatulla alkuperinimityksellid varustetuista vikevisti viineistd, joiden alkoholin kokonaispitoisuus
on enintdin 17,5 mutta vihintidin 15 tilavuusprosenttia ja joiden osalta tistd siidetiin nimenomaisesti niihin

ennen 1 piivdi tammikuuta 1985 sovelletussa kansallisessa lainsdidinnossi

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

ESPANJA
Suojatulla alkuperdnimitykselld varustettu vikevi viini Vheeison tai jasenvaltion lainséadinndssa
vahvistettu tuotteen kuvaus
Condado de Huelva Vino generoso
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso
Manzanilla-Sanltcar de Barrameda Vino generoso
Malaga Seco
Montilla-Moriles Vino generoso
Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
ITALIA

Trentino.

PORTUGALI

Yhteison tai jasenvaltion lainsidddnnossa

Suojatulla alkuperdnimitykselld varustettu vikevi viini vahvistettu tuotteen kuvaus

Porto — Port Branco leve seco




Euroopan unionin virallinen lehti 24.7.2009

L 193/46

Lisdys 3

Luettelo lajikkeista, joita voidaan kiyttid sellaisten suojatulla alkuperdnimitykselld varustettujen vikevien
viinien valmistukseen, joissa kiytetiin perinteisti erityismerkintii "vino dulce natural”, "vino dolce naturale”,
”vinho doce natural” tai ”owog yAukug @uotkog”

Muscats — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listdn Blanco — Listdn Negro-Negramoll — Maccabéo — Mal-
voisies — Mavrodaphne — Assirtiko — Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino — Pedro Ximénez — Albarola —
Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero — Gir6 — Monica — Nasco — Primitivo — Vermentino — Zibibbo.
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2.1

2.2

2.3

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

LIITE IV

YHTEISON ERITYISET MAARITYSMENETELMAT

A. ALLYYLI-ISOTIOSYANAATTI
Menetelmin periaate
Viinin mahdollisesti sisdltdima allyyli-isotiosyanaatti kerdtdén tislaamalla ja tunnistetaan kaasukromatografisesti.
Reagenssit
Absoluuttinen etanoli.

Vertailuliuos: absoluuttisessa alkoholissa oleva allyyli-isotiosyanaattiliuos, joka sisdltdd 15 mg allyyli-isotiosyanaattia
litrassa.

Jaahdytysseos, joka koostuu etanolin ja hiilihappojdan seoksesta (lampaétila =60 °C).
Vilineisto

Kuvion mukainen laitteisto typpivirrassa tislaamista varten.

Saddettava laimpohaude.

Virtausmittari.

Kaasukromatografi, liekkifotometridetektorilla, jossa on rikkiyhdisteille selektiivinen suodatin (\ = 394 nm) tai muu
tdhdn madritykseen soveltuva detektori.

Ruostumattomasta terdksestd valmistettu kromatografiakolonni, sisahalkaisija 3 mm, pituus 3 m; taytetty 10 % Car-
bowax 20 M 80-100 meshin Chromosorb WHP:1l4.

Mikroruisku, 10 pl.
Suoritus

Mitataan 2 litraa viinid tislauskolviin. Lisdtd4n muutama millilitra etanolia (kohta 2.1) kahteen kerdysputkeen siten, etti

tddn kolvi kerdysputkiin ja annetaan typen virrata laitteeseen noin 3 1/tunnissa. Limmitetdin viini 80 celsiusasteeseen
sddtamalld limpovaippa sopivalla tavalla ja kerdtddn yhteensd 45-50 ml tislettd.

Stabiloidaan kromatografi. Seuraavat ajo-olosuhteet ovat suositeltavia:
— injektorin limpatila: 200 °C

—  kolonnin lampétila: 130 °C

—  helium-kantokaasun virtausnopeus: 20 ml/minuutti.

Ruiskutetaan mikroruiskulla sellainen maira vertailuliuosta, ettd allyyli-isotiosyanaattia vastaava piikki voidaan tun-
nistaa kromatogrammilta helposti.

Lisdksi ruiskutetaan tisleestd otettu ndyte ja tarkistetaan, ettd saadun piikin retentioaika vastaa allyyli-isotiosyanaatin
piikkia.

Edelld kuvatuissa koeolosuhteissa mikdédn viinin luontainen aine ei aiheuta hairitsevéi piikkia tutkittavan néytteen
kromatogrammissa.
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2.1

2.2

2.3

3.1

3.2

33

B.

Laitteisto typpivirrassa tislaamista varten

M -sydittd

"",! et

40 mi

Lampohaude

&,
kaasudssparsiopuki

PUHDISTETTUJEN TIVISTETTYJEN RYPALEEN PURISTEMEHUJEN ERITYISET MAARITYSMENETELMAT

a) Kationien kokonaismdiri
Periaate

Kisitellddn ndyte vahvasti happamalla kationinvaihtajalla. Kationit vaihdetaan H+:ksi. Ne ilmoitetaan eluaatin koko-
naishappopitoisuuden ja ndytteen kokonaishappopitoisuuden erotuksena.

Vilineist

Pituudeltaan noin 300 mm ja sisihalkaisijaltaan 10-11 mm oleva lasikolonni, jossa on hana.

pH-mittari, jonka asteikko on jaettu vdhintdan 0,1 pH-yksikoihin.

Elektrodit:

— lasielektrodi, sdilytetddn tislatussa vedessa.

—  kalomeli/kyllastetty kaliumkloridi -vertailuelektrodi, sdilytetaan kylldstetyssd kaliumkloridiliuoksessa,
— tai yhdistelméelektrodi, sdilytetddn tislatussa vedessa.

Reagenssit

Vahvasti hapan kationinvaihtaja H+-muodossa. Ennen kdyttod hartsia on turvotettava vedessa yli yon.

0,1 M natriumhydroksidiliuos.

pH-indikaattoripaperi.
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4.1

4.2

4.3

5.1

2.1

2.2

3.1

3.2

Suoritus
Ndytteen valmistaminen

Kéytetddn liuosta, joka on saatu laimentamalla puhdistettu tiivistetty rypileen puristemehu 40-prosenttiksi (m/v).
Mitataan tarkalleen 200 g puhdistettua tiivistettyd rypaleen puristemehua 500 ml:n mittapulloon, tdytetddn merkkiin
vedelld ja homogenoidaan.

Toninvaihtokolonnin valmistaminen

Asetetaan kolonniin noin 10 ml H+-muodossa olevaa paisutettua ioninvaihtohartsia; huuhdellaan kolonnia tislatulla
vedelld, kunnes happo on peseytynyt pois; timd todetaan indikaattoripaperilla.

Toninvaihto

Valutetaan kolonnin ldpi 100 ml puhdistetusta tiivistetystd rypéleen puristemehusta kohdan 4.1 mukaisesti valmis-
tettua liuosta 1 tippa sekunnissa. Kerdtddn eluaatti mittalasiin. Huuhdotaan kolonni 50 ml:lla tislattua vetté. Titrataan
eluaatin happopitoisuus (mukaan lukien huuhteluvesi) 0,1 M natriumhydroksidiliuoksella pH-arvoon 7 limpétilassa
20 °C. Eméksisen nesteen lisddminen on tehtivi hitaasti ja liuosta on sekoitettava koko ajan. Olkoon kéytetyn 0,1 M
natriumhydroksidiliuoksen tilavuus n ml.

Tulosten ilmoittaminen
Kationien kokonaismdaara ilmoitetaan milliekvivalentteina kilogrammassa kokonaissokeria yhdelld desimaalilla.
Laskentakaavat

—  Eluaatin happopitoisuus ilmoitettuna milliekvivalentteina kilogrammassa puhdistettua tiivistettyd rypaleen
puristemehua:

E=25n.

—  Kokonaishappopitoisuus ilmoitettuna milliekvivalentteina kilogrammassa puhdistettua tiivistettyd rypileen
puristemehua: a.

— Kationien kokonaismddrd milliekvivalentteina kilogrammassa kokonaissokeria:
(2.5 n-a)/(P) x 100

P = kokonaissokerien pitoisuus prosentteina (m/m).

b)  Johtokyky
Periaate

Nestepatsaan sihkonjohtavuus méiritetddn kahdella samansuuntaisella platinaelektrodilla, jotka muodostavat yhden
haaran Wheatstonen sillan kytkennéssa.

Johtokyky vaihtelee lampétilan mukaan. Se ilmoitetaan 20 °C:ssa.

Vilineisto

Johtokykymittari, jolla voidaan tehdd johtokykymittauksia alueella 1-1 000 mikrosiemensid/cm.
Vesihaude, jolla voidaan saattaa madritettdvien ndytteiden limpatila noin 20 °Ciseen (20 + 2 °C).
Reagenssit

Demineralisoitu vesi, jonka ominaisjohtokyky on alle 2 mikrosiemensid/cm 20 °C:ssa.
Kaliumkloridivertailuliuos.

Liuotetaan 0,581 g aiemmin 105 °C:ssa vakiopainoon kuivattua kaliumkloridia, KCI, demineralisoituun veteen (kohta
3.1). Taytetddn yhdeksi litraksi demineralisoidulla vedelld (kohta 3.1). Tdmin liuoksen johtokyky on
1 000 mikrosiemensid/cm 20 °C:ssa. Se sdilyy 3 kuukautta.
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4.1

4.2

5.1

1.1

1.2

Suoritus

Nuytteen valmistaminen mddritystd varten

Kaytetddn livosta, jonka kokonaissokeripitoisuus on 25 % (m/m) (25°Brix): punnitaan massa, joka vastaa arvoa
2 500/P ja tdytetddn vedelld 100 g:ksi (kohta 3.1); P on puhdistetun tiivistetyn rypaleenpuristemehun kokonaissoke-
rin pitoisuus prosentteina (m/m).

Johtokyvyn mddrittaminen

Saatetaan madritettdva ndyte 20 °C:seen vesihauteessa. Pidetddn limpatila vakiona 0,1 °C:n tarkkuudella.
Huuhdotaan johtokykymittarin mittauskenno kaksi kertaa tutkittavalla liuoksella.

Mitataan johtokyky ja ilmoitetaan se mikrosiemenseind senttimetria kohti.

Tulosten ilmoittaminen

Puhdistetusta tiivistetystd rypileen puristemehusta valmistetun 25-prosenttisen (m/m) (25°Brix) liuoksen johtokyky
ilmoitetaan kokonaislukuna mikrosiemenseini senttimetria kohti (uScm™") 20 °C:ssa.

Laskentakaavat

Jos laitteessa ei ole limpdétilankompensoijaa, mitattu johtokyky korjataan taulukon 1 avulla. Jos limpatila on alle
20 °C, lisatddn korjausarvo; jos lampatila on yli 20 °C, vahennetédin korjausarvo.

Taulukko 1

Johtokykyyn tehtivit korjaukset, kun limpétila eroaa 20 °C:sta, mikrosiemenseind cm ™

Lampotila

Johtokyky 20,2 20,4 20,6 20,8 21,0 21,2 21,4 21,6 21,8 22,0 (1)

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

(") Korjausarvo vihennetdin.
(?) Korjausarvo lisitdan.

¢)  Hydroksimetyylifurfuraali
Menetelmien periaate
Kolorimetrinen menetelmd

Furaanin aldehydijohdokset, joista tirkein on hydroksimetyylifurfuraali, reagoivat barbituurihapon ja paratoluidiinin
kanssa, jolloin reaktiossa syntyy punainen yhdiste, joka madritetddn kolorimetrisesti 550 nm:ssa.

Korkean suorituskyvyn nestekromatografia

Erottaminen kolonnissa kéinteisfaasitekniikalla ja méaaritys 280 nm:ssa.
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Kolorimetrinen menetelméi

Vilineisto

Spektrofotometri, jolla voidaan tehdd mittauksia valilld 300-700 nm.
Lasikyvettejd, valotie 1 cm.

Reagenssit

Barbituurihappoliuos, 0,5 % (m/v)

Liuotetaan 500 mg barbituurihappoa C,0;N,H, tislattuun veteen limmittden hieman 100 °C:ssa vesihauteessa; tdy-
tetddn 100 mlksi tislatulla vedelld. Liuos sdilyy noin viikon.

Paratoluidiiniliuvos, 10 % (m/v)

Mitataan 10 g paratoluidiinia C;H,(CH3)NH, 100 ml:n mittapulloon; lisitddn 50 ml isopropanolia CH;CH(OH)CH,
ja 10 ml jddetikkaa CH;COOH (p,, = 1,05 g/ml); tdytetddn 100 mlksi isopropanolilla. Tdmd liuos on uusittava
pdivittdin.

Etanaali (CH5;CHO), 1 % vesiliuos (m/v)

Valmistetaan juuri ennen kayttod.

Hydroksimetyylifurfuraali, C{O5H,, 1 g/l vesiliuos

Valmistetaan perittdisilld laimennuksilla liuokset, joiden pitoisuudet ovat 5; 10; 20; 30 ja 40 mg/L.

Suoritus

Nidytteen valmistaminen

Kiytetdin liuosta, joka on saatu laimentamalla puhdistettu tiivistetty rypaleen puristemehu 40-prosenttiseksi (m/v).
Mitataan tarkalleen 200 g puhdistettua tiivistettyd rypileen puristemehua 500 ml:n mittapulloon, tiytetddn merkkiin
vedelld ja homogenoidaan. Tehdddn madritys 2 ml:sta titd liuosta.

Kolorimetrinen médaritys

Mitataan kahteen 25 ml:n hiostulpalliseen pulloon a ja b 2 ml ndytettd, joka on valmistettu kohdan 2.3.1 mukaisesti.
Mitataan molempiin pulloihin 5 ml paratoluidiiniliuosta (kohta 2.2.2); sekoitetaan. Lisatdan pulloon b (vertailu) 1 ml
tislattua vettd, ja pulloon a (ndyte) 1 ml barbituurihappoliuosta (kohta 2.2.1). Homogenoidaan ravistelemalla. Siirre-
taan pullojen sisdltd spektrofotometrin 1 cmin kyvetteihin. Sdddetddn absorbanssiasteikon nollakohta aallonpituu-

della 550 nm kdyttden pullon b sisdltod, seurataan pullon a sisdllon absorbanssin muutosta; mitataan sen suurin arvo
A, joka saavutetaan 2—5 minuutissa.

Naytteet, joiden hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus on yli 30 mg/l, on laimennettava ennen madrityst.
Kalibrointikdyrdn laatiminen

Mitataan kahteen sarjaan 25 ml:n pulloja a ja b 2 ml hydroksimetyylifurfuraaliliuoksia, joiden pitoisuudet ovat 5; 10;
20; 30 ja 40 mgfl (kohta 2.2.4) ja kasitellddn ne kohdassa 2.3.2 kuvatulla tavalla.

Kuvaaja, joka esittdd absorbanssin muutoksen vertailuliuosten hydroksimetyylifurfuraalipitoisuuksien (mg/l) funk-
tiona, on origon kautta kulkeva suora.

Tulosten ilmoittaminen

Puhdistettujen tiivistettyjen rypaleen puristemehujen hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus ilmoitetaan milligrammoina
kilogrammassa kokonaissokeria.

Laskentamenetelmi

Madritettivin ndytteen hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus C mg/l on kalibrointikéyraltd saatava pitoisuus, joka vas-
taa tdstd ndytteestd mitattua absorbanssia A.

Hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus milligrammoina kilogrammassa kokonaissokeria:
250 x ((O)/(P)

P = puhdistetun tiivistetyn rypaleen puristemehun kokonaissokerien pitoisuus prosentteina (m/m).
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Korkean suorituskyvyn nestekromatografia

Vilineisto

Korkean suorituskyvyn nestekromatografi, jossa on

— 5-10 pl injektiosilmukka,

— detektori, spektrofotometri, jolla voidaan tehdd mittauksia 280 nmuss,
—  kolonnj, silikaan sidottu oktadekyyli (esimerkiksi: Bondapak C,¢ — Corasil, Water Ass.),
—  piirturi ja mahdollisesti integraattori.

Liikkuvan faasin virtausnopeus: 1,5 ml/min.

Kalvosuodatuslaitteisto (0,45 pm)

Reagenssit

Kahdesti tislattu vesi.

Metanoli, CH;OH, tislattu tai HPLC-laatua.

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

Liikkuva faasi: vesi-metanoli (kohta 3.2.2) — etikkahappo (kohta 3.2.3) suodatettu kalvosuodattimen (0,45 pm) lapi,
(40:9:1 v/v).

Tama liikkuva faasi on valmistettava péivittdin, ja siitd on poistettava kaasut ennen kayttoa.
Hydroksimetyylifurfuraalivertailuliuos, 25 mg/l (m/v).

Mitataan 100 ml:n mittapulloon tarkalleen 25 mg hydroksimetyylifurfuraalia C;H;O4 ja tdytetddn tilavuus merkkiin
metanolilla (kohta 3.2.2). Tdma liuos laimennetaan metanolilla (kohta 3.2.2) suhteessa 1/10 ja suodatetaan kalvo-
suodattimen (0,45 pm) ldpi.

Ruskeassa ilmatiiviisti suljetussa pullossa jadkaapissa siilytettynd tdimd liuos siilyy 2-3 kuukautta.
Suoritus
Niytteen valmistaminen

Kéytetddn liuosta, joka on saatu laimentamalla puhdistettu tiivistetty rypaleen puristemehu 40-prosenttiseksi (m/v)
(mitataan tarkalleen 200 g puhdistettua tiivistettyd rypdleen puristemehua 500 ml:n mittapulloon, tdytetddn merk-
kiin vedelld ja homogenoidaan) ja suodattamalla liuos kalvosuodattimen (0,45 pm) lapi.

Kromatografinen madritys

Injektoidaan kromatografiin 5 (tai 10) pl kohdan 3.3.1 mukaisesti valmistettua ndytettd ja 5 (tai 10) pl hydroksime-
tyylifurfuraalivertailuliuosta (kohta 3.2.5). Tulostetaan kromatogrammi.

Hydroksimetyylifurfuraalin retentioaika on noin 6—7 minuuttia.
Tulosten ilmoittaminen

Puhdistettujen tiivistettyjen rypaleen puristemehujen hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus ilmoitetaan milligrammoina
kilogrammassa kokonaissokeria.

Laskentamenetelmi

Olkoon puhdistetusta tiivistetystd rypaleen puristemehusta saadun 40-prosenttisen (m/v) liuoksen hydroksimetyyli-
furfuraalipitoisuus C mg|l.

Hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus milligrammoina kilogrammassa kokonaissokeria:
250 x (([©)/(P)

P = puhdistetun tiivistetyn rypileen puristemehun kokonaissokerien pitoisuus prosentteina (m/m).
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d) Raskasmetallit
Periaatteet
L. Raskasmetallien nopea arviointimenetelmd

Raskasmetallit osoitetaan sopivasti laimennetusta puhdistetusta tiivistetystd rypdleen puristemehusta varilld,
jonka sulfidien muodostuminen tuottaa. Ne arvioidaan vertaamalla lyijyvertailuliuokseen, joka vastaa korkeinta
hyviksyttyd pitoisuutta.

L. Lyijypitoisuuden mddrittdminen atomiabsorptiospektrofotometrisesti

Kelaatti, jonka lyijy muodostaa ammoniumpyrrolidiiniditiokarbamaatin kanssa, uutetaan metyyli-
isobutyyliketonilla ja absorbanssi mitataan 283,3 nm:ssa. Lyijypitoisuus madritetadn lisiysmenetelmalla.

Raskasmetallien nopea arviointimenetelmi

Reagenssit

Laimennettu kloorivetyhappo, 70 % (m/v)

Mitataan 70 g kloorivetyhappoa (HCI), (p,, = 1,16-1,19 g/ml), ja tdytetddn vedelld 100 mlksi.
Laimennettu kloorivetyhappo, 20 % (m/v)

Mitataan 20 g kloorivetyhappoa (HCI), (p,, = 1,16-1,19 g/ml), ja tdytetddn vedelld 100 ml:ksi.
Laimennettu ammoniakki

Mitataan 14 g ammoniakkia (NH;), (p,, = 0,931-0,934 g/ml), ja tdytetddn vedelld 100 mlksi.
Puskurilivos, pH 3,5

Liuotetaan 25 g¢ ammoniumasetaattia (CH;COONH,) 25 ml:aan vettd ja lisdtddn 38 ml laimennettua kloorivetyhap-
poa (kohta 2.1.1). Tarpeen vaatiessa sdddetddn pH laimennetulla rikkihapolla (kohta 2.1.2) tai laimennetulla ammo-
niakilla (kohta 2.1.3) ja tdytetddn vedelld 100 ml:ksi.

Tioasetamidiliuos (C,HsNS), 4 % (m/v)
Glyseroliliuos (C3HgO5), 85 % (m/v)

(n p2°7°C = 1,449-1,455).
Tioasetamidireagenssi

Lisdtdan 0,2 ml:aan tioasetamidiliuosta (kohta 2.1.5) 1 ml seosta, jossa on 5 ml vettd, 15 ml 1 M natriumhydroksi-
diliuosta ja 20 ml glyserolia (kohta 2.1.6). Limmitetddn 100 °C:ssa vesihauteessa 20 sekuntia. Valmistetaan juuri
ennen kayttod.

Lyijyliuos, 0,002 g/l

Valmistetaan 1 g/l lyijyd sisiltava livos liuottamalla veteen 0,400 g lyijynitraattia Pb(NO;), ja tiytetddn vedelld
250 ml:ksi. Laimennetaan timad liuos vedelld juuri ennen kayttod 2 %o:ksi (v/v), jotta saadaan lyijyd 0,002 g/l sisaltiva
liuos.

Suoritus

Liuotetaan puhdistetusta tiivistetystd rypdleen puristemehusta otettu 10 g:n suuruinen ndyte 10 ml:aan vettd. Lisd-
taan 2 ml puskuriliuosta, jonka pH-arvo on 3,5 (kohta 2.1.4); sekoitetaan. Lisdtddn 1,2 ml tioasetamidireagenssia
(kohta 2.1.7). Sekoitetaan heti. Valmistetaan vertailundyte samoissa koeolosuhteissa kiyttien 10 ml lyijyd 0,002 g/l
sisdltdvad livosta (kohta 2.1.8).

Puhdistettuun tiivistettyyn rypaleen puristemehuun mahdollisesti muodostunut ruskea viri ei saa olla kahden minuu-
tin kuluttua tummempi kuin vertailulivoksen viri.

Laskenta

Kaytetyissd koeolosuhteissa vertailukoe vastaa korkeinta hyviksyttya raskasmetallipitoisuutta, joka on 2 mg/kg puh-
distettua tiivistettyd rypaleen puristemehua lyijyna ilmaistuna.
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Lyijypitoisuuden miirittiminen atomiabsorptiospektrofoto-metrilli
Vilineisto

Atomiabsorptiospektrofotometri, jossa on ilma-asetyleenipoltin.
Lyijyonttokatodilamppu.

Reagenssit

Laimennettu etikkahappo.

Mitataan 12 g jidetikkaa (p,, = 1,05 g/ml) ja tiytetdin vedelld 100 ml:ksi.
Ammoniumpyrrolidiiniditiokarbamaattiliuvos CsH;,N,S,, 1 % (m/v).
Metyyli-isobutyyliketoni, (CH;), CHCH,COCH;.

Lyijyliuos, joka sisiltdd lyijya 0,010 g/l.

Laimennetaan 1 g/l lyijya sisiltava lyijyliuos (kohta 2.1.8) 1 %:ksi (v/v).
Suoritus

Tutkittava liuos

Liuotetaan 10 g puhdistettua tiivistettyd rypaleen puristemehua seokseen, joka sisiltdd yhtd suuret tilavuudet laimen-
nettua etikkahappoa (kohta 3.2.1) ja vettd, ja tdytetdin talld seoksella 100 ml:ksi.

Lisitddan 2 ml ammoniumpyrrolidiiniditiokarbamaattiliuosta (kohta 3.2.2) ja 10 ml metyyli-isobutyyliketonia
(kohta 3.2.3). Ravistellaan 30 sekuntia valolta suojattuna. Annetaan kerrosten erottua. Kaytetddn
metyyli-isobutyyliketonikerrosta.

Vertailuliuokset

Valmistetaan 3 vertailuliuosta, jotka sisdltavat 10 g puhdistettua tiivistettyd rypaleen puristemehua, ja sen lisaksi 1, 2
ja 3 ml 0,010 g/l lyijyliuosta (kohta 3.2.4). Késitellddn liuokset samalla tavoin kuin médritettava liuos.

Kontrolli

Valmistetaan sokeakoeliuos 3.3.1 kohdan koeolosuhteissa, mutta ei listd liuokseen puhdistettua tiivistettyd rypaleen
puristemehua.

Maaritys

Valitaan aallonpituus 283,3 nm.

Atomisoidaan sokeakokeesta perdisin oleva metyyli-isobutyyliketoni liekissd ja sdddetddn absorbanssin nollakohta.
Kéyttden vastaavia uuttoliuottimia maaritetddn tutkittavan liuoksen ja vertailuliuosten absorbanssit.

Tulosten ilmoittaminen

Lyijypitoisuus ilmoitetaan yhdelld desimaalilla milligrammoina kilogrammassa puhdistettua tiivistettyd rypileen
puristemehua.

Laskenta

Piirretddn kdyré, joka edustaa absorbanssien muuttumista vertailuliuoksiin lisityn lyijyn konsentraation funktiona,
siten ettd nollakonsentraatio vastaa tutkittavaa liuosta.

Ekstrapoloidaan pisteet yhdistivé suora, kunnes se leikkaa konsentraatioakselin negatiivisella osalla. Timédn pisteen
etdisyys origosta antaa tutkittavan liuoksen lyijykonsentraation.
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e) Etanolin kemiallinen mdiritys

Tatd médritysmenetelmad kdytetddn madritettdessd alkoholipitoisuus vihdn alkoholia sisdltavistd nesteistd,
kuten rypaleen puristemehut, tiivistetyt rypaleen puristemehut ja puhdistetut tiivistetyt rypaleen puristemehut.

Periaate

Nesteen yksinkertainen tislaus. Tisleen sisdltiman etanolin hapettaminen kaliumdikromaatilla. Dikromaattiylijgdmén
titraus rauta(Il)-liuoksella.

Vilineist

Tislauslaitteisto alkoholipitoisuuden mittaamiseksi

Reagenssit

Kaliumdikromaattiliuos

Liuotetaan 33,600 g kaliumdikromaattia (K,Cr,0,) sellaiseen méirdin vettd, ettd liuosta on 20 °C:ssa yksi litra.
Yksi millilitra titd livosta hapettaa 7,8924 mg alkoholia.

Rauta(Il)ammoniumsulfaattiliuos

Liuotetaan 135 g rauta(llJammoniumsulfaattia Fe SO,. (NH,),SO,. 6 H,O sellaiscen méddradin vettd, ettd siitd tulee 1
litra liuosta ja lisitddan 20 ml vikevai rikkihappoa (H,SO,), (p5o = 1,84 g/ml). Juuri valmistettuna timé liuos vastaa
noin puolen tilavuutensa kokoista dikromaattiliuosta. Tamin jilkeen se hapettuu hitaasti.

Kaliumpermanganaattiliuos

Liuotetaan 1,088 g kaliumpermanganaattia, KMnO,, sellaiseen médradan vettd, ettd saadaan livosta 1 litra.
Suhteessa 1/2 (v/v) laimennettu rikkihappo

Lisdtddn ravistellen ja hieman kerrallaan 500 ml:aan vettd 500 ml rikkihappoa (H,SO,) (p,o = 1,84 g/ml).
Rauta-ortofenantroliinireagenssi

Liuotetaan 0,695 g rautasulfaattia FeSO,. 7 H,O 100 ml:aan vettd, lisdtddn 1,485 g ortofenantroliinimonohydraattia
C,,HgN,. H,0. Limmitetddn liukenemisen helpottamiseksi. Tami kirkkaan punainen livos siilyy erittdin hyvin.

Suoritus
Tislaus

Mitataan tislauskolviin 100 g puhdistettua tiivistettyd rypaleen puristemehua ja 100 ml vettd. Kerdtddn tisle 100 ml:n
mittapulloon ja tdytetddn merkkiin vedelld.

Hapettaminen

Mitataan 300 ml:n hiostulpalliseen pulloon, joka voidaan huuhdella ilman havikkid laajennetun kaulaosansa ansi-
osta, 20 ml kaliumdikromaattiliuosta (kohta 3.1), 20 ml suhteessa 1/2 (v/v) laimennettua rikkihappoa (kohta 3.4) ja
ravistellaan. Lisdtddn 20 ml tislettd. Suljetaan pullo, ravistellaan ja odotetaan vihintdin 30 minuuttia ravistellen pul-
loa ajoittain (méérityspullo).

Tehdain rauta(ll)ammoniumsulfaattiliuoksella titraus (kohta 3.2) kaliumdikromaattiliuoksen suhteen mittaamalla
samanlaiseen pulloon sama médrd reagensseja, mutta korvaamalla 20 ml tislettd 20 mllla tislattua vettd
(vertailupullo).

Titraus

Lisdtddn 4 tippaa ortofenantroliinireagenssia (kohta 3.5) mddrityspulloon. Titrataan dikromaattiylijagdma lisddamalla
pulloon rauta(IlJammoniumsulfaattiliuosta (kohta 3.2). Keskeytetdan rautaliuoksen lisidminen, kun seos muuttuu sini-
vihreistd ruskeaksi.

Loppukohdan tarkentamiseksi muutetaan ruskea liuos sinivihreiksi kaliumpermanganaattiliuoksella (kohta 3.3).
Vihennetddn kymmenesosa timan liuoksen tilavuudesta kiytetyn rauta(ll)sulfaattiliuoksen tilavuudesta. Olkoon ero-
tus n.

Toistetaan suoritus samalla tavoin vertailupullolle. Olkoon erotus n'.
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Tulosten ilmoittaminen

Etanoli ilmoitetaan grammoina kilogrammassa kokonaissokeria yhdelld desimaalilla.
Laskentamenetelmd

n’ ml rautaliuosta pelkistdd 20 ml dikromaattiliuosta, joka hapettaa 157,85 mg puhdasta etanolia.
Yhdelld millilitralla rauta(Il)-liuosta on sama pelkistiva vaikutus kuin:

((157,85)/(n")) mg etanoli

n’ — n mlla rauta(ll)-livosta on sama pelkistava vaikutus kuin:

157,85 x ((n’ — n)/(n")) mg etanoli.

Etanolia g/kg puhdistettua tiivistettyd rypéleen puristemehua:

7,892 x ((n" —n)/(n"))

Etanolia g/kg kokonaissokeria:

789,2 x ((n" —n)/(n" x P))

P = puhdistetun tiivistetyn rypileen puristemehun kokonaissokerien pitoisuus prosentteina (m/m).

f)  Mesoinositoli, skylloinositoli ja sakkaroosi

Periaate

Silanoitujen johdannaisten kaasukromatografia.

Reagenssit

Sisdinen standardi: ksylitoli (10 g/l vesiliuos, johon on lisitty lastankérjellinen natriumatsidia).
Bistrimetyylisilyylitrifluoriasetamidi — BSTFA — (CgH, sF3NOSi,).

Trimetyylikloorisilaani (C5H,CISi)

Pyridiini, analyysilaatua (CsH;N)

Mesoinositoli (C4H;,04)

Vilineisto

Kaasukromatografi, jossa on

Kapillaarikolonni (esimerkiksi sulatettu silikakapillaarikolonni, OV 1, kalvon paksuus 0,15 p, pituus 25 m ja sisdhal-

kaisija 0,3 mm).
Suoritusolosuhteet: kantokaasu: vety ja helium,
— kantokaasun virtausnopeus: noin 2 ml/minuutissa,

— injektorin ja detektorin limpéotila: 300 °C,

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

260 °C:ssa 15 minuuttia,
— jakosuhde: noin 1-20.
Integraattori.

Mikroruisku, 10 pl.
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Mikropipettejd, 50, 100 ja 200 pl.

2 ml:n mittapulloja, joissa on teflonkorkki.

Uuni.

Suoritus

Mitataan 50 ml:n mittapulloon tarkalleen 5 g puhdistettua tiivistettyd rypaleen puristemehua, lisdtddn 1 ml ksylito-
listandardiliuosta (kohta 2.1) ja tdytetddn merkkiin vedelld. Ndytteen homogenoinnin jilkeen otetaan 100 pl liuosta

mittapulloon ja kuivataan kevyessi ilmavirrassa (kohta 3.6). Haihtumisen helpottamiseksi on mahdollista lisitd 100 pl
absoluuttista etanolia.

Liuotetaan jaannos huolellisesti 100 pl:aan pyridiinid (kohta 2.4), lisitdan 100 pl bistrimetyylisilyylitrifluoriasetamidia
(kohta 2.2) ja 10 pl trimetyylikloorisilaania (kohta 2.3), suljetaan pullo teflonkorkilla ja asetetaan 60 °C:n uuniin tun-

nin ajaksi.

Otetaan 0,5 pl kirkasta nestetti ja injektoidaan se kayttden onttoa limmitettyd neulaa edelld mainitun jakosuhteen
mukaisesti.

Tulosten laskeminen
Valmistetaan liuos, joka sisaltda:
60 g/l glukoosia, 60 g/l fruktoosia, 1 g/l mesoinositolia ja 1 g/l sakkaroosia.

Punnitaan 5 g ttd livosta ja edetddn 4 kohdassa kuvatulla tavalla. Saadusta kromatogrammista lasketaan mesoino-
sitolin ja sakkaroosin vastekertoimet ksylitolin suhteen.

Skylloinositolille, jota ei ole kaupallisesti saatavissa ja jonka retentioaika on glukoosin anomeriamuotojen viimeisen
piikin ja mesoinositolin viimeisen piikin valilld (ks. liitekuva), kdytetdan mesoinositolin kerrointa.

Tulosten ilmoittaminen
Mesoinositoli ja skylloinositoli ilmoitetaan milligrammoina kilogrammassa kokonaissokeria.

Sakkaroosi ilmoitetaan grammoina kilogrammassa rypaleen puristemehua.
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LITEV

ASETUKSEN 16 ARTIKLAN TOISESSA KOHDASSA TARKOITETTU VASTAAVUUSTAULUKKO

Asetus (EY) N:o 14931999

Asetus
(ETY) N:o 2676/90

Asetus
(EY) N:o 423/2008

Tama asetus

43 artiklan 1 kohta

43 artiklan 2 kohdan ensimmaiinen
luetelmakohta

43 artiklan 2 kohdan ensimmaiinen
luetelmakohta

43 artiklan 2 kohdan ensimmaiinen
luetelmakohta

43 artiklan 2 kohdan toinen luetelmakohta
43 artiklan 2 kohdan kolmas luetelmakohta

42 artiklan 6 kohta

Liite IV

Liitteessd V oleva A kohta
Liitteessd V oleva B kohta
Liitteessd V oleva F kohta
Liitteessd V oleva H kohta
Liitteessd V oleva I kohta
Liitteessd VI oleva K kohta
Liitteessd V oleva ] kohta
Liitteessd VI oleva L kohta

1 artiklan 1 kohta

Liite, 39 kohta
Liite, 42 kohta

1 artikla
5 artikla
23 artikla

24 artikla

34, 35
ja 36 artikla

44 artikla

38 artikla
39 artikla
6 artikla
46 artikla
45 artikla
32 artikla
29 artikla
30 artikla
21 artikla
47 artikla
48 artikla
7 ja 12 artikla
10 artikla
8 artikla
9 artikla
13 artikla

14,15
ja 16 artikla

17 artikla
18 artikla
19 artikla
22 artikla

28 artikla

4 artikla

25 ja 37 artikla
43 artikla

40 ja 41 artikla

1 artikla
2 artikla
3 artiklan 1 kohta
3 artiklan 2 kohta

3 artiklan 3 kohta
3 artiklan 4 kohta

4 artikla

5 artikla

6 artikla

7 artikla

8 artikla

9 artikla

10 artiklan 1 kohta
10 artiklan 2 kohta
11 artikla

12 artikla

13 artikla

14 artikla

15 artikla

16 artikla

Liite I A

Liite I A, lisdys 1
Liite I A, lisdys 2
Liite I A, lisdys 3
Liite I A, lisdys 4
Liite I A, lisdys 5

Liite I A, lisdys 6

Liite I A, lisdys 7

Liite I A, lisdys 8

Liite I A, lisdys 9

Liite I B

Liite I C

Liite I D

Liitteessa Il oleva A kohta

Liitteessd II oleva B kohta

Liitteessé II oleva C kohta

Liitteessd III oleva A kohta
Liitteessé III oleva A kohta
Liitteessd III oleva B kohta
Liitteessd IV oleva A kohta
Liitteessd IV oleva B kohta




