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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1622/2000
z dnia 24 lipca 2000 r.

ustanawiajgce niektére szczegélowe zasady wykonania rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999
w sprawie wspdélnej organizacji rynku wina oraz wspdlnotowy kodeks praktyk i procesow

enologicznych

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/1999 z dnia
17 maja 1999 r. w sprawie wspélnej organizacji rynku wina (),
w szczeg6lnosci jego art. 42, 44, 45, 46 i 80,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:
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Dz.U. L
L
L
L

Dz.U. L

Rozdzial I tytul V rozporzadzenia (WE) nr 14931999 i
kilka zalacznikéw do niego ustanawiajg ogélne zasady
dotyczace praktyk i proceséw enologicznych i odsylaja
w innych sprawach do szczegélowych przepisow
wykonawczych, ktére majg by¢ przyjete przez Komisje.

Do czasu przyjecia rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999
zasady te byly rozproszone w wielu rozporzadzeniach
Wspolnoty. W interesie podmiotéw gospodarczych
dzialajacych we Wspdlnocie oraz wladz odpowiedzial-
nych za stosowanie regul wspdlnotowych lezy zesta-
wienie wszystkich tych przepisow we wspdlnotowym
kodeksie praktyk i proceséw enologicznych, a rozporzg-
dzenia z tej dziedziny tj. rozporzadzenia Komisji (EWG)
nr 1618/70 (), nr 1972/78 (}), ostatnio zmienione
rozporzadzeniem (EWG) nr 45/80 (*), nr 2394/84 (),
ostatnio zmienione rozporzadzeniem (EWG)
nr 2751/86 (), nr 305/86 (), nr 1888/86 (%),
nr 2202/89 (°), nr 2240/89 (%), nr 3220/90 (*!), ostatnio
zmienione rozporzgdzeniem (WE) nr 1477/1999 (*) i

79z 14.7.1999, str. 1.
75z 8.8.1970, str. 17.
262 17.8.1978, str. 11.
z 11.1.1980, str. 19.
247 21.8.1984, str. 19.
532 5.9.1986, str. 11.
872 13.2.1986, str. 13.
632 13.6.1986, str. 19.

1
1
2
7
2
2
3
1
209 z 21.7.1989, str. 31.

rozporzadzeniem (WE) nr 586/93 (**), ostatnio zmie-
nionym  rozporzadzeniem (WE) nr  693/96 (%),
nr 3111/93 (¥), ostatnio zmienione rozporzadzeniem
(WE) nr 693/98 (") i nr 1128/96 (V') powinny zostaé
uchylone.

Taki wspdlnotowy kodeks musi obejmowaé obecne
zasady i dostosowywacd je do nowych wymogéw wyni-
kajacych z rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999. Zasady
te musza by¢ jednak uproszczone i bardziej spdjne, a
niektére luki nalezy uzupelnié w celu zapewnienia
wszechstronnosci regut wspélnotowych w tej dziedzinie.
Ponadto niektére zasady nalezy uszczegblowié w celu
zapewnienia wickszej pewnosci prawnej podczas ich
stosowania.

Ponadto w celu uproszczenia zasad nalezy wiaczyé
jedynie szczegblowe przepisy wykonawcze, wyraznie
okreslone w rozporzadzeniu (WE) nr 1493/1999. Dla
pozostalych zasady okreSlone w art. 28 i nastgpnych
Traktatu powinny wystarczy¢ do zapewnienia swobod-
nego przeplywu produktéw sektora wina w przypadku
proceséw i praktyk enologicznych.

Nalezy rowniez okreslié, ze kodeks powinien by¢ stoso-
wany bez uszczerbku dla szczegélowych przepisow z
innych dziedzin, w szczegdlnosci zasad juz istniejacych
lub zasad, ktére maja by¢ przyjete w przyszlosci w
odniesieniu do $rodkéw spozywczych.
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Artykul 42 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999
dopuszcza wykorzystywanie we Wspoélnocie do wytwa-
rzania produktéw wymienionych w art. 42 ust. 5 wino-
gron innych niz winogrona nalezace do odmian wino-
roéli wymienionych w klasyfikacji ustanowionej zgodnie
z art. 19 tego rozporzadzenia lub produktéw z nich
otrzymywanych. Nalezy sporzadzi¢ wykaz odmian, w
stosunku do ktérych mozna stosowac takie odstepstwa.

Stosownie do zalacznika V do rozporzadzenia (EWG)
nr 1493/1999 nalezy sporzadzi¢ wykaz gatunkowych
win likierowych produkowanych w okreslonych regio-
nach (gatunkowe wina likierowe psr), w odniesieniu do
ktérych dopuszczone s3 specjalne zasady ich wytwa-
rzania. W celu umozliwienia latwiejszej identyfikacji
produktéw i ulatwienia handlu wewnatrzwspélnotowego
nalezy odnies¢ si¢ do opiséw produktéw ustanowionych
zgodnie z regulami wspélnotowymi lub, w miare
potrzeby, ustawodawstwem krajowym.

Nalezy rowniez ustali¢ poziomy stosowania niektérych
substancji, stosownie do zalacznika IV do rozporza-
dzenia (WE) nr 1493/1999 oraz ustanowi¢ warunki
stosowania niektorych z nich.

W $wietle obecnej wiedzy technicznej i naukowej
dotyczacej dodawania lizozymu, w szczegdlnosci w
odniesieniu do cech jako$ciowych i zdrowotnych wina
poddanego takiemu procesowi, nie mozna obecnie
ustali¢ ostatecznych limitéw dla tego nowego sposobu
obrébki. Na razie nie nalezy na to pozwalal i nalezy
prowadzi¢ dalsze proby w trakcie przyszlego roku
winnego.

Artykut 44 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 337/79 (),
zmienionego rozporzadzeniem (EWG) nr 3307/85 (3,
obnizyl maksymalng zawarto$¢ ditlenku siarki ogdlem
win innych niz wina musujace i likierowe oraz niektére
wina gatunkowe do 15 mg na litr z mocg od dnia 1
wrzesnia 1986 r. W celu uniknigcia trudnosci w
zbywaniu wina spowodowanych tg zmiang w zasadach
dotyczacych produkcji wino wyprodukowane we Wsp6l-
nocie przed tg datg, z wyjatkiem Portugalii, zostalo
dopuszczone do bezposredniego spozycia przez ludzi po
tej dacie. Zezwolenie to stosowano réwniez w okresie
przejsciowym jednego roku od tej daty w odniesieniu do
win pochodzacych z panstw trzecich lub Portugalii, pod
warunkiem ze zawarto$¢ ditlenku siarki ogdélem byla
zgodna z regulami wspélnotowymi lub, w miarg
potrzeby, przepisami hiszpanskimi obowigzujacymi
przed dniem 1 wrze$nia 1986 r. Poniewaz nadal moga
istnie¢ zapasy takiego wina, omawiane $rodki powinny
by¢ rozszerzone.

() Dz.U.L 54z 5.3.1979, str. 1.
() Dz.U.L 367 z 31.12.1985, str. 39.

(11)

(12)

(14)

Artykuly 12 i 16 rozporzadzenia Rady (EWG)
nr 358/79 () obnizyly maksymalng zawarto$¢ ditlenku
siarki ogélem win musujacych, gatunkowych win
musujacych i gatunkowych win musujgcych produkowa-
nych w okreslonych regionach do 15 miligraméw na litr
z mocg od dnia 1 wrze$nia 1986 r. W przypadku win
musujacych pochodzacych ze Wspdlnoty, z wyjatkiem
Portugalii, art. 22 ust. 1 rozporzadzenia (EWG)
nr 35879 zezwolit na zbywanie takich produktéw do
wyczerpania si¢ zapasow, pod warunkiem ze zostaly
one wytworzone zgodnie z tym rozporzadzeniem w
wersji obowigzujacej przed dniem 1 wrzesnia 1986 r.
Nalezy ustanowi¢ przepisy przejsciowe dla przywozo-
nych win musujacych i win musujacych produkowanych
w Hiszpanii i Portugalii przed dniem 1 wrzes$nia 1986 r.
w celu uniknigcia trudno$ci w  zbywaniu takich
produktéw. W zwiazku z tym produkty te nalezy
dopusci¢ do sprzedazy w okresie przejsciowym po tej
dacie, pod warunkiem ze ich zawarto$¢ ditlenku siarki
ogélem jest zgodna z przepisami wspolnotowymi
obowigzujacymi przed dniem 1 wrzes$nia 1986 r.

Zalacznik V. pkt B ust. 1 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 ustala maksymalng zawarto$¢ kwasu
lotnego w winie. Mozna ustanowi¢ przepisy dla
odstepstw dotyczacych niektorych win gatunkowych
produkowanych w okre$lonych regionach (wina gatun-
kowe psr) i niektérych win stolowych opisywanych za
pomoca oznaczenia geograficznego lub o stezeniu alko-
holu 13 % lub wyzszym. Niektére wina niemieckie, hisz-
panskie, francuskie, wloskie, austriackie i brytyjskie maja
zazwyczaj w tych kategoriach kwasowo$¢ lotng wyzsza
niz przewidziana w wymienionym wyzej zalaczniku V
dzigki specjalnym metodom ich wytwarzania oraz dzigki
ich wysokiemu stezeniu alkoholu. W celu umozliwienia
kontynuacji wytwarzania takich win metodami zwycza-
jowymi, dzigki ktérym nabieraja one specyficznych
wlasciwosci, nalezy w ich przypadku przewidzie¢ mozli-
wo$¢ dokonania odstepstwa od przepiséw wyzej wymie-
nionego zalacznika V pkt B ust. 1.

Zgodnie z zalgcznikiem V pkt D ust. 3 do rozporza-
dzenia (WE) nr 1493/1999 nalezy okredli¢ regiony
uprawy winorosli, w ktérych tradycyjnie praktykowano
dodawanie sacharozy, zgodnie z przepisami obowigzuja-
cymi w dniu 8 maja 1970 .

Niewielki rozmiar sektora uprawy winorosli Wielkiego
Ksigstwa Luksemburga oznacza, ze wlasciwe wladze
moga przeprowadzaé systematyczne kontrole anali-
tyczne wszystkich partii produktéw przerabianych na
wino. Zgloszenia zamiaru wzbogacania wina nie sg
niezbedne tak dlugo, jak stosuje si¢ te warunki.

() Dz.U. L 54 z 5.3.1979, str. 130.
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Zgodnie z zalacznikiem V pkt G ust. 5 do rozporzg-
dzenia (WE) nr 1493/1999 kazdy proces wzbogacania,
zakwaszania i odkwaszania musi by¢ zgloszony
wiasciwym wladzom. Dotyczy to réwniez ilosci cukru,
skoncentrowanego moszczu gronowego i rektyfikowa-
nego skoncentrowanego moszczu gronowego posiada-
nych przez osoby fizyczne lub prawne podejmujace
takie czynnosci. Celem takiego zgloszenia jest umozli-
wienie  monitorowania  omawianych  czynnosci.
Zgltoszenia muszg by¢ zatem kierowane do wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, na ktdrego terytorium
dany proces ma by¢ przeprowadzany i powinny by¢ tak
dokladne, na ile to mozliwe. W przypadku zwigkszenia
stezenia alkoholu wiasciwe wladze musza by¢ powiado-
mione w odpowiednim czasie do przeprowadzenia
skutecznej kontroli. W przypadku zakwaszania i odkwa-
szania wystarczy kontrola przeprowadzona po doko-
naniu danego procesu. W celu uproszczenia procedur
administracyjnych mozliwe powinno by¢ dokonywanie
takich zgloszen, z wyjatkiem pierwszego zgloszenia w
roku winnym, poprzez regularne uaktualnianie rejestréw
sprawdzanych przez wlasciwy organ.

Zalgeznik V pkt F ust. 1 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 ustanawia niektore zasady slodzenia win.
Przepis ten odnosi si¢ gléwnie do wina stolowego, ale
stosuje si¢ takze to do win gatunkowych psr, na mocy
zalgcznika VI pkt G ust. 2 do tego rozporzgdzenia.

Stodzenie nie musi prowadzi¢ do nadmiarowego wzbo-
gacania w granicach ustalonych w zalgczniku V pkt C
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999. W tym celu w
zalaczniku VI pkt F ust. 1 do tego rozporzadzenia prze-
widziano przepis szczegélny. Ponadto kontrole sa
niezbedne z celu zapewnienia zgodnosci z omawianymi
przepisami.

W celu, w szczegdlnosci, ulatwienia skutecznego prze-
prowadzania kontroli stodzenie powinno si¢ przeprowa-
dza¢ wylacznie na etapie produkgji lub innym etapie
mozliwie najblizszym produkgji. Nalezy je w zwiazku z
tym ograniczy¢ do produkcji 1 etapéw sprzedazy
hurtowe;j.

Wiadze nadzorcze muszg by¢ informowane o wszyst-
kich czynnosciach stodzenia, ktére majg nastapic. Kazda
osoba zamierzajgca przeprowadzi¢ stodzenie powinna
powiadomi¢ na piSmie wladze nadzorcze. Procedura
niniejsza moze by¢ jednak uproszczona w przypadku
gdy stodzenie przeprowadzane jest czesto i ciaggle.

Celem takich powiadomieri jest umozliwienie monitoro-
wania wymienionych proceséw. Powiadomienia musza
zatem by¢ kierowane do wilasciwych wladz Panstwa
Czlonkowskiego, na ktérego terytorium proces ma by¢
przeprowadzony, i powinny by¢ tak dokladne, jak to
tylko mozliwe, i wlasciwe wladze musza otrzymac
zgloszenie przed podjeciem czynnosci.

(21)

(22)

(23)

(24)

(26)

(28)

W celu zapewnienia skutecznosci kontroli ilos¢ moszczu
gronowego lub skoncentrowanego moszczu gronowego,
posiadana przez zainteresowang strong, musi by¢
zgloszona  przed  przeprowadzeniem  stodzenia.
Zgloszenia takie nie majg jednak wartosci, dopoki nie
istnieje rowniez obowigzek prowadzenia rejestrow przy-
chodu i rozchodu produktéw wykorzystywanych do
stodzenia.

W celu zapobiezenia wykorzystaniu sacharozy do
stodzenia win likierowych nalezy pozwoli¢ na uzywanie,
oprécz skoncentrowanego moszczu gronowego, rektyfi-
kowanego skoncentrowanego moszczu gronowego.

,Kupaz” jest szeroko rozpowszechniong praktyka enolo-
giczna i ze wzgledu na jej mozliwe konsekwencje jej
stosowanie nalezy uregulowa¢ w celu zapobiezenia
naduzyciom.

Kupaz to mieszanie win lub moszczy réznego pocho-
dzenia lub réznych kategorii.

Wskazanie pochodzenia geograficznego lub odmiany
winoro$li ma wielkie znaczenie dla handlowej wartosci
win lub moszczy pochodzacych z tej samej wspdlno-
towej strefy uprawy winorodli lub z tego samego
obszaru produkcyjnego panstwa trzeciego. Mieszanie
win lub moszczy gronowych z tej samej strefy ale z
innych obszaréw geograficznych potozonych w obrebie
tej strefy lub z réznych odmian winorosli lub lat zbioru
nalezy zatem uwazaé takze za mieszanie, w przypadku
gdy opis otrzymywanego produktu wymienia pocho-
dzenie geograficzne, odmiang winorosli lub rok zbioru.

Artykul 42 ust. 6 rozporzadzenia (WE) nr 14931999
zabrania w zasadzie mieszania bialego wina stolowego z
czerwonym winem stolowym, ale przewiduje odstep-
stwo dla obszaréw, na ktérych taka praktyka jest trady-
Cyjnie stosowana.

Zgodnie z tym odstepstwem nalezy ustanowi specjalne
przepisy szczegotowe dla Hiszpanii zgodnie ze strukturg
sektora uprawy winorodli i nastawien klientéw, ktore
zmieniajg si¢ powoli.

W celu ograniczenia mieszania bialych i czerwonych
win stolowych do Hiszpanii, w przypadkach gdy jest to
niezbedne, istotne jest zapewnienie, ze wino produko-
wane w ten sposob nie moze by¢ spozywane poza tym
krajem.

Nalezy pozwoli¢ Pafnstwom Czlonkowskim na zezwo-
lenie stosowania, w ograniczonym czasie w celach
doswiadczalnych, praktyk i procesow enologicznych
nieprzewidzianych w rozporzadzeniu (WE)
nr 1493/1999.
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(30) Na mocy art. 46 ust. 3 rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 nalezy przyja¢ metody analizy w celu
ustalenia skladu produktéw objetych art. 1 tego
rozporzadzenia oraz nalezy ustanowi¢ zasady w celu
ustalenia, czy produkty te zostaly poddane procesom
sprzecznym z dozwolonymi praktykami enologicznymi.

(31) Zalacznik VI pkt J ust. 1 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 przewiduje badanie analityczne, ktére ma
za zadanie mierzy¢ co najmniej czynniki, sposréd
wymienionych w pkt J ust. 3 tego zalgcznika, umozli-
wiajgc rozréznienie danego wina gatunkowego produko-
wanego w okre§lonym regionie geograficznym (psr).

(32) W celach weryfikacyjnych nalezy wprowadzi¢ jednolite
metody analizy w celu zapewnienia, Ze szczegdly znaj-
dujace si¢ w dokumentach dotyczacych omawianych
produktow sa dokladne i poréwnywalne. Takie metody
muszg by¢ zatem obowigzkowe dla wszystkich transakeji
handlowych i procedur weryfikacji. Jednakze ze wzgledu
na wymogi kontrolne i ograniczone instrumenty hand-
lowe nalezy umozliwi¢ kontynuowanie w ograniczonym
okresie niewielkiej liczby zwykle stosowanych procedur
tak, aby przedmiotowe czynniki mozna bylo okresli¢
szybko i z nalezyta dokladnoscia.

(33)  Wspdlnotowe metody analizy win zostaly ustanowione
w rozporzadzeniu Komisji (EWG) nr 2676/90 ().
Poniewaz metody tam opisane sa obowigzujace,
rozporzadzenie to powinno pozostaé w mocy, z
wyjatkiem zwykle stosowanych metod, ktdre ostatecznie
nie bedg juz opisywane.

(34 Na mocy art. 80 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999
mozna przyjaé srodki w celu ulatwienia zmiany ustalen
przewidzianych w niniejszym rozporzadzeniu. Z mozli-
wosci tej nalezy korzysta¢ w celu ochrony przed powaz-
nymi stratami przedsigbiorcéw posiadajacych duze
zapasy niektorych produktéw objetych niniejszym
rozporzadzeniem.

(35)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3
zgodne z opinia Komitetu Zarzadzajacego ds. Wina,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE

Artykut 1
Cel

Bez uszczerbku dla ogélnych zasad dotyczacych sSrodkéw
spozywczych procesy i praktyki enologiczne regulowane sg
regutami wspdlnotowymi ustanowionymi w tytule V rozdzial I
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 i w zalacznikach do niego
oraz w kodeksie ustanowionym w niniejszym rozporzadzeniu.

() Dz.U. L 272 z 3.10.1990, str. 1.

Niniejszy kodeks zawiera szczegdlowe zasady wykonywania
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, w szczegdlnosci zasady
dotyczace produktéw przeznaczonych do wykorzystania w
winiarstwie (tytul I) oraz praktykach i procesach enologicznych
dozwolonych we Wspdlnocie (tytuly II i III).

TYTUL 1

WYMAGANIA DOTYCZACE NIEKTORYCH WINOGRON
IMOSZCZY GRONOWYCH

Artykut 2
Wykorzystanie winogron niektérych odmian

1.  Winogron odmian sklasyfikowanych wylacznie jako
odmiany deserowe nie wykorzystuje si¢ w winiarstwie.

2. Nie naruszajgc art. 42 ust. 5 rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, winogrona odmian wymienionych w zalaczniku
[ do tego rozporzadzenia moga byl wykorzystywane we
Wspodlnocie do przygotowywania produktéw objetych tym
przepisem.

Artykut 3

Wykorzystywanie niektérych produktéw nieposiadaja-

cych naturalnego stezenia alkoholu w % objgtosciowych

do produkcji wina musujgcego, wina musujgcego gazowa-
nego i wina pélmusujacego gazowanego

Lata, w kt6rych z powodu niesprzyjajacych warunkéw pogodo-
wych mozna wykorzystywal produkty ze stref uprawy wino-
roéli A i B, nieposiadajagce minimalnego naturalnego stezenia
alkoholu w % objetosciowych ustanowionego dla odpowiedniej
strefy uprawy winorosli, wedtug warunkéw ustanowionych w
art. 44 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, do
produkcji wina musujgcego, wina musujgcego gazowanego i
wina pélmusujacego gazowanego sg zgodne z ustanowionymi
w zalaczniku II do tego rozporzadzenia.

Artykut 4

Wykorzystanie moszczu gronowego niektorych odmian

winoro$li do produkcji gatunkowego wina musujacego

typu aromatyzowanego i gatunkowego wina musujacego

produkowanego w okreSlonym regionie geograficznym

(psr) typu aromatyzowanego oraz wyjatki od takiego
wykorzystania

1. Wykaz odmian winorosli produkujacych moszcz
gronowy lub moszcz gronowy w trakcie fermentacji, ktére
muszga by¢ uzyte do stworzenia cuvée do wytworzenia gatunko-
wych win musujacych typu aromatyzowanego i gatunkowych
win musujacych typu aromatyzowanego produkowanego w
okreslonym regionie geograficznym (psr) zgodnie z zalgczni-
kiem V pkt I ust. 3 lit. a) i zalgcznikiem VI pkt K ust. 10 lit. a)
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 jest zgodny z usta-
lonym w zalgczniku III pkt A do tego rozporzadzenia.



142

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

03/t. 30

2. Odstgpstwa okreslone w zalgczniku V pkt I ust. 3 lit. a)
oraz w zalgczniku VI pkt K ust. 10 lit. a) do rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999, dotyczace odmian winorosli i produktéw
uzywanych do tworzenia cuvée, s3 zgodne z ustanowionymi w
zalgczniku 111 pkt B do tego rozporzadzenia.

TYTUL I

PRAKTYKI I PROCESY ENOLOGICZNE

ROZDZIAL T

OGRANICZENIA I WYMOGI ODNOSZACE SIE DO STOSO-
WANIA NIEKTORYCH SUBSTANC]I DOPUSZCZONYCH W
CELACH ENOLOGICZNYCH

Artykut 5
Ograniczenia stosowania niektorych substancji

Substancje dopuszczone w celach enologicznych, wymienione
w zalaczniku IV do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moga
by¢ uzywane tylko z zastrzezeniem limitéw ustanowionych w
zalaczniku IV do tego rozporzadzenia.

Artykut 6
Poliwinylopolipirolidon

Poliwinylopirolidon, ktérego stosowanie przewidziane jest w
zalgczniku IV ust. 1 lit. p) oraz ust. 3 lit. y) do rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999, moze by¢ uzywany tylko, jezeli spelnia
wymogi i kryteria czystosci ustalone w zalgczniku V do tego
rozporzadzenia.

Artykut 7
Winian wapnia

Winian wapnia, ktérego stosowanie jako srodka wspomagaja-
cego wytracanie kamienia z kwasu winowego przewidziane jest
w zalgczniku IV ust. 3 lit. v) do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, moze by¢ uzywany, jesli spelnia wymogi usta-
lone w zalaczniku VI do tego rozporzadzenia.

Artykut 8
Kwas winowy

Kwas winowy, ktérego stosowanie do celéw odkwaszania prze-
widziane jest w zalgczniku IV ust. 1 lit. m) oraz w zalaczniku
IV ust. 3 lit. ) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze
by¢ stosowany w odniesieniu do produktéw, ktore:

— pochodzg z odmian winorosli Elbling i Riesling, oraz

— zostaly otrzymane z winogron zbieranych w nastgpujgcych
regionach upraw winoro$li w pélnocnej czeici strefy A
uprawy winorosli:

— Ahr,

— Rheingau,

— Mittelrhein,

— Mosel-Saar—Ruwer,
— Nahe,

— Rheinhessen,

— Rheinpfalz,

— Moselle luxembourgeoise.

Artykut 9

Zywica z sosny Aleppo

Zywica z sosny Aleppo, ktérej stosowanie przewidziane jest w
zalgczniku IV ust. 1 lit. n) do rozporzadzenia (WE)
nr 14931999, moze by¢ uzywana tylko do produkcji wina
stolowego ,retsina”. Ta praktyka enologiczna moze by¢ prze-
prowadzana tylko:

— na geograficznym terytorium Gregji,

— z uzyciem moszczu gronowego z odmian winoroli,
obszaréw produkgji i obszaréw winiarskich, tak jak okres-
lono w greckich przepisach obowigzujacych w dniu 31
grudnia 1980 r.,

— poprzez dodanie 1000 graméw lub mniej zZywicy na hekto-
litr uzytego produktu, przed fermentacjg lub w przypadku
gdy rzeczywiste stezenie alkoholu w % objetoSciowych nie
przekracza jednej trzeciej catkowitego stezenia alkoholu
w % objetosciowych podczas procesu fermentacji.

Grecja powiadamia Komisj¢ z wyprzedzeniem, jezeli zamierza
zmieni¢ przepisy okreSlone w tiret drugim. Je$li Komisja nie
udzieli odpowiedzi w ciaggu dwoch miesigey od takiego powia-
domienia, Grecja bedzie mogla wprowadzi¢ planowane
zmiany.

Artykut 10

Betaglukanaza

Betaglukanaza, ktorej stosowanie przewidziane jest w
zalaczniku IV ust. 1 lit. j) i ust. 3 lit. m) do rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowana tylko, jezeli spelnia
wymogi ustalone w zalgczniku VII do tego rozporzadzenia.
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Artykut 11
Bakterie fermentacji mlekowe;j

Bakterie fermentacji mlekowej, ktérych stosowanie przewi-
dziane jest w zalaczniku IV ust. 1 lit. q) i ust. 3 lit. z) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moga by¢ stosowane
tylko, jezeli spelniaja wymogi ustalone w zalgczniku VIII do
tego rozporzadzenia.

Artykut 12
Zywice jonowymienne

Zywice jonowymienne, ktére mozna stosowaé zgodnie z
zalacznikiem IV ust. 2 lit. h) do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, to styren i kopolimery diwinylobenzenu zawie-
rajace kwas sulfonowy lub grupy amonowe. Muszg one
spelnia¢ wymogi  ustanowione w  dyrektywie = Rady
89/109/EWG z dnia 21 grudnia 1988 r. w sprawie zbliZenia
ustawodawstw Panstw Czlonkowskich odnoszacych sie do
materialéw 1 wyrobéw przeznaczonych do kontaktu ze $rod-
kami spozywczymi () oraz w przepisach wspélnotowych i
krajowych przyjetych w celu jej wykonania. Ponadto podczas
badania metodami analitycznymi ustanowionymi w zalaczniku
IX do tego rozporzadzenia nie mogg one straci¢ wigcej niz
1mg/l substancji organicznej w zadnym z wymienionych
rozpuszczalnikéw. Muszg by¢ regenerowane za pomoc
substancji dopuszczonych do stosowania podczas przygotowy-
wania Srodkéw spozywczych.

Zywice te moga by¢ stosowane jedynie pod kontrolg enologa
lub technika oraz w instalacjach zatwierdzonych przez wladze
Panstw Czlonkowskich, na ktérych terytorium procesy sa
stosowane. Takie wladze ustalaja obowigzki i zakres odpowie-
dzialnosci spoczywajacej na zatwierdzonym enologu lub tech-
niku.

Artykut 13
Zelazocyjanek potasu

Zelazocyjanek potasu, ktérego stosowanie przewidziane jest w
zalgczniku IV ust. 3 litt p) do rozporzadzenia (WE)
nr 14931999, moze by¢ stosowany pod nadzorem enologa
lub technika, urzedowo zatwierdzonego przez wiladze Pafistwa
Czlonkowskiego, na ktérego terytorium proces jest przeprowa-
dzany i ktdrego zakres odpowiedzialnoci jest ustalany, w razie
potrzeby, przez zainteresowane Panstwo Czlonkowskie.

Po poddaniu obrébce zelazocyjankiem potasu wino zawiera
Sladowe ilosci Zelaza.

Nadzér nad stosowaniem produktu objetego niniejszym arty-
kulem jest regulowany przepisami przyjmowanymi przez
Panistwa Czlonkowskie.

() Dz.U. L 40 z 11.2.1989, str. 38.

Artykut 14
Fitynian wapnia

Fitynian wapnia, ktorego stosowanie przewidziane jest w
zalgczniku IV ust. 3 lit. p) do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, moze by¢ stosowany pod nadzorem enologa
lub technika urzedowo zatwierdzonego przez wladze Panstwa
Czlonkowskiego, na ktérego terytorium proces jest przeprowa-
dzany i ktérego zakres odpowiedzialnosci jest ustalony, w razie
potrzeby, przez zainteresowane Panstwo Czlonkowskie.

Po poddaniu obrébce fitynianem wapnia wino zawiera ilosci
Sladowe Zelaza.

Nadzér nad stosowaniem produktu objetego niniejszym arty-
kulem jest regulowany przepisami przyjmowanymi przez
Pafistwa Czlonkowskie.

Artykut 15
Kwas DL-winowy

Kwas DL-winowy, ktérego stosowanie przewidziane jest w
zalgczniku IV ust. 3 lit. s) do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, moze by¢ stosowany pod nadzorem enologa
lub technika, urzedowo zatwierdzonego przez wiladze Panstwa
Czlonkowskiego, na ktérego terytorium proces jest przeprowa-
dzany i ktérego zakres odpowiedzialnosci jest ustalony, w razie
potrzeby, przez zainteresowane Panstwo Czlonkowskie.

Nadzér nad stosowaniem produktu objetego niniejszym arty-
kulem jest regulowany przepisami przyjmowanymi przez
Panstwa Czlonkowskie.

Artykut 16
Elektrodializa

Elektrodializa, ktéra stosuje si¢ w celu zapewnienia winowej
stabilizacji wina, przewidziana w zalaczniku IV ust. 4 lit. b) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowana
tylko, jezeli spelnia wymogi ustalone w zalaczniku X do tego
rozporzadzenia. Stosuje si¢ ja wylacznie w odniesieniu do wina
stolowego do dnia 31 lipca 2001 r.

Artykut 17
Ureaza

Ureaza, ktéra stosuje si¢ w celu obnizenia poziomu mocznika
w winie, przewidziana w zalgczniku IV ust. 4 lit. ¢) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowana
tylko, jezeli spelnia wymogi i kryteria czystosci ustalone w
zalaczniku XI do tego rozporzadzenia.
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Artykut 18
Dodawanie tlenu

Dodawanie tlenu, ktdry przewidziany jest w zalaczniku IV
ust. 4 lit. a) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, przepro-
wadza si¢, uzywajac czystego tlenu gazowego.

ROZDZIAL 1T

OGRANICZENIA I WYMOGI SZCZEGOLNE

Artykut 19
Zawarto$¢ ditlenku siarki

1. Zmiany wykazu win, przewidzianego w zalaczniku V pkt
A ust. 2 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, sg zgodne z
ustaleniami zawartymi w zalaczniku XII do tego rozporzg-
dzenia.

2. Mozna oferowa¢ do bezposredniego spozycia przez ludzi,
do wyczerpania zapaséw, nastepujace produkty:

— wino, inne niz wino likierowe i musujace produkowane we
Wspdlnocie, z wyjatkiem Portugalii przed dniem 1 wrze$nia
1986 r., oraz

— wino, inne niz wino likierowe i musujace, pochodzace z
panistw trzecich lub z Portugalii i przywozone do Wspdl-
noty przed dniem 1 wrze$nia 1987 r.,

pod warunkiem ze lgczna zawarto$¢ ditlenku siarki w chwili
wprowadzania do obrotu w celu bezposredniego spozycia
przez ludzi nie przekracza:

a) 175 miligraméw na litr w winach czerwonych;

b) 225 miligraméw na litr w winach bialych i winach
rézowych;

¢) bez wplywu na powyzej wymienione przepisy lit. a) i b) dla
win z resztkowa zawarto$cig cukru wyrazonego jako cukier
inwertowany wynoszgca nie mniej niz pie¢ graméw na litr,
225 miligraméw na litr w winach czerwonych i 275 mili-
gramé6w na litr w winach bialych i r6zowych.

Ponadto mozna oferowaé do bezposredniego spozycia przez
ludzi w kraju produkcji i na wywéz do panstw trzecich, do
wyczerpania zapasow, nastepujace produkty:

— wino produkowane w Hiszpanii przed dniem 1 wrze$nia
1986 r., w ktorym laczna zawarto$¢ ditlenku siarki nie
przekracza warto$ci maksymalnej ustalonej w przepisach
hiszpanskich obowiazujacych przed ta data, oraz

— wino produkowane w Portugalii przed dniem 1 stycznia
1991 r, w ktérym laczna zawarto$¢ ditlenku siarki nie
przekracza warto$ci maksymalnej ustalonej w przepisach
portugalskich obowigzujacych przed t3 datg.

3. Wina musujace pochodzace z pafstw trzecich i Portugalii
oraz przywozone do Wspdlnoty przed dniem 1 wrze$nia 1987
r. moga by¢ oferowane do bezposredniego spozycia przez
ludzi, do wyczerpania zapaséw, pod warunkiem ze lgczna
zawarto$¢ ditlenku siarki nie przekracza:

— 250 miligraméw na litr w winach musujacych, oraz

— 200 miligraméw na litr w gatunkowych winach musuja-
cych.

Ponadto mozna oferowaé do bezposredniego spozycia przez
ludzi w kraju produkeji i na wywéz do panstw trzecich, do
wyczerpania zapaséw, nastgpujace produkty:

— wino produkowane w Hiszpanii przed dniem 1 wrze$nia
1986 r., w ktorym laczna zawarto$¢ ditlenku siarki nie
przekracza warto$ci maksymalnej ustalonej w przepisach
hiszpanskich obowiazujacych przed ta data, oraz

— wino produkowane w Portugalii przed dniem 1 stycznia
1991 r., w ktérym laczna zawarto$¢ ditlenku siarki nie
przekracza warto§ci maksymalnej ustalonej w przepisach
portugalskich obowigzujacych przed t3 data.

Artykut 20
Zawarto$¢ kwasu lotnego

Wina objete wyjatkami dotyczacymi maksymalnej zawartosci
kwasu lotnego, zgodnie z zalagcznikiem V pkt B ust. 3) do
rozporzadzenia (WE) nr 14931999, sa ustalone w zalgczniku
XIII do tego rozporzadzenia.

Artykut 21

Stosowanie siarczynu wapnia w niektérych winach likie-
rowych

Odstepstwa dotyczace stosowania siarczynu wapnia, okreslo-
nego w zalgczniku V pkt J ust. 4 lit. b) do rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999, moga by¢ przyznane tylko w odniesieniu
do nastepujacych win hiszpanskich:

a) ,Vino generoso” zgodnie z okreSleniem podanym w
zalaczniku VI pkt L ust. 8 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999;

b) ,Vino generoso de licor” zgodnie z okresleniem podanym w
zalaczniku VI pkt L ust. 11 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999.
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TYTUL II

PRAKTYKI ENOLOGICZNE

ROZDZIAL T

WZBOGACANIE

Artykut 22
Dopuszczenie stosowania sacharozy

Regiony uprawy winorosli, w ktérych stosowanie sacharozy
jest dopuszczone stosownie do zalgcznika V pkt D ust. 3 do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999:

a) strefa A uprawy winorosli;
b) strefa B uprawy winorosli;

¢) strefa C uprawy winoro§li, z wyjatkiem winnic we
Wloszech, Grecji, Hiszpanii i Portugalii oraz winnic w
departamentach  francuskich  podlegajacych  jurysdykeji
sadow apelacyjnych:

— Aix-en-Provence,
— Nimes,

— Montpellier,

— Tuluzy,

— Agen,

— Pau,

— Bordeaux,

— Bastia.

Jednak wzbogacanie za pomocg ,cukrzenia suchego” moze byé
dopuszczone przez wiladze krajowe jako wyjatek we francu-
skich departamentach, okre$lonych powyzej. Francja powia-
damia niezwlocznie Komisje i pozostale Panstwa Czlonkowskie
o kazdym takim zezwoleniu.

Artykut 23

Wzbogacanie w przypadku wyjatkowo niekorzystnych
warunkow pogodowych

Lata, podczas ktorych mozna dopusci¢ zwigkszenie stezenia
alkoholu w % objetosciowych, okreslonych w zalaczniku V pkt
C ust. 3 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, zgodnie z
procedurg ustanowiong art. 75 tego rozporzadzenia, z powodu
wyjatkowo niekorzystnych warunkéw pogodowych, zgodnie z
pkt C ust. 4 tego zalgcznika, oraz strefy uprawy winorosli,
regiony geograficzne i dane odmiany sa ustalone, w miare
potrzeby, w zalaczniku XIV do tego rozporzadzenia.

Artykut 24

Wzbogacanie cuvée win musujacych

Zgodnie z zalacznikiem V pkt H ust. 4 i pkt I ust. 5 oraz
zalacznikiem VI pkt K ust. 11 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 kazde Pafistwo Czlonkowskie moze zezwoli¢ na
wzbogacanie cuvée w miejscu przygotowywania win musuja-
cych, pod warunkiem ze:

a) zaden ze skladnikow cuvée nie byl wcze$niej poddawany
wzbogacaniu;

b) wymienione sktadniki pochodza wylacznie z winogron zbie-
ranych na jego terytorium;

¢) wzbogacanie przeprowadza si¢ jednorazowo;

d) nie przekracza si¢ nastepujacych limitow:

— 3,5 % objetosciowych w przypadku cuvée zawierajacego
skladniki ze strefy A uprawy winorosli, pod warunkiem
ze naturalne stezenie alkoholu kazdego ze skladnikow
wynosi co najmniej 5 % objetoSciowych,

— 2,5 % objetosciowych w przypadku cuvée zawierajacego
skfadniki ze strefy B uprawy winorosli, pod warunkiem
ze naturalne stezenie alkoholu kazdego ze skladnikow
wynosi co najmniej 6 % objetosciowych,

— 2% objetosciowych w przypadku cuvée zawierajacego
skfadniki ze stref C Ia, C Ib, CII i C IIl uprawy winorosli,
pod warunkiem Ze naturalne stezenie alkoholu kazdego
ze skladnikéw wynosi odpowiednio co najmniej 7,5 %,
8%, 8,5% i 9 % objetosciowych.

Powyzsze limity pozostaja bez uszczerbku dla stosowania
art. 44 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 w
stosunku do cuée przeznaczanych do produkcji win
musujacych, jak okreslono w zalgczniku I ust. 15 do tego
rozporzadzenia;

e) stosowang metodg jest dodanie sacharozy, skoncentrowa-
nego moszczu gronowego lub rektyfikowanego skoncentro-
wanego moszczu gronowego.

Artykut 25

Przepisy administracyjne stosowane do wzbogacania

1. Powiadomienia, okreslone w zalgczniku V pkt G ust. 5
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, dotyczace czynnosci
zwigkszajacych stezenie alkoholu dokonywane sa przez osoby
fizyczne lub prawne przeprowadzajagce omawiane czynnosci
oraz w odpowiednim czasie i zgodnie z warunkami kontroli
ustalonymi przez wiasciwy organ Pafistwa Czlonkowskiego, na
ktérego terytorium czynno$¢ ta ma miejsce.
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2. Powiadomienia, okreslone w ust. 1, sporzadzane s3 na
piSmie i zawierajg nastgpujgce informacje:

— nazwisko i adres osoby dokonujacej zgloszenia,

— miejsce, w ktorym ma by¢ przeprowadzona czynnosé
wzmacniania,

— dziei i czas rozpoczgcia czynnosci,
— opis produktu poddawanego wzmacnianiu,

— proces stosowany do wzmacniania ze szczegétami dotycza-
cymi rodzaju uzywanego produktu.

3. Panstwa Czlonkowskie mogg jednak zezwoli¢ na wczes-
niejsze zgloszenia obejmujace kilka czynnosci lub na okreslony
czas wystania do wlasciwych wladz. Powiadomienia takie sg
przyjmowane tylko, jezeli osoba dokonujaca zgloszenia
prowadzi pisemny rejestr kazdej czynnoSci wzmacniania, jak
przewidziano w ust. 6, oraz informacji wymaganych przepi-
sami ust. 2.

4. W przypadku gdy dana osoba nie moze przeprowadzié
zgloszonej czynnosci w odpowiednim czasie z powodu sily
wyzszej, Panstwa Czlonkowskie okreslajg warunki, zgodnie z
ktérymi osoba ta dokonuje nowego zgloszenia odpowiedniemu
organowi w celu umozliwienia przeprowadzenia niezbednych
kontroli.

Panistwa Czlonkowskie powiadamiaja Komisje na piSmie o
takich przepisach.

5. Powiadomienia okreslone w ust. 1 nie s3 wymagane w
Wielkim Ksiestwie Luksemburga.

6.  Szczegdly dotyczace czynnosci zwigkszenia stezenia alko-
holu wprowadza si¢ do rejestréw niezwlocznie po zakonczeniu
czynno$ci wzmacniania, zgodnie z przepisami przyjetymi
stosownie do art. 70 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999.

W przypadkach, w ktdrych weze$niejsze zgloszenia obejmujace
kilka czynno$ci nie wskazujg dnia i czasu rozpoczecia czyn-
nosci, wpis w rejestrze musi by¢ dokonany takze przed rozpo-
czeciem kazdej czynnosci.

ROZDZIAL 1T

ZAKWASZANIE I ODKWASZANIE

Artykut 26

Przepisy administracyjne stosowane do zakwaszania i
odkwaszania

1. W przypadku zakwaszania i odkwaszania podmioty
dokonuja zgloszen, okreslonych w zalaczniku V pkt G ust. 5
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, nie pdZniej niz
drugiego dnia po przeprowadzeniu pierwszej czynnosci w

kazdym roku winnym. Powiadomienia takie s3 wazne w
stosunku do wszystkich czynnosci przeprowadzanych w
danym roku winnym.

2. Powiadomienia okreSlone w ust. 1 sporzadzane s3 na
pi$mie i zawieraja nastgpujace informacje:

— nazwisko i adres osoby dokonujacej zgloszenia,
— rodzaj danej czynnosci,

— miejsce, w ktorym czynnos$¢ ma by¢ przeprowadzona.

3. Szczeg6ly dotyczace kazdej czynnosci zakwaszenia i
odkwaszenia s3 wprowadzane do rejestréw, zgodnie z przepi-
sami przyjetymi stosownie do art. 70 rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999.

ROZDZIAL 1II

WSPOLNE ZASADY STOSOWANE W ODNIESIENIU DO
WZBOGACANIA, ZAKWASZANIA I ODKWASZANIA

Artykut 27
Zakwaszanie i wzbogacanie tego samego produktu

Decyzje w sprawie przypadkéow, w ktoérych zakwaszanie i
odkwaszanie tego samego produktu, w rozumieniu przepiséw
zalgcznika I do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, jest
dozwolone zgodnie z zalgcznikiem V pkt E ust. 7 do tego
rozporzadzenia, podejmuje si¢ zgodnie z procedurg ustano-
wiong w art. 75 tego rozporzadzenia i sg to przypadki takie,
jak okreslono w zalaczniku XV do tego rozporzadzenia.

Artykut 28

Zasady ogoélne stosowane w odniesieniu do wzbogacania,
zakwaszania i odkwaszania produktéw innych niz wino

Procesy okreslone w zalgczniku V pkt G ust. 1 do rozporzg-
dzenia (WE) nr 14931999 przeprowadza si¢ jednorazowo.
Panistwa Czlonkowskie moga jednak zezwoli¢ na przeprowa-
dzenie niektorych proceséw w kilku czynnosciach, w przy-
padku gdy przyczynia si¢ to do ulepszenia winifikacji danych
produktow. W takich wypadkach limity ustanowione w
zalgczniku V do rozporzadzenia (WE) nr 14931999 stosuje si¢
w odniesieniu do calej czynnosci.

Artykut 29

Odstepstwo od terminéw ustanowionych dla wzboga-
cania, zakwaszania i odkwaszania

W  drodze odstgpstwa od terminéw ustanowionych w
zalaczniku V. pkt G ust. 7 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 czynnosci wzbogacania, zakwaszania i odkwa-
szania mozna przeprowadzi¢ przed terminami ustalonymi z
zalaczniku XVI do tego rozporzadzenia.
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ROZDZIAL IV

SLODZENIE

Artykut 30
Zasady techniczne stosowane podczas stodzenia

Stodzenie win stotowych i win gatunkowych produkowanych
w okre§lonym regionie geograficznym (psr) dopuszczone jest
tylko na etapie produkdji i sprzedazy hurtowe;.

Artykut 31
Przepisy administracyjne stosowane podczas stodzenia

1. Kazda osoba fizyczna lub prawna zamierzajaca dokonaé
stodzenia powiadamia wlasciwy organ Panstwa Czlonkow-
skiego, na ktérego terytorium czynno$¢ ma by¢ przeprowa-
dzana.

2. Zgloszenia sporzadza si¢ na piSmie i wlaSciwe wladze
powinny je otrzymac co najmniej 48 godzin przed dniem prze-
prowadzenia czynnosci.

Jednakze gdy przedsigbiorstwo dokonuje stodzenia w sposéb
staly, Pafistwa Czlonkowskie mogg zezwoli¢ na powiadomienie
obejmujgce kilka czynnosci lub okreslony okres wyslane
wlasciwym wladzom. Powiadomienie takie jest przyjmowane
tylko pod warunkiem, ze przedsigbiorstwo prowadzi pisemny
rejestr kazdej czynnosci stodzenia oraz rejestry informacji
wymaganych przepisami ust. 3.

3. Zgloszenia zawierajg nastepujgce informacje:

a) w odniesieniu do czynnosci stodzenia przeprowadzonych
zgodnie z zalacznikiem V pkt F ust. 1 lit. a) oraz zalgczni-
kiem VI pkt G wust. 2 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999:

i) ilo§¢ oraz catkowite i rzeczywiste stezenie alkoholu wina
stolowego lub wina gatunkowego produkowanego w
okreslonym regionie geograficznym (psr), ktére bedzie
stodzone;

i) ilo§¢ oraz calkowite i rzeczywiste stezenie alkoholu
moszczu gronowego, ktory bedzie dodawany;

iii) ilos¢ oraz catkowite i rzeczywiste stezenie alkoholu wina
stolowego lub wina gatunkowego produkowanego w
okreslonym regionie geograficznym (psr) po doslo-
dzeniu;

b) w odniesieniu do czynnosci stodzenia przeprowadzonych
zgodnie z zalacznikiem V pkt F ust. 1 lit. b) oraz zalgczni-
kiem VI pkt G wust. 2 do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999:

i) ilos¢ oraz catkowite i rzeczywiste stezenie alkoholu wina
stolowego lub wina gatunkowego produkowanego w
okreslonym regionie geograficznym (psr), ktore bedzie
stodzone;

i) ilo§¢ oraz calkowite i rzeczywiste stezenie alkoholu
moszczu gronowego lub, w odpowiednim przypadku,
ilos¢ i gestos¢ skoncentrowanego moszczu gronowego,
ktéry bedzie dodawany;

iii) ilo$¢ oraz calkowite i rzeczywiste stezenie alkoholu wina
stolowego lub wina gatunkowego produkowanego w
okreSlonym regionie geograficznym (psr) po dosto-
dzeniu.

4. Osoby okreslone w ust. 1 prowadza rejestry przychodu i
rozchodu towaréw wskazujace ilosci moszczu gronowego lub
skoncentrowanego moszczu gronowego, ktore posiadaja w celu
przeprowadzenia stodzenia.

Artykut 32
Stodzenie niektérych win przywozonych

Stodzenie win przywozonych, okreslonych w zalaczniku V pkt
F ust. 3 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, podlega
warunkom ustanowionym w art. 30 i 31 niniejszego rozporzg-
dzenia.

Artykul 33

Zasady szczegdlne stosowane przy stodzeniu win likiero-
wych

1. Slodzenie, przeprowadzane na warunkach ustanowionych
w zalgczniku V pkt | ust. 6 lit. a) tiret drugie do rozporzg-
dzenia (WE) nr 14931999, dopuszczone jest w odniesieniu do
,vino generoso de licor” zgodnie z okre$leniem w zalgczniku
VI pkt L ust. 11 do tego rozporzadzenia.

2. Slodzenie przeprowadzane na warunkach ustanowionych
w zalgczniku V pkt J ust. 6 lit. a) tiret trzecie do rozporza-
dzenia (WE) nr 14931999 dopuszczone jest w odniesieniu do
gatunkowego wina likierowego produkowanego w okreslonym
regionie geograficznym (psr) Madeira.

ROZDZIAL V

KUPAZ

Artykut 34
Definicja

1. ,Kupaz” w rozumieniu art. 46 ust. 2 lit. b) rozporza-
dzenia (WE) nr 1493/1999 oznacza mieszanie ze sobg win lub
moszczy pochodzacych z:

a) réznych panstw;

b) réznych stref uprawy winorosli we Wspdlnocie, w rozu-
mieniu przepiséw zalacznika III do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, lub réznych stref produkcji w panstwach
trzecich;
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¢) z tej samej strefy uprawy winorosli we Wspdlnocie lub z tej
samej strefy produkcji w panstwie trzecim, ale bedace:

— roznego pochodzenia geograficznego, lub
— r6znych odmian winoroéli, lub
— z réznych zbioréw,
pod warunkiem ze pochodzenie geograficzne, odmiana wino-

rodli lub rok zbioru jest okreSlony, lub istnieje obowiazek
okreslenia, w opisie danego produktu; lub

d) odmiennych kategorii win lub moszczy.

2. Za odmienne kategorie wina lub moszczu uwaza si¢:

— wino czerwone, wino biale oraz moszcze lub wina nadajace
si¢ do otrzymania jednej z tych kategorii wina,

— wino stolowe, wino gatunkowe produkowane w okres-
lonym regionie geograficznym (psr) oraz moszcze lub wina
nadajace si¢ do otrzymania jednej z tych kategorii wina.

Dla celéw niniejszego ustepu wino rézowe traktuje si¢ jak wino
czerwone.

3. Nastepujacych proceséw nie uwaza si¢ za kupaz:

a) dodawanie skoncentrowanego moszczu gronowego lub
rektyfikowanego skoncentrowanego moszczu gronowego w
celu zwigkszenia naturalnego stezenia alkoholu danego
produktu;

b) stodzenie:
— wina stolowego,

— wina gatunkowego produkowanego w okreslonym
regionie  geograficznym  (psr), w przypadku gdy
substancja slodzaca pochodzi z okre$lonego regionu,
ktérego nazwe wino nosi, lub jest rektyfikowanym skon-
centrowanym moszczem gronowymm;

¢) produkcja wina gatunkowego produkowanego w okres-
lonym regionie geograficznym (psr) zgodnie z tradycyjnymi
praktykami, okre$lonymi w zalaczniku VI pkt D ust. 2 do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999.

Artykut 35
Zasady ogélne stosowane podczas kupazu

1. Kupaz lub mieszanie:
— win stolowych ze sobg, lub

— win nadajacych si¢ do otrzymania win stolowych ze sobg
lub z winami stolowymi, lub

— win gatunkowych produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr) ze sobg,

jest zakazane, jezeli ktérykolwiek ze skladnikéw nie spelnia
wymogéw rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 lub niniejszego
rozporzadzenia.

2. Wyniku mieszania $wiezych winogron, moszczu grono-
wego, moszczu winogronowego w trakcie fermentacji lub
mlodego wina, ktérego fermentacja jeszcze si¢ nie zakonczyla,

w przypadku gdy ktérykolwiek z tych produktéw nie posiada
wlasciwosci wymaganych do uzyskania wina stolowego lub
wina nadajacego si¢ do otrzymania wina stolowego, z produk-
tami nadajacymi si¢ do otrzymania takiego wina lub z winem
stolowym, nie uwaza si¢ za wino stolowe lub wino nadajace si¢
do otrzymania wina stotowego.

3. W przypadku kupazu oraz z zastrzezeniem przepisow
nastepnych ustepéw jedynymi produktami, ktére moga by¢
uwazane za wina stolowe, sg produkty powstajace w wyniku
zmieszania za soba win stolowych lub zmieszania win stolo-
wych z winami nadajacymi si¢ do otrzymania win stolowych,
pod warunkiem Ze takie wina nadajgce si¢ do otrzymania win
stolowych maja calkowite naturalne stezenie alkoholu nieprze-
kraczajace 17 % objetosciowych.

4.  Bez wuszczerbku dla przepisow art. 44 ust. 7 do
rozporzadzenia (WE) nr 14931999 oraz art. 36 niniejszego
rozporzadzenia kupaz wina nadajacego si¢ do otrzymania wina
stolowego z:

a) winem stolowym moze da¢ wino stolowe, tylko w przy-
padku gdy czynno$¢ jest przeprowadzana w strefie uprawy
winorosli, w ktérej zostalo wyprodukowane wino nadajace
si¢ do otrzymania wina stolowego;

b) innym winem nadajacym si¢ do otrzymania wina stotowego
moze da¢ wino stolowe, tylko w przypadku gdy:

— drugie wino nadajace si¢ do otrzymania wina stolowego
zostalo wyprodukowane w tej samej strefie uprawy
winorosli, oraz

— czynno$¢ jest przeprowadzana w tej samej strefie
uprawy winorosli.

5. Kupaz moszczu gronowego lub wina stolowego, ktore
poddano praktyce enologicznej, okreSlonej w zalgczniku IV
ust. 1 lit. n) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, z
moszczem gronowym lub winem, ktére nie bylo poddane tej
praktyce, jest zakazany.

Artykut 36

Zasady szczegélne stosowane w odniesieniu do kupazu
win bialych i czerwonych w Hiszpanii

1. Stosownie do przepiséw art. 42 ust. 6 rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999 kupaz wina nadajacego si¢ do otrzymania
bialego wina stolowego lub bialego wina stolowego z winem
nadajgcym si¢ do otrzymania czerwonego wina stolowego lub
z czerwonym winem stolowym jest dozwolony w Hiszpanii do
dnia 31 lipca 2005 r., pod warunkiem Ze otrzymany produkt
posiada cechy charakterystyczne czerwonego wina stolowego.

2. Hiszpanskie wina stolowe czerwone i ré6Zowe powstajace
w wyniku kupazu okreslonego w ust. 1 nie moga by¢ przed-
miotem handlu z innymi Panstwami Czlonkowskimi lub
wywozu do pafistw trzecich.
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3. Do celow ust. 2 wlasciwy organ wyznaczony przez Hisz-
pani¢ zapewnia pochodzenie hiszpanskich win stotowych czer-
wonych i ré6zowych przez dofaczanie pieczeci w polu przezna-
czonym na urzedowe komentarze w dokumencie przewi-
dzianym w art. 70 rozporzadzenia (WE) nr 14931999,
poprzedzonego wyrazami ,wino nieuzyskane poprzez kupaz
wina bialego/czerwonego”.

ROZDZIAL VI

DODAWANIE INNYCH PRODUKTOW

Artykut 37

Dodawanie destylatu do win likierowych i niektérych
gatunkowych win likierowych produkowanych w okres-
lonym regionie geograficznym (psr)

Cechy charakterystyczne destylatu winnego i destylatu z suszo-
nych winogron, ktéry mozna doda¢ do win likierowych i
niektérych gatunkowych win likierowych produkowanych w
okreslonym regionie geograficznym (psr), zgodnie z zalaczni-
kiem V pkt J ust. 2 lit. a) ppkt i) tiret drugie do rozporzadzenia
(WE) nr 14931999, sa okreSlone w zalgczniku XVII do tego
rozporzadzenia.

Artykut 38

Dodawanie innych produktéw i stosowanie moszczu

gronowego podczas przygotowywania niektérych gatun-

kowych win likierowych produkowanych w okreslonym
regionie geograficznym (psr)

1. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w
okreslonym regionie geograficznym (psr), ktérych przygoto-
wanie wymaga uzycia moszczu gronowego lub jego mieszanki
z winem zgodnie z zalacznikiem V pkt J ust. 1 do rozporzg-
dzenia (WE) nr 1493/1999, jest ustalony w zalaczniku XVIII
pkt A do tego rozporzadzenia.

2. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w
okreslonym regionie geograficznym (psr), do ktérych mozna
dodawa¢ produkty okreslone w zalagczniku V pkt J ust. 2 lit. b)
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, jest ustalony w
zalaczniku XVIII pkt B do tego rozporzadzenia.

Artykut 39
Dodawanie alkoholu do wina pétmusujacego

Stosownie do przepiséw art. 42 ust. 3 rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 dodatek alkoholu do wina pélmusujacego nie
powoduje zwigckszenia catkowitego stezenia alkoholu wina
polmusujacego o wigcej niz 0,5 % objgtosciowego. Alkohol
moze by¢ dodany wylacznie w postaci expedition liqueur i pod
warunkiem ze taka metoda jest dopuszczona na mocy prze-
pisow obowiazujacych w Panistwie Czlonkowskim produkgji
oraz ze takie przepisy zostaly podane do wiadomosci Komisji i
innym Panstwom Czlonkowskim.

ROZDZIAL VII

WYMOGI DOTYCZACE DOJRZEWANIA

Artykut 40
Dojrzewanie niekt6rych win likierowych

Dojrzewanie, zgodnie z warunkami ustanowionymi w
zalgczniku V pkt J ust. 6 lit. ¢) do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, dopuszczone jest w odniesieniu do gatunko-
wego wina likierowego produkowanego w okre$lonym regionie
(psr) Madeira.

TYTUL III

DOSWIADCZALNE WYKORZYSTANIE
PRAKTYK ENOLOGICZNYCH

NOWYCH

Artykut 41
Zasady ogélne

1. W celach do$wiadczalnych, okreslonych w art. 46 ust. 2
lit. f) rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, kazde Pafstwo
Czlonkowskie moze zezwoli¢c na stosowanie niektorych
praktyk enologicznych lub proceséw nieprzewidzianych w tym
rozporzadzeniu przez okres maksymalnie trzech lat, pod
warunkiem ze:

— dane praktyki i procesy spelniaja wymogi ustanowione w
art. 42 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999,

— takie praktyki i procesy s3 stosowane do iloci nieprzekra-
czajacych 50 000 hektolitréw rocznie w odniesieniu do
kazdego doswiadczenia,

— otrzymane produkty nie s3 wysylane poza Panstwo Czlon-
kowskie, na ktorego terytorium przeprowadzano doswiad-
czenie,

— zainteresowane  Panstwo  Czlonkowskie — powiadamia
Komisj¢ oraz pozostale Pafistwa Czlonkowskie na poczatku
doswiadczenia o warunkach zezwolenia.

,Do$wiadczenie” oznacza czynno$¢ lub czynnosci przeprowa-
dzane w kontekscie dobrze zdefiniowanego projektu bada-
wczego z jednym protokotem z doswiadczenia.

2. Przed koncem okresu okreslonego w ust. 1 zaintereso-
wane Panstwo Czlonkowskie przekazuje Komisji sprawozdanie
z dopuszczonego doswiadczenia, a Komisja powiadamia
pozostale Panstwa Czlonkowskie o jego wynikach. W zalez-
nosci od tych wynikéw zainteresowane Pafistwo Czlonkowskie
moze ubiegal si¢ o wydanie przez Komisje zezwolenia na
kontynuacje doswiadczenia, w miar¢ mozliwosci z wigksza
iloScia niz w pierwotnym do$wiadczeniu, na nastgpny okres nie
dluzszy niz trzy lata. Panstwo Czlonkowskie sklada odpo-
wiednia dokumentacj¢ na poparcie wniosku.
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3. Komisja, stanowigc zgodnie z procedurg ustanowiong w
art. 75 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, podejmuje decyzje
w sprawie wniosku okre$lonego w ust. 2. W tym samym czasie
Komisja moze podja¢ decyzj¢ zezwalajaca na kontynuacje
doswiadczenia w innych Panstwach Czlonkowskich na tych
samych warunkach.

4. Pod koniec okresu okreslonego w ust. 1 lub, w miarg
potrzeby, w ust. 2 oraz po zebraniu wszystkich informacji
dotyczacych do$wiadczenia Komisja moze, gdzie stosowne,
przedtozy¢ Radzie wniosek ostatecznego zezwolenia na prowa-
dzenie praktyk enologicznych i procedur objetych doswiadcze-
niem.

TYTUL IV
PRZEPISY KONCOWE

Artykut 42
Wino produkowane przed dniem 1 sierpnia 2000 r.

Wino produkowane przed dniem 1 sierpnia 2000 r. moze by¢
oferowane lub dostarczane do bezposredniego spozycia przez
ludzi po tej dacie, pod warunkiem ze jest zgodne z regutami
wspolnotowymi lub krajowymi obowigzujacymi przed tg datg.

Artykut 43

Wymogi dotyczace destylacji, przewozu i wykorzystania
produktéw niezgodnych z przepisami rozporzadzenia
(WE) nr 14931999 lub niniejszego rozporzadzenia

1. Produkty, ktére stosownie do art. 45 ust. 1 rozporzg-
dzenia (WE) nr 1493/1999 nie moga by¢ oferowane lub
dostarczane do bezposredniego spozycia przez ludzi, niszczy
sie. Pafistwa Czlonkowskie moga jednak dopusci¢ wykorzys-
tanie niektorych produktéw, ktérych whasciwosci okresla, przez
gorzelnie lub wytwoérnie octu lub w celach przemystowych.

2. Gorzelnicy lub kupcy nie moga posiadaé takich
produktéw bez odpowiedniej podstawy prawnej i mozna je
przewiez¢ tylko do gorzelni, wytworni octu oraz zakladéw
wykorzystujacych je w  celach przemystowych lub do
niszczenia roslin.

3. Panstwa Czlonkowskie moga posiada¢ Srodki denatu-
rujace  lub wskazniki dodawane do win, okreslone w
poprzednim ustepie w celu ulatwienia ich identyfikacji. W
przypadkach, w ktérych jest to uzasadnione, Panstwa Czlon-
kowskie moga réwniez zakaza¢ sposobéw wykorzystania prze-
widzianych w ust. 1 i nakaza¢ zniszczenie tych produktéw.

Artykut 44
Utrata mocy

1. Rozporzadzenia (EWG) nr 1618/70, nr 1972/78,
nr 2394/84, nr 305/86, nr 1888/86, nr 2094/86, nr 220289,
nr 2240(/89, nr 3220/90 i nr 586/93 oraz rozporzadzenia
(WE) nr 3111/93 i nr 1128/96 niniejszym tracg moc.

2. Rozporzadzenie (EWG) nr 2676/90 stosuje si¢ do
produktéw objetych rozporzadzeniem (WE) nr 1493/1999. W
Zakaczniku do rozporzadzenia (EWG) nr 2676/90 uchyla si¢ z
dniem 1 sierpnia 2001 r. czgS¢ 1 ust. 5, czg$¢ 3 ust. 5, cze§é
5 ust. 3.2, czeS¢ 12 ust. 3, czeS¢ 16 ust. 3, czgs¢ 18 ust. 3,
cze$¢ 23 ust. 3, cze$¢ 25 ust. 2.3, cze$¢ 26 ust. 3, czes¢ 27
ust. 3, cze$¢ 30 ust. 3, czg$¢€ 37 ust. 3 i czeS¢ 40 ust. 1.4

Artykut 45
Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie siddmego dnia po
jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Wispélnot Europej-

skich.

Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1 sierpnia 2000 r.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

Panistwach Czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 24 lipca 2000 r.

W imieniu Komisji
Franz FISCHLER

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

Wykaz odmian winoroéli, ktére moga by¢, nie naruszajac art. 42 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr 14931999,
wykorzystywane do przygotowania produktow objetych tym przepisem

(art. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

(w.w.)

ZALACZNIK II

Lata, podczas ktoérych produkty ze stref uprawy winorosli A i B nieposiadajgce minimalnego naturalnego
stezenia alkoholu w % objetoSciowych ustanowionego w rozporzadzeniu (WE) nr 1493/1999, moga by¢
uzywane do produkcji wina musujgcego, wina musujacego gazowanego i wina pétmusujacego gazowanego

(art. 3 niniejszego rozporzgdzenia)

(w.w.)
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ZALACZNIK 11T

A. Wykaz odmian winorosli, ktére moga by¢ uzywane do stworzenia cuvée w celu przygotowania gatunko-
wych win musujgcych typu aromatyzowanego i gatunkowych win musujgcych produkowanych w okreslonym
regionie geograficznym (psr) typu aromatyzowanego

(art. 4 niniejszego rozporzgdzenia)

Aleatico N

Acvptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N
Clairette B
Colombard B

Freisa N

Gamay N
Gewuerztraminer Rs
Giro N

Mwukepla (Glykerythra)
Huxelrebe

Macabeu B
Wszystkie malvoisie
Mauzac blanc i rosé
Monica N
Mooyogilepo (Moschofilero)
Mueller-Thurgau B
Wszystkie muscatel
Parellada B

Perle B

Piquepoul B
Poulsard

Prosecco

Podritne (Roditis)
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Scheurebe

Torbato

B. Odstgpstwa, okreSlone w zalaczniku V pkt I ust. 3 lit a) oraz w zalaczniku VI pkt K ust. 10 lit. a) do

rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, dotyczace stworzenia cuvée w celu przygotowania gatunkowych win

musujacych typu aromatyzowanego i gatunkowych win musujacych produkowanych w okreSlonym regionie
geograficznym (psr) typu aromatyzowanego

Nie naruszajac przepiséw zalacznika VI pkt K ust. 10 lit. a), gatunkowe wina musujace produkowane w okreslonym
regionie geograficznym (psr)typu aromatyzowanego moga by¢ produkowane z uzyciem jako skladnikéw cuvée win otrzy-
manych z winoroéli odmiany ,Proseco” zbieranej w okreslonych regionach noszacych oznaczenie pochodzenia Coneg-
liano-Valdobbiadene i Montello e Colli Asolani.
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ZAELACZNIK IV

Ograniczenia dotyczace stosowania niekt6rych substancji

(art. 5 niniejszego rozporzgdzenia)

Ograniczenia, ktdre stosuje si¢ do uzywania substancji, okreSlonych w zalaczniku IV do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999, zgodnie z warunkami tam ustanowionymi sa nastepujace.

Substancja

Stosowa¢ ze $wiezymi winogronami,
moszczem gronowym, moszczem
gronowym  w  trakcie  fermentagji

otrzymanym z suszonych winogron,
skoncentrowanym moszczem gronowym i
miodym winem, ktérego fermentacja
jeszcze si¢ nie zakonczyla

Stosowal z moszczem gronowym w
trakcie fermentacji przeznaczonym do
bezposredniego spozycia przez ludzi w
takiej postaci, winem nadajagcym si¢ do

produkcji  wina  stolowego,  winem
stolowym, winem musujacym, winem
musujgcym gazowanym, winem
pélmusujgcym,  winem  pétmusujacym

gazowanym, winem likierowym i winami
gatunkowymi produkowanymi w
okreslonym regionie geograficznym (psr)

Preparaty ze $cian komérkowych
drozdzy

40 g/hl

40 g/hl

Ditlenek wegla (')

maksymalna zawarto$¢ w winie obra-
bianym w ten sposéb: 2 g/l

Kwas L-askorbinowy (')

150 mg/l

Kwas cytrynowy (')

Maksymalna zawarto$¢ w winie obra-
bianym w ten sposéb: 1 g/l

Kwas metawinowy

100 mg/l

Siarczan miedzi

1 gfhl, pod warunkiem ze zawarto$¢
miedzi w produkcie obrabianym w ten
sposéb nie przekracza 1 mg|l

Wegiel drzewny do uzytku enologicz-
nego

100 g suchej wagi na hl

100 g suchej wagi na hl

Sole odzywecze: fosforan diamonowy
lub siarczan amonowy

0,3 g/l (wyrazone w soli) (3

0,3 g/l (wyrazone w soli) do przygoto-
wania wina musujgcego

Siarczyn amonu lub bisiarczyn amonu

0,2 g/l (wyrazone w soli) (3

Czynniki wzrostowe: tiamina w
postaci chlorowodorku tiaminy

0,6 mg/l (wyrazone w tiaminie)

0,6 mg/l (wyrazone w tiaminie) do
przygotowania wina musujgcego

Poliwinylopirolidon 80 g/hl 80 g/hl
Winian wapnia 200 g/hl
Fitynian wapnia 8 g/hl

(') Kryteria czystosci dla tego produktu sa okreslone w dyrektywie Komisji 96/77/WE z dnia 2 grudnia 1996 r. ustanawiajacej szcze-
g0lne kryteria czystosci dla dodatkéw do Srodkéw spozywczych innych niz barwniki i substancje stodzace (Dz.U. L 339 z

30.12.1996, str. 1.), zmieniona dyrektywa 98/86/WE (Dz.U. L 334 z 9.12.1998, str. 1).

(3 Produkty te mozna réwniez stosowaé w polaczeniu, do ogdlnego limitu 0,3 gfl, bez uszczerbku dla limitu 0,2 g/l okreslonego

powyzej.
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ZALACZNIK V

Wymogi i kryteria czysto$ci dotyczace poliwinylopolipirolidonu

(art. 6 niniejszego rozporzgdzenia)

Poliwinylopolipirolidon (PWPP), ktérego stosowanie jest przewidziane w zalaczniku IV ust. 1 lit. p) i ust. 3 lit. y) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, jest réwnomiernie usieciowanym polimerem 1-(2-okso-1-pirolidynoetylenu).

Wytwarza si¢ go poprzez polimeryzacje N-winylo-2-pirolidonu w obecnosci katalizatora, ktérym moze by¢ soda kaus-
tyczna lub N,N'-diwinyloimidazolidon.
WLASCIWOSCI
Jasny proszek, zabarwiony bialo-kremowo.
Nierozpuszczalny w wodzie i rozpuszczalnikach organicznych.

Nierozpuszczalny w silnych kwasach mineralnych i alkaliach.

PROBY

1. UBYTEK MASY PODCZAS SUSZENIA

Mniej niz 5 % w nastepujacych warunkach:

Nalezy umiesci¢ 2 ¢ PWPP w krzemionkowej rynience o $rednicy 70 mm; suszy¢ w piecyku do wypalania w
temperaturze 100-105 °C przez 6 godzin. Pozostawi¢ do ostygnigcia w eksykatorze i zwazy¢.
Uwaga:

Wszystkie limity ustalone ponizej odnosza si¢ do suchej masy.

2. SPOPIELANIE

Masa popiotu mniejsza niz 0,5 % w nastepujacych warunkach:

Nalezy stopniowo spopielaé resztki z préby 1, nie przekraczajac temperatury 500-550 °C, a nastepnie zwazy¢ mase
popiotu.

3. ARSEN

Mniej niz 2 cz¢sci na milion w nastgpujacych warunkach:

Przygotowanie produktu do badania:

Nalezy wlozy¢ 5 g PWPP do kolby okraglodennej ze szkla borokrzemianowego ze sko$ng szyjka, umieszczonej na
plytce z otworem posrodku. Dodaé¢ 5 ml czystego kwasu siarkowego (Cz.D.A.) i 10 ml czystego kwasu azotowego
(Cz.D.A.) i podgrzewa¢ stopniowo. Kiedy mieszanina zacznie brunatnied, nalezy doda¢ niewielkg ilos¢ kwasu azoto-
wego i dalej ja podgrzewad. Nalezy podgrzewaé w ten sposéb, az plyn stanie si¢ bezbarwny, a kolba wypehni si¢
bialymi oparami SO,. Odstawi¢ plyn do schlodzenia, rozpusci¢ w 10 ml wody i podgrzaé go ponownie, aby
rozproszy¢ opary azotawe, dopoki nie powstanie bialy dymek. Czynno$¢ t¢ powtarza si¢ po raz kolejny; po trzecim
rozpuszczeniu doprowadza si¢ do wrzenia plynu przez kilka sekund, schtadza go i dopelnia woda do 40 ml.
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Odczynniki (Cz.D.A.)

1. Stezony roztwdr kwasu arsenowego (III) (100 mg arsenu na litr)

Nalezy odwazy¢ doktadnie 0,132 g bezwodnika kwasu arsenowego (IIl), uprzednio wysuszonego w tempera-
turze 100 °C i wsypaé go do 500 ml kolby stozkowej. Doda¢ 3 ml wodorotlenku sodu i 20 ml wody.
Wstrzasaé az do rozpuszczenia si¢ tlenku. Zneutralizowaé wodny roztwér kwasu arsenawego 15 ml kwasu
siarkowego rozcieficzonego do 10 % (kg/kg) i doda¢ nasyconej wody bromowej (Cz.D.A.) az do ustalenia si¢
z6Mtej barwy wolnego bromu (teoretycznie 7 ml). Nalezy doprowadzi¢ do wrzenia az do rozproszenia
nadmiaru bromu, przenie$¢ roztwér do 1000 ml kolby wolumetrycznej i dopeni¢ az do tej ilosci wodg desty-
lowana.

2. Rozcieficzony roztwdr kwasu arsenawego (1 mg arsenu na litr)
Nalezy zmiesza¢ 10 ml stezonego roztworu kwasu arsenawego (100 mg na litr) z woda destylowana, dopel-
niajac do 1000 ml. 1 ml tego roztworu zawiera 1/1000 mg kwasu arsenawego.

3. Wstega octanu ofowiu

Wstege absorbenta nalezy zanurzy¢ w 5-procentowym (kg/m’®) roztworze octanu otowiu, do ktérego dodano
1% kwasu octowego. Odsaczy¢ wstege i pozostawiC ja do wyschnigcia na powietrzu. Przechowywaé w
szczelnie zapieczgtowanej butli.

4. Wstega absorbenta wysuszonego w piecyku w temperaturze 100 °C

Nalezy go przechowywaé w szczelnie zapieczgtowanej butli.

5. Bibuta rteciowo-bromowa

5-procentowy alkoholowy roztwér bromku rteciowego [bromku rteci (I)] wlaé do prostokatnej wanienki. W
roztworze zanurzyC biala bibule filtracyjng gestosci 80 g/m? pocigta na kawalki 15 x 22 cm i podwdjnie
zgiete. Odsgczy¢ bibule i pozostawi¢ ja do wyschnigcia w ciemnym miejscu, rozwieszona na niemetalowej
lince. Odcia¢ ja w odleglosci 1 mm od zgigcia i 1 ¢cm od dolnych krawedzi. Pocigé bibule na kwadraty o
wymiarach 15 x 15 mm, przechowywac ja w szczelnie zapieczgtowanej butli, pokrytej ciemnym papierem.

6. Roztwor chlorku cyny (II)
20 g czystego Srutu cynowego (Cz.D.A.) nalezy podda¢ dzialaniu na zimno 100 ml czystego kwasu solnego

(d = 1,19). Przechowywal w obecnosci metalicznej cyny w butli nieprzepuszczajacej powietrze, z uszczelka.

7. Roztwér jodku potasu

Chlorek potasu 10 g

Woda do uzupelnienia 100 ml

8. Kwas azotowy do oznaczenia arsenu (Cz.D.A.)

Kwas o gestosci 1,38 w temperaturze 20 °C, zawierajacy od 61,5 do 65,5 % kwasu azotowego (HNO,). Nie
powinien dawac¢ pozostatosci statych w ilosci wigkszej niz 0,0001 %. Nie moze zawieraé olowiu wykrywalnego
za pomocy ditiazonu lub wigcej niz jednej milionowej jonéw chloru, dwéch milionowych jonéw siarkowych,
dwoch milionowych jonéw ortofosforowych lub stu milionowych arsenu.
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9. Kwas siarkowy do oznaczenia arsenu (Cz.D.A.)

Kwas o gestosci od 1,831 do 1,835 w temperaturze 20 °C, zawierajacy przynajmniej 95 % kwasu siarkowego
(H,SO,). Nie powinien dawa¢ pozostalosci stalych w ilosci wigkszej niz 0,0005 %. Nie moze zawieraé wiecej
niz dwoch milionowych metali cigzkich, jednej milionowej zelaza, jednej milionowej jonéw chloru, jednej
milionowej jonéw azotu, pieciu milionowych jonéw amonowych, dwustu milionowych arsenu.

10. 20-procentowy (m?/m?) roztwdr rozciericzonego kwasu siarkowego (36 g H,SO, na 100 ml)

Nalezy zmiesza¢ 200 ml czystego kwasu siarkowego (Cz.D.A.) z woda destylowana, dopetniajac do 1000 ml.

11. Cynk platynowany

Czysty cynk, wolny od arsenu, w postaci $rutu lub walca. Cynk nalezy pokry¢ czernia platynowa poprzez
umieszczenie go w kolbie stozkowej i zalanie 1/20 000 roztworu chlorku platyny. Po dwodch godzinach
kontaktu cynk platynowany nalezy przemy¢ woda destylowana, odsaczy¢ na kilku warstwach bibuly, wysuszy¢
i schowa¢ do suchej butli.

Nalezy upewnic si¢, czy 5 g tego cynku umieszczone w aparacie opisanym ponizej wraz z 4,5 ml czystego kwasu
siarkowego i uzupelnione woda do 40 ml oraz z dodanymi dwiema kroplami chlorku cyny (1) i 5 ml 10-procen-
towego roztworu jodku potasu nie pozostawia plam na bibule rtgciowo-bromowej przynajmniej po dwoéch godzi-
nach. Nalezy réwniez sprawdzi¢, czy 1 pg arsenu, uzytego tak jak to przedstawiono ponizej, pozostawia
zauwazalny $lad.

Opis aparatu

Nalezy uzy¢ 90-100-mililitrowej kolby uszczelnionej korkiem szklanym, wyposazonej w rurke szklang o dlugosci
90 mm, o Srednicy wewnetrznej 6 mm. Dolna czg$¢ rurki jest zwezona i przebita otworem poprzecznym
(urzadzenie antyporywowe). Gorna krawedz ma plaska powierzchni¢ prostopadia do osi rurki. Drugg rurke szklang
o takiej samej $rednicy wewnetrznej i dtugosci 30 mm z gérng krawedzia majaca plaska powierzchnig jak pierwsza
rurka mozna przylaczy¢ do wzornika do wyoblania i zabezpieczy¢ dwiema sprezynami Srubowymi lub pierscie-
niami gumowymi.

Post¢gpowanie

W rurce wylotowej, w pozycji A, nalezy umiesci¢ korek wstegi suchego absorbenta, a nastgpnie wstege octanu
olowiawego.

Nalezy umiesci¢ kwadratowy pasek bibuly bromowo-rteciowej miedzy dwiema czgsciami rurki wylotowej, w
pozycji B, i polaczy¢ obie czgsci rurki.

Do kolby nalezy wkropli¢ 40 ml wodnego roztworu kwasu siarkowego, 2 krople roztworu chlorku cyny i 5 ml
roztworu jodku potasu. Pozostawi¢ na 15 minut. Doda¢ 5 g platynowanego cynku i natychmiast zapieczgtowaé
kolbe rurkg wezesniej przygotowang.

Nalezy pozwoli¢, aby emisja zachodzila az do wyczerpania si¢ (co najmniej 2 godziny). Rozlozy¢ aparat na czesci,
kwadratowy pasek bibuly bromowo-rteciowej zanurzyé w 10 ml roztworu jodku potasu na pél godziny,
wstrzgsajac od czasu do czasu, obficie przemy¢ i pozostawi¢ do wyschnigcia.

Zétta lub brunatna plama musi by¢ niewidoczna lub bladsza niz plama uzyskana w réwnolegle przeprowadzonej
probie z 1 ml roztworu kwasu arsenawego o stezeniu 1 pg/ml, do ktérego dodaje si¢ 4,5 ml czystego kwasu siar-
kowego i uzupetionego woda do 40 ml oraz dodaje si¢ 2 krople chlorku cyny i 5 ml 10-procentowego roztworu
jodku potasu.
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METALE CIEZKIE
Wyrazone jako oléw, mniej niz 20 czasteczek na milion w nastepujacych warunkach:

Po zwazeniu popi6t nalezy rozpusci¢ w 1 ml czystego kwasu solnego i 10 ml wody destylowanej. Podgrza¢, aby
si¢ rozpuscil. Dopetni¢ woda destylowang do 20 ml. 1 ml tego roztworu zawiera 0,10 g substancji nieorganicz-
nych PWPP.

10 ml roztworu z popiotem nalezy umiesci¢ w probéwcee o wymiarach 160 x 16 mm wraz z 2 ml 4-procento-
wego roztworu fluorku sodu, 0,5 ml czystego amoniaku, 3 ml wody, 0,5 ml czystego kwasu octowego i 2 ml
wysyconego wodnego roztworu siarkowodoru.

Nie powinno mie¢ miejsca stracanie si¢. Je$li powstaje brunatna barwa, to powinna by¢ ona mniej intensywna niz
barwa odniesienia, przygotowana nastgpujaco:

2 ml roztworu zawierajacego 0,01 g olowiu (Pb) w 1 1 (10 mg Pb na litr), 15 ml wody, 0,5 ml 4-procentowego
(mol/m’) fluorku sodu, 0,5 ml czystego kwasu octowego i 2 ml wysyconego wodnego roztworu siarkowodoru
nalezy umiesci¢ w probéwce o wymiarach 160 x 16 mm. W probdéwce znajduje si¢ 20 g otowiu.

Uwaga:

W tym stezeniu siarczek ofowiu wytraca si¢ tylko w srodowisku kwasu octowego. Wytracanie si¢ mozna uzyskaé w
obecnosci tylko 0,05 ml kwasu solnego dla 15 ml, lecz to stgzenie jest zbyt slabe, aby je otrzymaé precyzyjnie w
praktyce.

Jesli 0,5 ml kwasu octowego zastgpi si¢ 0,5 ml kwasu solnego, straca si¢ bedzie tylko miedz, rte itd.

Calo$¢ zelaza, wystepujacego gléwnie w stanie kationu zelaza, utlenia siarkowoddr poprzez wytwarzanie osadu
siarki, ktory ukrywa koloidalny osad siarczku ofowiu. Po skompleksowaniu 0,5 ml fluorku sodowego zelazo utlenia
siarkowodor znacznie wolniej.

Ta ilo$¢ wystarcza do skompleksowania 1 mg zelaza (IlI). Wzrost iloci fluorku sodu nastepuje, jesli bedzie wiecej
zelaza.

W przypadku produktéw zawierajacych wapn filtracja jest wymagana po dodaniu fluorku.

AZOT CALKOWITY

Migdzy 11 a 12,8 % w nastepujacych warunkach:

Aparat:

Aparat sklada si¢ z:

1-litrowej kolby ze szkla borokrzemianowego (A) jako naczynia grzejnego, wyposazonego w lejek z kranikiem.
Mozna ja podgrzewa¢ na krazku gazowym lub elektrycznym;

przediuzenia (C) stuzgcego do zbierania zuzytej cieczy z pluczki gazowej (B);

500 ml ptuczki gazowej (B) o skosnej szyjce; rura wprowadzajaca powinna dosiggaé do dolnej czg¢sci kolby. Rura
wyprowadzajgca jest wyposazona w barike antyporywowa, ktéra stanowi gérng cze$¢ pluczki gazowej. Lejek z
kranikiem (E) stuzy do wprowadzania obrabianej cieczy i roztworu alkalicznego;

skraplacza o dlugosci 30 lub 40 cm z szyjkg zakonczong banka na koncu;

250-mililitrowej kolby stozkowej stuzacej do zbierania destylatu;
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300-mililitrowa jajowata kolba mineralizacyjna z dtuga szyjka

Potrzebne substancje:

Czysty kwas siarkowy

Katalizator mineralizacji

30-procentowy (mol/mol) wodorotlenek sodu

40-procentowy (mol/m’) czysty roztwér kwasu bornego

0,1 N roztwér kwasu solnego

Wskaznik mieszany zieleni bromokrezolowej i czerwieni metylowej.

Naczynie grzejne trzeba wypelni¢ woda zakwaszong 1/1000 kwasu siarkowego. Ciecz t¢ nalezy doprowadzi¢ do
wrzenia przed kazda czynnoscia, otwierajac odpowietrznik P, aby odprowadzi¢ CO,.
Postgpowanie:

Okolo 0,20 g PWPP nalezy umiesci¢ w kolbie mineralizacyjnej. Doda¢ 2 g katalizatora mineralizacji i 15 ml czys-
tego kwasu siarkowego.

Ogrzewal nad plomieniem, pochylajac szyjke kolby az do odbarwienia si¢ roztworu i uwolnienia $cian kolby od
zweglonych substangji.

Po ochlodzeniu nalezy rozpuscié¢ w 50 ml wody i dalej schladza¢; umiesci¢ te ciecz w pluczce gazowej (B) poprzez
filtr (E); nastepnie doda¢ 40-50 ml 30-procentowego wodorotlenku sodu, aby uzyska¢ pelng alkalizacje cieczy i
odprowadzi¢ amoniak wraz z parg wodng, zbierajac destylat w 5 ml roztworu kwasu bornego i 10 ml wody
umieszczonych wezedniej w stozkowej kolbie odbiorczej z koicem banki zanurzonym w cieczy. Doda¢ jedng lub
dwie krople mieszanego wskaznika i zebra¢ od 70 do 100 ml destylatu.

Zmiareczkowal destylat 0,1 N roztworem kwasu solnego, az wskaznik przejdzie w rozowawy fiolet.

1 ml 0,1 N kwasu solnego odpowiada 1,4 mg azotu.

Aparat do destylacji amoniaku w strumieniu pary wodnej

(wg Parnasa i Wagnera)

Lejki z kranikiem P i E mozna zastapi¢ zlaczka plastikows i zaciskiem Mohra.

ROZPUSZCZALNOSC W SRODOWISKU WODNYM
Mniejsza niz 0,5 % w nastepujacych warunkach:
W 200-mililitrowej kolbie zawierajacej 100 ml wody destylowanej umiesci¢ 10 g PWPP. Wstrzasnac i pozostawic

na 24 godziny. Przesaczy¢ przez filtr o porowatosci 2,5 p, a nastgpnie przez filtr o porowatosci 0,8 p. Pozostalosci
otrzymane po odparowaniu filtratu za pomoca kapieli wodnej i ich wysuszeniu muszg stanowi¢ mniej niz 50 mg.
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7. ROZPUSZCZALNOSC W SRODOWISKU KWASNO-ALKOHOLOWYM

Mniejsza niz 1 % w nastgpujacych warunkach:

Kwas octowy 3 g
Etanol 10 ml
Woda do dopelnienia do objetosci 100 ml

Pozostawi¢ na 24 godziny. Przesaczy¢ przez filtr o porowatosci 2,5 p, a nastgpnie przez filtr o porowatosci 0,8 p.
Skondensowa¢ filtrat za pomoca kapieli wodnej. Zakoriczy¢ odparowywanie za pomoca kapieli wodnej w wytaro-
wanym naczyniu krzemionkowym o $rednicy 70 mm. Sucha pozostalos¢ pozostala po odparowaniu musi by¢
nizsza niz 10 mg, biorac pod uwage wszelkie pozostaloci otrzymane po odparowaniu 500 ml mieszaniny kwas
octowy—etanol.

8. SKUTECZNOSC PWPP W STOSUNKU DO ADSORP(JI SKEADNIKOW FENOLOWYCH

Procent aktywnosci oznaczonej w nastgpujacych warunkach musi wynosi¢ 30 % lub wigcej.

A.  Odczynniki:
1. 0,1 N roztw6r wodorotlenku sodu
2. 0,1 N roztwér kwasu salicylowego

(13,81 g kwasu salicylowego jest rozpuszczone w 500 ml metanolu i rozcieficzone w 1 litrze wody)

B. Postgpowanie:

1. Zwazy¢ 2-3 g PWPP w 250-mililitrowej kolbie stozkowej i zanotowaé wage jako W. Dokladno$¢ wazenia do
0,001 g.

2. Obliczy¢ sucha substancj¢ w probee (staly odsetek) i zapisaé go jako P, wyrazone jako odsetek z doktadnoscia do
jednego miejsca po przecinku.

3. Dodaé roztwér 0,1 N kwasu salicylowego, wykorzystujac nastepujacy wzor:
43 x W x P = ml roztworu do dodania.
4. Zamkna¢ kolbe i potrzasaé przez pigé minut.

5. Mieszaning podgrzang do temperatury 25 °C przela¢ przez lejek Buchnera, wyposazony w saczek przylaczony do
250-mililitrowej kolby; poczeka¢ do opréznienia i do otrzymania wystarczajacej ilosci przesaczu, aby zebraé 50 ml
probki (przesgcz musi by¢ czysty).

6. Napipetowa¢ 50 ml przesgczu do 250-mililitrowej kolby stozkowej.

7. Oznaczy¢ punkt zobojetnienia za pomocg fenoloftaleiny, uzywajac 0,1 N roztworu weglanu sodowego i zanotowaé
objetosé V..

8. Zmiareczkowa¢ 50 ml kwasu salicylowego jako wzorzec w ten sam sposéb i zanotowaé objeto$¢ V,.

C. Obliczenia:

Procent aktywnosci = V-V, x 100

Uwaga:

Wszystkie wartosci graniczne wyznaczone w pkt 2-8 odnosza si¢ do suchej substancji.
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10.

WOLNY N-WINYLOPIROLIDON — NIE WIECE] NIZ 0,1 %
Metoda

Zatrzyma¢ 4,0 g probki z 30 ml wody, mieszaé przez 15 minut, przepusci¢ przez saczek ze spiekanego szkla o
$rednicy 9-15 pym (= typ G4) do 250-mililitrowej kolby stozkowej. Przemy¢ pozostatosci 100 ml wody, do
polaczonych przesaczy doda¢ 500 mg octanu sodowego i zmiareczkowaé 0,1 N jodyng az do momentu, gdy
barwa jodyny nie przestanie znika¢. Doda¢ jeszcze 3,0 ml 0,1 N jodyny, pozwoli¢, aby barwa utrzymala si¢ przez
dziesig¢ minut i zmiareczkowa¢ nadmiar jodyny 0,1 N tiosiarczanem sodu, dodajac 3 ml skrobi (TS) po osiagnieciu
punktu koficowego. Wykona¢ Slepe oznaczenie. Zuzywa si¢ nie wiecej niz 0,72 ml jodyny, co odpowiada nie
wigcej niz 0,1 % winylopirolidonu.

WOLNY N,N-DIWINYLOIMIDAZOL — NIE WIECE] NIZ 2 MG[KG

Zasada

Wolny N,N'-diwinyloimidazolidon, migrujac z nierozpuszczalnego PWP do rozpuszczalnika (aceton) jest oznaczany
za pomocg kolumny kapilarnej chromatografii gazowe;.

Roztwér wzorca wewnetrznego

W 500 ml acetonu nalezy rozpusci¢ 100 mg nitrylu kwasu heptanowego (nitryl kwasu enantowego), odwazonego
z dokladnoscig do 0,1 mg.

Przygotowanie probki

Do 50-mililitrowej kolby stozkowej odwazy¢ okolo 2-2,5 g polimeru z dokfadnoscig do 0,2 mg. Z uzyciem pipety
doda¢ 5 ml roztworu wzorca wewnetrznego. Nastepnie dociggnac okoto 20 ml acetonu. Miesza¢ mieszaning przez
4 godziny lub pozwoli¢ si¢ jej zrdwnowazy¢ przez co najmniej 15 godzin i roztwdr supernatantu poddaé analizie
za pomocg chromatografii gazowej.

Roztwor kalibracyjny

Do kolby odwazy¢ okolo 25 mg N,N'-diwinyloimidazolidonu z dokladnoscia do 0,2 mg i dopetni¢ do 100 ml
acetonem. Z uzyciem pipety przenie$¢ 2 ml tego roztworu do kolejnej 50-mililitrowej kolby kalibracyjnej, dopeknié
do 50 ml acetonem. Przenie$¢ 2 ml tego roztworu do kolejnej kolby, dodaé¢ 5 ml roztworu wzorca wewngtrznego
(patrz wyzej) i dopetni¢ do 25 ml acetonem.

Warunki chromatografii gazowej:

Kolumna: kapilara (stopiona krzemionka) "DB-Wax” (usieciowany karbowosk typ
20 M), dlugos¢ 30 m, Srednica wewnetrzna 0,25 mm, grubo$¢ blony
0,5 pm

Temperatura pieca kolumny: programowana, 140-240 °C,
4 °C|min.

Wiryskiwacz: wtryskiwacz szczelinowy, 220 °C

rozdzial 30 ml/min

Detektor: detektor termojonowy (zoptymalizowany zgodnie z instrukcjami produ-
centa), 250 °C

Gaz no$nikowy: hel, 1 bar (nadci$nienie)
Wstrzyknigta ilo§¢: 1 pl roztworu supernatantu probki lub roztworu kalibracyjnego
Postgpowanie:

Nalezy uzyskaé rzetelne oznaczenie wspélezynnika kalibracji w okreslonych warunkach analizy za pomocg powta-
rzanych wstrzyknie¢ roztworu kalibracyjnego. Przeprowadzi¢ analiz¢ probki. Zawartos¢ N,N'-diwinyloimidazoli-
donu w nierozpuszczalnym PWPP nie moze by¢ wyzsza niz 0,1 %.
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Obliczenie wspélczynnika kalibracji

Wp - Ay

f=

z =

1}

> >

o

W, - Ay

= ilo$¢ wzigtego N,N'-diwinyloimidazolidonu (mg)
ilo§¢ wzorca wewnetrznego (mg)

= powierzchnia piku wzorca wewngtrznego

= powierzchnia piku N,N-diwinyloimidazolidonu

Obliczenie zawarto$ci N,N"-diwinyloimidazolidonu

Cy =

_..,
& CR

g7 =

1000 -f - A, - W,
Ag W,

s

(mg/kg)

= stezenie N,N'-diwinyloimidazolidonu (mg/kg)

= wsp6lczynnik kalibracji

= powierzchnia piku N,N-diwinyloimidazolidonu

= ilo§¢ wzorca wewngtrznego dodanego do prébki (mg)
= powierzchnia piku wzorca wewnetrznego

= ilo§¢ wzigtej probki (g)
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ZALACZNIK VI

Wymogi dotyczace winianu wapnia

(art. 7 niniejszego rozporzgdzenia)

OBSZAR ZASTOSOWAN

Winian wapnia jest dodawany do wina jako adjuwant technologiczny w celu wsparcia wytracania kamienia winnego i
wspomozenia stabilizacji wina za pomoca obnizenia koncowych stezenn wodorowinianu potasu i winianu potasu.

WYMOGI

— Dawka maksymalna jest ustalona w zalaczniku IV do niniejszego rozporzadzenia

— Tam, gdzie dodaje si¢ winian wapnia, nalezy wstrzasna¢ winem, schtodzic je, a powstale krysztaly nalezy oddzieli¢
podczas procesu fizycznego.
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ZALACZNIK VII

Wymogi dotyczace beta-glukanazy

(art. 10 niniejszego rozporzqdzenia)

Migdzynarodowy kod beta-glukanazy: E.C. 3-2-1-58
Hydrolaza beta-glukanowa (niszczy glukan u Borytritis cinerea)
Pochodzenie: Trichoderma harzianum

Obszar zastosowan: niszczy beta-glukany obecne w winach, w szczegdlnosci wytworzone z gron porozdzielanych
winogron

Dawka maksymalna: 3 g preparatu enzymatycznego zawierajgcego 25 % catkowitego ekstraktu organicznego (TOS)
na hektolitr

Charakterystyka czysto$ci chemicznej i mikrobiologicznej

Strata w suszeniu Mniej niz 10 %

Metale cigzkie Mniej niz 30 czgci na milion
Otéw (Pb): Mniej niz 10 czgsci na milion
Arsen (As): Mniej niz 3 cz¢sci na milion
Pateczkopodobne: Nieobecne

Escherichia coli Nieobecna w 25 g probki
Salmonella spp. Nieobecna w 25 g probki
Liczba tlenowcow: Mniej niz 5 x 10* komorek/g
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ZALACZNIK VIII

Bakterie kwasu mlekowego

(art. 11 niniejszego rozporzgdzenia)

WYMOGI

Bakterie kwasu mlekowego, ktorych stosowanie przewidziane jest w zalaczniku IV ust. 1 lit. q) oraz w ust. 3 lit. z) do
rozporzadzenia (WE) nr 14931999, naleza do rodzaju Leuconostoc, Lactobacillus iflub Pediococcus. Bakterie te prze-
ksztalcaja kwas jabtkowy w moszczu lub winie w kwas mlekowy i nie wplywa to na smak. Izoluje si¢ je z winogron,
moszczu, wina lub produktéw wytwarzanych z winogron. Nazwa rodzaju i gatunku oraz informacja o szczepie musi
by¢ umieszczona na etykiecie wraz ze wskazaniem pochodzenia i hodowcy szczepu.

Na manipulacj¢ genetyczng bakterii kwasu mlekowego nalezy uprzednio uzyskac zezwolenie.

POSTAC

Trzeba ich uzywaé w postaci plynnej lub zamrozonej lub jako proszek otrzymany w wyniku liofilizacji w czystej lub

powigzanej hodowli.

BAKTERIE IMMOBILIZOWANE

Podloze transportowe do przygotowania immobilizowanych bakterii kwasu mlekowego musi by¢ obojetne i musi by¢

dopuszczone do stosowania w winiarstwie.

KONTROLE

Chemiczna:

te same wymogi co w odniesieniu do badanych substancji w innych preparatach enologicznych oraz w szczegdlnosci
metale cigzkie.

Mikrobiologiczna:

— poziom bakterii kwasu mlekowego pobudzonych do zycia musi wynosi¢ 108/g lub 107/ml lub wigcej;

— poziom bakterii kwasu mlekowego gatunkéw innych niz szczep lub szczepy wskazane musi by¢ mniejszy niz
0,01 % wszystkich bakterii kwasu mlekowego pobudzonych do zycia;

— poziom bakterii tlenowych musi by¢ mniejszy niz 10° na gram proszku lub na mililitr;
— calkowita zawarto$¢ drozdzy musi by¢ mniejsza niz 10° na gram proszku lub na mililitr;

— zawarto$¢ plesni musi by¢ mniejsza niz 10° na gram proszku lub na mililitr.

DODATKI

Dodatki stosowane do przygotowania kultury lub reaktywacji bakterii mlekowych musza by¢ substancjami dopuszczo-
nymi do stosowania ze srodkami spozywczymi i nalezy je wymieni¢ na etykiecie.
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DATA PRODUKC]I

Producent musi wskaza¢ dziefi, w ktérym produkt opuscit fabryke.

ZASTOSOWANIE

Producent musi wskaza¢ instrukcje uzytkowania i sposéb reaktywacji.

PRZECHOWYWANIE

Na etykiecie nalezy wyraznie wskaza¢ warunki sktadowania.

METODY ANALIZ

— bakterie mlekowe: Srodowisko A', B2 lub C* z metoda utylizacji szczepu wskazang przez producenta,
— bakterie tlenowe: sSrodowisko Bacto-Agar,
— drozdze: $rodowisko Malt-Wickerhama,

— plesn: srodowisko Malt-Wickerhama lub Czapecka

Srodowisko A

Wyciag z drozdzy 5¢
Wyciag migsny 10 g
Pepton trypsynowy 15 ¢g

Octan sodu 5¢
Cytrynian amonu 2g
Tween 80 1g
Siarczan manganu 0,050 g
Siarczan magnezu 0,200 g
Glukoza 20 g

Woda do dopelnienia 1000 ml

pH 54 ¢

Srodowisko B

Sok pomidorowy 250 ml
Wyciag drozdzowy Difco 5¢
Pepton 58
Kwas L-jablkowy 3¢
Tween 80 1 kropla
Siarczan manganu 0,050 g
Siarczan magnezu 0,200 g
Woda do dopelnienia 1000 ml

pH 4,8
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Srodowisko C

Glukoza

Trypton Difco
Pepton Difco
Wyciag z watroby
Tween 80

Sok pomidorowy rozcieficzony
4,2 raza przesaczony przez filtr
Whatmana nr 1

pH

58
2g
58
lg
0,05 g

1000 ml
5,5
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ZALACZNIK IX

Okreslenie utraty substancji organicznych z zywic jonowymiennych

(art. 12 niniejszego rozporzgdzenia)

ZAKRES | OBSZAR ZASTOSOWAN

Metoda okresla utrate substancji organicznych z zywic jonowymiennych.

DEFINICJA

Utrata substancji organicznych z zywic jonowymiennych. Utrata substancji jest okre$lana za pomoca okreslonej
metody.

ZASADA

Rozpuszczalniki ekstrahujace przechodza przez przygotowane zywice, a wage wyekstrahowanej substancji orga-
nicznej okresla sie grawimetrycznie.

ODCZYNNIKI
Wszystkie odczynniki powinny by¢ tzw. Cz.D.A.
Rozpuszczalniki ekstrahujace.

4.1. Woda destylowana lub woda dejonizowana réwnowaznej czystosci.

4.2. Etanol, 15 % m’/m’®. Przygotowal poprzez zmieszanie 15 czgsci etanolu absolutnego z 85 czgSciami wody
(4.1).

4.3. Kwas octowy, 5% mol/mol. Przygotowal poprzez zmieszanie 5 czgéci lodowatego kwasu octowego z 95
czeSciami wody (4.1).

APARATURA

5.1. Kolumny do chromatografii jonowymiennej.

5.2.  Cylindry miarowe, pojemnos$¢ 2 1.

5.3.  Plytki parownicze zdolne do wytrzymania temperatury pieca muflowego 850 °C.
5.4. Piec do suszenia, sterowany termostatem w temperaturze 105 + 2 °C.

5.5.  Piec muflowy, sterowany termostatem w temperaturze 850 = 25 °C.

5.6. Waga analityczna, doktadno$¢ 0,1 mg.

5.7. Parowniczka, goraca plytka lub parowniczka w podczerwieni.

POSTEPOWANIE

6.1. Do kazdej z trzech oddzielnych kolumn do chromatografii jonowymiennej (5.1) doda¢ po 50 ml badanej
zywicy jonowymiennej, przemytej i obrobionej zgodnie ze wskazowkami producenta dotyczacymi przygoto-
wania zywic do stosowania z Zywnoscia.
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Dla zywic anionowych przez przygotowane kolumny przepusci¢ oddzielnie trzy rozpuszczalniki ekstrahujace
(4.1, 4.2 i 4.3) z szybkoscig przeptywu 350-450 ml/godz. Usunaé pierwszy litr eluatu w kazdym przypadku i
zebrac kolejne dwa litry do cylindréw miarowych (5.2). Dla zywic kationowych przepuscié¢ tylko rozpuszczal-
niki 4.1 i 4.2 przez kolumny przygotowane do tego celu.

Odparowac trzy eluaty na goracej plytce lub z uzyciem parowniczki w podczerwieni (5.7) w oddzielnych
naczyniach parowniczych (5.3), ktére uprzednio wyczyszczono i zwazono (m0). UmieSci¢ naczynka w
piecyku (5.4) 1 wysuszy¢ do stalej wagi (m1).

Po zapisaniu stalej wagi (6.3) umie$ci¢ naczynko parownicze w piecu muflowym (5.5) i spopiclaé do stalej
wagi (m2).

Obliczy¢ wyekstrahowang substancje organiczng (7.1). Jezeli wynik jest wigkszy niz 1 mg/l, przeprowadzié
Slepg prébe na odczynnikach i ponownie policzy¢ wage wyekstrahowanej substancji organiczne;j.

Slepa probe nalezy przeprowadzié, powtarzajac pkt 6.3 i 6.4, lecz z uzyciem dwoch litréw rozpuszczalnika
ekstrahujacego, aby uzyska¢ odpowiednio wage m3 i m4 z pkt 6.3 1 6.4.

PRZEDSTAWIENIE WYNIKOW

7.1.

7.2.

Wzér i obliczenie wynikow
Substancje organiczng wyekstrahowana z zywic jonowymiennych, w mg/l, podaje si¢ jako:
500 (m1 - m2)

gdzie m1 i m2 s3 wyrazone w gramach.

Prawidlowg wage (mg/l) substancji organicznej wyekstrahowanej z zZywic jonowymiennych podaje sig jako:
500 (ml —m2 -m3 + m4)

gdzie m1, m2, m3 i m4 sg wyrazone w gramach.

Réznica w wynikach miedzy dwoma réwnorzednymi pomiarami przeprowadzonymi na tej samej prébee nie
moze przekracza 0,2 mg/l.
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ZALACZNIK X

Wymogi dotyczace elektrolizy

(art. 15 niniejszego rozporzqdzenia)

Celem elektrolizy jest uzyskanie stabilizacji wina w odniesieniu do wodorowinianu potasu i winianu wapnia (oraz pozos-
tatych soli wapnia) poprzez wyekstrahowanie jonéw w stanie przesycenia pod wplywem dzialania pola elektrycznego i
z uzyciem blon, ktore sa przepuszczalne dla anionéw lub kation6w.

1. WYMOGI DOTYCZACE BLON

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Blony rozmieszcza si¢ naprzemiennie w systemie ,prasy filtracyjnej” lub w innym odpowiednim ukladzie
oddzielajacym obrébke (wino) i przedzialy koncentracji (woda odplywowa).

Blony przepuszczalne dla kationow majg na celu wylacznie wydzielanie kationéw, w szczegélnosci K* i Ca*.

Blony przepuszczalne dla aniondéw maja na celu wylacznie wydzielanie anionéw, w szczegdlnoéci anionow
winianowych.

Blony nie moga nadmiernie modyfikowa¢ skladu fizykochemicznego i wlasciwosci sensorycznych wina. Musza
spelniaé nastgpujace wymagania:

— musza by¢ wytwarzane zgodnie z dobrg praktyka produkcyjng z substancji dopuszczonych do wytwa-
rzania materialéw plastikowych przeznaczonych do kontaktu ze $rodkami spozywczymi, wymienionych w
zalgczniku 11 do dyrektywy Komisji 90/128[EWG?3,

— uzytkownik aparatury do elektrodializy musi wykazaé, ze stosowane blony spelniaja powyzsze wymogi i
ze jakiekolwiek wymiany zostaly dokonane przez wyspecjalizowany personel,

— nie moga przepuszczaé zadnej substancji w ilosciach zagrazajacych ludzkiemu zdrowiu lub wplywajacych
na smak lub zapach S$rodkéw spozywczych i musza spelnia¢ kryteria ustanowione w dyrektywie
90/128/EWG,

— uzycie blon nie moze wyzwoli¢ Zadnych interakcji miedzy ich elementami skladowymi a winem,
mogacych doprowadzi¢ do powstania nowych skladnikoéw, ktére bylyby toksyczne w obrabianym
produkcie.

Stabilno$¢ $wiezych bton do elektrodializy mozna okresli¢ z wykorzystaniem czynnika imitujgcego fizykoche-
miczne wlasciwosci wina w celu zbadania ewentualnej migracji z nich niekt6rych substancji.

Zalecana metoda doswiadczalna jest nastgpujaca:

Czynnikiem imitujacym jest wodny roztwér alkoholu buforowany do pH i jego sklad jest nastepujacy:
— etanol absolutny: 11 1,

— wodorowinian potasu: 380 g,

— chlorek potasu: 60 g,

— stezony kwas siarkowy: 5 ml,

— woda destylowana: do dopelnienia do 100 litrow.
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Roztwor ten jest stosowany do badan migracji w obwodach zamknigtych w stosach do elektrodializy pod
napieciem (1volt/kom.) na podstawie 50 1/m? blon anionowo-kationowych az do 50-procentowego odminera-
lizowania roztworu. Obwdd wyciekowy jest inicjowany przez 5 gl roztworu chlorku potasu. Migrujace
substancje sa badane w odniesieniu do czynnika imitujacego oraz wycieku.

Czasteczki organiczne wchodzace w sklad blony, ktére moga przenosi¢ si¢ do obrabianego roztworu, zostaja
okre§lone. Konkretne okreslenie kazdego z tych skladnikéw bedzie przeprowadzone przez zatwierdzone labo-
ratorium. Zawarto$¢ wszystkich okreslanych zwigzkéw w czynniku imitujagcym musi by¢ mniejsza niz 50 g/l

Do blon tych nalezy stosowaé ogélne zasady kontroli materialéw majacych styczno$¢ ze $rodkami spozy-
wCzymi.

2. WYMOGI DOTYCZACE WYKORZYSTANIA BLON

Uktad blon jest tak stworzony, aby spetni¢ nastgpujace warunki:

obnizenie pH wina nie moze by¢ wigksze niz 0,3 jednostki pH,
obnizenie kwasowosci lotnej powinno by¢ mniejsze niz 0,12 g/l (2 meq wyrazone jako kwas octowy),
obrébka nie moze wplywa¢ na skladniki niejonowe wina, w szczegdlnosci polifenole i polisacharydy,

dyfuzja drobnych czasteczek, takich jak etanol, powinna by¢ obnizona i nie moze powodowal obnizenia
stezenia alkoholu powyzej 0,1 % objetosciowego,

blony nalezy konserwowac i czysci¢ zatwierdzonymi metodami, za pomoca substancji dopuszczonych do stoso-
wania w przygotowywaniu $rodkéw spozywczych,

blony sa oznaczone w sposéb umozliwiajacy kontrolowanie zmiany w stosie,

sprzet pracuje z wykorzystaniem mechanizmu kontrolno-sterujacego, ktéry uwzglednia szczegdlng niestabil-
no$¢ kazdego wina tak, aby eliminowac tylko przesycenie solami: wodorowinianu potasu i winianu wapnia,

zabieg przeprowadzany jest na odpowiedzialno$¢ enologa lub wykwalifikowanego technika.

Zabieg nalezy odnotowac w rejestrze, okreslonym w art. 70 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999.
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ZALACZNIK XI

Wymogi dotyczace ureazy

(art. 17 niniejszego rozporzqdzenia)

1. Migedzynarodowy kod ureazy: WE 3-5-1-5, CAS nr 9002-13-5.

2. Aktywnos¢: aktywnos¢ ureazowa (aktywna w kwasnym pH) rozklada mocznik na amoniak i ditlenek wegla. Aktyw-
no$¢ ustalona jest nie mniejsza niz 5 jednostek/mg, jedng jednostke definiujemy jako ilos¢, ktéra wytwarza jeden
pmol amoniaku na minute w temperaturze 37 °C z 5 g/l mocznika o pH 4.

3. Pochodzenie: Lactobacillus fermentum.

4. Obszar zastosowan: niszczy mocznik obecny w winie, przeznaczonym do przedtuzonego dojrzewania, w przypadku
gdy stezenie mocznika jest wyzsze niz 1 mg/l.

5. Maksymalna ilo$¢, ktéra zostanie uzyta: 75 mg preparatu enzymatycznego na litr obrabianego wina, nieprzekraczaja-
cego 375 jednostek ureazy na litr wina. Po obrobce cala szczatkowa aktywno$¢ enzymu nalezy wyeliminowaé
poprzez przefiltrowanie wina (Srednica pora < 1 pm).

6. Charakterystyka czysto$ci chemicznej i mikrobiologicznej

Strata w suszeniu Mniej niz 10 %

Metale ciezkie Mniej niz 30 czg$ci na milion
Otéw (Pb): Mniej niz 10 czg$ci na milion
Arsen (As): Mniej niz 2 czg$ci na milion
Paleczkopodobne: Nieobecne

Salmonella spp. Nieobecna w 25 g probki
Liczba tlenowcow: Mniej niz 5 x 104 komorek/g

Ureaza stosowana do obrobki wina musi by¢ przygotowana zgodnie z warunkami podobnymi do warunkéw obje-
tych opinig Komitetu Naukowego ds. Zywnosci z dnia 10 grudnia 1998 r.
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ZALACZNIK XII

Odstepstwa dotyczace zawarto$ci ditlenku siarki

(art. 19 niniejszego rozporzgdzenia)

W uzupelnieniu zalgcznika V pkt A do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 maksymalna zawarto$¢ ditlenku siarki dla
win z resztkowa zawarto$cig cukru, wyrazong jako cukier inwertowany, nie mniejszg niz pig¢ graméw na litr, zwigksza
sie do:
a) 300 mg/l w odniesieniu do:

— gatunkowych win bialych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), w stosunku do ktérych

mozna uzywac¢ oznaczenia pochodzenia Gaillac,

gatunkowych win produkowanych w okre§lonym regionie geograficznym (psr), w stosunku do ktérych mozna
uzywaé oznaczenia pochodzenia Alto Adige i Trentino, opisanych za pomoca terminéw lub jednego z terminéw
,passito” lub ,vendemmia tardiva”,

gatunkowych win produkowanych w okre§lonym regionie geograficznym (psr) Moscato di Pantelleria naturale i
Moscato di Pantelleria,

win stolowych z nastepujacymi oznaczeniami geograficznymi o calkowitym stezeniu alkoholu wyzszym niz 15 %
objetosciowych i resztkowej zawarto$ci cukru wyzszej niz 45 gfl:
— Vin de pays de Franche-Comté,

— Vin de pays des coteaux de 'Auxois,

— Vin de pays de Sadne-et-Loire,

— 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'lle de Beauté,

— Vin de pays d'Oc,

— Vin de pays des cotes de Thau,

— Vin de pays des coteaux de Murviel;

b) 400 mg/l w odniesieniu do:
— gatunkowych win bialych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), w stosunku do ktérych

mozna uzywaé jedno z nastgpujacych zarejestrowanych oznaczen pochodzenia: Anjou-Coteaux de la Loire,
Coteaux du Layon z nastgpujaca po nich nazwa gminy pochodzenia, Coteaux du Layon z nastgpujaca po nim
nazwa ,Chaume”, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, Alsace i Alsace grand cru z nastgpujacymi po nich
wyrazami ,vendanges tardives” lub ,sélection de grains nobles”,

— win stodkich produkowanych z przejrzalych winogron i stodkich win produkowanych z suszonych winogron

pochodzacych z Grecji o resztkowej zawartosci cukru, wyrazonej jako cukier inwertowany, nie mniejszej niz
45 g/l i w stosunku do ktérych mozna uzywac jednego z nastepujacych oznaczeni pochodzenia: Samos (2dyog),
Rhodes (P6dog), Fatras ([latpa), Rio Patron (Pio Iatpav), Kephalonia (Kepalovid), Limnos (Afpvoc), Sitia (Enteia),
Santorini (Savtopivn), Nemea (Nepéa), Daphnes (Aagvé).
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ZALACZNIK XIII
Zawarto$¢ lotnego kwasu

Bez wplywu na przepisy zalacznika V pkt B ust. 1 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 maksymalna zawarto§¢
kwasu lotnego w winie wynosi:
a) w winach niemieckich:

— 30 miliréwnowaznikéw na litr w winach gatunkowych produkowanych w okre§lonym regionie geograficznym
(psr) spetniajacych wymogi do opisania ich jako ,Eiswein” lub ,Beerenauslese”;

— 35 miliréwnowaznikéw na litr w winach gatunkowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym
(psr) spetniajacych wymogi do opisania ich jako ,Trockenbeerenauslese”;

b) w winach francuskich:

25 miliréwnowaznikéw na litr w nastepujacych winach gatunkowych produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr):

— Barsac,

— Cadillac,

— Cérons,

— Loupiac,

— Monbazillac,

— Sainte-Croix-du-Mont,

— Sauternes,

— Anjou-Coteaux de la Loire,

— Bonnezeaux,

— Coteaux de '’Aubance,

— Coteaux du Lyon,

— Coteaux du Lyon, z nastgpujaca po nich nazwa gminy pochodzenia,
— Coteaux du Lyon, z nastgpujaca po nim nazwa ,Chaume”,

— Quarts de Chaume,

— Coteaux de Saumur,

— Jurangon,

— Pacherenc du Vic Bilh,

— Alsace i Alsace grand cru, opisywane i prezentowane za pomoca wyrazéw ,vendanges tardives” lub ,sélection de
grains nobles”,

— Arbois, z nast¢pujacym po nim opisem ,vin de paille”,

— Cotes du Jura, z nastgpujgcym po nim opisem ,vin de paille”,

— L’Etoile, z nastgpujacym po nim opisem ,vin de paille”,

— Hermitage, z nastgpujacym po nim opisem ,vin de paille”;

wina stolowe z nast¢pujacymi oznaczeniami geograficznymi o catkowitym stezeniu alkoholu wyzszym niz 15 %
objetosciowych i resztkowej zawarto$ci cukru wyzszej niz 45 gfl:

— Vin de pays de Franche-Comté,

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

— 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'lle de Beauté,

— Vin de pays d'Oc,

— Vin de pays des cotes de Thau,

— Vin de pays des coteaux de Murviel;
nastepujacych gatunkowych winach likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (pst), opisy-
wanych i prezentowanych za pomocg terminu ,vin doux naturel”:
— Banyuls,

— Banyuls rancio,

— Banyuls grand cru,

— Banyuls grand cru rancio,

— Frontignan,

— Grand Roussillon,

— Grand Roussillon rancio,

— Maury,

— Maury rancio,

— Muscat de Beaumes-de-Venise,

— Muscat de Frontignan,

— Muscat de Lunel,

— Muscat de Mireval,

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

— Rasteau rancio,

— Rivesaltes,

— Rivesaltes rancio,

— Vin de Frontigan;
¢) w winach wloskich:
25 miliréwnowaznikéw na litr w:
— gatunkowym winie likierowym produkowanym w okreslonym regionie geograficznym (psr) ,Marsala”,

— gatunkowym winie produkowanym w okreslonym regionie geograficznym (psr) Moscato di Pantelleria naturale,
Moscato di Pantelleria i Malvasia delle Lipari,
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— gatunkowych winach produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr) i winach likierowych produko-
wanych w okreslonym regionie geograficznym (psr) spelniajacych wymogi do opisania ich terminem lub jednym
z terminéw ,vin santo”, ,passito”, ,liquoroso” i ,vendemmia tardiva”, oraz

— winach stolowych produkowanych w okre§lonym regionie geograficznym (psr) z oznaczeniem geograficznym
spelniajgcych wymogi do opisania ich za pomocg terminu lub jednego z termindw ,vin santo”, ,passito”, ,liquo-
roso” i ,vendemmia tardiva”,

— winach stolowych otrzymanych z odmiany winorosli ,Vernaccia di Oristano B” zbieranej w Sardynii i spelniaja-
cych wymogi do opisania ich jako ,Vernaccia di Sardegna”;

d) w winach austriackich:

— 30 milirdownowaznikéw na litr w winach gatunkowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym
(psr) spetniajacych wymogi do opisania ich jako ,Eiswein” lub ,Beerenauslese”;

— 40 miliréwnowaznikéw na litr w winach gatunkowych produkowanych w okre§lonym regionie geograficznym
(pst) spetniajacych wymogi do opisania jako ,Ausbruch”, ,Trockenbeerenauslese” lub ,Strohwein”;

e) w winach pochodzgcych ze Zjednoczonego Krélestwa:

25 milirbwnowaznikéw na litr w winach gatunkowych produkowanych w okre$lonym regionie geograficznym (psr)
opisywanych i prezentowanych za pomoca terminéw ,botrytis” lub innych réwnowaznych terminéw ,noble late
harvested”, ,special late harvested” lub ,noble harvest” i spelniajacych wymogi do opisania ich jako takie;

f) w winach pochodzgcych z Hiszpanii:

25 milirbwnowaznikéw na litr w winach gatunkowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr)
spelniajacych wymogi do opisania jako ,vendimia tardfa”.
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ZALACZNIK XIV

Wzbogacanie w przypadku wyjatkowo niekorzystnych warunkéw pogodowych

(art. 23 niniejszego rozporzgdzenia)

(w.w.)
ZALACZNIK XV
Przypadki, w ktérych dopuszczone jest zakwaszanie i wzbogacanie tego samego produktu
(art. 27 niniejszego rozporzgdzenia)
(Ww.w.)

ZALACZNIK XVI

Terminy, przed ktérymi czynno$ci wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania mozna przeprowadzi¢ w przy-
padku wyjatkowo zlych warunkéw pogodowych

(art. 29 niniejszego rozporzqdzenia)
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ZALACZNIK XVII

Wlasciwosci destylatu winnego lub destylatu z suszonych winogron, ktéry mozna dodawaé do win likiero-
wych i niektérych gatunkowych win likierowych produkowanych w okre$lonym regionie geograficznym (psr)

(art. 37 niniejszego rozporzgdzenia)

1. Wlasciwosci organoleptyczne

Brak obcego zapachu wykrywalnego w surowcu

2. Stezenie alkoholu w % objetosciowych:
minimalne

maksymalne

52 % objetosciowe

86 % objetosciowych

3. Catkowita ilo$¢ substancji lotnych innych niz alkohol
etylowy i metylowy

125 g/hl alkoholu lub wigcej w 100 % objetosciowych

4. Maksymalna zawarto$¢ alkoholu metylowego

< 200 g/hl alkoholu w 100 % objetosciowych
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ZALACZNIK XVIII

Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktérych
produkcja wymaga stosowania zasad szczegdlnych

A. WYKAZ GATUNKOWYCH WIN LIKIEROWYCH PRODUKOWANYCH W OKRESLONYM REGIONIE GEOGRA-
FICZNYM (PRS), KTORYCH PRODUKCJA WYMAGA STOSOWANIA MOSZCZU GRONOWEGO LUB JEGO
MIESZANKI Z WINEM

(art. 38 ust. 1 niniejszego rozporzgdzenia)

GRECJA

Sapog (Samos), Mooyartog IMatpav (Fatras Muscatel), Mooyatog Piou IMatpav (Rio Patron Muscatel), Mooyatog Kegaloviag
(Kefallonia Muscatel), Mooydtog PoSou (Rhodes Muscatel), Mooydtog Anuvou (Lemnos Muscatel), Enteia (Sitia), Nepéa
(Nemea), Savtopivy (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Maupodagvn Tatpov (Mavrodafne of Patras), Maupodagvn Kepahovidg

(Mavrodafne w Kefallonia).

HISZPANIA

Gatunkowe wino likierowe produkowane w okreslonym regionie
geograficznym (psr)

Opis wyrobu ustalony regutami wspélnotowymi lub
ustawodawstwem krajowym

Alicante

Carifiena

Jerez-Xéres-Sherry

Montilla-Moriles

Moscatel de Alicante
Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez
Moscatel

Pedro Ximénez

Priorato Vino dulce
Tarragona Vino dulce
Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce
WLOCHY

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, nasco di Cagliari, Oltrepé Pavese moscato, San Martino della Batta-

glia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

B. WYKAZ GATUNKOWYCH WIN LIKIEROWYCH PRODUKOWANYCH W OKRES’I:ONYM REGIONIE GEOGRA-
FICZNYM (PSR), KTORYCH PRODUKCJA WYMAGA DODATKU PRODUKTOW, OKRESLONYCH W ZALACZNIKU V
PKT J UST. 2 LIT. B) DO ROZPORZADZENIA (WE) NR 1493/1999

(art. 38 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

1. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktdrych
produkcja wymaga dodatku alkoholu winnego lub alkoholu z suszonych winogron o stezeniu alkoholu nie mniej-
szym niz 95 % objetoSciowych i nie wigkszym niz 96 % objetosciowych

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b) ppkt ii) tiret pierwsze do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)
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GRECJA

Sapog (Samos), Mooyatog IMatpav (Patras Muscatel), Mooyatog Piou IMatpov (Rio Patron Muscatel), Mooydtog Kegal-
Noviag (Kefallonia Muscatel), Mooyatog Podou (Rhodes Muscatel), Mooyatog Afjpvou (Lemnos Muscatel), Znteia (Sitia),
Nepéa (Nemea), Zavtopivy (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Maupodaevr Tatpov (Mavrodafne of Patras), Maupodagvn
Kegal\oviag (Mavrodafne w Kefallonia).
HISZPANIA
Contado de Huelva, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlicar de Barrameda, Mélaga, Montilla-Moriles, Rueda.
2. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktdrych

produkcja wymaga dodatku spirytusu destylowanego z wina lub wytlokéw winogronowych o stezeniu alkoholu nie
mniejszym niz 52 % objetosciowe i nie wigkszym niz 86 % objetoSciowych

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b) ppkt ii) tiret drugie do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)

GRECJA
Mauvpodagvn Tatpav (Mavrodafne w Patras), Maupodagvn Kegahovidg (Mavrodafne w Kefallonia), Inteia (Sitia),
Savtopivny (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Nepéa (Nemea).
FRANCJA
Pineau des Charentes lub pineau charentais, floc de Gascogne, macvin du Jura.
3. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktdrych

produkcja wymaga dodatku spirytusu destylowanego z suszonych winogron o stgzeniu alkoholu nie mniejszym niz
52 % objetosciowe i nie wigkszym niz 94,5 % objetoSciowego

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b) ppkt ii) tiret trzecie do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)

GRECJA
Maupodagvn Matpov (Mavrodafne w Patras), Maupodagv KegaAoviag (Mavrodafne w Kefallonia).

4. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktérych
produkcja wymaga dodatku moszczu gronowego w trakcie fermentacji otrzymanego z suszonych winogron.

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b) ppkt iii) tiret pierwsze do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)

HISZPANIA
Gatunkowe wino likierowe produkowane w okreslonym Opis produktu ustalony regutami wspélnotowymi lub
regionie geograficznym (psr) ustawodawstwem krajowym
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso di licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso di licor
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WLOCHY

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

. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktérych

produkcja wymaga dodatku skoncentrowanego moszczu gronowego otrzymanego za pomocg bezposredniego
nagrzewania, zgodnego, z wyjgtkiem tej czynnosci, z definicjg skoncentrowanego moszczu gronowego

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b) ppkt iii) tiret drugie do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)

HISZPANIA
Gatunkowe wino likierowe produkowane w okreslonym Opis wyrobu ustalony regulami wspélnotowymi lub
regionie geograficznym (psr) ustawodawstwem krajowym
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso di licor
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso di licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso di licor
Navarra Moscatel
WLOCHY
Marsala.

. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktdrych

produkcja wymaga dodatku skoncentrowanego moszczu gronowego

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b) ppkt iii) tiret trzecie do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)

HISZPANIA
Gatunkowe wino likierowe produkowane w okreslonym Opis produktu ustalony regutami wspélnotowymi lub
regionie geograficznym (psr) ustawodawstwem krajowym
Madlaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
WLOCHY

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.





