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ROZPORZADZENIA

ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 606/2009
z dnia 10 lipca 2009

ustanawiajace niektdre szczegélowe zasady wykonania rozporzadzenia Rady (WE) nr 479/2008
w odniesieniu do kategorii produktéw winiarskich, praktyk enologicznych i obowigzujacych
ograniczen

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,
uwzgledniajgc Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 479/2008 z dnia
29 kwietnia 2008 r. w sprawie wspélnej organizacji rynku wina,
zmieniajace rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, (WE)
nr 1782/2003, (WE) nr 1290/2005 i (WE) nr 3/2008 oraz
uchylajgce rozporzadzenia (EWG) nr 2392/86 i (WE)
nr 1493/1999 (1), w szczegblnosci jego art. 25 ust. 3 i art. 32,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1) Definicja wina znajdujaca si¢ zalaczniku IV pkt 1 akapit
drugi lit. ¢) tiret pierwsze do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008 wyszczegélniajagcym kategorie produktéw
winiarskich okresla catkowita zawarto$¢ alkoholu na po-
ziomie nie wickszym niz 15 % obj. Limit ten moze jednak
osiggna¢ 20 % obj. w przypadku win wyprodukowanych
bez wzbogacania w niektérych strefach uprawy winorosli,
ktére nalezy okreslic.

(2)  Tytul III rozdzial II rozporzadzenia (WE) nr 479/2008
oraz zalgczniki V i VI do tego rozporzadzenia ustanawiaja
ogolne zasady dotyczgce procesow i praktyk enologicz-
nych oraz odsylaja w innych sprawach do szczegétowych
zasad wykonania, ktore majg zostal przyjete przez Komi-
sje. Nalezy jasno i dokfadnie okresli¢ dopuszczone prakty-
ki enologiczne, w tym zasady dostadzania win, a takze
wyznaczy¢ limity stosowania niektorych substancji oraz
warunki stosowania niektérych z tych substangji.

(1) Dz.U. L 148 z 6.6.2008, s. 1.

(3)  Zalgcznik IV do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/1999
z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie wspdlnej organizacji
rynku wina (2) wymienial dozwolone praktyki enologicz-
ne. Nalezy zachowa¢ wykaz dozwolonych praktyk enolo-
gicznych, uzupelniajac go w celu uwzglednienia rozwoju
technik oraz nadajac mu prostsze i spdjniejsze brzmienie
w jednolitym zalgczniku.

(4  Zalgcznik V sekcja A do rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 okreslal maksymalng zawartos¢ siarczynow
w winach wyprodukowanych we Wspélnocie, ktéra prze-
kraczala poziomy wyznaczone przez Migdzynarodowa
Organizacje ds. Winoroéli i Wina (OIV). Nalezy dostoso-
wac sig do limitéw wyznaczonych przez Migdzynarodo-
wa Organizacje¢ ds. Winoro$li i Wina, ktdre s uznane na
szczeblu migedzynarodowym, a w przypadku niektérych
specjalnych win stodkich produkowanych w malych ilos-
ciach utrzymac odstepstwa wynikajace z wyzszej zawarto-
Sci cukru w tych winach i podyktowane koniecznoscia
zapewnienia dobrej konserwacji. W $wietle wynikéw trwa-
jacych badan naukowych w zakresie ograniczenia i zasta-
pienia siarczynéw w winie oraz ilosci siarczynéw z wina
w zywieniu ludzi nalezy przewidzie¢ mozliwo$¢ ponow-
nej analizy wartosci granicznych w pdzniejszym terminie
w celu ich zmniejszenia.

(5)  Nalezy okresli¢ zasady zezwalania przez panstwa czlon-
kowskie, na okreslony czas i dla celow eksperymentalnych,
na stosowanie niektorych praktyk i proceséw enologicz-
nych nieprzewidzianych w przepisach wspdlnotowych.

(6)  Wytwarzanie win musujacych, gatunkowych win musujg-
cych i gatunkowych aromatyzowanych win musujacych,
wymaga — oprocz odrebnie dopuszczonych praktyk eno-
logicznych — szeregu szczegdlnych praktyk. Ze wzgledu
na zapewnienie jasnosci nalezy wymienic te praktyki w od-
rebnym zalaczniku.

() Dz.U.L 179 z 14.7.1999, s. 1.
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(7)  Wytwarzanie win likierowych wymaga — oprécz odreb- regularnie kontrolowanych przez wiasciwe organy, z wy-

(10)

(11)

(12)

nie dopuszczonych praktyk enologicznych — szeregu
szczeg6lnych praktyk, a w przypadku niekt6rych win li-
kierowych o chronionej nazwie pochodzenia — niekté-
rych cech szczegdlnych. Ze wzgledu na zapewnienie
jasnoSci nalezy wymienic te praktyki i ograniczenia w od-
rebnym zalaczniku.

Kupazowanie jest powszechng praktyka enologiczna i ze
wzgledu na wplyw, jaki moze mie¢ na jako$¢ wina, nalezy
dokladnie okresli¢ jego definicj¢ i uregulowac jego stoso-
wanie, aby unikna¢ naduzy¢ i zapewnic¢ wysoka jako§¢ win
dostosowana do wigkszej konkurencyjnosci sektora.
Z tych samych powodéw praktyka ta musi by¢ jeszcze
precyzyjniej uregulowana w odniesieniu do produkcji wina
rézowego w przypadku niektérych win, ktére nie podle-
gaja zapisom specyfikacji produktu.

Wymogi dotyczace czystosci i tozsamosci wielu substan-
¢ji stosowanych w praktykach enologicznych s3 juz
okreslone w przepisach wspdlnotowych dotyczacych
srodkéw spozywczych, a takze w Miedzynarodowym
kodeksie enologicznym Migdzynarodowej Organizacji ds.
Winoro$li i Wina. Ze wzgledu na zapewnienie harmoniza-
qji i jasnosci nalezy oprze¢ si¢ w pierwszej kolejnosci na
tych wymogach, przewidujac jednoczesnie ich uzupelnie-
nie zasadami dostosowanymi do sytuacji wspélnotowej.

Produkty winiarskie niezgodne z przepisami tytutu III roz-
dzial II rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 lub przepisami,
ktére nalezy okre$li¢ w niniejszym rozporzadzeniu, nie
mogg by¢ wprowadzane do obrotu. Przemystowe wyko-
rzystanie niektorych z tych produktow jest jednak mozli-
we i nalezy uscislic jego zasady, aby zapewni¢ odpowiednig
kontrole koficowego przeznaczenia takich produktéw. Po-
nadto, aby unikng¢ strat ekonomicznych ponoszonych
przez podmioty posiadajace zapasy niektorych produktéw
wytworzonych przed data stosowania niniejszego rozpo-
rzadzenia, nalezy postanowié, ze produkty wytworzone
zgodnie z zasadami istniejagcymi przed ta datg moga by¢
przeznaczone do spozycia.

Zalgcznik V cz¢s¢ D pkt 4 do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008 stanowi, ze kazde przeprowadzenie procesu
wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania musi by¢ zglo-
szone wlaciwym organom. Dotyczy to réwniez iloci cu-
kru lub zageszczonego moszczu gronowego lub
rektyfikowanego zageszczonego moszczu gronowego
znajdujacych sie w posiadaniu oséb fizycznych lub praw-
nych, ktore przeprowadzaja wspomniane procesy. Celem
zgloszen jest umozliwienie kontroli przedmiotowych pro-
ceséw. Konieczne jest wiec kierowanie tych zgloszen do
wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego, na ktérego
terytorium proces ma by¢ przeprowadzany, umieszczanie
w nich dokladnych informacji i dostarczanie ich wlasciwe-
mu organowi w czasie odpowiednim do przeprowadzenia
skutecznej kontroli zgloszenia w odniesieniu do zwigksze-
nia zawartosci alkoholu.

W przypadku zakwaszania i odkwaszania kontrola a po-
steriori jest wystarczajaca. Z tego wzgledu i w celu uprosz-
czenia procedur administracyjnych nalezy dopusci¢
dokonywanie zgloszen poprzez aktualizacje rejestrow

(14)

(16)

jatkiem pierwszego zgloszenia w danym roku gospodar-
czym. W niektérych pafistwach czlonkowskich wiasciwe
organy przeprowadzaja systematyczng kontrole analitycz-
ng wszystkich partii produktéw uczestniczacych w proce-
sie wyrobu wina. Zgloszenia zamiaru wzbogacania wina
nie s3 niezbedne tak dlugo jak stosuje si¢ te warunki.

W drodze odstepstwa od ogdlnej zasady okreslonej w za-
taczniku VI cze$¢ D do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008
polewanie winem lub moszczem gronowym drozdzowe-
go osadu winiarskiego, wytlokéw z winogron lub wycis-
nigtego migzszu aszi lub vyber stanowi podstawowg ceche
wyrobu niektorych win wegierskich i stowackich. Szcze-
gbtowe warunki stosowania tej praktyki nalezy okresli¢
zgodnie z przepisami krajowymi obowigzujgcymi w odpo-
wiednich  panstwach  czlonkowskich na  dzien
1 maja 2004 r.

Artykut 31 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 stanowi, Ze
metody analizy umozliwiajace okreslenie sktadu produk-
téw objetych tym rozporzadzeniem oraz zasady umozli-
wiajace ustalenie, czy produkty te zostaly poddane
procesom naruszajacym dozwolone praktyki enologiczne,
odpowiadajg metodom i zasadom zalecanym i opubliko-
wanym przez Migdzynarodowa Organizacj¢ ds. Winoro-
§li i Wina w ,Zbiorze migdzynarodowych metod analizy
win i moszczu”. W przypadku koniecznosci zastosowania
metod analizy wlasciwych dla niektérych wspdlnotowych
produktéw winiarskich, ktére nie zostaly opracowane
przez Migdzynarodowg Organizacje ds. Winorosli i Wina,
nalezy opisac takie metody wspdlnotowe.

Aby zapewni¢ wigkszg przejrzystoé, nalezy opublikowaé
wykaz i opis odpowiednich metod analizy na szczeblu
wspdlnotowym.

W zwigzku z tym nalezy uchyli¢ rozporzadzenia Komi-
sji (EWG) nr 2676/90 z dnia 17 wrzesnia 1990 r. okresla-
jace wspdlnotowe metody analizy wina (1) i (WE)
nr 423/2008 z dnia 8 maja 2008 r. ustanawiajgce niektd-
re szczegélowe zasady wykonania rozporzadzenia Ra-
dy (WE) nr 1493/1999 oraz wspdlnotowy kodeks
praktyk i proceséw enologicznych (2).

Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sg
zgodne z opinig Komitetu Regulacyjnego ustanowionego
na mocy art. 113 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Przedmiot

Niniejsze rozporzadzenie okresla niektére zasady stosowania ty-
tutu 11l rozdzial I i Il rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

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

() Dz.U.L 127 2 15.5.2008, s. 13.
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Artykut 2

Strefy uprawy winorosli, z ktérych wina moga posiada¢d
catkowitg zawarto$¢ alkoholu nie wigkszg niz 20 % ob.

Strefy uprawy winorosli, o ktérych mowa w zalaczniku IV pkt 1
akapit drugi lit. ¢) tiret pierwsze do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008, sg to strefy C I, C I1'i C III, o ktérych mowa w za-
taczniku IX do tego rozporzadzenia, oraz obszary strefy B, na kt6-
rych mozna wytwarza¢ nastgpujace wina biale o chronionym
oznaczeniu geograficznym: ,Vin de pays de Franche-Comté” i, Vin
de pays du Val de Loire”.

Artykut 3

Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia

1. Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia majace za-
stosowanie do wytwarzania i konserwacji produktéow objetych
rozporzadzeniem (WE) nr 479/2008, o ktérych mowa w jego
art. 29 ust. 1, sa okreSlone w zalgczniku I do niniejszego
rozporzadzenia.

2. Dozwolone praktyki enologiczne, warunki i limity ich sto-
sowania sg okre$lone w zalgczniku I A.

3. Limity dotyczace zawartosci dwutlenku siarki w winach sg
okreslone w zalgczniku I B.

4. Limity dotyczace zawarto$ci kwasu lotnego sg okreslone
w zalgczniku I C.

5. Warunki dotyczace praktyki dostadzania sa okreslone
w zalgczniku I D.

Artykut 4

Eksperymentalne stosowanie nowych praktyk
enologicznych

1. Dla celéw eksperymentalnych, o ktérych mowa w art. 29
ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, kazde panstwo czton-
kowskie moze zezwoli¢ na stosowanie niektorych praktyk lub
proceséw enologicznych nieprzewidzianych w rozporzadze-
niu (WE) nr 479/2008 lub w niniejszym rozporzadzeniu przez
okres nieprzekraczajacy trzech lat, pod warunkiem ze:

a) przedmiotowe praktyki lub procesy spelniaja wymogi okres-
lone w art. 27 ust. 2 i kryteria okre$lone w art. 30 lit. b)—e)
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008;

b) ilosci bedace przedmiotem praktyk lub proceséw nie prze-
kraczaja 50 000 hektolitrow rocznie w przypadku kazdego
eksperymentu;

¢) na poczatku eksperymentu zainteresowane panstwo czlon-
kowskie informuje Komisj¢ i pozostate panistwa czlonkow-
skie o warunkach kazdego zezwolenia;

d) zastosowane procesy stanowig przedmiot wpisu do doku-
mentéw towarzyszacych, o ktorych mowa w art. 112
ust. 1 i do rejestru, o ktérym mowa w art. 112 ust. 2 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 479/2008.

Eksperyment polega na czynnosci lub czynnosciach przeprowa-
dzanych w ramach projektu badawczego, ktéry jest Scisle okres-
lony i opisany w pojedynczym protokole eksperymentalnym.

2. Produkty uzyskane w wyniku eksperymentalnego stosowa-
nia takich praktyk lub proceséw mogg zosta¢ wprowadzone do
obrotu w innym panstwie czlonkowskim niz zainteresowane
panstwo czlonkowskie, jezeli wlasciwe organy panstwa czlon-
kowskiego przeznaczenia zostaly uprzednio poinformowane
przez panstwo czlonkowskie zezwalajace na eksperyment o wa-
runkach zezwolenia i przedmiotowych ilo$ciach.

3. W ciggu trzech miesiecy po uplywie okresu, o ktérym
mowa w ust. 1, zainteresowane panstwo cztonkowskie przeka-
zuje Komisji sprawozdanie z dopuszczonego eksperymentu i je-
go wyniku. Komisja informuje pozostate panstwa cztonkowskie
o wyniku eksperymentu.

4. W razie potrzeby i w zaleznosci od wyniku eksperymentu
zainteresowane panstwo cztonkowskie moze zwrécié si¢ do Ko-
misji z wnioskiem o zezwolenie na jego kontynuacje, ewentual-
nie w odniesieniu do wigkszej ilosci niz podczas pierwszego
eksperymentu, przez nastgpny okres nieprzekraczajacy trzech lat.
Na poparcie wniosku zainteresowane pafistwo cztonkowskie
skfada odpowiednig eksperymentu. Komisja podejmuje decyzje
w sprawie wniosku o kontynuacje eksperymentu zgodnie z pro-
cedurg, o ktérej mowa w art. 113 ust. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008.

Artykut 5

Praktyki enologiczne majace zastosowanie do kategorii
win musujgcych

Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia, rowniez w za-
kresie wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania, dotyczace win
musujgcych, gatunkowych win musujgcych i gatunkowych aro-
matyzowanych win musujacych, o ktérych mowa w art. 32 aka-
pit drugi lit. b) rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, sa okreslone
w zalaczniku I do niniejszego rozporzadzenia bez uszczerbku dla
praktyk enologicznych i ograniczeft o og6lnym zakresie przewi-
dzianych w rozporzadzeniu (WE) nr 479/2008 lub w zalaczni-
ku I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 6

Praktyki enologiczne majace zastosowanie do win
likierowych

Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia dotyczace win li-
kierowych, o ktérych mowa w art. 32 akapit drugi lit. c) rozpo-
rzgdzenia (WE) nr 479/2008, s3 okreSlone w zalaczniku III do
niniejszego rozporzadzenia bez uszczerbku dla praktyk enolo-
gicznych i ograniczen o ogdlnym zakresie przewidzianych
w rozporzadzeniu (WE) nr 479/2008 lub w zalgczniku I do ni-
niejszego rozporzadzenia.

Artykut 7
Definicja kupazowania

1. W rozumieniu art. 32 akapit drugi lit. d) rozporzadze-
nia (WE) nr 479/2008 ,kupazowanie” oznacza mieszanie win lub
moszczu o réznym pochodzeniu, uzyskanych z réznych odmian
winorosli, pochodzacych z réznych lat zbioru lub z odmiennych
kategorii win lub moszczu.
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2. Za odmienne kategorie wina lub moszczu uznaje si¢:

a) wino czerwone, wino biale, a takze moszcz lub wina, z kto-
rych mozna uzyskac te kategorie win;

b) wino bez chronionej nazwy pochodzenia/chronionego ozna-
czenia geograficznego, wino posiadajace chroniong nazwe
pochodzenia i wino posiadajace chronione oznaczenie geo-
graficzne, a takze moszcz lub wina, z ktérych mozna uzys-
ka¢ te kategorie win.

Do celéw stosowania niniejszego ustepu wino rézowe uznaje sie
za wino czerwone.

3. Za kupazowanie nie uznaje sig:

a) wzbogacania poprzez dodanie zageszczonego moszczu
gronowego lub rektyfikowanego zageszczonego moszczu
gronowego;

b) dostadzania.

Artykut 8

Ogoélne zasady dotyczgce mieszania i kupazowania

1. Wino mozna uzyskiwa¢ przez mieszanie lub kupazowanie
tylko, jezeli skfadniki przeznaczone do mieszania lub kupazowa-
nia majg cechy umozliwiajace uzyskanie wina i s3 zgodne z prze-
pisami rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 i niniejszego
rozporzadzenia.

Nie mozna otrzymywa¢ wina rézowego przez kupazowanie wina
bialego bez ChNP/ChOG z winem czerwonym bez ChNP/ ChOG.

Przepis okre§lony w ustepie drugim nie wyklucza jednak kupazo-
wania, o jakim mowa w wymienionym ustgpie w przypadkach,
gdy produkt koncowy stuzy otrzymaniu nastawu winiarskiego
(cuvée) zgodnego z definicja zawarta w zalaczniku I do rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008, lub win pétmusujacych.

2. Kupazowanie moszczu gronowego lub wina, ktére zostaly
poddane praktyce enologicznej okreSlonej w  zalgczni-
ku I A pkt 14 do niniejszego rozporzadzenia, z moszczem gro-
nowym lub winem, ktére nie zostaly poddane tej praktyce
enologicznej, jest zabronione.

Artykut 9

Wymogi dotyczace czystosci i tozsamosci substancji
stosowanych w praktykach enologicznych

1. Jezeli wymogi dotyczace czystosci i tozsamosci substancji
stosowanych w praktykach enologicznych, o ktérych mowa
w art. 32 akapit drugi lit. e) rozporzadzenia (WE) nr 479/2008,
nie sg okre$lone w dyrektywie Komisji 2008/84/WE (1), stosuje
si¢ wymogi okreslone i opublikowane w Migdzynarodowym ko-
deksie enologicznym Miedzynarodowej Organizacji ds. Winoro-
$li i Wina.

W odpowiednim przypadku kryteria czystosci uzupelnia si¢

szczegOlowymi zaleceniami przewidzianymi w zalaczniku I A do
niniejszego rozporzadzenia.

() Dz.U. L 253 2 20.9.2008, s. 1.

2. Enzymy i preparaty enzymatyczne stosowane w dozwolo-
nych praktykach i procesach enologicznych wymienionych w za-
faczniku 1 A musza spelniaé wymogi rozporzadzenia (WE)
nr 1332/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 16 grud-
nia 2008 r. w sprawie enzymow spozywczych (2).

Artykut 10

Warunki przechowywania, obrotu i stosowania dotyczace
produktéw niezgodnych z przepisami tytulu III
rozdzial 1l rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 lub
przepisami niniejszego rozporzadzenia

1. Produkty niezgodne z przepisami tytutu IIl rozdzial II roz-
porzadzenia (WE) nr 479/2008 lub przepisami niniejszego roz-
porzadzenia podlegaja zniszczeniu. Pafistwa czlonkowskie moga
jednak zezwoli¢ na wykorzystanie niekt6rych produktéw o okres-
lonych przez nich cechach w gorzelniach i wytwoérniach octu lub
do uzytku przemystowego.

2. Producenci lub handlowcy nie moga przechowywac tych
produktéw bez prawnie uzasadnionego powodu. Mozna je prze-
mieszczaé wylacznie do gorzelni, wytwérni octu lub zakladu
wykorzystujacego je do uzytku przemystowego lub w produktach
przemystowych lub do zakladu utylizacji.

3. Panstwa czlonkowskie moga dodawaé do win, o ktérych
mowa w ust. 1, $rodki denaturujgce lub wskazniki ulatwiajace ich
identyfikacje. Moga réwniez z uzasadnionych powodéw wprowa-
dzi¢ zakaz zastosowan, o ktérych mowa w ust. 1, i nakazaé zni-
szczenie produktow.

4. Wina wyprodukowane przed dniem 1 sierpnia 2009 r.
moga by¢ oferowane lub dostarczane do bezposredniego spozy-
cia przez ludzi, jezeli spetniajg przepisy wspdlnotowe lub krajo-
we obowigzujace przed tg data.

Artykut 11

Ogoélne warunki dotyczgce proceséw wzbogacania oraz
proceséw zakwaszania i odkwaszania produktéw innych
niz wino

Procesy, o ktérych mowa w zalaczniku V cz¢s¢ D pkt 1 do roz-
porzadzenia (WE) nr 479/2008, musza by¢ przeprowadzane
jednorazowo. Pafistwa czlonkowskie moga jednak zezwoli¢ na
przeprowadzenie niektorych proceséw w kilku etapach, jezeli
wplywa to korzystnie na wytwarzanie danych produktow. W ta-
kim przypadku limity przewidziane w zalaczniku V do rozporzs-
dzenia (WE) nr 479/2008 maja zastosowanie do calego procesu.

(?) Dz.U.L 354 z 31.12.2008, s. 7.
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Artykut 12

Zasady administracyjne dotyczace wzbogacania

1. Zgloszenie, o ktérym mowa w zalgczniku V cze$¢ D pkt 4
do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, dotyczace zwigkszenia za-
warto$ci alkoholu dokonywane jest przez osobe fizyczng lub
prawna przeprowadzajgcg wymienione procesy w odpowiednich
terminach i warunkach kontroli okreslonych przez wilasciwe or-
gany panstwa cztonkowskiego, na ktdrego terytorium proces jest
przeprowadzany.

2. Zgloszenie, o ktérym mowa w ust. 1, ma forme pisem-
na i zawiera nastepujace informacje:

a) nazwe[nazwisko i adres zglaszajacego;

b) miejsce przeprowadzenia procesu;

¢) date i godzing rozpoczecia procesu;

d) nazwe produktu, ktéry bedzie poddawany procesowi;

e) przebieg procesu z podaniem rodzaju produktu uzywanego
do procesu.

3. Panstwa czlonkowskie moga zezwoli¢ na skierowanie do
wla$ciwego organu zgloszenia wstgpnego, waznego dla kilku pro-
ceséw lub na okreslony czas. Zgloszenie takie dopuszcza si¢ wy-
lacznie, jezeli zglaszajacy prowadzi rejestr, w ktérym wpisuje
kazdy proces wzbogacania zgodnie z ust. 6 oraz informacje okres-
lone w ust. 2.

4. Panstwa czlonkowskie okreslajg warunki przekazywania
wlasciwemu organowi nowego zgloszenia umozliwiajacego prze-
prowadzenie koniecznych kontroli, w przypadku gdy zglaszaja-
cy w zwigzku z dzialaniem sily wyzszej nie mégl przeprowadzié
w odpowiednim czasie procesu wskazanego w pierwszym
zgloszeniu.

5. Zgloszenie, o ktérym mowa w ust. 1, nie jest wymagane
w panstwach czlonkowskich, w ktérych wlasciwe organy kontro-
li przeprowadzaja systematycznie kontrole analityczng wszyst-
kich partii produktéw uczestniczacych w procesie wyrobu wina.

6.  Wpis informacji na temat przebiegu proceséw zwigkszania
zawarto$ci alkoholu do rejestru, o ktérym mowa w art. 112
ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, nastepuje niezwlocz-
nie po zakonczeniu samego procesu.

Ponadto w przypadku gdy zgloszenie wstepne obejmujace kilka
proceséw nie zawiera daty ani godziny rozpoczecia proceséw,
wpisu w rejestrze nalezy dokonywacé przed rozpoczeciem kazde-
go procestu.

Artykut 13

Zasady administracyjne dotyczace
zakwaszania i odkwaszania

1. Podmioty dokonujg zgloszenia, o ktérym mowa w zalacz-
niku V czgs¢ D pkt 4 do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008,
w odniesieniu do zakwaszania i odkwaszania najpdzniej drugie-
go dnia po przeprowadzeniu pierwszego procesu w danym roku
gospodarczym. Zgloszenie jest wazne w odniesieniu do wszyst-
kich proceséw w roku gospodarczym.

2. Zgloszenie, o ktérym mowa w ust. 1, ma forme pisem-
ng i zawiera nastepujgce informacje:

a) nazwe[nazwisko i adres zglaszajacego;
b) rodzaj procesu;
¢) miejsce przeprowadzania procesu.

3. Informacje dotyczace przebiegu kazdego z proceséw za-
kwaszania lub odkwaszania nalezy wpisa¢ do rejestru, o ktérym
mowa w art. 112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

Artykut 14

Polewanie winem lub moszczem gronowym
drozdzowego osadu winiarskiego, wytlokow z winogron
lub wyci$nietego migzszu aszi[vyber

Polewanie winem lub moszczem gronowym drozdzowego osadu
winiarskiego, wytlokéw z winogron lub wycisnigtego migzszu
asziivyber, o ktérym mowa w zaltgczniku VI cz¢$¢ D pkt 2 do roz-
porzadzenia (WE) nr 479/2008, jest przeprowadzane zgodnie
z ponizszym opisem i przepisami krajowymi obowigzujgcymi na
dzien 1 maja 2004 r.:

a) ,Tokaji forditds” lub ,Tokajsky forditds” jest otrzymywany
w wyniku polewania moszczem lub winem wyci$nigtego
migzszu asziifvyber;

b) ,Tokaji mdslds” lub ,Tokajsky maslds” jest otrzymywany
w wyniku polewania moszczem lub winem drozdzowego
osadu winiarskiego szamorodnifsamorodné lub aszii/vyber;

Wymienione produkty muszg pochodzi¢ z tego samego roku
zbioréw.

Artykut 15

Wspélnotowe metody analizy

1. Metody analizy, o ktérych mowa w art. 31 akapit drugi roz-
porzadzenia (WE) nr 479/2008, majace zastosowanie do kontro-
li niektérych produktéw winiarskich lub niektorych limitéw
okreslonych na szczeblu wspdlnotowym, sa okreslone
w zalgczniku IV.

2. Komisja publikuje w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej
serii C wykaz i opis metod analizy, o ktérych mowa w art. 31 aka-
pit pierwszy rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 i ktére zostaly
opisane w ,Zbiorze migdzynarodowych metod analizy
win i moszczu” Migdzynarodowej Organizacji ds. Winorosli i Wi-
na, majacych zastosowanie do kontroli limitéw i wymogdw okres-
lonych w przepisach wspdlnotowych w odniesieniu do
wytwarzania produktéw winiarskich.
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Artykut 16 Artykut 17
Uchylenie

Rozporzadzenia (EWG) nr 2676/90 i (WE) nr 423/2008 tracg

moc. Niniejsze rozporzgdzenie wchodzi w zycie sibdmego dnia po jego

opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.
Odestania do uchylonych rozporzadzen i do rozporzadze-
nia (WE) nr 1493/1999 nalezy odczytywac jako odestania do ni-

niejszego rozporzadzenia, zgodnie z tabela korelacji zawartg
w zalgczniku V. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1 sierpnia 2009 r.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich pan-
stwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 10 lipca 2009 r.

W imieniu Komisji
Mariann FISCHER BOEL
Czbonek Komisji



ZALACZNIKT A

DOZWOLONE PRAKTYKI I PROCESY ENOLOGICZNE

1

2

3

Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

Napowietrzanie lub dodawanie tlenu przy uzyciu tlenu gazowego

Obrdbka termiczna

Odwirowywanie oraz filtracja, z obojetnym filtrujgcym Srodkiem
pomocniczym lub bez tego $rodka

W wyniku ewentualnego zastosowania S$rodka
pomocniczego w produkcie poddanym obrdbce nie
moga wystgpowac niepozadane pozostatosci.

Stosowanie dwutlenku wegla, argonu lub azotu, pojedynczo lub razem,
w celu stworzenia obojetnej atmosfery oraz w obrébee produktu bez
dostepu powietrza

Stosowanie suchych drozdzy w procesie produkeji wina lub zawiesiny
winnej

Wylacznie w odniesieniu do §wiezych winogron, moszczu gronowego,
czgSciowo  sfermentowanego  moszczu  gronowego,  czg$ciowo
sfermentowanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych
winogron, zaggszczonego moszczu gronowego, miodego wina w trakcie
fermentacji, a takze w odniesieniu do drugiej fermentacji wszystkich
kategorii win musujacych.

Zastosowanie jednej lub wigcej wymienionych ponizej substancji wraz
z obojetnym podlozem z celulozy mikrokrystalicznej w celu rozwoju
drozdzy:

— dodawanie fosforanu dwuamonu lub siarczanu amonu

Wylacznie w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu gronowego,
czgSciowo sfermentowanego moszczu gronowego, czesciowo sfermento-
wanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych winogron, zagesz-
czonego moszczu gronowego, mtodego wina w trakcie fermentacji, a takze
w odniesieniu do drugiej fermentacji wszystkich kategorii win musujacych.

Limit stosowania odpowiednio do 1 g/l (wyrazonego
jako sole) () lub 0,3 g/l w przypadku drugiej fermen-
tacji win musujacych.

— dodawanie dwusiarczynu amonu.

Wylacznie w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu gronowego,
czg$ciowo sfermentowanego moszczu gronowego, czesciowo sfermento-
wanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych winogron, zagesz-
czonego moszczu gronowego, mtodego wina w trakcie fermentacji.

Limit stosowania odpowiednio do 0,2 g/l (wyrazone-
go jako sole) (?) lub limit przewidziany w pkt 7.

— dodawanie chlorowodorku tiaminy

Wylacznie w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu gronowego,
czesciowo sfermentowanego moszczu gronowego, czesciowo sfermento-
wanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych winogron, zagesz-
czonego moszczu gronowego, mtodego wina w trakcie fermentacji, a takze
w odniesieniu do drugiej fermentacji wszystkich kategorii win musujacych.

Limit stosowania do 0,6 mg/l (wyrazonego jako tia-
mina) w przypadku kazdego procesu.

Stosowanie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub metasiarczynu
potasu, ktére moga by¢ réwniez nazywane dwusiarczynem potasu lub
pirosiarczynem potasu

Limity (maksymalna ilos¢ w produkcie wprowadzo-
nym do obrotu) przewidziane w zalaczniku I-B.

Eliminacja dwutlenku siarki przy zastosowaniu procesow fizycznych

Wylacznie w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu gronowego,
czg$ciowo sfermentowanego moszczu gronowego, czesciowo sfermento-
wanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych winogron, zagesz-
czonego moszczu gronowego, rektyfikowanego zageszczonego moszczu
gronowego i mtodego wina w trakcie fermentacji.
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1

2

3

Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

Obrébka weglem drzewnym do zastosowar enologicznych

Wylacznie w odniesieniu do moszczu i mlodego wina w trakcie
fermentacji, rektyfikowanego zageszczonego moszczu gronowego oraz
biatych win.

Limit stosowania do 100 g suchej masy produktu

na hl.

10

Oczyszczanie przy uzyciu jednej lub wigcej wymienionych ponizej sub-
stancji do zastosowan enologicznych:

— zelatyna jadalna,

— substancje bialkowe pochodzenia roslinnego uzyskane z pszenicy lub
grochu,

—  karuk,

— kazeina oraz kazeiniany potasu,

— albumina jaja kurzego,

— glina bentonitowa,

— dwutlenek krzemu w postaci zelu lub zawiesiny koloidalnej,
— glinka kaolinowa,

—  kwas garbnikowy,

— enzymy pektynowe,

— enzymatyczny preparat betamaltazy

Warunki stosowania betamaltazy przewidziano w dodatku 1.

11

Stosowanie kwasu sorbowego w postaci soli potasowej

Maksymalna ilo§¢ kwasu sorbowego w produkcie

poddawanym  obrobce
obrotu: 200 mg/l.

i wprowadzanym do

12

Stosowanie do zakwaszania kwasu winowego L(+), kwasu jablkowego L,
kwasu jabtkowego DL lub kwasu mlekowego

Warunki i limity przewidziane w zalaczniku V cz¢$¢ C i D do rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008 i w art. 11 i 13 niniejszego rozporzadzenia.

Wymogi dotyczace kwasu winowego L(+) przewidziane w dodatku 2
ust. 2.

13

Stosowanie jednej lub wigcej wymienionych ponizej substancji do odkwa-
szania:

— neutralnego winianu potasu,
— wodoroweglanu potasu,

—  weglanu wapnia, ktéry moze zawiera¢ niewielkie iloSci podwdjnej soli
wapniowej kwasow winowego L(+) oraz jabtkowego L(-),

— winianu wapniowego
—  kwasu winowego,

— jednorodnego preparatu w stanie rozpylonym, skladajacego si¢ z row-
nych czgdci kwasu winowego oraz weglanu wapniowego

Warunki i limity przewidziane w zalaczniku V cz¢$¢ C i D do rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008 i w art. 11 i 13 niniejszego rozporzadzenia.

Wymogi dotyczace kwasu winowego L(+) przewidziane w dodatku 2.

14

Dodawanie zywicy z sosny Aleppo

Na warunkach przewidzianych w dodatku 3.

foryslodoang tun Amopdzin yruuarzg 8/¢61 1
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1

2

3

Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

15 | Stosowanie preparatéw wykonanych ze $cian komérkowych drozdzy Limit stosowania do 40 g/hl.

16 | Stosowanie czterowodoropirolu poliwinylu Limit stosowania do 80 g/hl.

17 | Stosowanie bakterii mlekowych

18 | Dodawanie lizosomu Limit stosowania do 500 mg/l (jezeli substancja jest

dodawana do moszczu i wina, laczna ilo$¢ nie moze
przekracza¢ 500 mgll).

19 | Dodawanie kwasu L-askorbinowego Maksymalna  ilo§¢ w  winie poddawanym

obrébce i wprowadzanym do obrotu: 250 mg/l (3).

20 | Stosowanie zywicznej wymiany jonowej Wylacznie w odniesieniu do moszczu gronowego przeznaczonego do
wytwarzania rektyfikowanego zageszczonego moszczu gronowego i na
warunkach okreslonych w dodatku 4.

21 | Wykorzystywanie w winach wytrawnych, w ilo$ci nie przekraczajacej 5 % | W przypadku produktdéw okreslonych w pkt 1, 3, 4,5,6,7,819,15116 | llosci nie przekraczajace 5% ilosci produktu

$wiezego  drozdzowego  osadu  winiarskiego,  ktory  jest | zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008. poddawanego obrobce.
zdrowy i nierozcieniczony oraz zawiera drozdze pochodzace z ostatniej
produkcji win wytrawnych

22 | Barbotaz przy uzyciu argonu oraz azotu

23 | Dodawanie dwutlenku wegla W przypadku cz¢sciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do | W przypadku win destylowanych maksymalna ilo$¢
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow | dwutlenku  wegla ~w  winie  poddanym
okreslonych w pkt 1, 7 i 9 zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) | obrébce i wprowadzanym do obrotu wynosi 3 gl,
nr 479/2008. a ci$nienie wynikajace z dwutlenku wegla musi by¢

mniejsze niz 1 bar w temperaturze 20 °C.

24 | Dodawanie kwasu cytrynowego w celu stabilizacji wina W przypadku cz¢Sciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do | Maksymalna  ilos¢ w  winie  poddawanym
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktéw | obrébce i wprowadzanym do obrotu: 1 gfl.
okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

25 | Dodawanie kwasu garbnikowego W przypadku cz¢sciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow
okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do
rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008.

26 | Obrdbka: W przypadku cz¢sciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do | W przypadku fitynianu wapnia limit stosowania

o . o ) bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktéow okres- | wynosi 8 g/hl.
—  win bialych oraz rézowych przy uzyciu zelazocyjanku potasu, lonych w pkt 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 15 i 16 zalgcznika IV do rozporzadze-
—  win czerwonych przy uzyciu zelazocyjanku potasu lub fitynianu wap- | ™4 (WE) nr 479/2008, na warunkach okreslonych w dodatku 5.
nia (calciumphytate)
27 | Dodawanie kwasu metawinowego W przypadku czedciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego | Limit stosowania do 100 mg/l.

do bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktéw
okreslonych w pkt 1, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.
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1

2

3

Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

28

Stosowanie gumy arabskiej

W przypadku cz¢sciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow
okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

29

Stosowanie kwasu D,L — winowego, zwanego réwniez kwasem
gronowym lub jego neutralnej soli potasowej, w celu wytrgcenia nadmiaru
wapnia

W przypadku czedciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow
okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, na warunkach okreslonych
w dodatku 5.

30

Wykorzystywanie, w celu wytracenia soli kwasu winowego:
— dwuwinianu potasu,

— winianu wapniowego

W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktéw okres-
lonych w pkt 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 i 16 zalgcznika IV do rozporzadze-
nia (WE) nr 479/2008.

W przypadku winianu wapniowego limit stosowania
wynosi 200 g/hl.

31

Stosowanie siarczanu miedzi lub cytrynianiu miedzi w celu wyeliminowa-
nia defektéw w smaku lub zapachu wina

W przypadku cze$ciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow okres-
lonych w pkt 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 15 i 16 zalacznika IV do rozporzadze-
nia (WE) nr 479/2008.

Limit stosowania do 1 g/hl, pod warunkiem Ze zawar-
to$¢ miedzi w poddawanym obrébee produkcie nie
przekracza 1 mgfl.

32

Dodawanie karmelu w rozumieniu dyrektywy 94/36/WE Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady z dnia 30 czerwca 1994 r. w sprawie barwnikéw stoso-
wanych w $rodkach spozywczych (*) w celu wzmocnienia koloru

Wylacznie w przypadku win likierowych.

33

Wykorzystywanie dyskow z czystg parafing, zaimpregnowanych izotjocy-
janem allilu w celu wytworzenia sterylnej atmosfery

Wylacznie w odniesieniu do czg$ciowo sfermentowanego moszczu
przeznaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci
oraz do wina.

Dopuszczone wylgcznie we Wloszech, o ile nie zabraniaja tego przepisy
krajowe, wylacznie w pojemnikach o pojemnosci powyzej 20 litrow.

Wino nie powinno zawiera¢ zadnych ilosci $ladowych
izotjocyjanu allilu.

34

Dodawanie dwuweglanu dimetylu (DMDC), aby zagwarantowac stabiliza-
cje mikrobiologiczng

W przypadku cze$ciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktéw okres-
lonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 15 i 16 zalacznika IV do rozporzadze-
nia (WE) nr 479/2008, na warunkach okreslonych w dodatku 6.

Limit stosowania do 200 mg/l i niewykrywalne pozo-
staloici w winie wprowadzanym do obrotu.

35

Dodawanie mannoprotein drozdzy w celu zapewnienia winowej i biatko-
wej stabilizacji wina

W przypadku czesciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow okres-
lonych w pkt 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 15 i 16 zalacznika IV do rozporzadze-
nia (WE) nr 479/2008.
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Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

36 | Elektrodializa w celu zagwarantowania winowej stabilizacji wina W przypadku cze$ciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow
okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 Rady, na warunkach okre$lonych
w dodatku 7.

37 | Stosowanie ureazy w celu zredukowania zawartosci mocznika w winie | W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do
bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktow
okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, na warunkach okreslonych
w dodatku 8.

38 | Wykorzystywanie kawatkow drewna debowego przy | Na warunkach okreslonych w dodatku 9.
produkcji i dojrzewaniu wina, w tym do fermentacji $wiezych
winogron i moszczu gronowego

39 | Stosowanie: Wylgcznie do wytwarzania wszystkich kategorii win musujacych i win

" ) potmusujacych uzyskanych w drodze fermentacji w butelce, w przypadku
—  alginianu wapnia lub ktérych oddzielenie osadu nastgpuje przez usunigcie.
— alginianu potasu;

40 | Czesciowe zmniejszenie zawartosci alkoholu w winach Wylacznie w odniesieniu do wina i na warunkach okreslonych w dodat-
ku 10.

41 | Wykorzystywanie komolimeréw poliwinyloimidazolu — poliwinylopyr- | Na warunkach okreslonych w dodatku 11. Limit stosowania do 500 mg/l (jezeli substancja jest
rolidonu (PVI/PVP), aby ograniczy¢ zawarto$¢ miedzi, zelaza i metali cigz- dodawana do moszczu i wina, faczna dawka nie moze
kich przekracza¢ 500 mg|l).

42 | Dodawanie karboksymetylocelulozy (guma celulozowa) w celu zapewnie- | Wylacznie w odniesieniu do wina i wszystkich kategorii win musujacych | Limit stosowania do 100 mg/l.
nia winowej stabilizacji wina oraz win polmusujacych.

43 | Stosowanie zywic kationitowych w celu zapewnienia winowej stabilizacji | W przypadku cz¢$ciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do

wina

bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci i produktéw okres-
lonych wpkt 1, 3,4,5,6,7,8,9, 151 16 zalacznika IV do rozporzadzenia
Rady (WE) nr 479/2008, na warunkach okreslonych w dodatku 12.

(") Z wyjatkiem wyraznej wzmianki opisana praktyka lub opisany proces moga by¢ stosowane w odniesieniu do $§wiezych winogron, moszczu gronowego, cz¢éciowo sfermentowanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych winogron,

zageszczonego moszczu gronowego, modego wina w trakcie fermentacji, cz¢$ciowo sfermentowanego moszczu gronowego przeznaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej postaci, wszystkich kategorii win musujacych, wina

pétmusujacego, wina pétmusujgcego gazowanego, win z suszonych winogron i win z przejrzalych winogron.
(?) Te sole amonu moga by¢ réwniez uzywane facznie w ramach ogélnego limitu 1 g/l, bez uszczerbku dla wymienionych wyzej limitéw szczegbtowych 0,3 g/l lub 0,2 g/l.
(}) Limit stosowania wynosi 250 mg/l w przypadku kazdego procesu.
(*) Dz.U.L 237 210.9.1994,s. 13.
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Dodatek 1
Wymogi dotyczjce beta-glukanazy
1. Miedzynarodowy kod beta-glukanazy: E.C. 3-2-1-58
2. Hydrolaza beta-glukanowa (niszczy glukan u Borytritis cinerea)
3. Pochodzenie: Trichoderma harzianum

4. Obszar zastosowan: niszczy beta-glukany obecne w winach, w szczegdlnoéci wytworzone z winogron
botrytyzowanych

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

6.  Charakterystyka czystosci chemicznej i mikrobiologicznej:

Strata w suszeniu Mniej niz 10 %

Metale cigzkie Mniej niz 30 czg$ci na milion
Oléw (Pb): Mniej niz 10 czg¢sci na milion
Arsen (As): Mniej niz 3 czgsci na milion
Paleczkopodobne: Nieobecne

Escherichia coli: Nieobecna w 25 g prébki
Salmonella spp: Nieobecna w 25 g probki
Laczna liczba tlenowcow: Mniej niz 5 x 10* komérek/g
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Dodatek 2
Kwas L(+)-winowy

1. Kwas winowy, ktdrego stosowanie do celéw odkwaszania przewidziane jest w zalaczniku I A pkt 13, moze by¢ sto-
sowany wylacznie w odniesieniu do produktow, ktére:

pochodza z odmian winoroéli Elbling i Riesling; oraz

zostaly otrzymane z winogron zbieranych w nastgpujacych regionach upraw winoroéli w pélnocnej czesci stre-
fy A uprawy winorosli:

—  Ahr,

— Rheingau,

—  Mittelrhein,

—  Mosel,

—  Nabhe,

—  Rheinhessen,

—  Pfalz,

—  Moselle luxembourgeoise.

2. Kwas winowy, ktérego wykorzystanie okresla si¢ w pkt 12 i 13 niniejszego zalacznika, nazywany réwniez kwasem
L(+)-winowym, musi by¢ pochodzenia rolniczego i ekstrahowany wylgcznie z produktéw winiarskich. Musi spetniaé
kryteria czysto$ci ustanowione w dyrektywie 2008/84/WE.
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Dodatek 3
Zywica z sosny Aleppo

Zywica z sosny Aleppo, ktorej stosowanie przewidziane jest w zataczniku I A pkt 14, moze by¢é uzywana tylko do pro-
dukgji wina ,retsina”. Ta praktyka enologiczna moze by¢ przeprowadzana tylko:

a)  na terytorium geograficznym Gregji;

b)  z uzyciem moszczu gronowego z odmian winorosli, obszaréw produkcji i obszaréw winiarskich, okreslonych
w greckich przepisach obowigzujacych w dniu 31 grudnia 1980 r,;

¢) poprzez dodanie 1 000 graméw lub mniej Zywicy na hektolitr uzytego produktu, przed fermentacja lub w przy-
padku gdy rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu nie przekracza jednej trzeciej catkowitej objgtosciowej
zawartosci alkoholu podczas procesu fermentacji.

Grecja powiadamia Komisje z wyprzedzeniem, jezeli zamierza zmieni¢ przepisy okreslone w ust. 1 lit. b). Jesli Komisja
nie udzieli odpowiedzi w ciggu dwéch miesigcy od takiego powiadomienia, Grecja bedzie mogla wprowadzi¢ plano-
wane zmiany.
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Dodatek 4
Zywice jonowymienne

Zywicami jonowymiennymi, ktore mozna stosowa¢ zgodnie z ust. 20 zalgcznika I A, sa kopolimery styrenu i diwinyloben-
zenu zawierajace grupy kwasu sulfonowego lub grupy amonowe. Musza one spelnia¢ wymogi ustanowione w rozporza-
dzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (!) oraz w przepisach wspdlnotowych i krajowych przyjetych
w celu jego wykonania. Ponadto podczas badania metodami analitycznymi ustanowionymi w ust. 2 nie moga one straci¢
wiecej niz 1 mgfl substancji organicznej w zadnym z wymienionych rozpuszczalnikéw. Musza by¢ regenerowane za po-
mocg substancji dopuszczonych do stosowania podczas przygotowywania Srodkéw spozywezych.

Zywice te mogg by¢ stosowane jedynie pod kontrola enologa lub technika oraz w instalacjach zatwierdzonych przez wia-
dze panstw cztonkowskich, na ktérych terytorium procesy sa stosowane. Takie wladze ustalajg obowiazki i zakres odpo-
wiedzialnosci spoczywajacej na zatwierdzonym enologu lub techniku.

Analityczna metoda okreslenia utraty substancji organicznych z zywic jonowymiennych:

1. ZAKRES I OBSZAR ZASTOSOWAN

Metoda okresla utratg substancji organicznych z zywic jonowymiennych.

2. DEFINICJA
Utrata substangji organicznych z zywic jonowymiennych. Utrata substangji jest okreslana za pomocg okreslonej po-
nizej metody.

3. ZASADA

Rozpuszczalniki ekstrahujace przechodzg przez przygotowane zywice, a wage wyekstrahowanej substancji organicz-
nej okresla si¢ grawimetrycznie.

4. ODCZYNNIKI
Wszystkie odczynniki powinny by¢ cz.d.a. (czyste do analizy).
Rozpuszczalniki ekstrahujace.

4.1. Woda destylowana lub woda dejonizowana réwnowaznej czystosci.

4.2. Etanol 15 % v/v. Przygotowal poprzez zmieszanie 15 czgSci bezwodnego alkoholu etylowego z 85 czgSciami wody
(pkt 4.1).

4.3. Kwas octowy 5 % m/m. Przygotowac poprzez zmieszanie 5 czg$ci kwasu octowego lodowatego z 95 czeSciami wody

(pkt 4.1).

5. APARATURA

5.1. Kolumny do chromatografii jonowymienne;.

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, dokladno$¢ 0,1 mg.

5.7. Parowniczka, gorgca plytka lub parowniczka w podczerwieni.

(1) Dz.U.L 338z 13.11.2004, s. 4.
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6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.1.

7.2.

POSTEPOWANIE

Do kazdej z trzech oddzielnych kolumn do chromatografii jonowymiennej (pkt 5.1) doda¢ po 50 ml badanej zywicy
jonowymiennej, przemytej i obrobionej zgodnie ze wskazéwkami producenta dotyczacymi przygotowania zywic do
stosowania z Zywnoscig.

Dla zywic anionowych przez przygotowane kolumny (pkt 6.1) przepusci¢ oddzielnie trzy rozpuszczalniki ekstrahu-
jace (pkt 4.1, 4.2 i 4.3) z szybkoscig przeptywu 350-450 ml/godz. W kazdym przypadku usuna¢ pierwszy litr elu-
atu i zebra¢ kolejne dwa litry do cylindréw miarowych (pkt 5.2). Dla zywic kationowych przepusci¢ tylko
rozpuszczalniki okreslone w pkt 4.1 i 4.2 przez kolumny przygotowane do tego celu.

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

Po zapisaniu stalej wagi (pkt 6.3) umiesci¢ naczynko parownicze w piecu muflowym (pkt 5.5) i spopiela¢ do stalej
wagi (m2).

Obliczy¢ wyekstrahowana substancje organiczna (pkt 7.1). Jezeli wynik jest wigkszy niz 1 mg/l, przeprowadzic $lepa
probe na odczynnikach i ponownie policzy¢ wage wyekstrahowanej substancji organiczne;.

Slepg probe nalezy przeprowadzié, powtarzajac pkt 6.3 i 6.4, lecz z uzyciem dwoch litréw rozpuszczalnika ekstra-
hujacego, aby uzyskaé odpowiednio wage m3 i m4 z pkt 6.3 i 6.4.

PRZEDSTAWIENIE WYNIKOW
Wzér i obliczenie wynikow.
Substancj¢ organiczna wyekstrahowang 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 zywic jonowymiennych podaje si¢ jako:
500 (m1 — m2 — m3 + m4)
gdzie m1, m2, m3 i m4 sg wyrazone w gramach.

Roéznica w wynikach miedzy dwoma réwnorzednymi pomiarami przeprowadzonymi na tej samej prébee nie moze
przekraczaé 0,2 mgl.
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Dodatek 5
Zelazocyjanek potasu
Fitynian wapnia
Kwas D,L-winowy

Wykorzystywanie zelazocyjanku potasu, wykorzystywanie fitynianu wapnia okre§lone w zataczniku I A pkt 26 lub wyko-
rzystywanie kwasu D,L-winowego okreslone w zalaczniku I A pkt 29 sa dozwolone wylacznie pod nadzorem enologa lub
technika, urzedowo zatwierdzonego przez wladze panstwa cztonkowskiego, na ktérego terytorium proces jest przeprowa-
dzany i ktérego zakres odpowiedzialnosci jest ustalany, w razie potrzeby, przez zainteresowane panstwo czlonkowskie.

Po poddaniu obrébce zelazocyjankiem lub fitynianem wapnia potasu wino zawiera §ladowe ilosci zelaza.

Nadzér nad stosowaniem produktéw, o ktérych mowa w akapicie pierwszym, jest regulowany przepisami przyjmowanymi
przez panstwa czlonkowskie.
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Dodatek 6

Wymogi dotyczace dwuweglanu dimetylu

OBSZAR ZASTOSOWAN

Dwuweglan dimetylu moze by¢ dodany do wina dla osiggnigcia nastgpujacego celu: zagwarantowania stabilizacji mikro-
biologicznej wina butelkowanego zawierajacego cukry ulegajace fermentacji.

WYMOGI

— Dodanie dwuweglanu dimetylu powinno nastapi¢ na krétko przed butelkowaniem, zdefiniowanym jako wprowadza-
nie dla celéw handlowych produktu, o ktérym mowa, do opakowan o pojemnosci nie przekraczajacej 60 litrow,

— praktyka ta moze by¢ stosowana tylko w przypadku win z zawarto$cig cukru nie mniejszg niz 5 gfl,
— wykorzystany produkt musi spetnia¢ kryteria czysto$ci ustanowione w dyrektywie 2008/84/WE,

— zabieg ten nalezy odnotowaé w rejestrze okreslonym w art. 112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.
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Dodatek 7

Wymogi dotyczace elektrodializy

Celem elektrodializy jest uzyskanie stabilizacji wina w odniesieniu do wodorowinianu potasu i winianu wapnia (oraz po-
zostatych soli wapnia) poprzez wyekstrahowanie jonéw w stanie przesycenia pod wplywem dzialania pola elektryczne-
g0 i z uzyciem membran, z ktdrych jedne sg przepuszczalne wytacznie dla anionéw, a drugie wylacznie dla kationow.

1.  WYMOGI DOTYCZACE MEMBRAN

1.1. Membrany rozmieszcza si¢ naprzemiennie w systemie ,prasy filtracyjnej” lub w innym odpowiednim uktadzie od-
dzielajacym obrébke (wino) i przedzialy koncentracji (woda odplywowa).

1.2. Membrany przepuszczalne dla kationéw maja na celu wylacznie ekstrakcje kationéw, w szczegélnosei K*, Ca™.

1.3. Membrany przepuszczalne dla anionéw majg na celu wylacznie wydzielanie aniondw, w szczegdlnosci anionéw
winianowych.

1.4. Membrany nie mogg nadmiernie modyfikowa¢ skladu fizykochemicznego i wlasciwosci sensorycznych wina. Musza
spelnia¢ nastepujace wymagania:

— muszg by¢ wytwarzane zgodnie z dobrg praktyka produkcyjna z substancji dopuszczonych do wytwarzania ma-
terialow plastikowych przeznaczonych do kontaktu ze Srodkami spozywczymi, wymienionych w zalaczniku II
do dyrektywy Komisji 2002/72[WE (1),

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

— nie mogg przepuszczaé zadnej substancji w ilosciach zagrazajacych ludzkiemu zdrowiu lub wplywajacych na
smak lub zapach $rodkéw spozywczych i muszg spelnia¢ kryteria ustanowione w dyrektywie 2002/72/WE,

— uzycie membran nie moze wyzwoli¢ zadnych interakeji miedzy ich elementami skladowymi a winem, mogacych
doprowadzi¢ do powstania w obrabianym produkcie nowych skfadnikéw, ktére bytyby toksyczne.

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

Zaleca si¢ nastgpujaca metod¢ do$wiadczalna:

Czynnikiem imitujgcym jest wodny roztwér alkoholu buforowany do pH i do przewodnosci wina. Jego sklad jest
nastepujacy:

— bezwodny alkohol etylowy: 111,

— wodorowinian potasu: 380 g,

—  chlorek potasu: 60 g,

— stezony kwas siarkowy: 5 ml,

— woda destylowana: do dopelnienia do 100 litrow.

Roztwor ten jest stosowany do badan migracji w obwodach zamknigtych w stosach do elektrodializy pod napigciem
(1 volt/kom.) na podstawie 50 1/m2 membran anionowo-kationowych az do 50-procentowego odmineralizowania
roztworu. Obwdd wyciekowy jest inicjowany przez 5 gfl roztworu chlorku potasu. Migrujace substancje sa badane
w odniesieniu do czynnika imitujacego oraz wycieku.

(1) Dz.U.L 220z 15.8.2002,s. 18.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:220:0018:0018:PL:PDF

L 193/20

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

24.7.2009

Oznaczone zostang czasteczki organiczne wchodzace w sklad membrany, ktére posiadajg zdolno§¢ do przenikania
do obrabianego roztworu. Dokladne oznaczenie kazdego z tych skladnikéw bedzie przeprowadzone przez zatwier-
dzone laboratorium. Zawarto$¢ wszystkich okreslanych zwiazkéw w czynniku imitujagcym musi by¢ mniejsza
niz 50 g/l.

Do membran tych nalezy stosowa¢ ogdlne zasady kontroli materialéw majacych styczno$¢ ze srodkami spozywezymi.

WYMOGI DOTYCZACE WYKORZYSTANIA MEMBRAN

Uklad membran stosowanych w procesie winowej stabilizacji wina poprzez elektrodializ¢ jest tak stworzony, aby spel-
ni¢ nastgpujace warunki:

— obnizenie pH wina nie przekracza 0,3 jednostki pH,
—  obnizenie kwasu lotnego jest mniejsze niz 0,12 g/l (2 meq wyrazone jako kwas octowy),
— obrobka nie moze wplywac na skladniki niejonowe wina, w szczegdlnosci polifenole i polisacharydy,

— dyfuzja drobnych czasteczek, takich jak etanol, powinna by¢ obnizona i nie moze powodowa¢ obnizenia steze-
nia alkoholu przekraczajacego 0,1 % objetosciowego,

— membrany nalezy konserwowac¢ i czysci¢ zatwierdzonymi metodami, za pomocg substancji dopuszczonych do
stosowania w przygotowywaniu Srodkéw spozywczych,

— membrany s3 oznaczone w sposéb umozliwiajacy kontrolowanie przemiennosci w stosie,

—  sprzgt pracuje z wykorzystaniem mechanizmu kontrolno-sterujacego, ktéry uwzglednia niestabilno$¢ wiasciwa
dla kazdego wina tak, aby eliminowa¢ tylko przesycenie wodorowinianem potasu i solami wapnia,

— za przeprowadzenie procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

Zabieg nalezy odnotowaé w rejestrze okre$lonym w art. 112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.
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Dodatek 8
Wymogi dotyczgce ureazy
Migdzynarodowy kod ureazy: EC 3-5-1-5, CAS nr: 9002-13-5.

Aktywnos¢: ureaza (aktywna w kwasnym pH) rozklada mocznik na amoniak i dwutlenek wegla. Aktywnos¢ ustalona
jest nie mniejsza niz 5 jednostek/mg, jedna jednostke definiujemy jako ilo$¢ enzymu, ktéra wytwarza jeden pmol NH,
na minut¢ w temperaturze 37 °C z 5 g/l mocznika o pH 4.

Pochodzenie: Lactobacillus fermentum.

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

Dawka maksymalna: 75 mg preparatu enzymatycznego na litr obrabianego wina, nieprzekraczajacego 375 jednostek
ureazy na litr wina. Po obrébce calg szczatkowa aktywnos¢ enzymu nalezy wyeliminowa¢ poprzez przefiltrowanie
wina (Srednica poréw < 1 pm).

Charakterystyka czystosci chemicznej i mikrobiologicznej:

Strata w suszeniu Mniej niz 10 %

Metale cigzkie Mniej niz 30 czg$ci na milion
Otéw (Pb) Mniej niz 10 czeéci na milion
Arsen (As) Mniej niz 2 cze$ci na milion
Paleczkopodobne Nieobecne

Salmonella spp Nieobecna w 25 g probki
Laczna liczba tlenowcow Mniej niz 5 x 10* komérek/g

Ureaza stosowana do obrobki wina musi by¢ przygotowana zgodnie z warunkami podobnymi do warunkéw zawar-
tych w opinii Komitetu Naukowego ds. Zywnosci z dnia 10 grudnia 1998 r.
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Dodatek 9

Wymogi dotyczace kawatkow drewna d¢bowego

PRZEDMIOT, POCHODZENIE I ZAKRES STOSOWANIA

Kawalki drewna dgbowego sg stosowane w produkgji i dojrzewaniu wina, w tym do fermentacji $wiezych winogron i mosz-
czu gronowego, oraz w celu przekazania mu pewnych sktadnikéw pochodzacych z drewna dgbowego.

Kawatki drewna muszg pochodzi¢ wylacznie z odmian nalezacych do rodzaju Quercus.

Pozostawia si¢ je w stanie naturalnym lub podgrzewa w stopniu okreslonym jako lekki, $redni lub mocny, ale bez spalania,
w tym nawet na powierzchni, nie powinny by¢ tez zweglone ani kruche w dotyku. Nie nalezy réwniez poddawac ich pro-
cesom chemicznym, enzymatycznym ani fizycznym innym niz podgrzanie. Nie nalezy dodawa¢ do nich zadnego produk-
tu, ktory moglby zwigkszy¢ ich naturalng moc aromatyzujacg lub ich fenolowe sktadniki ekstraktywne.

ETYKIETOWANIE STOSOWANEGO PRODUKTU

Na etykiecie muszg zosta¢ wymienione: pochodzenie odmiany lub odmian botanicznych debu, stopien ewentualnego pod-
grzewania, warunki przechowywania i zasady dotyczace bezpieczefistwa.

WYMIARY

Zreby drewna musza mie¢ takie wymiary, aby wagowo co najmniej 95 % pozostalo na sicie o oczkach 2 mm (czyli 9 mesh).

CZYSTOSC

Kawalki drewna dgbowego nie powinny wydziela¢ substancji w stgzeniach, ktore moglyby ewentualnie prowadzi¢ do za-
grozenia zdrowia.

Zabieg ten nalezy odnotowaé w rejestrze okreslonym w art. 112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.
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Dodatek 10
Wymogi dotyczjce procesu cz¢Sciowego usuwania alkoholu z wina
Celem tego procesu jest otrzymanie wina z ktérego czg$ciowo usunigto alkohol (etanol) poprzez fizyczne procesy oddzie-
lania zwigzkdw.
Wymogi

— Wina poddawane temu procesowi nie powinny zawiera¢ wad organoleptycznych i muszg by¢ zdatne do bezposred-
niego spozycia przez ludzi.

— Nie mozna przeprowadza¢ procesu usuwania alkoholu zawartego w winie, jesli w odniesieniu do produktéw winiar-
skich wykorzystywanych do wytwarzania danego wina przeprowadzano jeden z proceséw wzbogacania, o ktérych
mowa w zalgczniku V do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

—  Rzeczywista objetosciowa zawartos$¢ alkoholu nie moze zostaé obnizona o wigcej niz 2 % obj. i rzeczywista objeto-
$ciowa zawarto$¢ alkoholu produktu koficowego musi by¢ zgoda z rzeczywista objetosciows zawartoscia alkoholu
okre$long w pkt 1 akapit drugi pkt a) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

—  Za przeprowadzenie procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.
— Proces ten nalezy wpisa¢ do rejestru okreslonego w art. 112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

— Panstwa czlonkowskie moga ustali¢, Ze proces ten podlega zgloszeniu do wlasciwych organdw.
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Dodatek 11
Wymogi dotyczjce obrébki kopolimerami PVI/PVP

Celem tego procesu jest zmniejszenie zbyt wysokiego stezenia metali i zapobieganie wadom wynikajacym z tej zbyt wyso-
kiej zawartosci metali, takim jak zawiesina zelazowa, poprzez dodanie kopolimeréw absorbujacych te metale.

Wymogi

— Kopolimery dodane do wina muszg zosta¢ usunigte poprzez przefiltrowanie wina najpdzniej dwa dni po ich dodaniu
z uwzglednieniem zasady ostroznosci.

— W przypadku moszczu kopolimery muszg zosta¢ dodane najwczesniej dwa dni przed przefiltrowaniem.
—  Za przeprowadzenie procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

—  Stosowane kopolimery absorbujace musza by¢ zgodne z wymogami Migdzynarodowego kodeksu praktyk enologicz-
nych opublikowanego przez Migdzynarodowa Organizacje ds. Winoroli i Wina, w szczeg6lnosci w zakresie maksy-
malnej zawarto$ci monomeréw ().

() Obrébka kopolimerami PVI/PVP moze by¢ stosowana dopiero po stabilizacji wina i opublikowaniu w Miedzynarodowym kodeksie prak-
tyk enologicznych Miedzynarodowej Organizacji ds. Winorosli i Wina specyfikacji czystosci i tozsamosci dozwolonych kopolimerdw.
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Dodatek 12
Wymogi dotyczjce obrdbki kationitami w celu zapewnienia stabilizacji wina

Celem tego procesu jest uzyskanie winowej stabilizacji wina w odniesieniu do wodorowinianu potasu i winianu wapnia (oraz
pozostalych soli wapnia).
Wymogi
1. Proces musi si¢ ogranicza¢ do usunigcia zbednych kationdw.

—  Wino zostanie wcze$niej poddane procesowi chlodzenia.

—  Tylko minimalna cz¢$¢ wina niezbedna do uzyskania stabilnosci zostanie poddana obréobce kationitami.
2. Obrébki dokonuje si¢ za pomoca zywic kationitowych regenerowanych w cyklu kwasu.

3. Za przeprowadzenie wszystkich proceséw odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik. Zabieg nalezy odnoto-
wal w rejestrze okreslonym w art. 112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

4. Zywice kationowe musza by¢ zgodne z wymogami ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (!) oraz w przepisach wspdlnotowych i krajowych przyjetych w celu jego wykonania i musza
spelnia¢ wymogi analityczne okreslone w dodatku 4 do niniejszego rozporzadzenia. Nie moga one nadmiernie mody-
fikowa¢ skladu fizykochemicznego i wlasciwosci sensorycznych wina i musza by¢ stosowane w ilosciach okreslonych
w punkcie 3 monografii ,Zywice kationitowe” migdzynarodowego kodeksu praktyk enologicznych opublikowanego
przez Migdzynarodowa Organizacje ds. Winoros$ li i Wina.

(1) Dz.U.L 338z 13.11.2004, s. 4.
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ZALACZNIK I B

MAKSYMALNA ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH

A. ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH

Calkowita zawarto§¢ dwutlenku siarki w winach innych niz wina musujace i wina likierowe w chwili wprowadzania
do obrotu w celu bezposredniego spozycia przez ludzi nie moze przekroczy¢:

a)

b)

150 miligraméw na litr w winach czerwonych;

200 miligraméw na litr w winach biatych i winach rézowych.

W drodze odstepstwa od ust. 1 lit. a) i b) dla win z zawartoscig cukru wyrazong jako suma glukozy + fruktozy wigksza
lub réwng 5 graméw na litr maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi:

200 miligraméw na litr w winach czerwonych; i

250 miligraméw na litr w winach biatych i winach rézowych;

300 miligraméw na litr w:

winach, ktére zgodnie z przepisami Wspdlnoty moga by¢ okreslane jako ,Spitlese”,

bialych winach objgtych nast¢pujacymi chronionymi nazwami pochodzenia: Bordeaux supérieur, Graves de
Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut Montravel,
Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette i Savenniéres,

bialych winach objetych nastgpujacymi chronionymi nazwami pochodzenia Allela, Navarra, Penedes, Tar-
ragona i Valencia oraz winach objetych chroniong nazwa pochodzenia, pochodzacych z Comunidad Au-
ténoma del Pais Vasco i okreslanych jako ,vendimia tardia”,

winach stodkich objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Binissalem-Mallorca”,

winach pochodzgcych ze Zjednoczonego Krélestwa, produkowanych zgodnie z ustawodawstwem brytyj-
skim, gdy zawarto$¢ cukréw przekracza 45 g/l

winach pochodzacych z Wegier z chroniong nazwa pochodzenia , Tokaji” i noszacych zgodnie z wegierski-
mi przepisami nazwe ,Tokaji édes szamorodni” lub ,Tokaji szaraz szamorodni”,

winach objetych nastgpujacymi chronionymi nazwami pochodzenia: Loazzolo, Alto Adige i Trentino, okre-
$lanych za pomocg wzmianek ,passito” i ,vendemmia tardiva” lub jednej z nich,

winach objetych chroniona nazwa pochodzenia: ,Colli orientali del Friuli”, ktdrej towarzyszy okreslenie
JPicolit”,

winach objetych chroniong nazwa pochodzenia Moscato di Pantelleria naturale i Moscato di Pantelleria,
winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktére moga by¢ okreslane jako ,pozdni sbér”,

winach pochodzacych ze Stowacji, objetych chroniona nazwa pochodzenia i okre$lanych jako ,neskory zber”
oraz winach stowackich Tokaj objetych chroniong nazwa pochodzenia , Tokajské samorodné suché” lub , To-
kajské samorodné sladké”,

winach pochodzacych ze Stowenii, objetych chroniong nazwa pochodzenia i okreslanych jako ,vrhunsko
vino ZGP — pozna trgatev”,

winach biatych o nastgpujacych chronionych oznaczeniach geograficznych, gdy catkowita objetosciowa za-
warto$¢ alkoholu przekracza 15 %, a zawarto$¢ cukru przekracza 45 gfl:

— Vin de pays de Franche-Comt¢,
—  Vin de pays des coteaux de 'Auxois,

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

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

Vin de pays du Lot,

Vin de pays des cotes du Tarn,

Vin de pays de la Corréze,

Vin de pays de I'Tle de Beauté,

Vin de pays d'Oc,

Vin de pays des cotes de Thau,

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

Vin de pays de Méditerranée,

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

Vin de pays de la Cote Vermeille;

winach stodkich pochodzacych z Grecji, ktérych catkowita objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu jest nie mniej-
sza niz 15 %, a zawarto$¢ cukru jest nie mniejsza niz 45 gfl, objetych nastepujacymi chronionymi oznacze-
niami geograficznymi:

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

Tomkdg Otvog Iiepiag (Regional wine of Pieria),

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

winach stodkich pochodzacych z Cypru, ktérych rzeczywista objetosciowa zawartos¢ alkoholu jest nie wigk-
sza niz 15 %, a zawarto$¢ cukru jest nie mniejsza niz 45 gfl, objetych chroniong nazwa pochodzenia
Koupavdapia (Commandaria),

winach stodkich pochodzacych z Cypru, uzyskiwanych z przejrzatych lub suszonych winogron, ktérych cal-
kowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu jest nie mniejsza niz 15 %, a zawarto$¢ cukru jest nie mniejsza
niz 45 gfl, objetych jednym z nastepujacych chronionych oznaczen geograficznych:

Tomkog Otvog Aepeods (Regional wine of Lemesos),

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

—  Tomiog Otvog Adpvaka(Regional wine of Larnaka),
—  Tomkog Otvog Aevkwoia (Regional wine of Lefkosia),
350 miligraméw na litr w:
— winach, ktére moga by¢ okreslane jako ,Auslese”,

— rumunskich bialych winach objetych jedng z nast¢pujacych chronionych nazw pochodzenia: Murfatlar, Cot-
nari, TArnave, Pietroasa, Valea Calugdreascd,

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktére moga by¢ okreslane jako ,vybér z hroznd”,

— winach pochodzgcych ze Stowacji, objgtych chroniong nazwa pochodzenia i okreslanych jako ,vyber z hroz-
na” oraz winach stowackich Tokaj objetych chroniong nazwa pochodzenia , Tokajsky maslds” lub , Tokajsky
forditas”,

— winach pochodzacych ze Stowenii, objetych chroniong nazwa pochodzenia i okreslanych jako ,vrhunsko
vino ZGP — izbor”,

400 miligraméw na litr w:

— winach, ktére moga by¢ okreslane jako ,Beerenauslese”, ,Ausbruch”, ,Ausbruchwein”, , Trockenbeerenausle-
se”, ,Strohwein”, ,Schilfwein” i ,Eiswein”,

—  bialych winach objetych nast¢pujacymi chronionymi nazwami pochodzenia: Sauternes, Barsac, Cadillac, Cé-
rons, Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du Layon, Co-
teaux de I'’Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux, Saussignac, Jurangon, o ile nie towarzyszy im
okreslenie ,sec”, Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon z nazwg gminy pochodzenia, Chaume, Co-
teaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, o ile nie towarzyszy im okreslenie ,sec”, Alsace i Alsace grand cru
z okre$leniem ,vendanges tardives” lub ,sélection de grains nobles”,

— winach stodkich z przejrzatych winogron i winach stodkich z suszonych winogron, pochodzacych z Grecji,
ktorych resztkowa zawarto$¢ cukru wyrazona jako cukier jest nie mniejsza niz 45 gfl, objetych jedng z na-
stepujacych chronionych nazw pochodzenia: Samos (Zapog), Rhodes (Podog), Patras ([Tatpa), Rio Patron
(Pio Matpav), Kephalonia (Kegalovia), Limnos (Anpvog), Sitia (Enteia), Santorini (Zavtopivr), Nemea (Nepéa),
Daphnes (Aagvég) oraz winach stodkich z przejrzalych winogron i winach stodkich z suszonych winogron,
objetych jednym z nastepujacych chronionych oznaczen geograficznych: Zwrtiotag (Siatista), Kaotopuag (Kas-
toria), Kukhadwv (Cyclades), Movepfaoctog (Monemvasia), Aytopeitikog (Mount Athos — Holy Mountain),

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktére moga by¢ okreslane jako ,vybér z bobuli”, ,vybér z cibéb”,
Jedové vino” lub ,sldmové vino”,

— winach pochodzacych ze Stowadji, objetych chroniona nazwg pochodzenia i okreslanych jako: ,bobulovy
vyber”, ,hrozienkovy vyber”, ,cibébovy vyber”, ,ladové vino” lub ,slamové vino” oraz winach stowackich To-
kaj objetych chronionymi nazwami pochodzenia ,Tokajsky vyber”, ,Tokajskd esencia”, , Tokajskd vyberovad
esencia”,

— winach pochodzacych z Wegier, objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktére zgodnie z wegierskimi prze-
pisami mogg by¢ okreslane jako ,Tokaji maslds”, ,Tokaji forditds”, ,Tokaji asztieszencia”, ,Tokaji eszencia”,
,Tokaji aszd” lub , Toppedt sz68l16bd1 késziilt bor”,

— winach objgtych chroniong nazwg pochodzenia ,Albana di Romagna”, okreslanych jako ,passito”,

— winach luksemburskich, objetych chroniong nazwa pochodzenia i okreslanych jako ,vendanges tardives”,
,vin de glace” lub ,vin de paille”,

— winach bialych, objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Douro”, ktérej towarzyszy okreslenie ,colheita
tardia”,

— winach pochodzgcych ze Stowenii, objetych chroniong nazwg pochodzenia i okre$lanych jako: ,vrhunsko
vino ZGP — jagodni izbor” lub ,vrhunsko vino ZGP — ledeno vino”, lub ,vrhunsko vino ZGP — suhi ja-
godni izbor”,

— winach bialych pochodzacych z Kanady, ktére moga by¢ okreslane jako ,Icewine”.
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Wykazy win objetych chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, ktére sg wymie-
nione w ust. 2 lit. ¢), d) i ) moga ulec zmianie, gdy warunki produkcji odnosnych win zostang zmienione lub zmie-
nione zostanie ich oznaczenie geograficzne lub nazwa pochodzenia. Pafistwa czlonkowskie dostarcza uprzednio
wszelkich niezbednych informacji technicznych dotyczacych odnosnych win, w tym specyfikacje oraz roczng wiel-
kos¢ produkgji.

Jezeli wymagaja tego warunki klimatyczne, Komisja moze zadecydowad, zgodnie z procedura okreslona w art. 113
ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, ze w nicktorych wspolnotowych strefach uprawy winorosli zainteresowane
panstwa cztonkowskie moga zezwoli¢, w odniesieniu do win produkowanych na ich terytorium, na zwigkszenie mak-
symalnej calkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki ponizej 300 miligraméw na litr, o ktérej mowa w niniejszym punk-
cie, 0 maksymalnie 50 miligraméw na litr. Wykaz przypadkéw, w ktérych panistwa cztonkowskie moga zezwoli¢ na
takie zwigkszenie zawarto w dodatku 1.

Panstwa cztonkowskie moga stosowa¢ bardziej rygorystyczne przepisy w odniesieniu do win produkowanych na ich
terytorium.

B. ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH LIKIEROWYCH

Catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach likierowych w chwili wprowadzania do obrotu w celu bezposrednie-
go spozycia przez ludzi nie moze przekroczy¢:

150 miligraméw na litr przy zawarto$ci cukru mniejszej niz 5 graméw na litr,

200 miligraméw na litr przy zawarto$ci cukru wiekszej lub réwnej niz 5 graméw na litr.

C. ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH MUSUJACYCH

Calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach musujacych w chwili wprowadzania do obrotu w celu bezposrednie-
go spozycia przez ludzi nie moze przekroczy¢:

a) 185 miligraméw na litr dla wszystkich kategorii gatunkowych win musujacych, i;
b) 235 miligraméw na litr dla pozostatych win musujacych.

Jezeli wymagaja tego warunki klimatyczne w niektorych wspélnotowych strefach uprawy winoroéli zainteresowane
panstwa czlonkowskie moga zezwoli¢, w odniesieniu do win musujacych, o ktorych mowa w ust. 1 lit. a) i b), produ-
kowanych na ich terytorium na zwigkszenie maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki o maksymal-
nie 40 miligraméw na litr, pod warunkiem ze wina objete takim zezwoleniem nie bedg wysylane poza te panstwa
czlonkowskie.
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Dodatek 1

Zwigkszenie maksymalnej catkowitej zawartosci dwutlenku siarki konieczne z powodu warunkow

klimatycznych

(zalacznik I B do tego rozporzadzenia)

Rok Pafistwo czlonkowskie Strefafy uprawy winoroéli Objete wina

2000 Niemcy Wszystkie strefy uprawy winorodli | Wszystkie wina uzyskane
na obszarze Niemiec z winogron zebranych w 2000 r.

2006 Niemcy Strefy uprawy winorosli Wszystkie wina uzyskane
w regionach: Badenia- z winogron zebranych w 2006 r.
Wirtembergia, Bawaria, Hesja
i Nadrenia-Palatynat

2006 Francja Strefy uprawy winorosli Wszystkie wina uzyskane
w departamentach Dolny Ren z winogron zebranych w 2006 r.
i Gérny Ren
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ZALACZNIK I C
MAKSYMALNA ZAWARTOSC KWASU LOTNEGO W WINACH
Zawarto$¢ kwasu lotnego nie moze przekraczaé:
a) 18 milickwiwalentéw na litr w przypadku cz¢sciowo sfermentowanego moszczu gronowego;
b) 18 milickwiwalentéw na litr w winach bialych i rézowych; lub
¢) 20 milickwiwalentéw na litr w winach czerwonych.
Poziomy zawartosci, o ktérych mowa w pkt 1, maja zastosowanie:

a)  do produktéw otrzymanych z winogron zebranych na terenie Wspdlnoty, na etapie produkcji oraz na wszyst-
kich etapach wprowadzania do obrotu;

b) do czg¢sciowo sfermentowanego moszczu gronowego oraz win wyprodukowanych na terenie krajow trzecich, na
wszystkich etapach, poczawszy od przekroczenia granicy terytorium geograficznego Wspdlnoty.

Mozliwe sg odstepstwa od zasad okre§lonych w pkt 1 odnos$nie do:

a)  niektdérych win objetych chroniong nazwg pochodzenia (ChNP) i niektorych win objetych chronionym oznacze-
niem geograficznym (ChOG), ktére

— dojrzewaly przez co najmniej dwa lata, lub
— zostaly wyprodukowane zgodnie z okre§lonymi metodami;
b)  win, ktérych catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu jest nie mniejsza niz 13 %.

Panstwa czlonkowskie powiadamiaja o tych odstepstwach Komisje, ktéra informuje o nich pozostale panstwa
czlonkowskie.
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ZALACZNIK I D
MAKSYMALNE POZIOMY I WARUNKI DOSEADZANIA WIN
Wino mozna stodzi¢ wylacznie za pomoca jednego lub kilku nastepujacych produktow:
a)  MOSZCZ gronowy;
b)  zageszczony moszcz gronowy;
€)  OCzyszczony zageszCzony MOSZCZ gronowy.
Calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu danego wina nie moze wzrosnaé o wigcej niz 4 %.

Dostadzanie win z przywozu, przeznaczonych do bezposredniego spozycia przez ludzi i okre$lanych za pomoca ozna-
czenia geograficznego na terytorium Wspdlnoty jest zabronione. Dostadzanie pozostalych win z przywozu podlega
tym samym warunkom, ktére majg zastosowanie do win wyprodukowanych we Wspdlnocie.

Pafistwo cztonkowskie moze zezwoli¢ na dostadzanie wina objetego chroniong nazwg pochodzenia, o ile odbywa si¢
ono:

a)  z poszanowaniem warunkéw i maksymalnych pozioméw okreslonych skadingd w niniejszym zatgczniku;

b) w obrebie regionu, z ktérego pochodzi dane wino lub w granicach obszaru znajdujacego si¢ w jego bezposred-
nim sasiedztwie;

Moszcz gronowy i zageszczony moszcz gronowy, o ktérych mowa w pkt 1, muszg pochodzic z tego samego regionu
co wino, do ktérego dostadzania s wykorzystywane.

Dostadzanie wina jest dozwolone jedynie na etapie produkeji i handlu hurtowego.
Dostadzanie win musi odbywac si¢ z poszanowaniem nastgpujacych szczegStowych przepiséw administracyjnych:

a)  Kazda osoba fizyczna lub prawna przeprowadzajaca dostadzanie zglasza to wlasciwemu organowi panistwa czton-
kowskiego, na ktérego terytorium czynno$¢ ma by¢ przeprowadzana.

b)  Zgloszenia majg forme pisemna; wlasciwe organy powinny je otrzymac co najmniej 48 godzin przed dniem prze-
prowadzenia procesu dostadzania.

¢) Jezeli przedsi¢biorstwo dokonuje dostadzania regularnie lub zawsze, panistwa czlonkowskie moga zezwoli¢ na
skierowanie do wlasciwego organu zgloszenia waznego dla kilku proceséw lub na okreslony czas. Zgloszenie ta-
kie dopuszcza si¢ wylacznie, jezeli przedsigbiorstwo prowadzi pisemny rejestr, w ktorym wpisuje kazdy proces
dostadzania oraz rejestr informacji wymaganych przepisami lit. d).

d) Zgloszenia zawieraja nastgpujace informacje:
— ilo¢ oraz catkowita i rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu odnoénego wina,

— odpowiednio ilos¢ oraz catkowita i rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu moszczu gronowego lub
ilos¢ i gestos¢ zageszczonego moszczu gronowego lub oczyszczonego zaggszczonego moszczu gronowego,
ktory bedzie dodawany,

— calkowita i rzeczywista objgtosciowa zawarto§¢ alkoholu, ktérg bedzie miato wino po dostodzeniu.

Osoby, o ktérych mowa w lit. a) prowadzg rejestry przychodu i rozchodu towaréw wskazujace ilosci moszczu gro-
nowego, zageszczonego moszczu gronowego lub oczyszczonego zageszczonego moszczu gronowego, ktdre posiada-
ja w celu dostadzania.
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ZALACZNIK I

DOZWOLONE PRAKTYKI ENOLOGICZNE I OBOWIAZUJACE OGRANICZENIA STOSOWANE DO
GATUNKOWYCH WIN MUSUJACYCH I AROMATYCZNYCH GATUNKOWYCH WIN MUSUJACYCH
A. Wina musujgce
Dla celéw niniejszej czgdci, a takze czgsci B i C niniejszego zatgcznika:
a) tirage liqueur” (zaczyn) oznacza:

produkt dodawany do nastawu winiarskiego w celu rozpoczecia drugiej fermentacji;
b) ,expedition liqueur” oznacza:

produkt dodawany do win musujacych w celu nadania im specjalnych wiasciwosci smakowych.
Expedition liqueur moze zawiera¢ wylgcznie:
— sacharoze,
—  MOSZCZ gronowy,
—  czgSciowo sfermentowany moszcz gronowy,
—  zageszczony mOSZCZ gronowy,
—  0CZYSZCZONY ZageszCZONy MOSZCZ gronowy,
— wino lub
— mieszank¢ wymienionych powyzej substancji
z ewentualnym dodatkiem destylatu wina.

Nie naruszajgc ustalefl rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 dotyczacych wzbogacania sktadnikéw nastawu winiarskie-
go (cuvée), jakiekolwick bezposrednie wzbogacanie nastawu winiarskiego jest zabronione.

Jednakze kazde panistwo czlonkowskie moze zezwoli¢, w pewnych regionach oraz w przypadku niektérych odmian,
tam gdzie jest to uzasadnione z technicznego punktu widzenia, na wzbogacanie nastawu winiarskiego w miejscach wy-
twarzania win musujacych, pod warunkiem ze:

a)  zaden ze skladnikow nastawu winiarskiego nie byt wezesniej poddawany wzbogacaniu;

b)  wymienione skfadniki pochodzg wylgcznie z winogron zbieranych na jego terytorium;

¢)  wzbogacanie przeprowadza si¢ jednorazowo;

d) nie przekracza si¢ nastgpujacych limitow:
(i) 3,5 % w przypadku nastawu winiarskiego zawierajacego skladniki ze strefy uprawy winorosli A;
(i) 2 % w przypadku nastawu winiarskiego zawierajacego sktadniki ze strefy uprawy winorosli B;
(i) 1,5 % w przypadku nastawu winiarskiego zawierajacego skladniki ze strefy uprawy winorosli C;

¢) stosowang metodg jest dodanie sacharozy, zageszczonego moszczu gronowego lub oczyszczonego zageszczo-
nego Moszczu gronowego.

Dodanie tirage liqueur oraz expedition liqueur nie powinno by¢ traktowane ani jako wzbogacanie, ani jako dostadzanie.
Dodanie tirage liqueur nie moze spowodowad zwigkszenia calkowitej objetosciowej zawartosci alkoholu nastawu wi-
niarskiego o wigcej niz 1,5 %. Zwigkszenie to mierzy si¢ poprzez obliczenie réznicy migdzy catkowita objetosciowa
zawartoscig alkoholu nastawu winiarskiego, a catkowita objetosciowa zawartoscia alkoholu wina musujacego przed
ewentualnym dodaniem expedition liqueur.
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10.

11.

Dodanie expedition liqueur nie moze spowodowac zwigkszenia rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu win mu-
sujacych o wigcej niz 0,5 %.

Zabrania si¢ dostadzania nastawu winiarskiego oraz jego skladnikéw.

Poza ewentualnym zakwaszaniem lub odkwaszaniem sktadnikéw nastawu winiarskiego zgodnie z przepisami rozpo-
rzadzenia (WE) nr 479/2008, nastaw wiarski moze by¢ poddawany zakwaszaniu oraz odkwaszaniu. Nie mozna za-
stosowac obu tych proceséw. Zakwaszanie moze by¢ stosowane wylacznie do poziomu 1,5 grama na litr, wyrazonego
w postaci kwasu winnego, tj. 20 milickwiwalentéw na litr.

W latach wyjatkowej sytuacji pogodowej maksymalny poziom 1,5 grama na litr, czyli 20 miliekwiwalentéw na litr
moze zosta¢ podniesiony do 2,5 grama na litr, czyli 34 milickwiwalentéw na litr, pod warunkiem Ze naturalny po-
ziom kwasowosci produktéw nie jest mniejszy niz 3 gfl, wyrazony w postaci kwasu winnego, tj. 40 miliekwiwalentow
na litr.

Dwutlenek wegla zawarty w winach musujacych moze powstawac wylacznie w wyniku alkoholowej fermentacji na-
stawu wiarskiego, z ktorego jest produkowane omawiane wino.

Taka fermentacja, jezeli nie ma na celu przetwarzania winogron, moszczu gronowego lub czg$ciowo sfermentowane-
go moszczu gronowego bezposrednio w winach musujacych, moze zachodzi¢ wylgcznie poprzez dodanie tirage liqu-
eur. Moze ona mie¢ miejsce wylgcznie w butelkach lub zamknigtych zbiornikach.

Uzycie dwutlenku wegla w procesie transferu poprzez kontrci$nienie moze by¢ zastosowane wylacznie pod nadzo-
rem i pod warunkiem Ze ci$nienie dwutlenku wegla zawartego w winie musujagcym nie zostanie w ten sposéb
zwigkszone.

W odniesieniu do win musujgcych innych niz wina musujace objete chroniong nazwa pochodzenia:
a)  tirage liqueur przeznaczony do przygotowania wspomnianych win moze zawiera¢ wylacznie:
—  MOSZCZ gronowy,
—  czedciowo sfermentowany moszcz gronowy,
—  ZageszCzomy MOSZCZ gronowy,
— oczyszczony zageszczony moszcz gronowy lub
— sacharozg i wino;
b)  ich rzeczywista objgtoiciowa zawarto$¢ alkoholu, w tym alkohol zawarty w ewentualnie dodanym expedition li-
queur, wynosi co najmniej 9,5 %.
B. Gatunkowe wina musujgce
Tirage liqueur przeznaczony do wytworzenia gatunkowych win musujgcych moze zawiera¢ wylacznie:
a)  sacharozg;
b)  zageszczony moszcz gronowy;
C)  OcCzyszczony zageszCzony MOSZCZ gronowy;
d) moszcz gronowy lub czg$ciowo sfermentowany moszcz gronowy; lub
e) wino.

Pafistwa czlonkowskie moga wprowadzi¢ dodatkowe i bardziej surowe charakterystyki lub warunki produkcji i obrotu
gatunkowych win musujacych, o ktérych mowa w niniejszym punkcie i produkowanych na ich terytorium.

Produkcja gatunkowych win musujacych jest rowniez okreslona przepisami zawartymi w:
— czgei A pkt 1-10,

— czedei C pkt 3 w odniesieniu do rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu, czeci C pkt 5 w odniesieniu do
minimalnego nadci$nienia oraz czesci C pkt 6 i 7 w odniesieniu do minimalnego czasu trwania procesu produk-
¢ji, nie naruszajac przepiséw niniejszej czesci B pkt 4 lit. d).
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4. W odniesieniu do aromatycznych gatunkowych win musujacych

a)  z wyjatkiem dopuszczonych odstepstw wina te moga by¢ otrzymywane tylko przy uzyciu (do stworzenia nasta-
wu winiarskiego) moszczu gronowego lub czgsciowo sfermentowanego moszczu gronowego pochodzacych z od-
mian winoroéli znajdujacych si¢ na wykazie zawartym w dodatku 1. Aromatyczne gatunkowe wina musujace
moga jednak by¢ produkowane w sposob tradycyjny, przy uzyciu jako skladnikéw nastawu winiarskiego win
uzyskanych z winogron odmiany ,Prosecco”, zbieranych w regionach Trentino-Alto Adige, Veneto i Friuli-Vene-
zia Giulia;

b)  kontrola procesu fermentacyjnego przed i po stworzeniu nastawu wiarskiego, aby wyprodukowaé musujacy na-
staw wiarski, moze by¢ dokonana tylko przez chlodzenie lub inne procesy fizyczne;

¢) dodawanie expedition liqueur jest zabronione;

d)  czas trwania procesu produkgji aromatycznych gatunkowych win musujacych nie moze by¢ krétszy niz jeden
miesigc.

C.  Wina musujgce i gatunkowe wina musujace objete chroniong nazwa pochodzenia

1. Calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu nastawdw wiarskich przeznaczonych do produkeji gatunkowych win mu-
sujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia wynosi co najmniej:

— 9,5% w strefach uprawy winoroéli C III,
— 9 % w pozostalych strefach uprawy winorosli.

2. Jednakze nastawy wiarskie przeznaczone do produkcji gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa po-
chodzenia ,Prosecco di Conegliano Valdobbiadene” i ,Montello e Colli Asolani”, wyprodukowanych z jednej odmiany
winorosli, mogg mie¢ catkowitg objetosciowa zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 8,5 %.

3. Rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodze-
nia, w tym alkohol zawarty w ewentualnie dodanym expedition liqueur, wynosi co najmniej 10 %.

4. Tirage liqueur dla win musujacych i gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia moze za-
wiera¢ wylacznie:

a) sacharoze;

b)  zageszczony moszcz gronowy;

C)  0CzyszCzony zageszCZOmny MOSZCZ grONOwy;
oraz:

a)  MOSZCZ gronowy;

b)  czgsciowo sfermentowany moszcz gronowy;
¢) wino;

nadajace si¢ do produkgiji takiego samego wina musujacego lub takiego samego gatunkowego wina musujgcego obje-
tego chroniong nazwa pochodzenia jak wino, do ktérego dodano tirage liqueur.

5. W drodze odstepstwa od pkt 5 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, w przypadku gatunkowych
win musujgcych objetych chroniona nazwa pochodzenia, przechowywanych w zamknietych pojemnikach o pojem-
nos$ci mniejszej niz 25 centylitrow, w temperaturze 20 °C, minimalne nadci$nienie moze wynosi¢ 3 bary.

6.  Czas trwania procesu produkgji gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia, wlaczajac doj-
rzewanie w przedsigbiorstwach, w ktérych wina te sa produkowane, poczawszy od procesu fermentacji majacego na
celu uzyskanie wina musujacego nie moze by¢ krétszy niz:

a)  sze$¢ miesiecy, gdy proces fermentacji majacy na celu uzyskanie wina musujacego dokonuje si¢ w zamknigtych
zbiornikach;

b)  dziewie¢ miesiecy, gdy proces fermentacji majacy na celu uzyskanie wina musujacego dokonuje sie w butelkach.
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Czas trwania procesu fermentacji majacego na celu uzyskanie musujacego nastawu winiarskiego oraz czas przetrzy-
mania nastawu winiarskiego na osadzie nie bedg krétsze niz:

90 dni,

30 dni, jesli fermentacja odbywa si¢ w pojemnikach wyposazonych w mieszadta.

Zasady okre$lone w czgsci A pkt 1-10 i czgdci B pkt 2 majg réwniez zastosowanie do win musujgcych i gatunkowych
win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia.

W odniesieniu do aromatycznych gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia:

a)

wina te moga by¢ otrzymywane tylko przy uzyciu do utworzenia nastawu winiarskiego moszczu gronowego lub
czgdciowo sfermentowanego moszczu gronowego pochodzacych z odmian winoroéli znajdujacych si¢ w wyka-
zie zawartym w dodatku 1, o ile odmiany te sa uznane za zdolne do wytworzenia gatunkowych win musujacych
objetych chroniona nazwa pochodzenia w regionie, ktérego nazwe nosza te gatunkowe wina musujace objete
chroniong nazwg pochodzenia. W drodze odstgpstwa aromatyczne gatunkowe wino musujace objete chroniona
nazwa pochodzenia moze by¢ otrzymywane przy uzyciu do utworzenia nastawu winiarskiego win uzyskiwa-
nych z winogron odmiany winorosli ,Prosecco”, ktére zostaly zebrane w regionach nazwy pochodzenia ,Cone-
gliano-Valdobbiadene” i ,Montello e Colli Asolani”;

kontrola procesu fermentacyjnego przed i po utworzeniu nastawu wiarskiego, aby uzyska¢ musujace nastawy
wiarskie, moze by¢ dokonana tylko przez chlodzenie lub inne procesy fizyczne;

dodawanie expedition liqueur jest zabronione;

rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu aromatycznych gatunkowych win musujacych objetych chroniong
nazwg pochodzenia nie moze by¢ mniejsza niz 6 %;

catkowita objetoSciowa zawartos¢ alkoholu aromatycznych gatunkowych win musujacych objetych chroniong na-
zwaq pochodzenia nie moze by¢ mniejsza niz 10 %;

aromatyczne gatunkowe wina musujace objete chroniong nazwa pochodzenia, przechowywane w zamknigtych
pojemnikach w temperaturze 20 °C, wykazuja nadci$nienie nie mniejsze niz 3 bary;

w drodze odstgpstwa od czg¢sci C pkt 6 czas trwania procesu produkgji aromatycznych gatunkowych win musu-
jacych objetych chroniong nazwa pochodzenia nie moze by¢ krétszy niz jeden miesiac.
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Dodatek 1

Wykaz odmian winorosli, ktérych winogrona moga by¢ wykorzystywane do tworzenia nastawéw wiarskich
aromatycznych gatunkowych win musujacych i aromatycznych gatunkowych win musujacych objetych

Airén

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi fdszeres B
Devin

Fernao Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs

Giro N

IMwkeptdpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeu B

chroniong nazwg pochodzenia

Wszystkie rodzaje malvasia
Mauzac blanc et rosé
Monica N

Mooyogilepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Wszystkie rodzaje muscat
Manzoni moscato

Nektdr

Pdlava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B

Poulsard

Prosecco

Poditne (Roditis)

Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional

Verdejo

Zefir B
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ZALACZNIK III

DOZWOLONE PRAKTYKI ENOLOGICZNE I OBOWIAZUJACE OGRANICZENIA DOTYCZACE WIN
LIKIEROWYCH I WIN LIKIEROWYCH OBJETYCH CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA LUB
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM

A. Wina likierowe

Produkty, o ktérych mowa w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, stuzace do produkcji
win likierowych lub win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geogra-
ficznym moga by¢ przedmiotem, w stosownych przypadkach, wylacznie praktyk i proceséw enologicznych, o kté-
rych mowa w rozporzadzeniu (WE) nr 479/2008 lub w niniejszym rozporzadzeniu.

Jednak:

a)  zwiekszenie naturalnej objetoSciowej zawartosci alkoholu moze wynika¢ jedynie z zastosowania produktéw,
o ktérych mowa w pkt 3 lit. e) i f) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008; oraz

b)  wdrodze odstepstwa Hiszpania jest upowazniona do zezwolenia na stosowanie siarczynu wapnia w odniesieniu
do hiszpanskich win okreslanych tradycyjnie jako ,vino generoso” lub ,vino generoso de licor”, gdy ta praktyka
wynika z tradycji, z zastrzezeniem, ze zawarto$¢ siarczynu w produkcie poddanemu takiemu zabiegowi, wyra-
zona w siarczynie potasu, nie jest wigksza niz 2,5 grama na litr. Otrzymane w ten sposob wina moga zosta¢ pod-
dane zabiegowi dodatkowego zakwaszania do maksymalnego poziomu 1,5 grama na litr.

Nie naruszajac surowszych przepisow, jakie paristwa czlonkowskie moga przyja¢ w odniesieniu do win likiero-
wych i win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym wytwa-
rzanych na ich terytorium, takie produkty moga by¢ poddane praktykom enologicznym, o ktérych mowa
w rozporzadzeniu (WE) nr 479/2008 lub w niniejszym rozporzadzeniu.

Dopuszczalne jest rowniez:

a)  dosladzanie, pod warunkiem zgloszenia i prowadzenia rejestrow, gdy wytworzone produkty nie byly poddane
wzbogacaniu przy uzyciu zageszczonego moszczu gronowego. Dosladzania mozna dokonywaé przy uzyciu:

—  zageszczonego moszcezu gronowego lub oczyszczonego zageszczonego moszczu gronowego, pod warun-
kiem ze catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu omawianego wina nie wzro$nie o wigcej niz 3 %,

—  zageszczonego moszezu gronowego lub oczyszczonego zageszczonego moszezu gronowego, lub czescio-
wo sfermentowanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych winogron w przypadku hiszpafskiego
wina okreslanego tradycyjnie jako ,vino generoso de licor”, pod warunkiem ze catkowita objetosciowa za-
warto$¢ alkoholu omawianego wina nie wzrosnie o wigcej niz 8 %,

—  zageszczonego moszczu gronowego lub oczyszczonego zageszczonego moszezu gronowego w przypadku
win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Madeira”, pod warunkiem ze calkowita objeto-
Sciowa zawarto$¢ alkoholu omawianego wina nie wzro$nie o wigcej niz 8 %;

b) dodawanie alkoholu, destylatéw lub spirytusu, o ktérych mowa w pkt 3 lit. e) i f) zalacznika IV do rozporzadze-
nia (WE) nr 479/2008, w celu uzupelnienia brakéw spowodowanych wietrzeniem w czasie dojrzewania;

¢) dojrzewanie w zbiornikach w temperaturze nie przekraczajacej 50 °C w przypadku win likierowych objetych
chroniong nazwa pochodzenia ,Madeira”.

Odmiany winorodli, z ktérych uzyskiwane sa produkty, o ktérych mowa w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadze-
nia (WE) nr 479/2008, otrzymywane dla celéw produkeji win likierowych i win likierowych objetych chroniong na-
zwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, wybiera si¢ spo§réd odmian, o ktérych mowa w art. 24
ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

Naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu produktéw, o ktérych mowa w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzg-
dzenia (WE) nr 479/2008, otrzymywanych dla celow produkcji wina likierowego innego niz wino likierowe objete
chroniong nazwg pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, nie moze by¢ mniejsza niz 12 %.

B. Wino likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia (przepisy inne niz przepisy, o ktérych mowa
w cze$ci A niniejszego zalacznika, dotyczace w szczegélnosci win likierowych objetych chroniong
nazwg pochodzenia)

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja obejmuje uzycie moszczu grono-
wego lub polaczenie moszczu gronowego z winem, o ktérych mowa w pkt 3 lit. ¢) tiret czwarte zalacznika IV do roz-
porzadzenia (WE) nr 479/2008, znajduje si¢ w dodatku 1 czes¢ A niniejszego zalgcznika.
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Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, do ktérych mozna dodawac produkty, o ktérych
mowa w pkt 3 lit. f) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, znajduje si¢ w dodatku 1 cz¢$¢ B niniejszego
zalgcznika.

Produkty, o ktérych mowa w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 oraz zageszczony moszcz
gronowy i czgSciowo sfermentowany moszcz gronowy uzyskiwany z suszonych winogron, o ktérych mowa w pkt 3
lit. f) ppkt (iii) zalacznika IV, przygotowywane w celu wytworzenia wina likierowego objetego chroniong nazwg po-
chodzenia, musza pochodzi¢ z regionu, ktérego nazwe nosi to wino likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia.

Jezeli chodzi o wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia ,Malaga” i ,Jerez-Xérés-Sherry”, moszcz gronowy,
zageszczony moszcz gronowy i — zgodnie z czeécig B pkt 4 zalacznika VI do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 —
cze$ciowo sfermentowany moszcz gronowy uzyskiwany z suszonych winogron, o ktérym mowa w pkt 3 lit. f) ppke (iii)
zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, uzyskane z odmiany winorodli ,Pedro Ximenez”, moga pocho-
dzi¢ z regionu ,Montilla-Moriles”.

Procesy, o ktérych mowa w czg$ci A pkt 1-4 niniejszego zalgcznika, majgce na celu wytworzenie wina likierowego
objetego chroniong nazwg pochodzenia, moga mie¢ miejsce wylacznie w regionie, o ktérym mowa w pkt 3.

Jesli chodzi o wina likierowe objgte chroniong nazwg pochodzenia, w przypadku ktérych oznaczenie ,Porto” jest za-
strzezone dla produktu przygotowanego z winogron uzyskiwanych z regionu zwanego ,Douro”, produkcja uzupel-
niajgca i proces dojrzewania mogg mie¢ miejsce albo we wspomnianym wyzej regionie ,Douro”, albo w regionie Vila
Nova de Gaia — Porto.

Nie naruszajac surowszych przepiséw, jakie panstwa cztonkowskie moga przyja¢ w odniesieniu do win likierowych
objetych chroniong nazwa pochodzenia, wytwarzanych na ich terytorium:

a)  naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu produktéw wykorzystywanych do produkeji wina likierowego obje-
tego chroniong nazwa pochodzenia, o ktérych mowa w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008, nie moze by¢ nizsza niz 12 %. Niektore wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia, znaj-
dujace si¢ w jednym z wykazow dodatku 2 czg$¢ A niniejszego zalacznika, moga jednak by¢ otrzymywane:

(i) albo z moszczu gronowego, ktdérego naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej 10 %,
jesli chodzi o wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia otrzymywane poprzez dodanie spirytusu
destylowanego z wina lub wytlokéw winogronowych objetych nazwa pochodzenia i w miar¢ mozliwosci
pochodzacych z tego samego gospodarstwa;

(ii) albo z czgsciowo sfermentowanego moszczu gronowego lub, w zwiazku z trescig tiret drugiego ponizej, wi-
na, ktérego poczatkowa naturalna objetosciowa zawartos$¢ alkoholu wynosi co najmniej:

— 11 % w przypadku win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia otrzymanych przez do-
danie neutralnego alkoholu, destylatu wina o rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu nie mniej-
szej niz 70 % lub spirytusu pochodzenia winnego,

— 10,5 % w przypadku win wyprodukowanych z moszczu bialych gron, o ktérych mowa w wykazie 3
dodatku 2 czes¢ A,

— 9% w przypadku portugalskiego wina likierowego objetego chroniong nazwa pochodzenia ,Madeira”,
ktérego tradycyjna i zwyczajowa produkcja jest zgodna z krajowymi przepisami, ktdre okreslaja ja
w sposOb wyrazny;

b)  wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych catkowita objgtosciowa zawartos¢ al-
koholu jest, w drodze odstgpstwa od pkt 3 lit. b) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, mniejsza
niz 17,5 %, ale nie mniejsza niz 15 %, co przepisy krajowe majace do nich zastosowanie przed dnem 1 stycz-
nia 1985 r. okreslaly w sposob wyrazny, znajduje si¢ w dodatku 2 czg$¢ B.

Specyficzne tradycyjne okreslenia ,0ivog yAukug guotkog”, ,vine dulce natural”, ,vino dolce naturale” i ,vinho doce na-
tural” sg zastrzezone dla win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia:

— otrzymanych ze zbiordw, ktérych co najmniej 85 % nalezy do odmian winoroli znajdujacych sie w wykazie za-
wartym w dodatku 3,

— otrzymanych z moszczu o poczatkowej naturalnej zawartoéci cukru co najmniej 212 gramoéw na litr,

— otrzymanych poprzez dodanie alkoholu, destylatu lub spirytusu, o ktérych mowa w zalaczniku IV pkt 3 lit. e) i f)
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, z wylaczeniem innych produktéw wzbogacajacych.
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O ile wymagaja tego tradycyjne praktyki produkcyjne, pafistwa czlonkowskie moga, w odniesieniu do win likierowych
objetych chroniong nazwg pochodzenia produkowanych na ich terytorium, postanowié, ze specyficzne tradycyjne
okreslenie ,vin doux naturel” moze by¢ uzyte tylko w stosunku do win likierowych objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia, ktére s3:

— bezposrednio produkowane przez producentow zbierajacych winogrona i wytwarzane wylacznie z ich zbioréw
odmian takich jak muscat, grenache, macabeo lub malvasia; dopuszcza si¢ jednak zbiory uzyskane z dzialek, na kté-
rych rosna takze odmiany winoroli inne niz cztery wyzej wymienione odmiany, o ile nie stanowia one wigcej
niz 10 % calkowitej liczby roélin,

— otrzymane w granicach wydajnosci na hektar wynoszacej 40 hl moszczu gronowego, o ktérym mowa w zalacz-
niku IV pkt 3 lit. ¢) rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 tiret pierwsze i czwarte, przy czym przekroczenie tej wy-
dajnosci powoduje, Ze caly zbior traci mozliwo$¢ korzystania z nazwy ,vin doux naturel”,

— otrzymane z moszczu gronowego o poczatkowej naturalnej zawarto$ci cukru co najmniej 252 gramy na litr,

— otrzymane przez dodanie alkoholu pochodzenia winnego, z wylaczeniem innych produktéw wzbogacajacych,
ktory w czystym alkoholu odpowiada co najmniej 5 % objetosci uzytego moszczu gronowego i nie przekracza
nizszej z nastepujacych dwéch wartosci procentowych:

— albo 10 % objgtoici wspomnianego wyzej uzytego moszczu,

— albo 40 % catkowitej objetosciowej zawartosci alkoholu produktu koficowego przedstawionej jako suma rze-
czywistej objetoSciowej zawartosci alkoholu i réwnowartosci potencjalnej objetosciowej zawartosci alkoho-
lu obliczonej na podstawie 1 % czystego alkoholu dla 17,5 gramow resztkowego cukru na litr.

Specyficzne tradycyjne okreslenie ,vino generoso” jest zastrzezone dla wytrawnych win likierowych objetych chronio-
ng nazwa pochodzenia, dojrzewajacych czesciowo lub catkowicie pod warstwa drozdzy kozuchujacych:

— otrzymanych z bialych winogron, ktére pochodza z nastepujacych odmian winorosli: Palomino de Jerez, Palo-
mini fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zelema i Garrido Fino,

— dopuszczonych do spozycia po uplywie $rednio dwuletniego okresu dojrzewania w dgbowych beczkach.

Dojrzewanie pod warstwa drozdzy kozuchujacych, o ktdrej mowa w akapicie pierwszym, oznacza proces biologiczny,
ktéry zachodzi, gdy warstwa charakterystycznych drozdzy powstaje samorodnie na wolnej powierzchni wina po cal-
kowitej fermentacji alkoholu w moszczu, nadajac produktowi specyficzne cechy analityczne i organoleptyczne.

Specyficzne tradycyjne okreslenie ,vinho generoso” jest zastrzezone dla win likierowych objetych chroniona nazwa po-
chodzenia ,Porto”, ,Madeira”, ,Moscatel de Setubal” i ,Carcavelos” razem z odpowiednia nazwa pochodzenia.

Specyficzne tradycyjne okreslenie ,vino generoso de licor” jest zastrzezone dla win likierowych objetych chroniong na-
zwg pochodzenia:

— otrzymanych z ,vino generoso”, o ktérym mowa w pkt 8, lub z wina pod warstwg drozdzy kozuchujacych nada-
jacego si¢ do produkgji ,vino generoso”, do ktérego zostal dodany albo czg$ciowo sfermentowany moszcz gro-
nowy uzyskiwany z suszonych winogron, albo zageszczony moszcz gronowy,

— dopuszczonych do spozycia po uplywie $rednio dwuletniego okresu dojrzewania w dgbowych beczkach.
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Dodatek 1

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, ktérych produkcja opiera si¢ na szczeg6lnych
zasadach

A. WYKAZ WIN LIKIEROWYCH OBJETYCH CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA, KTORYCH PRODUKCJA OBEJ-
MUJE UZYCIE MOSZCZU GRONOWEGO LUB POLACZENIE TEGO PRODUKTU Z WINEM

(Czes¢ B pkt 1 niniejszego zatacznika)

GRECJA

Taqiog (Samos), Mooydrtog IMatpav (Muscat z Patras), Mooyatog Piou [atpav (Muscat Rion z Patras), Mooydrtoc Kegahhnviag
(Muscat z Kefalinii), Mooyatog Podou (Muscat z Rodos), Mooyatog Afuvou (Muscat z Lemnos), Enteia (Sitia), Nepéa (Ne-
mea), Tavropivn (Santorini), Aagvés (Dafnes), Maupodagvn Kegahnviag (Mavrodafne z Kefalinii), Maupodagvr Hatpav
(Mavrodafne z Patras)

HISZPANIA
Wina likierowe objete chroniong nazwg pochodzenia Nazwa qi%dsf;;gg:‘i}g;e“;gg:f:;oadzzztzﬁ;“‘ZESglﬁomwym

Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce

Carifiena Vino dulce

Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

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, Masco di Cagliari, Oltrepé Pavese Moscato, San Martino della Bat-
taglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

B. WYKAZ WIN LIKIEROWYCH OBJETYCH CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA, KTORYCH PRODUKCJA OBEJ-
MUJE DODANIE PRODUKTOW, O KTORYCH MOWA W ZALACZNIKU IV PKT 3 LIT. f) ROZPORZADZENIA (WE)
NR 479/2008

(Punkt B.2 niniejszego zalacznika)

1. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, ktérych produkcja obejmuje dodanie alko-
holu winnego lub alkoholu z suszonych winogron o zawarto$ci alkoholu nie mniejszej niz 95 % i nie wigkszej
niz 96 %

(Zatgcznik IV pkt 3 lit. f) ppkt (ii) tiret pierwsze rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008)

GRECJA

Saqiog (Samos), Mooyatog IMatpav (Muscat z Patras), Mooxatog Piou IMatpav (Muscat Rion z Patras), Mooydtog Kegahhnviag
(Muscat z Kefalinii), Mooyatog Podou (Muscat z Rodos), Mooydtog Afpvou (Muscat z Lemnos), Erteia (Sitia),
Savtopivny (Santorini), Aagvég (Dafnes), Maupodagvn Iatpev (Mavrodafne z Patras), Maupoddagvn KepahAnviag (Mavro-
dafne z Kefalinii).
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HISZPANIA

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

CYPR

KoupavSapia (Commandaria).

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja obejmuje dodanie spiry-
tusu destylowanego z wina lub wytlokéw winogronowych o zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 52 % i nie
wigkszej niz 86 %

(Zatgcznik 1V pke 3 lit. f) ppke (ii) tiret drugie rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008)

GRECJA

Maupodagvn Tatpov (Mavrodafne z Patras), Mavpodagvy Kepalnviag (Mavrodafne z Kefalinii), Enteia (Sitia),
Savtopiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Nepéa (Nemea).

FRANCJA

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

CYPR

Koupavdapia (Commandaria).

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja obejmuje dodanie spiry-
tusu destylowanego z suszonych winogron o zawarto$ci alkoholu nie mniejszej niz 52 % i nie wigkszej
niz 94,5 %

(Zakgeznik IV pke 3 lit. f) ppkt (ii) tiret trzecie rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008)

GRECJA

Maupodagvn Matpav (Mavrodafne z Patras), Maupodagvn Kepahhnviag (Mavrodafne z Kefalinii).

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwga pochodzenia, ktérych produkcja obejmuje dodanie cze-
$ciowo sfermentowanego moszczu gronowego uzyskanego z suszonych winogron

(Zatgcznik 1V pke 3 lit. f) ppke (iii) tiret pierwsze rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008)

HISZPANIA

Nazwa produktu okreslona w prawodawstwie wspélnotowym

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia . . j
)¢ d ap lub ustawodawstwie panstwa cztonkowskiego

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

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

CYPR

KoupavSapia (Commandaria).
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5.

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, ktérych produkcja obejmuje dodanie zagesz-
€Z0nego moszczu gronowego otrzymanego za pomocg bezposredniego nagrzewania, zgodnego, z wyjatkiem
tej czynnodci, z definicja zageszczonego moszczu gronowego

(Zalgcznik IV pkt 3 lit. f) ppkt (ii) tiret drugie rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008)

HISZPANIA

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia

Nazwa produktu okreslona w prawodawstwie wspolnotowym
lub ustawodawstwie panstwa czlonkowskiego

Alicante

Condado de Huelva
Jerez-Xéres-Sherry
Milaga
Montilla-Moriles

Navarra

Vino generoso de licor
Vino generoso de licor
Vino dulce

Vino generoso de licor

Moscatel

WLOCHY

Marsala.

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, ktérych produkcja obejmuje dodanie zagesz-

CZonego moszczu gronowego

(Zatgcznik IV pkt 3 lit. f) ppkt (iii) tiret trzecie rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008)

HISZPANIA

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia

Nazwa produktu okreslona w prawodawstwie wspdlnotowym
lub ustawodawstwie panstwa czlonkowskiego

Milaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
WLOCHY

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

Dodatek 2

A. Wykazy, o ktérych mowa w zalaczniku III cze$é B pke 5 lit. a)

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, otrzymywanych z moszczu gronowego, kt6-
rego naturalna objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej 10 %, otrzymywanych poprzez dodanie
spirytusu destylowanego z wina lub wytlokéw winogronowych objetych nazwa pochodzenia, w miare moz-
liwosci z tego samego gospodarstwa;

FRANCJA

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

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, otrzymywanych z czg¢$ciowo sfermentowa-
nego moszczu gronowego, ktorego poczatkowa naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co naj-
mniej 11 %, otrzymanych przez dodanie neutralnego alkoholu, destylatu wina o rzeczywistej objetosciowej
zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 70 % lub spirytusu pochodzenia winnego

PORTUGALIA
Porto — Port
Moscatel de Settbal, Settibal
Carcavelos
Moscatel do Douro.
WLOCHY

Moscato di Noto

Trentino

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwga pochodzenia, otrzymywanych z wina, ktérego poczatko-
wa naturalna objegtoSciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej 10,5 %.

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

Rueda

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, otrzymywanych z czg$ciowo sfermentowa-
nego moszczu gronowego, ktérego poczatkowa naturalna objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co
najmniej 9 %.

PORTUGALIA

Madeira.
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B. Wykaz, o ktérym mowa w zalaczniku III B pkt 6

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, ktérych catkowita objetosciowa zawarto$é
alkoholu jest mniejsza niz 17,5 %, ale nie mniejsza niz 15 %, co przepisy krajowe majace do nich zastosowanie
przed 1 stycznia 1985 r. okreslalty w sposéb wyrazny.

[Zatgcznik IV pkt 3 lit. b) rozporzgdzenia (WE) nr 479/2008]

HISZPANIA
Wina likierowe objete chroniong nazwg pochodzenia Nazwa produktu okreslong v pl:aWOdaWStWie wspo]notowym
lub ustawodawstwie panstwa cztonkowskiego
Condado de Huelva Vino generoso
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso
Manzanilla-Sanltcar de Barrameda Vino generoso
Malaga Seco
Montilla-Moriles Vino generoso
Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
WLOCHY

Trentino

PORTUGALIA

Nazwa produktu okreslona w prawodawstwie wspolnotowym

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia . . .
)¢ 4 ap lub ustawodawstwie panstwa cztonkowskiego

Porto — Port Branco leve seco
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Dodatek 3

Wykaz odmian, ktére mozna wykorzystaé w produkcji win likierowych objetych chroniong nazwa
pochodzenia, do ktérych stosuje si¢ specyficzne tradycyjne okreSlenia ,,vine dulce natural”, ,,vino dolce
naturale”, ,,vinho doce natural” i ,,0tvoc yAukug gueikog”

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

Zibibbo.
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3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ZALACZNIK IV

SPECJALNE WSPOLNOTOWE METODY ANALIZY

A. IZOTIOCYJANIAN ALLILU
Zasada metody
Ewentualny izotiocyjanian allilu obecny w winie jest identyfikowany metoda chromatografii gazowej po destylacji.
Odczynniki
Alkohol etylowy bezwodny.

Roztwér mianowany: roztwor izotiocyjanianu allilu w bezwodnym alkoholu, zawierajacy 15 mg substancji czynnej
na litr.

Mieszanina ozigbiajaca, skladajaca si¢ z alkoholu etylowego i suchego lodu (temperatura — 60 °C).
Aparatura

Aparat destylacyjny przedstawiony na rysunku. Przez aparat przeplywa stale strumien azotu.
Plaszcz grzejny z termostatem.

Przeplywomierz.

Chromatograf gazowy z czujnikiem plomieniowo-spektrofotometrycznym, wyposazony w filtr selektywny dla zwigz-
kéw siarkowych (A = 394 nm) lub inny odpowiedni detektor.

Kolumna chromatograficzna ze stali kwasoodpornej o $rednicy wewnetrznej 3 mm i dlugosci 3 m z faza stacjonar-
ng 10 % Carbowax 20 M no$nik Chromosorb WHP, 80-100 mesh.

Mikrostrzykawka, 10 pl.
Procedura

Do kolby destylacyjnej odmierzy¢ 2 litry wina, do dwdch przewodéw odbierajacych wlaé kilka mililitréw alkoholu
etylowego (pkt 2.1), tak, aby porowata cz¢$¢ rurek dyspergujacych gaz byla calkowicie zakryta. Schtodzi¢ oba prze-
wody od zewnatrz mieszaning ozigbiajaca. Polaczy¢ kolbe z przewodami odbierajacymi i rozpoczaé przeptukiwanie
aparatu azotem z predkoscia okoto 3 litréw na minute. Wino podgrzaé do temperatury 80 °C za pomoca odpowied-
niej regulacji plaszcza grzejnego, destylowaé, zbierajac 45-50 ml destylatu.

Ustabilizowa¢ chromatograf. Zaleca si¢ stosowanie nastepujgcych warunkow:
— temperatura dozownika: 200 °C,

— temperatura kolumny: 130 °C,

—  przeplyw gazu noénego, helu: 20 ml/min.

Wprowadzi¢ mikrostrzykawka taka objeto$¢ roztworu mianowanego, aby pik odpowiadajacy izotiocyjanianowi allilu
mogt by¢ fatwo zidentyfikowany na chromatogramie.

W podobny sposéb wprowadzi¢ do chromatografu probke destylatu. Sprawdzié, czy czas retencji uzyskanego piku
odpowiada czasowi retencji piku izotiocyjanianu allilu.

Zgodnie z warunkami opisanymi powyzej skladniki wyst¢pujace naturalnie w winie nie beda dawaly zakl6cajacych
pikéw na chromatogramie badanej probki.
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Aparat do destylacji w strumieniu azotu

40 mi

B.  SPECJALNE METODY ANALIZY REKTYFIKOWANEGO ZAGESZCZONEGO MOSZCZU GRONOWEGO

a)  Kationy ogétem
1. Zasada

Badana prébka jest poddawana chromatografii na silnie kwasowej zywicy kationowymiennej. Kationy sa wymienia-
ne na H". Zawarto$¢ kationéw ogétem wyrazana jest przez réznice migdzy kwasowoscig 0gdlng eluatu i prébki.

2. Aparatura
2.1.  Kolumna szklana o $rednicy wewngtrznej 10-11 mm i dtugo$ci okoto 300 mm, wyposazona w zaw6r odwadniajacy.
2.2, Pehametr o dzialce elementarnej 0,1 jednostki pH.
2.3.  Elektrody:
— elektroda szklana, przechowywana w wodzie destylowanej,

—  kalomelowa/nasycona chlorkiem potasu elektroda odniesienia, przechowywana w nasyconym roztworze chlor-
ku potasu,

—  lub elektroda kombinowana, przechowywana w wodzie destylowanej.
3. Odczynniki
3.1.  Silnie kwasowa Zywica kationowymienna w formie H', wstgpnie napeczniala przez namoczenie w wodzie przez noc.

3.2.  Roztwér wodorotlenku sodu, 0,1 M.

3.3.  Papierek lakmusowy.
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4.2.

4.3.

5.1.

2.1.

2.2.

3.1.

3.2

Procedura
Przygotowanie prébki

Uzy¢ roztworu otrzymanego przez rozcienczenie rektyfikowanego moszczu zageszczonego do 40 % (m/v): umie-
$ci¢ 200 g dokladnie odwazonego rektyfikowanego moszczu zageszczonego w kolbie miarowej na 500 ml, uzupel-
ni¢ woda do kreski i doktadnie wymieszac.

Przygotowanie kolumny jonowymiennej

Do kolumny wla¢ okoto 10 ml napgcznialej wstepnie zywicy jonowymiennej w formie H'. Przemy¢ kolumng woda
destylowang do usunigcia catej kwasowosci, stosujac do kontroli papierek lakmusowy.

Wymiana jondw

Przesaczy¢ przez kolumng 100 ml roztworu rektyfikowanego moszczu zaggszczonego, otrzymanego jak w pkt 4.1,
z predkoscia jednej kropli na sekundg. Zbieral wyciek w zlewce. Przemy¢ kolumng 50 mililitrami wody destylowa-
nej. Wyciek (facznie z wodg uzyta do przemywania) miareczkowaé 0,1 M roztworem wodorotlenku sodu do war-
toSci pH 7 w temperaturze 20 °C. Roztwor zasady powinien by¢ dodawany powoli, przy ciaglym wstrzgsaniu probki.
Niech n oznacza ilo§¢ ml zuzytego 0,01 M roztworu wodorotlenku sodu.

Przedstawianie wynikéw

Zawarto$¢ kationdéw ogétem wyrazi¢ w miliekwiwalentach na kilogram cukru ogétem z dokladnoscig do jednego
miejsca po przecinku.

Obliczenia

—  Kwasowos$¢ wycieku wyrazona w miliekwiwalentach na kilogram rektyfikowanego moszczu zageszczonego:
E=25n.

—  Kwasowos¢ ogdlna rektyfikowanego moszczu zageszczonego w miliekwiwalentach na kilogram: a.

—  Zawarto§¢ kation6w ogdtem w miliekwiwalentach na kilogram cukréw ogétem:
((2,5 n—a)|(P)) x 100

P = procentowa zawarto$¢ (m/m) cukrow ogdlem.

b)  Przewodnosc¢ elektryczna
Zasada

Pomiar przewodnosci elektrycznej stupa cieczy znajdujacego si¢ migdzy dwoma réwnolegltymi elektrodami platyno-
wymi jest wykonywany poprzez wigczenie go do jednego ramienia mostka Wheatstone’a.

Przewodno$¢ elektryczna rézni si¢ w zalezno$ci od temperatury i dlatego jest wyrazana jako przewodnosé
w temperaturze 20 °C.

Aparatura

Konduktometr umozliwiajacy pomiar przewodnosci elektrycznej w zakresie 1-1 000 mikrosimenséw na cm.
Ultratermostat do utrzymania temperatury badanych prébek do okoto 20 °C (20 + 2 °C).

Odczynniki

Demineralizowana woda o przewodnosci elektrycznej mniejszej niz 2 pS cm-1 w temperaturze 20 °C.
Roztwdr wzorcowy chlorku potasu.

Rozpusci¢ 0,581 g chlorku potasu, KCl, wysuszonego uprzednio do stalej masy w temperaturze 105 °C, w wodzie
demineralizowanej (3.1). Uzupehi¢ do 1 litra woda demineralizowana (3.1). Roztwér ten wykazuje przewodno$é
elektryczng 1 000 pS cm™ w temperaturze 20 °C. Roztwér nie powinien by¢ przechowywany diuzej niz 3 miesiace.
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Procedura
Przygotowanie probki do analizy

Przygotowac roztwor o zawartosci cukréw ogdlem 25 % (m/m) (25°Brixa): odwazy¢ mase rdwna 2500/P i uzupelnié
wodg do 100 g (3.1), gdzie P = procentowa (m/m) zawarto$¢ cukréw ogdélem w rektyfikowanym moszczu

7ageszCcZonym.

Oznaczanie przewodnosci elektrycznej

Sprowadzi¢ temperature prébki do 20 °C, wstawiajac ja do ultratermostatu. Utrzymywal t¢ temperature
w granicach = 0,1 °C.

Komorg konduktometru przeptukaé¢ dwukrotnie badanym roztworem.
Wykona¢ pomiar przewodnosci wlasciwej i wyrazi¢ wynik w uS cm-1.
Przedstawianie wynikéw

Wyniki wyraza¢ w mikrosimensach na cm (1S cm ™) w temperaturze 20 °C, zaokraglajac do liczby catkowitej dla 25 %
(m/m) (25°Brixa) roztworu rektyfikowanego moszczu zageszczonego.

Obliczenia
Jezeli aparat nie jest wyposazony w urzadzenie do kontrolowania temperatury, zmierzona przewodno$¢ wlasciwa na-

lezy skorygowa¢, wykorzystujac tabelg I. Jezeli temperatura wynosi ponizej 20 °C, warto$¢ korekty nalezy dodad, je-
zeli temperatura wynosi powyzej 20 °C, warto$¢ korekty nalezy odjaé.

Tabela 1

Korekta, jaka nalezy wprowadzi¢, jezeli przewodno$¢ wlasciwa byla oznaczana w temperaturze innej
niz 20 °C (uS cm™)

Temperatura
Przewodnos¢

wlhasciwa 20,2 20,4 20,6 20,8 21,0 21,2 21,4 21,6 21,8 22,0 (1)
19,8 19,6 19,4 19,2 19,0 18,8 18,6 18,4 18,2 18,0 (9)

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

50 0 0 1 1 1 1 1 2

100 0 1 1 2 2 3 3 3 4 4

150 1 1 2 3 3 4 5 5 6 7

200 1 2 3 3 4 5 6 7 8 9

250 1 2 3 4 6 7 8 9 10 11

300 1 3 4 5 7 8 9 11 12 13

350 1 3 5 6 8 9 11 12 14 15

400 2 3 5 7 9 11 12 14 16 18

450 2 3 6 8 10 12 14 16 18 20

500 2 4 7 9 11 13 15 18 20 22

550 2 5 7 10 12 14 17 19 22 24

600 3 5 8 11 13 16 18 21 24 26

() Odja¢ warto$¢ korekty.
() Doda¢ wartos¢ korekty.

¢)  Hydroksymetylofurfural (HMF)
Zasada metody
Metoda kolorymetryczna

Aldehydy pochodne furanu, z ktérych gléwnym jest hydroksymetylofurfural, reaguja z kwasem barbiturowym i para-
toluidyng, dajac czerwone produkty reakcji, ktore oznacza si¢ kolorymetrycznie przy 550 nm.

Metoda wykorzystujgca wysokosprawng chromatografig cieczowg (HPLC)

Rozdzial w kolumnie chromatograficznej w systemie odwréconych faz i oznaczanie przy 280 nm.
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Metoda kolorymetryczna

Aparatura

. Spektrofotometr dostosowany do pomiaréw w zakresie 300-700 nm z mozliwoscia pomiaru absorbancji w czasie.

. Kuwety szklane o drodze optycznej réwnej 1 cm.

Odczynniki

Kwas barbiturowy, roztwér 0,5 % (m/v)

Rozpusci¢ 500 mg kwasu barbiturowego, C,0;N,H, w wodzie destylowanej i ogrzal lekko w kapieli wodnej
o temperaturze 100 °C. Uzupeli¢ do 100 ml wodg destylowang. Roztwér mozna przechowywaé przez okoto
tydzieri.

Roztwér paratoluidyny, 10 % (m/v)

Przenie$¢ 10 g paratoluidyny, C4H,(CH;) NH, do kolby miarowej o pojemnosci 100 ml; doda¢ 50 ml izopropanolu,
CH;CH(OH)CHj; i 10 ml kwasu octowego lodowatego, CH;COOH, (p,, = 1,05 g/ml). Uzupehi¢ do 100 ml izopro-
panolem. Roztwor ten powinien by¢ przygotowywany codziennie.

Etanal (aldehyd octowy), CH;CHO, I-procentowy (m/v) roztwér wodny

Przygotowa¢ bezposrednio przed uzyciem.

Hydroksymetylofurfural, C4O;H,, roztwér wodny o stezeniu 1 g/l

Przygotowac seri¢ roztwordw o stezeniu 5, 10, 20, 30 i 40 mg/l. Roztwor o stezeniu 1 g/l i roztwory rozcienczone
nalezy przygotowywac na biezgco.

Procedura

.Przygotowanie probki

Uzy¢ roztworu otrzymanego przez rozcieficzenie rektyfikowanego moszczu zageszczonego do 40 % (m/v): umie-
$ci¢ 200 g dokladnie odwazonego rektyfikowanego moszczu zageszczonego w kolbie miarowej na 500 ml, uzupel-
ni¢ wodg do kreski i doktadnie wymieszaé. Do oznaczania wzig¢ 2 ml tego roztworu.

.Oznaczanie kolorymetryczne

Do kazdej z dwéch kolb o pojemnosci 25 ml z doszlifowanym korkiem, oznaczonych a i b, odmierzy¢ 2 ml probki,
przygotowanej jak w pkt 2.3.1. Do kazdej kolby doda¢ 5 ml roztworu paratoluidyny (pkt 2.2.2); wymieszaé. Do kol-
by b (prébka kontrolna) doda¢ 1 ml wody destylowanej, a do kolby a 1 ml kwasu barbiturowego (pkt 2.2.1). Wy-
miesza¢ dokladnie. Zawartos¢ kolb przenie$¢ do kuwet spektrofotometru o drodze optycznej 1 cm. Ustawic zero na
skali, uzywajac zawartosci kolby b przy dhugosci fali 550 nm. Obserwowac zmiany chtonnosci probki a; zapisaé naj-
wyzsza warto$¢ absorbancji A, osiggana po uplywie od dwéch do pigciu minut.

Probki o zawartosci hydroksymetylofurfuralu powyzej 30 mg/l nalezy rozciericzy¢ przed analizg.

. Ustalenie krzywej kalibracyjnej

Umiesci¢ 2 ml roztworéw hydroksymetylofurfuralu o stezeniu 5, 10, 20, 30 i 40 mg/l (pkt 2.2.4) w dwéch zesta-
wach a i b kolb miarowych o pojemnosci 25 ml i postepowac dalej jak w pkt 2.3.2.

Wykres przedstawiajacy zalezno$¢ absorbancji od stezenia hydroksymetylofurfuralu w mg|l jest prosta przechodzacg
przez poczatek uktadu wspétrzednych.

Przedstawianie wynikow

Stezenie hydroksymetylofurfuralu w rektyfikowanych moszczach zageszczonych wyraza¢ w miligramach na kilo-
gram cukrow ogélem.

Metoda obliczania

Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu C w mg/l w badanej probce jest to stezenie odczytane z krzywej kalibracyjnej
odpowiadajgce zmierzonej absorbancji A probki.

Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu w miligramach na kilogram cukréw ogétem wynosi:
250 x ((O)/(P)

P = procentowa (m/m) zawarto$¢ cukréw ogdlem w rektyfikowanym moszczu zageszczonym.
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Wysokosprawna chromatografia cieczowa

Aparatura

. Wysokosprawny chromatograf cieczowy wyposazony w:

— dozownik ,petlowy” o pojemnosci 5 lub 10 pl,

— detektor spektrofotometryczny do wykonywania pomiaréw przy 280 nm,

— kolumng z fazg stacjonarng oktadecylosilanowa (np. Bondapak C,; — Corasil, Waters Ass.),
— rejestrator, ewentualnie integrator.

Szybkos¢ przeplywu fazy ruchomej: 1,5 ml/min.

. Aparat do filtracji membranowej, Srednica poréw 0,45 pm.

Odczynniki

Woda podwdjnie destylowana.

Metanol, CH;OH, destylowany lub o czystosci HPLC.
Kwas octowy, CH;COOH (p,, = 1,05 g/ml).

Faza ruchoma: woda-metanol (pkt 3.2.2) kwas octowy (pkt 3.2.3), przefiltrowana uprzednio przez filtr membrano-
wy (0,45 pm), (40:9:1 v/v).

Faz¢ ruchoma nalezy przygotowywac codziennie i odgazowywacé przed uzyciem.
Roztwér wzorcowy hydroksymetylofurfuralu, 25 mg/l (v[v).

Do kolby miarowej o pojemnosci 100 ml przenies¢ dokladnie odwazone 25 mg hydroksymetylofurfuralu, C;H;0,,
i uzupelni¢ do kreski metanolem (pkt 3.2.2). Uzyskany roztwér rozcienczy¢ metanolem (pkt 3.2.2) w stosun-
ku 1:10 i przefiltrowa¢ przez filtr membranowy (0,45 pm).

Roztwor ten, przechowywany w butelce z bragzowego szkla w lodowece, jest trwaly przez dwa-trzy miesigce.

Procedura

.Przygotowanie probki

Uzy¢ roztworu otrzymanego przez rozcienczenie rektyfikowanego moszczu zageszczonego do 40 % (m/v) (umie-
$ci¢ 200 g dokladnie odwazonego rektyfikowanego moszczu zaggszczonego w kolbie miarowej o pojemno-
$ci 500 ml, uzupelni¢ wodg do kreski i doktadnie wymieszad) i przefiltrowanego przez filtr membranowy o $rednicy
poréw 0,45 pm.

.Oznaczanie chromatograficzne

Do chromatografu wprowadzi¢ 5 (lub 10) pl prébki przygotowanej, jak opisano w pkt 3.3.1,1 5 (lub 10) pl roztworu
wzorcowego hydroksymetylofurfuralu (pkt 3.2.5). Zarejestrowaé chromatogram.

Czas retencji hydroksymetylofurfuralu wynosi od okoto 67 minut.
Przedstawianie wynikow

Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu w rektyfikowanych moszczach zageszczonych wyraza¢ w miligramach na kilo-
gram cukrow ogétem.

Metoda obliczania

C oznacza zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu w 40-procentowym (m/v) roztworze rektyfikowanego moszczu
zageszczonego w mg|l.

Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu w miligramach na kilogram cukréw ogétem wynosi:
250 x ((Q)/(P))

P = procentowa (m/m) zawarto$¢ cukréw ogdtem w rektyfikowanym moszczu zageszczonym.
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d) Metale cigzkie
Zasady
L. Szybka metoda szacowania zawartosci metali cigzkich

Metale cigzkie sa wykrywane w odpowiednio rozcieficzonym moszczu rektyfikowanym za pomoca reakgji
tworzenia ich barwnych siarczkéw. llo§¢ metali cigzkich jest szacowana na podstawie poréwnania z roztwo-
rem mianowanym olowiu, o stezeniu odpowiadajacym najwyzszej dopuszczalnej ich zawartosci.

L. Oznaczanie zawartosci ofowiu metodg spektrofotometrii absorpcji atomowej

Zwiazek chelatowy powstajacy w wyniku reakcji otowiu z pirolidynoditiokarbaminianem wylaczany jest
metyloizobutyloketonem, a absorbancj¢ mierzy si¢ przy 283,3 nm. Zawarto$¢ ofowiu oznacza si¢ przy uzy-
ciu szeregu roztworéw wzorcowych o znanej zawartosci otowiu.

Szybka metoda szacowania zawarto$ci metali ciezkich

Odczynniki

.Rozciefczony kwas solny, 70 % (m/[v).

Pobra¢ 70 g kwasu solnego, HCl, (p,o = 1,16-1,19 g/ml) i uzupeni¢ wodg do 100 ml.

.Rozciefczony kwas solny, 20 % (m/v)

Pobra¢ 20 g kwasu solnego, HCl, (p,o = 1,16-1,19 g/ml) i uzupetni¢ wodg do 100 ml.

.Rozcieficzony amoniak

Pobra¢ 14 g amoniaku (NH;), (p, = 0,931-0,934 g/ml) i uzupeki¢ wodg do 100 ml.

.Roztwér buforowy o pH 3,5

Rozpusci¢ 25 g octanu amonowego, CH;COONH,, w 25 ml wody i doda¢ 38 ml rozcieficzonego kwasu solnego
(2.1.1). Jezeli potrzeba, przeprowadzi¢ korekte pH za pomocg rozcienczonego kwasu solnego (2.1.2) lub rozcien-
czonego amoniaku (2.1.3) i uzupelni¢ woda do 100 ml.

. Roztwor tioacetamidu, C,HsNS, 4 % (m/v)

. Roztwér glicerolu, C;HgO5, 85 % (m/v)

(n p2°7°C = 1,449-1,455).

.Odczynnik tioacetamidowy

Do 0,2 ml roztworu tioacetamidu (pkt 2.1.5) doda¢ 1 ml roztworu otrzymanego przez zmieszanie 5 ml wody,
15 ml 1 M roztworu wodorotlenku sodu i 20 ml glicerolu (pkt 2.1.6). Ogrzewaé w kapieli wodnej w temperatu-
rze 100 °C przez 20 sekund. Przygotowywaé bezposrednio przed uzyciem.

.Roztwér o zawarto$ci otowiu 0,002 g/l

Przygotowac roztwor o zawarto$ci otowiu 1 g/l przez rozpuszczenie 0,400 g azotanu otowiawego, Pb(NO;), w wo-
dzie i uzupelnienie wodg do 250 ml. Przed uzyciem rozcieficzy¢ roztwér woda w stosunku dwoch czesci na
1 000 (v/v), otrzymujac roztwor o stezeniu 0,002 g/l.

Procedura

Rozpusci¢ badang prébke 10 g rektyfikowanego moszczu zageszczonego w 10 ml wody. Dodaé 2 ml roztworu bufo-
rowego o pH 3,5 (pkt 2.1.4); wymieszaé. Doda¢ 1,2 ml odczynnika tioacetamidowego (pkt 2.1.7). Niezwlocznie wy-
mieszaé. Przygotowad probke kontrolna w ten sam sposéb, uzywajac 10 ml roztworu ofowiu o stezeniu 0,002 g/l
(pkt 2.1.8).

Barwa badanej probki rektyfikowanego moszczu zageszczonego po 2 minutach nie powinna by¢ intensywniejsza od
barwy prébki kontrolnej.

Obliczenia

W warunkach powyzszego oznaczania probka kontrolna odpowiada maksymalnej dopuszczalnej zawartosci metali
cigzkich, wyrazonej w przeliczeniu na oléw, w wysokosci 2 mg/kg rektyfikowanego moszczu zageszczonego.
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Oznaczanie zawarto$ci olowiu metoda atomowej spektrometrii absorbcyjnej

Aparatura

. Spektrofotometr absorpcji atomowej wyposazony w palnik powietrzno-acetylenowy.

. Lampa olowiowa z katoda wnekows.

Odczynniki

Rozcienczony kwas octowy.

Pobra¢ 12 g kwasu octowego lodowatego (p,, = 1,05 g/ml) i uzupetni¢ do 100 ml woda.
Roztwor pirolidynoditiokarbaminianu, CsH;,N,S,, 1 % (m/v).

Metyloizobutyloketon, (CH;), CHCH,COCH;.

Roztwor zawierajacy 0,010 g otowiu w litrze.

Roztwor ofowiu o stezeniu 1 g/l (2.1.8) rozcieficzy¢ do 1 % (v[v).

Procedura

.Przygotowanie roztworu do badania

Rozpusci¢ 10 g rektyfikowanego moszczu zaggszczonego w mieszaninie sktadajacej si¢ z rownych objetosci rozcien-
czonego kwasu octowego (pkt 3.2.1) i wody i uzupelni¢ do 100 ml tg mieszaning.

Doda¢ 2 ml roztworu pirolidynoditiokarbaminianu amonowego (pkt 3.2.2) i 10 ml metyloizobutyloketonu
(pkt 3.2.3). Wytrzasaé przez 30 sekund, chronigc przed dostgpem $wiatla. Pozostawi¢ do rozdzielenia si¢ dwdch
warstw. Do analizy pobra¢ warstwe metyloizobutyloketonu.

.Przygotowanie roztworéw wzorcowych

Przygotowac trzy roztwory wzorcowe zawierajace, oprocz 10 g rektyfikowanego moszczu zageszczonego, odpo-
wiednio 1, 2 i 3 ml roztworu o stezeniu 0,010 g/l ofowiu (pkt 3.2.4). Postepowaé dalej tak jak z roztworem badanej
probki.

.Préba slepa

Przygotowac prébe $lepa jak w pkt 3.3.1, ale bez dodatku rektyfikowanego moszczu zageszczonego.

.Oznaczanie

Ustawi¢ dlugos¢ fali na 283,3 nm.

Rozpyli¢ ekstrakt metyloizobutyloketonowy z préby Slepej w plomieniu i wyzerowa¢ skalg chtonnosci.
Zmierzy¢ chlonno$¢ ekstraktow uzyskanych z badanego roztworu i z roztworéw wzorcowych.
Przedstawianie wynikéw

Zawarto$¢ ofowiu wyraza¢ w miligramach na kilogram rektyfikowanego moszczu zageszczonego z dokladnoscia do
jednego miejsca po przecinku.

Obliczenia

Wykresli¢ krzywa obrazujaca zrdznicowanie absorbancji w stosunku do zawartosci otowiu w roztworach wzorco-
wych, przy czym warto$¢ zerowa odpowiada badanemu roztworowi.

Ekstrapolowac lini¢ prosta faczaca punkty do przecigcia si¢ z ujemng czg¢scia osi stezenia. Odleglos$¢ punktu przecig-
cia od poczatku ukladu wspotrzednych wyznacza zawarto$¢ otowiu w badanym roztworze.
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e) Chemiczne oznaczanie alkoholu etylowego

Metoda ta stuzy do oznaczania alkoholu w cieczach o niskiej zawartosci alkoholu, takich jak moszcze, mo-
szcze zageszezone i rektyfikowane moszcze zaggszczone.

Zasada

Prosta destylacja badanej cieczy. Utlenianie alkoholu etylowego w destylacie dichromianem potasu. Miareczkowanie
nadmiaru dichromianu potasu roztworem zelaza (II).

Aparatura

Aparat destylacyjny uzywany do pomiaru zawartosci alkoholu.

Odczynniki

Roztwér dichromianu potasu

Rozpusci¢ 33,600 g dichromianu potasu, K,Cr,0, w wodzie i uzupelni¢ do objetosci 1 litra w temperaturze 20 °C.
1 mililitr tego roztworu utlenia 7,8924 mg alkoholu.

Roztwor siarczanu amonu zelaza (II)

Rozpusci¢ 135 g siarczanu amonu zelaza (1), FeSO,, (NH,),SO,, 6 H,O w wodzie, uzupehic do 1 litra i doda¢ 20 ml
stezonego kwasu siarkowego, H,SO,), (p,o = 1,84 g/ml). P6t objetosci tego roztworu odpowiada mniej wigcej obje-
tosci roztworu dichromianu potasu §wiezo przygotowanego. Z tego wzgledu powoli ulega utlenianiu.

Roztwér nadmanganianu potasu

Rozpusci¢ 1,088 g nadmanganianu potasu, KMnO,, w wodzie i uzupetni¢ do jednego litra.

Kwas siarkowy rozcieficzony w stosunku 1:2 (v/v)

Malymi porcjami, i stale mieszajac, doda¢ 500 ml kwasu siarkowego, H,SO,, (p,o = 1,84 g/ml) do 500 ml wody.
Odczynnik zelazawo-ortofenantrolinowy

Rozpusci¢ 0,695 g siarczanu zelaza, FeSO,, 7 H,O w 100 ml wody, doda¢ 1,485 g jednowodnej ortofenantroliny,
C,,HgN,, H,0. Podgrzad, aby ulatwi¢ rozpuszczanie. Otrzymany jasnoczerwony roztwor jest trwaly.

Procedura
Destylacja

W kolbie destylacyjnej umiesci¢ 100 g rektyfikowanego moszczu zageszczonego i 100 ml wody. Zbieraé destylat
w kolbie miarowej o pojemnosci 100 ml i uzupehi¢ woda do kreski.

Utlenianie

Wzigé kolbe z doszlifowanym korkiem i z rozszerzong szyjka, umozliwiajacg przeptukiwanie szyjki bez strat. W kol-
bie umiesci¢ 20 ml roztworu dichromianu potasu (pkt 3.1) i 20 ml kwasu siarkowego rozcieficzonego w stosun-
ku 1:2 (pkt 3.4) i wstrzasngé. Doda¢ 20 ml destylatu. Zamknaé kolbe korkiem, wstrzasngé i odczekaé co
najmniej 30 minut, wstrzgsajgc od czasu do czasu. (Kolba ta nazywana jest kolba pomiarowg.)

Odmiareczkowac roztwor dichromianu potasu roztworem siarczanu amonu zelaza (II) (pkt 3.2), umieszczajac w iden-
tycznej kolbie taka samg ilo§¢ odczynnikow, ale zastepujac 20 ml destylatu 20 ml wody destylowanej (kolba ta na-
zywana jest kolba kontrolng).

Miareczkowanie

Do kolby pomiarowej doda¢ cztery krople odczynnika ortofenantrolinowego (pkt 3.5). Odmiareczkowaé nadmiar di-
chromianu potasu za pomocg roztworu siarczanu amonu Zelaza (Il) (pkt 3.2). Miareczkowanie zakonczy¢ w chwili
zmiany barwy roztworu z zielononiebieskiej na brazowa.

W celu doktadniejszego uchwycenia punktu koficowego miareczkowania nalezy zmieni¢ barwe roztworu z powro-
tem z brazowej na zielononiebieska za pomoca roztworu nadmanganianu potasu (pkt 3.3). Jedna dziesiata objetosci
zuzytego roztworu nadmanganianu odja¢ od objetosci zuzytego roztworu siarczanu amonu zelaza (Il). Niech n ozna-
cza uzyskang réznicg w ml.

Postgpowac tak samo z roztworem w kolbie kontrolnej. Niech n’ oznacza réznice uzyskang w ml.
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Przedstawianie wynikéw

Zawarto$¢ etanolu wyrazana jest w gramach na kilogram cukréw ogétem i jest podawana z doktadnoscia do jednego
miejsca po przecinku.

Metoda obliczania

Niech n’ ml roztworu soli Zelaza (IT) redukuje 20 ml roztworu dichromianu potasu, ktéra to ilo$¢ utlenia 157,85 mg
czystego alkoholu etylowego.

1 mililitr roztworu zelaza (II) wykazuje taka samg zdolno$¢ redukcyjng jak:
((157,85)/(n")) mg etanolu

n—n’ ml roztworu zelaza (I) wykazuje takg samg zdolnos¢ redukeyjng jak:
157,85 x ((n’ - n)/(n’)) mg etanolu.

Zawarto$¢ etanolu w g/kg rektyfikowanego moszczu zageszczonego wynosi:
7,892 x (@' - n)f{n))

Zawarto$¢ etanolu w g/kg cukréw ogdtem wynosi:

789,2 x ((n'— n)/(n’ x P))

P = procentowa (m/m) zawarto§¢ cukréw ogdtem w rektyfikowanym moszczu zageszczonym.

f)  Mezoinozytol, scylloinozytol i sacharoza
Zasada

Chromatografia gazowa pochodnych sililowych.
Odczynniki

Wzorzec wewngtrzny: ksylitol (roztwér wodny o stezeniu okoto 10 gfl, do ktérego dodano na koricu topatki
azydku sodu)

Bis(trimetylosililo)trifluoroacetamid — BSTFA — (CgH, ¢F;NOSi,)
Trimetylochlorosilan (C;H,ClSi)

Pirydyna (CsH;sN)

Mezoinozytol (C4H,,0)

Aparatura

Chromatograf gazowy wyposazony w:

Kolumng kapilarng (np. ze stopionej krzemionki, pokryta faza OV 1 o grubosci 0,15 pm, o dlugosci 25 m i $rednicy
wewnetrznej 0,3 mm).

Warunki rozdziatu: gaz nosny: wodér i hel,
—  szybko$¢ przeplywu gazu no$nego: okoto 2 ml/min,
—  temperatura dozownika i detektora: 300 °C,

—  program temperaturowy: 1 minuta w temperaturze 160 °C, wzrost temperatury 4 °C/min do temperatu-
ry 260 °C, stata temperatura 260 °C przez 15 minut,

—  stosunek podziatu: okoto 1:20.
Integrator.

Mikrostrzykawka, 10 pl.
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Mikropipety, 50, 100 i 200 pl.

Kolba o pojemnosci 2 ml z korkiem teflonowym.

Piec.

Procedura

Doktadnie odwazong prébke rektyfikowanego moszczu zageszczonego o masie okoto 5 g umiesci¢ w kolbie o po-
jemnosci 50 ml. Doda¢ 1 pl roztworu mianowanego ksylitolu (pkt 2.1) i dopelni¢ woda do kreski. Po wymieszaniu
pobraé 100 pl roztworu i przenies¢ do kolby (pkt 3.6), w ktérej jest on odparowywany delikatnym strumieniem po-
wietrza. Jesli potrzeba, w celu ulatwienia odparowywania mozna doda¢ 100 pl bezwodnego alkoholu etylowego.
Pozostato$¢ ostroznie rozpusci¢ w 100 pl pirydyny (pkt 2.4) i doda¢ 100 pl bis(trimetylosililo)tetrafluoroacetamidu
(pkt 2.2) oraz 10 pl tetrametylochlorosilanu (pkt 2.3). Kolbg zamkna¢ korkiem teflonowym i ogrzewaé w tempera-

turze 60 °C przez jedng godzing.

Pobra¢ do strzykawki 0,5 pl klarownego plynu i nanie$¢ na chromatograf, uzywajac ogrzanej igly, zgodnie z poda-
nym stosunkiem podziatu.

Obliczanie wynikéw
Przygotowac roztwor zawierajacy:
60 g/l glukozy, 60 g/l fruktozy, 1 g/l mezoinozytolu i 1 g/l sacharozy.

Odwazy¢ 5 g roztworu i postepowac jak w pkt 4. Wyniki dla mezoinozytolu i sacharozy w stosunku do ksylitolu
obliczy¢ na podstawie chromatogramu.

W przypadku scylloinozytolu, ktéry nie jest dostgpny w handlu, a ktérego czas retencji znajduje si¢ migdzy ostatnim
pikiem anomerycznych form glukozy i pikiem mezoinozytolu (zob. zalaczony schemat), przyjmuje si¢ taki sam
wspotezynnik jak dla mezoinozytolu.

Przedstawianie wynikéw

Zawarto$¢ mezoinozytolu i scylloinozytolu wyrazana jest w miligramach na kilogram cukréw ogélem.

Zawarto$¢ sacharozy wyrazana jest w gramach na kilogram moszczu.



L 193/58

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 24.7.2009
!
s
-
¥ -
e
% —-
FRAZO-Oidos
b :
—
: —
i




24.7.2009

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

L 193/59

ZALACZNIK V

TABELA KORELA(]L, O KTORE] MOWA W ART. 16 AKAPIT DRUGI

Rozporzadzenie (WE) nr 1493/1999

Rozporzadzenie (EWG)
nr 2676/90

Rozporzadzenie (WE)
nr 423/2008

Niniejsze rozporzadzenie

Artykut 43 ust.

Artykul 43 ust
Artykut 43 ust
Artykut 43 ust

Artykut 43 ust
Artykut 43 ust

Artykut 42 ust.

Zakgcznik IV

Zalgcznik V-A
Zalacznik V-B
Zalkgcznik V-F
Zalacznik V-H
Zalkgcznik V-1

1

. 2 tiret pierwsze
. 2 tiret pierwsze
. 2 tiret pierwsze
. 2 tiret drugie

. 2 tiret trzecie

Zakgcznik VI-K

Zalgcznik V-]

Zalacznik VI-L

Artykut 1 ust. 1

Zalacznik pkt 39
Zalacznik pkt 42

Artykut 1

Artykut 5

Artykut 23

Artykut 24

Artykut 34, 351 36
Artykul 44

Artykut 38
Artykut 39
Artykut 6
Artykut 46
Artykut 45
Artykut 32
Artykut 29
Artykut 30
Artykut 21
Artykut 47
Artykut 48
Artykul 7112
Artykut 10
Artykut 8
Artykut 9
Artykut 13
Artykut 14, 15116
Artykut 17
Artykut 18
Artykut 19
Artykut 22

Artykut 28
Artykut 4
Artykut 25 i 37
Artykut 43
Artykul 40 i 41

Artykut 1

Artykut 2

Artykut 3 ust. 1

Artykut 3 ust. 2

Artykut 3 ust. 3

Artykut 3 ust. 4

Artykul 4

Artykut 5

Artykut 6

Artykut 7

Artykut 8

Artykut 9

Artykut 10 ust. 1
Artykut 10 ust. 2
Artykut 11

Artykut 12

Artykut 13

Artykul 14

Artykut 15

Artykut 16

Zalgcznik I-A

Zalgcznik I-A, dodatek 1
Zalgcznik -A, dodatek 2
Zalgcznik -A, dodatek 3
Zalgcznik I-A, dodatek 4
Zalgcznik -A, dodatek 5
Zakacznik I-A, dodatek 6
Zalacznik I-A, dodatek 7
Zalgcznik -A, dodatek 8
Zalgcznik -A, dodatek 9
Zalgcznik [-B

Zalgcznik I-C

Zalgcznik I-D

Zalacznik TI-A

Zakgcznik 11-B

Zakgcznik 1I-C

Zalgcznik 1I-A
Zalgcznik 1I-A
Zalacznik 11I-B

Zalgcznik IV-A
Zalacznik IV-B




