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

ustanawiajace niektore szczegolowe zasady wykonania

rozporzadzenia Rady (WE) nr 479/2008 w odniesieniu do

kategorii  produktéw  winiarskich, praktyk enologicznych
i obowiazujacych ograniczen

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,
uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspolnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 479/2008 z dnia
29 kwietnia 2008 r. w sprawie wspodlnej organizacji rynku wina, zmie-
niajace rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, (WE) nr 1782/2003, (WE)
nr 1290/2005 i (WE) nr 3/2008 oraz uchylajace rozporzadzenia (EWG)
nr 2392/86 i (WE) nr 1493/1999 ('), w szczeg6lnosci jego art. 25 ust. 3
i art. 32,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Definicja wina znajdujaca si¢ zalaczniku IV pkt 1 akapit drugi lit.
c) tiret pierwsze do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 wyszcze-
golniajacym kategorie produktow winiarskich okresla catkowita
zawarto$¢ alkoholu na poziomie nie wigkszym niz 15 % ob;j.
Limit ten moze jednak osiagna¢ 20 % obj. w przypadku win
wyprodukowanych bez wzbogacania w niektorych strefach
uprawy winorosli, ktore nalezy okreslic.

(2)  Tytut III rozdziat Il rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 oraz
zataczniki V 1 VI do tego rozporzadzenia ustanawiaja ogolne
zasady dotyczace procesow i praktyk enologicznych oraz odsytaja
w innych sprawach do szczegélowych zasad wykonania, ktore
majg zosta¢ przyjete przez Komisjg. Nalezy jasno i doktadnie
okresli¢ dopuszczone praktyki enologiczne, w tym zasady dosta-
dzania win, a takze wyznaczy¢ limity stosowania niektorych
substancji oraz warunki stosowania niektorych z tych substancji.

(3)  Zatacznik IV do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/1999 z dnia
17 maja 1999 r. w sprawie wspolnej organizacji rynku wina (?)
wymienial dozwolone praktyki enologiczne. Nalezy zachowaé
wykaz dozwolonych praktyk enologicznych, uzupeniajac go
w celu uwzglednienia rozwoju technik oraz nadajac mu prostsze
1 spojniejsze brzmienie w jednolitym zalaczniku.

(4)  Zalacznik V sekcja A do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999
okreslal maksymalna zawarto$¢ siarczynow w winach wyprodu-
kowanych we Wspdlnocie, ktéra przekraczata poziomy wyzna-
czone przez Migdzynarodowa Organizacj¢ ds. Winoro$li i Wina
(OLV). Nalezy dostosowac si¢ do limitéw wyznaczonych przez
Migdzynarodowa Organizacj¢ ds. Winoros§li i Wina, ktére sa
uznane na szczeblu migdzynarodowym, a w przypadku niekto-
rych specjalnych win stodkich produkowanych w matych
ilosciach utrzymac¢ odstgpstwa wynikajace z wyzszej zawartoSci
cukru w tych winach i podyktowane koniecznos$cia zapewnienia
dobrej konserwacji. W $wietle wynikow trwajacych badan nauko-
wych w zakresie ograniczenia i zastapienia siarczynéw w winie
oraz ilo$ci siarczynéw z wina w zywieniu ludzi nalezy przewi-
dzie¢ mozliwo$§¢ ponownej analizy wartosci granicznych
w pdzniejszym terminie w celu ich zmniejszenia.

(') Dz.U. L 148 7 6.6.2008, s. 1.

(®» Dz.U. L 179 z 14.7.1999, s. 1.
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Nalezy okresli¢ zasady zezwalania przez panstwa czlonkowskie,
na okreslony czas i dla celow eksperymentalnych, na stosowanie
niektoérych praktyk i proceséw enologicznych nieprzewidzianych
w przepisach wspdlnotowych.

Wytwarzanie win musujacych, gatunkowych win musujacych
i gatunkowych aromatyzowanych win musujacych, wymaga —
oprocz odrgbnie dopuszczonych praktyk enologicznych —
szeregu szczegllnych praktyk. Ze wzgledu na zapewnienie
jasnos$ci nalezy wymieni¢ te praktyki w odrgbnym zataczniku.

Wytwarzanie win likierowych wymaga — oprocz odrgbnie
dopuszczonych praktyk enologicznych — szeregu szczegdlnych
praktyk, a w przypadku niektérych win likierowych o chronionej
nazwie pochodzenia — niektorych cech szczegdlnych. Ze
wzgledu na zapewnienie jasno$ci nalezy wymieni¢ te praktyki
i ograniczenia w odrgbnym zataczniku.

Kupazowanie jest powszechna praktyka enologiczna i ze wzgledu
na wplyw, jaki moze mie¢ na jako$¢ wina, nalezy doktadnie
okresli¢ jego definicjg i uregulowac jego stosowanie, aby uniknac
naduzy¢ i zapewni¢ wysoka jako$¢ win dostosowang do wigkszej
konkurencyjnosci sektora. Z tych samych powodoéw praktyka ta
musi byC jeszcze precyzyjniej uregulowana w odniesieniu do
produkcji wina rézowego w przypadku niektorych win, ktore
nie podlegaja zapisom specyfikacji produktu.

Wymogi dotyczace czystosci i tozsamos$ci wielu substancji stoso-
wanych w praktykach enologicznych sg juz okreslone w przepi-
sach wspolnotowych dotyczacych $rodkow spozywcezych, a takze
w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym Migdzynarodowej
Organizacji ds. Winoroséli i Wina. Ze wzgledu na zapewnienie
harmonizacji i jasno$ci nalezy oprze¢ si¢ w pierwszej kolejnosci
na tych wymogach, przewidujac jednoczesnie ich uzupehienie
zasadami dostosowanymi do sytuacji wspolnotowe;.

Produkty winiarskie niezgodne z przepisami tytutu III rozdziat 11
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 Iub przepisami, ktore nalezy
okresli¢ w niniejszym rozporzadzeniu, nie moga by¢ wprowa-
dzane do obrotu. Przemystowe wykorzystanie niektérych z tych
produktow jest jednak mozliwe i nalezy uscisli¢ jego zasady, aby
zapewni¢ odpowiednia kontrolg¢ koncowego przeznaczenia takich
produktow. Ponadto, aby unikna¢ strat ekonomicznych ponoszo-
nych przez podmioty posiadajace zapasy niektorych produktow
wytworzonych przed data stosowania niniejszego rozporzadzenia,
nalezy postanowié, ze produkty wytworzone zgodnie z zasadami
istniejacymi przed ta data moga by¢ przeznaczone do spozycia.

Zatacznik V czg$¢ D pkt 4 do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008
stanowi, ze kazde przeprowadzenie procesu wzbogacania, zakwa-
szania i odkwaszania musi by¢ zgloszone wlasciwym organom.
Dotyczy to réwniez ilosci cukru lub zaggszczonego moszczu
gronowego lub rektyfikowanego zaggszczonego moszczu grono-
wego znajdujacych si¢ w posiadaniu osob fizycznych lub praw-
nych, ktore przeprowadzaja wspomniane procesy. Celem zglo-
szen jest umozliwienie kontroli przedmiotowych procesow.
Konieczne jest wigc kierowanie tych zgloszen do wlasciwego
organu panstwa cztonkowskiego, na ktorego terytorium proces
ma by¢ przeprowadzany, umieszczanie w nich doktadnych infor-
macji 1 dostarczanie ich wlasciwemu organowi w czasie odpo-
wiednim do przeprowadzenia skutecznej kontroli zgloszenia
w odniesieniu do zwiekszenia zawartosci alkoholu.
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W przypadku zakwaszania i odkwaszania kontrola a posteriori
jest wystarczajaca. Z tego wzgledu i w celu uproszczenia
procedur administracyjnych nalezy dopusci¢ dokonywanie zglo-
szen poprzez aktualizacje rejestrow regularnie kontrolowanych
przez wlasciwe organy, z wyjatkiem pierwszego zgloszenia
w danym roku gospodarczym. W niektorych panstwach czton-
kowskich wlasciwe organy przeprowadzaja systematyczng
kontrolg analityczna wszystkich partii produktow uczestniczacych
W procesie wyrobu wina. Zgloszenia zamiaru wzbogacania wina
nie sa niezbgdne tak dlugo jak stosuje si¢ te warunki.

W drodze odstgpstwa od ogoélnej zasady okreslonej w zalaczniku
VI czgs¢ D do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 polewanie
winem lub moszczem gronowym drozdzowego osadu winiar-
skiego, wytlokéw z winogron lub wyci$nigtego miazszu aszu
Iub vyber stanowi podstawowa cechg¢ wyrobu niektoérych win
wegierskich i stowackich. Szczegétowe warunki stosowania tej
praktyki nalezy okresli¢ zgodnie z przepisami krajowymi obowia-
zujacymi w odpowiednich panstwach czlonkowskich na dzien
1 maja 2004 r.

Artykut 31 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 stanowi, ze metody
analizy umozliwiajace okreslenie sktadu produktéw objgtych tym
rozporzadzeniem oraz zasady umozliwiajace ustalenie, czy
produkty te zostaly poddane procesom naruszajacym dozwolone
praktyki enologiczne, odpowiadaja metodom i zasadom zale-
canym i opublikowanym przez Migdzynarodowa Organizacjg
ds. Winoros$li i Wina w ,.Zbiorze migdzynarodowych metod
analizy win i moszczu”. W przypadku konieczno$ci zastosowania
metod analizy wlasciwych dla niektorych wspolnotowych
produktéw winiarskich, ktore nie zostaly opracowane przez
Migdzynarodowa Organizacj¢ ds. Winoro§li i Wina, nalezy
opisa¢ takie metody wspdlnotowe.

Aby zapewni¢ wigksza przejrzystos¢, nalezy opublikowa¢ wykaz
i opis odpowiednich metod analizy na szczeblu wspolnotowym.

W zwiazku z tym nalezy uchyli¢ rozporzadzenia Komisji (EWG)
nr 2676/90 z dnia 17 wrze$nia 1990 r. okreslajace wspolnotowe
metody analizy wina (') i (WE) nr 423/2008 z dnia 8 maja 2008 r.
ustanawiajace niektore szczegdtowe zasady wykonania rozporza-
dzenia Rady (WE) nr 1493/1999 oraz wspdlnotowy kodeks
praktyk i procesow enologicznych (?).

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

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Przedmiot

Niniejsze rozporzadzenie okresla niektore zasady stosowania tytulu III
rozdziat 1 i II rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

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

(®» Dz.U. L 127 z 15.5.2008, s. 13.
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Artykut 2

Strefy uprawy winorosli, z ktéorych wina moga posiada¢ calkowita
zawarto$¢ alkoholu nie wigksza niz 20 % obj.

Strefy uprawy winorosli, o ktorych mowa w zataczniku IV pkt 1 akapit
drugi lit. c) tiret pierwsze do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, sa to
strefy C I, C I i C III, o ktorych mowa w zataczniku IX do tego
rozporzadzenia, oraz obszary strefy B, na ktérych mozna wytwarzaé
nastgpujace wina biate o chronionym oznaczeniu geograficznym: ,,Vin
de pays de Franche-Comté” i ,,Vin de pays du Val de Loire”.

Artykul 3

Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia

1.  Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia majace zastoso-
wanie do wytwarzania i konserwacji produktow objgtych rozporzadze-
niem (WE) nr 479/2008, o ktorych mowa w jego art. 29 ust. 1, sa
okreslone w zalaczniku I do niniejszego rozporzadzenia.

2. Dozwolone praktyki enologiczne, warunki i limity ich stosowania
sa okre$lone w zalaczniku I A.

3. Limity dotyczace zawartoSci dwutlenku siarki w winach sa okre-
slone w zalaczniku I B.

4.  Limity dotyczace zawartosci kwasu lotnego sa okre$lone w zatacz-
niku I C.

5. Warunki dotyczace praktyki dostadzania sg okreslone w zataczniku
ID.

Artykut 4

Eksperymentalne stosowanie nowych praktyk enologicznych

1. Dla celéow eksperymentalnych, o ktorych mowa w art. 29 ust. 2
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, kazde panstwo cztonkowskie moze
zezwoli¢ na stosowanie niektorych praktyk lub procesow enologicznych
nieprzewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr 479/2008 lub w niniej-
szym rozporzadzeniu przez okres nieprzekraczajacy trzech lat, pod
warunkiem ze:

a) przedmiotowe praktyki lub procesy speilniaja wymogi okreslone
w art. 27 ust. 2 i kryteria okreslone w art. 30 lit. b)—e) rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008;

b) ilosci bedace przedmiotem praktyk lub procesow nie przekraczaja
50 000 hektolitrow rocznie w przypadku kazdego eksperymentu;

¢) na poczatku eksperymentu zainteresowane panstwo cztonkowskie
informuje Komisj¢ i pozostate panstwa cztonkowskie o warunkach
kazdego zezwolenia;

d) zastosowane procesy stanowia przedmiot wpisu do dokumentow
towarzyszacych, o ktorych mowa w art. 112 ust. 1 i do rejestru,
o ktorym mowa w art. 112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

Eksperyment polega na czynnosci lub czynno$ciach przeprowadzanych
w ramach projektu badawczego, ktory jest $ciSle okreslony i opisany
w pojedynczym protokole eksperymentalnym.

2. Produkty uzyskane w wyniku eksperymentalnego stosowania
takich praktyk lub procesow moga zostaé wprowadzone do obrotu
w innym panstwie czlonkowskim niz zainteresowane panstwo czlon-
kowskie, jezeli wlasciwe organy panstwa cztonkowskiego przeznaczenia
zostaty uprzednio poinformowane przez panstwo cztonkowskie zezwa-
lajace na eksperyment o warunkach zezwolenia i przedmiotowych
ilosciach.
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3. W ciagu trzech miesigcy po uptywie okresu, o ktorym mowa
w ust. 1, zainteresowane panstwo cztonkowskie przekazuje Komisji
sprawozdanie z dopuszczonego eksperymentu i jego wyniku. Komisja
informuje pozostate panstwa czlonkowskie o wyniku eksperymentu.

4. W razie potrzeby i w zaleznoéci od wyniku eksperymentu zainte-
resowane panstwo czlonkowskie moze zwrdci¢ si¢ do Komisji z wnio-
skiem o zezwolenie na jego kontynuacjg, ewentualnie w odniesieniu do
wigkszej iloéci niz podczas pierwszego eksperymentu, przez nastgpny
okres nieprzekraczajacy trzech lat. Na poparcie wniosku zainteresowane
panstwo czlonkowskie sktada odpowiednia eksperymentu. Komisja
podejmuje decyzj¢ w sprawie wniosku o kontynuacj¢ eksperymentu
zgodnie z procedura, o ktorej mowa w art. 113 ust. 2 rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008.

Artykut 5

Praktyki enologiczne majace zastosowanie do kategorii win
musujacych

Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia, rowniez w zakresie
wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania, dotyczace win musujacych,
gatunkowych win musujacych i gatunkowych aromatyzowanych win
musujacych, o ktorych mowa w art. 32 akapit drugi lit. b) rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008, sa okreslone w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia bez uszczerbku dla praktyk enologicznych i ograniczen
o ogbélnym zakresie przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr
479/2008 lub w zataczniku I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 6

Praktyki enologiczne majace zastosowanie do win likierowych

Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia dotyczace win likiero-
wych, o ktorych mowa w art. 32 akapit drugi lit. ¢) rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008, sa okreslone w zalaczniku III do niniejszego
rozporzadzenia bez uszczerbku dla praktyk enologicznych i ograniczen
0 og6lnym zakresie przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr
479/2008 lub w zataczniku I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 7

Definicja kupazowania

1. W rozumieniu art. 32 akapit drugi lit. d) rozporzadzenia (WE) nr
479/2008 ,.kupazowanie” oznacza mieszanie win lub moszczu o ré6znym
pochodzeniu, uzyskanych z réznych odmian winoro§li, pochodzacych
z roznych lat zbioru lub z odmiennych kategorii win lub moszczu.

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

a) wino czerwone, wino biate, a takze moszcz lub wina, z ktorych
mozna uzyska¢ te kategorie win;

b) wino bez chronionej nazwy pochodzenia/chronionego oznaczenia
geograficznego, wino posiadajace chroniona nazweg pochodzenia
i wino posiadajace chronione oznaczenie geograficzne, a takze
moszcz lub wina, z ktorych mozna uzyskaé te kategorie win.

Do celéow stosowania niniejszego ustgpu wino roézowe uznaje sig¢ za
wino czerwone.
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3. Za kupazowanie nie uznaje sig:

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

b) dostadzania.

Artykut 8

Ogolne zasady dotyczace mieszania i kupazowania

1.  Wino mozna uzyskiwa¢ przez mieszanie lub kupazowanie tylko,
jezeli sktadniki przeznaczone do mieszania lub kupazowania maja cechy
umozliwiajace uzyskanie wina i sa zgodne z przepisami rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008 i niniejszego rozporzadzenia.

Nie mozna otrzymywaé wina rézowego przez kupazowanie wina
biatego bez ChNP/ChOG z winem czerwonym bez ChNP/ChOG.

Przepis okreslony w ustgpie drugim nie wyklucza jednak kupazowania,
o jakim mowa w wymienionym ust¢pie w przypadkach, gdy produkt
koncowy stuzy otrzymaniu nastawu winiarskiego (cuvée) zgodnego
z definicja zawarta w zataczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008,
lub win poétmusujacych.

2. Kupazowanie moszczu gronowego lub wina, ktore zostaly
poddane praktyce enologicznej okreslonej w zalaczniku I A pkt 14 do
niniejszego rozporzadzenia, z moszczem gronowym lub winem, ktore
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 stoso-
wanych w praktykach enologicznych, o ktérych mowa w art. 32 akapit
drugi lit. e) rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, nie sa okreslone w dyrek-
tywie Komisji 2008/84/WE (1), stosuje si¢ wymogi okreslone i opubli-
kowane w Migdzynarodowym kodeksie enologicznym Migdzynaro-
dowej Organizacji ds. Winoro$li i Wina.

W odpowiednim przypadku kryteria czystosci uzupetnia si¢ szczegdto-
wymi zaleceniami przewidzianymi w zataczniku I A do niniejszego
rozporzadzenia.

2. Enzymy i preparaty enzymatyczne stosowane w dozwolonych
praktykach i procesach enologicznych wymienionych w zataczniku
I A musza spetnia¢ wymogi rozporzadzenia (WE) nr 1332/2008 Parla-
mentu Europejskiego i Rady z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
enzymow spozywczych (%).

(') Dz.U. L 253 z 20.9.2008, s. 1.
() Dz.U. L 354 z 31.12.2008, s. 7.
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Artykut 10

Warunki przechowywania, obrotu i stosowania dotyczace

produktéow niezgodnych z przepisami tytulu III rozdziat II

rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 lub przepisami niniejszego
rozporzadzenia

1. Produkty niezgodne z przepisami tytutu III rozdziat II rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008 lub przepisami niniejszego rozporzadzenia
podlegaja zniszczeniu. Panstwa cztonkowskie moga jednak zezwoli¢
na wykorzystanie niektorych produktow o okre§lonych przez nich
cechach w gorzelniach i wytworniach octu lub do uzytku przemysto-
wego.

2. Producenci lub handlowcy nie moga przechowywaé tych
produktow bez prawnie uzasadnionego powodu. Mozna je przemiesz-
cza¢ wylacznie do gorzelni, wytwoérni octu lub zakladu wykorzystuja-
cego je do uzytku przemystowego lub w produktach przemystowych lub
do zaktadu utylizacji.

3. Panstwa czlonkowskie moga dodawa¢ do win, o ktéorych mowa
w ust. 1, srodki denaturujace lub wskazniki utatwiajace ich identyfika-
cje. Moga rowniez z uzasadnionych powodéw wprowadzi¢ zakaz zasto-
sowan, o ktorych mowa w ust. 1, i nakaza¢ zniszczenie produktow.

4. Wina wyprodukowane przed dniem 1 sierpnia 2009 r. moga by¢
oferowane lub dostarczane do bezposredniego spozycia przez ludzi,
jezeli spetniaja przepisy wspdlnotowe lub krajowe obowiazujace przed
ta data.

Artykut 11

Ogolne warunki dotyczace procesow wzbogacania oraz proceséw
zakwaszania i odkwaszania produktéow innych niz wino

Procesy, o ktorych mowa w zataczniku V czgé¢ D pkt 1 do rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008, musza by¢ przeprowadzane jednorazowo.
Panstwa cztonkowskie moga jednak zezwoli¢ na przeprowadzenie
niektorych proceséw w kilku etapach, jezeli wplywa to korzystnie na
wytwarzanie danych produktow. W takim przypadku limity przewi-
dziane w zalaczniku V do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 maja
zastosowanie do catego procesu.

Artykut 12

Zasady administracyjne dotyczace wzbogacania

1.  Zgloszenie, o ktorym mowa w zataczniku V czgs¢ D pkt 4 do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, dotyczace zwigkszenia zawartosci
alkoholu dokonywane jest przez osobg fizyczna lub prawng przeprowa-
dzajaca wymienione procesy w odpowiednich terminach i warunkach
kontroli okre$lonych przez wlasciwe organy panstwa cztonkowskiego,
na ktorego terytorium proces jest przeprowadzany.

2. Zgloszenie, o ktorym mowa w ust. 1, ma formg¢ pisemng i zawiera
nastgpujace informacje:

a) nazwe/nazwisko i adres zglaszajacego;

b) miejsce przeprowadzenia procesu;

¢) datg i godzing rozpoczgcia procesu;

d) nazwe produktu, ktory bedzie poddawany procesowi;

e) przebieg procesu z podaniem rodzaju produktu uzywanego do
procesu.
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3. Panstwa czlonkowskie moga zezwoli¢ na skierowanie do wtasci-
wego organu zgloszenia wstgpnego, waznego dla kilku proceséw lub na
okreslony czas. Zgloszenie takie dopuszcza si¢ wylacznie, jezeli zgla-
szajacy prowadzi rejestr, w ktorym wpisuje kazdy proces wzbogacania
zgodnie z ust. 6 oraz informacje okre§lone w ust. 2.

4.  Panstwa czlonkowskie okreslaja warunki przekazywania wiasci-
wemu organowi nowego zgloszenia umozliwiajacego przeprowadzenie
koniecznych kontroli, w przypadku gdy zglaszajacy w zwiazku z dzia-
faniem sity wyzszej nie mogt przeprowadzi¢ w odpowiednim czasie
procesu wskazanego w pierwszym zgloszeniu.

5. Zgloszenie, o ktorym mowa w ust. 1, nie jest wymagane
w panstwach czlonkowskich, w ktérych wlasciwe organy kontroli prze-
prowadzaja systematycznie kontrol¢ analityczna wszystkich partii
produktow uczestniczacych w procesie wyrobu wina.

6.  Wpis informacji na temat przebiegu proceséw zwigkszania zawar-
tosci alkoholu do rejestru, o ktorym mowa w art. 112 ust. 2 rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008, nastgpuje niezwlocznie po zakonczeniu
samego procesu.

Ponadto w przypadku gdy zgloszenie wstgpne obejmujace kilka
procesOw nie zawiera daty ani godziny rozpoczgcia proceséw, wpisu
w rejestrze nalezy dokonywac przed rozpoczgciem kazdego procesu.

Artykut 13

Zasady administracyjne dotyczace zakwaszania i odkwaszania

1. Podmioty dokonuja zgloszenia, o ktorym mowa w zalaczniku
V czgs¢ D pkt 4 do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, w odniesieniu
do zakwaszania i odkwaszania najp6zniej drugiego dnia po przeprowa-
dzeniu pierwszego procesu w danym roku gospodarczym. Zgloszenie
jest wazne w odniesieniu do wszystkich proceséw w roku gospodar-
czym.

2. Zgloszenie, o ktorym mowa w ust. 1, ma formeg pisemna i zawiera
nastgpujace informacje:

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

3. Informacje dotyczace przebiegu kazdego z proceséw zakwaszania
lub odkwaszania nalezy wpisa¢ do rejestru, o ktorym 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 wyciSnigtego miazszu
aszi/vyber

Polewanie winem lub moszczem gronowym drozdzowego osadu winiar-
skiego, wytlokéw z winogron lub wycisnigtego miazszu aszu/vyber,
o ktérym mowa w zataczniku VI czes¢ D pkt 2 do rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008, jest przeprowadzane zgodnie z ponizszym opisem
i przepisami krajowymi obowiazujacymi na dzien 1 maja 2004 r.:

a) ,,Tokaji forditas” lub ,,Tokajsky forditas” jest otrzymywany w wyniku
polewania moszczem lub winem wycisnigtego miazszu aszi/vyber,
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b) ,,Tokaji maslas” lub ,,Tokajsky maslas” jest otrzymywany w wyniku
polewania moszczem lub winem drozdzowego osadu winiarskiego
szamorodni/samorodné lub aszu/vyber;

Wymienione produkty musza pochodzi¢ z tego samego roku zbiorow.

Artykut 15

Wspélnotowe metody analizy

1. Metody analizy, o ktéorych mowa w art. 31 akapit drugi rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008, majace zastosowanie do kontroli niektorych
produktow winiarskich lub niektérych limitéw okreslonych na szczeblu
wspolnotowym, sa okreslone w zataczniku IV.

2. Komisja publikuje w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej
serii C wykaz i opis metod analizy, o ktérych mowa w art. 31 akapit
pierwszy rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 i ktore zostaly opisane
w ,,Zbiorze migdzynarodowych metod analizy win i moszczu” Migdzy-
narodowej Organizacji ds. Winorosli i Wina, majacych zastosowanie do
kontroli limitéw i wymogoéw okreslonych w przepisach wspolnotowych
w odniesieniu do wytwarzania produktow winiarskich.

Artykut 16
Uchylenie

Rozporzadzenia (EWG) nr 2676/90 i (WE) nr 423/2008 traca moc.

Odestania do uchylonych rozporzadzen i do rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999 nalezy odczytywaé jako odestania do niniejszego rozporza-
dzenia, zgodnie z tabela korelacji zawarta w zataczniku V.

Artykut 17
Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie siddmego dnia po jego opub-
likowaniu w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.
Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1 sierpnia 2009 r.

Niniejsze rozporzadzenie wiaze w cato$ci 1 jest bezposrednio stosowane
we wszystkich panstwach czlonkowskich.



ZALACZNIK I A

DOZWOLONE PRAKTYKI I PROCESY ENOLOGICZNE

2

Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

Napowietrzanie lub dodawanie tlenu przy uzyciu tlenu
gazowego

Obrobka termiczna

Odwirowywanie oraz filtracja, z obojgtnym filtrujacym
srodkiem pomocniczym lub bez tego $rodka

W wyniku ewentualnego zastosowania $rodka pomocni-
czego w produkcie poddanym obrdbce nie moga wyste-
powaé niepozadane pozostatosci.

Stosowanie dwutlenku wegla, argonu lub azotu, poje-
dynczo lub razem, w celu stworzenia obojetnej atmosfery
oraz w obrdobce produktu bez dostgpu powietrza

Stosowanie suchych drozdzy w procesie produkcji wina
lub zawiesiny winnej

Wytacznie w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu
gronowego, czgsciowo sfermentowanego moszczu grono-
wego, czgSciowo sfermentowanego moszczu gronowego
uzyskanego z suszonych winogron, zaggszczonego
moszczu gronowego, mtodego 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 podtozem z celulozy mikro-
krystalicznej w celu rozwoju drozdzy:

— dodawanie fosforanu dwuamonu lub siarczanu amonu

Wylacznie w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu
gronowego, czgsciowo sfermentowanego moszczu grono-
wego, czgSciowo sfermentowanego moszczu gronowego
uzyskanego z suszonych winogron, zaggszczonego
moszczu gronowego, mlodego 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 fermentacji
win musujacych.

— dodawanie dwusiarczynu amonu.

Wylacznie w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu
gronowego, czgsciowo sfermentowanego moszczu grono-
wego, czgSciowo sfermentowanego moszczu gronowego
uzyskanego z suszonych winogron, zaggszczonego
moszczu gronowego, mtodego wina w trakcie fermentacji.

Limit stosowania odpowiednio do 0,2 g/l (wyrazonego
jako sole) (?) lub limit przewidziany w pkt 7.
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Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (')

Limity stosowania

— dodawanie chlorowodorku tiaminy

Wylacznie w odniesieniu do $§wiezych winogron, moszczu
gronowego, czgsciowo sfermentowanego moszczu grono-
wego, czgSciowo sfermentowanego moszczu gronowego
uzyskanego z suszonych winogron, zaggszczonego
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 tiamina)
w przypadku kazdego procesu.

7 Stosowanie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub Limity (maksymalna ilo§¢ w produkcie wprowadzonym
metasiarczynu potasu, ktore moga by¢ réwniez nazywane do obrotu) przewidziane w zataczniku I-B.
dwusiarczynem potasu lub pirosiarczynem potasu

8 Eliminacja dwutlenku siarki przy zastosowaniu procesow | Wylacznie w odniesieniu do §wiezych winogron, moszczu
fizycznych gronowego, czgsciowo sfermentowanego moszczu grono-

wego, czg§ciowo sfermentowanego moszczu gronowego
uzyskanego z suszonych winogron, zaggszczonego
moszczu gronowego, rektyfikowanego zaggszczonego
moszczu gronowego i mtodego wina w trakcie fermentacji.
9 Obrobka weglem drzewnym do zastosowan enologicznych | Wytacznie w odniesieniu do moszczu i mlodego wina Limit stosowania do 100 g suchej masy produktu na hl.
w trakcie fermentacji, rektyfikowanego zaggszczonego
moszczu gronowego oraz biatych win.
10 oczyszczenie przy uzyciu jednej lub wigcej wymienionych Limit stosowania chitozanu do uzytku winiarskiego

ponizej substancji do zastosowan enologicznych:
— zelatyna jadalna,
— substancje bialkowe pochodzenia roslinnego uzyskane
z pszenicy lub grochu,
— karuk,
— kazeina oraz kazeiniany potasu,
— albumina jaja kurzego,
— glina bentonitowa,
— dwautlenek krzemu w postaci zelu lub zawiesiny kolo-
idalne;j,
— glinka kaolinowa,
— kwas garbnikowy,
»M3 — chitozan pochodzacy z Aspergillus niger,
— chityna glukanowa pochodzaca z Aspergillus
niger. 4

wynosi maksymalnie 100 g/hl.
Limit stosowania chityny glukanowej do uzytku winiar-
skiego wynosi maksymalnie 100 g/hl.
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Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (')

Limity stosowania

11

Stosowanie kwasu sorbowego w postaci soli potasowej

Maksymalna ilo$¢ kwasu sorbowego w produkcie
poddawanym obrobce i wprowadzanym do obrotu: 200
mg/l.

12 Stosowanie do zakwaszania kwasu winowego L(+), kwasu [ Warunki i limity przewidziane w zalaczniku V czgs¢ C i
jabtkowego L, kwasu jabtkowego DL lub kwasu mleko- | D do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 i w art. 11 i 13
wego niniejszego rozporzadzenia.
Wymogi dotyczace kwasu winowego L(+) przewidziane
w dodatku 2 ust. 2.
13 Stosowanie jednej lub wigcej wymienionych ponizej Warunki i limity przewidziane w zataczniku V czgs¢ C i
substancji do odkwaszania: D do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 i w art. 11 1 13
— neutralnego winianu potasu, niniejszego rozporzadzenia.
— wodorowegglanu potasu, Wymogi dotyczace kwasu winowego L(+) przewidziane
— weglanu wapnia, ktory moze zawiera¢ niewielkie ilosci | w dodatku 2.
podwdjnej soli wapniowej kwasow winowego L(+)
oraz jabtkowego L(-),
— winianu wapniowego
— kwasu winowego,
— jednorodnego preparatu w stanie rozpylonym, sktada-
jacego si¢ z rownych czgsci kwasu winowego oraz
weglanu wapniowego
14 Dodawanie zywicy z sosny Aleppo Na warunkach przewidzianych w dodatku 3.
15 Stosowanie preparatow wykonanych ze $cian komorko- Limit stosowania do 40 g/hl.
wych drozdzy
16 Stosowanie czterowodoropirolu poliwinylu Limit stosowania do 80 g/hl.
17 Stosowanie bakterii mlekowych
18 Dodawanie lizosomu Limit stosowania do 500 mg/l (jezeli substancja jest
dodawana do moszczu i wina, faczna ilo$¢ nie moze
przekracza¢ 500 mg/l).
19 Dodawanie kwasu L-askorbinowego Maksymalna ilo$¢ w winie poddawanym obrobce
i wprowadzanym do obrotu: 250 mg/1 (3).
20 Stosowanie zywicznej wymiany jonowej Wytacznie w odniesieniu do moszczu gronowego prze-

znaczonego do wytwarzania rektyfikowanego zaggszczo-
nego moszczu gronowego i na warunkach okreslonych
w dodatku 4.
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Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

21 Wykorzystywanie w winach wytrawnych, w ilosci nie W przypadku produktéw okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, 6, | Ilosci nie przekraczajace 5 % ilosci produktu poddawa-
przekraczajacej 5 % $wiezego drozdzowego osadu winiar- | 7, 8 19, 15 1 16 zafacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr | nego obrdbce.
skiego, ktory jest zdrowy i nierozcieficzony oraz zawiera | 479/2008.
drozdze pochodzace z ostatniej produkcji win wytrawnych
22 Barbotaz przy uzyciu argonu oraz azotu
23 Dodawanie dwutlenku wegla W przypadku czg$ciowo sfermentowanego moszczu prze- | W przypadku win destylowanych maksymalna ilo§¢
znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi dwutlenku weggla w winie poddanym obrobce i wprowa-
w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 719 | dzanym do obrotu wynosi 3 g/l, a ciSnienie wynikajace
zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008. z dwutlenku wegla musi by¢ mniejsze niz 1 bar
w temperaturze 20 °C.
24 Dodawanie kwasu cytrynowego w celu stabilizacji wina W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze- | Maksymalna ilos¢ w winie poddawanym obrobce
znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi i wprowadzanym do obrotu: 1 g/l.
w takiej postaci i produktéw okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
6,7, 8,9, 15 1 16 zalacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008.
25 Dodawanie kwasu garbnikowego W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze-
znaczonego 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.
26 Obrobka: W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze- | W przypadku fitynianu wapnia limit stosowania wynosi
— win bialych oraz rézowych przy uzyciu zelazocyjanku | znaczonego do bezpo$redniego spozycia przez ludzi 8 g/hl.
potasu, w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
— win czerwonych przy uzyciu zelazocyjanku potasu lub | 6, 7, 8, 9, 15 i 16 zalacznika IV do rozporzadzenia (WE)
fitynianu wapnia (calciumphytate) nr 479/2008, na warunkach okreslonych w dodatku 5.
27 Dodawanie kwasu metawinowego W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze- | Limit stosowania do 100 mg/l.

znaczonego 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.
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Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (")

Limity stosowania

28 Stosowanie gumy arabskie;j W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze-
znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi
w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
6, 7, 8,9, 151 16 zatacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008.
29 Stosowanie kwasu D,L — winowego, zwanego rowniez W przypadku czgSciowo sfermentowanego moszczu prze-
kwasem gronowym lub jego neutralnej soli potasowe;j, znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi
w celu wytracenia nadmiaru wapnia w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
6, 7, 8,9, 151 16 zatacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008, na warunkach okreslonych w dodatku 5.
30 Wykorzystywanie, w celu wytracenia soli kwasu wino- W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze- | W przypadku winianu wapniowego limit stosowania
wego: znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi wynosi 200 g/hl.
— dwuwinianu potasu, w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
— winianu wapniowego 6,7, 8,9, 151 16 zatacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008.
31 Stosowanie siarczanu miedzi lub cytrynianiu miedzi w celu | W przypadku czeSciowo sfermentowanego moszczu prze- | M3 Przy limicie stosowania do 1 g/hl oraz pod
wyeliminowania defektow w smaku lub zapachu wina znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi warunkiem Ze zawarto$¢ miedzi w poddawanym obrdbce
w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5, | produkcie nie przekracza 1 mg/l, z wyjatkiem win
6,7,8,9, 15 i 16 zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) | likierowych otrzymywanych z moszczu winogronowego
nr 479/2008. z winogron niesfermentowanych lub nieznacznie sfer-
mentowanych, dla ktorych zawarto§¢ miedzi nie moze
przekracza¢ 2 mg/l. €
32 Dodawanie karmelu w rozumieniu dyrektywy 94/36/WE | Wylacznie w przypadku win likierowych.
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 30 czerwca
1994 r. w sprawie barwnikéw stosowanych (*) w $rodkach
spozywczych w celu wzmocnienia koloru
33 Wykorzystywanie dyskow z czysta parafing, zaimpregno- | Wylacznie w odniesieniu do czg¢éciowo sfermentowanego | Wino nie powinno zawiera¢ zadnych ilosci $ladowych
wanych izotjocyjanem allilu w celu wytworzenia sterylnej | moszczu przeznaczonego do bezposredniego spozycia izotjocyjanu allilu.
atmosfery przez ludzi w takiej postaci oraz do wina.
Dopuszczone wytacznie we Whoszech, o ile nie zabraniaja
tego przepisy krajowe, wylacznie w pojemnikach
o pojemnosci powyzej 20 litrow.
34 Dodawanie dwuwegglanu dimetylu (DMDC), aby zagwa- | W przypadku czgSciowo sfermentowanego moszczu prze- | Limit stosowania do 200 mg/l i niewykrywalne pozos-

rantowaé stabilizacje mikrobiologiczna

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

tatosci w winie wprowadzanym do obrotu.
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Praktyka enologiczna

Warunki stosowania (1)

Limity stosowania

w celu zapewnienia winowej stabilizacji wina

win musujacych oraz win potmusujacych.

35 Dodawanie mannoprotein drozdzy w celu zapewnienia W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze-
winowej i biatkowej stabilizacji wina znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi
w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
6,7, 8,9, 15 1 16 zalacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008.
36 Elektrodializa w celu zagwarantowania winowej stabili- W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze-
zacji wina znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi
w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
6,7, 8,9, 151 16 zalacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008 Rady, na warunkach okreslonych w dodatku
7.
37 Stosowanie ureazy w celu zredukowania zawarto$ci W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze-
mocznika w winie znaczonego 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 dgbowego przy Na warunkach okreslonych w dodatku 9.
produkcji i dojrzewaniu wina, w tym do fermentacji
Swiezych winogron i moszczu gronowego
39 Stosowanie: Wytacznie do wytwarzania wszystkich kategorii win
— alginianu wapnia lub musujacych i win pétmusujacych uzyskanych w drodze
— alginianu potasu; fermentacji w butelce, w przypadku ktorych oddzielenie
osadu nastgpuje przez usunigcie.
40 CzgSciowe zmniejszenie zawartosci alkoholu w winach Wytacznie w odniesieniu do wina i na warunkach okre-
$lonych w dodatku 10.
42 Dodawanie karboksymetylocelulozy (guma celulozowa) Wylacznie w odniesieniu do wina i wszystkich kategorii | Limit stosowania do 100 mg/l.
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1 2 3
Praktyka enologiczna Warunki stosowania (') Limity stosowania
43 Stosowanie zywic kationitowych w celu zapewnienia W przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu prze-
winowej stabilizacji wina znaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi
w takiej postaci i produktow okreslonych w pkt 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9, 151 16 zatacznika IV do rozporzadzenia Rady
(WE) nr 479/2008, na warunkach okreslonych w dodatku
12.
44 » M3 Obrobka za pomoca chitozanu pochodzacego Na warunkach przewidzianych w dodatku 13
z Aspergillus niger 4
45 > M3 Obrobka za pomoca chityny glukanowej pocho- Na warunkach przewidzianych w dodatku 13
dzacej z Aspergillus niger 4
46 Zakwaszanie poprzez dziatanie elektromembranowe Warunki i limity przewidziane w zataczniku XVa pkt C i
D do rozporzadzenia (WE) nr 1234/2007 i w art. 11 1 13
niniejszego rozporzadzenia
Na warunkach przewidzianych w dodatku 14
47 Wykorzystanie preparatow enzymatycznych do zastosowan | Nie naruszajac przepisow art. 9 ust. 2 niniejszego
enologicznych do maceracji, oczyszczania, stabilizacji, rozporzadzenia, preparaty enzymatyczne i ich aktywnosci
filtracji i wykrywania prekursorow aromatycznych wino- | enzymatyczne (np. pektolaza, metylesteraza pektynowa,
gron obecnych w moszczu i winie poligalakturonaza, hemicelulaza, celulaza, betamaltaza
i glikozydaza) musza by¢ zgodne z wymogami dotycza-
cymi czystosci i identyfikacji Migdzynarodowego kodeksu
praktyk enologicznych opublikowanego przez Migdzyna-
rodowa Organizacj¢ ds. Winoro$li i Wina.

(") Z wyjatkiem wyraznej wzmianki opisana praktyka lub opisany proces moga by¢ stosowane w odniesieniu do $wiezych winogron, moszczu gronowego, cze$ciowo sfermentowanego moszczu gronowego uzyskanego
z suszonych winogron, zaggszczonego moszczu gronowego, mlodego wina w trakcie fermentacji, czg§ciowo sfermentowanego moszczu gronowego przeznaczonego do bezposredniego spozycia przez ludzi w takiej
postaci, wszystkich kategorii win musujacych, wina pétmusujacego, wina potmusujacego gazowanego, win z suszonych winogron i win z przejrzatych winogron.

() Te sole amonu moga by¢ réwniez uzywane lacznie w ramach ogélnego limitu 1 g/l, bez uszczerbku dla wymienionych wyzej limitow szczegdétowych 0,3 g/l lub 0,2 g/l.
(®) Limit stosowania wynosi 250 mg/l w przypadku kazdego procesu.
(*) Dz.U. L 237 z 10.9.1994, s. 13.
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Dodatek 2

Kwas L(+)-winowy

Kwas winowy, ktorego stosowanie do celow odkwaszania przewidziane jest
w zafaczniku I A pkt 13, moze by¢ stosowany wylacznie w odniesieniu do
produktow, ktore:

pochodza z odmian winoro$li Elbling i Riesling; oraz

zostaly otrzymane z winogron zbieranych w nastgpujacych regionach upraw
winoro$li w poinocnej czgsci strefy A uprawy winorosli:

— Abhr,
— Rheingau,
— Mittelrhein,
— Mosel,

— Nabhe,

— Rheinhessen,
— Pfalz,

— Moselle luxembourgeoise.

Kwas winowy, ktorego wykorzystanie okre$la si¢ w pkt 12 i 13 niniejszego
zalacznika, nazywany rowniez kwasem L(+)-winowym, musi by¢ pocho-
dzenia rolniczego 1 ekstrahowany wylacznie z produktéw winiarskich.
Musi spetnia¢ kryteria czystosci ustanowione w dyrektywie 2008/84/WE.
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Dodatek 3

Zywica z sosny Aleppo

Zywica z sosny Aleppo, ktdrej stosowanie przewidziane jest w zataczniku
I A pkt 14, moze by¢ uzywana tylko do produkcji wina ,retsina”. Ta prak-
tyka enologiczna moze by¢ przeprowadzana tylko:

a) na terytorium geograficznym Grecji;

b) z uzyciem moszczu gronowego z odmian winorosli, obszarow produkcji
i obszarow winiarskich, okreslonych w greckich przepisach obowiazuja-
cych w dniu 31 grudnia 1980 r.;

¢) poprzez dodanie 1000 gram6éw lub mniej zywicy na hektolitr uzytego
produktu, przed fermentacja lub w przypadku gdy rzeczywista objgto-
Sciowa zawarto$¢ alkoholu nie przekracza jednej trzeciej catkowitej objg-
tosciowej zawarto$ci alkoholu podczas procesu fermentacji.

Grecja powiadamia Komisj¢ z wyprzedzeniem, jezeli zamierza zmieni¢ prze-
pisy okreslone w ust. 1 lit. b). Jesli Komisja nie udzieli odpowiedzi w ciagu
dwoch miesigcy od takiego powiadomienia, Grecja bedzie mogta wprowa-
dzi¢ planowane zmiany.
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Dodatek 4

Zywice jonowymienne

Zywicami jonowymiennymi, ktére mozna stosowaé zgodnie z ust. 20 zatacznika
I A, sa kopolimery styrenu i diwinylobenzenu zawierajace grupy kwasu sulfo-
nowego lub grupy amonowe. Musza one spelnia¢ wymogi ustanowione
w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (')
oraz w przepisach wspolnotowych i krajowych przyjetych w celu jego wykona-
nia. Ponadto podczas badania metodami analitycznymi ustanowionymi w ust. 2
nie moga one straci¢ wigcej niz 1 mg/l substancji organicznej w zadnym
z wymienionych rozpuszczalnikoéw. Musza by¢ regenerowane za pomoca
substancji dopuszczonych do stosowania podczas przygotowywania $rodkow
spozywczych.

Zywice te moga byé stosowane jedynie pod kontrola enologa lub technika oraz
w instalacjach zatwierdzonych przez wiladze panstw cztonkowskich, na ktorych
terytorium procesy sa stosowane. Takie wladze ustalaja obowiazki i zakres odpo-
wiedzialnosci spoczywajacej na zatwierdzonym enologu lub techniku.

Analityczna metoda okreslenia utraty substancji organicznych z zywic jonowy-
miennych:

1. ZAKRES I OBSZAR ZASTOSOWAN
Metoda okresla utrat¢ substancji organicznych z zywic jonowymiennych.

2. DEFINICJA

Utrata substancji organicznych z zywic jonowymiennych. Utrata substancji
jest okreslana za pomoca okreslonej ponizej metody.

3. ZASADA

Rozpuszczalniki ekstrahujace przechodza przez przygotowane zywice,
a wagg wyekstrahowanej substancji organicznej okre$la si¢ grawimetrycz-
nie.

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

4.1. Woda destylowana lub woda dejonizowana rownowaznej czystosci.

4.2. Etanol 15 % v/v. Przygotowac poprzez zmieszanie 15 czgéci bezwodnego
alkoholu etylowego z 85 czg$ciami wody (pkt 4.1).

4.3. Kwas octowy 5 % m/m. Przygotowac poprzez zmieszanie 5 czg$ci kwasu
octowego lodowatego z 95 czg$ciami wody (pkt 4.1).

5. APARATURA

5.1. Kolumny do chromatografii jonowymienne;j.
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, doktadnos¢ 0,1 mg.

5.7. Parowniczka, goraca ptytka lub parowniczka w podczerwieni.

6. POSTEPOWANIE

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

(") Dz.U. L 338 z 13.11.2004, s. 4.
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.2.

Dla zywic anionowych przez przygotowane kolumny (pkt 6.1) przepuscic
oddzielnie trzy rozpuszczalniki ekstrahujace (pkt 4.1, 4.2 i 4.3) z szybkoscia
przeptywu 350-450 ml/godz. W kazdym przypadku usunaé pierwszy litr
eluatu i zebra¢ kolejne dwa litry do cylindrow miarowych (pkt 5.2). Dla
zywic kationowych przepusci¢ tylko rozpuszczalniki okreslone w pkt 4.1
i 4.2 przez kolumny przygotowane do tego celu.

Odparowaé trzy eluaty na goracej ptytce lub z uzyciem parowniczki
w podczerwieni (pkt 5.7) w oddzielnych naczyniach parowniczych (pkt
5.3), ktore uprzednio wyczyszczono i zwazono (m0). Umiesci¢ naczynka
w piecyku (pkt 5.4) i wysuszy¢ do statej wagi (ml).

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

Obliczy¢ wyekstrahowang substancj¢ organiczna (pkt 7.1). Jezeli wynik jest
wigkszy niz 1 mg/l, przeprowadzi¢ $lepa probg na odczynnikach i ponownie
policzy¢ wage wyekstrahowanej substancji organiczne;j.

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

PRZEDSTAWIENIE WYNIKOW

Wzor i obliczenie wynikow.

Substancjg¢ organiczna wyekstrahowang z zywic jonowymiennych, w mg/l,
podaje si¢ jako:

500 (m1 — m2)
gdzie ml i m2 sg wyrazone w gramach.

Prawidlowa wage (mg/l) substancji organicznej wyekstrahowanej z zywic
jonowymiennych podaje si¢ jako:

500 (ml — m2 — m3 + m4)
gdzie ml, m2, m3 i m4 sa wyrazone w gramach.

Roéznica w wynikach migdzy dwoma rownorzednymi pomiarami przepro-
wadzonymi na tej samej probce nie moze przekracza¢ 0,2 mg/l.
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Dodatek 5

Zelazocyjanek potasu
Fitynian wapnia

Kwas D,L-winowy

Wykorzystywanie zelazocyjanku potasu, wykorzystywanie fitynianu wapnia
okreslone w zataczniku I A pkt 26 lub wykorzystywanie kwasu D,L-winowego
okreslone w zalaczniku I A pkt 29 sa dozwolone wylacznie pod nadzorem
enologa lub technika, urzgdowo zatwierdzonego przez wladze panstwa cztonkow-
skiego, na ktorego terytorium proces jest przeprowadzany i ktorego zakres odpo-
wiedzialnodci jest ustalany, w razie potrzeby, przez zainteresowane panstwo
cztonkowskie.

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

Nadzoér nad stosowaniem produktow, o ktorych mowa w akapicie pierwszym,
jest regulowany przepisami przyjmowanymi przez panstwa czionkowskie.
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Dodatek 6

Wymogi dotyczace dwuweglanu dimetylu

OBSZAR ZASTOSOWAN

Dwuweglan dimetylu moze by¢ dodany do wina dla osiagnigcia nastgpujacego
celu/kilku nastgpujacych celow:

a) zagwarantowania stabilizacji mikrobiologicznej wina butelkowanego zawiera-
jacego cukry ulegajace fermentacji;

b) zapobiegania rozwojowi niepozadanych drozdzy lub bakterii mlekowych;
c) zablokowania fermentacji win stodkich, potstodkich i poétwytrawnych.

WYMOGI

— Dla celu a) — dodanie dwuwegglanu dimetylu powinno nastapi¢ na krotko
przed butelkowaniem,

— wykorzystany produkt musi spetnia¢ kryteria czystosci ustanowione w dyrek-
tywie 2008/84/WE,

— zabieg ten nalezy odnotowaé w rejestrze okreslonym w art. 185c ust. 2
rozporzadzenia (WE) nr 1234/2007.
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Dodatek 7

Wymogi dotyczace elektrodializy

Celem elektrodializy jest uzyskanie stabilizacji wina w odniesieniu do wodoro-
winianu potasu i winianu wapnia (oraz pozostalych soli wapnia) poprzez wyek-
strahowanie jonéw w stanie przesycenia pod wptywem dziatania pola elektrycz-
nego i z uzyciem membran, z ktoérych jedne sa przepuszczalne wytacznie dla
aniondéw, a drugie wylacznie dla kationow.

1.  WYMOGI DOTYCZACE MEMBRAN

1.1. Membrany rozmieszcza si¢ naprzemiennie w systemie ,,prasy filtracyjnej”
lub w innym odpowiednim ukladzie oddzielajacym obrobke (wino) i prze-
dziaty koncentracji (woda odplywowa).

1.2. Membrany przepuszczalne dla kationdw maja na celu wylacznie ekstrakcje
kationow, w szczegblnosci K*, Ca*™.

1.3. Membrany przepuszczalne dla aniondw maja na celu wylacznie wydzie-
lanie anionéw, w szczegdlnosci aniondw winianowych.

1.4. Membrany nie moga nadmiernie modyfikowa¢ sktadu fizykochemicznego
i wlasciwosci sensorycznych wina. Musza spelnia¢ nastgpujace wymagania:

musza by¢ wytwarzane zgodnie z dobra praktyka produkcyjna
z substancji dopuszczonych do wytwarzania materiatow plastikowych
przeznaczonych do kontaktu ze $rodkami spozywczymi, wymienio-
nych w zalaczniku II do dyrektywy Komisji 2002/72/WE (1),

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

nie moga przepuszcza¢ zadnej substancji w ilosciach zagrazajacych
ludzkiemu zdrowiu lub wplywajacych na smak lub zapach $rodkow
spozywczych 1 musza spetnia¢ kryteria ustanowione w dyrektywie
2002/72/WE,

uzycie membran nie moze wyzwoli¢ zadnych interakcji migdzy ich
elementami skladowymi a winem, mogacych doprowadzi¢ do
powstania w obrabianym produkcie nowych sktadnikow, ktore bytyby
toksyczne.

Stabilnos¢ $§wiezych membran do elektrodializy mozna okresli¢ z wyko-
rzystaniem czynnika imitujacego fizykochemiczne wlasciwosci wina
w celu zbadania ewentualnej migracji z nich niektorych substancji.

Zaleca sig nastgpujaca metodg¢ doswiadczalna:

Czynnikiem imitujacym jest wodny roztwoér alkoholu buforowany do pH
i do przewodnosci wina. Jego sklad jest nastgpujacy:

bezwodny alkohol etylowy: 11 1,

— wodorowinian potasu: 380 g,

chlorek potasu: 60 g,

— stgzony kwas siarkowy: 5 ml,

woda destylowana: do dopetnienia do 100 litrow.

Roztwor ten jest stosowany do badafh 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 odminera-
lizowania roztworu. Obwodd wyciekowy jest inicjowany przez 5 g/l

roztworu chlorku potasu. Migrujace substancje sa badane w odniesieniu
do czynnika imitujacego oraz wycieku.

(") Dz.U. L 220 z 15.8.2002, s. 18.
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Oznaczone zostang czasteczki organiczne wchodzace w skfad membrany,
ktére posiadaja zdolno§¢ do przenikania do obrabianego roztworu.
Doktadne oznaczenie kazdego z tych sktadnikow bedzie przeprowadzone
przez zatwierdzone laboratorium. P M1 Zawarto$¢ wszystkich okresla-
nych zwiazkow w czynniku imitujacym musi by¢é mniejsza niz
50 pg/l. 4

Do membran tych nalezy stosowaé ogoélne zasady kontroli materiatow
majacych stycznos¢ ze srodkami spozywczymi.

WYMOGI DOTYCZACE WYKORZYSTANIA MEMBRAN

Uktad membran stosowanych w procesie winowej stabilizacji wina poprzez
elektrodializg jest tak stworzony, aby speni¢ 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 sktadniki niejonowe wina, w szczegol-
nosci polifenole i polisacharydy,

— dyfuzja drobnych czasteczek, takich jak etanol, powinna by¢ obnizona
i nie moze powodowac obnizenia stg¢zenia alkoholu przekraczajacego
0,1 % objgtosciowego,

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

— membrany sg oznaczone w sposob umozliwiajacy kontrolowanie prze-
mienno$ci w stosie,

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

— za przeprowadzenie procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany
technik.

Zabieg nalezy odnotowa¢ w rejestrze okreslonym w art. 112 ust. 2
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.
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Dodatek 8

Wymogi dotyczace ureazy

Migdzynarodowy kod ureazy: EC 3-5-1-5, CAS nr: 9002-13-5.

Aktywnos$¢: ureaza (aktywna w kwasnym pH) rozklada mocznik na
amoniak i dwutlenek wegla. Aktywno$¢ ustalona jest nie mniejsza niz 5
jednostek/mg, jedna jednostkg definiujemy jako ilos¢ enzymu, ktora
wytwarza jeden umol NHj3 na minut¢ w temperaturze 37 °C z 5 g/l mocz-
nika o pH 4.

Pochodzenie: Lactobacillus fermentum.

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

Dawka maksymalna: 75 mg preparatu enzymatycznego na litr obrabianego
wina, nieprzekraczajacego 375 jednostek ureazy na litr wina. Po obrobce
cala szczatkowa aktywno$¢ enzymu nalezy wyeliminowa¢ poprzez przefil-
trowanie wina ($rednica porow < 1 pm).

Charakterystyka czysto$ci chemicznej i mikrobiologicznej:

Strata w suszeniu Mniej niz 10 %

Metale cigzkie Mniej niz 30 czg$ci na milion
Otow (Pb) Mniej niz 10 czgéci na milion
Arsen (As) Mniej niz 2 czgéci na milion
Pateczkopodobne 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 warunkow zawartych w opinii Komitetu
Naukowego ds. Zywnosci z dnia 10 grudnia 1998 r.



2009R0606 — PL — 16.04.2012 — 002.001 — 27

Dodatek 9

Wymogi dotyczace kawalkéw drewna debowego

PRZEDMIOT, POCHODZENIE 1 ZAKRES STOSOWANIA

Kawatki drewna dgbowego sa stosowane w produkcji i dojrzewaniu wina, w tym
do fermentacji $wiezych winogron i moszczu gronowego, oraz w celu przeka-
zania mu pewnych sktadnikéw pochodzacych z drewna dgbowego.

Kawatki drewna musza pochodzi¢ wytacznie 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 procesom chemicznym, enzymatycznym ani fizycznym innym niz podgrza-
nie. Nie nalezy dodawaé do nich zadnego produktu, ktory mogltby zwigkszy¢ ich
naturalng moc aromatyzujaca lub ich fenolowe sktadniki ekstraktywne.

ETYKIETOWANIE STOSOWANEGO PRODUKTU

Na etykiecie musza zosta¢ wymienione: pochodzenie odmiany lub odmian bota-
nicznych dgbu, stopien ewentualnego podgrzewania, warunki przechowywania
i zasady dotyczace bezpieczenstwa.

WYMIARY

Zrgby drewna musza miec¢ takie wymiary, aby wagowo co najmniej 95 % pozos-
tato na sicie o oczkach 2 mm (czyli 9 mesh).

CZYSTOSC

Kawatki drewna dgbowego nie powinny wydziela¢ substancji w stgzeniach, ktore
moglyby ewentualnie prowadzi¢ do zagrozenia zdrowia.

Zabieg ten nalezy odnotowac w rejestrze okreslonym w art. 112 ust. 2 rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008.
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Dodatek 10

Wymogi dotyczace procesu czeSciowego usuwania alkoholu z wina

Celem tego procesu jest otrzymanie wina z ktdrego czgsciowo usunigto alkohol
(etanol) poprzez fizyczne procesy oddzielania zwiazkow.

Wymogi

— Wina poddawane temu procesowi nie powinny zawiera¢ wad organoleptycz-
nych i musza by¢ zdatne do bezposredniego spozycia przez ludzi.

— Nie mozna przeprowadza¢ procesu usuwania alkoholu zawartego w winie,
jesli w odniesieniu do produktow winiarskich wykorzystywanych do wytwa-
rzania danego wina przeprowadzano jeden z procesOw wzbogacania,
o ktorych mowa w zataczniku V do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

— Rzeczywista objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu nie moze zostaé obnizona
o wigeej niz 2% obj. i rzeczywista objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu
produktu koncowego musi by¢ zgoda z rzeczywista objgtosciowa zawarto$cia
alkoholu okreslona w pkt 1 akapit drugi pkt a) zatacznika IV do rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008.

— Za przeprowadzenie procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany tech-
nik.

— Proces ten nalezy wpisa¢ do rejestru okreslonego w art. 112 ust. 2 rozporza-
dzenia (WE) nr 479/2008.

— Panstwa czlonkowskie moga ustali¢, ze proces ten podlega zgloszeniu do
wilasciwych organow.
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Dodatek 12

Wymogi dotyczace obroébki kationitami w celu zapewnienia stabilizacji wina

Celem tego procesu jest uzyskanie winowej stabilizacji wina w odniesieniu do
wodorowinianu potasu i winianu wapnia (oraz pozostatych soli wapnia).

Wymogi

1.

Proces musi si¢ ogranicza¢ do usunigcia zbgdnych kationow.

— Wino moze zostaé wczesniej poddane procesowi chtodzenia.

— Tylko minimalna czg§¢ wina niezbgdna do uzyskania stabilnosci zostanie
poddana obrébee kationitami.

Obrobki dokonuje si¢ za pomoca zywic kationitowych regenerowanych
w cyklu kwasu.

Za przeprowadzenie wszystkich procesow odpowiada enolog lub wykwali-
fikowany technik. Zabieg nalezy odnotowa¢ w rejestrze okreSlonym w art.
112 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 479/2008.

Zywice kationowe musza by¢ zgodne z wymogami ustanowionymi
w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (!)
oraz w przepisach wspdlnotowych i krajowych przyjetych w celu jego
wykonania i musza spetnia¢ wymogi analityczne okreslone w dodatku 4
do niniejszego rozporzadzenia. Nie moga one nadmiernie modyfikowac
sktadu fizykochemicznego i wlasciwosci sensorycznych wina i muszg by¢
stosowane w ilosciach okreslonych w punkcie 3 monografii ,,Zywice katio-
nitowe” migdzynarodowego kodeksu praktyk enologicznych opublikowa-
nego przez Migdzynarodowa Organizacj¢ ds. Winoro$ li i Wina.

(") Dz.U. L 338 z 13.11.2004, s. 4.
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Dodatek 13

Wymogi dotyczace obrobki win za pomoca chitozanu pochodzacego
z Aspergillus niger oraz obrébki win za pomoca chityny glukanowej
pochodzacej z Aspergillus niger

Obszary zastosowania:

a) Zmniejszenie zawartosci metali cigzkich, w szczegdlnosci zelaza, otowiu,
kadmu, miedzi,

b) Zapobieganie zawiesinie zelaza, zawiesinie miedzi;
¢) Zmniejszenie ewentualnych zanieczyszczen, w szczegolnosci ochratoksyny A;

d) Zmniejszenie populacji niepozadanych mikroorganizméw, w szczegdlnosci
Brettanomyces wylacznie poprzez obrobke chitozanem.

Wymogi:

— Dawki, ktore nalezy zastosowac, okreslane sa po probie wstgpnej. Maksy-
malna stosowana dawka nie moze wynosi¢ wigcej niz:

— 100 g/hl do zastosowan a) i b),
— 500 g/hl do zastosowania c),
— 10 g/hl do zastosowania d).

— Osady usuwane sg przy zastosowaniu procesow fizycznych.
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Dodatek 14
Wymogi dotyczace zakwaszania poprzez dzialanie elektromembranowe

— Membrany kationowe powinny by¢ tak skonstruowane, zeby umozliwiaé
jedynie ekstrakcje kationdw, a w szczegdlno$ci kationu K*.

— Membrany bipolarne sa nieprzepuszczalne dla anionéw i kationdéw moszczu
1 wina.

— Za przeprowadzenie procesu odpowiada enolog lub wykwalifikowany tech-
nik.

— Wykorzystywane membrany musza spelnia¢ wymogi rozporzadzenia (WE) nr
1935/2004 oraz dyrektywy 2002/72/WE, jak rowniez przepisow krajowych
uchwalonych w zastosowaniu tej dyrektywy. Musza spetnia¢ wymogi mono-
grafii ,Membrany do elektrodializy” Migdzynarodowego kodeksu praktyk
enologicznych opublikowanego przez Migdzynarodowa Organizacjg ds.
Winoroéli i Wina..
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ZALACZNIK I B

MAKSYMALNA ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH

A. ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH

Catkowita 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) 150 miligraméw na litr w winach czerwonych;
b) 200 miligraméw na litr w winach bialych i winach rézowych.

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

a) 200 miligraméw na litr w winach czerwonych; i
b) 250 miligraméw na litr w winach bialych i winach ré6zowych;
¢) 300 miligramoéw na litr w:

— winach, ktore zgodnie z przepisami Wspodlnoty moga by¢ okreslane
jako ,,Spétlese”,

— biatych winach objetych nastgpujacymi chronionymi nazwami pocho-
dzenia: Bordeaux supérieur, Graves de Vayres, Cotes de Bordeaux-
Saint-Macaire, Premicres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut
Montravel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette i Savenniéres,

— biatych winach objgtych nastgpujacymi chronionymi nazwami pocho-
dzenia Allela, Navarra, Penedes, Tarragona i Valencia oraz winach
objetych chroniong nazwa pochodzenia, pochodzacych z Comunidad
Autonoma del Pais Vasco i okreslanych jako ,,vendimia tardia”,

— winach stodkich objgtych chroniona nazwa pochodzenia ,,Binissalem-
Mallorca”,

— winach pochodzacych ze Zjednoczonego Kroélestwa, produkowanych
zgodnie z ustawodawstwem brytyjskim, gdy zawarto$¢ cukrow prze-
kracza 45 g/l,

— winach pochodzacych z Weggier z chroniona nazwa pochodzenia
,,Tokaji” i noszacych zgodnie z wegierskimi przepisami nazwg ,,Tokaji
édes szamorodni” lub ,,Tokaji szaraz szamorodni”,

— winach objgtych nastgpujacymi chronionymi nazwami pochodzenia:
Loazzolo, Alto Adige i Trentino, okreslanych za pomoca wzmianek
,passito” i ,,vendemmia tardiva” lub jednej z nich,

— winach objgtych chroniong nazwa pochodzenia: ,,Colli orientali del
Friuli”, ktorej towarzyszy okreslenie ,,Picolit”,

— winach objgtych chroniona nazwa pochodzenia Moscato di Pantelleria
naturale i Moscato di Pantelleria,

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktore moga by¢ okreslane
jako ,,pozdni sbér”,

— winach pochodzacych ze Stowacji, objgtych chroniona nazwa pocho-
dzenia i1 okreslanych jako ,neskory zber” oraz winach stowackich
Tokaj objgtych chroniona nazwa pochodzenia ,,Tokajské samorodné
suché” lub ,,Tokajské samorodné sladké”,

— winach pochodzacych ze Stowenii, objgtych chroniona nazwa pocho-
dzenia i okre$lanych jako ,,vrhunsko vino ZGP — pozna trgatev”,
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winach biatych o nastgpujacych chronionych oznaczeniach geograficz-
nych, gdy catkowita objgtosciowa zawartos¢ alkoholu przekracza
15 %, a zawarto§¢ cukru przekracza 45 g/l:

— Vin de pays de Franche-Comté,

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

— Vin de pays des coteaux de 1’Ardéche,
— Vin de pays des collines rhodaniennes,
— Vin de pays du comté Tolosan,

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

— Vin de pays du Lot,

— Vin de pays des cotes du Tarn,

— Vin de pays de la Corréze,

— Vin de pays de I'lle de Beauté,

— Vin de pays d’Oc,

— Vin de pays des cotes de Thau,

— Vin de pays des coteaux de Murviel,
— Vin de pays du 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,

— Vin de pays de 1'Agenais,

— Vin de pays des terroirs landais,
— Vin de pays des Landes,

— Vin de pays d'Allobrogie,

— Vin de pays du Var;

winach stodkich pochodzacych z Grecji, ktorych catkowita objgto-
Sciowa zawarto§¢ alkoholu jest nie mniejsza niz 15 %, a zawarto$¢
cukru jest nie mniejsza niz 45 g/l, objetych nastgpujacymi chronio-
nymi oznaczeniami geograficznymi:

— Tomudg Oivog TupvaPov (Regional wine of Tyrnavos),
— Ayaikog Tomudg Otvog (Regional wine of Ahaia),

— Aoxevikog Tomkog Oivog (Regional wine of Lakonia),
— Tomwkdg Oivog Prdpivog (Regional wine of Florina),
— Tomudg Oivog Kukhadmv (Regional wine of Cyclades),
— Tomwdg Oivog Apyoridog (Regional wine of Argolida),
— Tomwdg Otivog ITepiog (Regional wine of Pieria),

— Avywopeitikog Tomikdg Oivog (Regional wine of Mount Athos —
Regional wine of Holy Mountain),;

winach stodkich pochodzacych z Cypru, ktérych rzeczywista objgto-
Sciowa zawarto$¢ alkoholu jest nie wigksza niz 15 %, a zawarto$¢
cukru jest nie mniejsza niz 45 g/l, objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia Kovpavdapio (Commandaria),

winach stodkich pochodzacych z Cypru, uzyskiwanych z przejrzatych
lub suszonych winogron, ktoérych catkowita objgtosciowa zawarto$é
alkoholu jest nie mniejsza niz 15 %, a zawarto$¢ cukru jest nie
mniejsza niz 45 g/l, objetych jednym z nastgpujacych chronionych
oznaczen geograficznych:

— Tomwdg Oivog Agpecdg (Regional wine of Lemesos),
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— Tomwog Otivog Tldgpog (Regional wine of Pafos),
— Tomwdg Oivog Adpvaka(Regional wine of Larnaka),

— Tomwdg Oivog Asvkmoio (Regional wine of Lefkosia),

— winach pochodzacych z Malty, ktorych calkowita objgtosciowa zawar-
to$¢ alkoholu jest nie mniejsza niz 13,5 %, a zawarto§¢ cukru jest nie
mniejsza niz 45 g/l, objetych chronionymi oznaczeniami geograficz-
nymi ,,Malta” i ,,Gozo”

d) 350 miligraméw na litr w:
— winach, ktore moga by¢ okreslane jako ,,Auslese”,

— rumunskich bialych winach objgtych jedna z nastgpujacych chronio-
nych nazw pochodzenia: Murfatlar, Cotnari, Tarnave, Pietroasa, Valea
Cilugareasca,

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktore moga by¢ okreslane
jako ,,vybér z hroznt”,

— winach pochodzacych ze Stowacji, objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia i okreslanych jako ,,vyber z hrozna” oraz winach stowackich
Tokaj objetych chroniona nazwa pochodzenia ,,Tokajsky maslas” lub
,»Tokajsky forditas”,

— winach pochodzacych ze Stowenii, objgtych chroniong nazwa pocho-
dzenia i okreslanych jako ,,vrthunsko vino ZGP — izbor”,

— winach, ktoére moga by¢ tradycyjnie okreslane jako ,,Késoi sziiretelésii
bor”.

e) 400 miligramow na litr w:

— winach, ktore moga by¢ okreslane jako ,,Beerenauslese”, ,,Ausbruch”,
Ausbruchwein”, ,,Trockenbeerenauslese”, ,,Strohwein”, ,,Schilfwein”
i, Eiswein”,

— biatych winach objetych nastgpujacymi chronionymi nazwami pocho-
dzenia: Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons, Loupiac, Sainte-Croix-du-
Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du
Layon, Coteaux de 1'Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy
Bordeaux, Saussignac, Jurangon, o ile nie towarzyszy im okreslenie
»sec”, Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon z nazwa gminy
pochodzenia, Chaume, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh,
o ile nie towarzyszy im okre$lenie ,,sec”, Alsace i Alsace grand cru
z okresleniem ,,vendanges tardives” lub ,,sélection de grains nobles”,

— winach stodkich z przejrzatych winogron i winach stodkich z suszo-
nych winogron, pochodzacych z Grecji, ktorych resztkowa zawarto$¢
cukru wyrazona jako cukier jest nie mniejsza niz 45 g/l, objetych
jedna z nastgpujacych chronionych nazw pochodzenia: Samos
(Zapog), Rhodes (Pddog), Patras (ITdtpa), Rio Patron (Pio IMatpav),
Kephalonia (Kepalovid), Limnos (Anuvog), Sitia (Enteio), Santorini
(Zavtopivn), Nemea (Nepéa), Daphnes (Aagvég) oraz winach stodkich
z przejrzatych winogron i winach stodkich z suszonych winogron,
objetych jednym z nastgpujacych chronionych oznaczen geograficz-
nych: Xidtiotag (Siatista), Koaotopidg (Kastoria), Kvkhédwv (Cycla-
des), Movepfdaoctog (Monemvasia), Aylopeitikog (Mount Athos —
Holy Mountain),

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktore moga by¢ okreslane
jako ,,vybér z bobuli”, ,,vybér z cibéb”, ,ledové vino” lub ,slamové
vino”,

— winach pochodzacych ze Stowacji, objetych chroniong nazwa pocho-
dzenia i okreslanych jako: ,,bobulovy vyber”, ,hrozienkovy vyber”,
,Ccibébovy vyber”, ,ladové vino” lub ,slamové vino” oraz winach
stowackich Tokaj objetych chronionymi nazwami pochodzenia
»Tokajsky vyber”, , Tokajska esencia”, ,,Tokajskd vyberova esencia”,
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— winach pochodzacych z Wegier, objgtych chroniong nazwa pochodze-
nia, ktore zgodnie z wegierskimi przepisami moga by¢ okreslane jako
»Tokaji maslas”, ,Tokaji forditas”, ,Tokaji aszueszencia”, ,Tokaji
eszencia”, ,,Tokaji asz(” lub ,,Toppedt sz6l6bol késziilt bor”,

— winach objetych chroniong nazwa pochodzenia ,,Albana di Romagna”,
okreslanych jako ,,passito”,

— winach luksemburskich, objgtych chroniona nazwa pochodzenia i okre-
Slanych jako ,,vendanges tardives”, ,,vin de glace” lub ,,vin de paille”,

— winach pochodzacych z Portugalii objgtych chroniona nazwa pocho-
dzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, jak réwniez okre-
$leniem ,,colheita tardia”,

— winach pochodzacych ze Stowenii, objgtych chroniong nazwa pocho-
dzenia i okreslanych jako: ,,vrhunsko vino ZGP — jagodni izbor” lub
,wvrhunsko vino ZGP — ledeno vino”, lub ,,vrthunsko vino ZGP —
suhi jagodni izbor”,

— winach bialych pochodzacych z Kanady, ktére moga by¢ okreslane
jako ,,Icewine”.

3. Wykazy win objgtych chroniona nazwa pochodzenia lub chronionym ozna-

czeniem geograficznym, ktére sa wymienione w ust. 2 lit. ¢), d) i e) moga
ulec zmianie, gdy warunki produkcji odno$nych win zostana zmienione lub
zmienione zostanie ich oznaczenie geograficzne lub nazwa pochodzenia.
Panstwa cztonkowskie dostarcza uprzednio wszelkich niezbgdnych informacji
technicznych dotyczacych odnosnych win, w tym specyfikacje oraz roczna
wielko$¢ produkcji.

Jezeli wymagaja tego warunki klimatyczne, Komisja moze zadecydowac,
zgodnie z procedura okreslong w art. 113 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr
479/2008, ze w niektorych wspolnotowych strefach uprawy winorosli zain-
teresowane panstwa cztonkowskie moga zezwoli¢, w odniesieniu do win
produkowanych na ich terytorium, na zwigkszenie maksymalnej catkowitej
zawarto$ci dwutlenku siarki ponizej 300 miligraméw na litr, o ktérej mowa
w niniejszym punkcie, o maksymalnie 50 miligraméw na litr. Wykaz przy-
padkéw, w ktorych panstwa czlonkowskie moga zezwoli¢ na takie zwigk-
szenie zawarto w dodatku 1.

Panstwa cztonkowskie moga stosowaé 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 wpro-
wadzania do obrotu w celu bezposredniego spozycia przez ludzi nie moze
przekroczy¢:

150 miligramow na litr przy zawartosci cukru mniejszej niz 5 gramow na litr,

200 miligram6éw na litr przy zawartoSci cukru wigkszej lub réwnej niz 5
gramow na litr.

C. ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH MUSUJACYCH

Catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki w winach musujacych w chwili wpro-
wadzania do obrotu w celu bezposredniego spozycia przez ludzi nie moze
przekroczy¢:

a) 185 miligraméw na litr dla wszystkich kategorii gatunkowych win musu-
jacych; i
b) 235 miligramow na litr dla pozostalych win musujacych.

Jezeli wymagaja tego warunki klimatyczne w niektorych wspolnotowych
strefach uprawy winoro§li zainteresowane panstwa cztonkowskie moga
zezwoli¢, w odniesieniu do win musujacych, o ktorych mowa w ust. 1 lit.
a) i b), produkowanych na ich terytorium na zwigkszenie maksymalnej catko-
witej zawartosci dwutlenku siarki o maksymalnie 40 miligramow na litr, pod
warunkiem ze wina objete takim zezwoleniem nie beda wysylane poza te
panstwa cztonkowskie.
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Dodatek 1

Zwigkszenie maksymalnej calkowitej zawartoSci dwutlenku siarki konieczne z powodu
warunkéw klimatycznych

(zatacznik 1 B do tego rozporzadzenia)

Rok Paﬁstwosgzronkow- Strefa/y uprawy winoro§li Objete wina

1. 2000 Niemcy Wszystkie strefy uprawy Wszystkie wina uzyskane
winoro$li na obszarze z winogron zebranych
Niemiec w 2000 r.

2. 2006 Niemcy Strefy uprawy winorosli Wszystkie wina uzyskane
w regionach: Badenia- z winogron zebranych
Wirtembergia, Bawaria, w 2006 r.
Hesja i Nadrenia-Palatynat

3. 2006 Francja Strefy uprawy winorosli Wszystkie wina uzyskane
w departamentach Dolny z winogron zebranych
Ren i Gorny Ren w 2006 r.
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ZALACZNIK I C

MAKSYMALNA ZAWARTOSC KWASU LOTNEGO W WINACH

Zawartos¢ kwasu lotnego nie moze przekraczac:

a) 18 milieckwiwalentow na litr w przypadku czgsciowo sfermentowanego
Mmoszczu gronowego;

b) 18 miliekwiwalentéw na litr w winach bialych i r6zowych; lub
¢) 20 miliekwiwalentéw na litr w winach czerwonych.
Poziomy zawartosci, o ktorych mowa w pkt 1, maja zastosowanie:

a) do produktow otrzymanych z winogron zebranych na terenie Wspolnoty,
na etapie produkcji oraz na wszystkich etapach wprowadzania do obrotu;

b) do czgsciowo sfermentowanego moszczu gronowego oraz win wyprodu-
kowanych na terenie krajow trzecich, na wszystkich etapach, poczawszy
od przekroczenia granicy terytorium geograficznego Wspdlnoty.

Mozliwe sa odstgpstwa od zasad okreslonych w pkt 1 odnosnie do:

a) niektorych win objgtych chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) i niekto-
rych win objgtych chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG),
ktore
— dojrzewaly przez co najmniej dwa lata, lub

— zostaly wyprodukowane zgodnie z okreslonymi metodami;

b) win, ktorych calkowita objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu jest nie
mniejsza niz 13 %.

Panstwa czlonkowskie powiadamiaja o tych odstgpstwach Komisjg, ktora
informuje o nich pozostate pafistwa cztonkowskie.
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ZALACZNIK I D

MAKSYMALNE POZIOMY I WARUNKI DOSLADZANIA WIN

Wino mozna stodzi¢ wylacznie za pomoca jednego lub kilku nastgpujacych
produktow:

a) MOosSzCZ Zronowy;
b) zaggszczony moszcz gronowy;
C) 0CzZysSzCzOny zaggszczony MOSZCZ Zronowy.

Catkowita objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu danego wina nie moze
wzrosna¢ o wigeej niz 4 %.

Dostadzanie win z przywozu, przeznaczonych do bezposredniego spozycia
przez ludzi i okre§lanych za pomoca oznaczenia geograficznego na teryto-
rium Wspolnoty jest zabronione. Dostadzanie pozostatych win z przywozu
podlega tym samym warunkom, ktoére maja zastosowanie do win wyprodu-
kowanych we Wspolnocie.

Panstwo cztonkowskie moze zezwoli¢ na dostadzanie wina objgtego chro-
niong nazwa pochodzenia, o ile odbywa si¢ ono:

a) z poszanowaniem warunkow i maksymalnych pozioméw okreslonych
skadinad w niniejszym zataczniku,

b) w obrgbie regionu, z ktorego pochodzi dane wino lub w granicach
obszaru znajdujacego si¢ w jego bezposrednim sasiedztwie;

Moszcz gronowy i zaggszczony moszcz gronowy, o ktorych mowa w pkt 1,
musza pochodzi¢ z tego samego regionu co wino, do ktorego dostadzania sa
wykorzystywane.

Dostadzanie wina jest dozwolone jedynie na etapie produkcji 1 handlu hurto-
wego.

Dostadzanie win musi odbywa¢ si¢ z poszanowaniem nastgpujacych szcze-
gotowych przepisow administracyjnych:

a) Kazda osoba fizyczna lub prawna przeprowadzajaca dostadzanie zglasza
to wlasciwemu organowi panstwa cztonkowskiego, na ktorego terytorium
czynno$¢ ma by¢ przeprowadzana.

b) Zgloszenia maja forme pisemna; wlasciwe organy powinny je otrzymac
co najmniej 48 godzin przed dniem przeprowadzenia procesu dostadza-
nia.

c) Jezeli przedsigbiorstwo dokonuje dostadzania regularnie lub zawsze,
panstwa czlonkowskie moga zezwoli¢ na skierowanie do wlasciwego
organu zgloszenia waznego dla kilku procesow lub na okreslony czas.
Zgtoszenie takie 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$¢ oraz catkowita i rzeczywista objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu
odno$nego wina,

— odpowiednio ilo§¢ oraz catkowita i rzeczywista objgtoSciowa zawar-
tos¢ alkoholu moszczu gronowego lub ilo$¢ i gestos¢ zaggszczonego
moszczu gronowego lub oczyszczonego zaggszczonego moszczu
gronowego, ktory bedzie dodawany,

— catkowita 1 rzeczywista objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu, ktora
bgdzie miato wino po dostodzeniu.

Osoby, o ktorych mowa w lit. a) prowadza rejestry przychodu i rozchodu
towarow wskazujace ilo$ci moszczu gronowego, zaggszczonego moszczu
gronowego lub oczyszczonego zaggszczonego moszczu gronowego, ktore
posiadaja w celu dostadzania.
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ZALACZNIK 11

DOZWOLONE PRAKTYKI ENOLOGICZNE 1 OBOWIAZUJACE

OGRANICZENIA STOSOWANE DO GATUNKOWYCH WIN

MUSUJACYCH I AROMATYCZNYCH GATUNKOWYCH WIN
MUSUJACYCH

A. Wina musujace
1. Dla celéw niniejszej czgéci, a takze czgsci B i C niniejszego zatacznika:
a) ,tirage liqueur” (zaczyn) oznacza:

produkt dodawany do nastawu winiarskiego w celu rozpoczgcia drugiej
fermentacji;

xpediti iqueu znacza:
b) ,.expedition liqueur” oznacza

produkt dodawany do win musujacych w celu nadania im specjalnych
wlasciwosci smakowych.

2. Expedition liqueur moze zawiera¢ wylacznie:
— sacharozg,
— IMOSZCZ Zronowy,
— czgéciowo sfermentowany moszcz gronowy,
— Zageszczony MOSZCZ Zronowy,
— 0CzZyszczony zaggszczony moSzCz gronowy,
— wino lub
— mieszankg wymienionych powyzej substancji
z ewentualnym dodatkiem destylatu wina.

3. Nie naruszajac ustalen rozporzadzenia (WE) nr 479/2008 dotyczacych wzbo-
gacania  skladnikow  nastawu  winiarskiego  (cuvée), jakiekolwiek
bezposrednie wzbogacanie nastawu winiarskiego jest zabronione.

4. Jednakze kazde panstwo czlonkowskie moze zezwoli¢, w pewnych regio-
nach oraz w przypadku niektorych odmian, tam gdzie jest to uzasadnione
z technicznego punktu widzenia, na wzbogacanie nastawu winiarskiego
w miejscach wytwarzania win musujacych, pod warunkiem ze:

a) zaden ze skfadnikow nastawu winiarskiego nie byt wczesniej poddawany
wzbogacaniu;

b) wymienione skladniki pochodza wylacznie z winogron zbieranych na
jego terytorium;

¢) wzbogacanie przeprowadza si¢ jednorazowo;
d) nie przekracza si¢ nastgpujacych limitow:

(1) 3,5 % w przypadku nastawu winiarskiego zawierajacego skfadniki ze
strefy uprawy winorosli A;

(i) 2% w przypadku nastawu winiarskiego zawierajacego sktadniki ze
strefy uprawy winorosli B;

(iii) 1,5 % w przypadku nastawu winiarskiego zawierajacego skfadniki ze
strefy uprawy winorosli C;

e) stosowang metoda jest dodanie sacharozy, zaggszczonego moszczu
gronowego lub oczyszczonego zaggszczonego moszczu gronowego.

5. Dodanie tirage liqueur oraz expedition liqueur nie powinno by¢ traktowane
ani jako wzbogacanie, ani jako dostadzanie. Dodanie tirage liqueur nie moze
spowodowa¢ zwigkszenia catkowitej objetosciowej zawarto$ci alkoholu
nastawu winiarskiego o wigcej niz 1,5 %. Zwigkszenie to mierzy si¢ poprzez
obliczenie rdéznicy migdzy calkowita objgtosciowa zawartoscig alkoholu
nastawu winiarskiego, a catkowita objgtosciowa zawarto$cia alkoholu wina
musujacego przed ewentualnym dodaniem expedition liqueur.
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10.

11.

. Dodanie expedition liqueur nie moze spowodowaé zwigkszenia rzeczywistej

objgtosciowej zawartosci alkoholu win musujacych o wigcej niz 0,5 %.

. Zabrania si¢ dostadzania nastawu winiarskiego oraz jego sktadnikow.

. Poza ewentualnym zakwaszaniem lub odkwaszaniem sktadnikéw nastawu

winiarskiego zgodnie z przepisami rozporzadzenia (WE) nr 479/2008,
nastaw wiarski moze by¢ poddawany zakwaszaniu oraz odkwaszaniu. Nie
mozna zastosowa¢ obu tych procesow. Zakwaszanie moze by¢ stosowane
wylacznie do poziomu 1,5 grama na litr, wyrazonego w postaci kwasu
winnego, tj. 20 milieckwiwalentow 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 miliekwiwalentoéw na litr, pod warunkiem Ze naturalny
poziom kwasowo$ci produktéw nie jest mniejszy niz 3 g/l, wyrazony
w postaci kwasu winnego, tj. 40 miliekwiwalentow na litr.

Dwutlenek wegla zawarty w winach musujacych moze powstawa¢ wyltacznie
w wyniku alkoholowej fermentacji nastawu wiarskiego, z ktorego jest produ-
kowane omawiane wino.

Taka fermentacja, jezeli nie ma na celu przetwarzania winogron, moszczu
gronowego lub  czgSciowo sfermentowanego moszczu ~ gronowego
bezposrednio w winach musujacych, moze zachodzi¢ wylacznie poprzez

dodanie tirage liqgueur. Moze ona mie¢ miejsce wylacznie w butelkach lub
zamknigtych zbiornikach.

Uzycie dwutlenku wegla w procesie transferu poprzez kontrci$nienie moze
by¢ zastosowane wylacznie pod nadzorem i pod warunkiem Ze ci$nienie
dwutlenku wegla zawartego w winie musujacym nie zostanie w ten Sposob
zwiekszone.

W odniesieniu do win musujacych innych niz wina musujace objgte chro-
niong nazwa pochodzenia:

a) tirage liqueur przeznaczony do przygotowania wspomnianych win moze
zawiera¢ wylacznie:

— IMOSZCZ Zronowy,

— czg$ciowo sfermentowany moszcz gronowy,
— Zaggszczony MOSZCZ gronowy,

— oczyszczony zaggszczony moszcz gronowy lub
— sacharoze i wino;

b) ich rzeczywista objgtosciowa zawartos¢ alkoholu, w tym alkohol zawarty
w ewentualnie dodanym expedition liqgueur, wynosi co najmniej 9,5 %.

B. Gatunkowe wina musujace

Tirage liqueur przeznaczony do wytworzenia gatunkowych win musujacych
moze zawiera¢ wylacznie:

a) sacharozg;

b) zaggszczony moszcz gronowy;

C) 0CzZyszCzony zaggszczony MOSZCZ gronowys;

d) moszcz gronowy lub czgsciowo sfermentowany moszcz gronowy; lub
e) wino.

Panstwa cztonkowskie moga wprowadzi¢ dodatkowe i bardziej surowe
charakterystyki lub warunki produkcji i obrotu gatunkowych win musuja-

cych, o ktérych mowa w niniejszym punkcie i produkowanych na ich tery-
torium.
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Produkcja gatunkowych win musujacych jest rowniez okreslona przepisami
zawartymi w:

— czg$ci A pkt 1-10,

— czgsci C pkt 3 w odniesieniu do rzeczywistej objgtosciowej zawartosci
alkoholu, czgsci C pkt 5 w odniesieniu do minimalnego nadci$nienia
oraz czgsci C pkt 6 i 7 w odniesieniu do minimalnego czasu trwania
procesu produkcji, nie naruszajac przepisoéw niniejszej czg$ci B pkt 4 lit.
d).

W odniesieniu do aromatycznych gatunkowych win musujacych

a

Nad

z wyjatkiem dopuszczonych odstgpstw wina te moga by¢ otrzymywane
tylko przy uzyciu (do stworzenia nastawu winiarskiego) moszczu grono-
wego lub czgsciowo sfermentowanego moszczu gronowego pochodza-
cych z odmian winoro$li znajdujacych si¢ na wykazie zawartym
w dodatku 1. »MI1 Aromatyczne gatunkowe wina musujace moga
jednak by¢ produkowane w sposob tradycyjny, przy uzyciu jako sktad-
nikoéw nastawu winiarskiego win uzyskanych z winogron odmiany ,,Gle-
ra”, zbieranych w regionach Veneto i Friuli-Venezia Giulia; <

b

~

kontrola procesu fermentacyjnego przed i po stworzeniu nastawu wiar-
skiego, aby wyprodukowa¢ musujacy nastaw wiarski, moze by¢ doko-
nana tylko przez chlodzenie lub inne procesy fizyczne;

c) dodawanie expedition liqueur jest zabronione;

d) czas trwania procesu produkcji aromatycznych gatunkowych win musu-
jacych nie moze by¢ krotszy niz jeden miesiac.

C. Wina musujace i gatunkowe wina musujace objete chroniona nazwa
pochodzenia

Catkowita objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu nastawow wiarskich przeznaczo-
nych do produkcji gatunkowych win musujacych objgtych chroniona nazwa
pochodzenia wynosi co najmnie;j:

— 9,5 % w strefach uprawy winorosli C III,

— 9% w pozostatych strefach uprawy winorosli.

Jednak nastawy winiarskie przeznaczone do produkcji gatunkowych win
musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia ,,Prosecco”, ,,Conegliano
Valdobbiadene — Prosecco” i ,,Colli Asolani — Prosecco” lub ,,Asolo —
Prosecco”, wyprodukowanych z jednej odmiany winorosli, moga mie¢ catko-
wita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 8,5 %.

Rzeczywista objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu gatunkowych win musujacych
objetych chroniona nazwa pochodzenia, w tym alkohol zawarty w ewen-
tualnie dodanym expedition liqueur, wynosi co najmniej 10 %.

Tirage liqueur dla win musujacych i gatunkowych win musujacych objetych
chroniong nazwa pochodzenia moze zawiera¢ wytacznie:

a) sacharozg;

b) zaggszczony moszcz gronowy;

C) 0CzZysSzCzOny zaggszczony MOSZCZ Zronowys;
oraz:

a) MoszCz gronowy;

b) czgsciowo sfermentowany moszcz gronowy;
¢) wino;

nadajace si¢ do produkcji takiego samego wina musujacego lub takiego
samego gatunkowego wina musujacego objgtego chroniona nazwa pocho-
dzenia jak wino, do ktorego dodano tirage liqueur.

W drodze odstepstwa od pkt 5 lit. ¢) zatacznika IV do rozporzadzenia (WE)
nr 479/2008, w przypadku gatunkowych win musujacych objetych chroniong
nazwa pochodzenia, przechowywanych w zamknigtych pojemnikach
0 pojemnos$ci mniejszej niz 25 centylitrow, w temperaturze 20 °C, minimalne
nadci$nienie moze wynosi¢ 3 bary.
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Czas trwania procesu produkceji gatunkowych win musujacych objgtych chro-
niona nazwa pochodzenia, wlaczajac dojrzewanie w przedsigbiorstwach,
w ktorych wina te sa produkowane, poczawszy od procesu fermentacji maja-
cego na celu uzyskanie wina musujacego nie moze by¢ krotszy niz:

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

b) dziewig¢ miesigey, gdy proces fermentacji majacy na celu uzyskanie wina
musujacego dokonuje sig¢ w butelkach.

Czas trwania procesu fermentacji majacego na celu uzyskanie musujacego
nastawu winiarskiego oraz czas przetrzymania nastawu winiarskiego na
osadzie nie beda krotsze niz:

— 90 dni,

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

Zasady okreslone w czg$ci A pkt 1-10 i czesci B pkt 2 maja réwniez
zastosowanie do win musujacych i gatunkowych win musujacych objetych
chroniong nazwa pochodzenia.

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

a) wina te moga by¢ otrzymywane tylko przy uzyciu do utworzenia nastawu
winiarskiego moszczu gronowego lub czegsciowo sfermentowanego
moszczu gronowego pochodzacych z odmian winorosli znajdujacych
si¢ w wykazie zawartym w dodatku 1, o ile odmiany te sa uznane za
zdolne do wytworzenia gatunkowych win musujacych objetych chroniong
nazwa pochodzenia w regionie, ktérego nazwe nosza te gatunkowe wina
musujace objete chroniong nazwa pochodzenia. »M1 W drodze odstgp-
stwa aromatyczne gatunkowe wino musujace objgte chroniona nazwa
pochodzenia moze by¢ otrzymywane przy uzyciu do utworzenia nastawu
winiarskiego win uzyskiwanych z winogron odmiany winorosli ,,Glera”,
ktore zostaly zebrane w regionach nazwy pochodzenia ,,Prosecco”,
,,Conegliano Valdobbiadene — Prosecco”, ,,Colli Asolani — Prosecco”
i,,Asolo — Prosecco”; <«

b

=~

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

c) dodawanie expedition liqueur jest zabronione;

d

=

rzeczywista objgtosciowa zawartos¢ alkoholu aromatycznych gatunko-
wych win musujacych objgtych chroniona nazwa pochodzenia nie moze
by¢ mniejsza niz 6 %;

e) catkowita objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu aromatycznych gatunkowych
win musujacych objgtych chroniona nazwa pochodzenia nie moze by¢
mniejsza niz 10 %;

f) aromatyczne gatunkowe wina musujace objgte chroniong nazwa pocho-
dzenia, przechowywane w zamknigtych pojemnikach w temperaturze 20
°C, wykazuja nadci$nienie nie mniejsze niz 3 bary;

g) w drodze odstgpstwa od czgsci C pkt 6 czas trwania procesu produkeji
aromatycznych gatunkowych win musujacych objgtych chroniona nazwa
pochodzenia nie moze by¢ krotszy 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
chroniona nazwa pochodzenia

Airén

Albarifo

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi fliszeres B
Devin

Ferndo Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs

Giro N

Glera

IMokeptBpa (Glykerythra)
Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeo B

Macabeu B

Toutes les Malvasias

Wszystkie rodzaje malvasia
Mauzac blanc et rosé

Monica N

Tous les Moscateles

Mooyopirepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Wszystkie rodzaje muscat

Manzoni moscato
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Nektar
Palava B
Parellada B
Perle B
Piquepoul B

Poulsard

Poditg (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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ZALACZNIK 11

DOZWOLONE PRAKTYKI ENOLOGICZNE 1 OBOWIAZUJACE

OGRANICZENIA DOTYCZACE WIN LIKIEROWYCH 1 WIN

LIKIEROWYCH OBJETYCH CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA
LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM

A. Wina likierowe

1. Produkty, o ktorych mowa w pkt 3 lit. ¢) zatacznika IV do rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008, stuzace do produkcji win likierowych lub win likiero-
wych objetych chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem
geograficznym moga by¢ przedmiotem, w stosownych przypadkach,
wylacznie praktyk i proceséw enologicznych, o ktorych mowa w rozporza-
dzeniu (WE) nr 479/2008 lub w niniejszym rozporzadzeniu.

2. Jednak:
a) zwigkszenie naturalnej objgtosciowe]j zawartosci alkoholu moze wynikaé
jedynie z zastosowania produktéw, o ktorych mowa w pkt 3 lit. e) i f)

zatacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008; oraz

b

~

w drodze odstepstwa Hiszpania jest upowazniona do zezwolenia na stoso-
wanie 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, wyrazona w siarczynie
potasu, nie jest wigksza niz 2,5 grama na litr. Otrzymane w ten sposob
wina moga zosta¢ poddane zabiegowi dodatkowego zakwaszania do
maksymalnego poziomu 1,5 grama na litr.

3. Nie naruszajac surowszych przepisow, jakie panstwa czltonkowskie moga
przyja¢ w odniesieniu do win likierowych i win likierowych objetych chro-
niona nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym
wytwarzanych na ich terytorium, takie produkty moga by¢ poddane prak-
tykom enologicznym, o ktorych mowa w rozporzadzeniu (WE) nr 479/2008
lub w niniejszym rozporzadzeniu.

4. Dopuszczalne jest rowniez:

a) dostadzanie, pod warunkiem zgloszenia i prowadzenia rejestrow, gdy
wytworzone produkty nie byly poddane wzbogacaniu przy uzyciu zaggsz-
czonego moszczu gronowego. Dostadzania mozna dokonywaé przy
uzyciu:

— zaggszczonego moszczu gronowego lub oczyszczonego zageszczo-
nego moszczu gronowego, pod warunkiem ze catkowita objgtosciowa
zawarto$¢ alkoholu omawianego wina nie wzro$nie o wigcej niz 3 %,

— zaggszczonego moszczu winogronowego, rektyfikowanego zaggszczo-
nego moszczu winogronowego lub moszczu uzyskiwanego z suszo-
nych winogron, do ktorego zostal dodany alkohol neutralny pocho-
dzenia winnego, aby zapobiec fermentacji, w przypadku hiszpan-
skiego wina okredlanego tradycyjnie jako ,,vino generoso de licor”,
pod warunkiem ze catkowita objgtosciowa zawarto§¢ alkoholu przed-
miotowego wina nie wzro$nie o wigcej niz 8 %,

— zaggszczonego moszczu gronowego lub oczyszczonego zaggszczo-
nego moszczu gronowego w przypadku win likierowych objgtych
chroniong nazwa pochodzenia ,,Madeira”, pod warunkiem ze catko-
wita objgto$ciowa zawarto$¢ alkoholu omawianego wina nie wzro$nie
o wigcej niz 8 %;

b) dodawanie alkoholu, destylatow lub spirytusu, o ktérych mowa w pkt 3
lit. e) i f) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, w celu
uzupetnienia brakow spowodowanych wietrzeniem w czasie dojrzewania;

c) dojrzewanie w zbiornikach w temperaturze nie przekraczajacej 50 °C
w przypadku win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia
,,Madeira”.
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Odmiany winorosli, z ktorych uzyskiwane sa produkty, o ktérych mowa
w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, otrzy-
mywane dla celow produkcji win likierowych i win likierowych objgtych
chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym,
wybiera si¢ spo$rdd odmian, o ktorych mowa w art. 24 ust. 1 rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008.

Naturalna objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu produktow, o ktorych mowa
w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, otrzy-
mywanych dla celow produkcji wina likierowego innego niz wino likierowe
objete chroniona nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geogra-
ficznym, nie moze by¢ mniejsza niz 12 %.

B. Wino likierowe objete chroniona nazwa pochodzenia (przepisy inne
niz przepisy, o ktérych mowa w czeSci A niniejszego zalacznika,
dotyczace w szczegélnosci win likierowych objetych chroniona
nazw3a pochodzenia)

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
produkcja obejmuje uzycie moszczu gronowego lub potaczenie moszczu
gronowego z winem, o ktérych mowa w pkt 3 lit. c) tiret czwarte zalacznika
IV do rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, znajduje si¢ w dodatku 1 czgs¢
A niniejszego zafacznika.

Wykaz win likierowych objgtych chroniona nazwa pochodzenia, do ktorych
mozna dodawa¢ produkty, o ktorych mowa w pkt 3 lit. f) zalacznika IV do
rozporzadzenia (WE) nr 479/2008, znajduje si¢ w dodatku 1 czg$¢ B niniej-
szego zalacznika.

Produkty, o ktorych mowa w pkt 3 lit. ¢) zalacznika IV do rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008 oraz zaggszczony moszcz gronowy i czg$ciowo sfermen-
towany moszcz gronowy uzyskiwany z suszonych winogron, o ktorych
mowa w pkt 3 lit. f) ppkt (iii) zalacznika IV, przygotowywane w celu
wytworzenia wina likierowego objetego chroniona nazwa pochodzenia,
musza pochodzi¢ z regionu, ktérego nazwe nosi to wino likierowe objgte
chroniona nazwa pochodzenia.

Jezeli chodzi o wina likierowe objgte chroniona nazwa pochodzenia
,Malaga” i, Jerez-Xérés-Sherry”, moszcz winogronowy uzyskiwany z suszo-
nych winogron, do ktorego zostal dodany alkohol neutralny pochodzenia
winnego, aby zapobiec fermentacji, uzyskane z odmiany winorosli ,,Pedro
Ximenez”, moga pochodzi¢ z regionu ,,Montilla-Moriles”.

Procesy, o ktérych mowa w czgsci A pkt 1-4 niniejszego zalacznika, majace
na celu wytworzenie wina likierowego objgtego chroniong nazwa pochodze-
nia, moga mie¢ miejsce wylacznie w regionie, o ktorym mowa w pkt 3.

Jesli chodzi o wina likierowe objgte chroniona nazwa pochodzenia, w przy-
padku ktorych oznaczenie ,,Porto” jest zastrzezone dla produktu przygoto-
wanego z winogron uzyskiwanych z regionu zwanego ,,Douro”, produkcja
uzupetniajaca i proces dojrzewania moga mie¢ miejsce albo we wspom-
nianym wyzej regionie ,,Douro”, albo w regionie Vila Nova de Gaia —
Porto.

Nie naruszajac surowszych przepisow, jakie panstwa cztonkowskie moga
przyja¢ w odniesieniu do win likierowych objetych chroniona nazwa pocho-
dzenia, wytwarzanych na ich terytorium:

a) naturalna objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu produktow wykorzystywanych
do produkcji wina likierowego objgtego chroniona nazwa pochodzenia,
o ktorych mowa w pkt 3 lit. ¢) zatacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr
479/2008, nie moze by¢ nizsza niz 12 %. Niektore wina likierowe objgte
chroniong nazwa pochodzenia, znajdujace si¢ w jednym z wykazow
dodatku 2 czg$¢ A niniejszego zatacznika, moga jednak by¢ otrzymy-
wane:

(i) albo z moszczu gronowego, ktorego naturalna objgtosciowa zawar-
to$¢ alkoholu wynosi co najmniej 10 %, jesli chodzi o wina likierowe
objete chroniona nazwa pochodzenia otrzymywane poprzez dodanie
spirytusu destylowanego z wina lub wyttokow winogronowych objg-
tych nazwa pochodzenia i w miar¢ mozliwosci pochodzacych z tego
samego gospodarstwa;
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(i) albo z czg$ciowo sfermentowanego moszczu gronowego lub,
w zwiazku z tredcig tiret drugiego ponizej, wina, ktorego poczatkowa
naturalna objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej:

— 11 % w przypadku win likierowych objgtych chroniona nazwa
pochodzenia otrzymanych przez dodanie neutralnego alkoholu,
destylatu wina o rzeczywistej objgtosciowej zawartosci alkoholu
nie mniejszej niz 70 % lub spirytusu pochodzenia winnego,

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

— 9 % w przypadku portugalskiego wina likierowego objgtego chro-
niona nazwa pochodzenia ,Madeira”, ktorego tradycyjna
i zwyczajowa produkcja jest zgodna z krajowymi przepisami,
ktore okreslaja ja w sposob wyrazny;

b) wykaz win likierowych objgtych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych
catkowita objgtosciowa zawartos¢ alkoholu jest, w drodze odstgpstwa od
pkt 3 lit. b) zatacznika 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 stycznia 1985 r. okreslaly w sposob
wyrazny, znajduje si¢ w dodatku 2 czgs¢ B.

Specyficzne tradycyjne okreslenia ,,0ivog yAvk0g @uowdc”, ,,vine dulce natu-
ral”, ,,vino dolce naturale” i ,,vinho doce natural” sa zastrzezone dla win
likierowych objgtych chroniong nazwa pochodzenia:

— otrzymanych ze zbioréw, ktorych co najmniej 85 % nalezy do odmian
winoro$li znajdujacych si¢ w wykazie zawartym w dodatku 3,

— otrzymanych z moszczu o poczatkowej naturalnej zawartosci cukru co
najmniej 212 gramow na litr,

— otrzymanych poprzez dodanie alkoholu, destylatu lub spirytusu, o ktorych
mowa w zalaczniku IV pkt 3 lit. e) i f) rozporzadzenia (WE) nr
479/2008, z wylaczeniem innych produktow wzbogacajacych.

O ile wymagaja tego tradycyjne praktyki produkcyjne, panstwa cztonkow-
skie moga, w odniesieniu do win likierowych objgtych chroniona nazwa
pochodzenia produkowanych na ich terytorium, postanowié, ze specyficzne
tradycyjne okreslenie ,,vin doux naturel” moze by¢ uzyte tylko w stosunku
do win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktore sa:

— bezposrednio produkowane przez producentéw zbierajacych winogrona
i wytwarzane wyltacznie z ich zbioréw odmian takich jak muscat, grena-
che, macabeo lub malvasia; dopuszcza sig¢ jednak zbiory uzyskane z dzia-
tek, na ktorych rosnag takze odmiany winorosli inne niz cztery wyzej
wymienione odmiany, o ile nie stanowia one wigcej niz 10 % catkowitej
liczby roslin,

— otrzymane w granicach wydajnosci na hektar wynoszacej 40 hl moszczu
gronowego, o ktorym mowa w zataczniku IV pkt 3 lit. ¢) rozporzadzenia
(WE) nr 479/2008 tiret pierwsze i czwarte, przy czym przekroczenie tej
wydajnosci powoduje, ze caty zbior traci mozliwos§¢ korzystania z nazwy
,,vin doux naturel”,

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

— otrzymane przez dodanie alkoholu pochodzenia winnego, z wyltaczeniem
innych produktéw wzbogacajacych, ktory w czystym alkoholu odpo-
wiada co najmniej 5 % objgtosci uzytego moszczu gronowego i nie
przekracza nizszej z nastgpujacych dwoch wartosci procentowych:

— albo 10 % objgtosci wspomnianego wyzej uzytego moszczu,

— albo 40 % catkowitej objgtosciowej zawartosci alkoholu produktu
koncowego przedstawionej jako suma rzeczywistej objgtosciowej
zawartosci alkoholu 1 roéwnowarto$ci potencjalnej objgtosciowej
zawartosci alkoholu obliczonej na podstawie 1 % czystego alkoholu
dla 17,5 graméw resztkowego cukru na litr.
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10.

» M3 Specyficzne tradycyjne okreslenie ,,vino generoso” jest zastrzeZone,
w przypadku win likierowych, dla wytrawnych win likierowych objgtych
chroniong nazwa pochodzenia, dojrzewajacych czgsciowo lub catkowicie
pod warstwa drozdzy kozuchujacych: <«

— otrzymanych z biatych winogron, ktore pochodza z nastgpujacych
odmian winoro$li: Palomino de Jerez, Palomini 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 ktorej mowa w akapicie
pierwszym, oznacza proces biologiczny, ktory zachodzi, gdy warstwa
charakterystycznych drozdzy powstaje samorodnie na wolnej powierzchni
wina po catkowitej fermentacji alkoholu w moszczu, nadajac produktowi
specyficzne cechy analityczne i organoleptyczne.

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

Specyficzne tradycyjne okre$lenie ,,vino generoso de licor” jest zastrzezone
dla win likierowych objgtych chroniona nazwa pochodzenia:

— otrzymanych z ,,vino generoso”, o ktorym mowa w pkt 8, lub z wina pod
warstwa drozdzy kozuchujacych nadajacego si¢ do produkcji ,,vino gene-
roso”, do ktorego zostat dodany albo moszcz winogronowy uzyskiwany
z suszonych winogron, do ktorego dodano alkohol neutralny pocho-
dzenia winnego, aby zapobiec fermentacji, albo rektyfikowany zaggsz-
czony moszcz winogronowy albo ,,vino dulce natural”,

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

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
produkcja opiera si¢ na szczegélnych zasadach

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

(Czeg$¢ B pkt 1 niniejszego zatacznika)
GRECJA

Yapog (Samos), Mooyatog Ilatpdv (Muscat z Patras), Mooydtog Piov
Matpdv (Muscat Rion z Patras), Mooydtog Keporinviog (Muscat z Kefali-
nii), Mooyétoc Poédov (Muscat z Rodos), Mooydtog Amnpvov (Muscat
z Lemnos), Xnteio (Sitia), Nepéo (Nemea), Xovtopivn (Santorini), Aapvég

(Dafnes), Mavpodapvn

Kepodnviag

(Mavrodafne z  Kefalinii),

Mavpoddaevn Iatpdv (Mavrodafne z Patras)

HISZPANIA

Wina likierowe objgte chroniona nazwa
pochodzenia

Nazwa produktu okreslona w prawodaw-
stwie wspdlnotowym lub ustawodawstwie
pafistwa cztonkowskiego

Alicante

Carifiena

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Moscatel de Alicante
Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez
Moscatel
Mistela

Mistela
Moscatel

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, Gir6é 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 Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

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

(Punkt B.2 niniejszego zatacznika)

1. Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
produkcja obejmuje dodanie alkoholu winnego lub alkoholu z suszonych
winogron o zawartoSci alkoholu nie mniejszej niz 95 % i nie wigkszej niz
96 %

(Zalgcznik 1V pkt 3 lit. f) ppkt (ii) tiret pierwsze rozporzqdzenia (WE) nr
479/2008)

GRECJA

Zdapog (Samos), Mooyatoc IMotpdv (Muscat z Patras), Mooydtog Piov
Hatpdv (Muscat Rion z Patras), Mooydtog Keporinviog (Muscat z Kefali-
nii), Mooybtog Pdédov (Muscat z Rodos), Mooydrog Anuvov (Muscat
z Lemnos), Xnteia (Sitia), Xavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes),
Mavpodaevn Totpdv (Mavrodafne z Patras), Mavpoddaevn Keparinviog
(Mavrodafne z Kefalinii).
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HISZPANIA

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

CYPR

Kovpavdopioa (Commandaria).

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktorych
produkcja obejmuje dodanie spirytusu destylowanego z wina lub
wytlokéw winogronowych o zawartosci alkoholu nie mniejszej niz
52 % i nie wigkszej niz 86 %

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

GRECJA

Mavpoddaevn Ilotpodv (Mavrodafne z Patras), Mavpoddapvn Kepoiinviag
(Mavrodafne z Kefalinii), Znteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagpvég
(Dafnes), Nepéa (Nemea).

FRANCIJA

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

CYPR

Kovpavdopia (Commandaria).

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
produkcja obejmuje dodanie spirytusu destylowanego z suszonych wino-
gron o zawarto$ci alkoholu nie mniejszej niz 52 % i nie wigkszej niz
94,5 %

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

GRECJA

Moavpoddaevn Ilotpodv (Mavrodafne z Patras), Mavpoddagpvn Kepodlnviag
(Mavrodafne z Kefalinii).

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
produkcja obejmuje dodanie czeSciowo sfermentowanego moszczu
gronowego uzyskanego z suszonych winogron

(Zatqcznik 1V pkt 3 lit. f) ppkt (iii) tiret pierwsze rozporzqdzenia (WE) nr
479/2008)

HISZPANIA
Wina likierowe objgte chroniona nazwa Nazwa 'produk'tu okreslona w prawo-
. dawstwie wspolnotowym lub ustawo-
pochodzenia . X .
dawstwie 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

Kovpavdopioa (Commandaria).
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5.

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
produkcja obejmuje dodanie zageszczonego moszczu gronowego otrzy-
manego za pomoc3a bezposredniego nagrzewania, zgodnego, z wyjatkiem
tej czynnosci, z definicja zageszczonego moszczu gronowego

(Zalgcznik 1V pkt 3 lit. f) ppkt (ii) tiret drugie rozporzqdzenia (WE) nr

479/2008)
HISZPANIA

Wina likierowe objgte chroniona nazwa
pochodzenia

Nazwa produktu okreslona w prawo-
dawstwie wspolnotowym lub ustawo-
dawstwie panstwa cztonkowskiego

Alicante

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Vino generoso de licor

Garnacha/Garnatxa

Vino generoso de licor

Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel

WLOCHY

Marsala.

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
produkcja obejmuje dodanie zaggszczonego moszczu gronowego

(Zalqcznik IV pkt 3 lit. f) ppkt (iii) tiret trzecie rozporzqdzenia (WE) nr

479/2008)
HISZPANIA

Wina likierowe objgte chroniona nazwa

Nazwa produktu okre$lona w prawo-
dawstwie wspolnotowym lub ustawo-

pochodzenia dawstwie panstwa cztonkowskiego
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
WLOCHY

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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Dodatek 2

A. Wykazy, o ktéorych mowa w zalaczniku III czes¢ B pkt 5 lit. a)

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, otrzy-
mywanych z moszczu gronowego, ktérego naturalna objetoSciowa
zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej 10 %, otrzymywanych poprzez
dodanie spirytusu destylowanego z wina lub wytlokéw winogronowych
objetych nazwa pochodzenia, w miar¢ mozliwosci z tego samego gospo-
darstwa;
FRANCJA

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

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, otrzy-
mywanych z czeSciowo sfermentowanego moszczu gronowego, ktoérego
poczatkowa naturalna objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co
najmniej 11 %, otrzymanych przez dodanie neutralnego alkoholu, desty-
latu wina o rzeczywistej objetoSciowej zawarto$ci alkoholu nie mniejszej
niz 70 % lub spirytusu pochodzenia winnego

PORTUGALIA

Porto — Port

Moscatel de Setubal, Setubal
Carcavelos

Moscatel do Douro.

WLOCHY
Moscato di Noto

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, otrzy-
mywanych z wina, ktérego poczatkowa naturalna objetoSciowa zawar-
tos¢ alkoholu wynosi co najmniej 10,5 %.

HISZPANIA
Jerez-Xérés-Sherry

Manzanilla-Sanlicar de Barrameda
Condado de Huelva

Rueda

WLOCHY

Trentino

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, otrzy-
mywanych z czeSciowo sfermentowanego moszczu gronowego, ktérego
poczatkowa naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co
najmniej 9 %.

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

Wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, ktérych
calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu jest mniejsza niz 17,5 %, ale
nie mniejsza niz 15 %, co przepisy krajowe majace do nich zastosowanie
przed 1 stycznia 1985 r. okreslaly w sposob wyrazny.

[Zatqcznik IV pkt 3 lit. b) rozporzqdzenia (WE) nr 479/2008]

HISZPANIA

Wina likierowe objgte chroniona nazwa
pochodzenia

Nazwa produktu okreslona w prawodawstwie
wspolnotowym lub ustawodawstwie panstwa
cztonkowskiego

Condado de Huelva
Jerez-Xéres-Sherry
Manzanilla-Sanlucar de Barrameda
Malaga

Montilla-Moriles

Vino generoso
Vino generoso
Vino generoso
Seco

Vino generoso

Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
WLOCHY
Trentino
PORTUGALIA

Wina likierowe objgte chroniona nazwa
pochodzenia

Nazwa produktu okre§lona w prawo-
dawstwie wspdlnotowym lub ustawo-
dawstwie panstwa czlonkowskiego

Porto — Port

Branco leve seco
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Dodatek 3

Wykaz odmian, ktére mozna wykorzysta¢ w produkcji win likierowych

objetych chroniona nazwa pochodzenia, do ktérych stosuje si¢ specyficzne

tradycyjne okreslenia ,,vine dulce natural”, ,vino dolce naturale”, ,,vinho
doce natural” i ,,0tvog YAvkvg @uoIKog”

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 — Gir6 — Monica — Nasco — Primitivo — Vermentino — Zibibbo —
» M2 Moscateles — Garnacha <.
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2.2.

2.3.

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 przeptywa
stale strumien azotu.

Plaszcz grzejny z termostatem.
Przeptywomierz.

Chromatograf gazowy z czujnikiem ptomieniowo-spektrofotometrycz-
nym, wyposazony w filtr selektywny dla zwiazkéw siarkowych (A =
394 nm) lub inny odpowiedni detektor.

Kolumna chromatograficzna ze stali kwasoodpornej o $rednicy
wewngtrznej 3 mm i dlugosci 3 m z faza stacjonarna 10 % Carbowax
20 M nosnik Chromosorb WHP, 80-100 mesh.

Mikrostrzykawka, 10 pl.

Procedura

Do kolby destylacyjnej odmierzy¢ 2 litry wina, do dwoch przewodow
odbierajacych wla¢ kilka mililitrow alkoholu etylowego (pkt 2.1), tak,
aby porowata czgs¢ rurek dyspergujacych gaz byta catkowicie zakryta.
Schtodzi¢ oba przewody od zewnatrz mieszaning ozigbiajaca. Polaczy¢
kolbg z przewodami odbierajacymi i rozpocza¢ przeptukiwanie aparatu
azotem z predkoscia okoto 3 litrow na minut¢. Wino podgrza¢ do
temperatury 80 °C za pomoca odpowiedniej regulacji ptaszcza grzej-
nego, destylowac, zbierajac 45—50 ml destylatu.

Ustabilizowa¢ chromatograf. Zaleca si¢ stosowanie nastgpujacych
warunkow:

— temperatura dozownika: 200 °C,

— temperatura kolumny: 130 °C,

— przeplyw gazu no$nego, helu: 20 ml/min.

Wprowadzi¢ mikrostrzykawka taka objgto$¢ roztworu mianowanego,
aby pik odpowiadajacy izotiocyjanianowi allilu mégt by¢ fatwo ziden-

tyfikowany na chromatogramie.

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

Zgodnie z warunkami opisanymi powyzej sktadniki wystgpujace natu-
ralnie w winie nie beda dawaly zakldcajacych pikoéw na chromato-
gramie badanej probki.
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Aparat do destylacji w strumieniu azotu

N, wiot

Przeptywomierz

3000 ml

) Ptaszcz grzejny
Rurka dyspergujaca gaz

B. SPECJALNE METODY ANALIZY REKTYFIKOWANEGO ZAGESZCZO-

2.2.
2.3.

3.2.
3.3.

4.1.

4.2.

NEGO MOSZCZU GRONOWEGO
a) Kationy ogolem
Zasada

Badana probka jest poddawana chromatografii na silnie kwasowej
Zzywicy kationowymiennej. Kationy sa wymieniane na H*. Zawarto§¢
kationow ogélem wyrazana jest przez roéznicg migdzy kwasowoscia
0golng eluatu i probki.

Aparatura

Kolumna szklana o $rednicy wewngtrznej 10—11 mm i dlugosci okoto
300 mm, wyposazona w zawor odwadniajacy.

Pehametr o dzialce elementarnej 0,1 jednostki pH.
Elektrody:
— elektroda szklana, przechowywana w wodzie destylowane;j,

— kalomelowa/nasycona chlorkiem potasu elektroda odniesienia, prze-
chowywana w nasyconym roztworze chlorku potasu,

— lub elektroda kombinowana, przechowywana w wodzie destylowa-
nej.

Odczynniki

Silnie kwasowa zywica kationowymienna w formie HY, wstepnie
napgczniata przez namoczenie w wodzie przez noc.

Roztwdr wodorotlenku sodu, 0,1 M.

Papierek lakmusowy.

Procedura
Przygotowanie probki

Uzy¢ roztworu otrzymanego przez rozcienczenie rektyfikowanego
moszczu zaggszczonego do 40 % (m/v): umiescic 200 g doktadnie
odwazonego rektyfikowanego moszczu zaggszczonego w  kolbie
miarowej na 500 ml, uzupetni¢ woda do kreski i doktadnie wymieszac.

Przygotowanie kolumny jonowymiennej
Do kolumny wla¢ okoto 10 ml napgczniatej wstegpnie zywicy jonowy-

miennej w formie H'. Przemyé¢ kolumne woda destylowana do
usunigcia catej kwasowosci, stosujac do kontroli papierek lakmusowy.
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4.3.

5.1

3.2.

4.2.

Wymiana jonow

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

Przedstawianie wynikoéw

Zawarto$¢ kationow ogéltem wyrazi¢ w miliekwiwalentach na kilogram
cukru ogotem z doktadno$cia do jednego miejsca po przecinku.

Obliczenia

— Kwasowo$¢ wycieku wyrazona w miliekwiwalentach na kilogram
rektyfikowanego moszczu zaggszczonego:

E=25n

— Kwasowo$¢ ogolna rektyfikowanego moszczu zaggszczonego
w miliekwiwalentach na kilogram: a.

— Zawarto$¢ kationdow ogolem w miliekwiwalentach na kilogram
cukrow ogolem:

(2,5 n—a)/(P)) x 100
P = procentowa zawarto$¢ (m/m) cukréw ogodtem.

b) Przewodnosé elektryczna
Zasada

Pomiar przewodnosci elektrycznej stupa cieczy znajdujacego si¢ migdzy
dwoma rownolegtymi elektrodami platynowymi jest wykonywany
poprzez wlaczenie go do jednego ramienia mostka Wheatstone’a.

Przewodno$¢ elektryczna rozni sig w zalezno$ci od temperatury
i dlatego jest wyrazana jako przewodno$¢ w temperaturze 20 °C.

Aparatura

Konduktometr umozliwiajacy pomiar przewodnosci elektrycznej
w zakresie 1-1 000 mikrosimensow na cm.

Ultratermostat do utrzymania temperatury badanych probek do okoto 20
°C (20 + 2 °C).

Odczynniki

Demineralizowana woda o przewodnosci elektrycznej mniejszej niz 2
puS cm—1 w temperaturze 20 °C.

Roztwor wzorcowy chlorku potasu.

Rozpusci¢ 0,581 g chlorku potasu, KCl, wysuszonego uprzednio do
statej masy w temperaturze 105 °C, w wodzie demineralizowanej (3.1).
Uzupehié¢ do 1 litra woda demineralizowana (3.1). Roztwor ten wyka-
zuje przewodno$é elektryczna 1000 uS cm™! w temperaturze 20 °C.
Roztwoér nie powinien by¢ przechowywany dluzej niz 3 miesiace.

Procedura

Przygotowanie probki do analizy

Przygotowac roztwoér o zawartosci cukrow ogotem 25 % (m/m) (25°Bri-
xa): odwazy¢ masg rowna 2500/P i uzupetni¢ woda do 100 g (3.1),
gdzie P = procentowa (m/m) zawarto$¢ cukréw ogotem w rektyfiko-
wanym moszczu zaggszczonym.

Oznaczanie przewodnosci elektrycznej

Sprowadzi¢ temperature probki do 20 °C, wstawiajac ja do ultratermo-
statu. Utrzymywac t¢ temperaturg w granicach + 0,1 °C.
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5.1.

1.1.

1.2.

2.1
2.1.1.

Komorg¢ konduktometru przeptuka¢ dwukrotnie badanym roztworem.
Wykonaé pomiar przewodnosci wlasciwej i wyrazi¢ wynik w pS cm—1.
Przedstawianie wynikéw

Wyniki wyrazaé w mikrosimensach na cm (uS cm™!) w temperaturze
20 °C, zaokraglajac do liczby catkowitej dla 25 % (m/m) (25°Brixa)
roztworu rektyfikowanego moszczu zaggszczonego.

Obliczenia

Jezeli aparat nie jest wyposazony w urzadzenie do kontrolowania
temperatury, zmierzona przewodno$¢ wilasciwa nalezy skorygowac,
wykorzystujac tabelg 1. Jezeli temperatura wynosi ponizej 20 °C,
warto$¢ korekty nalezy dodac, jezeli temperatura wynosi powyzej 20
°C, warto$¢ korekty nalezy odjac.

Tabela 1

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

Prze- Temperatura
wodosl 502 | 204 | 206 | 208 | 210 | 212 | 214 | 26 | 218 |2200)
198 | 196 | 194 | 192 | 190 | 188 | 186 | 184 | 182 |1800)
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
50 0 0 1 1 1 1 1 2 2 2
100 0 1 1 2 2 3 3 3 4 4
150 1 1 2 3 3 4 5 5 6 7
200 1 2 3 3 4 5 6 7 8 9
250 1 2 3 4 6 7 8 9 10 11
300 1 3 4 5 7 8 9 11 12 13
350 1 3 5 6 8 9 11 12 14 15
400 2 3 5 7 9 11 12 14 16 18
450 2 3 6 8 10 12 14 16 18 20
500 2 4 7 9 11 13 15 18 20 2
550 2 7 10 12 14 17 19 22 24
600 3 5 8 11 13 16 18 21 24 26

(") Odja¢ warto$¢ korekty.
(®*) Dodaé¢ warto$¢ korekty.

c) Hydroksymetylofurfural (HMF)
Zasada metody
Metoda kolorymetryczna

Aldehydy pochodne furanu, z ktoérych gldwnym jest hydroksymetylo-
furfural, reaguja z kwasem barbiturowym i paratoluidyna, dajac czer-
wone produkty reakcji, ktore oznacza si¢ kolorymetrycznie przy 550
nm.

Metoda wykorzystujqca wysokosprawnq chromatografie cieczowq
(HPLC)

Rozdziat w kolumnie chromatograficznej w systemie odwroconych faz
i oznaczanie przy 280 nm.

Metoda kolorymetryczna
Aparatura

Spektrofotometr dostosowany do pomiaréw w zakresie 300-700 nm
z mozliwo$cia pomiaru absorbancji w czasie.
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2.2.

2.2.1.

22.2.

2.23.

2.2.4.

2.3.

2.3.1.

2.4.

Kuwety szklane o drodze optycznej rownej 1 cm.

Odczynniki
Kwas barbiturowy, roztwoéor 0,5 % (m/v)

Rozpusci¢ 500 mg kwasu barbiturowego, C4OsN,H, w wodzie desty-
lowanej i ogrza¢ lekko w kapieli wodnej o temperaturze 100 °C.
Uzupehi¢ do 100 ml woda destylowana. Roztwor mozna przecho-
wywac przez okoto tydzien.

Roztwodr paratoluidyny, 10 % (m/v)

Przenies¢ 10 g paratoluidyny, CqH4(CH3;) NH, do kolby miarowej
o pojemnosci 100 ml; doda¢ 50 ml izopropanolu, CH;CH(OH)CH;
i 10 ml kwasu octowego lodowatego, CH;COOH, (pyo = 1,05 g/ml).
Uzupeti¢ do 100 ml izopropanolem. Roztwér ten powinien by¢ przy-
gotowywany codziennie.

Etanal (aldehyd octowy), CH3CHO, l-procentowy
(m/v) roztwdér wodny

Przygotowac bezposrednio przed uzyciem.

Hydroksymetylofurfural, C4O3Hg, roztwor wodny
o stgzeniu 1 g/l

Przygotowaé seri¢ roztworéw o stgzeniu 5, 10, 20, 30 i 40 mg/l.
Roztwér o stezeniu 1 g/l i roztwory rozcienczone nalezy przygoto-
wywac na biezaco.

Procedura
Przygotowanie probki

Uzy¢ roztworu otrzymanego przez rozcienczenie rektyfikowanego
moszczu zaggszczonego do 40 % (m/v): umiesci¢ 200 g doktadnie
odwazonego rektyfikowanego moszczu zaggszczonego w  kolbie
miarowej na 500 ml, uzupetni¢ woda do kreski i doktadnie wymieszac.
Do oznaczania wzia¢ 2 ml tego roztworu.

Oznaczanie kolorymetryczne

Do kazdej z dwodch 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); wymiesza¢. Do kolby b (probka kontrolna) doda¢ 1 ml
wody destylowanej, a do kolby @ 1 ml kwasu barbiturowego (pkt
2.2.1). Wymiesza¢ dokladnie. Zawarto$¢ kolb przenies¢ do kuwet spek-
trofotometru o drodze optycznej 1 cm. Ustawi¢ zero na skali, uzywajac
zawartosci kolby b przy dlugosci fali 550 nm. Obserwowaé zmiany
chlonnosci probki a; zapisa¢ najwyzsza wartos¢ absorbancji A, osiagana
po uptywie od dwodch do pigciu minut.

Probki o zawartosci hydroksymetylofurfuralu powyzej 30 mg/l nalezy
rozcienczy¢ przed analiza.

Ustalenie krzywej kalibracyjnej

Umiesci¢ 2 ml roztworéw hydroksymetylofurfuralu o stezeniu 5, 10,
20, 30 i 40 mg/1 (pkt 2.2.4) w dwoch zestawach a i b kolb miarowych
o pojemnosci 25 ml i postgpowac dalej jak w pkt 2.3.2.

Wykres przedstawiajacy zalezno$¢ absorbancji od st¢zenia hydroksyme-
tylofurfuralu w mg/l jest prosta przechodzaca przez poczatek uktadu
wspotrzednych.

Przedstawianie wynikow

Stezenie hydroksymetylofurfuralu w rektyfikowanych moszczach
zaggszczonych wyrazaé w miligramach na kilogram cukrow ogotem.
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24.1.

3.1

3.1.1.

3.1.2.

3.2.

3.2.1.
3.2.2.
3.2.3.
3.2.4.

3.2.5.

3.3.

33.1.

3.4.

Metoda obliczania

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

Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu w miligramach na kilogram cukrow
ogblem wynosi:

250 x ((C)Y(P))

P = procentowa (m/m) zawarto$¢ cukréw ogotem w rektyfikowanym
MoSzCczu zaggszczonym.

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,

s

— kolumng z faza stacjonarng oktadecylosilanowa (np. Bondapak Cig
— Corasil, Waters Ass.),

— rejestrator, ewentualnie integrator.

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

Aparat do filtracji membranowe;j, $rednica poréw 0,45 pm.
Odczynniki

Woda podwojnie destylowana.

Metanol, CH;0H, destylowany lub o czystosci HPLC.
Kwas octowy, CH;COOH (p,o = 1,05 g/ml).

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

Fazg ruchoma nalezy przygotowywaé codziennie i odgazowywac przed
uzyciem.

Roztwor wzorcowy hydroksymetylofurfuralu, 25 mg/l (v/v).

Do kolby miarowej o pojemnosci 100 ml przenies¢ dokladnie odwa-
zone 25 mg hydroksymetylofurfuralu, C¢H;Og, 1 uzupeti¢ do kreski
metanolem (pkt 3.2.2). Uzyskany roztwor rozcienczy¢ metanolem (pkt
3.2.2) w stosunku 1:10 i przefiltrowa¢ przez filtr membranowy (0,45
pm).

Roztwor ten, przechowywany w butelce z brazowego szkta w lodowece,
jest trwaly przez dwa—trzy miesiace.
Procedura

Przygotowanie probki

Uzy¢ roztworu otrzymanego przez rozcienczenie rektyfikowanego
moszczu zaggszczonego do 40 % (m/v) (umiesci¢ 200 g doktadnie
odwazonego rektyfikowanego moszczu zaggszczonego w  kolbie
miarowej o pojemnos$ci 500 ml, uzupei¢ woda do kreski i doktadnie
wymiesza¢) i przefiltrowanego przez filtr membranowy o Srednicy
poréw 0,45 pm.

Oznaczanie chromatograficzne

Do chromatografu wprowadzi¢ 5 (lub 10) ul probki przygotowanej, jak
opisano w pkt 3.3.1, i 5 (lub 10) pl roztworu wzorcowego hydroksy-
metylofurfuralu (pkt 3.2.5). Zarejestrowa¢ chromatogram.

Czas retencji hydroksymetylofurfuralu wynosi od okoto 6—7 minut.
Przedstawianie wynikow

Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu w rektyfikowanych moszczach
zaggszczonych wyrazaé w miligramach na kilogram cukrow ogotem.
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3.4.1.

2.1

2.1.1.

Metoda obliczania

C oznacza zawartos¢ hydroksymetylofurfuralu w 40-procentowym
(m/v) roztworze rektyfikowanego moszczu zaggszczonego w mg/l.

Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu w miligramach na kilogram cukrow
ogblem wynosi:

250 < ((C)/(P))

P = procentowa (m/m) zawarto$¢ cukrow ogdtem w rektyfikowanym
Mmoszczu zageszczonym.

d) Metale cigikie
Zasady
1. Szybka metoda szacowania zawartosci metali ciezkich

Metale cigzkie sa wykrywane w odpowiednio rozcieficzonym
moszczu rektyfikowanym za pomoca reakcji tworzenia ich barw-
nych siarczkow. Ilo§¢ metali cigzkich jest szacowana na podstawie
poréwnania z roztworem mianowanym otowiu, o stgzeniu odpowia-
dajacym najwyzszej dopuszczalnej ich zawarto$ci.

1. Oznaczanie zawartoSci olowiu metodq spektrofotometrii absorpcji
atomowej

Zwiazek chelatowy powstajacy w wyniku reakcji otlowiu z pirolidy-
noditiokarbaminianem wylaczany jest metyloizobutyloketonem,
a absorbancj¢ mierzy si¢ przy 283,3 nm. Zawartos¢ otowiu oznacza
sig przy uzyciu szeregu roztworéw wzorcowych o znanej zawarto$ci
olowiu.

Szybka metoda szacowania zawarto$ci metali ciezkich
Odczynniki
Rozcienczony kwas solny, 70 % (m/v).

Pobra¢ 70 g kwasu solnego, HCl, (pyg = 1,16-1,19 g/ml) i uzupeié
woda do 100 ml.

Rozcienczony kwas solny, 20 % (m/v)

Pobra¢ 20 g kwasu solnego, HCL, (pyg = 1,16-1,19 g/ml) i uzupemic¢
woda do 100 ml.

Rozcienczony amoniak

Pobra¢ 14 g amoniaku (NHj), (pyo = 0,931-0,934 g/ml) i uzupehié
woda do 100 ml.

Roztwoér buforowy o pH 3,5

Rozpusci¢ 25 g octanu amonowego, CH3;COONH,, w 25 ml wody
i doda¢ 38 ml rozcienczonego kwasu solnego (2.1.1). Jezeli potrzeba,
przeprowadzi¢ korekte¢ pH za pomoca rozcienczonego kwasu solnego
(2.1.2) lub rozcienczonego amoniaku (2.1.3) i uzupetni¢ woda do 100
ml.

Roztwor tioacetamidu, C,HsNS, 4 % (m/v)
Roztwor glicerolu, C3HgO3, 85 % (m/v)

(n p20 °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 wodo-
rotlenku sodu i 20 ml glicerolu (pkt 2.1.6). Ogrzewa¢ w kapieli wodnej
w temperaturze 100 °C przez 20 sekund. Przygotowywac¢ bezposrednio
przed uzyciem.

Roztwodr o zawarto$ci otowiu 0,002 g/l

Przygotowaé roztwor o zawartosci otowiu 1 g/l przez rozpuszczenie
0,400 g azotanu otowiawego, Pb(NOs3), w wodzie i uzupetnienie
woda do 250 ml. Przed uzyciem rozcienczy¢ roztwor woda w stosunku
dwoch czesci na 1 000 (v/v), otrzymujac roztwor o stezeniu 0,002 g/l.
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2.2.

2.3.

3.1

3.1.1.

3.2.

3.2.1.

3.2.2.

3.23.

3.2.4.

3.3.

3.3.1.

Procedura

Rozpusci¢ badang probke 10 g rektyfikowanego moszczu zaggszczo-
nego w 10 ml wody. Doda¢ 2 ml roztworu buforowego o pH 3,5 (pkt
2.1.4); wymiesza¢. Doda¢ 1,2 ml odczynnika tioacetamidowego (pkt
2.1.7). Niezwlocznie wymiesza¢. Przygotowac probke kontrolng w ten
sam sposob, uzywajac 10 ml roztworu otowiu o st¢zeniu 0,002 g/l (pkt
2.1.8).

Barwa badanej probki rektyfikowanego moszczu zaggszczonego po 2
minutach nie powinna by¢ intensywniejsza od barwy probki kontrolne;j.

Obliczenia

W warunkach powyzszego oznaczania probka kontrolna odpowiada
maksymalnej dopuszczalnej zawartosci metali cigzkich, wyrazone;j
w przeliczeniu na otéw, w wysokosci 2 mg/kg rektyfikowanego
MOSzZCzu Zageszczonego.

Oznaczanie zawartosci olowiu metoda atomowej spektrometrii
absorbcyjnej

Aparatura

Spektrofotometr absorpcji atomowej wyposazony w palnik powietrzno-
acetylenowy.

Lampa olowiowa z katoda wngkowa.

Odczynniki

Rozcienczony kwas octowy.

Pobra¢ 12 g kwasu octowego lodowatego (pyg = 1,05 g/ml) i uzupeié
do 100 ml woda.

Roztwor pirolidynoditiokarbaminianu, CsH{,N,S,, 1 % (m/v).
Metyloizobutyloketon, (CH3), CHCH,COCH;.

Roztwoér zawierajacy 0,010 g otowiu w litrze.

Roztwor otowiu o stgzeniu 1 g/l (2.1.8) rozcienczy¢ do 1 % (v/v).

Procedura
Przygotowanie roztworu do badania

Rozpusci¢ 10 g rektyfikowanego moszczu zaggszczonego w mieszaninie
sktadajacej si¢ z rownych objgtosci rozcienczonego kwasu octowego
(pkt 3.2.1) i wody i uzupeti¢ do 100 ml ta mieszanina.

Doda¢ 2 ml roztworu pirolidynoditiokarbaminianu amonowego (pkt
3.2.2) i 10 ml metyloizobutyloketonu (pkt 3.2.3). Wytrzasa¢ przez 30
sekund, chroniac przed dostgpem S$wiatta. Pozostawi¢ do rozdzielenia
si¢ dwoch warstw. Do analizy pobra¢ warstwg metyloizobutyloketonu.

Przygotowanie roztworow wzorcowych

Przygotowac trzy roztwory wzorcowe zawierajace, oprocz 10 g rektyfi-
kowanego moszczu zaggszczonego, odpowiednio 1, 2 i 3 ml roztworu
o stgzeniu 0,010 g/l olowiu (pkt 3.2.4). Postgpowaé dalej tak jak
z roztworem badanej probki.

Proba slepa

Przygotowac probeg slepa jak w pkt 3.3.1, ale bez dodatku rektyfiko-
wanego MmoszCZu zaggszCZonego.

Oznaczanie

Ustawi¢ dlugos¢ fali na 283,3 nm.

Rozpyli¢ ekstrakt metyloizobutyloketonowy z proby $lepej w ptomieniu
i wyzerowac¢ skale chtonnosci.
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3.4.

3.4.1.

2.1.

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Zmierzy¢ chlonno$¢ ekstraktow uzyskanych z badanego roztworu i z
roztworéw wzorcowych.

Przedstawianie wynikow

Zawarto$¢ olowiu wyrazaé w miligramach na kilogram rektyfikowa-
nego moszczu zaggszczonego z dokladnoscia do jednego miejsca po
przecinku.

Obliczenia

Wykresli¢ krzywa obrazujaca zroznicowanie absorbancji w stosunku do
zawartosci otowiu w roztworach wzorcowych, przy czym warto$é
zerowa odpowiada badanemu roztworowi.

Ekstrapolowa¢ lini¢ prosta taczaca punkty do przecigecia si¢ z ujemna
czgscig osi stgzenia. Odlegtos¢ punktu przecigeia od poczatku ukladu
wspotrzednych wyznacza zawarto$¢ ofowiu w badanym roztworze.

e) Chemiczne oznaczanie alkoholu etylowego

Metoda ta stuzy do oznaczania alkoholu w cieczach o niskiej zawar-
tosci alkoholu, takich jak moszcze, moszcze zaggszczone i rektyfi-
kowane moszcze zaggszczone.

Zasada

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

Aparatura

Aparat destylacyjny uzywany do pomiaru zawartosci alkoholu.
Odczynniki

Roztwor dichromianu potasu

Rozpusci¢ 33,600 g dichromianu potasu, K,Cr,0O; w wodzie i uzupetié
do objegtosci 1 litra w temperaturze 20 °C.

1 mililitr tego roztworu utlenia 7,8924 mg alkoholu.

Roztwor siarczanu amonu zelaza (I1)

Rozpusci¢ 135 g siarczanu amonu zelaza (II), FeSO4, (NH4),SOy4, 6
H,O w wodzie, uzupeni¢ do 1 litra i doda¢ 20 ml stezonego kwasu
siarkowego, H,SOy), (py9 = 1,84 g/ml). Pot objgtosci tego roztworu
odpowiada mniej wigcej objetosci roztworu dichromianu potasu $wiezo
przygotowanego. Z tego wzgledu powoli ulega utlenianiu.

Roztwor nadmanganianu potasu

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

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

Matymi porcjami, i stale mieszajac, doda¢ 500 ml kwasu siarkowego,
H,S04, (pyo = 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,O. Podgrza¢,
aby ulatwi¢ rozpuszczanie. Otrzymany jasnoczerwony roztwor jest
trwaty.
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4.2.

4.3.

5.1

Procedura
Destylacja

W kolbie destylacyjnej umiesci¢ 100 g rektyfikowanego moszczu
zaggszczonego 1 100 ml wody. Zbiera¢ destylat w kolbie miarowe;j
o pojemnos$ci 100 ml i uzupetni¢ woda do kreski.

Utlenianie

Wzia¢ kolbg z doszlifowanym korkiem i z rozszerzona szyjka, umoz-
liwiajaca przeplukiwanie szyjki bez strat. W kolbie umiesci¢ 20 ml
roztworu dichromianu potasu (pkt 3.1) i 20 ml kwasu siarkowego
rozcienczonego w stosunku 1:2 (pkt 3.4) i wstrzasna¢. Doda¢ 20 ml
destylatu. Zamkna¢ kolbg korkiem, wstrzasna¢ i odczekaé¢ co najmniej
30 minut, wstrzasajac od czasu do czasu. (Kolba ta nazywana jest kolba
pomiarowa.)

Odmiareczkowa¢ roztwor dichromianu potasu roztworem siarczanu
amonu zelaza (II) (pkt 3.2), umieszczajac w identycznej kolbie taka
samg ilo$¢ odczynnikow, ale zastgpujac 20 ml destylatu 20 ml wody
destylowanej (kolba ta nazywana jest kolba kontrolng).

Miareczkowanie

Do kolby pomiarowej doda¢ cztery krople odczynnika ortofenantrolino-
wego (pkt 3.5). Odmiareczkowa¢ nadmiar dichromianu potasu za
pomoca roztworu siarczanu amonu zelaza (II) (pkt 3.2). Miareczko-
wanie zakonczy¢ w chwili zmiany barwy roztworu z zielononiebieskiej
na brazowa.

W celu doktadniejszego uchwycenia punktu koncowego miareczko-
wania nalezy zmieni¢ barwe roztworu z powrotem z brazowej na zielo-
noniebieska za pomoca roztworu nadmanganianu potasu (pkt 3.3).
Jedna dziesiata objgtosci zuzytego roztworu nadmanganianu odja¢ od
objetosci zuzytego roztworu siarczanu amonu zelaza (II). Niech n
oznacza uzyskang roznicg w ml.

Postgpowaé tak samo z roztworem w kolbie kontrolnej. Niech n’
oznacza roznicg uzyskang w ml.

Przedstawianie wynikow

Zawarto$¢ etanolu wyrazana jest w gramach na kilogram cukrow
ogblem i jest podawana z doktadnoscia do jednego miejsca po prze-
cinku.

Metoda obliczania

Niech n” ml roztworu soli zelaza (II) redukuje 20 ml roztworu dichro-
mianu potasu, ktora to ilos¢ utlenia 157,85 mg czystego alkoholu etylo-
wego.

1 mililitr roztworu zelaza (II) wykazuje taka sama zdolnos$¢ redukcyjna
jak:

((157,85)/(n’)) mg etanolu

n-n’ ml roztworu zelaza (II) wykazuje taka sama zdolno$¢ redukcyjna
jak:

157,85 x ((n’ — n)/(n’)) mg etanolu.

Zawarto$¢ etanolu w g/kg rektyfikowanego moszczu zaggszczonego
Wynosi:

7,892 x ((n” — n)/(n’))
Zawarto$¢ etanolu w g/kg cukrow ogétem wynosi:
789,2 x ((n” — n)/(n’ x P))

P = procentowa (m/m) zawarto$¢ cukrow ogdltem w rektyfikowanym
Mmoszczu zaggszczonym.

f) Mezoinozytol, scylloinozytol i sacharoza
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2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Zasada
Chromatografia gazowa pochodnych sililowych.
Odczynniki

Wzorzec wewngtrzny: ksylitol (roztwor wodny o stezeniu okoto 10 g/,
do ktoérego dodano na koncu topatki azydku sodu)

Bis(trimetylosililo)trifluoroacetamid — BSTFA — (CgH,;3F3NOSi,)
Trimetylochlorosilan (C3HyCl1Si)

Pirydyna (CsHsN)

Mezoinozytol (CgH{,0¢)

Aparatura

Chromatograf gazowy wyposazony w:

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

Warunki rozdziatu: gaz nosny: wodoér i hel,
— szybkos$¢ przeptywu gazu nosnego: okoto 2 ml/min,
— temperatura dozownika i detektora: 300 °C,

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

— stosunek podziatu: okoto 1:20.

Integrator.

Mikrostrzykawka, 10 pl.

Mikropipety, 50, 100 i 200 pl.

Kolba o pojemnosci 2 ml z korkiem teflonowym.
Piec.

Procedura

Doktadnie odwazona probke rektyfikowanego moszczu zaggszczonego
o masie okoto 5 g umiesci¢ w kolbie o pojemnosci 50 ml. Dodaé¢ 1 pl
roztworu mianowanego ksylitolu (pkt 2.1) i dopeli¢ woda do kreski.
Po wymieszaniu pobra¢ 100 pl roztworu i przenie$¢ do kolby (pkt 3.6),
w ktorej jest on odparowywany delikatnym strumieniem powietrza.
Jesli potrzeba, w celu utatwienia odparowywania mozna doda¢ 100 pl
bezwodnego alkoholu etylowego.

Pozostato$¢ ostroznie rozpusci¢ w 100 pl pirydyny (pkt 2.4) i dodaé
100 pl bis(trimetylosililo)tetrafluoroacetamidu (pkt 2.2) oraz 10 pl tetra-
metylochlorosilanu (pkt 2.3). Kolbg¢ zamkna¢ korkiem teflonowym
i ogrzewa¢ w temperaturze 60 °C przez jedna godzing.

Pobra¢ do strzykawki 0,5 pl klarownego plynu i nanie$¢ na chromato-
graf, uzywajac ogrzanej igly, zgodnie z podanym stosunkiem podziatu.

Obliczanie wynikow
Przygotowa¢ roztwor zawierajacy:
60 g/l glukozy, 60 g/l fruktozy, 1 g/l mezoinozytolu i 1 g/l sacharozy.

Odwazy¢ 5 g roztworu i postgpowac jak w pkt 4. Wyniki dla mezoi-
nozytolu i sacharozy w stosunku do ksylitolu obliczy¢ na podstawie
chromatogramu.

W przypadku scylloinozytolu, ktory nie jest dostgpny w handlu,
a ktorego czas retencji znajduje si¢ migdzy ostatnim pikiem anomerycz-
nych form glukozy i pikiem mezoinozytolu (zob. zalaczony schemat),
przyjmuje si¢ taki sam wspotczynnik jak dla mezoinozytolu.
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sacharoza

xylitol

Przedstawianie wynikow

Zawarto$¢ mezoinozytolu i scylloinozytolu wyrazana jest w miligramach
na kilogram cukrow ogoétem.

Zawartos¢ sacharozy wyrazana jest w gramach na kilogram moszczu.

meso-inozytol
|

|01Azoul-ojjAos -é‘
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ZALACZNIK V

TABELA KORELACJI, O KTOREJ] MOWA W ART. 16 AKAPIT DRUGI

Rozporzqdzerlligg(;VE) nr 1493/ Rozporza(géiréi/z éEWG) nr Rozporzqdzerzli)eo éWE) nr 423/ Ninicjsze rozporzadzenic
— — Artykut 1 Artykut 1
— — — Artykut 2
Artykutl 43 ust. 1 — Artykul 5 Artykutl 3 ust. 1
Artykul 43 ust. 2 tiret — Artykut 23 Artykutl 3 ust. 2
pierwsze
Artykut 43 ust. 2 tiret — Artykul 24 Artykut 3 ust. 3
pierwsze
Artykut 43 ust. 2 tiret — Artykut 34, 351 36 Artykut 3 ust. 4
pierwsze
— — Artykul 44 Artykut 4
Artykut 43 ust. 2 tiret drugie — — Artykut 5
Artykut 43 ust. 2 tiret trze- — — Artykut 6
cie
— — Artykut 38 Artykut 7
Artykul 42 ust. 6 — Artykut 39 Artykutl 8
— — Artykul 6 Artykut 9
— — Artykut 46 Artykut 10 ust. 1
— — Artykut 45 Artykut 10 ust. 2
— — Artykut 32 Artykut 11
— — Artykutl 29 Artykut 12
— — Artykutl 30 Artykut 13
— — Artykut 21 Artykut 14
— Artykut 1 ust. 1 Artykut 47 Artykut 15
— — Artykut 48 Artykut 16
Zatacznik 1V — Artykut 7 1 12 Zatacznik 1-A
— — Artykut 10 Zatacznik I-A, dodatek 1
— — Artykul 8 Zatacznik I-A, dodatek 2
— — Artykut 9 Zatacznik I-A, dodatek 3
— — Artykut 13 Zatacznik 1-A, dodatek 4
— — Artykut 14, 151 16 Zaktacznik I-A, dodatek 5
— — Artykut 17 Zatacznik 1-A, dodatek 6
— — Artykut 18 Zatacznik I-A, dodatek 7
— — Artykut 19 Zatacznik 1-A, dodatek 8
— — Artykut 22 Zatacznik I-A, dodatek 9
Zatacznik V-A — — Zatacznik 1-B
Zatacznik V-B — — Zatacznik 1-C
Zatacznik V-F — — Zalacznik I-D
Zatacznik V-H — Artykut 28 Zatacznik 1I-A
Zalacznik V-1 — Artykut 4 Zatacznik 11-B
Zatacznik VI-K — — Zatacznik 11-C
Zatacznik V-] — Artykut 25 1 37 Zatacznik III-A
— — Artykut 43 Zatacznik I11-A
Zatacznik VI-L — Artykut 40 i 41 Zatacznik I11-B
— Zatacznik pkt 39 — Zatacznik IV-A
— Zatacznik pkt 42 — Zatacznik IV-B




