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KOMMISSIONENS DELEGERADE FORORDNING (EU) 2017/670
av den 31 januari 2017

om komplettering av Europaparlamentets och ridets férordning (EU) nr 251/2014 vad giller
produktionsprocesser vid framstillning av aromatiserade vinprodukter

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 251/2014 av den 26 februari 2014 om definition,
beskrivning, presentation och markning av, samt skydd av geografiska beteckningar for, aromatiserade vinprodukter ('),
sarskilt artikel 4.2., och

av foljande skal.

(1)

Aromatiserade vinprodukter produceras enligt tradition i unionen och dr viktiga for konsumenterna,
producenterna och jordbrukssektorn i unionen. I artikel 4 i férordning (EU) nr 251/2014 faststills de krav,
begrinsningar och beskrivningar som ska tillimpas vid framstillningen av aromatiserade vinprodukter. Den ger
ocksd kommissionen befogenhet att anta en delegerad akt for att faststilla godkinda produktionsprocesser vid
framstillning av aromatiserade vinprodukter.

Det dr emellertid nodvindigt att faststdlla klart definierade kriterier for framstillning av aromatiserade
vinprodukter for att fd ett konsumentskydd pé hog niva, forhindra vilseledande forfaranden och undvika orittvis
konkurrens mellan producenterna. Dessutom ska kommissionen i enlighet med artikel 4 i férordning (EU)
nr 251/2014 ta hinsyn till de produktionsprocesser som rekommenderats och offentliggjorts av Internationella
vinorganisationen (OIV).

De produktionsprocesser som rekommenderats och offentliggjorts av OIV anges i OIV:s resolution OENO 439-
2012 och bor anvindas som referens nir de produktionsprocesser som dr tillitna i unionen ska faststillas. Det
har dock framkommit i samrdden med medlemsstaternas experter och foretridare for producenter inom sektorn
for aromatiserade vinprodukter att vissa av dessa processer inte stimmer fullt ut med de traditionella
produktionsprocesserna inom unionen. De bor dirfor anpassas och kompletteras for att battre motsvara
producenternas behov vad giller produktionsmetoder och konsumenternas forvintningar pd produkternas
kvalitet.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Produktionsprocesser fér aromatiserade vinprodukter

De godkinda produktionsprocesserna for aromatiserade vinprodukter i enlighet med férordning (EU) nr 251/2014 anges
i forteckningen i bilagan till den hér férordningen.

Denna
tidning.

() EUT

Artikel 2
Ikrafttridande

forordning trider i kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella

L 84,20.3.2014,s. 14.
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Denna férordning 4r till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 31 januari 2017.

Pd kommissionens vignar
Jean-Claude JUNCKER
Ordférande
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BILAGA
Forteckning over godkinda produktionsprocesser som avses i artikel 4.2 i forordning (EU)
nr 251/2014
Nr Produktionsprocess Syfte Anvandningsvillkor Krav
1 | Syrning och Att 0ka eller minska den titrer- | — Elektromembranbehandling | Elektromembranbehandlingen — for

avsyrning

bara syrahalten och den reella
syrahalten (sinka eller hoja
pH-virdet), i syfte att fd fram
specifika organoleptiska egen-
skaper och oka stabiliteten.

— Behandling med katjonby-

tare

syrning omfattas av kraven i bilaga
14 till kommissionens forordning
(EG) nr 606/2009 (1) i tillimpliga de-
lar.

Elektromembranbehandlingen for av-
syrning omfattas av kraven i bilaga
17 till kommissionens forordning
(EG) nr 606/2009 i tillimpliga delar.

Anvindningen av katjonbytare om-
fattas av kraven i bilaga 15 till kom-
missionens forordning (EG)
nr 606/2009 i tillimpliga delar.

2 | Filtrering och Att uppnd Flode av aromatiserade vinpro-
centrifugering — transparenta produkter, dukter genom filter som fipgar
o - upp suspenderade partiklar
— biologisk  stabilitet genom | och dmnen i l6sning i kolloidalt
eliminering av mikroorga- | tllstand.
msrr?er, N Filtrering kan utforas med eller
— kemisk stabilitet. utan inert filtreringshjdlpme-
del, med organiska membran
eller mineralmembran, inbegri-
pet semipermeabla membran.
3 | Korrigering av firg | — Att anpassa produktens | — Behandling med trakol for | Trikol: hogst 200 g/hl
och smak farg. oenologiskt bruk. Polyvinylpolypyrrolidon: hogst 80 g/
— Att ge produkten specifika | — Behandling med polyvinyl- | hl
organoleptiska egenskaper. polypyrrolidon.
4 | Hojning av Att hoja alkoholhalten — Vattenavskiljning genom
alkoholhalten

— subtraktiva beriknings-
metoder som omvind
0smos,

— fryskoncentrering  ge-
nom kylning och av-
skiljning av de iskristal-
ler som bildas.

— Efterjasning genom tillsats
av jasbart socker som avses
i punkt 2 i bilaga I till for-
ordning (EU) nr 251/2014
och efterfoljande jdsning
med hjilp av utvald jast.
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Nr Produktionsprocess Syfte Anvandningsvillkor Krav

5 | Sdnkning av
alkoholhalten

Att sinka alkoholhalten

Avskiljning av etanol med
hjalp av fysiska separationstek-
niker.

De aromatiserade vinprodukter som
behandlas fér inte ha ndgra organo-
leptiska brister och méste vara lamp-
liga for direkt konsumtion som livs-
medel.

Sinkning av alkoholhalten i aromati-
serade vinprodukter fir inte utforas
om ndgot av foljande forfaranden har
anvints under framstallningen av den
aromatiserade vinprodukten:

— Tillsats av alkohol.
— Koncentrering.

— Efterjdsning.

6 | Vinsyrestabilisering

Att sikerstilla stabilitet med
avseende pd forhallandet mel-
lan vinsyran och dess salter,
kaliumvitetartrat, kalciumtart-
rat och andra kalciumsalter.

— Elektrodialysbehandling

— Behandling med katjonby-
tare, varvid basvinet passe-
rar genom en kolonn fylld
med polymerharts som re-
agerar som oloslig poly-
elektrolyt och vars katjoner
kan ersittas med katjoner
fran den omgivande mil-
jon.

Kylning, genom att pro-
dukterna hélls vid en lag
temperatur

Elektrodialysbehandlingen ~ omfattas
av kraven i bilaga 7 till kommissio-
nens forordning (EG) nr 606/2009
i tillimpliga delar.

Anvindningen av katjonbytare om-
fattas av kraven i bilaga 12 till kom-
missionens forordning (EG)
nr 606/2009 i tillimpliga delar.

7 | Blandning

Att anpassa den slutliga orga-
noleptiska profilen hos aroma-
tiserade vinprodukter

Blandning av olika produkter
inom vinsektorn enligt artikel
3.2 a, 3.3 aoch 3.4 aiforord-
ning (EU) nr 251/2014.

8 | Virmekonservering

Att bevara produkten genom
att sdkra mikrobiologisk stabi-
litet.

Varmebehandlingar, inbegripet
pastorisering. Upphettning till
en temperatur som ar nodvin-
dig for att eliminera jdst och
bakterier.

9 | Klarning

Att avldgsna olosliga kompo-
nenter

Anvindning av f6ljande pro-
cesshjdlpmedel:

— Atligt gelatin.

— Proteindmnen av vegetabi-
liskt ursprung, framstillda
av vete och artor.

Husbloss.

Kasein och kaliumkaseinat.
Aggalbumin.

Bentonit.

Kiseldioxid i form av gel el-
ler kolloidlosning.

(") Kommissionens forordning (EG) nr 606/2009 av den 10 juli 2009 om vissa tillimpningsforeskrifter for radets férordning (EG) nr 479/2008 betraf-
fande kategorier av vinprodukter, oenologiska metoder och restriktioner som ska tillimpas pa dessa (EUT L 193, 24.7.2009, s. 1).
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