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II

(Icke-lagstiftningsakter)

FORORDNINGAR

KOMMISSIONENS DELEGERADE FORORDNING (EU) 2019/934
av den 12 mars 2019

om komplettering av Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 13082013 vad giller

vinodlingsomriden dir alkoholhalten fir hojas, tillitna oenologiska metoder och restriktioner som

ir tillimpliga pd framstillning och bevarande av vinprodukter, ligsta alkoholhalt for biprodukter
och bortskaffande av dessa samt offentliggorande av OIV-akter

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING
med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013 om
upprittande av en samlad marknadsordning for jordbruksprodukter och om upphivande av radets forordningar (EEG)
nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001 och (EG) nr 1234/2007 ('), sdrskilt artiklarna 75.2 och 80.4, och

av foljande skal:

(1)  Forordning (EU) nr 13082013 upphivde och ersatte ridets forordning (EG) nr 1234/2007 (3. Del II avdelning II
kapitel T avsnitt 1 i férordning (EU) nr 1308/2013 faststdller bestimmelser om kategorier av vinprodukter,
oenologiska metoder och tillimpliga restriktioner och ger kommissionen befogenhet att anta delegerade akter och
genomforandeakter pd omrdadet. FOr att garantera att vinmarknaden fungerar vil inom den nya rattsliga ramen
behover vissa bestimmelser antas genom sddana akter. Dessa akter bor ersitta bestimmelserna i kommissionens
forordning (EG) nr 606/2009 (%), som dirfor bor upphora att gilla.

(2) I del I i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 med kategorier av vinprodukter anges att den totala
alkoholhalten i vin hogst far uppga till 15 volymprocent. Genom undantag far dock detta gransvirde okas till 20
volymprocent for viner som har framstillts utan berikning i vissa vinodlingsomrdden. Dessa omrdden bor
faststillas.

(3)  Iartiklarna 80 och 83 i férordning (EU) nr 1308/2013 och i bilaga VIII till den férordningen faststills allmdnna
bestimmelser om oenologiska metoder och behandlingar. Dirutéver hinvisas till nirmare bestimmelser som
kommissionen ska anta. Det bor goras en tydlig och exakt definition av de tillitna oenologiska metoderna,
diribland bestimmelser for s6tning av vin. Dessutom bor det faststillas gransvirden for anvindningen av vissa
dmnen i vinframstillning samt villkor for anvindningen av vissa av dem.

(4) I bilaga I A till forordning (EG) nr 606/2009 fortecknas tillitna oenologiska metoder och behandlingar.
Forteckningen over tillitna oenologiska metoder bor fortydligas och dess samstimmighet bor
forbattras. Forteckningen bor ocksd kompletteras for att ta hidnsyn till den tekniska utvecklingen. For att oka
tydligheten bor forteckningen delas in i tvd tabeller som skiljer oenologiska behandlingar frdn oenologiska
foreningar.

(') EUTL 347,20.12.2013,s.671.

(*) Radets forordning (EG) nr 12342007 av den 22 oktober 2007 om upprittande av en gemensam organisation av jordbruksmarknaderna
och om sirskilda bestimmelser for vissa jordbruksprodukter ("férordningen om en samlad marknadsordning”) (EUT L 299, 16.11.2007,
s. 1).

(®) Kommissionens forordning (EG) nr 606/2009 av den 10 juli 2009 om vissa tillimpningsforeskrifter f6r radets forordning (EG)
nr 479/2008 betriffande kategorier av vinprodukter, oenologiska metoder och restriktioner som ska tillimpas pd dessa (EUT L 193,
24.7.2009,s. 1).
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(5)  Idel A tabell 1 i bilaga I till denna forordning bor tillitna oenologiska behandlingar samt villkor och grinsvirden
for deras anvidndning fortecknas. De tillitna behandlingarna bor grundas pd de relevanta metoder som
rekommenderas av OIV, enligt de OIV-akter som avses i tabellen, och den relevanta unionslagstiftning som avses
i tabellen.

(6)  For att sikerstdlla att producenter av vinprodukter som anvinder tillitna oenologiska foreningar dr bittre
informerade och fér en bittre forstaelse for relevanta bestimmelser, bor tillitna oenologiska metoder samt villkor
och grinsvirden for deras anvandning fortecknas i del A tabell 2 i bilaga I till denna foérordning. De tillitna
oenologiska foreningarna bor grundas pd de relevanta foreningar som rekommenderas av OIV, enligt de OIV-
akter som avses i tabellen, och den relevanta unionslagstiftning som avses i tabellen. Tabellen bor dessutom
tydligt ange den internationella beteckningen, E-nummer om det finns tillgdngligt och féreningens CAS-nummer
(Chemical Abstracts Service). Den bor vidare innehlla en klassificering av foreningarna i tvd kategorier, beroende
pa deras anvindning som tillsats eller som processhjilpmedel, vilket dr noédvandigt sirskilt i markningssyfte.

(7)  For att forenkla tillimpliga bestimmelser och sikerstilla samstimmighet mellan bestimmelserna i denna
forordning och internationella standarder bor den tidigare praxisen att ange vissa uppgifter som finns i akterna
i OIV:s regelsamling 6ver oenologiska metoder i tilliggen till bilaga I avskaffas. Villkoren och grinsvirdena for
anvindning bor i princip f6lja OIV:s rekommendationer, sdvida inte ytterligare villkor, gransvarden och undantag
utover OIV-akterna dr limpliga.

(8)  Kommissionen bor offentliggora de akter i OIV:s regelsamling 6ver oenologiska metoder som avses i bilaga I till
denna forordning i Europeiska unionens officiella tidning och sakerstalla att de berorda OIV-akterna finns tillgangliga
pa unionens samtliga officiella sprak.

(9) I bilaga I B till forordning (EG) nr 606/2009 faststills den hogsta tillitna halten av svaveldioxid i vin som
framstills inom unionen. Gransvirdena 4r anpassade till de internationellt erkdnda gransvirden som faststallts av
OlV, och noédvindiga undantag bor inforas for att vissa sota viner som framstills i smé kvantiteter ska kunna fa
den hogre sockerhalt som utmirker dem och for att se till att de kan bevaras. Mot bakgrund av pdgdende
vetenskapliga undersokningar om minskning och ersittning av sulfiter i vin och sulfitintaget frn vin
i manniskors kost, kan gransvirdena ses dver vid ett senare tillfdlle i syfte att sinka dem ytterligare.

(10) Det bor faststillas villkor for hur medlemsstaterna utfirdar tillstdnd for att under en begrinsad period och for
forsoksindamdl anvinda vissa oenologiska metoder och behandlingar som inte omfattas av unionens
bestimmelser.

(11) Framstillning av mousserande viner, mousserande kvalitetsviner och mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ
kraver en rad sirskilda oenologiska metoder utéver dem som dr tillitna for andra vinprodukter. For tydlighetens
skull bor dessa metoder fortecknas i en separat bilaga till denna férordning.

(12)  Framstillning av likérviner kriver en rad sirskilda oenologiska metoder utover dem som dr tillitna for andra
vinprodukter, liksom det krdvs vissa sirskilda egenskaper for vissa likorviner med skyddad ursprungsbeteckning.
For tydlighetens skull bor dessa metoder och restriktioner fortecknas i en separat bilaga till denna férordning.

(13) Blandning ar en utbredd oenologisk metod som kan ha stor inverkan pa vinprodukternas kvalitet. For att undvika
missbruk och garantera en hog vinkvalitet och samtidigt frimja en konkurrenskraftigare sektor bér metoden
definieras och regleras strikt. Av samma skil bor anvindningen av denna metod regleras for framstillning av
roséviner, i synnerhet vissa viner som inte omfattas av bestimmelserna i en produktspecifikation.

(14)  Specifikationer for renhet och identitet for ett stort antal dmnen som anvinds i oenologiska metoder faststills
redan i unionens bestimmelser om livsmedel och i OIV:s internationella oenologiska kodex. For att garantera
harmonisering och tydlighet bor det i forsta hand hinvisas till dessa specifikationer, samtidigt som dessa
kompletteras med unionsspecifika bestimmelser.

(15) Vinprodukter som inte uppfyller bestimmelserna i del II avdelning II kapitel I avsnitt 1 i férordning (EU)
nr 1308/2013 eller de bestimmelser som faststills i den hir férordningen far inte slippas ut pd marknaden och
méste forstoras. Vissa av dessa produkter kan emellertid tilldtas for uteslutande industriell anvindning, och villkor
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bor dirfor faststillas for att se till att produkternas slutliga anvindning kontrolleras pa ett tillfredsstillande sitt.
For att undvika ekonomiska forluster for aktorer som har lager av vissa produkter som har framstillts fére den
dag dé denna forordning trider i kraft, bor det dessutom foreskrivas att produkter som har framstllts i enlighet
med de bestimmelser som gillde fore den dagen far saluforas for konsumtion.

(16) Genom ett undantag fran den allminna regeln, som faststalls i del II avsnitt D i bilaga VIII till forordning (EU)
nr 1308/2013, tilldts hillande av vin eller druvmust Gver jdsningsrester, druvrester eller pressad "aszi’- eller
“vyber’-massa dd denna metod ar sirskilt kinnetecknande for framstillningen av vissa ungerska och slovakiska
viner. De sirskilda bestimmelserna for denna metod bor faststillas i enlighet med de nationella bestimmelser
som var i kraft i de berorda medlemsstaterna den 1 maj 2004.

(17) For att sdkerstilla vinprodukternas kvalitet bor det faststillas bestimmelser for genomférandet av férbudet mot
overpressning av druvorna. For att kontrollera att det forbudet efterlevs korrekt kravs det en adekvat 6vervakning
av biprodukterna frdn vinframstillningen och deras slutliga anvindning. Darfor bor det faststillas bestimmelser
for en lagsta alkoholhalt i biprodukter efter druvpressningen och for villkoren for det obligatoriska bortskaffandet
av biprodukter som innehas av fysiska eller juridiska personer eller grupper av personer, under 6verinseende av
medlemsstaternas behoriga myndigheter. Eftersom sddana villkor ar direkt knutna till vinframstéllningsprocessen
bor de fortecknas tillsammans med de oenologiska metoder och restriktioner for vinframstillningen som anges
i denna férordning.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Tillimpningsomrade

[ denna forordning faststills bestimmelser som kompletterar forordning (EU) nr 1308/2013 vad giller
vinodlingsomrdden dir alkoholhalten far hojas, tillitna oenologiska metoder och restriktioner som ar tillimpliga pd
framstillning och bevarande av vinprodukter, ligsta alkoholhalt for biprodukter och bortskaffande av dessa samt
offentliggrande av OIV-akter.

Artikel 2

Vinodlingsomraden vars viner fir ha en total alkoholhalt pd hogst 20 volymprocent

De vinodlingsomrdden som avses i del II punkt 1 andra stycket c forsta strecksatsen i bilaga VII till férordning (EU)
nr 1308/2013 ska vara zonerna C I, C Il och C III, som anges i tilldgg I till samma bilaga, och de omrdden i zon B dar
vita viner med foljande skyddade geografiska beteckningar fir framstillas: "Vin de pays de Franche-Comté” och "Vin de
pays du Val de Loire”.

Artikel 3

Tillitna oenologiska metoder

1. Tillitna oenologiska metoder och restriktioner som ir tillimpliga pd framstillning och bevarande av de
vinprodukter som omfattas av del II i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013 och som avses i artikel 80.1 i den
forordningen faststalls i bilaga I till den hér forordningen.

I del A tabell 1 i bilaga I faststills tillitna oenologiska behandlingar samt villkor och gransvirden for deras anvindning.
I del A tabell 2 i bilaga I faststalls tillitna oenologiska foreningar samt villkor och grinsvirden for deras anvindning.

2. Kommissionen ska offentliggora de akter i OIV:s regelsamling over oenologiska metoder som avses i del A tabell 1
kolumn 2 och tabell 2 kolumn 3 i bilaga I till denna férordning i Europeiska unionens officiella tidning, C-serien.
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3. Hogsta tilldtna halt av svaveldioxid i vin faststills i del B i bilaga I.
4. Hogsta tillitna halt av flyktiga syror i vin faststdlls i del C i bilaga L

5. Bestimmelser for sotning faststills i del D i bilaga L.

Artikel 4
Anvindning for forséksindamil av nya oenologiska metoder

1. For sddana forsoksindamal som avses i artikel 83.3 i forordning (EU) nr 1308/2013 fir medlemsstaterna for en
period pd hogst fem ar tillita vissa oenologiska metoder eller behandlingar som inte ar tillitna enligt forordning (EU)
nr 1308/2013 eller enligt den hdr férordningen, under forutsittning

a) att metoderna och behandlingarna uppfyller kraven i artikel 80.1 tredje stycket och artikel 80.3 b—e i forordning (EU)
nr 1308/2013,

b) att de kvantiteter som omfattas av dessa metoder och behandlingar inte overskrider 50 000 hektoliter per dr och per
forsok,

) att den berdrda medlemsstaten, ndr ett forsok inleds, underrittar kommissionen och ovriga medlemsstater om
villkoren for varje tillstind,

d) att behandlingen anges pa det foljedokument som avses i artikel 147.1 i forordning (EU) nr 1308/2013 och i det
register som avses i artikel 147.2 i samma forordning.

Med forsok avses en eller flera processer som foretas inom ramen for ett vil definierat forskningsprojekt och som
karaktiriseras av att det finns ett enda forsoksprotokoll.

2. De produkter som framstills genom anvindning for forsoksindamdl av sddana oenologiska metoder och
behandlingar fir slippas ut pd marknaden i en annan medlemsstat 4n den berérda medlemsstaten under forutsittning
att den medlemsstat som har gett tillstdnd till forsoket i forvig har underrittat de behériga myndigheterna i destination-
smedlemsstaten om villkoren for tillstdndet och de aktuella kvantiteterna.

3. Inom tre mdnader efter utgdngen av den period som avses i punkt 1 ska kommissionen frin den berorda
medlemsstaten fa en rapport om det tillitna forsoket och om dess resultat. Kommissionen ska underritta de ovriga
medlemsstaterna om resultatet av forsoket.

4. Beroende pd detta resultat, fir den berorda medlemsstaten ldimna in en ansokan till kommissionen om att ett
forsok ska fa fortsitta under ytterligare en period pa hogst tre dr, eventuellt med storre produktkvantiteter d4n under det
forsta forsoket. Som stod for sin ansokan ska den berérda medlemsstaten limna in limplig dokumentation.
Kommissionen ska anta ett beslut om ansokan i enlighet med det forfarande som anges i artikel 229.2 i forordning (EU)
nr 1308/2013.

5. Anmilan av uppgifter eller dokument till kommissionen enligt punkterna 1 ¢, 3 och 4 ska goras i enlighet med
kommissionens delegerade forordning (EU) 2017/1183 (.

Artikel 5
Oenologiska metoder som ir tillimpliga pa kategorier av mousserande vin

Forutom de tillitna allminna oenologiska metoder och restriktioner som faststalls i férordning (EU) nr 1308/2013 och
i bilaga I till den hir forordningen, fortecknas de tillitna specifika oenologiska metoderna och restriktionerna, inklusive
sddana som giller berikning, syrning och avsyrning, for mousserande viner, mousserande kvalitetsviner och
mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ som avses i del II punkterna 4, 5 och 6 i bilaga VII till forordning (EU)
nr 1308/2013 i bilaga II till den hir forordningen.

(*) Kommissionens delegerade forordning (EU) 2017/1183 av den 20 april 2017 om komplettering av Europaparlamentets och radets
forordningar (EU) nr 13072013 och (EU) nr 13082013 vad giller anmalan av uppgifter och handlingar till kommissionen (EUT L 171,
4.7.2017, . 100).
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Artikel 6
Oenologiska metoder som ir tillimpliga pé likérviner

Forutom de tillitna allminna oenologiska metoder och restriktioner som faststills i férordning (EU) nr 1308/2013 och
i bilaga I till den hir férordningen, fortecknas tillitna specifika oenologiska metoder och restriktioner for de likorviner
som avses i del I punkt 3 i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013 i bilaga III till den hir forordningen.

Artikel 7
Definition av blandning (coupage)

1. Med blandning (coupage) som anges i artikel 75.3 h och i del II avdelning C i bilaga VIII till forordning (EU)
nr 1308/2013 avses en blandning av vin eller must med olika ursprung, av olika vinsorter, frin olika skordeér eller olika
vinkategorier eller mustkategorier.

2. Foljande vin- och musttyper ska betraktas som olika kategorier:

a) Rott vin och vitt vin, samt must eller vin som lampar sig for framstéllning av ndgon av dessa vintyper.

b) Vin utan skyddad ursprungsbeteckning och vin utan skyddad geografisk beteckning, vin med skyddad ursprungsbe-
teckning (SUB) och vin med skyddad geografisk beteckning (SGB) samt must eller vin som limpar sig for

framstillning av nigon av dessa vinkategorier.

Vid tillimpningen av denna punkt ska rosévin betraktas som rétt vin.

3. Foljande ska inte betraktas som blandning:
a) Berikning genom tillsittning av koncentrerad druvmust eller renad koncentrerad druvmust.

b) Sotning.

Artikel 8
Allminna bestimmelser om blandning (coupage)

1. Ett vin fir endast framstillas genom blandning om bestdndsdelarna i den blandningen har de egenskaper som
kravs for att framstilla ett vin och dr forenliga med bestimmelserna i forordning (EU) nr 1308/2013 och i den hir
forordningen.

Blandning av ett vitt vin utan SUB/SGB med ett rott vin utan SUB/SGB kan inte ge upphov till ett rosévin.

Bestimmelsen i andra stycket utesluter emellertid inte en blandning av den typ som avses i det stycket om slutprodukten
ar avsedd for framstillning av en cuvée enligt definitionen i del IV punkt 12 i bilaga II till férordning (EU) nr 1308/2013
eller for framstillning av pérlande viner.

2. Blandning av druvmust eller ett vin som genomgatt den oenologiska metod som avses i del A tabell 2 punkt 11.1
i bilaga I till den hér férordningen med druvmust eller ett vin som inte har genomgatt denna metod ska vara forbjudet.

Artikel 9
Specifikationer for renhet och identitet for imnen som anvinds i oenologiska metoder

1. Om specifikationer for renhet och identitet for dmnen som ingdr i de oenologiska metoder som avses i artikel 75.3
f i forordning (EU) nr 1308/2013 inte faststills i kommissionens forordning (EU) nr 231/2012 () ska de specifikationer
som avses i del A tabell 2 kolumn 4 i bilaga I till den hir forordningen tillimpas.

(*) Kommissionens forordning (EU) nr 231/2012 av den 9 mars 2012 om faststillande av specifikationer for de livsmedelstillsatser som
fortecknas i bilagorna IT och II till Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 1333/2008 (EUT L 83, 22.3.2012,s. 1).
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2. De enzymer och enzympreparat som anvinds i de tillitna oenologiska metoder och behandlingar som ingdr
i forteckningen i del A i bilaga I ska vara forenliga med kraven i Europaparlamentets och rddets forordning (EG)
nr 1332/2008 ().

Artikel 10

Villkor f6r innehav, omsittning och anvindning av produkter som inte uppfyller bestimmelserna
i artikel 80 i forordning (EU) nr 1308/2013 eller i den hir férordningen

1. Produkter som avses i artikel 80.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1308/2013 fir inte saluforas och ska
forstoras. Medlemsstaterna far dock pa vissa villkor tilldta att vissa sddana produkter for vilka de faststiller egenskaperna
far anvindas pd ett destilleri, i en 4ttiksfabrik eller komma till industriell anvindning.

2. Dessa produkter fir inte utan legitima skal innehas av en producent eller handlare, och de far endast forflyttas om
mottagaren 4r ett destilleri, en attiksfabrik eller ett foretag som ska anvinda dem i industriellt syfte eller till industri-
produkter, eller ett foretag som ska forstora dem.

3. Medlemsstaterna fér tillita att denatureringsmedel eller igenkdnningsimnen tillsitts till sidant vin som avses
i punkt 1 sd att detta littare kan identifieras. Om goda skil foreligger fir medlemsstaterna ocksd forbjuda de
anvandningar som avses i punkt 1 och se till att produkterna forstors.

4. Vin som framstillts fore den 1 augusti 2009 far saluforas for direkt konsumtion, forutsatt att det uppfyller de uni-
onsbestimmelser eller nationella bestimmelser som gillde fore det datumet.

Artikel 11
Allminna bestimmelser om berikning, syrning och avsyrning av andra produkter in vin

De tillitna behandlingar som avses i del I avsnitt D punkt 1 i bilaga VIII till férordning (EU) nr 1308/2013 ska utforas
i ett enda arbetsmoment. Medlemsstaterna fir emellertid tillita att vissa av dessa behandlingar utfors i flera
arbetsmoment under forutsittning att detta tillvigagangssitt ger en bittre slutprodukt. I detta fall ska de gransvirden
som anges i bilaga VIII till férordning (EU) nr 1308/2013 gilla for samtliga arbetsmoment.

Artikel 12
Hillande av vin eller druvmust dver jisningsrester, druvrester eller pressad "aszii”- eller "vyber”-
massa

Hillande av vin eller druvmust 6ver jasningsrester, druvrester eller pressad "asza”- eller "vyber”-massa enligt del II avsnitt
D punkt 2 i bilaga VIII till férordning (EU) nr 1308/2013 ska ske i enlighet med de nationella bestimmelser som gillde
den 1 maj 2004, enligt foljande:

a) "Tokaji forditds” eller "Tokajsky forditas” ska framstillas genom att druvmust eller vin hills 6ver den pressade "aszi’-
eller "vyber”-massan.

b) "Tokaji mdslds” eller "Tokajsky maslds” ska framstillas genom att druvmust eller vin hills 6ver jdsningsrester av
”szamorodni”[’samorodné” eller "aszi”["vyber”.

De berorda produkterna méste vara frin samma skordedr.

Artikel 13
Faststillande av en ligsta alkoholhalt f6r biprodukter

1.  Om inte annat foljer av del II avsnitt D punkt 1 i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013 ska
medlemsstaterna faststilla en lagsta alkoholhalt som biprodukter ska innehalla, efter att de skilts fran vinet, i forhillande
till alkoholhalten i det framstillda vinet. Medlemsstaterna fr dndra minimihalten pd grundval av objektiva och icke-
diskriminerade kriterier.

(®) Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 13322008 av den 16 december 2008 om livsmedelsenzymer och om dndring av
radets direktiv 83/417[EEG, rddets forordning (EG) nr 1493/1999, direktiv 2000/13/EG, radets direktiv 2001/112/EG samt forordning
(EG) nr 258/97 (EUT L 354, 31.12.2008, 5. 7).
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2. Om den procentsats som medlemsstaterna faststiller med tillimpning av punkt 1 inte uppnds ska den berérda
aktoren leverera en kvantitet vin frin sin egen produktion som motsvarar den kvantitet som behovs for att uppna
minimihalten.

3. For att bestimma alkoholvolymen i biprodukterna i forhdllande till det framstillda vinets alkoholvolym ska
foljande fasta naturliga alkoholhalter i volymprocent tillimpas inom de olika vinodlingszonerna:

a) 8,0 volymprocent inom zon A.
b) 8,5 volymprocent inom zon B.
¢) 9,0 volymprocent inom zon C L.
d) 9,5 volymprocent inom zon C IL

e) 10,0 volymprocent inom zon C IIL

Artikel 14
Bortskaffande av biprodukter

1. Producenterna ska aterta biprodukter fran vinframstillningsprocessen eller annan behandling av druvor under
overinseende av de behoriga myndigheterna i medlemsstaterna, om inte annat foljer av kraven pd leverans och
registrering som faststills i artikel 9.1 b i kommissionens delegerade forordning (EU) 2018/273 (') respektive artiklarna
14.1 b vii och 18 i kommissionens genomforandeforordning (EU) 2018/274 (¥).

2. Atertagandet ska ske utan drojsmédl och inte senare in vid utgingen av det vinir di biprodukterna uppstod,
i enlighet med gillande unionslagstiftning, sirskilt i friga om miljoskydd.

3. Medlemsstaterna fir besluta om att producenter som under det aktuella vindret inte producerar mer dn 50
hektoliter vin eller must pd den egna anldggningen inte behover aterta sina biprodukter.

4. Producenterna far uppfylla skyldigheten att bortskaffa alla eller en del av biprodukterna frdn vinframstillning eller
annan bearbetning av druvor genom att leverera biprodukter till destillation. Ett sddant bortskaffande ska certifieras av
den behoriga myndigheten i den berorda medlemsstaten.

5. Medlemsstaterna far, pd grundval av objektiva och icke diskriminerande kriterier, besluta att leverans till destillation
av en del av eller alla biprodukterna frdn vinframstillning eller annan bearbetning av druvor ska vara obligatorisk for en
del eller alla producenter pa deras territorium.

Artikel 15
Overgéngsbestimmelser

Lager av vissa vinprodukter som framstillts fore den dag dd denna forordning trader i kraft i enlighet med de
bestimmelser som gillde fore den dagen fér saluféras for konsumtion.

Artikel 16
Upphiivande
Forordning (EG) nr 606/2009 ska upphéra att glla.

() Kommissionens delegerade férordning (EU) 2018/273 av den 11 december 2017 om komplettering av Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1308/2013 vad giller ordningen for tillstdnd for plantering av vinstockar, vinodlingsregistret, foljedokument och
certifiering, register over mottagna och avsinda leveranser, obligatoriska deklarationer, anmalningar och offentliggérande av anmald
information, komplettering av Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1306/2013 vad giller relevanta kontroller och
sanktioner, dndring av kommissionens forordningar (EG) nr 555/2008, (EG) nr 606/2009 och (EG) nr 607/2009 och om upphivande av
kommissionens forordning (EG) nr 436/2009 och kommissionens delegerade forordning (EU) 2015/560 (EUT L 58, 28.2.2018, s. 1).

(*) Kommissionens genomférandeférordning (EU) 2018/274 av den 11 december 2017 om regler for tillimpningen av Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1308/2013 vad giller ordningen for tillstdnd for plantering av vinstockar, certifiering, register over
mottagna och avsinda leveranser, obligatoriska deklarationer och anmélningar, och av Europaparlamentets och rddets férordning (EU)
nr 1306/2013 vad giller relevanta kontroller, och om upphivande av kommissionens genomférandeférordning (EU) 2015/561
(EUTL 58, 28.2.2018, 5. 60).
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Artikel 17
Ikrafttridande

1.  Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens
officiella tidning.

2. Den ska tillimpas frdn och med den 7 december 2019.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 12 mars 2019.

Pi kommissionens vignar
Jean-Claude JUNCKER
Ordférande



BILAGA I

DEL A
TILLATNA OENOLOGISKA METODER

TABELL 1: TILLATNA OENOLOGISKA BEHANDLINGAR SOM AVSES I ARTIKEL 3.1

1 2
Oenologisk behandling Villkor och grinsvirden f6r anvindning ()
1 Luftning eller syresittning Endast med syrgas.
2 Varmebehandling Omfattas av villkoren i akterna 1.8 (1970), 2.4.4 (1988), 3.4.3 (1988) och 3.4.3.1 (1990) i OIV:s regelsamling over oenologiska metoder.
3 | Centrifugering och filtrering med el- | Anvindning av inert filtermaterial far inte limna kvar oonskade rester i den behandlade produkten.
ler utan inert filtermaterial
4 | Skapande av en inert atmosfir Endast for att behandla produkten utan paverkan av luften.
5 | Avligsnande av svaveldioxid genom | Endast for farska druvor, druvmust, delvis jast druvmust, delvis jast druvmust framstalld av ldtt torkade druvor, koncentrerad druvmust, rek-
fysikaliska processer tifierad koncentrerad druvmust eller ungt icke firdigjast vin.
6 | Jonbytarhartser Endast for druvmust avsedd for framstallning av rektifierad koncentrerad druvmust. Omfattas av villkoren som faststalls i tilligg 3.
7 | Genomstromning Endast med argon eller kvivgas.
8 | Flotation Endast med kvivgas eller koldioxid eller genom luftning. Omfattas av villkoren i akt 2.1.14 (1999).
9 | Paraffinplattor som dr impregnerade | Endast for att skapa en steril atmosfir. I Italien endast tillatet forutsatt att det dr forenligt med nationell lagstiftning och i behéllare med en
med allylisotiocyanat volym pd mer dn 20 liter. Anvindningen av allylisotiocyanat omfattas av villkoren och grinserna i tabell 2 om tillitna oenologiska for-
eningar.
10 | Elektrodialysbehandling Endast for att sikerstilla stabilisering av vinsyran i vinet. Endast for delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i obearbetat till-

stand och for de produkter som definieras i punkterna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i del I i bilaga VII till férordning (EU)
nr 1308/2013. Omfattas av villkoren som faststalls i tilldgg 5 till denna bilaga.
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1

2

Oenologisk behandling

Villkor och grinsvirden for anvandning (')

11

Bitar av ek

Vid framstallning och lagring av vin, inbegripet vid jisning av firska druvor och druvmust. Omfattas av villkoren som faststills i tilligg 7.

12

Korrigering av alkoholhalten i viner

Korrigering gors endast i frdga om vin. Omfattas av villkoren som faststalls i tilligg 8.

13

Katjonbytare for stabilisering av vin-
syran

Endast for stabilisering av vinsyran i delvis jist must for direkt konsumtion som livsmedel i obearbetat tillstind och i de produkter som defi-
nieras i punkterna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 15 och 16 i del 1I bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013. Omfattas av villkoren som faststills
i akt 3.3.3 (2011) i OIV:s regelsamling over oenologiska metoder. Behandlingen ska 6verensstimma med forordning (EG) nr 1935/2004 ()
och med nationella bestimmelser om tillimpning av denna. Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i férordning
(EU) nr 1308/2013.

14

Elektromembranbehandling

Endast for syrning och avsyrning. Omfattas av de villkor och grinsvirden som faststills i del I avsnitten C och D i bilaga VIII till f6rordning
(EU) nr 1308/2013 och i artikel 11 i den hir forordningen. Behandlingen ska overensstimma med forordning (EG) nr 1935/2004 och for-
ordning (EU) nr 10/2011 (}) samt med nationella bestimmelser om tillimpning av dessa. Omfattas av villkoren i akterna 2.1.3.1.3 (2010),
2.1.3.2.4 (2012), 3.1.1.4 (2010) och 3.1.2.3 (2012) i OIV:s regelsamling 6ver oenologiska metoder. Behandlingen ska registreras i det regis-
ter som avses i artikel 147.2 i férordning (EU) nr 1308/2013.

15

Katjonbytare for syrning

Omfattas av de villkor och grinsvirden som faststills i del I avsnitten C och D i bilaga VIII till forordning (EU) nr 1308/2013 och i artikel
11 i den hir forordningen. Behandlingen ska Gverensstimma med forordning (EG) nr 1935/2004 och med nationella bestimmelser om
tillimpning av denna. Omfattas av villkoren i akterna 2.1.3.1.4 (2012) och 3.1.1.5 (2012) i OIV:s regelsamling over oenologiska metoder.
Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i forordning (EU) nr 1308/2013.

16

Kombinerad membranprocess

Endast for reducering av sockerhalten i must som definieras i punkt 10 i del II i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013. Omfattas av
villkoren som faststills i tillagg 9.

17

Membran

Endast for hantering av upplost gas i vin. Endast for de produkter som definieras i punkterna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i del I i bilaga
VII till forordning (EU) nr 1308/2013. Tillsats av koldioxid i de produkter som definieras i punkterna 4, 5, 6 och 8 i del Il i den bilagan 4r
forbjuden. Behandlingen ska Gverensstimma med forordning (EG) nr 1935/2004 och forordning (EU) nr 10/2011 samt med nationella be-
stimmelser om tillimpning av dessa. Omfattas av villkoren i akt 3.5.17 (2013) i OIV:s regelsamling 6ver oenologiska metoder.

18

Membranteknik i kombination med
aktivt kol

Endast for att minska overskott av 4-etylfenol och 4-etylguajakol i vin. Omfattas av villkoren som faststalls i tilligg 10.

01/6+1 1
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1

2

Oenologisk behandling

Villkor och grinsvirden for anvandning (')

19

Y-faujasit

Filterplattor innehéllande zeoliten

der.

Endast for att absorbera haloanisoler. Omfattas av villkoren som faststills i akt 3.2.15 (2016) i OIV:s regelsamling 6ver oenologiska meto-

() Aret inom parentes som stir efter hinvisningar till akter i OIV:s regelsamling ver oenologiska metoder anger den version av akten som godkints av unionen som tillitna oenologiska metoder, med forbehsll

for de villkor och grinsvirden for anvindning som anges i denna tabell.

(3 Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel och om upphivande av direktiven

80/590/EEG och 89/109/EEG (EUT L 338, 13.11.2004, s. 4).
(®) Kommissionens forordning (EU) nr 10/2011 av den 14 januari 2011 om material och produkter av plast som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel (EUT L 12, 15.1.2011, s. 1).

TABELL 2: TILLATNA OENOLOGISKA FORENINGAR SOM AVSES I ARTIKEL 3.1

1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjdlp-
Amnefaktivitet E:CIE;EHII; fr OlV:s regelsamling over ?S?\‘;t:nliggeinsgl;: Tillsats mzifgir(?sn:o;?m Villkor och gréqsvéirden for anvand- Kategorier av vinpro-
CAS-nummer oenologiska metoder (! avses i artikel 9.1 processhjilp- ning () dukter (%)
medel (2
1 Surhetsreglerande medel
1.1 Vinsyra (L(+)-) E 334 | CAS 87- Akt 2.1.3.1.1 (2001); | COEI-1-LTARAC X Villkor och grinsvirden faststdlls | 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9,
69-4 3.1.1.1 (2001) i del I avsnitten C och D i bilaga | 10, 11, 12, 15 och 16
B VII  tll  férordning  (EU)
nr 1308/2013 och i artikel 11
. i den hir forordningen. Specifika-
1.2 | Appelsyra (D,L; L) | E 296 |- Akt 2.1.3.1.1 (2001); | COEF1-ACIMAL |  x tioner for vinsyra (L(+),) faststlls | 1+ 2. 3. 4. 5. 6.7, 8,9,
3.1.1.1 (2001) i punkt 2 i tilligg 1 till denna bi- | 10, 11, 12, 15 och 16
laga.
1.3 Mjolksyra E 270 /- Akt 2.1.3.1.1 (2001); | COEI-1-ACILAC X 1,2,3,456,7,809,
3.1.1.1 (2001) 10, 11, 12, 15 och 16
1.4 | Kalium-L(+)-tartrat | E 336(i) | CAS Akt 2.1.3.2.2 (1979); | COEI-1-POTTAR X 1,2,3,4,56,7,8,09,

921-53-9

3.1.2.2 (1979)

10, 11, 12, 15 och 16
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re.geﬁsamhtn% OV(GI; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gra;ilvaz%en for anvand- Kateg(g&i;"(:;mpm'
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- J
medel (3)
1.5 Kaliumbikarbonat E 501(ii) | CAS Akt 2.1.3.2.2 (1979); | COEI-1-POTBIC X 1,2,3,456,7,809,
298-14-6 3.1.2.2 (1979) 10, 11,12, 15 och 16
1.6 Kalciumkarbonat E 170 | CAS 471- | Akt 2.1.3.2.2 (1979); | COEI-1-CALCAR X 1,2,3,4,56,7,8,9,
34-1 3.1.2.2 (1979) 10, 11, 12, 15 och 16
1.7 Kalciumtartrat E 354 /- Akt 3.3.12 (1997) COEI-1-CALTAR X 1,2,3,456,7,8,09,
15 och 16
1.8 | Kalciumsulfat E 516 - Akt 2.1.3.1.1.1 (2017) X Villkor och grinsvirden faststills | 3
i avsnitt A punkt 2 b i bilaga IIL
Hogsta tillitna méngd: 2 g/l.
1.9 | Kaliumkarbonat E 501 i Akt 2.1.3.2.5 (2017); X 1,3,4,56,7,8,9,
3.1.2.2 (1979) 10, 11, 12, 15 och 16
2 Konserverings- och antioxidationsmedel
2.1 Svaveldioxid E 220 [ CAS Akt 1.12 (2004); COEI-1-SOUDIO X Gransvirden  (hogsta  tillitna | 1, 2, 3, 4,5,6,7, 8,9,
7446-09-5 2.1.2 (1987); mingd i den produkt som slipps | 10, 11, 12, 15 och 16
3.4.4 (2003) ut.pé. marknaden) faststalls i avsnitt
B i bilaga 1.
2.2 Kaliumbisulfit E 228 [ CAS Akt 2.1.2 (1987) COEI-1-POTBIS X 1,3,4,56,7,8,9,
7773-03-7 10, 11, 12, 15 och 16
2.3 Kaliumpyrosulfit E 224 | CAS Akt 1.12 (2004), COEI-1-POTANH X 1,3,4,56,7,8,9,
16731-55-8 3.4.4 (2003) 10, 11, 12, 15 och 16
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re.gilsamhtn% OV((J;; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran'svaz?)en for anvand- Kateg(gli av(:;mpro_
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)
2.4 Kaliumsorbat E 202 Akt 3.4.5 (1988) COEI-1-POTSOR X 1,3,4,56,7,8,9,15
och 16
2.5 Lysozym E 1105 Akt 2.2.6 (1997); COEI-1-LYSOZY X X 1,2,3,456,7,809,
3.4.12 (1997) 10, 11, 12, 15 och 16
2.6 L-askorbinsyra E 300 Akt 1.11 (2001); COEI-1-ASCACI X Hogsta tillitna méingd i det be- | Firska druvor, 1, 3, 4,
2.2.7 (2001); 3.4.7 handlade vin som slipps ut pd |5, 6,7,8,9,10, 11,
(2001) marknaden: 250 mg/l. Hogst 250 | 12, 15 och 16
mg/l per behandling.
2.7 | Dimetyldikarbonat E 242 [ CAS Akt 3.4.13 (2001) COEI-1-DICDIM X Behandlingen ska registreras i det | Delvis jast must for
(DMDCQ) 4525-33-1 register som avses i artikel 147.2 | direkt konsumtion som
i férordning (EU) nr 1308/2013. | livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16
3 Komplexbildare
3.1 Kol for oenologiskt Akt 2.1.9 (2002); COEI-1-CHARBO X Vita viner, 2, 10 och 14
bruk 3.5.9 (1970)
3.2 Selektiva Akt 3.4.20 (2017) COEI-1-FIBVEG X 1,3,4,56,7,8 9,15
vegetabiliska fibrer och 16
4 Aktivatorer for alkoholjasning och malolaktisk jasning
4.1 Mikrokristallinsk E 460(i) | CAS Akt 2.3.2 (2005), COEI-1-CELMIC X Amnet ska Overensstimma med | Firska druvor, 2, 4, 5,
cellulosa 9004-34-6 3.4.21 (2015) specifikationerna i bilagan till for- | 6, 7, 10, 11 och 12

ordning (EU) nr 231/2012.
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
Amne/aktivitet E;)rgﬁ;relnnz ir OIV:s regelsamling 6velr f_lé?\‘;l 2nl£(gletylcns§§ Tillsats mzif]l;flr;snseo;?m Villkor och gréqsvéir?en for anvand- Kategorier av :Iinpro—
CAS-nummer oenologiska metoder (! avses i artikel 9.1 processhjilp- ning () dukter (%)
medel (3)
4.2 | Diammoniumvitefo- | E 342 [ CAS Akt 4.1.7 (1995) COEI-1-PHODIA X Endast for alkoholjdsning. Upp till | Firska druvor, 2, 10,
sfat 7783-28-0 1 gfl (uttryckt i salter) (°) respek- | 11, 12, 13, andra
tive 0,3 g/l for den andra jis- | alkoholjasningen 4, 5, 6
ningen av mousserande vin. och 7
4.3 Ammoniumsulfat E 517 [ CAS Akt 4.1.7 (1995) COEI-1AMMSUL X
7783-20-2
4.4 | Ammoniumbisulfit |-/ CAS 10192-30- COEI_1- X Endast for alkoholjdsning. Upp till | Firska druvor, 2, 10,
0 AMMHYD 0,2 g/l (uttryckt i salter) och inom | 11, 12 och 13
de gransvirden som anges i punkt
2.1-2.3.
4.5 Tiaminhydroklorid - | CAS 67-03-8 Akt 2.3.3 (1976); COEI-1-THIAMIN X Endast for alkoholjdsning. Firska druvor, 2, 10,
4.1.7 (1995) 11,12, 13, andra
alkoholjdsningen 4, 5, 6
och 7
4.6 | Jastautolysater - - Akt 2.3.2 (2005); COEI-1-AUTLYS x () Firska druvor, 2, 10,
3.4.21 (2015) 11,12 och 13
4.7 | Jastcellviaggar - - Akt 2.3.4 (1988); COEI-1-YEHULL x () Firska druvor, 1, 2, 3,
3.4.21 (2015) 4,56,7,8,9, 10,11,
12,15 och 16
4.8 Inaktiverad jdst -- Akt 2.3.2 (2005); COEI-1-INAYEA x (9 Firska druvor, 1, 2, 3,
3.4.21 (2015) 4,56,7,8,9, 10,11,
12,15 och 16
4.9 | Inaktiverad jist med |-/ - Akt 2.2.9 (2017) COEI-1-LEVGLU x () Endast for alkoholjdsning. Firska druvor, 1, 2, 3,

garantiniva av
glutation

4,56,7,8,9,10, 11,
12,15 och 16
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re_geklsamhtn% OV((J;; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran'svaiii)en for anvand- Kateg(gli}; av(:;mpro—
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)
5 Klarningsmedel
5.1 Atligt gelatin - | CAS 9000-70-8 | Akt 2.1.6 (1997); COEI-1-GELATI x (9 1,3,456,7,8,09,
3.2.1 (2011) 10, 11, 12, 15 och 16
5.2 Veteprotein Akt 2.1.17 (2004); COEI-1-PROVEG x () 1,3,4,5,6,7,8,9,
3.2.7 (2004) 10, 11, 12, 15 och 16
5.3 Artprotein Akt 2.1.17 (2004); COEI-1-PROVEG x () 1,3,4,5,6,7,8,9,
3.2.7 (2004) 10, 11, 12, 15 och 16
5.4 Potatisprotein Akt 2.1.17 (2004); COEI-1-PROVEG x () 1,3,4,56,7,8,9,
3.2.7 (2004) 10, 11, 12, 15 och 16
5.5 Husbloss Akt 3.2.1 (2011) COEI-1-COLPOI X 1,3,4,56,7,8,9,15
och 16
5.6 Kasein - | CAS 9005-43-0 | Akt 2.1.16 (2004) COEI-1-CASEIN x (9 1,3,4,56,7,8,9,
10, 11, 12, 15 och 16
5.7 Kaliumkaseinat - | CAS 68131-54- | Akt 2.1.15 (2004); COEI-1-POTCAS x (9 1,3,456,7,809,
4 3.2.1 (2011) 10, 11, 12, 15 och 16
5.8 Aggalbumin - | CAS 9006-59-1 | Akt 3.2.1 (2011) COEI-1-OEUALB x (9 1,3,4,56,7,8 9,15

och 16
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re.geklsamhtn% OV((J;; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran.svai?)en for anvand- Kateg(gli av(:;mpro_
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)
5.9 | Bentonit E 558 /- Akt 2.1.8 (1970); COEI-1-BENTON X 1,3,4,56,7,8,9,
3.3.5 (1970) 10, 11, 12, 15 och 16
5.10 | Kiseldioxid i form av | E 551 | - Akt 2.1.10 (1991); COEI-1-DIOSIL X 1,3,4,56,7,8,9,
gel eller kolloid 3.2.1 (2011); 3.2.4 10, 11,12, 15 och 16
(1991)
5.11 | Kaolin - | CAS 1332-58-7 | Akt 3.2.1 (2011) COEI-1-KAOLIN X 1,3,4,56,7,8 9,15
och 16
5.12 | Tanniner Akt 2.1.7 (1970); COEI-1-TANINS X 1,3,4,56,7,8,9,
2.1.17 (2004); 3.2.6 10, 15 och 16
(1970); 3.2.7 (2004);
4.1.8 (1981); 4.3.2
(1981)
5.13 | Kitosan fran - | CAS 9012-76-4 | Akt 2.1.22 (2009); COEI-1-CHITOS X 1,3,4,56,7,8,09,
Aspergillus niger 3.2.1 (2011); 3.2.12 10, 11, 12, 15 och 16
(2009); 3.2.1 (2009)
5.14 | Kitinglukan frdn Kitin: CAS 1398- | Akt 2.1.23 (2009); COEI-1-CHITGL X 1,3,4,56,7,8,9,
Aspergillus niger 61-4; glukan: CAS | 3.2.1 (2011); 3.2.13 10, 11, 12, 15 och 16
9041-22-9. (2009); 3.2.1 (2009)
5.15 | Jastproteinextrakt -/ - Akt 2.1.24 (2011); COEI-1-EPLEV X 1,3,4,56,7,8,9,
3.2.14 (2011); 3.2.1 10, 11, 12, 15 och 16
(2011)
5.16 | Polyvinylpolypyrroli- | E 1202 [ CAS Akt 3.4.9 (1987) COEI-1-PVPP X 1,3,4,5,6,7,8,9,
on 25249-54-1 10, 15 och 16
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amne/aktivitet och/eller OIV’SI re_geklsamhtn% OV(?; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran_svai?)en for anvand- Kateg(gli av(:;mpro—
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)
5.17 | Kalciumalginat E 404 | CAS Akt 4.1.8 (1981) COEI-1-ALGIAC X Endast for framstillning av samt- | 4, 5, 6, 7, 8 och 9
9005-35-0 liga kategorier av mousserande
vin och pirlande vin som fram-
stills genom jasning pd flaska
med avskiljning av jdsningsres-
terna genom degorgering.
5.18 | Kaliumalginat E 402 [ CAS Akt 4.1.8 (1981) COEI-1-POTALG X Endast for framstillning av samt- | 4, 5, 6, 7, 8 och 9
9005-36-1 liga kategorier av mousserande
vin och pirlande vin som fram-
stills genom jdsning pd flaska
med avskiljning av jdsningsres-
terna genom degorgering.
6 Stabilisatorer
6.1 | Kaliumvitetartrat E 336(i) | CAS Akt 3.3.4 (2004) COEI-1-POTBIT X Endast for att frimja utfillning av | Delvis jast must for
868-14-4 vinsyresalter. direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16
6.2 | Kalciumtartrat E 354 /- Akt 3.3.12 (1997) COEI-1-CALTAR X Delvis jast must for
direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16
6.3 | Citronsyra E 330 Akt 3.3.8 (1970); COEI-1-CITACI X Hogsta tillitna mangd i det be- | Delvis jast must for

3.3.1 (1970)

handlade vin som slipps ut pa
marknaden: 1 g/l.

direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

61009,

[AS ]

Surupn epppoyjo susuorun eysodong
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6

Amnefaktivitet

E-nummer
och/eller
CAS-nummer

OlIV:s regelsamling 6ver
oenologiska metoder ()

Hanvisning till akt
i OIV:s kodex som
avses i artikel 9.1

Tillsats

Processhjilp-
medel/dimne som
anvinds som
processhjilp-
medel (3)

Villkor och gransvirden for anvind-
ning ()

Kategorier av vinpro-

dukter (%)

6.4

Tanniner

-/-

3.3.1 (1970);

COEI-1-TANINS

Delvis jast must for
direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9, 150ch 16

6.5

Kaliumferrocyanid

E 536 |-

Akt 3.3.1 (1970)

COEI-1-POTFER

Omfattas av villkoren som fast-
stills 1 tilligg 4 till denna bilaga.

Delvis jist must for
direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

6.6

Kalciumfytat

- | CAS 3615-82-5

Akt 3.3.1 (1970)

COEI-1-CALPHY

Upp till 8 g/hl f6r roda viner.

Omfattas av villkoren som fast-
stélls i tilldgg 4 till denna bilaga.

Delvis jast must for
direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

6.7

Metavinsyra

E 353 -

Akt 3.3.7 (1970)

COEI-1-METACI

Delvis jast must for
direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

6.8

Gummi arabicum

E 414 | CAS
9000-01-5

Akt 3.3.6 (1972)

COEI-1-
GOMARA

Quantum satis.

Delvis jast must for
direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

8T/6+1 1

[AS ]

Surupn epppoyjo susuorun eysodong
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re.geklsamhtn% OV(?; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran.svaig)en for anvand- Kateg(zirl?t av(:;mpro'
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)

6.9 Vinsyra (D, L-) eller |-/ CAS 133-37-9 | Akt 2.1.21 (2008); COEI-1-DLTART X Endast for utfillning av overskott | Delvis jist must for
dess neutrala 3.4.15 (2008) pa kalcium. direkt konsumtion som
kaliumsalt Omfattas av villkoren som fast- h}rlsrr}e((iiel 11 obe:rbetgt

stills i tilldgg 4 till denna bilaga. t71 ztag 15 ()Béh 12 ’

6.10 | Mannoproteiner frén | - | - Akt 3.3.13 (2005) COEI-1- X Delvis jast must for
jast MANPRO direkt konsumtion som

livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

6.11 | Karboximetylcellulo- | E 466 | - Akt 3.3.14 (2008) COEI-1-CMC X Endast for stabilisering av vinsy- | Vita viner, 4, 5, 6, 7, 8,
sa ran. 9

6.12 | Sampolymererna - | CAS 87865-40- | Akt 2.1.20 (2014); COEI-1-PVIPVP X Behandlingen ska registreras i det | 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9,
polyvinylimidazol- 5 3.4.14 (2014) register som avses i artikel 147.2 | 10, 11, 12, 15 och 16
polyvinylpyrrolidon i férordning (EU) nr 1308/2013.

(PVI/PVP)
6.13 | Kaliumpolyaspartat | E 456 | CAS Akt 3.3.15 (2016) COEI-1-POTASP X Endast for att frimja stabilisering | 1, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 15
64723-18-8 av vinsyran. och 16
7 Enzymer (°)
7.1 Ureas EC 3.5.1.5 Akt 3.4.11 (1995) COEI-1-UREASE X Endast for att minska ureahalten | Delvis jast must for

i vinerna.

Omfattas av villkoren som fast-
stalls i tilldgg 6 till denna bilaga.

direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

61009,

[AS ]

Surupn epppoyjo susuorun eysodong
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re_geklsamhtn% OV(?; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran_svai?)en for anvand- Kateg(gli av(:;mpro—
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)
7.2 | Pektinlyas EC 4.2.2.10 Akt 2.1.4 (2013); COEI-1-ACTPLY X Endast for oenologiskt bruk vid | 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,
2.1.18 (2013); 3.2.8 maceration, klarning, stabilisering, | 10, 11, 12, 15 och 16
(2013); 3.2.11 (2013) filtrering och for att avsloja aro-
matiska prekursorer av druvor.
7.3 Pektinmetylesteras EC 3.1.1.11 Akt 2.1.4 (2013); COEI-1-ACTPME X Endast for oenologiskt bruk vid | 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,
2.1.18 (2013); 3.2.8 maceration, klarning, stabilisering, | 10, 11, 12, 15 och 16
(2013); 3.2.11 (2013) filtrering och for att avsloja aro-
matiska prekursorer av druvor.
7.4 Polygalakturonas EC 3.2.1.15 Akt 2.1.4 (2013); COEI-1-ACTPGA X Endast for oenologiskt bruk vid | 1, 3,4,5,6,7,8,9,
2.1.18 (2013); 3.2.8 maceration, klarning, stabilisering, | 10, 11, 12, 15 och 16
(2013); 3.2.11 (2013) filtrering och for att avsloja aro-
matiska prekursorer av druvor.
7.5 | Hemicellulas EC 3.2.1.78 Akt 2.1.4 (2013); COEI-1-ACTGHE X Endast for oenologiskt bruk vid | 1, 3,4,5,6,7,8,9,
2.1.18 (2013); 3.2.8 maceration, klarning, stabilisering, | 10, 11, 12, 15 och 16
(2013); 3.2.11 (2013) filtrering och for att avsloja aro-
matiska prekursorer av druvor.
7.6 Cellulas EC 3.2.1.4 Akt 2.1.4 (2013); COEI-1-ACTCEL X Endast for oenologiskt bruk vid | 1, 3,4,5,6,7,8,9,

2.1.18 (2013); 3.2.8
(2013); 3.2.11 (2013)

maceration, klarning, stabilisering,
filtrering och for att avsloja aro-
matiska prekursorer av druvor.

10, 11, 12, 15 och 16

0z/6+1 1
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re.geljsamhtn% OV((J;; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran_sva?i)en for anvand- Kateg(gli}; av(:;mpro_
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)

7.7 | Betaglukanas EC 3.2.1.58 Akt 3.2.10 (2004) COEI-1-BGLUCA X Endast for oenologiskt bruk vid | 1, 3,4,5,6,7,8,9,
maceration, klarning, stabilisering, | 10, 11, 12, 15 och 16
filtrering och for att avsloja aro-
matiska prekursorer av druvor.

7.8 Glykosidas EC 3.2.1.20 Akt 2.1.19 (2013); COEI-1-GLYCOS X Endast for oenologiskt bruk vid | 1, 3,4,5,6,7,8,9,

3.2.9 (2013) maceration, klarning, stabilisering, | 10, 11, 12, 15 och 16
filtrering och for att avsloja aro-
matiska prekursorer av druvor.
8 Gaser och forpackningsgaser (7)
8.1 Argon E 938 | CAS Akt 2.2.5 (1970); COEI-1-ARGON x () X 1,3,4,56,7,8,09,
7440-37-1 3.2.3 (2002) 10, 11, 12, 15 och 16
8.2 Kvave E 941 [ CAS Akt 2.1.14 (1999); COEI-1-AZOTE x () X 1,3,4,56,7,8,09,
7727-37-9 2.2.5(1970); 3.2.3 10, 11, 12, 15 och 16
(2002)
8.3 Koldioxid E 290 | CAS 124- | Akt 1.7 (1970); COEI-1-DIOCAR x () X For stilla viner fir koldioxidhalten | Delvis jast must for

38-9

2.1.14 (1999); 2.2.3
(1970); 2.2.5 (1970);
2.3.9 (2005); 4.1.10
(2002)

i det behandlade vin som sldpps
ut pd marknaden vara hogst 3 g/l
och overtrycket pa grund av kol-
dioxiden mdste vara mindre dn 1
bar vid en temperatur pa 20 °C.

direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,10,11, 12, 15
och 16

61009,

[AS ]

Surupn epppoyjo susuorun eysodong
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amnefaktivitet och/eller OIV’SI re.geljsamhtn% OV(GI; i OIV:s kodex som | Tillsats anvinds som Villkor och gran_sva?i)en for anvand- Kateg(gli}; av(:;mpro'
CAS-nummer oenologiska metoder avses i artikel 9.1 processhjilp- nng ukter
medel (3)
8.4 Syrgas E 948 [ CAS Akt 2.1.1 (2016); COEI-1-OXYGEN X 1,3,456,7,809,
17778-80-2 3.5.5 (2016) 10, 11, 12, 15 och 16
9 Jasmedel
9.1 Jast for -/ - Akt 2.3.1 (2016); COEI-1-LESEAC x (9 Farska druvor, 2, 10,
vinframstillning 4.1.8 (1981) 11, 12, 13, andra
alkoholjasningen 4, 5, 6
och 7
9.2 Mjolksyrabakterier -/ - Akt 3.1.2 (1979); COEI-1-BALACT x (3 1,2,3,456,7,809,
3.1.2.3 (1980) 10, 15 och 16
10 Korrigering av defekter
10.1 | Kopparsulfat, - | CAS 7758-99-8 | Akt 3.5.8 (1989) COEI-1-CUISUL X Upp till 1 g/hl pd villkor att den | Delvis jist must for
pentahydrat behandlade produkten inte har en | direkt konsumtion som
hogre halt av koppar 4n 1 mg]fl, | livsmedel i obearbetat
med undantag for likorviner som | tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
framstillts av farsk ojist eller del- | 7, 8,9, 15 och 16
vis jast druvmust, som inte fir ha
en hogre halt av koppar dn 2
mg/l.
10.2 | Kopparcitrat - | CAS 866-82-0 | Akt 3.5.14 (2008) COEI-1-CUICIT X Upp till 1 g/hl pa villkor att den | Delvis jast must for

behandlade produkten inte har en
hogre halt av koppar dn 1 mg]l,
med undantag for likdrviner som
framstillts av firsk ojast eller del-
vis jast druvmust, som inte fir ha
en hogre halt av koppar dn 2

mg/lL.

direkt konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,150ch 16

zTl6v1 1

[AS ]

Surupn epppoyjo susuorun eysodong
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
Amne/aktivitet E:clﬁjrellln; ir OIV:s regelsamling over f_lé?\‘;l 2nl£(gletylcllsglr<1: Tillsats mzigé{ir(;lsn:oﬁm Villkor och gréqsvéirden for anvand- Kategorier av vinpro-
CAS-nummer oenologiska metoder (! avses i artikel 9.1 processhjilp- ning () dukter (%)
medel (3)
10.3 | Kitosan frn - | CAS 9012-76-4 | Akt 3.4.16 (2009) COEI-1-CHITOS X 1,2,3,4,56,7,8,09,
Aspergillus niger 10,11, 12, 15 och 16
10.4 | Kitinglukan frdn Kitin: CAS 1398- Akt 3.4.17 (2009) COEI-1-CHITGL X 1,3,4,56,7,8,09,
Aspergillus niger 61-4; glukan: CAS 10, 11, 12, 15 och 16
9041-22-9.
10.5 | Inaktiverad jést -/ - COEI-1-INAYEA x (9 1,3,4,56,7,8,09,
10, 11, 12, 15 och 16
11 Andra metoder
11.1 | Kada fran aleppotall |-/ - X Omfattas av villkoren som fast- | 2, 10, 11
stélls i tilldgg 2 till denna bilaga.
11.2 | Farska jasningsrester | - [ - x (3 Endast i torra viner. Firska jis- | 1,3,4,5,6,7,8,9,15
ningsrester ska vara sunda, out- | och 16
spadda och innehalla jast fran ny-
ligen avslutad framstillning av
torrt vin. Kvantiteterna fir inte
overstiga 5 volymprocent av den
behandlade produkten.
11.3 | Sockerkulor E150a-d /- Akt 4.3 (2007) COEI-1- X For att forstirka firgen, sdsom | 3
CARAMEL anges i punkt 2 i bilaga I till for-

ordning (EG) nr 1333/2008.

61009,

[AS ]

Surupn epppoyjo susuorun eysodong
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1 2 3 4 5 6 7 8
Processhjilp-
E-nummer . L Hanvisning till akt medel/dimne som . I . . . .
Amne/aktivitet ochleller OIV:s regelsamhng oveir L OIV:s kodex som | Tillsats anviinds som Villkor och graqsvargen for anvand- Kategorier av :fmpro—
3 oenologiska metoder () L G ning () dukter (%)
CAS-nummer avses i artikel 9.1 processhjilp
medel (3)
11.4 | Allylisotiocyanat - | CAS 57-06-7 X Endast for att impregnera paraffin- | Endast for delvis jast
plattor. Se tabell 1. must for direkt
Det far inte forekomma négra %i.onsurélt;(?n ts)omb
spér av allylisotiocyanat i vinet. tlii]lssrtgi deold? V?;r etat
11.5 | Inaktiverad jést -/ - COEI-1-INAYEA x (9 1,3,4,56,7,8,9,
10, 11, 12, 15 och 16

Aret inom parentes som stir efter hinvisningar till akter i OIV:s regelsamling éver oenologiska metoder anger den version av akten som godkints av unionen som tillitna oenologiska metoder, med forbehsll
for de villkor och gransvirden for anvindning som anges i denna tabell.

Amnen som anvinds som processhjilpmedel, sdsom avses i artikel 20 d i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahéllande av livsmedelsinforma-
tion till konsumenterna, och om é4ndring av Europaparlamentets och rddets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt om upphivande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, rddets di-
rektiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv 1999/10/EG, Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens forordning (EG)
nr 608/2004 (EUT L 304, 22.11.2011, s. 18).

De tillitna oenologiska foreningarna ska anvindas i enlighet med bestimmelserna i de akter i OIV:s regelsamling 6ver oenologiska metoder som avses i kolumn 3, sdvida inte ytterligare villkor och gransvirden
for anvindning som faststills i denna kolumn giller.

Om inte alla kategorier av vinprodukter som anges i del II i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013 omfattas.

De ammoniumsalter som avses i punkt 4.2, 4.3 och 4.4 far ocksd anvindas tillsammans, upp till det totala grinsvirdet pa 1g/l, eller upp till 0,3 g/l for den andra jdsningen av mousserande vin. Det ammo-
niumsalt som avses i punkt 4.4 far dock inte overskrida det grinsvirde som anges i punkt 4.4.

Se dven artikel 9.2 i denna f6érordning.

Om dessa anvinds som tillsatser sdsom avses i punkt 20 i bilaga I till Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser (EUT L 354,
31.12.2008, s. 16).

vl6v1 1
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Tilligg 1
Vinsyra (L(+)-) och produkter dirav

1. Vinsyra, vars anvindning for avsyrning foreskrivs i punkt 1.1 i tabell 2 i denna bilaga, fir endast anvindas for
produkter som

hdrror frén druvsorterna elbling och riesling, och
kommer frdn druvor som skordats i ndgot av foljande vinodlingsomréaden i den norra delen av vinodlingszon A:
— Ahr
— Rheingau
— Mittelrhein
— Mosel
— Nahe
— Rheinhessen
— Pfalz
— Moselle luxembourgeoise
2. Vinsyra (L(+)-), vars anvandning foreskrivs i punkt 1.1 i tabell 2 i denna bilaga, ska vara av jordbruksursprung och

framstalld specifikt ur vinprodukter. Den ska ocksd uppfylla de renhetskriterier som anges i férordning (EU)
nr 231/2012.

3. Foljande produkter som framstillts ur vinsyra (L(+)-), vars anvindning foreskrivs i f6ljande punkter i tabell 2 i denna
bilaga, ska vara av jordbruksursprung:

— Kalciumtartrat (1.7)
— Kaliumtartrat (1.4)
— Kaliumvitetartrat (6.1)

— Metavinsyra (6.7)

Tilligg 2
Kdda frin aleppotall

1. Kdda fran aleppotall, vars anviandning foreskrivs i punkt 11.1 i tabell 2 i denna bilaga, fir endast anvindas for
framstillning av vin av retsinatyp. Denna oenologiska metod fir endast anvindas

a) pé Greklands geografiska territorium,

b) pd druvmust frdn druvor vars sort, produktionsomrade och vinframstillningsomrade faststills i grekiska nationella
bestimmelser som var i kraft den 31 december 1980,

¢) genom tillsats av hogst 1 000 gram kdda per hektoliter produkt som anvinds fore jisningen eller, under
forutsittning att den verkliga alkoholhalten i volymprocent inte 4r hogre 4n en tredjedel av den totala
alkoholhalten i volymprocent, dven under jisningen.

2. Om Grekland har for avsikt att dndra de bestimmelser som avses i punkt 1 b ska detta i forvig anmalas till
kommissionen. Anmalan ska goras i enlighet med delegerad férordning (EU) 2017/1183. Om kommissionen inte
framf6r ndgra synpunkter inom tvd mdnader efter mottagandet av en sddan anmélan far Grekland gora de planerade
andringarna.
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Tilligg 3
Jonbytarhartser

De jonbytarhartser som fir anvindas i enlighet med punkt 6 i tabell 1 i denna bilaga 4r sampolymerer av styren eller
divinylbensen som innehéller grupper av sulfonsyra eller ammonium. De ska Overensstimma med bestimmelserna
i forordning (EG) nr 1935/2004 samt med unionens och nationella bestimmelser om tillimpning av denna. Dessutom
far de inte under den kontroll som gors med hjilp av den analysmetod som anges i punkt 3 i detta tilligg forlora mer dn
1 mg/l organiska dmnen till ndgon av de uppridknade losningarna. Hartserna ska regenereras med hjilp av dmnen som
har godknts f6r anvindning vid framstéllning av livsmedel.

Hartserna fir endast anvindas om en oenolog eller tekniker kontrollerar processen och om den dger rum pé en
anldggning som godkints av myndigheterna i den medlemsstat ddr hartserna anviands. Myndigheter ska faststilla de
godkinda oenologernas och teknikernas uppgifter och ansvar.

Analysmetod f6r bestdimning av jonbytarhartsers forluster av organiska dmnen:

1. ANVANDNINGSOMRADE

Bestimning av jonbytarhartsers forluster av organiska dmnen.

2. DEFINITION

Jonbytarhartsers forluster av organiska dmnen: forlusten av organiska dmnen bestims med hjilp av den metod som
beskrivs nedan.

3. PRINCIPER FOR METODEN

Extraktionsvitskor fir passera genom en kolonn som packats med hartser, och mingden extraherat organiskt
material bestims gravimetriskt.

4. REAGENSER

Alla reagenser ska vara av analytisk kvalitet.
Extraktionsvitskor:
4.1 Destillerat vatten eller avjoniserat vatten av motsvarande renhetsgrad.
4.2 Etanol, 15 % v/v. Bereds genom att 15 volymdelar absolut etanol blandas med 85 volymdelar vatten (punkt 4.1).

4.3 Attiksyra, 5 % m/m. Bereds genom att 5 viktdelar isittika blandas med 95 viktdelar vatten (punkt 4.1).

5. UTRUSTNING

5.1 Kromatografiska jonbytarkolonner.

5.2 Mitglas, 2 1.

5.3 Indunstningsskalar som tal uppvarmning till 850 °C i muffelugn.
5.4 Torkskép, termostatstyrt till 105 + 2 o°C.

5.5 Muffelugn, termostatstyrd till 850 * 25 °C.

5.6 Analysvdg med en noggrannhet av 0,1 mg.

5.7 Indunstningsapparat, virmeplatta eller indunstningsapparat med infrarétt ljus.
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6. METOD

6.1 Den jonbytarharts som analysen giller tvittas och behandlas i enlighet med tillverkarens anvisningar om hur den
ska forberedas for anvindning med livsmedel. Dérefter hills 50 ml av hartsen i var och en av tre kromatografiska
jonbytarkolonner (punkt 5.1).

6.2 Om hartsen dr av anjonisk typ fir de tre extraktionsvitskorna (punkt 4.1, 4.2 och 4.3) passera genom de packade
kolonnerna (punkt 6.1) med en stromningshastighet av 350-450 ml/h. Den forsta litern eluat frén alla tre
kolonnerna kasseras och de foljande tvé litrarna samlas upp i matglas (punkt 5.2). Betriffande katjonhartser, 1at
endast de vitskor som anges i punkt 4.1 och 4.2 passera genom de hartspackade kolonnerna.

6.3 De tre eluaten indunstas over en virmeplatta eller en indunstningsapparat med infrarétt ljus (punkt 5.7) i var sin
indunstningsskal (punkt 5.3) som rengjorts och végts i forvdg (m0). Sitt in skélarna i torkskdpet (punkt 5.4) och lat
torka till konstant vikt (m1).

6.4 Nir den konstanta vikten (punkt 6.3) har noterats, liggs indunstningsskdlen i muffelugnen (punkt 5.5), dir
innehallet inaskas till konstant vikt (m2).

6.5 Berdkna mingden extraherat organiskt material (punkt 7.1). Om halten Gverstiger 1 mg/l gors ett blindprov pad
reagenser, och mingden extraherat organiskt material berdknas pé nytt.

Blindprovet utfors genom att punkterna 6.3 och 6.4 upprepas, men med anvindning av tva liter extraktionsvitska
for att erhélla vikterna m3 och m4 i punkt 6.3 respektive 6.4.

7. REDOVISNING AV RESULTATEN

7.1 Formler och berikning av resultat
Mingden organiska dmnen i mg(l som extraherats ur jonbytarhartserna erhélls genom formeln
500 (m1 — m2)
dir m1 och m2 anges i gram.
Den korrigerade mingden organiska dmnen i mg/l som extraherats ur jonbytarhartserna erhélls genom formeln
500 (m1 - m2 —m3 + m4)
dir m1, m2, m3 och m4 anges i gram.

7.2 Skillnaden mellan resultaten frdn tvd parallella bestimningar som utfors pd samma hartsprov fir inte Gverstiga 0,2
mg/l.

Tilligg 4

Kaliumferrocyanid
Kalciumfytat
DL-vinsyra
Kaliumferrocyanid och kalciumfytat, vars anvindning regleras i punkt 6.5 och 6.6 i tabell 2 i denna bilaga, eller DL-
vinsyra, vars anvindning foreskrivs i punkt 6.9 i tabell 2 i denna bilaga, fir endast anvindas om denna behandling sker

under kontroll av en oenolog eller tekniker som &dr godkind av myndigheterna i den medlemsstat diar produkterna
anvinds, och vars ansvarsomrade ska faststillas, om det 4r nodvandigt, av den berorda medlemsstaten.

Efter behandlingen med kaliumferrocyanid eller kalciumfytat ska vinet innehalla spér av jarn.

Bestimmelser om kontroll av anvdndningen av de produkter som avses i forsta stycket ska antas av medlemsstaterna.
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Tilligg 5
Bestimmelser fér behandling genom elektrodialys

Denna behandling syftar till att sdkerstilla vinets stabilitet med avseende pé forhdllandet mellan vinsyran och dess salter,
kaliumvitetartrat och kalciumtartrat (och andra kalciumsalter), genom selektiv extraktion av de overskottsjoner som
finns i vinet under inverkan av ett elektriskt filt, dels med membran som endast dr permeabla for anjoner, dels med
membran som endast dr permeabla for katjoner.

1.  TILLAMPNINGSBESTAMMELSER FOR MEMBRANEN

1.1 Membranen placeras vixelvis i ett "filter-pressystem” eller annat dandamaélsenligt system som avgrinsar avdelningarna
for behandling (vin) och koncentration (spillvatten).

1.2 De membran som ér permeabla for katjoner ska vara anpassade till extraktion av enbart katjoner, sirskilt K+ och Ca
++,

1.3 De membran som ér permeabla for anjoner ska vara anpassade till extraktion av enbart anjoner, sirskilt tartratjoner.

1.4 Membranen bor inte ge alltfor stora fordndringar av vinets fysikalisk-kemiska egenskaper och sammansittning eller
dess organoleptiska karaktir. De ska uppfylla féljande villkor:

— De ska vara tillverkade enligt god tillverkningssed och av dmnen som ér tillatna i tillverkningen av plastmaterial
avsedda att komma i kontakt med de livsmedel som fortecknas i bilaga I till forordning (EU) nr 10/2011.

— Den som anvinder utrustningen for elektrodialys ska kunna visa att de membran som anvinds har de
egenskaper som tidigare beskrivits och att byte av membranen utfors av specialutbildad personal.

— Membranen fir inte avge ndgra farliga dmnen i mangder som medfor fara for minniskors hilsa eller som
skimmer livsmedlens smak eller doft, och de ska motsvara de kriterier som faststills i férordning (EU)
nr 10/2011.

— Vid anvindningen av membranen bor bestdndsdelarna i dessa inte paverka vinets bestdndsdelar eller omvint, pa
s sitt att det i den behandlade produkten kan bildas nya dmnen som skulle kunna ha toxiska effekter.

Stabiliteten hos nya elektrodialysmembran ska faststillas med hjdlp av en provlosning med liknande fysikalisk-
kemiska egenskaper som vinet for att det ska gd att studera om vissa dmnen eventuellt avges frdn membranen.

Foljande bestimningsmetod rekommenderas:

Provlosningen ska baseras pa en vattenalkohollosning som ar buffrad till ssmma pH och konduktivitet som vinet.
Den ska ha foljande sammansittning:

— Absolut etanol: 11 1.

— Kaliumvitetartrat: 380 g.

— Kaliumklorid: 60 g.

— Koncentrerad svavelsyra: 5 ml.

— Destillerat vatten: tillsitts upp till 100 1.

Denna losning anvinds for att testa overforingen i en sluten krets i ett membransystem for elektrodialys under
spanning (1 volt/cell) med 50 liter/m2 for anjonmembran och katjonmembran till dess att l6sningen har avminera-

liserats till 50 %. Som startlosning anvinds en kaliumkloridlosning med koncentrationen 5 g[l. De bestandsdelar
som Gverfors bestams i sdvil provlosningen som dialysatet.

De organiska molekylerna som ingdr i membranets sammansittning och som kan 6verforas till den behandlade
l6sningen analyseras kvantitativt. En sdrskild kvantitativ analys for var och en av bestndsdelarna ska goras av ett
godkant laboratorium. Halten i provlosningen ska vara lagre dn totalhalten for samtliga bestandsdelar, dvs. 50 pg/l.

Generellt kan sigas att de allmdnna reglerna for kontroll av material som kommer i kontakt med livsmedel ska
tillimpas for dessa membran.
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2. BESTAMMELSER FOR ANVANDNINGEN AV MEMBRANEN

Det membranpar som anvinds vid behandling for stabilisering av vinsyran genom elektrodialys ska uppfylla
foljande villkor:

— Minskningen av vinets pH ska inte vara storre dn 0,3 pH-enheter.
— Minskningen av halten av flyktiga syror ska vara mindre 4n 0,12 g/l uttryckt i attiksyra (2 milliekvivalenter).

— Behandling genom elektrodialys ska inte paverka de bestdndsdelar i vinet som inte dr joner, sirskilt polyfenoler
och polysackarider.

— Diftusionen av smd molekyler som etanol ska begrinsas och fir inte medfora en minskning av alkoholhalten pa
mer 4n 0,1 volymprocent.

— Forvaring och rengéring av membranen ska goras enligt godkdnda metoder med dmnen som far anvindas vid
beredning av livsmedel.

— Membranen ska mirkas for att det ska vara mojligt att bibehdlla ordningen i membransystemet.

— Den utrustning som anvinds ska ha ett styrsystem som innebir att instabiliteten hos varje vin beaktas, sd att
enbart overskottet av kaliumvitetartrat och olika kalciumsalter elimineras.

— Behandlingen ska genomforas under dverinseende av en godkind oenolog eller kvalificerad tekniker.

Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i férordning (EU) nr 1308/2013.

Tilligg 6
Bestimmelser fér ureas

1. Internationell kod for ureas: EC 3-5-1-5, CAS-nr: 9002-13-5.

2. Aktivitet: ureas (verksamt i sur miljo), bryter ned urinimne till ammoniak och koldioxid. Den angivna aktiviteten
ligger p& minst 5 enheter/mg, dir 1 enhet definieras som den méingd enzym som frigér 1 mikromol NH3 per minut
vid 37 °C och en koncentration av urindmne pa 5 g/l (pH 4).

3. Ursprung: Lactobacillus fermentum.

4. Tillimpningsomrade: nedbrytning av urinimne i sddant vin som ska lagras under ling tid, ndr den ursprungliga
koncentrationen urindmne 4r hogre dn 1 mg/L.

5. Hogsta tillitna dosering: 75 mg enzympreparat per liter behandlat vin, dock hogst 375 enheter ureas per liter vin.
I slutet av behandlingen ska all resterande enzymaktivitet avldgsnas genom att vinet filtreras (porernas diameter ska

vara mindre 4n 1 pm).

6. Kemisk och mikrobiologisk renhet:

Forlust vid torkning Mindre 4n 10 %

Tungmetaller Mindre 4n 30 ppm

Pb Mindre 4n 10 ppm

As Mindre 4n 2 ppm

Koliformer totalt Inga

Salmonella spp. Inga i ett prov pa 25 g
Aecroba bakterier totalt Mindre dn 5 x 10* bakterier/g

Ureas som fir anvindas vid behandling av vin ska produceras under likvirdiga villkor som sddant ureas som
behandlas i Opinion on the use of urease prepared from Lactobacillus fermentum in wine production fran den vetenskapliga
livsmedelskommittén av den 10 december 1998.
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Tilligg 7
Bestimmelser for bitar av ek

SYFTE, URSPRUNG OCH TILLAMPNINGSOMRADE

Bitar av ek anvinds for framstillning och lagring av vin, inbegripet for jisning av firska druvor och druvmust, och for
att overfora vissa egenskaper fran ektrd till vinet.

Tribitarna fir hirrora endast frin Quercus-arter.

De ska antingen ldmnas i sitt naturliga tillstdnd eller virmas upp till en 1dg, medelhog eller hog temperatur, men de far
inte ha genomgdtt forbrinning, inbegripet pa ytan, och inte heller vara forkolnade eller uppvisa skorhet vid beréring. De
far inte ha genomgatt ndgon kemisk, enzymatisk eller fysisk behandling utéver uppvarmningen. Ingen produkt far
tillsttas for att forhoja deras naturliga aromatiska egenskaper eller 6ka mingden extraherbara fenolfreningar.

MARKNING AV DEN ANVANDA PRODUKTEN

Pi etiketten mdste det finnas en uppgift om ursprunget for de aktuella ekarterna, om intensiteten vid en eventuell
uppvirmning, om lagringsforhdllanden samt om sikerhetsinstruktioner.

DIMENSIONER

Tréapartiklarnas dimensioner maste vara sddana att minst 95 % (av vikten) halls kvar av ett sdll dir maskorna 4r 2 mm
(dvs. 9 mesh).

RENHET
Bitarna av ek far inte frigora dmnen i koncentrationer som skulle kunna medfora halsorisker.

Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i férordning (EU) nr 1308/2013.

Tillagg 8
Foreskrifter avseende behandling for korrigering av alkoholhalten i viner

Behandlingen for korrigering av alkoholhalten (nedan kallad behandlingen) syftar till att minska en alltfor hog etanolhalt
i vin, i avsikt att forbattra vinets smakmadssiga balans.

Foljande krav giller:
1. Malen fir uppnds genom enskilda eller kombinerade separationstekniker.

2. Det behandlade vinet fir inte ha ndgra organoleptiska brister och ska vara limpligt for direkt konsumtion som
livsmedel.

3. Alkohol far inte avldgsnas om ndgon av de berikningsmetoder som foreskrivs i del I i bilaga VIII till férordning (EU)
nr 1308/2013 har tillimpats pd nigon av de vinprodukter som anvinds for att framstilla det berorda vinet.

4. Alkoholhalten fir minskas med hogst 20 % och den totala alkoholhalten i volymprocent i den firdiga produkten
mdste vara forenlig med bestimmelserna i del II punkt 1 andra stycket a i bilaga VII till forordning (EU)
nr 1308/2013.

5. Behandlingen ska genomforas under Gverinseende av en godkind oenolog eller kvalificerad tekniker.
6. Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i férordning (EU) nr 1308/2013.

7. Medlemsstaterna fir foreskriva att denna behandling ska omfattas av en forhandsanmilan till de behoriga
myndigheterna.
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Tilligg 9

Foreskrifter avseende behandling for reducering av sockerhalten i must genom kombinerad
membranprocess

Behandlingen for reducering av sockerhalten (nedan kallad behandlingen) syftar till att extrahera socker frén musten,
genom en kombinerad membranprocess som kombinerar mikrofiltrering eller ultrafiltrering med nanofiltrering eller
omvind osmos.

Foljande krav giller:

1. Behandlingen leder till en volymminskning som 4r beroende av den kvantitet sockerlosning som extraheras ur den
ursprungliga musten och av losningens sockerhalt.

2. Processerna ska medge att halterna av de 6vriga bestdndsdelar i musten som inte ar socker bevaras.

3. Reduceringen av mustens sockerhalt fir inte kombineras med korrigering av alkoholhalten i de viner som blir
resultatet.

4. Behandlingen far inte kombineras med ndgon av de berikningsprocesser som foreskrivs i del I i bilaga VIII till
forordning (EU) nr 1308/2013.

5. Behandlingen ska utforas pa en volym must som faststélls i forhéllande till det reduceringsmal vad giller sockerhalten
som efterstrvas.

6. Den forsta etappen har som mal dels att gora musten redo for ndsta koncentrationsetapp, dels att bevara de
makromolekyler som 4r for stora for att tringa igenom membranet. Denna etapp kan genomféras med hjilp av
ultrafiltrering.

7. Det permeat som erhalls vid behandlingens forsta etapp koncentreras sedan genom nanofiltrering eller omvind
0Smos.

Ursprungligt vatten och organiska syror som framfor allt forsvinner vid nanofiltreringen far dtertillsattas musten efter
behandlingen.

8. Behandlingen ska genomforas under overinseende av en godkind oenolog eller kvalificerad tekniker.

9. De membran som anvinds ska uppfylla kraven i forordning (EG) nr 1935/2004 och forordning (EU) nr 10/2011
samt nationella bestimmelser om tillimpning av dessa. De ska uppfylla kraven i OIV:s internationella oenologiska
kodex.

Tilligg 10

Krav fo6r behandling av vin med membranteknik i kombination med aktivt kol foér att minska
overskott av 4-etylfenol och 4-etylguajakol

Syftet med behandlingen &r att minska overskott av 4-etylfenol och 4-etylguajakol av mikrobiellt ursprung som utgor
organoleptiska defekter och doljer vinets aromer.

Foljande krav giller:
1. Behandlingen ska genomforas under 6verinseende av en godkind oenolog eller kvalificerad tekniker.
2. Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i férordning (EU) nr 1308/2013.

3. De membran som anvinds ska uppfylla kraven i férordning (EG) nr 1935/2004 och forordning (EU) nr 10/2011

samt nationella bestimmelser om tillimpning av dessa. De ska uppfylla kraven i OIV:s internationella oenologiska
kodex.
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DEL B

GRANSVARDEN FOR SVAVELDIOXIDHALTEN I VIN

SVAVELDIOXIDHALTEN I VIN

Den totala svaveldioxidhalten far for andra viner dn mousserande viner och likérviner ndr de slipps ut pd
marknaden for direkt konsumtion vara hogst

a) 150 mg/l for roda viner,

b) 200 mg/l for vita viner och roséviner.

Utan hinder av punkt 1 a och b ska den hogsta tillitna svaveldioxidhalten for vin med en sockerhalt, uttryckt som
summan av glukos + fruktos, av minst 5 g/1, héjas enligt foljande:

a) Till 200 mg/l for roda viner.

b) Till 250 mg/l for vita viner och roséviner.

¢) Till 300 mg/l for foljande viner:

Viner som 4r berittigade till beteckningen “spétlese” i enlighet med unionsbestimmelserna.

Vita viner som dr berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna "Bordeaux supérieur”, "Graves de
Vayres”, "Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire” for viner som beskrivs med beteckningen "moelleux”, "Premieéres
Cotes de Bordeaux”, "Cotes de Bergerac”, "Cotes de Montravel”, "Gaillac” atfoljd av beteckningen "doux” eller

“vendanges tardives”, "Rosette” och "Savennieres”.

Vita viner som dr berdttigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna “Allela”, "Navarra”, "Penedes”,
"Tarragona” och “Valencia” samt viner som &r berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning frin
Comunidad Auténoma del Pais Vasco och som beskrivs med beteckningen "vendimia tardia”.

Sota viner som dr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen "Binissalem-Mallorca”.

Viner som framstillts av overmogna druvor eller litt torkade druvor och som ar berittigade till den
skyddade ursprungsbeteckningen "Malaga” och har en restsockerhalt som dr lika med eller Gverstiger 45 g/l.

Viner fran Forenade kungariket som framstillts enligt brittisk lagstiftning och har en sockerhalt som
overstiger 45 g/l.

Viner fran Ungern med den skyddade ursprungsbeteckningen "Tokaji” och som i enlighet med ungersk
lagstiftning beskrivs med beteckningen "Tokaji édes szamorodni” eller "Tokaji szaraz szamorodni”.

Viner som 4r berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna "Loazzolo”, "Alto Adige” och "Trentino”
och beskrivs med beteckningen "passito” eller "vendemmia tardiva”.

Viner som dr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen "Colli orientali del Friuli” &tfoljd av
beteckningen "picolit”.

Viner som 4r berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna "Moscato di Pantelleria naturale” och
"Moscato di Pantelleria”.

Viner frdn Tjeckien som ér berittigade till beteckningen "pozdni sbér”.
Viner frdn Slovakien som 4r berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
"neskory zber” samt slovakiska Tokajviner som &r berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen

"Tokajské samorodné suché” eller "Tokajské samorodné sladké”.

Viner fran Slovenien som ir berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
“vrhunsko vino ZGP — pozna trgatev”.

Vita viner med foljande skyddade geografiska beteckningar med en total alkoholhalt som &verstiger 15
volymprocent och en sockerhalt som 6verstiger 45 g/l:

— Franche-Comté

— Coteaux de '’Auxois
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— Saodne-et-Loire

— Coteaux de I'Ardeche
— Collines rhodaniennes
— Comté Tolosan

— Cotes de Gascogne
— Gers

— Lot

— Cotes du Tarn

— Correze

— 1lle de Beauté

— Oc

— Thau

— Val de Loire

— Méditerranée

— Comtés rhodaniens
— Cotes de Thongue
— Cote Vermeille

— Agenais

— Landes

— Allobrogie

— Var

Sota viner fran Grekland som har en verklig alkoholhalt som ar lika med eller overstiger 15 volymprocent
och en sockerhalt som ar lika med eller Gverstiger 45 g/l och som &r berdttigade till ndgon av foljande

skyddade geografiska beteckningar:

— Ayio 'Opog (Mount Athos — Holly Mount Athos — Holly Mountain Athos — Mont Athos — Ayio 'Opog

Adwg)
— Apyohida (Argolida)
— Ayaia (Achaia)
— Enavopn (Epanomi)
— Kukhadeg (Cyclades)
— Aakovia (Lakonia)
— TIliepia (Pieria)
— Tupvapog (Tyrnavos)

— O\opwa (Florina)

Sota viner fran Cypern som har en verklig alkoholhalt som dr lika med eller Gverstiger 15 volymprocent och
en sockerhalt som ar lika med eller 6verstiger 45 g/l och som ir berittigade till den skyddade ursprungsbe-

teckningen "Koupavdapia” (Commandaria).

Sota viner frin Cypern som idr framstillda av Gvermogna eller ldtt torkade druvor och har en total
alkoholhalt som ir lika med eller 6verstiger 15 volymprocent och en restsockerhalt som ir lika med eller

overstiger 45 g/l och som ar berittigade till ndgon av féljande skyddade geografiska beteckningar:

— Tomikog Oivog Agpiecog (Regional wine of Lemesos)

— Tomkog Oivog TTagog (Regional wine of Pafos)
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— Tomikog Oivog Adapvaka (Regional wine of Larnaka)
— Tomkog Oivog Aeukwoia (Regional wine of Lefkosia)

— Viner frdn Malta som har en total alkoholhalt som ir lika med eller Gverstiger 13,5 volymprocent och en
sockerhalt som ir lika med eller Gverstiger 45 g/l och som ir berittigade till de skyddade ursprungsbeteck-
ningarna "Malta” och "Gozo”.

— Viner frdn Kroatien som ér berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
“kvalitetno vino KZP — desertno vino” eller "vrhunsko vino KZP — desertno vino” om sockerhalten overstiger
50 g/l, eller "vrhunsko vino KZP — kasna berba”.

— Viner som framstillts av ldtt torkade druvor och som ir berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen
"Ponikve” och har en sockerhalt som 6verstiger 50 g/l.

— Viner som idr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Muskat momjanski’/"Moscato di
Momiano” och beskrivs med beteckningen “kvalitetno vino KZP — desertno vino” eller "vrhunsko vino KZP —
desertno vino” om sockerhalten overstiger 50 g/l.

Till 350 mg/l for foljande viner:
— Viner som ar berittigade till beteckningen "auslese” i enlighet med unionsbestimmelserna.

— Vita viner frdn Ruminien som ir berdttigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna "Murfatlar”,
”Cotnari”, "Tarnave”, "Pietroasa” och "Valea Cilugdreascd”.

— Viner fran Tjeckien som &r berittigade till beteckningen "vybér z hroznd”.

— Viner frin Slovakien som ar berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
"vyber z hrozna” samt slovakiska Tokajviner som dr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen
"Tokajsky mdslas” eller "Tokajsky forditas”.

— Viner frén Slovenien som dr berdttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
“vrhunsko vino ZGP — izbor”.

— Viner som 4r berattigade till det traditionella uttrycket "Késéi sziiretelést bor”.

— Viner frdn Italien av typen "aleatico” som dr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen "Pergola”
och till det traditionella uttrycket "passito”.

— Viner frdn Kroatien som dr berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
"yrhunsko vino KZP - izborna berba”.

— Viner frdn Ungern som ar berdttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och som i enlighet med ungersk
lagstiftning beskrivs med beteckningen "Valogatott sziiretelésti bor” eller "Fébor”.

Till 400 mg/l for foljande viner:

— Viner som 4r berdttigade till beteckningen “beerenauslese”, "ausbruch”, “ausbruchwein”, "trockenbeere-

» n » »

nauslese”, "strohwein”, "schilfwein” eller "eiswein” i enlighet med unionsbestimmelserna.

— Vita viner som dr berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna "Sauternes”, "Barsac”, "Cadillac”,
”Cérons”, "Loupiac”, "Sainte-Croix- du-Mont”, "Monbazillac”, "Bonnezeaux”, "Quarts de Chaume”, "Coteaux
du Layon”, "Coteaux de I'Aubance”, "Graves Supérieures”, "Sainte-Foy Bordeaux”, "Haut-Montravel”,
"Saussignac”, "Jurancon” utom med den &tfoljande beteckningen “sec”, "Anjou-Coteaux de la Loire”, "Coteaux
du Layon” atfoljd av namnet pd ursprungskommunen, "Chaume”, "Coteaux de Saumur”, "Coteaux du Layon”
atfoljd av beteckningen "premier cru” och det kompletterande geografiska namnet "Chaume”, "Pacherenc du

Vic Bilh” utom med den &tfoljande beteckningen “sec”, "Alsace” och “Alsace grand cru” atfolid av
beteckningen "vendanges tardives” eller "sélection de grains nobles”.

— Sota viner fran Grekland som ar framstillda av 6vermogna eller latt torkade druvor med en restsockerhalt
uttryckt som socker som dr lika med eller Overstiger 45 g/l och som ir berdttigade till ndgon av foljande
skyddade ursprungsbeteckningar:

— Aagvéc (Dafnes)
— Afpvog (Limnos)

— Malvasia TTapog (Malvasia Paros)
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— Malvasia Intelag (Malvasia Sitia)

— Malvasia Xavdakag-Candia

— Movepfaocia-Malvasia (Monemvasia — Malvasia)

— Mooyarog KegaMnviag (Muscat of Kefalonia — Muscat de Céphalonie)
— Mooyatog Arfpvou (Muscat of Limnos)

— Mooyaro Tatpev (Muscat of Patra)

— Mooyarog Piou IMatpag (Muscat of Rio Patra)

— Mooyatog Podou (Muscat of Rodos)

— Nepéa (Nemea)

— Zapog (Samos)

— Savtopivn) (Santorini)

— ZSnreia (Sitia)

Samt sota viner frdn Grekland som ér berittigade till ndgon av foljande skyddade geografiska beteckningar:

— Ayio ‘Opog (Mount Athos — Holly Mount Athos — Holly Mountain Athos — Mont Athos — Ayio 'Opog
Adwg)

— Auyaio TTéhayoc (Aegean Sea — Aigaio Pelagos)
— Apapa (Drama)

— HpaxAeio (Iraklio)

— Kaotopur (Kastoria)

— Kprt (Crete)

— Maxkedovia (Macedonia)

— P&dupvo (Rethimno)

— Xidnota (Siatista)

— Xtepea EAMada (Sterea Ellada)

— Xavia (Chania)

99, Y

— Viner frin Tjeckien som 4r berdttigade till beteckningen "vybér z bobulf”, "vybér z cibéb”, "ledové vino” eller
“sliamové vino”,

— Viner frin Slovakien som ar berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
"bobulovy vyber”, "hrozienkovy vyber”, “cibébovy vyber”, Tadové vino” eller "slamové vino” samt slovakiska
Tokajviner som dr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen "Tokajsky vyber”, "Tokajskd esencia”
eller "Tokajska vyberové esencia”.

— Viner frdn Ungern som ir berdttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och i enlighet med ungersk
lagstiftning beskrivs med beteckningen "Tokaji madslds”, "Tokaji forditds”, "Tokaji aszdeszencia”, "Tokaji
eszencia”, "Tokaji asz(i”, "Toppedt sz616bdl késziilt bor” eller "Jégbor”.

— Viner som dr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen "Albana di Romagna” och beskrivs med
beteckningen "passito”.

— Viner frén Luxemburg som ir berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med

» »

beteckningen "vendanges tardives”, "vin de glace” eller "vin de paille”.

— Viner frin Portugal som idr berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning eller en skyddad geografisk
beteckning och till beteckningen “colheita tardia”.

— Viner frén Slovenien som ar berdttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen
"yrhunsko vino ZGP - jagodni izbor”, "vrhunsko vino ZGP — ledeno vino” eller "vrhunsko vino ZGP - suhi
jagodni izbor”.
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— Viner frén Kanada som dr berittigade till beteckningen “icewine”.

— Viner frdn Kroatien som ér berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och beskrivs med beteckningen

» 9

“vrhunsko vino KZP — izborna berba bobica”, "vthunsko vino KZP — izborna berba prosusenih bobica” eller
“vrhunsko vino KZP — ledeno vino”.

3. Forteckningarna over viner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk beteckning som anges
i punkt 2 c—e far dndras och nya viner ldggas till om produktionsforhédllandena for vinerna eller deras ursprungsbe-
teckning eller geografiska beteckning &dndras. Medlemsstaterna ska skicka en begdran om undantag till

kommissionen i enlighet med kommissionens delegerade forordning (EU) 2017/1183 och tillhandahélla all
no6dvindig teknisk dokumentation f6r de berorda vinerna, inklusive specifikationer och drsproduktion.

4.  Medlemsstaterna fir under ar da viderleksforhéllandena i undantagsfall gor det nodvandigt ge tillstind till att den
hogsta tilldtna totala svaveldioxidhalten, om den 4r under 300 mg/l, hojs med hogst 50 mg/l f6r viner som
framstills inom deras territorium i vissa vinodlingsomraden. Medlemsstaterna ska i enlighet med delegerad
forordning (EU) 2017/1183 meddela dessa undantag till kommissionen inom en mdnad efter det att undantaget
beviljats genom att uppge ér, vinodlingsomrdden och berdrda viner samt tillhandahalla bevis pa att hojningen var
nodviandig pd grund av viderforhdllandena. Kommissionen ska sedan offentliggora dessa undantag pd sin
webbplats.

5. Medlemsstaterna far tillimpa stringare bestimmelser for viner odlade inom deras territorium.
B.  SVAVELDIOXIDHALTEN I LIKORVINER

Den totala svaveldioxidhalten i likorviner fir nir de slipps ut p& marknaden for direkt konsumtion vara hogst
a) 150 mg/l nir sockerhalten &r lagre 4n 5 gfl,
b) 200 mg/l ndr sockerhalten ar lagst 5 g/l.

C.  SVAVELDIOXIDHALTEN I MOUSSERANDE VINER

1. Den totala svaveldioxidhalten i mousserande viner fir nir de slipps ut pd marknaden for direkt konsumtion vara

hogst
a) 185 mg/l for samtliga kategorier av mousserande kvalitetsviner,
b) 235 mg/l for ovriga mousserande viner.
2. Om viderleksforhallandena gor det nodvindigt, fir de berorda medlemsstaterna for de mousserande viner som
avses i punkt 1 a och b och som framstillts inom deras territorium i vissa vinodlingsomrdden inom unionen ge

tillstdnd till att den hogsta tillitna totala svaveldioxidhalten hojs med hogst 40 mg/l, under forutsittning att de
viner som har omfattats av detta tillstdnd inte sinds utanfor de aktuella medlemsstaternas granser.

DEL C
GRANSVARDEN FOR HALTEN FLYKTIGA SYROR I VIN

1.  Halten av flyktiga syror fir inte overstiga

a) 18 milliekvivalenter/l for delvis jast druvmust,

b) 18 milliekvivalenter/l f6r vita viner och roséviner,

¢) 20 milliekvivalenter/l f6r roda viner.
2. De halter som anges i punkt 1 ska gilla for

a) produkter fran druvor som har skordats inom unionen, i produktionsledet och i alla handelsled,

b) delvis jast druvmust och vin som hdrstammar frdn tredjeland, i alla led efter inforsel till unionens geografiska
territorium.
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Medlemsstaterna far bevilja undantag frdn de gransviarden som anges i punkt 1

a) for vissa viner som har en skyddad ursprungsbeteckning och vissa viner som har en skyddad geografisk
beteckning,

— om de har lagrats under en period av minst tva ar, eller
— om de har framstillts med sirskilda metoder,
b) for viner med en total alkoholhalt pa ldgst 13 volymprocent.
Medlemsstaterna ska i enlighet med delegerad forordning (EU) 2017/1183 meddela dessa undantag till

kommissionen inom en mdnad efter det att undantaget beviljats. Kommissionen ska sedan offentliggora dessa
undantag pa sin webbplats.

DEL D

GRANSVARDEN OCH VILLKOR FOR SOTNING AV VIN

Sotning av vin dr endast tilldtet med hjilp av en eller flera av f6ljande produkter:
a) Druvmust.

b) Koncentrerad druvmust.

¢) Rektifierad koncentrerad druvmust.

Vinets totala alkoholhalt fir inte hojas med mer 4n 4 volymprocent.

Sotning av importerade viner som ir avsedda for direkt konsumtion och som har en geografisk beteckning ar
forbjuden inom unionens territorium. For sotning av andra importerade viner giller samma villkor som for viner
som dr producerade inom unionen.

En medlemsstat fir endast ge tillstdnd for sotning av ett vin med skyddad ursprungsbeteckning om sétningen
utfors

a) i enlighet med de villkor och grinsvirden som faststills i denna bilaga,
b) inom den region dir vinet framstills eller i det omedelbara niromrédet.

Den druvmust och koncentrerade druvmust som avses i punkt 1 ska ha sitt ursprung i samma region som det vin
som ska s6tas med den musten.

Sotning av vin fir endast ske i produktionsledet och i grossistledet.
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BILAGA 11

TILLATNA OENOLOGISKA METODER OCH RESTRIKTIONER SOM SKA GALLA FOR MOUSSERANDE
VINER, MOUSSERANDE KVALITETSVINER OCH MOUSSERANDE KVALITETSVINER AV AROMATISK TYP

A. Mousserande vin
1. Idenna punkt, liksom i avsnitt B och C i denna bilaga, avses med

a) tiragelikor: den produkt som tillsitts cuvéen for att ge en andra jdsning,

b) expeditionslikor: den produkt som tillsdtts mousserande viner for att ge dem sirskilda smakegenskaper.

2. Expeditionslikor fir endast innehélla
— sackaros,
— druvmust,
— delvis jast druvmust,
— koncentrerad druvmust,
— rektifierad koncentrerad druvmust,
— vin, eller
— en blandning av dessa produkter,

eventuellt med en tillsats av en destillationsprodukt av vin.

3. Utan att det paverkar den berikning av bestdndsdelarna i en cuvée som dr tilliten enligt forordning (EU)
nr 1308/2013 ska berikning av cuvéen vara forbjudet.

4. Varje medlemsstat far dock for regioner och sorter for vilka detta dr tekniskt motiverat tilldta berikning av cuvéen
ddr det mousserande vinet framstills. Detta far ske under foljande forutsittningar:

a) Att ingen av bestdndsdelarna i cuvéen tidigare har varit foremadl f6r berikning.
b) Att dessa bestdndsdelar endast harror frén druvor som har skordats i medlemsstaten.
¢) Att berikningsprocessen genomfors i ett enda arbetsmoment.
d) Att foljande grinser inte Gverskrids:
i) 3 volymprocent for en cuvée med bestdndsdelar fran vinodlingszon A.
ii) 2 volymprocent for en cuvée med bestdndsdelar fran vinodlingszon B.
ii) 1,5 volymprocent for en cuvée med bestandsdelar frén vinodlingszon C.

) Att den anvinda metoden bestdr i tillsdttning av sackaros, koncentrerad druvmust eller rektifierad koncentrerad
druvmust.

5. Tillsats av tiragelikor och expeditionslikor ska inte betraktas som berikning eller sétning. Tillsatsen av tiragelikor far
inte ge en 0kning av den totala alkoholhalten med mer 4n 1,5 volymprocent. Denna 6kning ska faststillas genom
att skillnaden mellan cuvéens totala alkoholhalt i volymprocent och den totala alkoholhalten i volymprocent hos
det mousserande vinet fore tillsats av expeditionslikor beraknas.

6. Tillsatsen av expeditionslikor ska goras pé ett sddant sitt att den verkliga alkoholhalten i volymprocent av det
mousserande vinet inte hojs med mer dn 0,5 volymprocent.

7. Sotning av cuvéen och dess bestadndsdelar ska vara forbjudet.

8. Forutom eventuell syrning eller avsyrning enligt bestimmelserna om cuvéens bestdndsdelar i férordning (EU)
nr 1308/2013 ar det tillatet att tillsdtta syra till cuvéen eller att avsyra den. Syrning och avsyrning av cuvéen ska
utesluta varandra. Syrning av vin fdr endast goras upp till 1,5 g/l uttryckt som vinsyra, eller 20 milliekvivalenter/l.
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10.

11.

Under dr med ovanliga viderleksférhéllanden far den hogsta grinsen pd 1,5 g/l eller 20 milliekvivalenter/l hojas till
2,5 g/l eller 34 milliekvivalenter/l, forutsatt att produktens naturliga syra dr minst 3 g/l, uttryckt som vinsyra, eller
40 milliekvivalenter/l.

Koldioxidhalten i mousserande viner far endast resultera av alkoholjasning av den cuvée av vilken vinet framstlls.

Denna jasning fir endast ske genom tillsats av tiragelikdr, om det inte ror sig om en jdsning som ir avsedd att
forvandla druvor, druvmust eller delvis jast druvmust direkt till mousserande vin. Jisningen fir endast ske i flaskor
eller i en sluten tank.

Anvindning av koldioxid vid mottryckstappning ska vara tilliten under kontrollerade former och under
forutsittning att oundvikliga gasutbyten med koldioxid som hirror frén alkoholjdsningen av cuvéen inte leder till att
koldioxidtrycket hojs i de mousserande vinerna.

For andra mousserande viner 4n mousserande viner med en skyddad ursprungsbeteckning giller foljande:
a) Tiragelikor avsedd for framstéllning av vinerna far endast innehélla

— druvmust,

— delvis jast druvmust,

— koncentrerad druvmust,

— rektifierad koncentrerad druvmust, eller

— sackaros och vin.

b) Vinernas verkliga alkoholhalt i volymprocent, inbegripet alkoholen i all expeditionslikor som tillsitts, ska vara
minst 9,5 volymprocent.

Mousserande kvalitetsviner

Tiragelikor for framstallning av mousserande kvalitetsvin fdr endast innehalla
a) sackaros,

b) koncentrerad druvmust,

¢) rektifierad koncentrerad druvmust,

d) druvmust eller delvis jast druvmust, eller

e) vin.

Producentmedlemsstaterna fir faststilla ytterligare eller stringare bestimmelser om egenskaper eller villkor for
produktion och omsittning av mousserande kvalitetsviner som framstills pé deras territorium.

For framstillning av mousserande kvalitetsviner géller dessutom de regler som avses i
— punkterna 1-10 i avsnitt A,

— punkt 3 i avsnitt C i friga om den verkliga alkoholhalten i volymprocent, punkt 5 i avsnitt C i frdga om det
lagsta tilldtna overtrycket samt punkterna 6 och 7 i avsnitt C i frdga om den kortaste tiden for framstillningen,
utan att det paverkar tillimpningen av avsnitt B punkt 4 d i denna bilaga.

For mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ galler foljande:

a) Om inte annat foljer av undantagsbestimmelser fir cuvéen till sddana viner framstillas endast av druvmust eller
delvis jast druvmust som hirror frdn druvsorter som anges i forteckningen i tilligget till denna bilaga.
Mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ fir emellertid framstillas pa traditionellt sitt dar cuvéen framstills
av viner framstillda av druvor av sorten glera som har skordats i regionerna Veneto och Friuli-Venezia Giulia.

b) Den jdsningsprocess som sitts i gdng fore och efter framstillning av cuvéen for att gora denna mousserande far
endast styras genom kylning eller andra fysikaliska processer.

¢) Tillsats av expeditionslikor ska vara forbjudet.

d) Tiden for framstillning av mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ fir inte vara kortare dn en ménad.
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C. Mousserande viner och mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning

1. Den totala alkoholhalten i volymprocent ska i de cuvéer som 4r avsedda for framstillning av mousserande
kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning vara minst

— 9,5 volymprocent i vinodlingszon C III,
— 9 volymprocent i 6vriga vinodlingszoner.

2. Cuvéer avsedda for framstillning av mousserande kvalitetsviner med den skyddade ursprungsbeteckningen

"Prosecco”, "Conegliano Valdobbiadene — Prosecco” och "Colli Asolani — Prosecco” eller "Asolo — Prosecco” och som
framstalls fran en enda druvsort far emellertid ha en total alkoholhalt pd minst 8,5 volymprocent.

3. Den verkliga alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning,
inbegripet alkoholen i all expeditionslikor som tillsitts, ska vara minst 10 volymprocent.

4. Tiragelikoren for mousserande viner och mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning far endast
innehalla

a) sackaros,

b) koncentrerad druvmust,

¢) rektifierad koncentrerad druvmust,
och

a) druvmust,

b) delvis jast druvmust,

¢) vin

som lampar sig for framstillning av samma mousserande viner och mousserande kvalitetsviner med skyddad ur-
sprungsbeteckning som de till vilka tiragelikoren tillsatts.

5. Utan hinder av del II punkt 5 ¢ i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 ska mousserande kvalitetsviner med
skyddad ursprungsbeteckning som forvaras i slutna behéllare som rymmer mindre dn 25 cl vid en temperatur av
20 °C ha ett overtryck av minst 3 bar.

6. Tiden for framstillning av mousserande kvalitetsvin med skyddad ursprungsbeteckning, inbegripet lagring pa
foretaget dir de framstills och riknat fran det att den jdsningsprocess som ska gora vinet mousserande borjar, ska
vara

a) minst sex manader om jdsningsprocessen som ska gora vinet mousserande sker i slutna tankar,
b) minst nio ménader om jdsningsprocessen som ska gora vinet mousserande sker i flaskorna.

7. Tiden for den jisningsprocess som ska gora cuvéen mousserande och den tid cuvéen lagras pé jasningsresterna ska
inte vara kortare dn

— 90 dagar,
— 30 dagar om jdsningen sker i behéllare med omrorare.

8. De bestimmelser som anges i avsnitt A punkterna 1-10 och avsnitt B punkt 2 ska dven tillimpas pd mousserande
viner och pd mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning.

9. For mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning giller foljande:

a) Cuvéen till sidana viner fir framstillas endast av druvmust eller delvis jast druvmust som harror fran druvsorter
som anges forteckningen i tilldgget till denna bilaga under forutsittning att dessa sorter erkdnns som limpliga
for att framstilla mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning i den region som har gett namn
at de mousserande kvalitetsvinerna med skyddad ursprungsbeteckning. Genom undantag fir ett mousserande
kvalitetsvin av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning framstillas genom att viner framstillda av
druvor av sorten glera som har skordats i regionerna med ursprungsbeteckningen "Prosecco”, "Conegliano-
Valdobbiadene — Prosecco”, "Colli Asolani — Prosecco” och "Asolo — Prosecco” anvinds for framstillning av
cuvéen.

b) Den jdsningsprocess som sitts i gdng fore och efter framstillning av cuvéen for att gora denna mousserande far
endast styras genom kylning eller andra fysikaliska processer.
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¢) Tillsats av expeditionslikor ska vara forbjudet.

d) Den verkliga alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ur-
sprungsbeteckning fér inte vara ldgre dn 6 volymprocent.

¢) Den totala alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungs-
beteckning fér inte vara ldgre dn 10 volymprocent.

f) Mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning som forvaras i slutna behallare
vid en temperatur av 20 °C ska ha ett 6vertryck av minst 3 bar.

g) Utan hinder av punkt 6 i detta avsnitt fir framstéllningsprocessen for mousserande kvalitetsviner av aromatisk
typ med skyddad ursprungsbeteckning inte vara kortare 4n en ménad.
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Forteckning Over druvsorter som fir anvindas for framstillning av cuvéen fér mousserande
kvalitetsviner av aromatisk typ och mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning

Airén

Albarifio

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi ftiszeres B
Devin

Ferndo Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs
Giro N

Glera

Twkeptdpa (Glykerythra)
Huxelrebe

Irsai Olivér B
Macabeo B

Macabeu B

Alla Malvasia-sorter
Alla Malvoisie-sorter
Mauzac, vit och rosé
Monica N

Alla Moscatel-sorter
Mooyogilepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Alla Muscat-sorter
Manzoni moscato
Nektar

Pédlava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B
Poulsard

Poditng (Roditis)
Scheurebe
Tdmaioasd romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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BILAGA 111

T!.LL;&TNAHOENOLOGISKA METODER OCH RESTRIKTIONER SOM SKA GALLA FOR LIKORVINER OCH
FOR LIKORVINER MED SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING ELLER SKYDDAD GEOGRAFISK
BETECKNING

A. Likérviner

1. De produkter som avses i del II punkt 3 ¢ i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 och som anvinds for att
framstilla likorviner och likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk beteckning far
i forekommande fall endast ha varit foremdl for de oenologiska metoder och behandlingar som avses i antingen
forordning (EU) nr 1308/2013 eller i den hir férordningen.

2. Dock giller foljande:

a) En okning av den naturliga alkoholhalten i volymprocent fir endast dstadkommas genom anvindning av de
produkter som avses i del II punkt 3 e och f i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013.

b) Genom undantag frin denna bestimmelse far Spanien ge tillstdnd for anvindning av kalciumsulfat for spanska
viner som beskrivs med det traditionella uttrycket "vino generoso” eller "vino generoso de licor”, dir detta r en
traditionell metod, forutsatt att sulfathalten i den behandlade produkten dr hogst 2,5 g/l uttryckt som
kaliumsulfat. Vin som framstillts pd detta sitt far syras ytterligare upp till hogst 1,5 g/l.

3. Utan att detta paverkar eventuella stringare bestimmelser som medlemsstaterna fir anta for likorviner och
likorviner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk beteckning som framstills inom deras
territorium ska sddana produkter tillitas genomgd de oenologiska metoder som avses i forordning (EU)
nr 1308/2013 eller i den hir forordningen.

4. Aven foljande ska vara tilldtet:

a) Sotning, med anmilnings- och registreringsskyldighet, i sddana fall dd de anvinda produkterna inte har berikats
med koncentrerad druvmust, genom

— koncentrerad druvmust eller rektifierad koncentrerad druvmust, forutsatt att forutsatt att vinets totala
alkoholhalt inte h6js med mer 4n 3 volymprocent,

— koncentrerad druvmust, rektifierad koncentrerad druvmust eller druvmust fran litt torkade druvor dir
neutral alkohol framstilld av vinprodukter har tillsatts for att hindra jasningen, for spanska viner som
beskrivs med det traditionella uttrycket "vino generoso de licor”, forutsatt att vinets totala alkoholhalt inte
hojs med mer dn 8 volymprocent,

— koncentrerad druvmust eller rektifierad koncentrerad druvmust, for likorviner med den skyddade ursprungs-
beteckningen "Madeira”, forutsatt att vinets totala alkoholhalt inte h6js med mer 4n 8 volymprocent.

b) Tillsats av alkohol, destillat eller sprit, enligt del II punkt 3 e och f i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013,
for att kompensera for forluster genom féringning under lagringen.

¢) Lagring i kdrl vid en temperatur av hogst 50 °C for likorviner med den skyddade ursprungsbeteckningen
"Madeira”.

5. De druysorter som anvinds for att framstalla de produkter som avses i del I punkt 3 c i bilaga VII till f6rordning
(EU) nr 1308/2013 och som anvinds vid framstillningen av likorviner och likorviner med skyddad ursprungsbe-
teckning eller skyddad geografisk beteckning ska viljas bland dem som avses i artikel 81.2 i forordning (EU)
nr 1308/2013.

6. Den naturliga alkoholhalten i volymprocent av de produkter som avses i del II punkt 3 c i bilaga VII till forordning
(EU) nr 1308/2013 och som anvinds vid framstéllning av andra likdrviner dn likrviner med skyddad ursprungsbe-
teckning eller skyddad geografisk beteckning ska vara minst 12 volymprocent.
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B. Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning (andra bestimmelser in dem som anges i avsnitt A i den hir
bilagan och som giller sirskilt for likérviner med skyddad ursprungsbeteckning)

1. Tavsnitt A i tilligg 1 till denna bilaga upprittas en forteckning 6ver de likorviner med skyddad ursprungsbeteckning
som enligt del II punkt 3 ¢ fjirde strecksatsen i bilaga VII till férordning (EU) nr 13082013 fir framstillas genom
anvindning av druvmust eller en blandning av denna produkt och vin.

2. Tavsnitt B i tilldgg 1 till denna bilaga upprittas en forteckning over de likorviner med skyddad ursprungsbeteckning
i vilka de produkter som avses i del II punkt 3 f i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013 fér tillsittas.

3. De produkter som avses i del II punkt 3 c i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 samt den koncentrerade
druvmust och den delvis jista druvmust fran litt torkade druvor som avses i del I punkt 3 f iii i bilaga VII och som
anvinds for att framstélla likérvin med skyddad ursprungsbeteckning madste hirrora frin den region vars namn
likorvinet med den skyddade ursprungsbeteckningen bir.

Nir det giller likorviner med de skyddade ursprungsbeteckningarna "Malaga” och "Jerez-Xéreés-Sherry” far den
druvmust fran litt torkade druvor till vilken neutral alkohol framstilld av vinprodukter tillsatts for att hindra
jasningen, och som framstillts av druvsorten pedro ximénez, hirréra fran regionen Montilla-Moriles.

4. De behandlingar som avses i avsnitt A punkterna 1-4 i denna bilaga och som anvinds for att framstalla ett likorvin
med skyddad ursprungsbeteckning far endast utféras inom den region som avses i punkt 3.

Nir det emellertid géller likorvin med en skyddad ursprungsbeteckning for vilken beteckningen ”Porto” &r
reserverad for den produkt som framstills med druvor frin regionen Douro fir den vidare framstillningen och
lagringsprocessen ske antingen inom den ndmnda regionen eller i regionen Vila Nova de Gaia — Porto.

5. Utan att det paverkar eventuella stringare bestimmelser som medlemsstaterna far anta for likorviner med skyddad
ursprungsbeteckning som framstills inom deras territorier giller foljande:

a) Den naturliga alkoholhalten i volymprocent av de produkter som avses i del I punkt 3 c i bilaga VII till
forordning (EU) nr 1308/2013 och som anvinds vid framstéllning av likérviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning ska vara minst 12 volymprocent. Vissa likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som anges i nigon av
forteckningarna i avsnitt A i tilligg 2 till denna bilaga far emellertid hérrora frin

i) druvmust med en naturlig alkoholhalt av minst 10 volymprocent vad giller likdrviner med skyddad ur-
sprungsbeteckning som framstills genom tillsats av sprit fran vin eller dterstoder fran vindruvspressning med
ursprungsbeteckning, eventuellt frin samma foretag, eller

i) delvis jast druvmust eller, vad giller andra strecksatsen nedan, frén vin med en ursprunglig naturlig
alkoholhalt av minst

— 11 volymprocent vad giller likérviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstills genom tillsats av
neutral alkohol eller ett destillat av vin med en verklig alkoholhalt pd minst 70 volymprocent, eller av
sprit framstilld av vinprodukter,

— 10,5 volymprocent f6r viner som framstills frin druvmust av grona druvor som anges i avsnitt
A forteckning 3 i tilligg 2,

— 9 volymprocent vad giller portugisiska likérviner med den skyddade ursprungsbeteckningen "Madeira”
som framstills pé ett traditionellt sitt enligt nationell lagstiftning som sarskilt avser ett sddant vin.

b) I avsnitt B i tilligg 2 anges den forteckning 6ver likorviner med skyddad ursprungsbeteckning dir den totala
alkoholhalten utan hinder av del II punkt 3 b i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 far vara lagre 4n
17,5 volymprocent, men ska vara minst 15 volymprocent, dir nationell lagstiftning som var tillimplig pa vinet
fore den 1 januari 1985 uttryckligen foreskriver detta.

6. De traditionella uttrycken "oivog yAuklUg @uoikoc”, "vino dulce natural”, "vino dolce naturale” och "vinho doce
natural” ska uteslutande anvindas for likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som

— framstélls av produkter varav minst 85 % harror frin de druvsorter som anges i forteckningen i tillagg 3,
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— framstills av must med en ursprunglig naturlig sockerhalt av minst 212 g/l

— utan ndgon annan berikning framstills genom tillsats av alkohol, destillat eller sprit som avses i del I punkt 3 e
och f i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013.

7. Tden mén den traditionella produktionen kraver det fir medlemsstaterna for likorviner med skyddad ursprungsbe-
teckning som framstillts inom deras territorium foreskriva att det traditionella uttrycket "vin doux naturel” endast
far anvindas i frdga om likorvin med skyddad ursprungsbeteckning

— som framstills direkt av de producenter som skordar druvorna och uteslutande av druvor frdn deras skord av
muscat, grenache, maccabeo eller malvoisie; dock fir detta dven omfatta skordar fran vinodlingar som ocks3 dr
planterade med andra druvsorter dn dessa fyra, forutsatt att de senare inte utgér mer 4n 10 % av alla druvsorter,

— som framstills med iakttagande av den avkastningsbegransning pa 40 hl druvmust per hektar som avses i del II
punkt 3 c forsta och fjirde strecksatserna i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013, varvid ett
overskridande medfor att hela skorden mister ritten till det traditionella uttrycket "vin doux naturel”,

— som framstills av druvmust med en ursprunglig naturlig sockerhalt av minst 252 g/,

— som utan ndgon annan berikning framstills genom tillsats av vinsprit som i ren alkohol motsvarar minst 5 % av
volymen av den ovanminda druvmust som anvints och hogst motsvarar den andel som ar lagst av antingen

— 10 % av volymen av den ovanminda druvmust som anvénts, eller

— 40 % av den totala alkoholhalten i volymprocent i slutprodukten berdknad som summan av den verkliga
alkoholhalten i volymprocent och det virde som motsvarar den potentiella alkoholhalten i volymprocent,
beriknat som 1 volymprocent av ren alkohol per 17,5 g restsocker per liter.

8. Det traditionella uttrycket "vino generoso” ska, ndr det giller likorviner, endast anvindas for torra likdrviner med
skyddad ursprungsbeteckning som helt eller delvis framstillts under flor och som

— framstills av grona druvor frdn druvsorterna palomino de jerez, palomino fino, pedro ximénez, verdejo, zalema
och garrido fino,

— sldpps ut pa marknaden efter i genomsnitt tvd drs lagring pé ekfat.

Med utveckling under flor enligt forsta stycket avses den biologiska process som genom spontanbildning av ett
ticke av for vinet typiska jdster pd vinets fria yta efter fullstindig alkoholjasning av druvmusten tillfér produkten
specifika analytiska och organoleptiska egenskaper.

9. Det traditionella uttrycket "vinho generoso” ska anvindas endast for likorviner med de skyddade ursprungsbeteck-
ningarna "Porto”, "Madeira”, "Moscatel de Setibal” och "Carcavelos” i forbindelse med respektive skyddad ursprungs-
beteckning.

10. Det traditionella uttrycket "vino generoso de licor” ska endast anvindas for likorviner med skyddad ursprungsbe-
teckning som

— framstills av "vino generoso” som avses i punkt 8 eller av vin under flor av vilket ett sddant "vino generoso” kan
framstéllas, som ar tillsatt antingen med druvmust framstalld av litt torkade druvor till vilken neutral alkohol
framstilld av vinprodukter tillsatts for att hindra jasningen, med rektifierad koncentrerad druvmust, eller med
"vino dulce natural”,

— sldpps ut pd marknaden efter i genomsnitt tvd drs lagring pé ekfat.
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Tilligg 1

Forteckning 6ver likérviner med skyddad ursprungsforteckning for vilka sirskilda regler giller for

framstillningen

A. FOR"I:ECKNING OVER LIKORVINER MED SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING VARS FRAMSTALLNING INNEBAR
ANVANDNING AV DRUVMUST ELLER EN BLANDNING AV DRUVMUST OCH VIN

(Avsnitt B punkt 1 i denna bilaga)

GREKLAND

Tapog (Samos), Mooydtog IMatpav (Muscat of Patra), Mooyatog Piou IMatpov (Muscat of Rio Patra), Mooydatog
KepaMnviag (Muscat of Kefalonia/ Muscat de Kephalonia), Mooydtog Podou (Muscat of Rodos), Mooyatog Afpvou
(Muscat of Limnos), Erteia (Sitia), Nepéa (Nemea), Tavropivr) (Santorini), Aagvés (Dafnes), Mavpodagvy KepaAnviag
(Mavrodaphne of Kefalonia), Maupodagvn Iatpov (Mavrodaphni of Patra)

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller medlemsstatens lagstift-
ning

Alicante

Carifiena

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Mélaga

Montilla-Moriles

Moscatel de Alicante

Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez
Moscatel
Mistela

Mistela

Moscatel

Pedro Ximénez

Moscatel

Vino dulce

Pedro Ximénez

Moscatel
Priorato Vino dulce
Tarragona Vino dulce
Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce
ITALIEN

Cannonau di Sardegna, Gir6 di Cagliari, Malvasia di Bosa, Marsala, Moscato di Sorso-Sennori, Moscato di Trani,
Nascodi Cagliari, Oltrep6 Pavese Moscato, San Martino della Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.



7.6.2019 Europeiska unionens officiella tidning L 149/47
B. FORTECKNING OVER LIKORVINER MED SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING VARS FRAMSTALLNING INNEBAR TILLSATS AV

SADANA PRODUKTER SOM AVSES 1 DEL II PUNKT 3 f I BILAGA VII TILL FORORDNING (EU) nr 1308/2013

(Avsnitt B punkt 2 i denna bilaga)

. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning innebir tillsats av en

spritprodukt som hirror frin destillation av vin eller torkade druvor, med en verklig alkoholhalt pa Ligst 95
volymprocent och hogst 96 volymprocent

(Del IT punkt 3 f ii forsta strecksatsen i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)

GREKLAND

Sapog (Samos), Mooydatog Iatpdv (Muscat of Patra), Mooyatog Piou IMatpév (Muscat of Rio Patra), Mooydtog
KepaMnviag (Muscat of Kefalonia/] Muscat de Kephalonia), Mooyatog Podou (Muscat of Rodos), Mooydtog Afpvou
(Muscat of Limnos), Inteia (Sitia), Savtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Mavpodagvn Iatpav (Mavrodaphni of
Patra), Maupodagvn Kegalknviag (Mavrodaphne of Kefalonia).

SPANIEN

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

CYPERN

Koupavdapia (Commandaria).

. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning innebir tillsats av sprit

som hirrér frin destillation av vin eller dterstoder frin vindruvspressning, med en verklig alkoholhalt pa
ligst 52 volymprocent och hogst 86 volymprocent

(Del IT punkt 3 f ii andra strecksatsen i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)

GREKLAND

Maupodaevn Tatpev (Mavrodaphni of Patra), Maupodagvn Kepanviag (Mavrodaphne of Kefalonia), Enteia (Sitia),
Savtopivn) (Santorini), Aagvég (Dafnes), Nepéa (Nemea).

FRANKRIKE

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

CYPERN

Koupavdapia (Commandaria).

. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning innebir tillsats av sprit

som hirrér frin destillation av torkade druvor, med en alkoholhalt pa Ligst 52 volymprocent och hogst 94,5
volymprocent

(Del IT punkt 3 f ii tredje strecksatsen i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013)

GREKLAND

Maupodagvn Matpev (Mavrodaphni of Patra), Maupodagvn Kepalnviag (Mavrodaphne of Kefalonia).
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4. Forteckning 6ver likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning innebir tillsats av delvis

jast druvmust framstilld av Litt torkade druvor

(Del I punkt 3 fiii forsta strecksatsen i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller medlemsstatens lagstift-
ning

Jerez-Xéres-Sherry
Mailaga
Montilla-Moriles

Vino generoso de licor
Vino dulce

Vino generoso de licor

ITALIEN

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

CYPERN

Koupavdapia (Commandaria).

5. Forteckning over likérviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning innebir tillsats av
koncentrerad druvmust framstilld genom direkt uppvirmning, men som i 6vrigt svarar mot definitionen

for koncentrerad druvmust

(Del IT punkt 3 f iii andra strecksatsen i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller medlemsstatens lagstift-

ning
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
Emporda Garnacha/Garnatxa
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Mélaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
ITALIEN
Marsala

6. Forteckning o6ver likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning innebir tillsats av

koncentrerad druvmust

(Del IT punkt 3 f iii tredje strecksatsen i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller medlemsstatens lagstift-
ning

Mélaga
Montilla-Moriles

Vino dulce
Vino dulce

Vino generoso de licor

7.6.2019
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Likérviner med skyddad ursprungsbeteckning Produktens beteckning enligt unionens eller medlemsstatens lagstift-

ning
Tarragona Vino dulce
Jerez-Xérés-Sherry Vino generoso de licor
Condado de Huelva Vino generoso de licor
ITALIEN

Oltrep6 Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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Tilligg 2

A. Forteckningar som avses i avsnitt B punkt 5 a i bilaga III

1. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstills av druvmust vars naturliga
alkoholhalt i volymprocent ir minst 10 volymprocent och som har framstillts med tillsats av sprit som
hirrér frn vin eller dterstoder frin vindruvspressning med skyddad ursprungsbeteckning, eventuellt fran
samma foretag

FRANKRIKE

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

2. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning framstilld av delvis jist druvmust vars
ursprungliga naturliga alkoholhalt dr minst 11 volymprocent och som har framstillts med tillsats av neutral
alkohol eller ett destillat av vin med en verklig alkoholhalt pd minst 70 volymprocent, eller av sprit som
hirrér frin vinprodukter

PORTUGAL
Porto — Port
Moscatel de Settibal, Setiibal
Carcavelos
Moscatel do Douro
ITALIEN

Moscato di Noto

3. Forteckning over likérviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstills av vin vars ursprungliga
naturliga alkoholhalt ir minst 10,5 volymprocent

SPANIEN
Jerez-Xéres-Sherry
Manzanilla-Sanlticar de Barrameda
Condado de Huelva
Rueda

ITALIEN
Trentino

4. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstills av delvis jist druvmust vars
ursprungliga naturliga alkoholhalt ir minst 9 volymprocent

PORTUGAL

Madeira
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B. Forteckningar som avses i avsnitt B punkt 5 b i bilaga III

Forteckning 6ver likorviner med skyddad ursprungsbeteckning diir den totala alkoholhalten fir vara ligre dn
17,5 volymprocent, men ska vara minst 15 volymprocent, dir nationell lagstiftning som var tillimplig pa vinet
fore den 1 januari 1985 uttryckligen foreskriver detta

(Del IT punkt 3 b i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)

SPANIEN
Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning Produktens beteckning enligt unionens eller medlemsstatens lagstiftning
Condado de Huelva Vino generoso
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso
Manzanilla-Sanliicar de Barrameda Vino generoso
Malaga Seco
Montilla-Moriles Vino generoso
Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
ITALIEN
Trentino
PORTUGAL
Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning Produktens beteckning enligt unionens eller medlemsstatens lagstiftning

Porto — Port Branco leve seco
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Tilligg 3

Forteckning 6ver druvsorter som fir anvindas for framstillning av likérviner med skyddad
ursprungsbeteckning dir de traditionella uttrycken “vino dulce natural”, ”vino dolce naturale”,
”vinho doce natural” och ”oivog yAuki¢ @ueiko¢” anvinds

Muscats — grenache — garnacha blanca — garnacha peluda — listdn blanco - listdin 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 — moscatel —
garnacha.
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