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KOMMISSIONENS FORORDNING (EG) nr 606/2009
av den 10 juli 2009

om vissa tillimpningsforeskrifter for radets forordning (EG) nr
479/2008 betriffande kategorier av vinprodukter, oenologiska
metoder och restriktioner som ska tillimpas pa dessa

Artikel 1
Syfte

I denna forordning faststélls narmare tillimpningsforeskrifter for avdel-
ning III kapitel 1 och II i forordning (EG) nr 479/2008.

Artikel 2

Vinodlingszoner vars viner fir ha en total alkoholhalt pa hogst 20
volymprocent

De vinodlingszoner som avses i punkt 1 andra stycket led c forsta
strecksatsen 1 bilaga IV till i forordning (EG) nr 479/2008 ska vara
zonerna C I, C II och C III, som anges i bilaga IX till samma for-
ordning, och de arealer i zon B dir vitt vin med foljande skyddade
geografiska beteckningar far framstillas: ”Vin de pays de Franche-Com-
t&” och ”Vin de pays du Val de Loire”.

Artikel 3

Tillatna oenologiska metoder och restriktioner

1. Tilldtna oenologiska metoder och restriktioner som giller fram-
stillning och lagring av de produkter som omfattas av forordning
(EG) nr 479/2008 och som avses i artikel 29.1 i den forordningen
faststélls 1 bilaga I till den hér forordningen.

2. Tillatna oenologiska metoder, villkor for anvdndning av dem och
begrinsningar for anvédndning anges i bilaga I A.

3. Grénsvirden for svaveldioxidhalten i viner anges i bilaga I B.
4.  Grénsvérden for halten av flyktiga syror anges i bilaga I C.

5. Villkoren for sotning faststélls i bilaga 1 D.

Artikel 4

Anvindning for forsoksindamal av nya oenologiska metoder

1. For siddana forsoksdndamal som avses i artikel 29.2 i forordning
(EG) nr 479/2008 far medlemsstaterna for en period pd hogst tre ar
tillata vissa oenologiska metoder och behandlingar som inte &r tillitna
enligt forordning (EG) nr 479/2008 eller enligt den hér férordningen,
under forutsittning

a) att metoderna eller behandlingarna uppfyller kraven i artikel 27.2
och kriterierna i artikel 30 b—e i forordning (EG) nr 479/2008,
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b) att de kvantiteter som omfattas av dessa metoder eller behandlingar
inte 6verskrider 50 000 hektoliter per ar och per forsok,

¢) att den berérda medlemsstaten, ndr ett forsdk inleds, underrittar
kommissionen och &vriga medlemsstater om villkoren for varje till-
stand,

d) att behandlingen anges pa det foljedokument som avses i arti-
kel 112.1 i forordning (EG) nr 479/2008 och i det register som avses
i artikel 112.2 i samma forordning.

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

2. De produkter som framstills genom anvindning for forséksdnda-
mal av sadana metoder eller behandlingar far slédppas ut pa marknaden i
en annan medlemsstat dn den berdrda medlemsstaten under forutséttning
att den medlemsstat som har gett tillstand till forsoket i forvdg har
underréttat de behoriga myndigheterna i destinationsmedlemsstaten om
villkoren for tillstdndet och de aktuella kvantiteterna.

3. Inom tre méanader efter utgdngen av den period som avses i punkt
1 ska kommissionen fran den berdérda medlemsstaten fa ett meddelande
om det tillatna forsoket och om dess resultat. Kommissionen ska under-
ritta de ovriga medlemsstaterna om resultatet av forsoket.

4. 1 forekommande fall, och beroende péa detta resultat, far den be-
rorda medlemsstaten 1&dmna in en ansdkan till kommissionen om att ett
forsok ska fa fortsdtta under ytterligare en period pa hogst tre ar, even-
tuellt med storre kvantiteter 4n under det forsta forsoket. Som stod for
sin ansOkan ska medlemsstaten l&dmna in en ldmplig dokumentation.
Kommissionen ska i enlighet med det forfarande som anges i arti-
kel 113.2 i forordning (EG) nr 479/2008 fatta ett beslut om ansdkan
om att fa fortsétta forsoket.

5. Anmilan av uppgifter eller dokument till kommissionen enligt
punkterna 1 ¢, 3 och 4 ska goras i enlighet med kommissionens for-
ordning (EG) nr 792/2009 (*).

Artikel 5

Oenologiska metoder som ir tillimpliga pa kategorier av
mousserande vin

Tilldtna oenologiska metoder och restriktioner, inklusive siddana som
géller berikning, tillsdttning av syra och avsyrning, for mousserande
viner, mousserande kvalitetsviner och mousserande viner av aromatisk
typ som avses i artikel 32 andra stycket led b i forordning (EG) nr
479/2008 anges i bilaga II till den hdr forordningen, utan att detta
paverkar de allmédnna oenologiska metoder och restriktioner som fast-
stélls i forordning (EG) nr 479/2008 eller i bilaga I till den hér for-
ordningen.

() EUT L 228, 1.9.2009, s. 3.
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Artikel 6

Oenologiska metoder som ér tillimpliga pa likérviner

Tilldtna oenologiska metoder och restriktioner som giller de likdrviner
som avses i artikel 32 andra stycket led ¢ i forordning (EG) nr 479/2008
anges 1 bilaga III till den hér forordningen, utan att detta paverkar de
allménna oenologiska metoder och restriktioner som faststdlls i férord-
ning (EG) nr 479/2008 eller i bilaga I till den hir forordningen.

Artikel 7

Definition av blandning (coupage)

1. I enlighet med artikel 32 andra stycket led d i forordning (EG) nr
479/2008 avses med blandning att vin eller must med olika ursprung, av
olika vinsorter, fran olika skordear eller olika vinkategorier eller must-
kategorier blandas.

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

a) Rott vin och vitt vin, samt must eller vin som ldmpar sig for fram-
stillning av ndgon av dessa vintyper.

b) Vin utan skyddad ursprungsbeteckning eller geografisk beteckning,
vin med skyddad ursprungsbeteckning (SUB) och vin med skyddad
geografisk beteckning (SGB) samt must eller vin som lampar sig for
framstéllning av nagon av dessa vinkategorier.

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

3. Foljande ska inte betraktas som blandning:

a) Berikning genom tillsdttning av koncentrerad druvmust eller renad
koncentrerad druvmust.

b) Sétning.

Artikel 8

Allménna regler for blandning

1. Ett vin far endast framstéllas genom blandning om bestandsdelarna
i den blandningen har de egenskaper som krévs for att framstélla ett vin
och dr forenliga med bestimmelserna i forordning (EG) nr 479/2008
och i den hir foérordningen.

Blandning av vitt vin utan skyddad ursprungsbeteckning (SUB) eller
skyddad geografisk beteckning (SGB) med ett rott vin utan SUB/SGB
kan inte ge upphov till ett rosévin.

Bestdmmelsen i andra stycket utesluter emellertid inte en blandning av
den typ som avses i det stycket om slutprodukten ar avsedd for fram-
stillning av en cuvée enligt definitionen i bilagan till férordning (EG) nr
479/2008 eller for framstéllning av parlande viner.
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2. Blandning av druvmust eller ett vin som omfattas av en sddan
oenologisk metod som avses i punkt 14 i bilaga I A till den hédr for-
ordningen med druvmust eller ett vin som inte har undergitt sddan
behandling fér inte utforas.

Artikel 9

Specifikationer for renhet och identitet for de imnen som ingar i de
oenologiska metoderna

1. Om specifikationer for renhet och identitet for &mnen som ingar i
de oenologiska metoder som avses i artikel 32 andra stycket led e i
forordning (EG) nr 479/2008 inte faststills i kommissionens direktiv
2008/84/EG (1) ska de specifikationer som faststills och offentliggérs i
Internationella vinorganisationens internationella oenologiska kodex till-
lampas.

I tillimpliga fall ska dessa kriterier for renhet kompletteras med sar-
skilda krav som anges i bilaga I A till den hédr férordningen.

2. De enzymer och enzympreparat som anvinds i de tillatna oenolo-
giska metoder och behandlingar som ingar i forteckningen i bilaga I A
ar forenliga med kraven i Europaparlmentets och radets forordning (EG)
nr 1332/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelsenzymer (?).

Artikel 10

Villkor for innehav, omséttning och anvindning av produkter som
inte uppfyller bestiimmelserna i avdelning III kapitel II i forordning
(EG) nr 479/2008 eller i den hir forordningen

1. Produkter som inte uppfyller bestimmelserna i avdelning III kapi-
tel 11 i forordning (EG) nr 479/2008 eller bestimmelserna i den hir
forordningen ska forstoras. Medlemsstaterna fir dock tillata att vissa
produkter for vilka de faststéller egenskaperna far anvidndas pa ett des-
tilleri, i en attiksfabrik eller komma till industriell anvdndning.

2. Dessa produkter fir inte utan legitima skdl innehas av en pro-
ducent eller handlare, och de far endast forflyttas om mottagaren ar
ett destilleri, en &ttiksfabrik eller ett foretag som ska anvdnda dem i
industriellt syfte eller till industriprodukter, eller ett foretag som ska
destruera dem.

3. Medlemsstaterna féar tillata att denatureringsmedel eller igenkén-
ningsdmnen tillsétts till sddant vin som avses i punkt 1 s& att detta
lattare kan identifieras. Om goda skél foreligger far medlemsstaterna
ocksa forbjuda de anvindningar som avses i punkt 1 och se till att
produkterna destrueras.

(') EUT L 253, 20.9.2008, . .
() EUT L 354, 31.12.2008, s. 7.
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4. Vin som producerats fore den 1 augusti 2009 far saluforas for
direkt konsumtion, forutsatt att det uppfyller de gemenskapsbestimmel-
ser eller nationella bestimmelser som géllde fore det datumet.

Artikel 11

Allménna villkor for berikning, tillsdttning av syra och avsyrning
av andra produkter én vin

De processer som avses i punkt D.1 i bilaga V till forordning (EG) nr
479/2008 ska utforas i ett enda arbetsmoment. Medlemsstaterna far
emellertid tillata att vissa processer utfors i flera arbetsmoment under
forutséttning att detta tillvigagangssétt ger en béttre slutprodukt. I detta
fall ska de grinser som anges i bilaga V till forordning (EG) nr
479/2008 gidlla for samtliga arbetsmoment.

VYMi12

VYM13
Artikel 12a

Anmilningar om medlemsstaternas beslut om att tillita en hojning
av den naturliga alkoholhalten

1.  Medlemsstater som beslutar sig for att anvinda mojligheterna att
tillita en hojning av den naturliga alkoholhalten i volymprocent i en-
lighet med del T avsnitt A punkt 3 i bilaga VIII till forordning (EU) nr
1308/2013 ska underritta kommissionen om detta innan de fattar be-
slutet. I anmélan ska medlemsstaterna ange med vilken procentsats grin-
sviardena i del I avsnitt A punkt 2 i bilaga VIII till férordning (EU) nr
1308/2013 hojts, vilka regioner och sorter som omfattas av beslutet samt
lamna in data och bevis som visar att viderleksforhallandena varit sir-
skilt ogynnsamma i de berorda regionerna.

2. Anmiélan ska ske i enlighet med delegerad forordning (EU)
2017/1183 (') och genomforandeférordning (EU) 2017/1185 (?).

3. Anmilan ska vidarebefordras av kommissionen till myndigheterna
i de 6vriga medlemsstaterna genom det informationssystem som kom-
missionen inréttat.

VYM12

(") Kommissionens delegerade forordning (EU) 2017/1183 av den 20 april 2017
om komplettering av Europaparlamentets och radets forordningar (EU) nr
1307/2013 och (EU) nr 1308/2013 vad giller anmilan av uppgifter och
handlingar till kommissionen (EUT L 171, 4.7.2017, s. 100).

(*) Kommissionens genomforandefoérordning (EU) 2017/1185 av den 20 april
2017 om tillimpningsforeskrifter for Europaparlamentets och radets forord-
ningar (EU) nr 1307/2013 och (EU) nr 1308/2013 vad géller anmailan till
kommissionen av uppgifter och handlingar och om dndring och upphidvande
av vissa kommissionsforordningar (EUT L 171, 4.7.2017, s. 113).



02009R0606 — SV — 03.03.2018 — 011.002 — 7

Artikel 14

Hillande av vin eller druvmust 6ver jidsningsrester, druvrester eller
pressad ”aszi”- eller ”vyber”- massa

Héllande av vin eller druvmust dver jésningsrester, druvrester eller pres-
sad “asz0”- eller "vyber”-massa enligt punkt D.2 i bilaga IV till for-
ordning (EG) nr 479/2008 ska ske i enlighet med de nationella bestdm-
melser som gillde den 1 maj 2004, enligt foljande:

a) “Tokaji forditas” eller "Tokajsky forditas” ska framstéllas genom att
druvmust eller vin hélls dver den pressade “asz(”- eller “vyber”-
massan.

b) ”Tokaji maslas” eller "Tokajsky maslas” ska framstillas genom att
druvmust eller vin hélls dver jasningsrester av ”szamorodni”/”samo-
rodné” eller “asz(”/”vyber”.

De berorda produkterna méste vara av samma argang.

ymiz
Artikel 14a
Faststiillande av en lidgsta alkoholhalt for biprodukter
1. Om inte annat foljer av punkt 1 i del II avsnitt D i bilaga VIII till
forordning (EU) nr 1308/2013 ska medlemsstaterna faststélla en lagsta
alkoholhalt som biprodukter ska innehalla, efter att de skilts fran vinet, i
forhallande till alkoholhalten i det producerade vinet. Medlemsstaterna

far dndra minimihalten pa grundval av objektiva och icke-diskrimine-
rade kriterier.

2. Om den procentsats som medlemsstaterna faststéller med tillimp-
ning av punkt 1 inte uppnés ska den berdrda aktdren leverera en kvan-
titet vin fran sin egen produktion som motsvarar den kvantitet som
behovs for att uppnd minimihalten.

3. For att bestimma alkoholvolymen i biprodukterna i forhallande till
det producerade vinets alkoholvolym ska foljande fasta naturliga alko-
holhalter i volymprocent tillimpas inom de olika vinodlingszonerna:

a) 8,0 procent i zon A.

b) 8,5 procent i zon B.

¢) 9,0 procent i zon C I.

d) 9,5 procent i zon C II

e) 10,0 procent i zon C III.
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VM12
Artikel 14b
Bortskaffande av biprodukter

1. Producenterna ska aterta biprodukter fran vinframstéllningsproces-
sen eller annan behandling av druvor under dverinseende av de behoriga
myndigheterna i medlemsstaterna, om inte annat foljer av kraven pa
leverans och registrering som faststélls i artikel 9.1 b i kommissionens
delegerade forordning (EU) 2018/273 (') respektive artikel 14.1 b vii
och artikel 18 1 kommissionens genomférandeférordning (EU)
2018/274 (3).

2. Atertagandet ska ske utan drojsmél och inte senare dn vid ut-
gangen av det vindr da biprodukterna uppstod, i enlighet med géllande
unionslagstiftning, sérskilt i friga om miljo.

3.  Medlemsstaterna far besluta om att producenter som under det
aktuella vindret inte producerar mer &n 50 hektoliter vin eller must pa
den egna anldggningen inte behdver éterta sina biprodukter.

4. Producenterna far uppfylla skyldigheten att bortskaffa alla eller en
del av biprodukterna av vinframstillning eller annan bearbetning av
druvor genom att leverera biprodukter till destillation. Ett sddant bort-
skaffande ska certifieras av en behorig myndighet i medlemsstaten.

5. Medlemsstaterna far, pa grundval av objektiva och icke diskrimi-
nerande kriterier, besluta att leverans till destillation av en del av eller
alla biprodukterna av vinframstdllning eller annan bearbetning av druvor
ska vara obligatorisk for en del eller alla producenter pa deras territo-
rium.

Artikel 15

Gemenskapens analysmetoder

1. De analysmetoder som avses i artikel 31 andra stycket i férordning
(EG) nr 479/2008 och som ska tillimpas for kontrollen av vissa vin-
produkter eller av vissa gransvirden som faststélls pa gemenskapsniva
anges 1 bilaga IV.

(") Kommissionens delegerade forordning (EU) 2018/273 av den 11 december
2017 om komplettering av Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr
1308/2013 vad géller ordningen for tillstand for plantering av vinstockar,
vinodlingsregistret, foljedokument och certifiering, register dver mottagna
och avsidnda leveranser, obligatoriska deklarationer, anmélningar och offent-
liggorande av anmild information, komplettering av Europaparlamentets och
radets 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 upphdvande av kommissionens
forordning (EG) nr 436/2009 och kommissionens delegerade forordning (EU)
2015/560 (EUT L 58, 28.2.2018, s. 1).

(?>) Kommissionens genomforandeforordning (EU) 2018/274 av den 11 december
2017 om regler for tillimpningen av Europaparlamentets och rddets forord-
ning (EU) nr 1308/2013 vad giller ordningen for tillstind for plantering av
vinstockar, certifiering, register 6ver mottagna och avsidnda leveranser, obli-
gatoriska deklarationer och anmilningar, och av Europaparlamentets och ra-
dets forordning (EU) nr 1306/2013 vad giller relevanta kontroller, och om
upphdvande av kommissionens genomforandeforordning (EU) 2015/561
(EUT L 58, 28.2.2018, s. 60).
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2. Kommissionen ska i C-serien av Europeiska unionens officiella
tidning offentliggéra forteckningen Gver och beskrivningen av de ana-
lysmetoder som avses i artikel 31 forsta stycket i forordning (EG) nr
479/2008 och beskrivs i OIV:s sammanstillning av internationella me-
toder for analys av vin och druvmust, som ska tillimpas for kontroll av
de grinsviarden och krav som faststélls i gemenskapslagstiftningen for
framstéllning av vinprodukter.

Artikel 16
Upphiivande
Forordningarna (EEG) nr 2676/90 och (EG) nr 423/2008 ska upphora
att gilla.

Héanvisningar till de upphdvda forordningarna och till férordning (EG)
nr 1493/1999 ska anses som héinvisningar till den hir forordningen och
ska ldsas enligt jamforelsetabellen i bilaga V.

Artikel 17
Denna forordning trdder i kraft den sjunde dagen efter det att den har
offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.
Den ska tillimpas fran och med den 1 augusti 2009.

Denna forordning é&r till alla delar bindande och direkt tillaimplig i alla
medlemsstater.



GODKANDA OENOLOGISKA METODER OCH BEHANDLINGAR

BILAGA I A

1

2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grénser for anvindning

Luftning eller syreséttning med syrgas.

Viarmebehandling.

Centrifugering och filtrering med eller utan inert filtermate-
rial.

Eventuell anvdndning av inert filtermaterial far inte
lamna kvar oonskade rester i den behandlade produkten.

Anvindning av koldioxid, argon eller kvive, antingen var
for sig eller i kombination, uteslutande for att skapa en
inert atmosfar och behandla produkten utan pdverkan av
luften.

Anvéndning av torrjast eller jast suspenderad i vin.

Endast for farska druvor, druvmust, delvis jést druvmust,
delvis jast druvmust framstélld av litt torkade druvor, kon-
centrerad druvmust, ungt icke fardigjést vin, samt for andra
jésningen av samtliga kategorier av mousserande viner.

Anvindning av ett eller flera av foljande dmnen for att
stimulera jastutvecklingen, eventuellt kompletterade med
en inert barare av mikrokristallinisk cellulosa:

— Tillsats av diammoniumfosfat eller ammoniumsulfat.

Endast for farska druvor, druvmust, delvis jést druvmust,
delvis jast druvmust framstélld av litt torkade druvor, kon-
centrerad druvmust, ungt icke fardigjést vin, samt for andra
jasningen av samtliga kategorier av mousserande viner.

Upp till gransvirdet for anvandning pa 1 g/l (uttryckt i
salter) (%) respektive 0,3 g/l for den andra jésningen av
mousserande vin.
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1

2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

— Tillsats av ammoniumbisulfit.

Endast for farska druvor, druvmust, delvis jést druvmust,
delvis jast druvmust framstélld av latt torkade druvor, kon-
centrerad druvmust, ungt icke fardigjast vin.

Upp till gransvirdet for anvandning pa 0,2 g/l (uttryckt i
salter) (%) och inom de grénsvdrden som anges i punkt 7.

— Tillsats av tiaminhydroklorid.

Endast for farska druvor, druvmust, delvis jést druvmust,
delvis jast druvmust framstélld av latt torkade druvor, kon-
centrerad druvmust, ungt icke fardigjést vin, samt foér andra
jésningen av samtliga kategorier av mousserande viner.

Upp till ett gransvirde for anviandning pa 0,6 mg/l (ut-
tryckt i tiamin) for varje behandling.

»M6 — Tillsats av jdstautolysater. «

» M6 Endast for firska druvor, druvmust, delvis jést druv-
must, delvis jast druvmust framstélld av latt torkade druvor,
koncentrerad druvmust, ungt icke fardigjast vin. <

Anvindning av svaveldioxid, kaliumbisulfit eller kalium-
metabisulfit, dven kallat kaliumdisulfit eller kaliumpyrosul-
fit.

Grénsvirden (hogsta tillatna mingd i den produkt som
slapps ut pd marknaden) faststélls i bilaga I B.

Avlagsnande av svaveldioxid genom fysikaliska processer.

Endast for farska druvor, druvmust, delvis jést druvmust,
delvis jast druvmust framstélld av litt torkade druvor, kon-
centrerad druvmust, renad koncentrerad druvmust och ungt
icke fardigjast vin.

Behandling med kol for oenologiskt bruk.

Endast for must och ungt icke fardigjdst vin, renad kon-
centrerad druvmust och for vita viner.

Upp till ett grinsvirde for anvdndning pa 100 g torr
produkt/hl.
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1

2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

Klarning med ett eller flera av foljande @&mnen for oeno-
logiskt bruk:
— étligt gelatin
»M6 — Proteinimnen av vegetabiliskt ursprung, fram-
stillda av vete, drtor och potatis <
— husbloss
— kasein och kaliumkaseinat
— dggalbumin
— bentonit
— kiseldioxid i form av gel eller kolloidlsning
— kaolin
— tannin
»M3 — kitosan frdn Aspergillus niger
— Kkitinglukan fran Aspergillus niger <
» M4 — jéstproteinextrakt. <«

For behandling av vin dr gransvérdet for anvdndning av
kitosan hogst 100 g/hl

For behandling av vin dr gransvérdet for anvdndning av
kitinglukan hogst 100 g/hl

» M4 For behandling av must och av vita viner och
roséviner dr grinsvirdet for anvdndning av jdstprotein-
extrakt hogst 30 g/hl, och for behandling av roda viner &r
gransvardet hogst 60 g/hl. €

Anvindning av sorbinsyra i form av kaliumsorbat.

Hogsta tillatna mangd sorbinsyra i den behandlade pro-
dukt som slapps ut pd marknaden: 200 mg/I

Anvindning av L(+)-vinsyra, L-dppelsyra, DL-dppelsyra
eller mjolksyra till syrning.

Villkor och begransningar faststills i punkterna C och D i
bilaga V till férordning (EG) nr 479/2008 och i artiklarna
11 och 13 i den hir forordningen.

Specifikationer for L(+)-vinsyra faststdlls 1 tilligg 2
punkt 2.

VM2
10
vB
11
12
13

Anvindning av ett eller flera av foljande &mnen for avsyr-

ning:

— Neutralt kaliumtartrat.

— Kaliumbikarbonat.

— Kalciumkarbonat, eventuellt innehéllande sma méngder
dubbelkalciumsalt av L(+)-vinsyra och L(-)-dppelsyra.

— Kalciumtartrat.

— L(+)-vinsyra.

— Homogent, fint pulvriserat preparat av lika delar vin-
syra och kalciumkarbonat.

Villkor och begransningar faststills i punkterna C och D i
bilaga V till férordning (EG) nr 479/2008 och i artiklarna
11 och 13 i den hir forordningen.

For L(+)-vinsyra géller de villkor som faststlls i tilligg 2.
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1

2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

14 Tillsats av kada fran aleppotall. Pa de villkor som faststills i tillagg 3.

15 Anvindning av preparat av jéstcellviagg. Upp till ett gransvirde for anvandning pa 40 g/hl.

16 Anvindning av polyvinylpolypyrrolidon. Upp till ett grinsvirde for anvandning pa 80 g/hl.

17 Anvindning av mjolksyrabakterier.

18 Tillsats av lysozym. Upp till ett griansvéirde for anvindning pa 500 mg/l (nér
tillsats gors till must och till vin fir den sammanlagda
méngden inte dverskrida 500 mg/l).

19 Tillsats av L-askorbinsyra. Hogsta tilldtna méangd i det behandlade vin som sldpps ut
pé marknaden: 250 mg/l (%)

20 Anvindning av jonbytarhartser. Endast for druvmust avsedd for framstéillning av renad

koncentrerad druvmust och pa de villkor som faststills i
tillagg 4.
21 Anvindning i torrt vin av fdrska jdsningsrester, som &r | For de produkter som anges i punkterna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, | Kvantiteterna far inte Overstiga 5 volymprocent av den
sunda och outspiddda och innehaller jast fran nyligen av- | 9, 15 och 16 i bilaga IV till férordning (EG) nr 479/2008. | behandlade produkten.
slutad framstéllning av torrt vin.

22 Genomstromning med argon eller kvivgas.

23 Tillsats av koldioxid. For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i | For icke mousserande vin fir madngden koldioxid i det
obearbetat tillstdind och de produkter som anges i punk- | behandlade vin som slépps ut pa marknaden vara hogst 3
terna 1, 7, och 9 i bilaga IV till forordning (EG) nr 479/ | g/l och Overtrycket pa grund av koldioxiden mdste vara
2008. mindre dn 1 bar vid en temperatur pa 20 °C.

24 Tillsats av citronsyra for stabilisering av vinet. For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i | Hogsta tillatna méngd i det behandlade vin som slépps ut

obearbetat tillstind och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008.

pa marknaden: 1g/I
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1

2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

25

Tillsats av tanniner.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstind och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008.

26

Behandling

— av vita viner och roséviner med kaliumferrocyanid,

— av roda viner med kaliumferrocyanid eller med kalci-
umfytat.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstind och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008 péa de villkor som faststills
i tillagg 5.

For kalciumfytat, upp till ett grinsvirde for anvindning
pa 8 g/hl.

27

Tillsats av metavinsyra.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstand och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008.

Upp till ett gransviarde for anvandning pa 100 mg/l.

28

Anvindning av gummi arabicum.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstand och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008.

29

Anvindning av DL-vinsyra, dven kallad racemisk syra,
eller dess neutrala kaliumsalt, for utfallning av Gverskott
pa kalcium.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstand och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008 pa de villkor som faststills
i tillagg 5.

30

Anvindning av foljande dmnen for att fraimja utfdllning av
vinsyresalter:

— Kaliumbitartrat eller kaliumvétetartrat.

— Kalciumtartrat.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstind och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008.

For kalciumtartrat, upp till ett gransvarde for anvdndning
pa 200 g/hl.
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1

2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

31

Anvindning av kopparsulfat eller kopparcitrat for att eli-
minera brister 1 vinets smak eller lukt.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstand och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008.

» M3 Upp till ett grinsvirde for anviindning pd 1 g/hl
pa villkor att den behandlade produkten inte har en hogre
halt av koppar 4n 1 mg/l, med undantag for likorvin
framstillt av ojast eller delvis jést druvmust, som inte
far ha en hogre halt av koppar dn 2 mg/l. €

32

Tillsats av sockerkuldr i enlighet med Europaparlamentets
och radets direktiv 94/36/EG av den 30 juni 1994 om
fargdmnen for anvéndning i livsmedel (*) for att forstérka
fargen.

Endast for likorviner.

33

Anvindning av paraffinplattor som &r impregnerade med
allylisotiocyanat for att ge en steril atmosfar.

Endast for delvis jast must for direkt konsumtion som livs-
medel i obearbetat tillstand och vin.

Endast tillatet i Italien i den omfattning det inte ar forbju-
det i nationell lagstiftning och i behallare med en volym pa
mer dn 20 liter.

Det far inte forekomma négra spar av allylisotiocyanat i
vinet.

34

Tillsats av dimetyldikarbonat (DMDC) till vin for att sé-
kerstdlla mikrobiologisk stabilisering.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstind och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008 péa de villkor som faststills
i tillagg 6.

Upp till ett gransvirde for anviandning pa 200 mg/l. Det
far inte forekomma négra sparbara rester i det vin som
sldpps ut pa marknaden.

35

Tillsats av mannoprotein fran jéstsvampar for att siker-
stilla en stabilisering av vinsyran och proteinerna i viner-
na.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstand och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008.

36

Elektrodialysbehandling for att sdkerstilla vinets vinsyres-
tabilisering.

For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstand och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008 péa de villkor som faststills
i tillagg 7.
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2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

37 Anvindning av ureas for att minska ureahalten i vinerna. | For delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i
obearbetat tillstind och de produkter som anges i punk-
terna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 och 16 i bilaga IV till
forordning (EG) nr 479/2008 péa de villkor som faststélls
i tilldgg 8.

38 Anvindning av bitar av ek vid framstéllningen och lag- | Pa de villkor som faststills i tilligg 9.

ringen av vin, inbegripet vid jdsningen av farska druvor
och druvmust.
39 Anvindning av Endast for framstillning av samtliga kategorier av mous-
— kalciumalginat eller serande vin och parlande vin som framstills genom jésning
— kaliumalginat. pa flaska med avskiljning av bottensatsen (vindruv) genom
att flaskan Oppnas.

40 » M4 Korrigering av alkoholhalten i viner « Endast for vin och pa de villkor som faststills i tilldgg 10.

42 Tillsats av karboximetylcellulosa (cellulosagummi) for att | Endast for vin och samtliga kategorier av mousserande | Upp till ett gransvédrde for anvdandning pa 100 mg/l.

sikerstélla stabilisering av vinsyran. viner och parlande viner.

43 Behandling med katjonbytare for att sidkerstilla stabilise- | For delvis jast druvmust for direkt konsumtion som livs-

ring av vinsyran i vinet. medel i obearbetat tillstdnd och de produkter som anges i
punkterna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 15 och 16 i bilaga IV till
radets forordning (EG) nr 479/2008 pa de villkor som fast-
stills i tilldgg 12.

44 » M3 Behandling med kitosan frén Aspergillus niger. € | P4 de villkor som faststills i tilligg 13
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3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

45

» M3 Behandling med kitinglukan fran Aspergillus
niger. 4

Pa de villkor som faststills i tilldgg 13

46

Syrning genom elektromembranbehandling

Villkor och begrinsningar faststélls i punkterna C och D i
bilaga XVa till forordning (EG) nr 1234/2007 och i artik-
larna 11 och 13 i den hidr forordningen
Pa de villkor som faststills i tilligg 14

47

Anvindning av enzympreparat for oenologiskt bruk for
maceration, klarning, stabilisering, filtrering och for att
avsloja aromatiska prekursorer av druvor i must och vin

Utan att det paverkar bestimmelserna i artikel 9.2 i denna
forordning ska enzympreparaten och deras enzymatiska
aktiviteter (till exempel pektinlyas, pektinmetylesteras, po-
lygalakturonas, hemicellulas, cellulas, betaglukanas och
glykosidas) uppfylla specifikationerna for renhet och iden-
titet 1 OIV:s internationella oenologiska kodex

VM4

48

Syrning genom behandling med katjonbytare

Villkor och begrinsningar faststills i punkterna C och D i
bilaga XVa till forordning (EG) nr 1234/2007 och i artik-
larna 11 och 13 i den hér férordningen.
Pa de villkor som faststills i tilligg 15

49

Reducering av sockerhalten i must genom kombinerad
membranprocess

For produkter som anges i punkt 10 i bilaga XIb till {or-
ordning (EG) nr 1234/2007, pa de villkor som faststills i
tillagg 16

50

Avsyrning genom elektromembranprocess

Villkor och begrinsningar faststélls i punkterna C och D i
bilaga XVa till forordning (EG) nr 1234/2007 och i artik-
larna 11 och 13 i den hér forordningen.

Pa de villkor som faststills i tilligg 17

v M6

51

Anvindning av inaktiverad jist
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v M9

VYM10

VMil1

1

2

3

Oenologisk metod

Villkor for anvindning (')

Grinser for anvindning

52 Hantering av upplost gas i vin genom anvindning av | For de produkter som anges i punkterna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
membran 9, 15 och 16 i bilaga XIb till forordning (EG) nr 1234/
2007 med undantag av tillsats av koldioxid for de produk-
ter som anges i punkterna 4, 5, 6 och 8 i den bilagan.
53 Behandling av vin med membranteknik i kombination med | For vin och pa de villkor som faststills i tillagg 19
aktivt kol for att minska overskott av 4-etylfenol och 4-
etylguajakol
54 Anvindning av sampolymererna polyvinylimidazol-polyvi- | Fér must och vin och pé de villkor som faststills i tilligg 20 | Upp till ett grinsvirde for anvindning pa 500 mg/l (ndr
nylpyrrolidon (PVI/PVP) tillsats gors till must och till vin fir den sammanlagda
mingden inte dverskrida 500 mg/l)
55 Anvindning av silverklorid For vin och pé de villkor som faststills i tilligg 21 Upp till ett gransviarde av 1g/hl, rest i vinet < 0,1 mg/l
(silver)
56 Anvindning av aktivatorer for malolaktisk jasning Pa de villkor som faststills i tilligg 22.
57 Anvindning av filterplattor innehéllande zeoliten Y-faujasit | Pa de villkor som faststélls i tillaigg 23
for att absorbera haloanisoler
58 Behandling av vin med kaliumpolyaspartat Pa de villkor som faststills i tilldgg 24 Upp till ett gransvirde for anvandning pa 10 g/hl

(") Om inte annat uttryckligen anges far den beskrivna metoden eller behandlingen anvéndas for firska druvor, druvmust, delvis jést druvmust, delvis jdst druvmust framstélld av ldtt torkade druvor, koncentrerad
druvmust, ungt icke fardigjast vin, delvis jdst druvmust for direkt konsumtion som livsmedel i obearbetat tillstand, vin, samtliga kategorier av mousserande vin, parlande vin, pérlande vin tillsatt med koldioxid,
likorviner, viner framstdllda av létt torkade druvor och viner framstillda av 6vermogna druvor.

(?) Dessa ammoniumsalter far ocksa anvindas tillsammans, upp till det totala grinsvirdet 1 g/l, utan att det paverkar tillimpningen av de ovan nidmnda grinsvirdena 0,3 g/l eller 0,2 g/l.

() Grénsvirdet for anvandning &r 250 mg/l per behandling.

(*) EGT L 237, 10.9.1994, s. 13.
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Tilligg 2

L(+)-vinsyra
Det dr tillatet att anvdnda vinsyra, vars anviandande for avsyrning foreskrivs i
punkt 13 i bilaga I A, endast for produkter som
hérror fran druvsorterna Elbling och Riesling, och

kommer fran druvor som skordats i ndgot av foljande vinodlingsomraden i
den norra delen av vinodlingszon A:

— Ahr.

— Rheingau.

— Mittelrhein.

— Mosel.

— Nahe.

— Rheinhessen.

— Pfalz.

— Moselle luxembourgeoise.

Vinsyra som anvénds pa det sdtt som anges i punkterna 12 och 13 i denna
bilaga, ocksé kallad L(+)-vinsyra, ska vara av jordbruksursprung och fram-
stdlld framst ur vinprodukter. Den ska likaledes uppfylla de renhetskriterier
som anges i direktiv 2008/84/EG.



02009R0606 — SV — 03.03.2018 — 011.002 — 20

Tilligg 3

Kada fran Aleppotall

Kada fran Aleppotall, vars anvdndning regleras i punkt 14 i bilaga I A, féir
endast anvéndas for framstéllning av ett vin av retsinatyp. Denna oenologiska
metod far endast anvindas

a) i Grekland,

b) pa druvmust frén druvor vars sort, produktionsomrade och vinframstall-
ningsomrade faststills i grekiska bestimmelser som var i kraft den 31 de-
cember 1980,

c) genom tillsats av hogst 1000 gram kada per hektoliter produkt som
anvinds fore jésningen eller, under forutsittning att den verkliga alkohol-
halten i volymprocent inte dr hogre &n en tredjedel av den totala alko-
holhalten i volymprocent, 4ven under jdsningen.

Om Grekland har for avsikt att andra de bestimmelser som avses i punkt 1 b
ska detta i forvdg anmdlas till kommissionen. Anmélan ska goras i enlighet
med forordning (EG) nr 792/2009. Om kommissionen inte framfor négra
synpunkter inom tva manader efter en sddan anméilan far Grekland gora de
planerade dndringarna.
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Tilligg 4

Jonbytarhartser

De jonbytarhartser som fir anvdndas i enlighet med punkt 20 i bilaga I A &r
sampolymerer av styren eller divinylbensen som innehaller grupper av sulfonsyra
eller ammonium. De méste dverensstimma med bestimmelserna i Europaparla-
mentets och radets forordning (EG) nr 1935/2004 (') och med sévil gemenska-
pens som nationella tillimpningsforeskrifter for den forordningen. Dessutom far
de inte under den kontroll som gors med hjélp av den analysmetod som anges i
punkt 2 forlora mer d4n 1 mg/l organiska d&mnen till ndgon av de uppriknade
16sningarna. Hartserna ska regenereras med hjilp av dmnen som har godkénts for
anvindning vid framstéllning av livsmedel.

Hartserna far endast anvidndas om en oenolog eller tekniker kontrollerar proces-
sen och om den dger rum pa en anldggning som godkéints av myndigheterna i
den medlemsstat ddr hartserna anvénds. Dessa myndigheter ska faststdlla de
godkénda oenologernas och teknikernas uppgifter och ansvar.

Analysmetod for bestdimning av jonbytarhartsers forluster av organiska dmnen:
1. ANVANDNINGSOMRADE
Bestaimning av jonbytarhartsers forluster av organiska dmnen.

2. DEFINITION

Jonbytarhartsers forluster av organiska dmnen: forlusten av organiska dam-
nen bestdims med hjilp av den metod som beskrivs nedan.

3. PRINCIPER FOR METODEN

Extraktionsvétskor far passera genom en kolonn som packats med hartser,
och méngden extraherat organiskt material bestdms 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 Indunstningsskédlar som til uppvdrmning till 850 °C i muffelugn.
5.4 Torkskap, termostatstyrt till 105 + 2 °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 infrarott
ljus.

6. METOD

6.1 Den jonbytarharts som analysen géller tvéttas och behandlas i enlighet med
tillverkarens anvisningar om hur den ska forberedas for anvindning med
livsmedel. Dérefter hdlls 50 ml av hartsen i var och en av tre kromato-
grafiska jonbytarkolonner (punkt 5.1).

(") EUT L 338, 13.11.2004, s. 4.
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6.2

6.3

6.4

6.5

72

Om hartsen dr av anjonisk typ far de tre extraktionsvitskorna (punkterna
4.1, 4.2 och 4.3) passera genom var sin packade kolonn (punkt 6.1) med en
stromningshastighet av 350-450 ml/h. Den forsta litern eluat fran alla tre
kolonnerna kasseras och de foljande tva litrarna samlas upp i mitglas
(punkt 5.2). Betrdffande katjonhartser, lat endast de tva vitskorna angivna
i punkterna 4.1 och 4.2 passera genom de hartspackade kolonnerna.

De tre eluaten indunstas dver en vdrmeplatta eller en indunstningsapparat
med infrar6tt ljus (punkt 5.7) i var sin indunstningsskal (punkt 5.3) som
rengjorts och végts i forviag (m0). Satt in skélarna i torksképet (punkt 5.4)
och lat torka till konstant vikt (ml).

Nir den konstanta vikten (punkt 6.3) har noterats, ldggs indunstningsskalen
i muffelugnen (punkt 5.5), dér innehallet inaskas till konstant vikt (m2).

Berdkna méngden extraherat organiskt material (punkt 7.1). Om halten
overstiger 1 mg/l gors ett blindprov pa reagenser, och méngden extraherat
organiskt material berdknas pa nytt.

Blindprovet utfors genom att punkterna 6.3 och 6.4 upprepas, men med
anvindning av tva liter extraktionsvétska for att erhalla vikterna m3 och m4

i punkterna 6.3 respektive 6.4.

REDOVISNING AV RESULTATEN

Formler och berdkning av resultat

Maingden organiska dmnen i mg/l som extraherats ur jonbytarhartserna
erhalls genom formeln

500 (ml - m2)
didr m1 och m2 anges i gram.

Den korrigerade mingden organiska dmnen i mg/l som extraherats ur jon-
bytarhartserna erhdlls genom formeln

500 (ml - m2 - m3 + m4)
dir m1, m2, m3 och m4 anges i gram.

Skillnaden mellan resultaten fran tva parallella bestimningar som utfors pa
samma hartsprov far inte overstiga 0,2 mg/l.
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Tilligg 5

Kaliumferrocyanid
Kalciumfytat

DL-vinsyra

Kaliumferrocyanid och kalciumfytat, vars anvandning regleras i punkt 26 i bilaga
I A, eller DL-vinsyra, vars anvdndning regleras i punkt 29 i bilaga I A, far endast
anvindas om denna behandling sker under kontroll av en oenolog eller tekniker
som ar godkdnd av myndigheterna i den medlemsstat ddr produkterna anvénds,
och vars ansvarsomrade ska faststdllas, om det dr nddvéndigt, av den berérda
medlemsstaten.

Efter behandlingen med kaliumferrocyanid eller kalciumfytat ska vinet innehélla
spar av jarn.

Bestdmmelser om kontroll av anvdndningen av de produkter som avses i forsta
stycket ska antas av medlemsstaterna.
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Tilligg 6

Bestimmelser for dimetyldikarbonat

TILLAMPNINGSOMRADE

Dimetyldikarbonat far tillséttas i vin av ett eller flera av foljande skal:

a) Garantera mikrobiologisk stabilitet hos séddant vin pa flaska som innehaller
jésbart socker.

b) Forebygga bildandet av odnskad jést och mjolksyrabakterier.
¢) Forhindra jésningen av sott, halvsott och halvtorrt vin.

SPECIFIKATIONER

— Betriffande skil a ska tillsatsen goras endast en kort tid fore tappning.
— Amnet ska uppfylla renhetskriterierna enligt direktiv 2008/84/EG.

— Behandlingen ska anges i det register som avses i artikel 185¢.2 i forordning
(EG) nr°1234/2007.
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Tilligg 7

Bestimmelser for behandling genom elektrodialys

Denna behandling syftar till att sdkerstdlla vinets stabilitet med avseende pa
forhallandet mellan vinsyran och dess salter, kaliumvétetartrat och kalciumtartrat
(och andra kalciumsalter), genom selektiv extraktion av de Overskottsjoner som
finns i vinet under inverkan av ett elektriskt falt, dels med membran som endast
ar permeabla for anjoner, dels med membran som endast dr permeabla for kat-
joner.

1.  TILLAMPNINGSBESTAMMELSER FOR MEMBRANEN

1.1 Membranen placeras vixelvis i ett filter-pressystem” eller annat dndamals-
enligt system som avgridnsar avdelningarna for behandling (vin) och kon-
centration (spillvatten).

1.2 De membran som &r permeabla for katjoner ska vara anpassade till extrak-
tion av enbart katjoner, sérskilt K™ och Ca™".

1.3 De membran som &r permeabla for anjoner ska vara anpassade till extrak-
tion av enbart anjoner, sdrskilt tartratjoner.

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

— De ska vara tillverkade enligt god tillverkningssed och av d&mnen som
ar tillatna i tillverkningen av plastmaterial avsedda att komma i kontakt
med de livsmedel som fortecknas i bilaga II till kommissionens direktiv
2002/72/EG (V).

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

— Membranen far inte avge nagra farliga &mnen i méingder som medfor
fara for manniskors hélsa eller som skdmmer livsmedlens smak eller
doft, och de ska motsvara de kriterier som faststills i direktiv
2002/72/EG.

— Vid anvéndningen av membranen bor bestandsdelarna i dessa inte pa-
verka vinets bestandsdelar eller omvént, pa sa sitt att det i den behand-
lade produkten kan bildas nya d@mnen som skulle kunna ha toxiska
effekter.

Stabiliteten hos nya elektrodialysmembran ska faststdllas med hjilp av en
provldsning med liknande fysikalisk-kemiska egenskaper som vinet for att
det ska ga att studera om vissa dmnen eventuellt avges frdn membranen.
Féljande bestimningsmetod rekommenderas:

Provlgsningen ska baseras pa en vattenalkohollgsning som ar buffrad till
samma pH och konduktivitet som vinet. Den ska ha foljande sammansitt-
ning:

— Absolut etanol: 11 liter.

— Kaliumvitetartrat: 380 gram.

— Kaliumklorid: 60 gram.

— Koncentrerad svavelsyra: 5 ml.

— Destillerat vatten av hogsta kvalitet: 100 liter.

Denna 10sning anvédnds for att testa Overforingen i en sluten krets i ett
membransystem for elektrodialys under spénning (1 volt/cell) med 50 li-
ter/m*> for anjonmembran och katjonmembran till dess att 15sningen har
avmineraliserats till 50 %. Som startlésning anvénds en kaliumkloridlosning

med koncentrationen 5 g/l. De bestandsdelar som Overfors bestdms i savil
provldsningen som dialysatet.

(") EGT L 220, 15.8.2002, s. 18.
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De organiska molekylerna som ingdr i membranets sammanséttning och
som kan overforas till den behandlade losningen analyseras kvantitativt.
En sérskild kvantitativ analys for var och en av bestandsdelarna ska goras
av ett godkiint laboratorium. » M1 Halten i provlosningen ska vara ligre
an totalhalten for samtliga bestandsdelar, dvs. 50 pg/l. <

Generellt kan sdgas att de allmédnna reglerna for kontroll av material som
kommer i kontakt med livsmedel ska tillimpas for dessa membran.

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 &n 0,12 g/1
uttryckt i éttiksyra (2 milliekvivalenter).

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

— Diffusionen av sma molekyler som etanol ska begrdnsas och bor inte
medféra en minskning av alkoholhalten pa mer &n 0,1 volymprocent.

— Forvaring och rengdring av membranen ska goras enligt godkdnda
metoder med dmnen som fir anvéndas vid beredning av livsmedel.

— Membranen ska maérkas for att det ska vara mojligt att bibehalla ord-
ningen i membransystemet.

— Den utrustning som anvénds ska ha ett styrsystem som innebér att
instabiliteten hos varje vin beaktas, sa att enbart dverskottet av kalium-
vitetartrat och olika kalciumsalter elimineras.

— Behandlingen ska genomforas under Gverinseende av en godkdnd oe-
nolog eller kvalificerad tekniker.

Behandlingen ska anges i det register som avses i artikel 112.2 i forordning
(EG) nr 479/2008.
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Tilligg 8

Bestimmelser for ureas

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

. Aktivitet: ureas (verksamt i sur miljo), bryter ned urindmne till ammoniak och

koldioxid. Den angivna aktiviteten ligger pa minst 5 enheter/mg, dér 1 enhet
definieras som den méngd enzym som frigér 1 mikromol NH3 per minut vid
37 °Coch en koncentration av urindimne pa 5 g/l (pH 4).

. Ursprung: Lactobacillus fermentum

. Tillimpningsomrade: nedbrytning av urindmne i sddant vin som ska lagras

under lang tid, ndr den ursprungliga koncentrationen urindmne dr hogre én 1
mg/l.

. Hogsta tillatna dosering: 75 mg enzympreparat per liter behandlat vin, dock

hogst 375 enheter ureas per liter vin. I slutet av behandlingen ska all res-
terande enzymaktivitet avldgsnas genom att vinet filtreras (porernas diameter
ska vara mindre d4n 1 mikrometer).

. Kemisk och mikrobiologisk renhet:

Forlust vid torkning Mindre dn 10 %

Tungmetaller Mindre dn 30 ppm

Pb Mindre an 10 ppm

As Mindre dn 2 ppm

Koliformer totalt Inga

Salmonella spp Inga i ett prov pa 25 g
Aeroba bakterier totalt Mindre &n 5 x 10* bakterier/g

Ureas som far anvindas vid behandling av vin ska produceras under likvir-
diga villkor som sédant ureas som behandlas i yttrandet fran den vetenskap-
liga livsmedelskommittén av den 10 december 1998.
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Tilligg 9

Bestimmelser for bitar av ek

SYFTE, URSPRUNG OCH TILLAMPNINGSOMRADE

Bitar av ek anvénds for framstéllning och lagring av vin, inbegripet for jasning
av farska druvor och druvmust, och for att overfora vissa egenskaper fran ektra
till vinet.

Trébitarna far hérréra endast fran Quercus-arter.

De ska antingen ldmnas i sitt naturliga tillstand eller vdrmas upp till en lag,
medelhdg eller hog temperatur, men de fir inte ha genomgatt forbrinning, in-
begripet pa ytan, och inte heller vara forkolnade eller uppvisa skorhet vid berd-
ring. De far inte ha genomgatt ndgon kemisk, enzymatisk eller fysisk behandling
utdver uppvarmningen. Ingen produkt far tillsédttas for att forhdja deras naturliga
aromatiska egenskaper eller 6ka méngden extraherbara fenolf6reningar.

MARKNING AV DEN ANVANDA PRODUKTEN

Pa etiketten maste det finnas en uppgift om ursprunget for de aktuella ekarterna,
om intensiteten vid en eventuell uppvarmning, om lagringsférhallanden samt om
sakerhetsinstruktioner.

DIMENSIONER

Tripartiklarnas dimensioner maste vara sddana att minst 95 % (av vikten) halls
kvar av ett sall dar maskorna ar 2 mm (dvs. 9 mesh).

RENHET

Bitarna av ek far inte frigéra &mnen i koncentrationer som skulle kunna medfora
hilsorisker.

Behandlingen ska anges i det register som avses i artikel 112.2 i férordning (EG)
nr 479/2008.
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Tilldgg 10
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 forbéttra vinets smak-
méssiga balans.

Specifikationer
1. Mailen far uppnas genom enskilda eller kombinerade separationstekniker.

2. Det behandlade vinet far inte ha négra organoleptiska brister och ska vara
lampligt for direkt konsumtion som livsmedel.

3. Alkohol far inte avldgsnas om nagon av de berikningsmetoder som foreskrivs
i bilaga XVa till forordning (EG) nr 1234/2007 har tillimpats pa nagon av de
vinprodukter som anvénds for att framstilla det berdrda vinet.

4. Alkoholhalten fir minskas med hogst 20 % och alkoholhalten i den firdiga
produkten méste vara forenlig med bestimmelserna i punkt 1 andra stycket
led a i bilaga XIb till forordning (EG) nr 1234/2007.

5. Behandlingen ska genomforas under Overinseende av en godkidnd oenolog
eller utbildad tekniker.

6. Behandlingen ska anges i det register som avses i artikel 185c.2 i férordning
(EG) nr 1234/2007.

7. Medlemsstaterna far foreskriva att denna behandling ska omfattas av en for-
handsanmalan till de behoriga myndigheterna.
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Tilldgg 12

Bestimmelser for behandling med katjonbytare for att siikerstilla

stabilisering av vinsyran i vinet

Denna behandling syftar till att sdkerstdlla vinets stabilitet med avseende pa
forhallandet mellan vinsyran och dess salter, kaliumvétetartrat och kalciumtartrat
(och andra kalciumsalter).

Specifikationer

1.

Behandlingen ska begrénsas till att avldgsna Overskottskatajoner.

— Vinet far forst kylbehandlas.

— Behandlingen med katjonbytare ska endast goras pa en sa stor del av
vinet som krévs for att stabilisera det.

Behandlingen ska genomforas med katjonbytarhartser som regenereras med
syra.

Behandlingen ska genomforas under dverinseende av en godkénd oenolog
eller kvalificerad tekniker. Behandlingen ska registreras i det register som
avses 1 artikel 112.2 i forordning (EG) nr 479/2008.

Katjonhartserna maste overensstimma med foreskrifterna i Europaparlamen-
tets och radets forordning (EG) nr 1935/2004 (') och med de gemenskaps-
bestammelser och nationella bestimmelser som antagits for den forordning-
ens genomforande, och maste uppfylla de analytiska bestimmelser som ingér
i tillagg 4 till denna forordning. Deras anvandning far inte ge alltfor stora
fordndringar av vinets fysikalisk-kemiska sammanséttning eller organolep-
tiska egenskaper och féar inte dverskrida de granser som anges i punkt 3 i
monografin om katjonbytarhartser i OIV:s internationella oenologiska kodex.

(") EUT L 338, 13.11.2004, s. 4.
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Tilligg 13

Foreskrifter for behandling av vin med kitosan fran Aspergillus niger och for
behandling av vin med Kkitinglukan fran Aspergillus niger

Tillampningsomrade:

a) Reducering av halter av tungmetaller, sérskilt jérn, bly, kadmium och koppar.
b) Forebyggande av jérn- och kopparavfillning.

¢) Reducering av eventuella féroreningar, sérskilt ochtraxin A.

d) Reducering av antalet oonskade mikroorganismer, sérskilt Brettanomyces, en-
dast genom behandling med kitosan.

Foreskrifter:

— Vilka doser som ska anvéndas avgors efter ett test. Anvandningsdosen féar
vara hogst

— 100 g/hl for tilldimpning a och b,
— 500 g/hl for tillimpning c,
— 10 g/hl for tillimpning d.

— Sediment avldgsnas genom fysikaliska processer.
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Tilligg 14
Foreskrifter for syrning genom elektromembranbehandling.

— De katjoniska membranen ska utformas pa ett sadant sitt att de endast moj-
liggor utvinning av katjoner och sirskilt katjon K.

— De bipoldra membranen &r ogenomtrdngliga for anjoner och katjoner fran
must och vin.

— Behandlingen ska genomforas under &verinseende av en godkédnd oenolog
eller utbildad tekniker. Behandlingen ska anges i det register som avses i
artikel 185¢.2 i forordning (EG) nr 1234/2007.

— De membran som anvinds ska motsvara foreskrifterna i forordning (EG) nr
1935/2004 och i kommissionens foérordning (EU) nr 10/2011 (') samt natio-
nella bestimmelser faststdllda for tillimpning av dessa. De ska motsvara
foreskrifterna i OIV:s internationella oenologiska kodex.

(") EUT L 12, 15.1.2011, s. 1.
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Tilligg 15

Foreskrifter for syrning genom behandling med katjonbytare

Behandlingen med katjonbytare (nedan kallad behandlingen) syftar till att hoja
den titrerbara syrahalten och den reella syrahalten (minskning av pH-virdet)
genom partiell fysisk extraktion av katjoner med hjélp av en katjonbytare.

Specifikationer

1. Behandlingen ska genomftras med katjonbytarhartser som regenereras med
syra.

2. Behandlingen ska begrénsas till dverskottet av katjoner.

3. For att undvika att det framstélls fraktioner av must eller vin ska behandlingen
utforas kontinuerligt, och de behandlade produkterna ska inkorporeras med
originalprodukterna i produktionslinjen.

4. Alternativt kan hartsen tillforas direkt i tanken, i den kvantitet som krdvs, och
sedan separeras med lamplig fysisk metod.

5. Behandlingen ska genomforas under Gverinseende av en godkédnd oenolog
eller kvalificerad tekniker.

6. Behandlingen ska anges i det register som avses i artikel 185c.2 i férordning
(EG) nr 1234/2007.

7. Katjonhartserna maste overensstimma med foreskrifterna i forordning (EG) nr

1935/2004 och med de unionsbestimmelser och nationella bestimmelser som
antagits for den forordningens genomforande, och méste uppfylla de analy-
tiska bestimmelser som ingar i tilldgg 4 till denna bilaga. Deras anvindning
far inte ge alltfor stora forandringar av mustens eller vinets fysikalisk-kemiska
sammansittning eller organoleptiska egenskaper, och maste hallas inom de
granser som anges i punkt 3 i monografin om katjonbytarhartser i OIV:s
internationella oenologiska kodex.
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Tilligg 16

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 fran musten, genom en kombinerad membranprocess som
kombinerar mikrofiltrering eller ultrafiltrering med nanofiltrering eller omvéand
0Smos.

Specifikationer

1.

Behandlingen leder till en volymminskning som &r beroende av den kvantitet
sockerlosning som extraheras ur den ursprungliga musten och av l8sningens
sockerhalt.

. Processerna ska medge att halterna av de 6vriga bestandsdelar i musten som

inte dr socker bevaras.

. Reduceringen av mustens sockerhalt far inte kombineras med korrigering av

alkoholhalten i de viner som blir resultatet.

. Behandlingen fér inte kombineras med ndgon av de berikningsprocesser som

foreskrivs i bilaga XVa till férordning (EG) nr 1234/2007.

. Behandlingen ska utforas pa en volym must som faststélls i forhallande till det

reduceringsmal vad géller sockerhalten som efterstravas.

. Den forsta etappen har som mal dels att gora musten redo for ndsta kon-

centrationsetapp, dels att bevara de makromolekyler som &r for stora for att
tringa igenom membranet. Denna etapp kan genomforas med hjilp av ultra-
filtrering.

. Det permeat som erhélls vid behandlingens forsta etapp koncentreras sedan

genom nanofiltrering eller omvéand osmos.

Ursprungligt vatten och organiska syror som forsvinner vid nanofiltreringen
far atertillsdttas musten efter behandlingen.

. Behandlingen ska genomféras under Overinseende av en godkdnd oenolog

eller kvalificerad tekniker.

. De membran som anvinds ska motsvara foreskrifterna i forordning (EG) nr

1935/2004 och i forordning (EU) nr 10/2011 samt nationella bestimmelser
faststdllda for tillimpning av dessa. De ska motsvara foreskrifterna i OIV:s
internationella oenologiska kodex.
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Tilligg 17

Foreskrifter for avsyrning genom elektromembranprocess

Behandlingen med elektromembranprocess (nedan kallad behandlingen) &r en
fysisk metod for must- och vinextraktion med hjilp av joner under inflytande
av ett elektriskt falt och med anvindning dels av membran som slidpper igenom
anjoner, dels bipoldra membran. Genom att anvdnda membran som sldpper ige-
nom anjoner i kombination med bipoldra membran, kan man kontrollera minsk-
ningen av den titrerbara syrahalten och den reella syrahalten (hdjning av pH-
virdet).

Specifikationer

1.

De anjoniska membranen maste disponeras s att de endast medger extraktion
av anjoner och sdrskilt de organiska syrorna i musten eller vinet.

. De bipoldra membranen maste vara ogenomtrdngliga for anjoner och katjoner

i must och vin.

. Det vin som erhélls fran avsyrad must eller avsyrat vin genom denna behand-

ling méste innehalla minst 1 g.1™" vinsyra.

. Avsyrning av vin genom elektromembranprocess far inte kombineras med

syrning av vin.

. Processen ska genomforas under Gverinseende av en godkind oenolog eller

kvalificerad tekniker.

. Behandlingen ska anges i det register som avses i artikel 185¢.2 i forordning

(EG) nr 1234/2007.

. De membran som anvinds ska motsvara foreskrifterna i forordning (EG) nr

1935/2004 och i forordning (EU) nr 10/2011 samt nationella bestimmelser
faststéllda for tillimpning av dessa. De ska motsvara foreskrifterna i OIV:s
internationella oenologiska kodex.
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Tilligg 18

Foreskrifter for hantering av upplost gas i vin genom anvindning av
membran

Hantering av uppldst gas i vin genom anvindning av membran &r en fysisk
metod for att reglera koncentrationen av upplost gas genom att anvinda membran
(hydrofoba membran) och gas som anvinds inom oenologi.

FORESKRIFTER

1. Tekniken kan anvindas fran det att alkoholjdsningen dr avslutad fram till
forpackningsskedet som alternativ till apparater for att skapa bubblor eller
system av venturitypen.

2. Processen ska utforas av en godkénd oenolog eller kvalificerad tekniker.

3. Metoden ska anges i det register som avses i artikel 185¢.2 i forordning (EG)
nr 1234/2007.

4. De membran som anvédnds ska uppfylla kraven i forordning (EG) nr
1935/2004 och i forordning (EU) nr 10/2011 samt nationella bestimmelser
om tillimpning av dessa. Membranen ska uppfylla kraven i OIV:s internatio-
nella oenologiska kodex.
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Tilldgg 19

Krav for behandling av vin med membranteknik i kombination med aktivt
kol for att minska éverskott av 4-etylfenol och 4-etylguajakol

Syftet med behandlingen &r att minska Gverskott av 4-etylfenol och 4-etylguaja-
kol av mikrobiellt ursprung som utgdr organoleptiska defekter och ddljer vinets
aromer.

Féljande krav giller:

1. Behandlingen ska genomfbras under Overinseende av en godkdnd oenolog
eller utbildad tekniker.

2. Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i for-
ordning (EU) nr 1308/2013.

3. De membran som anvdnds ska uppfylla kraven i forordning (EG) nr
1935/2004 och i forordning (EG) nr 10/2011 samt nationella bestimmelser
om tillimpning av dessa. De ska motsvara foreskrifterna i OIV:s internatio-
nella oenologiska kodex.



02009R0606 — SV — 03.03.2018 — 011.002 — 38

Tilldgg 20
Krav for sampolymererna polyvinylimidazol-polyvinylpyrrolidon (PVI/PVP)

Syftet med anvédndning av PVI/PVP ar att forebygga defekter som orsakas av
alltfor hoga metallinslag och att minska icke onskvdrda hoga koncentrationer av
metall.

Foljande krav giller:

1. Sampolymerer maste avldgsnas genom filtrering senast tva dagar efter det att
de har tillsatts, med hénsyn till forsiktighetsprincipen.

2. Nar det géller grumlig must far sampolymeren tillséttas tidigast tva dagar fore
filtreringen.

3. Behandlingen ska genomforas under Gverinseende av en godkédnd oenolog
eller utbildad tekniker.

4. Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i for-
ordning (EU) nr 1308/2013.
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Tilligg 21
Krav for silverklorid

Silverklorid anvénds for att avldgsna jésnings- och lagringsrelaterade onormala
odorer (orsakade av reduktionsreaktioner som kannetecknas av nirvaron av sva-
velvite och tioler).

Foljande krav giller:

1. Behandlingen ska genomfbras under 6verinseende av en godkdnd oenolog
eller utbildad tekniker.

2. Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i for-
ordning (EU) nr 1308/2013.

3. Den silverklorid som tillsatts vinet maéste appliceras pa en inert bérare, till
exempel kiselgur (diatoméjord), bentonit, kaolin, osv. Féllningen maste av-
lagsnas genom lampligt fysiskt forfarande samt behandlas inom den speciali-
serade sektorn.
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Tilldgg 22

Aktivatorer for malolaktisk jisning

Syftet dr att tillsdtta aktivatorer for malolaktisk jésning i slutet av eller efter
alkoholjdsningen for att underlétta malolaktisk jésning.

Underlétta initiering, kinetik eller slutférande av malolaktisk jdsning:

a) genom att berika miljon med ndringsimnen och tillvaxtfaktorer for tillvaxt-
faktorer for mjolksyrabakterier,

b) genom adsorption av vissa bakteriella inhibitorer.

Specifikationer

a) Aktivatorer dr mikrokristallin cellulosa eller produkter som hérror fran ned-
brytningen av jdst (autolysat, inaktiverad jast, cellviggar av jést).

b) Aktivatorer kan tillsdttas i vin och i vin under jésning fore eller under den
malolaktiska jésningen.

c) Aktivatorerna behover inte medfora organoleptiska avvikelser i vin.

d) Aktivatorer for malolaktisk jédsning ska folja de specifikationer som foreskrivs
i den internationella oenologiska kodex som OIV offentliggér. Om aktivatorer
ar mikrokristallin cellulosa maste de folja specifikationerna i bilagan till kom-
missionens forordning (EU) nr 231/2012 ().

(") Kommissionens forordning (EU) nr 231/2012 av den 9 mars 2012 om faststillande av
specifikationer for de livsmedelstillsatser som fortecknas i bilagorna II och III till Eu-
ropaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1333/2008 (EUT L 83, 22.3.2012, s. 1).
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Tilligg 23

Krav for anvéindning av filterplattor innehallande zeoliten Y-faujasit
Syftet med att anvénda filterplattor innehallande zeoliten Y-faujasit vid filtrering
ar att minska koncentrationen haloanisoler som ger en bismak i vin, sa att de
understiger troskelvardet for sensorisk fornimmelse.

Specifikationer:
a) Behandlingen ska genomforas pa klarnat vin.

b) Filterplattorna ska rengoras och desinfekteras fore filtreringen.

¢) Anvindningen av zeoliten Y-faujasit bor dverrensstimma med specifikatio-
nerna i OIV:s internationella oenologiska kodex.
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Tilligg 24

Krav for behandling av vin med kaliumpolyaspartat

Syftet med att tillsdtta kaliumpolyaspartat i vin dr att bidra till stabiliseringen av
vinsyran i vinet.

Specifikationer:

a) Den optimala dosen av kaliumpolyaspartat som anvénds for att stabilisera vin,
inklusive sadant med hog grad av instabilitet i frdga om vinsyra, far inte
overstiga 10 g/hL. Hogre doser kaliumpolyaspartat forbéttrar inte dess sta-
biliserande formédga, och kan i vissa fall leda till att vinet blir grumligare.

b) For roda viner med hog kolloidal instabilitet rekommenderas forbehandling
med bentonit.

¢) Anvéndningen av kaliumpolyaspartat ska ske i enlighet med specifikationerna
i OIV:s internationella oenologiska kodex.
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BILAGA I B

GRANSVARDEN FOR INNEHALL AV SVAVELDIOXID I VIN

A. INNEHALL AV SVAVELDIOXID I VIN

1. Det totala innehallet av svaveldioxid far fér andra viner 4n mousserande viner
och likérviner nédr de slidpps ut pd marknaden for direkt konsumtion vara
hogst

a) 150 mg/l for roda viner,

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

2. Genom avvikelse fran bestimmelserna i punkt 1 a och b ska det hogsta till-

latna svaveldioxidinnehallet for vin med en sockerhalt, uttryckt som summan
av glukos + fruktos, av minst 5 g/l, hojas enligt foljande:

a

Nasd

Till 200 mg/l for roda viner.
b) Till 250 mg/l for vita viner och roséviner.

C

~—

Till 300 mg/1 for foljande viner:

— Viner som é&r berittigade till beteckningen “Spitlese” enligt gemen-
skapsbestimmelserna.

— Vita viner som &r berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna
Bordeaux supérieur, Graves de Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-Ma-
caire, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut Montra-
vel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette och Savenniéres.

— Vita viner som éar beréttigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna
Allela, Navarra, Penedés, Tarragona och Valencia samt viner som har
ritt till en skyddad ursprungsbeteckning fran Comunidad Auténoma
del Pais Vasco och som beskrivs med termen “vendimia tardia”.

— Sota viner som har rétt till den skyddade ursprungsbeteckningen ”Bi-
nissalem-Mallorca”.

— Viner som hédrror fran Forenade kungariket och som framstillts enligt
brittisk lagstiftning nir sockerhalten overstiger 45 g/l.

— Viner som héarrér fran Ungern med den skyddade ursprungsbeteck-
ningen “Tokaji” och som i enlighet med ungersk lagstiftning har be-
teckningen ”Tokaji édes szamorodni” eller ”Tokaji szaraz szamorodni”.

— Viner som dr berittigade till ursprungsbeteckningarna Loazzolo, Alto
Adige och Trentino och beskrivs med nagon av termerna “passito”
eller ”vendemmia tardiva”.

— Viner som é&r berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen
”Colli orientali del Friuli” tillsammans med beteckningen Picolit”.

— Viner som &r berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen
Moscato di Pantelleria naturale och Moscato di Pantelleria.

— Viner som hérror fran Tjeckien och som har ritt att beskrivas med
termen “pozdni sbér”.

— Viner som hérrér fran Slovakien, har rdtt till en skyddad ursprungs-
beteckning och som beskrivs med termen “neskory zber” och slova-
kiska tokajerviner som har rdtt till den skyddade ursprungsbeteck-
ningen “Tokajské samorodné suché” eller "Tokajské samorodné slad-
ké”.

— Viner som hérror fran Slovenien och som har ritt till en skyddad
ursprungsbeteckning och beskrivs med termen “vrhunsko vino ZGP
— pozna trgatev’.
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Vita viner med f6ljande geografiska beteckningar, om den totala alko-
holhalten Overstiger 15 volymprocent och sockerhalten &verstiger 45
g/l:

— Vin de pays de Franche-Comté.

— Vin de pays des coteaux de 1’Auxois.
— Vin de pays de Saodne-et-Loire.

— Vin de pays des coteaux de I’Ardéche.
— Vin de pays des collines rhodaniennes.
— Vin de pays du comté Tolosan.

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

— Vin de pays du Lot.

— Vin de pays des cotes Tarn.

— Vin de pays de la Corréze.

— Vin de pays de I'lle de Beauté.

— Vin de pays d’Oc.

— Vin de pays des cotes de Thau.

— Vin de pays des coteaux de Murviel.
— Vin de pays du Val de Loire.

— Vin de pays de Méditerranée.

— Vin de pays des comtés rhodaniens.
— Vin de pays des cotes de Thongue.

— Vin de pays de la Cote Vermeille.

— Vin de pays de I'Agenais.

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

— Vin de pays d'Allobrogie.

— Vin de pays du Var.

So6ta viner som hérror fran Grekland, som har en total alkoholhalt som
overstiger 15 volymprocent, en sockerhalt som ar lika med eller hogre
dn 45 g/l och som har ritt till ndgon av f6ljande skyddade geografiska
beteckningar:

— Tomudg Otvog TupvéPov (Regional wine of Tyrnavos).
— Ayoikog Tomkdg Oivog (Regional wine of Ahaia).

— Aakovikog Tomucdg Oivog (Regional wine of Lakonia).
— Tomuodg Otvog PAdpvag (Regional wine of Florina).
— Tomudg Oivog Kvuihadwv (Regional wine of Cyclades).
— Tomwdg Olvog Apyolidog (Regional wine of Argolida).
— Tomwdg Otvog ITepiog (Regional wine of Pieria).

— Avyopeitikog Tomikdg Oivog (Regional wine of Mount Athos- Re-
gional wine of Holy Mountain).

Sota viner som hérrér frdn Cypern, dér den totala alkoholhalten dver-
stiger 15 volymprocent och sockerhalten dverstiger 45 g/l och som har
rétt till den skyddade ursprungsbeteckningen Kovpavdopio (Comman-
daria).

Séta viner som harror fran Cypern som ar framstéillda av 6vermogna
eller litt torkade druvor, vars totala alkoholhalt dverstiger 15 volym-
procent och vars sockerhalt dr lika med eller hogre &n 45 g/l och som
har rétt till nagon av foljande skyddade geografiska beteckningar:

— Tomudg Oivog Agpecdg (Regional wine of Lemesos).
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— Tomwdg Oivog ITagpog (Regional wine of Pafos).
— Tomwdg Oivog Adpvaxa (Regional wine of Larnaka).

— Tomwdg Oivog Agvkmoio (Regional wine of Lefkosia).

— Viner som hérrér fran Malta, som har en total alkoholhalt som ar lika
med eller dverstiger 13,5 volymprocent, som har en sockerhalt som ar
lika med eller 6verstiger 45 g/1, och som é&r beréttigade till de skyddade
ursprungsbeteckningarna ”Malta” och ”Gozo”.

Till 350 mg/l for

— viner som dr berittigade till beteckningen “Auslese” enligt gemen-
skapsbestimmelserna,

— vita ruménska viner som ar berdttigade till de skyddade ursprungs-
beteckningarna  Murfatlar, Cotnari, Tarnave, Pietroasa, Valea
Calugareasca,

— viner som hérrdr frén Tjeckien och som har ritt att beskrivas med
termen “vybér z hrozni”,

— viner som hérrér fran Slovakien och som har ritt till en skyddad ur-
sprungsbeteckning och beskrivs med termen “vyber z hrozna” och
slovakiska tokajerviner som har ritt till den skyddade ursprungsbeteck-
ningen “Tokajsky maslas” eller "Tokajsky forditas”,

— viner som hérrér fran Slovenien och som har ritt till en skyddad ur-
sprungsbeteckning och beskrivs med termen “vrhunsko vino ZGP —
izbor”,

— vin som é&r berittigade den traditionella beteckningen “Késdi sziirete-
1ésii bor”,

— viner som héarror fran Italien av typen “aleatico” och som har rétt till
den skyddade ursprungsbeteckningen “Pergola” samt den traditionella
bendmningen “passito”.

Till 400 mg/1 for

— viner som har rétt till beteckningarna “Beerenauslese”, ”Ausbruch”,
”Ausbruchwein”, “Trockenbeerenauslese”, Strohwein”, ”Schilfwein”
och ”Eiswein” i enlighet med gemenskapsbestimmelserna,

— vita viner som ar beréttigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna
Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons, Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont,
Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du Layon, Co-
teaux de 1'Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux, Saus-
signac, Jurangon endast med atféljande beteckning “sec”, Anjou-Co-
teaux de la Loire, Coteaux du Layon atfoljd av namnet pa ursprungs-
kommunen, Chaume, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh
endast med atfoljande beteckning “’sec”, Alsace et Alsace grand cru
atfoljd av beteckningen “vendanges tardives” eller “sélection de grains
nobles”,

— sota viner framstillda av Overmogna druvor, samt séta viner fram-
stillda av latt torkade druvor med ursprung i Grekland, med en rest-
sockerhalt uttryckt i socker pa ldagst 45 g/l, och med ritt till nagon av
de skyddade ursprungsbeteckningarna Xdauog (Samos), Podog (Rhodes),
Matpa (Patras), Pio IMatpdv (Rio Patron), Kepoatovia (Céphalonie),
Anuvog (Limnos), Enteia (Sitia), Tavtopivn (Santorin), Nepéo (Né-
méa), Aagvég (Daphnés), samt sota viner framstéllda av dvermogna
druvor och sota viner framstillda av latt torkade druvor med ritt till
nagon av de skyddade geografiska beteckningarna Xidtiotog (Siatista),
Kaotopidg (Kastoria), KvkAadwv (Cyclades), Movepupaciog (Monem-
vasia), Aylopeitikog (Mount Athos — Holy Mountain),

— viner som hédrroér fran Tjeckien och som har ritt till beteckningarna

”vybér z bobuli”, ”vybér z cibéb”, “ledové vino” eller ’slamové vino”,

— viner som hérrér frén Slovakien, har ritt till en skyddad ursprungs-
beteckning och som betecknas med “’bobulovy vyber”, “hrozienkovy
vyber”, “cibébovy vyber”, “ladové vino” eller ”slamové vino” samt
slovakiska tokajerviner som har ritt till de skyddade ursprungsbeteck-
ningarna “Tokajsky vyber”, ”Tokajska esencia”, ”Tokajska vyberova
esencia”,
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— viner som hérror fran Ungern, som har ritt till en skyddad ursprungs-
beteckning och som enlighet med ungersk lagstiftning betecknas med
”Tokaji maslas”, ”Tokaji forditas”, "Tokaji aszieszencia”, “Tokaji es-
zencia”, “Tokaji aszu”, "Toppedt sz616bdl késziilt bor” eller ”Jégbor”,

— viner som har ritt till den skyddade ursprungsbeteckningen ”Albana di
Romagna” med beteckningen”passito”,

— luxemburgska viner som har ritt till en skyddad ursprungsbeteckning

och som betecknas med “vendanges tardives”, ”vin de glace” eller "’vin
de paille”,

— viner som hédrror fran Portugal som ér berdttigade till en skyddad ur-
sprungsbeteckning eller en skyddad geografisk beteckning samt be-
ndmningen “colheita tardia”,

— viner som hédrror fran Slovenien och som har ritt till en skyddad ur-
sprungsbeteckning och beskrivs med termerna, “’vrhunsko vino ZGP —
jagodni izbor”, eller “vrhunsko vino ZGP — ledeno vino”, eller
”vrhunsko vino ZGP — suhi jagodni izbor”,

— vita viner med ursprung i Kanada som har ritt till beteckningen “Ice-
wine”.

3. Forteckningarna 6ver viner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad

geografisk beteckning som anges i punkt 2 c—e far dndras om produktions-
forhallandena for de berdrda vinerna dndras eller deras geografiska beteckning
eller ursprungsbeteckning &ndras. »MS5 Medlemsstaterna ska underritta
kommissionen, i forvdg och i enlighet med forordning (EG) nr 792/2009,
om all nddvindig teknisk dokumentation for de berdrda vinerna, inklusive
specifikationer och érsproduktion. <«

. Om viderleksforhallandena gor det nodvéndigt far kommissionen i enlighet

med forfarandet i artikel 113.2 i forordning (EG) nr 479/2008 besluta att de
berorda medlemsstaterna for vin framstdllt inom deras territorium inom vissa
vinodlingzoner inom gemenskapen féar ge tillstand till att den hér foreskrivna
hogsta tillatna totala svaveldioxidhalten, om den dr under 300 mg/l, hojs med
hogst 50 mg/l. Forteckningen over i vilka fall medlemsstaterna far tillata en
sadan hojning aterfinns i tilldgg 1.

. Medlemsstaterna far tillimpa strangare bestimmelser for viner odlade inom

deras territorium.

B. INNEHALL AV SVAVELDIOXID I LIKORVINER

Det totala innehallet av svaveldioxid i likdrviner far néar de sliapps ut pa
marknaden for direkt konsumtion vara hogst

150 mg/l nér sockerhalten &r ldgre dn 5 g/l,
200 mg/l nér sockerhalten &r lagst 5 g/l.

C. INNEHALL AV SVAVELDIOXID I MOUSSERANDE VINER

. Det totala innehallet av svaveldioxid i mousserande viner far nér de slapps ut

pa marknaden for direkt konsumtion vara hogst
a) 185 mg/l for samtliga kategorier av mousserande kvalitetsviner, och

b) 235 mg/l for dvriga mousserande viner.

. Om véderleksforhallandena gor det nodvéndigt, far det beslutas att de berdrda

medlemsstaterna for de mousserande viner som avses i punkt 1 a och b och
som framstéllts inom deras territorium inom vissa vinodlingzoner inom ge-
menskapen far ge tillstand till att den hogsta tillatna totala svaveldioxidhalten
hojs med hogst 40 mg/l, under forutsdttning att de viner som har omfattats av
detta tillstand inte sinds utanfor de aktuella medlemsstaternas grinser.
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Tilldgg 1

Hojning av den hogsta tillitna svaveldioxidhalten nér viderleksforhallandena gor detta

nodvindigt
Ar Medlemsstat Vinodlingszon Berorda viner

1. 2000 Tyskland Samtliga vinodlingszoner pé | Allt vin av druvor som skor-
tyskt territorium dades under ar 2000

2. 2006 Tyskland Vinodlingszonerna Baden-Wiirt- | Allt vin av druvor som skor-
temberg, Bayern, Hessen och | dades under ar 2006
Rheinland-Pfalz

3. 2006 Frankrike Vinodlingszonerna 1 departe- | Allt vin av druvor som skor-
menten Bas-Rhin och Haut- | dades under ar 2006
Rhin

4. 2013 Tyskland Vinodlingszonerna i avgransade | Allt vin av druvor som skor-
omraden som omfattas av den | dades under ar 2013
skyddade ursprungsbeteck-
ningen “"Mosel” eller de geogra-
fiska beteckningarna ”Landwein
der Mosel”, ”Landwein der Ru-
wer”, ”"Landwein der Saar” och
”Saarlédndischer Landwein”

5. 2014 Tyskland Vinodlingszonerna i delstaterna | Allt vin av druvor som skor-
Baden-Wiirttemberg,  Bayern, | dades under ar 2014
Hessen och Rheinland-Pfalz
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BILAGA I C

GRANSVARDEN FOR HALTEN FLYKTIGA SYROR I VIN

Halten av flyktiga syror fir inte dverstiga

a) 18 milliekvivalenter/l for delvis jdst druvmust,

b) 18 milliekvivalenter/l for vitvin och rosévin, eller
¢) 20 milliekvivalenter/l for rodvin.

De halter som anges i punkt 1 ska gélla for

a) produkter fran druvor som har skordats inom gemenskapen, i produk-
tionsledet och i alla handelsled,

b) delvis jdst druvmust och vin som hérstammar fran tredjeland, i alla led
efter inforsel till gemenskapens geografiska territorium.

Undantagsbestdmmelser till punkt 1 kan faststéllas for

a) vissa viner som har en skyddad ursprungsbeteckning (SUB) och vissa
viner som har en skyddad geografisk beteckning (SGB),

— om de har mognatslagrats under en period av minst tva ar, eller
— om de har framstillts med sérskilda metoder,

b) vin med en total alkoholhalt pa lagst 13 volymprocent.

Medlemsstaterna ska underritta kommissionen om dessa undantag i enlighet
med forordning (EG) nr 792/2009. Kommissionen ska sedan underritta
ovriga medlemsstater.
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BILAGA I D

BEGRANSNINGAR OCH VILLKOR FOR SOTNING AV VIN

Sétning av vin dr endast tillitet med hjélp av en eller flera av foljande
produkter:

a) Druvmust.

b) Koncentrerad druvmust.

¢) Renad koncentrerad druvmust.

Vinets totala alkoholhalt far inte hdjas med mer dn 4 volymprocent.

S6tning av importerade viner som ar avsedda for direkt konsumtion och som
har en geografisk beteckning ar forbjuden inom gemenskapens territorium.
For sotning av andra importerade viner géller samma villkor som for viner
som dr producerade inom gemenskapen.

En medlemsstat far endast ge tillstand for sotning av ett vin med skyddad
ursprungsbeteckning om sotningen utfors

a) med respekt for de villkor och begransningar som faststills i denna
bilaga,

b) inom den region dér vinet framstills eller inom en areal intill det berdrda
omradet.

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

Sétning av vin far endast ske i produktionsledet och i grossistledet.

S6tning far endast ske i enlighet med f6ljande sdrskilda administrativa be-
stimmelser:

a) Fysiska eller juridiska personer som avser att genomfGra sotning ska
lamna in en anmilan om detta till den behdriga myndigheten i den
medlemsstat dir sotningen ska dga rum.

b) Dessa anmaélningar ska vara skriftliga. De ska vara den behoriga myn-
digheten tillhanda minst 48 timmar fore den dag dé s6tning ska dga rum.

¢) Om sotning utfors av ett foretag ofta eller kontinuerligt, kan medlems-
staterna dock tillata att en anmédlan som omfattar flera processer eller
avser en angiven tidsperiod ldmnas in till de behériga myndigheterna. En
sadan anmadlan far endast godtas under forutsittning att foretaget for
register over varje sotning och registrerar de uppgifter som anges i led d.

d) Anmélningar ska innehalla f6ljande uppgifter:

— Mingden av samt den totala och den verkliga alkoholhalten i det vin
som ska sotas.

— Maingden av och den totala och den verkliga alkoholhalten i den
druvmust, respektive méngden och densiteten av den koncentrerade
druvmust eller koncentrerade renade druvmust, som ska tillsédttas.

— Den totala och den verkliga alkoholhalten i vinet efter stning.

De personer som avses i led a ska fora ett register 6ver inkommande och
avgdende varor som visar vilka mangder druvmust, koncentrerad druvmust
eller renad koncentrerad druvmust som de innehar for sétningsandamal.
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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. I denna punkt, liksom i punkterna B och C i denna bilaga, avses med
a) tiragelikor:
den produkt som tillsétts cuvéen for att ge en andra jdsning,
b) expeditionslikor:

den produkt som tillsdtts mousserande viner for att ge dem sérskilda
smakegenskaper.

2. Expeditionslikor far endast innehalla

— sackaros,

— druvmust,

— delvis jast druvmust,

— koncentrerad druvmust,

— renad 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 éar
tillaten enligt forordning (EG) nr 479/2008 ska berikning av cuvéen inte vara
tillaten.

4. Varje medlemsstat far dock for regioner och sorter for vilka detta &r tekniskt
motiverat tillata berikning av cuvéen dédr det mousserande vinet framstélls.

Detta far ske under foljande forutséttningar:

a) Att ingen av bestandsdelarna i cuvéen tidigare har varit foremal for
berikning.

b) Att dessa bestandsdelar endast hérroér fran druvor som har skordats i
medlemsstaten.

c) Att berikningsprocessen genomfors i ett enda arbetsmoment.
d) Att foljande grinser inte Gverskrids:

i) 3 volymprocent for en cuvée med bestdndsdelar fran vinodlingszon

ii) 2 volymprocent for en cuvée med bestandsdelar fran vinodlingszon

iii) 1,5 volymprocent for en cuvée med bestandsdelar fran vinodlingszon

e) Att den anvinda metoden bestar i tillsdttning av sackaros, koncentrerad
druvmust eller renad koncentrerad druvmust.

5. Tillsats av tiragelikor och expeditionslikor ska inte betraktas som berikning
eller sotning. Tillsatsen av tiragelikor far inte ge en Okning av den totala
alkoholhalten med mer &dn 1,5 volymprocent. Denna 6kning ska faststdllas
genom att skillnaden mellan cuvéens totala alkoholhalt i volymprocent och
den totala alkoholhalten i volymprocent hos det mousserande vinet fore till-
sats av expeditionslikor berdknas.
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10.

11.

. Tillsatsen av expeditionslikor ska goras pa ett sadant sétt att den verkliga

alkoholhalten i volymprocent av det mousserande vinet inte hojs med mer dn
0,5 volymprocent.

. Det ska vara forbjudet att sota cuvéen och dess bestandsdelar.

. Forutom eventuell syrning eller avsyrning enligt bestimmelserna om cuvéens

bestandsdelar i forordning (EG) nr 479/2008 ar det tillatet att tillsatta syra till
cuvéen eller att avsyra den. Syrning och avsyrning av cuvéen ska utesluta
varandra. Syrning av vin far endast goras upp till 1,50 g/l uttryckt som
vinsyra, eller 20 milliekvivalenter/l.

. Under ar med ovanliga viderleksforhallanden far den hogsta grinsen pa 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 alkoholjdsning
av den cuvée av vilken vinet framstills.

Denna jasning far endast ske genom tillsats av tiragelikor, om det inte ror sig
om en jasning som &r avsedd att forvandla vindruvor, druvmust eller delvis
jast druvmust direkt till mousserande vin. Jasningen far endast ske i flaskor
eller i en sluten tank.

Anvindning av koldioxid vid mottryckstappning ska vara tillaten under kont-
rollerade former och under forutsdttning att oundvikliga gasutbyten med
koldioxid som hérror fran alkoholjdsningen av cuvéen inte leder till att kol-
dioxidtrycket héjs i de mousserande vinerna.

For andra mousserande viner &n mousserande viner med en skyddad ur-
sprungsbeteckning géller foljande:

a) Tiragelikor avsedd for framstillning av vinerna far endast innehélla
— druvmust,
— delvis jast druvmust,
— koncentrerad druvmust,
— renad koncentrerad druvmust, eller
— sackaros och vin.

b

~

Vinernas alkoholstyrka i volymprocent, inbegripet alkoholen i den expe-
ditionslikér som eventuellt tillsdtts, ska vara minst 9,5 volymprocent.

B. Mousserande kvalitetsviner

Tiragelikor for framstéllning av mousserande kvalitetsvin far endast innehalla
a) sackaros,

b) koncentrerad druvmust,

¢) renad koncentrerad druvmust,

d) druvmust eller delvis jést druvmust, eller

e) vin.

Producentmedlemsstaterna far faststdlla ytterligare eller strdngare bestimmel-
ser om egenskaper eller villkor for produktion och omsittning av de mous-
serande kvalitetsviner som avses i denna avdelning och som framstills pa
deras territorium.
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For framstillning av mousserande kvalitetsviner géller dessutom de regler
som avses i

— punkterna A.1-10,

— punkt C.3 i fraga om den erhéllna alkoholhalten i volymprocent, punkt
C.5 i fraga om det ldgsta tillatna overtrycket samt punkterna C.6 och C.7
i fraga om den kortaste tiden for framstillningen, utan att det paverkar
tillimpningen av punkt B.4 d.

For mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ géller foljande:

a) Om inte annat foljer av undantagsbestimmelser far cuvéen till sidana
viner framstillas endast av druvmust eller delvis jast druvmust som hérror
frén druvsorter som anges i forteckningen i tilligg 1. » M1 Mousserande
kvalitetsviner av aromatisk typ far emellertid framstéllas pa traditionellt
sitt dér cuvéen framstills av viner framstillda av druvor av sorten “Gle-
ra” som har skérdats i regionerna Veneto och Friuli-Venezia Giulia. <

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

c) Tillsdttning av expeditionslikor ar forbjudet.

d) Tiden for framstéillning av mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ
far inte vara kortare d4n en manad.

C. Mousserande viner och mousserande kvalitetsviner med skyddad ur-
sprungsbeteckning

Den totala alkoholhalten i volymprocent ska i de cuvéer som &r avsedda for
framstillning av mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning vara minst

— 9,5 volymprocent i vinodlingszon C III,

— 9 volymprocent i dvriga vinodlingszoner.

Cuvéer avsedda for framstillning av mousserande kvalitetsviner med den
skyddade ursprungsbeteckningen Prosecco”, ”Conegliano Valdobbiadene —
Prosecco” och ”Colli Asolani — Prosecco” eller ”Asolo — Prosecco” och som
framstills fran en enda druvsort far emellertid ha en total alkoholhalt pa
minst 8,5 volymprocent.

Den verkliga alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner med
skyddad ursprungsbeteckning, inbegripet den alkohol som ingér i eventuell
tillsatt expeditionslikor, ska vara minst 10 volymprocent.

Tiragelikéren for mousserande viner och mousserande kvalitetsviner med
skyddad ursprungsbeteckning far endast innehalla

a) sackaros,

b) koncentrerad druvmust,

¢) renad koncentrerad druvmust,

och

a) druvmust,

b) delvis jdst druvmust,

¢) vin,

som lampar sig for framstillning av samma kvalitet av mousserande kva-
litetsvin med skyddad ursprungsbeteckning som det till vilken tiragelikdren
tillsitts.

Utan hinder av punkt 5 c i bilaga IV till férordning (EG) nr 479/2008 ska
mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning som forvaras i

kérl som rymmer mindre &n 25 cl nir de lagras vid en temperatur av 20 °C i
slutna behallare ha ett 6vertryck av minst 3 bar.
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Tiden for framstillning av mousserande kvalitetsvin med skyddad ursprungs-
beteckning, inbegripet mognadslagring pd foretaget dir de framstills och
riknat frén det att den jdsningsprocess som ska gora vinet mousserande
borjar, ska vara

a) minst sex manader om jadsningsprocessen som ska gora vinet mous-
serande sker i slutna tankar,

b) minst nio manader om jésningsprocessen som ska gora vinet mousserande
sker i flaskorna.

Tiden for den jésningsprocess som ska gora cuvéen mousserande och den tid
jasningsresterna ska finnas kvar som bottensats i cuvéen ska inte vara kortare
an

— 90 dagar,
— 30 dagar om jasningen sker i behallare med omrorare.

De bestdmmelser som anges i punkterna A.1-10 och B.2 ska &ven tillimpas
pa mousserande viner och pd mousserande kvalitetsviner med skyddad ur-
sprungsbeteckning.

For mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungs-
beteckning géller foljande:

a) Cuvéen till sddana viner far framstillas endast av druvmust eller delvis
jast druvmust som hédrrér fran druvsorter som anges forteckningen i till-
lagg 1 under forutsdttning att dessa sorter erkdnns som ldmpliga for att
framstilla mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning i
den region som har gett namn at de mousserande kvalitetsvinerna med
skyddad ursprungsbeteckning. » M1 Genom undantag fir ett mous-
serande kvalitetsvin av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning
framstillas genom att viner som framstillts av druvor av sorten “Glera”
som skordats i sdrskilda specificerade omraden med ursprungsbeteck-
ningen “Prosecco”, ”Conegliano-Valdobbiadene — Prosecco”, ”Colli Aso-
lani — Prosecco” och ”Asolo — Prosecco” anvinds for framstillning av
cuvéen. «

b

~

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

o
~

Tillsattning av expeditionslikor dr forbjudet.

d

=

Den verkliga alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner
av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning far inte vara lagre dn
6 volymprocent.

Den totala alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner av
aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning far inte vara lagre dn 10
volymprocent.

a
~

) Overtrycket for mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ med skyd-
dad ursprungsbeteckning som lagras vid en temperatur av 20 °C i slutna
behallare ska vara minst 3 bar.

Utan hinder av punkt C.6 fir framstéillningsprocessen fér mousserande
kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning inte
vara kortare @n en manad.

~

g
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Forteckning over druvsorter vars druvor far anvindas for framstillning av
cuvéen for mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ och mousserande
kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning

Airén

Albarino

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi fliszeres B
Devin

Ferndo Pires

Freisa N

Gamay N
Gewlirztraminer Rs

Giro N

Glera

IMkepdpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeo B

Macabeu B

Alla Malvasia-sorter

Alla Malvoisie-sorter
Mauzac blanc et rosé

Monica N

Alla Moscatel-sorter

Moaoyopitepo (Moschofilero)

Miiller-Thurgau B
Alla Muscat-sorter

Manzoni moscato
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Nektar
Palava B
Parellada B
Perle B
Piquepoul B

Poulsard

Poditg (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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BILAGA I

TILLATNA OENOLOGISKA METODER OCH RESTRIKTIONER SOM

SKA GALLA FOR LIKORVINER OCH FOR LIKORVINER

MED SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING ELLER SKYDDAD
GEOGRAFISK BETECKNING

A. Likorviner

1. De produkter som avses i punkt 3 c¢ i bilaga IV till forordning (EG) nr
479/2008 och som anvénds for att framstilla likdrviner och likdrviner med
skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk beteckning far i fore-
kommande fall endast ha varit foremal for de oenologiska metoder och
behandlingar som avses i forordning (EG) nr 479/2008 eller i den har for-
ordningen.

2. Dock giller foljande:

a) En okning av den naturliga alkoholhalten i volymprocent far endast as-
tadkommas genom anvindning av de produkter som avses i punkt 3 e
och f i bilaga IV till férordning (EG) nr 479/2008.

b) Genom undantag fran denna bestimmelse far Spanien ge tillstand for
anvindning av kalciumsulfat for spanska viner med den traditionella be-
teckningen ”vino generoso” eller ”vino generoso de licor”, dir detta &r en
traditionell metod, forutsatt att sulfatinnehéllet i den behandlade produk-
ten dr hogst 2,5 g/l uttryckt som kaliumsulfat. Vin som framstillts pa
detta sdtt far syras ytterligare upp till hogst 1,5 g/l

3. Utan att detta ska paverka eventuella stringare bestimmelser som medlems-
staterna antar for likorviner och likorviner med skyddad ursprungsbeteckning
eller skyddad geografisk beteckning som framstélls inom deras territorium
ska sadana produkter tillatas genomga de oenologiska metoder och processer
som avses i forordning (EG) nr 479/2008 eller i den hér foérordningen.

4. Aven foljande ska vara tillatet:

a) Sotning, med anmilnings- och registreringsskyldighet, i sadana fall da de
anvianda produkterna inte har berikats med koncentrerad druvmust, ge-
nom

— koncentrerad druvmust eller renad koncentrerad druvmust, forutsatt att
okningen av den totala alkoholhalten i volymprocent av vinet &r hogst
3 volymprocent,

— koncentrerad druvmust, renad koncentrerad druvmust eller druvmust
fran latt torkade druvor dér neutral alkohol framstilld av vinprodukter
har tillsatts for att hindra jésningen, for spanskt vin med den tradi-
tionella beteckningen “vino generoso de licor”, forutsatt att okningen
av den totala alkoholhalten i volymprocent av vinet ar hogst 8 volym-
procent,

— koncentrerad druvmust eller renad koncentrerad druvmust, for likor-
viner med den skyddade ursprungsbeteckningen "Madeira”, forutsatt
att okningen av den totala alkoholhalten i volymprocent av vinet &r
hogst 8 volymprocent.

b) Tillsats av alkohol, destillat eller sprit, enligt punkt 3 ¢ och f i bilaga IV
till forordning (EG) nr 479/2008, for att kompensera for forluster genom
forangning under mognadslagringen.

¢) Mognadslagring i kérl vid en temperatur av hogst 50 °C for likdrviner
med den skyddade ursprungsbeteckningen “Madeira”.
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De druvsorter som anvénds for att framstdlla de produkter som avses i punkt
3 c i bilaga IV till foérordning (EG) nr 479/2008 och som anvinds vid
framstéllningen av likérviner och likérviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning eller skyddad geografisk beteckning ska viljas bland dem som avses i
artikel 24.1 i forordning (EG) nr 479/2008.

Den naturliga alkoholhalten i volymprocent av de produkter som avses i
punkt 3 c i bilaga IV till férordning (EG) nr 479/2008 och som anvénds
vid framstillning av andra likérviner an likérviner med skyddad ursprungs-
beteckning eller skyddad geografisk beteckning ska vara minst 12 volym-
procent.

B. Likérvin med skyddad ursprungsbeteckning (andra bestimmelser idn
dem som anges i punkt A i den hiir bilagan och som giller sérskilt
for likorviner med skyddad ursprungsbeteckning)

I del A i tilligg 1 till denna bilaga upprittas en forteckning over de likor-
viner med skyddad ursprungsbeteckning som enligt punkt 3 ¢ fjarde streck-
satsen i bilaga IV till forordning (EG) nr 479/2008 far framstillas genom
anvéandning av druvmust eller en blandning av denna produkt och vin.

I del B i tilldgg 1 till denna bilaga upprittas en forteckning over de likor-
viner med skyddad ursprungsbeteckning i vilka de produkter som avses i
punkt 3 fi bilaga IV till férordning (EG) nr 479/2008 far tillséttas.

De produkter som avses i punkt 3 ¢ i bilaga IV till forordning (EG) nr
479/2008 samt den koncentrerade druvmust och den delvis jista druvmust
fran latt torkade druvor som avses i punkt 3 f iii i samma bilaga IV och som
anvinds for att framstélla ett likorvin med skyddad ursprungsbeteckning
maste hdrrora fran den region vars namn likorvinet med den skyddade ur-
sprungsbeteckningen bar.

Nér det géller likérvin med den skyddade ursprungsbeteckningen ”Malaga”
och ”Jerez-Xéres-Sherry” far den druvmust fran latt torkade druvor till vilken
neutral alkohol framstélld av vinprodukter tillsatts for att hindra jésningen,
och som framstillts av druvsorten Pedro Ximénez, hdrrora fran regionen
”Montilla-Moriles”.

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

Nar det emellertid giller likor med en skyddad ursprungsbeteckning for
vilken bendmningen “Porto” dr reserverad for den produkt som framstills
med druvor fran regionen "Douro” far den vidare framstéllningen och mog-
nadsprocessen ske antingen inom den ndmnda regionen eller i regionen ”Vila
Nova de Gaia — Porto”.

Utan att det paverkar eventuella stringare bestimmelser som medlemssta-
terna antar for likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstills
inom deras territorier géller foljande:

a) Den naturliga alkoholhalten i volymprocent av de produkter som avses i
punkt 3 c i bilaga IV till forordning (EG) nr 479/2008 och som anvénds
vid framstéllning av likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning ska
vara minst 12 volymprocent. Vissa likorviner med skyddad ursprungs-
beteckning som anges i nagon av forteckningarna i del A i tillagg 2 till
denna bilaga far emellertid hérrora fran

i) druvmust med en naturlig alkoholhalt av minst 10 volymprocent vad
géller likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstélls
genom tillsats av sprit fran vin eller pressrester med registrerad ur-
sprungsbeteckning, eventuellt fran samma foretag, eller
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i) delvis jést druvmust eller, vad giller andra strecksatsen nedan, fran
vin med en ursprunglig naturlig alkoholhalt av minst

— 11 volymprocent vad géller likérviner med skyddad ursprungsbe-
teckning som framstélls genom tillsats av neutral alkohol eller ett
destillat av vin med en verklig alkoholhalt av minst 70 volym-
procent, eller av sprit framstilld av vinprodukter,

— 10,5 volymprocent for viner som framstills frdn druvmust av
grona druvor som anges i tilldgg 2 del A forteckning 3,

— 9 volymprocent vad géller portugisiska likdrviner med den skyd-
dade ursprungsbeteckningen ”Madeira” som framstélls pa ett tra-
ditionellt sdtt enligt nationell lagstiftning som sérskilt avser ett
sadant vin.

b) I del B i tilligg 2 anges den forteckning over likdrviner med skyddad
ursprungsbeteckning dar den totala alkoholhalten utan hinder av punkt 3
b i bilaga IV till forordning (EG) nr 479/2008 far vara lagre &n 17,5
volymprocent, men ska vara minst 15 volymprocent, dir nationell lags-
tiftning som var tillimplig pa vinet fore den 1 januari 1985 uttryckligen
foreskriver detta.

De sirskilda traditionella bendmningarna “oivog yAvk0g @uGOKOG”, “vino
»

dulce natural”, ”vino dolce naturale”, ”vinho doce natural” ska uteslutande
anvéndas for likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning som

— framstélls av produkter varav minst 85 % hérrér fran de druvsorter som
anges i forteckningen i tilligg 3,

— framstélls av must med en ursprunglig naturlig sockerhalt av minst 212
g/l

— utan ndgon annan berikning framstélls genom tillsats av alkohol, destillat
eller sprit som avses i punkt 3 e och f'i bilaga IV till forordning (EG) nr
479/2008.

I den man den traditionella produktionen kraver det fir medlemsstaterna for
likérvin med skyddad ursprungsbeteckning som framstillts inom deras terri-
torium foreskriva att den sdrskilda traditionella bendmningen “vin doux na-
turel” endast far anvéndas i fraga om likorvin med skyddad ursprungsbeteck-
ning

— som framstélls direkt av de producenter som skordar druvorna och ute-
slutande av druvor fran deras skord av Muscat, Grenache, Maccabeo eller
Malvoisie; dock kan detta dven omfatta skordar fran vinarealer som
ocksé ar planterade med andra druvsorter dn dessa fyra, forutsatt att de
senare inte utgdr mer dn 10 % av alla druvsorter,

— som framstélls med iakttagande av en avkastningsbegrinsning pa 40 hl
druvmust per hektar som avses i punkt 3 ¢ forsta och fjarde strecksat-
serna i bilaga IV till forordning (EG) nr 479/2008, varvid ett 6verskri-
dande medfor att hela skorden mister ratten till beteckningen “’vin doux
naturel”,

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

— som utan nagon annan berikning framstélls genom tillsats av vinalkohol
som i ren alkohol motsvarar minst 5 % av den anvdnda méangden delvis
jast druvmust och hogst det ldgsta virdet av

— 10 % av den del av den ovannamnda druvmusten som har 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 volym-
procent, berdknat som 1 volymprocent av ren alkohol per 17,5 g
restsocker per liter.
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10.

» M3 Den siirskilda traditionella benimningen “vino generoso” ska, nir det
giller likorvin, endast anvédndas for torrt likdrvin med skyddad ursprungs-
beteckning som helt eller delvis framstills under flor och som <«

— framstélls av grona druvor frén druvsorterna Palomino de Jerez, Palo-
mino fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zalema och Garrido Fino,

— sldpps ut pa marknaden efter i genomsnitt tva ars mognadslagring pa
ekfat.

Med utveckling under flor enligt forsta stycket avses den biologiska process
som genom spontanbildning av ett flor av typiska jaster pa vinets fria yta
efter fullstindig alkoholjasning av druvmusten tillfor produkten specifika
analytiska och organoleptiska egenskaper.

Den siérskilda traditionella bendmningen “vinho generoso” ska anvéindas
endast for likdrviner med de skyddade ursprungsbeteckningarna “Porto”,
”Madeira”, ”"Moscatel de Setibal” och “Carcavelos” i forbindelse med re-
spektive skyddad ursprungsbeteckning.

Den sirskilda traditionella bendmningen ”vino generoso de licor” ska endast
anvéndas for likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning som

— framstélls av ”vino generoso” som avses i punkt 8 eller av vin under flor
av vilket ett sddant “vino generoso” kan framstillas, som é&r tillsatt an-
tingen med druvmust framstélld av litt torkade druvor till vilken neutral
alkohol framstilld av vinprodukter tillsatts for att hindra jasningen, med
renad koncentrerad druvmust, eller med “vino dulce natural”,

— sldpps ut pd marknaden efter i genomsnitt tva ars mognadslagring pa
ekfat.
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Tilldigg 1

Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsforteckning for vilka
sirskilda regler giller for framstéillningen

A. FORTECKNING OVER LIKORVINER MED SKYDDAD URSPRUNGS-
BETECKNING VARS FRAMSTALLNING INNEBAR ANVANDNING
AV DRUVMUST ELLER EN BLANDNING AV DRUVMUST OCH VIN

(Punkt B.1 i denna bilaga)
GREKLAND

Yauog (Samos), Mooydtog IMatpdv (Muscat de Patras), Mooydtog Piov
Hatpdv (Muscat Rion de Patras), Mooydtog Keparinviag (Muscat de Cép-
halonie), Mooydrtog P6dov (Muscat de Rhodos), Mooydtog Afjuvov (Muscat
de Lemnos), Enteia (Sitia), Nepéa (Nemée), Zavtopivn (Santorini), Aapvég
(Dafnes), Mavpodapvn Kepodlnviog (Mavrodafne de Céphalonie),
Mavpodaewvn Tatpdv (Mavrodafne de Patras)

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning

Produktens beteckning enligt gemenska-
pens eller medlemsstatens lagstiftning

Alicante

Carifiena

Condado de Huelva

Moscatel de Alicante
Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez

Moscatel
Mistela
Mistela
Moscatel

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez

Moscatel

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

ITALIEN

Cannonau di Sardegna, Gir6é di Cagliari, Malvasia di Bosa, Malvasia di
Cagliari, Marsala, Monica di Cagliari, Moscato di Cagliari, Moscato di Sor-
so-Sennori, Moscato di Trani, Masco di Cagliari, Oltrepd Pavese Moscato,
San Martino della Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

B. FORTECKNING OVER LIKORVINER MED SKYDDAD URSPRUNGS-
BETECKNING VARS FRAMSTALLNING INNEBAR TILLSATS AV SA-
DANA PRODUKTER SOM AVSES I PUNKT 3 f I BILAGA IV TILL
FORORDNING (EG) nr 479/2008

(Punkt B.2 i denna bilaga)

1. Forteckning 6ver likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars
framstillning innebér tillsdttning av en spritprodukt som hérror fran
destillation av vin eller torkade druvor, med en alkoholhalt pa ligst 95
volymprocent och hogst 96 volymprocent

(Punkt 3 fii forsta strecksatsen i bilaga 1V till forordning (EG) nr 479/2008)
GREKLAND

Yauog (Samos), Mooydtog IMatpdv (Muscat de Patras), Mooydtog Piov
Hatpdv (Muscat Rion de Patras), Mooydtog Keparinviag (Muscat de Cép-
halonie), Mooydtog P6dov (Muscat de Rhodos), Mooydtog Afjpvov (Muscat
de Lemnos), Xnteio (Sitia), Xovtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes),
Mavpoddaevn IMatpdv (Mavrodafne de Patras), Mavpoddaevn Kepariinviog
(Mavrodafne de Céphalonie).
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SPANIEN

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

CYPERN

Kovpavdopia (Commandaria).

Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars
framstillning innebir tillsittning av sprit som hirrér fran destillation
av vin eller aterstoder frin vindruvspressning, med en alkoholhalt pa
lagst 52 volymprocent och hogst 86 volymprocent

(Punkt 3 fii andra strecksatsen i bilaga 1V till forordning (EG) nr 479/2008)
GREKLAND

Mavpoddevn Tlotpodv (Mavrodafne de Patras), Mavpodapvn Kepodinviog
(Mavrodafne de Céphalonie), Xnteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagpvég
(Dafnes), Nepéa (Nemée).

FRANKRIKE

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

CYPERN

Kovpavdopia (Commandaria).

Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars
framstillning innebir tillséittning av sprit som hirrér frin destillation
av torkade druvor, med en alkoholhalt pa ligst 52 volymprocent och
hogst 94,5 volymprocent

(Punkt 3 f'ii tredje strecksatsen i bilaga 1V till forordning (EG) nr 479/2008)
GREKLAND

Mavpodaevn IMatpmv (Mavrodafne de Patras), Movpodagvn Kepoiinviog
(Mavrodafne de Céphalonie).

Forteckning 6ver likérviner med skyddad ursprungsbeteckning vars
framstillning innebér tillsittning av delvis jidst druvmust framstilld av
litt torkade druvor

(Punkt 3 f iii forsta strecksatsen i bilaga IV till forordning (EG) nr
479/2008)

SPANIEN
Likoérviner med skyddad ursprungsbeteck- Produktens beteckning enligt gemen-
ning skapens eller medlemsstatens lagstift-
ning
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor

ITALIEN

Aleatico di Gradoli, Gir6 di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di
Cagliari, Moscato Passito di Pantelleria.

CYPERN

Kovpavdopioc (Commandaria).
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5.

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

(Punkt 3 f iii andra strecksatsen i bilaga IV till férordning (EG) nr

479/2008)
SPANIEN

Likdrviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning

Produktens beteckning enligt gemen-
skapens eller medlemsstatens lagstift-
ning

Alicante

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Vino generoso de licor

Garnacha/Garnatxa

Vino generoso de licor

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

ITALIEN

Marsala

Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars
framstillning innebir tillsittning av koncentrerad druvmust

(Punkt 3 f iii tredje strecksatsen i bilaga IV till forordning (EG) nr

479/2008)
SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning

Produktens beteckning enligt gemen-
skapens eller medlemsstatens lagstift-

ning
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIEN

Oltrep6d Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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Tilligg 2

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

Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som
framstills av druvmust vars naturliga alkoholhalt i volymprocent éar
minst 10 volymprocent och som har framstillts med tillsats av sprit
som hérror fran vin eller pressrester med registrerad ursprungsbeteck-
ning, eventuellt frin samma foretag.

FRANKRIKE

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

Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning fram-
stilld av delvis jist druvmust vars ursprungliga naturliga alkoholhalt
ar minst 11 volymprocent och som har framstillts med tillsats av neu-
tral alkohol eller ett destillat av vin med en verklig alkoholhalt av minst
70 volymprocent, eller av sprit som hirror fran vinprodukter.

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

Moscato di Noto

Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som
framstills av vin vars ursprungliga naturliga alkoholhalt dr minst 10,5
volymprocent.

SPANIEN
Jerez-Xéres-Sherry
Manzanilla-Sanlicar de Barrameda

Condado de Huelva

Rueda

ITALIEN

Trentino

Forteckning over likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning som
framstills av delvis jidst druvmust vars ursprungliga naturliga alkohol-
halt idr minst 9 volymprocent.

PORTUGAL
Madeira.
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B. Den forteckning som avses i bilaga III B punkt 5 b

Forteckning over likérviner med skyddad ursprungsbeteckning dir den to-
tala alkoholhalten fir vara lidgre 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.

[Punkt 3 b i bilaga 1V till férordning (EG) nr 479/2008]

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning

Produktens beteckning enligt gemenskapens
eller medlemsstatens lagstiftning

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

Montilla-Moriles

Vino generoso
Vino generoso
Vino generoso
Seco

Vino generoso

Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
ITALIEN
Trentino.
PORTUGAL

Likorviner med skyddad ursprungsbeteck-
ning

Produktens beteckning enligt gemenskapens
eller medlemsstatens lagstiftning

Porto — Port

Branco leve seco
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Tilligg 3

Forteckning over druvsorter som fir anvindas for framstillning av

likorviner med skyddad ursprungsbeteckning dir de sérskilda traditionella

benimningarna ”vino dulce natural”, ”vino dolce naturale”, ”vinho doce
natural” och “o0wog yAvkvg @uokog” anvénds.

Muscats — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listan Blanco —
Listan Negro-Negramoll — Maccabéo — Malvoisies — Mavrodaphne — Assirtiko —
Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino — Pedro Ximénez — Al-
barola — Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero — Gir6 — Monica — Nasco
— Primitivo — Vermentino — Zibibbo — »M2 Moscatel — Garnacha <.
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23

32

33

3.4

35

3.6

BILAGA 1V

SARSKILDA GEMENSAMMA ANALYSMETODER

A. ALLYLISOTIOCYANAT
Princip for metoden
Allylisotiocyanat i vinet samlas upp genom destillation och identifieras
med gaskromatografi.
Reagenser
Absolut etanol.

Standardlosning: 16sning av allylisotiocyanat i absolut etanol med 15
mg allylisotiocyanat per liter.

Frysblandning bestaende av etanol och torris (— 60 °C).

Apparatur

Destillationsapparat enligt figuren pad ndsta sida. Apparaten genom-
strommas kontinuerligt med kvévgas.

Termostatiskt reglerad virmemantel.

Flodesmatare.

Gaskromatograf med flamspektrofotometerdetektor med selektivt filter
for svavelforeningar (vaglingd = 394 nm) eller annan lamplig detektor.

Kromatografkolonn av rostfritt stal, innerdiameter 3 mm, langd 3 meter,
fylld med 10 % Carbowax 20 M pa Chromosorb WHP, mesh 80-100.

Mikrospruta, 10 pl.

Metod

Hall 2 1 vin i destillationskolven och tillsdtt nagra ml etanol (punkt 2.1)
1 tva uppsamlingsror sa att gasdispersionsstavarnas pordsa delar dr helt
nedsdnkta i vitskan. Kyl de bada réren utifran med frysblandningen.
Anslut kolven till uppsamlingsroret och 1at kvdvgas stromma igenom
apparaten med en hastighet av 3 liter per timme. Varm vinet till 80 °C
med vidrmemanteln, destillera och samla upp 45-50 ml av destillatet.

Stabilisera kromatografen. Foljande betingelser rekommenderas:
— Injektortemperatur: 200 °C.

— Kolonntemperatur: 130 °C.

— Flodeshastighet for barargasen (helium): 20 ml/min.

Med hjélp av mikrosprutan sprutas en sddan méingd standardldsning in i
kromatografen att den topp som motsvarar allylisotiocyanat latt kan
identifieras pa gaskromatogrammet.

Pa samma sitt sprutas en delmédngd av destillatet in i kromatografen.
Kontrollera att retentionstiden for den topp som erhalls motsvarar ally-
lisotiocyanatets topp.

Under de betingelser som beskrivs ovan kommer foreningar som fore-
kommer naturligt i vinet inte att ge upphov till nigra interfererande
toppar pa kromatogrammet for provldsningen.
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Flodesmatare

Apparat for destillation med strommande kvivgas

Infléde av N,

3000 ml

varmemantel

gasdispersionsror

B. SPECIELLA ANALYSMETODER FOR RENAD KONCENTRERAD

22
23
2.4
2.5

3.1
32

DRUVMUST

f) Meso-inositol, scyllo-inositol och sackaros

Principer for metoden

Gaskromatografi av silylerade derivat.

Reagenser

Intern standard: xylitol (vattenhaltig 16sning om cirka 10 g/I till vilken en
knivsudd natriumasid har tillsatts).

Bis(trimetylsilyl)trifluoracetamid — BSTFA — (CgH;gF3;NOSi,).
Trimetylklorsilan (C5HoCISi).

Pyridine p.A. (CsHsN)

Meso-inositol (CgH;,O4).

Utrustning

Gaskromatograf med:

Kapillarkolonn (t.ex. av kvartsglas, belagt med OV 1 med 15 pum tjock-
lek, langd 25 m och innerdiameter 0,3 mm).

Driftsbetingelser: Barargas: vite eller helium.

Bérargasens flodeshastighet: ca 2 ml/minut.
Injektor- och detektortemperatur: 300 °C.

Temperaturprogrammering: 1 minut vid 160 °C, 4 °C per minut till
260 °C, konstant temperatur pa 260 °C i 15 minuter.

Splitforhéallande: ca 1:20.
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33

3.4

3.5

3.6

3.7

Integrator.

Mikrospruta, 10 pl.

Mikropipetter, 50, 100 resp. 200 pl.

2 ml kolv med en teflonpropp.

Ugn.

Metod

Ett noggrant vigt prov pa cirka 5 g renad koncentrerad must hélls i en 50
ml kolv. En ml av en standardlosning av xylitol (punkt 2.1) tillsétts och
kolven fylls upp med vatten. Efter blandning tas 100 pl av 16sningen ut
och hélls i en kolv (punkt 3.6), dér den torkas under en svag luftstrom.
100 pl absolut etylalkohol kan tillsdttas vid behov for att underldtta
indunstningen.

Resten 16ses forsiktigt i 100 pl pyridin (punkt 2.4), 100 pl bis(trimetyl-
silyDtrifluoracetamid (punkt 2.2) och 10 pl trimetylklorsilan (punkt 2.3).
Forslut kolven med teflonproppen och virm i ugn vid 60 °C i en timme.

Ta ut 0,5 pl klar vitska och spruta in med hjélp av en ihdlig upphettad
nal i enlighet med det angivna splitférhéllandet.

Berikning av resultaten

Bered en 16sning som innehaller:

60 g/l glukos, 60 g/l fruktos, 1 g/l meso-inositol och 1g/l sackaros.

5 g av losningen vigs upp och metoden i punkt 4 foljs. Resultaten for
meso-inositol och sackaros berdknas i forhallande till xylitol fran kro-
matogrammet.

For scyllo-inositol, som inte finns i handeln och som har en retentionstid
som ligger mellan den sista toppen for den anomera formen av glukos
och toppen for meso-inositol (se diagram pa nésta sida), anvinds samma
resultat som det som berdknats for meso-inositol.

Redovisning av resultaten

Meso-inositol och scyllo-inositol anges i mg/kg socker.

Sackaros anges i g/kg must.
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sackaros

xylitol

meso-inositol
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BILAGA V

Jiamforelsetabell enligt artikel 16 andra stycket

Forordning (EG) nr 1493/1999

Forordning (EEG) nr 2676/90

Forordning (EG) nr 423/2008

Denna forordning

Artikel 43.1

Artikel 43.2 forsta strecksat-
sen

Artikel 43.2 forsta strecksat-
sen

Artikel 43.2 forsta strecksat-
sen

Artikel 43.2 andra strecksat-
sen

Artikel 43.2 tredje strecksat-
sen

Artikel 42.6

Bilaga 1V

Bilaga V. A
Bilaga V. B
Bilaga V. F
Bilaga V. H
Bilaga V. 1
Bilaga VI. K
Bilaga V. J
Bilaga VI. L

Artikel 1.1

Bilagan, punkt 39
Bilagan, punkt 42

Artikel 1

Artikel 5
Artikel 23

Artikel 24

Art. 34, 35 och 36

Artikel 44

Artikel 38
Artikel 39
Artikel 6
Artikel 46
Artikel 45
Artikel 32
Artikel 29
Artikel 30
Artikel 21
Artikel 47
Artikel 48
Artikel 7 och 12
Artikel 10
Artikel 8
Artikel 9
Artikel 13
Art. 14, 15 och 16
Artikel 17
Artikel 18
Artikel 19
Artikel 22

Artikel 28
Artikel 4
Artiklarna 25 och 37
Artikel 43
Artiklarna 40 och 41

Artikel 1
Artikel 2
Artikel 3.1
Artikel 3.2

Artikel 3.3
Artikel 3.4

Artikel 4
Artikel 5

Artikel 6

Artikel 7

Artikel 8

Artikel 9

Artikel 10.1

Artikel 10.2

Artikel 11

Artikel 12

Artikel 13

Artikel 14

Artikel 15

Artikel 16

Bilaga I A

Bilaga I A, tillagg 1
Bilaga I A, tillagg 2
Bilaga I A, tilldgg 3
Bilaga I A, tillagg 4
Bilaga I A, tillagg 5
Bilaga I A, tillagg 6
Bilaga I A, tillagg 7
Bilaga I A, tilligg 8
Bilaga I A, tillagg 9
Bilaga I B

Bilaga I C

Bilaga I D

Bilaga 11 A

Bilaga II B

Bilaga II C

Bilaga III A

Bilaga III A

Bilaga III B

Bilaga IV A

Bilaga IV B




