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EUROPEISKA
KOMMISSIONEN

Bryssel den 12.3.2019
C(2019) 1869 final

ANNEXES 1to 3

BILAGOR

till
KOMMISSIONENS DELEGERADE FORORDNING

om komplettering av Europaparlamentets och riadets forordning (EU) nr 1308/2013 vad

giller vinodlingsomriden diir alkoholhalten far hdjas, tillitna oenologiska metoder och

restriktioner som ér tillimpliga pa framstéllning och bevarande av vinprodukter, ligsta

alkoholhalt for biprodukter och bortskaffande av dessa samt offentliggorande av OI'V-
akter
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DEL A

TILLATNA OENOLOGISKA METODER

BILAGA 1

TABELL 1: TILLATNA OENOLOGISKA BEHANDLINGAR SOM AVSES I ARTIKEL 3.1

1 2
Oenologisk behandling Villkor och grinsvirden for anvindning!

1 Luftning eller syresattning Endast med syrgas.

2 Vérmebehandling Omfattas av villkoren i akterna 1.8 (1970), 2.4.4 (1988), 3.4.3 (1988) och 3.4.3.1 (1990) i OIV:s regelsamling 6ver oenologiska
metoder.

3 Centrifugering och filtrering med eller utan inert filtermaterial Anvindning av inert filtermaterial far inte liamna kvar oonskade rester i den behandlade produkten.

4 Skapande av en inert atmosfar Endast for att behandla produkten utan paverkan av luften.

5 Avldgsnande av svaveldioxid genom fysikaliska processer Endast for farska druvor, druvmust, delvis jist druvmust, delvis jdst druvmust framstilld av ldtt torkade druvor, koncentrerad
druvmust, rektifierad koncentrerad druvmust eller ungt icke fardigjést vin.

6 Jonbytarhartser Endast for druvmust avsedd for framstéllning av rektifierad koncentrerad druvmust. Omfattas av villkoren som faststills i tillagg 3.

7 Genomstromning Endast med argon eller kvivgas.

8 Flotation Endast med kvévgas eller koldioxid eller genom luftning. Omfattas av villkoren i akt 2.1.14 (1999).

9 Paraffinplattor som &r impregnerade med allylisotiocyanat Endast for att skapa en steril atmosfar. I Italien endast tillatet forutsatt att det ar forenligt med nationell lagstiftning och i behallare
med en volym pa mer dn 20 liter. Anvéndningen av allylisotiocyanat omfattas av villkoren och grinserna i tabell 2 om tillatna
oenologiska foreningar.

10 Elektrodialysbehandling Endast for att sikerstilla stabilisering av vinsyran i vinet. Endast for delvis jast must for direkt konsumtion som livsmedel i obearbetat
tillstand och for de produkter som definieras i punkterna 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 15 och 16 i del II i bilaga VII till forordning (EU) nr
1308/2013. Omfattas av villkoren som faststlls i tillagg 5 till denna bilaga.
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Aret inom parentes som star efter hinvisningar till akter i OIV:s regelsamling &ver oenologiska metoder anger den version av akten som godkénts av unionen som tilldtna oenologiska metoder, med forbehall for de villkor och

gransvérden for anvindning som anges i denna tabell.
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11

Bitar av ek

Vid framstéillning och lagring av vin, inbegripet vid jésning av firska druvor och druvmust. Omfattas av villkoren som faststills i
tillagg 7.

12

Korrigering av alkoholhalten i viner

Korrigering gors endast i friga om vin. Omfattas av villkoren som faststills i tilligg 8.

13

Katjonbytare for stabilisering av vinsyran

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

14

Elektromembranbehandling

Endast for syrning och avsyrning. Omfattas av de villkor och grinsviarden som faststills i del I avsnitten C och D i bilaga VIII till
forordning (EU) nr 1308/2013 och i artikel 11 i den hér foérordningen. Behandlingen ska Gverensstimma med forordning (EG) nr
1935/2004 och férordning (EU) nr 10/2011° samt med nationella bestimmelser om tillimpning av dessa. Omfattas av villkoren i
akterna 2.1.3.1.3 (2010), 2.1.3.2.4 (2012), 3.1.1.4 (2010) och 3.1.2.3 (2012) i OIV:s regelsamling dver oenologiska metoder.
Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i férordning (EU) nr 1308/2013.

15

Katjonbytare for syrning

Omfattas av de villkor och gransvirden som faststills i del I avsnitten C och D i bilaga VIII till férordning (EU) nr 1308/2013 och i
artikel 11 i den hér forordningen. Behandlingen ska Overensstimma med forordning (EG) nr 1935/2004 och med nationella
bestaimmelser om tillimpning av denna. Omfattas av villkoren i akterna 2.1.3.1.4 (2012) och 3.1.1.5 (2012) i OIV:s regelsamling 6ver
oenologiska metoder. Behandlingen ska registreras i det register som avses i artikel 147.2 i forordning (EU) nr 1308/2013.

16

Kombinerad membranprocess

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

Membran

Endast for hantering av upplost gas i vin. Endast for de produkter som definieras i punkterna 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 15 och 161 del I i
bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013. Tillsats av koldioxid i de produkter som definieras i punkterna 4, 5, 6 och 8 i del Il i
den bilagan ér forbjuden. Behandlingen ska 6verensstimma med forordning (EG) nr 1935/2004 och férordning (EU) nr 10/2011 samt
med nationella bestimmelser om tillimpning av dessa. Omfattas av villkoren i akt 3.5.17 (2013) i OIV:s regelsamling over
oenologiska metoder.

18

Membranteknik i kombination med aktivt kol

Endast for att minska 6verskott av 4-etylfenol och 4-etylguajakol i vin. Omfattas av villkoren som faststills i tilldgg 10.

Filterplattor innehéllande zeoliten Y-faujasit

Endast for att absorbera haloanisoler. Omfattas av villkoren som faststills i akt 3.2.15 (2016) i OIV:s regelsamling dver oenologiska
metoder.

SV

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel och om upphévande av direktiven 80/590/EEG och 89/109/EEG (EUT

L 338, 13.11.2004, s. 4).

Kommissionens forordning (EU) nr 10/2011 av den 14 januari 2011 om material och produkter av plast som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel (EUT L 12, 15.1.2011, s. 1).
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TABELL 2: TILLATNA OENOLOGISKA FORENINGAR SOM AVSES I ARTIKEL 3.1

1 2 3 4 5 6 7 8
Amne/aktivitet E-nummer OlIV:s Héanvisning Tillsats | Processhjil Villkor och gransvarden for Kategorier av
regelsamling till akt i pmedel/am anvindning? vinprodukter*
och/eller .
over OIV:s kodex ne som
CAS-nummer oenologiska som avses i anvands
metoder! artikel 9.1 som
processhjél
pmedel®
1 Surhetsreglerande medel
1.1 Vinsyra (L(+)-) E 334 / CAS 87- | Akt 2.1.3.1.1 | COEI-1-LTARAC X Villkor och gransvirden faststills i del 1| 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
69-4 (2001); avsnitten C och D i bilaga VIII till férordning | 10, 11,12, 15 och 16
(EU) nr 1308/2013 och i artikel 11 i den héar
3.1.1.1(2001) forordningen. Specifikationer for vinsyra (L(+)-
) faststills 1 punkt 2 i tilldgg 1 till denna bilaga.
12 | Appelsyra (D,L-; L-) E 296/ - Akt 2.13.1.1 | COEI-1-ACIMAL X 1,2,3,4,5,6,7,8,09,
(2001); 10, 11,12, 15 0och 16
3.1.1.1 (2001)
1.3 | Mijolksyra E270/- Akt 2.13.1.1 | COEI-1-ACILAC X 1,2,3,4,5,6,7,8,09,
(2001); 10, 11,12, 15 och 16
3.1.1.1 (2001)
1.4 Kalium-L(+)-tartrat E 336(ii) / CAS | Akt 2.1.3.2.2 | COEI-1-POTTAR X 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
921-53-9 (1979); 10, 11,12, 15 och 16
3.1.2.2 (1979)
1.5 Kaliumbikarbonat E 501(ii) / CAS | Akt 2.1.3.2.2 | COEI-1-POTBIC X 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
298-14-6 (1979); 10, 11,12, 15 och 16
3.1.2.2 (1979)
1.6 | Kalciumkarbonat E 170/ CAS 471- | Akt 2.13.22 | COEL-I-CALCAR X 1,2,3,4,5,6,7,8,09,
34-1 (1979); 10, 11,12, 15 och 16
3.1.2.2 (1979)
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1.7 | Kalciumtartrat E354/- Akt 3.3.12 (1997) COEI-1-CALTAR 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
15 och 16
1.8 Kalciumsulfat E 516/ - Akt 2.13.1.1.1 Villkor och grinsvirden faststills i avsnitt A | 3
(2017) punkt 2 b i bilaga III. Hogsta tillitna méngd:
2 g/l.
1.9 Kaliumkarbonat E 5011 Akt 21325 1,3,4,5,6,7,8,9,
(2017); 3122 10, 11, 12, 15 och 16
(1979)
2 Konserverings- och antioxidationsmedel
2.1 Svaveldioxid E 220 / CAS | Akt 1.12 (2004); | COEI-1-SOUDIO Grénsvarden (hogsta tillaitna méngd i den | 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
7446-09-5 2.1.2 (1987); produkt som slédpps ut pa marknaden) faststélls i | 10, 11, 12, 15 och 16
avsnitt B i bilaga L.
3.4.4 (2003)
2.2 | Kaliumbisulfit E 228 / CAS | Akt2.1.2(1987) COEI-1-POTBIS 1,3,456,7,8,09,
7773-03-7 10, 11, 12, 15 och 16
2.3 Kaliumpyrosulfit E 224 / CAS | Akt 1.12 (2004), | COEI-1-POTANH 1,3,4,5,6,7,8,9,
16731-55-8 3.4.4 (2003) 10, 11, 12, 15 0ch 16
2.4 | Kaliumsorbat E 202 Akt 3.4.5 (1988) COEI-1-POTSOR 1,3,4,5,6,7,8,9,15
och 16
2.5 Lysozym E 1105 Akt 2.2.6 (1997); | COEI-I-LYSOZY 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
3.4.12 (1997) 10, 11, 12, 15 och 16
2.6 L-askorbinsyra E 300 Akt 1.11 (2001); | COEI-1-ASCACI Hogsta tilldtna méngd i det behandlade vin som | Férska druvor, 1, 3, 4,
2.2.7 (2001); 3.4.7 sldpps ut pd marknaden: 250 mg/l. Hogst 250 | 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11,
(2001) mg/l per behandling. 12,15 0och 16
2.7 Dimetyldikarbonat E 242 / CAS | Akt3.4.13(2001) COEI-1-DICDIM Behandlingen ska registreras i det register som | Delvis jast must for
(DMDC) 4525-33-1 avses i artikel 147.2 i forordning (EU) nr | direkt konsumtion
1308/2013. som livsmedel i
obearbetat tillstand, 1,
3,4,56,7,8,9, 15
och 16
3 Komplexbildare
3.1 Kol for oenologiskt bruk Akt 2.1.9 (2002); | COEI-1-CHARBO Vita viner, 2, 10 och
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3.5.9 (1970) 14
32 Selektiva  vegetabiliska Akt 3.4.20 (2017) COEI-1-FIBVEG 1,3,4,5,6,7,8,9, 15
fibrer och 16
4 Aktivatorer for alkoholjasning och malolaktisk jasning
4.1 Mikrokristallinsk E 460(1) / CAS | Akt 23.2 (2005), | COEI-1-CELMIC Amnet ska Overensstimma med | Farska druvor, 2, 4, 5, 6,
cellulosa 9004-34-6 3.4.21 (2015) specifikationerna i bilagan till forordning (EU) | 7,10, 11 och 12
nr 231/2012.
4.2 Diammoniumvétefosfat E 342 / CAS | Akt4.1.7(1995) COEI-1-PHODIA Endast for alkoholjasning. Upp till 1 g/l (uttryckt | Férska druvor, 2, 10, 11,
7783-28-0 i salter) ° respektive 0,3 g/l for den andra | 12, 13, andra
jdsningen av mousserande vin. zlckh"];ohasnmge“ 456
43 Ammoniumsulfat E 517 / CAS | Akt4.1.7 (1995) COEI-1AMMSUL
7783-20-2
4.4 Ammoniumbisulfit -/ CAS 10192- COEL_1- Endast for alkoholjdsning. Upp till 0,2 g/l | Farska druvor, 2, 10, 11,
30-0 AMMHYD (uttryckt i salter) och inom de grinsvirden som | 12och 13
anges i punkt 2.1-2.3.
4.5 Tiaminhydroklorid -/ CAS 67-03-8 Akt 2.3.3 (1976); | COEL-I-THIAMIN Endast for alkoholjdsning. Férska druvor, 2, 10, 11,
4.1.7 (1995) 12, 13, andra
alkoholjdsningen 4, 5, 6
och 7
4.6 Jastautolysater -/ - Akt 2.3.2 (2005); | COEI-1-AUTLYS Firska druvor, 2, 10, 11,
3.4.21 (2015) 12 och 13
4.7 Jastcellvaggar -/- Akt 2.3.4 (1988); | COEI-1-YEHULL Firska druvor, 1, 2, 3, 4,
3.4.21(2015) 5,6, 7,809, 10, 11, 12,
15 och 16
4.8 Inaktiverad jést -/- Akt 2.3.2 (2005); | COEI-1-INAYEA Firska druvor, 1, 2, 3, 4,
3.4.21 (2015) 5,6,7,8,9, 10, 11, 12,
15 och 16
4.9 Inaktiverad jast med | -/- Akt 2.2.9 (2017) COEI-1-LEVGLU Endast for alkoholjdsning. Férska druvor, 1, 2, 3, 4,
garantiniva av glutation 5,6,7,8,9,10, 11, 12,
15 och 16
5 Klarningsmedel
5.1 | Atligt gelatin -/ CAS 9000-70- | Akt 2.1.6 (1997); | COEI-1-GELATI 1,3,4,56 7,809, 10,
8 3.2.1(2011) 11,12, 15 0ch 16
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52 | Veteprotein Akt 2.1.17 (2004); | COEI-1-PROVEG 1,3,4,567 809, 10,
3.2.7 (2004) 11,12, 15 och 16
53 | Artprotein Akt 2.1.17 (2004); | COEI-1-PROVEG 1,3,4,567 809, 10,
3.2.7 (2004) 11,12,150ch 16
5.4 Potatisprotein Akt 2.1.17 (2004); | COEI-1-PROVEG 1,3,4,56,7,8,09, 10,
3.2.7 (2004) 11,12, 15 och 16
5.5 Husbloss Akt 3.2.1 (2011) COEI-1-COLPOI 1,3,4,56,7,8,9, 15
och 16
5.6 | Kasein -/ CAS 9005-43- | Akt2.1.16 (2004) COEI-1-CASEIN 1,3,4,56,7,8,9, 10,
0 11,12, 15 och 16
5.7 | Kaliumkaseinat -/ CAS 68131- | Akt 2.1.15 (2004); | COEI-1-POTCAS 1,3,4,56, 7,89, 10,
54-4 3.2.1(2011) 11,12, 15 0ch 16
5.8 | Aggalbumin -/ CAS 9006-59- | Akt3.2.1 (2011) COEI-1-OEUALB 1,3.4,5, 6 7,89, 15
1 och 16
5.9 Bentonit E 558 /- Akt 2.1.8 (1970); | COEI-1-BENTON 1,3,4,56,7,8,9, 10,
3.3.5(1970) 11,12, 15 och 16
5.10 | Kiseldioxid i form av gel | E 551/- Akt 2.1.10 (1991); | COEI-1-DIOSIL 1,3,4,5,6,7, 809,10,
eller kolloid 32.1 (2011); 3.24 11,12, 15 och 16
(1991)
5.11 | Kaolin -/ CAS 1332-58- | Akt3.2.1(2011) COEI-1-KAOLIN 1,3,4,56,7,8,9, 15
7 och 16
5.12 | Tanniner Akt 2.1.7 (1970); | COEI-1-TANINS 1,3,4,56,7, 8,9, 10,
2.1.17 (2004); 3.2.6 15 och 16
(1970); 3.2.7 (2004);
4.1.8 (1981); 432
(1981)
5.13 | Kitosan fran Aspergillus | - / CAS 9012-76- | Akt 2.1.22 (2009); | COEI-1-CHITOS 1,3,4,56,7,8, 09, 10,
niger 4 3.2.1 (2011); 3.2.12 11,12, 15 och 16
(2009); 3.2.1 (2009)
5.14 | Kitinglukan fran | Kitin: CAS 1398- | Akt 2.1.23 (2009); | COEI-1-CHITGL 1,3,4,5,6,7,8, 9, 10,
Aspergillus niger 61-4; glukan: | 3.2.1 (2011); 3.2.13 11,12, 15 och 16
CAS 9041-22-9. (2009); 3.2.1 (2009)
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5.15 | Jastproteinextrakt -/- Akt 2.1.24 (2011); | COEI-1-EPLEV 1,3,4,56,7,8,9, 10,
3.2.14 (2011); 3.2.1 11,12, 15 och 16
(2011)
5.16 | Polyvinylpolypyrrolidon E 1202 / CAS | Akt3.4.9 (1987) COEI-1-PVPP 1,3,4,5,6,7,38,9, 10,
25249-54-1 15 och 16
5.17 | Kalciumalginat E 404 / CAS | Akt4.1.8 (1981) COEI-1-ALGIAC Endast for framstéllning av samtliga kategorier | 4,5, 6,7,80ch9
9005-35-0 av mousserande vin och pérlande vin som
framstélls genom jdsning pd flaska med
avskiljning av  jdsningsresterna  genom
degorgering.
5.18 | Kaliumalginat E 402 / CAS | Akt4.1.8(1981) COEI-1-POTALG Endast for framstéllning av samtliga kategorier | 4,5,6,7,8 och9
9005-36-1 av mousserande vin och pérlande vin som
framstélls genom jdsning pd flaska med
avskiljning av  jdsningsresterna  genom
degorgering.
6 Stabilisatorer
6.1 Kaliumvitetartrat E 336(1) / CAS | Akt3.3.4(2004) COEI-1-POTBIT Endast for att frimja utféllning av vinsyresalter. | Delvis jast must for direkt
868-14-4 konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9, 15 0och 16
6.2 Kalciumtartrat E 354/- Akt 3.3.12 (1997) COEI-1-CALTAR Delvis jést must for direkt
konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9,150ch 16
6.3 Citronsyra E 330 Akt 3.3.8 (1970); | COEI-1-CITACI Hogsta tilldtna méngd i det behandlade vin som | Delvis jist must for direkt
3.3.1 (1970) slipps ut pd marknaden: 1 g/l. konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9,150ch 16
6.4 Tanniner -/- 3.3.1 (1970); COEI-1-TANINS Delvis jast must for direkt
konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9, 15 och 16
6.5 Kaliumferrocyanid E 536/ - Akt 3.3.1 (1970) COEI-1-POTFER Omfattas av villkoren som faststélls i tilligg 4 | Delvis jast must for direkt
till denna bilaga. konsumtion som
livsmedel i obearbetat
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tillstind, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9, 15 0och 16

6.6

Kalciumfytat

-/ CAS 3615-82-
5

Akt 3.3.1 (1970)

COEI-1-CALPHY

Upp till 8 g/hl for roda viner.

Omfattas av villkoren som faststélls i tilligg 4
till denna bilaga.

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

6.7

Metavinsyra

E 353 /-

Akt 3.3.7 (1970)

COEI-1-METACI

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

6.8

Gummi arabicum

E 414 / CAS
9000-01-5

Akt 3.3.6 (1972)

COEI-1-
GOMARA

Quantum satis.

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

6.9

Vinsyra (D, L-) eller dess
neutrala kaliumsalt

-/ CAS 133-37-9

Akt 2.121 (2008);
3.4.15 (2008)

COEI-1-DLTART

Endast for utféllning av 6verskott pa kalcium.

Omfattas av villkoren som faststills i tilldgg 4
till denna bilaga.

Delvis jéast must for direkt
konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9, 15 0och 16

6.10

Mannoproteiner fran jast

Akt 3.3.13 (2005)

COEI-1-MANPRO

Delvis jést must for direkt
konsumtion som
livsmedel i obearbetat
tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9, 15 0ch 16

6.11

Karboximetylcellulosa

E 466 / -

Akt 3.3.14 (2008)

COEI-1-CMC

Endast for stabilisering av vinsyran.

Vita viner, 4, 5,6, 7, 8,9

6.12

Sampolymererna
polyvinylimidazol-
polyvinylpyrrolidon
(PVI/PVP)

-/ CAS 87865-
40-5

Akt 2.1.20 (2014);
3.4.14 (2014)

COEI-1-PVIPVP

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

1,3,4,56,7,8,9, 10,
11,12, 15 och 16

6.13

Kaliumpolyaspartat

E 456 / CAS
64723-18-8

Akt 3.3.15 (2016)

COEI-1-POTASP

Endast for att framja stabilisering av vinsyran.

1,3,4,56,7,8,9,15
och 16

Enzymer®

7.1

Ureas

EC3.5.1.5

Akt 3.4.11 (1995)

COEI-1-UREASE

Endast for att minska ureahalten i vinerna.

Delvis jast must for direkt
konsumtion som
livsmedel i obearbetat
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Omfattas av villkoren som faststills i tilligg 6 | tillstdnd, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
till denna bilaga. 8,9, 15 och 16

72 Pektinlyas EC4.22.10 Akt 2.14 (2013); | COELI-I-ACTPLY Endast for oenologiskt bruk vid maceration, | 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10,
2.1.18 (2013); 3.2.8 klarning, stabilisering, filtrering och for att | 11,12, 150ch16
(2013); 3.2.11 avsloja aromatiska prekursorer av druvor.
(2013)

73 Pektinmetylesteras EC3.1.1.11 Akt 2.14 (2013); | COEI-1I-ACTPME Endast for oenologiskt bruk vid maceration, | 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10,
2.1.18 (2013); 3.2.8 klarning, stabilisering, filtrering och for att | 11,12, 150ch 16
(2013); 3.2.11 avsloja aromatiska prekursorer av druvor.
(2013)

7.4 Polygalakturonas EC3.2.1.15 Akt 2.14 (2013); | COEI-1-ACTPGA Endast for oenologiskt bruk vid maceration, | 1, 3.4,5,6,7 8,9, 10,
2.1.18 (2013); 3.2.8 klarning, stabilisering, filtrering och for att | 11,12, 150ch 16
(2013); 3.2.11 avsloja aromatiska prekursorer av druvor.
(2013)

7.5 Hemicellulas EC3.2.1.78 Akt 2.14 (2013); | COEL-1-ACTGHE Endast for oenologiskt bruk vid maceration, | 1, 3,4,5,6,7, 8,9, 10,
2.1.18 (2013); 3.2.8 klarning, stabilisering, filtrering och for att | 11,12, 150ch16
(2013); 3.2.11 avsloja aromatiska prekursorer av druvor.
(2013)

7.6 Cellulas EC3.2.14 Akt 2.14 (2013); | COEI-1-ACTCEL Endast for oenologiskt bruk vid maceration, | 1, 3.4,5,6,7 8,9, 10,
2.1.18 (2013); 3.2.8 klarning, stabilisering, filtrering och for att | 11,12, 150ch 16
(2013); 3.2.11 avsloja aromatiska prekursorer av druvor.
(2013)

7.7 Betaglukanas EC3.2.1.58 Akt 3.2.10 (2004) COEI-1-BGLUCA Endast for oenologiskt bruk vid maceration, | 1, 3,4,5,6,7 8,9, 10,
klarning, stabilisering, filtrering och for att | 11,12, 150ch 16
avsloja aromatiska prekursorer av druvor.

7.8 Glykosidas EC3.2.1.20 Akt 2.1.19 (2013); | COEI-1-GLYCOS Endast for oenologiskt bruk vid maceration, | 1, 3,4,5,6,7 8,9, 10,

3.2.9(2013) klarning, stabilisering, filtrering och for att | 11,12, 150ch 16
avsloja aromatiska prekursorer av druvor.

8 Gaser och forpackningsgaser’

8.1 Argon E 938 / CAS 7440- | Akt 2.2.5 (1970); | COEI-1-ARGON 1,3,4,56,7,38,9, 10,

37-1 3.2.3(2002) 11,12, 15 och 16
8.2 Kvive E 941 / CAS 7727- | Akt 2.1.14 (1999); | COEI-1-AZOTE 1,3,4,56,7, 8,9, 10,
37-9 2.2.5 (1970); 3.2.3 11,12, 15 och 16
(2002)
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8.3 Koldioxid E 290 / CAS 124- | Akt 1.7 (1970); | COEI-1-DIOCAR For stilla viner far koldioxidhalten i det | Delvis jast must for direkt
389 2.1.14 (1999); 2.2.3 behandlade vin som slipps ut pi marknaden | konsumtion som
(1970); 2.2.5 (1970); vara hdgst 3 g/l och overtrycket pa grund av ?rls?egell ‘3 Zbesart(’)e“;t
2.3.9 (2005); 4.1.10 koldioxiden maste vara mindre dn 1 bar vid en 81 ;alno’“’ 1215 och 16
(2002) temperatur pd 20 °C. o
8.4 Syrgas E 948/ CAS 17778- | Akt 2.1.1 (2016); | COEI-1-OXYGEN 1,3,4,56,7,8,9, 10,
80-2 3.5.5(2016) 11,12, 15 och 16
9 Jasmedel
9.1 Jist for vinframstillning -/- Akt 2.3.1 (2016); | COEI-1-LESEAC Firska druvor, 2, 10, 11,
4.1.8 (1981) 12, 13, andra
alkoholjdsningen 4, 5, 6
och 7
9.2 Mjélksyrabakterier -/- Akt 3.1.2 (1979); | COEI-1-BALACT 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10,
3.1.2.3 (1980) 15 och 16

10 | Korrigering av defekter

10.1 Kopparsulfat, pentahydrat -/ CAS 7758-99-8 Akt 3.5.8 (1989) COEI-1-CUISUL Upp till 1 g/hl pa villkor att den behandlade Delvisjéi_st must for direkt
produkten inte har en hégre halt av koppar &n 1 | konsumtion som
mg/l, med undantag for likérviner som h,VS“Bledel i obearbetat

" . S tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
framstéllts av farsk ojast eller delvis jést 8.9, 15
. .. ,9,150ch 16
druvmust, som inte far ha en hogre halt av
koppar &n 2 mg/l.

10.2 Kopparcitrat -/ CAS 866-82-0 Akt 3.5.14 (2008) COEI-1-CUICIT Upp till 1 g/hl pa villkor att den behandlade | Delvis jist must for direkt
produkten inte har en hdgre halt av koppar &n 1 | konsumtion som
mg/l, med undantag for likérviner som | livsmedel i obearbetat

" . S tillstand, 1, 3, 4, 5, 6, 7,
framstéllts av farsk ojast eller delvis jést 8.9, 15
. .. ,9,150ch 16
druvmust, som inte far ha en hogre halt av
koppar &n 2 mg/l.
10.3 | Kitosan frén Aspergillus | - / CAS 9012-76- | Akt 3.4.16 (2009) COEI-1-CHITOS 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10,
niger 4 11,12, 15 och 16
10.4 | Kitinglukan fran | Kitin: CAS 1398- | Akt 3.4.17 (2009) COEI-1-CHITGL 1,3,4,56,7,8,9, 10,
Aspergillus niger 61-4; glukan: 11,12, 15 och 16
CAS 9041-22-9.
10.5 | Inaktiverad jést -/- COEI-1-INAYEA 1,3,4,5,6,7, 8,9, 10,
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11,12, 150ch 16
11 Andra metoder
11.1 | Kada frén aleppotall -/- Omfattas av villkoren som faststills i tilldgg 2 | 2, 10, 11
till denna bilaga.
11.2 | Farska jasningsrester -/ - Endast i torra viner. Férska jasningsrester ska | 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 15
vara sunda, outspidda och innehalla jést frin | och 16
nyligen avslutad framstillning av torrt vin.
Kvantiteterna far inte Gverstiga 5 volymprocent
av den behandlade produkten.
11.3 | Sockerkulor E 150 a-d/ - Akt 4.3 (2007) COEI-1- For att forstirka fargen, sdsom anges i punkt 21 | 3
CARAMEL bilaga I till forordning (EG) nr 1333/2008.
11.4 | Allylisotiocyanat -/ CAS 57-06-7 Endast for att impregnera paraffinplattor. Se | Endast for delvis jést
tabell 1. must for direkt
konsumtion som
Det far inte forekomma nagra spar av | livsmedel i obearbetat
allylisotiocyanat i vinet. tillstand och vin.
11.5 Inaktiverad jést -/- COEI-1-INAYEA 1,3,4,5,6,7,8,09, 10,
11,12, 15 och 16

' Aret inom parentes
som Star efter
hénvisningar till akter i
OlV:s regelsamling
over oenologiska
metoder anger den
version av akten som
godkénts av unionen
som tilldtna
oenologiska metoder,
med forbehall for de
villkor och gransvirden
for anvindning som
anges i denna tabell.

2 Amnen som anvinds
som
processhjdlpmedel,
sdsom avses i artikel 20
d i Europaparlamentets
och radets forordning
(EU) nr1169/2011 av
den 25 oktober 2011
om tillhandahallande
av

livsmedelsinformation till konsumenterna, och om é&ndring av Europaparlamentets och ridets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt om upphédvande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv
90/496/EEG, kommissionens direktiv 1999/10/EG, Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens forordning (EG) nr 608/2004 (EUT L 304, 22.11.2011,

5. 18).

3 De tilldtna oenologiska foreningarna ska anvindas i enlighet med bestimmelserna i de akter i OIV:s regelsamling dver oenologiska metoder som avses i kolumn 3, sévida inte ytterligare villkor och grinsvérden for anvindning som

faststills i denna kolumn géller.

4 Om inte alla kategorier av vinprodukter som anges i del 11 i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 omfattas.

5 De ammoniumsalter som avses i punkt 4.2, 4.3 och 4.4 fir ocksé anviindas tillsammans, upp till det totala griinsvirdet pa 1g/1, eller upp till 0,3 g/l for den andra jdsningen av mousserande vin. Det ammoniumsalt som avses i punkt 4.4 far
dock inte dverskrida det gransviarde som anges i punkt 4.4.

¢ Se @ven artikel 9.2 i denna forordning.

7 Om dessa anviinds som tillsatser sdsom avses i punkt 20 i bilaga I till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser (EUT L 354, 31.12.2008, s. 16).
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Tilldgg 1
Vinsyra (L(+)-) och produkter dirav
1. Vinsyra, vars anvindning for avsyrning foreskrivs i punkt 1.1 i tabell 2 i denna bilaga, far
endast anviandas for produkter som

hérror frén druvsorterna elbling och riesling, och

kommer frdn druvor som skdrdats i nagot av foljande vinodlingsomraden i1 den norra delen av
vinodlingszon A:

— Ahr.
— Rheingau.
— Mittelrhein.
— Mosel.
— Nahe.
— Rheinhessen.
— Pfalz.
— Moselle luxembourgeoise.
2. Vinsyra (L(+)-), vars anvindning foreskrivs i punkt 1.1 i tabell 2 i denna bilaga, ska vara av

jordbruksursprung och framstélld specifikt ur vinprodukter. Den ska ocksd uppfylla de
renhetskriterier som anges i1 forordning (EU) nr 231/2012.

3. Foljande produkter som framstéllts ur vinsyra (L(+)-), vars anvindning foreskrivs i f6ljande
punkter i tabell 2 1 denna bilaga, ska vara av jordbruksursprung:

— Kalciumtartrat (1.7).

— Kaliumtartrat (1.4).

— Kaliumvitetartrat (6.1).

— Metavinsyra (6.7).
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Tilligg 2

Kada fran aleppotall

1. Kéda frén aleppotall, vars anvéndning foreskrivs i punkt 11.1 i tabell 2 i denna bilaga, far
endast anvidndas for framstillning av vin av retsinatyp. Denna oenologiska metod far endast
anvéndas

a) pa Greklands geografiska territorium,

b) pa druvmust fran druvor vars sort, produktionsomrade och vinframstéllningsomrade
faststills 1 grekiska nationella bestimmelser som var 1 kraft den 31 december 1980,

c¢) genom tillsats av hogst 1 000 gram kéda per hektoliter produkt som anvénds fore
jasningen eller, under forutséttning att den verkliga alkoholhalten i volymprocent inte
ar hogre @n en tredjedel av den totala alkoholhalten i volymprocent, dven under
jésningen.

2. Om Grekland har for avsikt att 4ndra de bestimmelser som avses i punkt 1 b ska detta i
forviag anmalas till kommissionen. Anmélan ska goras i enlighet med delegerad forordning
(EU) 2017/1183. Om kommissionen inte framfor ndgra synpunkter inom tva manader efter
mottagandet av en sddan anmaélan fir Grekland gora de planerade édndringarna.
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Tilligg 3

Jonbytarhartser

De jonbytarhartser som fir anvdndas i enlighet med punkt 6 i tabell 1 i denna bilaga ar
sampolymerer av styren eller divinylbensen som innehéller grupper av sulfonsyra eller
ammonium. De ska Overensstimma med bestimmelserna i forordning (EG) nr 1935/2004
samt med unionens och nationella bestimmelser om tillimpning av denna. Dessutom far de
inte under den kontroll som gors med hjélp av den analysmetod som anges i punkt 3 i detta
tilldgg forlora mer &n 1 mg/l organiska dmnen till ndgon av de uppriknade losningarna.
Hartserna ska regenereras med hjidlp av d@mnen som har godkénts for anvindning vid
framstéillning av livsmedel.

Hartserna far endast anvindas om en oenolog eller tekniker kontrollerar processen och om
den dger rum pa en anlidggning som godkédnts av myndigheterna i den medlemsstat dir
hartserna anvédnds. Myndigheter ska faststilla de godkénda oenologernas och teknikernas
uppgifter och ansvar.

Analysmetod for bestimning av jonbytarhartsers forluster av organiska &mnen:
1.  ANVANDNINGSOMRADE
Bestdmning av jonbytarhartsers forluster av organiska &mnen.

2. DEFINITION

Jonbytarhartsers forluster av organiska dmnen: forlusten av organiska dmnen bestdms
med hjdlp av den metod som beskrivs nedan.

3. PRINCIPER FOR METODEN

Extraktionsvitskor 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 isdttika blandas med 95
viktdelar vatten (punkt 4.1).
5. UTRUSTNING
5.1 Kromatografiska jonbytarkolonner.
5.2 Mitglas, 2 1.
53 Indunstningsskalar som tal uppvéirmning till 850 °C i muffelugn.
54 Torkskap, termostatstyrt till 105 + 2 °C.
5.5  Muffelugn, termostatstyrd till 850 + 25 °C.
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5.6  Analysvag med en noggrannhet av 0,1 mg.

5.7 Indunstningsapparat, virmeplatta eller indunstningsapparat med infrarott ljus.

METOD

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

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

6.3 De tre eluaten indunstas over en virmeplatta eller en indunstningsapparat med
infrardtt ljus (punkt 5.7) 1 var sin indunstningsskal (punkt 5.3) som rengjorts och vigts
1 forvdg (m0). Satt in skalarna i torkskdpet (punkt 5.4) och 1t torka till konstant
vikt (m1).

6.4  Naér den konstanta vikten (punkt 6.3) har noterats, ldggs indunstningsskalen i
muffelugnen (punkt 5.5), dir innehéllet inaskas till konstant vikt (m2).

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

Blindprovet utférs genom att punkterna 6.3 och 6.4 upprepas, men med anvindning av
tva liter extraktionsvétska for att erhdlla vikterna m3 och m4 i punkt 6.3
respektive 6.4.

7. REDOVISNING AV RESULTATEN

7.1 Formler och berdkning av resultat

Mingden organiska &mnen 1 mg/l som extraherats ur jonbytarhartserna erhélls genom
formeln

500 (ml —m2)
ddr m1 och m2 anges 1 gram.

Den korrigerade mingden organiska dmnen 1 mg/l som extraherats ur
jonbytarhartserna erhalls genom formeln

500 (m1 —m2 — m3 + m4)
didr m1, m2, m3 och m4 anges 1 gram.

7.2 Skillnaden mellan resultaten frdn tva parallella bestimningar som utfors pa
samma hartsprov fér inte overstiga 0,2 mg/1.

15

SV



SV

Tilldgg 4

Kaliumferrocyanid
Kalciumfytat
DL-vinsyra

Kaliumferrocyanid och kalciumfytat, vars anvindning regleras i punkt 6.5 och 6.6 i tabell 2 1
denna bilaga, eller DL-vinsyra, vars anvdndning foreskrivs i1 punkt 6.9 i tabell 2 i denna
bilaga, far endast anvindas om denna behandling sker under kontroll av en oenolog eller
tekniker som &r godkénd av myndigheterna i den medlemsstat dar produkterna anvénds, och
vars ansvarsomrade ska faststillas, om det 4r nodviandigt, av den berérda medlemsstaten.

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

Bestimmelser om kontroll av anvindningen av de produkter som avses i1 forsta stycket ska
antas av medlemsstaterna.
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Tilldgg 5

Bestimmelser for behandling genom elektrodialys

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

1. TILLAMPNINGSBESTAMMELSER FOR MEMBRANEN

1.1 Membranen placeras véxelvis i ett “filter-pressystem” eller annat dndamalsenligt
system som avgransar avdelningarna for behandling (vin) och koncentration (spillvatten).

1.2 De membran som &r permeabla for katjoner ska vara anpassade till extraktion av
enbart katjoner, sdrskilt K+ och Ca++.

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

1.4  Membranen bor inte ge alltfor stora forandringar av vinets fysikalisk-kemiska
egenskaper och sammansittning eller dess organoleptiska karaktér. De ska uppfylla f6ljande
villkor:

— De ska vara tillverkade enligt god tillverkningssed och av &mnen som ar tillatna i
tillverkningen av plastmaterial avsedda att komma 1 kontakt med de livsmedel som
fortecknas 1 bilaga I till férordning (EU) nr 10/2011.

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

— Membranen féir inte avge ndgra farliga &mnen 1 midngder som medfor fara for
manniskors hélsa eller som skdmmer livsmedlens smak eller doft, och de ska motsvara
de kriterier som faststélls i forordning (EU) nr 10/2011.

— Vid anvindningen av membranen bor bestandsdelarna i dessa inte paverka vinets
bestandsdelar eller omvént, pa sa sitt att det i den behandlade produkten kan bildas
nya dmnen som skulle kunna ha toxiska effekter.

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

Foljande bestimningsmetod rekommenderas:

Provldsningen ska baseras pa en vattenalkoholldsning som dr buffrad till samma pH och
konduktivitet som vinet. Den ska ha foljande sammanséttning:

— Absolut etanol: 11 L

— Kaliumvitetartrat: 380 g.

— Kaliumklorid: 60 g.

— Koncentrerad svavelsyra: 5 ml.

— Destillerat vatten: tillsdtts upp till 100 1.
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Denna 16sning anvénds for att testa dverforingen i1 en sluten krets i ett membransystem for
elektrodialys under spianning (1 volt/cell) med 50 liter/m2 fo6r anjonmembran och
katjonmembran till dess att [6sningen har avmineraliserats till 50 %. Som startlosning anvénds
en kaliumkloridlosning med koncentrationen 5 g/l. De bestandsdelar som dverfors bestdms i
savél provldsningen som dialysatet.

De organiska molekylerna som ingar i membranets sammanséttning och som kan overforas
till den behandlade 16sningen analyseras kvantitativt. En sdrskild kvantitativ analys for var
och en av bestandsdelarna ska goras av ett godkdnt laboratorium. Halten i1 provldsningen ska
vara lagre 4n totalhalten for samtliga bestandsdelar, dvs. 50 pg/l.

Generellt kan sédgas att de allmédnna reglerna for kontroll av material som kommer 1 kontakt
med livsmedel ska tillimpas for dessa membran.

2. BESTAMMELSER FOR ANVANDNINGEN AV MEMBRANEN
Det membranpar som anvdnds vid behandling for stabilisering av vinsyran genom
elektrodialys ska uppfylla f6ljande villkor:

— Minskningen av vinets pH ska inte vara storre &n 0,3 pH-enheter.

— Minskningen av halten av flyktiga syror ska vara mindre &n 0,12 g/l uttryckt i
attiksyra (2 milliekvivalenter).

— Behandling genom elektrodialys ska inte pdverka de bestandsdelar i vinet som inte
ar joner, sirskilt polyfenoler och polysackarider.

— Diffusionen av sma molekyler som etanol ska begrénsas och far inte medfora en
minskning av alkoholhalten pa mer 4n 0,1 volymprocent.

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

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

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

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

Behandlingen ska registreras 1 det register som avses 1 artikel 147.2 1 forordning (EU) nr
1308/2013.
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Tilldgg 6
Bestimmelser for ureas

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

2. Aktivitet: ureas (verksamt i sur milj6), 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 °C och en koncentration av urindmne pa
5 g/l (pH 4).

3. Ursprung: Lactobacillus fermentum.

4. Tillimpningsomréade: nedbrytning av urindmne i sadant vin som ska lagras under ling tid,
ndr den ursprungliga koncentrationen urinimne ar hégre dn 1 mg/1.

5. Hogsta tilldtna dosering: 75 mg enzympreparat per liter behandlat vin, dock hogst 375
enheter ureas per liter vin. I slutet av behandlingen ska all resterande enzymaktivitet
avldgsnas genom att vinet filtreras (porernas diameter ska vara mindre dn 1 pum).

6. Kemisk och mikrobiologisk renhet:

Forlust vid torkning Mindre 4n 10 %
Tungmetaller Mindre 4n 30 ppm

Pb Mindre én 10 ppm

As Mindre 4n 2 ppm

Koliformer totalt Inga

Salmonella spp Ingaiett provpa 25 g
Aeroba bakterier totalt Mindre &n 5 x 10* bakterier/g

Ureas som far anvédndas vid behandling av vin ska produceras under likvardiga villkor som
sddant ureas som behandlas i Opinion on the use of urease prepared from Lactobacillus
fermentum in wine production fran den vetenskapliga livsmedelskommittén av den 10
december 1998.
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Tilldgg 7

Bestimmelser for bitar av ek

SYFTE, URSPRUNG OCH TILLAMPNINGSOMRADE

Bitar av ek anvinds for framstédllning och lagring av vin, inbegripet for jdsning av férska
druvor och druvmust, och for att verfora vissa egenskaper fran ektré till vinet.

Tréabitarna far harréra endast fran Quercus-arter.

De ska antingen ldmnas 1 sitt naturliga tillstdnd eller virmas upp till en ldg, medelhog eller
hog temperatur, men de fér inte ha genomgatt forbrédnning, inbegripet pa ytan, och inte heller
vara forkolnade eller uppvisa skorhet vid berdring. De fér inte ha genomgatt ndgon kemisk,
enzymatisk eller fysisk behandling utéver uppvarmningen. Ingen produkt far tillsittas for att
forhoja deras naturliga aromatiska egenskaper eller ©ka méngden extraherbara
fenolforeningar.

MARKNING AV DEN ANVANDA PRODUKTEN

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

DIMENSIONER

Trépartiklarnas dimensioner maste vara sddana att minst 95 % (av vikten) hélls kvar av ett sall
déar maskorna dr 2 mm (dvs. 9 mesh).

RENHET
Bitarna av ek fér inte frigdra @mnen i koncentrationer som skulle kunna medfora hélsorisker.

Behandlingen ska registreras 1 det register som avses i artikel 147.2 1 forordning (EU) nr
1308/2013.
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Tilligg 8

Foreskrifter avseende behandling for korrigering av alkoholhalten i viner

Behandlingen for korrigering av alkoholhalten (nedan kallad behandlingen) syftar till att
minska en alltfér hog etanolhalt i1 vin, 1 avsikt att forbattra vinets smakmaéssiga balans.

Foljande krav géller:
1. Mélen far uppnas genom enskilda eller kombinerade separationstekniker.

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

3. Alkohol far inte avldgsnas om nagon av de berikningsmetoder som foreskrivs i del I
1 bilaga VIII till férordning (EU) nr 1308/2013 har tillimpats pa nagon av de
vinprodukter som anvinds for att framstélla det berérda vinet.

4. Alkoholhalten far minskas med hogst 20 % och den totala alkoholhalten i
volymprocent i den fardiga produkten méste vara forenlig med bestimmelserna i del 11
punkt 1 andra stycket a 1 bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013.

5. Behandlingen ska genomf6ras under Overinseende av en godkdnd oenolog eller
kvalificerad tekniker.

6. Behandlingen ska registreras i det register som avses 1 artikel 147.2 i forordning
(EU) nr 1308/2013.

7. Medlemsstaterna far foreskriva att denna behandling ska omfattas av en
forhandsanmaélan till de behdriga myndigheterna.
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Tilldgg 9

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

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

Foljande krav géller:

1. Behandlingen leder till en volymminskning som dr beroende av den kvantitet
sockerlosning som extraheras ur den ursprungliga musten och av 16sningens
sockerhalt.

2. Processerna ska medge att halterna av de ovriga bestandsdelar i musten som inte ar
socker bevaras.

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

4. Behandlingen far inte kombineras med ndgon av de berikningsprocesser som
foreskrivs 1 del I 1 bilaga VIII till f6rordning (EU) nr 1308/2013.

5. Behandlingen ska utforas pa en volym must som faststdlls i forhallande till det
reduceringsmél vad géller sockerhalten som efterstrivas.

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

7. Det permeat som erhdlls vid behandlingens fOrsta etapp koncentreras sedan genom
nanofiltrering eller omvénd osmos.

Ursprungligt vatten och organiska syror som framfor allt forsvinner vid
nanofiltreringen fér atertillséttas musten efter behandlingen.

8. Behandlingen ska genomfOras under Overinseende av en godkdnd oenolog eller
kvalificerad tekniker.

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

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

Syftet med behandlingen ar att minska Gverskott av 4-etylfenol och 4-etylguajakol av
mikrobiellt ursprung som utgdr organoleptiska defekter och doljer vinets aromer.
Foljande krav géller:

1. Behandlingen ska genomfGras under dverinseende av en godkénd oenolog eller
kvalificerad tekniker.

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

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

GRANSVARDEN FOR SVAVELDIOXIDHALTEN I VIN

A. SVAVELDIOXIDHALTEN I VIN

1. Den totala svaveldioxidhalten far for andra viner 4n mousserande viner och likOrviner nar
de sldpps ut pd marknaden for direkt konsumtion vara hogst

a) 150 mg/1 for roda viner,
b) 200 mg/1 {or vita viner och roséviner.

2. Utan hinder av punkt 1 a och b ska den hogsta tillatna svaveldioxidhalten f6r vin med en
sockerhalt, uttryckt som summan av glukos + fruktos, av minst 5 g/I, hojas enligt foljande:

a) Till 200 mg/1 for roda viner.
b) Till 250 mg/1 for vita viner och roséviner.
c) Till 300 mg/1 for f6ljande viner:

— Viner som dr berittigade till beteckningen “spidtlese” 1 enlighet med
unionsbestimmelserna.

— Vita viner som ir berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna Bordeaux
supérieur”, ”Graves de Vayres”, ”Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire” for viner som
beskrivs med beteckningen “moelleux”, ”Premiéres Cotes de Bordeaux”, ”Coétes de
Bergerac”, ”Cotes de Montravel”, ”Gaillac” atfoljd av beteckningen “doux” eller
”vendanges tardives”, "Rosette” och ”Savennicres”.

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

— Sota viner som &r berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen
”Binissalem-Mallorca”.

— Viner som framstéllts av dvermogna druvor eller litt torkade druvor och som ar
berdttigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Maélaga” och har en
restsockerhalt som é&r lika med eller verstiger 45 g/l.

— Viner fran Forenade kungariket som framstéllts enligt brittisk lagstiftning och har
en sockerhalt som Overstiger 45 g/1.

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

— Viner som é&r berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna Loazzolo”,
”Alto Adige” och Trentino” och beskrivs med beteckningen passito” eller
“vendemmia tardiva”.

— Viner som é&r beréttigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Colli orientali
del Friuli” 4tf6ljd av beteckningen “’picolit”.

— Viner som é&r berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna "Moscato di
Pantelleria naturale” och "Moscato di Pantelleria”.
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— Viner fran Tjeckien som &r beréttigade till beteckningen pozdni sbér”.

— Viner fran Slovakien som &r berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och
beskrivs med beteckningen “neskory zber” samt slovakiska Tokajviner som &r
berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Tokajské samorodné suché”
eller "Tokajské samorodné sladké”.

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

— Vita viner med foljande skyddade geografiska beteckningar med en total
alkoholhalt som dverstiger 15 volymprocent och en sockerhalt som dverstiger 45 g/1:
— Franche-Comté.
— Coteaux de I’ Auxois.
— Sadne-et-Loire.
— Coteaux de I’Ardeche.
— Collines rhodaniennes.
— Comt¢ Tolosan.
— Cotes de Gascogne.
— Gers.
— Lot.
— Cotes du Tarn.
— Correze.
— lle de Beauté.
— Oc.
— Thau.
— Val de Loire.
— Meéditerrancée.
— Comtés rhodaniens.
— Cotes de Thongue.
— Cote Vermeille.
— Agenais.
— Landes.
— Allobrogie.
— Var.

— Sota viner frdn Grekland som har en verklig alkoholhalt som é&r lika med eller
overstiger 15 volymprocent och en sockerhalt som é&r lika med eller 6verstiger 45 g/l
och som &r berittigade till ndgon av foljande skyddade geografiska beteckningar:

— Avywo Opog (Mount Athos — Holly Mount Athos — Holly Mountain Athos —
Mont Athos — Ayto Opog ABwg).
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— ApyoAida (Argolida).
— Ayaia (Achaia).

— Emavopr (Epanomi).
— Kvxhadodeg (Cyclades).
— Aokovia (Lakonia).
— Ihepia (Pieria).

— TvpvoPoc (Tyrnavos).
— ®lopwa (Florina).

— Sota viner fran Cypern som har en verklig alkoholhalt som dr lika med eller
overstiger 15 volymprocent och en sockerhalt som ar lika med eller overstiger 45 g/1
och som dr berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Kovpavdapio”
(Commandaria).

— Sota viner frdn Cypern som ar framstillda av 6vermogna eller létt torkade druvor
och har en total alkoholhalt som é&r lika med eller 6verstiger 15 volymprocent och en
restsockerhalt som dr lika med eller dverstiger 45 g/l och som dr beréttigade till ndgon
av foljande skyddade geografiska beteckningar:

— Tomkdg Otvoc Agpecdc (Regional wine of Lemesos).
— Tomwdg Otvog ITagog (Regional wine of Pafos).
— Tomwog Otvog Adpvaxa (Regional wine of Larnaka).

— Tomwog Otvog Aevkmaio (Regional wine of Lefkosia).

— Viner frén Malta som har en total alkoholhalt som &r lika med eller 6verstiger 13,5
volymprocent och en sockerhalt som &r lika med eller overstiger 45 g/l och som ar
berittigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna ”Malta” och ”Gozo”.

— Viner fran Kroatien som ar berdttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och
beskrivs med beteckningen “kvalitetno vino KZP — desertno vino” eller ”vrhunsko
vino KZP — desertno vino” om sockerhalten dverstiger 50 g/l, eller ”vrhunsko vino
KZP — kasna berba”.

— Viner som framstéllts av ltt torkade druvor och som dr berittigade till den
skyddade ursprungsbeteckningen “Ponikve” och har en sockerhalt som overstiger 50
g/l.

— Viner som é&r berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Muskat
momjanski”’/”Moscato di Momiano” och beskrivs med beteckningen “kvalitetno vino
KZP — desertno vino” eller “vrhunsko vino KZP — desertno vino” om sockerhalten
overstiger 50 g/1.

d) Till 350 mg/1 for foljande viner:

— Viner som d&r berittigade till beteckningen “auslese” 1 enlighet med
unionsbestimmelserna.

— Vita viner frdn Ruminien som dr Dberittigade till de skyddade
ursprungsbeteckningarna “Murfatlar”, ”Cotnari”, ”Tarnave”, Pietroasa” och “Valea
Calugareasca”.
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— Viner fran Tjeckien som é&r beréttigade till beteckningen “vybér z hrozni”.

— Viner fran Slovakien som &r berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och
beskrivs med beteckningen “vyber z hrozna” samt slovakiska Tokajviner som &r
berdttigade till den skyddade wursprungsbeteckningen “Tokajsky maslas” eller
”Tokajsky forditas”.

— Viner fran Slovenien som &r berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och
beskrivs med beteckningen vrhunsko vino ZGP — izbor”.
— Viner som &r berittigade till det traditionella uttrycket "Késoéi sziiretelésti bor”.

— Viner fran Italien av typen “aleatico” som é&r berdttigade till den skyddade
ursprungsbeteckningen “Pergola” och till det traditionella uttrycket ”’passito”.

— Viner fran Kroatien som ar berdttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och
beskrivs med beteckningen “vrhunsko vino KZP — izborna berba”.

— Viner fran Ungern som &r berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och som
1 enlighet med ungersk lagstiftning beskrivs med beteckningen ”Vdalogatott sziiretelésii
bor” eller ”Fdbor”.

e) Till 400 mg/1 for f6ljande viner:

— Viner som é&r berittigade till beteckningen “beerenauslese”, “ausbruch”,
2 2. 29 2 2 2

”ausbruchwein”, “trockenbeerenauslese”, ’strohwein”, schilfwein” eller “eiswein” i
enlighet med unionsbestimmelserna.

— Vita viner som dr berdttigade till de skyddade ursprungsbeteckningarna
”Sauternes”, ”Barsac”, “Cadillac”, ”Cérons”, “Loupiac”, ”Sainte-Croix- du-Mont”,
”Monbazillac”, "Bonnezeaux”, ”Quarts de Chaume”, ”Coteaux du Layon”, ”Coteaux
de I’Aubance”, ”Graves Supérieures”, “Sainte-Foy Bordeaux”, “Haut-Montravel”,
”Saussignac”, “Jurangon” utom med den atféljande beteckningen “sec”, “Anjou-
Coteaux de la Loire”, ”Coteaux du Layon” &tfoljd av namnet pa ursprungskommunen,
”Chaume”, ”Coteaux de Saumur”, “Coteaux du Layon” atfoljd av beteckningen
“premier cru” och det kompletterande geografiska namnet ”Chaume”, ”Pacherenc du
Vic Bilh” utom med den atféljande beteckningen sec”, ”Alsace” och ”Alsace grand
cru” atfoljd av beteckningen vendanges tardives” eller ’sélection de grains nobles”.

— Séta viner frdn Grekland som dr framstéllda av vermogna eller létt torkade druvor
med en restsockerhalt uttryckt som socker som é&r lika med eller dverstiger 45 g/l och
som &r berittigade till ndgon av foljande skyddade ursprungsbeteckningar:

— Aagvég (Dafnes).

— Anpvog (Limnos).

— Malvasia I1époc (Malvasia Paros).

— Malvasia Znteiog (Malvasia Sitia).

— Malvasia Xdavoakoac-Candia.

— Moveppacia-Malvasia (Monemvasia — Malvasia).

— Mooyartog Kepaiinviag (Muscat of Kefalonia — Muscat de Céphalonie).

— Mooydrog Afpvov (Muscat of Limnos).

— Mooyaro [Matpadv (Muscat of Patra).
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— Mooydrog Piov ITdtpag (Muscat of Rio Patra).
— Mooydrtog Podov (Muscat of Rodos).

— Nepéa (Nemea).

— ZAapog (Samos).

— Xavtopivn (Santorini).

— Znteia (Sitia).

Samt sota viner frdn Grekland som é&r berdttigade till nagon av foljande skyddade
geografiska beteckningar:

— Ay Opog (Mount Athos — Holly Mount Athos — Holly Mountain Athos —
Mont Athos — Ayto Opog ABwg).

— Avyaio [Télayog (Aegean Sea — Aigaio Pelagos).
— Apépa (Drama).

— Hpdaxhiewo (Iraklio).

— Kaotopid (Kastoria).

— Kpn (Crete).

— Maoxkedovio (Macedonia).

— Pé6vpuvo (Rethimno).

— X1dtiota (Siatista).

— Xteped EALGSa (Sterea Ellada).

— Xovid (Chania).

99 9.

— Viner fran Tjeckien som ar berittigade till beteckningen “’vybér z bobuli”, vybér z
cibéb”, ’ledové vino™ eller ’slamové vino”,

— Viner fran Slovakien som ar berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och
beskrivs med beteckningen “bobulovy vyber”, “hrozienkovy vyber”, “cibébovy
vyber”, “Tadové vino” eller ’slamové vino” samt slovakiska Tokajviner som é&r
berdttigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Tokajsky vyber”, “Tokajska
esencia” eller "Tokajska vyberova esencia”.

— Viner frin Ungern som é&r berittigade till en skyddad ursprungsbeteckning och i
enlighet med ungersk lagstiftning beskrivs med beteckningen “Tokaji maslas”,
”Tokaji forditas™, “Tokaji aszlieszencia”, “Tokaji eszencia”, “Tokaji aszu”, "Toppedt
sz016bdl késziilt bor” eller ”Jégbor™.

— Viner som é&r berittigade till den skyddade ursprungsbeteckningen “Albana di
Romagna” och beskrivs med beteckningen “’passito”.

— Viner frdn Luxemburg som ar beréttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och

29 9

beskrivs med beteckningen “vendanges tardives”, ’vin de glace” eller ”vin de paille”.

— Viner fran Portugal som é&r beréttigade till en skyddad ursprungsbeteckning eller en
skyddad geografisk beteckning och till beteckningen “colheita tardia”.

— Viner fran Slovenien som ar beréttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och

beskrivs med beteckningen “vrhunsko vino ZGP — jagodni izbor”, ”vrhunsko vino
ZGP —ledeno vino” eller ”vrhunsko vino ZGP — suhi jagodni izbor™.
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— Viner fran Kanada som &r berittigade till beteckningen “icewine”.

— Viner fran Kroatien som &r beréttigade till en skyddad ursprungsbeteckning och
beskrivs med beteckningen “vrhunsko vino KZP — izborna berba bobica”, ’vrhunsko
vino KZP — izborna berba prosusenih bobica” eller ”vrhunsko vino KZP — ledeno

vino”.

3. Forteckningarna 6ver viner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk
beteckning som anges i punkt 2 c—e fir dndras och nya viner lidggas till om
produktionsforhédllandena for vinerna eller deras ursprungsbeteckning eller geografiska
beteckning dndras. Medlemsstaterna ska skicka en begéran om undantag till kommissionen i
enlighet med kommissionens delegerade forordning (EU) 2017/1183 och tillhandahalla all
nddvindig teknisk dokumentation for de berdrda vinerna, inklusive specifikationer och
arsproduktion.

4. Medlemsstaterna far under ar da vaderleksforhdllandena i undantagsfall gor det nodvéndigt
ge tillstdnd till att den hogsta tilldtna totala svaveldioxidhalten, om den &r under 300 mg/l,
hojs med hogst 50 mg/l for viner som framstélls inom deras territorium 1 vissa
vinodlingsomrdden. Medlemsstaterna ska 1 enlighet med delegerad forordning (EU)
2017/1183 meddela dessa undantag till kommissionen inom en ménad efter det att undantaget
beviljats genom att uppge ar, vinodlingsomrdden och berdrda viner samt tillhandahélla bevis
pa att hojningen var nddviandig pa grund av véderforhdllandena. Kommissionen ska sedan
offentliggdra dessa undantag pé sin webbplats.

5. Medlemsstaterna far tillimpa stringare bestdmmelser for viner odlade inom deras
territorium.

B. SVAVELDIOXIDHALTEN I LIKORVINER

Den totala svaveldioxidhalten i likdrviner fir ndr de sldpps ut pd marknaden for direkt
konsumtion vara hogst

a) 150 mg/1 nér sockerhalten &r ldgre dn 5 g/l,

b) 200 mg/1 nér sockerhalten ar lagst 5 g/l.

C. SVAVELDIOXIDHALTEN I MOUSSERANDE VINER

1. Den totala svaveldioxidhalten i mousserande viner far nér de sldpps ut pd marknaden for
direkt konsumtion vara hogst

a) 185 mg/l for samtliga kategorier av mousserande kvalitetsviner,
b) 235 mg/1 for Gvriga mousserande viner.

2. Om véderleksforhallandena gor det nodvéndigt, far de berérda medlemsstaterna for de
mousserande viner som avses 1 punkt 1 a och b och som framstéllts inom deras territorium i
vissa vinodlingsomraden inom unionen ge tillstind till att den hdogsta tilldtna totala
svaveldioxidhalten hojs med hogst 40 mg/l, under forutsittning att de viner som har omfattats
av detta tillstdnd inte sdnds utanfor de aktuella medlemsstaternas granser.
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DEL C

GRANSVARDEN FOR HALTEN FLYKTIGA SYROR I VIN

1. Halten av flyktiga syror far inte Overstiga
a) 18 milliekvivalenter/l for delvis jast druvmust,
b) 18 milliekvivalenter/l for vita viner och roséviner,
¢) 20 milliekvivalenter/l for roda viner.

2. De halter som anges i punkt 1 ska gélla for

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

b) delvis jdst druvmust och vin som harstammar frén tredjeland, i alla led efter inforsel
till unionens geografiska territorium.

3. Medlemsstaterna fér bevilja undantag frin de grinsviarden som anges i punkt 1

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

— om de har lagrats under en period av minst tva ar, eller
— om de har framstillts med sérskilda metoder,
b) for viner med en total alkoholhalt pa ldgst 13 volymprocent.

Medlemsstaterna ska i1 enlighet med delegerad forordning (EU) 2017/1183 meddela
dessa undantag till kommissionen inom en manad efter det att undantaget beviljats.
Kommissionen ska sedan offentliggdra dessa undantag pé sin webbplats.
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DEL D

GRANSVARDEN OCH VILLKOR FOR SOTNING AV VIN

1. Sotning av vin dr endast tillatet med hjélp av en eller flera av foljande produkter:
a) Druvmust.
b) Koncentrerad druvmust.
c¢) Rektifierad koncentrerad druvmust.

Vinets totala alkoholhalt far inte héjas med mer 4n 4 volymprocent.

2. Sotning av importerade viner som dr avsedda for direkt konsumtion och som har en
geografisk beteckning &4r forbjuden inom wunionens territorium. For sOtning av andra
importerade viner géller samma villkor som for viner som &r producerade inom unionen.

3. En medlemsstat far endast ge tillstind for sotning av ett vin med skyddad
ursprungsbeteckning om sétningen utfors

a) 1 enlighet med de villkor och grénsvérden som faststélls i denna bilaga,
b) inom den region dér vinet framstélls eller i det omedelbara ndromradet.

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.

4. Sotning av vin far endast ske i1 produktionsledet och 1 grossistledet.
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BILAGA 11

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

A. Mousserande vin

1. I denna punkt, liksom i avsnitt B och C i denna bilaga, avses med

a) tiragelikor: den produkt som tillsdtts cuvéen for att ge en andra jésning,

b) expeditionslikér: den produkt som tillsitts mousserande viner for att ge dem
sarskilda smakegenskaper.

2. Expeditionslikor far endast innehalla
— sackaros,
— druvmust,
— delvis jast druvmust,
— koncentrerad druvmust,
— rektifierad koncentrerad druvmust,
— vin, eller

— en blandning av dessa produkter,
eventuellt med en tillsats av en destillationsprodukt av vin.

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

4. Varje medlemsstat far dock for regioner och sorter for vilka detta dr tekniskt motiverat
tillata berikning av cuvéen dér det mousserande vinet framstélls. Detta far ske under foljande
forutséttningar:

a) Att ingen av bestdndsdelarna i cuvéen tidigare har varit foremal for berikning.
b) Att dessa bestandsdelar endast harror fran druvor som har skordats i medlemsstaten.
c) Att berikningsprocessen genomfors i ett enda arbetsmoment.

d) Att foljande grinser inte verskrids:
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1) 3 volymprocent for en cuvée med bestandsdelar fran vinodlingszon A.
i1) 2 volymprocent for en cuvée med bestdndsdelar fran vinodlingszon B.

ii1) 1,5 volymprocent for en cuvée med bestandsdelar fran vinodlingszon C.

e) Att den anvdnda metoden bestar i tillsidttning av sackaros, koncentrerad druvmust
eller rektifierad koncentrerad druvmust.

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

6. Tillsatsen av expeditionslikor ska goras pa ett sddant sitt att den verkliga alkoholhalten i
volymprocent av det mousserande vinet inte hdjs med mer &n 0,5 volymprocent.

7. S6tning av cuvéen och dess bestdndsdelar ska vara forbjudet.

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

9. Under ar med ovanliga viderleksforhallanden far den hogsta grénsen 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/Il.

10. Koldioxidhalten i mousserande viner far endast resultera av alkoholjdsning av den cuvée
av vilken vinet framstalls.

Denna jisning far endast ske genom tillsats av tiragelikor, om det inte ror sig om en jidsning
som &r avsedd att forvandla druvor, druvmust eller delvis jést druvmust direkt till
mousserande vin. Jdsningen far endast ske 1 flaskor eller i en sluten tank.

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

11. For andra mousserande viner d4n mousserande viner med en skyddad ursprungsbeteckning
géller foljande:

a) Tiragelikor avsedd for framstéllning av vinerna fir endast innehélla
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— druvmust,

— delvis jast druvmust,

— koncentrerad druvmust,

— rektifierad koncentrerad druvmust, eller

— sackaros och vin.

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

B. Mousserande kvalitetsviner
1. Tiragelikor for framstillning av mousserande kvalitetsvin far endast innehalla
a) sackaros,
b) koncentrerad druvmust,
c¢) rektifierad koncentrerad druvmust,
d) druvmust eller delvis jast druvmust, eller
e) vin.

2. Producentmedlemsstaterna far faststdlla ytterligare eller stringare bestimmelser om
egenskaper eller villkor for produktion och omsittning av mousserande kvalitetsviner som
framstélls pa deras territorium.

3. For framstéllning av mousserande kvalitetsviner giller dessutom de regler som avses i
— punkterna 1-10 1 avsnitt A,

— punkt 3 i avsnitt C i friga om den verkliga alkoholhalten i volymprocent, punkt 5 i
avsnitt C i fraga om det lagsta tillatna overtrycket samt punkterna 6 och 7 1 avsnitt C i
fraga om den kortaste tiden for framstéllningen, utan att det paverkar tillimpningen av
avsnitt B punkt 4 d 1 denna bilaga.

4. For mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ géller foljande:

a) Om inte annat foljer av undantagsbestimmelser far cuvéen till sddana viner
framstéllas endast av druvmust eller delvis jast druvmust som hérrdr frdn druvsorter
som anges 1 forteckningen 1 tilldgget till denna bilaga. Mousserande kvalitetsviner av
aromatisk typ far emellertid framstillas pé traditionellt sétt diar cuvéen framstills av
viner framstillda av druvor av sorten glera som har skordats i1 regionerna Veneto och
Friuli-Venezia Giulia.

b) Den jésningsprocess som sitts 1 gang fore och efter framstillning av cuvéen for att
gora denna mousserande far endast styras genom kylning eller andra fysikaliska
processer.

c) Tillsats av expeditionslikor ska vara forbjudet.

d) Tiden for framstéillning av mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ fér inte vara
kortare dn en manad.
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C. Mousserande viner och mousserande kvalitetsviner med skyddad
ursprungsbeteckning

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

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

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

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

4. Tiragelikbren for mousserande viner och mousserande kvalitetsviner med skyddad
ursprungsbeteckning far endast innehélla

a) sackaros,
b) koncentrerad druvmust,

c¢) rektifierad koncentrerad druvmust,

och

a) druvmust,

b) delvis jist druvmust,
¢) vin

som ldmpar sig for framstdllning av samma mousserande viner och mousserande
kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning som de till vilka tiragelikoren tillsétts.

5. Utan hinder av del II punkt 5 c 1 bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013 ska
mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning som forvaras i slutna behéllare
som rymmer mindre &n 25 cl vid en temperatur av 20 °C ha ett 6vertryck av minst 3 bar.

6. Tiden for framstdllning av mousserande kvalitetsvin med skyddad ursprungsbeteckning,
inbegripet lagring pé foretaget dir de framstélls och rdknat frin det att den jdsningsprocess
som ska gora vinet mousserande borjar, ska vara

a) minst sex manader om jdsningsprocessen som ska gora vinet mousserande sker i
slutna tankar,

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

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

— 90 dagar,

— 30 dagar om jasningen sker 1 behallare med omrorare.
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8. De bestdmmelser som anges i avsnitt A punkterna 1-10 och avsnitt B punkt 2 ska &ven
tillimpas pa@ mousserande viner och pa mousserande kvalitetsviner med skyddad
ursprungsbeteckning.

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

a) Cuvéen till sddana viner far framstéllas endast av druvmust eller delvis jast
druvmust som hédrror fran druvsorter som anges forteckningen 1 tilldgget till denna
bilaga under forutséittning att dessa sorter erkdnns som ldmpliga for att framstélla
mousserande kvalitetsviner med skyddad ursprungsbeteckning i den region som har
gett namn at de mousserande kvalitetsvinerna med skyddad ursprungsbeteckning.
Genom undantag far ett mousserande kvalitetsvin av aromatisk typ med skyddad
ursprungsbeteckning framstillas genom att viner framstéllda av druvor av sorten glera
som har skordats i regionerna med ursprungsbeteckningen “’Prosecco”, ”Conegliano-
Valdobbiadene — Prosecco”, ”Colli Asolani — Prosecco” och ”Asolo — Prosecco”
anviands for framstéllning av cuvéen.

b) Den jisningsprocess som sitts 1 ging fore och efter framstéllning av cuvéen for att
gora denna mousserande far endast styras genom kylning eller andra fysikaliska
processer.

c) Tillsats av expeditionslikor ska vara forbjudet.

d) Den verkliga alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner av
aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning far inte vara lidgre 4n 6
volymprocent.

e) Den totala alkoholhalten i volymprocent i mousserande kvalitetsviner av aromatisk
typ med skyddad ursprungsbeteckning far inte vara ldgre &n 10 volymprocent.

f) Mousserande kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning
som forvaras 1 slutna behéllare vid en temperatur av 20 °C ska ha ett dvertryck av
minst 3 bar.

g) Utan hinder av punkt 6 1 detta avsnitt far framstéllningsprocessen for mousserande
kvalitetsviner av aromatisk typ med skyddad ursprungsbeteckning inte vara kortare dn
en manad.
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Tilldgg

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

Airén

Albarifio

Aleatico N

Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi fiiszeres B
Devin

Ferndo Pires

Freisa N

Gamay N
Gewlirztraminer Rs
Giro N

Glera

IMkepvBpa (Glykerythra)
Huxelrebe

Irsai Olivér B
Macabeo B

Macabeu B

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

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

Palava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B
Poulsard

Poditng (Roditis)
Scheurebe
Tédmaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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BILAGA IIT

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 del II punkt 3 c i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013
och som anvinds for att framstdlla likdrviner och likorviner med skyddad
ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk beteckning far i forekommande fall endast ha
varit foremal for de oenologiska metoder och behandlingar som avses i antingen férordning
(EU) nr 1308/2013 eller i den hér forordningen.

2. Dock géller foljande:

a) En 6kning av den naturliga alkoholhalten 1 volymprocent fir endast astadkommas
genom anvédndning av de produkter som avses i del II punkt 3 e och f i bilaga VII till
forordning (EU) nr 1308/2013.

b) Genom undantag fran denna bestimmelse far Spanien ge tillstind for anvéndning
av kalciumsulfat for spanska viner som beskrivs med det traditionella uttrycket ’vino
generoso” eller ”vino generoso de licor”, dér detta dr en traditionell metod, forutsatt att
sulfathalten i den behandlade produkten dr hogst 2,5 g/l uttryckt som kaliumsulfat. Vin
som framstéllts pa detta sétt far syras ytterligare upp till hogst 1,5 g/1.

3. Utan att detta paverkar eventuella stringare bestimmelser som medlemsstaterna far anta for
likdrviner och likorviner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk
beteckning som framstélls inom deras territorium ska sddana produkter tilldtas genomgi de
oenologiska metoder som avses i forordning (EU) nr 1308/2013 eller i den hir férordningen.

4. Aven foljande ska vara tillatet:

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

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

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

— koncentrerad druvmust eller rektifierad koncentrerad druvmust, for likérviner med
den skyddade ursprungsbeteckningen “Madeira”, forutsatt att vinets totala alkoholhalt
inte hojs med mer &n 8 volymprocent.

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

c) Lagring i kérl vid en temperatur av hogst 50 °C {or likorviner med den skyddade
ursprungsbeteckningen ”Madeira”.
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5. De druvsorter som anvinds for att framstilla de produkter som avses i del II punkt 3 c i
bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 och som anvinds vid framstéllningen av
likdrviner och likérviner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk
beteckning ska véljas bland dem som avses 1 artikel 81.2 i1 forordning (EU) nr 1308/2013.

6. Den naturliga alkoholhalten i volymprocent av de produkter som avses i del II punkt 3 c i
bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013 och som anvénds vid framstidllning av andra
likérviner &n likorviner med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk
beteckning ska vara minst 12 volymprocent.

B. Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning (andra bestimmelser in dem som
anges i avsnitt A i den har bilagan och som giller sarskilt for likorviner med skyddad
ursprungsbeteckning)

1. I avsnitt A 1 tilldgg 1 till denna bilaga upprittas en forteckning over de likorviner med
skyddad ursprungsbeteckning som enligt del II punkt 3 c fjarde strecksatsen i bilaga VII till
forordning (EU) nr 1308/2013 far framstdllas genom anvindning av druvmust eller en
blandning av denna produkt och vin.

2. I avsnitt B 1 tilldgg 1 till denna bilaga upprittas en forteckning over de likérviner med
skyddad ursprungsbeteckning i vilka de produkter som avses i del II punkt 3 fi bilaga VII till
forordning (EU) nr 1308/2013 far tillsattas.

3. De produkter som avses i del II punkt 3 c i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013
samt den koncentrerade druvmust och den delvis jista druvmust fran litt torkade druvor som
avses 1 del II punkt 3 f iii i bilaga VII och som anvidnds for att framstélla likorvin med
skyddad ursprungsbeteckning maste hirréra frdn den region vars namn likérvinet med den
skyddade ursprungsbeteckningen bér.

Nér det géller likdrviner med de skyddade ursprungsbeteckningarna “Malaga” och “Jerez-
Xéres-Sherry” far den druvmust fran 1att torkade druvor till vilken neutral alkohol framstélld
av vinprodukter tillsatts for att hindra jdsningen, och som framstillts av druvsorten pedro
ximénez, hirrora fran regionen Montilla-Moriles.

4. De behandlingar som avses 1 avsnitt A punkterna 14 i1 denna bilaga och som anvénds for
att framstilla ett likorvin med skyddad ursprungsbeteckning far endast utféras inom den
region som avses 1 punkt 3.

Nér det emellertid géller likdrvin med en skyddad ursprungsbeteckning for vilken
beteckningen “Porto” &r reserverad for den produkt som framstélls med druvor fran regionen
Douro far den vidare framstillningen och lagringsprocessen ske antingen inom den ndmnda
regionen eller i regionen Vila Nova de Gaia — Porto.

5. Utan att det paverkar eventuella stringare bestimmelser som medlemsstaterna far anta for
likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstélls inom deras territorier géller
foljande:
a) Den naturliga alkoholhalten i volymprocent av de produkter som avses i del II
punkt 3 c 1 bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013 och som anvénds vid
framstéllning av likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning ska vara minst 12
volymprocent. Vissa likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som anges 1 nagon
av forteckningarna i avsnitt A i tilldgg 2 till denna bilaga far emellertid hérrora fran

1) druvmust med en naturlig alkoholhalt av minst 10 volymprocent vad géller
likdrviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstélls genom tillsats av
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sprit fran vin eller aterstoder fran vindruvspressning med ursprungsbeteckning,
eventuellt fran samma foretag, eller

i1) delvis jist druvmust eller, vad géller andra strecksatsen nedan, frén vin med
en ursprunglig naturlig alkoholhalt av minst

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

— 10,5 volymprocent for viner som framstélls fran druvmust av grona
druvor som anges 1 avsnitt A forteckning 3 1 tillagg 2,

— 9 volymprocent vad géller portugisiska likdrviner med den skyddade
ursprungsbeteckningen “Madeira” som framstélls pa ett traditionellt
satt enligt nationell lagstiftning som sérskilt avser ett sadant vin.

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

bh) 2.

6. De traditionella uttrycken “oivog yAvkig @uokdc”, “vino dulce natural”, “vino dolce
naturale” och ”vinho doce natural” ska uteslutande anvédndas for likorviner med skyddad
ursprungsbeteckning som

— framstélls av produkter varav minst 85 % hérror frén de druvsorter som anges i
forteckningen i tilldgg 3,

— framstélls av must med en ursprunglig naturlig sockerhalt av minst 212 g/1,

— utan nadgon annan berikning framstills genom tillsats av alkohol, destillat eller sprit
som avses 1 del II punkt 3 e och fi bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013.

7. 1 den mén den traditionella produktionen kraver det far medlemsstaterna for likdrviner med
skyddad ursprungsbeteckning som framstéllts inom deras territorium foreskriva att det
traditionella uttrycket ”vin doux naturel” endast far anviandas i fraga om likdrvin med skyddad
ursprungsbeteckning

— som framstills direkt av de producenter som skordar druvorna och uteslutande av
druvor fran deras skord av muscat, grenache, maccabeo eller malvoisie; dock far detta
dven omfatta skordar fran vinodlingar som ocksé &r planterade med andra druvsorter
an dessa fyra, forutsatt att de senare inte utgdér mer dn 10 % av alla druvsorter,

— som framstélls med iakttagande av den avkastningsbegriansning pa 40 hl druvmust
per hektar som avses i del II punkt 3 ¢ forsta och fjdrde strecksatserna i bilaga VII till
forordning (EU) nr 1308/2013, varvid ett dverskridande medfor att hela skoérden
mister rétten till det traditionella uttrycket vin doux naturel”,

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

— som utan ndgon annan berikning framstélls genom tillsats av vinsprit som 1 ren
alkohol motsvarar minst 5 % av volymen av den ovanménda druvmust som anvénts
och hogst motsvarar den andel som &r lagst av antingen

— 10 % av volymen av den ovanménda druvmust som anvénts, eller
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— 40 % av den totala alkoholhalten i volymprocent i slutprodukten berdknad som
summan av den verkliga alkoholhalten i volymprocent och det virde som motsvarar
den potentiella alkoholhalten i volymprocent, berdknat som 1 volymprocent av ren
alkohol per 17,5 g restsocker per liter.

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

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

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

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

9. Det traditionella uttrycket ”vinho generoso” ska anvéndas endast for likorviner med de
skyddade ursprungsbeteckningarna “Porto”, “Madeira”, “Moscatel de Setubal” och
”Carcavelos” 1 forbindelse med respektive skyddad ursprungsbeteckning.

10. Det traditionella uttrycket “vino generoso de licor” ska endast anvédndas 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 &r tillsatt antingen med druvmust
framstélld av latt torkade druvor till vilken neutral alkohol framstilld av vinprodukter
tillsatts for att hindra jiasningen, med rektifierad koncentrerad druvmust, eller med
”vino dulce natural”,

— slipps ut pa marknaden efter i genomsnitt tva ars lagring pa ekfat.
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Tilliigg I

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

A. FORTECKNING OVER LIKORVINER MED SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING
VARS FRAMSTALLNING INNEBAR ANVANDNING AV DRUVMUST ELLER EN

BLANDNING AV DRUVMUST OCH VIN

(Avsnitt B punkt 1 i denna bilaga)

GREKLAND
Ydpog (Samos), Mooydrtog Ilatpav (Muscat

of Patra), Mocydtoc Piov Ilatpdv (Muscat of

Rio Patra), Mooydtoc Keparinviag (Muscat of Kefalonia/ Muscat de Kephalonia), Mocydtog
P6dov (Muscat of Rodos), Mooydtog Anuvov (Muscat of Limnos), Xnteia (Sitia), Nepéa
(Nemea), Zavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Mavpoddaevn Keparinviag (Mavrodaphne
of Kefalonia), Mavpodavn [Matpodv (Mavrodaphni of Patra)

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller
medlemsstatens lagstiftning

Alicante

Carifiena

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Malaga

Montilla-Moriles

Moscatel de Alicante

Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez

Moscatel

Mistela

Mistela

Moscatel

Pedro Ximénez

Moscatel

Vino dulce

Pedro Ximénez

Moscatel
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Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

ITALIEN

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

B. FORTECKNING OVER LIKORVINER MED SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING
VARS FRAMSTALLNING INNEBAR TILLSATS AV SADANA PRODUKTER SOM
AVSES I DEL I PUNKT 3 f1 BILAGA VII TILL FORORDNING (EU) nr 1308/2013

(Avsnitt B punkt 2 1 denna bilaga)

1. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning
innebér tillsats av en spritprodukt som harror fran destillation av vin eller torkade
druvor, med en verklig alkoholhalt pa lagst 95 volymprocent och hogst 96 volymprocent

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

GREKLAND

2apog (Samos), Mooydrog Iatpodv (Muscat of Patra), Moocydétog Piov Ilatpodv (Muscat of
Rio Patra), Mooydroc Keparinviag (Muscat of Kefalonia/ Muscat de Kephalonia), Mocydtog
P6dov (Muscat of Rodos), Mooydtog Anpuvov (Muscat of Limnos), Xnteia (Sitia), Zavtopivn
(Santorini), Aagpvég (Dafnes), Mavpoodevn Ilatpov (Mavrodaphni of Patra), Mavpoddevn
Kepoariinviag (Mavrodaphne of Kefalonia).

SPANIEN

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

CYPERN

Kovpavoapio (Commandaria).

2. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning
innebér tillsats av sprit som hirror frian destillation av vin eller Aterstoder fran
vindruvspressning, med en verklig alkoholhalt pa ligst 52 volymprocent och hogst 86
volymprocent

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

GREKLAND

44




SV

Moavpoddaevn Iatpodv (Mavrodaphni of Patra), Mavpodagvn Kepaiinviag (Mavrodaphne of
Kefalonia), Xnteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Nepéa (Nemea).

FRANKRIKE

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

CYPERN

Kovpavdapio (Commandaria).

3. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning
innebir tillsats av sprit som hirror frian destillation av torkade druvor, med en
alkoholhalt pi léigst 52 volymprocent och hégst 94,5 volymprocent

(Del Il punkt 3 fii tredje strecksatsen i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)

GREKLAND

Moawpoddevn Iatpdv (Mavrodaphni of Patra), Mavpoddevn Kepariinviag (Mavrodaphne of
Kefalonia).

4. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning
innebir tillsats av delvis jiast druvmust framstilld av Litt torkade druvor

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

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning | Produktens beteckning enligt unionens eller
medlemsstatens lagstiftning

Jerez-Xeéres-Sherry Vino generoso de licor

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Vino generoso de licor

ITALIEN

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

CYPERN

Kovpavoapio (Commandaria).

5. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning
innebir tillsats av koncentrerad druvmust framstilld genom direkt uppvarmning, men
som i Ovrigt svarar mot definitionen for koncentrerad druvmust

(Del Il punkt 3 fiii andra strecksatsen i bilaga VII till forordning (EU) nr 1308/2013)
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SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller
medlemsstatens lagstiftning

Alicante

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Malaga

Montilla-Moriles

Navarra

Vino generoso de licor

Garnacha/Garnatxa

Vino generoso de licor

Vino dulce

Vino generoso de licor

Moscatel

ITALIEN

Marsala

6. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning vars framstillning

innebir tillsats av koncentrerad druvmust

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

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller
medlemsstatens lagstiftning

Malaga

Montilla-Moriles

Tarragona

Jerez-Xéres-Sherry

Vino dulce

Vino dulce

Vino generoso de licor

Vino dulce

Vino generoso de licor

46

SV



SV

Condado de Huelva

Vino generoso de licor

ITALIEN

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

A. Forteckningar som avses i avsnitt B punkt 5 a i bilaga I11

1. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstills av
druvmust vars naturliga alkoholhalt i volymprocent ar minst 10 volymprocent och som
har framstillts med tillsats av sprit som hérrér frian vin eller Aterstoder frian
vindruvspressning med skyddad ursprungsbeteckning, eventuellt frin samma foretag

FRANKRIKE

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

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

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

Moscato di Noto

3. Forteckning over likorviner med skyddad ursprungsbeteckning som framstiills av vin
vars ursprungliga naturliga alkoholhalt 4r minst 10,5 volymprocent

SPANIEN
Jerez-Xéreés-Sherry
Manzanilla-Sanlucar de Barrameda
Condado de Huelva
Rueda

ITALIEN
Trentino

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

Madeira

B. Forteckningar som avses i avsnitt B punkt S b i bilaga I11

Forteckning over likorviner med skyddad wursprungsbeteckning dir den totala

alkoholhalten far vara ligre an 17,5

volymprocent, men ska vara minst 15

volymprocent, dir nationell lagstiftning som var tillimplig pa vinet fore den 1 januari

1985 uttryckligen foreskriver detta

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

SPANIEN

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller
medlemsstatens lagstiftning

Condado de Huelva

Jerez-Xéres-Sherry

Manzanilla-Sanlucar de Barrameda

Malaga

Montilla-Moriles

Vino generoso

Vino generoso

Vino generoso

Seco

Vino generoso

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

Likorviner med skyddad ursprungsbeteckning

Produktens beteckning enligt unionens eller
medlemsstatens lagstiftning

Porto — Port

Branco leve seco
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Tilligg 3

Forteckning over druvsorter som far anvindas for framstillning av likorviner med
skyddad ursprungsbeteckning dér de traditionella uttrycken ”vino dulce natural”, ’vino
dolce naturale”, ”vinho doce natural” och ”oivog YAvki¢ @uoikos” anvinds

Muscats — grenache — garnacha blanca — garnacha peluda — listan blanco — listdn negro-
negramoll — maccabéo — malvoisies — mavrodaphne — assirtiko — liatiko — garnacha tintorera —
monastrell — palomino — pedro ximénez — albarola — aleatico — bosco — cannonau — corinto
nero — gird — monica — nasco — primitivo — vermentino — zibibbo — moscatel — garnacha.
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