ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1622/2000
z dnia 24 lipca 2000 r.
ustanawiajace niektore szczegolowe zasady wykonania rozporzadzenia (WE) nr

1493/1999 w sprawie wspolnej organizacji rynku wina oraz wspélnotowy kodeks
praktyk i procesow enologicznych

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/1999 z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie
wspolnej organizacji rynku wina', w szczegolnosci jego art. 42, 44, 45, 46 i 80,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

1))

2)

Rozdziat T tytut V rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 1 kilka zatacznikow do niego
ustanawia ogolne zasady dotyczace praktyk i proceséw enologicznych i odsyta w innych
sprawach do szczegotowych przepisow wykonawczych, ktére maja by¢ przyjete przez
Komisjg.

Do czasu przyjecia rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, zasady te byty rozproszone w
wielu rozporzadzeniach Wspolnoty. W interesie podmiotéw gospodarczych dziatajacych
we Wspolnocie oraz wladz odpowiedzialnych za stosowanie regut wspolnotowych lezy
zestawienie wszystkich tych przepisow we wspolnotowym kodeksie praktyk 1 procesow
enologicznych, a rozporzadzenia z tej dziedziny tj. rozporzadzenie Komisji (EWG) nr
1618/70%, nr 1972/78°, ostatnio zmienione rozporzadzeniem (EWG) nr 45/80%, nr 2394/84°
, ostatnio zmienione rozporzadzeniem (EWG) nr 2751/86°, nr 305/867, nr 1888/86°, nr
2202/89°, nr 2240/89', nr 3220/90", ostatnio zmienione rozporzadzeniem (WE) nr
1477/1999" i rozporzadzeniem (WE) nr 586/93", ostatnio zmienione rozporzadzeniem
(WE) nr 693/96", (WE) nr 3111/93", ostatnio zmienione rozporzadzeniem (WE) nr
693/98'° i nr 1128/96'” powinny zosta¢ uchylone.
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3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Taki wspolnotowy kodeks musi obejmowac obecne zasady i dostosowywacé je do nowych
wymogow wynikajacych z rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999. Zasady te musza byc¢
jednak uproszczone i bardziej spdjne, a niektore luki nalezy uzupetni¢ w celu zapewnienia
wszechstronnosci regul wspolnotowych w tej dziedzinie. Ponadto, niektore zasady nalezy
uszczegotowié w celu zapewnienia wigkszej pewnosci prawnej podczas ich stosowania.

Ponadto, w celu uproszczenia zasad, nalezy wlaczy¢ jedynie szczegdlowe przepisy
wykonawcze, wyraznie okreslone w rozporzadzeniu (WE) nr 1493/1999. Dla pozostatych,
zasady okre$lone w art. 28 i nastgpnych Traktatu, powinny wystarczy¢ do zapewnienia
swobodnego przeplywu produktow sektora wina w przypadku procesow i praktyk
enologicznych.

Nalezy rowniez okresli¢, ze kodeks powinien by¢ stosowany bez uszczerbku dla
szczegdtowych przepisow z innych dziedzin, w szczegodlnosci, zasad juz istniejacych lub
zasad, ktore maja by¢ przyjete w przysztosci w odniesieniu do srodkdéw spozywczych.

Art. 45 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 dopuszcza wykorzystywanie we
Wspolnocie, do wytwarzania produktow wymienionych w art. 42 ust. 5, winogron innych
niz winogrona nalezace do odmian winoro$li wymienionych w klasyfikacji ustanowionej
zgodnie z art. 19 tego rozporzadzenia lub produktow z nich otrzymywanych. Nalezy
sporzadzi¢ wykaz odmian, w stosunku do ktérych mozna stosowac takie odstgpstwa.

Stosownie do zatacznika V do rozporzadzenia (EWG) nr 1493/1999 nalezy sporzadzi¢
wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okre§lonych regionach
(gatunkowe wina likierowe por), w odniesieniu do ktérych dopuszczone sa specjalne
zasady ich wytwarzania. W celu umozliwienia tatwiejszej identyfikacji produktéw i
utatwienia handlu wewnatrzwspdlnotowego, nalezy odnie$¢ si¢ do opisow produktéw
ustanowionych zgodnie z regutami wspolnotowymi lub, w miar¢ potrzeby,
ustawodawstwem krajowym.

Nalezy rowniez ustali¢ poziomy stosowania niektorych substancji, stosownie do
zalacznika IV do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 oraz ustanowi¢ warunki stosowania
niektorych z nich.

W S$wietle obecnej wiedzy technicznej i naukowej dotyczacej dodawania lizozymu, w
szczeg6lnosci w odniesieniu do cech jakosciowych i zdrowotnych wina poddanego
takiemu procesowi, nie mozna obecnie ustali¢ ostatecznych limitow dla tego nowego
sposobu obrobki. Na razie nie nalezy na to pozwala¢ i nalezy prowadzi¢ dalsze proby w
trakcie przysztego roku winnego.

10) Art. 44 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 337/79'%, zmienionego rozporzadzeniem (EWG)

nr 3307/85", obnizyl maksymalna zawarto$¢ ditlenku siarki ogdétem win, innych niz wina
musujace 1 likierowe oraz niektdre wina gatunkowe, do 15 mg na litr z moca od dnia 1
wrze$nia 1986 r. W celu uniknigcia trudnosci w zbywaniu wina spowodowanych ta
zmiana w zasadach dotyczacych produkcji, wino wyprodukowane we Wspolnocie przed
ta data, z wyjatkiem Portugalii, zostalo dopuszczone do bezposredniego spozycia przez
ludzi po tej dacie. Zezwolenie to stosowano réwniez w okresie przejsciowym jednego
roku od tej daty, w odniesieniu do win pochodzacych z panstw trzecich lub Portugalii, pod
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warunkiem, ze zawarto$¢ ditlenku siarki ogolem byta zgodna z regutami wspolnotowymi
lub, w miarg potrzeby, przepisami hiszpanskimi obowiazujacymi przed dniem 1 wrze$nia
1986 r. Poniewaz nadal moga istnie¢ zapasy takiego wina omawiane $rodki powinny by¢
rozszerzone.

11) Art. 12 i 16 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 358/79%° obnizyly maksymalna zawarto$¢
ditlenku siarki ogélem win musujacych, gatunkowych win musujacych i gatunkowych
win musujacych produkowanych w okreslonych regionach do 15 miligraméw na litr z
moca od dnia 1 wrzesnia 1986 r. W przypadku win musujacych pochodzacych
ze Wspdlnoty, z wyjatkiem Portugalii, art. 22 ust. 1 rozporzadzenia (EWG) nr 358/79
zezwolil na zbywanie takich produktow do wyczerpania si¢ zapaséw pod warunkiem, ze
zostaly one wytworzone zgodnie z tym rozporzadzeniem w wersji obowiazujacej przed
dniem 1 wrze$nia 1986 r. Nalezy ustanowi¢ przepisy przejsciowe dla przywozonych win
musujacych i win musujacych produkowanych w Hiszpanii i Portugalii przed dniem 1
wrzes$nia 1986 r. w celu uniknigcia trudnosci w zbywaniu takich produktéw. W zwiazku z
tym, produkty te nalezy dopusci¢ do sprzedazy w okresie przejSciowym po tej dacie, pod
warunkiem, ze ich zawarto$¢ ditlenku siarki ogétem jest zgodna z przepisami
wspolnotowymi obowiazujacymi przed dniem 1 wrzes$nia 1986 r.

12) Zatacznik V pkt. B ust. 1 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 ustala maksymalna
zawarto$¢ kwasu lotnego w winie. Mozna ustanowi¢ przepisy dla odstgpstw dotyczacych
niektoérych win gatunkowych produkowanych w okreslonych regionach (wina gatunkowe
por) i niektoérych win stotowych opisywanych za pomoca oznaczenia geograficznego lub o
stezeniu alkoholu 13% lub wyzszym. Niektore wina niemieckie, hiszpanskie, francuskie,
wloskie, austriackie i1 brytyjskie maja zazwyczaj w tych kategoriach kwasowos$¢ lotna
wyzsza niz przewidziana w wymienionym wyzej zataczniku V dzigki specjalnym
metodom ich wytwarzania oraz dzigki ich wysokiemu st¢zeniu alkoholu. W celu
umozliwienia kontynuacji wytwarzania takich win metodami zwyczajowymi, dzigki
ktérym nabieraja one specyficznych wiasciwosci, nalezy w ich przypadku przewidzie¢
mozliwos¢ dokonania odstgpstwa od przepisow wyzej wymienionego zatacznika V pkt. B
ust. 1.

13) Zgodnie z zalacznikiem V pkt. D ust. 3 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 nalezy
okresli¢ regiony uprawy winorosli, w ktorych tradycyjnie praktykowano dodawanie
sacharozy, zgodnie z przepisami obowiazujacymi w dniu 8 maja 1970 r.

14) Niewielki rozmiar sektora uprawy winoro$li Wielkiego Ksigstwa Luksemburga oznacza,
ze wlasciwe wladze moga przeprowadzaé systematyczne kontrole analityczne wszystkich
partii produktéw przerabianych na wino. Zgloszenia zamiaru wzbogacania wina nie sg
niezbedne tak dtugo jak stosuje si¢ te warunki.

15) Zgodnie z zatacznikiem V pkt. G ust. 5 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 kazdy
proces wzbogacania, zakwaszania iodkwaszania musi by¢ zgloszony wlasciwym
wiladzom. Dotyczy to rowniez ilosci cukru, skoncentrowanego moszczu gronowego i
rektyfikowanego skoncentrowanego moszczu gronowego posiadanych przez osoby
fizyczne lub prawne podejmujace takie czynnosci. Celem takiego zgloszenia jest
umozliwienie monitorowania omawianych czynno$ci. Zgloszenia musza by¢ zatem
kierowane do witasciwych witadz Panstwa Czlonkowskiego, na ktorego terytorium dany
proces ma by¢ przeprowadzany i powinny by¢ tak dokladne na ile to mozliwe. W
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przypadku zwigkszenia st¢zenia alkoholu wlasciwe wtadze musza by¢ powiadomione w
czasie odpowiednim do przeprowadzenia skutecznej kontroli. W przypadku zakwaszania i
odkwaszania wystarczy kontrola przeprowadzona po dokonaniu danego procesu. W celu
uproszczenia procedur administracyjnych mozliwe powinno by¢ dokonywanie takich
zgloszen, z wyjatkiem pierwszego zgloszenia w roku winnym, poprzez regularne
uaktualnianie rejestrow sprawdzanych przez wlasciwy organ.

16) Zatacznik V pkt. F ust. 1 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 ustanawia niektore
zasady stodzenia win. Przepis ten odnosi si¢ gldéwnie do wina stotowego, ale stosuje si¢
takze to do win gatunkowych por, na mocy zatacznika VI pkt. G ust. 2 do tego
rozporzadzenia.

17) Stodzenie nie musi prowadzi¢ do nadmiarowego wzbogacania w granicach ustalonych w
zataczniku V pkt. C do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999. W tym celu w zataczniku VI
pkt. F ust. 1 do tego rozporzadzenia przewidziano przepis szczeg6lny. Ponadto, kontrole
sa niezbedne z celu zapewnienia zgodnos$ci z omawianymi przepisami.

18) W celu, w szczegdlnosci, utatwienia skutecznego przeprowadzania kontroli, stodzenie
powinno si¢ przeprowadza¢ wylacznie na etapie produkcji lub innym etapie mozliwie
najblizszym produkcji. Nalezy je w zwiazku z tym ograniczy¢ do produkcji i etapow
sprzedazy hurtowe;.

19) Wiadze nadzorcze musza by¢ informowane o wszystkich czynno$ciach stodzenia, ktore
maja nastapi¢. Kazda osoba zamierzajaca przeprowadzi¢ stodzenie powinna powiadomic
na pisSmie wladze nadzorcze. Procedura niniejsza moze by¢ jednak uproszczona w
przypadku, gdy stodzenie przeprowadzane jest czgsto i ciagle.

20) Celem takich powiadomien jest umozliwienie monitorowania wymienionych procesow.
Powiadomienia musza zatem by¢ kierowane do wlasciwych wladz Panstwa
Cztonkowskiego, na ktorego terytorium proces ma by¢ przeprowadzony i powinny by¢
tak doktadne jak to tylko mozliwe i wlasciwe wladze musza otrzymac zgloszenie przed
podjeciem czynnosci.

21)W celu zapewnienia skuteczno$ci kontroli, ilos¢ moszczu gronowego lub
skoncentrowanego moszczu gronowego, posiadana przez zainteresowang strong, musi by¢
zgloszona przed przeprowadzeniem stodzenia. Zgloszenia takie nie maja jednak wartosci,
dopdki nie istnieje rowniez obowiazek prowadzenia rejestrow przychodu i rozchodu
produktéw wykorzystywanych do stodzenia.

22) W celu zapobiezenia wykorzystania sacharozy do stodzenia win likierowych, nalezy
pozwoli¢ na uzywanie, oprocz skoncentrowanego moszczu gronowego, rektyfikowanego
skoncentrowanego moszczu gronowego.

23),,Kupaz” jest szeroko rozpowszechniona praktyka enologiczna i ze wzgledu na jej
mozliwe konsekwencje jej stosowanie nalezy uregulowaé w celu zapobiezenia
naduzyciom.

24) Kupaz to mieszanie win lub moszczy r6znego pochodzenia lub réznych kategorii.

25) Wskazanie pochodzenia geograficznego lub odmiany winorosli ma wielkie znaczenie dla



handlowej warto$ci win lub moszczy pochodzacych z tej samej wspolnotowej strefy
uprawy winoro$li lub z tego samego obszaru produkcyjnego panstwa trzeciego. Mieszanie
win lub moszczy gronowych z tej samej strefy ale z innych obszaréw geograficznych
potozonych w obrgbie tej strefy lub z réoznych odmian winoro$li lub lat zbioru nalezy
zatem uwazaé takze za mieszanie w przypadku, gdy opis otrzymywanego produktu
wymienia pochodzenie geograficzne, odmiang winorosli lub rok zbioru.

26) Art. 42 ust. 6 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 zabrania w zasadzie mieszania biatego
wina stotowego z czerwonym winem stotowym, ale przewiduje odstepstwo dla obszarow,
na ktorych taka praktyka jest tradycyjnie stosowana.

27)Zgodnie z tym odstgpstwem nalezy ustanowi¢ specjalne przepisy szczegotowe dla
Hiszpanii zgodnie ze struktura sektora uprawy winoro$li i nastawien klientow, ktore
zmieniajq si¢ powoli.

28) W celu ograniczenia mieszania bialych 1 czerwonych win stotowych do Hiszpanii, w
przypadkach gdy jest to niezbgdne, istotnym jest zapewnienie, ze wino produkowane w
ten sposOb nie moze by¢ spozywane poza tym krajem

29) Nalezy pozwoli¢ Panstwom Cztonkowskim na zezwolenie stosowania, w ograniczonym
czasie w celach doswiadczalnych, praktyk i proceséw enologicznych nieprzewidzianych
w rozporzadzeniu (WE) nr 1493/1999.

30) Na mocy art. 46 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 nalezy przyja¢ metody analizy
w celu ustalenia sktadu produktow objetych art. 1 tego rozporzadzenia oraz nalezy
ustanowi¢ zasady w celu ustalenia, czy produkty te zostaly poddane procesom
sprzecznym z dozwolonymi praktykami enoloogicznymi.

31) Zatacznik VI pkt. J ust. 10 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 przewiduje badanie
analityczne, ktore ma za zadanie mierzy¢ co najmniej czynniki, sposréd wymienionych w
pkt. J ust. 3 tego zalacznika, umozliwiajac rozréznienie danego wina gatunkowego
produkowanego w okreslonym regionie geograficznym (psr).

32) W celach weryfikacyjnych nalezy wprowadzi¢ jednolite metody analizy w celu
zapewnienia, ze szczegOly znajdujace si¢ w dokumentach dotyczacych omawianych
produktéw sa doktadne i poréwnywalne. Takie metody musza by¢ zatem obowiazkowe
dla wszystkich transakcji handlowych i procedur weryfikacji. Jednakze, ze wzgledu na
wymogi kontrolne i ograniczone instrumenty handlowe nalezy umozliwi¢ kontynuowanie
w ograniczonym okresie niewielkiej liczby zwykle stosowanych procedur tak, aby
przedmiotowe czynniki mozna byto okresli¢ szybko i z nalezyta doktadnoscia.

33) Wspodlnotowe metody analizy win zostaty ustanowione w rozporzadzeniu Komisji (EWGQG)
nr 2676/90%'. Poniewaz metody tam opisane sa obowiazujace, rozporzadzenie to powinno
pozosta¢ w mocy, z wyjatkiem zwykle stosowanych metod, ktore ostatecznie nie beda juz
opisywane.

34)Na mocy art. 80 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 mozna przyja¢ srodki w celu
utatwienia zmiany ustalen przewidzianych w niniejszym rozporzadzeniu. Z mozliwosci tej
nalezy korzysta¢t w celu ochrony przed powaznymi stratami przedsigbiorcéw
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posiadajacych duze zapasy niektorych produktéw objetych niniejszym rozporzadzeniem.

35)Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sa zgodne z opinia Komitetu
Zarzadzajacego ds. Wina,

PRZYJMUIJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE
Artykut 1
Cel

Bez uszczerbku dla ogdlnych zasad dotyczacych srodkow spozywczych, procesy i praktyki
enologiczne regulowane sa regutami wspdlnotowymi ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE)
nr 1493/1999 tytul V rozdziat I i w zatacznikach do niego oraz w kodeksie ustanowionym w
niniejszym rozporzadzeniu.

Niniejszy kodeks zawiera szczegdtowe zasady wykonywania rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999, w szczegolnosci zasady dotyczace produktow przeznaczonych do wykorzystania
w winiarstwie (tytul I) oraz praktykach i procesach enologicznych dozwolonych we
Wspolnocie (tytuty II 1 III)

TYTUL I

WYMAGANIA DOTYCZACE NIEKTORYCH WINOGRON I MOSZCZY
GRONOWYCH

Artykut 2
Wykorzystanie winogron niektorych odmian

1. Winogron odmian sklasyfikowanych wylacznie jako odmiany deserowe nie wykorzystuje
sie w winiarstwie.

2. Nie naruszajac art. 42 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 winogrona odmian
wymienionych w zataczniku I do tego rozporzadzenia moga by¢é wykorzystywane we
Wspolnocie do przygotowywania produktow objetych tym przepisem.

Artykut 3

Wykorzystywanie niektorych produktow nie posiadajacych naturalnego stezenia
alkoholu w % objetosciowych do produkcji wina musujacego, wina musujacego
gazowanego i wina pélmusujacego gazowanego

Lata, w ktorych z powodu niesprzyjajacych warunkéw pogodowych mozna wykorzystywac
produkty ze stref uprawy winoros$li A i B, nie posiadajace minimalnego naturalnego st¢zenia
alkoholu w % objgtosciowych ustanowionego dla odpowiedniej strefy uprawy winorosli,
wedlug warunkow ustanowionych w art. 44 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999,
do produkcji wina musujacego, wina musujacego gazowanego 1 wina polmusujacego
gazowanego sa zgodne z ustanowionymi w zataczniku II do tego rozporzadzenia.



Artykut 4

Wykorzystanie moszczu gronowego niektorych odmian winorosli do produkcji

gatunkowego wina musujacego typu aromatyzowanego i gatunkowego wina musujacego

1.

produkowanego w okreslonym regionie geograficznym (psr) typu aromatyzowanego
oraz wyjatki od takiego wykorzystania.

Wykaz odmian winorosli produkujacych moszcz gronowy lub moszcz gronowy w trakcie
fermentacji, ktore musza by¢ uzyte do stworzenia covée do wytworzenia gatunkowych
win musujacych typu aromatyzowanego 1 gatunkowych win musujacych typu
aromatyzowanego produkowanego w okre§lonym regionie geograficznym (psr) zgodnie
z zalacznikiem V pkt. I ust. 3 lit. a) 1 zatacznikiem VI pkt K ust. 10 lit. a) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 jest zgodny z ustalonym w zataczniku III pkt. A do
tego rozporzadzenia.

Odstepstwa, okreslone w zataczniku V pkt. I ust. 3 lit. a) oraz w zalaczniku VI pkt. K ust.
10 lit. a) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, dotyczace odmian winoro$li i produktéw
uzywanych do tworzenia covée, sa zgodne z ustanowionymi w zalaczniku III pkt. B
do tego rozporzadzenia.

TYTUL 11

PRAKTYKI I PROCESY ENOLOGICZNE
ROZDZIAL 1
OGRANICZENIA I WYMOGI ODNOSZACE SIE DO STOSOWANIA
NIEKTORYCH SUBSTANCJI DOPUSZCZONYCH W CELACH
ENOLOGICZNYCH
Artykut 5

Ograniczenia stosowania niektorych substancji

Substancje dopuszczone w celach enologicznych, wymienione w zataczniku IV do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moga by¢ uzywane tylko z zastrzezeniem limitow
ustanowionych w zataczniku IV do tego rozporzadzenia.

Artykut 6

Poliwinylopolipirolidon

Poliwinylopirolidon, ktdrego stosowanie przewidziane jest w zalaczniku IV ust. 1 lit. p) oraz
ust. 3 lit. y) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ uzywany tylko, jezeli spetnia
wymogi i kryteria czysto$ci ustalone w zataczniku V do tego rozporzadzenia.

Artykut 7

Winian wapnia



Winian wapnia, ktérego stosowanie jako srodka wspomagajacego wytracanie kamienia z
kwasu winowego przewidziane jest w zataczniku IV ust. 3 lit. v) do rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999, moze by¢ uzywany, jesli speilnia wymogi ustalone w zataczniku VI do tego
rozporzadzenia.

Artykut 8

Kwas winowy

Kwas winowy, ktérego stosowanie do celow odkwaszania przewidziane jest w zalaczniku IV
ust. 1 lit. m) oraz w zataczniku IV ust. 3 lit. I) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze
by¢ stosowany w odniesieniu do produktow, ktore:

- pochodza z odmian winorosli Elbling i Reling, oraz

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

- Abhr,
- Rheingau,
- Mittelrhein,
- Mosel — Saar - Ruwer,
- Nahe,
- Rheinhessen,
- Rheinpfalz,
- Moselle luxemburgoise.
Artykut 9
Zywica z sosny Aleppo

Zywica z sosny Aleppo, stosowanie ktorej przewidziane jest w zalaczniku IV ust. 1 lit. n) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ uzywana tylko do produkcji wina stolowego
»retsina”. Ta praktyka enologiczna mozna przeprowadzana tylko:
- na geograficznym terytorium Grecji,
-z uzyciem moszczu gronowego z odmian winoro$li, obszarow produkcji i obszaréw

winiarskich tak jak okreslono w greckich przepisach obowiazujacych w dniu 1 grudnia

1980r.,

- poprzez dodanie 1 000 gramow lub mniej zywicy na hektolitr uzytego produktu, przed



fermentacja lub w przypadku, gdy rzeczywiste st¢zenie alkoholu w% objgtosciowych nie
przekracza jednej trzeciej calkowitego stgzenia alkoholu w% objgtosciowych podczas
procesu fermentacji.

Grecja powiadamia Komisj¢ z wyprzedzeniem, jezeli zamierza zmieni¢ przepisy okreslone w
tiret drugim. Jesli Komisja nie udzieli odpowiedzi w ciagu dwoch miesiecy od takiego
powiadomienia, Grecja bgdzie mogla wprowadzié¢ planowane zmiany.

Artykut 10
Betaglukanaza

Betaglukanaza, ktérej stosowanie przewidziane jest w zataczniku IV ust. 1 lit. j) i ust. 3 lit. m)
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowana tylko, jezeli spetnia wymogi
ustalone w zataczniku VII do tego rozporzadzenia.

Artykut 11
Bakterie fermentacji mlekowej

Bakterie fermentacji mlekowej, ktorych stosowanie przewidziane jest w zataczniku IV ust. 1
lit. q) 1 ust. 3 lit. z) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moga by¢ stosowane tylko, jezeli
spelniaja wymogi ustalone w zataczniku VIII do tego rozporzadzenia.

Artykut 12
Zywice jonowymienne

Zywice jonowymienne, ktére mozna stosowaé zgodnie z zatacznikiem IV ust. 2 lit. h) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, to styren i kopolimery diwinylobenzenu zawierajace
kwas sulfonowy lub grupy amonowe. Musza one spetnia¢ wymogi ustanowione w dyrektywie
Rady 89/109/EWG z dnia 21 grudnia 1988 r. w sprawie zblizenia ustawodawstw Panstw
Cztonkowskich odnoszacych si¢ do materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
srodkami spozywczymi? oraz w przepisach wspolnotowych i krajowych przyjetych w celu jej
wykonania. Ponadto, podczas badania metodami analitycznymi ustanowionymi w zalaczniku
IX do tego rozporzadzenia nie moga one straci¢ wigcej niz 1mg/l substancji organicznej w
zadnym z wymienionych rozpuszczalnikow. Musza by¢ regenerowane za pomoca substancji
dopuszczonych do stosowania podczas przygotowywania srodkow spozywczych.

Zywice te moga by¢ stosowane jedynie pod kontrola enologa lub technika oraz w instalacjach
zatwierdzonych przez wladze Panstw Czlonkowskich, na ktérych terytorium procesy sa
stosowane. Takie wladze ustalaja obowiazki 1 zakres odpowiedzialno$ci spoczywajacej na
zatwierdzonym enologu lub techniku.

Artykut 13

Zelazocyjanek potasu

Zelazocyjanek potasu, ktérego stosowanie przewidziane jest w zataczniku IV ust. 3 lit. p) do

* Dz.U. L40 z 11.02.1989, str. 38.



rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowany pod nadzorem enologa lub technika,
urzedowo zatwierdzonego przez wiladze Panstwa Czlonkowskiego, na terytorium ktorego
proces jest przeprowadzany i ktérego zakres odpowiedzialnosci jest ustalany, w razie
potrzeby, przez zainteresowane Panstwo Czlonkowskie.

Po poddaniu obrobce zelazocyjankiem potasu wino zawiera sladowe ilosci zelaza.

Nadzor nad stosowaniem produktu objetego niniejszym artykulem jest regulowany
przepisami przyjmowanymi przez Panstwa Cztonkowskie.

Artykut 14
Fitynian wapnia

Fitynian wapnia, ktérego stosowanie przewidziane jest w zalaczniku IV ust. 3 lit. p) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowany pod nadzorem enologa lub technika
urzgdowo zatwierdzonego przez wladze Panstwa Czlonkowskiego, na terytorium ktérego
proces jest przeprowadzany i1 ktorego zakres odpowiedzialnosci jest ustalony, w razie
potrzeby, przez zainteresowane Panstwo Cztonkowskie.

Po poddaniu obrobce fitynianem wapnia wino zawiera ilosci §ladowe zelaza.

Nadzoér nad stosowaniem produktu objgtego niniejszym artykutlem jest regulowany
przepisami przyjmowanymi przez Panstwa Czlonkowskie.

Artykut 15
Kwas DL-winowy

Kwas DL-winowy, ktorego stosowanie przewidziane jest w zataczniku IV ust. 3 lit. s) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowany pod nadzorem enologa lub technika,
urzedowo zatwierdzonego przez wiladze Panstwa Czlonkowskiego, na terytorium ktorego
proces jest przeprowadzany i ktorego zakres odpowiedzialno$ci jest ustalony, w razie
potrzeby, przez zainteresowane Panstwo Czlonkowskie.

Nadzor nad stosowaniem produktu objetego niniejszym artykulem jest regulowany
przepisami przyjmowanymi przez Panstwa Cztonkowskie.

Artykut 16
Elektrodializa
Elektrodializa, ktora stosuje si¢ w celu zapewnienia winowej stabilizacji wina, przewidziana
w zalaczniku IV ust. 4 lit. b) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowana
tylko, jezeli spelnia wymogi ustalone w zataczniku X do tego rozporzadzenia. Stosuje si¢ ja
wytacznie w odniesieniu do wina stotowego do dnia 31 lipca 2001 r.

Artykut 17

Ureaza



Ureaza, ktora stosuje si¢ w celu obnizenia poziomu mocznika w winie, przewidziana w

zataczniku IV ust. 4 lit. ¢) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moze by¢ stosowana tylko

jezeli spelnia wymogi i kryteria czystosci ustalone w zalaczniku XI do tego rozporzadzenia.
Artykut 18

Dodawanie tlenu

Dodawanie tlenu, ktéry przewidziany jest w zataczniku IV ust. 4 lit. a) do rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999, przeprowadza si¢ uzywajac czystego tlenu gazowego.

ROZDZIAL 1T
OGRANICZENIA I WYMOGI SZCZEGOLNE
Artykut 19
Zawartos¢ ditlenku siarki
1. Zmiany wykazu win, przewidzianego w zataczniku V pkt. A ust. 2 do rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999, sa zgodne z ustaleniami zawartymi w zalaczniku XII do tego

rozporzadzenia.

2. Mozna oferowa¢ do bezposredniego spozycia przez ludzi, do wyczerpania zapasow,
nast¢pujace produkty:

- wino, inne niz wino likierowe 1 musujace produkowane we Wspdlnocie, z wyjatkiem
Portugalii przed dniem 1 wrze$nia 1986 r., oraz

- wino, inne niz wino likierowe 1 musujace, pochodzace z panstw trzecich lub z Portugalii i
przywozone do Wspoélnoty przed dniem 1 wrze$nia 1987 r.,

pod warunkiem, ze taczna zawarto$¢ ditlenku siarki w chwili wprowadzania do obrotu w celu
bezposredniego spozycia przez ludzi nie przekracza:

a) 175 miligramow na litr w winach czerwonych,;

b) 225 miligramow na litr w winach biatych i winach ré6zowych;

c) bez wplywu na powyzej wymienione przepisy lit. a) i b), dla win z resztkowa
zawarto$cia cukru wyrazonego jako cukier inwertowany wynoszaca nie mniej niz piec
gram6w na litr, 225 miligramow na litr w winach czerwonych i 275 miligramow na litr

w winach biatych i r6zowych.

Ponadto, mozna oferowa¢ do bezposredniego spozycia przez ludzi w kraju produkcji i na
wywoz do panstw trzecich, do wyczerpania zapasdéw, nastgpujace produkty:

- wino produkowane w Hiszpanii przed dniem 1 wrzesnia 1986 r., w ktérym taczna
zawarto$¢ ditlenku siarki nie przekracza wartosci maksymalnej ustalonej w przepisach



hiszpanskich obowiazujacych przed ta data, oraz

- wino produkowane w Portugalii przed dniem 1 stycznia 1991 r., w ktérym taczna
zawartos¢ ditlenku siarki nie przekracza wartosci maksymalnej ustalonej w przepisach
portugalskich obowiazujacych przed ta data.

3. Wina musujace pochodzace z panstw trzecich 1 Portugalii oraz przywozone do Wspolnoty
przed dniem 1 wrze$nia 1987 r. moga by¢ oferowane do bezposredniego spozycia przez

ludzi, do wyczerpania zapasow, pod warunkiem, ze taczna zawarto$¢ ditlenku siarki nie
przekracza:

- 250 miligramow na litr w winach musujacych, oraz
- 200 miligraméw na litr w gatunkowych winach musujacych.

Ponadto, mozna oferowa¢ do bezposredniego spozycia przez ludzi w kraju produkcji i na
wywo6z do panstw trzecich, do wyczerpania zapasow, nastgpujace produkty:

- wino produkowane w Hiszpanii przed dniem 1 wrze$nia 1986 r., w ktérym taczna
zawarto$¢ ditlenku siarki nie przekracza wartosci maksymalnej ustalonej w przepisach
hiszpanskich obowiazujacych przed ta data, oraz

- wino produkowane w Portugalii przed dniem 1 stycznia 1991 r., w ktérym taczna
zawarto$¢ ditlenku siarki nie przekracza wartosci maksymalnej ustalonej w przepisach
portugalskich obowiazujacych przed ta data.

Artykut 20
Zawartos¢ kwasu lotnego

Wina objgte wyjatkami dotyczacymi maksymalnej zawarto$ci kwasu lotnego, zgodnie z

zalacznikiem V pkt. B ust. 3) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, sa ustalone w zalaczniku

XIII do tego rozporzadzenia

Artykut 21
Stosowanie siarczynu wapnia w niektorych winach likierowych

Odstgpstwa dotyczace stosowania siarczynu wapnia, okreslonego w zalaczniku V pkt. J ust. 4

lit. b) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, moga by¢ przyznane tylko w odniesieniu do

nastgpujacych win hiszpanskich:

a) ,,Vino generoso” zgodnie z okresleniem podanym w zataczniku VI pkt. L ust. 8 do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999;

b) ,,Vino generoso de licor” zgodnie z okresleniem podanym w zataczniku VI pkt L ust. 11
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999.

TYTUL II



PRAKTYKI ENOLOGICZNE
ROZDZIAL 1
WZBOGACANIE
Artykut 22
Dopuszczenie stosowania sacharozy

Regiony uprawy winorosli, w ktorych stosowanie sacharozy jest dopuszczone stosownie do
zalacznika V pkt. D ust. 3 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999:

a) strefa A uprawy winorosli,

b) strefa B uprawy winorosli,

c) strefa A uprawy winorosli, z wyjatkiem winnic we Wloszech, Grecji, Hiszpanii i
Portugalii oraz winnic w departamentach francuskich podlegajacych jurysdykcji sadow
apelacyjnych:

- Aix —en - Provence,
- Nimes,

- Montpellier,

= Tuluzy,

- Agen,

- Pau,

- Bordeaux,

- Bastia.

Jednak, wzbogacane za pomoca ,,cukrzenia suchego” moze by¢ dopuszczone przez wiladze

krajowe jako wyjatek we francuskich departamentach, okre§lonych powyzej. Francja

powiadamia niezwlocznie Komisjg¢ 1 pozostate Panstwa Czlonkowskie o kazdym takim
zezwoleniu.
Artykut 23
Wzbogacanie w przypadku wyjatkowo niekorzystnych warunkéw pogodowych
Lata, podczas ktorych mozna dopusci¢ zwigkszenie stezenia alkoholu w % objgtosciowych,
okreslonych w zataczniku V pkt. C ust. 3 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, zgodnie z

procedura ustanowiong art. 75 tego rozporzadzenia, z powodu wyjatkowo niekorzystnych
warunkéw pogodowych, zgodnie z pkt. C ust. 4 tego zalacznika, oraz strefy uprawy



winorosli, regiony geograficzne i dane odmiany sa ustalone, w miarg potrzeby, w zataczniku
XIV do tego rozporzadzenia.

Artykut 24
Wzbogacanie cuvée win musujacych

Zgodnie z zatacznikiem V pkt. H ust. 4 1 pkt. I ust. 5 oraz zatacznikiem VI pkt. K ust. 11 do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, kazde Panstwo Czlonkowskie moze zezwoli¢ na
wzbogacanie cuvée w miejscu przygotowywania win musujacych, pod warunkiem, ze:

a) zaden ze sktadnikoéw cuvée nie byt wczesniej poddawany wzbogacaniu,

b) wymienione sktadniki pochodza wylacznie z winogron zbieranych na jego terytorium,;
¢) wzbogacanie przeprowadza si¢ jednorazowo;

d) nie przekracza sig nastgpujacych limitow:

- 3,5% objetosciowych w przypadku cuvée zawierajacego skladniki ze strefy A
uprawy winorosli, pod warunkiem, ze naturalne stezenie alkoholu kazdego ze
sktadnikéw wynosi co najmniej 5% objgtosciowych

- 2,5% objetosciowych w przypadku cuvée zawierajacego skladniki ze strefy B
uprawy winorosli, pod warunkiem, ze naturalne stezenie alkoholu kazdego ze
sktadnikéw wynosi co najmniej 6% objgtosciowych

- 2% objetosciowe w przypadku cuvée zawierajacego sktadniki ze stref C Ia, C Ib, C
II i C III uprawy winoro$li, pod warunkiem, ze naturalne st¢zenie alkoholu kazdego
ze skladnikéw wynosi odpowiednio co najmniej 7,5%, 8%, 8,5% 1 9%
objetosciowych.

Powyzsze limity pozostaja bez uszczerbku dla stosowania art. 44 wust. 3 do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 w stosunku do cuvée przeznaczanych do produkcji
win musujacych, jak okreslono w zataczniku I ust. 15 do tego rozporzadzenia;

e) stosowana metoda jest dodanie sacharozy, skoncentrowanego moszczu gronowego lub
rektyfikowanego skoncentrowanego moszczu gronowego.

Artykut 25
Przepisy administracyjne stosowane do wzbogacania
1. Powiadomienia, okreslone w zataczniku V pkt. G ust. 5 do rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999, dotyczace czynno$ci zwigkszajacych stezenie alkoholu dokonywane sa przez
osoby fizyczne lub prawne przeprowadzajace omawiane czynno$ci oraz w odpowiednim
czasie 1 zgodnie z warunkami kontroli ustalonymi przez wilasciwy organ Panstwa

Cztonkowskiego, na ktorego terytorium czynno$¢ ta ma miejsce.

2. Powiadomienia, okre$lone w ust. 1, sporzadzane s3a na pi$mie i zawieraja nast¢pujace



informacje:

nazwisko i adres osoby dokonujacej zgtoszenia,

miejsce, w ktorym ma by¢ przeprowadzona czynno$¢ wzmacniania,
dzien i czas rozpoczgcia czynnosci,

opis produktu poddawanego wzmacnianiu,

proces stosowany do wzmacniania ze szczeg6tami dotyczacymi rodzaju uzywanego
produktu

Panstwa Cztonkowskie moga jednak zezwoli¢ na wczesniejsze zgloszenia obejmujace
kilka czynnos$ci lub na okreslony czas wystania do wiasciwych wiladz. Powiadomienia
takie sa przyjmowane tylko jezeli osoba dokonujaca zgloszenia prowadzi pisemny rejestr
kazdej czynno$ci wzmacniania, jak przewidziano w ust. 6, oraz informacji wymaganych
przepisami ust. 2.

W przypadku, gdy dana osoba nie moze przeprowadzi¢ zgloszonej czynno$ci w
odpowiednim czasie z powodu sity wyzszej, Panstwa Czlonkowskie okreslaja warunki,
zgodnie z ktorymi osoba ta dokonuje nowego zgtoszenia odpowiedniemu organowi w celu
umozliwienia przeprowadzenia niezbgdnych kontroli.

Panstwa Czlonkowskie powiadamiaja Komisj¢ na pismie o takich przepisach.

5.

6.

Powiadomienia, okreslone w ust. 1 nie sa wymagane w Wielkim Ksigstwie Luksemburgu.

Szczegdly dotyczace czynno$ci zwigkszenia stgzenia alkoholu wprowadza si¢ do
rejestrow niezwlocznie po zakonczeniu czynno$ci wzmacniania, zgodnie z przepisami
przyjetymi stosownie do art. 70 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999.

W przypadkach, w ktorych wczesniejsze zgtoszenia obejmujace kilka czynno$ci nie wskazuja
dnia 1 czasu rozpoczgcia czynnosci, wpis w rejestrze musi by¢ dokonany takze przed
rozpoczgciem kazdej czynnosci.

1.

ROZDZIAL 1T
ZAKWASZANIE I ODKWASZANIE
Artykut 26
Przepisy administracyjne stosowane do zakwaszania i odkwaszania
W przypadku zakwaszania i odkwaszania podmioty dokonuja zgtoszen, okreslonych w
zalaczniku V pkt. G ust. 5 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, nie pdzniej niz drugiego
dnia po przeprowadzeniu pierwszej czynno$ci w kazdym roku winnym. Powiadomienia

takie sa wazne w stosunku do wszystkich czynnosci przeprowadzanych w danym roku
winnym.



2. Powiadomienia, okreslone w ust. 1, sporzadzane sa na pismie i zawieraja nastgpujace
informacje:

nazwisko 1 adres osoby dokonujacej zgtoszenia,

rodzaj danej czynnosci,

miejsce, w ktorym czynno$¢ ma by¢ przeprowadzona.

3. Szczegodty dotyczace kazdej czynno$ci zakwaszenia 1 odkwaszenia sa wprowadzane do
rejestrow, zgodnie z przepisami przyjetymi stosownie do art. 70 rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999.

ROZDZIAL III

WSPOLNE ZASADY STOSOWANE W ODNIESIENIU DO WZBOGACANIA,
ZAKWASZANIA I ODKWASZANIA

Artykut 27
Zakwaszanie i wzbogacanie tego samego produktu

Decyzje w sprawie przypadkow, w ktorych zakwaszanie i odkwaszanie tego samego
produktu, w rozumieniu przepisOw zalacznika I do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, jest
dozwolone zgodnie z zatacznikiem V pkt. E ust. 7 do tego rozporzadzenia, podejmuje sig¢
zgodnie z procedura ustanowiona w art. 75 tego rozporzadzenia i sa to przypadki takie jak
okreslono w zataczniku XV do tego rozporzadzenia.

Artykul 28

Zasady ogolne stosowane w odniesieniu do wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania
produktéw innych niz wino

Procesy, okreslone w zalaczniku V pkt. G ust. 1 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999,
przeprowadza si¢ jednorazowo. Panstwa Czlonkowskie moga jednak zezwoli¢ na
przeprowadzenie niektorych proceséw w kilku czynnosciach, w przypadku, gdy przyczynia
si¢ to do ulepszenia winifikacji danych produktéw. W takich wypadkach limity ustanowione
w zalaczniku V do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 stosuje si¢ w odniesieniu do calej
CZynnosci.

Artykut 29
Odstepstwo od terminow ustanowionych dla wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania
W drodze odstgpstwa od termindéw ustanowionych w zalaczniku V pkt. G ust. 7 do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, czynno$ci wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania

mozna przeprowadzi¢ przed terminami ustalonymi z zataczniku XVI do tego rozporzadzenia.

ROZDZIAL IV



SEODZENIE
Artykut 30
Zasady techniczne stosowane podczas stodzenia

Stodzenie win stotowych i win gatunkowych produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr) dopuszczone jest tylko na etapie produkcji i sprzedazy hurtowe;.

Artykut 31
Przepisy administracyjne stosowane podczas slodzenia

1. Kazda osoba fizyczna lub prawna zamierzajaca dokona¢ stodzenia powiadamia wlasciwy
organ Panstwa Cztonkowskiego, na ktoérego terytorium czynnos¢ ma by¢ przeprowadzana.

2. Zgloszenia sporzadza si¢ na pisSmie i wlasciwe wladze powinny je otrzymaé co najmniej
48 godzin przed dniem przeprowadzenia czynnosci

Jednakze, gdy przedsigbiorstwo dokonuje stodzenia w sposob staty, Panstwa Czlonkowskie
moga zezwoli¢ za powiadomienie obejmujace kilka czynno$ci lub okreslony okres na
wystanie wtasciwym wiadzom. Powiadomienie takie jest przyjmowane tylko pod warunkiem,
ze przedsigbiorstwo prowadzi pisemny rejestr kazdej czynnosci stodzenia oraz rejestry
informacji wymaganych przepisami ust. 3.

3.  Zgloszenia zawieraja nast¢pujace informacje:

a) w odniesieniu do czynnosci stodzenia przeprowadzonych zgodnie z zalacznikiem V pkt F
ust. 1 lit. a) oraz zalacznikiem VI pkt. G ust. 2 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999:

(1) ilos¢ oraz catkowite i rzeczywiste stgzenie alkoholu wina stolowego lub wina
gatunkowego produkowanego w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktore
bedzie stodzone,

(i) ilos¢ oraz catkowite 1 rzeczywiste st¢zenie alkoholu moszczu gronowego, ktory
bedzie dodawany,

(i11) 1los¢ oraz catkowite i rzeczywiste st¢zenie alkoholu wina stotowego lub wina
gatunkowego produkowanego w okreslonym regionie geograficznym (psr) po
dostodzeniu.

b) w odniesieniu do czynnosci stodzenia przeprowadzonych zgodnie z zalacznikiem V pkt F
ust. 1 lit. b) oraz zatacznikiem VI pkt G ust. 2 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999:

(1)ilo$¢ oraz calkowite i1 rzeczywiste st¢zenie alkoholu wina stotowego lub wina
gatunkowego produkowanego w okreslonym regionie geograficznym (psr), ktore
bedzie stodzone,

(i1)ilo$¢ oraz catkowite i rzeczywiste st¢zenie alkoholu moszczu gronowego lub, w
odpowiednim przypadku, 1lo$¢ 1 ggstos¢ skoncentrowanego moszczu gronowego, ktory



bedzie dodawany,

(iii)ilo$¢ oraz catkowite i rzeczywiste stgzenie alkoholu wina stotowego lub wina
gatunkowego produkowanego w okreslonym regionie geograficznym (psr) po
dostodzeniu.

4.  Osoby okreslone w ust. 1 prowadza rejestry przychodu i rozchodu towaréow wskazujace

ilosci moszczu gronowego lub skoncentrowanego moszczu gronowego, ktore posiadaja w

celu przeprowadzenia stodzenia.

Artykut 32
Stodzenie niektorych win przywozonych

Stodzenie win przywozonych, okreslonych w zalaczniku V pkt F ust. 3 do rozporzadzenia

(WE) nr 1493/1999, podlega warunkom ustanowionym w art. 30 1 31 niniejszego

rozporzadzenia.

Artykut 33
Zasady szczegolne stosowane przy slodzeniu win likierowych

1. Slodzenie, przeprowadzane na warunkach ustanowionych w zataczniku V pkt J ust. 6 lit.
a) tiret drugie do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, dopuszczone jest w odniesieniu do
,»vino geneoso de licor” zgodnie z okresleniem w zalaczniku VI pkt L ust. 11 do tego
rozporzadzenia.

2. Slodzenie przeprowadzane na warunkach ustanowionych w zataczniku V pkt J ust. 6 lit. a)
tiret trzecie do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, dopuszczone jest w odniesieniu do
gatunkowego wina likierowego produkowanego w okreslonym regionie geograficznym
(psr) ,,Madeira”.

ROZDZIAL V
KUPAZ
Artykut 34

Definicja

1. ,,Kupaz” w rozumieniu art. 46 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 oznacza:
mieszanie ze soba win lub moszczy pochodzacych z:

a) réznych panstw,

b) roznych stref uprawy winorosli we Wspdlnocie, w rozumieniu przepisow zatacznika III
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, lub r6znych stref produkcji w panstwach trzecich,

c) z tej samej strefy uprawy winorosli we Wspdlnocie lub z tej samej strefy produkcji w
panstwie trzecim, ale bedace



d)

- r6znego pochodzenia geograficznego, lub
- ro6znych odmian winorosli, lub
-z r6znych zbiorow

pod warunkiem, ze pochodzenie geograficzne, odmiana winoro$li lub rok zbioru jest
okreslony, lub istnieje obowiazek okreslenia, w opisie danego produktu, lub

odmiennych kategorii win lub moszczy.
Za odmienne kategorie wina lub moszczu uwaza sig:

wino czerwone, wino biate oraz moszcze lub wina nadajace si¢ do otrzymania jednej z
tych kategorii wina,

wino stotowe, wino gatunkowe produkowane w okreslonym regionie geograficznym
(psr) oraz moszcze lub wina nadajace si¢ do otrzymania jednej z tych kategorii wina.

Dla celow niniejszego ustgpu wino rozowe traktuje si¢ jak wino czerwone

3.

a)

b)

Nastgpujacych proceséw nie uwaza si¢ za kupaz:
dodawania  skoncentrowanego  moszczu  gronowego  lub  rektyfikowanego
skoncentrowanego moszczu gronowego w celu zwigkszenia naturalnego stezenia alkoholu
danego produktu;
stodzenia,

- wina stotowego,

- wina gatunkowego produkowane w okre§lonym regionie geograficznym (psr), w
przypadku, gdy substancja stodzaca pochodzi z okre§lonego regionu, ktérego nazwe
wino nosi, lub jest rektyfikowanym skoncentrowanym moszczem gronowym.

produkcji wina gatunkowego produkowanego w okreslonym regionie geograficznym
(psr) zgodnie z tradycyjnymi praktykami, okreslonymi w zataczniku VI pkt D ust. 2
do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999.
Artykut 35
Zasady ogolne stosowane podczas kupazu
Kupaz lub mieszanie:

win stotlowych ze soba, lub

win nadajacych si¢ do otrzymania win stotowych ze soba lub z winami stotowymi, lub



win gatunkowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr) ze soba,

jest zakazane, jezeli ktorykolwiek ze sktadnikdéw nie spetnia wymogow rozporzadzenia (WE)
nr 1493/1999 lub niniejszego rozporzadzenia.

2.

b)

Wyniku mieszania §wiezych winogron, moszczu gronowego, moszczu winogronowego w
trakcie fermentacji lub mlodego wina, ktorego fermentacja jeszcze si¢ nie zakonczyta, w
przypadku, gdy ktorykolwiek z tych produktéw nie posiada wlasciwosci wymaganych do
uzyskania wina stolowego lub wina nadajacego si¢ do otrzymania wina stolowego, z
produktami nadajacymi si¢ do otrzymania takiego wina lub z winem stotowym, nie uwaza
si¢ za wino stolowe lub wino nadajace si¢ do otrzymania wina stolowego.

W przypadku kupazu oraz z zastrzezeniem przepisOw nastgpnych ustgpow, jedynymi
produktami, ktore moga by¢ uwazane za wina stolowe sa produkty powstajace w wyniku
zmieszania za soba win stolowych lub zmieszania win stolowych z winami nadajacymi si¢
do otrzymania win stolowych, pod warunkiem, Ze takie wina nadajace si¢ do otrzymania
win stolowych maja catkowite naturalne st¢zenie alkoholu nie przekraczajace 17%
objetosciowych.

Bez uszczerbku dla przepisow art. 44 ust. 7 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 oraz
art. 36 niniejszego rozporzadzenia, kupaz wina nadajacego si¢ do otrzymania wina
stotowego z:

winem stolowym, moze da¢ wino stotowe tylko w przypadku, gdy czynnos$¢ jest
przeprowadzana w strefie uprawy winorosli, w ktorej zostalo wyprodukowane wino
nadajace si¢ do otrzymania wina stotowego;

innym winem nadajacym si¢ do otrzymania wina stotowego, moze da¢ wino stotowe,
tylko w przypadku. gdy:

- drugie wino nadajace si¢ do otrzymania wina stolowego zostato wyprodukowane w
tej samej strefie uprawy winorosli, oraz

- czynnos¢ jest przeprowadzana w tej samej strefie uprawy winorosli.

Kupaz moszczu gronowego lub wina stolowego, ktore poddano praktyce enologicznej,
okreslonej w zalaczniku IV wust. 1 lit. n) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, z
moszczem gronowym lub winem, ktore nie byto poddane tej praktyce jest zakazany.

Artykul 36

Zasady szczegolne stosowane w odniesieniu do kupazu win bialych i czerwonych w
Hiszpanii

Stosownie do przepiséw art. 42 ust. 6 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, kupaz wina
nadajacego si¢ do otrzymania bialego wina stotowego lub bialego wina stolowego z
winem nadajacym si¢ do otrzymania czerwonego wina stolowego lub z czerwonym
winem stotowym jest dozwolony w Hiszpanii do dnia 31 lipca 2005 r., pod warunkiem,
ze otrzymany produkt posiada cechy charakterystyczne czerwonego wina stolowego.



2. Hiszpanskie wina stolowe czerwone i1 rozowe powstajace w wyniku kupazu, okreslonego
w ust. 1, nie moga by¢ przedmiotem handlu z innymi Panstwami Cztonkowskimi lub
wywozu do panstw trzecich.

3. Do celow ust. 2 wlasciwy organ wyznaczony przez Hiszpani¢ zapewnia pochodzenie
hiszpanskich win stolowych czerwonych i ré6zowych przez dotaczanie pieczgci w polu
przeznaczonym na urz¢dowe komentarze w dokumencie przewidzianym w art. 70
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, poprzedzonego wyrazami ,,wino nieuzyskane
poprzez kupaz wina bialego/czerwonego”.

ROZDZIAL VI
DODAWANIE INNYCH PRODUKTOW
Artykut 37

Dodawanie destylatu do win likierowych i niektérych gatunkowych win likierowych
produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr)

Cechy charakterystyczne destylatu winnego i destylatu z suszonych winogron, ktéry mozna
doda¢ do win likierowych 1 niektorych gatunkowych win likierowych produkowanych w
okreslonym regionie geograficznym (psr), zgodnie z zatacznikiem V pkt J ust. 2 lit. a) (i) tiret
drugie do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, sa okreslone w zataczniku XVII do tego
rozporzadzenia.

Artykut 38

Dodawanie innych produktow i stosowanie moszczu gronowego podczas
przygotowywania niektorych gatunkowych win likierowych produkowanych w
okreslonym regionie geograficznym (psr)

1. Wykaz gatunkowych win likierowych  produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr), ktoérych przygotowanie wymaga uzycia moszczu gronowego lub
jego mieszanki z winem zgodnie z zatacznikiem V pkt J ust. 1 do rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999, jest ustalony w zataczniku X VIII pkt A do tego rozporzadzenia

2. Wykaz gatunkowych win likierowych  produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr), do ktorych mozna dodawa¢ produkty okreslone w zataczniku V pkt J
ust. 2 lit. b) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, jest ustalony w zataczniku XVIII pkt
B do tego rozporzadzenia.

Artykut 39
Dodawanie alkoholu do wina polmusujacego

Stosownie do przepisow art. 42 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, dodatek alkoholu
do wina potmusujacego nie powoduje zwigkszenia catkowitego stezenia alkoholu wina
potmusujacego o wigeej 0,5% objetosciowego. Alkohol moze by¢ dodany wytacznie w
postaci expedition ligueur 1 pod warunkiem, ze taka metoda jest dopuszczona na mocy



przepisow obowiazujacych w Panstwie Czlonkowskim produkcji oraz ze takie przepisy
zostaly podane do wiadomosci Komisji 1 innym Panstwom Cztonkowskim.

ROZDZIAL VII
WYMOGI DOTYCZACE DOJRZEWANIA
Artykut 40
Dojrzewanie niektérych win likierowych

Dojrzewanie, zgodnie z warunkami ustanowionymi w zalaczniku V pkt J ust. 6 lit. ¢) do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, dopuszczone jest w odniesieniu do gatunkowego wina
likierowego produkowanego w okreslonym regionie (psr),,Madeira”.

TYTUL III

DOSWIADCZALNE WYKORZYSTANIE NOWYCH PRAKTYK
ENOLOGICZNYCH

Artykut 41
Zasady ogolne

1. W celach doswiadczalnych, okreslonych w art. 46 ust. 2 lit. f) rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999, kazde Panstwo Czlonkowskie moze zezwoli¢ na stosowanie niektorych
praktyk enologicznych lub proceséw nieprzewidzianych w tym rozporzadzeniu przez
okres maksymalnie trzech lat, pod warunkiem, ze:

- dane praktyki 1 procesy spelniaja wymogi ustanowione w art. 42 ust. 2 rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999,

- takie praktyki i procesy sa stosowane do ilosci nie przekraczajacych 50 000 hektolitrow
rocznie w odniesieniu do kazdego doswiadczenia,

- otrzymane produkty nie sa wysytane poza Panstwo Cztonkowskie, na ktorego terytorium
przeprowadzano do$wiadczenie,

- zainteresowane Panstwo Czlonkowskie powiadamia Komisje oraz pozostale Panstwa
Cztonkowskie na poczatku doswiadczenia o warunkach zezwolenia.

»Doswiadczenie” oznacza czynno$¢ lub czynno$ci przeprowadzane w kontek$cie dobrze
zdefiniowanego projektu badawczego z jednym protokotem z doswiadczenia.

2. Przed koncem okresu okre§lonego w ust. 1 zainteresowane Panstwo Czlonkowskie
przekazuje Komisji sprawozdanie z dopuszczonego doswiadczenia, a Komisja
powiadamia pozostale Panstwa Czlonkowskie o jego wynikach. W zalezno$ci od tych
wynikow zainteresowane Panstwo Czlonkowskie moze ubiegaé si¢ o wydanie przez
Komisj¢ zezwolenia na kontynuacje doswiadczenia, w miarg mozliwosci z wigksza ilo$cia
niz w pierwotnym do$wiadczeniu, na nastgpny okres nie dtuzszy niz trzy lata. Panstwo



Czlonkowskie sktada odpowiednia dokumentacjg na poparcie wniosku

3. Komisja, stanowiac zgodnie z procedura ustanowiona w art. 75 rozporzadzenia (WE) nr
1493/1999, podejmuje decyzje w sprawie wniosku okreslonego w ust. 2. W tym samym
czasie, Komisja moze podja¢ decyzje zezwalajaca na kontynuacj¢ doswiadczenia w
innych Panstwach Czlonkowskich na tych samych warunkach.

4. Pod koniec okresu okreslonego w ust. 1 lub, w miarg potrzeby, w ust. 2 oraz po zebraniu
wszystkich informacji dotyczacych doswiadczenia, Komisja moze, gdzie stosowne,
przedtozy¢ Radzie wniosek ostatecznego zezwolenia na prowadzenie praktyk
enologicznych i procedur objetych dos§wiadczeniem.

TYTUL IV
PRZEPISY KONCOWE
Artykut42
Wino produkowane przed dniem 1 sierpnia 2000 r.

Wino produkowane przed dniem 1 sierpnia 2000 r. moze by¢ oferowane lub dostarczane do
bezposredniego spozycia przez ludzi po tej dacie, pod warunkiem, ze jest zgodne z regutami
wspolnotowymi lub krajowymi obowiazujacymi przed ta data.

Artykut 43

Wymogi dotyczgce destylacji, przewozu i wykorzystania produktéow niezgodnych z
przepisami rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 lub niniejszego rozporzadzenia

1. Produkty, ktére stosownie do art. 45 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 nie moga
by¢ oferowane lub dostarczane do bezposredniego spozycia przez ludzi niszczy sig.
Panstwa Cztonkowskie moga jednak dopusci¢ wykorzystanie niektérych produktow,
wlasciwosci  ktorych okresla, przez gorzelnie lub wytwdrnie octu lub w celach
przemystowych.

2. Gorzelnicy lub kupcy nie moga posiada¢ takich produktéw bez odpowiedniej podstawy
prawnej imozna je przewiez¢ tylko do gorzelni, wytworni octu oraz zaktadow
wykorzystujacych je w celach przemystowych lub do niszczenia roslin.

3. Panstwa Cztonkowskie moga posiada¢ srodki denaturujace lub wskazniki dodawane do
win, okreslone w poprzednim ustgpie w celu ulatwienia ich identyfikacji. W przypadkach,
w ktorych jest to uzasadnione, Panstwa Czlonkowskie moga rowniez zakaza¢ sposobow
wykorzystania przewidzianych w ust. 1 i nakaza¢ zniszczenie tych produktow.

Artykut 44
Utrata mocy

1. Rozporzadzenia (EWG) nr 1618/70, nr 1972/78, nr 2394/84, nr 305/86, nr 1888/86, nr
2094/86, nr 2202/89, nr 2240/89, nr 3220/90 i nr 586/93 oraz rozporzadzenia (WE) nr



3111/93 i nr 1128/96 niniejszym traca moc.

2. Rozporzadzenie (EWG) nr 2676/90 stosuje si¢ do produktéw objetych rozporzadzeniem
(WE) nr 1493/1999. W Zataczniku do rozporzadzenia (EWG) nr 2676/90 uchyla si¢ z
dniem 1 sierpnia 2001 r. czg$¢ 1 ust. 5, czg$¢ 3 ust. 5, czg$¢ 5 ust. 3.2, czegs¢ 12 ust. 3,
cze$C 16 ust. 3, czes¢ 18 ust. 3, cze$¢ 23 ust. 3, czes¢ 25 ust. 2.3, cze$¢ 26 ust. 3 czes¢ 27
ust. 3, cze$¢ 30 ust. 3, cze$¢ 37 ust. 3 1 czes¢ 40 ust. 1.4

Artykut 45

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie sidédmego dnia po jego opublikowaniu w
Dzienniku Urzedowym Wspolnot Europejskich.

Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1 sierpnia 2000 r.

Niniejsze rozporzadzenie wiaze w catosci 1 jest bezposrednio stosowane we wszystkich
Panstwach Cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 24 lipca 2000 r.

W imieniu Komisji

Franz FISCHLER

Czlonek Komisji



ZALACZNIK 1
Wykaz odmian winoro$li, ktore moga by¢, nie naruszajac art. 42 ust. 5 rozporzadzenia
(WE) nr 1493/1999 wykorzystywane do przygotowania produktow objetych tym
przepisem

(art. 2 niniejszego rozporzqdzenia)

(w/w)



ZALACZNIK 11

Lata, podczas ktorych produkty ze stref uprawy winorosli A i B nie posiadajace
minimalnego naturalnego stezenia alkoholu w % objetosciowych ustanowionego w
rozporzadzeniu (WE) nr 1493/1999, mogg by¢ uzywane do produkcji wina musujgcego,
wina musujgcego gazowanego i wina polmusujacego gazowanego

(art. 3 niniejszego rozporzqdzenia)

(w/w)



ZALACZNIK 111
A. Wykaz odmian winorosli, ktére moga by¢ uzywa¢ do stworzenia cuvée w celu
przygotowania gatunkowych win musujacych typu aromatyzowanego i gatunkowych
win musujacych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr) typu
aromatyzowanego
(art. 4 niniejszego rozporzqdzenia)
Aleatico N
Acvptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N
Clairette N
Colombard B
Freisa N
Gamay N
Gewlirztraminer Rs
Giro N
[Mwxeptiva (Glykerythra)
Huxelrebe
Macabeu B
Wszystkie Malvoisie
Mauzac blanc 1 rosé
Monica N
Mooyopirepo (Moschofilero)
Miiller-Turgau B
Wszystkie Muscatel

Parellada B

Perle B



Piquepoul B
Poulsard
Prosecco
Poontng (Roditis)
Scheurebe
Torbato

B. Odstepstwa, okreslone w zalaczniku V pkt I ust. 3 lit a) oraz w zalaczniku VI pkt
K ust. 10 lit. a) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 dotyczgce stworzenia cuvée w celu
przygotowania gatunkowych win musujacych typu aromatyzowanego i gatunkowych
win musujacych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr) typu
aromatyzowanego

Nie naruszajac przepisoOw zatacznika VI pkt K ust. 10 lit. a), gatunkowe wina musujace
produkowane w okre§lonym regionie geograficznym (psr) typu aromatyzowanego moga by¢
produkowane z uzyciem jako sktadnikéw cuvée win otrzymanych z winoro$li odmiany
»Proseco” zbieranej w okreslonych regionach noszacych oznaczenie pochodzenia Conegliano
- Valdobbiadene i Montello e Colli Asolani.



ZALACZNIK IV

Ograniczenia dotyczace stosowania niektorych substancji

(art. 5 niniejszego rozporzqdzenia)

Ograniczenia, ktore stosuje si¢ do uzywania substancji, okreslonych w zalaczniku IV do
rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, zgodnie z warunkami tam ustanowionymi sa nast¢pujace.

Substancja

Stosowac ze §wiezymi
winogronami, moszczem
gronowym, moszczem
gronowym w trakcie
fermentacji otrzymanym
z suszonych winogron,
skoncentrowanym moszczem
gronowym i mtodym winem,
ktorego fermentacje jeszcze
si¢ nie zakonczyla

Stosowac z moszczem
gronowym w trakcie
fermentacji przeznaczonym
do bezposredniego spozycia
przez ludzi w takiej postaci,
winem nadajacym si¢ do
produkcji wina stotowego,
winem stolowym, winem
musujacym, winem
musujacym gazowanym,
winem péimusujacym, winem
polmusujacym gazowanym,
winem likierowym 1 winami
gatunkowymi
produkowanymi w
okreslonym regionie
geograficznym (psr)

Preparaty ze Scian
komorkowych drozdzy

40 g/hl

40 g/hl

Ditlenek wegla'

maksymalna zawarto$¢ w
winie obrabianym w ten
sposob: 2 g/l

Kwas L-askorbinowy'

150 mg/1

Kwas cytrynowy'

Maksymalna zawarto$¢ w
winie obrabianym w ten
sposob: 1 g/l

Kwas metawinowy

100 mg/I

Siarczan miedzi

1 g/hl pod warunkiem, ze
zawarto$¢ miedzi w produkcie
obrabianym w ten sposob nie
przekracza 1 mg/l

Wegiel drzewny do uzytku
enologicznego

100 g suchej wagi na hl

100 g suchej wagi na hl

Sole odzywcze: fosforan
diamonowy, lub siarczan

0,3 g/l (wyrazone w soli)?

0,3 g/l (wyrazone w soli) do
przygotowania wina

amonowy musujacego

Siarczyn amonu lub 0,2 g/l (wyrazone w soli)?

bisiarczyn amonu

Czynniki wzrostowe: tiamina [0,6 mg/l (wyrazone w|0,6 mg/l (wyrazone w
w postaci chlorowodorku tiaminie) tiaminie) do przygotowania




Stosowac ze swiezymi
winogronami, moszczem
gronowym, moszczem
gronowym w trakcie
fermentacji otrzymanym

Stosowaé z moszczem
gronowym w trakcie
fermentacji przeznaczonym
do bezposredniego spozycia
przez ludzi w takiej postaci,
winem nadajacym si¢ do
produkcji wina stotowego,
winem stotowym, winem

Substancja . musujacym, winem
z suszonych winogron, .
musujacym gazowanym,
skoncentrowanym moszczem | . X ) .
. : winem poétmusujacym, winem
gronowym i mtodym winem, . .
. . pétmusujacym gazowanym,
ktérego fermentacje jeszcze : el SR
. , winem likierowym i winami
si¢ nie zakonczyta .
gatunkowymi
produkowanymi w
okreslonym regionie
geograficznym (psr)
tiaminy wina musujacego
Poliwinylopirolidon 80 g/hl 80 g/hl
Winian wapnia 200 g/hl
Fitynian wapnia 8 g/hl

! Kryteria czystosci dla tego produktu sa okreslone w dyrektywie Komisji 96/77/WE z dnia 2 grudnia 1996 r.
ustanawiajacej szczegolne kryteria czysto$ci dla dodatkow do $rodkow spozywcezych innych niz barwniki i
substancje stodzace (Dz.U. L 339 z 30.12.1996, str. 1.), zmieniona dyrektywa 98/86/WE (Dz.U. L 334 z

9.12.1998, str. 1.)

?Produkty te mozna réwniez stosowaé w potaczeniu, do ogdlnego limitu 0,3 g/1, bez uszczerbku dla do limitu 0,2

o/l okre$lonego powyzej.




ZALACZNIK V
Wymogi i kryteria czystosci dotyczace poliwinylopolipirolidonu
(art. 6 niniejszego rozporzqdzenia)
Poliwinylopolipirolidon (PWPPP), stosowanie ktorego jest przewidziane w zataczniku IV ust.
1 lit. p) 1 ust. 3 lit. y) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, jest rownomiernie usieciowanym

polimerem 1-(2-okso-1-pirolidynoetylenu).

Wytwarza si¢ go poprzez polimeryzacj¢ N-winylo-2-pirolidonu w obecnosci katalizatora,
ktorym moze by¢ soda kaustyczna lub N,N’-diwinyloimidazolidon.

WLASCIWOSCI
Jasny proszek, zabarwiony biato - kremowo.
Nierozpuszczalny w wodzie 1 rozpuszczalnikach organicznych.
Nierozpuszczalny w silnych kwasach mineralnych 1 alkaliach.
PROBY
1. UBYTEK MASY PODCZAS SUSZENIA
Mniej niz 5% w nastepujacych warunkach:
Nalezy umiesci¢ 2 g PWPP w krzemionkowej rynience o $rednicy 70 mm; suszy¢ w
piecyku do wypalania w temperaturze 100-105 °C przez 6 godzin. Pozostawi¢ do
ostygnigcia w eksykatorze i zwazyc¢.
Uwaga:
Wszystkie limity ustalone ponizej odnosza si¢ do suchej masy.
2. SPOPIELANIE

Masa popiotu mniejsza niz 0,5% w nastgpujacych warunkach:

Nalezy stopniowo spopiela¢ resztki z proby 1 nie przekraczajac temperatury 500-
550 °C, a nastgpnie zwazy¢ maseg popiotu.

3. ARSEN
Mniej niz 2 czg$ci na milion w nastgpujacych warunkach:
Przygotowanie produktu do badania:

Nalezy wtozy¢ 5 g PWPP do kolby okraglodennej ze szkla borokrzemianowego ze
skos$na szyjka umieszczonej na plytce z otworem posrodku. Doda¢ 5 ml czystego kwasu



siarkowego (Cz.D.A.) i 10 ml czystego kwasu azotowego (Cz.D.A.) i podgrzewaé
stopniowo. Kiedy mieszanina zacznie brunatnie¢ nalezy doda¢ niewielka ilos¢ kwasu
azotowego 1 dalej ja podgrzewaé. Nalezy podgrzewa¢ w ten sposéb az ptyn stanie sig
bezbarwny, a kolba wypeini si¢ biatymi oparami SOs;. Odstawi¢ ptyn do schtodzenia,
rozpusci¢ w 10 ml wody i podgrza¢ go ponownie, aby rozproszy¢ opary azotawe dopoki
nie powstanie bialy dymek. Czynnos$¢ t¢ powtarza si¢ po raz kolejny; po trzecim
rozpuszczeniu doprowadz do wrzenia ptynu przez kilka sekund, scht6dz go i dopeknij
woda do 40 ml.

Odczynniki (Cz.D.A.)
1. Stezony roztwor kwasu arsenowego (Ill) (100 mg arsenu na litr)

Nalezy odwazy¢ doktadnie 0,132 g bezwodnika kwasu arsenowego (III),
uprzednio wysuszonego w temperaturze 100 °C i wsypa¢ go do 500 ml kolby
stozkowej. Doda¢ 3 ml wodorotlenku sodu 1 20 ml wody. Wstrzasa¢ az do
rozpuszczenia si¢ tlenku. Zneutralizowa¢ wodny roztwor kwasu arsenawego 15
ml kwasu siarkowego rozcienczonego do 10% (kg/kg) i doda¢ nasyconej wody
bromowej (Cz.D.A.) az do wustalenia si¢ zoOltej barwy wolnego bromu
(teoretycznie 7 ml). Nalezy doprowadzi¢ do wrzenia az do rozproszenia nadmiaru
bromu, przenies¢ roztwor do 1 000 ml kolby wolumetrycznej i dopetnié¢ az do tej
ilosci woda destylowana.

2. Rozcienczony roztwor kwasu arsenawego (1 mg arsenu na litr)

Nalezy zmiesza¢ 10 ml st¢zonego roztworu kwasu arsenawego (100 mg na litr) z
woda destylowana dopetniajac do 1 000 ml. 1 ml tego roztworu zawiera 1/1 000
mg kwasu arsenawego.

3. Wstega octanu otowiu

Wstege absorbenta nalezy zanurzy¢ w 5% (kg/m®) roztworze octanu otowiu, do
ktorego dodano 1% kwasu octowego. Odsaczy¢ wstege 1 pozostawi¢ ja do
wyschnigcia na powietrzu. Przechowywa¢ w szczelnie zapieczgtowanej butli.

4. Wstega absorbenta wysuszonego w piecyku w temperaturze 100 °C
Nalezy go przechowywac¢ w szczelnie zapieczg¢towanej butli.
5. Bibuta rteciowo - bromowa

5% alkoholowy roztwor bromku rteciowego [bromku rtgei (II)] wlej do
prostokatnej wanienki. W roztworze zanurzy¢ biata bibulg filtracyjna gestosci 80
g/m® pociety na kawatki 15 x 22 cm i podwdjnie zgiete. Odsaczy¢ bibule i
pozostawi¢ ja do wyschnigcia w ciemnym miejscu rozwieszony na niemetalowej
lince. Odcia¢ ja w odlegtosci 1 mm od zgiecia i 1 cm od dolnych krawedzi. Pociaé
bibul¢ na kwadraty o wymiarach 15 x 15 mm, przechowywaé ja w szczelnie
zapieczetowanej butli, pokrytej ciemnym papierem.

6. Roztwor chlorku cyny (11)



20 g czystego Srutu cynowego (Cz.D.A.) nalezy podda¢ dziataniu na zimno 100
ml czystego kwasu solnego (d = 1,19). Przechowywa¢ w obecno$ci metalicznej
cyny w butli nieprzepuszczajacej powietrza z uszczelka.

7. Roztwor jodku potasu
Chlorek potasu 10g
Woda do uzupehienia 100 ml
8. Kwas azotowy do oznaczenia arsenu (Cz.D.A.)

Kwas o gestosci 1,38 w temperaturze 20 °C, zawierajacy 61,5 do 65,5% kwasu
azotowego (HNO;). Nie powinien dawa¢ pozostatosci statych w ilosci wigkszej
niz 0,0001%. Nie moze zawiera¢ olowiu wykrywalnego za pomoca ditiazonu
lub wigcej niz 1 milionowej jondéw chloru, 2 milionowych jondéw siarkowych, 2
milionowych jonow ortofosforowych lub stu milionowych arsenu.

9. Kwas siarkowy do oznaczenia arsenu (Cz.D.A.)

Kwas o gestosci 1,831 do 1,835 w temperaturze 20 °C, zawierajacy przynajmniej
95% kwasu siarkowego (H».SO.). Nie powinien dawa¢ pozostatosci stalych w
ilosci wigkszej niz 0,0005%. Nie moze zawiera¢ wigcej niz 2 milionowych metali
cigzkich, 1 milionowej zelaza, 1 milionowej jonéw chloru, 1 milionowej jondéw
azotu, 5 milionowych jonéw amonowych, 200 milionowych arsenu.

10. 20% (m*/m?) roztwor rozcienczonego kwasu siarkowego (36 g H:SO, na 100 ml)

Nalezy zmiesza¢ 200 ml czystego kwasu siarkowego (Cz.D.A.) z woda
destylowana dopetniajac do 1 000 ml.

11. Cynk platynowany

Czysty cynk, wolny od arsenu, w postaci $rutu lub walca. Cynk nalezy pokry¢
czernig platynowa poprzez umieszczenie go w kolbie stozkowej 1 zalanie 1/20 000
roztworem chlorku platyny. Po dwoch godzinach kontaktu cynk platynowany
nalezy przemy¢ woda destylowana, odsaczy¢ na kilku warstwach bibuty,
wysuszy¢ i schowaé do suchej butli.

Nalezy upewni¢ sig, czy 5 g tego cynku umieszczone w aparacie opisanym ponizej wraz
z 4,5 ml czystego kwasu siarkowego i uzupelione woda do 40 ml oraz z dodanymi
dwiema kroplami chlorku cyny (II) i 5 ml 10% roztworu jodku potasu nie pozostawia
plam na bibule rtgciowo-bromowej przynajmniej po dwoch godzinach. Nalezy roéwniez
sprawdzi¢ czy 1 pg arsenu, uzytego tak jak to przedstawiono ponizej, pozostawia
zauwazalny $lad.

Opis aparatu

Nalezy uzy¢ 90-100 ml kolby uszczelnionej korkiem szklanym wyposazonej w rurke



szklang o dlugosci 90 mm o $rednicy wewngtrznej 6 mm. Dolna czg$¢ rurki jest
zwe¢zona 1 przebita otworem poprzecznym (urzadzenie antyporywowe). Gorna krawedz
posiada ptaska powierzchnig prostopadta do osi rurki. Druga rurke szklana o takiej
samej Srednicy wewngtrznej 1 30 mm dhugosci z gérna krawedzia posiadajaca ptaska
powierzchnia jak pierwsza rurka mozna przylaczy¢ do wzornika do wyoblania i
zabezpieczy¢ dwiema spre¢zynami Srubowymi lub pierscieniami gumowymi.

Post¢powanie

W rurce wylotowej, w pozycji A, nalezy umiesci¢ korek wstegi suchego absorbenta, a
nastgpnie wstgge octanu olowiawego.

Nalezy umiesci¢ kwadratowy pasek bibuly bromowo - rtgciowej migdzy dwiema
czesSciami rurki wylotowej w pozycji B 1 potaczy¢ obie cze$ci rurki.

Do kolby nalezy wkropli¢ 40 ml wodnego roztworu kwasu siarkowego, 2 krople
roztworu chlorku cyny i 5 ml roztworu jodku potasu. Pozostawi¢ na 15 minut. Doda¢ 5
g platynowanego cynku 1 natychmiast zapieczetowaé kolbg rurka wczesniej
przygotowana.

Nalezy pozwoli¢ aby emisja zachodzita az do wyczerpania si¢ (co najmniej 2 godziny).
Rozlozy¢ aparat na czgsci, kwadratowy pasek bibuty bromowo - rteciowej zanurzy¢ w
10 ml roztworu jodku potasu na pét godziny, wstrzasajac od czasu do czasu, obficie
przemy¢ i pozostawi¢ do wyschnigcia.

Zotta lub brunatna plama musi byé niewidoczna lub bladsza niz plama uzyskana w
rownolegle przeprowadzonej prébie z 1 ml roztworu kwasu arsenawego o stezeniu 1
ug/l, do ktorego dodaje si¢ 4,5 ml czystego kwasu siarkowego i uzupetionego woda do
40 ml oraz dodaje si¢ 2 krople chlorku cyny i 5 ml 10% roztworu jodku potasu.

4. METALE CIEZKIE
Wyrazone jako otéw, mniej niz 20 czasteczek na milion w nast¢pujacych warunkach:

Po zwazeniu, popiot nalezy rozpusci¢ w 1 ml czystego kwasu solnego i 10 ml wody
destylowanej. Podgrzaé, aby si¢ rozpuscit. Dopetni¢ woda destylowana do 20 ml. 1 ml
tego roztworu zawiera 0,10 g substancji nieorganicznych PWPP.

10 ml roztworu z popiotem nalezy umiesci¢ w probéwce o wymiarach 160 x 16 mm
wraz z 2 ml 4% roztworu fluorku sodu, 0,5 ml czystego amoniaku, 3 ml wody, 0,5 ml
czystego kwasu octowego 1 2 ml wysyconego wodnego roztworu siarkowodoru.

Nie powinna mie¢ miejsca stracanie si¢. Jesli powstaje brunatna barwa, to powinna by¢
ona mniej intensywna niz barwa odniesienia, przygotowana nast¢pujaco:

2 ml roztworu zawierajacego 0,01 g otowiu (Pb) w 1 1 (10 mg Pb na litr) 15 ml wody,
0,5 ml 4% (mol/m?) fluorku sodu, 0,5 ml czystego kwasu octowego i 2 ml wysyconego
wodnego roztworu siarkowodoru nalezy umiesci¢ w probowce o wymiarach 160 x 16
mm. W probdéwce znajduje si¢ 20 pg otowiu.



Uwaga:
W tym stgzeniu, siarczek otowiu wytraca si¢ tylko w srodowisku kwasu octowego.
Wytracanie si¢ mozna uzyska¢ w obecnosci tylko 0,05 ml kwasu solnego dla 15 ml,

lecz to stgzenie jest zbyt stabe, aby je otrzymac precyzyjnie w praktyce.

Jesli 0,5 ml kwasu octowego zastapi si¢ 0,5 ml kwasu solnego straca¢ si¢ bedzie tylko
miedz, rtec itd.

Catos$¢ zelaza, wystepujacego gtownie w stanie kationu zelaza, utlenia siarkowodor
poprzez wytwarzanie osadu siarki, ktéry ukrywa koloidalny osad siarczku otowiu. Po
skompleksowaniu 0,5 ml fluorku sodowego zelazo utlenia siarkowodoér znacznie

wolnie;j.

Ta ilo$¢ wystarcza do skompleksowania 1 mg zelaza (III). Wzrost ilo$ci fluorku sodu
nastepuje jesli bedzie wigcej zelaza.

W przypadku produktéw zawierajacych wapn, filtracja jest wymagana po dodaniu
fluorku.

5. AZOT CALKOWITY
Migdzy 11 a 12,8% w nastepujacych warunkach:
Aparat:
A. Aparat sktada sig¢ z:

1. 1 1 kolby ze szkta borokrzemianowego (A) jako naczynia grzejnego,
wyposazonego w lejek z kranikiem. Mozna ja podgrzewaé na krazku
gazowym lub elektrycznym.

2. przedluzenia (C) stuzacego do zbierania zuzytej cieczy z ptuczki gazowej (B).

3. 500 ml ptuczki gazowej (B) o skosnej szyjce; rura wprowadzajaca powinna
dosigga¢ do dolnej czesci kolby. Rura wyprowadzajaca jest wyposazona w
bank¢ antyporywowa, ktora stanowi gorna czg¢$¢ ptuczki gazowej. Lejek z
kranikiem (E) stuzy do wprowadzania obrabianej cieczy 1 roztworu
alkalicznego.

4. skraplacza o dlugosci 30 lub 40 cm z szyjka zakonczona banka na koncu.

5. 250 ml kolby stozkowej stuzacej do zbierania destylatu.

B. 300 ml jajowata kolba mineralizacyjna z dtuga szyjka

Potrzebne substancje:

Czysty kwas siarkowy



Katalizator mineralizacji

30% (mol/mol) wodorotlenek sodu

40% (mol/m’) czysty roztwdr kwasu bornego

0,1 N roztwoér kwasu solnego

Wskaznik mieszany zieleni bromokrezolowej i czerwieni metylowe;.

Naczynie grzejne trzeba wypetni¢ woda zakwaszona 1/1000 kwasem siarkowym. Ciecz
t¢ nalezy doprowadzi¢ do wrzenia przed kazda czynnoscia, otwierajac odpowietrznik P,
aby odprowadzi¢ CO,.

Postgpowanie:

Okoto 0,20 g PWPP nalezy umiesci¢ w kolbie mineralizacyjnej. Doda¢ 2 g katalizatora
mineralizacji i 15 ml czystego kwasu siarkowego.

Ogrzewac¢ nad plomieniem pochylajac szyjke kolby az do odbarwienia si¢ roztworu i
uwolnienia $cian kolby od zwgglonych substancji.

Po ochtodzeniu, nalezy rozpusci¢ w 50 ml wody i dalej schtadza¢; umiesci¢ ta ciecz w
phuczce gazowej (B) poprzez filtr (E); nastgpnie doda¢ 40 - 50 ml 30% wodorotlenku
sodu, aby uzyskac pelna alkalizacj¢ cieczy 1 odprowadzi¢ amoniak wraz z para wodna,
zbierajac destylat w 5 ml roztworu kwasu bornego i 10 ml wody umieszczonych
wczesniej w stozkowej kolbie odbiorczej z koncem banki zanurzonym w cieczy. Doda¢
jedna lub dwie krople mieszanego wskaznika i zebra¢ 70 do 100 ml destylatu.

Zmiareczkowa¢ destylat 0,1 N roztworem kwasu solnego az wskaznik przejdzie w
rézowawy fiolet.

1 ml 0,1 N kwasu solnego odpowiada 1,4 mg azotu



Aparat do destylacji amoniaku w strumieniu pary wodnej

(wg Parnasa i Wagnera)

Lejki z kranikiem P i E mozna zastapi¢ zlaczka plastikowa i zaciskiem Mohra.

6. ROZPUSZCZALNOSC W SRODOWISKU WODNYM
Mniejsza niz 0,5% w nastgpujacych warunkach:
W 200 ml kolbie zawierajacej 100 ml wody destylowanej umiesci¢ 10 g PWPP.
Wstrzasnac¢ 1 pozostawi¢ na 24 godziny. Przesaczy¢ przez filtr o porowatosci 2,5 p, a
nastgpnie przez filtr o porowatosci 0,8 p. Pozostalosci otrzymane po odparowaniu
filtratu za pomoca kapieli wodnej 1 ich wysuszeniu musza stanowi¢ mniej niz 50 mg.

7. ROZPUSZCZALNOSC SRODOWISKU KWASNO-ALKOHOLOWYM

Mniejsza niz 1% w nastgpujacych warunkach:

Nalezy umiesci¢ 1 g PWPP w kolbie zawierajacej 500 ml nastgpujacej mieszaniny:

Kwas octowy 3g
Etanol 10 ml
Woda do dopelnienia do objgtosci 100 ml

Pozostawi¢ na 24 godziny. Przesaczy¢ przez filtr o porowatosci 2,5 1, a nastgpnie przez
filtr o porowatos$ci 0,8 p. Skondensowac filtrat za pomoca kapieli wodnej. Zakonczy¢
odparowywanie za pomoca kapieli wodnej w wytarowanym naczyniu krzemionkowym
o $rednicy 70 mm. Sucha pozostato$¢ pozostala po odparowaniu musi by¢ nizsza niz 10
mg, biorac pod uwage wszelkie pozostalo$ci otrzymane po odparowaniu 500 ml
mieszaniny kwas octowy — etanol.



8. SKUTECZNOSC PWPP W STOSUNKU DO ADSORPCJI SKELADNIKOW
FENOLOWYCH

Procent aktywnosci oznaczonej w nastgpujacych warunkach musi wynosi¢ 30% lub

wigcej.

A. Odczynniki:

1.

2.

0,1 N roztwor wodorotlenku sodu
0,1 N roztwo6r kwasu salicylowego

(13,81 g kwasu salicylowego jest rozpuszczone w 500 ml metanolu i
rozcienczone w 1 litrze wody)

B. Postgpowanie:

1.

Zwazy¢ 2-3 ¢ PWPP w 250 ml kolbie stozkowej 1 zanotowa¢ wage jako W.
Doktadnos¢ wazenia do 0,001 g.

Obliczy¢ sucha substancje w probce (staly odsetek) i zapisz go jako P,
wyrazony jako odsetek z doktadnoscia do przecinka dziesigtnego.

Dodac¢ roztwor 0,1 N kwasu salicylowego wykorzystujac nastepujacy wzor:

43 x W x P = ml roztworu do dodania.
Zamknac¢ kolbg 1 potrzasac przez pie¢ minut.
Mieszaning podgrzang do temperatury 25 °C przela¢ przez lejek Buchnera
wyposazony w saczek przylaczony do 250 ml kolby; poczeka¢ do oproznienia
az do otrzymania wystarczajacej ilosci przesaczu, aby zebra¢ 50 ml probki
(przesacz musi by¢ czysty).

Napipetowac 50 ml przesaczu do 250 ml kolby stozkowe;.

Oznaczy¢ punkt zobojetnienia za pomoca fenoloftaleiny, uzywajac 0,1 N
roztworu weglanu sodowego 1 zanotowac objetos¢ V..

Zmiareczkowa¢ 50 ml kwasu salicylowego jako wzorzec w ten sam sposob i
zanotowac objetos¢ Vi,

C. Obliczenia:

Vo Ve 100

Procent aktywnosci = Vy

Uwaga:

Wszystkie warto$ci graniczne wyznaczone w pkt 2-8 odnosza si¢ do suchej substancji.



9. WOLNY N-WINYLPIROLIDONE — NIE WIECEJ NIZ 0,1%
Metoda

Zatrzymac 4,0 g probki z 30 ml wody, miesza¢ przez 15 minut, przepusci¢ przez saczek
ze spiekanego szkta o $rednicy 9-15 pum (= typ G4) do 250 ml kolby stozkowe;.
Przemy¢ pozostatosci 100 ml wody, do potaczonych przesaczy doda¢ 500 mg octanu
sodowego i1 zmiareczkowa¢ 0,1 N jodyna az do momentu, gdy barwa jodyny nie
przestanie znika¢. Doda¢ jeszcze 3,0 ml 0,1 N jodyny, pozwoli¢, aby barwa utrzymata
si¢ przez 10 minut i zmiareczkowaé nadmiar jodyny 0,1 N tiosiarczanem sodu dodajac 3
ml skrobi (TS) po osiagnigciu punktu koncowego. Wykona¢ $lepe oznaczenie. Zuzywa
si¢ nie wigcej niz 0,72 ml jodyny, co odpowiada nie wigcej niz 0,1% winylopirolidonu.

10. WOLNY N,N’-DIWINYLOIMIDAZOL — NIE WIECEJ NIZ 2 MG/KG
Zasada

Wolny N,N’-diwinyloimidazolidon migrujac z nierozpuszczalnego PWP do
rozpuszczalnika (aceton) jest oznaczany za pomoca kolumny kapilarnej chromatografii
gazowe;j.

Roztwor wzorca wewnetrznego

W 500 ml acetonu nalezy rozpusci¢ 100 mg nitrylu kwasu heptanowego (nitryl kwasu
enantowego) odwazonego z doktadnoscia do 0,1 mg.

Przygotowanie probki

Do 50 ml kolby stozkowej odwazy¢ okoto 2-2,5 g polimeru z doktadnos$cia do 0,2 mg.
Z uzyciem pipety doda¢ 5 ml roztworu wzorca wewngtrznego. Nastgpnie, dociagnaé
okoto 20 ml acetonu. Miesza¢ mieszaning przez 4 godziny lub pozwoli¢ sig jej
zrownowazy¢ przez co najmniej 15 godzin i roztwdr supernatantu poddaé analizie za
pomoca chromatografii gazowe;j.

Roztwor kalibracyjny

Do kolby odwazy¢ okoto 25 mg N,N’-diwinyloimidazolidonu z doktadnoscia do 0,2 mg
1 dopeli¢ do 100 ml acetonem. Z uzyciem pipety przenies¢ 2 ml tego roztworu do
kolejnej 50 ml kolby kalibracyjnej, dopeni¢ do 50 ml acetonem. Przenie$¢ 2 ml tego
roztworu do kolejnej kolby, doda¢ 5 ml roztworu wzorca wewngtrznego (patrz wyzej) i
dopethi¢ do 25 ml acetonem.

Warunki chromatografii gazowej:
- Kolumna: kapilara (stopiona krzemionka) »DB-Wax”
(usieciowany karbowosk typ 20 M), dhlugos¢ 30 m,

srednica wewngtrzna 0,25 mm, grubo$¢ btony 0,5 pm

- Temperatura pieca programowana, 140-240 °C, 4 °C/min.



kolumny:

- Witryskiwacz: wtryskiwacz szczelinowy, 220 °C
rozdziat 30 ml/min

- Detektor: detektor termojonowy (zoptymalizowany zgodnie z
instrukcjami producenta), 250 °C

- Gaz no$nikowy: hel, 1 bar (nadcisnienie)

- Wstrzyknigta ilo$é: 1 upl roztworu supernatantu probki lub roztworu
kalibracyjnego

Post¢powanie:

Nalezy uzyskac rzetelne oznaczenie wspotczynnika kalibracji w okreslonych warunkach
analizy za pomoca powtarzanych wstrzyknig¢ roztworu kalibracyjnego. Przeprowadzi¢
analize probki. Zawartos¢ N,N’-diwinyloimidazolidonu w nierozpuszczalnym PWPP
nie moze by¢ wyzsza niz 0,1%.

Obliczenie wspolczynnika kalibracji

WD ) ASt

t= WSz ! AD

Wp  =ilos$¢ wzietego N,N’-diwinyloimidazolidonu [mg]

Ws: = ilo$¢ wzorca wewngtrznego [mg]
Asi = powierzchnia piku wzorca wewngtrznego
Ap = powierzchnia piku N,N’-diwinyloimidazolidonu

Obliczenie zawartosci N,N’-diwinyloimidazolidonu

1000. £ A, - W, .
= AW (mg/kg)

N

D

Cp =stgzenie N,N’-diwinyloimidazolidonu (mg/kg)

f = wspoOlczynnik kalibracji

Ap = powierzchnia piku N,N’-diwinyloimidazolidonu

Ws: = ilo$¢ wzorca wewngtrznego dodanego do probki (mg)
Asc = powierzchnia piku wzorca wewngtrznego

W, =ilo$¢ wzigtej probki (g)



ZALACZNIK VI
Wymogi dotyczace winianu wapnia
(art. 7 niniejszego rozporzqdzenia)
OBSZAR ZASTOSOWAN
Winian wapnia jest dodawany do wina jako adjuwant technologiczny w celu wsparcia
wytracania kamienia winnego i wspomozenia stabilizacji wina za pomoca obnizenia
koncowych stezen wodorowinianu potasu i winianu potasu.
WYMOGI

- dawka maksymalna jest ustalona w zalaczniku IV do niniejszego rozporzadzenia

- tam gdzie dodaje si¢ winian wapnia nalezy wstrzasna¢ winem, schtodzi¢ je a powstale
krysztaly nalezy oddzieli¢ podczas procesu fizycznego.



ZALACZNIK VII
Wymogi dotyczace betaglukanazy
(art. 10 niniejszego rozporzqdzenia)
. Migdzynarodowy kod betaglukanazy: E.C. 3-2-1-58

. Hydrolaza beta-glukanowa (niszczy glukan u Borytritis cinerea)

. Pochodzenie: Trichoderma harzianum

Obszar zastosowan: niszczy beta-glukany obecne w winach, w szczego6lnosci wytworzone
z gron porozdzielanych winogron

Dawka maksymalna: 3 g preparatu enzymatycznego zawierajacego 25% catkowitego
ekstraktu organicznego (TOS) na hektolitr

Charakterystyka czysto$ci chemicznej i mikrobiologiczne;j

Strata w suszeniu Mniej niz 10%

Metale cigzkie Mniej niz 30 czesci na milion
Oléw (Pb): Mniej niz 10 czes$ci na milion
Arsen (As): Mniej niz 3 cz¢s$ci na milion
Pateczkopodobne: Nieobecne

Escherichia coli Nieobecna w 25 g probki
Salmonella spp. Nieobecna w 25 g probki
Liczba tlenowcoOw: Mniej niz 5 x 10* komorek/g




ZALACZNIK VIII
Bakterie kwasu mlekowego
(art. 11 niniejszego rozporzqdzenia)
WYMOGI

Bakterie kwasu mlekowego, ktorych stosowanie przewidziane jest w zataczniku IV ust. 1 lit.
q) oraz w ust. 3 lit. z) do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, naleza go rodzaju Leuconostoc,
Lactobacillus 1/lub Pediococcus. Bakterie te przeksztalcaja kwas jablkowy w moszczu lub
winie w kwas mlekowy i nie wptywa to na smak. Izoluje si¢ je z winogron, moszczu, wina
lub produktéw wytwarzanych z winogron. Nazwa rodzaju i gatunku oraz informacja o
szczepie musi by¢ umieszczona na etykiecie wraz ze wskazaniem pochodzenia i hodowcy
szczepu.

Na manipulacj¢ genetyczna bakterii kwasu mlekowego nalezy uprzednio uzyska¢ zezwolenie.

POSTAC

Trzeba ich uzywaé w postaci ptynnej lub zamrozonej lub jako proszek otrzymany w wyniku
liofilizacji w czystej lub powiazanej hodowli.

BAKTERIE IMMOBILIZOWANE

Podtoze transportowe do przygotowania immobilizowanych bakterii kwasu mlekowego musi
by¢ obojetne i musi by¢ dopuszczone do stosowania w winiarstwie.

KONTROLE
Chemiczna:

te same wymogi co w odniesieniu do badanych substancji w innych preparatach
enologicznych oraz w szczegolnosci metale cigzkie.

Mikrobiologiczna:

- poziom bakterii kwasu mlekowego pobudzonych do zycia musi wynosi¢ 10*/g lub wiecej;

- poziom bakterii kwasu mlekowego gatunkéw innych niz szczep lub szczepy wskazane
musi by¢ mniejszy niz 0,01% wszystkich bakterii kwasu mlekowego pobudzonych do
zycia;

- poziom bakterii tlenowych musi by¢ mniejszy niz 10° na gram proszku lub na mililitr;

- calkowita zawarto$¢ drozdzy musi by¢ mniejsza niz 10° na gram proszku lub na mililitr;

- zawarto$¢ plesni musi by¢ mniejsza niz 10° na gram proszku lub na mililitr.

DODATKI



Dodatki stosowane do przygotowania kultury lub reaktywacji bakterii mlekowych musza by¢
substancjami dopuszczonymi do stosowania ze §rodkami spozywczymi i nalezy je wymienié
na etykiecie.
DATA PRODUKCII
Producent musi wskaza¢ dzien, w ktorym produkt opuscit fabryke.
ZASTOSOWANIE
Producent musi wskaza¢ instrukcje uzytkowania i sposob reaktywacji.
PRZECHOWYWANIE
Na etykiecie nalezy wyraznie wskaza¢ warunki sktadowania.

METODY ANALIZ

- bakterie mlekowe: $rodowisko A', B? lub C* z metoda utylizacji szczepu wskazang przez
producenta,

- Dbakterie tlenowe: srodowisko Bacto - Agar,
- drozdze: srodowisko Malt - Wickerhama,

- plesn: srodowisko Malt - Wickerhama lub Czapecka

Srodowisko A

Wyciag z drozdzy 5¢g
Wyciag migsny 10g
Pepton trypsynowy I5g
Octan sodu S5¢g
Cytrynian amonu 2g
Tween 80 lg
Siarczan manganu 0,050 g
Siarczan magnezu 0,200 g
Glukoza 20g
Woda do dopetnienia 1 000 ml
PH 54¢
Srodowisko B

Sok pomidorowy 250 ml
Wyciag drozdzowy Difco 5¢g
Pepton 5¢g
Kwas L-jabtkowy 3g
Tween 80 1 kropla
Siarczan manganu 0,050 g
Siarczan magnezu 0,200 g
Woda do dopetnienia 1 000 ml



PH

Srodowisko C

Glukoza

Trypton Difco

Pepton Difco

Wyciag z watroby

Tween 80

Sok pomidorowy rozcienczony 4,2 raza

przesaczony przez filtr Whatmana nr 1
PH

0,05¢g
1000 ml

5,5



ZALACZNIK IX

Okreslenie utraty substancji organicznych z zywic jonowymiennych

(art. 12 niniejszego rozporzqdzenia)

1. ZAKRES I OBSZAR ZASTOSOWAN

Metoda okresla utratg substancji organicznych z zywic jonowymiennych.

2. DEFINICJA

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

3. ZASADA

Rozpuszczalniki ekstrahujace przechodza przez przygotowane zywice a wage
wyekstrahowanej substancji organicznej okresla si¢ grawimetrycznie.

4. ODCZYNNIKI

Wszystkie odczynniki powinny by¢ tzw. Cz.D.A.

Rozpuszczalniki ekstrahujace.

4.1.

4.2.

4.3.

Woda destylowana lub woda dejonizowana rownowaznej czystosci.

Etanol, 15% m’/m’. Przygotowal poprzez zmieszanie 15 cze$ci etanolu
absolutnego z 85 cz¢sciami wody (4.1).

Kwas octowy, 5% mol/mol. Przygotowal poprzez zmieszanie 5 czg$ci
lodowatego kwasu octowego z 95 czg$ciami wody (4.1).

5. APARATURA

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

Kolumny do chromatografii jonowymienne;.

Cylindry miarowe, pojemnos¢ 21.

Plytki parownicze zdolne do wytrzymania temperatury pieca muflowego 850 °C.
Piec do suszenia, sterowany termostatem w temperaturze 105 + 2 °C.

Piec muflowy, sterowany termostatem w temperaturze 850 + 25 °C.

Waga analityczna, doktadno$¢ 0,1 mg.

Parowniczka, goraca ptytka lub parowniczka w podczerwieni.



6. POSTEPOWANIE

6.1.Do kazdej z trzech oddzielnych kolumn do chromatografii jonowymiennej (5.1)
dodaj po 50 ml badanej zywicy jonowymiennej, przemytej i obrobionej zgodnie ze
wskazowkami producenta dotyczacymi przygotowania zywic do stosowania z
Zywnoscia.

6.2. Dla zywic anionowych przez przygotowane kolumny przepus¢ oddzielnie trzy
rozpuszczalniki ekstrahujace (4.1, 4.2 i 4.3) z szybko$cia przeptywu 350 - 450
ml/godz. Usun pierwszy litr eluatu w kazdym przypadku 1 zbieraj kolejne dwa litry
do cylindrow miarowych (5.2). Dla zywic kationowych przepus¢ tylko
rozpuszczalniki 4.1 1 4.2 przez kolumny przygotowane do tego celu.

6.3. Odparuyj trzy eluaty na goracej ptytce lub z uzyciem parowniczki w podczerwieni
(5.7) w oddzielnych naczyniach parowniczych (5.3), ktére uprzednio wyczyszczono

1 zwazono (m0). Umie$¢ naczynka w piecyku (5.4) 1 wysusz do statej wagi (m1).

6.4. Po zapisaniu stalej wagi (6.3) umies¢ naczynko parownicze w piecu muflowym
(5.5) 1 spopielaj do statej wagi (m2).

6.5. Oblicz wyekstrahowana substancj¢ organiczna (7.1). Jezeli wynik jest wigkszy niz
1 mg/l, przeprowadz S$lepa probg¢ na odczynnikach i ponownie policz wage
wyekstrahowanej substancji organiczne;.
Slepa probe nalezy przeprowadzi¢ powtarzajac pkt 6.3 i 6.4 lecz z uzyciem 2
litrow rozpuszczalnika ekstrahujacego, aby uzyska¢ odpowiednio wage m3 i m4 z
pkt 6.316.4
7. PRZEDSTAWIENIE WYNIKOW

7.1. Wzbr i obliczenie wynikoéw

Substancja organiczna wyekstrahowana z zywic jonowymiennych, w mg/l, podaje
si¢ jako:

500 (m1 —m2)
gdzie m1 1 m2 sa wyrazone w gramach.

Prawidtowa wage (mg/l) substancji organicznej wyekstrahowane] z zywic
jonowymiennych podaje sig¢ jako:

500 (m1 —m2 — m3 + m4)
gdzie m1, m2, m3 i m4 sa wyrazone w gramach.

7.2.R6znica w wynikach miedzy dwoma roéwnorz¢dnymi pomiarami przeprowadzonymi
na tej samej probce nie moze przekraczac 0,2 mg/I.



ZALACZNIK X
Wymogi dotyczgce elektrolizy
(art. 15 niniejszego rozporzqdzenia)

Celem elektrolizy jest uzyskanie stabilizacji wina w odniesieniu do wodorowinianu potasu i
winianu wapnia (oraz pozostalych soli wapnia) poprzez wyekstrahowanie jonow w stanie
przesycenia pod wpltywem dziatania pola elektrycznego i z uzyciem blon, ktore sa
przepuszczalne dla anionow lub kationow.

1. WYMOGI DOTYCZACE BLON

1.1.Blony rozmieszcza si¢ naprzemiennie w system ,,prasy filtracyjne;” lub w inny
odpowiedni uklad oddzielajacy obrobke (wino) przedziaty koncentracji (woda
odptywowa).

1.2.Blony przepuszczalne dla kationow maja na celu wytacznie wydzielanie kationow,
w szczegolnosci K™ i Ca™.

1.3.Btony przepuszczalne dla aniondw maja na celu wylacznie wydzielanie anionow, w
szczegOlnosci aniondw winianowych.

1.4.Blony nie moga nadmiernie modyfikowa¢ sktadu fizykochemicznego 1 wtasciwosci
sensorycznych wina. Musza spelnia¢ nast¢pujace wymagania:

- musza by¢ wytwarzane zgodnie z dobra praktyka produkcyjna z substancji
dopuszczonych do wytwarzania materiatow plastikowych przeznaczonych do

kontaktu ze $rodkami spozywczymi, wymienionych w zataczniku II do
dyrektywy Komisji 90/128/EWG?>;

- uzytkownik aparatury do elektrodializy musi wykazaé, ze stosowane btony
spetniaja powyzsze wymogi i ze jakiekolwiek wymiany zostaly dokonane
przez wyspecjalizowany personel,;

- nie moga przepuszczac zadnej substancji w ilo$ciach zagrazajacych ludzkiemu
zdrowiu lub wplywajacych na smak lub zapach $rodkéw spozywczych i
musza spetnia¢ kryteria ustanowione w dyrektywie 90/128/EWG;

- uzycie bton nie moze wyzwoli¢ Zadnych interakcji migdzy ich elementami
sktadowymi a winem, mogacych doprowadzi¢ do powstania nowych
sktadnikow, ktore bylyby toksyczne w obrabianym produkcie.

Stabilno$¢ $wiezych bton do elektrodializy mozna okresli¢c z wykorzystaniem
czynnika imitujacego fizykochemiczne wiasciwosci wina w celu zbadania

ewentualnej migracji niektdrych substancji z nich.

Zalecana metoda doswiadczalna jest nastgpujaca:

23 Dz.U. L 75 2 21.03.1990, str. 19. Ostatnio zmieniona dyrektywa 1999/91/WE (Dz.U. L 330 z 4.12.1999, str.
41)



Czynnikiem imitujacym jest wodny roztwoér alkoholu buforowany do pH 1 jego
sktad jest nastgpujacy:

- etanol absolutny: 11 1,

- wodorowinian potasu: 380 g,

- chlorek potasu: 60 g,

- stezony kwas siarkowy: 5 ml,

- woda destylowana: do dopetnienia do 100 litréw.

Roztwor ten jest stosowany do badan migracji w obwodach zamknigtych w
stosach do elektrodializy pod napieciem (1volt /kom.) na podstawie 50 1/m? blon
anionowo-kationowych az do 50% odmineralizowania roztworu. Obwod
wyciekowy jest inicjowany przez 5g/l roztwor chlorku potasu. Migrujace
substancje sa badane w odniesieniu do czynnika imitujacego oraz wycieku.
Czasteczki organiczne wchodzace w sklad blony, ktore moga przenosi¢ si¢ do
obrabianego roztworu, zostaja okreslone. Konkretne okreslenie kazdego z tych
sktadnikéw bedzie przeprowadzone przez zatwierdzone laboratorium. Zawarto$§¢
wszystkich okreslanych zwiazkow w czynniku imitujacym musi by¢ mniejsza niz

50 g/l.

Do bton tych nalezy stosowaé ogolne zasady kontroli materialdbw majacych
stycznos¢ ze srodkami spozywczymi.

2. WYMOGI DOTYCZACE WYKORZYSTANIA BLON
Uktad blon jest tak stworzony tak, aby spetni¢ nast¢pujace warunki:
- obnizenie pH wina nie moze by¢ wigksze niz 0,3 jednostki pH,

- obnizenie kwasowosci lotnej powinno by¢ mniejsze niz 0,12 g/l (2 meq wyrazone
jako kwas octowy);

- obrobka nie moze wplywa¢ na skladniki niejonowe wina, w szczegdlnosci
polifenole i polisacharydy;

- dyfuzja drobnych czasteczek takich jak etanol powinna by¢ obniZzona i nie moze
powodowac obnizenia stgzenia alkoholu powyzej 0,1% objetosciowego;

- blony nalezy konserwowaé i czy$ci¢ zatwierdzonymi metodami, za pomoca
substancji dopuszczonych do stosowania w przygotowywaniu S$rodkow

spozywczych;

- blony sa oznaczone w sposdb umozliwiajacy kontrolowanie zmiany w stosie;



- sprzet pracuje z wykorzystaniem mechanizmu kontrolno — sterujacego, ktory
uwzglednia szczeg6lna niestabilno$§¢ kazdego wina tak, aby eliminowac tylko
przesycenie solami: wodorowinianu potasu i winianu wapnia;

- zabieg przeprowadzany jest na odpowiedzialno$¢ enologa lub wykwalifikowanego
technika.

Zabieg nalezy odnotowaé w rejestrze, okreslonym w art. 70 ust. 2 rozporzadzenia
(EWG) nr 1493/1999.



ZALACZNIK X1
Wymogi dotyczace ureazy
(art. 17 niniejszego rozporzqdzenia)

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

Aktywnos¢: aktywno$¢ ureazowa (aktywna w kwasnym pH), rozklada mocznik na
amoniak 1 ditlenek wegla. Aktywno$¢ ustalona jest nie mniejsza niz 5 jednostek/mg,
jedna jednostke definiujemy jako ilos¢, ktora wytwarza jeden pmol amoniaku na minute
w temperaturze 37 °C z 5 g/l mocznika o pH 4.

Pochodzenie: Lactobacillus fermentum

Obszar zastosowan: niszczy mocznik obecny w winie, przeznaczonym do przedtuzonego
dojrzewania, w przypadku, gdy stezenie mocznika jest wyzsze niz 1 mg/I.

Maksymalna ilo$¢, ktora zostanie uzyta: 75 mg preparatu enzymatycznego na litr
obrabianego wina, nieprzekraczajacego 375 jednostek ureazy na litr wina. Po obrdbce,
cala szczatkowa aktywno$¢ enzymu nalezy wyeliminowaé poprzez przefiltrowanie wina
($rednica pora < 1 um)

Charakterystyka czystosci chemicznej 1 mikrobiologicznej

Strata w suszeniu Mniej niz 10%

Metale cigzkie Mniej niz 30 cz¢éci na milion
Otow (Pb): Mniej niz 10 czesci na milion
Arsen (As): Mniej niz 2 czeg$ci na milion
Pateczkopodobne: Nieobecne

Salmonella spp. Nieobecna w 25 g probki
Liczba tlenowcow: Mniej niz 5 x 10* komorek/g

Ureaza stosowana do obrobki wina musi by¢ przygotowana zgodnie z warunkami
podobnymi do warunkow objetych opinig Komitetu Naukowego ds. zywnosci z dnia 10
grudnia 1998 r.



ZALACZNIK XII
Odstepstwa dotyczace zawartoSci ditlenku siarki
(art. 19 niniejszego rozporzqdzenia)
W uzupehieniu zatacznika V pkt A do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999, maksymalna
zawartos¢ ditlenku siarki dla win z resztkowa zawartos$cia cukru, wyrazona jako cukier
inwertowany, nie mniejsza niz pi¢¢ gramow na litr, zwigksza si¢ do:

a) 300 mg/l w odniesieniu do:

- gatunkowych win biatych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym
(psr), w stosunku do ktorych mozna uzywac¢ oznaczenia pochodzenia Gaillac;

- gatunkowych win produkowanych w okre$lonym regionie geograficznym (psr), w
stosunku mozna uzywac oznaczenia pochodzenia Alto Adige 1 Trentino, opisanych

za pomoca terminéw lub jednego z termindéw ,,passisto” lub ,,vendemmia tardiva”;

- gatunkowych win produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr)
Moscato di Pantelleria naturale i Moscato di Pantelleria;

- win stolowych z nastgpujacymi oznaczeniami geograficznymi o caltkowitym
stezeniu alkoholu wyzszym niz 5% objgtosciowych i resztkowej zawartosci cukru
wyzszej niz 45 g/1:

- Vin de pays de Franche-Comt¢,

- Vin de pays des coteaux de I’ Auxois,

- Vin de pays de Sadne-et-Loire,

- Vin de pays des coteaux de I’ Ardeche,
- Vin de pays des collines rhodaniennes,
- Vin de pays du comté Tolosan,

- Vin de pays des cotes de Gascogne,

- Vin de pays du Gers,

- Vin de pays du Lot,

- Vin de pays des cotes du Tarn,

- Vin de pays de la Corréze,

- Vin de pays de I’'lle de Bauté,



- Vin de pays d’Oc,
- Vin de pays des cotes de Thau,

- Vin de pays des coteaux de Murviel;

b) 400 mg/l w odniesieniu do:

gatunkowych win bialych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym
(psr), w stosunku do ktérych mozna wuzywa¢ jedno =z nastepujacych
zarejestrowanych oznaczen pochodzenia: Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du
Layon z nastgpujaca po nich nazwa gminy pochodzenia, Coteaux du Layon z
nastgpujaca po nim nazwa ,,Chaume”, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh,
Alsace 1 Alsace grand cru z nastgpujacymi po nich wyrazami ,,vendanges tardives”
lub ,,sélection de grains nobles”

win stodkich produkowanych z przejrzalych winogron 1 stodkich win
produkowanych z suszonych winogron pochodzacych z Grecji o resztkowej
zawarto$ci cukru, wyrazonej jako cukier inwertowany nie mniejszej niz 45 g/l i w
stosunku do ktérych mozna uzywac jednego z nastgpujacych oznaczen pochodzenia:
Samos (Xdpog), Rhodes (Pddoc), Fatras (Ilatpa), Rio Patron (Pio Ilatpav),
Kephalonia (Kepaiovid), Limnos (Anpvog), Sitia (Xntda), Santorini (Xavtopivn),
Nemea (Nepéa), Daphnes (Adpvec).



ZALACZNIK XIII
Zawartos¢ lotnego kwasu

Bez wplywu na przepisy zalacznika V pkt B ust. 1 do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999,
maksymalna zawarto$¢ kwasu lotnego w winie wynosi:

a) w winach niemieckich:
30 milirownowaznikow na litr w winach gatunkowych produkowanych w okreslonym
regionie geograficznym (psr) spelniajacych wymogi do opisania ich jako ,,Eiswein”
lub ”Beerenauslese”;
35 milirownowaznikow na litr w winach gatunkowych produkowanych w okreslonym
regionie geograficznym (psr) spehliajacych wymogi do opisania ich jako
,,Jrockenbeerenauslese’;

b) w winach francuskich:

25 milir6wnowaznikow na litr w nastepujacych winach gatunkowych produkowanych
w okreslonym regionie geograficznym (psr):

- Barsac,

- Cadillac,

- Cérons,

- Loupiac,

- Monbazillac,

- Sainte-Croix-du-Mont,

- Sauternes,

- Anjou-Coteaux de la Loire,

- Bonnezeaux,

- Coteaux de I’ Aubance,

- Coteaux du Lyon,

- Coteaux du Lyon, z nastgpujaca po nich nazwa gminy pochodzenia,
- Coteaux du Lyon, z nastgpujaca po nim nazwa ,,Chaume”,

- Quarts de Chaume,



- Coteaux de Saumur,
- Jurangon,
- Pacherenc du Vic Bilh,

- Alsace 1 Alsace grand cru, opisywanych i prezentowanych za pomoca wyrazow
,vendanges tardives” lub ,,sélection de grains nobles”,

- Arbois, z nastgpujacym po nim opisem ,,vin de paille”,

- Cotes du Jura, z nastgpujacym po nim opisem ,,vin de paille”,

- L’Etoile, z nastgpujacym po nim opisem ,,vin de paille”,

- Hermitage, z nast¢pujacym po nim opisem ,,vin de paille”;

winach stolowych z nastgpujacymi oznaczeniami geograficznymi o catkowitym
stezeniu alkoholu wyzszym niz 15% objgtosciowych i resztkowej zawartosci cukru
wyzszej niz 45 g/l:

- Vin de pays de Franche-Comt¢,

- Vin de pays des coteaux de 1’ Auxois,

- Vin de pays de Sadne-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 du Tarn,

- Vin de pays de la Correze,

- Vin de pays de I’lle de Baute¢,

- Vin de pays d’Oc,



- Vin de pays des cotes de Thau,

- Vin de pays des coteaux de Murviel;
nastepujacych gatunkowych winach likierowych produkowanych w okreslonym
regionie geograficznym (psr), opisywanych i prezentowanych za pomoca terminu ,,vin
doux naturel”:

- Banyuls,

- Banyuls rancio,

- Banyuls grand cru,

- Banyuls grand cru rancio,

- Frontignan,

- Grand Roussillon,

- Grand Roussilon rancio,

- Maury,

- Maury rancio,

- Muscat de Beaumes-de-Venise,

- Muscat de Frontignan,

- Muscat de Lunel,

- Muscat de Mireval,

- Muscat de Saint-Jean-de-Minervois,
- Rasteau,

- Rasteau rancio,

- Rivesaltes,

- Rivesaltes rancio,

- Vin de Frontignan;

c) w winach wloskich:



25 milirbwnowaznikow na litr w:

- gatunkowym winie likierowym produkowanym w okreslonym regionie
geograficznym (psr) ,,Marsala”,

- gatunkowym winie produkowanym w okreslonym regionie geograficznym (psr)
Moscato di Pantelleria naturale, Moscato di Pantelleria i Malvasia delle Lipari,

- gatunkowych winach produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr) i
winach likierowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr)
spetniajacych wymogi do opisania ich terminem lub jednym z terminéw ,,vin
santo”, ,,passito”, ,.liquoroso” i ,,vandemmia tardiva”, oraz

- winach stolowych produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr) z
oznaczeniem geograficznym spetniajacych wymogi do opisania ich za pomoca
terminu lub jednego z termindw ,,vin santo”, ,,passito”, ,,liquoroso” i ,,vandemmia
tardiva”,

- winach stotowych otrzymanych z odmiany winoro$li ,,Vernaccia di Oristano B”
zbieranej w Sardynii 1 spetlniajacych wymogi do opisania ich jako ,,Vernaccia di
Sardegna”;

d) w winach austriackich:

- 30 milirownowaznikow na litr w winach gatunkowych produkowanych w
okreslonym regionie geograficznym (psr) spelniajacych wymogi do opisania ich
jako ,,Eiswein” lub ”Beerenauslese”;

- 40 milirbwnowaznikow na litr w winach gatunkowych produkowanych w
okreslonym regionie geograficznym (psr) spetniajacych wymogi do opisania jako
,Ausbruch”, ,,Trockenbeerenauslese” lub ,,Strohwein’;

e) w winach pochodzqcych ze Zjednoczonego Krolestwa:
25 milirownowaznikoéw na litr w winach gatunkowych produkowanych w okre§lonym
regionie geograficznym (psr) opisywanych i1 prezentowanych za pomoca terminow
,botrytis” lub innych réwnowaznych termindéw ,,noble late harvested”, ,,special late
harveted” lub ,,noble harvest” 1 spetniajacych wymogi do opisania ich jako takie;

f) w winach pochodzqcych z Hiszpanii:

25 milirdwnowaznikow na litr w winach gatunkowych produkowanych w okreslonym
regionie geograficznym (psr) spetniajacych wymogi do opisania jako ,,vendimia tarda”.



ZALACZNIK X1V
Wzbogacanie w przypadku wyjatkowo niekorzystnych warunkow pogodowych

(art. 23 niniejszego rozporzqdzenia)

(w/w)



ZALACZNIK XV

Przypadki, w ktorych dopuszczone jest zakwaszanie i wzbogacanie tego samego
produktu

(art. 27 niniejszego rozporzqdzenia)

(w/w)



ZALACZNIK XVI

Terminy, przed ktorymi czynnosci wzbogacania, zakwaszania i odkwaszania mozna
przeprowadzi¢ w przypadku wyjatkowo zlych warunkéw pogodowych

(art. 29 niniejszego rozporzqdzenia)

(w/w)



ZALACZNIK XVII

Wiasciwosci destylatu winnego lub destylatu z suszonych winogron, ktory mozna
dodawa¢ do win likierowych i niektérych gatunkowych win likierowych
produkowanych w okreslonym regionie geograficznym (psr)

(art. 37 niniejszego rozporzqdzenia)

Wiasciwosci organoleptyczne

Brak obcego zapachu wykrywalnego w
surowcu

Stezenie alkoholu w% objetosciowych:
minimalna

maksymalna

52% objetosciowe

86% objetosciowych

Catkowita 1ilo$¢ substancji lotnych
innych niz alkohol etylowy 1 metylowy

125 g/hl alkoholu Iub wigcej w 100%
objetosciowych

Maksymalna  zawartos¢  alkoholu
metylowego

<200 g/hl alkoholu w 100% objetosciowych




ZALACZNIK XVIII

Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr), ktorych produkcja wymaga stosowania zasad szczegdlnych

A. WYKAZ GATUNKOWYCH WIN LIKIEROWYCH PRODUKOWANYCH W
OKRESLONYM REGIONIE GEOGRAFICZNYM (PRS), KTORYCH PRODUKCJA
WYMAGA STOSOWANIA MOSZCZU GRONOWEGO LUB JEGO MIESZANKI Z

WINEM

(art. 38 ust. I niniejszego rozporzqdzenia)

GRECJA

Ydapoc (Samos), Mooyatog Ilatpov (Fatras Muscatel), Mooydtog Piov ITatpmv (Rio Patron
Muscatel), Mooyatog Kepaiiovidg (Kefallonia Muscatel), Mooydtog Podov (Rhodes
Muscatel), Mooydtog Afuvov (Lemnos Muscatel), nteia (Sitia), Nepéa (Nemea), Xavtopivn
(Santorini), Adoevec (Dafnes), Mavpodapvn Ilatpaov (Mavrodafne of Pairas), Moavpoddapvn

Kepailovidg (Mavrodafne w Kefallonia).

HISZPANIA

Gatunkowe wino likierowe produkowane w
okreslonym regionie geograficznym (psr)

Opis wyrobu ustalony regutami
wspolnotowymi lub ustawodawstwem

krajowym
Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce
Carifiena Vino dulce
Jerez-Xérés-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel
Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Priorato Vino dulce
Tarragona Vino dulce
Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce
WLOCHY

Cannonau di Sardegna, gir6 di Cagliari, malvasia do Bosa, malvasia di Cagliari,
Marsala, monica di Cagliari, moscato di Cagliari, moscato di Sorso-Sennori, moscato di
Trani, nasco di Cagliari, Oltrep6 Pavese moscato, San Martino della Battaglia, Trentino,

Vesuvio Lacrima Christi.

B. WYKAZ GATUNKOWYCH WIN LIKIEROWYCH PRODUKOWANYCH W
OKRESLONYM REGIONIE GEOGRAFICZNYM (PSR), KTORYCH PRODUKCJA
WYMAGA DODATKU PRODUKTOW, OKRESLONYCH W ZALACZNIKU V PKT J
UST. 2 LIT. B) DO ROZPORZADZENIA (WE) NR 1493/1999

(art. 38 ust. 2 niniejszego rozporzqdzenia)



1.

Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr), ktorych produkcja wymaga dodatku alkoholu winnego Ilub
alkoholu z suszonych winogron o steleniu alkoholu nie mniejszym ni; 95%
objetosciowych i nie wigkszym niz 96 % objetosciowych.

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b) (ii) tiret pierwsze rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)
GRECJA

Yapoc (Samos), Mooydrtog Iatpadv (Fatras Muscatel), Mooydtog Piov IMatpomv (Rio
Patron Muscatel), Mooydtog Kepariovidg (Kefallonia Muscatel), Mooydtog Podov
(Rhodes Muscatel), Mooydtoc Anfuvov (Lemnos Muscatel), Xnteia (Sitia), Nepéa
(Nemea), Xavtopivn (Santorini), Adevec (Dafnes), Mavpodapvn ITatpdv (Mavrodafne
of Pairas), Mavpodaevn Keparioviag (Mavrodatne w Kefallonia).

HISZPANIA

Contado de Huelva, Jerez-Xéres-Sherry, Manzanilla-Sanlucar de Barrameda, Malaga,
Montilla-Moriles, Rueda

Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreslonym regionie
geograficznym (psr), ktorych produkcja wymaga dodatku spirytusu destylowanego z
wina lub wytlokow winogronowych o steieniu alkoholu nie mniejszym ni; 52%
objetosciowe. i nie wigkszym niz 86% objetosciowych

(zalacznik V pkt J ust. 2 lit. b)(ii) tiret drugie rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)
GRECJA
Mavpoddevn Tlatpov (Mavrodafne w  Pairas), Mavpoddovn Kepailovidg
(Mavrodafne w Kefallonia), Xntda (Sitia), Xavtopivn (Santorini), Adovec (Dafnes),
Nepéa (Nemea).
FRANCJA
Pineau des Charentes lub pineau charentais, floc de Gascogne, macvin du Jura.
Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okre§lonym regionie
geograficznym (psr), ktorych produkcja wymaga dodatku spirytusu destylowanego 7
suszonych winogron o stezeniu alkoholu nie mniejszym ni; 52% objetosciowe. i nie
wiekszym niz 94,5% objetosciowego.
(zatacznik V pkt J ust. 2 lit. b) (ii) tiret trzecie rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)
GRECJA

Mavpoddoevn Ilatpov (Mavrodafthe w  Palras), Maovpoddevn Kepoailovidg
(Mavrodafne w Kefallonia).



4. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okre§lonym regionie
geograficznym (psr), ktorych produkcja wymaga dodatku moszczu gronowego w trakcie

fermentacji otrzymanego z suszonych winogron.

(zatacznik V pkt J ust. 2 lit. b) (iii) tiret pierwsze rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)

HISZPANIA

Gatunkowe wino likierowe produkowane
w okreslonym regionie geograficznym
(psr)

Opis produktu ustalony regutami
wspolnotowymi lub ustawodawstwem
krajowym

Jerez-Xéres-Sherry
Malaga
Montilla-Moriles

Vino generoso di licor
Vino dulce
Vino generoso di licor

WLOCHY

Aleatico di Gradoli, Gir6 di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di Cagliari,

Moscato passito di Pantelelria

5. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okreSlonym

regionie

geograficznym (psr), ktorych produkcja wymaga dodatku skoncentrowanego moszciu
gronowego otrzymanego za pomocq bezposredniego nagrzewania, zgodnego,
wyjqtkiem tej czynnosé, z definicjq skoncentrowanego moszczu gronowego.

(zatacznik V pkt J ust. 2 lit. b) (ii1) tiret drugie rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)

HISZPANIA

Z

Gatunkowe wino likierowe produkowane
w okreslonym regionie geograficznym

(psr)

Opis wyrobu ustalony regutami
wspolnotowymi lub ustawodawstwem
krajowym

Alicante
Condado de Huelva
Jerez-Xéres-Sherry

Vino generoso di licor
Vino generoso di licor

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

WLOCHY
Marsala

6. Wykaz gatunkowych win likierowych produkowanych w okres§lonym regionie
geograficznym (psr), ktorych produkcja wymaga dodatku skoncentrowanego moszciu

gronowego

(zatacznik V pkt J ust. 2 lit. b) (ii1) tiret trzecie rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999)



HISZPANIA

Opis produktu ustalony regutami

Gatunkowe wino likierowe produkowane
wspolnotowymi lub ustawodawstwem

w okreslonym regionie geograficznym

(psr) krajowym
Malaga Vino dulce
Montilla - Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
WLOCHY

Oltrepo Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Tirani.
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