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II

(Akty o charakterze nieustawodawczym)

ROZPORZADZENIA

ROZPORZADZENIE DELEGOWANE KOMIS]I (UE) 2019/934
z dnia 12 marca 2019 r.

uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu
do obszaréw uprawy winorosli, w przypadku ktoérych zawarto$¢ alkoholu moze byé zwigkszona,
dozwolonych praktyk enologicznych i ograniczei majacych zastosowanie do produkcji
i konserwowania produktéw sektora win, minimalnej zawarto$ci alkoholu w odniesieniu do
produktéw ubocznych oraz ich usuwania, a takze publikacji dokumentéw OIV

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustana-
wiajace wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych oraz uchylajace rozporzadzenia Rady (EWG) nr 92272, (EWG)
nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 ('), w szczegdlnosci jego art. 75 ust. 2 i art. 80 ust. 4,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Rozporzadzeniem (UE) nr 1308/2013 uchylono i zastgpiono rozporzadzenie Rady (WE) nr 1234/2007 (3). Czgsé
II tytut II rozdzial I sekcja 1 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 zawiera przepisy dotyczace kategorii produktéw
sektora win, praktyk enologicznych i obowigzujacych ograniczeni oraz upowaznia Komisj¢ do przyjmowania
aktéw delegowanych i wykonawczych w tym zakresie. W celu zapewnienia sprawnego funkcjonowania rynku
wina w nowych ramach prawnych niektére przepisy musza zostaé przyjete w drodze takich aktéw. Akty te
powinny zastapi¢ przepisy rozporzadzenia Komisji (WE) nr 606/2009 (), ktore nalezy zatem uchylic.

(2)  Czes¢ 1I zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 zawierajaca wykaz kategorii produktéw sektora
win stanowi, Ze wino powinno posiadaé calkowitg objetosciows zawarto$¢ alkoholu nie wigksza niz 15 %. Na
zasadzie odstgpstwa ten maksymalny poziom moze jednak zosta¢ zwigkszony do 20 % obj. w przypadku win
produkowanych bez wzbogacania w niektérych obszarach uprawy winoroéli. Nalezy okresli¢ te obszary.

(3)  Wart. 80 i 83 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 oraz w zalaczniku VIII do tego rozporzadzenia ustanowiono
ogdlne zasady dotyczace praktyk i proceséw enologicznych oraz odwolano si¢ w nich do szczeg6towych zasad,
ktére majg zostaé przyjete przez Komisje. Dozwolone praktyki enologiczne, w tym metody stodzenia win, nalezy
sformutowaé w sposéb jasny i precyzyjny, a takze nalezy ustanowi¢ maksymalne poziomy stosowania niektérych
substancji, ktére moga by¢ wykorzystywane w produkcji wina, oraz warunki stosowania niektérych z tych
substancji w produkgji wina.

(4)  Zalgcznik I A do rozporzadzenia (WE) nr 606/2009 zawiera wykaz dozwolonych praktyk i proceséw
enologicznych. Nalezy doprecyzowal wykaz dozwolonych praktyk enologicznych i poprawié jego spdjnosé.
Wykaz ten nalezy réwniez uzupetni¢ w celu uwzglednienia postepu technicznego. Aby zapewni¢ wigkszg jasnosé,
wykaz nalezy podzieli¢ na dwie tabele zawierajace oddzielnie procesy enologiczne i zwiazki enologiczne.

() Dz.U.L347220.12.2013,s.671.

(*) Rozporzadzenie Rady (WE) nr 12342007 z dnia 22 paZdziernika 2007 r. ustanawiajace wspdlng organizacj¢ rynkéw rolnych oraz
przepisy szczegdlowe dotyczace niektorych produktéw rolnych (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej organizacji rynku) (Dz.U. L 299
216.11.2007,s. 1).

(®) Rozporzadzenie K)omisji (WE) nr 606/2009 z dnia 10 lipca 2009 r. ustanawiajace niektére szczegblowe zasady wykonania rozporza-
dzenia Rady (WE) nr 479/2008 w odniesieniu do kategorii produktéw winiarskich, praktyk enologicznych i obowigzujacych ograniczen
(Dz.U.L 193z 24.7.2009,s. 1).



L 149/2 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 7.6.2019

(5) W czesci A tabela 1 zalgcznika I do niniejszego rozporzadzenia nalezy wymieni¢ dozwolone procesy
enologiczne, jak réwniez warunki i ograniczenia ich stosowania. Dozwolone procesy powinny opiera si¢ na
odpowiednich metodach zalecanych przez Migdzynarodows Organizacje ds. Winorosli i Wina (OIV), zawartych
w dokumentach OIV, o ktérych mowa w tabeli, oraz odpowiednich przepisach unijnych, o ktérych mowa
w tabeli.

(6) W celu zapewnienia, aby producenci produktéw sektora win wykorzystujacy dozwolone zwigzki enologiczne byli
lepiej poinformowani i osiagneli lepsze zrozumienie odno$nych przepiséw, w czesci A tabela 2 zalgcznika I do
niniejszego rozporzadzenia nalezy wymieni¢ dozwolone zwiazki enologiczne, jak réwniez warunki i ograniczenia
ich stosowania. Dozwolone zwigzki enologiczne powinny opiera¢ si¢ na odpowiednich zwigzkach zalecanych
przez OIV, zawartych w dokumentach OIV, o ktérych mowa w tabeli, oraz na odpowiednich przepisach
unijnych, o ktérych mowa w tabeli. W tabeli nalezy ponadto wyraznie wskaza¢ nazwe miedzynarodowa zwiazku,
jego numer E, jezeli jest dostgpny, lub numer w rejestrze Chemical Abstracts Service (CAS). Nalezy w niej
ponadto zamiesci¢ klasyfikacje zwigzkéw w podziale na dwie kategorie, wedlug ich zastosowania jako dodatku
lub jako substancji pomocniczej w przetworstwie; klasyfikacja ta jest niezbedna w szczeg6lnosci do celow etykie-
towania.

(7)  Aby uproici¢ obowigzujace przepisy i zapewni¢ spdéjno$¢ miedzy przepisami ustanowionymi w niniejszym
rozporzadzeniu a normami migdzynarodowymi, nalezy zaprzestal stosowanej w przesztosci praktyki powielania
niektérych informacji przedstawionych w dokumentach zawartych w Kodeksie praktyk enologicznych OLV,
polegajacej na odtwarzaniu treSci zawartych w dodatkach do zalacznika 1. Zasadniczo warunki i ograniczenia
stosowania powinny by¢ zgodne z zaleceniami OIV, z wyjatkiem sytuacji, w ktorych nalezy zastosowac
dodatkowe warunki, ograniczenia i odstgpstwa w odniesieniu do dokumentéw OIV.

(8)  Komisja powinna opublikowa¢ dokumenty zawarte w Kodeksie praktyk enologicznych OIV, o ktérych mowa
w zalaczniku I do niniejszego rozporzadzenia, w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej oraz zapewni¢ dostepno$é
przedmiotowych dokumentéw OIV we wszystkich jezykach urzedowych Unii.

(9) W zalagczniku I B do rozporzadzenia (WE) nr 606/2009 okreslono maksymalne poziomy dwutlenku siarki
w winach produkowanych w Unii. Te maksymalne poziomy sa dostosowane do limitéw wyznaczonych przez
OLV, ktére sg uznane na szczeblu migdzynarodowym, a w przypadku niektérych win stodkich produkowanych
w malych ilodciach nalezy utrzymad odstgpstwa wynikajace z wyzszej zawartosci cukru w tych winach
i podyktowane koniecznoscig zapewnienia dobrego konserwowania. W $wietle wynikéw trwajacych badan
naukowych w zakresie ograniczenia i zastapienia siarczyndéw w winie oraz spozycia siarczyndéw z wina przez
ludzi maksymalne poziomy moglyby zostal ponownie zbadane w pdzniejszym terminie w celu ich dalszego
zZmniejszenia.

(10) Nalezy ustanowi¢ procedury, zgodnie z ktorymi panstwa czlonkowskie bedg mogly zezwoli¢ na stosowanie —
przez okreSlony czas i do celéw eksperymentalnych — niektérych praktyk i proceséw enologicznych nieprzewi-
dzianych w przepisach unijnych.

(11) Produkcja win musujacych, gatunkowych win musujacych i aromatycznych gatunkowych win musujacych
wymaga — oprocz praktyk enologicznych dozwolonych w odniesieniu do innych produktéw sektora win —
stosowania szeregu szczeg6lnych praktyk. W celu zapewnienia jasno$ci nalezy wymieni¢ te praktyki w odrebnym
zalgczniku do niniejszego rozporzadzenia.

(12)  Produkcja win likierowych wymaga — oprécz praktyk enologicznych dozwolonych w odniesieniu do innych
produktéw sektora win — stosowania szeregu szczegdlnych praktyk, a produkcja win likierowych objetych
chroniong nazwg pochodzenia odznacza si¢ pewnymi cechami szczeg6lnymi. W celu zapewnienia jasnosci nalezy
wymieni¢ te praktyki i ograniczenia w odrgbnym zalgczniku do niniejszego rozporzadzenia.

(13) Kupazowanie jest powszechng praktyka enologiczng, ktéra moze mie¢ znaczacy wplyw na jako$¢ produktéw
sektora win. W zwiazku z tym, aby zapobiega¢ naduzyciom i zapewni¢ wysoka jako$¢ produktéw sektora win,
a jednocze$nie promowal wigksza konkurencyjno$¢ sektora, nalezy okresli¢ i Scile uregulowal te praktyke.
Z tych samych powodéw praktyke te nalezy uregulowaé w szczegdlnosci w odniesieniu do produkcji wina
rézowego w przypadku niektérych win, ktére nie podlegaja zapisom specyfikacji produktu.

(14) Wymogi dotyczace czystosci i tozsamosci w odniesieniu do szeregu substancji stosowanych w praktykach
enologicznych sg juz okreslone w przepisach unijnych dotyczacych Srodkéw spozywezych, a takze w Miedzyna-
rodowym kodeksie praktyk enologicznych OIV. W celu zapewnienia harmonizacji i jasnosci w pierwszej
kolejnosci nalezy przestrzegaé tych specyfikacji, a takze nalezy przewidzie¢ przepisy dodatkowe odpowiednio
dostosowane do sytuacji w Unii.

(15) Produkty sektora wina niezgodne z przepisami czesci II tytul II rozdzial I sekcja 1 rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013 lub przepisami ustanowionymi w niniejszym rozporzadzeniu nie moga by¢ wprowadzane do
obrotu i musza zosta¢ zniszczone. Moze by¢ jednak dozwolone przemystowe wykorzystanie niektorych z tych
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produktéw, w zwigzku z czym nalezy uscisli¢ zasady dotyczace takiego wykorzystania, aby zapewnié
odpowiednig kontrole ostatecznego wykorzystania takich produktéw. Ponadto, aby unikngé strat finansowych
ponoszonych przez operatoréw, ktérych zapasy niektérych produktéw zostaly wyprodukowane przed data
wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia, nalezy przewidzie¢ mozliwo$¢ wprowadzenia do spozycia
produktéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami obowigzujacymi przed tg data.

(16) Niezaleznie od ogélnej zasady okreSlonej w czeSci II sekcja D zalgcznika VIII do rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013 polewanie winem lub moszczem winogronowym drozdzowego osadu winiarskiego, wytlokéw
z winogron lub wyci$nietego migzszu ,aszd” lub ,vyber” stanowi podstawowa ceche produkcji niektorych win
wegierskich i stowackich. Szczegblowe zasady stosowania tej praktyki nalezy okresli¢ zgodnie z przepisami
krajowymi obowiazujagcymi w odpowiednich parnistwach czlonkowskich na dziefi 1 maja 2004 r.

(17) W celu zapewnienia jakosci produktéw sektora win nalezy ustanowi¢ przepisy dotyczace wprowadzenia w zycie
zakazu nadmiernego tloczenia winogron. Weryfikacja prawidlowego stosowania tego zakazu wymaga
odpowiedniego monitorowania produktéw ubocznych powstajacych w wyniku produkcji wina i ich ostatecznego
wykorzystania. W tym celu nalezy ustali¢ zasady dotyczace minimalnej zawartosci alkoholu w produktach
ubocznych po wytloczeniu winogron, a takze warunki obowigzkowego usuwania produktéw ubocznych
znajdujacych si¢ w posiadaniu oséb fizycznych, oséb prawnych lub grup oséb, pod nadzorem whasciwych
organéw panstw czlonkowskich. Poniewaz warunki te sa bezposrednio zwiazane z procesem produkcji wina,
powinny one zosta¢ umieszczone w wykazie wraz z praktykami enologicznymi i ograniczeniami dotyczgcymi
produkeji wina okreslonymi w niniejszym rozporzadzeniu,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
Zakres

W niniejszym rozporzadzeniu ustanawia si¢ przepisy uzupelniajace rozporzadzenie (UE) nr 1308/2013 dotyczace
obszaréw uprawy winorodli, w przypadku ktérych zawartos¢ alkoholu moze by¢ zwigkszona, dozwolonych praktyk
enologicznych i ograniczefi majgcych zastosowanie do produkgji i konserwowania produktéw sektora win, minimalnej
zawarto$ci alkoholu w odniesieniu do produktéw ubocznych oraz ich usuwania, a takze publikacji dokumentéw OIV.

Artykut 2

Obszary uprawy winoroéli, z ktérych wina mogg posiadaé calkowita zawarto$¢ alkoholu nie
wigkszg niz 20 % obj.

Obszary uprawy winorosli, o ktérych mowa w czesci II pkt 1 akapit drugi lit. ¢) tiret pierwsze zalacznika VII do
rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, sg to strefy C I, C II i C III, o ktérych mowa w dodatku 1 do tego zalacznika, oraz
obszary strefy B, na ktérych mozna produkowa¢ wina biale o nastepujagcym chronionym oznaczeniu geograficznym:
,Vin de pays de Franche-Comté” i ,Vin de pays du Val de Loire”.

Artykut 3

Dozwolone praktyki enologiczne

1. Dozwolone praktyki enologiczne i ograniczenia majace zastosowanie do produkeji i konserwowania produktéw
sektora win objetych zakresem czesci II zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, o ktérych mowa
w art. 80 ust. 1 tego rozporzadzenia, okre$lono w zataczniku I do niniejszego rozporzadzenia.

W czesci A tabela 1 zalacznika I okreslono dozwolone procesy enologiczne oraz warunki i ograniczenia ich stosowania.
W czesci A tabela 2 zalacznika I okreslono dozwolone zwigzki enologiczne oraz warunki i ograniczenia ich stosowania.

2. Komisja publikuje dokumenty zawarte w Kodeksie praktyk enologicznych OIV, o ktérych mowa w czgsci A tabela
1 kolumna 2 oraz w czesci A tabela 2 kolumna 3 zalacznika I do niniejszego rozporzadzenia, w Dzienniku Urzgdowym
Unii Europejskiej, seria C.
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3. W zalgczniku I cze$¢ B okreslono maksymalng zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach.
4. W zalgczniku I czg$¢ C okre$lono maksymalng zawarto$¢ kwasu lotnego w winach.

5. W zalgczniku I cz¢$¢ D okreslono zasady dotyczace stodzenia.

Artykut 4
Eksperymentalne stosowanie nowych praktyk enologicznych

1. Do celéw eksperymentalnych, o ktérych mowa w art. 83 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, kazde
panstwo czlonkowskie moze zezwoli¢ na stosowanie niektorych praktyk lub proceséw enologicznych nieprzewidzianych
w wyzej wspomnianym rozporzadzeniu lub w niniejszym rozporzadzeniu przez okres nieprzekraczajacy pigciu lat, pod
warunkiem ze:

a) przedmiotowe praktyki i procesy spelniajag wymogi art. 80 ust. 1 akapit trzeci i art. 80 ust. 3 lit. b)—e) rozporzadzenia
(UE) nr 1308/2013;

b) ilosci bedace przedmiotem praktyk lub proceséw nie przekraczaja 50 000 hektolitréw rocznie w przypadku kazdego
eksperymentu;

¢) na poczatku eksperymentu zainteresowane panstwo czlonkowskie informuje Komisje i pozostale panstwa
cztonkowskie o warunkach kazdego zezwolenia;

d) zastosowane procesy stanowig przedmiot wpisu do dokumentéw towarzyszacych, o ktérych mowa w art. 147 ust. 1,
i do rejestru, o ktérym mowa w art. 147 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

,Eksperyment” oznacza czynno$¢ lub czynnoSci przeprowadzane w kontekscie dobrze zdefiniowanego projektu
badawczego z jednym protokotem z do$wiadczenia.

2. Produkty uzyskane w wyniku eksperymentalnego stosowania takich praktyk i proceséw enologicznych moga
zosta¢ wprowadzone do obrotu w innym pafistwie czlonkowskim niz zainteresowane panstwo czlonkowskie, jezeli
wlaSciwe organy pafistwa czlonkowskiego przeznaczenia zostaly uprzednio poinformowane przez pafistwo
czlonkowskie zezwalajace na eksperyment o warunkach zezwolenia i przedmiotowych ilo$ciach.

3. W terminie trzech miesiecy po uplywie okresu, o ktérym mowa w ust. 1, zainteresowane paristwo czlonkowskie
przekazuje Komisji sprawozdanie z dopuszczonego eksperymentu i jego wyniku. Komisja informuje pozostale panstwa
cztonkowskie o wyniku eksperymentu.

4. W zalezno$ci od wyniku eksperymentu zainteresowane panistwo czlonkowskie moze zwrdci¢ si¢ do Komisji
z wnioskiem o zezwolenie na jego kontynuacj¢, ewentualnie w odniesieniu do wigkszej liczby produktéw niz podczas
pierwszego eksperymentu, przez kolejny okres nieprzekraczajacy trzech lat. Zainteresowane panstwo czlonkowskie
przedklada odpowiednia dokumentacj¢ na poparcie swojego wniosku. Komisja podejmuje decyzje w sprawie wniosku
zgodnie z procedurs, o ktérej mowa w art. 229 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

5. Powiadamianie Komisji o informacjach i dokumentach okre§lonych w ust. 1 lit. ¢) oraz w ust. 3 i 4 dokonywane
jest zgodnie z rozporzadzeniem delegowanym Komisji (UE) nr 2017/1183 (4.

Artykut 5
Praktyki enologiczne majace zastosowanie do kategorii win musujacych

W zalaczniku II do niniejszego rozporzadzenia wymieniono — oprocz praktyk enologicznych i ograniczen o ogélnym
zakresie okre$lonych w rozporzadzeniu (UE) nr 1308/2013 oraz w zalaczniku I do niniejszego rozporzgdzenia —
dozwolone szczegdlne praktyki enologiczne i ograniczenia, w tym wzbogacanie, zakwaszanie i odkwaszanie, dotyczace
win musujacych, gatunkowych win musujacych i aromatycznych gatunkowych win musujacych, o ktérych mowa
w czesci Il pkt 4, 5 i 6 zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

(*) Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2017/1183 z dnia 20 kwietnia 2017 r. uzupelniajace rozporzadzenia Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1307/2013 i (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do powiadamiania Komisji o informacjach i dokumentach (Dz.
U.L171z4.7.2017,s.100).



7.6.2019 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej L 149/5

Artykut 6
Praktyki enologiczne majace zastosowanie do win likierowych

W zalgczniku III do niniejszego rozporzadzenia wymieniono — oprécz praktyk enologicznych i ograniczen o ogdlnym
zakresie okre$lonych w rozporzadzeniu (UE) nr 1308/2013 oraz w zalaczniku I do niniejszego rozporzadzenia —
dozwolone szczegdlne praktyki enologiczne i ograniczenia dotyczace win likierowych, o ktérych mowa w czesci II pkt 3
zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

Artykut 7
Definicja kupazowania

1. ,Kupazowanie”, o ktérym mowa w art. 75 ust. 3 lit. h) oraz w czesci I sekcja C zalacznika VIII do rozporzadzenia
(UE) nr 1308/2013, oznacza mieszanie win lub moszczu o réznym pochodzeniu, uzyskanych z réznych odmian
winorosli, pochodzacych z réznych lat zbioru lub z odmiennych kategorii win lub moszczu.

2. Za odmienne kategorie wina lub moszczu uznaje sig:
a) wino czerwone, wino biale, a takze moszcz lub wina, z ktérych mozna uzyska¢ te kategorie win;

b) wino bez chronionej nazwy pochodzenia/chronionego oznaczenia geograficznego, wino posiadajace chroniong
nazwe pochodzenia (ChNP) i wino posiadajace chronione oznaczenie geograficzne (ChOG), a takze moszcz lub wina,
z ktérych mozna uzyskaé te kategorie win.

Do celéw niniejszego ustepu wino rézowe uznaje si¢ za wino czerwone.

3. Za kupazowanie nie uznaje si¢ nastgpujacych proceséw:

a) wzbogacanie poprzez dodanie zageszczonego moszczu winogronowego lub rektyfikowanego zageszczonego
MOSZCZU Winogronowego;

b) stodzenie.

Artykut 8
Ogolne zasady dotyczace mieszania i kupazowania

1. Wino mozna uzyskiwaé przez mieszanie lub kupazowanie wylacznie wéwczas, gdy skladniki przeznaczone do
mieszania lub kupazowania maja cechy umozliwiajace uzyskanie wina i s3 zgodne z przepisami rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013 i niniejszego rozporzadzenia.

Nie mozna otrzymywal wina rézowego przez kupazowanie wina bialego bez ChNP/ChOG z winem czerwonym bez
ChNP/ChOG.

Przepis okreSlony w akapicie drugim nie wyklucza jednak rodzaju kupazowania, o ktérym mowa w wymienionym
akapicie, w przypadku gdy produkt koricowy jest przeznaczony do przygotowania cuvée zgodnie z definicja zawarta
w czedci IV pkt 12 zalgcznika I do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, lub do produkeji win pétmusujgcych.

2. Zabronione jest kupazowanie moszczu winogronowego lub wina, ktére zostaly poddane praktyce enologicznej
okreslonej w czgici A tabela 2 pkt 11.1 zalacznika I do niniejszego rozporzadzenia, z moszczem winogronowym lub
winem, ktére nie zostaly poddane tej praktyce enologicznej.

Artykut 9

Wymogi dotyczace czysto$ci i tozsamo$ci substancji stosowanych w praktykach enologicznych

1. Jezeli wymogi dotyczace czystosci i tozsamosci substancji stosowanych w praktykach enologicznych, o ktérych
mowa w art. 75 ust. 3 lit. f) rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, nie zostaly okreslone w rozporzadzeniu Komisji (UE)
nr 231/2012 (), wowczas stosuje si¢ wymogi, o ktorych mowa w czgéci A tabela 2 kolumna 4 zalacznika 1 do
niniejszego rozporzadzenia.

() Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 231/2012 z dnia 9 marca 2012 r. ustanawiajace specyfikacje dla dodatkéw do zywnosci wymienionych
w zalgcznikach I1i I do rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady (Dz.U. L 83 2 22.3.2012, s. 1).
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2. Enzymy i preparaty enzymatyczne stosowane w dozwolonych praktykach i procesach enologicznych
wymienionych w zalgczniku I cze$¢ A musza spelniaé wymogi rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1332/2008 ().

Artykut 10

Warunki przechowywania, obrotu i stosowania dotyczace produktéw niezgodnych z art. 80
rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 lub z niniejszym rozporzadzeniem

1. Produkty, o ktérych mowa w art. 80 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, nie moga by¢
wprowadzane do obrotu i podlegaja zniszczeniu. Pafstwa czlonkowskie moga jednak, pod pewnymi warunkami,
zezwoli¢ na wykorzystanie takich produktéw o okreslonych przez nich cechach w destylarniach i wytwérniach octu lub
do uzytku przemystowego.

2. Producenci lub handlowcy nie moga przechowywac tych produktéw bez prawnie uzasadnionego powodu; mozna
je przemieszczal wylacznie do destylarni, wytworni octu lub zakladéw wykorzystujacych je do uzytku przemystowego
lub w produktach przemystowych, lub do zaktadu utylizacji.

3. Panstwa czlonkowskie moga dodawal do win, o ktérych mowa w ust. 1, Srodki denaturujgce lub wskazniki
ulatwiajgce ich identyfikacje. W przypadkach, w ktdrych jest to uzasadnione, panstwa czlonkowskie moga réwniez
zakazaé sposobow wykorzystania przewidzianych w ust. 1 i nakazaé zniszczenie produktéw.

4. Wina wyprodukowane przed dniem 1 sierpnia 2009 r. moga by¢ oferowane lub dostarczane do bezposredniego
spozycia przez ludzi, jezeli spelniaja przepisy unijne lub krajowe obowigzujace przed ta data.

Artykut 11

Ogoélne warunki dotyczace procesow wzbogacania oraz proceséw zakwaszania i odkwaszania
produktéw innych niz wino

Dozwolone procesy, o ktérych mowa w czgsci I sekcja D pkt 1 zalgcznika VIII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
musza by¢ przeprowadzane w ramach jednej operacji. Paristwa czlonkowskie mogg jednak zezwoli¢ na przeprowadzenie
niektérych proceséw w kilku etapach, jezeli wplywa to korzystnie na wytwarzanie odno$nych produktéw. W takim
przypadku ograniczenia przewidziane w zalaczniku VIII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 maja zastosowanie do
calej operaciji.

Artykut 12

Polewanie winem lub moszczem winogronowym drozdzowego osadu winiarskiego, wytlokéw
z winogron lub wyci$nietego migzszu ,,aszd”/,,vyber”

Polewanie winem lub moszczem winogronowym drozdzowego osadu winiarskiego, wytlokéw z winogron lub
wyci$nietego migzszu ,aszd”[,vyber”, o ktérym mowa w czesci II sekcja D pkt 2 zalacznika VIII do rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013, przeprowadza si¢ zgodnie z ponizszym opisem i przepisami krajowymi obowigzujagcymi na dzief
1 maja 2004 r.:

a) ,Tokaji forditds” lub ,Tokajsky forditds” otrzymuje si¢ w wyniku polewania moszczem lub winem wyci$nigtego
migzszu ,aszd”[,vyber”;

b) ,Tokaji mdslds” lub ,Tokajsky maslas” otrzymuje si¢ w wyniku polewania moszczem lub winem drozdzowego osadu
winiarskiego szamorodni/samorodné lub aszii/vyber;

Odnosne produkty musza pochodzi¢ z tego samego roku zbioréw.

Artykut 13
Okreslanie minimalnej zawarto$ci alkoholu w odniesieniu do produktéw ubocznych

1. Panstwa czlonkowskie, z zastrzezeniem czesci 1I sekcja D pkt 1 zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013, okrelajg minimalny procent objetosci alkoholu, jaki musza zawiera¢ produkty uboczne po ich
oddzieleniu od win, w odniesieniu do zawartosci alkoholu w wyprodukowanym winie. Pafistwa czlonkowskie moga
regulowad te minimalng zawarto$¢ na podstawie obiektywnych i niedyskryminacyjnych kryteriéw.

() Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1332/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie enzymow spozywczych,
zmieniajace dyrektywe Rady 83/417/EWG, rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/1999, dyrektywe 2000/13/WE, dyrektywe Rady
2001/112/WE oraz rozporzadzenie (WE) nr 25897 (Dz.U.L 354z 31.12.2008, 5. 7).
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2. Jezeli stosowny odsetek ustalony przez panstwa czlonkowskie zgodnie z ust. 1 nie zostanie osiggniety, wowczas
dany podmiot dostarcza okreslong ilos¢ wina pochodzacy z wlasnej produkeji, ktéra odpowiada iloSci wymaganej do
osiagniecia tego minimalnego udzialu procentowego.

3. Do celow okreslenia zawartosci alkoholu w produktach ubocznych w odniesieniu do zawartosci alkoholu
w wyprodukowanym winie, standardowe naturalne objetoSciowe zawarto$ci alkoholu w winie, ktére nalezy stosowad
w poszczeg6lnych strefach uprawy winorosli, sg nastepujace:

a) 8,0 % w przypadku strefy A;

b) 8,5 % w przypadku strefy B;

¢) 9,0 % w przypadku strefy C I;

d) 9,5 % w przypadku strefy C II;
e) 10,0 % w przypadku strefy C IIL

Artykut 14
Usuwanie produkté6w ubocznych

1. Producenci wycofujg produkty uboczne powstale podczas produkcji wina lub innego procesu przetwarzania
winogron pod nadzorem wlasciwych organéw panstw czlonkowskich, z zastrzezeniem wymogdéw dotyczacych
dostarczania i rejestracji okreslonych odpowiednio w art. 9 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2018273 (") oraz w art. 14 ust. 1 lit. b) ppkt (vii) i art. 18 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) 2018/274 (¥).

2. Wycofanie odbywa si¢ bezzwlocznie i nie pdzniej niz na koniec roku winiarskiego, w ktérym zostaly uzyskane
produkty uboczne, zgodnie z obowigzujacymi przepisami unijnymi, w szczegdlno$ci w odniesieniu do ochrony
$rodowiska.

3. Panstwa czlonkowskie moga zadecydowal, ze producenci, ktérzy w trakcie danego roku winiarskiego nie
produkuja wiecej niz 50 hektolitrow wina lub moszczu samodzielnie we wilasnych zakladach, nie podlegajg wymogowi
wycofywania produktéw ubocznych.

4. Producenci moga wypei¢ obowigzek usunigcia czeici lub calosci produktéw ubocznych produkeji wina lub
innego procesu przetwarzania winogron, przekazujgc produkty uboczne do destylacji. Takie usuwanie produktéw
ubocznych poswiadcza wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego.

5. Panstwa czlonkowskie moga zadecydowal, na podstawie obiektywnych i niedyskryminacyjnych kryteriéw, ze
przekazanie do destylacji czesci lub calosci produktéw ubocznych powstalych podczas produkeji wina lub podczas
innego procesu przetwarzania winogron jest obowigzkowe dla wszystkich lub dla niektérych producentéw dzialajacych
na terytorium ich kraju.

Artykut 15
Przepisy przejSciowe

Zapasy produktéow sektora win wyprodukowane przed data wejScia w Zycie niniejszego rozporzadzenia zgodnie
z przepisami obowigzujacymi przed ta datg mogg zosta¢ wprowadzone do spozycia przez ludzi.

Artykut 16
Uchylenie

Rozporzadzenie (WE) nr 606/2009 traci moc.

() Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2018/273 z dnia 11 grudnia 2017 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do systemu zezwolen na nasadzenia winorosli, rejestru winnic, dokumentdw towarzyszacych
i $wiadectw, rejestru przychodéw i rozchodéw, obowigzkowych deklaracji, powiadomien i publikowania zgloszonych informacji, oraz
uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1306/2013 w odniesieniu do odpowiednich kontroli i kar,
zmieniajgce rozporzadzenia Komisji (WE) nr 555/2008, (WE) nr 606/2009 i (WE) nr 607/2009 oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji
(WE) nr 436/2009 i rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2015/560 (Dz.U.L 58 z 28.2.2018,s. 1).

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2018/274 z dnia 11 grudnia 2017 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do systemu zezwolen na nasadzenia winoroéli, certyfikacji, rejestru
przychodéw i rozchodéw, obowigzkowych deklaracji i powiadomiefi oraz rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1306/2013 w odniesieniu do odpowiednich kontroli i uchylajace rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2015/561 (Dz.U. L 58
2 28.2.2018, 5. 60).

—
<
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Artykut 17
Wejicie w Zycie

1. Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej.

2. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 7 grudnia 2019 r.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calodci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 12 marca 2019 r.

W imieniu Komisji
Jean-Claude JUNCKER

Przewodniczgcy



ZALACZNIK I

CZESC A
DOZWOLONE PRAKTYKI ENOLOGICZNE

TABELA 1: DOZWOLONE PROCESY ENOLOGICZNE, O KTORYCH MOWA W ART. 3 UST. 1.

1

2

Procesy enologiczne

Warunki i ograniczenia stosowania (')

1 Napowietrzanie lub utlenianie Wylacznie przy uzyciu tlenu gazowego.
2 | Obrébka termiczna Z zastrzezeniem warunkéw okreslonych w dokumentach 1.8 (1970), 2.4.4 (1988), 3.4.3 (1988) i 3.4.3.1 (1990) Kodeksu praktyk enolo-
gicznych OIV.
3 | Odwirowywanie oraz filtrowanie, | W wyniku zastosowania obojetnego filtrujacego $rodka pomocniczego w produkcie poddanym obrébce nie moga wystepowa¢ niepozadane
z zastosowaniem obojetnego filtru- | pozostatosci.
jacego $rodka pomocniczego lub
bez takiego srodka
4 | Stworzenie atmosfery oboje¢tnej Wrylacznie w celu obrébki produktu bez dostgpu powietrza.
5 Eliminacja dwutlenku siarki przy | Wylacznie w odniesieniu do §wiezych winogron, moszczu winogronowego, czeSciowo sfermentowanego moszczu winogronowego, czgs-
zastosowaniu proceséw fizycznych | ciowo sfermentowanego moszczu winogronowego uzyskiwanego z suszonych winogron, zageszczonego moszczu winogronowego, rektyfi-
kowanego zageszczonego moszczu winogronowego i mlodego wina w trakcie fermentacji.
6 | Zywice jonowymienne Wylacznie w odniesieniu do moszczu winogronowego przeznaczonego do produkcji rektyfikowanego zageszczonego moszczu winogrono-
wego. Z zastrzezeniem warunkéw okre$lonych w dodatku 3.
7 | Barbotaz Wylacznie przy uzyciu argonu lub azotu.
8 | Flotacja Wylacznie przy uzyciu azotu lub dwutlenku wegla, lub poprzez napowietrzanie. Z zastrzezeniem warunkéw okreslonych w dokumencie
2.1.14 (1999).
9 | Dyski z czysta parafing zaimpreg- | Wylacznie w celu stworzenia sterylnej atmosfery. We Wloszech dozwolone jest wytacznie pod warunkiem ze jest to zgodne z prawodaw-
nowane izotiocyjanianem allilu stwem tego kraju i jedynie w zbiornikach o pojemnosci wigkszej niz 20 litréw. Izotiocyjanian allilu stosuje si¢ z zastrzezeniem warunkow
i ograniczen okreslonych w tabeli 2 dotyczacej dozwolonych zwigzkéw enologicznych.
10 | Proces elektrodializy Wylacznie w celu zapewnienia stabilizacji winianowej wina. Wylacznie w przypadku czgsciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego

do bezposredniego spozycia przez ludzi w tej postaci oraz w przypadku produktéw okreslonych w czesci II pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
i 16 zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013. Z zastrzezeniem warunkéw okreslonych w dodatku 5 do niniejszego zalacz-
nika.
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1

2

Procesy enologiczne

Warunki i ograniczenia stosowania (')

11

Kawalki drewna dgbowego

Wykorzystanie przy produkeji i dojrzewaniu wina, w tym przy fermentacji $wiezych winogron i moszczu winogronowego. Z zastrzezeniem
warunkow okreslonych w dodatku 7.

12

Korekta zawartosci alkoholu w wi-
nach

Korekta dokonywana wylacznie z wykorzystaniem wina. Z zastrzezeniem warunkéw okre$lonych w dodatku 8.

13

Wymieniacze kationowe do stabili-
zacji winianowej

Wrylacznie do stabilizacji winianowej cz¢sciowo sfermentowanego moszczu przeznaczonego do bezposredniego spozycia w tej postaci
przez ludzi oraz w przypadku produktéw okreslonych w czesci Il pkt 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 15 i 16 zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013. Z zastrzezeniem warunkéw okreslonych w dokumencie 3.3.3 (2011) Kodeksu praktyk enologicznych OIV. Proces ten musi
réwniez by¢ zgodny z rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (?) oraz z przepisami krajowymi przyjetymi
w celu jego wykonania. Fakt przeprowadzenia tego procesu wpisuje sie do rejestru, o ktérym mowa w art. 147 ust. 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013.

14

Dzialanie elektromembranowe

Wiylacznie w celu zakwaszania lub odkwaszania. Z zastrzezeniem warunkow i ograniczen okreslonych w czesci I sekcja C i D zalgcznika
VIII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 oraz w art. 11 niniejszego rozporzadzenia. Proces ten musi by¢ zgodny z rozporzadzeniem
(WE) nr 1935/2004 oraz z rozporzadzeniem (UE) nr 10/2011 (%) i z przepisami krajowymi przyjetymi w celu jego wykonania. Z zastrzeze-
niem warunkéw okre$lonych w dokumentach 2.1.3.1.3 (2010), 2.1.3.2.4 (2012), 3.1.1.4 (2010), 3.1.2.3 (2012) Kodeksu praktyk enolo-
gicznych OIV. Fakt przeprowadzenia tego procesu wpisuje si¢ do rejestru, o ktérym mowa w art. 147 ust. 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013.

15

Wymieniacze kationowe do zakwa-
szania

Z zastrzezeniem warunkow i ograniczen okre$lonych w czesci I sekcja C i D zalacznika VIII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 oraz
w art. 11 niniejszego rozporzadzenia. Proces ten musi by¢ zgodny z rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 oraz z przepisami krajowymi
przyjetymi w celu jego wykonania. Z zastrzezeniem warunkéw i ograniczen okreslonych w dokumentach 2.1.3.1.4 (2012) i 3.1.1.5 (2012)
Kodeksu praktyk enologicznych OIV. Fakt przeprowadzenia tego procesu wpisuje si¢ do rejestru, o ktérym mowa w art. 147 ust. 2 rozpo-
rzadzenia (UE) nr 1308/2013.

16

Polaczenie proceséw membrano-
wych

Wrylacznie w celu zmniejszenia zawartosci cukru w moszczach zgodnie z definicjg zawartg w cz¢sci IT pkt 10 zalgcznika VII do rozporza-
dzenia (UE) nr 1308/2013. Z zastrzezeniem warunkow okreslonych w dodatku 9.

17

Kontaktory membranowe

Wrylacznie w celu zarzadzania gazami rozpuszczonymi w winie. Wylacznie w przypadku produktéw okreslonych w czgsci IT pkt 1, 3, 4, 5,
6,7, 8,9, 151 16 zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013. Dodawanie dwutlenku wegla w przypadku produktéw okres-
lonych w czgsci IT pkt 4, 5, 6 i 8 wyzej wymienionego zalgcznika jest zakazane. Proces ten musi by¢ zgodny z rozporzadzeniem (WE)
nr 1935/2004 oraz z rozporzadzeniem (UE) nr 10/2011 i z przepisami krajowymi przyjetymi w celu jego wykonania. Z zastrzezeniem wa-
runkéw okreslonych w dokumencie 3.5.17 (2013) Kodeksu praktyk enologicznych OIV.

18

Technologia filtracji membranowe;j
w polaczeniu z weglem aktywnym

Wrylacznie w celu ograniczenia nadmiaru 4-etylofenolu i 4-etylogwajakolu w winie. Z zastrzezeniem warunkéw okreslonych w dodatku 10.
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1

2

Procesy enologiczne

Warunki i ograniczenia stosowania (')

19

typu fojazytu Y

Plytki filtracyjne zawierajace zeolit

Wrylacznie w celu adsorpcji haloanizoli. Z zastrzezeniem warunkéw okre$lonych w dokumencie 3.2.15 (2016) Kodeksu praktyk enologicz-
nych OIV.

(') Rok podany w nawiasach po odniesieniach do dokumentéw zawartych w Kodeksie praktyk enologicznych OIV oznacza wersje dokumentu dopuszczong przez Uni¢ jako dozwolone praktyki enologiczne, z za-
strzezeniem warunk6w i ograniczen stosowania okre§lonych w niniejszej tabeli.
() Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie materialéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia oraz uchylajace dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG
(Dz.U. L 338 2 13.11.2004, s. 4).
(}) Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w sprawie materialéw i wyroboéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia (Dz.U. L 12 z 15.1.2011, s. 1).

TABELA 2: DOZWOLONE ZWIAZKI ENOLOGICZNE, O KTORYCH MOWA W ART. 3 UST. 1.

1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny Substgncj/a "
Numer E Kodeks praktyk enolo- dokumentu P owana jako Kategorie produkto
Substancje/praktyki lub OCCKS prakiyx enolo w Kodeksie OIV, | Dodatek Sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (%) €gone procutiow
N CAS gicznych OIV () ktd pomocnicza sektora wina (%)
umer Ow aor?rr; Eto “{a W przetworstwie
' ' ¢
1 Regulatory kwasowosci
1.1 Kwas winowy (L(+)-) | E 334/CAS 87-69- | Dokument 2.1.3.1.1 COEI-1-LTARAC X Warunki i ograniczenia okreslone | 1,2, 3, 4,5,6,7, 8,9,
4 (2001); w czgci I sekcja C i D zalgcznika | 10, 11, 12,151 16
VI do rozporzadzenia (UE)
.1.1.1 (2001
’ (2001) nr 1308/2013 oraz w art. 11 ni-
niejszego rozporzadzenia. Specyfi-
1.2 | Kwas jabtkowy (D,L-; | E 296/- Dokument 2.1.3.1.1 | COEI-1-ACIMAL X kacje dla kwasu winowego (L(+)-) | 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,
L-) (2001); okreslone w dodatku 1 pkt 2 do | 10, 11,12, 151 16
3.1.1.1 (2001) niniejszego zalacznika.
1.3 | Kwas mlekowy E 270/- Dokument 2.1.3.1.1 COEI-1-ACILAC X 1,2,3,4,56,7,8,9,
(2001); 10, 11, 12,151 16
3.1.1.1 (2001)
1.4 | L(+)-winian potasu E 336(ii)/CAS 921- | Dokument 2.1.3.2.2 COEI-1-POTTAR X 1,2,3,4,56,7,8,9,

53-9

(1979);
3.1.2.2 (1979)

10, 11, 12,151 16
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny Substgncj/a ‘
Numer E Kodeks praktvk enol dokumentu pomocmcz.aks o Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub 0Ceks préil 4 enlo o w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) 4 egkorle produ " oW
Numer CAS gicznych OIV () o kibrym mowa pomocnicza. sektora wina (%)
wart 9 ust. 1 W przetworstwie
' ' )
1.5 | Wodoroweglan E 501(ii)/CAS 298- | Dokument 2.1.3.2.2 COEI-1-POTBIC X 1,2,3,4,56,7,8,9,
potasu 14-6 (1979); 10,11, 12,15i 16
3.1.2.2 (1979)
1.6 | Weglan wapnia E 170/CAS 471- Dokument 2.1.3.2.2 COEI-1-CALCAR X 1,2,3,4,56,7,8,9,
34-1 (1979); 10,11, 12,151 16
3.1.2.2 (1979)
1.7 Winian wapnia E 354/- Dokument 3.3.12 COEI-1-CALTAR X 1,2,3,4,56,7,8,9,
(1997) 15116
1.8 | Siarczan wapnia E 516/- Dokument 2.1.3.1.1.1 X Warunki i ograniczenia okreslone | 3
(2017) w zalgczniku III sekcja A pkt 2 lit.
b). Maksymalny poziom stosowa-
nia: 2 gfl.
1.9 | Weglan potasu E 501() Dokument 2.1.3.2.5 X 1,3,4,56,7,8,9,
(2017); 3.1.2.2 (1979) 10,11, 12,151 16
2 Konserwanty i przeciwutleniacze
2.1 | Dwutlenek siarki E 220/CAS 7446- | Dokument 1.12 COEI-1-SOUDIO X Ograniczenia (tzn. ilo§¢ maksy- [ 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,
09-5 (2004); 2.1.2 (1987); malna w produkcie wprowadzo- | 10, 11, 12,151 16
3.4.4 (2003 nym do obrotu) okre$lone w za-
( ) faczniku I sekcja B.
2.2 Wodorosiarczyn E 228/CAS 7773- | Dokument 2.1.2 COEI-1-POTBIS X 1,3,456,7,809,
potasu 03-7 (1987) 10,11, 12,151 16
2.3 Pirosiarczyn potasu | E 224/CAS 16731- | Dokument 1.12 COEI-1-POTANH X 1,3,4,56,7,8,9,

55-8

(2004), 3.4.4 (2003)

10,11, 12,151 16

T1/6v1 1
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny Substgncj/a ‘
Numer E Kodek kivk enol dokumentu pomocmcz.aks o Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxiyx enolo- w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
N CAS gicznych OIV () Kt pomocnicza sektora wina (%)
umer o ktérym mowa w practwrsare
' ' e
2.4 | Sorbinian potasu E 202 Dokument 3.4.5 COEI-1-POTSOR X 1,3,4,56,7,8,9,15
(1988) i16
2.5 Lizozym E 1105 Dokument 2.2.6 COEI-1-LYSOZY X X 1,2,3,4,56,7,8,9,
(1997) 3.4.12 (1997) 10,11, 12,151 16
2.6 Kwas L-askorbinowy | E 300 Dokument 1.11 COEI-1-ASCACI X Maksymalna zawarto§¢ w winie Swieze winogrona, 1, 3,
(2001); 2.2.7 (2001); poddawanym obrébce i wprowa- | 4,5, 6,7, 8,9, 10, 11,
3.4.7 (2001) dzanym do obrotu: 250 mgfl. | 12,151 16
Maksymalnie 250 mg/l w przy-
padku kazdego procesu.
2.7 | Diweglan dimetylu | E 242/CAS 4525- | Dokument 3.4.13 COEI-1-DICDIM X Fakt przeprowadzenia tego pro- | czgSciowo
(DMDC) 33-1 (2001) cesu wpisuje si¢ do rejestru, o ktd- | sfermentowany moszcz
rym mowa w art. 147 ust. 2 roz- | do bezposredniego
porzadzenia (UE) nr 1308/2013. | spozycia przez ludzi
w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15116
3 Sekwestranty
3.1 | Wegiel do celéw Dokument 2.1.9 COEI-1-CHARBO X Wina biate 2, 10 i 14
enologicznych (2002) 3.5.9 (1970)
3.2 | Wibkna roélinne Dokument 3.4.20 COEI-1-FIBVEG X 1,3,4,56,7,8,9,15
o wiasciwosciach (2017) il6
selektywnych
4 Aktywatory fermentacji alkoholowej i jabtkowo-mlekowej
4.1 | Celuloza E 460(i)/CAS Dokument 2.3.2 COEI-1-CELMIC X Musi by¢ zgodna ze specyfika- | Swieze winogrona, 2, 4,
mikrokrystaliczna 9004-34-6 (2005), 3.4.21 (2015) cjami okreSlonymi w zalaczniku | 5, 6, 7, 10, 111 12

do rozporzadzenia (UE)

nr 231/2012.
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny or?ll:)klsntiacr;]/i to-
Numer E Kodeks praktvk enolo- dokumentu p ok Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxtyx enolo w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
Numer CAS gicznych OIV () o ktérym mowa pomocnicza sektora wina (%)
wart. 9 ust. 1 wp rzetzzz)orstvwe
4.2 | Wodorofosforan E 342/CAS 7783- | Dokument 4.1.7 COEI-1-PHODIA X Wylacznie w przypadku fermenta- | Swieze winogrona, 2,
diamonu 28-0 (1995) cji alkoholowej. Nie wiecej niz 1| 10, 11, 12, 13, druga
g/l (wyrazony jako sole) (°) lub 0,3 | fermentacja alkoholowa
g/l w przypadku drugiej fermenta- | 4, 5, 61 7.
4.3 Siarczan amonu E 517|CAS 7783- | Dokument 4.1.7 COEI-1AMMSUL X cji win musujacych.
20-2 (1995)
4.4 | Wodorosiarczyn —[CAS 10192-30-0 COEIL_1- X Wylacznie w przypadku fermenta- | Swieze winogrona, 2,
amonu AMMHYD ¢ji alkoholowej. Nie wigcej niz 0,2 | 10, 11, 12 13
g/l (wyrazonego jako sole) lub
zgodnie z ograniczeniami przewi-
dzianymi w pkt 2.1-2.3.
4.5 | Chlorowodorek —|CAS 67-03-8 Dokument 2.3.3 COEI-1-THIAMIN X Wylacznie w przypadku fermenta- | Swieze winogrona, 2,
tiaminy (1976) 4.1.7 (1995) ¢ji alkoholowej. 10, 11, 12, 13, druga
fermentacja alkoholowa
4,5 6i7.
4.6 Autolizaty —/- Dokument 2.3.2 COEI-1-AUTLYS x (3 Swieze winogrona, 2,
drozdzowe (2005) 3.4.21 (2015) 10,11,12i 13
4.7 | Sciany komérkowe | —/- Dokument 2.3.4 COEI-1-YEHULL x () Swieze winogrona, 1, 2,
drozdzy (1988) 3.4.21 (2015) 3,4,5,6,7, 8,9, 10,
11,12,15i16
4.8 Drozdze —|- Dokument 2.3.2 COEI-1-INAYEA x (3 Swieze winogrona, 1, 2,
dezaktywowane (2005) 3.4.21 (2015) 3,4,5,6,7,8,9, 10,
11,12,15i16
49 | Drozdze -/~ Dokument 2.2.9 COEI-1-LEVGLU x() Wylacznie w przypadku fermenta- | Swieze winogrona, 1, 2,
dezaktywowane (2017) ¢ji alkoholowej. 3,4,5.6,7,8,9, 10,
Z gwarantowanym 11,12,15i16
poziomem
glutationu

v1/6v1 1
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1 2 3 4 5 6 7 8
. Substancja
Numer referencyjny pomocniczasto
Numer E dokumentu : ) . .
Substancje/praktyki lub Kode.ks prakiyk enolo- w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana ].ako Warunki i ograniczenia stosowania (%) Kategorie prqduktow
Numer CAS gicznych OLV () o korym mowa pomocnicza sektora wina (%)

w art. 9 ust. 1

W przetworstwie

)

5 Srodki klarujace

5.1 | Zelatyna jadalna —[CAS 9000-70-8 | Dokument 2.1.6 COEI-1-GELATI x () 1,3,4,56,7,8,9,
(1997) 3.2.1 (2011) 10, 11,12, 151 16

5.2 Biatko pszenicy Dokument 2.1.17 COEI-1-PROVEG x (3 1,3,4,56,7,8,9,
(2004); 3.2.7 (2004) 10,11, 12,151 16

5.3 Biatko grochu Dokument 2.1.17 COEI-1-PROVEG x (3 1,3,4,56,7,8,9,
(2004); 3.2.7 (2004) 10,11, 12,151 16

5.4 Biatko ziemniaczane Dokument 2.1.17 COEI-1-PROVEG x () 1,3,4,5,6,7,8,9,
(2004); 3.2.7 (2004) 10,11,12, 151 16

55 | Karuk Dokument 3.2.1 COEI-1-COLPOI X 1,3,4,56,7,809,15
(2011) i16

5.6 Kazeina —|/CAS 9005-43-0 | Dokument 2.1.16 COEI-1-CASEIN x () 1,3,4,5,6,7,8,9,
(2004) 10, 11,12, 151 16

5.7 Kazeiniany potasu —|/CAS 68131-54-4 | Dokument 2.1.15 COEI-1-POTCAS x (9 1,3,4,56,7,8,09,
(2004); 3.2.1 (2011) 10, 11,12, 151 16

5.8 | Albumina jaja ~/CAS 9006-59-1 | Dokument 3.2.1 COEI-1-OEUALB x () 1,3,4,56,7,809,15

(2011)

il6
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny Substgncj/a ‘
Numer E Kodeks praktvk enol dokumentu pomocmcz.aks o Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub 0 geic;n};r; glve?l;) o w Kodeksie OIV, | Dodatek ;(:)V;fg? nliizg Warunki i ograniczenia stosowania (3) aseeglq(ig:a%i?n; (4)0W
s o ktérym mowa w practworstwie
' ' e
5.9 | Bentonit E 558/ Dokument 2.1.8 COEI-1-BENTON X 1,3,4,56,7,8,9,
(1970) 3.3.5 (1970) 10, 11,12, 151 16
5.10 | Dwutlenek krzemu | E 551/- Dokument 2.1.10 COEI-1-DIOSIL X 1,3,4,56,7,8,09,
(w postaci zelu lub (1991); 3.2.1 (2011); 10,11, 12,151 16
zawiesiny 3.2.4 (1991)
koloidalnej)
5.11 | Kaolin —|/CAS 1332-58-7 | Dokument 3.2.1 COEI-1-KAOLIN X 1,3,4,56,7,8 09,15
(2011) i16
5.12 | Taniny Dokument 2.1.7 COEI-1-TANINS X 1,3,4,56,7,8,9,
(1970) 2.1.17 (2004); 10,151 16
3.2.6 (1970); 3.2.7
(2004); 4.1.8 (1981);
432 (1981)
5.13 | Chitozan —|/CAS 9012-76-4 | Dokument 2.1.22 COEI-1-CHITOS X 1,3,4,56,7,8,9,
pochodzacy (2009); 3.2.1 (2011); 10,11, 12,151 16
z Aspergillus niger 3.2.12 (2009); 3.2.1
(2009)
5.14 | Glukan chitynowy Chityna: CAS Dokument 2.1.23 COEI-1-CHITGL X 1,3,4,56,7,8,9,
pochodzacy 1398-61-4; (2009); 3.2.1 (2011); 10,11, 12,151 16
z Aspergillus niger Glukan: CAS 3.2.13 (2009); 3.2.1
9041-22-9. (2009)
5.15 | Ekstrakty protein —/- Dokument 2.1.24 COEI-1-EPLEV X 1,3,4,56,7,8,09,
drozdzowych (2011); 3.2.14 (2011); 10,11, 12,151 16
3.2.1 (2011)
5.16 | Poliwinylopolipiroli- | E 1202/CAS Dokument 3.4.9 COEI-1-PVPP X 1,3,4,56,7,8,9,
don 25249-54-1 (1987) 10,151 16

91/6+1 T
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1 2 3 4 5 6 7 8
N ‘ . Substancja
UmET relerencyjny omocnicza/sto-
Numer E Kodeks praktvk enolo- dokumentu p ok Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxtyx enolo w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
Numer CAS gicznych OIV () o ktérym mowa pomocnicza sektora wina (%)
wart. 9 ust. 1 wp rzetzzz)orstvwe
5.17 | Alginian wapnia E 404/CAS 9005- | Dokument 4.1.8 COEI-1-ALGIAC X Wrylacznie do produkcji wszyst- | 4,5, 6,7, 819
35-0 (1981) kich kategorii win musujacych
i win pélmusujacych uzyskiwa-
nych w drodze fermentacji w bu-
telce, w przypadku ktérych od-
dzielenie osadu nastepuje przez
usunigcie.
5.18 | Alginian potasu E 402/CAS 9005- | Dokument 4.1.8 COEI-1-POTALG X Wrylacznie do produkcji wszyst- | 4,5, 6,7, 819
36-1 (1981) kich kategorii win musujacych
i win pélmusujacych uzyskiwa-
nych w drodze fermentacji w bu-
telce, w przypadku ktérych od-
dzielenie osadu nastgpuje przez
usuniecie.
6 Czynniki stabilizujgce
6.1 | Wodorowinian E 336(i)/CAS 868- | Dokument 3.3.4 COEI-1-POTBIT X Wrylacznie jako S$rodek wspiera- | czgsciowo
potasu 14-4 (2004) jacy wytracanie soli kwasu wino- | sfermentowany moszcz
wego. do bezposredniego
spozycia przez ludzi
w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15i16
6.2 | Winian wapnia E 354/- Dokument 3.3.12 COEI-1-CALTAR X czg$ciowo
(1997) sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi
w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,89,15116
6.3 | Kwas cytrynowy E 330 Dokument 3.3.8 COEI-1-CITACI X Maksymalna zawarto$¢ w winie | czgSciowo

(1970) 3.3.1 (1970)

poddawanym obrébce i wprowa-
dzanym do obrotu: 1 g/

sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15116

61009,

[1d ]
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6

Substancje/praktyki

Numer E
lub
Numer CAS

Kodeks praktyk enolo-
gicznych OIV ()

Numer referencyjny
dokumentu
w Kodeksie OIV,
o ktérym mowa
wart. 9 ust. 1

Dodatek

Substancja
pomocniczajsto-
sowana jako
pomocnicza
W przetworstwie

)

Warunki i ograniczenia stosowania (%)

Kategorie produktow
sektora wina (%)

6.4

Taniny

_/_

3.3.1 (1970);

COEI-1-TANINS

czgsciowo
sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15116

6.5

Zelazocyjanek
potasu

E 536/

Dokument 3.3.1
(1970)

COEI-1-POTFER

Z zastrzezeniem warunkéw okres-
lonych w dodatku 4 do niniej-
szego zalacznika.

czgsciowo
sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15i16

6.6

Fitynian wapnia

—|CAS 3615-82-5

Dokument 3.3.1
(1970)

COEI-1-CALPHY

W przypadku win czerwonych —
nie wigcej niz 8 g/hl
Z zastrzezeniem warunkéw okres-

lonych w dodatku 4 do niniej-
szego zalacznika.

czgsciowo
sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15i16

6.7

Kwas metawinowy

E 353/-

Dokument 3.3.7
(1970)

COEI-1-METACI

czg$ciowo
sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15116

6.8

Guma arabska

E 414/CAS 9000-
01-5

Dokument 3.3.6
(1972)

COEI-1-
GOMARA

Quantum satis

czgsciowo
sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15i16

8T/6+1 1
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny Substgncj/a ‘
Numer E Kodeks praktvk enol dokumentu pomocmcz.aks o Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxiyx enolo- w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
N CAS gicznych OIV () Kt pomocnicza sektora wina (%)
umer o ktérym mowa w practwrsare
' ' )
6.9 | Kwas D, L-winowy | —/CAS 133-37-9 Dokument 2.1.21 COEI-1-DLTART X Wrylacznie w celu wytrgcenia nad- | czeSciowo
lub jego neutralna (2008); 3.4.15 (2008) miaru wapnia. sfermentowany moszcz
s6l potasowa Z zastrzeseniem warunkéw okres- | 49 bezposredm;:gg )
lonych w dodatku 4 do niniej- | SPOZY¢1a prz.ezl U Zi
szego zalgcznika. Zt;,) g)ogfaflsy i’lz’ =
6.10 | Mannoproteiny -/~ Dokument 3.3.13 COEI-1- X czgSciowo
drozdzy (2005) MANPRO sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi
w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15i16
6.11 | Karboksymetylocelu- | E 466/- Dokument 3.3.14 COEI-1-CMC X Wylacznie w celu zapewnienia | Wina biale, 4, 5, 6, 7,
loza (2008) stabilizacji winianowe;. 8,9
6.12 | Kopolimery —|CAS 87865-40-5 | Dokument 2.1.20 COEI-1-PVIPVP X Fakt przeprowadzenia tego pro-|1,3,4,5,6,7,8,9,
poliwinyloimidazolu (2014); 3.4.14 (2014) cesu wpisuje sie do rejestru, o kté- | 10, 11, 12, 151 16
- rym mowa w art. 147 ust. 2 roz-
poliwinylopyrrolido- porzadzenia (UE) nr 1308/2013.
nu (PVI/PVP)
6.13 | Poliasparaginian E 456/CAS 64723- | Dokument 3.3.15 COEI-1-POTASP X Wrylacznie na potrzeby stabilizacji | 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 15
potasu 18-8 (2016) winianowej. ile
7 Enzymy (6)
7.1 Ureaza EC 3.5.1.5 Dokument 3.4.11 COEI-1-UREASE X Wrylacznie w celu zmniejszenia | czgSciowo

(1995)

zawarto$ci mocznika w winie.

Z zastrzezeniem warunkéw okres-
lonych w dodatku 6 do niniej-
szego zalacznika.

sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9,15i16

61009,
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny or?ll:)klsntiacr;]/i to-
Numer E Kodek kivk enolo- dokumentu p ok Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxtyx enolo w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
Numer CAS gicznych OIV () o ktérym mowa pomocnicza sektora wina (%)
wart. 9 ust. 1 wp rzetzzz)orstvwe
7.2 | Pektoliazy EC 4.2.2.10 Dokument 2.1.4 COEI-1-ACTPLY X Wrylacznie w celach enologicznych | 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8, 9,
(2013) 2.1.18 (2013); w maceracji, klarowaniu, stabiliza- | 10, 11, 12, 151 16
3.2.8 (2013); 3.2.11 qji, filtracji oraz w celu wykrycia
(2013) prekursoréw aromatycznych wi-
nogron.
7.3 | Metylesteraza EC 3.1.1.11 Dokument 2.1.4 COEI-1-ACTPME X Wrylacznie w celach enologicznych | 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9,
pektynowa (2013) 2.1.18 (2013); w maceracji, klarowaniu, stabiliza- | 10, 11, 12, 151 16
3.2.8 (2013); 3.2.11 qji, filtracji oraz w celu wykrycia
(2013) prekursoréw aromatycznych wi-
nogror.
7.4 | Poligalakturonaza EC 3.2.1.15 Dokument 2.1.4 COEI-1-ACTPGA X Wylacznie w celach enologicznych | 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9,
(2013) 2.1.18 (2013); w maceracji, klarowaniu, stabiliza- | 10, 11, 12, 151 16
3.2.8 (2013); 3.2.11 qji, filtracji oraz w celu wykrycia
(2013) prekursoré6w aromatycznych wi-
nogron.
7.5 Hemicelulaza EC 3.2.1.78 Dokument 2.1.4 COEI-1-ACTGHE X Wrylacznie w celach enologicznych | 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
(2013) 2.1.18 (2013); w maceracji, klarowaniu, stabiliza- | 10, 11, 12, 151 16
3.2.8 (2013); 3.2.11 qji, filtracji oraz w celu wykrycia
(2013) prekursoré6w aromatycznych wi-
nogron.
7.6 Celulaza EC 3.2.1.4 Dokument 2.1.4 COEI-1-ACTCEL X Wrylacznie w celach enologicznych | 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,

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

w maceracji, klarowaniu, stabiliza-
qji, filtracji oraz w celu wykrycia
prekursoré6w aromatycznych wi-
nogron.

10, 11, 12,151 16
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny Substgncj/a ‘
Numer E Kodek kivk enol dokumentu pomocmcz.aks o Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxiyx enolo- w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
N CAS gicznych OIV () Kt pomocnicza sektora wina (*)
umer © ktérym mova w pretwrstuie
' ' e
7.7 | Betamaltaza EC 3.2.1.58 Dokument 3.2.10 COEI-1-BGLUCA X Wrylacznie w celach enologicznych | 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
(2004) w maceracji, klarowaniu, stabiliza- | 10, 11, 12, 151 16
qji, filtracji oraz w celu wykrycia
prekursoréw aromatycznych wi-
nogron.
7.8 Glikozydaza EC 3.2.1.20 Dokument 2.1.19 COEI-1-GLYCOS X Wrylacznie w celach enologicznych | 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
(2013); 3.2.9 (2013) w maceracji, klarowaniu, stabiliza- | 10, 11, 12, 151 16
qji, filtracji oraz w celu wykrycia
prekursor6w aromatycznych wi-
nogron.
8 Gazy i gazy do pakowania ()
8.1 Argon E 938/CAS 7440- | Dokument 2.2.5 COEI-1-ARGON x () X 1,3,4,56,7,8,09,
37-1 (1970) 3.2.3 (2002) 10,11, 12, 151 16
8.2 Azot E 941/CAS 7727- | Dokument 2.1.14 COEI-1-AZOTE x () X 1,3,4,56,7,8,09,
37-9 (1999); 2.2.5 (1970); 10,11,12,151i 16
3.2.3 (2002)
8.3 Dwutlenek wegla E 290/CAS 124- Dokument 1.7 (1970); | COEI-1-DIOCAR x () X W przypadku win niemusujacych | czeSciowo

38-9

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

maksymalna zawarto$¢ dwutlenku
wegla w winie poddanym obrdbce
i wprowadzonym do obrotu wy-
nosi 3 g/l, a nadci$nienie spowo-
dowane obecnoscia dwutlenku
wegla musi by¢ mniejsze niz 1
bar w temperaturze 20 °C.

sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,8,9 10,11, 12,
15i16

61009,

[1d ]

lorysfedomy nun Amopdzin yuuarzg

17/6v1 1



1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny Substgncj/a ‘
Numer E Kodek kivk enol dokumentu pomocmcz.aks o Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxiyx enolo- w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
N CAS gicznych OIV () Kt pomocnicza sektora wina (%)
umer o ktérym mowa w practwrsare
' ' e
8.4 | Tlen gazowy E 948/CAS 17778- | Dokument 2.1.1 COEI-1-OXYGEN X 1,3,4,56,7,8,9,
80-2 (2016); 3.5.5 (2016) 10,11, 12,151 16
9 Czynniki fermentacji
9.1 | Drozdze do -~ Dokument 2.3.1 COEI-1-LESEAC x() Swieze winogrona, 2,
produkeji wina (2016) 4.1.8 (1981) 10, 11, 12, 13, druga
fermentacja alkoholowa
4,5 6i17.
9.2 Bakterie kwasu —/- Dokument 3.1.2 COEI-1-BALACT x () 1,2,3,4,56,7,8,9,
mlekowego (1979) 3.1.2.3 (1980) 10,151 16
10 Korygowanie wad
10.1 | Pentahydrat —|CAS 7758-99-8 | Dokument 3.5.8 COEI-1-CUISUL X Nie wiecej niz 1 g/hl, pod warun- | czg$ciowo
siarczanu miedzi(Il) (1989) kiem Ze zawarto$¢ miedzi w pod- | sfermentowany moszcz
dawanym obrébce produkcie nie | do bezposredniego
przekracza 1 mg[l, z wyjatkiem | spozycia przez ludzi
win likierowych otrzymywanych | w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
z moszczu winogronowego ze | 6,7,8,9,15i16
$wiezych lub nieznacznie sfermen-
towanych winogron, w przypadku
ktorych zawarto§¢ miedzi nie
moze przekraczaé 2 mg/l.
10.2 | Cytrynian miedzi —|CAS 866-82-0 Dokument 3.5.14 COEI-1-CUICIT X Nie wiecej niz 1 g/hl, pod warun- | czgsciowo

(2008)

kiem ze zawarto$¢ miedzi w pod-
dawanym obrébce produkcie nie
przekracza 1 mgfl, z wyjatkiem
win likierowych otrzymywanych
Z MOSZCZU Winogronowego ze
$wiezych lub nieznacznie sfermen-
towanych winogron, w przypadku
ktérych zawarto$¢ miedzi nie
moze przekraczaé 2 mg/l.

sfermentowany moszcz
do bezposredniego
spozycia przez ludzi

w tej postaci, 1, 3, 4, 5,
6,7,89,15116
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1 2 3 4 5 6 7 8
Numer referencyjny or?ll:)klsntiacr;]/i to-
Numer E Kodek kivk enolo- dokumentu p ok Kat . dukts
Substancje/praktyki lub OCCKS praxtyx enolo w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) ategorie procutiow
Numer CAS gicznych OIV () o ktérym mowa pomocnicza sektora wina (%)
wart. 9 ust. 1 wp rzetzzz)orstvwe
10.3 | Chitozan —/CAS 9012-76-4 Dokument 3.4.16 COEI-1-CHITOS X 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
pochodzacy (2009) 10, 11,12,15i16
z Aspergillus niger
10.4 | Glukan chitynowy Chityna: CAS Dokument 3.4.17 COEI-1-CHITGL X 1,3,4,56,7,8,9,
pochodzacy 1398-61-4; (2009) 10,11, 12,151 16
z Aspergillus niger Glukan: CAS
9041-22-9.
10.5 | Drozdze —/— COEI-1-INAYEA x () 1,3,4,5,6,7,8,9,
dezaktywowane 10, 11,12, 15116
11 Pozostale praktyki
11.1 | Zywica z sosny -/~ X Z zastrzezeniem warunkow okres- | 2, 10, 11
alepskiej lonych w dodatku 2 do niniej-
szego zalacznika.
11.2 éwieiy osad —/- x (3 Wrylacznie w przypadku win wy- | 1, 3, 4,5, 6,7, 8,9, 15
trawnych. §wie2y osad jest |i16
zdrowy i nierozcieficzony oraz za-
wiera drozdze pochodzace z ostat-
niej produkcji wina wytrawnego.
Iosci nieprzekraczajace 5 % ilosci
produktu poddawanego obrébce.
11.3 | Karmel E 150 a-d/- Dokument 4.3 (2007); | COEI-1- X W celu wzmocnienia barwy zgod- | 3
CARAMEL nie z definicjag w pkt 2 zalacznika

I do rozporzadzenia
nr 1333/2008.

(WE)

61009,
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1 2 3 4 5 6 7 8
N ‘ . Substancja
umer referencyjny ; i
Numer E Kodeks praktvk enol dokumentu pomocmcz.al/(sto Kateoori dukts
Substancje/praktyki lub 0Ceks pr(’L 4 enlo o w Kodeksie OIV, | Dodatek sowana jaxo Warunki i ograniczenia stosowania (3) 4 egkorle produ " oW
Numer CAS gicznych OIV () o kibrym mowa pomocnicza. sektora wina (%)
wart O ust. 1 w przetworstwie
' ' e
11.4 | Izotiocyjanian allilu | —/57-06-7 X Wrylacznie w celu impregnacji | Wylacznie
dyskéw z czystg parafina. Zob. ta- | w przypadku czgSciowo
bela 1. sfermentowanego
Wino nie powinno zawieral zad- moszczu d
nych ilosci $§ladowych izotiocyja- | Pre€znaczonego do
nianu allilu. bezPos.redmego .
spozycia przez ludzi
w takiej postaci oraz
w przypadku wina.
11.5 | Drozdze —|- COEI-1-INAYEA x(9) 1,3,4,56,7,8,09,
dezaktywowane 10,11, 12,151 16

(') Rok podany w nawiasach po odniesieniach do dokumentéw zawartych w Kodeksie praktyk enologicznych OIV oznacza wersj¢ dokumentu dopuszczong przez Uni¢ jako dozwolone praktyki enologiczne, z za-
strzezeniem warunk6w i ograniczen stosowania okre§lonych w niniejszej tabeli.
(3) Substancje stosowane jako substancje pomocnicze w przetworstwie, o ktérych mowa w art. 20 lit. d) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji
87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 22.11.2011,s. 18).
(}) Dozwolone zwiazki enologiczne powinny by¢ stosowane zgodnie z przepisami zawartymi w dokumentach Kodeksu praktyk enologicznych OIV, o ktérych mowa w kolumnie 3, chyba ze zastosowanie maja
jakiekolwiek dodatkowe warunki i ograniczenia stosowania okre$lone w tej kolumnie.
(*) Jezeli nie ma zastosowania do wszystkich kategorii produktéw sektora wina okreslonych w czgéci Il zatacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.
(}) Sole amonowe, o ktérych mowa w pozycjach 4.2, 4.3 i 4.4, moga by¢ réwniez stosowane lacznie, do poziomu ogdlnego limitu 1 g/l lub 0,3 g/l w przypadku drugiej fermentacji wina musujacego. S61 amo-

nowa, o ktérej mowa w pozydji 4.4, nie moze jednak przekraczaé limitu, o ktérym mowa w pozycji 4.4.
(°) Zob. réwniez art. 9 ust. 2 niniejszego rozporzadzenia.
(

7) Jezeli s stosowane jako dodatki, o ktérych mowa w pkt 20 zalacznika I do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci
(Dz.U. L 354 z 31.12.2008, s. 16).
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Dodatek 1
Kwas winowy (L(+)-) i produkty pochodne

1. Kwas winowy, ktdérego stosowanie do celéw odkwaszania przewidziane jest w tabeli 2 pozycja 1.1 niniejszego
zalacznika, moze by¢ stosowany wylacznie w przypadku produktéw, ktére:

pochodza z odmian winoro§li Elbling i Riesling oraz

zostaly uzyskane z winogron zbieranych w nastgpujgcych regionach uprawy winorosli w pdélnocnej czesci strefy
uprawy winoro$li A:

— Ahr,

— Rheingau,

— Mittelrhein,

— Mosel,

— Nahe,

— Rheinhessen,

— Pfalz,

— Moselle luxembourgeoise.

2. Kwas winowy, ktdrego stosowanie przewidziane jest w tabeli 2 pozycja 1.1 niniejszego zalacznika, nazywany
réwniez kwasem winowym (L(+)-), musi by¢ pochodzenia rolniczego i musi by¢ uzyskiwany z produktéw sektora
wina. Musi réwniez spelnia kryteria czysto$ci okreslone w rozporzadzeniu (UE) nr 231/2012.

3. Nastepujgce produkty pochodne kwasu winowego (L(+)-), ktérych stosowanie jest przewidziane w przedstawionych
ponizej pozycjach tabeli 2 niniejszego zalacznika, muszg by¢ pochodzenia rolniczego:

— winian wapnia (1.7),
— winian potasu (1.4),
— wodorowinian potasu (6.1),

— kwas metawinowy (6.7).

Dodatek 2
Zywica z sosny alepskiej

1. Zywica z sosny alepskiej, ktorej stosowanie przewidziane jest w tabeli 2 pozycja 11.1 niniejszego zalacznika, moze
by¢ stosowana wylacznie do produkcji wina typu ,retsina”. Ta praktyka enologiczna moze by¢ przeprowadzana
jedynie:

a) na geograficznym terytorium Grecji;

b) z uzyciem moszczu winogronowego z odmian winorosli oraz obszaréw produkeji wina, jak okreslono w greckich
przepisach obowigzujacych w dniu 31 grudnia 1980 r;;

¢) przez dodanie maksymalnie 1 000 graméw Zzywicy na hektolitr uzytego produktu przed fermentacja lub —
w przypadku gdy rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu nie przekracza jednej trzeciej catkowitej objetos-
ciowej zawartosci alkoholu — podczas procesu fermentaciji.

2. Grecja powiadamia Komisj¢ z wyprzedzeniem, jezeli zamierza zmieni¢ przepisy okre$lone w pkt 1 lit. b). Powiado-
mienia tego dokonuje si¢ zgodnie z rozporzadzeniem delegowanym (UE) 2017/1183. Jezeli Komisja nie udzieli
odpowiedzi w ciggu dwoch miesigcy od otrzymania takiego powiadomienia, Grecja moze wprowadzi¢ planowane
zmiany.
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Dodatek 3
Zywice jonowymienne
Zywicami jonowymiennymi, ktoére mozna stosowaé zgodnie z pozycjg 6 tabeli 1 niniejszego zatacznika, s styren
i kopolimery diwinylobenzenu zawierajace grupy kwasu sulfonowego lub grupy amonowe. Muszg one spelnia¢ wymogi
okreslone w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 oraz w przepisach unijnych i krajowych przyjetych w celu ich
wykonania. Ponadto podczas badania metoda analityczng okre$long w trzecim akapicie niniejszego dodatku, nie moga

one straci¢ wigcej niz 1 mg/l substancji organicznej w zadnym z wymienionych rozpuszczalnikow. Muszg one by¢
regenerowane za pomocg substancji dopuszczonych do stosowania podczas przygotowywania srodkéw spozywcezych.

Zywice te moga by¢ stosowane jedynie pod nadzorem enologa lub technika oraz w instalacjach zatwierdzonych przez
wladze pafstw czlonkowskich, na terytorium ktdérych s3 one stosowane. Wladze te okreslajg obowigzki i zakres
odpowiedzialnosci spoczywajacej na zatwierdzonym enologu lub techniku.

Analityczna metoda okreslenia utraty substancji organicznych z zywic jonowymiennych:

1. ZAKRES I OBSZAR ZASTOSOWANIA

Metoda okresla utrate substancji organicznych z zywic jonowymiennych.

2. DEFINICJA

Utrata substancji organicznych z zywic jonowymiennych. Utrate substancji organicznych okresla si¢ za pomoca
wskazanej metody.

3. ZASADA

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

4.  ODCZYNNIKI

Wszystkie odczynniki powinny by¢ czystosci analitycznej.
Rozpuszczalniki ekstrakcyjne.
4.1. Woda destylowana lub woda dejonizowana réwnowaznej czystosci.
4.2. Etanol, 15 % v/v. Spos6b przygotowania: zmiesza 15 czgsci etanolu absolutnego z 85 czesciami wody (pkt 4.1).

4.3. Kwas octowy, 5 % mjm. Sposéb przygotowania: zmieszal 5 czesci kwasu octowego lodowatego z 95 czesciami
wody (pkt 4.1).

5. APARATURA

5.1. Kolumny do chromatografii jonowymienne;.

5.2. Cylindry miarowe, pojemno$¢ 2 1.

5.3. Parownice odporne na temperature pieca muflowego 850 °C.

5.4. Suszarka, regulowana termostatycznie w temperaturze 105 = 2 °C.

5.5. Piec muflowy, regulowany termostatycznie w temperaturze 850 + 25 °C.
5.6. Waga analityczna, dokladno$¢ do 0,1 mg.

5.7. Wyparka, plyta grzejna lub wyparka w podczerwieni.
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6. PROCEDURA

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

6.2. W przypadku zywic anionowych przez przygotowane kolumny (pkt 6.1) przepuszcza si¢ oddzielnie trzy rozpusz-
czalniki ekstrakcyjne (pkt 4.1, 4.2 i 4.3) z szybkoscia przeplywu 350-450 ml/godz. W kazdym przypadku nalezy
usungé pierwszy litr eluatu i zebra¢ kolejne dwa litry do cylindréw miarowych (pkt 5.2). W przypadku zywic
kationowych przez kolumny przygotowane do tego celu przepuszcza si¢ wylacznie rozpuszczalniki, o ktérych
mowa w pkt 4.1 i 4.2.

6.3. W oddzielnych parownicach (pkt 5.3), ktére uprzednio wyczyszczono i zwazono (m0), nalezy odparowac trzy
eluaty na plycie grzejnej lub z uzyciem wyparki w podczerwieni (pkt 5.7) Nalezy umiesci¢ parownice w suszarce
(pkt 5.4) i wysuszy¢ do stalej wagi (m1).

6.4. Po odnotowaniu stalej wagi (pkt 6.3) nalezy umiesci¢ parownicg¢ w piecu muflowym (pkt 5.5) i spopieli¢ do stalej
wagi (m2).

6.5. Nalezy obliczy¢ wyekstrahowang substancje¢ organiczng (pkt 7.1). Jezeli wynik jest wigkszy niz 1 mg/l, nalezy
przeprowadzi¢ prébe $lepa na odczynnikach i ponownie obliczy¢ wage wyekstrahowanej substancji organicznej.

Prébe $lepa przeprowadza sig, powtarzajac czynnosci, o ktorych mowa w pkt 6.3 i 6.4, ale z uzyciem dwdch litrow
rozpuszczalnika ekstrakcyjnego, aby uzyskaé odpowiednio wage m3 i m4 z pkt 6.3 i 6.4.

7. PREZENTACJA WYNIKOW

7.1. Wzér i obliczenie wynikéw
Substancje organiczng wyekstrahowang z zywic jonowymiennych, w mg/l, podaje si¢ jako:
500 (m1 — m2)
gdzie m1 i m2 s3 wyrazone w gramach.
Prawidlowg wage (mg/l) substancji organicznej wyekstrahowanej z zywic jonowymiennych podaje si¢ jako:
500 (m1 — m2 — m3 + m4)
gdzie m1, m2, m3 i m4 sa wyrazone w gramach.

7.2. Réznica w wynikach miedzy dwoma réwnorzednymi pomiarami przeprowadzonymi na tej samej probce nie moze
przekracza¢ 0,2 mg|l.

Dodatek 4

Zelazocyjanek potasu
Fitynian wapnia
Kwas DL-winowy
Zelazocyjanek potasu lub fitynian wapnia, ktérych stosowanie przewidziane jest w tabeli 2 pozycja 6.5 i 6.6 niniejszego
zalgcznika, lub kwas DL-winowy, ktdrego stosowanie przewidziane jest w tabeli 2 pozycja 6.9 niniejszego zalcznika,
moga by¢ stosowane wylacznie pod nadzorem enologa lub technika, urzgdowo zatwierdzonego przez wiladze panstwa

czlonkowskiego, na terytorium ktdérego dany proces jest przeprowadzany i ktdérego zakres odpowiedzialnosci jest
ustalany, w razie potrzeby, przez zainteresowane panstwo cztonkowskie.

Po poddaniu obrébee zelazocyjankiem potasu lub fitynianem wapnia wino musi zawiera¢ $ladowe iloéci zelaza.

Nadzér nad stosowaniem produktu, o ktérym mowa w pierwszym akapicie, podlega przepisom przyjetym przez
panstwa cztonkowskie.
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Dodatek 5
Wymogi dotyczace procesu elektrodializy

Celem procesu elektrodializy jest uzyskanie stabilizacji winianowej w odniesieniu do wodorowinianu potasu i winianu
wapnia (oraz pozostatych soli wapnia) poprzez ekstrakcje jonéw w stanie przesycenia w winie pod wplywem dzialania
pola elektrycznego i z uzyciem membran, ktore sg przepuszczalne dla anionéw albo dla kationdw.

1.  'WYMOGI DOTYCZACE MEMBRAN

1.1. Membrany nalezy rozmiesci¢ naprzemiennie w systemie typu ,prasa filtracyjna” lub w innym odpowiednim
systemie oddzielajgcym przedzialy obrébki (wino) od przedzialéw koncentracji (woda odptywowa).

1.2. Membrany przepuszczalne dla kationéw majg na celu wylacznie ekstrakcje kationdw, w szczegdlnosci K+ i Ca++.

1.3. Membrany przepuszczalne dla anionéw majg na celu wylacznie ekstrakcje aniondw, w szczegdlnosci aniondéw
winianowych.

1.4. Membrany nie mogg nadmiernie modyfikowa¢ skladu fizykochemicznego i wlasciwosci sensorycznych wina. Musza
one spelnia¢ nastepujgce wymogi:

— Membrany musza by¢ produkowane zgodnie z dobra praktyka wytwarzania substancji dopuszczonych do
produkcji materialéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu ze $rodkami spozywczymi
wymienionymi w zalgczniku I do rozporzadzenia (UE) nr 10/2011.

— Uzytkownik aparatury do elektrodializy musi wykazaé, ze stosowane membrany spelniaja powyzsze wymogi
i ze wszelkie wymiany zostaly dokonane przez wyspecjalizowany personel.

— Membrany nie moga uwalnia¢ Zadnych substancji w ilosciach zagrazajacych zdrowiu ludzi lub wplywajacych na
smak lub zapach $rodkéw spozywczych i musza spelniaé kryteria ustanowione w rozporzadzeniu (UE)
nr 10/2011.

— Uzycie membran nie moze wywola¢ zadnych interakcji migdzy ich cze$ciami skladowymi a winem, mogacych
doprowadzi¢ do powstania w przetwarzanym produkcie nowych zwigzkéw chemicznych, ktére moglyby by¢

toksyczne.

Stabilno$¢ $wiezych membran do elektrodializy nalezy okresli¢ z wykorzystaniem plynu modelowego imitujgcego
skfad fizyczny i chemiczny wina w celu zbadania ewentualnej migracji z nich niekt6rych substancji.

Zaleca si¢ nastgpujgcg metode do§wiadczalna:

Plynem modelowym jest wodny roztwér alkoholu buforowany do pH i do przewodno$ci wina. Jego sklad jest
nastepujacy:

— etanol absolutny: 11 1,

— wodorowinian potasu: 380 g,

— chlorek potasu: 60 g,

— stezony kwas siarkowy: 5 ml,

— woda destylowana: do dopelnienia do 100 litrow.

Roztwoér ten jest stosowany do badan migracji w obwodach zamknigtych w stosach do elektrodializy pod
napigeciem (1 wolt/kom.) na podstawie 50 1/m2 membran anionowo-kationowych az do 50 % demineralizacji

roztworu. Obwdd wyciekowy jest inicjowany przez 5 gfl roztworu chlorku potasu. Obecno$¢ migrujacych
substancji bada si¢ zardwno w plynie modelowym, jak i w wycieku.

Oznaczone zostang czasteczki organiczne wchodzace w sklad membrany, ktére posiadajg zdolno$¢ do przenikania
do roztworu poddawanego obrébce. Dokladne oznaczenie kazdego z tych skladnikéw zostanie przeprowadzone
przez zatwierdzone laboratorium. Zawarto$¢ wszystkich okre$lanych zwigzkéw w plynie modelowym musi by¢
mniejsza niz 50 pg/l.

Do membran tych nalezy stosowaé ogélne zasady kontroli materialéw majacych kontakt ze S$rodkami
SpOZywCzZymi.
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2. WYMOGI DOTYCZACE WYKORZYSTANIA MEMBRAN

Uklad membran jest opracowany w taki sposdb, aby spelnione zostaly nastepujace 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).
— Obrdbka nie moze wplywad na skladniki niejonowe wina, w szczegélnosci polifenole i polisacharydy.

— Dyfuzja drobnych czasteczek, takich jak etanol, powinna by¢ obnizona i nie moze powodowaé obnizenia
zawartosci alkoholu powyzej 0,1 % obj.

— Membrany muszg by¢ konserwowane i czyszczone zatwierdzonymi metodami, za pomocg substancji dopusz-
czonych do stosowania w przygotowywaniu $rodkéw spozywczych.

— Membrany s3 oznaczone w sposéb umozliwiajacy kontrolowanie zmiany w stosie.

— Aparatura powinna pracowaé z wykorzystaniem mechanizmu kontroli i sterowania uwzgledniajgcego
szczegblng niestabilno$¢ kazdego wina w taki sposéb, aby eliminowaé jedynie przesycenie wodorowinianem
potasu i solami wapnia.

— Za przeprowadzenie obrébki odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

Obrébke nalezy odnotowaé w rejestrze, o ktérym mowa w art. 147 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

Dodatek 6
Wymogi dotyczace ureazy
1. Miedzynarodowy kod ureazy: EC 3-5-1-5, Numer CAS: 9002-13-5.
2. Dzialanie: ureaza (aktywna w kwasnym pH) rozklada mocznik na amoniak i dwutlenek wegla. Aktywnos¢ ustalona
wynosi co najmniej 5 jednostek/mg, przy czym jedng jednostke definiujemy jako ilo$¢, ktora wytwarza jeden pmol
amoniaku na minute w temperaturze 37 °C z 5 g/l mocznika o pH 4.

3. Pochodzenie: Lactobacillus fermentum.

4. Obszar zastosowania: niszczy mocznik obecny w winie przeznaczonym do dlugiego dojrzewania, w przypadku gdy
stezenie mocznika jest wyzsze niz 1 mg/l.

5. Dawka maksymalna: 75 mg preparatu enzymatycznego na litr obrabianego wina, nieprzekraczajacego 375 jednostek
ureazy na litr wina. Po obrébce calg szczatkows aktywno$¢ enzymu nalezy usunaé poprzez przefiltrowanie wina

($rednica poréw < 1 um).

6. Charakterystyka czystoSci chemicznej i mikrobiologicznej:

Strata przy suszeniu Mniej niz 10 %

Metale cigzkie Mniej niz 30 czg¢sci na milion
Olow (Pb) Mniej niz 10 czg¢sci na milion
Arsen (As) Mniej niz 2 czg$ci na milion

Lacznie bakterie z grupy coli Brak

Salmonella spp Brak w 25 g probki

Lacznie tlenowce Mniej niz 5 x 10* komorki/g

Ureaza stosowana do obrobki wina musi by¢ przygotowana w warunkach podobnych do warunkéw okreslonych
w opinii Komitetu Naukowego ds. Zywnosci z dnia 10 grudnia 1998 r. ,Opinion on the use of urease prepared from
Lactobacillus fermentum in wine production” [,Opinia na temat zastosowania ureazy przygotowanej z Lactobacillus
fermentum w produkcji wina”].
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Dodatek 7
Wymogi dotyczace kawalkow drewna debowego
CEL, POCHODZENIE I OBSZAR ZASTOSOWANIA

Kawatki drewna debowego s3 stosowane w produkeji i dojrzewaniu wina, w tym do fermentacji $wiezych winogron
i moszczu winogronowego, w celu dostarczenia mu pewnych skladnikéw pochodzacych z drewna debowego.

Kawatki drewna dgbowego muszg pochodzi¢ wylacznie z odmian nalezgcych do rodzaju Quercus.

Mozna pozostawi je w stanie naturalnym lub podgrzaé w stopniu okreSlonym jako lekki, $redni lub mocny, ale nie
moga one zosta¢ poddane spalaniu, w tym na powierzchni, nie moga tez zawiera¢ wegla ani by¢ kruche w dotyku. Nie
nalezy réwniez poddawac ich procesom chemicznym, enzymatycznym ani fizycznym innym niz podgrzanie. Nie nalezy
dodawa¢ do nich zadnego produktu w celu zwigkszenia ich naturalnej mocy aromatyzujgcej lub ich fenolowych
sktadnikéw ekstraktywnych.

ETYKIETOWANIE

Na etykiecie musi zosta¢ wymienione pochodzenie odmiany lub gatunkéw botanicznych debu oraz stopien podgrzania,
warunki przechowywania i $rodki ostroznoci.

WYMIARY

Wymiary kawatkéw drewna musza by¢ takie, aby co najmniej 95 % ich wagi pozostato na sicie o oczkach 2 mm (czyli
9 mesh).

CZYSTOSC

Kawalki drewna debowego nie mogg wydziela¢ zadnych substancji w stezeniach, ktére moglyby by¢ szkodliwe dla
zdrowia.

Obrébke nalezy odnotowaé w rejestrze, o ktérym mowa w art. 147 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

Dodatek 8
Wymogi dotyczace obrébki w celu korekty zawarto$ci alkoholu w winach

Obrébka polegajaca na korekcie zawartosci alkoholu (zwana dalej ,0brébka”) ma na celu obnizenie zawartosci etanolu
w winie, aby poprawi¢ réwnowage smakows.

Wymogi:
1). Cele te mozna osiagnaé poprzez procesy oddzielenia, stosowane osobno lub w polgczeniu.

2). Wina poddawane tej obrébce nie powinny posiadaé wad organoleptycznych i muszg by¢ zdatne do bezposredniego
spozycia przez ludzi.

3). Nie mozna przeprowadzal procesu usuwania alkoholu zawartego w winie, jezeli jeden z produktéw sektora wina
wykorzystanych do produkeji danego wina zostal poddany jednemu z proceséw wzbogacania, o ktérych mowa
w czesci [ zalgcznika VIII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

4). Zawarto$¢ alkoholu moze zosta¢ obnizona maksymalnie o 20 %, a catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu
w produkcie koficowym musi by¢ zgodna z catkowitg objetosciowa zawarto$cig alkoholu okre$long w czesci I pkt 1
akapit drugi lit. a) zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

5). Za przeprowadzenie obrobki odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.
6). Obrobke nalezy odnotowaé w rejestrze, o ktérym mowa w art. 147 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

7). panstwa cztonkowskie moga wymagac zgloszenia tej obrobki do wlasciwych organéw.
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Dodatek 9

Wymogi dotyczace obrobki w celu zmniejszenia zawarto$ci cukru w moszczach poprzez
polaczenie proceséw membranowych

Obrébka polegajaca na zmniejszeniu zawarto$ci cukru (zwana dalej ,obrébka”) ma na celu usunigcie cukru z moszczu
poprzez polaczenie proceséw membranowych laczacych mikrofiltracje lub ultrafiltracje z nanofiltracja lub osmoza
odwrdcong.

Wymogi:

—

). Obrébka powoduje zmniejszenie objetosci moszczu w zaleznosci od ilosci oraz od zawartosci cukru w roztworze
cukru usunigtym z moszczu pierwotnego.

2). Procesy te musza pozwoli¢ na zachowanie w moszczu zawartosci skladnikéw innych niz cukier.

3). Zmniejszenie zawarto$ci cukru w moszczach wyklucza korekte zawartosci alkoholu w winach, ktére z nich
pochodza.

4). Obrobka nie moze by¢ stosowana w polaczeniu z jednym z proceséw wzbogacania, przewidzianych w czgsci
[ zalgcznika VIII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

5). Obrébki tej dokonuje si¢ na objetosci moszczu okreslonej jako funkcja celu, jaki ma zamierzone zmniejszenie
zawartosci cukru.

6). Pierwszy etap ma na celu, z jednej strony, uzdatnienie moszczu do drugiego etapu, jakim jest zageszczenie,
a z drugiej strony zachowanie makroczasteczek wigkszych niz punkt odcigcia membrany. Etap ten mozna wykonaé
w drodze ultrafiltracji.

7). FHiltrat uzyskany podczas pierwszego etapu obrdbki jest nastepnie zageszczany w drodze nanofiltracji lub osmozy
odwrdconej.

Oryginalna woda i kwasy organiczne niezachowane podczas nanofiltracji moga w szczeg6lnosci zosta¢ ponownie
wprowadzone do poddanego obrébce moszczu.

8). Za przeprowadzenie obrébki odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.
9). Wykorzystywane membrany muszg spetnia¢ wymogi rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 oraz rozporzadzenia (UE)

nr 10/2011 oraz by¢ zgodne z przepisami krajowymi przyjetymi w celu ich wykonania. Musza one spelnia¢ wymogi
Migdzynarodowego kodeksu praktyk enologicznych opublikowanego przez OIV.

Dodatek 10

Wymogi dotyczace obrébki wina z wykorzystaniem technologii filtracji membranowej
w polaczeniu z weglem aktywnym w celu ograniczenia nadmiaru 4-etylofenolu i 4-etylogwajakolu

Celem tej obrobki jest zmniejszenie zawartosci 4-etylofenolu i 4-etylogwajakolu pochodzenia mikrobiologicznego, ktére
stanowig wady organoleptyczne i maskujg aromat wina.

Wymogi:

1). Za przeprowadzenie obrébki odpowiada enolog lub wykwalifikowany technik.

2). Obrobke nalezy odnotowaé w rejestrze, o ktorym mowa w art. 147 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

3). Wykorzystywane membrany musza spelniaé wymogi rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 oraz rozporzadzenia (UE)

nr 10/2011 oraz by¢ zgodne z przepisami krajowymi przyjetymi w celu ich wykonania. Musza one spelnia¢ wymogi
Miedzynarodowego kodeksu praktyk enologicznych opublikowanego przez OIV.
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CZESC B
MAKSYMALNA ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH
A.  ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH
1. Calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach innych niz wina musujgce i wina likierowe w chwili dopuszczenia
do obrotu w celu bezposredniego spozycia przez ludzi nie moze przekroczy¢:
a) 150 miligraméw na litr w winach czerwonych;
b) 200 miligraméw na litr w winach bialych oraz rézowych.
2. Niezaleznie od ust. 1 lit. a) i b) w przypadku win z zawartoscig cukru wyrazong jako suma glukozy i fruktozy,

Wwynoszaca co najmniej 5 graméw na litr, maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi:
a) 200 miligraméw na litr w winach czerwonych;

b) 250 miligraméw na litr w winach bialych oraz rézowych;

¢) 300 miligraméw na litr w:

— winach, ktére zgodnie z przepisami unijnymi moga by¢ okreslane jako ,Spitlese”,

— winach bialych objetych nastepujacymi chronionymi nazwami pochodzenia: Bordeaux supérieur, Graves de
Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire w przypadku win zwanych ,moelleux”, Premiéres Cotes de
Bordeaux, Cotes de Bergerac, Cotes de Montravel, Gaillac, po ktérym nastepuje okreslenie ,doux” lub
,vendanges tardives”, Rosette i Savennieres,

— winach bialych objetych nastepujagcymi chronionymi nazwami pochodzenia: Allela, Navarra, Penedes,
Tarragona i Valencia oraz winach objetych chroniong nazwa pochodzenia, pochodzgcych z Comunidad
Auténoma del Pais Vasco i okreslanych jako ,vendimia tardia”,

— winach stodkich objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Binissalem-Mallorca”,

— winach z przejrzalych winogron i z suszonych winogron, objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Mélaga”,
o zawartosci cukru resztkowego wynoszacej co najmniej 45 g/l

— winach pochodzacych ze Zjednoczonego Krélestwa, produkowanych zgodnie z przepisami brytyjskimi,
jezeli zawarto$¢ cukrow przekracza 45 gfl,

— winach pochodzgcych z Wegier objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Tokaji” i noszacych zgodnie
z przepisami wegierskimi nazwe ,Tokaji édes szamorodni” lub ,Tokaji szaraz szamorodni”,

— winach objetych nastepujacymi chronionymi nazwami pochodzenia: Loazzolo, Alto Adige i Trentino,
oznaczonych co najmniej jednym z nastepujacych okreslen: ,passito” lub ,vendemmia tardiva”,

— winach objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Colli orientali del Friuli” oraz oznaczonych okresleniem
LJPicolit”,

— winach objetych chroniong nazwg pochodzenia Moscato di Pantelleria naturale i Moscato di Pantelleria,

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktore mogg by¢ okreslane jako ,pozdni sbér”,

— winach pochodzacych ze Slowacji, objetych chroniong nazwa pochodzenia i okreslanych jako ,neskory
zber” oraz winach stowackich Tokaj objetych chroniona nazwa pochodzenia ,Tokajské samorodné suché”

lub ,Tokajské samorodné sladké”,

— winach pochodzacych ze Slowenii, objetych chroniona nazwa pochodzenia i okreslanych jako ,vrhunsko
vino ZGP — pozna trgatev”,

— winach bialych objetych nastepujacymi chronionymi oznaczeniami geograficznymi, o catkowitej objetos-
ciowej zawartosci alkoholu przekraczajacej 15 % obj. oraz zawarto$ci cukru przekraczajacej 45 g/l:

— Franche-Comté,

— Coteaux de I'’Auxois,
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— Saone-et-Loire,

— Coteaux de 'Ardeéche,
— Collines rhodaniennes,
— Comté Tolosan,

— Cotes de Gascogre,
— Gers,

— Lot,

— Cotes du Tarn,

— Corréze,

— Ile de Beauté,

— Oc,

— Thau,

— Val de Loire,

— Méditerranée,

— Comtés rhodaniens,
— Cotes de Thongue,
— Cote Vermeille,

— Agenais,

— Landes,

— Allobrogie,

— Var,

winach stodkich pochodzacych z Grecji, ktérych rzeczywista objgtoSciowa zawarto$¢ alkoholu jest nie
mniejsza niz 15 % obj., a zawarto$¢ cukru jest nie mniejsza niz 45 gfl, objetych jednym z nastepujacych

chronionych oznaczen geograficznych:

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

Adug),
— Apyohida (Argolida),
— Ayaia (Achaia),
— Enavopr| (Epanomi),
— Kukhadeg (Cyclades),
— Aakovia (Lakonia),
— TIliepia (Pieria),
— Tupvapog (Tyrnavos),

— O\opwva (Florina),

winach stodkich pochodzacych z Cypru, ktérych rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu jest nie
wigksza niz 15 % obj., a zawarto$¢ cukru jest nie mniejsza niz 45 g/l, objetych chroniong nazwa

pochodzenia Koupavdapia (Commandaria),

winach stodkich pochodzacych z Cypru, uzyskiwanych z przejrzatych lub suszonych winogron, ktérych
catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu jest nie mniejsza niz 15 % obj., a zawarto$¢ cukru jest nie

mniejsza niz 45 g, objetych jednym z nastepujacych chronionych oznaczeri geograficznych:

— Tomikog Oivog Agpiecog (Regional wine of Lemesos),

— Tomkog Oivog Tlagog (Regional wine of Pafos),
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— Tomikog Oivog Adpvaka (Regional wine of Larnaka),
— Tomkog Oivog Aeukwoia (Regional wine of Lefkosia),

— winach pochodzacych z Malty, o calkowitej objetoSciowej zawartosci alkoholu wynoszacej co najmniej
13,5 % obj. oraz zawarto$ci cukru wynoszacej co najmniej 45 g/l, objetych chroniona nazwa pochodzenia
,Malta” i ,Gozo”,

— winach z Chorwacji objetych chroniona nazwa pochodzenia i oznaczonych okresleniem ,kvalitetno vino
KZP — desertno vino” lub ,vrhunsko vino KZP — desertno vino”, w ktérych zawarto$¢ cukru wynosi wigcej
niz 50 g/, lub ,vrhunsko vino KZP — kasna berba”,

— winach z suszonych winogron objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Ponikve”, w ktérych zawarto§é
cukru wynosi wiecej niz 50 gl

— winach objetych chroniona nazwa pochodzenia ,Muskat momjanski/Moscato di Momiano” oznaczonych
okresleniem ,kvalitetno vino KZP — desertno vino” lub ,vrhunsko vino KZP — desertno vino”, w ktérych
zawarto$¢ cukru wynosi wigcej niz 50 g/l;

350 miligraméw na litr w:
— winach, ktére zgodnie z przepisami unijnymi mogg by¢ okreslane jako ,Auslese”,

— winach bialych pochodzacych z Rumunii objetych nastepujacymi chronionymi nazwami pochodzenia:
Murfatlar, Cotnari, TArnave, Pietroasa, Valea Cdlugireasci,

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktore mogg by¢ okreslane jako ,vybér z hroznt”,

— winach pochodzacych ze Stowacji, objetych chroniong nazwa pochodzenia i oznaczonych okresleniem
,vyber z hrozna” oraz winach stowackich Tokaj objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Tokajsky maslas”
lub ,Tokajsky forditds”,

— winach pochodzacych ze Stowenii, objetych chroniong nazwa pochodzenia i oznaczonych okresleniem
,thunsko vino ZGP - izbor”,

— winach, ktére moga by¢ oznaczone tradycyjnym okre$leniem ,Késéi sziiretelésti bor”,

— winach pochodzacych z Wiloch typu ,aleatico”, objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Pergola”,
oznaczonych tradycyjnym okresleniem ,passito”,

— win z Chorwagji objetych chroniong nazwg pochodzenia i oznaczonych okresleniem ,vrhunsko vino KZP -
izborna berba”,

— win z Wegier objetych chroniong nazwa pochodzenia i opisanych zgodnie z wegierskimi przepisami jako
,Valogatott sziiretelésti bor” lub ,Fébor”;

400 miligraméw na litr w:

— winach, ktére zgodnie z przepisami unijnymi moga by¢ okreSlane jako ,Beerenauslese”, ,Ausbruch”,
LAusbruchwein”, ,Trockenbeerenauslese”, ,Strohwein”, ,Schilfwein” i ,Fiswein”,

— winach bialych objetych nastepujacymi chronionymi nazwami pochodzenia: Sauternes, Barsac, Cadillac,
Cérons, Loupiac, Sainte-Croix- du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du Layon,
Coteaux de I'Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux, Haut-Montravel, Saussignac, Jurangon
z wyjatkiem win oznaczonych okresleniem ,sec”, Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon wraz
z nastgpujacym po nazwie oznaczeniem nazwy gminy pochodzenia, Chaume, Coteaux de Saumur, Coteaux
du Layon wraz z nastgpujacym po nazwie okreSleniem premier cru i uzupelniajagcym oznaczeniem geogra-
ficznym Chaume, Pacherenc du Vic Bilh z wyjatkiem win oznaczonych okre$leniem ,sec”, Alsace i Alsace
grand cru wraz z nastepujagcym po nazwie okresleniem ,vendanges tardives” lub ,sélection de grains nobles”,

— winach stodkich pochodzacych z Grecji, produkowanych z przejrzalych winogron oraz z suszonych
winogron, o zawarto$ci cukru resztkowego, wyrazonej jako cukier, wynoszacej co najmniej 45 g/, objetych
jedna z nastgpujacych chronionych nazw pochodzenia:

— Aagvég (Dafnes),
— Afpvog (Limnos),

— Malvasia TTapog (Malvasia Paros),
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— Malvasia Inteiag (Malvasia Sitia),

— Malvasia Xavdakag — Candia,

— Movepfaocia— Malvasia (Monemvasia — Malvasia),
— Mooyarog KegaMnviag (Muscat of Kefalonia — Muscat de Céphalonie),
— Mooyarog Afpvou (Muscat of Limnos),

— Mooyaro Tatpdv (Muscat of Patra),

— Mooyarog Piou Iatpag (Muscat of Rio Patra),

— Mooyarog Podou (Muscat of Rodos),

— Nepiéa (Nemea),

— Zapog (Samos),

— Savtopivn) (Santorini),

— ZSnreia (Sitia);

oraz win stodkich pochodzacych z Grecji, produkowanych z przejrzalych winogron oraz z suszonych
winogron, objetych jednym z nastepujacych chronionych oznaczen geograficznych:

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

— Auyaio TTéhayog (Aegean Sea — Aigaio Pelagos),
— Apapa (Drama),

— Hpaxheo (Iraklio),

— Kaotopur (Kastoria),

— Kprjtn (Crete),

— Makedovia (Macedonia),

— P&dupvo (Rethimno),

— Ziduota (Siatista),

— Xtepea EAMada (Sterea Ellada),

— Xavia (Chania),

— winach pochodzacych z Republiki Czeskiej, ktére moga by¢ okreslane jako ,vybér z bobuli”, ,vybér z cibéb”,
Jedové vino” lub ,sldmové vino”,

— winach pochodzacych ze Stowacji, objetych chroniong nazwa pochodzenia i oznaczonych okresleniem:
,bobulovy vyber”, ,hrozienkovy vyber”, ,cibébovy vyber’, ,ladové vino” lub ,slamové vino” oraz winach
stowackich Tokaj objetych chronionymi nazwami pochodzenia ,Tokajsky vyber”, ,Tokajskd esencia”,
,Tokajskd vyberovd esencia”,

— winach pochodzgcych z Wegier, objetych chroniong nazwg pochodzenia i ktére zgodnie z wegierskimi
przepisami mogg by¢ okreSlane jako ,Tokaji mdslds”, ,Tokaji forditds”, ,Tokaji aszieszencia”, ,Tokaji
eszencia”, ,Tokaji asza” lub ,Téppedt sz616b6l készilt bor” lub ,Jégbor”,

— winach objetych chroniong nazwg pochodzenia ,Albana di Romagna”, oznaczonych okre$leniem ,passito”,

— winach luksemburskich, objetych chroniong nazwa pochodzenia i oznaczonych okresleniem ,vendanges
tardives”, ,vin de glace” lub ,vin de paille”,

— winach pochodzacych z Portugalii, objetych chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem
geograficznym, jak réwniez okresleniem ,colheita tardia”,

— winach pochodzacych ze Slowenii, objetych chroniong nazwa pochodzenia i oznaczonych okresleniem:
,vrhunsko vino ZGP - jagodni izbor” lub ,vrhunsko vino ZGP — ledeno vino”, lub ,vrhunsko vino ZGP -
suhi jagodni izbor”,
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— winach bialych pochodzacych z Kanady, ktére moga by¢ okreslane jako ,Icewine”,

— winach pochodzacych z Chorwacji, objetych chroniong nazwa pochodzenia i oznaczonych okresleniem
,vrhunsko vino KZP — izborna berba bobica”, ,vrhunsko vino KZP — izborna berba prosusenih bobica” lub
,vrhunsko vino KZP - ledeno vino”.

3. Wykazy win objetych chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, o ktérych
mowa w pkt 2 lit. ¢), d) i e), moga zosta¢ zmienione w celu wlaczenia nowych win lub w przypadku zmiany
warunkéw produkeji wina lub zmiany nazwy pochodzenia lub oznaczenia geograficznego. Pafistwa czlonkowskie
przesylaja Komisji wniosek o odstgpstwo zgodnie z rozporzadzeniem delegowanym Komisji (UE) 2017/1183
i przekazuja wszelkie niezbedne informacje techniczne dotyczace przedmiotowych win, w tym specyfikacje
produktéw i roczng wielko$¢ produkgji.

4. W latach, w ktérych w zwiazku z wyjatkowymi warunkami klimatycznymi jest to niezbedne, panstwa
czlonkowskie moga zezwoli¢ na zwigkszenie maksymalnej calkowitej zawartosci dwutlenku siarki ponizej
300 miligraméw na litr, w przypadku win produkowanych na niektérych obszarach uprawy winorosli na ich
terytorium, o maksymalnie 50 miligraméw na litr. Panistwa czlonkowskie powiadamiaja Komisj¢ o tych
odstepstwach w terminie jednego miesigca od przyznania odstgpstwa zgodnie z rozporzadzeniem delegowanym
(UE) 2017/1183, wskazujac rok, obszary uprawy winorosli i odpowiednie wina oraz przedstawiajgc dowody
wskazujace, ze warunki klimatyczne spowodowaly konieczno$¢ zwigkszenia tej zawartoSci. Nastepnie Komisja
publikuje odstepstwo na swojej stronie internetowej.

5. Panstwa czlonkowskie moga stosowac bardziej rygorystyczne przepisy w odniesieniu do win produkowanych na
ich terytorium.

B. ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH LIKIEROWYCH

Calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach likierowych w chwili dopuszczenia do obrotu w celu bezposredniego
spozycia przez ludzi nie moze przekroczy¢:

a) 150 mg/l przy zawartosci cukru mniejszej niz 5 gfl;
b) 200 mg/l przy zawartoSci cukru nie mniejszej niz 5 g/l

C.  ZAWARTOSC DWUTLENKU SIARKI W WINACH MUSUJACYCH

1. Calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach musujacych w chwili dopuszczenia do obrotu w celu
bezposredniego spozycia przez ludzi nie moze przekroczy¢:

a) 185 mg/l w przypadku wszystkich kategorii gatunkowych win musujacych; oraz
b) 235 mg/l w przypadku innych win musujacych.

2. Jezeli wymagaja tego warunki klimatyczne w niektérych unijnych obszarach uprawy winorosli, zainteresowane
panstwa czlonkowskie mogg zezwoli¢, w przypadku win musujacych, o ktérych mowa w pke 1 lit. a) i b), produko-
wanych na ich terytorium, na zwigkszenie maksymalnej catkowitej zawarto$ci dwutlenku siarki o maksymalnie
40 mg(l, pod warunkiem Ze wina objete takim zezwoleniem nie bedg wysylane poza te panstwa czlonkowskie.

CZESC C
MAKSYMALNA ZAWARTOSC KWASU LOTNEGO W WINACH

1. Zawarto$¢ kwasu lotnego nie moze przekraczac:
a) 18 miliekwiwalentéw na litr w czeSciowo sfermentowanym moszczu winogronowym;
b) 18 miliekwiwalentéw na litr w winach bialych oraz rézowych; lub
¢) 20 miliekwiwalentéw na litr w winach czerwonych.

2. Poziomy, o ktérych mowa w pkt 1, majg zastosowanie:

a) do produktéw otrzymanych z winogron zebranych na terenie Unii, na etapie produkcji oraz na wszystkich
etapach wprowadzania do obrotu;

b) do czgSciowo sfermentowanego moszczu winogronowego oraz win pochodzacych z panstw trzecich, na
wszystkich etapach, poczawszy od przekroczenia granicy terytorium geograficznego Unii.
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3. Panstwa czlonkowskie moga przyznawacé odstepstwa od maksymalnych zawartosci okreslonych w pkt 1:

a) w przypadku niektérych win objetych chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geogra-
ficznym, ktore:

— dojrzewaly przez co najmniej dwa lata, lub
— zostaly wyprodukowane zgodnie z okreslonymi metodami;
b) w przypadku win o catkowitej objetosciowej zawartosci alkoholu wynoszacej co najmniej 13 % obj.
Pafistwa czlonkowskie powiadamiajg o tych odstepstwach Komisje zgodnie z rozporzadzeniem delegowanym (UE)

2017/1183, w terminie jednego miesigca od daty przyznania odstepstwa. Nastepnie Komisja publikuje odstepstwo
na swojej stronie internetowej.

CZESC D
MAKSYMALNE POZIOMY I WARUNKI SLODZENIA WIN
1. Slodzenie wina moze by¢ dozwolone wylgcznie wowczas, gdy odbywa si¢ za pomoca co najmniej jednego
z nastgpujacych produktow:
a) moszcz winogronowy;
b) zageszczony moszcz winogronowy;
¢) rektyfikowany zageszczony moszcz winogronowy.

Calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w danym winie nie moze wzrosnaé o wigcej niz 4 % obj.

2. Na terytorium Unii zabronione jest stodzenie win z przywozu, przeznaczonych do bezposredniego spozycia przez
ludzi i posiadajacych oznaczenie geograficzne. Slodzenie pozostalych win z przywozu podlega tym samym
warunkom, ktére majg zastosowanie do win wyprodukowanych w Unii.

3. Pafstwo czlonkowskie moze zezwoli¢ na stodzenie wina objetego chroniong nazwa pochodzenia wylacznie
wowczas, gdy odbywa si¢ ono:

a) zgodnie z warunkami i ograniczeniami okreslonymi w niniejszym zalgczniku;

b) w obrebie regionu, z ktérego pochodzi dane wino, lub w granicach obszaru znajdujacego sie w jego
bezposrednim sgsiedztwie.

Moszcz winogronowy i zageszczony moszcz winogronowy, o ktérych mowa w pkt 1, musza pochodzi¢ z tego
samego regionu co wino, do ktérego stodzenia sa wykorzystywane.

4.  Slodzenie wina jest dozwolone jedynie na etapie produkgji i handlu hurtowego.
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ZALACZNIK 11

DOZWOLONE PRAKTYKI ENOLOGICZNE 1 OGRANICZENIA MAJACE ZASTOSOWANIE DO
GATUNKOWYCH WIN MUSUJACYCH I AROMATYCZNYCH GATUNKOWYCH WIN MUSUJACYCH

A. Wino musujace

1. Do celéw niniejszego punktu, a takze czesci B i C niniejszego zalgcznika:
a) ,tirage liqueur” oznacza produkt dodawany do cuvée w celu wywolania wtornej fermentacji;

b) ,expedition liqueur” oznacza produkt dodawany do win musujacych w celu nadania im szczegélnych
wla$ciwosci smakowych.

2. Expedition liqueur moze zawiera¢ wylacznie:
— sacharoze,
— MOSZCZ Winogronowy,
— moszcz winogronowy w trakcie fermentacji,
— 7ageszCzZony moszcz Winogronowy,
— rektyfikowany zageszczony moszcz winogronowy,
— wino, lub
— mieszaning powyzszych

z ewentualnym dodatkiem destylatu wina.

3. Bez uszczerbku dla wzbogacania dozwolonego zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do
skladnikéw cuvée, zabrania si¢ jakiegokolwiek wzbogacania cuvée.

4. Kazde pafistwo czlonkowskie moze jednak zezwoli, w odniesieniu do regionéw oraz odmian, w przypadku
ktorych jest to uzasadnione z technicznego punktu widzenia, na wzbogacanie cuvée w miejscach produkcji win
musujacych, pod warunkiem ze:

a) zaden ze skladnikéw cuvée nie byt wezesniej poddawany wzbogacaniu;

b) wspomniane skladniki pochodza wylacznie z winogron zbieranych na jego terytorium;

¢) wzbogacanie przeprowadza si¢ w ramach jednej operacj;

d) nie przekracza si¢ nastgpujacych wartoéci maksymalnych:
(i) 3 % obj. w przypadku cuvée zawierajgcego skladniki pochodzace ze strefy uprawy winorodli A;
(i) 2 % obj. w przypadku cuvée zawierajacego skladniki pochodzace ze strefy uprawy winorosli B;
(i) 1,5 % obj. w przypadku cuvée zawierajacego sktadniki pochodzace ze strefy uprawy winorosli C;

e) stosowana metoda polega na dodaniu sacharozy, zageszczonego moszczu winogronowego lub rektyfikowanego
ZagesSZCZONego MoszCZU Winogronowego.

5. Dodania tirage liqueur oraz expedition liqueur nie uznaje si¢ ani za wzbogacanie, ani za stodzenie. Dodanie tirage
liqueur nie moze spowodowaé zwigkszenia catkowitej objetosciowej zawartosci alkoholu w cuvée o wigcej niz 1,5 %
obj. Zwigkszenie to mierzy si¢ poprzez obliczenie réznicy miedzy catkowita objetosciowy zawartoscig alkoholu
w cuwée, a catkowita objetosciowa zawartocig alkoholu w winie musujagcym przed ewentualnym dodaniem
expedition liqueur.

6. Dodanie expedition liqueur nie moze spowodowal zwigkszenia rzeczywistej objetoSciowej zawartosci alkoholu
w winie musujacym o wigcej niz 0,5 % obj.

7. Zabrania si¢ stodzenia cuvée oraz jego sktadnikow.

8. Oprécz ewentualnego zakwaszania lub odkwaszania skladnikéw cuvée zgodnie z przepisami rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013, cuvée moze by¢ poddawany zakwaszaniu oraz odkwaszaniu. Nie mozna réwnoczesnie stosowaé
zakwaszania 1 odkwaszania cuvée. Zakwaszanie moze by¢ stosowane wylacznie do poziomu 1,5 grama na litr,
wyrazonego jako kwas winowy, tj. 20 miliekwiwalentéw na litr.
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9. W latach wystgpowania wyjatkowych warunkow klimatycznych maksymalny poziom 1,5 grama na litr, czyli 20
miliekwiwalentéw na litr, moze zosta¢ podniesiony do 2,5 grama na litr, czyli 34 milickwiwalentéw na litr, pod
warunkiem Ze naturalny poziom kwasowosci produktéw nie jest mniejszy niz 3 gfl, wyrazony jako kwas winowy,
tj. 40 miliekwiwalentéw na litr.

10. Dwutlenek wegla zawarty w winach musujacych moze powstawaé wylacznie w wyniku alkoholowej fermentacji
cuvée, z ktdrego wino to jest produkowane.

Taka fermentacja, jezeli nie ma na celu przetwarzania winogron, moszczu winogronowego lub czgsciowo sfermen-
towanego moszczu winogronowego bezposrednio w wino musujace, moze zachodzi¢ wylacznie poprzez dodanie
tirage liqueur. Moze ona zachodzi¢ wylacznie w butelkach lub zamknietych zbiornikach.

Uzycie dwutlenku wegla w procesie przelewania przez przeciwcisnienie jest dozwolone pod nadzorem oraz pod
warunkiem ze ci$nienie dwutlenku wegla zawartego w winach musujacych nie zostanie w ten sposéb zwigkszone
wskutek nieuniknionych wymian gazowych z dwutlenkiem wegla pochodzacym z fermentacji alkoholowej cuvée.

11. W przypadku win musujacych innych niz wina musujace objete chroniong nazwa pochodzenia:
a) tirage liqueur przeznaczony do ich przygotowania moze zawiera¢ wylacznie:
— MOSZCZ Winogronowy,
— moszcz winogronowy w trakcie fermentacii,
— ZageszCZony MOSZCZ Winogronowy,
— rektyfikowany zageszczony moszcz winogronowy, lub
— sacharoze i wino;

b) ich rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu, w tym ewentualnie alkohol zawarty w dodanym expedition
liqueur, wynosi co najmniej 9,5 % obj.

B. Gatunkowe wino musujjce

1. Tirage liqueur przeznaczony do produkcji gatunkowego wina musujacego moze zawieral wylacznie:
a) sacharoze;
b) zageszczony moszcz winogronowy;
¢) rektyfikowany zageszczony moszcz winogronowy;
d) moszcz winogronowy lub cz¢iciowo sfermentowany moszcz winogronowy, lub
€) wino.

2. Produkujace pafistwo czlonkowskie moze okresli¢ dodatkowe lub bardziej rygorystyczne wlasciwosci lub warunki
produkgji gatunkowych win musujacych produkowanych na jego terytorium oraz obrotu nimi na tym terytorium.

3. Produkcja gatunkowych win musujacych jest réwniez objeta przepisami, o ktérych mowa w:
— sekeji A pkt 1-10,

— sekeji C pkt 3 w odniesieniu do rzeczywistej zawarto$ci alkoholu, sekcji C pkt 5 w odniesieniu do minimalnego
nadci$nienia oraz sekcji C pkt 6 i 7 w odniesieniu do minimalnego czasu trwania procesu produkgji, bez
uszczerbku dla sekeji B pkt 4 lit. d) niniejszego zalacznika.

4. W odniesieniu do aromatycznych gatunkowych win musujgcych:

a) Z wyjatkiem dopuszczonych odstgpstw wina te moga by¢ otrzymywane wylgcznie przy uzyciu jako sktadnikéw
cuvée moszczu winogronowego lub czeSciowo sfermentowanego moszczu winogronowego pochodzacego
z odmian winoro§li wymienionych w wykazie zamieszczonym w dodatku do niniejszego zalgcznika.
Aromatyczne gatunkowe wina musujace moga jednak by¢ produkowane w sposéb tradycyjny, przy uzyciu jako
skladnikéw cuvée win uzyskanych z winogron odmiany ,Glera”, zbieranych w regionach Veneto i Friuli-Venezia
Giulia.

b) Kontrola procesu fermentacyjnego przed i po utworzeniu cuvée w celu uzyskania musujgcego cuvée moze byé
dokonywana wylacznie z zastosowaniem chlodzenia lub innych proceséw fizycznych.

¢) Zabrania si¢ dodawania expedition liqueur.

d) Czas trwania procesu produkcji aromatycznych gatunkowych win musujacych nie moze by¢ krétszy niz jeden
miesiac.
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C. Wina musujjce i gatunkowe wina musujgce objete chroniong nazwg pochodzenia

1. Calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w cuvée przeznaczonych do produkcji gatunkowych win musujacych
objetych chroniong nazwg pochodzenia wynosi co najmniej:

— 9,5 % obj. w strefach uprawy winoroli C III,
— 9 % obj. w pozostalych strefach uprawy winorosli.

2. Cuvée przeznaczone do produkeji gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwg pochodzenia ,Prosecco”,
,Conegliano Valdobbiadene — Prosecco” i ,Colli Asolani — Prosecco” lub ,Asolo — Prosecco”, przygotowane z jednej
odmiany winoro$li, mogg mie¢ calkowita objetosciowa zawarto§¢ alkoholu nie mniejsza niz 8,5 % obj.

3. Rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu w gatunkowych winach musujacych objetych chroniong nazwg
pochodzenia, w tym ewentualnie alkohol zawarty w dodanym expedition liqueur, wynosi co najmniej 10 % obj.

4. Tirage liqueur w przypadku win musujacych i gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwg pochodzenia
moze zawieraé wylgcznie:

a) sacharoze;

b) zageszczony moszcz winogronowy;

¢) rektyfikowany zageszczony moszcz winogronowy;
oraz:

a) mMoSszcz wWinogronowy;

b) czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy;
¢) wino,

nadajace si¢ do produkeji takiego samego wina musujgcego lub takiego samego gatunkowego wina musujgcego
objetego chroniong nazwa pochodzenia jak wino, do ktérego dodano tirage liqueur.

5. Niezaleznie od czgéci II pkt 5 lit. ¢) zalgcznika VI do rozporzadzenia (UE) nr 13082013, w przypadku
gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia, przechowywanych w temperaturze 20 °C
w zamknietych zbiornikach o pojemnosci mniejszej niz 25 cl., nadci$nienie musi wynosi¢ co najmniej 3 bary.

6. Czas trwania procesu produkeji gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia, wlaczajac
dojrzewanie w przedsigbiorstwach, w ktérych wina te sa produkowane, poczawszy od procesu fermentacji
majacego na celu uzyskanie wina musujacego, nie moze by¢ krotszy niz:

a) sze$¢ miesigcy, jezeli proces fermentacji majacy na celu uzyskanie wina musujgcego odbywa si¢ w zamknigtych
zbiornikach;

b) dziewig¢ miesigcy, jezeli proces fermentacji majacy na celu uzyskanie wina musujacego odbywa si¢ w butelkach.

7. Czas trwania procesu fermentacji majacego na celu uzyskanie musujacego cuvée oraz czas przetrzymania cuvée na
osadzie nie mogg by¢ krétsze niz:

— 90 dni,
— 30 dni, jezeli fermentacja odbywa si¢ w pojemnikach wyposazonych w mieszadla.

8. Zasady okreslone w sekcji A pkt 1-10 i w sekcji B pkt 2 majg réwniez zastosowanie do win musujacych
i gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia.

9. W odniesieniu do aromatycznych gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia:

a) Wina te mogg by¢ otrzymywane wylgcznie przy uzyciu jako skladnika cuvée moszczu winogronowego lub
czgdciowo  sfermentowanego moszczu winogronowego pochodzgcego z odmian winorodli wymienionych
w wykazie zamieszczonym w dodatku do niniejszego zalacznika, pod warunkiem ze odmiany te s3 uznane za
nadajace si¢ do produkgji gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia w regionie,
ktérego nazwe nosza te gatunkowe wina musujace objete chroniong nazwg pochodzenia. Na zasadzie
odstepstwa aromatyczne gatunkowe wino musujace objete chroniong nazwa pochodzenia moze by¢
otrzymywane przy uzyciu jako skladnika cuvée win uzyskiwanych z winogron odmiany winorosli ,Glera”, ktore
zostaly zebrane w regionach nazwy pochodzenia ,Prosecco”, ,Conegliano Valdobbiadene — Prosecco”, ,Colli
Asolani — Prosecco” i ,Asolo — Prosecco”.

b) Kontrola procesu fermentacyjnego przed i po utworzeniu cuvée w celu uzyskania musujacego cuvée moze by
dokonywana wylacznie z zastosowaniem chlodzenia lub innych proceséw fizycznych.
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¢) Zabrania si¢ dodawania expedition liqueur.

d) Rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w aromatycznych gatunkowych winach musujacych objetych
chroniong nazwg pochodzenia nie moze by¢ mniejsza niz 6 % obj.

e) Calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w aromatycznych gatunkowych winach musujacych objetych
chroniong nazwg pochodzenia nie moze by¢ mniejsza niz 10 % ob;j.

f) W przypadku aromatycznych gatunkowych win musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia, przecho-
wywanych w temperaturze 20 °C w zamknietych zbiornikach, nadci$nienie musi wynosi¢ nie mniej niz 3 bary.

g) Niezaleznie od pkt 6 niniejszej sekcji czas trwania procesu produkcji aromatycznych gatunkowych win
musujacych objetych chroniong nazwa pochodzenia nie moze by¢ krétszy niz jeden miesiac.
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Dodatek

Wykaz odmian winorosli, ktére moga by¢ wykorzystywane jako cuvée do przygotowania
aromatycznych gatunkowych win musujacych oraz gatunkowych win musujacych objetych

Airén

Albarifio

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi ftiszeres B
Devin

Ferndo Pires

Freisa N

Gamay N
Gewlirztraminer Rs
Giro N

Glera

Twkepudpa (Glykerythra)

Huxelrebe
Irsai Olivér B
Macabeo B

chroniong nazwg pochodzenia

Macabeu B

Toutes les Malvasias
All the Malvoisies
Mauzac blanc i rosé
Monica N

Tous les Moscateles
Mooyogilepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
All the Muscatels
Manzoni moscato
Nektar

Pdlava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B
Poulsard

Poditng (Roditis)
Scheurebe
Tdmaioasd romaneascd
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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ZALACZNIK 111

DOZWOLONE PRAKTYKI ENOLOGICZNE I OGRANICZENIA MAJACE ZASTOSOWANIE DO WIN
LIKIEROWYCH I WIN LIKIEROWYCH OBJETYCH CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA LUB
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM

A. Wina likierowe

1. Produkty, o ktérych mowa w czgsci II pkt 3 lit. ¢) zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, stosowane
do produkcji win likierowych i win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym
oznaczeniem geograficznym, moga by¢ poddane, w stosownych przypadkach, praktykom i procesom
enologicznym, o ktérych mowa w rozporzadzeniu (UE) nr 1308/2013 lub w niniejszym rozporzadzeniu.

2. Nalezy jednak uwzgledni¢ fakt, ze:

a) zwigkszenie naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu moze wynikaé wylacznie z zastosowania produktéw,
o ktérych mowa w czesci 11 pkt 3 lit. ) i f) zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013; oraz

b) na zasadzie odstgpstwa Hiszpania jest upowazniona do zezwolenia na stosowanie siarczanu wapnia
w przypadku hiszpanskich win oznaczonych okresleniem tradycyjnym ,vino generoso” lub ,vino generoso de
licor”, w przypadku gdy praktyka ta wynika z tradycji i pod warunkiem ze zawarto$¢ siarczanu w produkcie
poddanym takiemu zabiegowi, wyrazona jako siarczan potasu, nie jest wigksza niz 2,5 g/l. Produkty te moga
zostaé poddane procesowi dodatkowego zakwaszania do maksymalnego poziomu 1,5 g/l.

3. Bez uszczerbku dla surowszych przepiséw, jakie pafistwa czlonkowskie moga przyja¢ w odniesieniu do win
likierowych i win likierowych objetych chroniona nazwg pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym
produkowanych na ich terytorium, zezwala si¢ na poddanie takich produktéw praktykom enologicznym, o ktérych
mowa w rozporzadzeniu (UE) nr 1308/2013 oraz w niniejszym rozporzadzeniu.

4. Dozwolone sg réwniez nastepujace praktyki:

a) slodzenie, objete wymogiem zglaszania i prowadzenia rejestrow, w przypadku gdy zastosowane produkty nie
byly poddane wzbogacaniu przy uzyciu zageszczonego moszczu winogronowego, przy uzyciu:

— zageszczonego moszczu winogronowego lub rektyfikowanego zageszczonego moszczu winogronowego,
pod warunkiem ze calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu w omawianym winie nie wzrosnie o wigcej
niz 3 % obj.,

— zageszczonego moszczu winogronowego, rektyfikowanego zageszczonego moszczu winogronowego lub
moszczu z suszonych winogron, do ktérego dodano alkohol neutralny pochodzenia winnego w celu
zapobiezenia fermentacji, w przypadku hiszpanskiego wina oznaczonego okreleniem tradycyjnym ,vino
generoso de licor” i pod warunkiem ze catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu w omawianym winie nie
wzronie o wigcej niz 8 % obj.,

— zageszczonego moszczu winogronowego lub rektyfikowanego zageszczonego moszczu winogronowego
w przypadku win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Madeira”, pod warunkiem ze
catkowita objetosciowa zawartos$¢ alkoholu w omawianym winie nie wzro$nie o wigcej niz 8 % obj.;

b) dodanie alkoholu, destylatu lub napoju spirytusowego, o ktérych mowa w czesci II pkt 3 lit. e) i f) zalgcznika VII
do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, w celu zrekompensowania strat spowodowanych odparowaniem
podczas procesu dojrzewania;

¢) dojrzewanie w zbiornikach w temperaturze nieprzekraczajacej 50 °C w przypadku win likierowych objetych
chroniong nazwg pochodzenia ,Madeira”.

5. Odmiany winoroéli, z ktérych uzyskiwane s3 produkty, o ktérych mowa w czesci 11 pkt 3 lit. ¢) zalacznika VII do
rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, wykorzystywane do produkcji win likierowych i win likierowych objetych
chroniong nazwg pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, wybiera si¢ spo$réd odmian,
o ktérych mowa w art. 81 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

6. Naturalna objetoSciowa zawarto§¢ alkoholu w produktach, o ktérych mowa w czesci Il pkt 3 lit. ¢) zalgcznika VII
do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, wykorzystywanych do produkcji wina likierowego innego niz wino
likierowe objete chroniong nazwg pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, nie moze by¢
mniejsza niz 12 % obj.
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B. Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia (przepisy inne niz przepisy, o ktérych mowa
w sekcji A niniejszego zalacznika, dotyczace w szczegdlnosci win likierowych objetych chroniong nazwa
pochodzenia)

1. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, przy produkeji ktérych wykorzystuje si¢ moszcz
winogronowy lub mieszaning moszczu winogronowego z winem, o ktérej mowa w czeSci II pkt 3 lit. ¢) tiret
czwarte zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, znajduje si¢ w niniejszym zalaczniku, dodatek 1
sekcja A.

2. Wrykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, do ktérych moga by¢ dodawane produkty,
o ktérych mowa w czedci II pkt 3 lit. f) zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, znajduje si¢
w niniejszym zalgczniku, dodatek 1 sekcja B.

3. Produkty, o ktérych mowa w czesci II pkt 3 lit. ¢) zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, oraz
zageszczony moszcz winogronowy i czeSciowo sfermentowany moszcz winogronowy uzyskiwany z suszonych
winogron, o ktérym mowa w zalaczniku VII cze$¢ I pkt 3 lit. f) ppkt (ili), stosowane do produkcji wina
likierowego objetego chroniong nazwa pochodzenia, muszg pochodzi¢ z regionu, ktérego nazwe nosi dane wino
likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia.

W przypadku win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Malaga” i ,Jerez-Xéres-Sherry” moszcz
z suszonych winogron, do ktérego zostal dodany alkohol neutralny pochodzenia winnego w celu zapobiezenia
fermentacji, uzyskany z odmiany winorosli ,Pedro Ximénez”, moze jednak pochodzi¢ z regionu ,Montilla-Moriles”.

4. Procesy, o ktérych mowa w niniejszym zalaczniku sekcja A pkt 1-4, majace na celu wyprodukowanie wina
likierowego objetego chroniong nazwa pochodzenia, moga mie¢ miejsce wylacznie w regionie, o ktérym mowa
w pkt 3.

Jezeli chodzi o wino likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia, w przypadku ktérego oznaczenie ,Porto” jest
zastrzezone dla produktu przygotowanego z winogron uzyskiwanych z regionu zwanego ,Douro”, produkcja
uzupelniajgca i proces dojrzewania moga mie¢ miejsce albo we wspomnianym wyzej regionie ,Douro”, albo
w regionie Vila Nova de Gaia — Porto.

5. Bez uszczerbku dla surowszych przepisow, jakie pafistwa czlonkowskie moga przyjaé w odniesieniu do win
likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia produkowanych na ich terytorium:

a) naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w produktach, o ktérych mowa w czesci IT pkt 3 lit. ¢) zalacznika
VIl do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, stosowanych do produkcji wina likierowego objetego chroniong
nazwa pochodzenia, nie moze by¢ mniejsza niz 12 % obj. Niektére wina likierowe objete chroniong nazwa
pochodzenia, wymienione w jednym z wykazéw zamieszczonych w niniejszym zalaczniku dodatek 2 sekcja
A mozna jednak uzyskaé z nastgpujacych produktéw:

(i) z moszczu winogronowego, w ktoérym naturalna objetosciowa zawartos¢ alkoholu wynosi co najmniej 10 %
obj., jezeli chodzi o wina likierowe objete chroniong nazwg pochodzenia otrzymywane poprzez dodanie
napoju spirytusowego destylowanego z wina lub wytlokéw z winogron objetych nazwg pochodzenia
i w miar¢ mozliwosci pochodzacych z tego samego gospodarstwa lub

(i) z czeSciowo sfermentowanego moszczu winogronowego lub, w przypadku okreSlonym w tiret drugim
ponizej, z wina, ktérego poczatkowa naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej:

— 11 % obj. w przypadku win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia otrzymanych przez
dodanie neutralnego alkoholu lub destylatu wina o rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu nie
mniejszej niz 70 % obj., lub napoju spirytusowego pochodzenia winnego,

— 10,5 % obj. w przypadku win wyprodukowanych z moszczu bialych winogron, o ktérym mowa
w wykazie 3 zamieszczonym w dodatku 2 sekcja A,

— 9 % obj. w przypadku portugalskiego wina likierowego objetego chroniong nazwa pochodzenia
,Madeira”, produkowanego w sposéb tradycyjny i zwyczajowy zgodnie z krajowymi przepisami, ktore
zawierajg wyraZne przepisy dotyczace tego wina;

b) w dodatku 2 sekcja B znajduje si¢ wykaz win likierowych objetych chroniona nazwa pochodzenia, posiada-
jacych, niezaleznie od czesci II pkt 3 lit. b) zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, calkowity
objetosciowy zawarto$¢ alkoholu mniejszg niz 17,5 % obj., ale nie mniejsza niz 15 % obj., w przypadku gdy
prawodawstwo krajowe majace zastosowanie do tych win przed dniem 1 stycznia 1985 r. zawiera wyraZne
przepisy w tym zakresie.

6. Specyficzne okreslenia tradycyjne ,otvog yAukUs guoikocg”, ,vino dulce natural”, ,vino dolce naturale” i ,vinho doce
natural” moga by¢ uzyte wylacznie w odniesieniu do win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia:

— otrzymanych ze zbioréw, ktérych co najmniej 85 % nalezy do odmian winoroéli znajdujacych si¢ w wykazie
zamieszczonym w dodatku 3,
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— otrzymanych z moszczu o poczatkowej zawartoci cukru naturalnego wynoszacej co najmniej 212 graméw na
litr,

— otrzymanych przez dodanie alkoholu, destylatu lub napoju spirytusowego, o ktérych mowa w czesci I pkt 3
lit. ) i f) zalacznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, z wylaczeniem wszelkich innych proceséw
wzbogacania.

7. O ile wymagaja tego tradycyjne praktyki produkcyjne, panstwa czlonkowskie moga, w odniesieniu do win
likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia produkowanych na ich terytorium, postanowié, ze specyficzne
okreslenie tradycyjne ,vin doux naturel” moze by¢ uzyte wylacznie w stosunku do win likierowych objetych
chroniong nazwg pochodzenia, ktére sa:

— produkowane bezposrednio przez producentéw zbierajacych winogrona i wylgcznie ze zbioréw winogron
odmiany Muscatel, Grenache, Maccabeo lub Malvoisie; mozna jednak wigczyé w to zbiory uzyskane z winnic,
na ktérych rosng réwniez odmiany winorosli inne niz cztery odmiany wymienione powyzej, pod warunkiem ze
nie stanowig one wiecej niz 10 % catkowitej liczby rodlin,

— otrzymane w granicach wydajnosci na hektar wynoszgcej 40 hl moszczu winogronowego, o ktérym mowa
w czeci I pkt 3 lit. ¢) tiret pierwsze i czwarte zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, przy czym
przekroczenie tej wydajnosci powoduje, ze caly zbidr traci mozliwo$¢ korzystania z okreslenia ,vin doux
naturel”,

— otrzymane z moszczu winogronowego, o ktérym mowa powyzej, o poczatkowej zawartosci cukru naturalnego
wynoszacej co najmniej 252 gramy na litr,

— z wylaczeniem wszelkich innych proceséw wzbogacania, otrzymane przez dodanie alkoholu pochodzenia
winnego, ktéry pod wzgledem czystego alkoholu odpowiada co najmniej 5 % objetosci uzytego moszczu
winogronowego i nie przekracza nizszej z nastepujacych dwoch wartosci procentowych:

— 10 % objetosci wspomnianego wyzej uzytego moszczu winogronowego, albo

— 40 % catkowitej objetoSciowej zawartoSci alkoholu w produkcie koficowym przedstawionej jako suma
rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu i réwnowartosci potencjalnej objetosciowej zawartosci alkoholu
obliczonej na podstawie 1 % obj. czystego alkoholu przypadajacej na 17,5 grama resztkowego cukru na litr.

8. W przypadku win likierowych specyficzne okreslenie tradycyjne ,vino generoso” moze by¢ uzyte wylacznie
w stosunku do wytrawnych win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, dojrzewajacych catkowicie lub
czgSciowo pod warstwa drozdzy kozuchujgcych, a takze:

— otrzymanych z bialych winogron, ktére pochodzg z nastgpujacych odmian winorosli: Palomino de Jerez,
Palomino fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zalema i Garrido Fino,

— dopuszczonych do obrotu po uplywie Srednio dwuletniego okresu dojrzewania w dgbowych beczkach.

Dojrzewanie pod warstwa drozdzy kozuchujgcych, o ktérym mowa w akapicie pierwszym, oznacza proces
biologiczny, ktéry zachodzi, gdy warstwa charakterystycznych drozdzy powstaje samorodnie na wolnej powierzchni
wina po catkowitej fermentacji alkoholu w moszczu, nadajac produktowi specyficzne cechy analityczne i organolep-
tyczne.

9. Specyficzne okreslenie tradycyjne ,vinho generoso” moze by¢ uzyte wylacznie w stosunku do win likierowych
objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Porto”, ,Madeira”, ,Moscatel de Setubal” i ,Carcavelos” razem ze
wskazaniem odpowiedniej nazwy pochodzenia.

10. Specyficzne okreSlenie tradycyjne ,vino generoso de licor” moze by¢ uzyte wylacznie w stosunku do win
likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia:

— otrzymanych z ,vino generoso”, o ktérym mowa w pkt 8, lub z wina pod warstwa drozdzy kozuchujacych
nadajgcego si¢ do produkcji ,vino generoso”, do ktérego dodano albo moszcz z suszonych winogron
z dodatkiem alkoholu neutralnego pochodzenia winnego w celu zapobiezenia fermentacji, albo rektyfikowany
zageszczony moszcz winogronowy lub ,vino dulce natural”,

— dopuszczonych do obrotu po uplywie Srednio dwuletniego okresu dojrzewania w dgbowych beczkach.
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Dodatek 1

Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja opiera sie na
szczegblnych zasadach

A. WYKAZ WIN LIKIEROWYCH OBJETYCH CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA, KTORYCH PRODUKCJA POLEGA NA UZYCIU
MOSZCZU WINOGRONOWEGO LUB JEGO MIESZANINY Z WINEM

(Niniejszy zalacznik sekcja B pkt 1)

GRECJA

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

HISZPANIA
Wina likierowe objgte chroniong nazwa pochodzenia Opis produktu okreslony przl(zpi_sami unijnymi lub prawodawstwem
rajowym

Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce

Carifiena Vino dulce

Condado de Huelva Pedro Ximénez
Moscatel
Mistela

Emporda Mistela
Moscatel

Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

WLOCHY

Cannonau di Sardegna, Gir6 di Cagliari, Malvasia di Bosa, Marsala, Moscato di Sorso-Sennori, Moscato di Trani,
Nascodi Cagliari, Oltrep6 Pavese Moscato, San Martino della Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.
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B. WYKAZ WIN LIKIEROWYCH OBJETYCH CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA, KTORYCH PRODUKCJA POLEGA NA
DODANIU PRODUKTOW, O KTORYCH MOWA W CZESCI II PKT 3 LIT. f) ZALACZNIKA VII DO ROZPORZADZENIA (UE)
NR 1308/2013

(Niniejszy zalacznik sekcja B pkt 2)

1. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja polega na dodaniu
alkoholu winnego lub alkoholu z suszonych winogron o rzeczywistej objeto$ciowej zawartosci alkoholu
nie mniejszej niz 95 % obj. i nie wiekszej niz 96 % obj.

(czesé 1T pkt 3 lit. f) ppkt (i) tiret pierwsze zatgcznika VII do rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013)

GRECJA

Tapoc (Samos), Mooydtog TMatpdv (Muscat of Patra), Mooydtog Piou IMatpév (Muscat of Rio Patra), Mooydtog
KepaMnviag (Muscat of Kefalonia/Muscat de Kephalonia), Mooydatog Podou (Muscat of Rodos), Mooyatog Afpvou
(Muscat of Limnos), Inteia (Sitia), Zavtopiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Mauvpodagvn TMatpav (Mavrodaphni of
Patra), Maupodagvn Kegalknviag (Mavrodaphne of Kefalonia).

HISZPANIA

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

CYPR

Koupavdapia (Commandaria).

2. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja polega na dodawaniu
napoju spirytusowego destylowanego z wina lub wytlokéw z winogron, o rzeczywistej zawarto$ci
alkoholu nie mniejszej niz 52 % i nie wigkszej niz 86 %

(czesé 1T pke 3 lit. f) ppke (i) tiret drugie zalgcznika VII do rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013)

GRECJA

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

FRANCJA

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

CYPR

Koupavdapia (Commandaria).

3. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja polega na dodawaniu
napoju spirytusowego destylowanego z suszonych winogron, o zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 52 %,
ale mniejszej niz 94,5 %

(czesé 1T pkt 3 lit. f) ppkt (i) tiret trzecie zatgcznika VII do rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013)

GRECJA

Maupodagvn Matpev (Mavrodaphni of Patra), Maupodagvn Kepalnviag (Mavrodaphne of Kefalonia).
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4. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja polega na dodaniu
czgéciowo sfermentowanego moszczu winogronowego uzyskanego z suszonych winogron

(cze$ 11 pkt 3 lit. f) ppke (iii) tiret pierwsze zalgcznika VII do rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013)

HISZPANIA

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia

Opis produktu okreslony przepisami unijnymi lub prawodawstwem
krajowym

Jerez-Xéres-Sherry
Mailaga
Montilla-Moriles

Vino generoso de licor
Vino dulce

Vino generoso de licor

WLOCHY

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

CYPR

Koupavdapia (Commandaria).

5. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktérych produkcja polega na dodaniu
Zageszczonego mMoszczu winogronowego otrzymanego za pomoca bezposredniego nagrzewania, zgodnego,
z wyjatkiem tej czynnosci, z definicja zageszczonego moszczu winogronowego

(czesé 1T pke 3 lit. f) ppkt (iii) tiret drugie zatgcznika VII do rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013)

HISZPANIA

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia

Opis produktu okreslony przepisami unijnymi lub prawodawstwem

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

6. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, ktérych produkcja polega na dodaniu

ZagesZCzonego MoSZCZu winogronowego

(czesé 1T pkt 3 lit. f) ppkt (iii) tiret trzecie zatgcznika VII do rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013)

HISZPANIA

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia

Opis produktu okreslony przepisami unijnymi lub prawodawstwem
krajowym

Mélaga
Montilla-Moriles

Vino dulce
Vino dulce

Vino generoso de licor
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Wina likierowe objgte chronions nazwg pochodzenia Opis produktu okreslony przepisami unijnymi lub prawodawstwem

krajowym
Tarragona Vino dulce
Jerez-Xeres-Sherry Vino generoso de licor
Condado de Huelva Vino generoso de licor
WLOCHY

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

A. Wykazy, o ktérych mowa w zalaczniku III sekcja B pkt 5 lit. a)

1. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, produkowanych z moszczu winogro-
nowego o naturalnej objetosciowej zawartoSci alkoholu nie mniejszej niz 10 % obj., otrzymywanych
poprzez dodanie napoju spirytusowego uzyskanego z wina lub wytlokéw z winogron i objetego chroniong
nazwga pochodzenia, w miare mozliwosci z tego samego gospodarstwa

FRANCJA

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

2. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, produkowanych z fermentujacego
moszczu winogronowego, o poczatkowej naturalnej objetoéciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej niz
11 % obj., otrzymywanych poprzez dodanie alkoholu neutralnego lub destylatu wina o rzeczywistej objetos-
ciowej zawarto$ci alkoholu nie mniejszej niz 70 % obj. lub napoju spirytusowego pochodzenia winnego

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

Moscato di Noto

3. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia, produkowanych z wina o poczatkowej
naturalnej objetosciowej zawartoSci alkoholu nie mniejszej niz 10,5 % obj.

HISZPANIA
Jerez-Xéres-Sherry
Manzanilla-Sanlticar de Barrameda
Condado de Huelva
Rueda
WLOCHY
Trentino

4. Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwa pochodzenia otrzymywanych z fermentujjcego
moszczu winogronowego, o poczatkowej naturalnej objetoSciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej niz
9 % obj.

PORTUGAL

Madeira
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B. Wykazy, o ktérych mowa w zalgczniku III sekcja B pkt 5 lit. b)
Wykaz win likierowych objetych chroniong nazwg pochodzenia, w ktérych calkowita objetosciowa zawarto$¢
alkoholu jest mniejsza niz 17,5 % obj., ale nie mniejsza niz 15 % obj., w przypadku gdy przepisy krajowe
majace do nich zastosowanie przed dniem 1 stycznia 1985 r. wyraZnie to przewidywaly

(czgs¢ 11 pkt 3 lit. b) zalgcznika VII do rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013)

HISZPANIA
Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia Opis produkiu okrcslony przgijssglyi;nijnmi b pravodaustver
Condado de Huelva Vino generoso
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso
Manzanilla-Sanliicar de Barrameda Vino generoso
Malaga Seco
Montilla-Moriles Vino generoso
Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
WLOCHY

Trentino

PORTUGAL

Opis produktu okreslony przepisami unijnymi lub prawodawstwem

Wina likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia krajowym

Porto — Port Branco leve seco
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Dodatek 3

Wykaz odmian, ktére mozna wykorzysta¢ do produkcji win likierowych objetych chroniong
nazwa pochodzenia i oznaczonych specyficznym okre$leniem tradycyjnym ,,vino dulce natural”,
,»vino dolce naturale”, ,,vinho doce natural” i ,,0vo¢ yAukug @ueikog”

Muscats — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listdn Blanco — Listdn Negro-Negramoll — Maccabéo —
Malvoisies — Mavrodaphne — Assirtiko — Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino — Pedro Ximénez —
Albarola — Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero — Giré — Monica — Nasco — Primitivo — Vermentino — Zibibbo -
Moscateles — Garnacha.
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