|

(Akty, ktorych uverejnenie nie je povinné)

NARIADENIE KOMISIE (ES) €. 1622/2000
zo dna 24. jala 2000

ustanovujuce niektoré podrobné pravidla na uplatiovanie nariadenia (ES) ¢. 1493/1999
o spolo¢nej organizacii trhu s vinom a ustanovujice Zakonnik spolo¢enstva pre vinarske
(oenologické) postupy a procesy

KOMISIA EUROPSKYCH SPOLOCENSTIEV,
so zretel'om na Zmluvu o zaloZzeni Euroépskeho spolocenstva,

so zretel'om na nariadenie Rady (ES) ¢. 1493/1999 zo 17. maja 1999 o spolo¢nej organizacii
trhu s vinom " a najmé na jeho ¢lanky 42, 44, 45, 46 a 80,

ked’ze:

(1) Nariadenie (ES) ¢. 1493/1999 v kapitole I hlavy V a niektoré jeho prilohy ustanovuju
vSeobecné pravidla pre vinarske postupy a procesy a v ostatnom odkazuji na podrobné
implementac¢né pravidla, ktoré prijme Komisia.

(2) Pred prijatim nariadenia (ES) €. 1493/1999 boli tieto pravidld rozptylené¢ vo velkom
mnozstve nariadeni spoloCenstva. 'V zdujme tak hospodarskych operatorov
v spolocenstve, ako aj organov zodpovednych za uplatiiovanie pravidiel spolocenstva, by
mali byt’ vSetky tieto ustanovenia usporiadané¢ v Zakonniku spoloCenstva pre vinarske
postupy a procesy, a nariadenia s tymto predmetom upravy, t.j. nariadenia Komisie (EHS)
& 1618/70, &. 1972/78%), naposledy zmenené a doplnené nariadeniami (EHS) &. 45/80,
&. 2394/84°) naposledy zmenené a doplnené nariadeniami (EHS) & 2751/86', ¢.
305/86', &. 1888/86™), ¢&. 2202/89®, &. 2240/89"%, &. 3220/90"", naposledy zmenené a
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doplnené nariadeniami (ES) &. 1477/1999"'?, a (ES) &. 586/93"¥), naposledy zmenené a
doplnené nariadeniami (ES) 693/96"%, & 3111/93" naposledy zmenené a doplnené
nariadeniami (ES) &. 693/989 a (ES) ¢. 1128/96"” by sa mali zrusit.

(3) Tento zakonnik spolocenstva musi obsahovat’ sticasné pravidla a prispdsobit’ ich novym
poziadavkdm nariadenia (ES) €. 1493/1999. Avsak tieto pravidla je potrebné zjednodusit
a zosuladit, a je taktiez potrebné vyplnit’ niektoré medzery, aby boli pravidla spolocenstva
v tejto oblasti komplexné. Okrem toho by mali byt niektoré pravidla formulované
presnejsie, aby sa zabezpecila vdcSia pravna istota pri ich uplatiiovani.

(4) Okrem toho, v zaujme zjednodusSenia pravidiel, by mal zakonnik obsahovat’ len podrobné
implementaéné pravidl4, na ktoré vyslovne odkazuje nariadenie (ES) &. 1493/1999. Co sa
tyka ostatnych pravidiel, pravidla obsiahnuté v ¢lankoch 28 a nasledujiice zmluvy by mali
postacovat’ na zabezpeCenie volného pohybu vindrskych vyrobkov, pri ktorych je
potrebné zohladnit’ vinarske postupy a procesy.

(5) Je taktiez potrebné uviest, ze zakonnik sa bude uplatiiovat’ bez toho, aby boli dotknuté
osobitné ustanovenia v inych oblastiach, najmi pravidla, ktoré uz existuju alebo ktoré sa
prijmu v budtcnosti v suvislosti s potravinami.

(6) Clanok 42(5) nariadenia (ES) &. 1493/1999 umoziuje pouZitie inych odréd hrozna ako
odrdd vini¢a hroznorodého, ktoré si vymenované v klasifikacii podla ¢lanku 19
uvedeného nariadenia, alebo vyrobkov pochadzajtcich z tychto odrod uréenych na vyrobu
produktov vymenovanych v ¢lanku 42(5) v spolocenstve. Mal by sa vypracovat’ zoznam
pre odrody, na ktoré sa moze vzt'ahovat tato vynimka.

(7) Podl'a prilohy V k nariadeniu (EHS) ¢. 1493/1999 sa ma vypracovat zoznam akostnych
likérovych vin vyrdbanych v urcitych oblastiach (akostné likérové vina vur), pre ktoré su
povolené osobitné pravidla na ich pripravu. Za ucelom l'ahsej identifikovatel'nosti tychto
vyrobkov a ul'ahcenia obchodu v rdmeci spolocenstva, by sa mali vypracovat’ odkazy na
oznacenia vyrobkov ustanovené podla pravidiel spolocenstva alebo, podla potreby,
podl'a narodnej legislativy.

(8) Mali by sa taktieZ stanovit’ obmedzenia na pouZivanie niektorych latok, podla prilohy IV
nariadenia (ES) ¢. 1493/1999, amali by sa ustanovit podmienky pre pouzivanie
niektorych tychto latok.

(9) Vzhl'adom na stcasné technické a vedecké poznatky o pridavani lyzozymu, najmé o sa
tyka kvalitativnych a zdravotnych vlastnosti vina spracované¢ho tymto sposobom, nie je
mozné v sucasnosti stanovit’ definitivnhe obmedzenia pre tento novy druh spracovania.
Toto spracovanie by zatial nemalo byt povolené a d’alSie skuSanie tohto spracovania by
malo pokracovat’ pocas nasledujuceho vinarskeho roka.
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(10) Na zéklade ¢lanku 44 nariadenia Rady (EHS) &. 337/79"Y, zmeneného a doplneného
nariadenim (EHS) ¢&. 3307/85%, sa zniZil maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého vo
vinach, s vynimkou perlivych (Sumivych) a likérovych vin a niektorych akostnych vin na
15 mg na liter, s uc¢innostou od 1. septembra 1986. Aby sa, z dovodu tychto zmien vo
vyrobnych predpisoch, prediSlo tazkostiam v obchodovani s vinom, bolo mozné
ponuknut’ vino vyrobené v spolocenstve pred uvedenym datumom, s vynimkou
Portugalska, na priamu l'udsku konzumaciu po uvedenom datume. Toto povolenie taktiez
platilo pocas prechodného obdobia jedného roka od uveden¢ho datumu pre vino
pochadzajuce z tretich krajin alebo z Portugalska za predpokladu, ze celkovy obsah oxidu
siri¢itého nepresahoval obsah stanoveny predpismi spolocenstva, alebo, podla potreby,
Spanielskymi predpismi platnymi pred 1. septembrom 1986. Ked’ze zasoby tohto vina
mozu este stale existovat, uvedené opatrenie sa moze predizit.

(11) Na zaklade ¢lankov 12 a 16 nariadenia Rady (EHS) ¢. 358/79% sa znizil maximalny
celkovy obsah oxidu siri¢it¢ého v perlivych (Sumivych) vinach, akostnych perlivych
(Sumivych) vinach a akostnych perlivych (Sumivych) vinach vyrobenych v urcitych
oblastiach na 15 miligramov na liter s uc¢innostou od 1. septembra 1986. V pripade
perlivych (Sumivych) vin pochadzajucich zo spolocenstva, s vynimkou Portugalska,
¢lanok 22(1) nariadenia (EHS) ¢. 358/79 umoznil obchodovanie s tymito vyrobkami do
vycerpania zasob za predpokladu, ze boli vyrobené v sulade s tymto nariadenim platnym
pred 1. septembrom 1986. Mali by sa prijat’ prechodné ustanovenia pre dovazané perlivé
(Sumivé) vina aperlivé (Sumivé) vina vyrobené v Spanielsku a Portugalsku pred 1.
septembrom 1986, aby sa predislo tazkostiam pri obchodovani s tymito vyrobkami.
Umiestiiovanie na trh tychto vyrobkov by sa malo preto umoznit’ poc¢as prechodného
obdobia po uvedenom datume za predpokladu, Ze obsah oxidu siri¢itého spina
ustanovenia spolo¢enstva ucinné pred 1. septembrom 1986.

(12) Priloha V(B)(1) knariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 stanovuje maximdalny obsah
prchavych kyselin vo vine. M6zu sa prijat’ ustanovenia zakotvujice vynimky pre niektoré
akostné vina vyrobené v urcitych oblastiach (akostné vina vur) a pre niektoré¢ stolové vina
popisané prostrednictvom zemepisného oznacenia alebo pre vina s alkoholometrickym
titrom (obsahom alkoholu) 13% alebo viac. Niektoré nemecké, Spanielske, francuzske,
talianske, rakuske vina a vina pochadzajuce zo Spojeného kralovstva v tychto kategéridch
maji bezne vyssi obsah prchavych kyselin ako je stanoveny v prilohe V vzhl'adom na
Specialne metody ich pripravy a vysokému alkoholometrickému titeru (obsahu alkoholu).
Aby mohli byt tieto vina nad’alej pripravované podla obvyklych metod, ¢im ziskavaji
svoje charakteristické vlastnosti, mali by sa prijat’ ustanovenia zakotvujlice vynimku
v pripade vin z vysSie uvedenej prilohy V(B)(1).

(13) 'V sulade s prilohou V(D)(3) k nariadeniu (EHS) €. 1493/1999 by mali byt stanovené
vinarske oblasti, v ktorych sa tradi¢ne pridava do vina sacharéza v sulade s legislativou
ucinnou k 8. maju 1970.

(14) Maly rozmer vinarskeho sektora v Luxemburskom velkovojvodstve umoziuje
prisluSnym organom systematicky vykondvat' analytické kontroly vSetkych davok
vyrobkov, zktorych sa vyrdba vino. Prehldsenia o imysle obohacovat’ vino nie st
potrebné za predpokladu, ze tieto podmienky zostanu v platnosti.
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(15) Vsualade s prilohou V(G)(5) k nariadeniu (ES) ¢. 493/1999 vsetky obohacovacie,
okyslovacie a odkysl'ovacie ukony musia byt oznamené prisluSnym organom. Toto plati
takisto pre mnozstva cukru, koncentrovaného hroznového mustu aupraveného
koncentrovaného hroznového mustu, ktoré pouzivaju fyzické alebo pravnické osoby na
uvedené tikony. Uéelom tohto oznamenia je umoznit’ monitorovanie uvedenych tukonov.
Oznamenia sa musia preto adresovat’ prisluSnému organu clenského Statu, na uzemi
ktorého sa ma tento ukon vykonat a musia byt ¢o moZzno najpresnejSie. V pripade
zvysSenia alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) je potrené informovat prislusny
organ s dostatoénym predstthom z ddévodu vykonania efektivnej kontroly. V pripade
okysl'ovania alebo odkyslovania postacuje kontrola po uvedenej cinnosti. Kvoli
zjednoduSeniu spravneho konania musi byt preto umoznené podat’ takého oznédmenie,
s vynimkou prvého oznamenia vo vinarskom roku, prostrednictvom aktualizicie
zaznamov, ktoré pravidelne kontroluje prislusny organ.

(16) Priloha V(F)(1) knariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 ustanovuje niektoré pravidla pre
sladenie vin. Toto ustanovenie plati hlavne pre stolové vino, ale taktiez pre akostné vina
vur prostrednictvom prilohy VI(G)(2) k uvedenému nariadeniu.

(17)  Sladenie nesmie spOsobit’ obohatenie vina nad hodnoty stanovené v prilohe V(C)
k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999. Za tymto ucelom boli prijaté osobitné ustanovenia
v prilohe V1(F)(1) k uvedenému nariadeniu. Navyse je potrebné zdoraznit, Ze kontroly st
nevyhnuté na zabezpecenie dodrziavania uvedenych ustanoveni.

(18)  Aby sa umoznilo efektivne vykonavanie kontrol, sladenie by sa malo vykonavat’ len
vo vyrobnom §tadiu alebo v inom S§tadiu, ktoré je k vyrobe ¢o mozno najblizsie. Z tohto
dovodu by malo byt sladenie obmedzené na vyrobné a velkoobchodné stadia.

(19) Dozorné organy musia byt informované o vsetkych planovanych ¢innostiach sladenia.
Ktokol'vek, kto planuje sladenie by mal byt’ preto povinny pisomne oznamit tuto ¢innost’
dozornym organom. AvsSak, tento postup sa moéze zjednodusit’ v pripade, ze podnik
vykonava sladenie ¢asto a sustavne.

(20)  Ugelom tychto oznameni je umoZnit’ monitorovanie uvedenych &innosti. Ozndmenia
sa musia preto adresovat’ prislusnému organu ¢lenského Statu, na izemi ktorého sa ma
tato Cinnost’ vykonavat’ a maji Tieto ozndmenia musia byt ¢o moZno najpresnejSie
a doruc¢ené prislusnému orgéanu pred vykonanim ¢innosti.

(21)  Aby boli kontroly efektivne, musi prislusna strana nahldsit mnozstvd hroznového
mustu alebo koncentrovaného hroznového mustu, ktorych je drzitelom pred sladenim.
Avsak, tieto prehlasenia nemaji ziaden vyznam, ak sa nevyzaduje vedenie vstupnych
a vystupnych zaznamov o vyrobkoch pouzitych pri sladeni.

(22)  Aby sa zabrénilo pouzivaniu sachar6zy na sladenie likérovych vin, malo by sa povolit’
pouzivanie okrem koncentrovaného hroznového mustu, aj pouzivanie upraveného
koncentrovaného hroznového mustu.

(23) ,.Scelovanie* je bezne pouzivanym vindrskym postupom a z hladiska moZznych
nasledkov musi byt’ jeho pouzivanie regulované, aby sa predislo zneuzitiu.



(24) Scelovanie je zmieSanie vin alebo mustov roznych povodov alebo roznych kategorii.

(25) Oznacenie zemepisného povodu alebo odrody vinica je vel'mi ddlezitym faktorom pre
finanént  hodnotu vin alebo mustov pochadzajicich z tej istej vinohradnickej oblasti
spoloCenstva alebo vyrobnej oblasti tretej krajiny. ZmieSanie vin alebo hroznovych
mustov z tej istej zony, ale z ro6znych zemepisnych oblasti v rdmci uvedenej zony alebo
z r6znych odrod viniCa alebo ro¢nikov by sa malo taktiez povazovat za scelovanie, ak
popis vysledného vyrobku uvadza zemepisny povod, druh vina alebo ro¢nik.

(26) Clanok 42(6) nariadenia (ES) &. 1493/1999 v zasade zakazuje scelovanie bieleho
stolového vina s ¢ervenym stolovym vinom, ale ustanovuje vynimku pre oblasti, v ktorych
je tento postup tradiciou.

(27)  V zmysle tejto vynimky by mali byt ustanovené zvldstne podrobné pravidla pre
Spanielsko v stlade so Struktirou vinarskeho sektora a spotrebitel'skych postojov, ktoré sa
pomaly menia.

(28)  Aby sa obmedzilo scelovanie bielych a Eervenych vin len na Spanielsko, je potrebné
zabezpecit, aby vino vyrobené tymto sposobom nemohlo byt konzumované mimo
uvedenej krajiny.

(29) Clenské $taty by mali byt opravnené povolit' podas obmedzenej doby pouzivanie
vinarskych postupov a procesov na pokusné ucely, ktoré nie su uvedené v nariadeni (ES)
¢. 1493/1999.

(30) Podla ¢lanku 46(3) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 je potrebné prijat’ metddy analyzy
pre stanovovanie zlozenia vyrobkov, na ktoré sa vztahuje ¢lanok 1 uvedeného nariadenia
a ustanovit’ pravidld, pomocou ktorych je mozné zistit’, ¢i tieto vyrobky boli vyrobené
prostrednictvom postupov, ktoré nepatria medzi opravnené vinarske postupy.

(31) Priloha VI(J)(1) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 ustanovuje analyticky test, ktory
umoziluje meranie aspon tych faktorov, ktoré st vymenoavné v bode (J)(3) uvedenej
prilohy, pomocou ktorych je mozné rozoznavat prislusné akostné vino vur.

(32) Je potrebné zaviest’ jednotné metddy analyzy, aby sa zabezpecilo, ze tidaje uvedené v
dokumentoch tykajacich sa danych vyrobkov st presné a porovnate'né pre ucely ich
overenia. Tieto metédy musia byt preto povinné pre vsSetky obchodné transakcie
a kontrolné postupy. Avsak, z hl'adiska kontrolnych poZziadaviek a obmedzenych moznosti
obchodu, by malo zostat’ povolenych len niekol’ko obvyklych postupov pocas
obmedzené¢ho obdobia, aby bolo mozné rychlo stanovit’ nevyhnuté faktory s primeranou
presnostou.

(33) Metddy spolocenstva pre analyzu vin boli ustanovené nariadenim Komisie (EHS) ¢.
2676/90'). Pokial metody popisané v tomto nariadeni su nad’alej platné, zostane toto
nariadenie ucinné, s vynimkou beznych metod, ktoré uz sa uz nebudu popisovat’.

(34) Podla clanku 80 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 moézu byt prijaté opatrenia na
ulahCenie prechodu k Gpravdm uvedenym v tomto nariadeni. Tato moznost’ by mala
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chranit’ obchodnikov drziacich velké zasoby urcitych vyrobkov, na ktoré sa vzt'ahuje toto
nariadenie s podstatnymi stratami.

(35) Opatrenia uvedené v tomto nariadeni su v stilade so stanoviskom Riadiaceho vyboru
pre vino,
PRIJALA TOTO NARIADENIE:
Clanok 1
Ukel
Bez toho, aby boli dotknuté v§eobecné pravidla o potravindch, sa vinarske postupy a procesy
riadia pravidlami spolocCenstva ustanovenymi v kapitole [ hlavy V nariadenia (ES) ¢.
1493/1999 a priloh k tomuto nariadeniu a zdkonnika ustanovené¢ho v tomto nariadeni.
Tento zédkonnik obsahuje podrobné pravidla pre implementaciu nariadenia (ES) €. 1493/1999,
najmé pravidla tykajuce sa vyrobkov, ktoré maju byt pouzité pri vyrobe vina (hlava I)
a vinarske postupy a procesy povolené v spolocenstve (hlava II a III).

HLAVAI

POZIADAVKY PRE NIEKTORE ODRODY HROZNA A HROZNOVE MUSTY

Clanok 2
Pouzitie niektorych odréd hrozna

1. Hrozno odrod klasifikovanych vyhradne ako odrody stolového hrozna sa nepouziva pri
vyrobe vina.

2. Napriek ¢lanku 42(5) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999, sa hrozno odrod vymenovanych
v prilohe 1 k tomuto nariadeniu mézu v spolocenstve pouzivat’ na pripravu vyrobkov, na
ktoré sa vztahuje uvedené ustanovenie.

Clanok 3

Pouzitie urcitych vyrobkov, ktoré nemaju prirodzeny alkoholometricky titer (obsah
alkoholu) na objem, na vyrobu perlivého (Sumivého) vina, syteného perlivého
(Sumivého) vina a syteného polo-perlivého (Sumivého) vina

Roky, v ktorych je mozné, zddovodu nepriaznivych poveternostnych podmienok, pouzit
vyrobky  zvinohradnickych oblasti A aB nedosahujuice minimalny prirodzeny
alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem ustanoveny pre prislusnu vinohradnicku
oblast’, v sulade s podmienkami ustanovenymi v ¢lanku 44(3) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999,



na vyrobu perlivého (Sumivého) vina, syteného perlivého (Sumivého) vina a syteného polo-
perlivého (Sumivého) vina st stanovené v prilohe II k tomuto nariadeniu.
Clanok 4
Pouzitie hroznového mustu niektorych odrod vini¢a na pripravu akostného perlivého
(Sumivého) aromatizovaného vina a akostného perlivého (Sumivého) aromatizovaného
vina vur a vynimky pre toto pouZitie
1. Zoznam odrdd vini¢a uré¢eného na vyrobu hroznového mustu alebo kvaseného hroznového
mustu, ktory sa pouziva na vytvorenie kade na pripravu akostnych perlivych (Sumivych)
aromatizovanych vin a akostnych perlivych (Sumivych) aromatizovanych vin vur v stlade
s prilohou V(I)(3)(a) a prilohou VI(K)(10)(a) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa stanovi
v prilohe III(A) k tomuto nariadeniu.
2. Vynimky uvedené¢ v prilohe V (I)(3)(a) aprilohe VI (K)(10)(a) k nariadeniu (ES) ¢.

1493/1999 tykajice sa odrod vinica a vyrobkov pouzivanych na vytvorenie kade sa
ustanovia v prilohe III(B) k tomuto nariadeniu.

HLAVA II

VINARSKE POSTUPY A PREDPISY

KAPITOLA I
OBMEDZENIA A POZIADAVKY TYKAJUCE SA POUZ{VANIA URCITYCH
LATOK POVOLENYCH NA VINARSKE UCELY
Clanok 5
Obmedzenia tykajuce sa pouZivania urcitych latok
Latky povolené na vinarske ti¢ely vymenované v prilohe IV k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999

sa mozu pouzivat len v stlade sobmedzeniami ustanovenymi v prilohe IV k tomuto
nariadeniu.

Clanok 6
Polyvinylpolypyrolidon
Polyvinylpolypyrolidon, ktorého pouzitie je stanovené v prilohe IV(1)(p) a (3)(y) k nariadeniu

(ES) ¢. 1493/1999, sa mdze pouzivat’ len, ak spiiia poziadavky a kritéria na istotu stanovené
v prilohe V k tomuto nariadeniu.



Clanok 7
Vinan vapenaty
Vinan vépenaty, ktorého pouzitie na ulahCenie zrdzania vinanu je stanovené v prilohe
IV(3)(v) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa moze pouzivat len, ak spliia poziadavky uvedené
v prilohe VI k tomuto nariadeniu.
Clanok 8
Kyselina vinna

Kyselina vinna, ktorej pouZitie na Ucely odkyslovania je stanovené v prilohe IV(1)(m)
a prilohe IV(3)(1) k nariadeniu (ES) €. 1493/1999 sa mdze pouzivat’ len pre vyrobky, ktoré:

- pochéadzaju z odrdd vini¢a Elbling a Rizling, a

- pochéadzaji zhrozna vypestovaného v nasledujicich vinohradnickych regiénoch
v severnej Casti vinohradnickej zony A:

- Abhr,

- Rheingau,

- Mittelrhein,

- Mosel-Saar-Ruwer,
- Nahe,

- Rheinhessen,

- Rheinpfalz,

- Moselle luxembourgeoise.

Clanok 9
Borovicova Zivica Aleppo
Borovicova zivica Aleppo, ktorej pouzitie je ustanovené v prilohe IV(1)(n) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 sa mdze pouzivat' len na vyrobu stolového vina ,retsina®. Tento vinarsky

postup sa mdze vykonavat len:

- na zemepisnom uzemi Grécka,



- pouzitim hroznového mustu pochadzajiceho z odrdéd hrozna, vyrobnych oblasti
a vinarskych oblasti jako su Specifikované v ustanoveniach ucinnych k 31. decembru
1980,

- pridanim 1 000 gramov alebo menej zivice na hektoliter pouzit¢ho vyrobku, pred
kvasenim alebo, ak skutocny alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem
nepresahuje tretinu celkového alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) na objem,
pocas kvasenia.

Grécko vopred oznami Komisii svoj zdmer zmenit alebo doplnit’ ustanovenia uvedené
v druhom odseku. Ak Komisia neodpovie do dvoch mesiacov od takéhoto oznamenia, Grécko
modze implementovat’ planované zmeny a doplnenia.

Clanok 10
Beta-glukanaza

Beta-glukanaza, ktorej pouzitie je ustanovené v prilohe IV(1)(j) a (3)(m) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 sa modze pouzivat len, ak splia poZiadavky uvedené v prilohe VII k tomuto
nariadeniu.

Clanok 11
Mliecne baktérie

Mliec¢ne baktérie, ktorych pouzitie je ustanovené v prilohe IV(1)(q) a (3)(z) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 sa mozu pouzivat’ len, ak splnaji poziadavky uvedené v prilohe VIII k tomuto
nariadeniu.

Clanok 12
Ionomenicové Zivice

Ionomenic¢ové zivice, ktoré sa mézu pouzivat’ v sulade s prilohou IV(2)(h) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 st kopolyméry styrénu a divinylbenzénu obsahujuce kyselinu sulféonovu
a améniové skupiny. Tieto Zivice musia spifiat’ poziadavky ustanovené v smernici Rady
89/109/EHS z 21. decembra 1988 o aproximdcii pravnych poriadkov clenskych Statov
tykajucej sa materidlov a &lankov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami'” a ustanovenia
spoloCenstva a ndrodné ustanovenia prijaté na implementéciu tejto smernice. Okrem toho, pri
testovani podla analytickej metédy ustanovenej v prilohe IX k tomuto nariadeniu, nesmu
stratit’ viac ako 1 mg/l organickej hmoty v Ziadnom z vymenovanych rozpustadiel. Tieto
zivice musia byt obnovitelné pomocou latok, ktorych pouzitie je povolené na pripravu
potravin.

MOy L 40, 11.2.1989, str. 38.



Tieto Zivice sa mézu pouzivat’, len pod dozorom vinara alebo technika a v prevadzkarnach ,
ktoré boli schvalené¢ organmi clenskych Statov, na Uzemi ktorych sa tieto zariadenia
pouzivaju. Tieto organy ustanovia povinnosti a tllohy pre schvalenych vindrov a technikov.

Clanok 13

KyanoZeleznatan draselny

KyanoZeleznatan draselny, ktorého pouZitie je stanovené v prilohe IV(3)(p) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 sa moze pouzivat len pod dozorom vinara alebo technika uradne schvaleného
organmi Clenského S$tatu, na Uzemi ktorého sa proces vykondva, aktorého rozsah
zodpovednosti stanovi podla potreby prislusny ¢lensky Stat.
Po uprave kyanozeleznatanom draselnym musi vino obsahovat’ stopové prvky zeleza.
Dozor nad pouzivanim vyrobku uvedenych v tomto ¢lanku sa riadi ustanoveniami prijatymi
Clenskymi Statmi.

Clanok 14

Fytat vapenaty

Fytat vapenaty, ktorého pouzitie je stanovené v prilohe IV(3)(p) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 sa mdze pouzivat’ len pod dozorom enoldga alebo technika uradne schvalené¢ho
organmi Clenského S$tatu, na Uzemi ktorého sa proces vykondva, aktorého rozsah
zodpovednosti stanovi podla potreby prislusny ¢lensky Stat.
Po tprave musi vino obsahovat’ stopové prvky zeleza.
Dozor nad pouzivanim vyrobku uvedeného v prvom odseku sa riadi ustanoveniami prijatymi
¢lenskymi Statmi.

Clanok 15

Kyselina vinna DL

Kyselina vinna DL, ktorej pouzitie je stanovené v prilohe IV(3)(s) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 sa moze pouzivat' len pod dozorom vinara alebo technika tiradne schvaleného
organmi Clenského S$tatu, na Uzemi ktorého sa proces vykonédva, aktorého rozsah

zodpovednosti stanovi podla potreby prislusny clensky Stat.

Dozor nad pouzivanim vyrobku uvedené¢ho v prvom odseku sa riadi ustanoveniami prijatymi
¢lenskymi Statmi.
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Clanok 16
Elektrodialyza¢na uiprava

Elektrodialyzana uprava, ktorej pouzitie na vinnu stabilizdciu vina je stanovené v prilohe
IV(4)(b) knariadeniu (ES) ¢&. 1493/1999 sa moze pouzivat' len, ak splia poziadavky
stanovené v prilohe X k tomuto nariadeniu. Téato iprava sa moze pouzivat’ vyhradne pre
stolové vino do 31. jula 2001.

Clanok 17

Ureaza

Uredaza, ktorej pouzitie na znizenie irovne mocoviny vo vine je ustanovené v prilohe IV(4)(c)
k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa mdZe pouzivat' len, ak splha poziadavky a kritéria na
Cistotu stanovené v prilohe XI k tomuto nariadeniu.

Clanok 18

Okyslic¢ovanie

Okyslicovanie, ktoré je stanovené v prilohe IV(4)(a) k nariadeniu (ES) €. 1493/1999 sa musi
vykonavat’ pouzitim ¢istého plynného kyslika.

KAPITOLA II

SPECIFICKE OBMEDZENIA A POZIADAVKY

Clanok 19
Obsah oxidu siri¢itého

1. Zmeny a doplnenia zoznamu vin v prilohe V(A)(2) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 su
stanovené v prilohe XII k tomuto nariadeniu.

2. Nasledovné vyrobky moézu byt pontknuté na priamu l'udsku spotrebu do vycerpania
zasob:

- vino, okrem likérovych vin a perlivych (Sumivych) vin vyrobenych v spolocenstve,
s vynimkou Portugalska, pred 1. septembrom 1986, a

- vino, okrem likérovych vin a perlivych (Sumivych) vin, pochadzajicich z tretich krajin
alebo z Portugalska a dovezenych do spolocenstva pred 1. septembrom 1987,
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za predpokladu, ze ich celkovy obsah oxidu siri¢it¢ho pri uvedeni na trh pre priamu l'udsku
spotrebu nepresiahne:

(a) 175 miligramov na liter pre cervené vina;
(b) 225 miligramov na liter pre biele alebo ruzové vina;

(c) napriek ustanoveniam v pismene (a) a (b) vysSie, pre vina so zostatkovym obsahom
cukru vyjadrenym v podobe invertovaného cukru s obsahom najmenej piatich gramov
na liter, 225 miligramov na liter pre ¢ervené vina a 275 miligramov na liter pre biele
a ruzové vina.

Okrem toho, nasledovné vina mézu byt ponuknuté na priamu l'udska spotrebu v krajine ich
vyroby a na vyvoz do tretich krajin do vycerpania zasob:

- vino vyrobené v Spanielsku pred 1. septembrom 1986, ktorého celkovy obsah oxidu
siri¢itého nepresahuje maximalne mnozstvo ustanovené Spanielskymi predpismi, ktoré
boli u€inné pred uvedenym datumom, a

- vino vyrobené v Portugalsku pred 1. januarom 1991, ktorého celkovy obsah oxidu
siri¢itétho nepresahuje maximalne mnozstvo ustanovené portugalskymi predpismi,
ktoré boli €¢inné pred uvedenym datumom.

3. Perlivé (Sumivé) vina pochadzajuce z tretich krajin a z Portugalska, ktoré boli dovezené
do spolocenstva pred 1. septembrom 1987 mézu byt ponuknuté na priamu ludska
spotrebu do vycCerpania zasob za predpokladu, Ze ich obsah oxidu siri¢it¢ho nepresahuje:

- 250 miligramov na liter pre perlivé (Sumivé) vina, a

- 200 miligramov na liter pre akostné perlivé (Sumivé) vina.

Okrem toho, nasledovné vina mdzu byt pontknuté na priamu l'udski spotrebu v krajine ich
vyroby a na vyvoz do tretich krajin do vyc€erpania zasob:

- vino vyrobené v Spanielsku pred 1. septembrom 1986, ktorého celkovy obsah oxidu
siri¢itého nepresahuje maximalne mnozstvo ustanovené Spanielskymi predpismi, ktoré
boli platné pred uvedenym datumom, a

- vino vyrobené v Portugalsku pred 1. janudrom 1991, ktorého celkovy obsah oxidu
siri¢itého nepresahuje maximélne mnozstvo ustanovené portugalskymi predpismi, ktoré
boli platné pred uvedenym datumom.

Clanok 20
Obsah prchavych kyselin
Vina, na ktoré sa vztahuji vynimky tykajtce sa celkového obsahu prchavych kyselin v stilade

s prilohou V(B)(3) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 su stanovené v prilohe XIII k tomuto
nariadeniu.
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Cldanok 21
Pouzivanie siranu vapenatého v niektorych likérovych vinach

Vynimky tykajuce s pouzivania siranu vapenatého uvedené v prilohe V(J)(4)(b) k nariadeniu
(ES) €. 1493/1999 mdzu byt udelené len pre tieto Spanielske vina:

(a) ,,Vino generoso* definované v prilohe VI(L)(8) k nariadeniu (ES) €. 1493/1999;

(b) ,,Vino generoso de licor* definované v prilohe VI(L)(11) k nariadeniu (ES) €. 1493/1999.

HLAVA I

VINARSKE POSTUPY

KAPITOLA I

OBOHACOVANIE

Clanok 22
Povolenie pouzivat’ sacharézu

V nasledujucich vinohradnickych regidonoch je pouzivanie sachardzy povolené v zmysle
prilohy V(D)(3) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 takto:

(a) vinohradnicka zona A,

(b) vinohradnicka zéna B,

(c) vinohradnicka zona C, s vynimkou vinohradov v Taliansku, Grécku, gpanielsku
a Portugalsku a vinohradov vo francuzskych okresoch, ktoré spadaju do sudnych
obvodov odvolacich sudov:

- Aix-en-Provence,
- Nimes,

- Montpellier,

- Toulouse,

- Agen,

- Pau,
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- Bordeaux,
- Bastia.

Avsak vo vynimo¢nych pripadoch mézu narodné organy povolit vo vysSie uvedenych
francuzskych okresoch obohacovanie pomocou suchého sladenia. Franctuzsko okamzite
oznami Komisii a ostatnym ¢lenskym §tatom, Ze udelilo takéto povolenia.

Clanok 23
Obohacovanie v pripade vynimoc¢ne nepriaznivych poveternostnych podmienok

Prislusné roky, pocas ktorych moéze byt, podla prilohy V(C)(3) knariadeniu (ES) ¢.
1493/1999, povolené zvySovanie alkoholometrické¢ho titra (obsahu alkoholu) na objem
v stilade s postupom ustanovenym v ¢lanku 75 uvedeného nariadenia z dovodu vynimocne
nepriaznivych poveternostnych podmienok v sulade sbodom (C)(4) uvedenej prilohy,
sa vinohradnicke zény, zemepisné regiony a odrody stanovia podla potreby v prilohe XIV
k tomuto nariadeniu.

Clanok 24
Obohacovanie kade pre perlivé (Sumivé) vina

V sulade s prilohou V(H)(4) a (I)(5) a prilohou VI(K)(11) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999
modze kazdy cElensky Stat povolit’ obohacovanie kade v mieste pripravy perlivych (Sumivych)
vin za predpokladu, ze:

(a) ziadna zlozka kade nebola pred tym obohatena;

(b) uvedené zlozky pochadzaji vyhradne z hrozna zozbieraného v danej oblasti;

(c) sa sladenie vykona pomocou jedného ukonu;

(d) sa neprekrocia tieto hodnoty:

- 3.5 % obj. pre kade obsahujuce zlozky z vinohradnickej oblasti A za predpokladu,
ze prirodzeny alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem kazdej zlozky je
najmenej 5 % obj.

- 2.5 % pre kade obsahujuce zlozky z vinohradnickej oblasti B za predpokladu, ze
prirodzeny alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem kazdej zlozky je
najmenej 6 % obj.

- 2 % pre kade obsahujuce zlozky z vinohradnickej oblasti C I a, CIb), CIl a C III
za predpokladu, Ze prirodzeny alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem

kazdej zlozky je najmenej 7.5 % obj, 8 % obj., 8,5 % obj. a 9 % obj. podla
poradia.
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Vyssie uvedené hodnoty su, bez toho, aby bolo dotknuté uplatiovanie ¢lanku 44(3)

nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 na kade, urCené na pripravu perlivych (Sumivych) vin

uvedenych v prilohe I(15) k uvedenému nariadeniu;

(e) pouzitou metddou je pridanie sachardzy, koncentrovaného hroznového mustu

alebo upraveného hroznového mustu.
Clanok 25
Administrativne pravidla uplatiiujice sa na obohacovanie

Fyzické alebo pravnické osoby vykonavajuce prislusné cCinnosti podaju oznadmenia
v stlade s prilohou V(G)(5) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999, ktora sa tyka Cinnosti na
zvySenie alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) a v sulade s prislusnymi lehotami
a kontrolnymi podmienkami ustanovenymi prislusnym organom clenského $tatu, na izemi

ktorého sa ¢innost’ vykonava.

Ozndmenia uvedené v  odseku 1 sa podéavaju v pisomnej forme a obsahuji tieto
informacie:

- meno (nazov) a adresu osoby, ktord poddva oznamenie,
- miesto, kde sa ma ¢innost’” vykonat,
- datum a Cas zacatia ¢innosti ,

- popis vyrobku, ktory je predmetom ¢innosti,

proces pouzity pri ¢innosti , s udajmi o druhu pouzitého vyrobku.

Avsak clenské staty mozu povolit’ predbezné ozndmenia prisluSnym organom , ktoré sa
vzt'ahujl na viaceré Cinnosti alebo urcité obdobie. Tieto oznamenia sa mozu prijimat’ len,
ak osoba, ktora podava takéto ozndmenia, vedie pisomny zaznam o kazdom obohacovani
v sulade s ustanoveniami odseku 6 a o informdcidch pozadovanych v odseku 2.

Ak prislusna osoba nemdze z dovodu vis maior vykonat' v prisluSnej lehote cinnost,
v suvislosti s ktorou bolo podané oznamenie, ¢lenské $taty ustanovenia podmienky, podl'a
ktorych uvedena osoba poda nové oznamenie prislusnému orgénu, aby sa mohli vykonat’
potrebné kontroly.

Clenské¢ staty pisomne oznamia tieto ustanovenia Komisii.

Oznamenia uvedené v odseku 1 sa nevyzaduju v Luxemburskom velkovojvodstve.

Udaje tykajuce sa Cinnosti na zvySenie alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) sa

zaznamenaju ihned’ po ukonceni Cinnosti , v sulade s ustanoveniami prijatymi podla
¢lanku 70 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999.
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V pripadoch, v ktorych predbezné oznamenia, vztahujice sa na niekolko c¢innosti,
neuvadzaju datum a Cas ich zacatia, musia byt udaje o ich zacati uvedené v zdznamoch
pred samotnym zacatim ¢innosti.

KAPITOLA II

OKYSLOVANIE A ODKYSLCOVANIE

Clanok 26
Administrativne pravidla uplatiiujice sa na okysPovanie a odkysPovanie
1. V pripade okysl'ovania a odkysl'ovania podaju operatori oznamenia uvedené v prilohe
V(G)(5) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 najneskdr pocas druhého dita po vykonani prvej
¢innosti v ktoromkol'vek vinarskom roku. Tieto oznamenia st platné pre vSetky Cinnosti

v danom vinarskom roku.

2. Oznamenia uvedené v odseku 1 sa podavaju v pisomnej forme a obsahuji tieto
informacie:

- meno (nazov) a adresu osoby, ktora podava oznamenie,

- druh vykonavanej ¢innosti,

- miesto, kde sa ma Cinnost’ vykonat’.
3. Udaje tykajice sa okyslovania a odkyslovania sa zaznamenajt v stlade s ustanoveniami

prijatymi podla ¢lanku 70 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999.

KAPITOLA 111
SPOLOCNE PRAVIDLA UPLATNUJUCE SA NA OBOHACOVANIE,
OKYSLCOVANIE A ODKYSLEOVANIE
Clanok 27
Okyslovanie a obohacovanie toho istého vyrobku

Pripady, v ktorych je okysl'ovanie a obohacovanie toho istého vyrobku, v zmysle prilohy
I k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999, povolené v stlade s prilohou V(E)(7) k uvedenému

nariadeniu sa stanovia v sulade s postupom ustanovenym v ¢lanku 75 uvedeného nariadenia
a uverejnia sa v prilohe XV k tomuto nariadeniu.
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Clanok 28

VSeobecné pravidla uplatiiujice sa na obohacovanie, okyslovanie a odkysl’ovanie inych
vyrobkov ako vino

Procesy uvedené v prilohe V(G)(1) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa musia vykonavat
v ramci jednej Cinnosti. AvSak Clenské Staity mozu povolit’ vykonévanie niektorych z tychto
procesov v ramci viac ako jednej Cinnosti, ak sa tymto zlepsi vinne kvasenie prislusnych
vyrobkov. V tychto pripadoch platia hodnoty ustanovené v prilohe V k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 pre prislusnu ¢innost” ako celok.
Clanok 29
Vynimky z datumov ustanovené pre obohacovanie, okysl’ovanie a odkysl’ovanie

Napriek datumom ustanovenym v prilohe V(G)(7) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa
obohacovanie, okyslovanie a odkyslovanie moze vykondvat’ pred datumami stanovenymi
v prilohe XVI k tomuto nariadeniu.

KAPITOLA IV

SLADENIE

Clanok 30
Technické pravidla uplatiiujice sa na sladenie
Sladenie stolovych vin a akostnych vin vur je povolené len vo vyrobnom a vel’koobchodnom
Stadiu.
Clanok 31
Administrativne pravidla uplatiiujice sa na sladenie

1. Ktordkol'vek fyzicka alebo pravnicka osoba zamyslajica vykonavat sladenie poda
ozndmenie prislusnému organu ¢lenského Statu, na izemi ktorého sa ma ¢innost’ vykonat'.

2. Oznamenia sa podavaju pisomne a musia byt’ doru¢ené prisluSnému orgénu najneskor 48
hodin pred ditom zacatia ¢innosti.

Avsak, ak podnik vykonava sladenie pravidelne a sustavne, ¢lenské Staty mozu povolit’
ozndmenia vztahujlice sa na viaceré¢ sladenia alebo na urcité obdobie, ktoré podnik zaSle
prislusnym organom. Tieto ozndmenia sa prijmu len pod podmienkou, ze podnik vedie

pisomny zdznam o kazdej ¢innosti a zaznamenava informacie pozadované v odseku 3.

3. Oznéamenia obsahuju tieto informécie:
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(a) pre sladenie vykonavané v sulade s prilohami V(F)(1) a IV(G)(2) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999:

(1) mnozstvo a celkovy a skutoény alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
stolového vina alebo akostného vina vur pred sladenim,

(i1) mnozstvo acelkovy a skutoény alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
pridavaného hroznového mustu,

(i)  celkovy a skuto¢ny alkoholometricky titer (obsah alkoholu) stolového vina
alebo akostného vina vur po sladeni.

(b) pre sladenie vykonavané v sulade s prilohami V(F)(1) a VI(G)(2) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999:

(1) mnozstvo a celkovy a skuto¢ny alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
stolového vina alebo akostného vina vur pred sladenim,

(i1) mnozstvo a celkovy a skutocny alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
priddvaného hroznového mustu alebo mnozstvo a hustotu pridavaného

koncentrovaného hroznového mustu, podl'a potreby,

(iii))  celkovy a skuto¢ny alkoholometricky titer (obsah alkoholu) stolového vina
alebo akostného vina vur po sladeni.

4. Osoby uvedené v odseku 1 musia viest’ vstupné a vystupné zaznamy uvadzajlice
mnozstvd hroznového mustu alebo koncentrovaného hroznového mustu, ktoré maji
v drzbe na ¢innosti sladenia.
Clanok 32
Sladenie niektorych dovaZanych vin
Sladenie dovazanych vin uvedené v prilohe V(F)(3) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 musi
spliat’ podmienky ustanovené v ¢lankoch 30 a 31 tohto nariadenia.
Clanok 33
Osobitné pravidla uplatiiujice sa na sladenie likérovych vin
1. Sladenie vzmysle podmienok ustanovenych v druhej pomlcke prilohy V(J)(6)(a)
k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa povoluje pre ,,vino generoso de licor” definované

v prilohe VI(L)(11) k tomuto nariadeniu.

2. Sladenie podl'a podmienok ustanovenych v tretej pomlcke prilohy V(J)(6)(a) k nariadeniu
(ES) ¢. 1493/1999 sa povoluje pre akostné likérové vino vur Madeira.
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1.

KAPITOLA V

SCELCOVANIE

Clanok 34
Definicia

Vyraz ,scelovanie v zmysle ¢lanku 46(2)(b) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 znamena:
zmiesanie vin alebo mustov pochadzajicich z:

(a) roznych Statov,

(b) rdéznych vinohradnickych zén v spolo€enstve v zmysle prilohy III k nariadeniu (ES) ¢&.
1493/1999 alebo réznych vyrobnych zon v tretej krajine,

(c) tej istej vinohradnickej zony v spolocenstve alebo tej istej vyrobnej zony v tretej
krajine, ale ktoré su r6zneho:

- zemepisného pdvodu, alebo
- odrody vinica, alebo
- rokov zberu,

za predpokladu, Ze je zemepisny povod, odroda vini¢a alebo rok zberu urceny alebo
sa vyzaduje pre popis prislusného vyrobku, alebo

(d) roznych kategorii vin alebo mustov.
Za rozne kategorie vina alebo mustu sa povazuju:

- Cervené vino, biele vino a musty alebo vina vhodné na vyrobu jednej z uvedenych
kategorii vin,

- stolové vino, akostné vino vur amuSty alebo vina vhodné na vyrobu jednej
z uvedenych kategorii vin.

Na ucely tohto odseku sa ruzové vino povazuje za ¢ervené vino.

Za scel’'ovanie sa nepovazuju nasledovné procesy:

(a) pridavanie koncentrovaného hroznového mustu alebo upraveného hroznového mustu
na zvySenie prirodzeného alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) prisluSného

vyrobku;

(b) sladenie,
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- stolového vina,

- akostného vina wvur, ak sladidlo pochadza zurcitej oblasti, podla ktorej je
pomenované, alebo je to upraveny koncentrovany hroznovy must,

(c) vyroba akostného vina vur v sulade s tradicnymi postupmi uvedenymi v prilohe
VI(D)(2) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999.
Clanok 35
Vseobecné pravidla uplatiiujice sa na scel’ovanie
Scel'ovanie alebo zmieSanie:
- stolovych vin navzajom, alebo
- vin vhodnych na vyrobu stolovych vin navzajom alebo so stolovymi vinami, alebo
- akostnych vin vur navzdjom,

je zakazané, ak ktorakol'vek zo zloziek nespiiia poziadavky nariadenia (ES) ¢. 1493/1999
alebo tohto nariadenia.

Vysledok mieSania cerstvého hrozna, hroznového mustu, hroznového mustu pocas
kvasenia alebo nového vina pocas kvasenia, ak ktorykol'vek z tychto vyrobkov nema
pozadované vlastnosti na vyrobu stolového vina alebo vina vhodného na vyrobu
stolového vina, s vyrobkami vhodnymi na vyrobu tychto vin alebo so stolovym vinom sa
nepovazuje za stolové vino alebo vino vhodné na vyrobu stolového vina.

V pripade scelovania a v zmysle nasledujtcich odsekov, jediné vyrobky, ktoré je mozné
povazovat’ za stolové vina st vina vyrobené pomocou scel'ovania stolovych vin navzdjom
alebo scelovania stolovych vin svinami vhodnymi na vyrobu stolovych vin za
predpokladu, Ze tieto vina vhodné na vyrobu stolovych vin maji prirodzeny celkovy
alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem nepresahujtci 17 % obj.

Bez toho, aby boli dotknuté ustanovenia ¢lanku 44(7) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999
a ¢lanku 36 tohto nariadenia scel'ovanie vina vhodného na vyrobu stolového vina:

(a) so stolovym vinom moéze viest’ k vyrobe stolového vina, len ak sa ¢innost’” vykonéava
vo vinohradnickej zény, v ktorej bolo vino vhodné na vyrobu stolového vina

vyrobeng;

(b) s inym vinom vhodnym na vyrobu stolového vina moZze viest’ k vyrobe stolového vina,
len ak:

- druhé vino vhodné na vyrobu stolového vina bolo vyrobené vtej istej
vinohradnickej zéne a

- Cinnost’ sa vykondava v tej istej vinohradnickej zone.
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5. Scelovanie hroznového mustu alebo stolového vina, ktoré bolo upravené vinarskymi
postupmi uvedenymi v prilohe IV(1)(n) k nariadeniu (ES) €. 1493/1999 s hroznovym
mustom alebo vinom, ktoré nebolo upravené uvedenym postupom sa zakazuje.

Clanok 36

Osobitné pravidla uplatiiujiice sa na scel’ovanie bielych vin a ¢ervenych vin
v Spanielsku

1. Podla ¢lanku 42(6) nariadenia (ES) €. 1493/1999, je scel'ovanie vina vhodného na vyrobu
bieleho stolového vina alebo bieleho stolového vina svinom vhodnym na vyrobu
gerveného vina alebo s Eervenym stolovym vinom povolené v Spanielsku do 31. jala 2005
za predpokladu, ze vysledny produkt ma vlastnosti ¢erveného stolového vina.

2. So Spanielskymi cervenymi aruzovymi stolovymi vinami vyrobenymi pomocou
scel'ovania uvedeného v odseku 1 nie je mozné obchodovat’ v ostatnych ¢lenskych Statoch
a tieto vina sa nemdzu vyvazat' do tretich krajin.

3. Pre ucely odseku 2, prislusny organ, ktory ur¢i Spanielsko, zaru¢i povod Spanielskych
cervenych a ruzovych vin pomocou nalepenia néalepky do kolonky wurcenej pre tradné

zaznamy na dokumente, ktory stanovuje clanok 70 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999,
s predslovom ,,vino, ktoré nebolo vyrobené scelovanim bieleho a ¢erveného vina“.

KAPITOLA VI

PRIDAVANIE INYCH PRODUKTOV

Clanok 37
Pridavanie destilatu do likérovych vin a do niektorych akostnych likérovych vin vur
Vlastnosti vinneho destilatu a suchého hroznového destilatu, ktoré je mozné pridavat do
likérovych vin a niektorych akostnych likérovych vin vur v stilade s druhou poml¢kou prilohy
V(J)(2)(a)(i) knariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 su ustanovené v prilohe XVII k tomuto
nariadeniu.

Clanok 38

Pridavanie inych vyrobkov do niektorych akostnych likérovych vin vurr a pouzitie
hroznového mustu pri priprave tohto vina

1. Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych priprava zahffia pouzitie hroznového

mustu alebo zmesi hroznového mustu s vinom v sulade s prilohou V(J)(1) k nariadeniu
(ES) ¢. 1493/1999 je stanoveny v prilohe XVIII(A) k tomuto nariadeniu.
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2. Zoznam akostnych likérovych vin vur, ku ktorym je mozné pridavat’ vyrobky uvedené v

prilohe V(J)(2)(b) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 je stanoveny v prilohe XVIII(B)

k tomuto nariadeniu.

Clanok 39
Pridavanie alkoholu do polo-perlivych (Sumivych) vin

Podla c¢lanku 42(3) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 nesmie pridanie alkoholu do polo-perlivé
(Sumivé)ho vina spdsobit’ zvySenie o viac ako 0,5 %/obj. celkového alkoholometrického titra
(obsahu alkoholu) na objem polo-perlivé (Sumivé)ho vina.
Alkohol sa moze pridat’ vo forme expedi¢ného likéru a za predpokladu, ze takato metdda je
povolend podla platnych pravnych predpisov v ¢lenskom State vyrobcu a Ze takéto pravne
predpisy boli ozndmené Komisii a ostatnym ¢lenskym Statom.

KAPITOLA VII

POZIADAVKY UPLATNUJUCE SA NA DOZRIEVANIE

Clanok 40
Dozrievanie niektorych likérovych vin
Dozrievanie v zmysle podmienok ustanovenych v prilohe V(J)(6)(c) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 je povolené pre akostné likérové vino vur Madeira.
HLAVA III

SkuSobné pouZzivanie novych vinarskych postupov

Clanok 41
Vseobecné pravidla
1. Kazdy clensky S$tat mdze na pokusné ucely, v zmysle ustanoveni c¢lanku 46(2)(f)
nariadenia (ES) ¢. 1493/1999, povolit’ pouzivanie niektorych vinarskych postupov alebo
procesov, ktoré nie su ustanovené v tomto nariadeni po dobu maximéalne troch rokov, pod

podmienkou, ze:

- prislu§né postupy a procesy spiiiaju poziadavky ustanovené v &lanku 42(2) nariadenia
(ES) ¢. 1493/1999,
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- tieto postupy aprocesy sa uplathuju pre mnozstva, ktoré nepresahuju 50 000
hektolitrov za rok na jeden pokus,

- vysledné vyrobky sa nevyvazaji mimo clenského $tatu, na tzemi ktorého bol pokus
vykonany,

- prislusny Clensky §tat informuje Komisiu a ostatné ¢lenské Staty na zaciatku pokusu
o podmienkach kazdého povolenia.

Vyraz ,,pokus* znamend ¢innost’ alebo ¢innosti vykondvané v rdmci riadne definovaného
vyskumného projektu so samostatnym pokusnym protokolom.

2. Pred koncom obdobia uvedené¢ho v odseku 1, zasle prislusny ¢lensky stat Komisii spravu
o schvalenom pokuse a Komisia oznami ostatnym clenskym Staitom vysledky tohto
pokusu. V zavislosti od vysledkov moéze prislusny c¢lensky Stat poziadat Komisiu
o povolenie pokracovat v pokuse, s moznostou pouzitia  vicSiecho mnozstva ako
v povodnom pokuse, na d’aldiu dobu maximalne troch rokov. Clenské $taty predlozia na
podporu svojej ziadosti primerany spis.

3. Komisia konajic v sulade s postupom ustanovenym v ¢lanku 75 nariadenia (ES) ¢.
1493/1999 rozhodne o ziadosti uvedenej v odseku 2. Komisia rozhodne zaroven aj
o povoleni pokusu v ostatnych ¢lenskych Statoch za rovnakych podmienok.

4. Na konci obdobia uvedenom v odseku 1 alebo podla potreby v odseku 2 apo
zhromazdeni vsetkych informacii o pokuse, méze Komisia, ak je to potrebné, predlozit

Rade navrh na definitive povolenie vinarskeho postupu alebo procesov, na ktoré¢ sa pokus
vzt'ahuje.

HLAVA IV

ZAVERECNE USTANOVENIA

Cldnok 42
Vino vyrobené pred 1. augustom 2000
Vino vyrobené pred 1.augustom 2000 mbze byt ponukané alebo dodévané na priamu l'udska

spotrebu po uvedenom datume za predpokladu, Ze spiita predpisy spolo¢enstva alebo
vnutro$tatne predpisy u¢inné pred uvedenym datumom.
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Clanok 43

Poziadavky pre destiliciu, pohyb a pouZivanie vyrobkov, ktoré nie su v silade s
nariadenim (ES) ¢. 1493/1999 alebo tymto nariadenim

1. Vyrobky, ktoré nemdézu byt vzmysle Elanku 45(1) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999
ponuknuté alebo dodané na priamu l'udski spotrebu, musia byt zni¢ené. Avsak, ¢lenské
Staity mozu povolit’ pouzitie niektorych vyrobkov s presne stanovenymi vlastnost’ami
v liehovaroch alebo octariiach na priemyselné ucely.

2. Vyrobcovia alebo obchodnici nesmu drzat’ tieto vyrobky bez opravneného dovodu. Tieto
vyrobky mozu byt premiestnené len do liehovarov, octarni, zariadeni, v ktorych sa
pouziju na priemyselné ucely alebo vyrobky alebo do zariadeni na ich zneskodnenie.

3. Clenské §taty mozu pridat’ do vina uvedenom v predchadzajucom odseku denaturizaéné
¢inidl4 alebo indikatory, aby bolo toto vino I'ahSie identifikovatel'né. V pripade potreby,
mozu Clenské Staty tiez zakazat’ pouzitia ustanovené v odseku 1 a vyrobky odstranit’.

Clanok 44
ZruSenie

1. Nariadenia (EHS) ¢. 1618/70, ¢.1972/78, ¢. 2394/84, ¢. 305/86, ¢. 1888/86, ¢. 2094/86, ¢.
2202/89, ¢. 2240/89, ¢. 3220/90 a ¢. 586/93 a nariadenia ¢. 3111/93 a ¢. 1128/96 sa tymto
zrusuju.

2. Nariadenie (EHS) €. 2676/90 sa uplatiluje na vyrobky, na ktoré sa vztahuje nariadenie
(ES) €. 1493/1999. Casti 1(5), 3(5), 5(3.2), 12(3), 16(3), 18(3), 23(3), 25(2.3), 26(3),

27(3), 30(3), 37(3) a 40(1.4) prilohy k nariadeniu (EHS) €. 2676/90 sa tymto zrusuju od 1.
augusta 2001.

Clanok 45

Toto nariadenie nadobuda uéinnost’ v siedmy defi odo dita jeho uverejnenia v Uradnom
vestniku Europskych spolocenstiev .Bude sa uplatiiovat’ od 1. augusta 2000.

Toto nariadenie je zavdzné vo svojej celistvosti aje priamo uplatnitelné vo vsetkych
¢lenskych Statoch.

V Bruseli 24. jala 2000
Za Komisiu

Franz FISCHLER
clen Komisie
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PRILOHA 1
Zoznam odrod vinic¢a, hrozno ktorych sa méze napriek ¢lanku 42(5) nariadenia (ES) ¢.
1493/1999 pouzivat’ na pripravu vyrobkov, na ktoré sa vzt'ahuje uvedené nariadenie

(Cldnok 2 tohto nariadenia)

(p-m.)

PRILOHA II

Roky, v ktorych sa mé6Zu vyrobky z vinohradnickych zéon A a B s niZ§im
alkoholometrickym titerom (obsahom alkoholu) ako minimalny prirodzeny
alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem ustanoveny nariadenim (ES) ¢.
1493/1999 pouzivat’ na vyrobu perlivého (Sumivého) vina, syteného perlivého
(Sumivého) vina a syteného polo-perlivého (Sumivého) vina

(Clanok 3 tohto nariadenia)

(p-m.)
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PRILOHA 111
A. Zoznam odrod vini¢a, ktorych hrozno sa moZe pouzivat’ na vytvorenie kade na
pripravu akostnych perlivych (Sumivych) aromatizovanych vin a akostnych
perlivych (Sumivych) aromatizovanych vin vur
(Cldanok 4 tohto nariadenia)
Aleatico N
Acvprtiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N
Clairette B
Colombard B
Freisa N
Gamay N
Gewuerztraminer Rs
Giro N
IMuokepv3pa (Glykerythra)
Huxelrebe
Macabeu B
Vsetky malvoisies
Mauzac blanc a rosé
Monica N
Mooyooirepo (Moschofilero)
Mueller-Thurgau B
Vsetky muskatové vina
Parellada B

Perle B
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Piquepoul B
Poulsard
Prosecco
Podntng (Roditis)
Scheurebe
Torbato
B. Vynimky uvedené v prilohe V(I)(3)(a) a prilohe VI(K)(10)(a) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 tykajuce sa vytvorenia kade na pripravu akostnych perlivych (Sumivych)
aromatizovanych vin a akostnych perlivych (Sumivych) aromatizovanych vin vur
Napriek ustanoveniam prilohy VI(K)(10)(a) sa m6zu akostné perlivé (Sumivé) aromatizované
vina vur vyrabat' pouzitim zloziek vin z kadi ziskané z hrozna odrody vinica ,,Prosecco*

zozbierané¢ho v urcitych oblastiach oznacenia povodu Conegliano-Valdobbiadene a Montello
e Colli Asolani.
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PRILOHA IV

Obmedzenia na pouZzitie urcitych latok

(Cldnok 5 tohto nariadenia)

Obmedzenia vzt'ahujice sa na pouzitie latok uvedenych v prilohe IV k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 v sulade s podmienkami ustanovenymi v uvedenom nariadeni su:

Latka

Pouzitie s ¢erstvym hroznom,
hroznovym mustom pocas
kvasenia, hroznovym mustom
pocas kvasenia ziskané¢ho zo
suseného hrozna,
koncentrovanym hroznovym
mustom a novym vinom
pocas kvasenia

Pouzitie s hroznovym mustom
pocas kvasenia urenym ako
takym na priamu ludska
spotrebu, vinom vhodnym na

vyrobu  stolového  vina,
stolovym vinom,
perlivym(Sumivym)  vinom,

sytenym perlivym (Sumivym)
vinom, polo-perlivym
(Sumivym) vinom, sytenym

polo-perlivym (Sumivym)
vinom, likérovym  vinom
a akostnymi likérovymi
vinami vur

Pripravky bunkove;j steny | 40 g/hl 40 g/hl

kvasiniek

Oxid uhli¢ity"

Maximalny obsah vo vine
spracovanym tymto
sposobom

2 ¢/l

Kyselina L askorbova

150 mg/I

Kyselina citronova'”

maximalny obsah vo vine
spracovanym tymto
spdsobom

1 g/l

Kyselina metavinna

100 mg/1

Siran med’naty

1 g/hl za predpokladu, ze
obsah medi vo vyrobku
spracovanom tymto
spdsobom nepresiahne 1 mg/l

Aktivne
pouzitie

uhlie pre vinarske

100 g suchej hmotnosti na hl

100 g suchej hmotnosti na hl

Potravinarske soli:
fosfore¢nan diamoénny alebo
fosfore¢nan aménny

0,3 g/l (vyjadrené v soli)®

0,3 g/l (vyjadrené v soli) na
pripravu perlivého
(Sumivého) vina

() Kritéria Gistoty pre tento vyrobok si stanovené v smernici Komisie 96/77/ES z 2. decembra 1996, ktora
ustanovuje Specifické kritéria Cistoty pre potravinarske prisady v vynimkou farbiv a sladidiel (OJ ¢. L 339,
30.12. 1996, str. 1), zmenenej a doplnenej smernicou 98/86/ES (OJ ¢. L 334, 9.12.1998, str. 1).
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Fosforitan aménny  alebo

fosforitan diaménny

0,2 g/l (vyjadrené v soli)®

Vzrastové faktory: tiamin vo

0,6 g/l (vyjadrené v tiamine)

0,6 g/l (vyjadrené v soli) na

forme hydrochloridu pripravu perlivého
tiaminového (Sumivého) vina
Polyvinylpolypyrolidon 80 g/hl 80 g/hl

Vinan vapenaty 200 g/hl

Fytat vapenaty 8 g/hl

@ Tieto vyrobky sa mozu taktiez pouzivat’ v kombinaciach, do celkového mnozstva 0,3 g/l, bez toho, aby bol
dotknuty limit 0,2 g/l ustanoveny vyssie.
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PRILOHA V

Poziadavky a kritéria Cistoty pre polyvinylpolypyrolidon

(Cldanok 6 tohto nariadenia)
Polyvinylpolypyrolidon (PVPP), ktorého pouzitie stanovuje priloha IV(1)(p) a (3)(y)
k nariadeniu  (ES) ¢. 1493/1999 je Statisticky sietovity polymér [1-(2-oxo-1-
pyrolidinylethylénu).
Polyvinylpolypyrolidon sa vyraba polymerizaciou N-vinyl-2-pyrolidénu za pritomnosti
katalyzétora, ktorym mdze byt bud’ lah sodny alebo N,N'divinylimidazolidon.
VLASTNOSTI

LCahky prasok, bielej az krémovej farby.
Nerozpustny vo vode a organickych rozpuastadlach.
Nerozpustny v silnych mineralnych kyselinach a zasadach.

TESTY
1. STRATA PRI SUSEN{

Menej ako 5 % pri nasledujucich podmienkach:

Umiestnite 2 g PVPP do kremikového puzdra s priemerom 70 mm, suste v peci pri 100 az
105 °C Sest’ hodin. Nechajte vychladntt’ vo vysuSovaci a odvazte.

Poznamka:

Vsetky hodnoty uvedené vyssie platia pre suchii hmotnost'.
2. POPOL

Hmotnost’ popola menej ako 0,5 % pri tychto podmienkach:

Postupne spopolnite zostatok z testu 1, bez presiahnutia 500 az 550 °C, a odvazte.
3. OBSAH ARZENU

Menej ako 2 ¢astice na milion pri nasledujiucich podmienkach:

Priprava vyrobku na testovanie:

Umiestnite 0,5 g PVPP do banky s okrihlym dnom z borokremicitého skla s nahnutym
hrdlom umiestnenej na platni s dierou v strede. Pridajte 5 ml cistej kyseliny sirovej
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(kvality AR) a 10 ml Cistej kyseliny dusi¢nej (kvality AR) a postupne zohrievajte. Ked
zacne zmes hnednut’, pridajte malé mnozstvo kyseliny dusicnej a pokracujte v zohrievani.
Pokracujte tymto sposobom, az kym kvapalina zostane bezfarebnd a banka sa naplni
bielym vyparom SO;. Nechajte vychladntt, pridajte 10 ml vody a znovu zohrejte, aby sa
rozptylili dusikaté pary a dosiahol sa biely vypar. Zopakujte tento isty ukon druhy krat; po
tretom pridani nechajte vriet’ niekol’ko sekund, nechajte vychladnut’ a dopliite vodou do
40 ml.

Cinidla (kvalita AR)

1.

Koncentrovany roztok arzénu (100 mg arzénu na liter)

Navazte presne 0.132 g anhydridu arzenitého, vysuseného pri 100 °C a umiestnite do
kuzelovitej banky. Pridajte 3 ml hydroxidu sodného a 20 ml vody. MieSajte az do
uplného rozpustenia. Neutralizujte arzénovy likér pomocou 15 ml kyseliny sirovej
zriedenej na 10 % (w/w) a pridavajte saturovanti bromovu vodu (kvality AR) dovtedy,
kym sa stabilizuje zIt4 farba volného brému (teoreticky 7 ml). Uvedte do varu, aby sa
prebytocny bréom rozptylil, prelejte do odmernej banky s objemom 1000 ml a dopliite
do pozadovaného objemu destilovanou vodou.

Zriedeny roztok arzénu (1 mg arzénu na liter)

Zmiesajte 10 ml koncentrovaného roztoku arzénu (100 mg na liter) s destilovanou
vodou tak, aby sa dosiahol celkovy objem 1000 ml. 1 ml tohto roztoku obsahuje
1/1000 mg arzénu.

Bavina nasytend octanom olovnatym

Ponorit’ absorbénu bavinu do 5 % (w/v) roztoku octanu olovnatého, do ktorého bolo
pridané 1 % Xkyseliny octovej. Nechajte bavinu odtiect’ a vysuSit' na vzduchu.
Uschovajte v dobre uzatvorene;j flasi.

Absorbcna bavina vysusena v peci pri 100 °C.

Nechajte v dobre uzatvorenej fl'asi.

Papierik napusteny bromidom ortutnatym

Umiestnite alkoholicky roztok bromidu ortutnatého (5%) do Stvorcovej nadrze.
Ponorte 80 g/m” bieleho filtraéného papiera postrihaného na kusky s rozmermi 15 x 22
cm a prehnutého napoly do roztoku. Nechajte papier odtiect’ a vysusit' na temnom
mieste zaveseny na nekovovej Snare. Odstrihnite 1 mm od zdhybu a 1 cm od spodnych
koncov. Nastrihajte papier na Stvorce 15 x 15 mm; uschovajte v dobre uzatvorenej
fl'asi, obalenej v Ciernom papieri.

Roztok chloridu cinatého

Zalejte za studena 20 g ¢istého granulovaného cinu (analytickej kvality) 100 ml ¢istej

kyseliny chlorovodikovej, d = 1.19. Nechajte v pritomnosti kovového cinu vo
vzduchotesnej fTasi so zatkou vybavenou ventilom.
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7.

10.

11.

Roztok iodidu draselného

Iodid draselny 10
g

Voda na zriedenie 100 ml
Kyselina dusicna na stanovenie arzénu (kvalita AR)

Kyselina s hustotou 1.38 pri 20 °C, obsahujuca 61.5 az 65.5 % kyseliny dusi¢nej
(HNO3). Nemala by nechat’ pevny zostatok vac¢si ako 0.0001%. Nesmie obsahovat
olovo, ktoré je mozné zistit pomocou ditizonu , alebo viac ako 1 milidntinu
chlérového 16nu, 2 miliontiny sirového i6nu, 2 milidntiny ortofosforeéného i6nu alebo
sto miliontin arzénu.

Kyselina sirova na stanovenie arzénu (kvalita AR)

Kyselina s hustotou 1.831 az 1.835 pri 20 °C obsahujuca aspon 95 % kyseliny sirovej
(H2SO4). Nemala by nechat’ pevny zostatok vac¢si ako 0.0005 %. Nesmie obsahovat
viac ako 2 milidntiny tazkych kovov, 1 miliontinu Zeleza, 1 miliéntinu chlérového
16nu, 1 miliontinu dusikového i6nu, 5 milidntin amoénionového i6nu alebo dvesto
miliontin arzénu.

20 % (v/v) zriedeny roztok kyseliny sirovej (36 g H2SO4 na 100 ml)

Zmiesajte 200 ml ¢istej kyseliny sirovej (kvalita AR) s destilovanou vodou tak, aby sa
dosiahol celkovy objem 1000 ml.

Platinovany zinok

Cisty zinok bez obsahu arzénu v granulovanej alebo valcovej podobe. Poplatinujte
zinok umiestnenim do valcovitej banky a zaliatim roztoku 1/20 000 chloridu
platnatého. Po dvoch hodinach pdsobenia, zinok umyte v destilovanej vode, osuste ho
na viacerych miestach pijavym papierom, nechajte vyschnit' a umiestnite do suche;j
fl'ase.

Overte ¢i 5 g tohto zinku, umiestneného do zariadenia, ktoré je popisany niZsie, spolu
s 4,5 ml cistej kyseliny sirovej a s vodou tak, aby bol celkovy objem 40 ml, do ktorej
sa pridaju dve kvapky chloridu cinatého a 5 ml 10 % roztoku iodidu draselného,
nezanecha ziadnu Skvrnu po aspon dvoch hodinach na papieri napustenom bromidom
ortutnatym. Preverte takisto, ¢i 1 pg arzénu pouzitého podl'a nizsie uvedené¢ho postupu
zanecha rozoznatel'nu stopu.

Popis zariadenia

Pouzite 90 az 100 ml fl'asu so sklenenym uzdverom vybavenym 90 mm sklenenou rurkou
s vnutornym priemerom 6 mm. Niz$i koniec rurky je zGzeny s postrannou dierou (proti-
strhovacie zariadenie). Hornd hrana ma zabrtseny plochy povrch kolmy na os rurky. Druha
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sklenena rarka, stakym istym vnutornym priemerom a dlhd 30 mm s hornou hranou
zabrusenou na plocho ako prva rarka, sa méze pripojit’ k prvej a upevnit’ pomocou dvoch
pruzinovych alebo gumenych prazkov.

Postup

Do ustia rarky, v mieste A, umiestnite zatku z absorbcnej baviny, a potom zatku z baviny
nasytenej octanom olovnatym.

Umiestnite Stvorcek papiera nasyteného bromidom ortutnatym medzi dve Casti vyvodovej
rarky v mieste B a spojte obidve Casti rarky.

Nalejte 40 ml roztoku siry, dve kvapky roztoku chloridu cinat¢ho a 5 ml roztoku iodidu
draselného do banky. Nechajte 15 mint stat. Pridajte 5 g platinovaného zinku a okamzite
uzatvorte banku pomocou uzaveru s rurkou pripravenou vopred.

Nechajte plynat vypary az do upokojenia roztoku (najmenej dve hodiny). Zariadenie
rozoberte, ponorte Stvorcek papiera nasyteného bromidom ortutnatym do 10 ml roztoku
iodidu draselného na pol hodiny, ob¢as potraste; poriadne oplachnite a nechajte vyschnut’.

Zlté alebo hnedé zafarbenie nesmie byt viditené, alebo musi byt svetlejsie ako zafarbenie
dosiahnuté pri paralenom pokuse vykonanom s 1 ml roztoku arzénu pri 1 pg na ml, do
ktorého sa pridaju 4.5 ml roztoku cistej kyseliny sirovej a rozriedené s vodou tak, aby sa
dosiahol celkovy objem 40 ml, do ¢oho sa potom pridaju dve kvapky chloridu cinatého a 5 ml
10 % roztoku iodidu draselného.

4. TAZKE KOVY
Vyjadrené v olove, menej ako 20 ppm pri tychto podmienkach:

Po navazeni, rozpust'te popol v 1 ml cistej kyseliny chlorovodikovej a 10 ml destilovanej
vody. Zohrejte, aby sa popol lepsie rozpustil. Rozried’'te destilovanou vodu tak, aby celkovy
objem dosiahol 20 ml. 1 ml tohto roztoku obsahuje 0.10 g mineralnej latky PVPP.

Umiestnite 10 ml roztoku popola do pokusnej skimavky s rozmermi 160 X 16 s 2 ml 4 %
roztokom ¢istého fluoridu sodného, 0.5 ml ¢istého amonia, 3 ml vody, 0.5 Cistej kyseliny
etanovej a 2 ml nasyteného vodného roztoku sirovodika.

Nemala by sa objavit’ ziadna zrazenina. Ak sa objavi hnedé sfarbenie, malo by byt svetlejSie
ako sfarbenie vytvorené nasledovne:

Nalejte 2 ml roztoku obsahujtiiceho 0.01 g olova (Pb) v 11 (10 mg Pb na liter), 15 ml vody,
0.5 ml 4 % (m/v) fluoridu sodného, 0.5 ml Cistej kyseliny octovej a 2 ml nasyteného vodného
roztoku sirovodika do skimavky s rozmermi 160 % 16. Skiimavka obsahuje 20 pg olova.
Poznamka:

Pri tejto koncentracii sa sirnik olovnaty zrdza len v kyslom prostredi. Zrazeninu je mozné

dosiahnut’ v pritomnosti len 0.05 ml c¢istej kyseliny chlorovodikovej na 15 ml, ale tato
koncentréciu je mozné v praxi dosiahnut’ len vel'mi tazko.
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Ak by 0.5 ml kyseliny octovej nahradilo 0.5 ml kyseliny chlorovodikovej, zrazila by sa len
med’, ortut’, atd’.

Akékol'vek pritomnost’ zeleza, obycajne v kovovom stave oxiduje so sirovodikom, ¢im sa
vytvori sirova zrazenina, ktord obsahuje koloidni zrazeninu sirnika olovnatého. Zelezo

zlucené s 0.5 ml fluoridu sodného oxiduje sirovodik pomalSie.

Toto mnozstvo sta¢i na zlucenie 1 mg Zeleza (III). Zvyste mnozstvo fluoridu sodného
v pripade, ak Zeleza je viac.

Pre vyrobky, ktoré obsahuju vapnik je potrebné roztok prefiltrovat’ po pridani fluoridu.

4. CELKOVY OBSAH DUSIKA

Medzi 11 a 12.8 % pri tychto podmienkach:
Zariadenie

A. Zariadenie sa sklada z:

1. 11 banky z borokremicitého skla, ktora sltizi ako varna nadoba, vybavena oddel'ovacim
lievikom na plnenie. Zohrievat’ sa méze bud’ na plynovom alebo elektrickom varici.

2. Nadstavec C na odvadzanie pouZitého roztoku z premyvacky B.

3. 500 ml premyvacka B s naklonenym hrdlom, vstupna rurka by sa mala dotykat’ niZSej
Casti banky. Vystupna rurka je vybavena proti-strhovacou gulickou, ktora tvori hornt
cast’ premyvacky. Oddel'ovaci lievik E pre nalievanie reakéného roztoku a zasaditého
roztoku.

4. Vertikalny kondenzator, 30 az 40 cm dlhy s bankou s izkym hrdlom na konci.

5. 250 ml kuzel'ovita banka urcend na odber destilatu.

B. 300 ml vajcovitd mineralizacna banka v dlhym hrdlom.

Potrebné latky:

Cista kyselina sirova

Mineraliza¢ny katalyzator

30 % (m/m) hydroxidu sodné¢ho

40 % (m/v) roztoku ¢istej kyseliny borova

0.1 N roztoku kyseliny chlorovodikove;j
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Zmiesany indikator bromokrezolovej zelene a metylCervene.

Ohrevna nadoba musi byt naplnend vodou okyslenou pomocou 1/1 000 kyseliny sirove;.
Tento roztok musi byt privedeny do varu pred kazdym tikonom s otvorenym ventilom P,
aby sa umoznilo unikanie CO,.

Postup

Umiestnite priblizne 0.20 g PVPP, presne navazeného do mineralizacnej banky. Pridajte 2
g mineraliza¢ného katalyzatora a 15 ml Cistej kyseliny sirove;.

Zohrievajte na otvorenom plameni s naklonenym hrdlom, az pokial’ sa roztok nestane
bezfarebnym a na stenach banky nebudu Ziadne karbonizované latky.

Po vychladnuti zried'te s 50 ml vody a nechajte este vychladnut, tento roztok nalejte do
premyvacky B cez filter E; d’alej pridajte 40 aZ 50 ml 30 % hydroxidu sodného, aby sa
roztok plne zalkalizoval a aménium sa vyparilo, zhromazdujuc destilat do 5 ml roztoku
kyseliny boritej, ktord bola vopred umiestnend do kuZel'ovitej banky s 10 ml vody,
s jednym koncom banky ponorenym do roztoku. Pridajte jednu alebo dve kvapky
zmieSan¢ho indikatora a urobte 70 az 100 destilatu.

Titruje destilat s 0.1 N roztoku kyseliny chlorovodikovej az kym nebude farba indikatora
ruzovo fialova.

1 ml 0.1 N kyseliny chlorovodikovej zodpoveda 1.4 g dusika.

Zariadenie na destilaciu amoniaku v pride vodnej pary
(podla Parnasa a Wagnera)

Oddelovacie lieviky P a E sa m6Zu nahradit’ plastickymi konektormi a Mohrovou
svorkou.
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6. ROZPUSTNOST VO VODNOM PROSTREDI

Menej ako 0.5 % pri tychto podmienkach:

Umiestnite 10 g PVPP do 200 ml banky obsahujucej 100 ml destilovanej vody.
Premiesajte a nechajte odstat’ 24 hodin. Prefiltrujte cez filter s porovitostou 2.5 p a potom
cez filter s porovitostou 0.8u. ZvySok po vypareni filtratu nad vodnym kapelom musi
byt menej ako 50 mg.

7. ROZPUSTNOST V KYSLOM ALKOHOLICKOM PROSTREDI

Menej ako 1 % pri tychto podmienkach:

Umiestnite 1 g PVPP do banky obsahujticej 500 ml tohto roztoku:

Kyselina octova 3g
Etanol 10 ml
Doliat’ vodu tak, aby celkovy objem dosiahol 100 ml

Nechajte stat’ 24 hodin. Prefiltrujte cez filter s porovitostou 2.5u apotom cez filter
s porovitostou 0.8 p. Odparte filtrat nad vodnym kapel'om. Dokoncite vyparovanie nad
vodnym kapelom v podechtovanom kremicitom puzdre s priemerom 70 mm. Suchy
zostatok po vypareni musi byt nizsi ako 10 mg, beric do uvahy pripadné zostatky po
vypareni 500 ml roztoku kyseliny etdnovej a etanolu.

8. EFEKTIVNOST PVPP VO VZTAHU K ABSORPCII FENOLOVYCH ZLOZIEK
Percento pdsobenia stanovené v tychto podmienkach musi byt 30 % alebo vyssie.

A. Cinidla:

1. 0.1 N roztok hydroxidu sodného

2. 0.1 N roztok kyseliny salicylovej

(13.81 g kyseliny salicylovej rozpustené v 500 ml metanolu a rozriedené v 1 litri
vody)

B. Postup

1. Navazte 2 az 3 g PVPP do 250 ml kuzel'ovitej banky a zaznamenajte hmotnost, W,
s presnostou na 0.001 g.

2. Vypocitajte obsah suchej hmoty vo vzorke (percento pevnej latky) a zaznamenajte P
vyjadrené ako podiel v percentach s presnost'ou na 1 desatinné miesto.
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. Pridajte 0,1 N roztoku kyseliny salicylovej pomocou tohto vzorca:
43 x W x P = ml roztoku, ktory je potrebné pridat’.
. Zatvorte banku a nechajte miesat’ pocas piatich mintt.

. Nalejte roztok, zohriaty na 25°C cez Buchnerov lievik s filtrom do 250 ml banky;
pockajte do vyprazdnenia tak, aby ste dosiahli 50 ml vzorku (filtrat musi byt Cisty).

. Naberte pomocou pipety 50 ml filtratu do 250 ml kuZel'ovitej banky.

. Urcite neutralizacny bod pomocou fenoftalinu, pomocou 0.1 N roztoku soédy
a zaznamenajte objem V.

. Titrujte 50 ml kyseliny salicylovej rovnakym sposobom a zaznamenajte objem Vb.
. Vypocet

percento posobenia = Vi - Vj

x100
Vi

Poznamka:

Vsetky hodnoty uvedené v bode 2 azZ 8 platia pre suchii hmotu.
. VOENY N-VINYLPYROLIDON — NAJVIAC 0,1 %
Metoda

Zmiesajte 4.0 g vzorky s 30 ml vody, nechajte mieSat’ pocas 15 minut, prefiltrujte cez
sintrované sklo 9 az 15 im (=typ G 4) do 250 ml kuzel'ovitej banky. Premyte zostatok
so 100 ml vody, pridajte 500 mg octanu sodné¢ho do kombinovanych filtratov a titrujte
s 0.1 N jodom, az kym farba jodu prestane slabnut’. Pridajte d’alSie 3 ml 0.1 N jodu,
nechajte stat’ 10 mint a titrujte prebyto¢ny jod s 0.1 N tiosiranu sodného, nakoniec
pridajte 3 ml Skrobu TS. Vykonajte slepy pokus. Nespotrebovalo sa viac ako 0.72 ml
jodu, ¢o zodpoveda najviac 0.1% vinylpyrolidonu.

10. VOENY N,N-DIVINYLIMIDAZOL — NAJVIAC 2 MG/KG

Princip

Volny N,N'-divinylimidazolidon prechadzajici z nerozpustného PVP do rozpustadla
(acetdn) sa urcuje pomocou plynovej chromatografie kapilarnej kolony.

Vnitorny Standardny roztok

Rozpustte 100 mg nitrilu kyseliny heptanovej (nitril kyseliny octovej) odvazeného
s presnost’ou na 0,1 mg v 500 ml acetonu.
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Priprava vzorky

Navazte 2 az 2,5 g polyméru s presnostou na 0.2 mg do 50 ml kuzelovitej banky.
Pomocou pipety pridajte 5 ml vnatorného Standardného roztoku. Potom nalejte priblizne
20 ml acetonu. Nechajte roztok miesat’ pocas 4 hodin alebo nechajte stabilizovat’ najmene;j
15 hodin a analyzujete povlak roztoku pomocou plynovej chromatografie.

Kalibraény roztok

Navazte priblizne 25 mg N,N'-divinylimidazolidénu s presnostou 0.2 mg do banky
arozried'te acetonom tak, aby bol celkovy objem roztoku 100 ml. Pomocou pipety
preneste 2.0 ml tohto roztoku do inej 50 ml kalibra¢nej banky, zried’te acetonom tak, aby
bol celkovy objem roztoku 50 ml. Preneste 2 ml tohto roztoku do inej banky, pridajte 5
ml vnutorného Standardného roztoku (vid’ vysSie) arozried’te acetonom tak, aby bol
celkovy objem roztoku 25 ml.

Podmienky plynovej chromatografie

- Koléna: kapilarna (tavené sklo) 'DB-Wax' (zosietovany Carbowax 20
M), dizka 30 m, vnatorny priemer 0.25 nmm, hrabka filmu 0.5
pum

- teplota kolonovej pece: naprogramovana, 140 °C az 240 °C, 4°C/minutu

- Vstrekovac: rozdel'ovaci vstrekovac, 220 °C
rozdel'ovaci vytok 30 ml/min

- Detektor: termoionicky detektor (nastaveny podl'a pokynov vyrobcu), 250
°C
- Nosny plyn: Hélium, 1 bar (pretlak)

- Vstrekované mnozstvo: 1 pl kalového roztoku vzorky alebo kalibracného roztoku
Postup
Spolahlivo stanovte kalibra¢ny faktor pre Specifické podmienky analyzy prostrednictvom
opakovanych vstrekov  kalibraéného roztoku. Analyzujte vzorku. Obsah N,N'-
divinylimidazolidoénu v nerozpustnom PVP nesmie byt’ vyssi ako 0.1 %.
Vypocet kalibra¢ného faktora

Wy * Ag

W *Ayg
W4 = mnoZstvo pouzit¢ho N,N'-divinylimidazolidénu (mg)

W ¢ = mnozstvo vnuitorného Standardu (mg)
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A ¢ = pasmo vrcholu pre vnitorny Standard
A ¢ =pasmo vrcholu pre N,N'-divinylimidazolidon
Vypocet obsahu N,N'-divinylimidazolidénu

1000 * f* Aq* Wy

Cp= (mg/kg)
Ast * Ws

Cp = koncentracia N,N'-divinylimidazolidonu (mg/kg)

f = kalibra¢ny faktor

A4 =pasmo vrcholu pre N,N'-divinylimidazolidon

W & = mnozstvo vnutorného Standardu pridaného do vzorky (mg)
A = pasmo vrcholu vnutorného Standardu

Ws = mnozstvo pouzitej vzorky
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PRILOHA VI
Poziadavky pre vinan vapenaty
(Clanok 7 tohto nariadenia)
OBLAST POUZITIA
Vinan vépenaty sa priddva do vina ako technologicka prisada na ulahCenie zrazania vinneho
kamenia a pomaha vinnej stabilizacii vina pomocou zniZenia koncentracie vinanu
hydrodraselného a vinanu vépenatého.
POZIADAVKY

- Maximalna dévka je stanovena v prilohe IV k tomuto nariadeniu

- Po pridani vinanu vapenatého sa vino musi premiesat’ a schladit’ a vytvorené kristaly sa
musia oddelit’ fyzickymi procesmi.
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PRILOHA VII

Poziadavky pre beta-glukanazu

(Clanok 10 tohto nariadenia)
1. Medzinarodny kéd pre beta-glukanazu: E.C. 3-2-1-58
2. Beta-glukanova hydrolaza (rozvrstvenie glukanu v Botrytisovej cineree)
3. Povod: Trichoderma harziamun

4. Oblast’ pouzitia: rozvrstvenie betaglukanaz pritomnych vo vinach, najmid vo vinach
vyrobenych z botrytizovaného hrozna

5. Maximalna davka: 3 g enzymatického preparatu obsahujuceho 25 % celkovych
organickych pevnych latok (TOS) na hektoliter

6. Vlastnosti tykajice sa chemickej a mikrobiologickej Cistoty

Strata z vysusenia Menej ako 10 %

Tazké kovy Menej ako 30 ppm

Pb: Menej ako 10 ppm

As: Menej ako 3 ppm

Celkové mnoZstvo koliformov: Ziadne

Escherichia coli Ziadne vo vzorke 25 g
Salmonella spp: Ziadne vo vzorke 25 g
Mnozstvo vzduchu: Menej ako 5 x 10" buniek/g
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PRILOHA VIII

Mliecne baktérie

(Clanok 11 tohto nariadenia)

POZIADAVKY

Mliecne baktérie, ktorych pouzitie je stanovené v prilohe IV(1)(q) a (3)(z) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 musia patrit’ k druhu Leuconostoc, Lactobacillus a/alebo Pediococus. Tieto
baktérie musia premenit’ kyselinu jabléni v muste alebo vine na kyselinu mlie¢nu bez toho,
aby sa zmenila chut. Musia byt extrahované z hrozna, musStu, vina alebo vyrobkov
vyrobenych z hrozna. Nazov rodu a druhu a odkaz na klon musi byt uvedeny na §titku, spolu
s povodom a pestovatelom uvedeného klonu .

Pre geneticku tipravu mlie¢nych baktérii sa vyzaduje vopred udelené povolenie.

FORMA

Tieto baktérie sa musia pouzivat’ v tekutej alebo zmrazenej podobe alebo ako prasok ziskany
prostrednictvom lyofilizacie v €istych kultirach alebo podobnych kultarach.

IMOBILIZOVANE BAKTERIE

Nosné prostredie na pripravu imobilizovanych baktérii musi byt nehybné a opatrené
povolenim na vyrobu vina.

KONTROLY
Chemicka:

tie isté poziadavky, ktoré sa vyzaduji pre pozorované latky v ostatnych vinarskych
preparatoch, toto plati najmé pre tazké kovy

Mikrobiologicka:
- mnoZstvo obnovitelnych mlie¢nych baktérii musi byt 10%/g alebo 107/ml alebo viac;

- mnozstvo mlieCnych baktérii, ktoré su odliSného druhu ako uvedeny klon alebo klony
musi byt mensie ako 0.01 % celkovych obnoviteI'nych mlie¢nych baktérii;

- mnozZstvo aerobnych baktérii musi byt menej ako 10° na gram prasku alebo na mililiter;
- celkovy obsah kvasu musi byt menej ako 10° na gram prasku alebo na mililiter;

- obsah plestic musi byt menej ako 10° na gram prasku alebo na mililiter;
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PRISADY

Prisady pouZzivané pri priprave kultir alebo reaktivacie mlie¢nych baktérii musia byt latky,
ktoré sa mézu pouzivat’ v potravinach a musia byt uvedené na Stitku.

DATUM VYROBY
Vyrobca musi uviest’ dditum, kedy vyrobok opustil zavod.
POUZITIE
Vyrobca musi uviest’ pokyny na pouZitie alebo metdodu reaktivacie.
OCHRANA
Podmienky skladovania musia byt’ jasne uvedené na Stitku.
METODA ANALYZY

- mlie¢ne baktérie: prostredie A(Y, B() alebo CC) s metodou pouzitia pre klon podla
vyrobcu,

- aerobne baktérie: Bakto-Agarové prostredie,
- kvasy: Malt-Wickerhamové prostredie,

- pleseii: Malt-Wickerhamové alebo Capkové prostredie.

Prostredie A

Kvasovy vytazok 5¢g
Vytazok z misa 10g
Trypsinovy pepton I5¢
Lah sodny 5¢g
Citran amonny 2¢g

Tween 80 (polyoxyethylén sorbitan monooleat)

lg
Siran mangénaty 0.050 g
Siran horecnaty 0.200 g
glukédza 20¢g
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Voda na zriedenie

pH

Prostredie B
Paradajkové stava
Vytazok z kvasu Difco
Pepton

Kyselina jabl¢na L

Tween 80 (polyoxyethylén sorbitan monoleat)

Siran mangéanaty
Siran hore¢naty
Voda na zriedenie

pH

Prostredie C

Glukéza

Tryptén Difco

Pepton Difco

Pecenovy vytazok

Tweenn 80 (polyoxyethylén sorbitan monooleat)
Paradajkova Stava rozriedena 4,2 krat a prefiltrovana
pomocou filtra Whatman €. 1

pH

44

1 000 ml

54

250 ml

1 kvapka
0.050 g
0.200 g
1 000 ml

4.8

0.05¢g

1 000 ml

5.5



PRILOHA IX

Urcenie straty organickej hmoty z ionomenicovych Zivic

(Clanok 12 tohto nariadenia)

1. ROZSAH A OBLAST POUZITIA
Pomocou tejto metddy sa urcuje strata organickej hmoty z ionomenicovych Zivic.
2. DEFINICIA

Strata organickej hmoty z ionomeni¢ovych Zivic. Strata organickej hmoty sa uruje pomocou
stanovej metody.

3. PRINCIP

Extrakéné roztoky prechadzaji cez pripravené zivice a hmotnost’ extrahovanej organickej
hmoty sa urcuje gravimetrickym spdsobom.

4. CINIDLA

Vsetky ¢inidla by mali byt analytickej kvality.

Extrakéné roztoky.

4.1.Destilovand voda alebo odionizovand voda ekvivalentnej Cistoty.

4.2.Etanol, 15 % v/v. Pripravte zmieSanim 15 Casti ¢istého etanolu s 85 ¢ast’ami vody (4.11).
4.3 Kyselina octovd, 5 % m/m. Pripravte zmieSanim 5 Casti I'adovej kyseliny octovej s 95

¢astami vody (4.1).

5. ZARIADENIE
5,1  Chromatografické kolony idonovej vymeny.
5,2 Odmerné valce, objem 2 1.

5.3 Vyparné naddoby, schopné zniest’ izolovanu tavnu pec pri teplote 850 °C.
5.4 Susiaren, termostaticky nastavena na 105 + 2 °C.

5.5 Izolovana tavna pec, termostaticky nastavena na 850 £ 25 °C.

.5.6 Analytické vahy s presnost'ou 0,1 mg.
5.7 Odparovag, hortca platiia alebo infra-Cerveny odparovac.
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6. POSTUP

6.1 Pridajte do kazdej ztroch kolén chromatografickej iénovej vymeny (5.1) 50 ml
ionomenicovej zZivice urcenej na testovanie, ktora je umyta a upravena v sulade s pokynmi
vyrobcu na pripravu zivic na pouzitie v potravinach.

6.2 Co sa tyka aniénovych Zivic, nechajte prejst’ tri extrakéné roztoky (4.1., 4.2. a 4.3.)
oddelene cez pripravené kolony (6.1) prudovou rychlostou 350 az 450 ml/h. Prvy liter
eluatu v kazdom z troch pripadov znehodnot'te a d’alSie dva litre nalejte do odmernych
valcov (5.2). Co sa tyka kationovych Zivic, nechajte prejst’ cez kolony pripravené na tento
ucel len roztoky 4.1. a 4.2.

6.3 Nechajte tieto tri eluaty vyparit' nad horiicou platiiou alebo pomocou infra-Cerveného

odparovaca (5.7) v oddelenych vyparnych nadobéach (5.3), ktoré boli pred tym vycistené

a odvazené (m0). Nadoby umiestnite do susiarne a suste az na konstantni hmotnost’ (m1).

6.4 Po zaznamenani konS$tantnej hmotnosti (6.3) umiestnite vyparni nadobu do izolovanej

tavnej pece (5.5) a spopolnite na konstantnt vahu (m2).

6.5 Vypocitajte hmotnost’ extrahovanej organickej hmoty (7.1). Ak je vysledok vyssi ako 1
mg/l, vykonajte slepy pokus na ¢inidlach a prepocitajte hmotnost’ extrahovanej organickej
hmoty.

Slepy pokus by sa mal vykonat opakovanim bodov 6.3 a 6.4, ale pouzitim dvoch litrov

extrakéného roztoku a zaznamenanim hmotnosti m 3 a m 4 pre body 6.3 a 6.4.

7. VYJADRENIE VYSLEDKOV

7.1.Vzorec a vypocet vysledkov
Organicka hmota extrahovand z ionomeni¢ovych zivic v mg/l je stanovena:

500 (m1-m2)
pricom m 1 a m 2 su vyjadrené v gramoch.

Opravena hmotnost’ (mg/l) organickej hmoty extrahovanej z ionomenicovych zivic je
stanovena:

500 (m]l —m2 — m3 + m4)
pricomm 1, m 2, m 3 a m 4 st vyjadrené v gramoch.

7.2.Rozdiel vo vysledkoch medzi dvoma paralenymi zisteniami vykonanymi na tej istej
vzorke nesmie presiahnut’ 0.2 mg/I.
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PRILOHA X

Poziadavky pre elektrodialyza¢né spracovanie

(Cldnok 15 tohto nariadenia)

Utelom je dosiahnut’ vinanovu stabilitu vina s ohfadom na vinan hydrodraselny a vinan
vapenaty (alebo iné vépenaté soli) prostrednictvom extrahovania presytenych iénov vo vine
pod vplyvom elektrického pol'a a pomocou membran, ktoré prepustaju bud’ aniény alebo
kationy.

1. POZIADAVKY TYKAJUCE SA MEMBRAN

1.1 Membrany musia byt’ usporiadané striedavo do ,,filtra¢no-lisovacieho* systému alebo
iného vhodného systému s oddelenymi spracovacimi (vino) a koncentracnymi
(odpadova voda) komorami.

1.2 Membrény prepustajuce kationy musia byt vyrobené tak, ze prepustaju len kationy,
najmi K'a Ca™

1.3 Membrany prepustajuce anidony musia byt vyrobené tak, ze prepustaji len anidny,
najméi anidény vinanu.

1.4 Membrany nesmu prili§ menit’ fyzikdlno-chemické zlozenie a zmyslové vlastnosti
vina. Membrany musia splnat’ tieto poziadavky:

- musia byt vyrobené v sulade so spravnymi vyrobnymi postupmi z latok, ktoré su
povolené na vyrobu plastovych materidlov, ktoré su uréené na styk s potravinami
vymenovanymi v prilohe IT k smernici Komisie 90/128/EHS";

- uzivatel' elektrodializaéného zariadenia musi preukdzat, Zze membrany, ktoré
pouziva, spliiaji vysSie uvedené poziadavky, a ze akukol'vek vymenu membran
vykonal $pecializovany personal;

- membrany nesmu uvolnovat Zziadne latky v mnozstvach ohrozujucich Tudské
zdravie alebo ovplyviujuce chut’ alebo vomnu potravin a musia spliat’ kritéria
ustanovené smernicou 90/128/EHS;

- membrany nesmu spustat’ interakcie medzi ich zlozkami a vinom, ktoré by mohli
vyustit’ do vytvorenia novych toxickych zlucenin v spracovanom vyrobku.

Stabilita novych elektrodializaénych membran sa stanovuje pouZitim simula¢ného
roztoku, ktory ma podobné fyzikalno-chemické zlozenie ako vino na zistenie moznych
migracii urcitych latok z membran.

MOy L75,21.3.1990, str. 19. Naposledy zmenena a doplnena smernicou 1999/91/ES (OJ &. L 330,
4.12.1999, str. 41).

47



Odporucanéd metdda pokusu:

Simula¢ny roztok je roztok vody a alkoholu, ktory je prispésobeny pH a vodivosti
vina. Jeho zlozenie je takéto:

- Cisty etanol : 111,
- vinan hydrodraselny: 380 g
- chlorid draselny: 60 g,
- koncentrovana kyselina sirova: 5 ml
- destilovana voda: tol’ko, aby celkovy objem roztoku dosiahol 100 litrov.
Tento roztok sa pouziva na migracné testy v uzatvorenom obvode
v elektrodializaénom komine pod napitim (1volt/bunka), s anidnovymi a katidbnovymi
membranami s rozmermi 50 /m”® az do 50 % demineralizacie roztoku. Vytokovy
obvod sa spusta pomocou roztoku chloridu draselného s koncentraciou 5 g/l.
Migraéné latky sa testuji v simula¢nom a aj vytokovom roztoku.
Tymto sa uréia organické molekuly vstupujuce do zlozenia membrany, ktoré su
schopné migrovat’ do spracované¢ho roztoku. Pre kazdu z tychto zloziek sa vykona
Specifické urcenie v schvalenom laboratoriu. Obsah vSetkych uréenych zloziek
v simula¢nom roztoku musi byt’ niz8i ako 50 g/I.
Na tieto membrany sa musia uplatiiovat’ vSeobecné pravidla o kontrolach materidlov
prichadzajucich do styku s potravinami.

POZIADAVKY TYKAJUCE SA POUZ{VANIA MEMBRAN

Membranovy par je nastaveny tak, aby spinal tieto poziadavky:

- znizenie pH vina nesmie byt vécsie ako 0.3 pH jednotiek,

- znizenie obsahu prchavych kyselin musi byt nizsie ako 0.12 g/l (2 meq vyjadrené
v kyseline octovej);

- spracovanie nesmie ovplyvnit neionové zlozky vina, najmd polyfenoly
a polysacharidy;

- roz8irenie malych molekul ako napriklad etanolu sa musi znizit' a nesmie sposobit’
znizenie alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) o viac ako 0.1 % obj.;

- membrany sa musia udrziavat’ a Cistit’ podl'a chvalenych metdod pomocou latok, ktoré
su povolené pre pouZzitie pri priprave potravin;

- membrany su oznacené tak, aby sa ich striedanie v komine dalo skontrolovat’;
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- zariadenie musi byt ovladané pomocou ovladacieho a kontrolného mechanizmu, ktoré
vezme do uvahy prislusnu nestabilnost’ kazdého vina, aby odstranilo len presytenie
vinanu hydrodraselného a vapenatych soli;

- spracovanie musi vykonavat’ zodpovedny enolog alebo kvalifikovany technik.

Spracovania sa zaznamenavaji do zaznamu uvedenom v ¢lanku 70(2) nariadenia (EHS)
¢. 1493/1999.
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PRILOHA XI

Poziadavky tykajuce sa ureazy

(Cldnok 17 tohto nariadenia)

1. Medzinarodny kod pre uredzu: ES 3-5-1-5, CAS ¢. 9002-13-5.

2. Cinnost: uredzna &innost' (aktivna pri kyslom pH), na rozlozenie modoviny na oxid
uhli¢ity a amoniak. Uvedend Cinnost’ je najmenej 5 jednotiek/mg, jedna jednotka je
definovana ako mnozstvo, ktoré vytvori jeden pmol amoniaku za minttu pri 37 °C z 5 g/l
mocoviny pri pH 4.

3. Povod: Lactobacillus fermentum .

4. Oblast’ pouzitia: rozkladanie mocoviny pritomnej vo vine ur¢enom na dlhSie dozrievanie,
v ktorom je pociatocna koncentracia mocoviny vyssia ako 1 mg/l.

5. Maximalne pouziteI'né mnozstvo: 75 mg enzymového pripravku na liter upravovaného
vina, nepresahujuce 375 jednotiek uredzy na liter vina. Po uprave musi byt vSetka
zostavajuca enzymova cinnost odstranena pomocou filtracie vina (pérova velkost < 1
pm)

6. Chemické a mikrobiologické poZiadavky na Cistotu:

Strata pri suseni Menej ako 10 %

Tazké kovy Menej ako 30 ppm

Olovo: Menej ako 10 ppm

Arzén: Menej ako 2 ppm

Celkovy obsah koliformov: Ziadne

Salmonella spp: Ziadna v 25 g vzorke

Mnozstvo vzduchu: Menej ako 5 x 10" buniek/g

Ureédza pouzivand na upravu vina sa musi pripravovat podl'a podobnych podmienok ako
ureaza, na ktoru sa vztahuje stanovisko Vedeckého vyboru pre potraviny z 10. decembra
1998.
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PRILOHA XII

Vynimky tykajuce sa obsahu oxidu siri¢itého

(Clanok 19 tohto nariadenia)

Okrem ustanoveni prilohy V(A) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999, sa maximalny obsah oxidu
siri¢itého pre vina so zvySkovym obsahom cukru, vyjadrenym ako invertovany cukor,
najmenej pat’ gramov na liter zvysi na:

(a) 300 mg/l pre:

akostné biele vina vur opravnené pouzivat’ oznacenie povodu Gaillac

akostné vina vur opravnené niest’ oznacenie povodu Alto Adige a Trentino, popisané
vyrazmi, alebo jednym z vyrazov ,,passito” alebo ,,vendemmia tardiva®;

akostné vina vur Moscato di Pantelleria naturale a Moscato di Pantelleria;

stolové  vina  snasledujicimi  zemepisnymi  oznaeniami, s celkovym
alkoholometrickym titerom (obsahom alkoholu) na objem vys$§im ako 15 %
a zvySkovym obsahom cukru vyssim ako 45 g/I:

- Vin de pays de Franche-Compté,

- Vin de pays des coteaux de I'Auxois,

- Vin de pays de Saone-et-Loire,

- Vin de pays des coteaux de I'Ardeche,

- Vin de pays des collines rhodaniennens,

- Vin de pays du comté Tolosan,

- Vin de pays des cotes de Gascogne,

- Vin de pays du Gers,

- Vinde pays du Lot,

- Vin de pays des cotes du Tarn,

- Vin de pays de la Correze,

- Vin de pays de I'lle de Beaut¢,

- Vinde pays d'Oc,

51



- Vin de pays des cotes de Thau,

- Vin de pays des coteaux de Murviel,

(b) 400 mg/1 pre:

- akostné¢ biele vina vur opravnené pouzivat jedno z nasledujucich registrovanych
oznaceni povodu: Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux de Layon, po ktorom nasleduje
nazov obce pdvodu, Coteaux du Layon, po ktorom nasleduje nazov ,,Chaume*,
Coteaux de Samur, Pacherenc di Vic Bilh, Alsace a Alsace grand cru, po ktorom
nasleduju slova ,,vendanges tardives* alebo ,,sélection de grains nobles®,

- sladké vina vyrobené z prezretého hrozna a sladké vina vyrobené zo suseného hrozna
pochéadzajucich z Grécka, so zvySkovym obsahom cukru vyjadrenom ako invertny
cukor najmenej 45 g/, a ktoré su opravnené pouzivat’ jedno z nasledujucich oznaceni
povodu: Samos (Zdapog), Rhodes (P6dog), Patras (Ilatpa), Rio Patron (Pio IHatpamv),
Kephalonia (Kepoiovid), Limnos (Anuvog), Sitia (Enteia), Santorini (Zoavtopivn),
Nemea (Nepéa), Daphnes (Aagvec).
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PRILOHA XIII
Obsah prchavych kyselin
Napriek prilohe V(B)(1) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 maximalny obsah prchavych kyselin
vo vine mdze byt
(a) pre nemecké vina:

30 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur splnajice poziadavky potrebné na to, aby
mohli byt oznacené za ,,Eiswein* alebo ,,Beerenauslese®;

35 milickvivalentov na liter pre akostné vina vur spinajiice poziadavky potrebné na to, aby
mohli byt oznacené za ,,Trockenbeerenauslese®;

(b) pre francuzske vina:
25 miliekvivalentov na liter pre tieto akostné vina vur:
- Barsac,
- Cadillac,
- Cérons,
- Loupiac,
- Monbazillac,
- Sainte-Croix-du-Mont,
- Sauternes,
- Anjou-Coteaux de la Loire,
- Bonnezeaux,
- Coteaux de I'Aubance,
- Coteaux du Layon,
- Coteaux du Layon, po ktorom nasleduje nazov obce pdvodu,
- Coteaux du Layon, po ktorom nasleduje nazov ,,Chaume*,

- Quarts de Chaume,

53



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

- Alsace a Alsace grand cru, oznacené a prezentované slovami ,,vendanges tardives
alebo ,,sélection de grains nobles®,

- Arbois, po ktorom nasleduje oznacenie ,,vin de paille®,

- Cotes de Jura, po ktorom nasleduje oznacenie ,,vin de paille,
- L'Etoile, po ktorom nasleduje oznacenie ,,vin de paille®,

- Hermitage, po ktorom nasleduje oznacenie ,,vin de paille®,
stolové vina s nasledujicimi zemepisnymi oznaceniami, s celkovym alkoholometrickym
titerom (obsahom alkoholu) na objem vyssim ako 15 % a zostatkovym obsahom cukru
viac ako 45 g/l

- Vin de pays de Franche-Comt¢,

- Vin de pays des coteaux de 1'Auxois,

- Vin de pays de Sadne-et-Loire,

- Vin de pays des coteaux de 1'Ardéche,

- Vin de pays des collines rhodaniennens,

- Vin de pays du comté Tolosan,

- Vin de pays des cotes de Gascogne,

- Vin de pays du Gers,

- Vin de pays du Lot,

- Vin de pays des cotes du Tarn,

- Vin de pays de la Correze,

- Vin de pays de I'lle de Beauté¢,

- Vin de pays d'Oc,

- Vin de pays des cotes de Thau,

- Vin de pays des coteaux de Murviel;
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tieto akostné vina vur, oznacené a prezentované vyrazom ,,vin doux naturel*:
- Banyuls,

- Banyuls rancio,

- Banyuls grand cru,

- Banyuls grand cru rancio,

- Frontignan,

- Grand Roussillon,

- Grand Roussillon rancio,

- Maury,

- Maury rancio,

- Muscat de Beaumes-de-Venise,

- Muscat de Frontignan,

- Muscat de Lunel,

- Muscat de Mireval,

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

- Rasteau rancio,

- Rivesaltes,

- Rivesaltes rancio,

- Vin de Frontigan;

(c) pre talianske vina:
25 miliekvivalentov na liter pre:
- akostné likérové vino vur ,,Marsala“,

- akostné vino vur Moscato di Pantelleria naturale, Moscato di Pantelleria a Malvasia
delle Lipari,
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- akostné vina vur alikérové vina vur spliajice poziadavky na to, aby mohli byt
oznacované vyrazom alebo jednym z vyrazov ,,vin santo®, ,passito®, ,liquoroso* a
,,vendemmia tardiva®, a

- stolové vina s zemepisnym oznacenim spliiajucim poziadavky na to, aby mohli byt
oznacované vyrazom alebo jednym z vyrazov ,,vin santo®, ,passito®, ,liquoroso* a
,,vendemmia tardiva®,

- stolové vina ziskané z odrody vini¢a ,,Vernaccia di Oristano B* zozbieraného na
Sardinii a spliiajuce poziadavky na to, aby mohli byt oznaCované ako ,,Vernaccia di
Sardegna®;

(d) pre rakuske vina:

- 30 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur spliiajice poziadavky na to, aby
mohli byt ozna¢ované ako ,,Eiswein alebo ,,Beerenauslese®,

- 40 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur spiiiajiice poziadavky na to, aby
mohli byt ozna¢ované ako ,,Ausbruch®, ,,Trockenbeerenauslese* alebo ,,Strohwein®;

(e) pre vina pochadzajuce zo Spojeného kralovstva:
25 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur oznaené a prezentované vyrazmi
,botrytis alebo inymi ekvivalentnymi vyrazmi, ,,noble late harvested®, ,,special late
harvested* alebo ,,noble harvest™ a splilajiice poziadavky na to, aby mohli byt vobec
oznacovane.

(f) pre vina pochddzajiice zo Spanielska:

25 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur spinajiice poziadavky na to, aby mohli
byt oznacované ako ,,vendimia tardia®.
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PRILOHA XIV

Obohacovanie v pripade, Ze poveternostné podmienky boli vynimo¢ne nepriaznivé

(Cldnok 23 tohto nariadenia)

(p.m.)

PRILOHA XV

Pripady, v ktorych je povolené okysl’ovanie a obohacovanie tohto istého vyrobku

(Clanok 27 tohto nariadenia)

(p-m.)

PRILOHA XVI

Datumy, pred ktorymi sa moZe vykonavat’ obohacovanie, okysl’'ovanie
a odkyslovanie v pripadoch vynimo¢ne nepriaznivych poveternostnych podmienok

(Clanok 29 tohto nariadenia)

(p.m.)
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PRILOHA XVII

Vlastnosti vinneho destilatu alebo destilatu zo suSeného hrozna, ktoré sa mozu pridavat’
do likérovych vin a niektorych akostnych likérovych vin vur

(Clanok 37 tohto nariadenia)

1. Caractéristiques organoleptiques Ziadna vedl'ajsia chut zistiteln4 v surovine
2. Alkoholometricky titer (obsah alkoholu)

na objem: 52 % obyj.

minimum 86 % obj.

maximum

3. Celkovy obsah prchavych latok okrem | 125 g/hl alkohol alebo viac pri 100 % ob;.
etyl
a metylalkoholu

4. Maximalny objem metylalkoholu <200 g/hl alkohol pri 100 % ob;.
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PRILOHA XVIII

Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zahfia pouZitie osobitnych
pravidiel

A. ZOZNAM AKOSTNYCH LIKEROVYCH VIN VUR, KTORYCH VYROBA ZAHRNA
POUZITIE HROZNOVEHO MUSTU ALEBO ZMESI HROZNOVEHO MUSTU
A VINA

(Clanok 38(1) tohto nariadenia)
GRECKO

Yapoc (Samos), Mooydtog IMatpadv (Patras Muscatel), Mooydtog Piov Ilatpadv (Rio
Patron Muscatel), Mooydtoc Keporiovidag (Kefallonia Muscatel), Mooydtoc Pddoc
(Rhodes Muscatel), Mooydtoc Anuvov (Lemnos Muscatel), Xnteio (Sitia), Nepéa
(Nemea), Zavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Mavpoddevn Ilatpov (Mavrodafne
z Patrasu), Mavpoddaevn Kepailovidg (Mavrodafne z Kefalonie).

SPANIELSKO
Akostné likérové vino vur Oznacenie vyrobku podl'a predpisov
spoloCenstva alebo narodnej legislativy
Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce
Carifiena Vino dulce
Jerez-Xérés-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel
Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Priorato Vino dulce
Tarragona Vino dulce
Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce
TALIANSKO

Cannonau di Sardegna, gir6 di Cagliari, malvasia di Bosa, malvasia di Cagliari, Marsala,
monica di Cagliari, moscato di Cagliari, moscato di Sorso-Sennori, moscato di Trani, nasco di
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Cagliari, Oltrep6 Pavese moscato, San Marino della Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima
Christi.

B. ZOZNAM AKOSTNYCH LIKEROVYCH VIN VUR, KTORYCH VYROBA ZAHRNA

1.

2.

PRIDAVANIE VYROBKOV UVEDENYCH V PRILOHE V(J)(2)(B) K NARIADENIU
(ES) C. 1493/1999

(Clanok 38(2) tohto nariadenia)
Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zah¥iia pridavanie vinneho
destilatu alebo alkoholu vyrobeného zo suSeného hrozna s alkoholometrickym titerom
(obsahom alkoholu) najmenej 95 % obj . a najviac 96 % obj.
(Prva pomlcka prilohy V(J)(2)(b)(ii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)
GRECKO
Yapog (Samos), Mooydtoc Ilatpav (Patras Muscatel), Mooydtog Piov [Tatpav (Rio
Patron Muscatel), Mooydtoc Keporiovidag (Kefallonia Muscatel), Mooydtoc Pddoc
(Rhodes Muscatel), Mooydtoc Anuvov (Lemnos Muscatel), Xnteio (Sitia), Nepéa
(Nemea), Zavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Mavpoddevn Ilatpov (Mavrodafne
z Patrasu), Mavpoddaevn Kepailovidg (Mavrodafne z Kefalonie).
SPANIELSKO

Contado de Huelva, Jerez-Xéreés-Sherry, Manzanilla-Sanltcar de Barrameda, Malaga,
Montilla-Moriles, Rueda.

Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zah¥iia priddavanie liehovin

destilovanych z vina alebo hroznovych vyliskov s alkoholometrickym titerom (obsahom
alkoholu) najmenej 52 % obj a najviac 86 % obj.

(Druha pomlcka prilohy V(J)(2)(b)(ii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)
GRECKO
Mawpoddevn Tatpav (Mavrodatne z Patrasu), Mavpoddovn Kepoarrioviag (Mavrodafne

z Kefaldnie), Inteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Nepéa (Nemea).

FRANCUZSKO

Pineau des Charentes alebo pineau charentais, floc de Gascogne, macvin du Jura.
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3. Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zahviia pridavanie liehovin
destilovanych zo suSeného hrozna s alkoholometrickym titerom (obsahom alkoholu)
najmenej 52 % obj. a najviac 94.5 % obj.

(Tretia pomlcka prilohy V(J)(2)(b)(ii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)
GRECKO
Movpodaevn Tatpov (Mavrodafne z Patrasu), Mavpoddaevn Kepairovidag (Mavrodafne
z Kefalonie).
4. Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zah¥iia priddvanie hroznového

mustu pocas kvasenia ziskaného zo suSeného hrozna.

(Prva pomlcka prilohy V(J)(2)(b)(iii) k nariadeniu (ES) €. 1493/1999)

SPANIELSKO

Akostné likérové vino vur Oznacenie vyrobku podla predpisov
spolocenstva alebo narodnej legislativy
Jerez-Xéréz-Sherry Vino generoso de licor

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Vino generoso de licor

TALIANSKO
Aleatico di Cradoli, Gir6 di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di Cagliari, Moscato

passito di Pantelleria

5. Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zahiiia pridavanie
koncentrovaného hroznového mustu ziskaného posobenim priameho tepla, ktory spliia,
okrem tejto Cinnosti, definiciu koncentrovaného hroznového mustu

(Druhé pomlcka prilohy V(J)(2)(b)(iii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)

SPANIELSKO

Akostné likérové vino vur Oznacenie vyrobku podl'a predpisov
spolocenstva alebo narodnej legislativy

Alicante

Condado de Huelva Vino generoso de licor

61



Jerez-Xérez-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
TALIANSKO
Marsala

6. Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zah¥iia pridavanie
koncentrovaného hroznového mustu

(Tretia pomlcka prilohy V(J)(2)(b)(iii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)

SPANIELSKO

Akostné likérové vino vur Oznacenie vyrobku podl'a predpisov
spoloCenstva alebo narodnej legislativy

Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce

Tarragona Vino dulce

TALIANSKO

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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