(Akty, ktorych uverginenie nie je povinné)

NARIADENIE KOMISIE (ES) ¢. 1622/2000
zo diia 24. jula 2000

ustanovuj tce niektor é podrobné pravidla na uplatiiovanie nariadenia (ES) ¢. 1493/1999
0 spoloéng organizacii trhu svinom a ustanovuj ice Zakonnik spoloéenstva pre vinarske
(cenologické) postupy a procesy

KOMISIA EUROPSKY CH SPOLOCENSTIEV,
so zrete’om na Zmluvu o zaloZeni Eurdpskeho spolocenstva,

so zretel’om na nariadenie Rady (ES) ¢. 1493/1999 zo 17. mdja 1999 o spoloc¢nej organizacii
trhu s vinom ® anajmé na jeho ¢lanky 42, 44, 45, 46 a 80,

ked’ze:

(1) Nariadenie (ES) ¢. 1493/1999 v kapitole | hlavy V aniektoré jeho prilohy ustanovuju
vSeobecné pravidl& pre vindrske postupy a procesy av ostatnom odkazuju na podrobné
implementacné pravidlg, ktoré prijme Komisia.

(2) Pred prijatim nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 boli tieto pravidla rozptylené vo vel’kom
mnozstve nariadeni  spolocenstva.  V zaujme tak  hospodarskych — operatorov
v spolocenstve, ako g organov zodpovednych za uplatiovanie pravidiel spolo¢enstva, by
mali byt vSetky tieto ustanovenia usporiadané v Z&konniku spolo¢enstva pre vinarske
postupy a procesy, a nariadenia stymto predmetom Upravy, t.j. nariadenia Komisie (EHS)
&. 1618/709, &. 1972/78®, naposledy zmenené a doplnené nariadeniami (EHS) . 45/80“,
&. 2394/84%®) naposledy zmenené a doplnené nariadeniami (EHS) & 2751/86%°, ¢.
305/861"), ¢. 1888/86®, ¢. 2202/899, &. 2240/89"7, . 3220/90Y, naposledy zmenené a
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doplnené nariadeniami (ES) ¢. 1477/1999"2, a (ES) ¢. 586/93"%, naposledy zmenené a
doplnené nariadeniami (ES? 693/96"%, &. 3111/93*°, naposledy zmenené a doplnené
nariadeniami (ES) ¢. 693/98° a (ES) ¢. 1128/96™" by sa mali zrusit.

(3) Tento z&konnik spolocenstva musi obsahovat’ si¢asné pravidla a prispésobit’ ich novym
poZiadavkdm nariadenia (ES) ¢. 1493/1999. AvSak tieto pravidla je potrebné zjednodusit’
azoslladit', aje taktiez potrebné vyplnit' niektoré medzery, aby boli pravidla spolo¢enstva
v tgito oblasti komplexné. Okrem toho by mali byt niektoré pravidla formulované
presnejSie, aby sa zabezpecilavacSia pravnaistota pri ich uplatiovani.

(4) Okrem toho, v zaujme zjednoduSenia pravidiel, by mal zakonnik obsahovat’ len podrobné
implementacné pravidla, naktoré vyslovne odkazuje nariadenie (ES) ¢. 1493/1999. Co sa
tyka ostatnych pravidiel, pravidla obsiahnuté v ¢lankoch 28 a nasledujice zmluvy by mali
postacovat’ na zabezpecenie volného pohybu vinarskych vyrobkov, pri ktorych je
potrebné zohl'adnit’ vinarske postupy a procesy.

(5) Je taktiez potrebné uviest, Zze z&konnik sa bude uplatiovat’ bez toho, aby boli dotknuté
osobitné ustanovenia v inych oblastiach, najma pravidl4, ktoré uz existuju alebo ktoré sa
prijmu v buddcnosti v sivislosti s potravinami.

(6) Clanok 42(5) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 umoziiuje pouZitie inych odréd hrozna ako
odrdd vini¢a hroznorodého, ktoré si vymenované v klasifikécii podra ¢lanku 19
uvedeného nariadenia, alebo vyrobkov pochédzajucich z tychto odrdd uréenych na vyrobu
produktov vymenovanych v ¢lanku 42(5) v spolocenstve. Mal by sa vypracovat’ zoznam
pre odrody, na ktoré sa mdze vzt'ahovat’ této vynimka.

(7) Podra prilohy V k nariadeniu (EHS) ¢. 1493/1999 sa ma vypracovat’ zoznam akostnych
likérovych vin vyrdbanych v urgitych oblastiach (akostné likérove vina vur), pre ktoré si
povolené osobitné pravidla na ich pripravu. Za ucelom 'ah3gj identifikovatel'nosti tychto
vyrobkov a ulah¢enia obchodu v ramci spolocenstva, by sa mali vypracovat’ odkazy na
oznatenia vyrobkov ustanovené podra pravidiel spolocenstva alebo, podla potreby,
podla narodnej legislativy.

(8) Mali by sataktiez stanovit’ obmedzenia na pouzivanie niektorych I&ok, podra prilohy 1V
nariadenia (ES) ¢. 1493/1999, amali by sa ustanovit podmienky pre pouZivanie
niektorych tychto latok.

(9) Vzhradom na stcasné technické a vedecké poznatky o pridavani lyzozymu, najma ¢o sa
tyka kvalitativnych azdravotnych vlastnosti vina spracovaného tymto spdsobom, nie je
mozné v sic¢asnosti stanovit’ definitivne obmedzenia pre tento novy druh spracovania
Toto spracovanie by zatial nemalo byt” povolené a d’alSie skusanie tohto spracovania by
malo pokracovat’ poc¢as nasledujliceho vinarskeho roka.
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(10) Na zé&klade ¢lanku 44 nariadenia Rady (EHS) ¢. 337/79\Y, zmeneného a doplneného
nariadenim (EHS) ¢. 3307/85®, sa zniZil maximélny celkovy obsah oxidu sirigitého vo
vinach, s vynimkou perlivych (Sumivych) alikérovych vin aniektorych akostnych vin na
15 mg na liter, s U¢innostou od 1. septembra 1986. Aby sa, z dévodu tychto zmien vo
vyrobnych predpisoch, predislo tazkostiam v obchodovani svinom, bolo mozné
ponuknut’ vino vyrobené v spolocenstve pred uvedenym dé&umom, svynimkou
Portugalska, na priamu l'udskd konzuméaciu po uvedenom datume. Toto povolenie taktiez
platilo pocas prechodného obdobia jedného roka od uvedeného daumu pre vino
pochédzajuce z tretich krajin alebo z Portugalska za predpokladu, Ze celkovy obsah oxidu
siri¢itého nepresahoval obsah stanoveny predpismi spolo¢enstva, alebo, podra potreby,
Spanielskymi predpismi platnymi pred 1. septembrom 1986. Ked'Ze zasoby tohto vina
moZu edte stéle existovar', uvedené opatrenie sa moze predizit.

(11) Na zéklade ¢lankov 12 a 16 nariadenia Rady (EHS) ¢. 358/79 sa znizil maximalny
celkovy obsah oxidu siri¢itého v perlivych (Sumivych) vinach, akostnych perlivych
(Sumivych) vinach aakostnych perlivych (Sumivych) vinach vyrobenych v urgitych
oblastiach na 15 miligramov na liter su¢innostou od 1. septembra 1986. V pripade
perlivych (Sumivych) vin pochédzajucich zo spolocenstva, svynimkou Portugalska,
¢lanok 22(1) nariadenia (EHS) ¢. 358/79 umoznil obchodovanie stymito vyrobkami do
vycerpania zasob za predpokladu, Ze boli vyrobené v slilade stymto nariadenim platnym
pred 1. septembrom 1986. Mali by sa prijat’ prechodné ustanovenia pre dovézané perlivé
(3umivé) vina aperlivé (Sumivé) vina vyrobené v Spanielsku aPortugalsku pred 1.
septembrom 1986, aby sa prediSlo tazkostiam pri obchodovani stymito vyrobkami.
Umiestiovanie na trh tychto vyrobkov by sa malo preto umoZnit' pocas prechodného
obdobia po uvedenom déaume za predpokladu, Ze obsah oxidu siri¢itého spina
ustanovenia spolocenstva Gcinné pred 1. septembrom 1986.

(12) Priloha V(B)(1) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 stanovuje maximalny obsah
prchavych kyselin vo vine. M6Zu saprijat’ ustanovenia zakotvujuce vynimky pre niektoré
akostné vina vyrobené v urcitych oblastiach (akostné vina vur) a pre niektoré solové vina
popisané prostrednictvom zemepisného oznacenia alebo pre vina sakoholometrickym
titrom (obsahom alkoholu) 13% alebo viac. Niektoré nemecké, Spanielske, franclzske,
talianske, rakuske vina a vina pochédzajlce zo Spojeného kralovstva v tychto kategoriach
maju bezne vysSi obsah prchavych kyselin ako je stanoveny v prilohe V vzhladom na
Specidlne metddy ich pripravy avysokému alkoholometrickému titeru (obsahu alkoholu).
Aby mohli byt tieto vina nad’alej pripravované podl'a obvyklych metdd, ¢im ziskavaju
svoje charakteristické vlastnosti, mali by sa prija’ ustanovenia zakotvujuce vynimku
v pripade vin z vySSie uvedengj prilohy V(B)(2).

(13) V sllade sprilohou V(D)(3) k nariadeniu (EHS) ¢. 1493/1999 by mali byt stanovené
vinérske oblasti, v ktorych sa tradi¢ne pridava do vina sachardza v sllade s legislativou
Gcinnou k 8. méju 1970.

(14) Maly rozmer vinarskeho sektora v Luxemburskom velkovojvodstve umoZziuje
prislusnym orgénom systematicky vykonavat' analytické kontroly v3etkych davok
vyrobkov, zktorych sa vyréba vino. Prehlasenia o imysle obohacovat’ vino nie sl
potrebné za predpokladu, Ze tieto podmienky zostani v platnosti.
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(15) V stlade sprilohou V(G)(5) k nariadeniu (ES) ¢. 493/1999 v&etky obohacovacie,
okysl'ovacie a odkysl'ovacie Ukony musia byt ozndmené prislusnym organom. Toto plati
takisso pre mnoZzstvA cukru, koncentrovaného hroznového mustu aupraveného
koncentrovaného hroznového mustu, ktoré pouzivaju fyzické alebo prévnické osoby na
uvedené Ukony. Ugelom tohto oznamenia je umoznit monitorovanie uvedenych tikonov.
Ozndmenia sa musia preto adresovat’ prislusnému orgénu c¢lenského &étu, na Uzemi
ktorého sa ma tento Ukon vykonat amusia byt ¢o moZzno ngpresnejSie. V pripade
zvySenia alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) je potrené informovat’ prislusny
organ sdostatocnym predstinom z dévodu vykonania efektivnej kontroly. V pripade
okyslovania alebo odkysl'ovania postacuje kontrola po uvedeng cinnosti. Kvoli
zjednodu&eniu spravneho konania musi byt preto umoznené podat’ takého oznamenie,
svynimkou prvého oznamenia vo vinarskom roku, prostrednictvom aktualizécie
zéznamov, ktoré pravidelne kontroluje prislusny organ.

(16) Priloha V(F)(1) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 ustanovuje niektoré pravidla pre
sladenie vin. Toto ustanovenie plati hlavne pre stolové vino, ale taktiez pre akostné vina
vur progtrednictvom prilohy V1(G)(2) k uvedenému nariadeniul.

(17) Sladenie nesmie spdsobit’ obohatenie vina nad hodnoty stanovené v prilohe V(C)
k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999. Za tymto U¢elom boli prijaté osobitné ustanovenia
v prilohe V1(F)(1) k uvedenému nariadeniu. Navy3e je potrebné zdbraznit', Ze kontroly si
nevyhnuté na zabezpec¢enie dodrZiavania uvedenych ustanoveni.

(18) Aby sa umoznilo efektivne vykonéavanie kontrol, sladenie by sa malo vykonavat’ len
vo vyrobnom &édiu alebo v inom &tédiu, ktoré je k vyrobe ¢o mozno ngjblizsie. Z tohto
dévodu by malo byt’ sladenie obmedzené na vyrobné a vel’koobchodné stadia.

(19) Dozorné organy musia byt” informované o v3etkych planovanych ¢innostiach sladenia.
Ktokol'vek, kto planuje sladenie by mal byt’ preto povinny pisomne ozndmit’ tito ¢innost’
dozornym orgédnom. AvSak, tento postup sa mdze zjednoduSit' v pripade, Ze podnik
vykonava sladenie ¢asto a sistavne.

(20)  Ucgelom tychto oznameni je umoznit monitorovanie uvedenych ¢innosti. Ozndmenia
sa musia preto adresovat’ prislusnému organu ¢lenského &&u, na Uzemi ktorého sa ma
této cinnost’ vykonavat' a maju Tieto oznamenia musia byt ¢o mozno najpresnejSie
a dorucené prislusnému organu pred vykonanim ¢innosti.

(21) Aby boli kontroly efektivne, musi prisludna strana nahlésit mnozstva hroznového
mustu alebo koncentrovaného hroznového mustu, ktorych je drZitelom pred sladenim.
Av&, tieto prehlasenia nemaju Ziaden vyznam, ak sa nevyZaduje vedenie vstupnych
avystupnych zaznamov o vyrobkoch pouzitych pri sladeni.

(22) Aby sazabranilo pouzivaniu sachar6zy na sladenie likérovych vin, malo by sa povolit’
pouZivanie okrem koncentrovaného hroznového mustu, g pouZivanie upraveného
koncentrovaného hroznového mustu.

(23) ,Scelovanie’ je beZne pouzivanym vindrskym postupom az hladiska moznych
nasledkov musi byt’ jeho pouzivanie regulované, aby sa predislo zneuZitiu.



(24)  Scelovanie je zmieSanie vin alebo mustov réznych pdvodov alebo réznych kategorii.

(25) Oznacenie zemepisného pdvodu alebo odrody vini¢a je vel’'mi délezitym faktorom pre
financnd  hodnotu vin alebo mu&ov pochadzajlcich zte istej vinohradnickej oblasti
spolocenstva alebo vyrobnej oblasti tretg krajiny. ZmieSanie vin alebo hroznovych
mustov z te istej zony, ale z réznych zemepisnych oblasti v ramci uvedenej zony alebo
zrdznych odréd vini¢a alebo ro¢nikov by sa malo taktieZz povaZzovat’ za scelovanie, ak
popis vysledného vyrobku uvadza zemepisny povod, druh vina alebo ro¢nik.

(26) Clanok 42(6) nariadenia (ES) ¢&. 1493/1999 v zésade 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 zvlastne podrobné pravidla pre
Spanielsko v stlade so &ruktirou vindrskeho sektora a spotrebitel’skych postojov, ktoré sa
pomaly menia

(28) Aby sa obmedzilo scelovanie bielych agervenych vin len na Spanielsko, je potrebné
zabezpecit’, aby vino vyrobené tymto spdésobom nemohlo byt konzumované mimo
uvedene] krajiny.

(29) Clenské &ay by mali byt opravnené povolit pocas obmedzenej doby pouzivanie
vinérskych postupov a procesov na pokusné Gcely, ktoré nie st uvedené v nariadeni (ES)
¢. 1493/1999.

(30) Podra ¢lanku 46(3) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 je potrebné prijat’ metddy analyzy
pre stanovovanie zloZenia vyrobkov, na ktoré sa vzt'ahuje ¢lanok 1 uvedeného nariadenia
austanovit’ pravidld, pomocou ktorych je mozné zigtit,, ¢i tieto vyrobky boli vyrobené
prostrednictvom postupov, ktoré nepatria medzi opréavnené vinarske postupy.

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

(32) Jepotrebné zaviest’ jednotné metddy analyzy, aby sa zabezpegilo, Ze Udaje uvedené v
dokumentoch tykajucich sa danych vyrobkov si presné aporovnatelné pre Ucely ich
overenia. Tieto metdédy musia byt preto povinné pre vsetky obchodné transakcie
a kontrolné postupy. Av3ak, z hr'adiska kontrolnych poZiadaviek a obmedzenych moznosti
obchodu, by malo zosta povolenych len niekol’ko obvyklych postupov pocas
obmedzeného obdobia, aby bolo mozné rychlo stanovit” nevyhnuté faktory s primeranou
presnost’'ou.

(33) Metddy spolocenstva pre analyzu vin boli ustanovené nariadenim Komisie (EHS) ¢.
2676/90%. Pokial metédy popisané v tomto nariadeni si nadalej platné, zostane toto
nariadenie U¢inné, s vynimkou beznych metdd, ktoré uz sa uz nebudll popisovat'.

(34) Podra clanku 80 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 mbzu byt prijaté opatrenia na
ulah¢enie prechodu k Upravdm uvedenym v tomto nariadeni. Td&o moznost by mala

D oJ¢. L 272, 3.10.1990, str. 1.



chrénit’ obchodnikov drziacich velké zasoby ur¢itych vyrobkov, na ktoré sa vzt'ahuje toto
nariadenie s podstatnymi stratami.

(35) Opatrenia uvedené v tomto nariadeni st v sllade so stanoviskom Riadiaceho vyboru
pre vino,
PRIJALA TOTO NARIADENIE:
Clanok 1
Uee
Bez toho, aby boli dotknuté vSeobecné pravidla o potravinéch, sa vindrske postupy a procesy
riadia pravidlami spolocenstva ustanovenymi v kapitole | hlavy V nariadenia (ES) ¢.
1493/1999 a priloh k tomuto nariadeniu a z&konnika ustanoveného v tomto nariadeni.
Tento zé&konnik obsahuje podrobné pravidla pre implementaciu nariadenia (ES) ¢. 1493/1999,
najma pravidla tykajlce sa vyrobkov, ktoré maju byt pouzité pri vyrobe vina (hlava I)
avinarske postupy a procesy povolené v spolocenstve (hlavall alll).

HLAVA |

POZIADAVKY PRE NIEKTORE ODRODY HROZNA A HROZNOVE MUSTY

Clanok 2
PouZitie niektorych odréd hrozna

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

2. Napriek ¢lanku 42(5) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999, sa hrozno odréd vymenovanych
v prilohe 1 k tomuto nariadeniu mdzu v spolo¢enstve pouZivat'’ na pripravu vyrobkov, na
ktoré sa vzt'ahuje uvedené ustanovenie.

Clanok 3

PouZitie ur¢itych vyrobkov, ktoré nemaju prirodzeny alkoholometricky titer (obsah
alkoholu) na objem, na vyrobu perlivého (Sumivého) vina, syteného perlivého
(S3umivého) vina a syteného polo-perlivého (Sumivého) vina

Roky, v ktorych je mozné, zdévodu nepriaznivych poveternostnych podmienok, pouZit
vyrobky  zvinohradnickych oblasti A aB nedosahujice minimany prirodzeny
alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem ustanoveny pre prislusni vinohradnicku
oblast, v slade 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 si stanovené v prilohe |1 k tomuto nariadeniu.
Clanok 4
PouZitie hroznového mustu niektorych odréd vini¢a na pripravu akostného perlivého
(S3umivého) aromatizovaného vina a akostného perlivého (Sumivého) aromatizovaného
vinavur avynimky pretoto pouZitie
1. Zoznam odréd 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
sprilohou V(1)(3)(a) aprilohou VI(K)(10)(a) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa stanovi
v prilohe I11(A) k tomuto nariadeniu.
2. Vynimky uvedené v prilohe V (1)(3)(a) aprilohe VI (K)(10)(a) k nariadeniu (ES) ¢.

1493/1999 tykajuce sa odréd vini¢a avyrobkov pouzivanych na vytvorenie kade sa
ustanovia Vv prilohe I11(B) k tomuto nariadeniul.

HLAVA I

VINARSK E POSTUPY A PREDPISY

KAPITOLA |
OBMEDZENIA A POZIADAVKY TYKAJUCE SA POUZIVANIA URCITYCH
LATOK POVOLENYCH NA VINARSKE UCELY
Clanok 5
Obmedzenia tykaj Uce sa pouZivania ur¢itych latok
Laky povolené na vinarske ucely vymenované v prilohe IV k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999
sa mbéZzu pouZivat len v sllade 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 mbZe pouzivat’ len, ak spina poZiadavky a kritéria na ¢istotu stanovené
v priloheV k tomuto nariadeniu.



Cléanok 7
Vinan vapenaty
Vinan vépenaty, ktorého pouzitie na ulahcenie zrazania vinanu je stanovené v prilohe
IV (3)(v) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa mbZe pouzivat’ len, ak splha poZiadavky uvedené
v prilohe VI k tomuto nariadeniu.
Clanok 8
Kysdlina vinna

Kyselina vinna, ktorgj pouzitie na Ucely odkyslovania je stanovené v prilohe 1V (1)(m)
aprilohe IV(3)(I) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa mdZe pouzivat’ len pre vyrobky, ktoré:

- pochadzaju z odrod vini¢a Elbling aRizling, a

- poché&dzaju z hrozna vypestovaného v nasledujucich vinohradnickych regiénoch
v severnej ¢asti 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 ,retsind’. Tento vinérsky

postup sa mdZe vykonavat’ len:

- nazemepisnom Uzemi Grécka,



- pouzitim hroznového mustu pochadzajuceho z odréd hrozna, vyrobnych oblasti
avinarskych oblasti jako si $pecifikované v ustanoveniach U¢innych k 31. decembru
1980,

- pridanim 1 000 gramov alebo menej Zivice na hektoliter pouZitého vyrobku, pred
kvasenim alebo, ak skuto¢ny alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem
nepresahuje tretinu celkového alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) na objem,
pocas kvasenia.

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

Clanok 10
Beta-glukanaza

Beta-glukanéza, ktorej pouZzitie je ustanovené v prilohe IV (1)(j) a (3)(m) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 sa mdZe pouZivat' len, ak spiiia poZiadavky uvedené v prilohe VII k tomuto
nariadeniu.

Clanok 11
Mlie¢ne baktérie

Mliecne baktérie, ktorych pouzitie je ustanovené v prilohe 1V(1)(q) a(3)(2) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 sa mbZu pouZivat’ len, ak splnaju poziadavky uvedené v prilohe VIII k tomuto
nariadeniu.

Clanok 12
|onomenicéové Zivice

lonomenicoveé Zivice, ktoré sa mdzu pouzivat' v stlade s prilohou 1V (2)(h) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 su kopolyméry styrénu adivinylbenzénu obsahujice kyselinu sulfénovu
aamoniové skupiny. Tieto Zivice musia spihaf poZiadavky ustanovené v smernici Rady
89/109/EHS z 21. decembra 1988 o aproximécii préavnych poriadkov ¢lenskych &tétov
tykajlice] sa materidlov a&lankov, ktoré prichédzaj do styku s potravinami®® a ustanovenia
spolocenstva a ndrodné ustanovenia prijaté na implementaciu tejto smernice. Okrem toho, pri
testovani podla analytickej metddy ustanovengj v prilohe 1X k tomuto nariadeniu, nesmu
stratit’ viac ako 1 mg/l organickej hmoty v Ziadnom z vymenovanych rozpustadiel. Tieto
Zivice musia byt obnovitel’né pomocou l&ok, ktorych pouZitie je povolené na pripravu
potravin.

D OJe. L 40,11.2.1989, gr. 38.



Tieto Zivice sa mbZu pouzivat’, len pod dozorom vinéra alebo technika a v prevadzkériach ,
ktoré boli schvdlené orgdhmi clenskych &étov, na Uzemi ktorych sa tieto zariadenia
pouZivaju. Tieto organy ustanovia povinnosti a tlohy pre schvalenych vindrov atechnikov.

Clanok 13

Kyanozeleznatan draselny

KyanoZeleznatan draselny, ktorého pouZzitie je stanovené v prilohe 1V (3)(p) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 sa mdze pouzivat' len pod dozorom vinara alebo technika Uradne schvaleného
orgdnmi c¢lenského &&u, na Uzemi ktorého sa proces vykonava, aktorého rozsah
zodpovednosti stanovi podl'a potreby prislusny ¢lensky &téat.
Po Uprave kyanozeleznatanom draselnym musi vino obsahovat’ stopoveé prvky Zeleza.
Dozor nad pouZzivanim vyrobku uvedenych v tomto ¢lanku sariadi ustanoveniami prijatymi
Clenskymi Sta&tmi.

Clanok 14

Fytat vapenaty

Fytét vapenaty, ktorého pouzitie je stanovené v prilohe 1V (3)(p) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 sa mbze pouzivat’ len pod dozorom enoldga alebo technika Uradne schvaleného
orgdnmi c¢lenského &&u, na Uzemi ktorého sa proces vykonava, aktorého rozsah
zodpovednosti stanovi podl'a potreby prislusny ¢lensky Stét.
Po Uprave musi vino obsahovat’ stopové prvky Zeleza.
Dozor nad pouzivanim vyrobku uvedeného v prvom odseku sa riadi  ustanoveniami prijatymi
¢lenskymi Sta&tmi.

Clénok 15

Kysdlina vinna DL

Kyselina vinna DL, ktorgl pouZitie je stanovené v prilohe 1V(3)(s) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 sa mdze pouZivat’ len pod dozorom vindra alebo technika Uradne schvéleného
orgdnmi c¢lenského &&u, na Uzemi ktorého sa proces vykonava, aktorého rozsah

zodpovednosti stanovi podl'a potreby prislusny ¢lensky Stét.

Dozor nad pouzivanim vyrobku uvedeného v prvom odseku sariadi ustanoveniami prijatymi
Clenskymi Sta&tmi.
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Clanok 16
Elektrodialyza¢na Uprava

Elektrodialyzacna Uprava, ktorgj pouZitie na vinnu stabilizéciu vina je stanovené v prilohe
IV(4)(b) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa mdze pouzivat' len, ak splna pozZiadavky
stanovené v prilohe X k tomuto nariadeniu. Téo Uprava sa mdze pouzivat' vyhradne pre
stolové vino do 31. jula 2001.

Clanok 17

Ureaza

Ureaza, ktorgj pouZitie na zniZenie Urovne mocoviny vo vine je ustanovené v prilohe 1V (4)(c)
k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa mbZe pouzivat' len, ak splha poZiadavky akritéria na
Cistotu stanovené v prilohe X1 k tomuto nariadeniu.

Clanok 18

Okysli¢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 adoplnenia zoznamu vin v prilohe V(A)(2) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 su
stanovené v prilohe X11 k tomuto nariadeniul.

2. Nasledovné vyrobky mdzu byt ponuknuté na priamu ludskd spotrebu do vycerpania
zésob:

- vino, okrem likérovych vin aperlivych (Sumivych) vin vyrobenych v spolocenstve,
svynimkou Portugalska, pred 1. septembrom 1986, a

- vino, okrem likérovych vin a perlivych (Sumivych) vin, pochédzajdcich z tretich krajin
alebo z Portugalska a dovezenych do spolocenstva pred 1. septembrom 1987,

za predpokladu, Ze ich celkovy obsah oxidu siri¢itého pri uvedeni na trh pre priamu ludsku
spotrebu nepresiahne:
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(&) 175 miligramov na liter pre ¢ervené ving;
(b) 225 miligramov na liter pre biele alebo ruzoveé ving;

(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
aruzove vina

Okrem toho, nasledovné vina mdzu byt ponuknuté na priamu l'udsku spotrebu v krajine ich
vyroby a navyvoz do tretich krajin do vycerpania zasob:

- vino vyrobené v Spanielsku pred 1. septembrom 1986, ktorého celkovy obsah oxidu
siricitého nepresahuje maximalne mnoZstvo ustanovené Spanielskymi predpismi, ktoré
boli G¢inné pred uvedenym ddtumom, a

- vino vyrobené v Portugalsku pred 1. janudrom 1991, ktorého celkovy obsah oxidu
siricitého nepresahuje maximélne mnoZstvo ustanovené portugalskymi predpismi,
ktoré boli G¢inné pred uvedenym datumom.

3. Perlivé (Sumivé) vina pochadzajlce z tretich krajin az Portugalska, ktoré boli dovezené
do spolocenstva pred 1. septembrom 1987 mdzu byt pondknuté na priamu ludsku
spotrebu do vyéerpania zasob za predpokladu, Ze ich obsah oxidu siri¢itého nepresahuje:

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

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

Okrem toho, nasledovné vina m6zu byt" pontknuté na priamu T'udski spotrebu v krajine ich
vyroby a navyvoz do tretich krajin do vycerpania zasob:

- vino vyrobené v Spanielsku pred 1. septembrom 1986, ktorého celkovy obsah oxidu
siricitého nepresahuje maximélne mnozstvo ustanovené Spanielskymi predpismi, ktoré
boli platné pred uvedenym d&tumom, a

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

Cléanok 20
Obsah prchavych kyselin
Vina, naktoré savzt'ahuju vynimky tykajuce sa celkového obsahu prchavych kyselin v stlade

sprilohou V(B)(3) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 su stanovené v prilohe XII1 k tomuto
nariadeniu.
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Cléanok 21
PouZivanie siranu vapenatého v niektorych likérovych vinach

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

(@ ,,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

VINARSK E POSTUPY

KAPITOLA |

OBOHACOVANIE

Clanok 22
Povolenie pouzivat’ sachar 6zu

V nasledujucich vinohradnickych regionoch je pouZivanie sachar6zy povolené v zmysle
prilohy V(D)(3) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 takto:

(@) vinohradnicka zéna A,

(b) vinohradnicka zéna B,

(c) vinohradnicka zéna C, svynimkou vinohradov v Taliansku, Grécku, Spanielsku
aPortugalsku avinohradov vo franclizskych okresoch, ktoré spadaju do stdnych
obvodov odvolacich sudov:

- Aix-en-Provence,
- Nimes,

- Montpellier,

- Toulouse,

- Agen,

- Pay,

- Bordeaux,
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- Bastia

Av&k vo vynimo¢nych pripadoch mbéZzu narodné organy povolit vo vySSie uvedenych
franclzskych okresoch obohacovanie pomocou suchého sladenia. Franclzsko okamZite
oznami Komisii a ostatnym ¢lenskym &étom, Ze udelilo takéto povolenia.

Cléanok 23
Obohacovanie v pripade vynimoéne nepriaznivych poveternostnych podmienok

Prisludné roky, pocas ktorych méze byt, podra prilohy V(C)(3) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999, povolené zvySovanie alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) na objem
v sllade s postupom ustanovenym v ¢lanku 75 uvedeného nariadenia z dévodu vynimocne
nepriaznivych poveternostnych podmienok v stlade sbodom (C)(4) uvedengj prilohy,
sa vinohradnicke zony, zemepisné regiony aodrody stanovia podl'a potreby v prilohe X1V
k tomuto nariadeniu.

Cléanok 24
Obohacovanie kade pre perlivé (Sumivé) vina

V stlade sprilohou V(H)(4) a (1)(5) aprilohou VI(K)(11) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999
mobZe kazdy ¢lensky &at povolit’ obohacovanie kade v mieste pripravy perlivych (Sumivych)
vin za predpokladu, Ze:

(a) Ziadna zlozka kade nebola pred tym obohatena;

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

(c) sasladenie vykona pomocou jedného ukonu;

(d) saneprekrociatieto hodnoty:

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

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

- 2% pre kade obsahujuce zloZzky z vinohradnickej oblasti C | a, C | b), Cll aC Il
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, urc¢ené na pripravu perlivych (Sumivych) vin
uvedenych v prilohe 1(15) k uvedenému nariadeniu;
(e) pouzitou metddou je pridanie sachar6zy, koncentrovaného hroznového mustu
alebo upraveného hroznového mustu.
Cléanok 25
Administrativne pravidla uplatiiujce sa na obohacovanie
. Fyzické alebo prévnické osoby vykonévajuce prislusné ¢innosti  podaju ozndmenia
v sllade s prilohou V(G)(5) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999, ktora sa tyka ¢innosti na
zvySenie alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) av stlade s prislusnymi lehotami
a kontrolnymi podmienkami ustanovenymi prislusnym organom ¢lenského &étu, na Gzemi
ktorého sa cinnost’ vykonéva.

. Ozndmenia uvedené v odseku 1 sa podavaju v pisomnej forme aobsahuju tieto
informécie:

- meno (ndzov) a adresu osoby, ktora podava ozndmenie,

- miesto, kde sama ¢innost’” vykonat',

- datum acas zacatia ¢innosti ,

- popis vyrobku, ktory je predmetom ¢innosti,

- proces pouZity pri ¢innosti , s idajmi o druhu pouZzitého vyrobku.

. AvSak c¢lenské &taty mézu povolit’ predbezné oznamenia prislusnym orgdnom , ktoré sa
vzt'ahuj na viaceré ¢innosti alebo urcité obdobie. Tieto ozndmenia sa méZu prijimat’ len,
ak osoba, ktora podava takéto oznamenia, vedie pisomny zaznam o kazdom obohacovani
v sllade s ustanoveniami odseku 6 a o informaciach pozadovanych v odseku 2.

. Ak prislusna osoba nembZe z dévodu vis maior vykonat' v prislusnej lehote ¢innost,
v sivislogti s ktorou bolo podané oznamenie, ¢lenské &taty ustanovenia podmienky, podl'a
ktorych uvedena osoba poda nové ozndmenie prislusnému orgénu, aby sa mohli vykonat’
potrebné kontroly.

Clenské &éty pisomne ozndmia tieto ustanovenia Komisii.

. Ozndmenia uvedené v odseku 1 sa nevyZaduju v Luxemburskom vel'kovojvodstve.

Udaje tykajlice sa ¢innosti  na zvySenie alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) sa

zaznamengju ihned” po ukonéeni c¢innosti , v sllade sustanoveniami prijatymi podla
¢lanku 70 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999.
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V pripadoch, v ktorych predbezné ozndmenia, vztahujuce sa na niekolko ¢innosti,
neuvadzaju datum a ¢as ich zacatia, musia byt Udaje o ich zagati uvedené v zé&znamoch
pred samotnym zacatim ¢innosti.

KAPITOLA II

OKYSLEOVANIE A ODKYSECOVANIE

Cléanok 26
Administrativne pravidla uplatiiujdce sa na okysPovanie a odkysl’ovanie
1. V pripade okysl'ovania a odkyslovania podaju operdtori oznamenia uvedené v prilohe
V(G)(5) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 najneskdr pocas druhého dia po vykonani prvej
¢innosti v ktoromkol'vek vinarskom roku. Tieto ozndmenia su platné pre v3etky ¢innosti
v danom vinarskom roku.

2. Ozndmenia uvedené v odseku 1 sa podavaju v pisomnej forme aobsahuja tieto
informécie:

- meno (ndzov) a adresu osoby, ktora podava ozndmenie,

- druh vykonavanegj ¢innosti,

- miesto, kde samécinnost vykonat'.
3. Udaje tykajtice sa okysl'ovania a odkys’'ovania sa zaznamenaj(l v sillade s ustanoveniami

prijatymi podl'a ¢lanku 70 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999.

KAPITOLA 111
SPOLOCNE PRAVIDLA UPLATNUJUCE SA NA OBOHACOVANIE,
OKYSLEOVANIE A ODKYSEOVANIE
Clanok 27
OkysPovanie a obohacovanie toho istého vyrobku

Pripady, v ktorych je okysl'ovanie aobohacovanie toho istého vyrobku, v zmysle prilohy
| k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999, povolené v stlade sprilohou V(E)(7) k uvedenému

nariadeniu sa stanovia v sllade s postupom ustanovenym v ¢lanku 75 uvedeného nariadenia
auverginiasa Vv prilohe XV k tomuto nariadeniul.
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Clanok 28

V&eobecné pravidla uplatiiujice sa na obohacovanie, okysPovanie a odkysl’ovanie inych
vyrobkov ako vino

Procesy uvedené v prilohe V(G)(1) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa musia vykonavat’
vramci jedngj cinnosti. Av3ak ¢lenské &téty mbézu povolit’ vykonévanie niektorych z tychto
procesov v ramci viac ako jednegj ¢innosti, ak sa tymto zlepSi vinne kvasenie prislusnych
vyrobkov. V tychto pripadoch platia hodnoty ustanovené v prilohe V k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 pre prislusni ¢innost’” ako celok.
Cléanok 29
Vynimky z datumov ustanovené pre obohacovanie, okys’ovanie a odkys’ovanie

Napriek datumom ustanovenym v prilohe V(G)(7) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa
obohacovanie, okyslovanie aodkysl'ovanie mbZze vykonavat' pred datumami stanovenymi
v prilohe XV1 k tomuto nariadeniu.

KAPITOLA IV

SLADENIE

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

1. Ktorékol'vek fyzicka alebo pravnickd osoba zamyslajuca vykonavat' sladenie poda
oznamenie prislusnému organu ¢lenského &tétu, na izemi ktorého samacinnost’ vykonat'.

2. Ozndmenia sa podévaju pisomne amusia byt doruc¢ené prisluSnému organu najneskor 48
hodin pred dinom zatatia cinnosti.

Av&ak, ak podnik vykonava sladenie pravidelne a sistavne, ¢lenské stédty mozu povolit
oznamenia vzt'ahujuce sa na viaceré sladenia alebo na urcité obdobie, ktoré podnik zadle
prislusnym organom. Tieto ozndmenia sa prijmu len pod podmienkou, Ze podnik vedie
pisomny zaznam o kazdej ¢innosti a zaznamenava informéacie poZadované v odseku 3.

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

(i mnozstvo acelkovy askutocny alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
stolového vina alebo akostného vina vur pred sladenim,

(i)  mnozstvo acelkovy a skuto¢ny alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
priddvaného hroznového mustu,

(iii)  celkovy askuto¢ny alkoholometricky titer (obsah akoholu) stolového vina
alebo akostného vina vur po dadeni.

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

(i mnozstvo acelkovy askutocny alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
stolového vina alebo akostného vina vur pred sladenim,

(i)  mnozstvo acelkovy askutocny alkoholometricky titer (obsah alkoholu)
priddvaného hroznového mustu alebo mnoZzstvo ahustotu pridavaného
koncentrovaného hroznového mustu, podl’a potreby,

(iii)  celkovy askutocny alkoholometricky titer (obsah akoholu) stolového vina
alebo akostného vina vur po sladeni.

4. Osoby uvedené v odseku 1 musia viest vstupné avystupné zéznamy uvadzajlce
mnozstva hroznového mustu alebo koncentrovaného hroznového mustu, ktoré maju
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
spinat’ podmienky ustanovené v &lankoch 30 a 31 tohto nariadenia.
Clénok 33
Osobitné pravidla uplatiiujice sa na dadenie likérovych vin
1. Sladenie vzmysle podmienok ustanovenych v druhej pomic¢ke prilohy V(J)(6)(a)
k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 sa povol'uje pre ,vino generoso de licor* definované

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

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

3.

KAPITOLA V

SCELOVANIE

Clanok 34
Definicia

Vyraz ,scelovanie® v zmysle ¢lanku 46(2)(b) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999 znamena:
zmieSanie vin alebo musdtov pochadzajucich z:

(@) réznych &atov,

(b) réznych vinohradnickych zon v spolocenstve v zmysle prilohy 111 k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 aebo roznych vyrobnych zon v treteg krajine,

(c) tg istgl vinohradnickej zony v spolocenstve alebo te istej vyrobnej zony v trete
krajine, ale ktoré s rozneho:

- zemepisného pdvodu, alebo
- odrody vini¢a, alebo
- rokov zberu,

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

(d) réznych kategorii vin alebo mugtov.
Zar6zne kategorie vina alebo mustu sa povazuju:

- c¢ervené vino, biele vino amusty alebo vina vhodné na vyrobu jednej z uvedenych
kategorii vin,

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

Na Ucely tohto odseku sa ruZove vino povaZzuje za cervene 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 ving,

- akostného vina vur, ak dladidlo pochadza z urcitej oblasti, podla ktorg je
pomenované, alebo je to upraveny koncentrovany hroznovy mu,

(c) vyroba akostného vina vur v stlade stradicnymi postupmi uvedenymi v prilohe
VI1(D)(2) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999.

Clanok 35

V&eobecné pravidla uplatiiujice sa ha scel’ovanie

. Scel'ovanie alebo zmieSanie:

- stolovych vin navzgjom, alebo
- vin vhodnych na vyrobu stolovych vin navzéjom alebo so stolovymi vinami, alebo
- akostnych vin vur navzgjom,

je zakéazané, ak ktorékol'vek zo zloZiek nespina 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 ztychto vyrobkov nemé&
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 scel'ovania av zmysle nasledujucich odsekov, jediné vyrobky, ktoré je mozné
povazovat’ za stolové vina sl vina vyrobené pomocou scel'ovania stolovych vin navzgom
alebo scelovania stolovych vin svinami vhodnymi na vyrobu stolovych vin za
predpokladu, Ze tieto vina vhodné na vyrobu stolovych vin maju prirodzeny celkovy
alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem nepresahujlci 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:

(@) so stolovym vinom méZe viest’ k vyrobe stolového vina, len ak sa ¢innost’ vykonava
vo vinohradnickej zony, v ktorg bolo vino vhodné na vyrobu stolového vina
vyrobené;

(b) sinym vinom vhodnym na vyrobu stolového vina mdze viest’ k vyrobe stolového vina,
len ak:

- druhé vino vhodné na vyrobu stolového vina bolo vyrobené viteg iste]
vinohradnickej zone a

- ¢innost savykonavav te istej vinohradnickej zéne.
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5. Scelovanie hroznového mustu alebo stolového vina, ktoré bolo upravené vinarskymi
postupmi uvedenymi v prilohe 1V (1)(n) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 s hroznovym
mustom alebo vinom, ktoré nebolo upravené uvedenym postupom sa zakazuije.

Clanok 36

Osobitné pravidla uplatiiujuce sa na scelovanie bielych vin a €ervenych vin
v Spanielsku

1. Podra ¢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
erveného vina alebo s ¢ervenym stolovym vinom povolené v Spanielsku do 31. jula 2005
za predpokladu, Ze vysledny produkt ma vlastnosti ¢erveného stolového vina

2. So $panielskymi cervenymi aruzovymi stolovymi vinami vyrobenymi pomocou
scel'ovania uvedeného v odseku 1 nie je mozné obchodovat’ v ostatnych ¢lenskych &éoch
atieto vina sa nemdzu vyvazat’ do tretich krajin.

3. Pre Géely odseku 2, prislusny orgén, ktory uréi Spanielsko, zaruci pdvod Zpanielskych
¢ervenych aruzovych vin pomocou nalepenia nalepky do kolonky uréenej pre Uradné

zéznamy na dokumente, ktory stanovuje ¢lanok 70 nariadenia (ES) ¢. 1493/1999,
s predslovom ,,vino, ktoré nebolo vyrobené scel’ovanim bieleho a ¢erveného vina“.

KAPITOLA VI

PRIDAVANIE INYCH PRODUK TOV

Clénok 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 stlade s druhou poml¢kou prilohy
V(I (2)(a)(i) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999 si ustanovené v prilohe XVII k tomuto
nariadeniu.
Clénok 38

Pridavanie inych vyrobkov do niektorych akostnych likérovych vin vurr a pouZzitie
hroznového mu&u pri pripravetohto vina

1. Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych priprava zahiha pouZitie hroznového

mustu alebo zmesi hroznového mu&u svinom v stlade s prilohou V(J)(1) k nariadeniu
(ES) ¢. 1493/1999 je stanoveny v prilohe XVI11(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

Podra 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 méZe pridat’ vo forme expedi¢ného likéru a za predpokladu, Ze takéto metdda je
povolena podra platnych pravnych predpisov v ¢lenskom &éte vyrobcu a Ze takéto prévne
predpisy boli ozndmené Komisii a ostatnym ¢lenskym &tatom.

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 likérove vino vur Madeira.
HLAVA 111

Skusobné pouZivanie novych vinarskych postupov

Clanok 41
V&eobecné pravidla
1. Kazdy clensky && mbze na pokusné Gcely, vzmysle ustanoveni ¢lanku 46(2)(f)
nariadenia (ES) ¢. 1493/1999, povolit’ pouZivanie niektorych vinarskych postupov aebo
procesov, ktoré nie s ustanovené v tomto nariadeni po dobu maximélne troch rokov, pod
podmienkou, ze:

- prisludné postupy a procesy spiiigjli poziadavky ustanovené v ¢lanku 42(2) nariadenia
(ES) ¢. 1493/1999,
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- tieto postupy aprocesy sa uplatiuji pre mnozstvg, ktoré nepresahuju 50 000
hektolitrov zarok najeden pokus,

- vysledné vyrobky sa nevyvazaju mimo ¢lenského &té&u, na Uzemi ktorého bol pokus
vykonany,

- prislusny ¢lensky &ét informuje Komisiu a ostatné ¢lenské &téaty na zaciatku pokusu
o podmienkach kazdého povolenia

Vyraz ,pokus* znamena ¢innost’ alebo ¢innosti vykonavané v rdmcei riadne definovaného
vyskumného projektu so samostatnym pokusnym protokolom.

2. Pred koncom obdobia uvedeného v odseku 1, zale prislusny ¢lensky &tat Komisii spravu
o schvdlenom pokuse aKomisia ozndmi ostatnym c¢lenskym &atom vysledky tohto
pokusu. V zavislosti od vysledkov méze prislusny clensky &é& poZiadat® Komisiu
o povolenie pokracovat’ v pokuse, sSmoznostou pouzitia VvatSieho mnozstva ako
v pdvodnom pokuse, na d’alSiu dobu maximélne troch rokov. Clenské &éty predloZia na
podporu svojej Ziadosti primerany spis.

3. Komisia kongjuc v slilade spostupom ustanovenym v ¢lanku 75 nariadenia (ES) ¢.
1493/1999 rozhodne o Ziadosti uvedengj v odseku 2. Komisia rozhodne zéroven @
o povoleni pokusu v ostatnych ¢lenskych statoch za rovnakych podmienok.

4. Na konci obdobia uvedenom v odseku 1 alebo podra potreby v odseku 2 apo
zhromazdeni v3etkych informécii o pokuse, mdze Komisia, ak je to potrebné, predlozit

Rade ndvrh na definitive povolenie vinarskeho postupu alebo procesov, na ktoré sa pokus
vztahuje.

HLAVA IV

ZAVERECNE USTANOVENIA

Clanok 42
Vino vyrobené pred 1. augustom 2000
Vino vyrobené pred 1.augustom 2000 mdZe byt pontkané alebo dodavané na priamu l'udskd

spotrebu po uvedenom déatume za predpokladu, Ze spina predpisy spolocenstva alebo
vnutro&éne predpisy U¢inné pred uvedenym datumom.
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Clanok 43

Poziadavky pre destilaciu, pohyb a pouZivanie vyrobkov, ktoréniesi v silade s
nariadenim (ES) ¢. 1493/1999 alebo tymto nariadenim

. Vyrobky, ktoré nemdzu byt vzmysle ¢lanku 45(1) nariadenia (ES) ¢. 1493/1999
ponuknuté alebo dodané na priamu l'udskd spotrebu, musia byt zni¢ené. Avsak, ¢lenské
&ay mdzu povolit pouzitie niektorych vyrobkov spresne stanovenymi vlastnostami
v liehovaroch alebo octarnach na priemyselné Ucely.

. Vyrobcovia alebo obchodnici nesmu drZzat’ tieto vyrobky bez opréavneného dévodu. Tieto
vyrobky mézu byt premiestnené len do liehovarov, octérni, zariadeni, v ktorych sa
pouZiju na priemyselné Ucely alebo vyrobky alebo do zariadeni naich zneSkodnenie.

. Clenské &ty moZu pridat’ do vina uvedenom v predchédzajicom odseku denaturizaéné
¢inidla alebo indikétory, aby bolo toto vino I'ahSie identifikovatel'né. V pripade potreby,
mbZu ¢lenské &taty tiez zakdzat' pouZitia ustanovené v odseku 1 avyrobky odstranit’.

Clanok 44

ZruSenie

. 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 satymto
zruduju.

. Nariadenie (EHS) ¢. 2676/90 sa uplatiiuje 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) a40(1.4) prilohy k nariadeniu (EHS) ¢. 2676/90 satymto zrusuju od 1.
augusta 2001.

Clanok 45

Toto nariadenie nadobtida Gginnost v siedmy def odo dia jeho uverejnenia v Uradnom
vestniku Eurdpskych spolocenstiev .Bude sa uplatnovat’ od 1. augusta 2000.

Toto nariadenie je za&vdzné vo svojg celistvosti aje priamo uplatnitelné vo vsetkych
¢lenskych &étoch.

V Bruseli 24. jula 2000

Za Komisiu
Franz FISCHLER
dlen Komisie
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PRILOHA |
Zoznam odrdd vini¢a, hrozno ktorych sa méze napriek ¢lanku 42(5) nariadenia (ES) €.
1493/1999 pouZzivat’ na pripravu vyrobkov, na ktoré sa vzt'ahuje uvedené nariadenie

(Clanok 2 tohto nariadenia)

(p-m.)

PRILOHA I

Roky, v ktorych samézu vyrobky z vinohradnickych zén A aB sniz&im
alkoholometrickym titerom (obsahom alkoholu) ako minimalny prirodzeny
alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem ustanoveny nariadenim (ES) €.
1493/1999 pouZzivat’ na vyrobu perlivého (Sumivého) vina, syteného perlivého
(S3umivého) vina a syteného polo-perlivého (Sumivého) vina

(Clanok 3 tohto nariadenia)

(p-m.)
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PRILOHA I
A. Zoznam odréd viniéa, ktorych hrozno sa méZe pouZivat’ na vytvorenie kade na
pripravu akostnych perlivych (Sumivych) aromatizovanych vin a akostnych
perlivych (Sumivych) aromatizovanych vin vur
(Clanok 4 tohto nariadenia)
Aleatico N
Acvtptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N
Clarette B
Colombard B
FreisaN
Gamay N
Gewuerztraminer Rs
Giro N
IMkepvd pa. (Glykerythra)
Huxelrebe
Macabeu B
VSetky malvoisies
Mauzac blanc arose
Monica N
Moaoyoeirepo (Moschofilero)
Mueller-Thurgau B
V&etky muskéatové vina
Parellada B

Perle B
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Piquepoul B
Poulsard
Prosecco
Poontng (Roditis)
Scheurebe

Torbato

B. Vynimky uvedenév prilohe V(1)(3)(a) a prilohe VI(K)(10)(a) k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 tykaj Uice sa vytvorenia kade na pripravu akostnych perlivych (Sumivych)
aromatizovanych vin aakostnych perlivych (Sumivych) aromatizovanych vin vur

Napriek ustanoveniam prilohy VI(K)(10)(a) sa mdzu akostné perlivé (Sumivé) aromatizované
vina vur vyrdbat’ pouZzitim zloZiek vin z kadi ziskané z hrozna odrody vinic¢a , Prosecco”
zozbieraného v uréitych oblastiach oznacenia pdvodu Conegliano-V aldobbiadene a Montello
e Colli Asolani.
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PRILOHA IV

Obmedzenia na pouZitie ur¢itych latok

(Clanok 5 tohto nariadenia)

Obmedzenia vzt'ahujlce sa na pouZzitie l&ok uvedenych v prilohe 1V k nariadeniu (ES) ¢.
1493/1999 v slllade s podmienkami ustanovenymi v uvedenom nariadeni su:

Léatka

PouZitie s ¢erstvym hroznom,
hroznovym mustom pocas kvasenia,
hroznovym mustom pocas kvasenia

ziskaného zo suseného hrozna,

koncentrovanym hroznovym
mustom a novym vinom pocas
kvasenia

Pouzitie  shroznovym  mustom
pocas kvasenia uréenym ako takym
na priamu Tudskd 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
kvasiniek

steny

40 g/hl

40 g/hl

Oxid uhligity!” Maximdny obssh vo vine
spracovanym tymto spésobom
29l

Kysdina L askorbova 150 mg/l

Kysdina citronovd™ maximdny obssh vo vine

spracovanym tymto spésobom

19/

Kyselina metavinna

100 mg/l

Siran med’naty

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

Aktivne uhlie previnarske pouZitie

100 g suchgj hmotnosti na hl

100 g suchgj hmotnosti na hl

Potravinarske  soli:  fosfore¢nan
diaménny  alebo  fosforetnan
aménny

0,3 g/l (vyjadrenév soli)®?

03 gl (vyjadrené vsoli) na
pripravu perlivého (Sumivého) vina

Fosforitan amonny alebo fosforitan
diaménny

0,2 g/l (vyjadrenév soli)®

Vzrastoveé faktory: tiamin vo forme
hydrochloridu tiaminového

0,6 g/l (vyjadrenév tiamine)

06 gl (vyjadrené vsoli) na
pripravu perlivého (Sumivého) vina

Polyvinylpolypyrolidon

80 g/hl

80 g/hl

Vinan vapenaty

200 g/hl

Fytét vapenaty

8 g/hl

@ Kritéria gistoty pre tento vyrobok si stanovené v smernici Komisie 96/77/ES z 2. decembra 1996, ktoré
ustanovuje Specifické kritéria ¢istoty pre potravinarske prisady v vynimkou farbiv asdladidid (OJ¢. L 339,
30.12. 1996, str. 1), zmenengj adoplneng smernicou 98/86/ES (OJ ¢. L 334, 9.12.1998, dtir. 1).

@ Tieto vyrobky sa mozu taktieZ pouzivat’ v kombinaci4ch, do celkového mnozstva 0,3 g/l, bez toho, aby bol
dotknuty limit 0,2 g/l ustanoveny vySSe.
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PRILOHA V

Poziadavky a kritéria ¢istoty pre polyvinylpolypyrolidon

(Clanok 6 tohto nariadenia)
Polyvinylpolypyrolidon (PVPP), ktorého pouZzitie stanovuje priloha 1V(1)(p) a (3)(y)
k nariadeniu  (ES) ¢. 1493/1999 je &atisticky sietovity polymér [1-(2-oxo-1-
pyrolidinylethylénu).
Polyvinylpolypyrolidon sa vyrdba polymerizéciou N-vinyl-2-pyrolidéonu za pritomnosti
katalyzétora, ktorym mdze byt’ bud’ 1Uh sodny alebo N,N'divinylimidazolidén.
VLASTNOSTI
Lahky pradok, bielej az krémovej farby.
Nerozpustny vo vode a organickych rozpustadliach.
Nerozpustny v silnych mineralnych kyselinach a zésadach.
TESTY

1. STRATA PRI SUSENI

Menegj ako 5 % pri nasledujucich podmienkach:

Umiestnite 2 g PVPP do kremikového puzdra s priemerom 70 mm, suste v peci pri 100 aZ
105 °C &est’ hodin. Nechajte vychladnit’ vo vysuSovaci a odvézte.

Pomamka:

V&etky hodnoty uvedené vySSie platia pre suchi 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 odvézte.
3. OBSAH ARZENU

Menej ako 2 ¢astice na milion pri nasledujdcich podmienkach:

Priprava vyrobku na testovanie:

Umiestnite 0,5 g PVPP do banky s okrdhlym dnom z borokremi¢itého skla s nahnutym
hrdlom umiestnengj na platni sdierou v strede. Pridajte 5 ml cistej kyseliny sirovej
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(kvality AR) a 10 ml cistg) kyseliny dusicngj (kvality AR) apostupne zohrievajte. Ked’
zatne zmes hnednut’, pridajte malé mnoZzstvo kyseliny dusi¢nej a pokracujte v zohrievani.
Pokracujte tymto spbsobom, az kym kvapalina zostane bezfarebnd abanka sa naplni
bielym vyparom SOs. Nechajte vychladnat’, pridajte 10 ml vody a znovu zohrejte, aby sa
rozptylili dusikaté pary a dosiahol sa biely vypar. Zopakuijte tento isty Ukon druhy krét; po
tretom pridani nechajte vriet’ niekol’ko sekiind, nechajte vychladnit’” a doplite 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 rozpugtenia. Neutralizujte arzénovy likér pomocou 15 ml kyseliny sirovej
zriedengj na 10 % (w/w) a pridavajte saturovani brémovu vodu (kvality AR) dovtedy,
kym sa stabilizuje Zlta farba volného brému (teoreticky 7 ml). Uved'te do varu, aby sa
prebytoc¢ny brom rozptylil, prelejte do odmernej banky s objemom 1000 ml a doplite
do poZadovaného objemu destilovanou vodou.

Zriedeny roztok arzénu (1 mg arzénu na liter)

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

Bavina nasytena octanom ol ovnatym

Ponorit” absorb¢ni bavinu do 5 % (w/v) roztoku octanu olovnatého, do ktorého bolo
pridané 1 % kyseliny octovej. Nechajte bavinu odtiect avysuSit na vzduchu.
Uschovajte v dobre uzatvorenej fl'asi.

Absorbcéna 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 nédrze.
Ponorte 80 g/m? bieleho filtratného papiera postrihaného na kiisky s rozmermi 15 x 22
cm aprehnutého napoly do roztoku. Nechajte papier odtiect’ avysusit’ na temnom
mieste zaveseny na nekovovej Snire. Odstrihnite 1 mm od zahybu a 1 cm od spodnych
koncov. Nastrihajte papier na stvorce 15 x 15 mm; uschovajte v dobre uzatvorene)
flasi, obalengj v ciernom papieri.

Roztok chloridu cinatého

Zalejte za studena 20 g cistého granulovaného cinu (analytickej kvality) 100 ml ¢iste]

kyseliny chlorovodikovej, d = 1.19. Nechajte v pritomnosti kovového cinu vo
vzduchotesnej fl'aSi so zétkou vybavenou ventilom.
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7. Roztok iodidu draselného

lodid draselny 10
g

Voda na zriedenie 100 ml
8. Kysdlina dusi¢na na stanovenie arzénu (kvalita AR)

Kyselina s hustotou 1.38 pri 20 °C, obsahujica 61.5 aZ 65.5 % kyseliny dusi¢negj
(HNOs3). Nemala by nechat’ pevny zostatok vacsi ako 0.0001%. Nesmie obsahovat’
olovo, ktoré je mozné zistit pomocou ditizonu , alebo viac ako 1 miliéntinu
chlérového ionu, 2 miliontiny sirového i6nu, 2 miliéntiny ortofosfore¢ného ionu alebo
sto miliontin arzénu.

9. Kysdinasirova na stanovenie arzénu (kvalita AR)

Kyselina s hustotou 1.831 aZ 1.835 pri 20 °C obsahujlca aspon 95 % kyseliny sirovej
(H2SO4). Nemala by nechat’ pevny zostatok vacsi ako 0.0005 %. Nesmie obsahovat’
viac ako 2 miliontiny tazkych kovov, 1 miliontinu Zeleza, 1 miliontinu chlérového
i6nu, 1 miliontinu dusikového i6nu, 5 miliéntin amonionového i6nu alebo dvesto
miliéntin arzénu.

10. 20 % (v/v) zriedeny roztok kyseliny sirovej (36 g H2SO4 na 100 ml)

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

11. Platinovany zinok

Cisty zinok bez obsahu arzénu v granulovanej alebo valcovej podobe. Poplatinujte
zinok umiestnenim do valcovite] banky azaliatim 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 suchej
fraSe.

Overte ¢i 5 g tohto zinku, umiestneného do zariadenia, ktoré je popisany niZSie, spolu
s4,5 ml ¢istg] kyseliny sirovej asvodou tak, aby bol celkovy objem 40 ml, do ktore
sa pridaju dve kvapky chloridu cinatého a 5 ml 10 % roztoku iodidu draselného,
nezanech& Ziadnu Skvrnu po aspon dvoch hodindch na papieri napustenom bromidom
ortutnatym. Preverte takisto, ¢i 1 ug arzénu pouzitého podrla niZSie uvedeného postupu
zanech& rozoznatel'nu stopu.

Popis zariadenia
Pouzite 90 az 100 ml fr'adu so sklenenym uzaverom vybavenym 90 mm sklenenou rdrkou

svnatornym priemerom 6 mm. Niz&i koniec rarky je z(Zeny spostrannou dierou (proti-
strhovacie zariadenie). Hornd hrana ma zabruseny plochy povrch kolmy na os rurky. Druha
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sklenend rurka, stakym istym vnatornym priemerom adlhda 30 mm shornou hranou
zabrusenou na plocho ako prva rarka, sa méze pripojit’ k prvej aupevnit pomocou dvoch
pruzinovych alebo gumenych pruzkov.

Postup

Do udtia rarky, v mieste A, umiestnite zatku z absorbc¢nej baviny, apotom zétku z baviny
nasytenej octanom olovnatym.

Umiestnite &tvoréek papiera nasyteného bromidom ortutnatym medzi dve casti vyvodove;
rarky v mieste B a spojte obidve casti rarky.

Nalejte 40 ml roztoku siry, dve kvapky roztoku chloridu cinatého a 5 ml roztoku iodidu
draselného do banky. Nechajte 15 minit stét’. Pridajte 5 g platinovaného zinku a okamzite
uzatvorte banku pomocou uzaveru s rdrkou pripravenou vopred.

Nechajte plynit vypary a do upokojenia roztoku (najmenej dve hodiny). Zariadenie
rozoberte, ponorte &voréek papiera nasyteného bromidom ortutnatym do 10 ml roztoku
iodidu draselného na pol hodiny, ob¢as potraste; poriadne oplachnite a nechajte vyschnit'.

ZIté alebo hnedé zafarbenie nesmie byt viditelné, 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 arozriedené svodou tak, aby sa
dosiahol celkovy objem 40 ml, do ¢oho sa potom pridaju dve kvapky chloridu cinatého a5 ml
10 % roztoku iodidu draselného.

4. TAZKE KOVY

Vyjadrené v olove, menej ako 20 ppm pri tychto podmienkach:

Po navézeni, rozpustte popol v 1 ml ¢Cistej kyseliny chlorovodikovej a 10 ml destilovane]
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 minerélnej latky PV PP.

Umiestnite 10 ml roztoku popola do pokusnej skimavky srozmermi 160 x 16 s 2 ml 4 %
roztokom ¢istého fluoridu sodného, 0.5 ml ¢istého amonia, 3 ml vody, 0.5 cistej kyseliny
etdnove] a2 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 obsahujuceho 0.01 g olova (Pb) v 1 1 (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 x 16. Skimavka obsahuje 20 g olova.
Poznamka:

Pri tejto koncentrécii sa sirnik olovnaty zréza len v kyslom prostredi. Zrazeninu je mozné

dosiahnut’ v pritomnosti len 0.05 ml cistej kyseliny chlorovodikovej na 15 ml, ale tuto
koncentraciu je mozné v praxi dosiahnut’ len vel’'mi t'azko.
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Ak by 0.5 ml kyseliny octovej nahradilo 0.5 ml kyseliny chlorovodikovej, zrazila by sa len
med’, ortut’, atd’.

Akakol'vek pritomnost’ Zeleza, obycajne v kovovom stave oxiduje so sirovodikom, ¢im sa
vytvori sirova zrazenina, ktora obsahuje koloidnG zrazeninu sirnika olovnatého. Zelezo
zltcené s 0.5 ml fluoridu sodného oxiduje sirovodik pomalSie.

Toto mnozstvo stai na zlGcenie 1 mg Zeleza (111). Zvyste mnozstvo fluoridu sodného
v pripade, ak Zelezaje viac.

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

4. CELKOVY OBSAH DUSIKA
Medzi 11 a12.8 % pri tychto podmienkach:

Zariadenie

A. Zariadenie sa sklada z:

1. 1l banky z borokremicitého skla, ktord slizi ako varna néddoba, vybavena oddel'ovacim
lievikom na plnenie. Zohrievat’ sa mdze bud’ na plynovom alebo elektrickom varici.

2. Nadstavec C na odvédzanie pouzitého roztoku z premyvacky B.

3. 500 ml premyvacka B s naklonenym hrdlom, vstupna rdrka by sa mala dotykat’ niZ3ej
Casti banky. Vystupna rirka je vybavena proti-strhovacou guli¢kou, ktora tvori hornu
Cast” premyvacky. Oddel'ovaci lievik E pre nalievanie reakéného roztoku a zésaditého
roztoku.

4. Vertikdlny kondenzétor, 30 aZ 40 cm dlhy s bankou s Uzkym hrdlom na konci.

5. 250 ml kuzelovita banka ur¢end na odber destilatu.

B. 300 ml vajcovita mineralizacna banka v dihym hrdlom.

Potrebné latky:

Cista kyselina sirova

Mineralizacny katalyzator

30 % (m/m) hydroxidu sodného

40 % (m/v) roztoku cistej kyseliny bérova

0.1 N roztoku kyseliny chlorovodikovej
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ZmieSany indik&tor bromokrezolovej zelene a metyléervene.

Ohrevna nadoba musi byt naplnena vodou okyslenou pomocou 1/1 000 kyseliny sirovey.
Tento roztok musi byt’ privedeny do varu pred kazdym Ukonom s otvorenym ventilom P,
aby sa umoznilo unikanie CO..

Postup

Umiestnite priblizne 0.20 g PVPP, presne navazeného do mineralizacnej banky. Pridajte 2
g mineralizacného katalyzatora a 15 ml ¢cistej kyseliny sirovej.

Zohrievajte na otvorenom plameni snaklonenym hrdlom, aZ pokial’ sa roztok nestane
bezfarebnym a na stenéch banky nebudl Ziadne karbonizované 1&tky.

Po vychladnuti zriedte s 50 ml vody a nechajte edte vychladnit, tento roztok nalejte do
premyvatky B cez filter E; d’alej pridajte 40 az 50 ml 30 % hydroxidu sodného, aby sa
roztok plne zalkalizoval aamoénium sa vyparilo, zhromazd'ujuc destild do 5 ml roztoku
kyseliny boritej, ktord bola vopred umiestnend do kuzelovitej banky s 10 ml vody,
sjednym koncom banky ponorenym do roztoku. Pridajte jednu alebo dve kvapky
zmieSaného indikatora a urobte 70 az 100 destilatu.

Titruje destiléd s 0.1 N roztoku kyseliny chlorovodikovej az kym nebude farba indikétora
ruzovo fialova

1 ml 0.1 N kyseliny chlorovodikovej zodpoveda 1.4 g dusika.

Zariadenie na destilaciu amoniaku v prade vodnegj pary

(podra Parnasa a Wagnera)
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Odderovacie lieviky P a E sa mézu nahradit’ plastickymi konektor mi a M ohr ovou svorkou.



6. ROZPUSTNOST VO VODNOM PROSTREDI

Menegj ako 0.5 % pri tychto podmienkach:

Umiestnite 10 g PVPP do 200 ml banky obsahujiacej 100 ml destilovanej vody.
PremieSajte a nechajte odstét’ 24 hodin. Prefiltrujte cez filter s pdrovitostou 2.5 p a potom
cez filter sporovitostou 0.8u. ZvySok po vypareni filtratu nad vodnym kdpel'om musi
byt menej ako 50 mg.

7. ROZPUSTNOST V KYSLOM ALKOHOLICKOM PROSTREDI

Menegj ako 1 % pri tychto podmienkach:

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

Kyselina octova 39
Etanol 10 ml
Doliat’ vodu tak, aby celkovy objem dosiahol 100 ml

Nechajte sté&’ 24 hodin. Prefiltrujte cez filter spdrovitostou 2.54 apotom cez filter
s porovitostou 0.8 y. Odparte filtrdt nad vodnym kupel’'om. Dokongite vyparovanie nad
vodnym kupelom v podechtovanom kremi¢itom puzdre spriemerom 70 mm. Suchy
zostatok po vypareni musi byt nizsi ako 10 mg, berlc do Uvahy pripadné zostatky po
vypareni 500 ml roztoku kyseliny etanovej a etanolul.

8. EFEKTIVNOST PVPPVO 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 arozriedené 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 léatky) a zaznamenajte P
vyjadrené ako podiel v percentach s presnostou na 1 desatinné miesto.

3. Pridajte 0,1 N roztoku kyseliny salicylovej pomocou tohto vzorca:
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43 x W x P = ml roztoku, ktory je potrebné pridat’.
4. Zatvorte banku a nechajte mieSat’ pocas piatich mint.

5. Nalejte roztok, zohriaty na 25°C cez Buchnerov lievik sfiltrom do 250 ml banky;
pockajte do vyprézdneniatak, aby ste dosiahli 50 ml vzorku (filtrét musi byt ¢isty).

6. Naberte pomocou pipety 50 ml filtrdtu do 250 ml kuzel'ovitej banky.

7. Urcite neutralizatny bod pomocou fenoftalinu, pomocou 0.1 N roztoku sbdy
a zaznamenajte objem V.

8. Titrujte 50 ml kyseliny salicylovej rovnakym spdsobom a zaznamenajte objem Vb.
C. Vypocet

percento pdsobenia= Vy- Vs

%100
Vp

Pomamka:
V&etky hodnoty uvedené v bode 2 aZ 8 platia pre suchi hmotul.

9. VOINY N-VINYLPYROLIDON —NAJVIAC 0,1 %
M etoda
ZmieSajte 4.0 g vzorky s 30 ml vody, nechajte mieSat’ pocas 15 mindt, 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 sodného do kombinovanych filtrétov atitrujte
s 0.1 N jodom, az kym farba jodu prestane slabnut’. Pridajte d’alSie 3 ml 0.1 N jodu,
nechajte st&” 10 mindt atitrujte prebytoény jod s 0.1 N tiosiranu sodného, nakoniec
pridajte 3 ml &robu TS. Vykonajte slepy pokus. Nespotrebovalo sa viac ako 0.72 ml
jodu, ¢o zodpoveda najviac 0.1% vinylpyrolidonu.

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

Princip

Vorny N,N'-divinylimidazolidon prechédzajuci z nerozpustného PVP do rozpustadla
(acetdn) sa uréuje pomocou plynovej chromatografie kapilarnej kolény.

Vnatorny andardny roztok

Rozpustte 100 mg nitrilu kyseliny heptanove] (nitril kyseliny octovej) odvazeného
s presnostou ha 0,1 mg v 500 ml aceténu.
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Priprava vzorky

Navazte 2 az 2,5 g polyméu spresnostou na 0.2 mg do 50 ml kuzelovitej banky.
Pomocou pipety pridajte 5 ml vnatorného &tandardného roztoku. Potom nalejte priblizne
20 ml acetonu. Nechajte roztok mieSat’ pocas 4 hodin alebo nechajte stabilizovat’ najmenej
15 hodin a analyzujete poviak roztoku pomocou plynovej chromatografie.

Kalibraény roztok

Navézte priblizne 25 mg N,N'-divinylimidazolidonu spresnostou 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 ingj 50 ml kalibracnej banky, zried'te acetbnom tak, aby
bol celkovy objem roztoku 50 ml. Preneste 2 ml tohto roztoku do ingj banky, pridajte 5
ml vnitorného Standardného roztoku (vid' vysSie) arozriedte aceténom tak, aby bol
celkovy objem roztoku 25 ml.

Podmienky plynove chromatografie

- Kol6na: kapilarna (tavené sklo) 'DB-Wax' (zosietovany Carbowax 20
M), dizka 30 m, vnitorny priemer 0.25 nmm, hribka filmu 0.5
pm

- teplota kolénovej pece: naprogramovand, 140 °C az 240 °C, 4°C/minutu

- Vstrekovag: rozdelovaci vstrekovag, 220 °C
rozdel'ovaci vytok 30 ml/min

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

- Vatrekované mnozstvo: 1 pl kalového roztoku vzorky alebo kalibracného roztoku
Postup
Sporahlivo stanovte kalibracny faktor pre Specifické podmienky analyzy prostrednictvom
opakovanych vstrekov  kalibratného roztoku. Analyzujte vzorku. Obsah N,N'™-
divinylimidazolidénu v nerozpustnom PV P nesmie byt vysSi ako 0.1 %.
Vypocet kalibraéného faktora

Wy * Ag
f=

Wg *Ayg

Wq4 = mnozstvo pouzitého N,N'-divinylimidazolidonu (mg)

W ¢ = mnoZstvo vnatorného Standardu (mg)
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A ¢ =pasmo vrcholu pre vnutorny Standard
A4 = pésmo vrcholu pre N,N'-divinylimidazolidon
Vypocet obsahu N,N'-divinylimidazolidonu

1000 * f *Ag* Wy

Co= (mg/kg)
Ag* Wq

Co = koncentrécia N,N'-divinylimidazolidonu (mg/kg)

f  =kalibracny faktor

A4 = pésmo vrcholu pre N,N'-divinylimidazolidon

W ¢ = mnoZstvo vnatorného Standardu pridaného do vzorky (mg)
Ag = 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 pridava do vina ako technologické prisada na ulahcenie zrédzania vinneho
kamena apoméha vinnej stabilizécii vina pomocou zniZenia koncentrécie vinanu
hydrodraselného a vinanu vapenatého.
POZIADAVKY

- Maximélnadavka je stanovenav prilohe IV k tomuto nariadeniu

- Po pridani vinanu vdpenatého sa vino musi premieSat’ a schladit’ a vytvorené kritaly sa
musia oddelit’ fyzickymi procesmi.
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PRILOHA VII

PozZiadavky pre beta-glukanazu

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

4. Oblast pouZitia: rozvrstvenie betaglukandz pritomnych vo vinach, ngiméa vo vinach
vyrobenych z botrytizovaného hrozna

5. Maximdna davka 3 g enzymatického prepardtu obsahujiceho 25 % celkovych
organickych pevnych l&ok (TOS) na hektoliter

6. Vlastnosti tykajlice sa chemickej a mikrobiologickej cistoty

Strata z vysuSenia Meng ako 10 %

Tazké kovy Meng ako 30 ppm

Ph: Meng ako 10 ppm

As Meng ako 3 ppm

Celkové mnozstvo koliformov: Ziadne

Escherichia coli Ziadne vo vzorke 25 g
Salmonella spp: Ziadne vo vzorke 25 g
MnoZstvo vzduchu: Mengj ako 5 x 10° buniek/g
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PRILOHA VIII
Mlieéne baktérie
(Clanok 11 tohto nariadenia)

POZIADAVKY

Mlie¢ne baktérie, ktorych pouZitie je stanovené v prilohe 1V(1)(q) a (3)(2) k nariadeniu (ES)
¢. 1493/1999 musia patrit’ k druhu Leuconostoc, Lactobacillus a/alebo Pediococus. Tieto
baktérie musia premenit’ kyselinu jablénl v mude alebo vine na kyselinu mliecnu bez toho,
aby sa zmenila chut. Musia byt extrahované zhrozna, mu&u, vina aebo vyrobkov
vyrobenych z hrozna. N&zov rodu a druhu a odkaz na klon musi byt’ uvedeny na &titku, spolu
s pévodom a pestovatel'om uvedeného klonu .

Pre geneticku Upravu mliecnych baktérii sa vyZaduje vopred udelené povolenie.

FORMA

Tieto baktérie sa musia pouZivat’ v tekutej alebo zmrazenej podobe alebo ako prasSok ziskany
prostrednictvom lyofilizécie v ¢istych kultirach alebo podobnych kultdrach.

IMOBILIZOVANE BAKTERIE

Nosné progredie na pripravu imobilizovanych baktérii musi byt nehybné aopatrené
povolenim na vyrobu vina

KONTROLY
Chemicka:

tie isté poziadavky, ktoré sa vyZaduju pre pozorované |&ky v ostatnych vindrskych
preparatoch, toto plati najma pre t'azké kovy

Mikrobiologickéa:
- mnoZstvo obnovitelnych mliesnych baktérii musf byt 10%/g alebo 10/ml alebo viac;

- mnozstvo mlie¢nych baktérii, ktoré si odliSného druhu ako uvedeny klon alebo klony
musi byt menSie ako 0.01 % celkovych obnovitel’'nych mliecnych baktérii;

- mnoZstvo aerdbnych baktérii musi byt menej ako 10° na gram présku alebo na mililiter;
- celkovy obsah kvasu musi byt menej ako 10° na gram préasku alebo na mililiter;

- obsah plesiie musf byt menej ako 10* na gram prasku alebo na mililiter;
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PRISADY

Prisady pouzivané pri priprave kultir aebo reaktivécie mliecnych baktérii musia byt’ 1atky,
ktoré sa mbzu pouZivat’ v potravinach a musia byt’ uvedené na &itku.

DATUM VYROBY
Vyrobca musi uviest’ ddtum, kedy vyrobok opustil zavod.
POUZITIE
Vyrobca musi uviest’ pokyny na pouZitie alebo metddu reaktivécie.
OCHRANA
Podmienky skladovania musia byt” jasne uvedené na &itku.
METODA ANALYZY

- mlietne baktérie: prosredie A(Y), B(®) alebo C(}) smetédou pouZitia pre klon podra
vyrobcu,

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

- plesen: Malt-Wickerhamové alebo Capkové progtredie.

Prostredie A

Kvasovy vyt'azok 59
Vytazok z mésa 109
Trypsinovy pepton 159
Ldh sodny 59
Citran amonny 29

Tween 80 (polyoxyethylén sorbitan monooledt)

1g
Siran manganaty 0.050g
Siran horecnaty 0.200 g
glukéza 209
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Vodana zriedenie

pH

Prostredie B
Paradajkova Stava
Vytazok z kvasu Difco
Pepton
Kyselinajabl¢na L

Tween 80 (polyoxyethylén sorbitan monoledt)

Siran manganaty
Siran horecnaty
Voda na zriedenie

pH

Prostredie C

Glukoéza

Tryptén Difco

Peptdn Difco

Pecenovy vytazok

Tweenn 80 (polyoxyethylén sorbitan monooleat)
Paradajkovéa Stavarozriedend 4,2 krét a prefiltrovana
pomocou filtraWhatman ¢. 1

pH
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1 000 ml

5.4

250 ml
59
59

39

1 kvapka
0.050 g
0.200 g
1000 ml

4.8

59
29
59

1g

0.05g

1 000 ml

5.5



PRILOHA IX

Uréenie straty organickg hmoty zionomeni¢ovych Zivic

(Clanok 12 tohto nariadenia)

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

Strata organicke] hmoty z ionomenic¢ovych Zivic. Strata organickej hmoty sa uréuje pomocou
stanovej metddy.

3. PRINCIP

Extrakéné roztoky prechédzajl cez pripravené Zivice ahmotnost’ extrahovanej organicke
hmoty sa uréuje gravimetrickym spésobom.

4. CINIDLA

V&etky &inidla by mali byt analytickej kvality.

Extrakéné roztoky.

4.1.Destilované voda alebo odionizovana voda ekvivalentnej ¢istoty.

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

¢astami vody (4.1).

5. ZARIADENIE
51 Chromatografické kolény ibnovej vymeny.
5,2 Odmerné valce, objem2 1.

5.3 Vyparné nddoby, schopné zniest’ izolovanud tavnu pec pri teplote 850 °C.
5.4 SuSaren, termostaticky nastavendna 105 + 2 °C.

5.5 lzolovanatavna pec, termostaticky nastavena na 850 + 25 °C.

5.6 Analytické vahy s presnostou 0,1 mg.
5.7 Odparovat, horuca platna alebo infra-cerveny odparovac.



6. POSTUP

6.1 Pridajte do kazdej ztroch koldén chromatografickej idnovej vymeny (5.1) 50 ml
ionomenicovej Zivice uréeng na testovanie, ktora je umyta aupravena v stlade s pokynmi
vyrobcu na pripravu Zivic na pouZitie v potravinach.

6.2 Co sa tyka anidnovych Zivic, nechajte prejst’ tri extrakéné roztoky (4.1., 4.2. a 4.3)
oddelene cez pripravené kolény (6.1) prudovou rychlostou 350 az 450 mi/h. Prvy liter
eludtu v kazdom z troch pripadov znehodnotte a d’aSie dva litre nalejte do odmernych
valcov (5.2). Co satyka katiénovych Zivic, nechajte prejst cez kolény pripravené natento
Gcel lenroztoky 4.1. a4.2.

6.3 Nechajte tieto tri eluaty vyparit nad horGcou platiiou aebo pomocou infra-éerveného

odparovata (5.7) v oddelenych vyparnych nédobéch (5.3), ktoré boli pred tym vycistené

a odvézené (m0). Nadoby umiestnite do suSiarne a suste aZ na kongtantn hmotnost’ (m1).

6.4 Po zaznamenani kondtantnej hmotnosti (6.3) umiestnite vyparni nddobu do izolovanej

tavng] pece (5.5) a spopolnite na konstantnd vahu (m2).

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

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

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

7. VYJADRENIE VY SLEDKOV

7.1.Vzorec avypocet vysledkov
Organick& hmota extrahovana z ionomeni¢ovych Zivic v mg/l je stanovena

500 (m1-m2)
pricomm 1 am 2 st vyjadrené v gramoch.

Opravena hmotnost’ (mg/l) organickej hmoty extrahovanej z ionomenicovych Zivic je
stanoven&

500 (m1 — m2 —m3 + m4)
pricomm 1, m2, m3am4 sivyjadrené 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
(Clanok 15 tohto nariadenia)

Ucelom je dosiahnut’ vinanovl stabilitu vina sohladom na vinan hydrodraselny avinan
vapenaty (alebo iné vipenaté soli) prostrednictvom extrahovania presytenych iénov vo vine
pod vplyvom elektrického pol'a a pomocou membrén, ktoré prepistaju bud anidény alebo
kationy.

1. POZIADAVKY TYKAJUCE SA MEMBRAN

1.1 Membrany musia byt usporiadané striedavo do , filtracno-lisovacieho* systému alebo
iného vhodného systému soddelenymi spracovacimi  (vino) akoncentratnymi
(odpadova voda) komorami.

1.2 Membrany prepust’ajlce kationy musia byt vyrobené tak, Ze prepi&taju len kationy,
ngimaK* aCa™

1.3 Membrany prepUstajice anidbny musia byt vyrobené tak, Ze prepust’aju len aniony,
najma aniény vinanu.

1.4 Membrany nesma priliS menit' fyzikdno-chemické zloZenie azmyslové vlastnosti
vina. Membrany musia splnat’ tieto poZiadavky:

- musia byt vyrobené v stlade so spravnymi vyrobnymi postupmi z 1&tok, ktoré st
povolené na vyrobu plastovych materidlov, ktoré sii uréené na styk s potravinami
vymenovanymi Vv prilohe Il k smernici Komisie 90/128/EHS®;

- uzivatel' elektrodializatneho zariadenia musi preukazat, ze membrany, ktoré
pouZiva, splngju vySSie uvedené poziadavky, azZe akukol'vek vymenu membran
vykonal pecializovany persondl;

- membrany nesmi uvolhovar ziadne latky v mnozstvach ohrozujicich Tudské
zdravie aebo ovplyviiujace chut alebo vonu potravin amusia splnat’ kritéria
ustanovené smernicou 90/128/EHS;

- membrany nesml spustat’ interakcie medzi ich zlozkami avinom, ktoré by mohli
vyUstit’ do vytvorenia novych toxickych zlUéenin v spracovanom vyrobku.

Stabilita novych elektrodializatnych membran sa stanovuje pouZitim simulaéného
roztoku, ktory mé podobné fyzikalno-chemické zloZenie ako vino na zistenie moznych
migrécii urcitych latok z membran.

W OJe. L 75, 21.3.1990, str. 19. Napos edy zmenena a doplnena smernicou 1999/91/ES (OJ¢&. L 330,
4.12.1999, dtr. 41).
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Odporucand metoda pokusu:

Simulacny roztok je roztok vody aalkoholu, ktory je prispbsobeny pH avodivosti
vina. Jeho zloZenie je takéto:

- Cisty etanol : 111,

- vinan hydrodraselny: 380 g

- chlorid draselny: 60 g,

- koncentrovana kyselina sirova: 5 ml

- destilovanavoda: torko, aby celkovy objem roztoku dosiahol 100 litrov.

Tento roztok sa pouZziva na migracné testy v uzatvorenom obvode
v elektrodializatnom komine pod napétim (1volt/bunka), saniénovymi a katiénovymi
membrénami srozmermi 50 I/m? az do 50 % demineralizécie roztoku. Vytokovy
obvod sa spusta pomocou roztoku chloridu draselného skoncentréciou 5 g/l.
Migracné latky satestuju v simulanom a g vytokovom roztoku.

Tymto sa urc¢ia organické molekuly vstupujuce do zloZenia membrany, ktoré sl
schopné migrovat’ do spracovaného roztoku. Pre kazdu z tychto zloZiek sa vykon&
Specifické urcenie v schvdlenom laboratériu. Obsah v&etkych uréenych zloZiek
v simula¢nom roztoku musi byt’ niZsi ako 50 g/I.

Na tieto membrany sa musia uplatiiovat’ vSeobecné pravidla o kontrolach materialov
prich&dzajucich do styku s potravinami.

POZIADAVKY TYKAJUCE SA POUZIVANIA MEMBRAN

Membranovy pér je nastaveny tak, aby spinal tieto poZiadavky:

zniZenie pH vina nesmie byt’ vacSie ako 0.3 pH jednotiek,

zniZzenie obsahu prchavych kyselin musi byt nizSie ako 0.12 g/l (2 meq vyjadrené
v kyseline octove));

spracovanie nesmie ovplyvnit neidénové zloZzky vina, najma polyfenoly
a polysacharidy;

rozSirenie malych molekul ako napriklad etanolu sa musi zniZit' anesmie sposobit’
zniZenie alkoholometrického titra (obsahu alkoholu) o viac ako 0.1 % obj.;

membrany sa musia udrZiavat’ a ¢istit’ podl'a chvdlenych metéd pomocou I&tok, ktoré
s povolené pre pouZitie pri priprave potravin;

membrany sl oznac¢ené tak, aby saich striedanie v komine dalo skontrolovat’;
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- zariadenie musi byt ovladané pomocou ovladacieho a kontrolného mechanizmu, ktoré
vezme do Gvahy prislusni nestabilnost’ kazdého vina, aby odstranilo len presytenie
vinanu hydrodraselného a vapenatych soli;

- spracovanie musi vykonavat’ zodpovedny enol6g alebo kvalifikovany technik.

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

PoZiadavky tykajUce sa uredzy

(Clanok 17 tohto nariadenia)

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

2. Cinnost: uredzna ¢innost’ (aktivna pri kyslom pH), na rozloZenie mocoviny na oxid
uhli¢ity aamoniak. Uvedena ¢innost’ je nagimenej 5 jednotiek/mg, jedna jednotka je
definovand ako mnoZstvo, ktoré vytvori jeden pmol amoniaku za mindtu pri 37 °C z 5 ¢/l
mocoviny pri pH 4.

3. Pbvod: Lactobacillus fermentum .

4. Oblast pouZitia: rozkladanie mocoviny pritomnej vo vine uréenom na dihSie dozrievanie,
v ktorom je pociato¢na koncentrécia mocoviny vyssiaako 1 mg/l.

5. Maximéne pouZitel'né mnozstvo: 75 mg enzymového pripravku na liter upravovaného
vina, nepresahujuce 375 jednotiek ureazy na liter vina Po Uprave musi byt vsetka
zostévajlca enzymova ¢innost’ odstrdnend pomocou filtrécie vina (pérova velkost’ < 1
Hm)

6. Chemické a mikrobiologické poZiadavky na ¢istotu:

Strata pri suSeni Mengj ako 10 %

Tazké kovy Meng ako 30 ppm

Olovo: Meng ako 10 ppm

Arzén: Meng ako 2 ppm

Cekovy obsah koliformov: Ziadne

Salmonella spp: Ziadnav 25 g vzorke
MnoZstvo vzduchu: Mengj ako 5 x 10° buniek/g

Uredza pouzivana na Upravu vina sa musi pripravovat’ podl'a podobnych podmienok ako ureaza, na ktord sa
vzt'ahuje stanovisko Vedeckého vyboru pre potraviny z 10. decembra 1998.
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PRILOHA XII

Vynimky tykaj(ce sa obsahu oxidu siri¢iténo

(Clanok 19 tohto nariadenia)

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

(a) 300 mg/l pre:

akostné biele vina vur opravnené pouzivat’ oznacenie pévodu Gaillac

akostné vina vur oprévnené niest’ oznacenie pévodu Alto Adige a Trentino, popisané
vyrazmi, alebo jednym z vyrazov ,passito” alebo ,, vendemmiatardiva’;

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

stolové  vina  snasledujacimi  zemepisnymi  oznaceniami,  scelkovym
alkoholometrickym titerom (obsahom alkoholu) na objem vySSim ako 15 %
a zvyskovym obsahom cukru vySSim ako 45 g/l

- Vinde pays de Franche-Compté,

- Vinde pays des coteaux de I'Auxois,

- Vinde pays de Sabne-et-Loire,

- Vinde pays des coteaux de I'Ardeche,

- Vinde pays des collines rhodaniennens,

- Vinde pays du comté Tolosan,

- Vinde pays des cotes de Gascogne,

- Vinde paysdu Gers,

- VindepaysduLot,

- Vinde paysdes cOtesdu Tarn,

- Vinde paysdelaCorréze,

- Vindepaysdel'lle de Beauté,

- Vinde paysdOc,
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- Vinde pays des cOtes de Thau,

- Vinde pays des coteaux de Murviel;

(b) 400 mg/l pre:

- akostné biele vina vur oprdvnené pouZivat' jedno z nasledujlcich registrovanych
oznateni pdvodu: Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux de Layon, po ktorom nasleduje
nézov obce pdvodu, Coteaux du Layon, po ktorom nasleduje nazov ,,Chaume",
Coteaux de Samur, Pacherenc di Vic Bilh, Alsace aAlsace 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
pochédzajucich z Grécka, so zvyskovym obsahom cukru vyjadrenom ako invertny
cukor najmenegj 45 g/l, aktoré sl opravnené pouZivat’ jedno z nasledujlcich oznaceni
povodu: Samos (Zdpoc), Rhodes (Podoc), Patras (TTatpa), Rio Patron (Pio IToatpdv),
Kephalonia (Kepaiovid), Limnos (Anuvoc), Sitia (Enteia), Santorini (Zavtopivn),
Nemea (Nepéa), Daphnes (Aagvég).
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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 mOze byt
(a) pre nemecké vina:

30 miliekvivalentov nalliter pre akostné vina vur spinajlice poZiadavky potrebné nato, aby
mohli byt oznacené za ,,Eiswein" alebo ,, Beerenauslese”;

35 miliekvivalentov nalliter pre akostné vina vur spinajlice poZiadavky potrebné nato, aby
mohli byt’ oznacené za ,, Trockenbeerenausiese”;

(b) pre franclzske vina:
25 miliekvivalentov na liter pre tieto akostné vina vur:
- Bars.,
- 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 nézov obce pévodu,
- Coteaux du Layon, po ktorom nasleduje nédzov ,,Chaume",

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

- Alsace aAlsace grand cru, oznatené aprezentované 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 nasledujucimi zemepisnymi oznaceniami, s celkovym alkoholometrickym
titerom (obsahom alkoholu) na objem vysSim ako 15 % azostatkovym obsahom cukru
viac ako 45 g/l

- Vinde pays de Franche-Comté,

- Vinde pays des coteaux de I'Auxois,

- Vinde pays de Sabne-et-Loire,

- Vinde pays des coteaux de I'Ardeche,

- Vinde pays des collines rhodaniennens,

- Vinde pays du comté Tolosan,

- Vinde pays des cotes de Gascogne,

- Vindepaysdu Gers,

- VindepaysduLot,

- Vinde paysdes cotesdu Tarn,

- Vinde paysdelaCorréeze,

- Vinde paysdel'lle de Beauté,

- Vinde paysdOc,

- Vinde pays des cotes de Thau,

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

- Banyulsrancio,

- Banyulsgrand cru,

- Banyulsgrand 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,

- Rivesdltes,

- Rivesaltesrancio,

- VindeFrontigan;

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

- akostné vino vur Moscato di Pantelleria naturale, Moscato di Pantelleria aMalvasia
delle Lipari,



- akostné vina vur alikérové vina vur spinajlice poZiadavky na to, aby mohli byt
oznatované vyrazom alebo jednym z vyrazov ,vin santo®, , passito”, ,liquoroso” a
,vendemmiatardiva’, a

- dolové vina s zemepisnym oznagenim spinajicim poZiadavky na to, aby mohli byt
oznatované vyrazom alebo jednym z vyrazov ,vin santo®, , passito”, ,liquoroso” a
,vendemmiatardiva“,

- stolové vina ziskané z odrody vinic¢a ,Vernaccia di Oristano B* zozbieraneho na
Sardinii a splngjuce poziadavky na to, aby mohli byt oznatované ako ,Vernaccia di
Sardegna’;

(d) pre rakuske vina:

- 30 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur spiiigjlice poZiadavky na to, aby
mohli byt oznacované ako ,Eiswein” alebo , Beerenauslese”,

- 40 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur spiiigjlice poZiadavky na to, aby
mohli byt’ ozna¢ované ako ,, Ausbruch”, , Trockenbeerenauslese” alebo ,, Strohwein“;

(e) pre vina poch&dzajlce zo Spojeného kra/ovstva:
25 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur oznatené aprezentované vyrazmi
,botrytis* alebo inymi ekvivalentnymi vyrazmi, ,noble late harvested”, ,specia late
harvested* alebo ,noble harvest* aspinajlice poZiadavky na to, aby mohli byt vobec
oznacované.

(f) pre vina pochadzajlice zo Spanielska:

25 miliekvivalentov na liter pre akostné vina vur spiiajlice poZiadavky na to, aby mohli
byt ozna¢ované ako ,,vendimiatardia®.
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PRILOHA XIV

Obohacovanie v pripade, Ze poveternostné podmienky boli vynimoéne nepriaznivé

(Clanok 23 tohto nariadenia)

(p.m.)

PRILOHA XV

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

(Clanok 27 tohto nariadenia)

(p-m.)

PRILOHA XVI

Datumy, pred ktorymi sa méZe vykonavat’ obohacovanie, okysl’ovanie
a odkys’ovanie v pripadoch vynimoéne 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 mézu pridavat’
do likérovych vin a niektorych akostnych likérovych vin vur

(Clanok 37 tohto nariadenia)

1. Caractéristiques organol eptiques

Ziadna vedl'ajSia chut’ zistite’nd v surovine

2. Alkoholometricky titer (obsah alkoholu) na objem:
minimum
maxi mum

52 % obj.
86 % obj.

3. Cekovy obsah prchavych Iatok okrem etyl
ametylalkoholu

125 g/hl alkohal alebo viac pri 100 % obj.

4. Maximalny objem metylalkoholu

< 200 g/hl akohol pri 100 % oby.
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PRILOHA XVIII

Zoznam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zahiia 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

Yauog (Samos), Mooydtog Iatpwv (Patras Muscatel), Mooydtog Piov TMatpav (Rio
Patron Muscatel), Mooydtoc Keporroviag (Kefallonia Muscatel), Mooydtog P6dog
(Rhodes Muscatel), Mooydtog Anuvov (Lemnos Muscatel), EInteio (Sitia), Nepéa
(Nemea), Xavtopivn (Santorini), Aagpvéc (Dafnes), Mavpoddevn Tlotpdv (Mavrodafne
z Patrasu), Mavpoddaevn Kepailovidg (Mavrodafne z Kefalonie).

SPANIELSKO

Akostné likérové vino vur

Oznacenie vyrobku podl'a predpisov spolocenstva
alebo nérodng legidativy

Alicante

Carinena

Jerez-Xérés-Sherry

Montilla-Moriles

Moscatel de Alicante
Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez
Moscatel

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
Cagliari, Oltrepé Pavese moscato, San Marino della Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima

Christi.
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B. ZOZNAM AKOSTNYCH LIKEROVYCH ViN VUR, KTORYCH VYROBA ZAHRNA

PRIDAVANIE VYROBKOV UVEDENYCH V PRILOHE V(J)(2)(B) K NARIADENIU
(ES) C. 1493/1999
(Clanok 38(2) tohto nariadenia)

1. Zoznam akostnych likérovych vin wvur, ktorych vyroba zahsfia pridavanie vinneho
degtilatu alebo alkoholu vyrobeného zo suSeného hrozna s alkoholometrickym titerom
(obsahom alkoholu) najmeng 95 % obj . a najviac 96 % obj.

(Prva poml¢ka prilohy V(J)(2)(b)(ii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)

GRECKO
Yauog (Samos), Mooydtog Iatpwv (Patras Muscatel), Mooydtoc Piov TMatpav (Rio
Patron Muscatel), Mooydtoc Keporroviag (Kefallonia Muscatel), Mooydtog P6dog
(Rhodes Muscatel), Mooydtog Anuvov (Lemnos Muscatel), EInteio (Sitia), Nepéa
(Nemea), Xavtopivn (Santorini), Aapvéc (Dafnes), Mavpoddevn Tlotpdv (Mavrodafne
z Patrasu), Mavpoddaevn Kepailovidg (Mavrodafne z Kefalonie).
SPANIELSK O

Contado de Huelva, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlicar de Barrameda, Malaga,
Montilla-Moriles, Rueda.

2. Zozmam akostnych likérovych vin wur, ktorych vyroba zahfiia pridavanie liehovin
destilovanych zvina alebo hroznowvych wyliskov s alkoholometrickym titerom (obsahom
alkoholu) najmengj 52 % obj a najviac 86 % obj.

(Druh& poml¢ka prilohy V(J)(2)(b)(ii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)

GRECKO
Mavpodaevn Tatpodv (Mavrodafne z Patrasu), Mavpoddagvn Kepailoviag (Mavrodafne
z Kefalonie), Inteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Nepéa (Nemea).
FRANCUZSKO

Pineau des Charentes alebo pineau charentais, floc de Gascogne, macvin du Jura.

3. Zozmam akostnych likérovych vin wur, ktorych vyroba zahfiia pridavanie liehovin
destilovanych zo suSeného hrozna salkoholometrickym titerom (obsahom alkoholu)
najmeng 52 % obj. a najviac 94.5 % oby.

(Tretia pomlcka prilohy V(J)(2)(b)(ii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)
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GRECKO
Mavpodaevn Tatpodv (Mavrodafne z Patrasu), Mavpoddagvn Kepailoviag (Mavrodafne
z Kefalonie).
Zomam akostnych likérovych vin vur, ktorych vyroba zahssia pridavanie hroznového

mus&tu pocas kvasenia ziskaného zo suSeného hrozna.

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

SPANIELSKO

Akostné likérové vino vur Oznacenie vyrobku podl'a predpisov spolocenstva
alebo nérodng legidativy

Jerez-Xéréz-Sherry
Malaga

Montilla-Moriles

Vino generoso de licor
Vino dulce

Vino generoso de licor

TALIANSKO

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

passito di Pantelleria

5. Zomam akostnych likérovych vin wur, ktorych wvyroba zahsiia pridavanie
koncentrovaného hroznového mustu ziskaného pdsobenim priameho tepla, ktory spliia,
okrem tejto ¢innosti, definiciu koncentrovaného hroznového mustu

(Druh& pomi¢ka prilohy V(J)(2)(b)(iii) k nariadeniu (ES) ¢. 1493/1999)

SPANIELSKO

Akostné likérové vino vur

Oznagenie vyrobku podl'a predpisov spolocenstva
alebo nérodng legidativy

Alicante

Condado de Huelva
Jerez-Xéréz-Sherry
Malaga
Montilla-Moriles

Navarra

Vino generoso de licor
Vino generoso de licor
Vino dulce

Vino generoso de licor

Moscatel
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TALIANSKO
Marsala
6. Zoznam akostnych likérovych vin wur, ktorych wyroba zahfia pridavanie
koncentrovaného hroznového mustu

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

SPANIELSK O
Akostné likérové vino vur Oznacenie vyrobku podl'a predpisov spolocenstva
alebo nérodng legidativy
Méaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
TALIANSKO

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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