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(Actos cuya publicacién es una condicién para su aplicabilidad)

REGLAMENTO (CEE) N° 2332/92 DEL CONSEJO
de 13 de julio de 1992

relativo a los vinos espumosos producidos en la Comunidad

EL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Econémica
Europea y, en particular, su articulo 43,

Vista la propuesta de la Comisién,
Visto el dictamen del Parlamento Europeo (1),

Considerando que el Reglamento (CEE) n° 358/79 del
Consejo, de 5 de febrero de 1979, relativo a los vinos
espumosos producidos en la Comunidad, definidos en el
nimero 13 del Anexo II del Reglamento (CEE) n° 337/
79 (2), ha sido modificado de forma sustancial; que, como
consecuencia de las numerosas y sucesivas operaciones de
codificacién que se han producido en la normativa comuni-
taria del sector vitivinicola, conviene, en aras de una mayor
racionalidad y claridad, proceder igualmente a la codifica-
cién de dicho Reglamento;

Considerando que el Reglamento (CEE) n° 822/87 del
Consejo, de 16 de marzo de 1987, por el que se establece la
organizacién comun del mercado vitivinicola (3), incluye
normas relativas a la elaboracién y comercializacién de los
vinos de mesa; que resulta necesario completar dicha
regulacién adoptando las disposiciones correspondientes
para todos los vinos espumosos producidos en la Comuni-
dad, teniendo en cuenta que los vinos espumosos de calidad
producidos en regiones determinadas {«vecprd») son veprd
espumosos; que, por tal motivo, deben cumplir asimismo
las disposiciones previstas por el Reglamento (CEE) n°
823/87 del Consejo, de 16 de marzo de 1987, por el que se
establecen disposiciones especificas relativas a los vinos de

(1) DO n° C 149 de 18. 6. 1990, p. 263.

(2) DO n° L 54 de 5. 3. 1979, p. 130. Reglamento modificado en
ultimo lugar por el Reglamento (CEE) n° 1759/92 (DO n° L
180 de 1. 7. 1992, p. 31).

(3) DO n° L 84 de 27. 3. 1987, p 1. Reglamento modificado en
tltimo lugar por el Reglamento (CEE) n° 1756/92 (DO n° L
180 de 1. 7. 1992, p. 27).

calidad producidos en regiones determinadas (%); que
conviene establecer las normas especiales de produccion y
de comercializacién de dichos vinos espumosos;

Considerando que es conveniente someter dichos vinos
espumosos a un sistema dotado de disciplinas comunes de
produccidn, comercializacién y control que permita, man-
teniendo las distinciones cualitativas, evitar las distorsiones
de competencia y garantizar la proteccién del consumi-
dor;

Considerando que dicha medida contribuird a guiar al
consumidor en su eleccién proporcionandole, en particular,
la garantia de que cada producto que se le presenta cumple
los requisitos de calidad especiales; que, por lo mismo, tal
medida puede proteger los intereses del productor, favore-
cer los intercambios intracomunitarios, incrementar la
demanda y, por consiguiente, garantizar una ampliacién de
los mercados de la viticultura;

Considerando que resulta necesario que todos los vinos
espumosos asi como los mostos de uva y los vinos utiliza-
dos para su produccidn estén sometidos a unos requisitos
minimos de calidad; que es conveniente, por consiguiente,
prever que los productos de base anteriormente citados
sean vinos de mesa o productos aptos para la obtencién de
vinos de mesa, o vcprd o productos aptos para la obtencién
de veprd;

Considerando que es conveniente que los requisitos de
calidad afecten, ademas de a los productos de base, a los
modos de elaboracién asi como a los productos obtenidos;
que, ademds, es de interés para el productor y para el
consumidor prever un envasado adecuado;

Considerando que, habida cuenta la admisién del mosto de
uva concentrado rectificado en la vinificacién por el Regla-
mento (CEE) n° 822/87, y con el fin de conceder la
preferencia como materia de base para la elaboracién de los

(4) DO n° L 84 de 27. 3. 1987, p. 59. Reglamento modificado en
tltimo lugar por el Reglamento (CEE) n® 3896/91. (DO n° L
368 de 31. 12. 1991, p. 3).
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vinos espumosos a los productos procedentes de la vid,
conviene prever que las elaboraciones de vinos espumosos
puedan utilizar el mosto de uva concentrado rectificado;
que, para evitar efectos negativos sobre la calidad, debe
contemplarse la posibilidad de que los Estados miembros
prohiban la utilizacién de mosto de uva conentrado para la
elaboracion de vinos espumosos;

Considerando que la experiencia adquirida demuestra la
necesidad de precisar mejor la composicién del licor de
tiraje utilizado para la elaboracién de vinos espumosos, en
particular para los vecprd, que el vino empleado para
constituir una suspensién vinica de levadura no debe ser
necesariamente del mismo origen que el vino al que se
afada dicha suspensién para provocar la formacién de
espuma;

Considerando que tanto el lugar de implantacién de un
vifiedo y las condiciones climaticas que en ¢l imperan cada
aflo como las medidas vitivinicolas, y sobre todo los
procedimientos y el tratamiento enolégicos utilizados justo
después de la recoleccién de la uva, determinan en gran
medida las caracteristicas de un vecprd; que por ello, pero
también para disminuir el riesgo de manipulacién desleal
que pudiera producirse con ocasién de los cambios sucesi-
vos de propietario de la materia prima, conviene disponer
que la transformacion de las uvas en mosto y del mosto asi
obtenido en vino, al igual que la elaboracién del vino
espumso a partir de dichos productos, deberdn efectuarse
en el interior o en las inmediaciones de la regién vinicola
determinada en la que se hayan recogido las uvas emplea-
das;

Considerando que a fin de evitar a los productores de los

vecprd afectados las pérdidas ocasionadas por la ruptura de
los usos comerciales tradicionales, es oportuno conceder a
los Estados miembros la posibilidad de permitir que, con
cardcter excepcional, se elabore un vecprd, corrigiendo el
vino de base mediante la incorporacién de uno o de varios
productos vitivinicolas que no sean originarios de la regién
determinada cuyo nombre lleva dicho vino espumoso; que
es necesario, por otra parte, conceder a los Estados miem-
bros la posibilidad de autorizar, en determinados €asos,
que la elaboracién de un vecprd, se efectiie fuera de la
regién determinada cuyo nombre lleva dicho vino espu-
moso; '

Considerando que la aplicacién de métodos de elaboracién
modernos, la fragilidad de determinados vinos utilizados
para la composicién del vino base y el nivel cualitativo de
la produtcién justifican reducir de nueve a seis meses la
duracién minima del proceso de elaboracién para los vinos
espumosos de calidad, cuando la fermentacién destinada a
transformarlos en vinos espumosos haya tenido lugar en
depdsito cerrado; que, por el contrario, con objeto de
aumentar la calidad de dichos vinos espumosos, es conve-
niente ampliar la duracién de la fermentacién destinada a
producir vino base espumoso y la duracién de la presencia
del vino base en las lias;

Considerando que, con objeto de limitar la elaboracién de
vinos espumosos de calidad de tipo aromitico y vecprd de
tipo aromdtico mediante las practicas tradicionales, resulta
necesario precisar que dichos vinos espumosos Gnicamente
podrén obtenerse a partir de mostos de uva o de mostos de
uva parcialmente fermentados resultantes de determinadas
variedades; que, no obstante, procede prever que los vinos
espumosos de calidad de tipo aromatico podran obtenerse
a partir de vino resultante de uva de la variedad «Prosecco»
cosechado en determinadas regiones de Italia, dado que
dichos vinos se utilizan tradicionalmente para la produc-
cién de vinos espumosos de tipo aromatico;

Considerando que, con objeto de garantizar la calidad de
vinos espumosos de calidad tipo aromatico y vecprd de tipo
aromatico, procede precisar que la utilizacién de practicas
tradicionales entrafia el predominio del proceso de fermen-
tacién por refrigeracién o mediante otros métodos fisicos,

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El presente Reglamento establece las normas complementa-
rias a las del Reglamento (CEE) n° 822/87 en lo que se
refiere a la produccién y comercializacién de los vinos
espumosos, definidos en el punto 15 del Anexo I de dicho
Reglamento.

Estas normas complementarias se aplicaran a las siguientes
categorias:

a) «vino espumoso» a los vinos que respondan a la defini-
cién que figura en el nimero 15 del Anexo I del
Reglamento (CEE) n° 822/87 y cumplan lo dispuesto
en los titulos I y I presente Reglamento;

b) «ino espumoso de calidad», incluidos los de tipo
aromadtico, a los vinos que respondan a la definicién
que figura en el ntimero 15 del Anexo I del Reglamento
(CEE) n° 822/87 y cumplan lo dispuesto en los titulos I
y III del presente Reglamento; .

¢) «vino espumoso de calidad producido en una regién
determinada», incluidos los de tipo aromético, a los
vinos contemplados en el segundo guién del pérrafo
segundo del apartado 2 del articulo 1 del Reglamento
(CEE) n° 823/87 que respondan o la dispuesto en los
titulos I y Il del presente Reglamento. Estos vinos se
denominaran en lo sucesivo «vecprd».

TITULO I

Disposiciones generales relativas a todas las categorias de
vinos espumosos

Articulo 2

A efectos del presente Reglamento, se entenders por:
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a) vino base: -
— el mosto de uva,
— el vino, o

— ¢l resultado de la mezcla de mostos de uva o de
vinos que tengan caracteristicas diferentes,

destinados a obtener un determinado tipo de vinos
€Spumosos;

b) licor de tiraje:

el producto que se destina a ser anadido al vino base
para provocar la produccién de espuma;

) licor de expedicién:

el producto que se destina a ser afiadido a los vinos

espumosos, con objeto de conferirles caracteristicas

gustativas especiales.

Articulo 3

El licor de expedicién tinicamente podra componerse de:
— sacarosa,
— mosto de uva,
— mosto de uva parcialmente fermentado,
— mosto de uva concehtrado,
- — mosto de uva concentrado rectificado,
— vino, 0
— una mezcla de dichos productos,

con adicién, en su caso, de destilado de vino.

Articulo 4

1. Sin perjuicio del aumento artificial del grado alcohdlico
natural autorizado en virtud de lo dispuesto en el Regla-
mento (CEE) n° 822/87 y, segin los casos, en el Regla-
mento (CEE) n° 823/87 para los componentes del vino
base, queda prohibido todo aumento artificial del grado
alcohdlico natural del vino base.

No obstante, cada Estado miembro podra autorizar, cuan-
do las condiciones climaticas de su territorio lo hagan
necesario, el aumento artificial del grado alcoh¢lico natural
del vino base en los lugares de elaboracién de vinos
espumosos, siempre que:

a) ninguno de los componentes del vino base haya sido ya
objeto de un aumento artificial del grado alcohélico
natural;

b) dichos componentes se hayan obtenido exclusivamente
de uva recolectada en su territorio;

c) la operacién de aumento artificial del grado alcohélico
natural se efecttie una sola vez;

d) no se superen los limites siguientes:

— 3,5 % vol para el vino base constituido por compo-
nentes procedentes de la zona viticola A, siempre
que el grado alcohélico volumétrico natural de cada
uno de dichos componentes sea por lo menos igual
al 5% vol.

No obstante, los afios en que las condiciones clima-
ticas hayan sido excepcionalmente desfavorables, el
limite del 3,5 % vol podri fijarse en el 4,5 % vol,
siempre que el grado alcohdlico volumétrico natural
de cada uno de los componentes del vino base sea
por lo menos igual al 5 % vol.

— 2,5 % vol para el vino base constituido por compo-
nentes procedentes de la zona viticola B, siempre
que el grado aleohdlico volumétrico natural de cada
uno de dichos componentes sea por lo menos igual
al 6 % vol.

No obstante, los afios en que las condiciones clima-
ticas hayan sido excepcionalmente desfavorables, el
limite del 2,5 % vol podra fijarse en el 3,5 % vol,
siempre que el grado alcohdlico volumétrico natural
de cada uno de los componentes del vino base sea
por lo menos igual al 6 % vol.

— 2% vol para el vino base constituido por com-
ponentes procedentes de las zonas viticolas C1a), C
Ib), CII, CIIl a) o C Il b), siempre que los grados
alcohélicos volumétricos naturales de cada uno de
dichos componentes sean por lo menos iguales al
7.5 % vol, 8 % vol, 8,5 % vol 0 9 % vol, respecti-
vamente.

Los limites anteriormente indicados no prejuzgaran la
aplicacién de las disposiciones previstas en el pdrrafo
segundo del apartado 2 del articulo 67 del Reglamento
(CEE) n° 822/87, a los vinos base destinados a la
elaboracién de vinos espumosos a que se refiere la letra
a) del pérrafo segundo del articulo 1;

e) que el método utilizado sea la adicién de sacarosa, de
mosto de uva concentrado o de mosto de uva concen-
trado rectificado.

El enriquecimineto podra realizarse mediante adicion
de sacarosa o de mosto concentrado cuando este méto-
do se practique de modo tradicional o excepcional en el
Estado miembro de que se trate, de conformidad con la
normativa en vigor el 24 de noviembre de 1974. No
obstante, los Estados miembros podrén excluir la utili-
zacién del mosto de uva concentrado.

2. La adicién del licor de tiraje y la adicién del licor de
expedicién no se considerardn aumento artificial del grado
alcoholico natural ni edulcoracién.

La adicién del licor de tiraje no podra implicar un aumento
del grado alcohélico volumétrico total del vino base supe-
rior al 1,5 % vol.

La adicién del licor de expedicion se efectuara de forma
que no aumente en més del 0,5 % vol el grado alcohdlico
volumétrico adquirido de los vinos espumosos.

3. Queda prohibida la edulcoracién del vino base y de sus
componentes.

4. Ademas de las posibles acidificaciones o desacidifica-
ciones practicadas en sus componentes con arreglo a lo
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dispuesto en el Reglamento (CEE) n® 822/87, el vino base
podra ser objeto de una acidificacién o desacidificacién.

La acidificacién y la desacidificacién del vino base se
excluirdn mutuamente.

La acidificacién tinicamente podra efectuarse hasta el limite
de 1,50 gramos por litro expresado en 4cido tartrico, es
decir, 20 miliequivalentes por litro.

Los afios en que las condiciones climiticas hayan sido
excepcionales, el limite méximo de 1,50 gramos por litro,
es decir, 20 miliequivalentes por litro, podrd aumentarse
hasta 2,50 gramos por litro, es decir, 34 miliequivalentes
por litro, siempre que la acidez natural de los productos no
sea inferior a 3 gramos por litro, expresada en 4cido
tértrico, es decir, 40 miliequivalentes por litro.

5. Las normas de desarrollo del presente articulo y, en
particular, las autorizaciones de aumento artificial del
grado alcohélico natural y de acidificacién excepcionales
contempladas en el segundo pérrafo, primer guién, punto
d), apartado 1 y en el segundo guién, parrafo segundo, asi
como en el parrafo cuarto del apartado 4, se adoptaran de
acuerdo con el procedimiento previsto en el articulo 83 del
Reglamento (CEE) n° 822/87.

Articulo §

1. El anhidrido carbénico contenido en los vinos espumo-
s0s Unicamente podré preceder de la fermentacién alcohdli-
ca del vino base a partir de la cual se elabore el vino
considerado.

2. Dicha fermentacién tnicamente podrd resultar de la
adicién del licor de tiraje, a menos que se trate de la
fermentacion destinada a transformar uva, mosto de uva o
mosto de uva parcialmente fermentado directamente en
vino espumoso.

Unicamente podra efectuarse en botellas o en deposito
cerrado.

3. Queda autorizada la utilizacién de anhidrido carbénico
en el caso del procedimiento de trasvase a contrapresién,
siempre que se haga bajo control y que no se incremente la
presién del anhidrido carbénico contenido en los vinos
€spumosos.

4. Las normas de desarrollo del presente articulo se esta-
blecerdn de acuerdo con el procedimiento previsto en el
articulo 83 del Reglamento (CEE) n® 822/87.

Articulo 6

1. Los Estados miembros someter4n a control la produc-
cién y la comercializacién de los vinos espumosos.

2. Todo elaborador de los vinos espumosos estara obliga-
do a declararlo a la autoridad competente del Estado
miembro en cuyo territorio se elabore el vino de que se
trate.

Sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 71 del Reglamen-
to (CEE) n° 822/87, los elaboradores de los vinos espumo-
sos estaran obligados a llevar registros de materias primas,
de vinos base y de elaboracién. ’

3. Las normas de desarrollo del presente articulo, y en
particular la naturaleza de los controles, se establecer4n de
acuerdo con el procedimiento previsto en el articulo 83 del
Reglamento (CEE) n° 822/87.

Articulo 7

1. Las disposiciones del presente Reglamento, con exclu-
si6n de las contempladas en el articulo 6 no ser4n aplica-
bles a los vinos espumosos dietéticos.

2. Las normas aplicables a la comercializacién de los
vinos espumosos dietéticos destinadas a evitar cualquier
confusién entre éstos y los vinos espumosos se adoptarin
de acuerdo con el procedimiento previsto en el articulo 83
del Reglamento (CEE) n° 822/87.

TITULO 11

Disposiciones particulares relativas a los vinos espumosos

contemplados en la letra a) del parrafo segundo del

articulo 1

Articulo 8

El grado alcohdlico volumétrico total de los vinos base
destinados a la elaboracién de vinos espumosos sera como
minimo del 8,5 % vol.

Articulo 9

El licor de tiraje para vinos espumosos sélo podra compo-

-nerse de levaduras, secas o en suspensién vinica, y de:

— mosto de uva,

— mosto de uva parcialmente fermentado,
— mosto de uva concentrado,

— mosto de uva concentrado rectificado, o

— sacarosa y vine.

Articulo 10

Sin perjuicio de lo dispuesto en el parrafo segundo del
apartado 2 del articulo 67 del Reglamento (CEE) ne
822/87, el grado alcohélico volumétrico adquirido de los
vinos espumosos, incluido el alcohol contenido en el licor
de expedicién que haya podido afadirseles, sers como
minimo del 9,5 % vol.

Articulo 11

1. Sin perjuicio de disposiciones m4s restrictivas que pue-
dan aplicar los Estados miembros a los vinos espumosos
producidos en su territorio, el contenido total de anhidrido
sulfuroso en los vinos espumosos no podra exceder de 235
miligramos por litro.
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2. Cuando las condiciones climaticas lo hagan necesario
en determinadas zonas viticolas de la Comunidad, los
Estados miembros de que se trate podran autorizar, para
los vinos contemplados en el apartado 1, producidos en su
territorio, que-el contenido maximo total en anhidrido
sulfuroso se aumente en 40 miligramos por litro, como
maximo, siempre que los vinos que se hayan beneficiado de
dicha autorizacién no se expidan fuera de los Estados
miembros de que se trate. '

3. La Comisién presentard al Parlamento Europeo y al
Consejo, antes del 1 de abril de 1993, a la luz de la
experiencia adquirida, un informe en materia de contenidos
maximos en anhidrido sulfuroso acompaiiado, en su caso,
de propuestas que el Consejo adoptara con arreglo al
procedimiento contemplado en el apartado 2 del articulo
43 del Tratado, antes del 1 de septiembre de 1993.

4, Las normas de desarrollo del presente articulo serdn
aprobadas con arreglo al procedimiento previsto en el
articulo 83 del Reglamento (CEE) n° 822/87.

TITULO I

Disposiciones especiales relativas a los vinos espumosos de
calidad, y a los vecprd

Articulo 12

1. FEl grado alcohélico volumétrico totai:

a) de los vinos base destinados a la elaboracién de los
vinos espumosos de calidad serd por lo menos de 9 %
vol;

b) de los vinos base destinados a la elaboracién de vecprd,
ser4 por lo menos de:

— 9.5 % vol en las zonas viticolas C III,

— 9% vol en las demas zonas viticolas.

No obstante, los vinos base destinados a la elaboracién
de ciertos vecprd, que figuren en una lista que se
establecera y elaborados a partir de una tnica variedad
de vid, podran poseer un grado alcohdlico volumétrico
total no inferior a 8,5 % vol.

2. La lista de los vecprd, a que se refiere el parrafo
segundo de la letra b) del apartado 1 se establecer4 segin el
procedimiento previsto en el articulo 83 del Reglamento
(CEE) n° 822/87.

Articulo 13
El grado alcohédlico volumétrico adquirido de los vinos
espumosos de calidad y de los vecprd, incluido el alcohol

contenido en el licor de expedicion que en su caso haya
aiiadido, serd 10 % vol como minimo.

Articulo 14

1. Los vecprd, sélo se obtendrdn o elaboraran:

— a partir de uva procedente de las variedades de vid que
figuran en la lista contemplada en el apartado 1 del
articulo 4 del Reglamento (CEE) n° 823/87 y que se
hayan recogido en la regién determinada,

— mediante transformacién de la uva, a que se refiere €l
primer guién, en mosto y del mosto asi obtenido en
vino, como también mediante la elaboracién de vino
espumoso a partir de dichos productos, en la region
determinada en donde se hayan recolectado las uvas
utilizadas.

2. No obstante lo dispuesto en el primer gui6n del aparta-
do 1, cuando se trate de una practica tradicional regulada
por disposiciones especiales del Estado miembro produc-
tor, dicho Estado miembro podrd permitir, hasta el 31 de
diciembre de 1995 a mas tardar, mediante autorizaciones
expresas y sin perjuicio de un control adecuado, que un
vecprd se obtenga corrigiendo el producto de base de dicho
vino afiadiéndole uno o varios productos vitivinicolas que
no sean originarios de la region determinada cuyo nombre
ostenta dicho vino, siempre que:

— este tipo de productos vitivinicolas de adicién no sea
producido dentro de esta regién determinada, con las
mismas caracteristicas que las de los productos no
originarios;

— esta correccion sea conforme con las précticas enologi-
cas y con las definiciones que contempla el Reglamento
(CEE) n° 822/87;

— el volumen total de productos vitivinicolas de adicién
no originarios de la region determinada no sobrepase
10 % del volumen total de los productos empleados,
originarios de la region determinada. No obstante, la
Comisién podra, segilin el procedimiento previsto en el
articulo 83 del Reglamento (CEE) n® 822/87, autorizar
al Estado miembro a permitir en casos excepcionales
porcentajes de adicién superiores a 10 % pero no
superiores al 15 %.

3. No obstante lo dispuesto en el segundo guidn del
apartado 1, podré elaborarse un vecprd, en una zona en la
proximidad inmediata, cuando el Estado miembro interesa-
do lo haya previsto medianté una autorizacion expresa y
bajo determinadas condiciones.

Ademés, los Estados miembros, baséndose en autorizacio-
nes individuales o en autorizaciones expresas de duracién
inferior a cinco afios, y a reserva de un control apropiado,
podréan permitir que un vecprd se elabore incluso fuera de
una zona en la proximidad inmediata de la regién determi-
nada en cuestién:

a) cuando se trate de una préctica tradicional en uso por
lo menos desde el 24 de noviembre de 1974 o, por lo
que se refiere a los Estados miembros que se hayan
adherido a la Comunidad después de esta fecha, antes
de la fecha en que la adhesion haya surtido efecto;
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b) en los demads casos, y si se trata de una practica en uso
antes del 1 de septiembre de 1989, durante un periodo
transitorio que finalizard el 31 de agosto de 1992.

4. Las normas de desarrollo del presente articulo se esta-
bleceran de acuerdo con el procedimiento previsto en el
articulo 83 del Reglamento (CEE) n° 822/87.

Se referirdn, en particular, a la delimitacién de las zonas en
la proximidad inmediata de una regién determinada,
teniendo en cuenta, en particular, la situacién geograflca y
las estructuras administrativas.

Articulo 15

1. Para la preparacién del licor de tiraje destinado a la
elaboracién de un vino espumoso de calidad, dnicamente
podré utilizarse, ademas de levaduras secas o en suspensién
vinica, sacarosa y mosto de uva concentrado, rectificado o
no:

— mosto de uva o mosto de uva parcialmente fermentado
a partir de los cuales pueda obtenerse un vino apto para
la obtencién de un vino de mesa,

— vinos aptos para la obtencién de un vino de mesa,
— vinos de mesa,
o
— vecprd.
Para la preparacién del licor de tiraje destinado a la
elaboracién de un vecprd, sélo podran utilizarse, ademads

de levaduras secas o en suspensién vinica, sacarosa y mosto
de uva concentrado, rectificado o no:

— mosto de uva,

— mosto de uva parcialmente fermentado,
— vino,

— vecprd,

aptos para la obtencién del mismo vecprd, que aquel al que
se afiada el licor de tiraje.

2. No obstante lo dispuesto en el punto 15 del Anexo I del
Reglamento (CEE) n° 822/87, los vinos espumosos de
calidad y los vecprd, acusaran, cuando se conserven a la
temperatura de 20 °C en recipientes cerrados, una sobre-
presion minima de 3,5 bar.

No ‘obstante, para los vinos espumosos de calidad y los
vecprd contenidos en recipientes de una capacidad inferior
a 25 centilitros, la sobrepresién minima sera de 3 bar.

3. Las normas de desarrollo del presente articulo se esta-

blecerdn segiin el procedimiento previsto en el articulo 83
del Reglamento (CEE) n° 822/87.

Articulo 16

1. Sin perjuicio de disposiciones mds restrictivas que pue-
dan aplicar los Estados miembros a los vinos espumosos de

calidad y a los vecprd, producidos en su territorio, el
contenido total en anhidrido sulfuroso de estos vinos
espumosos no podra exceder de 185 miligramos por litro.

2. Cuando las condiciones climiticas lo hagan necesario
en determinadas zonas vinicolas de la Comunidad, los
Estados miembros afectados podran autorizar, para los
vinos contemplados en el apartado 1 producidos en su
territorio, que el contenido maximo total en anhidrido
sulfuroso se aumente en 40 miligramos por litro, como
maximo, siempre que los vinos que se hayan beneficiado de
dicha autorizacién no se expidan fuera de los Estados
miembros de que se trate.

3. La Comisién presentard al Parlamento Europeo y al
Consejo antes del 1 de abril de 1993, a la luz de la
experiencia adquirida, un informe en materia de contenidos
méaximos en anhidrido sulfuroso acompafiado, en su caso,
de propuestas que el Consejo adoptara antes del 1 de
septiembre de 1993 con arreglo al procedimiento contem-
plado en el apartado 2 del articulo 43 del Tratado.

4. Las normas de desarrolio del presente articulo se apro-

baran con arreglo al procedimiento previsto en el articulo
83 del Reglamento (CEE) n° 822/87.

Articulo 17

1. La duracién del proceso de elaboracién de los vinos
espumosos de calidad y de los vecprd, incluido el envejeci-
miento en la empresa de produccién y contada a partir de
la fermentacién destinada a transformarlos en vinos espu-
mosos, no podrd ser:

a) inferior a seis meses, cuando la fermentacion destinada
a transformarlos en vinos espumosos haya tenido lugar
en deposito cerrado;

b) inferior a nueve meses, cuando la fermentacién destina-
da a transformarlos en vinos espumosos haya tenido
lugar en botella.

2. La duracidn de la fermentacién destinada a obtener el
vino base espumoso y el periodo de contacto del vino base
con las lias serd como minimo la siguiente:

a) para el método de fermentacidn en depésito cerrado:
— 80 dias,

— 30 dias si la fermentacién ha tenido lugar en el interior
de envases provistos de dispositivos de agitacién;

b) para el método de fermentacién en botella: 60 dias.

3. El Consejo, por mayoria cualificada y a propuesta de la
Comisién, podri modificar, antes del 1 de septiembre de
1993, los plazos del periodo de fermentacién y de contacto
con las lias indicados en el apartado 2, de forma compati-
ble con el estado de los conocimientos cientificos y el
desarrollo de la tecnologia.

4. Las modalidades de aplicacién del presente articulo se
establecerdn de acuerdo con el procedimiento previsto en el
articulo 83 del Reglamento (CEE) n° 822/87.
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Articulo 18

1. Los vinos espumosos de calidad de tipo aromatico
Gnicamente podran obtenerse utilizando, para la constitu-
ci6n del vino base, mostos de uva o mostos de uva
parcialmente fermentados que procedan de variedades de
vid de la lista que figura en el Anexo, lo cual sera aplicable
igualmente a los vecprd de tipo aromatico, siempre que
dichas variedades estén reconocidas como aptas para la
produccién de veprd, de la region determinada cuyo nom-
bre llevan dichos vecprd.

No obstante, podra obtenerse un vino espumoso de calidad
del tipo aromético utilizando, para la constitucion del vino
base, vinos procedentes de uva de la variedad de vid
«Prosecco» que hayan sido cosechadas en las regiones de
Trentino-Alto Adige, Veneto y Friuli-Venezia Giulia.

El control de proceso fermentativo, antes y después de la
constitucién del vino base, tnicamente podra efectuarse,
para la transformacién en el vino base espumoso, mediante
la refrigeracién o por otros métodos fisicos.

Queda prohibida la adicién de un licor de expedicion.

2. No obstante lo dispuesto en el articulo 13, el grado
alcoholico volumétrico adquirido de los vinos espumosos
de calidad del tipo aromitico y el de los vecprd, del tipo
aromatico no podra ser inferior a 6 % vol.

El grado alcohdlico volumétrico total de los vinos espumo-
sos de calidad del tipo aromatico y el de los vecprd, del tipo
aromético no podré ser inferior a 10 % vol.

3. No obstante lo dispuesto en el parrafo primero del
apartado 2 del articulo 15, los vinos espumosos de calidad
del tipo aromatico y los vecprd de tipo aromatico acusaran,
cuando se conserven ala temperatura de 20 °C en recipien-
tes cerrados, una sobrepresién no inferior a 3 bares.

4. No obstante lo dispuesto en el articulo 17, la duracién
del proceso de elaboracién de los vinos espumosos de
calidad del tipo aromético y los vecprd de tipo aromatico
no podra ser inferior a un mes.

Articulo 19

Los Estados miembros productores deberan definir todas
las caracteristicas o condiciones de produccién y de circula-
cién complementarias o mds rigurosas para los vinos
espumosos de calidad contemplados en el presente titulo,
producidos en su territorio.

TITULO IV
Disposiciones finales

Articulo 20

Los métodos de andlisis necesarios para la aplicacién del
presente Reglamento seran los adoptados en aplicaci6én del
articulo 74 del Reglamento (CEE) n° 822/87.

Articulo 21

Los Estados miembros y la Comisién se comunicarin
reciprocamente los datos necesarios para la aplicaciéon del
presente Reglamento. Las modalidades de comunicacién y
difusién de dichos datos se estableceran de acuerdo con el
procedimiento previsto en el articulo 83 del Reglamento
(CEE) n° 8§22/87.

Articulo 22

Los vinos espumosos de todas las categorias contempladas
en el articulo 1 que cumplan las disposiciones del presente
Reglamento o del Reglamento (CEE) n° 358/79, que estén
en vigor en el momento de su elaboracion y cuyas condicio-
nes de elaboracién o determinadas caracteristicas analiticas
no se ajusten a lo expuesto en el presente Reglamento como
consecuencia de cualquier modificacion ulterior del mismo
podrdn mantenerse para su venta posterior, ponerse en
circulacién y exportarse hasta el agotamiento de las exis-
tencias.

Articulo 23

1. Queda derogado el Reglamento (CEE) n° 358/79.

2. Las referencias al Reglamento derogado en virtud del
apartado 1 se entenderan hechas al presente Reglamento
con arreglo a la tabla de correspondencias que figura en el
Anexo II.

Articulo 24
El presente Reglamento entrara en vigor el dia de su
publicacién en el Diario Oficial de las Comunidades Euro-

peas. ’

Ser4 aplicable a partir del 1 de septiembre de 1992.

El presente Reglamento sera obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en

cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 13 de julio de 1992.

Por el Consejo
El Presidente
J. GUMMER
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ANEXO I

Lista de las variedades de vid a partir de las cuales podran obtenerse los vinos espumosos de calidad del tipo
aromitico y los vecprd de tipo aromético

Aleatico N
AcOpTiko (Assyrtiko)
Bourboulenc
Branchetto N
Clairette

Colombard

Freisa N

Gamay
Gewilirztraminer

Gird N

TAvxépvdpa (Glykerythra)
Huxelrebe

Macabeu,

Todas las malvasias
Mauzac blanco y rosado
Monica N

-Moacyoeikepo (Moschofilero)

Miiller-Thurgau
Todos los moscateles
Parellada

Perle

Picpoul

Poulsard

Prosecco

Poditng (Roditis)
Scheurebe

ANEXO II

Tabla de correspondencias

Reglamento (CEE) n° 358/79

Presente Reglamento

Articulo 1

Articulo 2 pérrafo primero, punto 1
Articulo 2 pérrafo primero, punto 2
Articulo 2 pérrafo segundo
Articulo 3

Articulo 4 apartado 2
Articulo 5

Articulo 6

Articulo 7

Articulo 9

Articulo 10

Articulo 10 bis

Articulo 11

Articulo 12

Articulo 13

Articulo 14

Articulo 14 bis

Articulo 15

Articulo 16

Articulo 17

Articulo 18

Articulo 19

Articulo 20

Articulo 21

Articulo 22

Articulo 23

Articulo 24

Anexo [

Articulo 1 pérrafo primero

Articulo 1 parrafo segundo, letra a)
Articulo 1 pérrafo segundo, letra b)
Articulo 1 pérrafo segundo, letra c)
Articulo 2

Articulo
Articulo
Articulo
Articulo
Articulo
Articulo
Articulo 9
Articulo 10
Articulo 11
Articulo 12
Articulo 13
Articulo 14
Articulo 15
Articulo 16
Articulo 17
Articulo 18
Articulo 19
Articulo 20
Articulo 21
Articulo 22
Articulo 23
Articulo 24
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