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(Actos adoptados en aplicacién de los Tratados CE/Euratom cuya publicacion es obligatoria)

REGLAMENTOS

REGLAMENTO (CE) N° 606/2009 DE LA COMISION
de 10 de julio de 2009

que fija determinadas disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n° 479/2008 del Consejo en lo
relativo a las categorias de productos viticolas, las praicticas enolégicas y las restricciones aplicables

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CE) n® 479/2008 del Consejo, de 29 de abril
de 2008, por el que se establece la organizacion comtn del mer-
cado vitivinicola, se modifican los Reglamentos (CE)
n°® 1493/1999, (CE) n° 1782/2003, (CE) n° 1290/2005 y (CE)
n° 3/2008 y se derogan los Reglamentos (CEE) n® 2392/86 y (CE)
n° 1493/1999 (1), y, en particular, su articulo 25, apartado 3, y
su articulo 32,

Considerando lo siguiente:

(1) La definicién de vino que figura en el anexo 1V, punto 1,
parrafo segundo, letra c), guién primero, del Reglamento
(CE) n® 479/2008 en el que se enumeran las categorias de
productos viticolas prevé un grado alcohdlico total no
superior al 15 % vol, aunque este limite se amplia al 20 %
vol para los vinos producidos en determinadas zonas viti-
colas por determinar que se produzcan sin aumento arti-
ficial del grado alcohélico natural.

(2)  El capitulo 1I del titulo III del Reglamento (CE)
n° 479/2008, asi como los anexos V y VI de dicho Regla-
mento, establecen normas generales en relacién con los
tratamientos y practicas enoldgicos y remiten, por lo
demds, a disposiciones de aplicacién que deberd adoptar la
Comisién. Conviene definir de forma clara y precisa las
précticas enoldgicas autorizadas, incluidos los procedi-
mientos de edulcoracién de los vinos, y fijar los limites de
utilizacién de determinadas sustancias, asi como las con-
diciones de uso de algunas de ellas.

() DO L 148 de 6.6.2008, p. 1.

(3)  El anexo IV del Reglamento (CE) n°® 1493/1999 del Con-
sejo, de 17 de mayo de 1999, por el que se establece la
organizaciéon comtn del mercado vitivinicola (%) enume-
raba las prdcticas enoldgicas autorizadas. Conviene man-
tener la indicacion de esas practicas enoldgicas autorizadas
y describirlas de forma mads sencilla y coherente en un
tnico anexo, completdndolas teniendo en cuenta la evolu-
cién de las técnicas.

(4)  El anexo V A del Reglamento (CE) n® 1493/1999 fijaba
para los vinos producidos en la Comunidad unos conteni-
dos maximos de sulfitos superiores a los limites estableci-
dos por la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino
(O1V). Conviene ajustarse a los limites de la OIV reconoci-
dos internacionalmente y mantener en el caso de determi-
nados vinos dulces especiales producidos en pequefias
cantidades las excepciones que resultan necesarias por el
contenido de aziicar mds alto de estos vinos y para garan-
tizar su correcta conservacion. A la luz de los resultados de
los estudios cientificos en curso sobre la reduccién y la sus-
titucion de los sulfitos en el vino y sobre el aporte de sul-
fitos de los vinos en la alimentacién humana, es necesario
que los valores limite se puedan volver a examinar ulterior-
mente con vistas a su reduccion.

(5)  Procede definir el procedimiento de autorizacién por los
Estados miembros de la utilizacién, por un perfodo deter-
minado y con fines experimentales, de determinadas prac-
ticas o tratamientos enoldgicos no previstos en la
normativa comunitaria.

(6)  La elaboracién de vinos espumosos, de vinos espumosos
de calidad y de vinos espumosos de calidad de tipo aroma-
tico necesita, ademds de las précticas enoldgicas admitidas
para otros vinos, una serie de practicas especificas. En aras
de la claridad, procede indicar esas practicas en un anexo
independiente.

() DOL 179 de 14.7.1999, p. 1.
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(7)  La elaboracién de vinos de licor necesita, ademds de las competentes proceden a un control analitico sistemdtico

(11)

(12)

précticas enoldgicas admitidas para otros vinos, una serie
de précticas especificas, asi como determinadas peculiari-
dades en el caso de determinados vinos de licor con deno-
minacién de origen protegida. Por motivos de claridad,
conviene indicar esas practicas y restricciones en un anexo
independiente.

La mezcla de vinos es una préctica enoldgica corriente y,
teniendo en cuenta sus posibles efectos en la calidad de los
vinos, resulta necesario precisar su definicion y regular su
utilizacién para prevenir abusos y garantizar un alto nivel
de calidad de los vinos compatible con una mayor compe-
titividad del sector. Por esas mismas razones, y en lo rela-
tivo a la produccién de vino rosado, esa utilizacion debe
regularse mds especificamente en el caso de determinados
vinos no sometidos a las disposiciones de un pliego de
condiciones.

En el marco de la normativa comunitaria relativa a los pro-
ductos alimenticios y en el Codex enoldgico internacional
de la OIV, ya se establecen caracteristicas de pureza e iden-
tidad de gran niimero de sustancias utilizadas en las prac-
ticas enoldgicas. En aras de la armonizacion y la claridad,
conviene en primer lugar remitirse a esas caracteristicas,
contemplando al mismo tiempo la posibilidad de comple-
tarlas con normas ajustadas a la situacién comunitaria.

No pueden comercializarse los productos vitivinicolas no
conformes a las disposiciones del capitulo II del titulo III
del Reglamento (CE) n°® 479/2008 o a las que procede con-
templar en el presente Reglamento. Sin embargo, es posi-
ble la utilizacién industrial de algunos de esos productos y
conviene especificar sus reglas de uso para garantizar un
control adecuado de su destino final. Ademds, para evitar
pérdidas econdmicas a los agentes que posean existencias
de determinados productos elaborados antes de la fecha de
aplicacion del presente Reglamento, conviene prever que
los productos elaborados conforme a las normas vigentes
antes de esta fecha puedan entregarse al consumo.

El anexo V, letra D, punto 4, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 establece que cada una de las operaciones de
aumento artificial del grado alcohélico natural, acidifica-
cién y desacidificacién debe ser objeto de una declaracion
a las autoridades competentes. Lo mismo debe hacerse en
lo que respecta a las cantidades de aztcar, mosto de uva
concentrado o mosto de uva concentrado rectificado que
se hallen en poder de las personas fisicas o juridicas que
efecttien tales operaciones. El objetivo de estas declaracio-
nes es permitir un control de las operaciones de que se
trata. Por consiguiente, es necesario que las declaraciones
se presenten ante la autoridad competente del Estado
miembro en cuyo territorio se lleve a cabo la operacion,
que tengan la maxima precisién posible y que, cuando se
trate de un aumento del grado alcohdlico, estén en poder
de la autoridad competente en un plazo que permita el
control adecuado de la operacion.

En lo que se refiere a la acidificacién y la desacidificacion,
resulta suficiente un control a posteriori. Por tal motivo y en
aras de una mayor simplificacién administrativa, es conve-
niente permitir que las declaraciones, salvo la primera de
la campaiia, se efectiien mediante la actualizacion de regis-
tros controlados con regularidad por la autoridad compe-
tente. En algunos Estados miembros, las autoridades

(13)

(14)
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de todos los lotes de productos objeto de vinificacion.
Mientras subsistan estas condiciones, no resulta indispen-
sable la declaracion de la intencién de aumentar artificial-
mente el grado alcohdlico natural.

No obstante la norma general establecida en el anexo VI,
letra D, del Reglamento (CE) n® 479/2008, el vertido de
vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de uvas o la
pulpa prensada de «aszi» o «vyber» constituye una carac-
teristica esencial de la elaboracién de determinados vinos
hiingaros y eslovacos. Las condiciones particulares de esta
préctica deben fijarse de conformidad con las disposicio-
nes nacionales de los Estados miembros respectivos en
vigor el 1 de mayo de 2004.

El articulo 31 del Reglamento (CE) n® 479/2008 dispone
que los métodos de andlisis para determinar la composi-
cién de los productos regulados por dicho Reglamento y
las normas que permitan demostrar si esos productos se
han sometido a procesos contrarios a las practicas enolé-
gicas autorizadas deben ser los recomendados y publica-
dos por la OIV en la Recopilacion de métodos
internacionales de andlisis de vinos y mostos de la OIV. En
el caso de que se necesiten métodos de andlisis especificos
para determinados productos vitivinicolas comunitarios
que no haya fijado la OIV, conviene describir tales méto-
dos comunitarios.

Para garantizar una mayor transparencia, procede publicar
a escala comunitaria la lista y la descripcion de los méto-
dos de anélisis correspondientes.

Por consiguiente, procede derogar los Reglamentos (CEE)
n°2676/90 de la Comision, de 17 de septiembre de 1990,
por el que se determinan los métodos de andlisis comuni-
tarios aplicables en el sector del vino (1) y (CE) n°® 423/2008
de la Comision, de 8 de mayo de 2008, por el que se esta-
blecen determinadas disposiciones de aplicacion del Regla-
mento (CE) n® 1493/1999 del Consejo y se introduce un
c6digo comunitario de prdcticas y tratamientos
enoldgicos (2).

Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajus-
tan al dictamen del Comité establecido por el articulo 113,
apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1
Objeto

El presente Reglamento fija determinadas disposiciones de aplica-
cion del titulo III, capitulos I y II, del Reglamento (CE)

n® 479/2008.

(") DOL 272 de 3.10.1990, p. 1.

() DO L 127 de 15.5.2008, p. 13.
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Articulo 2

Zonas viticolas cuyos vinos pueden tener un grado
alcohdlico total miximo de 20 % vol

Las zonas viticolas contempladas en el anexo IV, punto 1, parrafo
segundo, letra c¢), guiéon primero, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 son las de las zonas C 1, C Il y C Il contempladas en
el anexo IX de dicho Reglamento, asi como las superficies de la
zona B donde pueden producirse los vinos blancos con las indi-
caciones geograficas protegidas siguientes: «Vin de pays de
Franche-Comté» y «Vin de pays du Val de Loire.

Articulo 3

Pricticas enoldgicas autorizadas y restricciones

1. Las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones apli-
cables a la elaboracion y conservacion de los productos del Regla-
mento (CE) n® 479/2008 a que se refiere su articulo 29,
apartado 1, quedan establecidas en el anexo I del presente
Reglamento.

2. Las practicas enoldgicas autorizadas, sus condiciones de uso
y sus limites de uso figuran en el anexo I A.

3. Los limites del contenido de anhidrido sulfuroso de los
vinos figuran en el anexo I B.

4. Los limites del contenido en acidez voldtil figuran en el
anexo [ C.

5. Las condiciones relativas a la prictica de la edulcoracién
quedan establecidas en el anexo I D.

Articulo 4

Recurso experimental a nuevas pricticas enoldgicas

1. Los Estados miembros podran autorizar, con los fines expe-
rimentales contemplados en el articulo 29, apartado 2, del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, el recurso a determinadas practicas o
tratamientos enoldgicos no previstos en el Reglamento (CE)
n°® 479/2008 o en el presente Reglamento, por un periodo
maéximo de tres aflos, siempre que:

a) las précticas o tratamientos considerados cumplan las condi-
ciones establecidas en el articulo 27, apartado 2, del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, asi como los criterios establecidos
en el articulo 30, letras b) a e), de dicho Reglamento;

b) las cantidades sujetas a tales practicas o tratamientos no supe-
ren un volumen méximo de 50 000 hectolitros por afio y
experimento;

¢) el Estado miembro interesado informe a la Comisién y a los
demds Estados miembros, al comienzo del experimento, de
las condiciones de cada una de las autorizaciones;

d) los tratamientos en cuestion sean objeto de una inscripcién
en el documento de acompafiamiento contemplado en el
articulo 112, apartado 1, y en el registro contemplado en el
articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008.

Un experimento consistird en la operacién u operaciones realiza-
das en el marco de un proyecto de investigacion claramente defi-
nido y caracterizado por un tinico protocolo experimental.

2. Los productos obtenidos mediante la utilizacion experimen-
tal de las practicas o tratamientos considerados podran comercia-
lizarse en un Estado miembro distinto al Estado miembro
interesado cuando las autoridades competentes del Estado miem-
bro destinatario hayan sido informadas previamente de las con-
diciones de autorizacion y de las cantidades correspondientes por
el Estado miembro que haya autorizado la experimentacion.

3. En los tres meses siguientes a la expiracion del plazo con-
templado en el apartado 1, el Estado miembro interesado presen-
tard a la Comisién una comunicacién sobre el experimento
autorizado y sobre su resultado. La Comisién informard a los
demds Estados miembros del resultado obtenido.

4. El Estado miembro interesado podrd, en su caso y en fun-
cién de tal resultado, presentar a la Comisién una solicitud desti-
nada a autorizar la prosecucién de dicho experimento, sobre un
volumen posiblemente superior al utilizado la primera vez, y por
un nuevo periodo de tres afios, como maximo. El Estado miem-
bro interesado entregard la documentacién pertinente en apoyo
de su solicitud. La Comision decidird sobre la solicitud de prose-
cucién del experimento con arreglo al procedimiento contem-
plado en el articulo 113, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

Articulo 5

Pricticas enoldgicas aplicables a las categorias de vinos
€spumosos

Las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones, incluidas
las relativas al aumento artificial del grado alcohdlico natural, la
acidificacion y la desacidificacion, aplicables a los vinos espumo-
sos, a los vinos espumosos de calidad y a los vinos espumosos de
calidad de tipo aromadtico a que se refiere el articulo 32, pdrrafo
segundo, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008 figuran en el
anexo 1II del presente Reglamento, sin perjuicio de las préicticas
enoldgicas y de las restricciones de orden general previstas en el
Reglamento (CE) n°® 479/2008 o en el anexo I del presente
Reglamento.

Articulo 6

Pricticas enoldgicas aplicables a los vinos de licor

Las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones aplicables
a los vinos de licor a que se refiere el articulo 32, parrafo segundo,
letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008 figuran en el anexo III
del presente Reglamento, sin perjuicio de las practicas enoldgicas
y de las restricciones de orden general previstas en el Reglamento
(CE) n°® 479/2008 o en el anexo I del presente Reglamento.

Articulo 7

Definicion de mezcla

1. Atenor del articulo 32, parrafo segundo, letra d), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, se entenderd por «<mezcla» la combina-
cién de vinos o mostos de uva de diferentes procedencias, de
diferentes variedades de vid, de diferentes afios de cosecha o de
diferentes categorias de vino o de mosto.
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2. Se consideraran categorias de vinos o mostos diferentes:

a) el vino tinto, el vino blanco y los mostos o vinos de los que
pueda obtenerse una de dichas categorias de vino;

b) el vino sin denominacién de origen o indicacién geografica
protegida, el vino con denominacién de origen protegida
(DOP) y el vino con indicacién geogréfica protegida (IGP), asi
como los mostos o vinos de los que pueda obtenerse una de
dichas categorias de vino.

A efectos de la aplicacion del presente apartado, el vino rosado se
considerard vino tinto.

3. No se considerard mezcla:

a) el aumento del grado alcohdlico natural mediante la adicién
de mosto de uva concentrado o de mosto de uva concentrado
rectificado;

b) la edulcoracion.

Articulo 8

Condiciones generales aplicables a la combinacién y la
mezcla

1. Solo podrin obtenerse vinos mediante combinacién o mez-
cla si los componentes de dicha combinacién o mezcla retinen las
caracteristicas previstas para poder obtener vino y se ajustan a las
disposiciones del Reglamento (CE) n® 479/2008 y del presente
Reglamento.

La mezcla de un vino blanco sin DOP/IGP con un vino tinto sin
DOP/IGP no podré producir un vino rosado.

No obstante, la disposicion del parrafo segundo no excluye las
mezclas del tipo contemplado en el mismo si el producto final se
destina a la preparacién de un vino base a tenor de la definicién
del anexo I del Reglamento (CE) n°® 479/2008 o a la elaboracién
de vinos de aguja.

2. Queda prohibida la mezcla de un mosto de uva o de un vino
sometido a la préctica enoldgica contemplada en el anexo I A,
punto 14, del presente Reglamento con un mosto de uva o un
vino que no haya sido sometido a dicha préctica enoldgica.

Articulo 9

Caracteristicas de pureza e identidad de las sustancias que
se utilicen en las practicas enolégicas

1. Cuando no las establezca la Directiva 2008/84/CE de la
Comision (), las caracteristicas de pureza e identidad de las sus-
tancias que se utilicen en las précticas enoldgicas a que se refiere
el articulo 32, péarrafo segundo, letra ¢), del Reglamento (CE)
n° 479/2008 serdn las establecidas y publicadas en el Codex eno-
légico internacional de la Organizacion Internacional de la Vifia
y el Vino.

En su caso, estos criterios de pureza se completaran mediante
prescripciones especificas previstas en el anexo I A del presente

Reglamento.

(") DO L 253 de 20.9.2008, p. 1.

2. Las enzimas y preparados enzimaticos utilizados en las
précticas y tratamientos enoldgicos autorizados cuya lista figura
en el anexo I A se ajustardn a los requisitos del Reglamento (CE)
n°® 1332/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
16 de diciembre de 2008, sobre enzimas alimentarias (2).

Articulo 10

Condiciones de tenencia, circulacién y utilizacién de los
productos que no se ajusten a las disposiciones del
capitulo II del titulo III del Reglamento (CE) n°® 479/2008
o del presente Reglamento

1. Se destruirdn los productos que no se ajusten a las disposi-
ciones del capitulo 1I del titulo III del Reglamento (CE)
n° 479/2008 o a las disposiciones del presente Reglamento. No
obstante, los Estados miembros podrdn autorizar la utilizacion, en
destilerfa, vinagreria o con fines industriales, de ciertos productos
cuyas caracteristicas determinen.

2. Ningin productor o comerciante podrd tener existencias,
sin motivo legitimo, de dichos productos, que tinicamente podran
circular con destino a una destilerfa, vinagreria o establecimiento
que los utilice con fines o para productos industriales, o a una
planta de eliminacion.

3. Los Estados miembros tendrdn la facultad de exigir la adi-
cién de agentes desnaturalizantes o indicadores a los vinos con-
templados en el apartado 1, al efecto de su mejor identificacion.
Asimismo, podran prohibir, por motivos justificados, los usos
previstos en el apartado 1 y ordenar la eliminacién de los
productos.

4. Los vinos producidos antes del 1 de agosto de 2009 podrin
comercializarse o entregarse al consumo humano directo, siem-
pre que cumplan las normas comunitarias o nacionales en vigor
antes de tal fecha.

Articulo 11

Condiciones generales aplicables a las operaciones de

aumento artificial del grado alcohélico natural y a las

operaciones de acidificacién y de desacidificacion de
productos distintos del vino

Las operaciones contempladas en el anexo V, letra D, punto 1, del
Reglamento (CE) n® 479/2008 deberan efectuarse de una sola vez.
No obstante, los Estados miembros podran prever la posibilidad
de que algunas de dichas operaciones se realicen en varias fases
cuando esta forma de proceder permita una mejor vinificacion de
los productos considerados. En tal caso, los limites previstos en el
anexo V del Reglamento (CE) n® 479/2008 se aplicaran a la ope-
racién en su conjunto.

() DO L 354 de 31.12.2008, p. 7.
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Articulo 12

Normas administrativas relativas al aumento artificial del
grado alcohdlico natural

1. Ladeclaracién contemplada en el anexo V, letra D, punto 4,
del Reglamento (CE) n® 479/2008, correspondiente a las opera-
ciones de aumento del grado alcohdlico, serd efectuada por las
personas fisicas o juridicas que realicen las mencionadas opera-
ciones en los plazos y bajo las condiciones de control oportunos
que fijen las autoridades competentes del Estado miembro en
cuyo territorio se efectte la operacion.

2. Ladeclaracion a que se refiere el apartado 1 se extenderd por
escrito e incluird las siguientes indicaciones:

a) nombre y domicilio del declarante;

b) lugar en que se efectuard la operacion;

¢) fechay hora en que se iniciard la operacion;

d) designacion del producto objeto de la operacion;

e) procedimiento utilizado en dicha operacién, con indicacién
de la naturaleza del producto que se utilizard en ella.

3. Los Estados miembros podrdn admitir el envio a la autori-
dad competente de una declaracién previa vélida para varias ope-
raciones o para un periodo determinado. Solo se aceptard este
tipo de declaracion si la empresa lleva un registro en el que se ano-
ten cada una de las operaciones de aumento artificial del grado
alcohodlico natural, segtin lo dispuesto en el apartado 6, asi como
los datos a que se refiere el apartado 2.

4. Los Estados miembros determinaran las condiciones en las
que el declarante que, por motivos de fuerza mayor, no pueda
efectuar en el momento previsto la operacion indicada en su
declaracion, deberd presentar a la autoridad competente una
nueva declaracién que permita realizar los controles necesarios.

5. Ladeclaracion contemplada en el apartado 1 no serd nece-
saria en los Estados miembros cuyas autoridades de control com-
petentes procedan a un control analitico sistemético de todos los
lotes de productos objeto de vinificacion.

6.  Las menciones relativas al desarrollo de las operaciones de
aumento del grado alcohdlico se anotardn, inmediatamente des-
pués de concluir la operacién misma, en los registros contempla-
dos en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

En el caso de que la declaracion previa referente a diversas ope-
raciones no incluya la fecha y hora de inicio de las mismas, deberd
procederse, ademds, a su anotacién en los registros antes del
comienzo de cada operacion.

Articulo 13

Normas administrativas relativas a la acidificacién y a la
desacidificacion

1. Por lo que respecta a la acidificacion y la desacidificacion, la
declaracion contemplada en el anexo V, letra D, punto 4, del
Reglamento (CE) n°® 479/2008 serd presentada por los operado-
res, a mds tardar, el segundo dia siguiente a aquel en que se efec-
ttie la primera operacion en el transcurso de una campafia. Serd
vélida para el conjunto de las operaciones de la campafia.

2. La declaracién contemplada en el apartado 1 se extenderd
por escrito e incluira las siguientes indicaciones:

a) nombre y domicilio del declarante;
b) naturaleza de la operacion;
¢) lugar donde se haya realizado la operacion.

3. Las menciones relativas al desarrollo de cada una de las ope-
raciones de acidificacion o desacidificacion deberdn anotarse en
los registros contemplados en el articulo 112, apartado 2, del
Reglamento (CE) n® 479/2008.

Articulo 14

Vertido de vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de
uvas o la pulpa prensada de «aszi»/«yber»

El vertido de vino o de mosto de uva en las lias, el orujo de uvas
o la pulpa prensada de «aszi»/«vyber», previsto en el anexo VI,
letra D, punto 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008, debera rea-
lizarse de la manera siguiente, de conformidad con las disposicio-
nes nacionales vigentes desde el 1 de mayo de 2004:

a) el «Tokaji forditds» o el «Tokajsky forditd$» se elaborard
mediante el vertido de mosto o vino en la pulpa prensada de
«ale:l»/«V},IbeI'»;

b) el «Tokaji maslds» o el «Tokajsky madslas» se elaborard
mediante el vertido de mosto o vino en las lias de
«aSZl:l»/«V),Iber»;

Los productos correspondientes deberdn proceder del mismo afio
de cosecha.

Articulo 15

Métodos de andlisis comunitarios aplicables

1. Los métodos de andlisis contemplados en el articulo 31,
parrafo segundo, del Reglamento (CE) n°® 479/2008 aplicables a
efectos del control de determinados productos vitivinicolas o de
determinados limites fijados a escala comunitaria figuran en el
anexo IV.

2. La Comisi6én publicard en el Diario Oficial de la Unién Euro-
pea, serie C, la lista y la descripcion de los métodos de andlisis con-
templados en el articulo 31, parrafo primero, del Reglamento (CE)
n° 479/2008 y descritos en la Recopilacion de métodos interna-
cionales de andlisis de vinos y mostos de la OIV aplicables a efec-
tos del control de los limites y los requisitos establecidos por la
normativa comunitaria para la produccién de productos
vitivinicolas.
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Articulo 16 y deberdn leerse de acuerdo con el cuadro de correspondencias

., ue figura en el anexo V.
Derogacion quetis

Quedan derogados los Reglamentos (CEE) n® 2676/90 y (CE) Articulo 17

n° 423/2008. . R
El presente Reglamento entrard en vigor el séptimo dia siguiente

al de su publicacion en el Diario Oficial de la Unién Europea.
Las referencias a los Reglamentos derogados y al Reglamento (CE)
n° 1493/1999 se consideraran referencias al presente Reglamento Serd aplicable a partir del 1 de agosto de 2009.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en cada
Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 10 de julio de 2009.

Por la Comision
Mariann FISCHER BOEL
Miembro de la Comision



ANEXOTA

PRACTICAS Y TRATAMIENTOS ENOLOGICOS AUTORIZADOS

1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

Aireacion u oxigenacion a partir de oxigeno gaseoso

Tratamientos térmicos

Centrifugacion y filtracién, con o sin coadyuvante de filtracion inerte

El posible uso de un coadyuvante no debe dejar residuos
indeseables en el producto tratado

Empleo de anhidrido carbénico (también llamado di6xido de carbono), de argén o
de nitrégeno, bien solos o bien mezclados entre s, para crear una atmoésfera inerte
y manipular el producto protegido del aire

Empleo de levaduras de vinificacién secas o en suspensién vinica

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva
parcialmente fermentado procedente de uva pasificada, el
mosto de uva concentrado y el vino nuevo atin en proceso
de fermentacion, asi como en la segunda fermentacion
alcoholica de todas las categorias de vinos espumosos

Empleo, para facilitar el desarrollo de las levaduras, de una o varias de las sustancias
siguientes completadas, en su caso, con un soporte inerte de celulosa microcristalina:

— adicion de fosfato de diamonio o sulfato de amonio

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado y el vino nuevo adn en proceso de fer-
mentacién, asi como en la segunda fermentacion alcohd-
lica de todas las categorfas de vinos espumosos

Dentro del limite de utilizacion respectivo de 1 g/l (expre-
sado en sales) (2) o de 0,3 g/l en la segunda fermentacion de
los vinos espumosos

— adicion de bisulfito de amonio

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado y el vino nuevo aun en proceso de fer-
mentacion

Dentro del limite de utilizacion respectivo de 0,2 g/l (expre-
sado en sales) (2) y de los limites previstos en el punto 7

— adicién de diclorhidrato de tiamina

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado y el vino nuevo aun en proceso de fer-
mentacion, asi como en la segunda fermentacion alcohd-
lica de todas las categorfas de vinos espumosos

Dentro del limite de utilizaciéon de 0,6 mg[l (expresado
en tiamina) para cada tratamiento

Empleo de anhidrido sulfuroso (también llamado didxido de azufre), de bisulfito de
potasio o de metabisulfito de potasio (también llamado disulfito de potasio o piro-
sulfito de potasio)

Limites (cantidad maxima en el producto comercializado)
previstos en el anexo I B

Eliminacién del anhidrido sulfuroso mediante procedimientos fisicos

Unicamente en la uva fresca, el mosto de uva, el mosto de
uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcial-
mente fermentado procedente de uva pasificada, el mosto
de uva concentrado, el mosto de uva concentrado rectifi-
cado y el vino nuevo adn en proceso de fermentacién
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (%)

Limites de uso disponibles

9 Tratamiento mediante carbones de uso enoldgico Unicamente en los mostos y los vinos nuevos atn en | Dentro del limite de utilizacién de 100 g de producto seco
proceso de fermentacion, el mosto de uva concentrado | por hl
rectificado, asi como en los vinos blancos

10 | Clarificacién mediante una o varias de las siguientes sustancias de uso enoldgico:

— gelatina alimentaria,

— materias proteicas de origen vegetal procedentes del trigo o del guisante,

— cola de pescado,

— caseina y caseinatos de potasio,

—  albimina de huevo, Condiciones de uso de la betaglucanasa previstas en el
— bentonita, apéndice 1
— didxido de silicio en forma de gel o de solucion coloidal,

— caolin,

— tanino,

— enzimas pectoliticas,

— preparados enzimaticos de betaglucanasa

11 | Empleo de dcido sérbico en forma de sorbato potdsico Cantidad mdxima en dcido sorbico en el producto tratado

comercializado: 200 mg|l

12 Empleo de 4cido L(+) tartdrico, dcido L-mdlico, dcido D, L-mdlico o dcido lactico | Condiciones y limites previstos en el anexo V, letras Cy D,

para la acidificacién del Reglamento (CE) n°® 479/2008 y en los articulos 11
y 13 del presente Reglamento
Especificaciones relativas al dcido L(+) tartdrico previstas en
el apéndice 2, punto 2
13 | Empleo de una o mds de las sustancias siguientes para la desacidificacion: Condiciones y limites previstos en el anexo V, letras C y D,
d . del Reglamento (CE) n® 479/2008 y en los articulos 11
— tartrato neutro de potasio, y 13 del presente Reglamento
—  bicarbonato de potasio, Para el 4cido L(+) tartdrico, en las condiciones previstas en
— carbonato de calcio, que puede contener pequefias cantidades de sal doble de el apéndice 2
calcio de los dcidos L(+) tartdrico y L(-) mdlico,
— tartrato de calcio,
—  4cido L(+) tartérico,
— preparado homogéneo de 4cido tartdrico y de carbonato de calcio en propor-
ciones equivalentes y finamente pulverizado
14 | Adicién de resina de pino carrasco En las condiciones previstas en el apéndice 3

eadoung uotuq) e[ 3p [EPYQ ouel[ 8611
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

15 | Empleo de preparados de paredes celulares de levaduras Dentro del limite de utilizacion de 40 g/hl
16 | Empleo de polivinilpolipirrolidona Dentro del limite de utilizacion de 80 g/hl
17 | Empleo de bacterias lacticas
18 | Adici6n de lisozima Dentro del limite de utilizacién de 500 mg/l (cuando la
adicion se realiza en el mosto y en el vino, la cantidad
acumulada no podrd exceder del limite de 500 mg/l)
19 | Adicién de 4cido L-ascorbico Cantidad méxima en el vino tratado comercializado:
250 mgfl (%)
20 | Empleo de resinas de intercambio iénico Unicamente en el mosto de uva destinado a la elaboracién
de mosto de uva concentrado rectificado y bajo las
condiciones previstas en el apéndice 4
21 Empleo, en los vinos secos, de lias frescas, sanas y no diluidas, que contengan | En los productos definidos en el anexo 1V, puntos 1, 3, 4, | Cantidades no superiores al 5 % del volumen del producto
levaduras procedentes de la vinificacion reciente de vinos secos 5,6,7,8,9,15y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008 | tratado
22 | Burbujeo utilizando argén o nitrégeno
23 | Adicién de anhidrido carbénico En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | En los vinos tranquilos, la cantidad mdxima de anhidrido
consumo humano directo sin transformar y los productos | carbdnico en el vino tratado comercializado es de 3 gfl, y la
definidos en el anexo IV, puntos 1, 7 y 9, del Reglamento | sobrepresion debida al anhidrido carbénico debe ser inferior
(CE) n® 479/2008 a 1 bar a la temperatura de 20 °C
24 | Adicién de 4cido citrico con vistas a la estabilizacion del vino En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | Cantidad méxima en el vino tratado comercializado: 1 g/l
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008
25 | Adicién de taninos En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008
26 Tratamiento: En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | Para el fitato de calcio, dentro del limite de utilizacién de
. . . . consumo humano directo sin transformar y los productos | 8 g/hl
— de los vinos blancos y rosados mediante ferrocianuro de potasio, definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
— de los vinos tintos mediante ferrocianuro de potasio o con fitato de calcio y 16, del'Reglamento (CE) n® 4792008, bajo las condicio-
nes previstas en el apéndice 5
27 | Adicién de dcido metatartdrico En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al | Dentro del limite de utilizacién de 100 mg/l

consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

28

Empleo de goma ardbiga

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008

29

Empleo de dcido D,L- tartdrico, también denominado dcido racémico, o de su sal
neutra de potasio, con el fin de precipitar el exceso de calcio

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n° 479/2008, bajo las
condiciones previstas en el apéndice 5

30

Utilizacion para facilitar la precipitacion de las sales tartdricas:
— de bitartrato de potasio o tartrato dcido de potasio,

— de tartrato de calcio,

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008

Para el tartrato de calcio, dentro del limite de utilizacion de
200 g/hl

31

Empleo de sulfato de cobre o de citrato de cobre para eliminar un defecto de gusto
o de aroma del vino

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008

Dentro del limite de utilizacién de 1 g/hl, a condicién de que
el contenido de cobre del producto tratado no supere 1 mg/l

32

Adicién de caramelo, en el sentido de la Directiva 94/36/CE del Parlamento Euro-
peo y del Consejo, de 30 de junio de 1994, relativa a los colorantes utilizados en
los productos alimenticios (#), con objeto de reforzar la coloracion

Unicamente en los vinos de licor

33

Empleo de discos de parafina pura impregnados de isotiocianato de alilo con el fin
de crear una atmosfera estéril

Unicamente en el mosto de uva parcialmente fermentado
destinado al consumo humano directo sin transformar y en
el vino

Autorizado tGinicamente en Italia mientras no lo prohiba el
Derecho nacional y solamente en recipientes de una capa-
cidad superior a 20 litros

No debe quedar ninguna traza de isotiocianato de alilo en el
vino

34

Adicion de dicarbonato de dimetilo al vino para la estabilizacién microbioldgica

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008, bajo las condicio-
nes previstas en el apéndice 6

Dentro del limite de utilizacién de 200 mg]l, y residuos inde-
tectables en el vino comercializado

35

Adicién de manoproteinas de levadura para la estabilizacion proteica y tartdrica de
los vinos

En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n® 479/2008
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1

2

3

Préctica enoldgica

Condiciones de uso (1)

Limites de uso disponibles

36 | Tratamiento por electrodidlisis para la estabilizacion tartdrica del vino En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n° 479/2008 del Consejo, bajo
las condiciones previstas en el apéndice 7
37 | Empleo de ureasa para disminuir el indice de urea en los vinos En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al
consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008, bajo las
condiciones previstas en el apéndice 8
38 | Utilizacién de trozos de madera de roble en la elaboracién y la crianza de vinos, | En las condiciones previstas en el apéndice 9
inclusive en la fermentacién de uvas frescas y mostos de uva
39 | Empleo: Unicamente para la elaboracién de todas las categorfas de
, . vinos espumosos y de vinos de aguja, obtenidos por fer-
—  dealginato de calcio, o mentacién en botella y para los cuales la separacion de las
— de alginato de potasio lias se realiza por degiiello
40 | Desalcoholizacion parcial de los vinos Unicamente en el vino, y en las condiciones previstas en el
apéndice 10
41 | Adicién de copolimeros de polivinilimidazol-polivinilpirrolidona (PVI/PVP), con el | En las condiciones previstas en el apéndice 11 Dentro del limite de utilizacion de 500 mg/l (cuando la uti-
fin de reducir los contenidos de cobre, hierro y metales pesados lizacion se realiza en el mosto y el vino, la cantidad acumu-
lada no podrd exceder de 500 mg/l)
42 | Adicién de carboximetilcelulosa (gomas de celulosa) para la estabilizacion tartdrica | Unicamente en el vino y en todas las categorias de vinos | Dentro del limite de utilizacién de 100 mg/l
espumosos y de vinos de aguja
43 | Tratamiento con intercambiadores de cationes para la estabilizacion tartdrica del | En el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al

vino

consumo humano directo sin transformar y los productos
definidos en el anexo IV, puntos 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15
y 16, del Reglamento (CE) n°® 479/2008 del Consejo, bajo
las condiciones previstas en el apéndice 12

(") Salvo que se indique explicitamente lo contrario, la practica o tratamiento descritos pueden utilizarse para las uvas frescas, el mosto de uva, el mosto de uva parcialmente fermentado, el mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas
pasificadas, el mosto de uva concentrado, el vino nuevo atin en proceso de fermentacion, el mosto de uva parcialmente fermentado destinado al consumo humano directo sin transformar, el vino, todas las categorfas de vinos espumosos, el vino
de aguja, el vino de aguja gasificado, los vinos de licor, los vinos de uvas pasificadas y los vinos de uvas sobremaduradas.

(%) Estas sales de amonio pueden utilizarse conjuntamente dentro del limite global de 1 g/l, sin perjuicio de los limites especificos de 0,3 g/l o de 0,2 g/l mencionado.

(%) Ellimite de utilizacién es de 250 mg/l en cada tratamiento.

( DOL 237 de 10.9.1994, p. 13.
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Apéndice 1
Requisitos relativos a la betaglucanasa
1. Codificacién internacional de las beta-glucanasas: E.C. 3-2-1-58
2. Beta-glucano hidrolasa (degrada el glucano de Botrytis cinerea)
3. Origen: Trichoderma harzianum

4. Ambito de aplicacién: degradacion de los beta-glucanos presentes en los vinos, especialmente los procedentes de las
uvas afectadas por la botritis

5. Dosis maxima de empleo: 3 gramos del preparado enzimdtico que contiene un 25 % de materia organica en suspen-
sién (TOS) por hectolitro

6. Caracteristicas de pureza quimica y microbioldgica:

Pérdida por desecacion Inferior al 10 %

Metales pesados Inferior a 30 ppm

Plomo Inferior a 10 ppm

Arsénico Inferior a 3 ppm

Coliformes totales Ausencia

Escherichia coli Ausencia en una muestra de 25 g
Salmonella spp: Ausencia en una muestra de 25 g
Microorganismos aerobios totales Inferior a 5 x 10* microorganismos/g
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Apéndice 2
Acido L(+) tartarico

1. La utilizacién de dcido tartdrico, incluido el uso para la desacidificacion, prevista en el anexo I A, punto 13, solo se
admitird en los productos:

obtenidos de las variedades de vid Elbling y Riesling, y

procedentes de uvas cosechadas en las siguientes regiones viticolas de la parte septentrional de la zona viticola A:
—  Ahr,

— Rheingau,

—  Mittelrhein,

—  Mosel,

— Nabhe,

—  Rheinhessen,

—  Pfalz,

—  Moselle luxembourgeoise.

2. El 4cido tartdrico cuyo uso estd previsto en los puntos 12 y 13 del presente anexo, también llamado 4cido L(+) tartd-
rico, debe ser de origen agricola y extraerse en concreto de los productos vitivinicolas. Debe cumplir asimismo los cri-
terios de pureza fijados en la Directiva 2008/84/CE.
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Apéndice 3
Resina de pino carrasco

1. La utilizacién de resina de pino carrasco, prevista en el anexo I A, punto 14, solo se admitird a efectos de la obtencion
de un vino «retsina». Esta practica enoldgica tinicamente podra realizarse:

a) en el territorio geografico de Grecia;

b)  con un mosto obtenido a partir de uva correspondiente a las variedades, al drea de produccion y al drea de vini-
ficacién determinadas por las disposiciones griegas vigentes a 31 de diciembre de 1980;

¢) por adicién de una cantidad de resina igual o inferior a 1 000 gramos por hectolitro de producto utilizado, antes
de la fermentacién o, siempre que el grado alcohdlico volumétrico adquirido no exceda de una tercera parte del
grado alcohodlico volumétrico total, durante la fermentacion.

2. En el supuesto de que Grecia se proponga modificar las disposiciones a que se hace referencia en el punto 1, letra b),
informard de ello previamente a la Comision. Si esta no se pronuncia en los dos meses siguientes a dicha notificacién,
Grecia podrd introducir tales modificaciones.
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Apéndice 4
Resinas de intercambio i6nico

Las resinas de intercambio i6nico que pueden utilizarse de conformidad con el anexo I A, punto 20, son copolimeros de
estireno o de divinilbenceno que contengan grupos de dcido sulfénico o de amonio. Deben cumplir los requisitos del Regla-
mento (CE) n°® 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo (*) y las disposiciones comunitarias y nacionales de apli-
cacién del mismo. Ademds, no deben ceder, durante los controles mediante el método de andlisis contemplado en el
apartado 2, a cada uno de los disolventes mencionados, mds de 1 miligramo por litro de materias orgdnicas. Su regenera-
cién debe efectuarse mediante la utilizacién de sustancias admitidas para la elaboracion de los alimentos.

Dichas resinas inicamente pueden utilizarse bajo control de un en6logo o de un técnico y en instalaciones autorizados por
las autoridades del Estado miembro en cuyo territorio se utilicen dichas resinas. Las citadas autoridades determinan las fun-
ciones y la responsabilidad que incumben a los endlogos y técnicos autorizados.

Método de andlisis para determinar las pérdidas de materia orgdnica de las resinas de intercambio i6nico:

1.  OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Determinacion de las pérdidas de materia organica de las resinas de intercambio idnico.

2. DEFINICION

Pérdidas de materia orgdnica en las resinas de intercambio i6nico. Pérdidas determinadas por el método que se des-
cribe a continuacién.

3. FUNDAMENTO DEL METODO

Los solventes de extraccion se pasan por resinas preparadas al efecto y el peso de la materia orgdnica extraida se deter-
mina por gravimetria.

4. REACTIVOS
Todos los reactivos deben ser de calidad analitica.
Solventes de extraccion:
4.1. Agua destilada o agua desionizada o de un grado de pureza equivalente.
4.2. Preparar etanol al 15 % v[v mezclando 15 volimenes de etanol absoluto con 85 volimenes de agua (punto 4.1).

4.3. Preparar dcido acético al 5 % m/m mezclando 5 partes en peso de dcido acético glacial con 95 partes en peso de agua
(punto 4.1).

5. MATERIAL

5.1. Columnas de cromatografia de intercambio i6nico.

5.2. Probetas cilindricas con capacidad de dos litros.

5.3. Capsulas planas de evaporacién que soporten una temperatura de 850 °C en un horno de mufla.
5.4. Estufa con dispositivo de control de temperatura, regulada aproximadamente a 105 + 2 °C.

5.5. Horno de mufla con dispositivo de control de temperatura, regulado a 850 = 25 °C.

5.6. Balanza de andlisis de una precision de 0,1 miligramos.

5.7. Evaporador, placa calentadora o evaporador de rayos infrarrojos.

(') DOL 338 de13.11.2004, p. 4.
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6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.1.

7.2.

PROCEDIMIENTO

Afiadir en cada una de las tres columnas de cromatografia de intercambio i6nico (punto 5.1) 50 mililitros de la resina
de intercambio i6nico que deba controlarse, la cual habré sido lavada y tratada previamente con arreglo a las especi-
ficaciones de los fabricantes relativas a las resinas destinadas a su empleo en el sector de la alimentacion.

Cuando se trate de resinas anidnicas, pasar los tres solventes de extraccién (puntos 4.1, 4.2 y 4.3) por separado a tra-
vés de las columnas preparadas al efecto (punto 6.1), con un caudal de 350 a 450 mililitros por hora. Desechar cada
vez el primer litro de eluido y recoger los dos litros siguientes en probetas graduadas (punto 5.2). Si se trata de resinas
catiénicas, pasar inicamente los dos solventes indicados en los puntos 4.1 y 4.2 a través de las columnas preparadas
al efecto.

Evaporar cada uno de los tres eluidos sobre una placa calentadora o con ayuda de un evaporador de rayos infrarrojos
(punto 5.7) en una cdpsula plana de evaporacion (punto 5.3), limpiada previamente y pesada (m0). Colocar las cdp-
sulas en una estufa (punto 5.4) y secar hasta peso constante (m1).

Después de haber anotado el peso de la capsula secada del modo indicado (punto 6.3), colocarla en un horno de mufla
(punto 5.5) e incinerar hasta obtener un peso constante (m2).

Determinar la materia orgdnica extraida (punto 7.1). Si el resultado es superior a 1 miligramo por litro, efectuar un
ensayo en blanco con los reactivos y volver a calcular el peso de la materia orgdnica extraida.

Efectuar el ensayo en blanco repitiendo las operaciones indicadas en los puntos 6.3 y 6.4, pero utilizando 2 litros de
solvente de extraccion, lo cual dard los pesos m3 y m4 correspondientes, respectivamente, a los puntos 6.3 y 6.4.

EXPRESION DE LOS RESULTADOS
Férmula y cdlculo de los resultados

El peso de la materia orgdnica extraida de las resinas de intercambio idnico, expresado en miligramos por litro, viene
dado por la féormula siguiente:

500 (m1 - m2)
donde m1 y m2 se expresan en gramos.

El peso corregido de la materia orgénica extraida de las resinas de intercambio i6nico, expresado en miligramos por
litro, viene dado por la férmula siguiente:

500 (m1 - m2 —m3 + m4)
donde m1, m2, m3 y m4 se expresan en gramos.

La diferencia entre los resultados de las dos determinaciones paralelas efectuadas con la misma muestra no debe sobre-
pasar 0,2 miligramos por litro.
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Apéndice 5
Ferrocianuro de potasio
Fitato de calcio
Acido D,L-tartirico

La utilizacion de ferrocianuro de potasio y la utilizacion de fitato de calcio previstas en el anexo I A, punto 26, o la utiliza-
cién de dcido D,L-tartdrico prevista en el anexo I A, punto 29, tinicamente estardn autorizadas cuando dicho tratamiento se
realice bajo el control de un endlogo o de un técnico, autorizado por las autoridades del Estado miembro en cuyo territorio
se efectie el tratamiento y cuyas condiciones de responsabilidad sean establecidas, en su caso, por el correspondiente Estado
miembro.

Después del tratamiento con ferrocianuro de potasio o fitato de calcio, el vino deberd contener indicios de hierro.

Las disposiciones relativas al control de la utilizacién de los productos contemplados en el pérrafo primero serdn las que
establezcan los Estados miembros.
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Apéndice 6

Requisitos relativos al dicarbonato de dimetilo

AMBITO DE APLICACION

El dicarbonato de dimetilo puede afiadirse al vino para conseguir la estabilizacién microbioldgica del vino embotellado que
contenga aztcares fermentables.

REQUISITOS

— Laadici6n se efectuard muy poco tiempo antes del embotellado, definido como la introduccién del producto con fines
comerciales en envases de una capacidad igual o inferior a 60 litros.

— El tratamiento solo se podrd aplicar a los vinos cuyo contenido de aziicares sea igual o superior a 5 g/l.
— El producto utilizado cumplird los criterios de pureza fijados por la Directiva 2008/84/CE.

— El tratamiento se consignard en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n® 479/2008.
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Apéndice 7

Requisitos relativos al tratamiento por electrodidlisis

Este tratamiento tiene como finalidad conseguir la estabilidad tartérica del vino frente al tartrato dcido de potasio y al tar-
trato de calcio (y otras sales de calcio), mediante la extraccion de iones sobresaturados en el vino bajo la accién de un campo
eléctrico con ayuda de membranas permeables solamente a los aniones, por una parte, y membranas permeables solamente
a los cationes, por otra.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

REQUISITOS APLICABLES A LAS MEMBRANAS

Las membranas deben estar dispuestas alternativamente en un sistema de tipo diltro-prensa», o cualquier otro sistema
apropiado, que determinard los compartimientos de tratamiento (vino) y de concentracién (agua de vertido).

Las membranas permeables a los cationes deben estar adaptadas para extraer tinicamente cationes y, en particular,
cationes K"y Ca™.

Las membranas permeables a los aniones deben estar adaptadas para extraer inicamente aniones y, en particular, anio-
nes tartrato.

Las membranas no deben provocar modificaciones excesivas de la composicion fisicoquimica y de las caracteristicas
organolépticas del vino. Deben responder a las exigencias siguientes:

— Deben estar fabricadas de acuerdo con las practicas correctas de fabricacion, a partir de las sustancias autorizadas
para la fabricacion de materiales pldsticos destinados a entrar en contacto con los productos alimenticios que figu-
ran en el anexo II de la Directiva 2002/72/CE de la Comision (*),

— El usuario del equipo de electrodidlisis debe demostrar que las membranas utilizadas reinen las caracteristicas
arriba indicadas y que su sustitucion ha sido efectuada por personal especializado.

— No deben liberar ninguna sustancia en una cantidad que entrafie peligro para la salud humana o afecte al sabor
o al olor de los productos alimenticios, y deberdn cumplir los requisitos establecidos en la Directiva 2002/72/CE.

— Durante su utilizacion, no deben producirse interacciones entre los constituyentes de la membrana y los del vino
que puedan provocar en el producto tratado la formacién de nuevos compuestos, con posibles consecuencias
toxicoldgicas.

La estabilidad de las membranas de electrodidlisis nuevas debe establecerse mediante un simulador con una compo-
sicion fisicoquimica idéntica a la del vino para el estudio de la posible migracién de determinadas sustancias proce-
dentes de las membranas de electrodidlisis.

El método de experimentacion recomendado es el siguiente:

El simulador ha de ser una solucién hidroalcohdlica amortiguada con el pH y la conductividad del vino. Su compo-
sicién debe ser la siguiente:

— etanol absoluto 11,

— tartrato 4cido de potasio: 380 g,

— cloruro de potasio: 60 g,

— 4cido sulftirico concentrado: 5 ml,

— agua destilada: cantidad suficiente para 100 .

Esta solucion debe utilizarse para las pruebas de migracion en circuito cerrado sobre un apilamiento de electrodialisis
bajo tensi6n (1 volt/célula), a razén de 50 [/m? de membranas aniénicas y catiénicas, hasta desmineralizar la solucién
en un 50 %. El circuito efluente se inicia por una solucién de cloruro de potasio de 5 g/l. Las sustancias migrantes se
buscan en el simulador y en el efluente de electrodiélisis.

(') DOL 220 de 15.8.2002, p. 18.
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Se determina la cantidad de moléculas orgdnicas que forman parte de la composicién de la membrana y que pueden
migrar a la solucion tratada. Se realiza la determinacion particular de cada uno de estos constituyentes en un labora-
torio autorizado. El contenido en el simulador debe ser inferior en total, para el conjunto de los compuestos determi-
nados, a 50 pg/l.

De forma general, deben aplicarse a estas membranas las normas generales de control de los materiales en contacto
con los alimentos.

REQUISITOS APLICABLES A LA UTILIZACION DE LAS MEMBRANAS

La pareja de membranas aplicables al tratamiento de estabilizacion tartérica del vino por electrodidlisis debe estar dise-
flada de forma que se cumplan las condiciones siguientes:

— La disminuci6n del pH del vino no puede ser superior a 0,3 unidades de pH.
— La disminucién de la acidez voldtil ha de ser inferior a 0,12 g/l (2 miliequivalentes, expresada en dcido acético).

—  El tratamiento por electrodidlisis no debe afectar a los componentes no iénicos del vino, en particular, los poli-
fenoles y los polisacaridos.

— Ladifusion de pequefias moléculas como el etanol ha de ser escasa y no implicar una disminucién del grado alco-
hoélico del vino superior a 0,1 % vol.

— La conservacién y limpieza de estas membranas deben realizarse segtin las técnicas autorizadas, con sustancias
cuya utilizacion esté permitida en la preparacién de productos alimenticios.

— Las membranas deben estar identificadas para que pueda comprobarse la alternancia en el apilamiento.

—  El material utilizado ha de ser guiado por un sistema de mando y control que tenga en cuenta la inestabilidad
propia de cada vino, de forma que inicamente se elimine la sobresaturacion de tartrato dcido de potasio y de sales
de calcio.

— La aplicacion del tratamiento debe ser responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado.

El tratamiento debe ser consignado en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n® 479/2008.
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Apéndice 8
Requisitos relativos a la ureasa
Codificacion internacional de la ureasa: EC 3-5-1-5, n® CAS: 9002-13-5.

Actividad: ureasa (activa en medio dcido), que convierta la urea en amoniaco y diéxido de carbono. La actividad decla-
rada serd de 5 unidades/mg como minimo, entendiéndose por unidad la cantidad de enzima que libera un pmol de NH,
por minuto a 37 °C a partir de una concentracién de urea de 5 g/l (pH 4).

Origen: Lactobacillus fermentum.

Ambito de aplicacion: degradacion de la urea presente en los vinos destinados a un envejecimiento prolongado cuando
la concentracion inicial de urea sea superior a 1 mg/l.

Dosis maxima de empleo: 75 mg de la preparacion enzimdtica por litro de vino tratado, sin superar las 375 unidades
de ureasa por litro de vino. Al final del tratamiento, cualquier actividad enzimdtica residual deberd ser eliminada
mediante filtracién del vino (didmetro de los poros inferior a 1 pm).

Especificaciones de pureza quimica y microbioldgica:

Pérdida por desecacion Inferior al 10 %

Metales pesados Inferior a 30 ppm

Plomo Inferior a 10 ppm

Arsénico Inferior a 2 ppm

Coliformes totales Ausencia

Salmonella spp. Ausencia en una muestra de 25 g
Microorganismos aerobios totales Inferior a 5 x 10* microorganismos/g

La ureasa admitida para el tratamiento del vino debe producirse en condiciones similares a las de la ureasa objeto del
dictamen del Comité Cientifico de la Alimentacién Humana de 10 de diciembre de 1998.
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Apéndice 9

Requisitos relativos a los trozos de madera de roble

OBJETO, ORIGEN Y AMBITO DE APLICACION

Los trozos de madera de roble se utilizan para la elaboracién y crianza de vinos, incluida la fermentacion de las uvas frescas
y de los mostos de uva, y para transmitir al vino ciertos constituyentes provenientes de la madera de roble.

Los trozos de madera deben provenir exclusivamente de las especies de Quercus.

Pueden dejarse al natural o tostarse de manera calificada como ligera, media o fuerte, sin haber sufrido combustion, incluso
en la superficie, ni ser carbonosos ni friables al tacto. No deben haber sufrido ningtn tratamiento quimico, enzimatico o
fisico, aparte del tostado. No se les puede afiadir producto alguno para aumentar su poder aromatizante natural o sus com-
puestos fendlicos extraibles.

ETIQUETADO DEL PRODUCTO UTILIZADO

Deben figurar en la etiqueta el origen de la especie o especies botdnicas de roble, la intensidad del tostado (en su caso), las
condiciones de conservacion y las consignas de seguridad.

DIMENSIONES

La dimension de las particulas de madera ha de ser tal que al menos el 95 % de ellas, expresado en peso, sea retenido por un
tamiz con mallas de 2 mm (es decir, malla 9).

PUREZA
Los trozos de madera de roble no deben liberar sustancias en concentraciones que puedan acarrear riesgos para la salud.

El tratamiento se debe consignar en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE) n°® 479/2008.
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Apéndice 10
Requisitos relativos al tratamiento de desalcoholizacién parcial de los vinos
Este tratamiento tiene por objeto la obtencién de un vino parcialmente desalcoholizado mediante la eliminacion de una parte
del alcohol (etanol) del vino gracias a técnicas fisicas separativas.
Requisitos
— Los vinos tratados no deben presentar defectos organolépticos y deben ser aptos para el consumo humano directo.

— No se puede proceder a la eliminacién del alcohol del vino si se ha llevado a cabo una de las operaciones de aumento
del grado alcohdlico natural contempladas en el anexo V del Reglamento (CE) n® 479/2008 en uno de los productos
vitivinicolas utilizados en la elaboracién del vino considerado.

— Ladisminucion del grado alcohélico volumétrico adquirido no puede ser superior al 2 % vol y el grado alcohdlico volu-
métrico adquirido del producto final se debe ajustar al definido en el anexo IV, punto 1, parrafo segundo, letra a), del
Reglamento (CE) n® 479/2008.

— Laaplicacion del tratamiento es responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado.

— El tratamiento debe ser consignado en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 479/2008.

—  Los Estados miembros pueden disponer que este tratamiento sea objeto de declaracion a las autoridades competentes.
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Apéndice 11
Requisitos relativos al tratamiento con copolimeros PVI/PVP

Este tratamiento tiene por objeto reducir las concentraciones demasiado altas de metales y prevenir los defectos provocados
por esas concentraciones demasiado elevadas, tales como la quiebra férrica, mediante la adicién de copolimeros que adsor-
ban esos metales.

Requisitos

— Los copolimeros afiadidos al vino deben eliminarse por filtracién a mds tardar en los dos dias siguientes a la adicion,
teniendo en cuenta el principio de cautela.

— En el caso de los mostos, los copolimeros se afiaden como muy pronto dos dias antes de la filtracion.
— La aplicacion del tratamiento se lleva a cabo bajo la responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado.

—  Los copolimeros adsorbentes utilizados deben ajustarse a los requisitos del Codex enoldgico internacional publicado
por la OV, especialmente en lo relativo a los contenidos méximos de monémeros (?).

(") El tratamiento con copolimeros PVI/PVP solo podrd utilizarse después del establecimiento y la publicacién en el Codex endlogico inter-
nacional de la OIV de las caracteristicas de pureza e identidad de los copolimeros autorizados.
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Apéndice 12

Requisitos relativos al tratamiento por intercambio catidnico para la estabilizacion tartirica del vino

Este tratamiento tiene como finalidad conseguir la estabilidad tartdrica del vino frente al tartrato dcido de potasio y al tar-
trato de calcio (y otras sales de calcio).

Requisitos

El tratamiento se debe limitar a la eliminacion de los cationes en exceso.
— El vino debe ser tratado previamente con frio.

— Solo se debe tratar con intercambiadores de cationes la fraccion minima del vino necesaria para la obtencion de
la estabilidad.

El tratamiento se efectiia sobre resinas intercambiadoras de cationes regeneradas en ciclo 4cido.

El proceso integro se lleva a cabo bajo la responsabilidad de un endlogo o un técnico cualificado. El tratamiento debe
ser consignado en el registro contemplado en el articulo 112, apartado 2, del Reglamento (CE) n°® 479/2008.

Las resinas catiénicas deben ajustarse a los requisitos del Reglamento (CE) n® 1935/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo (1) y a las disposiciones comunitarias y nacionales adoptadas para la aplicacién del mismo, asi como a los requi-
sitos de indole analitica que figuran en el apéndice 4 del Presente Reglamento. Su utilizacién no debe entrafiar modi-
ficaciones excesivas de la composicion fisicoquimica y de los caracteres organolépticos del vino y se han de respetar los
limites fijados en la monografia «Resinas intercambiadoras de cationes» del Codex enoldgico internacional publicado
por la OIV.

(') DOL 338 de13.11.2004, p. 4.
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ANEXO I B

LIMITES DEL CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS

A. CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS

El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos distintos de los espumosos y vinos de licor, en el momento de su
oferta al consumo humano directo, no puede exceder de:

a)
b)

150 miligramos por litro en el caso de los vinos tintos;

200 miligramos por litro en el caso de los vinos blancos y rosados.

No obstante lo dispuesto en el punto 1, letras a) y b), el limite mdximo del contenido de anhidrido sulfuroso se eleva,
en lo que respecta a los vinos con un contenido de azicares expresado por la suma glucosa + fructosa igual o superior
a 5 gramos por litro, a:

200 miligramos por litro en el caso de los vinos tintos;

250 miligramos por litro en el caso de los vinos blancos y rosados;

300 miligramos por litro en el caso de:

los vinos que tengan derecho a la mencién «Spitlese», de conformidad con las disposiciones comunitarias,
los vinos blancos con derecho a las denominaciones de origen protegidas siguientes: Bordeaux supérieur, Gra-
ves de Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint-Macaire, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut Mon-
travel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette y Savenniéres,

los vinos blancos con derecho a las denominaciones de origen protegidas Allela, Navarra, Penedés, Tarra-
gona y Valencia, y los vinos con derecho a una denominacién de origen protegida originarios de la Comu-
nidad Aut6noma del Pais Vasco y designados por la mencién «vendimia tardfa»,

los vinos dulces con derecho a la denominacién de origen protegida «Binissalem-Mallorcay,

los vinos originarios del Reino Unido producidos con arreglo a la legislacién britdnica cuando su contenido
de azficares sea superior a 45 gl,

los vinos procedentes de Hungria con derecho a la denominacion de origen protegida «Tokaji» y que lleven,
con arreglo a la legislacion hingara, las denominaciones «Tokaji édes szamorodni» o «Tokaji szaraz

szamorodni»,

los vinos con derecho a las denominaciones de origen protegidas siguientes: Loazzolo, Alto Adige y Tren-
tino, designados por una o las dos menciones siguientes: «passito» o «vendemmia tardiva»,

los vinos con derecho a la denominacion de origen protegida «Colli orientali del Friuli» acomparfiada de la
indicacion «Picolit»,

los vinos con derecho a las denominaciones de origen protegidas <Moscato di Pantelleria naturale» y «<Mos-
cato di Pantelleria»,

los vinos procedentes de Chequia con derecho a la mencion «pozdni sbér,

los vinos procedentes de Eslovaquia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por
la mencion «neskory zber» y los vinos eslovacos Tokaj con derecho a las denominaciones de origen prote-
gidas «Tokajské samorodné suché» o «Tokajské samorodné sladké»,

los vinos procedentes de Eslovenia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por la
menci6n «vrhunsko vino ZGP — pozna trgatev»,

los vinos blancos con las indicaciones geograficas protegidas que figuran a continuacion, cuando su grado
alcohdlico volumétrico total sea superior al 15 % vol y su contenido de azicar sea superior a 45 gl

— Vin de pays de Franche-Comt¢,
—  Vin de pays des coteaux de 'Auxois,

— Vin de pays de Sadne-et-Loire,
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Vin de pays des coteaux de I'Ardeche,
Vin de pays des collines rhodaniennes,
Vin de pays du comté Tolosan,

Vin de pays des cotes de Gascogne,
Vin de pays du Gers,

Vin de pays du Lot,

Vin de pays des cotes du Tarn,

Vin de pays de la Corréze,

Vin de pays de I'Tle de Beauté,

Vin de pays d'Oc,

Vin de pays des cotes de Thau,

Vin de pays des coteaux de Murviel,
Vin de pays du Val de Loire,

Vin de pays de Méditerranée,

Vin de pays des comtés rhodaniens,
Vin de pays des cotes de Thongue,

Vin de pays de la Cote Vermeille,

los vinos dulces originarios de Grecia cuyo grado alcohélico volumétrico total sea superior o igual al 15 %
vol, cuyo contenido de aziicares sea superior o igual a 45 gfl, y que tengan derecho a una de las indicaciones
geogréficas protegidas siguientes:

Tomkog Otvog Tupvapfou (Regional wine of Tyrnavos),
Ayxaikog Tomkog Ovog (Regional wine of Ahaia),
Aakwvikog Tomkog Oivog (Regional wine of Lakonia),
Tomkog Otvog PAwpwvag (Regional wine of Florina),
Tomikog Otvog Kukhadwv (Regional wine of Cyclades),
Tomkdg Oivog Apyohidag (Regional wine of Argolida),

Tomkdg Otvog Iiepiag (Regional wine of Pieria),

Ayiopeitikog Tomikog Oivog (Regional wine of Mount Athos- Regional wine of Holy Mountain),

los vinos dulces originarios de Chipre cuyo grado alcohdlico volumétrico total sea inferior o igual al 15 %
vol, cuyo contenido de azicares sea superior o igual a 45 g/l, y que tengan derecho a la denominacioén de
origen protegida Koupavdapia (Commandaria),

los vinos dulces originarios de Chipre procedentes de uvas sobremaduradas o de uvas pasificadas cuyo grado
alcohdlico volumétrico total sea superior o igual al 15 % vol, cuyo contenido de aziicares sea superior o igual
a 45 g/l, y que tengan derecho a una de las indicaciones geograficas protegidas siguientes:

Tomkog Otvog Aepeods (Regional wine of Lemesos),

Tomkdg Otvog Tagog (Regional wine of Pafos),
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—  Tomiog Otvog Adpvaka (Regional wine of Larnaka),

—  Tomikog Oivog Aeukwoia (Regional wine of Lefkosia);

d) 350 miligramos por litro en el caso de:

los vinos que tengan derecho a la mencién «Auslese», de conformidad con las disposiciones comunitarias,

los vinos blancos rumanos con derecho a las denominaciones de origen protegidas siguientes: Murfatlar, Cot-
nari, TArnave, Pietroasa, Valea Calugdreascd,

los vinos procedentes de Chequia con derecho a la mencién «vybér z hroznii,

los vinos procedentes de Eslovaquia con derecho a una denominacion de origen protegida y designados por
la mencién «vyber z hrozna» y los vinos eslovacos Tokaj con derecho a las denominaciones de origen pro-
tegidas «Tokajsky mdslds» o «Tokajsky forditds»,

los vinos procedentes de Eslovenia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por la
mencién «vrhunsko vino ZGP — izbor»;

e) 400 miligramos por litro en el caso de:

los vinos con derecho a las denominaciones «Beerenauslese», «Ausbruch», <Ausbruchwein», «Trockenbeere-
nauslese», «Strohwein», «Schilfwein» y «Eiswein» de conformidad con las disposiciones comunitarias,

los vinos blancos con derecho a las denominaciones de origen siguientes: Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons,
Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du Layon, Coteaux
de I'’Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux, Saussignac, Jurangon salvo si lleva la mencién «sec»,
Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon seguido del nombre del municipio de origen, Chaume, Coteaux
de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh salvo si lleva la mencién «sec», Alsace y Alsace grand cru seguido de la
mencion «vendanges tardives» o «sélection de grains nobles»,

los vinos dulces de uvas sobremaduradas y los vinos dulces de uvas pasificadas originarios de Grecia cuyo
contenido de aziicares residuales expresado en azicar sea igual o superior a 45 g/l y que tengan derecho a
una de las denominaciones de origen protegidas siguientes: Tapog (Samos), PoSog (Rhodes), Iatpa (Patras),
Pio IMatpwv (Rio Patron), Kegpalovia (Céphalonie), Apvog (Limnos), Inteia (Sitia), Tavropivn (Santorin), Nepéa
(Néméa), Aagvég (Daphnes), y los vinos dulces de uvas sobremaduradas y los vinos dulces de uvas pasificadas
que tengan derecho a una de las indicaciones geograficas protegidas siguientes: Zidiotag (Siatista), Kaotopiag
(Kastoria), Kukhadov (Cyclades), Movepfaoctog (Monemvasia), Aytopeitikog (Mount Athos-Holy Mountain),

los vinos procedentes de Chequia con derecho a las menciones «vybér z bobuli», «vybér z cibéby, dedové vino»
0 «sldmové vino»,

los vinos procedentes de Eslovaquia con derecho a una denominacién de origen protegida y designados por
las menciones «bobulovy vyber», <hrozienkovy vyber, «cibébovy vyber», Tadové vino» o «slamové vino» y los
vinos eslovacos Tokaj con derecho a las denominaciones de origen protegidas «Tokajsky vyber», «Tokajskd
esencia» o «Tokajskd vyberovd esencia,

los vinos procedentes de Hungria con derecho a una denominacion de origen protegida y que lleven, con
arreglo a la legislacion hiingara, las denominaciones «Tokaji maslds», «Tokaji forditds», «Tokaji asztieszencia»,
«Tokaji eszencia», <Tokaji aszii» 0 «Toppedt sz8l6bdl késziilt bor,;

los vinos que tengan derecho a la denominacién de origen «Albana di Romagna» designados por la mencién
«passito»,

los vinos luxemburgueses con derecho a una denominacion de origen protegida y designados por las men-
ciones «vendanges tardives», «vin de glace» o «vin de paille»,

los vinos blancos que tengan derecho a la denominacién de origen «Douro» seguida de la mencion «colheita
tardia»,

los vinos procedentes de Eslovenia con derecho a una denominacion de origen protegida y designados por
las menciones: «vrhunsko vino ZGP — jagodni izbor» o «vrhunsko vino ZGP — ledeno vino» o «vrhunsko
vino ZGP — suhi jagodni izbor»,

los vinos blancos originarios de Canadd con derecho a llevar la mencién «cewine.
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Las listas de los vinos con denominacién de origen protegida o indicacién geografica protegida que figuran en el
punto 2, letras ), d) y €), podran modificarse cuando cambien las condiciones de produccién de los vinos considerados
o cambie su indicacion geogréfica o su denominacién de origen. Los Estados miembros proporcionardn previamente
todas las informaciones técnicas necesarias relativas a los vinos considerados, incluidos los pliegos de condiciones, asi
como las cantidades producidas al afio.

Cuando las condiciones climaticas lo requieran, la Comision podrd decidir, con arreglo al procedimiento previsto en el
articulo 113, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 479/2008, que los Estados miembros interesados puedan, en deter-
minadas zonas viticolas de la Comunidad y respecto a los vinos producidos en su territorio, permitir que los conteni-
dos méximos totales de anhidrido sulfuroso inferiores a 300 miligramos por litro contemplados en el presente punto
se aumenten en 50 miligramos por litro como maximo. La lista de los casos en que los Estados miembros pueden auto-
rizar este aumento figura en el apéndice 1.

Los Estados miembros pueden aplicar disposiciones mds restrictivas a los vinos producidos en su territorio.

B. CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS DE LICOR

El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos de licor no puede superar, en el momento de su comercializa-
cién para consumo humano directo:

150 mg/l, cuando el contenido de aziicares sea inferior a 5 g/l,

200 mg/l, cuando el contenido de aziicares sea superior o igual a 5 g/l.

C.  CONTENIDO DE ANHIDRIDO SULFUROSO DE LOS VINOS ESPUMOSOS

El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos espumosos no puede superar, en el momento de su comercia-
lizacién para consumo humano directo:

a) 185 miligramos por litro, en el caso de todas las categorfas de vinos espumosos de calidad, y
b) 235 miligramos por litro, en el caso de los demds vinos espumosos.

Cuando las condiciones climdticas lo requieran en determinadas zonas viticolas de la Comunidad, los Estados miem-
bros interesados podran autorizar, respecto a los vinos espumosos contemplados en el punto 1, letras a) y b), produ-
cidos en su territorio, que el contenido mdximo total en anhidrido sulfuroso se aumente como mdximo en 40
miligramos por litro, siempre que los vinos que se hayan beneficiado de esta autorizacion no se envien fuera de los
Estados miembros de que se trate.



L 193/30

Diario Oficial de la Unién Europea

24.7.2009

Aumento del contenido maximo total de anhidrido sulfuroso cuando lo hayan requerido las condiciones

Apéndice 1

meteoroldgicas

(Anexo I B del presente Reglamento)

Afio Estado miembro Zona(s) viticola(s) Vinos correspondientes

2000 Alemania Todas las zonas viticolas del Todos los vinos producidos con
territorio alemdn uvas cosechadas en el afio 2000

2006 Alemania Las zonas viticolas de las regiones | Todos los vinos producidos con
de Baden-Wurtemberg, Baviera, uvas cosechadas en el afio 2006
Hesse y Renania-Palatinado

2006 Francia Las zonas viticolas de los Todos los vinos producidos con
departamentos de Bas-Rhin y uvas cosechadas en el afio 2006
Haut-Rhin
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ANEXO I C
LIMITES DEL CONTENIDO EN ACIDEZ VOLATIL DE LOS VINOS
El contenido en acidez volatil no puede ser superior a:
a) 18 miliequivalentes por litro en el caso de los mostos de uva parcialmente fermentados,
b) 18 miliequivalentes por litro en el caso de los vinos blancos y rosados, o
¢) 20 miliequivalentes por litro en el caso de los vinos tintos.
Los contenidos especificados en el punto 1 son vilidos:

a)  respecto a los productos procedentes de uva recolectada en la Comunidad, en la fase de produccion y en todas las
fases de comercializacion;

b) respecto alos mostos de uva parcialmente fermentados y los vinos originarios de terceros paises, en todas las fases,
desde el momento de su entrada en el territorio geogréfico de la Comunidad.

Pueden establecerse excepciones al punto 1 en el caso de:

a)  determinados vinos con denominacién de origen protegida (DOP) o indicacion geografica protegida (IGP),
— cuando hayan sido sometidos a un periodo de envejecimiento de dos afios, como minimo, o
— cuando se hayan elaborado con arreglo a métodos especiales;

b) los vinos cuyo grado alcohdlico volumétrico total sea igual o superior al 13 % vol.

Los Estados miembros comunicardn estas excepciones a la Comision, que las transmitird a los demds Estados miembros.
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ANEXO I D
LIMITES Y CONDICIONES APLICABLES A LA EDULCORACION DE LOS VINOS
Unicamente estd autorizada la edulcoracién de vino realizada con uno o varios de los productos siguientes:
a) mosto de uva;
b) mosto de uva concentrado;
¢) mosto de uva concentrado rectificado.
El grado alcohdlico volumétrico total del vino de que se trate no puede aumentarse en mds de un 4 % vol.

Queda prohibida, dentro del territorio de la Comunidad, la edulcoracién de los vinos importados destinados al con-
sumo humano directo y designados mediante una indicacion geogréfica. La edulcoracion de los demds vinos impor-
tados estd sometida a las mismas condiciones que se aplican a los vinos producidos en la Comunidad.

Un Estado miembro puede autorizar la edulcoracién de un vino con denominacion de origen protegida inicamente si
la misma se realiza:

a)  cumpliendo las condiciones y los limites fijados en las demds partes del presente anexo;
b) dentro de la regién de la cual proceda el vino de que se trate o en una zona de proximidad inmediata.

El mosto de uva y el mosto de uva concentrado contemplados en el punto 1 deben proceder de la misma region que el
vino para cuya edulcoracion se utilizan.

Unicamente estd autorizada la edulcoracién de los vinos en la fase de produccién y de comercio mayorista.
La edulcoracion de los vinos se efecttia respetando las normas administrativas siguientes:

a)  Las personas fisicas o juridicas que realicen la edulcoracion presentan una declaracion a la autoridad competente
del Estado miembro en cuyo territorio se vaya a realizar la misma.

b) Lasdeclaraciones se efectiian por escrito. Deben obrar en poder de la autoridad competente por lo menos 48 horas
antes del dfa en que se desarrolle la operacion.

¢) No obstante, en caso de que una empresa realice operaciones de edulcoracion de forma habitual o continua, los
Estados miembros podrdn permitir que se remita a la autoridad competente una declaracion vélida para varias ope-
raciones o para un periodo determinado. Solo se aceptard este tipo de declaracion si la empresa lleva un registro
en el que se consigne cada una de las operaciones de edulcoracion, asi como los datos contemplados en la letra d).

d) Las declaraciones deben contener los datos siguientes:
— el volumen y los grados alcohdlicos total y adquirido del vino empleado,

— el volumen y los grados alcohdlicos total y adquirido del mosto de uva o el volumen y la densidad del mosto
de uva concentrado o del mosto de uva concentrado rectificado que vaya a afiadirse, segtn los casos,

— los grados alcohdlicos total y adquirido del vino después de la edulcoracion.

Las personas contempladas en la letra a) deben llevar registros de entradas y salidas en los que se indicardn las canti-
dades de mostos de uva, de mostos de uva concentrados o de mostos de uva concentrados rectificados que tengan en
su poder para realizar la edulcoracion.



24.7.2009 Diario Oficial de la Unién Europea

L 193/33

ANEXO 11

PRACTICAS ENOLOGICAS AUTORIZADAS Y RESTRICCIONES APLICABLES A LOS VINOS ESPUMOSOS,
A LOS VINOS ESPUMOSOS DE CALIDAD Y A LOS VINOS ESPUMOSOS DE CALIDAD DE TIPO

AROMATICO

A. Vinos espumosos

1. A efectos de la presente letra, asi como de las letras B y C del presente anexo, se entenderd por:

a)

dicor de tiraje»:
el producto que se afiade al vino base para provocar la formacion de espuma;
dicor de expedicién»:

el producto que se afiade a los vinos espumosos con objeto de conferirles caracteristicas gustativas especiales.

2. Ellicor de expedicién tnicamente puede componerse de:

sacarosa,
mosto de uva,

mosto de uva parcialmente fermentado,
mosto de uva concentrado,

mosto de uva concentrado rectificado,
vino, o

una mezcla de dichos productos,

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

3. Sin perjuicio del aumento artificial del grado alcohdlico natural autorizado en virtud del Reglamento (CE) n® 479/2008
para los componentes del vino base, queda prohibido todo aumento artificial del grado alcohdlico natural del vino base.

4. No obstante, respecto a aquellas regiones y variedades de vid para las que esté técnicamente justificado, cada Estado
miembro podrd autorizar el aumento artificial del grado alcohdlico natural del vino base en los lugares de elaboracién
de los vinos espumosos, siempre que:

a)

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

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

la operacién de aumento artificial del grado alcohdlico natural se efectde de una sola vez;

no se superen los limites siguientes:

i) 3% vol en el caso del vino base constituido por componentes procedentes de la zona viticola A,
ii) 2% vol en el caso del vino base constituido por componentes procedentes de la zona viticola B,
i) 1,5 % vol en el caso del vino base constituido por componentes procedentes de la zona viticola C;

el método utilizado sea la adicion de sacarosa, de mosto de uva concentrado o de mosto de uva concentrado
rectificado.

5. Laadicion de licor de tiraje y la adicion de licor de expedicion no se consideran aumento artificial del grado alcohdlico
natural ni edulcoracion. La adicién de licor de tiraje no puede producir un aumento del grado alcohdlico volumétrico
total del vino base superior al 1,5 % vol. Este aumento se mide calculando la diferencia entre el grado alcohélico volu-
métrico total del vino base y el grado alcohdlico volumétrico total del vino espumoso antes de que se afiada eventual-
mente licor de expedicion.
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10.

11.

La adicién de licor de expedicion se debe efectuar de forma que no aumente en mds del 0,5 % vol el grado alcohélico
volumétrico adquirido de los vinos espumosos.

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

Ademds de las posibles acidificaciones o desacidificaciones practicadas con arreglo a las disposiciones del Reglamento
(CE) n® 479/2008 sobre sus componentes, el vino base puede ser objeto de acidificacién o desacidificacion. La acidi-
ficacion y la desacidificacion del vino base se excluyen mutuamente. La acidificacién tnicamente puede efectuarse hasta
el limite de 1,50 gramos por litro expresado en 4cido tartdrico, o sea, 20 miliequivalentes por litro.

Los afios en que las condiciones climéticas hayan sido excepcionales, el limite maximo de 1,5 gramos por litro o
20 miliequivalentes por litro podrd aumentarse hasta 2,5 gramos por litro o 34 miliequivalentes por litro, siempre que
la acidez natural de los productos no sea inferior a 3 gramos por litro, expresada en 4cido tartdrico, o 40 miliequiva-
lentes por litro.

El anhidrido carbénico contenido en los vinos espumosos tinicamente puede proceder de la fermentacion alcohélica
del vino base a partir del cual se elabore el vino considerado.

Esta fermentacion, a menos que se trate de la destinada a la transformacion de la uva, del mosto de uva o del mosto de
uva parcialmente fermentado directamente en vino espumoso, solo puede ser el resultado de la adicion de licor de tiraje.
Solo puede efectuarse en botellas o en cubas cerradas.

Se permite la utilizacién de anhidrido carbénico en el procedimiento de transvase por contrapresion, bajo control y
siempre que no se aumente la presion del anhidrido carbénico contenido en los vinos espumosos.

En lo que respecta a los vinos espumosos que no sean vinos espumosos con denominacién de origen protegida:
a) el licor de tiraje destinado a su elaboracién solo puede componerse de:
— mosto de uva,
— mosto de uva parcialmente fermentado,
— mosto de uva concentrado,
— mosto de uva concentrado rectificado, o
— sacarosa y vino;
b) su grado alcohdlico volumétrico adquirido, incluido el alcohol que contenga el licor de expediciéon que haya
podido afiadirse, no serd inferior al 9,5 % vol.
B. Vinos espumosos de calidad
El licor de tiraje destinado a la elaboracién de vino espumoso de calidad solo puede componerse de:
a)  sacarosa,
b) mosto de uva concentrado,
¢) mosto de uva concentrado rectificado,
d) mosto de uva o mosto de uva parcialmente fermentado, o
e) vino.

Los Estados miembros productores pueden definir caracteristicas o condiciones de produccién y de circulacién adicio-
nales o mds rigurosas para los vinos espumosos de calidad contemplados en el presente titulo que se produzcan en sus
territorios.

Ademids, se aplican también a la elaboracién de los vinos espumosos de calidad las normas que se contemplan:
— enlaletra A, puntos 1 a 10,

— en laletra C, punto 3, respecto al grado alcohdlico volumétrico adquirido; punto 5, respecto a la sobrepresién
minima, y puntos 6 y 7 respecto a las duraciones minimas de los procesos de elaboracién, sin perjuicio de lo dis-
puesto en la presente letra B, punto 4, letra d).
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4. En lo que respecta al vino espumoso de calidad de tipo aromatico:

a)  salvo excepciones, solo puede obtenerse utilizando, para la constitucion del vino base, exclusivamente mosto de
uva o mosto de uva parcialmente fermentado procedentes de las variedades de vid que figuren en una lista del
apéndice 1. No obstante, se pueden obtener de manera tradicional vinos espumosos de calidad de tipo aromatico
utilizando, como elementos del vino base, vinos procedentes de uva de la variedad de vid «Prosecco» vendimiada
en las regiones de Trentino-Alto Adige, Veneto y Friuli-Venezia Giulia;

b)  para que el vino base se convierta en espumoso, el control del proceso de fermentacion antes y después de la cons-
titucién del vino base solo puede efectuarse por refrigeracion u otros procedimientos fisicos;

¢) queda prohibido afiadir licor de expedicién;

d) el proceso de elaboracién de los vinos espumosos de calidad de tipo aromdtico no puede durar menos de un mes.

C. Vinos espumosos y vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida

1. El grado alcohélico volumétrico total de los vinos base destinados a la elaboracién de vinos espumosos de calidad con
denominacion de origen protegida debe serd como minimo del:

— 9,5 % vol en las zonas viticolas C III,
— 9% vol en las demds zonas viticolas.

2. No obstante, los vinos base destinados a la elaboracién de determinados vinos espumosos de calidad con las denomi-
naciones de origen protegidas «Prosecco di Conegliano Valdobbiadene» y <Montello e Colli Asolani» elaborados a partir
de una tnica variedad de vid, pueden tener un grado alcohélico volumétrico total no inferior al 8,5 % vol.

3. El grado alcohélico volumétrico adquirido de los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida,
incluido el alcohol que contenga el licor de expedicion que haya podido afiadirse, no debe ser inferior al 10 % vol.

4. El licor de tiraje para los vinos espumosos y los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida
podrd componerse tinicamente de:

a)  sacarosa,

b) mosto de uva concentrado,

¢) mosto de uva concentrado rectificado,
y de:

a) mosto de uva,

b) mosto de uva parcialmente fermentado,
¢) vino,

aptos para producir el mismo vino espumoso o el mismo vino espumoso de calidad con denominacién de origen pro-
tegida que aquel al que se afiade el licor de tiraje.

5. No obstante lo dispuesto en el anexo IV, punto 5, letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008, los vinos espumosos de
calidad con denominacién de origen protegida contenidos en recipientescerrados cuya capacidad sea inferior a 25 cen-
tilitros, la sobrepresion minima podré ser de 3 bares cuando se conserven a una temperatura de 20 °C.

6. Laduracion del proceso de elaboracién de vinos espumosos de calidad con denominacion de origen protegida, incluido
el envejecimiento en la empresa de produccion, contando a partir de la fermentacion destinada a hacerlos espumosos,
no podré ser inferior a:

a)  seis meses, cuando la fermentacion destinada a hacerlos espumosos se efectiie en recipiente cerrado;

b) nueve meses, cuando la fermentacion destinada a hacerlos espumosos se efecttie en botella.
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La duracién de la fermentacion destinada a hacer espumoso el vino base y la duracion de la presencia del vino base
sobre lfas no podrédn ser inferiores a:

— 90 dias,
— 30 dias si la fermentacion se realiza en recipientes provistos de dispositivos de agitacion.

Las normas previstas en la letra A, puntos 1 a 10, y en la letra B, punto 2, también se aplican a los vinos espumosos y
a los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida.

Por lo que se refiere a los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromatico:

a)  solo pueden obtenerse utilizando, para la constitucion del vino base, exclusivamente mosto de uva o mosto de
uva parcialmente fermentado procedentes de las variedades de vid que figuren en la lista del apéndice 1, siempre
que esas variedades se reconozcan como aptas para la produccion de vinos espumosos de calidad con denomi-
nacion de origen protegida en la region determinada cuyo nombre lleven dichos vinos espumosos de calidad; no
obstante, pueden obtenerse vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromatico
utilizando, para la constitucion del vino base, vinos procedentes de uvas de la variedad de vid «Prosecco» vendi-
miadas en las regiones de denominacién de origen «Conegliano-Valdobbiadene» y «Montello e Colli Asolani»;

b) para que el vino base se convierta en espumoso, el control del proceso de fermentacion antes y después de la cons-
titucion del vino base solo puede efectuarse por refrigeracion u otros procedimientos fisicos;

¢) queda prohibido afiadir licor de expedicion;

d) el grado alcohdlico volumétrico adquirido de los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen pro-
tegida de tipo aromatico no puede ser inferior al 6 % vol;

¢) el grado alcohdlico volumétrico total de los vinos espumosos de calidad con denominacion de origen protegida
de tipo aromdtico no puede ser inferior al 10 % vol;

f)  los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromdtico deben presentar, con-
servados a una temperatura de 20 °C en recipientes cerrados, una sobrepresion no inferior a 3 bares;

g) no obstante lo dispuesto en la letra C, punto 6, la duracion del proceso de elaboracién de los vinos espumosos de
calidad con denominacién de origen protegida de tipo aromético no puede ser inferior a un mes.
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Apéndice 1

Lista de las variedades de vid cuyas uvas pueden utilizarse para la constitucién del vino base de los vinos
espumosos de calidad de tipo aromdtico y de los vinos espumosos de calidad con denominacién de origen

Airén

Aleatico N
Alvarinho

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

Csaba gyongye B
Cserszegi fdszeres B
Devin

Fernao Pires

Freisa N

Gamay N
Gewiirztraminer Rs

Giro N

IMwkeptdpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeu B

protegida de tipo aromdtico

Todos los Malvoisies
Mauzac blanc et rosé
Monica N
Mooyogilepo (Moschofilero)
Miiller-Thurgau B
Todos los Muscat
Manzoni moscato
Nektdr

Pédlava B

Parellada B

Perle B

Piquepoul B

Poulsard

Prosecco

Poditne (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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ANEXO III

PRACTICAS ENOLOGICAS AUTORIZADAS Y RESTRICCIONES APLICABLES A LOS VINOS DE LICOR Y A

LOS VINOS DE LICOR CON DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA O CON INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA

A. Vinos de licor

Los productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Reglamento (CE) n® 479/2008 utilizados para la ela-
boracién de vinos de licor y de vinos de licor con denominacion de origen o indicacion geogréfica protegida solamente
pueden haberse sometido, en su caso, a las précticas y tratamientos enoldgicos contemplados en el Reglamento (CE)
n° 479/2008 o en el presente Reglamento.

No obstante:

a) elaumento del grado alcohdlico volumétrico natural tinicamente puede conseguirse mediante la utilizacion de los
productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letras e) y f), del Reglamento (CE) n° 479/2008 y,

b) como excepcion, Espafia puede autorizar la utilizacién de sulfato de calcio para los vinos espafioles designados
por la mencién tradicional «vino generoso» o «vino generoso de licor», siempre que sea una practica tradicional y
a condicion de que el contenido en sulfato del producto sometido a dicho tratamiento no sea superior a 2,5 g/l,
expresado en sulfato de potasio; los vinos asi obtenidos pueden someterse a una acidificacién suplementaria con
el limite maximo de 1,5 g/l.

Sin perjuicio de que los Estados miembros puedan adoptar disposiciones mds restrictivas para los vinos de licor y los
vinos de licor con denominacion de origen o indicacion geografica protegida elaborados en sus territorios, se autoriza
a someter esos productos a las practicas enoldgicas contempladas en el Reglamento (CE) n® 479/2008 o en el presente
Reglamento.

Quedan asimismo autorizados:

a)  siempre que los productos utilizados no se hayan sometido a un aumento artificial del grado alcohdlico natural
con mosto de uva concentrado y bajo reserva de que se efecttie una declaracion y se lleve un registro, la edulco-
racion conseguida mediante:

— mosto de uva concentrado o mosto de uva concentrado rectificado, a condicion de que el aumento del grado
alcohdlico volumétrico total del vino de que se trate no sea superior al 3 % vol;

— mosto de uva concentrado, mosto de uva concentrado rectificado o mosto de uva parcialmente fermentado
procedente de uvas pasificadas, en el caso del vino espafiol designado mediante la mencién tradicional «vino
generoso de licor, a condicion de que el aumento del grado alcohélico volumétrico total del vino de que se
trate no sea superior al 8 % vol;

— mosto de uva concentrado o mosto de uva concentrado rectificado, en el caso de los vinos de licor con deno-
minacién de origen protegida «Madeira», siempre que el aumento del grado alcohdlico volumétrico total del
vino de que se trate no sea superior al 8 % vol;

b) la adicién de alcohol, destilado o aguardiente, contemplada en el punto 3, letras €) y f), del anexo IV del Regla-
mento (CE) n® 479/2008, con el fin de compensar las pérdidas ocasionadas por la evaporacion durante el
envejecimiento;

¢) el envejecimiento en recipientes mantenidos a una temperatura que no sobrepase los 50 °C, para los vinos de licor
con la denominacion de origen protegida «Madeira.

Las variedades de vid de las que se obtienen los productos mencionados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008 utilizadas para la elaboracién de vinos de licor y de vinos de licor con denominacion de ori-
gen o indicacién geografica protegida se deben seleccionar entre las contempladas en el articulo 24, apartado 1, del
Reglamento (CE) n® 479/2008.

El grado alcohdlico volumétrico natural de los productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Regla-
mento (CE) n® 479/2008 utilizados para la elaboracion de vinos de licor distintos de los vinos de licor con denomi-
nacién de origen o indicacién geografica protegida no puede ser inferior al 12 % vol.

B. Vinos de licor con denominacion de origen protegida (disposiciones distintas de las previstas en la letra
A del presente anexo y relativas concretamente a los vinos de licor con denominacién de origen protegida)

La lista de los vinos de licor con denominacién de origen protegida cuya elaboracion supone la utilizacion de mosto de
uva o la combinacion de este producto con vino, de conformidad con lo previsto en el anexo IV, punto 3, letra ¢), guién
cuarto, del Reglamento (CE) n® 479/2008, figura en el apéndice 1, letra A, del presente anexo.
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La lista de los vinos de licor con denominacién de origen protegida a los que podran afadirse los productos contem-
plados en el anexo IV, punto 3, letra f), del Reglamento (CE) n® 479/2008, figura en el apéndice 1, letra B, del presente
anexo.

Los productos contemplados en el anexo IV, punto 3, letra ¢), del Reglamento (CE) n® 479/2008, asi como el mosto de
uva concentrado y el mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas pasificadas contemplados en el
punto 3, letra f), inciso iii), de dicho anexo, utilizados para la elaboracién de un vino de licor con denominacioén de
origen protegida deben ser originarios de la region cuyo nombre lleve el vino de licor con denominacién de origen pro-
tegida de que se trate.

No obstante, en el caso de los vinos de licor con denominacién de origen protegida «Malaga» y «Jerez-Xéres-Sherry», el
mosto de uva, el mosto de uva concentrado y, en aplicacién del anexo VI, letra B, punto 4, del Reglamento (CE)
n° 479/2008, el mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas pasificadas contemplado en el anexo IV,
punto 3, letra f), inciso iii), del Reglamento (CE) n® 479/2008 procedentes de la variedad de vid Pedro Ximénez, pue-
den ser originarios de la region «Montilla-Moriles».

Las operaciones contempladas en la letra A, puntos 1 a 4, del presente anexo dirigidas a la elaboracién de un vino de
licor con denominacion de origen protegida tinicamente pueden efectuarse en el interior de la regién contemplada en
el punto 3.

No obstante, en lo que se refiere al vino de licor con denominacién de origen protegida para el que se reserva la deno-
minacién «Porto» al producto elaborado con uvas procedentes de la regiéon determinada «Douro», la elaboracién adi-
cional y el proceso de envejecimiento pueden llevarse a cabo, bien en la citada region, bien en Vila Nova de Gaia-Porto.

Sin perjuicio de que los Estados miembros puedan adoptar disposiciones mds restrictivas respecto a los vinos de licor
con denominacion de origen protegida elaborados en su territorio:

a) el grado alcohdlico volumétrico natural de los productos utilizados para la elaboracién de un vino de licor con
denominacién de origen protegida contemplados en el anexo IV, punto 3, letra c), del Reglamento (CE)
n°® 479/2008, no puede ser inferior al 12 % vol. No obstante, determinados vinos de licor con denominacién de
origen protegida que figurqan en una de las listas del apéndice 2, letra A, del presente anexo, pueden proceder:

i)  bien de mosto de uva cuyo grado alcohélico volumétrico natural sea, al menos, igual al 10 % vol, cuando se
trate de los vinos de licor con denominacién de origen protegida obtenidos por adicion de aguardiente de
vino o de orujo de uva con denominacién de origen y procedentes eventualmente de la misma explotacion,

ii)  bien de mosto de uva parcialmente fermentado o, en lo referente al segundo guién que figura a continua-
cién, de vino cuyo grado alcohélico volumétrico natural inicial sea, al menos, igual al:

— 11 % vol, en el caso de los vinos de licor con denominacién de origen protegida obtenidos por adiciéon
de alcohol neutro, de un destilado de vino cuyo grado alcohélico volumétrico adquirido no sea inferior
al 70 % vol o de aguardiente de origen viticola,

— 10,5 % vol en el caso de los vinos elaborados a partir de mosto de uvas blancas mencionados en la lista
3 del apéndice 2, letra A,

— 9% vol, en el caso del vino de licor portugués con denominacién de origen protegida «Madeira» cuya
produccion sea tradicional y su utilizacion esté regulada por la legislacién nacional que lo contemple
expresamente;

b) la lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida que tengan, no obstante lo dispuesto en el
anexo 1V, punto 3, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008, un grado alcohdlico volumétrico total inferior al
17,5 % vol e igual o superior al 15 % vol, en virtud de una disposicién expresa de la legislacién nacional que les
era aplicable antes del 1 de enero de 1985, figura en el apéndice 2, letra B.

Las menciones especificas tradicionales «oivog yAukug guotkdg, «vino dulce natural», «vino dolce naturale», «vinho doce
natural» se reservan a los vinos de licor con denominacién de origen protegida:

— obtenidos a partir de vendimias procedentes, en un 85 % como minimo, de las variedades de vid cuya lista figura
en el apéndice 3,

— procedentes de mostos con una riqueza natural inicial en azticares de 212 g/l como minimo,

— obtenidos, con exclusion de cualquier otro aumento artificial del grado alcohdlico natural, mediante adicion de
alcohol, de destilado o de aguardiente, contemplados en el anexo IV, punto 3, letras e) y f), del Reglamento (CE)
n° 479/ 2008.
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En lo que respecta a los vinos de licor con denominacion de origen protegida elaborados en sus respectivos territorios
y siempre que las practicas tradicionales de produccién asi lo exijan, los Estados miembros pueden estipular que la men-
cion especifica tradicional «vin doux naturel» quede reservada a los vinos de licor con denominacion de origen protegida:

— vinificados directamente por los productores cosecheros, siempre que procedan exclusivamente de sus cosechas
de Muscats, Grenache, Maccabéo o Malvoisie; no obstante, se admitirdn las cosechas obtenidas en parcelas plan-
tadas también, dentro del limite del 10 % del nimero total de cepas de vifia, con variedades de vid distintas de las
cuatro designadas anteriormente,

— obtenidos en el limite de un rendimiento por hectdrea de 40 hectolitros de mosto de uva contemplado en el anexo
IV, punto 3, letra c), guiones primero y cuarto, del Reglamento (CE) n°® 479/2008; cualquier rebasamiento de dicho
rendimiento hard perder a la totalidad de la cosecha el beneficio de la denominacién «vin doux naturel»,

—  procedentes de un mosto de uva antes citado con una riqueza natural inicial en azticares de 252 g/l como minimo,

— obtenidos, con exclusién de todo otro aumento artificial del grado alcohdlico natural, por adicion de alcohol de
origen viticola correspondiente en alcohol puro al 5 %, como minimo, del volumen del mosto de uva antes citado
y, como méximo, a la menor de las dos proporciones siguientes:

— 10 % del volumen del mosto de uva antes citado utilizado, o

— 40 % del grado alcohdlico volumétrico total del producto acabado, representado por la suma del grado alco-
hélico volumétrico adquirido y el equivalente del grado alcohdlico volumétrico en potencia calculado sobre
la base del 1 % vol de alcohol puro por 17,5 gramos de aztcares residuales por litro.

La mencion especifica tradicional «vino generoso» queda reservada al vino de licor con denominacién de origen pro-
tegida elaborado total o parcialmente bajo velo y:

— obtenido a partir de uva blanca procedente de las variedades de vid Palomino de Jerez, Palomino fino, Pedro Ximé-
nez, Verdejo, Zalema y Garrido Fino,

—  ofrecido al consumo con dos afios de edad media de maduracion en toneles de roble.

La elaboracion bajo velo a que se refiere el parrafo primero se entiende como el proceso bioldgico que, realizindose a
la vez que el desarrollo espontdneo de un velo de levaduras tipicas sobre la superficie libre del vino tras la fermentacién
alcohdlica total del mosto, confiere al producto caracteristicas analiticas y organolépticas especificas.

La mencion especifica tradicional «vinho generoso» solo puede utilizarse para los vinos de licor con denominacién de
origen protegida «Porto», «Madeira», <Moscatel de Settibal> y «Carcavelos» en asociacién con su respectiva denomina-
cién de origen.

La mencion especifica tradicional «vino generoso de licor» queda reservada al vino de licor con denominacién de ori-
gen protegida:

— obtenido a partir de «vino generoso» contemplado en el punto 8, o de vino bajo velo apto para dar tal «vino gene-
roso», que haya sido objeto de una adicién bien de mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uvas
pasificadas, bien de mosto de uva concentrado,

—  ofrecido al consumo con dos afios de edad media de maduracion en toneles de roble.
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Apéndice 1

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida cuya elaboracién se rige por normas particulares

A. LISTA DE VINOS DE LICOR CON DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA EN CUYA ELABORACION SE UTI-

LIZA MOSTO DE UVA O LA COMBINACION DE ESTE PRODUCTO CON VINO

(Punto B.1 del presente anexo)

GRECIA

Sapog (Samos), Mooyatog IMatpev (Muscat de Patras), Mooyatog Piou TMatpev (Muscat Rion de Patras), Mooydatog
Kepal\nviag (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooydtog Anpvou (Muscat de Lemnos), Znteia
(Sitia), Nepéa (Nemée), Savtopivny (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Maupodagvy Kepalnviag (Mavrodafne de Céphalonie),
Mavpodaevn Matpov (Mavrodafne de Patras).

ESPANA
Vo d o condnomimetnde o procgla | DT 8 prodct bl por s

Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce

Carifiena Vino dulce

Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel

Milaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

ITALIA

Cannonau di Sardegna, Gir di Cagliari, Malvasia di Bosa, Malvasia di Cagliari, Marsala, Monica di Cagliari, Moscato di
Cagliari, Moscato di Sorso-Sennori, Moscato di Trani, Masco di Cagliari, Oltrepé Pavese Moscato, San Martino della
Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

LISTA DE VINOS DE LICOR CON DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA EN CUYA ELABORACION SE ANA-
DEN LOS PRODUCTOS CONTEMPLADOS EN EL ANEXO IV, PUNTO 3, LETRA f), DEL REGLAMENTO (CE)
N° 479/2008

(Punto B.2 del presente anexo)

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracién se afiade alcohol de vino o
alcohol de uvas pasas y cuyo grado alcohoélico es igual o superior al 95 % vol e igual o inferior al 96 % vol

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso ii), primer guidon, del Reglamento (CE) n® 479/2008]

GRECIA

Sapog (Samos), Mooyatog IMatpav (Muscat de Patras), Mooyatog Piou TMatpev (Muscat Rion de Patras), Mooydatog
KegaMnviag (Muscat de Céphalonie), Mooyatog Podou (Muscat de Rhodos), Mooyatog Afjpvou (Muscat de Lemnos), Zrjtela
(Sitia), Nepéa (Nemée), Zavropivn) (Santorini), Aagvég (Dafnes), MavpoSagvn Matpev (Mavrodafne de Patras), Mavpodagvn
KegaMnviag (Mavrodafne de Céphalonie).
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ESPANA

Condado de Huelva, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanltcar de Barrameda, Malaga, Montilla-Moriles, Rueda, Terra Alta.

CHIPRE

KoupavSapia (Commandaria).

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracion se afiade aguardiente de vino
o de orujo de uva y cuyo grado alcohdlico es igual o superior al 52 % vol e inferior o igual al 86 % vol

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso ii), segundo guién, del Reglamento (CE) n° 479/2008]

GRECIA

Maupodaevn Tlatpav (Mavrodafni de Patras), Maupodagvy KegaAnviag (Mavrodafni de Céphalonie), Snrteia (Sitia),
Savropiv (Santorini), Aagvéc (Dafnes), Nepéa (Nemée).

FRANCIA

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

CHIPRE

Koupavdapia (Commandaria).

Lista de vinos de licor con denominacién de origen en cuya elaboracion se afiade aguardiente de pasas y cuyo
grado alcohdlico es igual o superior al 52 % vol e inferior al 94,5 % vol

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso ii), tercer guidn, del Reglamento (CE) n° 479/2008]

GRECIA

Maupodagvn Matpav (Mavrodafne de Patras), Maupodagvr KepaMnviag (Mavrodafne de Céphalonie).

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracién se afiade mosto de uva par-
cialmente fermentado procedente de uvas pasificadas

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso iii), ptimer guion, del Reglamento (CE) n® 479/2008]

ESPANA

Designacion del producto establecida por la legislacion

Vinos de licor con denominacion de origen protegida o .
comunitaria o por la del Estado miembro

Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
ITALIA

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

CHIPRE

KoupavSapia (Commandaria).
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5.

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracién se afiade mosto de uva con-
centrado, obtenido por aplicacion directa de calor, que se ajusta, con excepcion de esta operacién, a la defini-

ciéon de mosto de uva concentrado

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso iii), sequndo guion, del Reglamento (CE) n°® 479/2008]

ESPANA

Vinos de licor con denominacion de origen protegida

Designacion del producto establecida por la legislacion
comunitaria o por la del Estado miembro

Alicante
Condado de Huelva

Jerez-Xéres-Sherry

Vino generoso de licor

Vino generoso de licor

Mélaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel

ITALIA

Marsala.

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida en cuya elaboracion se afiade mosto de uva

concentrado

[Anexo IV, punto 3, letra f), inciso iii), tercer guion, del Reglamento (CE) n° 479/2008]

ESPANA

Vinos de licor con denominacién de origen protegida

Designaci6n del producto establecida por la legislacion
comunitaria o por la del Estado miembro

Milaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIA

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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Apéndice 2

A. Listas contempladas en el anexo IIL, letra B, punto 5, letra a)

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de mosto de uva cuyo grado
alcoholico volumétrico natural es, al menos, igual al 10 % vol, obtenidos mediante la adicién de aguardiente de
vino o de orujo de uva con denominacién de origen, pudiendo proceder de la misma explotacion
FRANCIA
Pineau des Charentes o Pineau charentais, Floc de Gascogne, Macvin du Jura.
Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de mosto de uva en proceso
de fermentacién cuyo grado alcohélico volumétrico natural inicial es, al menos, igual al 11 % vol, obtenidos
mediante la adicién de alcohol neutro o de un destilado de vino cuyo grado alcohélico volumétrico adquirido
no es inferior al 70 % vol, o de aguardiente de origen viticola
PORTUGAL
Porto-Port
Moscatel de Settibal, Settbal
Carcavelos
Moscatel do Douro
ITALIA
Moscato di Noto
Trentino
Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de vino cuyo grado alcohé-

lico volumétrico natural inicial es igual, al menos, al 10,5 % vol

ESPANA
Jerez-Xéres-Sherry
Manzanilla-Sanlticar de Barrameda
Condado de Huelva

Rueda

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida elaborados a partir de mosto de uva en proceso
de fermentacion cuyo grado alcohdlico volumétrico natural inicial es igual, al menos, al 9 % vol

PORTUGAL

Madeira
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B. Lista contemplada en el anexo III, letra B, punto 5, letra b)

Lista de vinos de licor con denominacién de origen protegida cuyo grado alcohélico volumétrico total es
inferior al 17,5 % vol sin ser inferior al 15 % vol, para los cuales la legislacién nacional que les era aplicable antes
del 1 de enero de 1985 asi lo contemplaba expresamente

[Anexo IV, punto 3, letra b), del Reglamento (CE) n® 479/2008]

ESPANA
Vinos de licor con denominacién de origen protegida Designacion d-el Producto establecida por 1a legislacién
comunitaria o por la del Estado miembro

Condado de Huelva Vino generoso
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso
Manzanilla-Sanltcar de Barrameda Vino generoso
Malaga Seco
Montilla-Moriles Vino generoso
Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco

ITALIA
Trentino

PORTUGAL

Designacion del producto establecida por la legislacion

Vinos de licor con denominacion de origen protegida L .
gen proteg comunitaria o por la del Estado miembro

Porto-Port Branco leve seco
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Apéndice 3

Lista de variedades que pueden utilizarse para la elaboracién de vinos de licor con denominacién de origen
protegida que utilizan las menciones especificas tradicionales «vino dulce natural», «vino dolce naturale», «vinho
doce natural» y «ovog YAUKUG yuo1koG»

Muscats — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listdn Blanco — Listdn Negro — Negramoll — Macca-
béo — Malvoisies — Mavrodaphne — Assirtiko — Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino-Pedro Ximé-
nez — Albarola — Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero — Gir6 — Monica — Nasco — Primitivo —
Vermentino — Zibibbo.
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2.1.

2.2.

2.3.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ANEXOIIV

METODOSIDE] ANALISISICOMUNITARIOS/ESPECIFICOS

A. ISOTIOCIANATOIDEIALILO
Fundamentoldellmétodo

Ellisotiocianatoldelalilolpresente,lenlsulcaso,lenlellvinolesirecuperadolporidestilacionilyiselidentificalmediantelunaltéc-
nicaldelcromatograffalenifaselgaseosa.

Reactivos

Etanollabsoluto.

Soluciénlpatrén:soluciénlenlalcohollabsolutoldelisotiocianatoldelalilolcon 15 mg/lidelprincipiolactivo
Mezclalrefrigerantelconstituidalporfetanollylnievelcarbénicall(temperatural— 60 °C)

Material

Aparatoldeldestilacionlporfarrastrelmediantelcorrienteldel nitrogenolsegtinllalfigura
Mantalleléctricaltermorregulable

Caudalimetro

Cromatdgrafoldelgasesiconldetectorlfotométricoldelllama,lprovistoldelunifiltrolselectivolparallosicompuestosiazufra-
dosl(\ =1394 nm),lolcualquierlotroldetectorlapropiadolparalestalmedida

Columnaldelcromatografialdelacerolinoxidable,ldidmetrolinternol 3 mm,llongitudl 3im;rellenaldelCarbowaxi200MIal
10 %lsobrelchromosorblWHP,1800al100lmallas

Microjeringaldel 10 pl
Procedimiento

Tomarf2lidellvinolelintroducirloslenlellmatrazideldestilacion.[Echarlalgunosimililitrosideletanoll(punto 2.1)lenllosldos
tubosldelrecuperaciénihastalquelselproduzcallaltotallinmersionidellalpartelporosalparallaldispersionigaseosa. Enfriar,
porilalpartelexterior,llosldosl tubosl conllalmezclal refrigerante.] Comunicarl ellmatrazl conllosl dos tubos| receptoresl e
introducirlenléliunalcorrienteldelnitrogenoldel 3lllporihora,laproximadamente./Calentarlellvinola 80 °Clregulandolcon-
venientementellaltemperaturaldellalmantaleléctricalylrecuperarlenitotali45la 50 mlldeldestilado.

Estabilizarlellcromatografo;lesiaconsejablelrespetarilasicondicionesloperatoriaslsiguientes:
— temperaturaldellinyector:1200 °C,

— temperaturaldellalcolumna:1130 °C,

— gaslportadoriheliolconluniflujoldel 20 mllporiminuto.

Inyectariconllalayudaldellalmicrojeringalunalcantidadidelsolucionlpatrénitaliquelellpicolcorrespondientelallisotiocia-
natoldelalilolpuedalidentificarselficilmentelsobrelellcromatograma.

Inyectar,ldellalmismalforma,lunalpartelalicuotaldeldestiladolylcomprobarilalcorrespondencialentrelelitiempoldelreten-
ciénldellisotiocianatoldelalilolylellpicolobtenido.

Enllasl condicioneslindicadas] paralell ensayo,Iningtinl compuestol naturall dell vinol producel interferenciasl correspon-
dienteslalltiempoldelretenciénldellalsustancialinvestigada.
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Aparatol deldestilacion/bajol corrientel delnitrégeno

Introducciin da M.

aomif 'l

U/
.-Jlr Ervusita tarmipana
Tubo para |la disparsiin
{asaosEa

B. METODOSIDEIANALISISIESPECIALESIPARAILOSIMOSTOSIDEIUVAICONCENTRADOSIRECTIFICADOS

a)  Cationesltotales
1. Fundamentoldellmétodo

Sel tratallalmuestral conl unlintercambiador! del cationes| del elevadal acidez.l Sel intercambianl los| cationeslpor/H". Se
expresanl mediantellaldiferencialdelacidezitotall dellefluentelyllal dellalmuestra.

2. Material
2.1.  Columnaldelvidrioldelaproximadamentel300 mmldellongitudly 10la 11 mmldeldidmetrolinterno,provistaldelgrifo
2.2, pH-metrolgraduado,lcomolminimo,lenldécimasidelunidadesipH
2.3, Electrodos:
—  clectrodoldelvidrio,lqueldebelconservarselenlagual destilada,

— electrodoldelreferencialdelcalomel-cloruroldelpotasiolsaturado,iqueldebelconservarselenlunalsoluciénlsaturada
delcloruroldelpotasio,

—  olelectrodolcombinado,lqueldebelconservarselenlagual destilada.
3. Reactivos

3.1. Cambiador]del cationes! muy! dcido,lenl formal H".] Antes| del sull uso,l hinchari lal resinal mediantel inmersiénl enl agua
durantelunalnoche.

3.2.  Solucién 0,1IMIdelhidréxidoldelsodio

3.3.  PapeliindicadorldelpH
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4.1.

4.2.

4.3.

5.1.

2.1.

2.2.

3.1.

3.2.

Procedimiento
Preparaciondellalmuestra

Utilizar{lalsoluciénlobtenidaldiluyendol ellmostolconcentradolrectificadolall40 %l (m/v):introducirl 200 gldelmosto
concentradolrectificadolpesadolexactamentelenlunimatraziaforadoldel 500 ml,Jenrasariconlagualylhomogeneizar.

Preparaciondellalcolumnalintercambiadoraldeliones

Introducirlenllalcolumnall0 ml,Japroximadamente,delcambiadoridelioneslenlformalH + previamente’hinchado;llavar
lalcolumnalconlagualdestiladalhastaleliminarilalacidez,Iquelselcontrolalconlellpapellindicador.

Cambioldeliones

Hacerlpasariporilalcolumnal 100 mlldellalsoluciénldelmostolconcentradolrectificado, preparadaldelimodolindicado
enlellpunto 4.1 lalrazénldelunalgotalporlsegundo./Recogerlellefluentelenlunivasoldelprecipitados./Lavarllalcolumna
con 50 mlldelagual destilada.l Valorarllalacidezl dell efluentel (incluidal ell agual del lavado)l con! lal solucién 0,11Mlde
hidréxidoldelsodiolhastalquelselalcancelunlpHidel 7la 20 °C.ILaladiciénldellicorlalcalinoldebelhacersellentamente;(la
soluciénlseldebellagitaritodolelitiempo.iSealnimllellvolumenidelsolucién 0,1IMidelhidréxidoldelsodiolempleado.

Expresionidellosiresultados
Loslcationes|totaleslselexpresanlenimiliequivalentesiporlkilogramoldelaziicaresitotalesicon 1ldecimal.
Cdlculos
—  Acidezldellefluentelexpresadalenimiliequivalentesiporlkilogramoldelmostolconcentradolrectificado:
E =2,5n.
—  Acidezltotalldelimostolconcentradolrectificadolenimiliequivalenteslporlkilogramo:la.
—  Cationesltotaleslenimiliequivalenteslporlkilogramoldelazicaresitotales:
((2,5In11a)/(P))x1100

P = contenido %l (m/m)lenlaziicaresitotales.

b)  Conductividad
Fundamentoldellmétodo

Medidaldellalconductividadeléctricaldelunalcolumnaldelliquido,ldelimitadalporidosielectrodosidel platinol(manteni-
doslparalelos),Iquelconstituyelunaldellasiramasidelunipuentelde]Wheatstone.

Lalconductividadlvarialconllaltemperaturalylselexpresala 20 °C.
Material

Conductimetrolquelpermitalefectuarimedidasidel conductividadlenlunalbandal comprendidalentrel 11y11 000l micro-
siemens|porlcm

Bafioldelagualquel permital ponerilasimuestrasiproblemalalunaltemperatural delaproximadamentel 20 °CI(20 # 2 °C)
Reactivos

Agualdesmineralizadaldelconductividadlespecificalinferiorla 2lmicrosiemens/porlcmla 20 °C.

Soluciénidel cloruroldelpotasiol delreferencia

Disolverlenlagualdesmineralizadal(punto 3.1) 0,581 gldelcloruroldelpotasio,]JKCl,lpreviamentelsecadolhastalobtener
unalmasalconstantelallaltemperaturaldel 105 °C.JCompletarfhastall litrolconlagualdesmineralizadal (punto 3.1).JEsta
soluciénltienelunal conductividadidel 1 000Imicrosiemenslporicmla 20 °C.Sulplazoldelconservacionisellimitala 3
meses.
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4.1.

4.2.

5.1.

1.1.

1.2.

Procedimiento

Preparaciénldellalmuestralproblema

Utilizar{lalsoluciénlcuyolcontenidolenlazicaresitotalesiesldell 25 %[(m/m)I(2 5°IBrix):Ipesarlunalmasaligualia 2500/P
ylcompletarihastal100 glconlagual(punto 3.1),lsiendolPl=lcontenido %l(m/m)lenlaziicarestotalesldellmostolconcen-
tradolrectificado.

Determinaciénidellalconductividad

Poner{lalmuestralproblemalalunaltemperaturaldel20 *Cimediantelinmersionleniunibafioldelagua.JComprobarilaltem-
peraturalconlunalaproximacionldel0,1 °C.

Lavarldoslveces!lalcélulaldelmedidaldellconductimetrolconllalsoluciénlquelvayalalanalizarse.
Medir{lalconductividadlexpresadalenlmicrosiemens|porcentimetro.
Expresionldellosiresultados

Lalconductividadiselexpresalenimicrosiemensiporicentimetrol(uSem )ia 20 °C,lsinldecimales,lparallalsolucionlali25 %
(m/m)l(25 °CIBrix)ldelmostolconcentradolrectificado.

Cdlculos
Enl casol delquel ell aparatolnol cuentel conlunl compensadordeltemperatura,| corregirllal conductividadl quelsel haya

medidolmediantellaltablalLISillaltemperaturaleslinferioria 20 °Clafiadirllalcorreccién;lsillal temperaturalesisuperior
a 20 °CIrestarllalcorreccion.

Tablall

Correccionesdel conductividad/paral temperaturas|distintas|de| 20 °Clen/microsiemens]cm™"

Temperaturas

Conductividad | 5 » 20,4 20,6 20,8 21,0 21,2 21,4 21,6 21,8 22,0 (1)

19,8 19,6 19,4 19,2 19,0 18,8 18,6 18,4 18,2 18,0 ()
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

50 0 0 1 1 1 1 1 2

100 0 1 1 2 2 3 3 3 4 4
150 1 1 2 3 3 4 5 5 6 7
200 1 2 3 3 4 5 6 7 8 9
250 1 2 3 4 6 7 8 9 10 11
300 1 3 4 5 7 8 9 11 12 13
350 1 3 5 6 8 9 11 12 14 15
400 2 3 5 7 9 11 12 14 16 18
450 2 3 6 8 10 12 14 16 18 20
500 2 4 7 9 11 13 15 18 20 22
550 2 5 7 10 12 14 17 19 22 24
600 3 5 8 11 13 16 18 21 24 26

() Restarllalcorreccion.
(3 Sumarllalcorreccion.

¢)  Hidroximetilfurfural
Fundamentoldellosimétodos
Métodolcolorimétrico

Loslaldehidoslderivadosidell furano,ldellosl cualeslellprincipallesiellhidroximetilfurfural [reaccionanlconlelldcidolbar-
bittricolyllal paratoluidina,lobteniéndoselunlcompuestolrojolquelseldeterminal porlcolorimetriala 550 nm.

Meétodolporicromatografialliquidaldelaltalresolucion

Separaciénlenlcolumnaldelfaselinversalyldeterminacionla 280 nm.
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2. Métodolcolorimétrico

2.1.  Material

2.1.1. Espectrofotometrolquelpermitalefectuarimedidaslentrel 3000y 700 nm.
2.1.2. Cubetaldelvidrioldeltrayectol6pticoligualla 1 cm

2.2, Reactivos

2.2.1. Acidol barbitiricol enl soluciénl all 0,5 %I (m/[v)

Disolver! 500 mgl del dcidol barbitarico,! C,0;N,H, ] enlagual destiladal calentandol ligeramentel enl unlbafiol del agua
a 100 °CJlenrasarfhastal100 mliconlagualdestilada.lLalsolucionlselconservalaproximadamentelunalsemana.

2.2.2. Paratoluidinal enl soluciénl all 10 %l (m/[v).
Introducirl 10 gldelparatoluidina,|C4H,(CH;)INH,,lenlunimatrazlaforadol del 100 ml;lafiadir] 50 mlidelisopropanol,
CH;CH(OH)CHj,ly 10 mlideldcidolacéticolglacial /[CH;COOHI(p,, =/1,05 g/ml);lcompletarihastal100 mliconlisopro-
panol.JEstalsoluciénldebelprepararseldiariamente.

2.2.3. Etanall (CH;CHO)l enl soluciénl acuosal all 1 %[ (m/v)
Debelprepararselinmediatamentelantesldelsulempleo.

2.2.4. Hidroximetilfurfurall C;O;Hg,) enl soluciéonl acuosal del 1 g/l

Preparar,Jmedianteldilucioneslsucesivas,Isolucionesicorrespondientesia 5,10,120,130ly 40 mg/lILalsolucionldel1 g/l
yisusldilucionesldebenlhaberselpreparadolrecientemente.

2.3.  Procedimiento

2.3.1. Preparacionl del lal muestra
Utilizarllalsolucionlobtenidaldiluyendol ellmostolconcentradolrectificadolall40 %[ (m/v)Jintroducirl 200 gldelmosto
concentradolrectificadolpesadolexactamenteleniunimatraziaforadoldel500 ml,lenrasariconlagualylhomogeneizar./Efec-
tuarflaldeterminacionicon 2 mlldelestalsolucion.

2.3.2. Determinaciénl colorimétrica
Introducir] 2 mlldelmuestral preparadaldelimodolquelselindicalenlellpunto 2.3.1lenldos!frascoslalylbldel25 mllpro-
vistosldeltaponeslesmerilados.[Verterlenlcadalfrascol5 mlldelsolucionidelparatoluidinal(punto 2.2.2);imezclar./Afadir
enlellfrascol bl (testigo)l 1 mll dellagual destiladaly,l enllell frascol al (medicion),l 1 mll del solucionl del dcidol barbittrico
(punto 2.2.1).l Agitar]paralhomogeneizar.| Transvasarell contenidol dellos! frascoslallasicubetasidel 1 cmldeltrayecto
opticoldellespectrofotometro.lAjustariellceroldellalescalaldelabsorbancialconlelicontenidoldellfrascolblparalunallon-
gitudl del ondal del 550 nml yl determinarf lal variacion| dellal absorbancial dell contenidol dell frascol ;] tomar] sul valor
méximoﬂA,ﬂqueﬂseﬂalcanzaﬂentreﬂ2Uy 5 minutos.
Lasimuestrasicuyolcontenidolenlhidroximetilfurfuralisealsuperioria 30 mg/lidebenldiluirselantesidellandlisis.

2.3.3. Determinacionl del lal curval patrén

Introducir,lenldoslseries!delfrascoslalylbldel 25 ml,12 mlldelcadalunaldellasisoluciones!delhidroximetilfurfuralidell 5,
10,020,0300y 40 mg/ll(punto 2.2.4)lylaplicarleslellprocedimientoldescritolenlellpunto 2.3.2.

Lalrepresentacionlgréfical dellaslabsorbanciaslenlfunciénldell contenidol enl miligramosl porilitrol enl hidroximetilfur-
furalldellasisoluciones| patrénldebelserlunalrectalquel paselporiellorigen.

2.4.  Expresionlldellosiresultados

Ellcontenidolenlhidroximetilfurfuralldellmostolconcentradolrectificadolselexpresalenimiligramosiporlkilogramolde
aztcaresitotales.

2.4.1. Modol del cdlculo

EllcontenidolCImg/llenlhidroximetilfurfuralldellalmuestralproblemallselobtienelllevandolallalcurvalpatrénilalabsor-
bancial Aldeterminadalenlestalmuestra.

Ellcontenidolenthidroximetilfurfurallenimiligramosiporikilogramoldelaziicaresitotaleslvienelexpresadolpor:
2500x1[(C)/(P)]

P = contenido %l(m/m)lenlaziicaresitotalesldelimostolconcentradolrectificado.
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3.1.2.

3.2.

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.2.5.

3.3.

3.4.

3.4.1.

Métodolporlcromatografialliquidaldelaltalresoluciéon

Material

. Cromatdgrafoldelliquidosidelaltalresolucionlequipadolcon:

—  unlinyectoriconlbucleldel 5l0l100ul,

— unldetectorlespectrofotométricolquel permitalefectuarimedidasia 280 nm,

— unalcolumnaldelsiliceldopadalconloctadecilol (porlejemplo:l BondapakiC,, yj—/ Corasil [Waters] Ass.),
— unlregistradorly,lenlsulcaso,Junlintegrador,

flujoldellalfaselmévil:i1,5Iml/min.

Equipoldelfiltraciénlporlmembranal(0,45 pm)

Reactivos

Agualbidestilada

Metanol,|CH;OHldestiladololdelcalidad!HPLC

Acidolacético,JCH;COOHI(p,, =11 =11,05 g/ml)

Faselmévil:lagua-metanoll(punto 3.2.2)ldcidolacéticol (punto 3.2.3)lpreviamentelfiltradoslporlmembranal (0,45 pm),
(40-9-1,1v/v).

Estalfaselmovilldebel prepararsel diariamentelyldesgasificarselantesldelsuluso.
Soluciénldelreferencialdelhidroximetilfurfuralldel2 5 mg/ll(m/v).

Introducir,lenlunimatrazlaforadoldel 100 ml,125 mglexactamentelpesados! delhidroximetilfurfurall C;H; 0, lyl com-
pletarellvolumenlconlmetanoll (punto 3.2.2).[ Diluirlestalsolucionlall1/10lconlmetanoll (punto 3.2.2)lylfiltrarlalpor
unalmembranal(0,45 pm).

Estalsolucionlselconservaldel2la 3Imesesisilselintroducelenlunifrascoldelvidrioltopaciolherméticamentelcerradolylse
mantienelrefrigerada.

Procedimiento

.Preparacidonl del lal muestra

Utilizar{lalsoluciénlobtenidal diluyendolellmostol concentradolrectificadolall 40 %[ (m/v)l (introducirl200 gldelmosto
concentradolrectificado,Ipesadolexactamente,lenlunimatrazlaforadoldel 500 ml,lenrasariconlagualy homogeneizar)ly

filtrarlalporimembranal (0,45 pm).

.Determinaciénl cromatografica

Inyectarlenlellcromatdgrafol 50(ol10)Iplidellaimuestralpreparadaldelimodolindicadolenlellpunto 3.3.1ly 51(ol10)Iullde
soluciénldelreferencialdelhidroximetilfurfurall(punto 3.2.5).JRegistrarlellcromatograma.

Ellperiodoldelretenciénldellhidroximetilfurfurallselaproximala 6lol7 minutos.
Expresiénldellosiresultados

Ellcontenidolenlhidroximetilfurfuralldelimostolconcentradolrectificadolselexpresalenimiligramoslporfkilogramolde
azicares|totales.

Modol del cdlculo
SealCImg/llellcontenidolenthidroximetilfurfuralidellalsoluciénldelmostolconcentradolrectificadolali 40 %[(m/v).
Ellcontenidolenthidroximetilfurfurallenimiligramosiporlkilogramoldelazicaresitotalesivienelexpresadolpor:
250:[(0)/(P)]

P = contenido %l(m/m)lenlazicarestotalesldellmostolconcentradolrectificado.
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d) Metaleslpesados
1.  Fundamentoldellosimétodos
L. Meétodolrdpidoldelevaluacion]delmetalesipesados

Lalpresencialdellosimetalesipesadosiselponeldelmanifiestolenlelimostolconcentradolrectificadolconveniente-
menteldiluidolporllalcoloraciénlqueldallalformacionidelsulfuros.ISelevalianicompardndoloslalunalsolucion
patrénldelplomolcorrespondientelallcontenidolmaximoladmisible.

L. Determinacionldellcontenidolenlplomol porflespectrofotometrialdel absorcionlatomica

Ellquelatolquelformalellplomolconlpirrolidinditiocarbamatoldelamoniolselextraelconimetilisobutilcetonalylse
midelsullabsorbanciala 283,3 nm.IEllcontenidol del plomolsel determinal mediantel ellmétodol del adiciénl de
patron.

2. Meétodolripidoldelevaluaciénldelmetalesipesados
2.1.  Reactivos
2.1.1. Acidol clorhidricol diluidol all 70 %I (m/v)

Tomarl70 gldeldcidolclorhidricol(HCI)I(p,o =I1,16-1,19 g/ml)lylcompletarlhastal100 mliconlagua.
2.1.2. Acidol clorhidricol diluidol all 20 % (m/v)

Tomar20 gldeldcidolclorhidricol(HCI)I(p,o =I1,16-1,19 g/ml)lylcompletarlhastal100 mliconlagua.
2.1.3. Amoniacol diluido

Tomarl14 gldelamoniacol(NH,),l(p,o =00,931-0,934 g/ml)lylcompletarfhastal100 mllconlagua.
2.1.4. Soluciénl amortiguadoral del pHI 3,5

Disolver 25 gldelacetatoldelamoniol (CH;COONH,)len 25 mlldelaguallylafiadirl 30 mlldelacidol clorhidricoldiluido
(punto 2.1.1).1 Ajustar] ell pHl enl casol necesariol conl 4cidol clorhidricol diluidoll (punto 2.1.2)l ol amoniacoll diluido
(punto 2.1.3)lylcompletarfhastal 100 mliconlagua.

2.1.5. Soluciénideltioacetamida,l(C,HsNS),lall4 %](m/v)

2.1.6. Soluciénldelgliceroll(C;HgO5)lall85 %l(m/v)
(20 ¢ =11,449-1,455)

2.1.7. Reactivol del tioacetamida
Afiadirla 0,2 mlldelsolucionideltioacetamidal(punto 2.1.5) 1 mlidelunalmezclaldel5 mlidelagua,i15 mlldelhidroxido
delsodiolenlsolucion 11Mly 20 mlidelgliceroll(punto 2.1.6).ICalentarlenlunibafioldelaguala 100 °Cldurantel20 segun-
dos.[Prepararlinmediatamentelantesidelsulempleo.

2.1.8. Soluciénl del plomol del 0,002 g/l
Preparariunalsoluciénidel1 g/lidelplomoldisolviendolenlagual0,400 gldelnitratoldelplomo,]Pbl(NO;),jyl completar
hastal250 mllconlagua.IDiluirlconlagualestalsoluciénlenlellmomentoldelsulusolall 2lporimill(v/v)lparalobtenerluna
soluciénldel0,002 gfl.

2.2.  Procedimiento

Disolverlunalmuestraldel10 gldelmostolconcentradolrectificadolen 10 mlldelagua.lAfiadir!2 mlldelsoluciénlamorti-
guadoraldelpHI3,5I(punto 2.1.4)lylmezclar.]Afadir11,2 mlidelreactivoldeltioacetamidal(punto 2.1.7)lylmezclarlinme-
diatamente.] Prepararf ell testigol enl las) mismas] condiciones] utilizandol 10 mll del soluciénl del 0,002 g/ll del plomo
(punto 2.1.8).

Transcurridos!2 minutos,(lalposiblelcoloracionimarrénidellalsolucionldelmostolconcentradolrectificadolnoldebelser
méslintensalquellaldelltestigo.

2.3.  Cdlculos

Ellensayoltestigol correspondelenilasicondicionesl operativasialunlcontenidol méximoladmisiblel del metalesipesados
expresadosienlplomoldel2 mg/kgldelmostolconcentradolrectificado.
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3.2.

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.3.

3.4.

3.4.1.

Determinacidnidellcontenidolenlplomolporiespectrofotometrialdelabsorciénlatémica

Material

. Espectrofotémetroldelabsorcionlatomicalequipadol conlunlquemadorialimentadolporfairelylacetileno

. Ldmparaldelcatodolhuecoldelplomo

Reactivos

Acidolacéticoldiluido

Tomar(12 gldelacidolacéticolglaciall(p,, =I1,05 g/ml)lylcompletarfhastal100 mliconlagua.
Soluciénldelpirrolidinditiocarbamatoldelamoniol CsH, ,N,Sjall1 %(m/v)
Metilisobutilcetonal (CHs) ,yCHCH,COCH;

Soluciénldelplomoldel0,010 g/lldelplomo

Diluirlall 1 %l(v/v)llalsoluciénldelplomolde!1 g/li(punto 2.1.8).

Procedimiento

.Soluciénl problema

Disolver! 10 gl del mostol concentradol rectificadoll enll unal mezclal del volimenes! iguales! dell dcidol acéticol diluido
(punto 3.2.1)lylagualylcompletarlhastal100 mllconlestalmezcla.

Afadir] 2 mll del soluciénl del pirrolidinditiocarbamatol dell amonioll (punto 3.2.2)l'y 10 mll del metilisobutilcetona
(punto 3.2.3).JAgitarlallabrigoldellalluzivivaldurantel 30 segundos./Dejarliquelselseparenlasidosicapas.iUtilizarlalcapa
delmetilisobutilcetona.

.Solucionesl del referencia

Prepararil3lsolucionesldelreferencialquelcontengan,lademasidellosi10 gldelmostolconcentradolrectificado,!1,12ly 3 ml
dellalsoluciénidelplomoldel0,010 g/li(punto 3.2.4),lrespectivamente.lSeguirlelimismolprocedimientolquelconlalsolu-
cionlproblema.

. Testigo

Prepararfunitestigolsiguiendollosimismoslpasosiquelenlellpunto 3.3.1lcon(lalsoluciénlproblema,lperolsinfafiadirimosto
concentradolrectificado.

.Determinacién

Seleccionarflallongitudidelondala 283,3 nm.
Pulverizarlen/lalllamallalmetilisobutilcetonal procedenteldellensayoldelitestigol ylajustarilalabsorbancialalcero.

Operandolsobrelsusisolventesidelextracciénlrespectivos,ldeterminarflasiabsorbanciasicorrespondientesiallalsolucion
problemalylallasisolucionesldelreferencia.

Expresionldellosiresultados
Expresarlellcontenidolenlplomolenimiligramosporlkilogramoldelmostolconcentradolrectificado,lcon 1ldecimal.
Célculos

Trazarllalcurvalquelrepresentallalvariaciénldellaslabsorbanciaslen/funciénldellalconcentraciénldellplomolaiiadidolen
laslsolucionesldelreferencia,lcorrespondiendollal concentraciénlcerolallalsolucién! problema.

Extrapolarilalrectalquelunelloslpuntosihastalquelalcancelellejeldellasiconcentracionesienilalparteinegativa.Laldistancia
entrelestel puntolylellorigenirepresentallalconcentracionlenlplomoldellalsoluciénlproblema.
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e) Determinacién]quimicaldelletanol

Estelmétodoldelandlisisiselutilizalparaldeterminarleligradolalcohélicoldelliquidosiconibajolcontenidoldelalco-
hol,lcomolelimosto,lellmostolconcentradolylellmostolconcentradolrectificado.

1. Fundamentoldellmétodo

Destilaciénl simple! dellliquido.] Oxidaciénl dell etanoll dell destiladol mediantel dicromatoll del potasio.] Valoraciénl del
excesoldeldicromatolmediantelunallsolucionidelhierrolIl.

2. Material

2.1.  Aparatoldeldestilacionlquelselutilizalparalmedirleligradolalcohdlico

3. Reactivos

3.1.  Soluciénldeldicromatoldelpotasio
Disolver!33,600 gldeldicromatoldelpotasiol(K,Cr,0)lenlunalcantidadidelagualsuficientelparalobteneri1 litrola 20 °C.
Unimililitroldelestalsoluciénloxidal7,8924 mgldelalcohol.

3.2, Soluciénldelsulfatoldel hierrolIllyldelamonio
Disolver!135 gldelsulfatoldelhierrollllyldelamonio,lFel SO 1 (NH,),SO,.1 6/H,Olenlunal cantidadlsuficientel delagua
paralobtener{1 litro,lafiadir|20 mlideldcidolsulfiricolconcentrado,IH,SO,,l(p,, =1,84 g/ml).ICuandolestalreciénlpre-
parada,Junivolumenldelestalsoluciénlcorrespondelalmediolvolumenidellalsolucionldeldicromatolpotésico;ldespuéslse
valoxidandollentamente.

3.3.  Soluciénldelpermanganatoldelpotasio
Disolverl1,088 gldelpermanganatoldelpotasio,/KMnO ,,lenlunalcantidadldelagualsuficientelparalobteneri1 litro.

3.4, Acidolsulfiricoldiluidolall 1/21(v/v)
Afadirla 500 mlldelagua,llentamentelylagitando,1500 mlldeldcidolsulfarico,/H,SO 4(p, =11,84 g/ml).

3.5.  Reactivoldelortofenantrolinalferrosa
Disolverl0,695 gldelsulfatolferroso,[FeSO ,.171H,Olen 100 mlldelagua,lafiadiri1,485 gldelmonohidratoldelortofenan-
]tjrizlrilnaﬂc 1,HgN,IH,O.ICalentarfparalfavorecerflaldisolucion.[Estalsolucionlesldelcolorirojolintensolylselconservalmuy

4. Procedimiento

4.1.  Destilacién

Introducirlenlelimatrazideldestilacién 100 gldelmostolconcentradolrectificadoly 100 mlldelagua.lRecogerlelldestilado
enlunimatrazlaforadoldel 100 mllylenrasariconlagua.

4.2.  Oxidacién

Enllunifrascoldel 300 mliconltapénlesmerilado,lcuyolcuellolterminelenlunalpartelensanchada,llalcuallpermitellavarlel
cuellolsinlquelsel produzcanl pérdidas,lintroducir] 20 mlldelsoluciénlvaloradal del dicromatolldel potasiol (punto 3.1)
y 20 mlldelcidolsulfiricoldiluidolali1/20(v/v)l(punto 3.4)lylagitar.| Afiadir|20 mlldeldestilado. Taparlelifrasco,lagitar
ylesperarlallmenos! 30 minutoslagitandoldelvezlenlcuandol (frascol«muestra»).

Valorarllalsolucionldelsulfatol delhierrolIllyldelamoniol (punto 3.2)Irespectolallalsolucionideldicromatoldelpotasio
introduciendolenfunifrascolidénticollasimismasicantidadesldelreactivos,Iperolsustituyendollosi20 mlideldestiladolpor
20 mlldelagualdestiladal(frascol«testigo»).

4.3, Valoracion
Afiadirl 4] gotasldel reactivol del ortofenantrolinal (punto 3.5)lallcontenidoldellfrascol«muestra».] Valorariellexcesol de
dicromatolafiadiendolsoluciénidelsulfatoldelhierrollllyldelamoniol(punto 3.2).[Dejarldelafiadirlsolucioniferrosalcuando

ellmediolpaseldelcolorlazul-verdosolalmarrén.

Al finl del precisarl ell viraje,| volver] al pasari dell marrén! all azul-verdosol conl soluciénl del permanganatol del potasio
(punto 3.3).JRestar{lal décimal partel dellvolumenl empleadoldel estal soluciénldellvolumenl del soluciénidel sulfatol de
hierrollllafiadido.[Sealnlestaldiferencia.

Seguirlellmismol procedimientolconlellfrascol«testigo».ISealnlllaldiferencia.



Diario Oficial de la Unién Europea

24.7.2009

5.1.

2.1

2.2.

2.3.

2.4,

2.5.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

Expresionldellosiresultados
Elletanollselexpresalenlgramos|porlkilogramoldelaziicaresltotalesicon 1ldecimal.
Modoldelcdleulo

nlimlidelsoluciéniferrosalreducen 20 mlidelsoluciénideldicromato,lqueloxidan 157,85 mgldeletanollpuro.
Unlmililitroldelsoluciénldel hierrolllitienelelimismolpoderireductorique:
[(157,85)/(m’)]imgldeletanol
n’-Inimlidelsoluciénldelhierrolllltienenlellmismolpoderireductorique:
157,850x[(n-In)/(n’) ]imgldeletanol.
Etanollenlg/kgldelmostolconcentradolrectificado:

7,89 20X (n-In) ()]

Etanollenlg/kgldelaziicares|totales:

789,20x1[(nI—In)/(n1<IP)]

P = contenido %(m/m)lenlaziicaresltotalesldellmostolconcentradolrectificado.

f)  Meso-inositollescilo-inositollylsacarosa
Fundamentoldellmétodo
Cromatografialdelgasesldelderivadosisilanizados
Reactivos

Patrénlinterno:Ixilitoll (soluciénlacuosal del aproximadamentel 10 g/lladicionadaldelunal puntaldelespatulaldelazida
sodica)

Bistrimetilsililtrifluoroacetamida-BSTFA-(CgH, sFsNOSI,)
Trimetilclorosilanol (C;H,ClSi)

Piridinalp.Ja.(CsH;N)

Meso-inositoll(C,H; ,0)

Material

Cromatégrafoldelgases,lequipadolcon:

Columnallcapilar] (porlejemplo,Isilicel fundida,l OVI 1 Jespesor] dell revestimientol del 0,1 50,/ longitud) 2 50 m, didmetro
interiorl0,3 mm)

Condiciones|operativas:lgasiportador:hidrégenolylhelio
—  caudalldellgaslportador:12lml/minutolaproximadamente,
— temperaturaldellinyectorlyldelldetector:1300 °C,

—  programacionl del temperatura:l 1 minutola 160 °C,l 4 °C/minutol hastal 260 °C,l isotermala 260 °Cl durante
15 minutos,

—  relacionldeldisociacionl(split):110a 20,Japroximadamente.
Integrador

Microjeringaldel 10 pl
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

6.1.

Micropipetasldel 50,1100y 200 pl

Vialesldel2 mliconltapénidelteflon

Estufa

Procedimiento

Ponerlalrededorldel5 gldeIMCRI(mostolconcentradolrectificado),lpesadolexactamente,lenlunimatrazidel 50 ml,lafiadir
1 mlldelsoluciénlpatrénidelxilitoll(punto 2.1)lylenrasariconlagua.lDespuésidelhomogeneizarllaimuestra,itomarl100 pl
delsoluciénlelintroducirlenluniviall(punto 3.6),lsecarlconlunalligeralcorrienteldelaireldespuésidelhaberfafiadidoleven-
tualmentel 100 plideletanollabsolutol paralfacilitarilalevaporacion.

Disolver] cuidadosamentelellresiduolen 100 plldelpiridinall (punto 2.4),lafiadir] 100 plldelbistrimetilsililtrifluoroace-
tamidal(punto 2.2)ly 10 plideltrimetilclorosilanol(punto 2.3),Icerrarlellviallconlelitapénidelteflonlylcolocarlenlestufa
a 60 °Cldurantelunalhora.

Tomar(0,5 plidelliquidolclarolinyectandolconl«agujalvacialylcalienteslisegtinlalrelacionldelsplit’antesimencionada.
Cilculoldellos/factoresidelrespuesta

Prepararlunalsoluciénlquelcontenga:

60 g/lidelglucosa, 160 g[lidelfructosa,l1 g/lidelmeso-inositolly 1 g/lidelsacarosa.

Pesarl5 gldelestalsoluciénlylprocederldelconformidadiconlellpunto 4./ Alpartirldellcromatogramalobtenido,lcalcular
loslfactoresldelrespuestaldell meso-inositollyldellalsacarosalenlrelacién! conlellxilitol.

Paralellescilo-inositol,Iquelnolselcomercializalylcuyoltiempoldelretencionlestdlcomprendidolentrelelltltimolpicolde
lasiformaslanoméricasldellalglucosalyldelimeso-inositoll(véaselfiguraladjunta),lutilizarlell mismolfactorldelrespuesta
quelelldellmeso-inositol.

Expresionidellosiresultados

Ellmeso-inositollylellescilo-inositollselexpresanlenimiligramos! porlkilogramoldelaziicaresltotales.

Lallsacarosalselexpresalenigramoslporikilogramoldelmosto.
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ANEXO V

TABLA DE CORRESPONDENCIAS CONTEMPLADA EN EL ARTICULO 16, PARRAFO SEGUNDO

Reglamento (CE) n® 1493/1999

Reglamento (CEE)
n° 2676/90

Reglamento (CE)
n® 423/2008

Presente Reglamento

Articulo 43,
Articulo 43,
Articulo 43,
Articulo 43,

Articulo 43,
Articulo 43,

Articulo 42,

Anexo [V

Anexo V A
Anexo V B
Anexo V F
Anexo V H
Anexo V' |
Anexo VI K
Anexo V']

Anexo VI L

apartado 1

apartado 2, guién primero
apartado 2, guién primero
apartado 2, guién primero
apartado 2, guién segundo
apartado 2, guién tercero
apartado 6

Articulo 1, apartado 1

Anexo, punto 39

Anexo, punto 42

Articulo 1

Articulo 5

Articulo 23

Articulo 24

Articulos 34, 35y 36
Articulo 44

Articulo 38
Articulo 39
Articulo 6
Articulo 46
Articulo 45
Articulo 32
Articulo 29
Articulo 30
Articulo 21
Articulo 47
Articulo 48
Articulos 7 y 12
Articulo 10
Articulo 8
Articulo 9
Articulo 13
Articulos 14, 15y 16
Articulo 17
Articulo 18
Articulo 19
Articulo 22

Articulo 28
Articulo 4
Articulos 25y 37
Articulo 43
Articulos 40 y 41

Articulo 1

Articulo 2

Articulo 3, apartado 1
Articulo 3, apartado 2
Articulo 3, apartado 3
Articulo 3, apartado 4
Articulo 4

Articulo 5

Articulo 6

Articulo 7

Articulo 8

Articulo 9

Articulo 10, apartado 1
Articulo 10, apartado 2
Articulo 11

Articulo 12

Articulo 13

Articulo 14

Articulo 15

Articulo 16

Anexo [ A

Anexo [ A, apéndice 1
Anexo I A, apéndice 2
Anexo [ A, apéndice 3
Anexo I A, apéndice 4
Anexo [ A, apéndice 5
Anexo [ A, apéndice 6
Anexo [ A, apéndice 7
Anexo I A, apéndice 8
Anexo I A, apéndice 9
Anexo [ B

Anexo [ C

Anexo I D

Anexo I A

Anexo II B

Anexo I C

Anexo III A

Anexo III A

Anexo III B

Anexo IV A

Anexo IV B




