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PRILOG 1I.

NAZIVI [ OPISI AROMATIZIRANIH PROIZVODA OD VINA

A. NAZIVI [ OPISI AROMATIZIRANIH VINA
1. Aromatizirano vino

Proizvodi koji su u skladu s definicijom iz ¢lanka 3. stavka 2.

2. Aperitiv na bazi vina

Aromatizirano vino kojem se moZze dodati alkohol.

Koridtenje izraza ,aperitiv’ u ovom smislu ne dovodi u pitanje koristenje tog izraza za definiranje proizvoda koji nisu
obuhvadeni podru¢jem primjene ove Uredbe.

3. Vermut

Aromatizirano vino;
— kojem je dodan alkohol, i
— iji je karakteristican okus dobiven koristenjem odgovarajucih tvari iz vrste Artemisia.

4, Gorko aromatizirano vino

Aromatizirano vino koje ima karakteristican gorak okus kojem je dodan alkohol.

[za naziva aromatiziranog proizvoda od vina ,gorko aromatizirano vino” slijedi naziv osnovne tvari koja daje gorcinu,

Naziv aromatiziranog proizvoda od vina ,gorko aromatizirano vino” mogu nadopuniti ili zamijeniti sljede¢i izrazi:

— ,Quinquina vino", &ija je osnovna aroma prirodna aroma kinina,

— L Bitter vino", ¢ija je osnovna aroma prirodni okus encijana, a obojeno je dopustenom Zutom ifili crvenom bojom;
koristenje rijeci bitter” (gorko) u ovom smislu ne dovodi u pitanje njezino koristenje za definiranje proizvoda koji

nisu obuhvaceni podru¢jem primjene ove Uredbe,

— ,Americano”, ¢ija aroma proizlazi iz prirednih aromati¢nih tvari dobivenih od pelina i encijana, a obojeno je
dopustenom Zutom ifili crvenom bojom.

S. Aromatizirana vina na bazi jaja

Aromatizirano vino:

— kojem je dodan alkohol,

— kojem je dodan kvalitetan Zumanjak ili ekstrakti dobiveni iz njega,

— koji ima sadrzaj Secera izrazen kao invertni ecer od vise od 200 grama, i

— za ¢iju je pripremu najmanja koli¢ina upotrijebljenog Zumanjka 10 grama po litri.

Nazivu aromatiziranog proizvoda od vina ,aromatizirano vino na bazi jaja" moZe se pridodati pojam ,cremovo” u
slucaju kada takav proizvod sadrzi vino zaticene oznake zemljopisnog podrijetla ,Marsala” u omjeru od najmanje
80 %.

Nazivu aromatiziranog proizvoda od vina ,aromatizirano vino na bazi jaja” moze se pridodati pojam ,cremovo zabaione”
u slucaju kada takav proizvod sadr#i vino zastiene oznake zemljopisnog podrijetla ,Marsala” u omjeru od najmanje
80 % i kada sadrii koncentrat Zumanjka od najmanje 60 grama po litri.

6. Vikevi viiniglogi/Starkvinsglogg

Aromatizirano vino:
— kojem je dodan alkohol, i

— ¢iji je karakteristicni okus postignut koristenjem klincica ifili cimeta.
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B. MAZIVE ] OPISI AROMATIZIRANIH PICA NA BAZI VINA

1.

Aromatizirano pice na bazi vina

Proizvodi koii su u skladu s definicijom iz clanka 3, stavka 3, o

. Aromatizirana pojacana pica na bazi vina

Arematizirana pice na bazi vina
— kojem je dodan alkohol,
“““““ cija stvarma alkoholna jakost izrazena volumenom nije manja od 7 % val.,

— koje je zasladeno,

i

- koje se dobiva od bijelog vina,

— kojem je dodan destilat iz prosusenog grozda, i
— koje je zadinjeno samo ekstraktom kardamoma;
ili

— kojem je dodan alkohol,

fja stvarna alkoholna jakost fzrazena volumenom nije manja od 7 % vol,
-~ kojo je zashadeno,
— koje se dobiva od crnog vina, i

- kojem su dodani aromatiéni pripravei dobiveni iskljudivo od zacina, ginsenga, oraha, esencija agruma i aroma-
tiénih biljaka.

. Sangria/Sangria

Aromatizirano pice na bazi vina
-~ koje se dobiva od vina,
— koje je aromatizirano dodatkom prirodnih ekstrakata agruma ili esencija, sa ifi bez soka od tog voca,

— 5 moguéim dodatkom zalina,

f
t

- s mogudim dodatkom ugliikovog dioksida,
— koje nije obojeno,
— koje ima stvarnu alkoholnu jakost izrazenu volumenom od najmanje 4,5 vol. % i mgjvise 12 vel. %, i

— koje moze sadrzavat kruse komadice pulpe ili kore agruma, a bojilo mora biti dobiveno iskljucivo od koridtenih
sirovina,

JSangria” i Sangiia” moZe se upotrebljavati kao naziv aromatiziranog proizveda od vina samo ako je proizved
proizveden u Spanjolskoj ili Portugalu. Ako je proizvod proizveden u diugim driavama dlanicama, ,Sengria” ili
LSangria” moie se koristiti samo kao depuna nazivu aromatiziranog proizvoda od vina ,aromatizirano pide na
bazi vina” pod uvjetom da shijede rijeci: ,proizvedeno u ...” nakon cega slijedi naziv driave clanice u kojoj je
proizveden ili uZe regije.

. Clarea

Aromatizirano pide na baui vima koje se dobiva od bijelog vina pod istim wvjetima kao i za pide Sangria/Sangria.

.Clared" se moze upotrebfjavati kac naziv aromatiziranog proizvoda od vina samo ake je proizvod proizveden u
Spanjolskoj. Ako je proizvod prolzveden v drugim driavama clanicama, ,Clarea” se moZe koristiti same kao dopuna
nazivu aromatizirapog proizvoda od vina .aromatizirano pice na bazi vina” pod uvjetom da slijede riject proizve-
deno u ... nakon éega slijedi naziv dedave Eanice u kojoj je proizveden ili uie regije.
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6.

9.

. Zuira

Aromatizirano pide na bazi vina koje se dobiva dodavanjem brandyje fli rakije od vina kako je definirano o Uredbi
(EZ) br. 110/2008 u pica SangriafSangria i Clares, uz mogudi doddlak komadida vodu. S{Vd]nd atkoholna jakost
jzrazena volumenom mora iznosid najmanje 9 vol. % i najvife 14 vol. !

Bitler soda

Aromatizirano pide na bazi vina

— dobiva se od piéa Dbitter ving” &iji sadriaj v konatnom proizvodu mora iznositi najmanje 50 % volumena,
-~ kojern je dodan uglifkov dioksid ili gazirana voda, i

— koje ima stvarnu alkoholnu jakost izraZenu volumenom od majmanje 8 vol. % i najvise 10,5 vol. %.

Koristenje rijedi bitter” (gorko) u ovom smislu ne dovoedi u pitanje njezine koristenje za definiranje proizvoda koji ne
spadaju u podrude primjene ove Uredbe.

. Kalte Ente

Aromatizirano pice na bazi vina

- dobiva se mijefanjem vina, biser vina ili paziranog biser vina ¢ pjenudavim vinom ili gazivanim pjenusavim vinor,
- kojers je dodan limum ili njegovi ckstrakt, i

— dija stvarna alkoholna jakest izrazena volumenom nije manja od 7 % vol.

Gotov proizvod mora sadrzavati najmanje 25 % vol. pjenufavog ving ili gaziranog pjenusavog vina.

. Glithwein

Aromatizirano pice na bazi vina
— koje se dobiva samo od crnog ili bijelog vina,
— koje se aromatizira uglavnom cimetom ifili klingidima, i

—- &ja stvarna slkoholna jakost lzraZena volumenom nije manja od 7 % vol.

Ne dovodedi 1 pitanje kolitinu vode koja proizlazi iz primjene Priloga 1. tocke 2. dodavanje vode je zabranjeno.

Ako je pripremlieno od bijelog vina, naziv aromatiziranog proizvoda od vina Glithwein” mora biti depunjen rijecima
koje upuduju na bijele vine, kao $to je rijec Lbijelo”.

Viinigligi/Vingligg/Kastas vynas

Aromatizirano pide na bazi vina

- koje se dobiva iskljucivo od crnog ili bijelog vina,

— koje se aromatizira uglavnom cimetom ifili klindicima, i

— &ija stvarna alkohelna jakost jzraZena volumenom nije manja od 7 % vol.

Ako je pripremlieno od bijelog vina, naziv aromatiziranog proizvoda od vina ,Viiniglogi/Vingloge/Katas vnas™ mora
biti dopunjen rijetima koje upucuju na bijelo vino, kao #to je tjed bijelo”.

. Maiwein

Aromatizirano pide na bazi vina

-~ koje se dobiva od vina kojem su dodani bilika Galiwm odoratum (L) Scop (Asperula oderata L} ili njezini ekstrakti
kako bi se osigurao previadavajuéi okus bilike Galinm odoratum {L.) Scop {Asperula odovita 1), i

— &ja stvarna alkoholna jakest izraZena volumenom nije manja od 7 % vol.
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. Pjenugavi vinski kokuel

Maitrank

Aromatizirane pice na bazi vina

—- dobiveno od bijelog vina maceracijom biljke Galium odoratum {l.) Scop (Asperula edorata Ly ili kojem je dodan
njezin ckstrake, uz dodatak narandi ifili drugog voda, bilo u obliku soka, koncentrata i ekstrakata, uz najvede

zasladivanje ederom od 5%,

- &ja stvarna alkoholna jakost izrazema volumenom nije manja od 7 % vol,

. Pelin

Aromatizirano pi¢e na bazi vina
— koje se dobiva od crnog ili bijelog vina i posebne mjesavine bilja,
-— ¢&ija stvama alkoholna jakost izraZena volumenom nije manja od 8,5 % vol, i

— sa sadeZajemn Sedera jzraZenim kao inveri Seder od 45 do 50 grama po livd, i ukupne kiselost od najmanje 3
grama po it fzraZene kao vinska kiselina,

. Aromatizoveny dezert

Aromatizirano pide na bazi vina
— koje se dobiva od bijelog ili crnog vina, fecera i mjciavine desertnib zacing,
- koje ima stvarnu alkoholau jakost izrazenu volumenom od najmanje 9 % vol. § majvise 12 % vol,, i

— sa sadriajem decera fzraZenim kao invertni Secer od 90 do 130 grama po lieri i ukupne kiselosti od najmanje 2,5
grama po litrl izraZene kao vinska kiselina.

JAromatizovany dezer” se moie upotrebljavati kao naziv aromatiziranog proizvods od vina samo ako je proizvod
projzveden u Cefkoj Republici. Ako je proizvod proizveden u drugim drZavama lanicama, ,Aromatizovany dezert”
mole se koristiti samo kao dopuna nazive aromatiziranog proizvoda od vina ,aromatizirano pide na bazi vina® pod
uvjetom da slijede riject projzvedeno u ... nakon éega slijedi naziv drzave élanice u kojoj je projzveden ili ue regije.

L NAZIVI T OPIST AROMATIZIRANIH KOKTELA NA BAZI VINA

. Aromatiziraii kokrel na bazi vina

Proizvod u skiadu s definicijom iz ¢lanka 3. stavka 4.

Koristenje {zraza Jkokeel” u ovom smistu ne dovodi u pitanje koriStenje tog izraza za definiranje proizvoda koji nisu
cbuhvadeni pedrudjem primjene ove Uredbe,

. Koktel na bazi vina

Aromatizirani koktel na bazi vina
— u kojem omijer koncensriranog moita od grozda ne smije biti vedi od 10 % ukupnog volumena gotovog proizvoda,
—- ¢ija je stvarma alkeholna jakost izrazena volumenom manja od 7 % vol, i

- kojem je sadriaj Zecera, izraZen kao invertni fecer, manji od 80 grama po litri.

. Aromatizirani biser kokrel na bazi groida

Aromatizirani koktel na bazi vina
— koji se dobiva same iz moitz od groida,
— ¢ija je stvarna alkeholna jakost izraZena velumenom manja od 4 % vol, i

— koii sadrzi ugliikov dioksid dobiven iskljugivo od fermentaciie koridtenih proizvoda,

Aromatizirarti kokrel na bazi vina koji se mijeda s pjenufavim vinom.




