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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WsI"

z dnia 4 lutego 2003 .

w sprawie szczegotowego sposobu produkcji fermentowanych napojéw winiarskich

Na podstawie art. 29 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 25 lip-
ca 2001 r. o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich
oraz obrocie tymi wyrobami (Dz. U. Nr 128, poz. 1401)
zarzadza sie, co nastepuje:

& 1. W procesie produkcji fermentowanych napo-
jéw winiarskich stosuje sige jedna lub kilka z nastepuja-
cych czynnosci technologicznych:

1) napowietrzanie;

2) dodawanie czystego tlenu;

3) barbotaz przy uzyciu argonu albo azotu;

4) obrobke termiczng;

5) odwirowywanie oraz filtracje dokonywane przy

uzyciu obojetnego czynnika filtrujagcego, w szcze-

) Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie 8§ 1 ust. 2 pkt 3
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca
2002 r. w sprawie szczegofowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).

golnosci ziemi okrzemkowej, albo bez jego uzycia,
pod warunkiem ze w wyrobie gotowym po odwiro-
waniu lub filtracji nie pozostana resztki czynnika fil-
trujagcego;

6) eliminacje dwutlenku siarki, dokonywana metoda-
mi fizycznymi, w szczegodlnosci przez odparowanie
przy obnizonym cisnieniu w wyparce;

7) obriébke weglem drzewnym;

8) oczyszczanie;

9) zakwaszanie lub odkwaszanie;
10) lezakowanie lub stabilizacje;
11) aromatyzacje;

12) rozlew.

& 2. 1. Soki surowe uzywane do sporzadzania na-
stawdw na fermentowane napoje winiarskie sg otrzy-
mywane z ttoczenia owocow z jednego gatunku, ca-
tych lub rozdrobnionych, o rzeczywistym stezeniu al-
koholu nie wyzszym niz 1% objetosciowy.
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2. Soki surowe, o ktérych mowa w ust. 1, moga by¢
utrwalone sposobem fizycznym lub przez dodatek bez-
wodnika kwasu siarkawego.

3. Rodzaje sokow surowych uzywanych do sporza-
dzania nastawodw na fermentowane napoje winiarskie
oraz pozadana zawarto$é ekstraktu ogoélnego w tych
sokach s okreslone w zataczniku do rozporzadzenia.

4. Udziat soku winogronowego w nastawach spo-
rzadzanych do produkcji ,Wina Polskiego”, w przeli-
czeniu na sok surowy, w przypadku jednorodnych na-
stawdw winogronowych z zageszczonych sokdw wino-
gronowych uzyskanych z winogron nalezacych do ga-
tunku winorosli wtasciwej (Vitis vinifera L.) lub krzyzo-
wek winorosli wtasciwej z innymi gatunkami nalezgcy-
mi do rodzaju — winorosl (Vitis L.), nie moze by¢
mniejszy niz 75%.

§ 3. Do nastawow fermentowanych napojow wi-
niarskich stosuje sie jedng lub kilka z nastepujgcych
substancji:

1) drozdze;
2) dwutlenek siarki;

3) wodorosiarczyn potasu {dwusiarczyn potasu) lub
metasiarczyn (pirosiarczyn) potasu;

4) preparaty uzyskane ze scian komadrkowych drozdzy
w ilo$ci nieprzekraczajacej 40 gramoéw na hektolitr;

5) fosforan amonu lub ortofosforan dwuamonu w ilo-
$ci nieprzekraczajacej 0,4 grama na litr;

6) siarczan amonu lub dwusiarczan amonu w ilosci
nieprzekraczajgcej 0,3 grama na litr;

7) chlorowodorek tiaminy w ilosci nieprzekraczajacej
0,6 miligrama na litr;

8) kwas cytrynowy;
9) kwas winowy L(+);
10) kwas jabtkowy;
11) bentonit;
12) kaolin;
13) enzymy pektynolityczne;
14) enzymy amylolityczne;
15) siarczyn sodu;
16) wodorosiarczyn sodu;
17) pirosiarczyn sodu;
18) siarczyn wapnia;
19) wodorosiarczyn wapnia.

§ 4. 1. W procesie oczyszczania fermentowanych
napojéw winiarskich stosuje sie jedna lub kilka z naste-
pujacych substanc;ji:

1) zelatyne spozywecza;

2) karuk;

3) kazeine lub kazeinian potasu;

4) albumine jaja kurzego lub albumine mleka;
5) bentonit;

6) dwutlenek krzemu w postaci zelu lub zawiesiny ko-
loidalnej;

7) kaolin;

8) tanine;

9) enzymy pektynolityczne;
10} enzymy amylolityczne;
11) zelazocyjanek potasu;
12) fityniany;

13) wegiel drzewny;

14) poliwinylopolipirolidon (PVPP) w ilosci nieprzekra-
czajacej 80 gramow na hektolitr;

15} chitosan.

2. Fermentowany napdj winiarski poddany oczysz-
czeniu zelazocyjankiem potasu zawiera $ladowe iloéci
zelaza oraz nie zawiera cyjankow.

8 5. W procesie odkwaszania albo zakwaszania fer-
mentowanych napojéw winiarskich stosuje sie jedna
tub kilka z nastepujacych substancji:

1) kwas cytrynowy;

2) kwas winowy L(+);

3) kwas jabtkowy;

4) kwas miekowy;

5) bakterie fermentacji mlekowe;j;
6) weglan wapnia.

8 6. W trakcie lezakowania lub stabilizacji fermen-
towanych napojow winiarskich stosuje sie jedng lub
kilka z nastepujacych substancji:

1) dwutlenek siarki;
2) kwas winowy L(+);

3) siarczan miedzi, pod warunkiem ze zawarto$¢ mie-
dzi w wyrobie gotowym nie przekroczy miligrama
na litr;

4) dwutlenek wegla;
5) argon lub azot;
6) lizozym;

7) betaglukanaza;

8) sole srebra;
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9) siarczyn sodu;
10) wodorosiarczyn sodu;
11) pirosiarczyn sodu;
12) siarczyn wapnia;

13) wodorasiarczyn wapnia.

8 7. Aromatyzacji miodu w procesie produkcji mio-
doéw pitnych dokonuje sie:

1) alkoholowym wyciggiem ziét i przypraw korzen-
nych lub

2) przez gotowanie brzeczki z ziotami i przyprawami
korzennymi (sycenie brzeczki), lub

3) wyciggiem ziotowo-korzennym sporzadzonym na
miodzie pitnym.

8 8. Przed dokonaniem roziewu fermentowanych
napojow winiarskich lub w jego trakcie stosuje sie jed-
na lub kilka z nastepujacych substancji:

1) kwas sorbowy;

2) sorbinian potasu;

3) dwutlenek siarki;
4) wodorosiarczyn potasu (dwusiarczyn potasu);
5) metasiarczyn {pirosiarczyn) potasu;
6) metasiarczyn sodu;
7) dwutlenek wegla;
8) kwas L-askorbinowy;
9) siarczyn sodu;
10) wodorosiarczyn sodu;
11) pirosiarczyn sodu;
12) siarczyn wapnia;
13) wodorosiarczyn wapnia.

8 9. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski

Zatacznik do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 4 lutego 2003 r. (poz. 244)

RODZAJE SOKOW SUROWYCH UZYWANYCH DO SPORZADZANIA NASTAWOW NA FERMENTOWANE
NAPOJE WINIARSKIE ORAZ POZADANA ZAWARTOSC EKSTRAKTU OGOLNEGO W TYCH SOKACH

1} sok agrestowy — o zawartosci ekstraktu ogdélnego
nie mniejszej niz 7% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 1,5 g/100 mi;

2) sok aroniowy — o zawartosci ekstraktu ogéinego
nie mniejszej niz 14% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 0,65 g/100 ml;

3) sok berberysowy — o zawartosci ekstraktu ogéine-
go nie mniejszej niz 15% wagowo i kwasowosci
ogolnej w. przeliczeniu na kwas jabtkowy nie
mniejszej niz 2,5 g/100 ml;

4) sok z boréwki brusznicy — o zawartosci ekstraktu
ogolnego nie mniejszej niz 7% wagowo i kwasowo-
$ci ogodlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie
mniejszej niz 1,8 g/100 ml;

5) sok z boréwki czernicy — o zawartosci ekstraktu
ogodlnego nie mniejszej niz 7% wagowo i kwasowo-
$ci ogoinej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie
mniejszej niz 0,8 g/100 ml;

6) sok z boréwki wysokiej — o zawartosci ekstraktu
ogolnego nie mniejszej niz 12% wagowo i kwaso-

wosci ogdlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie
mniejszej niz 0,5 g/100 ml;

7) sok z bzu czarnego — o zawartosci ekstraktu ogol-
nego nie mniejszej niz 7% wagowo i kwasowosci
ogodlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 0,8 g/100 ml;

8) sok brzoskwiniowy — o zawartos$ci ekstraktu ogol-
nego nie mniejszej niz 9% wagowo i kwasowosci
ogoéinej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 0,8 g/100 ml;

9) sok czeresniowy — o zawartosci ekstraktu ogélne-
go nie mniejszej niz 10% wagowo i kwasowosci
ogoinej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 0,6 g/100 mi;

10) sok dereniowy — o zawartosci ekstraktu ogélnego
nie mniejszej niz 9% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 1,3 g/100 ml;

11) sok gtogowy — o zawartosci ekstraktu ogélinego
nie mniejszej niz 6% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 0,5 g/100 ml;
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12) sok gruszkowy — o zawartosci ekstraktu ogoélnego
nie mniejszej niz 10% wagowao i kwasowaosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 0,3 g/100 mi;

13) sok jabtkowy — o zawartosci ekstraktu ogdéinego
nie mniejszej niz 9,5% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 0,5 g/100 ml;

14) sok z jabtek przechowalniczych — o zawartosci eks-
traktu ogolnego nie mniejszej niz 9,5% wagowo
i kwasowosci ogdlnej w przeliczeniu na kwas jabt-
kowy nie mniejszej niz 0,3 g/100 ml;

15) sok jarzebinowy — o zawartosci ekstraktu ogdine-
go nie mniejszej niz 12% wagowo i kwasowosci
ogolnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 1,2 g/100 mi;

16) sok jezynowy — o zawartosci ekstraktu ogdinego
nie mniejszej niz 7% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 0,8 g/100 mi;

17) sok malinowy — o zawartosci ekstraktu ogdinego
nie mniejszej niz 6,5% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejsze]
niz 1,1 g/100 ml;

18) sok z malin le$nych — o zawartosci ekstraktu ogdl-
nego nie mniejszej niz 6% wagowo i kwasowosci
ogé6lnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 1,2 g/100 ml;

19) sok mirabelkowy — o zawartosci ekstraktu ogdine-
go nie mniejszej niz 10% wagowo i kwasowosci
ogdlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 0,7 g/100 mi;

20) sok morelowy — o zawartosci ekstraktu ogolinego
nie mniejszej niz 12% wagowo i kwasowosci ogoi-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 1,3 g/100 mi;

21) sok pigwowy — o zawartosci ekstraktu ogdinego
nie mniejszej niz 10% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 1,2 g/100 mi;

22) sok z porzeczki biatej i czerwonej — o zawartosci
ekstraktu ogdélnego nie mniejszej niz 8% wagowo
i kwasowosci ogolnej w przeliczeniu na kwas jabt-
kowy nie mniejszej niz 1,5 g/100 ml;

23) sok z porzeczki czarnej — o zawartosci ekstraktu
ogodlnego nie mniejszej niz 10% wagowo i kwaso-
wosci ogolnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie
mniejszej niz 1,8 g/100 ml;

24) sok poziomkowy — o zawartosci ekstraktu ogodine-
go nie mniejszej niz 7% wagowo i kwasowosci

ogadlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 0,8 g/100 m;

25) sok z rokitnika — o zawartosci ekstraktu ogélnego
nie mniejszej niz 8% wagowo i kwasowosci ogéi-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 2 g/100 mi;

26) sok z dzikiej rozy -— o zawartosci ekstraktu ogdlne-
go nie mniejszej niz 10% wagowo i kwasowosci
ogodlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 0,7 g/100 ml;

27) sok sliwkowy — o zawartosci ekstraktu ogéinego
nie mniejszej niz 12% wagowo i kwasowosci ogol-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 0,7 g/100 mi;

28) sok tarninowy — o zawartosci ekstraktu ogdélnego
nie mniejszej niz 9% wagowo i kwasowosci ogdl-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 1,5 g/100 mi;

29) sok truskawkowy — o zawartosci ekstraktu ogéine-
go nie mniejszej niz 6% wagowo i kwasowosci
ogdlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 0,7 g/100 ml;

30) sok z winogron nalezacych do gatunku winorosli
wtasciwej (Vitis vinifera L.) lub krzyzéwek winoro-
$li wtasciwej z innymi gatunkami, nalezacymi do
rodzaju — winorosli (Vitis L.) — o zawartosci eks-
traktu ogdinego nie mniejszej niz 10% wagowo
i kwasowaosci ogolinej w przeliczeniu na kwas jabt-
kowy nie mniejszej niz 0,8 g/100 mi;

31

~—

sok wisniowy — o zawartosci ekstraktu ogdinego
nie mniejszej niz 10% wagowo i kwasowosci ogdl-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 1 g/100 ml;

32) sok zurawinowy — o zawartos$ci ekstraktu ogoine-
go nie mniejszej niz 7% wagowo i kwasowosci
ogodlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej-
szej niz 2,6 g/100 ml;

33) pozostate soki — o zawartoséci ekstraktu ogdéinego
nie mniejszej niz 10% wagowo i kwasowosci ogél-
nej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej
niz 0,7 g/100 ml.

Uwagi:

1) W przypadku innej, niz podana zawarto$¢ ekstraktu ogol-
nego w danym soku surowym, sok owocowy dodawany
do nastawu przelicza sig¢ na ekstrakt soku owocowego do
podanef zawartosci ekstraktu ogdlnego dia danego soku.

2) W przypadku owocdw, do tioczenia ktérych niezbedny jest
dodatek wody, ekstrakt uzyskanego produktu ttoczenia
przelicza sig na sok surowy.

3} W przypadku uzycia do produkcji fermentowanych napo-
joéw winiarskich sokdéw surowych zawierajacych powyzej
1% alkoholu, zawarty w nich alkohol pochodzacy z proce-
su fermentacji przelicza sie na zawartos¢ ekstraktu ogél-
nego podang dia danego soku.



