Dziennik Ustaw z 2005 roku Nr 88 poz 748

ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI z dnia 2 maja 2005 r.

W sprawie szczegdtowego sposobu wyrobu fermentowanych napojoéw winiarskich oraz metod
analiz tych napojow do celow urzgdowej kontroli pod wzglgdem jakosci handlowe;j

(Dz. U. Nr 88, poz. 748)
Na podstawie art. 15 ustawy z dnia 22 stycznia 2004 r. o wyrobie i rozlewie wyroboéw
winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 34, poz. 292, Nr 96,

poz. 959 1 Nr 173, poz. 1808) zarzadza sig, co nastepuje:

§ 1. W procesie produkcji fermentowanych napojow winiarskich stosuje si¢ jedna lub kilka z
nast¢pujacych czynnosci technologicznych:

1) napowietrzanie;

2) dodawanie czystego tlenu;

3) barbotaz przy uzyciu argonu albo azotu,

4) obrobke termiczna;

5) odwirowywanie oraz filtracj¢ dokonywana przy uzyciu ziemi okrzemkowej, celulozy lub
innego oboj¢tnego czynnika filtrujacego, albo bez jego uzycia, pod warunkiem, ze w wyrobie
gotowym po filtracji nie pozostang resztki czynnika filtrujacego;

6) sulfitacj¢ albo desulfitacje dokonywang metodami fizycznymi;

7) obrobke weglem drzewnym;

8) oczyszczanie;

9) zakwaszanie albo odkwaszanie;

10) lezakowanie lub stabilizacjg;

11) kupazowanie;

12) dostadzanie;

13) barwienie;

14) aromatyzacje;

15) nasycanie ditlenkiem wegla;

16) usuwanie alkoholu metodami fizycznymi;



17) rozlew.
§ 2. 1. Do sporzadzania nastawdw na fermentowane napoje winiarskie stosuje sig:

1) soki surowe otrzymywane w wyniku tloczenia owocoéw z jednego gatunku, catych lub
rozdrobnionych, o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu nie wyzszym niz 1 % objgtosciowy lub

2) soki owocowe o rzeczywistym stezeniu alkoholu nie wyzszym niz 1 % objgtosciowy, lub
3) soki owocowe zaggszczone.
2. Soki owocowe lub soki owocowe zageszczone przy sporzadzaniu nastawow moga by¢
rozcienczane woda w takiej ilo$ci, aby nie nastapito przekroczenie minimalnej zawartosci
ekstraktu ogdlnego dla danego soku surowego, ktora jest okreslona w zataczniku nr 1 do
rozporzadzenia.
3. Soki surowe, soki owocowe 1 soki owocowe zageszczone nie moga by¢ dostadzane ani
zakwaszane. Soki te moga by¢ utrwalane sposobem fizycznym lub przez dodanie bezwodnika
kwasu siarkawego.
4. Rodzaje sokow surowych uzywanych do sporzadzania nastawow na fermentowane napoje
winiarskie oraz minimalna zawarto$¢ ekstraktu ogoélnego w tych sokach oznaczana

refraktometrycznie sa okreslone w zalaczniku nr 1 do rozporzadzenia.

§ 3. Do nastawow fermentowanych napojow winiarskich stosuje si¢ jedna lub kilka z
nast¢pujacych substancji:

1) bentonit;
2) celulozg;
3) chlorek magnezu;

4) chlorowodorek tiaminy w ilo$ci nieprzekraczajacej 0,6 miligrama na litr, w przeliczeniu
na tiamine;

5) ditlenek siarki;

6) enzymy amylolityczne;

7) enzymy pektynolityczne;

8) fosforan amonu lub ortofosforan dwuamonu w ilo$ci nieprzekraczajacej 0,4 grama na litr;
9) kaolin;

10) kwas cytrynowy;

11) kwas jablkowy;



12) kwas winowy L(+);
13) pirosiarczyn sodu;

14) preparaty uzyskane ze $cian komérkowych drozdzy w ilo$ci nieprzekraczajacej 40
gram6w na hektolitr;

15) siarczan amonu lub dwusiarczan amonu w ilo$ci nieprzekraczajacej 0,3 grama na litr;
16) siarczyn sodu;

17) siarczyn wapnia,

18) wodorosiarczyn potasu lub pirosiarczyn potasu;

19) wodorosiarczyn sodu;

20) wodorosiarczyn wapnia.

§ 4. 1. W procesie oczyszczania fermentowanych napojow winiarskich stosuje si¢ jedna lub
kilka z nastepujacych substancji:

1) albuming jaja kurzego lub albuming mleka;

2) bentonit;

3) chitosan;

4) ditlenek krzemu w postaci zelu lub uktadu koloidalnego;
5) enzymy amylolityczne;

6) enzymy pektynolityczne;

7) fityniany;

8) kaolin;

9) karuk;

10) kazeing lub kazeinian potasu;

11) poliwinylopolipirolidon (PVPP) w ilosci nieprzekraczajacej 80 gramdéw na hektolitr;
12) taning;

13) wegiel drzewny;

14) zelatyng spozywcza;



15) zelazocyjanek potasu.

2. Fermentowany napdj winiarski po oczyszczeniu zelazocyjankiem potasu zawiera sladowe
ilosci zelaza i nie moze zawiera¢ cyjankow.

§ 5. 1. W procesie zakwaszania albo odkwaszania fermentowanych napojéw winiarskich
stosuje si¢ jedna lub kilka z nast¢pujacych substancji:

1) kwas cytrynowy;
2) kwas jabtkowy;

3) kwas mlekowy;

4) kwas winowy L(+);
5) weglan wapnia.

2. W procesie odkwaszania fermentowanych napojow winiarskich dopuszcza si¢
zastosowanie bakterii fermentacji mlekowe;.

§ 6. W trakcie lezakowania lub stabilizacji fermentowanych napojoéw winiarskich stosuje si¢
jedna lub kilka z nastgpujacych substancji:

1) argon lub azot;

2) betaglukanazg;

3) ditlenek siarki;

4) ditlenek wegla;

5) kwas cytrynowy;
6) kwas winowy racemiczny;
7) lizozym,;

8) pirosiarczyn sodu;
9) siarczan miedzi,
10) siarczyn sodu;
11) siarczyn wapnia;
12) sole srebra;

13) taning;



14) wiorki z drewna drzew lisciastych;
15) wodorosiarczyn sodu;
16) wodorosiarczyn wapnia.
§ 7. Aromatyzacji w procesie produkcji miodow pitnych dokonuje sig:
1) alkoholowym wyciagiem zi6t 1 przypraw korzennych lub
2) przez gotowanie brzeczki z ziotami i przyprawami korzennymi (sycenie brzeczki), lub
3) wyciagiem ziolowo-korzennym sporzadzonym na miodzie pitnym.

§ 8. Przed dokonaniem rozlewu fermentowanych napojéw winiarskich lub w jego trakcie
stosuje si¢ jedna lub kilka z nastepujacych substancji:

1) ditlenek siarki;

2) ditlenek wegla;

3) gumg arabska;

4) kwas askorbinowys;

5) kwas metawinowy;

6) kwas sorbowy;

7) pektyng;

8) pirosiarczyn potasu;
9) pirosiarczyn sodu;

10) siarczyn sodu;

11) siarczyn wapnia;

12) sorbinian potasu;

13) sorbinian wapnia;

14) wodorosiarczyn potasu;
15) wodorosiarczyn sodu;

16) wodorosiarczyn wapnia.



§ 9. Analizg fermentowanych napojéw winiarskich do celéw urzedowej kontroli pod
wzgledem jakos$ci handlowej przeprowadza si¢ nast¢pujacymi metodami:

1) oznaczania ggstosci w temperaturze 20 °C, ktora jest okreslona w zataczniku nr 2 do
rozporzadzenia;

2) oznaczania zawarto$ci alkoholu w procentach objgtosciowych, ktora jest okreslona w
zataczniku nr 3 do rozporzadzenia,

3) oznaczania zawartosci ekstraktu ogolnego, ktora jest okreslona w zataczniku nr 4 do
rozporzadzenia;

4) oznaczania zawarto$ci cukrow redukujacych oraz cukréw redukujacych po inwersji,
ktore sa okreslone w zataczniku nr 5 do rozporzadzenia;

5) oznaczania zawarto$ci popiotu, ktora jest okreslona w zataczniku nr 6 do rozporzadzenia;

6) oznaczania kwasowosci ogdlnej, ktora jest okreslona w zalaczniku nr 7 do
rozporzadzenia;

7) oznaczania kwasowosci lotnej, ktora jest okreslona w zataczniku nr 8 do rozporzadzenia.

§ 10. Analiz¢ fermentowanych napojow winiarskich do celow urzedowej kontroli pod
wzgledem jako$ci handlowej mozna przeprowadza¢ metodami innymi niz okreslone w
rozporzadzeniu, jezeli stosowanie innych metod zapewnia porownywalna powtarzalno$¢ i
odtwarzalno$¢ wynikoéw analiz, z tym ze za ostateczny uznaje si¢ wynik analizy
przeprowadzonej metoda okreslona w rozporzadzeniu.

§ 11. Traca moc:

1) rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 maja 2003 r. w sprawie
metod analiz wyrobow winiarskich do celow urzedowej kontroli pod wzgledem jakosci
handlowej (Dz. U. Nr 126, poz. 1173);

2) rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 4 lutego 2003 r. w sprawie
szczegotowego sposobu produkcji fermentowanych napojow winiarskich (Dz. U. Nr 29, poz.

244).

§ 12. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 14 dni od dnia ogloszenia.



