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ROZPORZADZENIE MINISTRA POLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 4 lutego 2003 .

w sprawie szczegolnych rodzajow fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegétowych wymagan
organoleptycznych, fizyeznych i chemicznych dla tych napojow

Na podstawie art. 4 pkt 1 ustawy z dnia 25 lipca
2001 r. o wyrobie i rozlewie wyrobdéw winiarskich oraz
obrocie tymi wyrobami (Dz. U. Nr 128, poz. 1401) zarza-
dza sig, co nastepuje:

&8 1. 1. Okresla sie nastepujace szczegdlne rodzaje
fermentowanych napojow winiarskich, z wytgczeniem
miodow pitnych, w zaleznosci od:

1) zawartosci i pochodzenia dwutlenku wegla:

a) spokojne,

b) pétmusujace,

¢) musujace,

d) pétmusujgce gazowane,

€) musujace gazowane;

2) zawartosci cukréow redukujacych po inwersiji:
a) wytrawne,
b) pétwytrawne,
c) potstodkie,
d) stodkie,
e) bardzo stodkie.

2. Miody pitne w zalezno$ci od:

1) rodzaju dodanego soku owocowego dziela sie na:
a) miody pitne owocowe,
b) miody pitne gronowe;

2) zawartosci miodu, wody lub soku w wyrobie goto-
wym dzielg si¢ na:

a) czwarniaki,
b) tréjniaki,
c) dwajniaki,
d) péttoraki.

§ 2. 1. Fermentowane napoje winiarskie charakte-
ryzuja sie klarownoscia catkowita bez opalizacji, zawie-
sin i osaddw, z ewentualnym mato widocznym osadem
w postaci ,dymku”, ukazujagcym sie nad dnem butelki
po zawirowaniu jej zawartoscia, ale niepowodujgcym
zmian klarowno$ci tych napojow.

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

2. Fermentowane napoje winiarskie, z wytacze-
niem miodow pitnych, po zakoriczeniu procesu lezako-
wania w razie dodania do nich sokéw lub innych do-
datkéw moga charakteryzowaé sie zmetnieniem i za-
wartoscig czastek owocow.

3. W razie uzycia do fermentowanych napojéw wi-
niarskich korka naturalnego jako zamkniecia butelki
mozliwa jest obecnos¢ pytu korkowego oraz obecnosé
do trzech okruchow korka:

1) w jednej butelce — dla prébki sktadajacej sie z 8 bu-
telek;

2) w dwdch butelkach — dla prébki powyzej 8 butelek.

§ 3.1. Fermentowane napoje winiarskie, z wytacze-
niem mioddw pitnych, charakteryzuja sie:

1) zapachem czystym, zharmonizowanym, specyficz-
nym dla danego wyrobu, wynikajagcym z uzytych
sktadnikoéw aromatycznych, bez obcych zapachéw;

2) smakiem zharmonizowanym, specyficznym dla da-
nego wyrobu, bez obcych posmakdw, przy czym
fermentowane napoje winiarskie poétmusujace,
musujgce, poétmusujgce gazowane oraz musujace
gazowane posiadajg smak orzezwiajacy, z odczu-
ciem perlenia na jezyku.

2. Dla fermentowanych napojéw winiarskich, z wy-
tagczeniem miodoéw pitnych, dopuszcza sie:

1) kwasowos$¢ ogdlng wyrazona jako kwas jabtkowy,
w ilosci od 3,5 do 9 gramdw na litr, a w przypadku
napojow winopodobnych w ilosci od 3,5 do 7 gra-
mow na litr;

2) kwasowo$¢ lotng wyrazona jako kwas octowy w ilo-
$ci nie wiekszej niz 1,3 grama na litr, z tym ze nie
wiekszej niz 0,9 grama na litr dla napojéw winopo-
chodnych.

8 4, Miody pitne charakteryzujg sie barwa od zie-
lonkawostomkowej do ciemnobursztynowej, z tym ze
miody pitne owocowe i miody pitne gronowe moga
mie¢ odcienie barwy wtasciwej dla uzytych sokdw.

&8 5. 1. Wina owocowe spokojne, wina owocowe
aromatyzowane spokojne, ,Wino Polskie” spokojne,
~Wino Polskie aromatyzowane” spokojne, napoje wi-
nopochodne spokojne, napoje winopochodne aroma-
tyzowane spokojne, napoje winopodobne spokojne,
napoje winopodobne aromatyzowane spokojne, napo-
je niskoalkoholowe spokojne oraz napoje niskoalkoho-
lowe aromatyzowane spokojne moga zawiera¢ dwu-
tlenek wegla znajdujacy sie pod cisnieniem ponizej
1 bara w temperaturze 20°C.
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2. Wina owocowe poétmusujgce, wina owocowe
aromatyzowane potmusujace, ,Wino Polskie” pétmu-
sujace, ,Wino Polskie aromatyzowane” p6étmusujace,
napoje winopochodne pdétmusujgce, napoje winopo-
chodne aromatyzowane pétmusujace, napoje winopo-
dobne pétmusujace, napoje winopodobne aromatyzo-
wane pétmusujace, napoje niskoalkoholowe pétmusu-
jace oraz napoje niskoalkoholowe aromatyzowane pot-
musujace zawierajg naturalny dwutlenek wegla znaj-
dujacy sie pod cisnieniem od 1 do 2,5 bara w tempera-
turze 20°C, pochodzacy z fermentacji alkoholowej, kt6-
ry po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie sig
napoju.

3. Wina owocowe musujgce, wina owocowe aro-
matyzowane musujace, ,Wino Polskie” musujace,
~Wino Polskie aromatyzowane” musujgce, napoje wi-
nopochodne musujgce, napoje winopochodne aroma-
tyzowane musujace, napoje winopodobne musujace,
napoje winopodobne aromatyzowane musujace, na-
poje niskoalkoholowe musujace oraz napoje niskoal-
koholowe aromatyzowane musujgce zawieraja natu-
ralny dwutlenek wegla znajdujacy sie pod cisnieniem
nie mniejszym niz 3 bary w temperaturze 20°C, pocho-
dzacy z fermentacji alkoholowej, ktdry po otwarciu bu-
telki uchodzi i powoduje perlenie sie napoju.

4, Wina owocowe potmusujgce gazowane, wina
owocowe aromatyzowane pdétmusujace gazowane,
~Wino Polskie” pdétmusujgce gazowane oraz ,Wino
Polskie aromatyzowane” pétmusujgce gazowane, na-
poje winopochodne pdétmusujagce gazowane, napoje
winopochodne aromatyzowane poétmusujgce gazowa-
ne, napoje winopodobne pétmusujace gazowane, na-
poje winopodobne aromatyzowane pétmusujace ga-
zowane, napoje niskoalkoholowe pdétmusujgce gazo-
wane oraz napoje niskoalkoholowe aromatyzowane
potmusujace gazowane zawieraja dodany dwutlenek
wegla znajdujacy sie pod cisnieniem od 1 do 2,5 bara
w temperaturze 20°C, ktéry po otwarciu butelki ucho-
dzi i powoduje perlenie sie napoju.

5. Wina owocowe musujace gazowane, wina owo-
cowe aromatyzowane musujace gazowane, ,Wino Pol-
skie” musujgce gazowane, ,Wino Polskie aromatyzo-
wane” musujgce gazowane, napoje winopochodne mu-
sujace gazowane, napoje winopochodne aromatyzowa-
ne musujgce gazowane, napoje winopodobne musujg-
ce gazowane, napoje winopodobne aromatyzowane
musujgce gazowane, napoje niskoalkoholowe musuja-
ce gazowane oraz napoje niskoalkoholowe aromatyzo-
wane musujgce gazowane zawieraja dodany dwutlenek
wegla znajdujacy sie pod ci$nieniem nie mniejszym niz
3 bary w temperaturze 20°C, ktéry po otwarciu butelki
uchodzi i powoduje perlenie sie napoju.

§ 6. Wina owocowe musujace, wina owocowe pot-
musujgce, wina owocowe aromatyzowane musujace,
wina owocowe aromatyzowane pétmusujace, ,,Wino
Polskie” musujace, ,Wino Polskie aromatyzowane”
musujace, ,Wino Polskie” poétmusujace, ,Wino Pol-
skie aromatyzowane” poétmusujace, napoje winopo-
chodne musujace, napoje winopochodne aromatyzo-
wane musujace, napoje winopochodne pétmusujace,
napoje winopochodne aromatyzowane pétmusujace,

napoje winopodobne musujace, napoje winopodobne
aromatyzowane musujace, napoje winopodobne pot-
musujgce, napoje winopodobne aromatyzowane pot-
musujace, napoje niskoalkoholowe musujgce, napoje
niskoalkoholowe aromatyzowane musujgce, napoje
niskoalkoholowe pétmusujace, napoje niskoalkoholo-
we aromatyzowane potmusujgce otrzymuje sie w wy-
niku pierwotnej lub wtérnej fermentacji wina lub soku
owocowego przebiegajgcej w zbiorniku zamknigtym.

& 7. Wina owocowe spokojne, wina owocowe pot-
musujgce, wina owocowe musujgce, wina owocowe
pétmusujace gazowane oraz wina owocowe musujgce
gazowane zawieraja:

1) cukry redukujace po inwersji:

a) do 10 gramow na litr w przypadku win wytraw-
nych,

b) od 10 gramdéw do 30 graméw na litr w przypad-
ku win potwytrawnych,

c) od 30 graméw do 60 gramodw na litr w przypad-
ku win pétstodkich,

d) od 60 graméw do 150 gramow na litr w przypad-
ku win stodkich,

e) powyzej 150 gramdw na litr w przypadku win
bardzo stodkich;

2) popidt w ilosci nie mniejszej niz 1,1 grama na litr.

8 8. Wina owocowe aromatyzowane spokojne, wi-
na owocowe aromatyzowane potmusujace, wina owo-
cowe aromatyzowane musujgce, wina owocowe aro-
matyzowane poétmusujace gazowane oraz wina owo-
cowe aromatyzowane musujgce gazowane zawieraja:

1) cukry redukujace po inwersiji:

a) do 15 gramow na litr w przypadku win wytraw-
nych,

b) od 15 gramoéw do 30 gramdéw na litr w przypad-
ku win potwytrawnych,

c) od 30 graméw do 60 graméw na litr w przypad-
ku win potstodkich,

d) od 60 graméw do 150 gramow na litr w przypad-
ku win stodkich,

e) powyzej 150 gramow na litr w przypadku win
bardzo stodkich;

2) popidt w ilosci nie mniejszej niz 0,8 grama na litr.

&8 9. ,Wino Polskie” spokojne, ,,Wino Polskie” po6t-
musujace, ,Wino Polskie” musujace, ,Wino Polskie”
poétmusujgce gazowane oraz ,Wino Polskie” musujace
gazowane zawiera:

1) cukry redukujace po inwersiji:

a) do 10 gramow na litr w przypadku win wytraw-
nych,

b) od 10 gramoéw do 30 gramow na litr w przypad-
ku win pétwytrawnych,
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c¢) od 30 gramdéw do 60 gramdw na litr w przypad-
ku win potstodkich,

d) od 60 gramow do 150 gramaéw na litr w przypad-
ku win stodkich,

e) powyzej 150 gramow na litr w przypadku win
bardzo stodkich;

2) popidt w ilosci nie mniejszej niz 1,0 grama na litr.

§ 10. ,Wino Polskie aromatyzowane” spokojne,
~Wino Polskie aromatyzowane” pétmusujace, ,Wino
Polskie aromatyzowane” musujace, ,Wino Poiskie
aromatyzowane” poétmusujagce gazowane oraz ,Wino
Polskie aromatyzowane” musujace gazowane zawiera:

1) cukry redukujace po inwersiji:

a) do 15 graméw na litr w przypadku win wytraw-
nych,

b) od 15 graméw do 30 gramow na litr w przypad-
ku win pétwytrawnych,

c¢) od 30 gramow do 60 gramow na litr w przypad-
ku win pétstodkich,

d) od 60 graméw do 150 gramow na litr w przypad-
ku win stodkich,

e) powyzej 150 gramow na litr w przypadku win
bardzo stodkich;

2) popiodt w ilosci nie mniejszej niz 0,8 grama na litr.

& 11. Napoje winopochodne spokojne, napoje wi-
nopochodne pétmusujace, napoje winopochodne pot-
musujgce gazowane, napoje winopochodne musujace
oraz napoje winopochodne musujgce gazowane,
napoje winopochodne aromatyzowane spokojne, na-
poje winopochodne aromatyzowane pétmusujace, na-
poje winopochodne aromatyzowane potmusujace ga-
zowane, napoje winopochodne aromatyzowane mu-
sujgce oraz napoje winopochodne aromatyzowane
musujgce gazowane zawieraja:

1) cukry redukujace po inwersiji:

a) do 15 gramdw na litr w przypadku napojow wy-
trawnych,

b) od 15 gramoéw do 30 gramoéw na litr w przypad-
ku napojéw potwytrawnych,

¢) od 30 gramoéw do 60 gramow na litr w przypad-
ku napojow pétstodkich,

d) od 60 gramdw do 150 graméw na litr w przypad-
ku napojow stodkich,

e) powyzej 150 gramoéw na litr w przypadku napo-
jow bardzo stodkich;

2) popidt w ilosci nie mniejszej niz 0,6 grama na litr.

8 12. Napoje winopodobne spokojne, napoje wino-
podobne potmusujgce, napoje winopodobne pétmu-
sujace gazowane, napoje winopodobne musujace oraz
napoje winopodobne musujace gazowane, napoje wi-
nopodobne aromatyzowane spokojne, hapoje winopo-

dobne aromatyzowane poétmusujgce, napoje winopo-
dobne aromatyzowane p6tmusujace gazowane, napo-
je winopodobne aromatyzowane musujgce oraz napo-
je winopodobne aromatyzowane musujgce gazowane
zawierajg:

1) cukry redukujgce po inwersji:

a) do 15 gramaw na litr w przypadku napojow wy-
trawnych,

b) od 15 graméw do 30 gramoéw na litr w przypad-
ku napojow potwytrawnych,

c) od 30 gramoéw do 60 gramow na litr w przypad-
ku napojow pétstodkich,

d) od 60 gramow do 150 gramow na litr w przypad-
ku napojow stodkich,

e) powyzej 150 gramodw na litr w przypadku napo-
jow bardzo stodkich;

2) popidt w iloéci nie mniejszej niz 0,6 grama na litr.

§ 13. Napoje niskoalkoholowe spokojne, napoje ni-
skoalkoholowe pdétmusujace, napoje niskoalkoholowe
pdétmusujace gazowane, napoje niskoalkoholowe mu-
sujace oraz napoje niskoalkoholowe musujgce gazo-
wane, napoje niskoalkoholowe aromatyzowane spo-
kojne, napoje niskoalkoholowe aromatyzowane pot-
musujace, napoje niskoalkoholowe aromatyzowane
pétmusujgce gazowane, napoje niskoalkoholowe aro-
matyzowane musujgce oraz napoje niskoalkoholowe
aromatyzowane musujgce gazowane zawieraja:

1) cukry redukujace po inwers;ji:

a) do 15 gramoéw na litr w przypadku napojow wy-
trawnych,

b) od 15 graméw do 30 gramow na litr w przypad-
ku napojéw potwytrawnych,

c) od 30 gramoéw do 60 gramdw na litr w przypad-
ku napojéw poétstodkich,

d) powyzej 60 gramow na litr w przypadku napo-
jow stodkich;

2) popiodt w ilosci nie mniejszej niz 1,1 grama na litr.

§ 14. 1. Miody pitne owocowe uzyskuje sie w pro-
cesie fermentacji alkoholowej brzeczki miodowej,
w ktérej nie mniej niz 30% wody zastgpiono sokiem
owocowym.

2. Miody pitne gronowe uzyskuje sie w procesie
fermentacji alkoholowej brzeczki miodowej, w ktérej
nie mniej 30% wody zastgpiono sokiem winogrono-
wym.

8 15. Miody pitne:
1) posiadaja:

a) aromat miodowowinny, zharmonizowany z aro-
matem uzytego soku, bez obcych zapachéw —
w miodach pitnych gronowych i owocowych,
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b) smak miodowowinny, zharmonizowany ze sma-
kiem uzytego soku, bez obcych posmakow —
w miodach pitnych gronowych i owocowych,

¢) smak miodowowinny, wzbogacony o smak typo-
wy dla uzytych przypraw — w miodach pitnych
ziotowych i korzennych,

d) kwasowosé ogding wyrazong jako kwas jabtko-
wy w ilosci od 3,5 do 8 gramdw na litr,

e) kwasowosé lotng wyrazong jako kwas octowy
w ilosci nie wiekszej niz 1,4 grama na litr;
2) zawieraja:
a) cukry redukujace po inwersji:

—od 35 do 90 gramow na litr w przypadku
czworniaka,

— od 65 do 120 gramdw na litr w przypadku tréj-
niaka,

—od 175 do 230 gramoéw na litr w przypadku
dwajniaka,

— powyzej 300 gramow na litr w przypadku pot-
toraka,

b) alkohol etylowy pomnozony przez 18 i zsumo-
wany z zawartoscig cukrow w ilosci nie mniej-
szej niz nastgpujace wartosci:

— 240 — w przypadku czwdrniaka,

— 323 — w przypadku tréjniaka,

— 490 — w przypadku dwéjniaka,

— 600 — w przypadku pottoraka,
c¢) alkohol etylowy w ilosci:

—od 9 do 12 % objetosciowych w przypadku
czwoérniaka,

— od 12 do 15% objetosciowych w przypadku
tréjniaka,

— od 15 do 18% objetosciowych w przypadku
dwdjniaka i pottoraka,

d) ekstrakt bezcukrowy w ilosci nie mniejszej niz:
— 15 gramow na litr w przypadku czwérniaka,

— 20 gramow na litr w przypadku tréjniaka,
czworniaka gronowego i owocowego,

— 25 gramow na litr w przypadku dwdjniaka,
tréjniaka gronowego i owocowego,

— 30 graméw na litr w przypadku pottoraka,
dwdjniaka gronowego i owocowego,

— 35 gramow na litr w przypadku poéttoraka gro-
nowego i owocowego,

e) popiot w ilosci nie mniejszej niz 1,3 grama na litr
w przypadku miodu pitnego gronowego i owo-
cowego.

§ 16. Miody pitne charakteryzuja sie nastepujacymi
proporcjami:

1) 1 objeto$é¢ miodu na 3 objetosci wody albo wody
z sokiem w wyrobie gotowym w przypadku czwor-
niaka;

2) 1 objetosé miodu na 2 objetosci wody albo wody
z sokiem w wyrobie gotowym w przypadku tréjnia-
ka;

3) 1 objetosé miodu na 1 objeto$é wody albo wody
z sokiem w wyrobie gotowym w przypadku dwaj-
niaka;

4) 1 objetosé miodu na 0,5 objetosci wody albo wody
z sokiem w wyrobie gotowym w przypadku péiro-
taka.

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

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski



