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Federacja Regionow i Komisji Zakiadowych Sofidarnoss '80
ul. Chatubifiskiego 6a

50-368 Wroclaw,

Federacja Zwigzkéw Pracodawcow- Dzierzaweow 1 Wiadeicieli Relaych
ul, Hoza 66/68

00-682 Warszawa,

Forum Zwiazkow Zawodowych

ui. Plac Teatralny 4

85-069 Bydgoszez,

Fundacja Polski Instytut Winoresli i Wina

Rynek Kleparski 13/5

31-150 Krakéw,

Krajowa Izba Gospodareza ,.Przemys! Spozywezy”

Al Wilanowska 97E

02-765 Warszawa,

Krajowa Rada [zb Rolniezych

ul. Wspdlna 36 p. 31

00-930 Warszawa,

Krajowa Rada Spéldzieicza o
ul, Jasna i

00-013 Warszawa,

. Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa

ol Czackiege 3/5
G0 - 043 Warszawa,

. Krajowy Sekretariat Roinictwa i Przemystu Rolro-Spozywezego NSZZ Solidanoéé '8¢

ul. Boleslawa Chrobrego 21
73-110 Stargard,

. Krajowy Zwigzek Rewizyiny Rolniczych Spéidzielni Produkcyjnych

ul. Krakowskie Przedmiedcie 6
G0-325 Warszawa,

. Krajowy Zwiazek Rolrikdw, Kdlek i Organizacji Rolaiczych

ul. Solec 18/20
G0-410 Warszawa,

. Krajowy Zwigzek Zrzeszet Plantatoréw Owocow | Warzyw

ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa,

- Niezaleiny Samorzadny Zwiazek Zawodowy Solidamosé 80

ul. Piekna 22/8
G0-349 Warszawa,

. NSZZ ,Selidamos¢™ Komisja Krajowa

ul. Waly Piastowskie 24
80-853 Gdansk,

. NSZZ Rolnikéw Indywiduatnych ,Solidamede™

ul. Marszatkowska 84/92 m 119
00-514 Warszawa,

18. Ogblacpolskie Porozumienie Zwiazkow Zawodowych

ul, Kopernika 36/40
00-624 Warszawa,

19. Ggdlnapolskie Porezumienie Zwiazkow Zawodowych Rolnikaw i Organizacji Rolniczych,

Oddziai Siedlce
Bp. Swirskiego 60, Il p.
08-110 Siedice,
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40.

41.

Zwiazek Zawodowy Rolnictwa ,.Samoobrona”
ul. Nowogrodzka 31 pok. 207
80-511 Warszawa,

. Zwigzek Zawodowy Rolnictwa i Obszardw Wiejskich "REGIONY”

ul. Urszulaniska 16
53-100 Tamow,

. Zwigzek Zawodowy Rolnikdw ,Ojczyma”

ul. Wigjska 20/92

00-490 Warszawa,

Zwiazek Zawodowy Rolnikéw RP | Solidami”

ul. Wojska Polskiego 187305

58-300 Jelenia Géra,

Zwiazek Zawodowy Wsi i Roinictwa , Solidarnosé Wiejska”
Mitocin 38

25-150 Naleczdw.

11) Krajowy Sekretariat Rolnictwa | Przemyshe  Rolno-Spozyweczege NSZZ
Solidamosgé '80;

12} Krajowy Zwiazek Rewizyjny Rolniczych Spéidzielni Produkeyinych;

13} Krajowy Zwiazek Rolnikow, Kétek i| Organizacji Rolniczych;

14} Rrajowy Zwiazek Zrzeszen Plantatorow Owocow | Warzyw,

15) Niezalezny Samorzgdny Zwigzek Nms_omoé Solidarno$é '80;

16) NSZZ Solidarnosé” Komisja Krajowa;

17) NSZZ Rolnikdw Indywiduatnych Solidarnosé”;

18) Ogélnopeiskie Porozumienie Zwigzkow Zawodowych Rolnikéw i Organizacii
Roiniczyeh, Oddziat Siedice;

19) Ogélnopolskie Porozumienie Zwiazkow Zawodowych,

20) Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Plantatordw Winoroshi | Producentéw Wina;

21) Polska Federacja Producentow Zywnosci:

22) Polska Konfederacia Pracodawcow Prywatnych LEVWIATAN",

23) Pracodawcy Rzeczpospolite] Polskie} Konfederacja Pracodawcow Polskich;

24) Rada Gospodarki Zywnosciowe;;

235) Sekeja Krajowa NSZZ Solidarnost Pracownikéw ODR;

26) Sekretariat Przemysiu Spozywczego NSZZ  Solidamosd”;

27) Sekretariat Rolnictwa Komisji Krajowej NSZZ  Selidarnose”,

28} Stowarzyszenie Matopolskie Forum Winne;

28} Stowarzyszenie Winiarzy Podkarpacia;

30} Stowarzyszenie Winnic Doliny Sanu;

31) Zielonogorskie Stowarzyszenie Winiarskie;

32} Zrzeszenie Pszezelarzy APIPOL;

33) Zwigzek Rzemiosta Polskiego;

34) Zwigzek Sadownikéw Poiskich — Sekcja Winoroglarska;

38) Zwigzek Zawodowy Centrum Naradowe Miodych Rolnikéw,

38) Zwiazek Zawodowy Pracownikéw Rolnictwa w RP,

37) Zwigzek Zawodowy Rolnictwa ,Samoobrona™,

38) Zwigzek Zawodowy Rolnikéw Ojozyzna”;

38) Zwigzek Zawodowy Rolnikéw | Obszardw Wiejskich ,REGIONY™;

A0y Zwigzek Zawodowy Rolnikéw RP  Solidami™;

4%1) Zwigzek Zawodowy Wsi | Rolniciwa Solidarnose Wiejska’.
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aromatyzowane nalewki na winie oweocowym, nalewki na winie z soku
wincgronowege oraz aromatyzowane nalewki na winie z soku winogronowego.

3. Przepisu ust. 1 ni¢ stosuje si¢ do fermentowanych napojow winiarskich
obejmujacych miody pitne oraz micdy pitne markowe, w przypadku ktorych okresta
sig nastepujgce rodzaje tych napojéw w zaleznosci od:

1) dedanego soku owocowego:

a) OwWoCowe,

D) winogronowe;

2) dedanych zidd | przypraw korzennych:

a) ziciowe,

b} Korzenne,

c} ziotowo-korzenne.

§ 2. 1. Fermentowany nap6j winiarski charakteryzuje sie caikowits kiarownoscia,
brakiemn opalizacji, zawiesin i osaddw, przy czym dopuszcza sie mozliwosé
wysigpowania mato widocznego osadu, w postaci dymku”, nad dnem butelki,
po zawirowaniu jej Zawartodcig nie powoduigcego trwatej zmiany klarownosei.

2. W przypadku dodania do fermentowanego napoju  winiarskiego,
zwylaczeniem wina owocowego markowego, micdu pitnego i miodu pitnego
markowego, sokéw lub innych dodatkéw, po zakoriczeniu procesu lezakowania
dopuszeza sig wystgpienie zmeinienia oraz zawartosé czgsteczek owoctw.

3. W przypadku uzycia do zamknigcia buteli fermentowarego napoju
winiarskiego korka naturainego dopuszcza sig zawarfo$é pyhe korkowego oraz
obecnosé do trzech okruchéw korka:

1} w jednej butelce — dia probki liczgcej 8 butelek;
2} wdwdch butetkach — dla probki liczaeej powyze; 8 butelek.

§ 3. 1. Fermentowany napéj winiarski, z wyltgczeniem micdu pitnego oraz miodu
pitnego markowego, ma;

1) zapach czysty, specyficzny dia damego wyrobu, pochodzacy od uZytych
surowcéw b Srodkdw aromatyzujacych w  rozumieniu  rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie $rodkow aromatyzujgcych | niekidrych skiadnikéw Zywnosc
© wiasciwosciach aromatyzujgeych do uzycia w oraz na Srodkach spozywezych

Projektowane rozporzadzenie wykonuje postanowienia przepiséw Uni
Europejskiej | w zwiazku z tym nie podlega procedurze notyfikacji aktdw prawnych
ckreglonej w przepisach rozporzadzenia Rady Ministréw z dnia 23 grudnia 2002 r.
w sprawie sposcbu funkcionowania krajowego systemu notyfikacji norm i akiow
prawnych (Dz. U. Nr 238, poz. 2038 oraz z 2004 r. Nr 85, poz. 597).

Stosownie do art. 5 ustawy z dnia 7 lipca 2005 7. o dziatainosci lobbingowe]
w procesie stanowienia prawa (Dz. U. Nr 169, poz. 1414, z 2009r. Nr 42, poz. 337
oraz z 2011r. Nr 108, poz. 622 i Nr 161, poz. 968) projekt rozporzadzenia zostanie
zamieszezony na stronie intemneiowej Biuletynu Informacii Publiczne] Ministerstwa
Rotrictwa | Rozwoju Wsi oraz Biuletynu Informacii Publicznej Rzadowege Centrum
Legisiacii.

Projektowane rozporzgdzenie jest zgodne z prawem Unii Europejskie).

Projekt rozporzgdzenia zostat ujgty w Wykazie prac legislacyinych Ministra
Rainictwa | Rozwoju Wsi.

OCENA SKUTKOW REGULACJI

1. Podmioty na ktére oddzialuje projektowane rozporzadzenie

Projektowane rozporzadzenie dotyczy podmiotow, ktére beda wyrabiaé wino
grenowe z winogron zebranych krajowyeh upraw winoro$li, z przeznaczeniem
do obrotu.

2. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na dochody | wydatki budzetu
panstwa oraz budzetow jednostek samorzadu terytorialnego

Wejscie w Zycie projektowanego rozporzadzenia nie spowoduje zwigkszenia

wydatkow budzetu panstwa oraz budzetow jednostek samorzadu terytoriainego.

3. Wplyw projektowanego rozporzgdzenia na rynek pracy

Wejscie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie bgdzie mialo wptywu na nymek
pracy, jednakze rozwd niewielkich lokalnych upraw winorosli wraz z wyrobem wina
wprowatdzanege do obrotu, moze przyczynié sie do ewenfualnego wzrostu
zalfrudnienia, w tych regionach kraju, w kidrych warunki glebowo-klimatyezne
umozliwiajg zakladanie upraw winorogl,
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§ 4. 1. Fermentowany napdj winiarski spokajny moze zawieraé dwutlenek wegla
Znajdujacy sig pod ciSnieniem ponizej 1 bara w temperaturze 20°C.

2. Fermentowany napdj winiarski potmusujacy zawiera nafuralny dwutlenek
wegla znajdujacy sie pod ciénieniem od 7 do 3 bardw wtemperaturze 20°C,
pochodzacy z fermentacii alkoholowej, ktdry po otwarciu butelki uchodzi | powoduje
perlenie sig napoju.

3. Fermentowany napdj winiarski polmusujgcy gazowany zawiera dodatek
dwutlenku wegla znajdujacy sie pod cisnieniem od 1 do 3 baréw w temperaturze
20°C, ktéry po otwarciu butetki uchodzi | poweduje perlenie sie napoju.

4. Fermentowany napoj winiarski musujacy zawiera naturainy dwutlenek wegla
znajdujgcy sie pod ciénieniem wiekszym niz 3 bary wtemperaturze 20°C,
pochodzacy z fermentacji atkoholowej, kidry po otwarciu butelki uchodzi | powoduje
perlenie sig napoju.

5. Fermentowany napd] winiarski musujacy gazowany zawiera dodatek
dwutlenku wegla znajdujacy sie pod cisnieniem wigkszym niz 3 bary w temperaturze
20°C, ktéry po ctwarciu butetki ushodzi i powoduje perienie sig napoju.

§ 5. 1. Fermentowany napdj wintarski musujacy oraz péimusujacy otrzymuie sig
w wyniku fermentacjl pierwotnej lub witmej przebiegajacej w zbiomiku zamknietym.

2. Miod pitny owocowy oraz miéd pitny markowy owocowy otrzymuje sie
wwyniku fermentacii atkoholowej brzeczki micdowsj, w ktérej nie mnigj niz 30%
wody zastapiono sokiem owocowym,

3. Micd pitny winogronowy oraz miod pitny markowy winagronowy otrzymuje sie
wwyniku fermentacji alkoholowej brzeczki misdowej, w ktérej nie mnigj niz 30%
wody zastapicno sokiem winogronowym.

§ 6. Wino owocowe markowe spokojne oraz wino owocowe spokojne,
péimusujace, musuiace, poimusujace gazowane ofaz Mmusljgce gazowane Zawiera:
1} cukrdw redukujgcych po inwersii:

a) do 10 graméw na litr — w przypadku napojow wytrawnych,

b) powyZej 10 do 30 gramow na iitr ~ w przypadku napojéw pétwytrawnych,

¢} powyzej 30 do 60 gramow na litr ~ w przypadku napojdw poistodkich,

d} powyzej 60 do 150 gramow na [itr — w przypadku napojéw stadkich,

&) powyze] 150 gramaGw na Jitr — w przypadku napojow bardzo stodkich;

PROJEKT

ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSi"
ZAMa L 2012 T

w sprawie minimainej zawartosci alkoholu w wytlokach i osadzie drozdzowym

Na podstawie art. 41 pkt 3 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie
wyrobw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120,
poz. 8801 Nr 171, poz. 1016) zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1. Minimaina zawarto$¢ alkoholu w wytokach i osadzie drozdzowym,
uzyskanych podczas wyrobu wina z winogron zebranych z krzewdw winorosli
uprawianych na terytorivm Rzeczypospolite] Polskiej, wynosi nie mnigj niz 04 %
objetosciowych.

§ 2. Traci moc rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia 2 lipca
2009 r. w sprawie minimalnej zawartodci alkoholu w wytlokach i osadzie drozdzowym

(Dz. U. Nr 113, poz. 943).

§ 3. Rozporzadzenie wehodzi w zycie po uplywie 14 dni od dnia ogloszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

" Minister Rolnictwa | Rozwoju Wei kieruje deiatern administracii rzadowej — rynki roins, fa podstawie § 1 ust. 2
pKt 3 rozporzadrenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 18 fistopada 2011 r. w sprawie szczegiiowego 2akresy
cziatania Ministra Roinictwa | Rozwoju Wsi {Dz. U. Nr 248, puz. 1486).
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1) cukréw redukuiacych po inwersii:
a} do 15 gramow na litr — w przypadiu napojow wytrawnych,
b} powyzej 15 do 30 graméw na litr - w przypadku napojow potwytrawnych,
¢) powyzej 30 do 60 gramdw na litr — w przypadku napojow pétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napoiéw stodkich,
e} powyzej 150 graméw na lifr — w przypadiu napojéw bardzo siodkich;
2} popiotu nie mniej niz 0,8 grama na litr.

§ 11. Nalewka na winie owocowym spokojna, aromatyzowana nalewka na winie
awocowyms spokojna, nalewka na winie z soku winogronowego spokojna, oraz
aromatyzowana nalewka na winie z soku winogronowego spokojna zawiera:

1) cukrow redukujgcych po inwersj:

a) do 15 gramow na litr — w przypadku napojow wytrawnych,

b) powyzej 15 do 30 graméw na litr ~ w przypadku napojow potwytrawnych,

c) powyzej 30 de 60 graméw na litr — w przypadku napojéw potstodkich,

d) powyzei 60 do 150 gramédw na litr — w przypadku napojdw stodkich,

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

2} popiotu nie mnie; niz 0,8 grama na hitr.

§ 12. Napdj winny owocowy lub micdowy spekojny, pdimusujgcy, musujacy,
péimusujacy gazowany, musujacy gazowany oraz aromatyzowany napd] winny
owocowy lub miodowy spokojny, poimusujgey, musujacy, polmusujacy gazowany,
musujgcy gazowany Zawiera:

1) cukrdw redukujacych po inwersji:

a} do 15 graméw na litr —w przypadku napojow wytrawnych,

bB) powyzej 15 do 30 gramdw na fitr — w przypacdku napojow pdhwytrawnych,

¢) powyzej 30 do 60 graméw na fitr — w przypacku napojéw péistodkich,

d) powyze] 60 de 150 gramow na litr — w przypadku napsjow stodkich,

e) powyze] 150 gramoéw na litr — w przypadku napojéw bardzo stodkichy;

2} popiciu nie mnie] niz 0,6 grama na litr.

§ 13. Wino owocowe niskoalkoholowe spokojne, péhmusujace, musujace,
pofmusujace gazowane, musujace gazowane oraz aromatyzowane wing owocowe

33) Zwiazek Rzemiosla Polskiego;

34) Zwigzek Sadownikéw Polskich — Sekcja WinoroSlarska;
35) 2wigzek Zawodowy Centrum Narodowe Miodych Rolnikow;

36) Zwiazek Zawodowy Pracownikéw Rolnictwa w RP;
37) Zwigzek Zawodowy Ralnictwa ,Samoobrona™,
38) Zwigzek Zawodowy Rolnikéw ,Ojczyzna”;

39) Nﬁm,umx Zawodowy Rolnikéw i Obszardw Wiejskich ,REGIONY™;

40) Zwigzek Zawodowy Rolnikiw RP .Salidami”;

41) Zwigzek Zawodowy Wsi i Rolnictwa  Solidarnosé Wigiska™

Opracowano w Departamencie
Rynkdw moﬁ_b,«a?
\k‘vﬂ\.\&a&a\?

L oty
a<mm§omk..~ PARBMENTU

Gope

Za zgodnost pod wzgledem

Prawnym i redajkcyjnym:
$hant

T Rasperownilz

TPRA
QR -Ledislacyinego

pegarfargiaty oo

adaln Tobolet

Akceptowat:

PODSEKRETARZ STANU

Q . m&%ﬁ%



"EXBILIOMZO N¥pedAZid M — Yy2Amoins0181a0 %, ZL 0p 6 PO {B
1o$0) M njoLoRE (¢
‘exeionpd nypedizid m— oo (p
‘eyeuiomp mipedizid m— gy (0
‘eveldon nipedizid m~ gZe (g
‘exeluiomzy mipedizid m — nyz (e
2
Bzsloiul 2l 9s0HEM BlED YOAMOIOSOIBIGO 9 M NiOYOYE BIDSoLEmEZ BismAzoa)
g1 zazid Buozouwod z nuemownsz od eih Weiebo Moning mowels ssop kyey (Z
‘exeloypd nmypedizid m — Jyj eu mowelf ggg lezAmad (p
‘exelomp mipedizid m - 1y 2u mowesh O£z op G621 £O {0
‘exelo] njpedizid m — ) eu mowesb 0z op 59 po (g
ENRHLOMEY mipedAzid m — 13 eu moweib gg op e po (2
Hesamut od yakokfminpas monno {|
espmez Amodiew Auyd poru zelo Aupd poiy ‘gL §

a1 eu ewesb |y 7 faiuw e noidod  (z
‘yoripojs mofodeu nypedizid m — 51 2u mowelB g fazimod {p
‘Uorgpossted molodeu nypedAzid m — a1 eu moweib gg op ot fezAmod (0
‘yoAumenimgd mofodeu nypedAzid m — a0y su mowetb g¢ op g1 fezAmod (g
‘yohumenin molodeu mipedizid m — g) Bu mowelf g) op (&

dfssomul od yoAdeinynpar momino (3

‘eismez auemozed aoknsnw

qn; suemozed soknsnwiod ‘ackinsnw ‘askinsnuoed ‘auloxods Auad zeio Auemozeb
Aokinsnw “Auemozeb Acknsnuyod ‘Aoklnsnw *Adkinsnwiod *Aufoyods IpAo w1 §

Jy ey ewedb £y 2w o o njoidod {2
‘yopipols mofadeu nypedizid m — o1 U MoWesB g fazdmod (p
‘yoniporsiod molodeu nypedAzid m — 1 eu mewelb gg op og fezhamod (o
‘UoAumenimiod molodeu rxpedizid m - g eu mowelB og op g1 [azAmad {q
‘UoAumenin molodeu nypedizid m — s eu mowelB g op (e

Hfsiomul od yokokinynpa: monins (L

‘Blaiez suemozeh sokhsnw

gn| suemozzf gokfsnunod ‘soklhsnw ‘sobinsnuwiod sufoxods SMO|OLCHBONSIL

' 10d|dV" Aziezozsd suezsaziy (Z¢
‘ansuBIp, SluazZsAZiemols anissgboucierz (Le
‘nueg AUOQ DILUIAA SluaZsAzEMOlS {08
‘eipedizypog EE:_ M BiluszshAziemolg (67
'BUUIAN winio4 ansiodofely suszsizemols (g2
L 950umeRpRoS” ZZGN femolery fsiwioy emjooy euelenas (/2
L Fsouwemog® 779N obezomizody nshwaziy jeuEjeneg (92
A0 MOYIUMODIBIY ISOWEPIOS ZZSN emoleny efoysg (g7
‘famoiosoumAz plepodson epey (bz
‘LINIS|Od MODMEPDTRIG Efoeepao) ensiod foyjedsodzoszy Aomepooesd (€2
LNVIVIMIT yoAuiemAid moomepooeld efoesapajuoy B3siog {22
‘P50UMAZ MOWRONPOId eloeiapa4 BxSiod (12
‘BUIAA MOIUBONPOI | ISOI0UIN MEIOTEIUE|g SusZsAZIzmo]lS apysiodouigBo {0z
‘Yohmopomez moZBimz siusiunzoiod ansiodouebo (61
‘@o|paig eZPPO 'UoAzon oy
ibEZuEBIO | MOYIUOY YOAMOpOMEZ MOMNZEIMZ aluaiunzolod ansjodouieBo (81
PFOWBPIOS” YDAUIRNPIMAPU] MOIUIOY ZZSN (LI
‘emoleny} elsiuoy JS0LIEPHOS® ZZSN (81
‘08, PFOUIERIOS AMOPOME NozBimz Aupkziowes Auzeiezay (g1
MAZIE M | MODOMO MOIOIEIUE| U9ZSTZIZ Moz Amofeny ()
‘yoAzawoy ihEZIveBIO | %240y "'MoNILoY yoZeimz Amoleny (€1
‘YoAulfoxnpolg Wiszpods udAzouioy AulAzimay yezeimyz Amoleni (21
‘08, ysoUIEPIOS
ZZ5N ofezomAzodg-oujoy nisAWSZId | BmIoRIoY  lBHERNES  Amolen (it
‘BMOILIASOPOIN | EMISIBILIA BPRY emolery (oL
‘ezoprzpiods epey emoleny (g
AT G2Z] 2pEY BMmofen (B
LAZomizodg jsAlezig” ezosepodsor) eqz) emofedy (2
"BUIA 1 ISOICUIAN IMATSU| 14S[od efoepung {9
‘UsAMOpOMEZ MONZEIM7 winiog (G
‘YIAUIOY USIDIOFEIN | MOOMEZIBIZ(J-MOTMEPOORI MOXZEINZ Bloeiepay (b
‘08, 950WENIOS YIAMOPEREZ IfSIUO) | Mouoibay ebeiapay (g
'YoAUIOY MOIUSDNPOIG MOYZEIMZ YoAMOZUBLG BRIP4 (2
‘i equay ssausng ()



b) od 12 do 15 % objetoéciowych — w przypadku trojniaka,
c) od 15 do 18 % objetosciowych ~ w przypadku dwodjniaka i pottoraka;
4) ekstrakiu bezcukrowego nie mniej niz:
ay 15 gramGw na iitr — w przypadku czwémiaka,
- b}y 20 graméw na litr — w przypadku trojniaka, czwomiaka winogronowego
i owocowego,
c) 25 gramow na litr — w przypadku dwéjniaka, tréjniaka winogronowego
i owocowego,
d} 30 gramdw na ifr — w przypadku péttoraka, dwdjniaka winogronowego
| owocowego,
€) 35 graméw na litr — w przypadku pditoraka winogronowege i owocowego;
5) popiotu nie mniej niz 1,3 grama na ffr - w przypadku miodu pitnego
winogronowego i owocowego ofaz miodu pitnego markowego winogronowego
i OWOCOWegO.

§ 16, Traci moc rozporzadzenie Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi z dnia
Ygrudnia 2004 r. w sprawie szczegdinych rodzajow fermentowanych napoiow
winiarskich  oraz  szezegdtowych wymagan organoleptycznych, fizycznych

i chemicznych dla tych napojow (Dz. U. Nr 272, poz. 2586).

§ 17. Rozporzgdzenie wehodz w Zycie po uptywie 14 dni od dnia cgloszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Projekt rozporzadzenia zostal ujgty w Wykazie prac legisiacyinych Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi,

OCENA SKUTKOW REGULAC.J!
1. Podmioty, na ktore oddziatuje projektowane rozporzgdzenie
Projektowane rozporzadzenie dotyczy podmiotdw, kidre bgda wyrabiad wino
gronowe Z winogron zebranych z krajowych upraw winorodli, z przeznaczeniem
do obrotu.

2. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na dochody i wydatki budetu
panstwz oraz bud¥otiw jednostek samorzqdu terytoriainege

Wejicie. w Zycie projekiowanego rozporzadzenia nie spowoduje zwigkszenia
wydatkéw budzetu paristwa oraz budretéw jednostek samorzadu terytorialnego.

3. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na rynek pracy
WeiScie w Zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie mialo wplywu na rynek
pracy.

4. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na konkurencyjnosé gospodarki i
przedsiebiorczosé, w tym na funkcjonowanie przedsighiorstw

Weijscie w zycie projeklowanego rozporzadzenia nie bedzie miafo wplywu na
konkurencyjno$é gospodarki i przedsiebiorczo$é, w tym na funkcjonowanie
przedsiebiorstw.

5. Wplyw projektowanege rozporzadzenia na sytuacje i rozwdj regionalny
Weijicie w Zycie projektowanege rozporzadzenia nie bedzie mialo wplywu na
sytuacje | rozwoj regionalny.

6. Konsuitacje spoteczne
Projekt rozporzadzenia zostanie skonsulfowany z nastepujacymi organizaciami
i Zwigzkami;
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markowe, nalewki na winie owocowym, aromatyzowane nalewki na winie
owocowym, naiewki na winie z soku winogronowego oraz aromatyzowane nalewki
na winie z soku winogronowego moga by produkowane jako spokojne, Ww.
podziatu nie stosuje sie tez do miodéw pitnych oraz micddw pithych markowych,
ktore klasyfikuje si¢ w zaleznosci od dodatku soku na owocowe | winogronowe oraz
w ZaleZznosci od dodanych zi6t | przypraw korzennych na ziolowe, korzenne
i Zitowo-korzenne. Przedstawiona klasyfikacja fermentowanych napojéw winiarskich
wynika z potrzeby informowania konsumentdw o cechach tych wyrobdw coraz
uwzgigdnia tradycyjny podziat wyrobdw winiarskich.

W § 2 projektu rozporzadzenia ckreslono wymagania dotyczace klarownosc
fermentowanych napojéw winiarskich. W przypadku niektorych fermentowanych
napojow winiarskich dopuszcza sie wystepowanie zmetnienia oraz czastel owocow
wynikajacego z zastosowanych procesdw technologicznych. Wymogi dotyczace
zawartosci pylu korkowego wynikaig ze stosowanych w przemysle winiarskim metod
koniroli wyrobow winiarskich.

Okreslone w § 3 projekiu rozporzgdzenia wymagania w zakresie zapachu,
smakuy, aromatu, kwasowosci oraz barwy maja na celu ulrzymanie wysokiej jakosci
fermentowanych napojow winiarskich.

Przepisy zawarte w § 4 projektu rozpurzadzenia okreslajg wymagania
dotyczace zawartosci dwulienku wegla oraz pochodzenia gazu zawartego
w poszczegbinych rodzajach fermentowanych napojéw winiarskich,

Regulacje zawarte w § 5 projektowanego rozporzadzenia okreslajg
wymagania dofyczgce produkcji niektérych rodzajdow fermentowanych napojéw
winiarskich uwzgledniajgce stosowane metody wyrobu fych napojow.

Przepisy § § - 14 okresiajg zawartos¢ cukréw redukujacych po inwersji oraz
popioiu dia poszczegolnych rodzajow fermentowanych napojach winiarskich majac
na uwadze wlasciwosci organoieptyczne tych napojow.

Regulacje zawarte w § 15 projekiu rozporzadzenia oprécz  cukrow
redukujacych po inwersji oraz popiolu okreslaja lo§¢ graméw cukru ogdtern, ilosci
alkonolu oraz zawartosci ekstrakfu bezcukrowego dia poszczegéinych micdéw
pitnych 1 miadéw pitnych markowych uwzglgdniajace stosowane metody produkcii
tych napoiow.

Frzepisy projekiu rozporzgdzenia nie sa objete prawem Unii Europejskie).

ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI*

w sprawie terminu zamknigcia rejestru przychodu i rozchedu wyrohéw
winiarskich
Na podstawie art. 41 pkt 2 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie | rozlewie
wyrobdw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120,
poz. 680 i Nr 171, poz. 1016) zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1. Rejestr przychodu i rozchodu wyrobdw winiarskich, o ktorym mowa w art.
36 rozporzadzenia Komisji (WE) nr 436/2002 z dnia 28 maja 2009 r. ustanawigjgcego
szczeghlowe zasady wykonania rozporzadzenia Rady (WE) nr 479/2008
w odniesieniu do rejestru winnic, ohowiazkowych deklaracji | sporzadzania informacii
na potrzeby monitorowania rynku, dokumentéw towarzyszacych przewozowi
produktow i rejestréw prowadzonych w sektorze wina (Dz. Urz. UE L 128
z 27.05.2009, str. 15, z pbén. zm.), zamyka sig w dniu 31 lipca kazdego roku.

§ 2. Traci moc rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 289
grudnia 2006 r. w sprawie terminu zamknigcia rejestru przychodu i rozchodu
produktdw objetych wspbing organizacig rynku wina {Dz. U. z 2007 r. Nr 6, poz. 45).

§ 3. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uplywie 14 dni od dnia cgloszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

* Minister Rolnictwa | Rozwoju Wi kieruje dziatem administracji rzadowej ~ rynid roine, na podstawie § 1 ust. 2
pit 3 zporzadzenia Prezesa Rady Ministdw z dnia 18 listopada 2011 r. w sprawie seczegitowego miresu
dziagtania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi {Dz. U. NF 248, poz. 1486).
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Wejécie w Zycie projekiowanego rozporzadzenia nie bedzie miato wplywu
na konkurencyjnosé gospodarki i przedsighiorczo$é, w tym na funkcjonowartie
przedsigbiorstw.

5. Wplyw prejektowanego rozporzadzenia na sytuacje i rozwdj regionainy
Wejscie w 2zycle projektowanego rozporzadzenia nie bedzie mialko  wplywu
na sytuacje i rozwdj regionalny.

6. Konsultacje spoleczne

Projekt rozporzadzenia zostanie skonsuifowany z nastepujacymi organizacjami

i Zwigzkami

1} Business Centre Club;

2} Federacja Branzowych Zwiazkow Praducentéw Rolnych;

3) Federacja Regionow i Komisji Zakladowych Solidarnosé '80;

4) Federacja Zwigzkow Pracodawcow-Dzierzawcéw i Whascicieli Rolnych;

5) Forum Zwigzkow Zawodowych;

6) Fundacia Polski Instytut Winorosli | Wina;

7} Krajowa lzba Gospodarcza Przemyst Spozywezy”;

8) Krajowa Rada lzb Rolniczych;

9) Krajowa Rada Spéidzielcza;

10) Krajowa Rada Winiarstwa i Micdosytnictwa;

11} Krajowy Sekretariat Rolniciwa | Przemysfu Rolno-Spozywezego NSZZ
Solidarnoé '80;

12} Krajowy Zwigzek Rewizyjny Rolniczych Spéidzieini Produkeyjaych;

13} Krajowy Zwigzek Rolnikdw, Kotek | Organizacji Rolniczych;

14} Krajowy Zwigzek Zrzeszen Plantatorow Owoctw | Warzyw;

15) Niezalezny Samorzadny Zwigzek Zawodowy Solidarncsé '80;

16) NSZZ ,Solidarnosé” Kamisja Krajowa;

17} NSZZ Rolnikdw Indywidualnych , Solidarmose”™;

18) Cgoinopolskie Porozumienie Zwiazkéw Zawedowych Roinikow i Organizacji
Rolniczych, Oddziat Siedice;

18) Ogolnopolskie Porozumienie Zwiazkéw Zawodowych;

20) Ogolnopolskie Stowarzyszenie Plantatordw Winorosii | Producentéw Wina:

21) Polska Federacja Producentéw Zywnosch;

regionach kraju, gdzie warunki glebowo-kiimatyczne umozliwiajg zakiadanie upraw
winorcsli.

6. Konsultacje spoleczne
Projekt rozporzadzenia zostanie skonsultowany z nastepujgcymi organizaciami
i Zwigzkami: ’
1) Business Centre Club;
2} Federacja Branzowych Zwigzkow Producentéw Rolnych;
Federacja Regiondw i Komisji Zaktadowych Solidarnosé '80;
Federacja Zwigzkéw Pracodawcow-Dzierzawcow i Wiascicieli Rolnych;

)
)
5) Forum Zwiazkdéw Zawodowych,
) Fundacja Polski Instytut Winorosli | Wing;
) Krajowa Izba Gospodarcza ,Przemyst Spozywczy”;
8) Krajowa Rada lzb Rolniczych;
9) Krajowa Rada Spéidzielcza;
10} Krajowa Rada Winiarstwa | Micdosymictwa;
11} Krajowy Sekretariat Rolnictwa | Przemysty Roino-Spozywczege NSZZ
Solidarnosd '80;
12) Krajowy Zwigzek Rewizyjny Rolniczych Spdidzielni Produkeyjnyeh;
13} Krajowy Zwiazek Roinikéw, Kéiek | Organizacji Rolniczych;
14} Krajowy Zwigzek Zrzeszen Plantatorow Owocow | Warzyw;
15} Niezalezny Samorzadny Zwigzek Zawodowy Sclidarmnose '80;
18) NSZZ Solidarnosc” Komisja Krajowa;
17) NSZZ Rolnikéw Indywiduainych Sclidarmoseé™
18) Ogtinopolskie Porozumienie Zwigzkow Zawodowych Roinikéw | Organizaci
Rotniczych, Oddzial Siedice;
18) Cgolnopolskie Porozumienie Zwigzkow Zawedowych;
20} Ogoinopolskie Stowarzyszenie Plantatordw Winorosh | Produceniéw Wina;
21} Polska Federacja Producentbw Zywnasci;
22) Polska Konfederacja Pracodawcow Prywatnych LEWIATAN,
23} Pracodawcy Rzeczpospolitej PolskiejKonfederacja Pracodawcow Polskich;
24) Rada Gospodarki Zywnosciowej;
25) Sekcja Krajowa NSZZ Solidarnaéé Pracownikow ODR;
26) Sekretariat Przemysiu Spozywezego NSZZ ,Solidarnosé™;
27) Sekretariat Roinictwa Komisji Krajowej NSZZ ,Solidarmosé™;
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W § 1 projektowanego rozporzadzenia okreslono spostb pobrania probki
wincgron j przygotowania probki moszozu winogronowege.

W § 2 projektowanego rozporzadzenia okreslono terminy pobierania probek
winogron, moszezu winogronowege, maszozu winogronowege w trakcie fermentacii
oraz wina w takeie fermentacji do przeprowadzenia analizy naturalnej zawarlosci
wtych produktach. Z uwagi na konieczno$é uzyskania wyniku analizy przed
przeprowadzeniem wzbogacania, probki powinny byé pobrane nie pozniej niz w dniu
przeprowadzania tego wzbogacania.

W § 3 projektowanego rozporzadzenia okresiono, iz prébki  moszozu
winiogronowego oraz wina w frakcie fermentacfi nalezy pobieradé zgodnie
z dekurnentamt normalizacyjnymi.

W § 4 projektowanego rozporzadzenia, ustalajgc metode wykonywania analizy
moszezy winogronowego w trakcie fermentacii oraz wina w trakde fermentacji
wskazuje sie metody analiz publikowane przez Komisje Europejskg na podstawie
upowaZnienia zawartego w art. 15 ust. 2 rozporzadzenia Komisji (WE) nr 806/2009
zdnia 10 lipca 2009 r. ustanawiajgcege niekiore szczegdlowe zasady wykonania
rozporzgdzenia Rady (WE) ry 479/2008 w odniesieniu do kategorii produktow
winiarskich, praktyk enclogicznych i obowigzujacych ograniczer (Dz. Urz. UE L 193
z24.07.2008, str. 1, z pdzn. zm.}.

W § 5 projektowanego rozporzgdzenia okreslono czas, miejsce oraz sposéb
ustalania naturalne] zawartoSei alkocholu w  winogronach oraz  moszozu
winogronowym. W przypadku winogron oraz moszczu winogronowego analize
przeprowadza sig w miejscu przeprowadzania wzbogacania przy zastosowaniu
refraktometru. Analiza przy uzyciu refraktometru polegaiace na okresieniu zawartosci
cukru w winogronach i SwieZym moszczu winogronowym ma na celu umozliwienie
wykonania tego badania u producenta wina. Wykonanie analizy moszczu
winogronowego w trakcie fermentaci lub wina w trakcie fermentacii wymaga
wykonywania analizy w faboratorium wyposazonym w specjalistyczny sprzet. Z uwagi
na to analizy powinny by¢ przeprowadzane wnajblizszym laboratorium Inspekcii
Jakesei Handlowe] Artykutow Rolno-Spozywezyeh.

Projektowane rozporzadzenie nie zawiera przepisw technicznych, a panadto
wykonuje postanowienia Unil Europejskiej | w zwiazku z tym nie podlega procedurze
notyfikaci akiow prawnych ckreslonej w przepisach rozporzadzenia Rady Ministrow
zdnia 23 grudnia 2002 r. w sprawie sposobu funkcjonowania krajowego systernu
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9} leZzakowania lub stabilizagii;
10) kupazowania;
11) usuwania alkohaly metodami fizycznymi,
12) rozlewu.

2. W przypacku wyrobu fermentowanego napoju winiarskiego o rzeczywistej
Nmém;&n_. alkoholu od 1,2 do 18 % objetosciowych, uzyskanego w wyniku fermentacit
alkoholowej substancii ro$linnych, z mozliwoscia dodania drozdzy, wody, cukrow,
pozywek lub kwasow spozywezych, innego niz okreslony w art. 3 pkt 1 lit. a — r ustawy,
z zastrzezeniemn ust. 3, dopuszcza sie stosowanie czynnosci technologicznych,
okreslonych w ust. 1 oraz:

1) stodzenia substancjami o ktdrych mowa w art. & ust. 1 pkt 3 ustawy;

2) barwienia;

3} aromatyzowania w rozumieniu rozporzadgzenia Parlameniu Europejskiego i Rady
{(WE} nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie Srodkow
aromatyzujacych i niektérych skiadnikow zywnosci o wiasciwosciach
aromatyzujgeych do uzycia w oraz na Sredkach spozywezych oraz zmieniajgce
rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzgdzenia (WE) nr 2232/96 oraz
(WE} nr 11072008 oraz dyrektywe 2000/13/WE (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008,
sir. 34, z pé&n. zm.);

4) nasycania dwutlenkiem wegla;

5) dodawania alkoholu.

3. Zastosowanie czynnosci technolegicznych, o ktorych mowa w ust. 2, nie moze
spowodowac zmiany smaku lub zapachu pochodzacego od surowcow uzytych do
fermentacii.

4. Wina owocowego markowego oraz micdu pitnego markowego nie dodaje sig
do innych fermentowanych napojow winiarskich.

5. Przy wyrobie nalewki na winie z soku winogronowego lub nalewki na winie
owocowym dopuszeZa sie maceracie owocdw innych niz winogrona, swiezych lub
utrwaionych dozwolonymi metodami fizyko-chemicznymi, miody, zidd ub preypraw
korzennych w altkoholu rekityfikowanym, destylacie owocowym lub destylacie
miodowym.

Tabeta nr 2

Temperatura Sacharoza w gramach na 100 gramdw produktu

w°C 5 _ 10 ~ 5 _ 20 m 30 ~ 40 ~ 50 m 60 _ 3_ 75
. Odjaé

15 025 0,27 0,31 0.3% 0,34 0,35 0,386 037 {036 | 036

18 0.21 0,23 0,27 0,27 0,28 0,31 0,31 032 031} 023

7 0,16 0,18 G20 0,20 0,22 0,23 0,23 023 (020 G117

18 0,11 0,12 0,14 0,15 0,16 0,16 2,15 G12 | 012§ 0,09

15 0,08 0,07 0,08 0,08 0.08 0,09 0.09 oo8 | 607 | 005
Dodaé

21 G,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 6,07 207 | 007} 0,07

22 G,12 0,14 .14 G614 014 0,14 0,14 014 | 0,14 | 0,14

- 0,19 0.20 0,20 0,21 G621 C,21 0,21 022 : 022} 022

20 0.24 0,26 0,26 0,27 0,28 0,28 0.28 0238 : 029 029

25 0,30 0,32 0,32 0,34 0,36 6,36 0,36 036 { 0,36 037
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8)

9)
10)
11)
12)
13)
14)

15)

16)
17)
18)
19)
20}

fosforanu amonu fub orofosforanu dwuamonu w ilodci
grama na Htr;

kaolinu;

kwasu cytrynowego;

kwas jabtkowege;

kwasu winowego L{+);

pirosiarczynu sodu;

preparatbw uzyskanych ze $cian komdrkowych
nieprzekraczaiace] 40 gramow na hektolitr;

nteprzekraczajgee 0,4

drozdzy w Hosci

siarczanu amonu lub dwusiarczanu amonu w ilosci nieprzekraczajacej 0,3 grama

na fitr;

siarezynu sodu;

siarczynu wapnia;

wodorosiarczynu petasu ub pirosiarczynu potasu;
wodorosiarczynu scdu;

wodorosiarczynu wapnia.

§ 4. 1. W procesie occzyszczania fermentowanych napojow winiarskich dopuszeza

sie zastosowanie jednej [ub kilku z nastepujacych substancii:

1
2)
3)
4)
5)
6}
7}
8)
9)
10)
11)

albuminy jaja kurzego lub albuminy mieka;

bentonity;

chitosanu;

ditlenku krzemu w postaci zelu lub uktadu koloidainego;
enzymow amylolitycznych;

enzymow pekiynolitycznych;

fityniandw;

kaolinu;

karuku;

kazeiny lub kazeinianu potasu;

poliwinylopolipirotidecnu (PVPP) w  ilosci nieprzekraczajace] 80 gramow

na hektoiitr;

Zawartos$e alkoirofu

Procentowy ulamek %ﬂ“ﬂﬁﬁm w Hnwaawmna.wwﬂm w % objgtosciowych
masy sacharozy 20°C 26 °C w ternperaturze
20°C
1 2 3 4
20,9 1,36534 1,0857 12,01
21 1,36550 1,0862 12,08
211 1,36568 1,0868 12,18
212 1,36585 1,0871 12,22
21,3 1,36601 1,0875 12,29
T 214 1,36618 1,0880 12,35
215 1,36635 1,0884 12,42
216 1,36652 1,0889 12,48
217 1,36669 14,0893 12,56
218 1,36685 1,0897 12,63
21,9 1,36702 1,0802 12,69
22 1,3671% 1,0808 12,76
22.1 1,36738 1,0811 12,83
222 1,36753 1,6916 12,90
22,3 136770 1,0820 12,87
224 1,36787 1,0825 13,04
22,5 1,36804 1,082% 13,11
228 1,36820 10833 13,17
227 1,36837 1,0838 13,24
22,8 1,36854 1,0843 13,31
229 1,36871 1,0847 13,38
23 1,36888 1,0852 13,45
23,1 1,36805 1,0056 13,52
23,2 1,36922 1,0961 13,59
233 1,36838 1,0965 13,66
234 1,36956 1,0870 13,73
23,5 1,36973 1,0875 13,80
2386 1,36991 10878 13,87
23.7 1,37008 1,0084 13,84
23,8 137025 1,0088 14,01
239 1,37042 1,0893 14,08
24 1,37059 1,0993 14,15
24.1 1,37076 17,1007 13,22
24.2 1,37083 1,1011 14,28
24,3 13711 1,1016 14,35
244 1,37128 1,1022 14,44
245 1,37145 1,1026 14,50




‘BIqRIS 105 (21

‘eludem nufzoiels (L)

‘npos nuAzomeis (1
zpaiu nuezoiels (g
‘npos nuAzoleisond (g
nwkzozy (f
‘oBauzousaer obamoum nsemy; (g
‘oBamoufipfo nsemy {g
&|53m myuspp (y
"DyeES njusiip (g
‘Azeusymbelaq (z
‘moze qn| nuoBle (]

dourisgns yoAoknddiseu z nyy gn foupal aluemosoysez ais ezozsndop
yonisieum mofodeu yoAuemoluswus; oeziigels gn) sluemoyeza) aoyell Af 9 §

‘[amovaiiu HoeuaUus] HISPEG SHIEMOSOISEZ
ais ezozsndop yomsiemm molodeu yoAuemojualuia) BlUBZSEMPO aisaoold Af 2
‘eludem nuebdm {g
«{+)7 oBamoum nsemy {f
‘obamoyaju nsemy {g
‘offamowigel nsemy (Z
‘oBamouiiifo nsemy {|
Abueisans yohiokinddyseu z nygy gy feupsl aluemosolsez 3is ezozsndop USINSIBIIM
molodeu yoAuemoluouLs) BIUEZSEMNDO OGJE BIUEZSEMYEZ 3isac0id pq 'L G §

"moyueiio JelaIMEZ 70U AU | BZBISZ 1050} SMOPES BISIMEZ
nsejod waeniuelioozeioz muozozshzoo od psieum fodeu Auemowsuueq g
‘nsejod nmyueffoozeiez (5|
[ozomAzods Aufielaz (p)
‘oBaumazip eiBdm (g
Auey (z1

954 £580°) 21509¢'s g0z
8B'LL 67801 LOS9E') 202
1B't1 y¥e0's ¥arae’L 90z
SL't ove0'E q6roe’L §'og
9Lt SERO'L LS¥SE'L ¥'0z
08'LL LEBO'L YEYGE') £02
vS'LE 9zan'l ey z'0z
Ll 2230} 00poe't L'0Z
or'il 2180°4 £BEGE'} 02
yE'L gLen’l Z9E9E'L 66
LT 6090t LSEgE'L 2’6t
L2l 7080'L SEEOT') L6
€141 0080'L 81E9€'} 961
20'i §620°3 LOEGE'L 5'6}
00'b4 LBL0'E ¥8ZIE’L '8l
£6'04 9840'% 29298} £'84
gB'0L Z8.0'L LSZYE'L z6L
08’01 2220 $ETOE'L 333
L0 £L20'1 LEZ9EL 6}
g9'ct 880'L LOZGE"L 68t
6504 y9.0') $BLGE | 28
£6'0L 09:40') 6918} L8l
groL §540'4 Z5L9¢° ) g3l
6201 £G40°L 9ELIE’L §'8E
Ze'0L ovL0'L BLLOE'L '3l
§Z'0L [471:3 S TOLOE'L £'gL
6E0L 8E40°0 9B09E"L Z8L
ZLob £L0TL o 0409¢'s L'sL
gu'oL 6220°L £600¢') 8L
566 ¥ZLO°L 9e09¢g’s B4l
Z8'6 0z£0°L Qz0gE’L 9'sL
9’6 9120'} 00981 LIt
846 LL2O'L 8B8GE’} gLl
£L'6 2020°) 2L65E'E 524
89'6 £0.0'% S565E'L i
556 5690'3 BEBSE'L £
ES'S #690'L $2HSE’L zi
5 4 £ z b
> OZ
i | e | comudinn s | S ot
WOUONE pSOLEMEZ 95083 BIUBLIRIEZ RIUAZIR S




13)
14)
15)
18)

taniny;

wiGrkow z drewna drzew lisciastych;
wodorosiarczynu sodu;
wodorosiarczynu wapnia.

§ 7. Przed dokonaniem rozlewu fermentowanych napojéw winiarskich lub w jege

trakcie dopuszcza sig zastosowanie jednej lub kilku z nastepujgcych substancii;

t)]
2)
3)
4)
5)
8)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)
14)
15)
16)

ditfenku siarki;

dittenku wegla;

gumy arabskiej;

kwasu askorbinowego;
kwasu metawinowego;
kwasu sorbowego;
pektyny,

pirosiarczynu potasu;
pirosiarczymu sodu;
siarczynu sodu;
siarczynu wapnia;
sorbinianu potasu;
sorbinianu wapnia,
wodorosiarczynu potasu;
wodorosiarczynu soduy;

wodorosiarczynu wapnia.

§ 8. Analize fermentowanych napojow winiarskich da celéw urzedowej kontroli w

zakresie jakosci handlowej preeprowadza sie nastepujgcymi metodami:

1

2)

3)

oznaczania gestosci w temperaturze 20 °C, kiora jest okresiona w zalgczniku nr 2
do rozporzadzenia;

oznaczania zawarto$ci alkoholu w procentach objetosciowych, kidra jest
ckrestona w zataczniku nr 3 do rozporzadzenia;

oznaczania zawartosci ekstraktu ogdinego, kitra jest okreslona w zatgezniku nr 4

Zawartosc alkofvolu

Wspolczynnik zatamania Gestosé B 4
ﬁ“ﬁﬂﬂﬁﬁx Swiala w temperaturze | W tamperaturzo wh w%.__wmwoagnuniw ch
1 2 3 4
13,5 1,35328 10536 71
13,6 1,35345 1,0540 7,18
13,7 1,35360 1,0544 7.24
13.8 1,35376 1,0548 7,30
139 1,35331 1,0852 7,37
14 1,35407 1,0557 743
14,1 1.35424 41,0561 7.50
14,2 1,35440 1,0565 7,56
14,3 1,35456 1,0569 7.63
14,4 1,35472 1,0574 7.68
14,5 1.35488 10578 7,76
146 1,35503 41,0582 7,82
14,7 1,3551% 1,0586 7,88
14.8 1,35535 1,0681 795
4.9 1,35551 1,0595 8,01
15 1,35567 1,0555 8,08
%1 1,35583 1,0603 8,15
15,2 1,35599 1,0608 8,21
15,3 1,35615 1,0612 8,27
5.4 1,36631 1,0616 834
5.5 1,35648 10623 8,41
15,6 1,35664 10625 8,47
5,7 1,3568¢ 1,0629 8,54
15,8 1,35698 1,0633 8,60
5,9 1,35712 1,0638 8,67
16 1,36728 1,0642 8,73
16,1 1,35744 1,0648 8.8¢
16,2 1,35760 1,0651 8,36
18,3 1,35776 1,0655 8,93
16,4 1,35793 1,066C 9,00
18,5 1,35809 1,0664 9,06
16,6 1,35828 1,0668 9,13
16,7 1,35842 1,0672 9,20
16,8 1,35858 1,0677 9,28
16,9 1,35874 1,0681 9,33
17 1,35890 1,0685 5,39
171 1,35907 1,0680 9,46
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- . sacharozy  odczytuje sie  odpowiadajaca  mu  zawartod¢  alkoholu
‘ w % objgtosciowych.
W przypadku wykenania oznaczamia przy uzyciu refraktometru wyskalowanego
we wspdiczynniku zatamania Swiatta;
Zataszniki do rozporzagzenia Ministra Rolictwa i Rozwoju Wi 1) w temperaturze 20 °C — w tabeli nr 1 dia zmierzonej wartosci wspokezynnika
zdnig......... 2012 r. (poz. ....). zatamania $wiatha odczytuje sie odpowiadajaca mu  zawartosé  alkoholu
w % objetosciowych;

Zatacznik nr 1 2) w temperaturze innej niz 20 °C — w tabeli nr 1 dla zmierzonej wartosci

RODZAJE SOKOW SUROWYCH UZYWANYCH DO SPORZADZANIA NASTAWOW wspblezynnika zatamaria éwiatia odczytuje sig odpowiadajacy mu procentowy
NA FERMENTOWANE NAPOJE WINIARSKIE ORAZ MINIMALNA ZAWARTOSC ulemek masy sacharozy, a nastepnie odejmuje si¢ albo dodaje sig wartos¢

i dni bel 2. Dla tak obii j wartesci procentowego wamka
EKSTRAKTU OGOLNEGO W TYCH SOKACH OZNACZANA liczbow zgodnie 2 tabela nr 2. Dia tak obiiczone] wartosci procentoweg
masy sacharozy w tabeli nr 1 cdezytuje sie odpowiadajaca mu zawartost atkoholu
REFRAKTOMETRYCZNIE

. . . w % objgtosciowych.
1) Sok agrestowy — o zawartosci ekstrakiu ogéinego nie mnigjszej niz 7 % mas
i kwasowosci ogélnej w przeficzeniu na kwas jabikowy nie mnigjszej niz 1,5 g/100 ml.

2} Sok aroniowy — o zawartosci ekstraktu ogoinego nie mniejszej niz 14 % mas
i kwasowosci ogélnej w przeliczeniu na kwas jablkowy nie mniejszej niz 0,85 g/100
ral.

3) 8ok berberysowy ~ o zawartosci ekstrakiu ogdlnego nie mniejszej niz 15 % mas
i kwasowosci ogéinej w przeliczeniu na kwas jabfkowy nie mniejszej niz 2,5 g/100 mi.

4) Sok z borbwii brusznicy — o zawartosci ekstraktu ogdinego nie mniejszej niz 7 %
mas i kwasowosci ogdinej w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniejszej niz 1,8
gf100 ml.

5) Sok z bordwki czernicy — o zawartosel ekstraktu ogoinego nie mniejszej niz 7 % mas
i kwasowosci ogélnej w przeficzeniu na kwas jabikowy nie mniejszej niz 0,8 g/100 mi.

6) Sok z borowki wysokie] — o zawartosci ekstraktu ogéinego nie mnigjszej niz 12 %
mas i kwasowosci ogblnej w przeficzeniu na kwas jablkowy nie mnigjszej niz 0,5
g/100 mi.

7) Sok z bzu czarnego — o zawartosci ekstraktu ogbinego nie mnigjszej niz 7 % mas
i kwasowosci ogoinej w przeliczeniu na kwas jablkowy nie mniejszej niz 0,8 g/100 ml.
8) Sok brzoskwiniowy — o zawartosci ekstrakiu ogolnego nie mniejszej niz 9 % mas
i kwasowosci ogoinej w przeliczeniu na kwas jablkowy nie mniejszej niz 0,8 g/100 mi.
8) Sok czeresniowy — o zawartosci ekstraktu ogolnego nie mniejszej niz 10 % mas
i swasowosci ogoinej w przeliczeniu na kwas jablkowy nie mniejszej niz 0.6 g/100 ml.
10) Sok dereniowy — o zawarlosci ekstrakiu ogélnego nie mniejszej niz @ % mas
tkwasowosci ogéinej w przeliczeniu na kwas jablkowy nie mniejszej niz 1,3 g/160 mi.
11} Sok glogowy — o zawartoSci eksirakiu ogélnego nie mniejsze] niz 6 % mas
F kwasowosci ogainej w przeliczeniu na kwas jabikowy nie mniejszej niz 0,5 g/100 mi,
12) Sck gruszkowy — o zawartosci ekstraktu ogoélnege nie mnigjszej niz 10 % mas
i kwasowosci oglinej w przeliczeniu na kwas jablkowy nie mniejszej niz 0,3 /100 ml,

13) Sok jablkowy ~ o zawartosci eksirakiu ogélnego nie mniejszej niz 9,5 % mas
i kwasowosci ogdinej w przeliczeniu na kwas jabfkowy nie mniejszej niz 0,5 /100 mi.
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32) Pozostate soki — o zawarto$ci eksirakiu ogéinego nie mniejszej niz 10 % mas
i kwasowaosci ogdinej w przeliczeniu na kwas jabikowy nie mniejszej niz 0,7 g/100 ml.

33) Sok z winogron nalezgcych do gatunku Vitis vinifera L. lub krzyzowek winorosli
wiasciwe] z innymi gatunkami rodzaju Vitis L., nie bedacych odmianami Noah,
Othello, isabelle, Jacquez, Clinton | Herbemont — o zawartosci ekstraktu ogélnego
nie mniejszej niz 10 % mas i kwasowosci ogéinej w przeliczeniu na kwas jabikowy
nie mniejszej niz 0,8 g/100 mi.

Uwagi:

1. W przypadku innej niz pedana zawarlos¢ ekstraktu ogolnego w danym soku — sok
surcwy (moszcz), sok owocowy lub sok owocowy zaggszozony przelicza sie na ekstrakt soku
surowego do podang] w niniejszym zalyezniku minimalnej zawartodei ekstrakiu ogolnego dia
danego soku.

2. W przypadku owocow, do toczenia kibrych niezbedny jest dedatek wody, ekstrakt
uzyskanego produktu ttoczenia przelicza sie na sok surowy.

3. W przypadku uzycia do wyrobu fermentowanych napojow winiarskich sokéw surowych
o zawartosci alkoholu powyzej 1 % objetoSciowych, zawarty w nich alkohol, pochadzacy
z procesu fermentacji, przelicza sie na zawarto$é ekstraktu ogdlnego pedang dla danego soku,
liczac ze 1 % objgtosciowy atkoholu uzyskuje sie w wyniku fermentacii 17 graméw cukréw
w litrze.

10

winogronowege | wina w frakcie fermentacji oraz sposobu i migjisca ustalania
naturainej zawartosci alkohelu w tych produktach (Dz. U. Nr 114, poz. 952).

§ 7. Rozporzgdzenie wehodzi w zycie po uplywie 14 dni od dnia ogloszenia.

Minister Rolnictwa | Rozwoju Wsi
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Zalgcznik nr 3
OZNACZANIE ZAWARTOSCI ALKOHOLU W PROCENTACH OBJETOSCIOWYCH

Oznaczanie zawartosci alkoholu w procentach obigtosciowych polega na wykonaniu
destylacji fermentowanego napoju winiarskiego, uprzednio zalkalizowanego za pomocg
zawiesiny wodorotlenku wapnia, | oznaczeniu gestosci destylatu za pomoca
gestosciomierza  oscylacyjnego. Zawarto$¢ alkoholt cdczytuje sie z  tabel
atkoholometrycznych.

1. Aparatura | sprzet

Do oznaczania zawartosci alkcholu stosuje sie  sprzet  laboratoryiny,

w szczegolnosci:

1) zestaw do destylacji sktadajacy sie z litrowej kolby okragtodennej ze szlifem,
kolumny rekiyfikacyinej o wysokosci okolo 20 cm lub innego urzadzenia
zapobiegajgoego rozpryskiwaniu cieczy, Zrodta ciepia, chiodnicy zakoriczone
przediuzaczem doprowadzajacym destylat na dno kotby miarowej iub

2) zestaw do destylacji z parg wodna, skiadajacy sie z wytwomicy pary, przewodu
pary, kolumny rektyfikacyjnej i chiodnicy;

3) gestosciomierz oscylacyjny, zatwierdzony przez Glowny Urzad Miar, umozliwiajacy
cdezyt ggstosci w gramach na milifitr, o rozdzieiczosci nie mnigjszej niz 0,0001 g/fmi.
Dopuszcza sig uzycie dowolnego typu aparatu do destylacji bez pary wodnej lub

Z parg wodng, o lle spefnia wymagania testu polegajacego na przeprowadzeniu pieciu

kolejnych destylacii mieszaniny alkoholowo-wodnej o zawartosci alkoholu 10 % obj.,

przy czym zawartoS¢ alkoholu w destylacie po pigciu destylacjach powinna wynosié

co najmniej 8,9 % obj., a straty alkoholu w kazdej destylacji nie moga przekraczaé 0,02

% obj.

2. Odczynniki

12

PROJEKT

ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WS

w sprawie sposobu i miejsca pobierania probek winogron, moszczu
winegronowego i wina w trakcie fermentaciji oraz sposobu i miejsca ustalania
naturalnej zawartosci atkoholu w tych produktach

Nz podstawie art. 41 pki 1 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. 0 wyrobie i rozlewie
wyrobdw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120,
poz. 690 i Nr 171, poz. 1016} zarzqdza sie, co nastepuje:

§ 1. 1. 2 partii winogron przeznaczonych do sporzadzenia kazdego nastawu
na wino pobiera sig probke winogron co najmnie] z trzech rdinych miejsc tej parti,
po 1 kg winogron.

2, Z prébki winogron, pobranej w spostb okreSlony w ust 1, sporzadza sig
moszez, Mmiesza sie go, a nastgpnie przesgeza przez suchg gaze ziozong
czterokrotnie, odrzucajac pierwsze krople przesgczu, | pobiera sig probke moszezu
w celu ustatenia naturalnej zawartosci alkoholu w winegronach.

§ 2. Probki winogron, moszczu WinCGronowege, moszozu winGgronowege
w trakcie fermentacji | wina w trakcie fermentacii pobiera sie nie poznigj niz w dniu
przeprowadizenia wzbogacania w  migjscu przeprowadzania wzbogacania,
wskazanym w zgtoszeniu, o ktbrym mowa w art. 37 ust. 1 ustawy z dnia 12 maja
2011 1. o wyrobie | rozlewis wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji
rynku wina.

§ 3. Pobieranie probek moszezu winogronowego oraz wina w trakcie
fermentacyi w celu ustalenia naturalnej zawartosci alkoholu w tych preduktach

" Minister Roinictwa | Rozwoju Wsi kieruje dziatem administracii rzadowej ~ rynki rolne, na podstawie
§ 1 ust. 2 pk! 3 rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 18 fistopada 2011 r. w sprawie
szczegorowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 248, poz. 1486),
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Gestose (pt) destylatu oznacza sig w sposab, kiéry jest okreslony w zatgczniky nr 2
do rozporzadzenia.

8. Obliczanie wyniku oznaczania

Zawartos¢ alkoholy w temperaturze 20 °C odezytuje sie przy uZyciu tabel
aikoholometrycznych,

&. Powiarzaino$é metody

Powtarzainesé jest to wartosc,  ponizej ktorej powinna, z okreslonym
prawdopodobieristwern, znajdowad sie wartosc bezwzgledna roznicy miedzy wynikami
dwéch pojedynezych oznaczen, uzyskanych dla tej samej probki, w tych samych
warunkach pomiarowych (przez tego samego analityka, w tym samym laboratorium,
Za pomoca te} samej aparatury | w kratkim odstepie czasu).

W przypadku oznaczania zawartosci alkoholu powtarzainose (r) wynosi: r= 0,10 %
obj.

7. Cdtwarzalnosé metody

Odtwarzainosé jest to wartosc, ponizej Ktorej powinna, z okreslonym
prawdopodobiefistwem, znajdowaé sie wariogé bezwzgledna roznicy migdzy wynikami
dwdch pojedynczych oznaczen, uzyskanych dla tej) samej probki, w réznych warunkach
pomiarowych (przez innego analityka, w innym taboratorium, za pomocsy innej aparatury
w Innym czasie).

W przypadku oznaczania Zawartosci alkoholy odtwarzainosé (R) wynosi: R = 0,18 %
obj.
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Opracowano w Departamencie

Za zgodnost pod wagledemn
Prawnym i redakeyjnym:

TCam Bu | sl
TGRA
o % do-Letsiacyinedd
epa
ek

Adam Tobq

Akceptowat:
vOUmmNWm._.E STANU
Q. Q% \S\?

Bogdan Dombrowski

i
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d, = 1,0018 (p. - pa) + 1,000, gdzie s3 wyjasnions p, i pa,

gdzie wspdatczynnik 1,0018 zackragla sie do jednosci, gdy wartosé rv jest mniejsza od
1,05, co ma miejsce w wickszosci przypadkdw.

Bo obliczenia zawartosci ekstraktu ogoinego w g/t na podstawie gestosci wzgledngj
dy fermentowanego napoju winiarskiego pozbawionego alkcholu lub na podstawie
ciezaru wiasciwego d%% fermentowanego napoju winiarskiege stosuje sig wartosci
okreslone w tabeli ninieiszego zalgcznika.

Zawartosé ekstrakiu ogoinego ustala sie w g/t z doktadnoscia do jednego migjsca po

przecinku,
TABELA
Obliczanie zawartosci ekstrakiu ogdinego w g/l
Gestosd Trzecie miejsce po przecinku wartosci gestosc wzgledne)
z dokladnoscia
ao,n‘ammmmo
miejsea po
przecinku
Gramy ekstrakiut na litr
& 1 2 3 4 5 & 7 8 9
1,08 0,0 2,8 5,1 7.7 10,3 12,8 15,4 18,8 20,86 23,2
1,91 25,8 28,14 31,¢ 33,8 38,2 34,8 41,3 43,95 46,5 49,1
1,02 51,7 54,3 56,9 59,3 62,1 64,7 67,3 59,9 72,3 75,1
1,03 17,7 80,3 82,9 85,5 88,1 94,7 83,3 95,8 %8,5 | 101,1
1,04 183,74 166,31 109,01 11,6 114,21 116,81 115,4 ] 122,01} 124,61 27,2
1,05 128,84 132,44 135,07 137,6 | 146,31 142,91 145,51 148,14 180,7| 52,3
1,88 155,94 358,61} 161,21 163,8| 166,4| 169,0f 171,6 ] 174,3| 17¢,9[ 17%,5
1,07 182,11 184,8[ 187,4F 190,0 | 192,6| 185,2¢% 197,84 200,5| 203,11} 205,8
1,08 206,4 | 211,0| 213,61} 26,2 | 218,89 | 221,51 224,11{ 226,81} 229,41 232,0
1,08 234,7 | 237,3| 239,81} 242,5 ) 245,2 | 247,81 250,46 | 253,11 255,7| 258,4
1,10 261,02 263,6) 266,31 268,9 ) 271,55 274,2 | 276,81 279,5| 282,1| 284,8
1,11 287,4 | 290,04 292,71 2953,3 | 298,01 300,61 303,31 305,98 308,6/( 311,2
1.12 313,9 | 316,54 319,24 321,81 324,5| 327,11 329,91 332,54 335,11 337,8
1,13 340,4 | 343,01 345,71} 348,3§ 352,01 353,71} 356,31 359,01 361,81} 364,23
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3. Wplyw rozporzadzenia na rynek pracy
Wejscie w Zycie projekiowanego rozporzadzenia nie bedzie miafo wplywu na
rynek pracy.

4. Wplyw rozporzadzenia na konkurencyjnosé gospodarki i przedsiebiorczosé,
w tym na funkcjonowanie przedsighiorstw
Weijscie w Zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie mialo wplywu

na konkurencyjnoit polskiego rolnictwa na wspdinym rynku Unii Europejskiej.

5. Wplyw rozporzadzenia na sytuacja i rozwdj regionalny
Wejscie w Zycie projekiowanego rozporzgdzenia nie bedzie miato wptywu
na sytuacie i rozwoj regionalny.

6. Konsuitacje spoleczne
Projekt rozporzadzenia zostanie skonsultowany z nastepujacymi organizacjami

i zwigzkami:

1)} Business Centre Club;

2} Federacja Branzowych Zwigzkow Producentdw Rolnych;

3} Federacja Regionow i Komisji Zaktadowych Solidarnosd '80;

4) Federacja Zwigzkow Pracodawcow-Dzierzaweow | Wiascicieli Rolnych;

5} Forum Zwigzkow Zawodowych;

8) Fundacja Polski instytut Winorosti i Wina;

7} Krajowa |zba Gospodarcza Przemyst Spozywczy™;

8} Krajowa Rada lzb Rolniczych;

9) Krajowa Rada Spétdzielcza;

10) Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa;

11} Krajowy Sekretariat Rolnictwa i Przemyshu Rolno-Spozywezege NSZZ Solidarnosc
'80;

12) Krajowy Zwiazek Rewizyiny Rolniczych Spotdzielni Produkeyjnych;

13) Krajowy Zwigzek Rolnikow, Koiek i Organizacji Rolpiczych;

14) Krajowy Zwigzek Zrzeszen Plantatoréw Owocow | Warzyw,
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Zatacznik nr 5

OZNACZANIE ZAWARTOSCI CUKROW REDUKUJACYCH ORAZ CUKROW
REDUKUJACYCH PO INWERSJI

Czgaé | Oznaczanie zawartosei cukréw redukujacych oraz cukrow redukujacych
po inwersji w fermentowanych napojach winiarskich innych niz miody
pitne (metoda Luff-Schoorla)

Metoda ilosciowego oznaczania cukréw redukujacych i cukréw redukujacych po
inwersfi w fermentowanych napojach winiarskich polega na redukcji soli miedziowei
przez cukry redukujace.

Cukry redukujgce ~ cukry zawierajgce wolne grupy karbonylowe zdoine do redukgji
alkaiicznych roztwordw soli miedziowych.

Cukry redukujgee po inwersji — suma cukrow redukujacych i cukrow redukujacych
powstatych w wyniku hydrolizy kwasowe] (inwersiji).

Sacharoza — réznica cukrow redukujacych po inwersji i cukrow redukujacych
przeliczona na zawartoéé sacharozy.

1. Przygotowanie probki do analizy:

1) probke pobiera sie z fermentowanego napoju winiarskiege o temperaturze 20 °C +2
oG

2) w przypadku fermentowanych napojow winiarskich musujaeych lub musujgeych
gazowanych z prébki nalezy usunac diflenek wegla przez siine. kilkukrotne
wytrzasanie w kolbie lub przez umieszozenie kolby w faini ultradiwiekowej.
Nastepnie zawartosc kolby przefiltrowuje sie przez karbowany saczek;

3) w przypadku obecnodci osadu iub zmetnienia fermentowanege napoju winiarskiego
pobrang probke przesacza sig przez karbowany sgczek fub odwirowuje;

4} przy oznaczaniu cukrow redukujgcych tub cukrow redukujacyeh po inwersii, pobrany

18

czystego tlenu, barbotaz, obrobke termiczng, odwirowywanie oraz filtracie,
eliminacje ditlenku siarki, obrobke weglem drzewnym;

2} dozwolone metody eliminacii ditlenku siarki;

3) substancie dozwolone do zastosowania do cczyszczania;

4) substancje dozwolone do zastosowania do zakwaszania i odkwaszania;

5) substancie dozwolone do uzycia w trakcie lezakowania, stabilizac]i lub rozlewu.

Projekt rozporzadzenia wprowadza 7 metod analiz, kidre bedg stosowane
podczas wykonywania urzedowsj kontroli fermentowanych napojow winiarskich.

W projekcie niniejszego rozporzadzenia opisanc kolejne metody analityczne,
majace na celu okreSlenie: gestosci i gestosci wzgledne] wtemperaturze 20 °C,
zawartosci alkoholu w procentach objetosciowych, zawartosci ekstraktu ogoinego,
zawartosci cukrow redukujgeych, zawartosci popiotu, kwasowosci ogbinej | kwasowosci
lotnej.

Metodyka wykonywania analiz fermentowanych napojow winiarskich, czyli
wyrohow winiarskich, ktére nie zaliczajs sie do wspdlnej organizacji rynku wina, zostata
opracowana w projekcie niniejszego rozporzadzenia w oparciu o metedy analiz opisane
w rozporzgdzeniu Komisji (WE) nr 606/2008 z dnia 10 lipca 2009 r. ustanawiajgcege
niektére szczegdiowe zasady wykonania rozporzadzenia Rady (WE) nr 479/2008
wodniesieniu  do  kategorii  produktdw  winiarskich, praktyk  enclegicznych
i obowigzujgcych ograniczent (Dz. Urz. UE L 183 z 24.07.20009, str. 1, z pdzn. zm.).
Umozliwi to unikniecie koniecznosci posiadania dwidch odrebnych metodyk badan oraz
odrebnego  sprzetu  laboratoryjnege.  Wprowadzenie metod wykonywania analiz
fermentowanych napojow winiarskich analogicznych do stosowanych w  Unii
Europejskiej dla wyrobéw winfarskich gronowych umoZliwi nie fylko wykorzystywanie
tego samego wyposaZenia laboratoryinego lecz rowniez wyeliminuje koniecznosé
posiugiwania sig réznymi metodami podczas badania roznych wyrobow winiarskich.

Z uwagi na mniejszy zakres cech jakosciowych jakie powinny by¢é oceniane
podczas analizy fermertowanych napoidw winiarskich, adaptowano jedynie czesé
metod stosowanych w Unii Europejskiej do analiz win.

Przepisy projektowanego rozporzadzenia nie sa objete prawem Uni
Europejskie;j.
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8) zlewki szklane o pojemnosci wickszej niz 2.000 ml.

2.3. Usuwanie zwiazkow lotnych i kiarowanie probki

Aby usunalt zwiazki lotne, wiewa sie 25 ml probki do parownicy, zobojetnia sie
wodoretienkiern sodu o stezeniu ofNaCH) = 1 mol! wobec papierka lakmusowego.
Mastgpnie odparowuje na laZni wodnej do uzyskania ckolo polowy poprzedniej
objgtodci. Przenosi llogciowo do kolby miarowej o pojemnosci 100 mi, pophukuiae caly
czas parownice woda destylowang (lgczna iloéé uzytej wody destylowanej wynosi okofo
50 mil). W celu sklarowania probki dodaje sie 2,5 mi roztworu octanu olowiudl)
i dokiadnie miesza. Nastepnie dodaje sie 10 mi siarczanu sodu (kroplami), uzupehia
kolbe wodg destylowans do uzyskania 100 mi. Po wymieszaniu odstawia sie na 30
minut. Nastepnie zawarto$é kelby przesacza sie przez saczek karbowany, a uzyshany
przesacz uzywa sie do oznaczania cukrow redukujacych lub cukréw redukujacych
PO inwersi.

2.4. Hydroliza kwasowa (inwerzja)

W zaleznosci od zastosowanego rozcieficzenia pobiera sie przesacz uzyskany po
sklarowaniu probki | przenosi do kolby miarowej o pojemnosci 100, 200, 250 albo 500
mil. Nastepnie dodaje sie wode destylowana w taki sposéb, aby na kazde 5 ml kwasu
chicrowodorowegoe faczna objetodé pobranego przesaczu i dodanej wody destyiowane
wynosita 75 ml. Do kolby wkiada sig termometr rigciowy, tak aby przez caly czas byt
zanurzony w probee. Kolbe wraz 2 termometrem umieszcza sie w fazni wodnej,
podgrzewa do temperatury od 68 do 70 °C i utrzymuje w iej temperaturze przez 5 minut.
Nastepnie probke w kolbie szybko schladza sie do temperatury 20 °C, wyjmuje
termometr, dokladnie oplukujac go wodg destylowans. Do kolby ostroznie dodaje sie od
1 do 2 kiopli oranzu metylowego (Zobojetnia sie roztworem wodorotlenku sodu
o stezeniu 200 g/) do momentu pojawienia sie barwy zoitej (Swiadczace] o odezynie
stabo alkalicznym), a nastepnie dopefnia uZyta kolbke wody destylowana w zaleznosci
od jej pojemnosci do 100, 200, 250 albo 500 mi.

20

8.2. Wykonanie oznaczania:

1)

2)

natychmiast po oznaczeniu kwasowosci lotnej 1 wprowadzeniu poprawki
na zawartos¢ wolnego i zwiazanego ditlenku siarki, do kolby stozkowej odmierza sig
0.5 ml kwasu soinego, 3 ml roztworu tiesiarczanu sodu i 1 mi roztworu siarczanu
zelazo-amonowego. Uzyskanie barwy fioletowej éwiadczy o obecno$ci w prébee
kwasu salicylowego;

w przypadku stwierdzenia w probee obecnoscl kwasu salicylowege na kolbie
stozkowej, wykorzystanej przy wykrywaniu obecnosci kwasu salicylowego, zaznacza
sie Kreskg objetosc destylatu, nastepnie kolbe oproznia sig | przeptukuje. Nastepnie
przeprowadza sie destylacie z parg wodng drugiej prébki fermentowanego napoju
winiarskiego ¢ objetodci 20 ml, zbierajge destylat do kolby stozkowej. Nastepnie
dodaje si¢ 0,3 ml czystego kwasu solnego i 1 ml roztworu siarczanu zelazo-
amonowego. Zawartos¢ kolby zabarwi sig na ficletowo. Do kolby stozkows,
identycznej jak ww. kolba z zaznaczong kreskay, nalewa sig wody destylowane
w ilosci rownej ilosci destylatu, a nastepnie dodaje 0.3 mi czystego kwasu solnege
i1 ml roztworu siarczanu zelazo-amonowego. Za pomocg biurety wprowadza sie
roztwdr salicylanu sodowego do uzyskania barwy ficletowe] © natezeniu
odpowiadajgeym barwie roztworu w kolbie zawierajgcej destylat fermentowanego
napoju winiarskiego;

wprowadzanie poprawki do kwasowosci lotnej; od obietosci n ml roztworu
wodorotlenku sodu, zuzytego do miareczkowania kwasow w destylacie podczas
oznaczania kwasowoscl lotnej, odjac objetosé 0,1 x n™, gdzie n™ oznacza objgtosé
w mi roztworu dodanege z biurety.
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1} biurety o pojemnesci 50 mi z podziatke elementama o doldadnosci nie mniejszej niz
0,1mi;

2) chiodnice Liebiega z korkiem gumowym;

3) kolby miarowe o pojemnosci 1.000 mi;

4) kolby stozkowe o pojemnosci 300 mi;

5) lejki szklane;

6) pipety jednomiarowe o pojemnosci 2, 10125 ml

3.3. Oznaczenie probki fermentowanego napoju winiarskiego (probki wiasciwej)

Do kolby stozkowej o pojemnodci 300 mi wlewa sie pipeta 25 ml roztworu Luff-
Schoorla | 25 mi roztworu cukru, przygotowanego zgodnie 2 ust. 2, a nastepnie dodaje
sig kilka perefek szklanych albo odlamkow porcelany lub pumeksu. Na kolbg naktada sie
chiodnice zwrotng | ogrzewa. Zawartos¢ kolby natezy doprowadzié do wrzenia w ciagu 2
minut | utrzymywac w tym stanie dokiadnie przez 10 minut. Nastepnie kolbe nalezy
szybko schiodzic w strumieniu zimnej wody. Do ochtodzonego roztworu dodaje sie 10 ml
roztworu jodku potasu | bardzo ostroznie {z powodu silnege pienienia sie roztworu)
dodaje sig 25 ml rortworu kwasu siarkowego. Wydzielony jod miareczkuje sic
roztworem tiosiarczanu sodu do momentu pojawienia sie Zoltege zabarwienia.
Nastepnie dodaje sig 2 ml roztworu skrobi [ dalej miareczkuje sie tym samym roztworem
tiostarczanu sedu do uzyskania zmiany barwy z niebieskiej na kremowa,

3.4. Oznaczenie probki §lepej

Rownoczesnie z oznaczaniemn probki wiasciwe] wykonuje sie oznaczenie probki
slepej. W tym celu do oznaczenia probki $lepej zamiast probki fermentowanego napoju
winiarskiego pobiera sie 25 ml wody destylowane]. Oznaczenie probki Slepej
przeprowadza si¢ dokfadnie w taki sam sposab jak oznaczenie probki wiasciwe).

4, Obliczanie wyniku oznaczenia

22

gdzie:

n- oznacza objetoic zuzytego wodorotlenku sodu,

n' - oznacza objetodé jodu zuzytego do miareczkowania wolnego ditfenku siarki,

n' - oznacza objgtosc jodu zuzytego do miareczkowania zwigzanego ditlenku siarki;

2) kwasowose fotng (A)), wyrazang w g kwasu octowegoe na litr z dokiadno$cig
do dwoch migjsc po przecinku, oblicza sie wediug wzoru:

A'=0,300(n-0,1n"-0,05n"),

gdzie:
n- oznacza objetosc zuzytego wodorotlenku soduy,
n' - oznacza objetosc jodu zuzytego do miareczkowania wolnego ditlenku siarki,

n" - oznacza objetose jodu zuzytego do miareczkowania zwigzanego ditlenku siarki.

Jedl fermentowany napoj winiarski zawiera kwas sotbowy, kwasowosc pochodzzeg
z kwasu sorbowego odejmuje sie od oznaczonej kwasowosci joinej, przy zatozeniu ze
100 mg kwasu sorbowego odpowiada kwasowosci 0,89 milirdwnowaznikaf lub 0,053 gi
kwasu octowego oraz gy jest znana zawartosé kwasu sorbowego w mg/mi.

6. Powtarzalnosé metody

Powtarzalnosé  jest to warto$é, ponizej kidrej powinna, z okreslonym
prawdopodobieststwemn, znajdowat sie wartos¢ bezwzgledna réznicy miedzy wynikami
dwoch pojedynczych oznaczen, uzyskanych dla tej samej probki, w tych samych
warunkach pomiarowych {przez tego samego analityka, w tym samym laboratorium,
za pomocy te) samej aparatury 1 w krotkim odstepie czasu).

W przypadku oznaczania kwasowosci lotnej powtarzalnoSe (1) wynosi:

1) r= 0,7 miligrarmoréwnowaznika na ktr;
2} 1= 0,04 g kwasu octowego na litr.
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6. Wyrazanie wyniku cznaczenia

Wynikiem oznaczenia jest $rednia arytmetyczna dwich réwnoleglyeh oznaczen,

migdzy ktbrymi réznica nie powinna byé wicksza niz:

1) 5 % dia fermentowanych napojéw winiarskich o zawartodci cukrow do 50 g/l;
2) 2 % dia fermentowanych napojow winiarskich o zawartosci cukrow 50 g lub

WyZszej,

Wynik podaie sig z dokladnoécia do 0,5 git.

TABELA

Zuzycie tiosiarczanu | odpowiadajace mu flodci cukru w metodzie Luff-Schoorla

logei cukru - glukozy tub fruktozy w mg

Na25203 [1X4] 0,1 0.2 0.3 0,4 0,5 0.6 0,7 08 08

mokf

w mi mi Naz2S203 mol
1 2,40 2,64 2,88 3,12 3,36 3,60 3,84 4,08 4,32 4,58
2 4,80 5,04 5,28 5,52 5,76 6,00 8,24 5,48 6,72 6,96
3 7,20 7.45 7,70 7,85 8.2¢ 845 8,70 8,95 8,20 845
4 9,70 9,85 16,20 | 1045 10,70 10985 11201 11451 1170 | 11,95
5 1220 § 12451 1270 | 1285 | 13,20 | 1345 | 1370 | 1385 1420 | 1445
8 1470 | 1495 | 1520 1545 | 4570 | 1595 1820 | 1645 | 16,70 | 16,95
7 17,20 ) 1745 | 1772 17,98 | 1824 | 1850 | 1876 | 10,02 | 1628 | 1554
8 19,80 | 2006 | 20,32 | 20581 2084 | 21,10 21,36 | 2162 | 21.88 | 2214
g 2240 | 2266 | 2292 | 2318 2344 | 2370 | 2396 | 2422 | 2448 | 2474

24

3)

zestaw do destylacfi z parg wodnag, skiadajacy sie z:

a) chiodnicy,

b) kolby z przewodem pary,

c} kolumny destylacyjne;, )

d) wytwornicy pary wodnej niezawierajgcej ditlenku wegla.

3. Przygotowanie aparatury

W celu przygotowania zestawu do destylacji z para wodng wykonuje sie

nastepujace festy:

N

2)

3)

do kolby zestawu do destylacji z para wodna wiewa sie 20 ml przegotowane] wody
i przeprowadza sig destylacjg. Zbiera sig 250 mi destylatu i dodaje do niego 0,1 mi
roztworu wodorotienku sodu | dwie krople roztworu fenoloftaleiny: barwa rozowa
powinna utrzymywac sig¢ przez co najmniej 10 sekund, co oznacza, ze para wodna
nie zawiera ditlenku wegla;

do kolby zestawu do destylacji z parg wodng wiewa sie 20 mi 0,1-molowego
roztworu kwasu octowego | przeprowadza sie destylacie. Zbiera sie 250 mi
destylatu, kibry miareczkuje sie roztworem wodorotlenku sodu, przy czym objetosé
roziwory  zuZytego do miareczkowania nie moze byé mnigjsza niz 19,9 mi,
€o oznacza, Ze co najmniej 99,5 % kwasu octowego zostato oddestylowane z parg
wodng;

do kolby zestawu do destylacii z para wodna wlewa sie 20 m| 1-mclowego roztworu
kwasu mlekowego | przeprowadza sie destylacje. Zbiera sie 250 mi destylatu
Emiareczkuje  roztworem  wodoroflenku  sodowego,  objetosé  zuzytego
do miareczkowania roztworu wodorotlenku sodowege nie moze byé wigksza niz
1 ml, co oznacza, Ze nie wigeej niz 0,5 % kwasu mlekowego zostato cddestylowane.

4. Wykonanie oznaczania

4.1. Usuwanie ditlenku wegla
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Cukry bezposrednio redukujace — suma zawartych w miodzie pitnym cukrow
zawierajacych wolne grupy Karbonylowe, redukujgce zasadowe roztwory sol
miedziowych,

Cukry redukujace po inwersji — suma cukrdw bezposrednio redukujgcych
zawartych w miodzie pitnym i cukréw redukujacych wytworzonych w procesie hydrolizy
kwasowe] (inwersji).

Sacharoza —~ réznica zawartych w miodzie pitnym cukréw redukujacych po inwersii
i cukrow bezposrednio redukujacych.

1. Aparatura i sprzet:

1} biureta szilana do miareczkowania na goraco o dokiadno$ci co najmniej 0,1 mi;

2) cylindry pomiarowe o pojemnosci 50 i 100 mi;

3} kolby pomiarowe 0 pojemnosci 100, 200, 250, 500 i 1000 mi;

4} pipety o pojemnosci 1, 5, 10, 20, 25, 501100 m};

5} zlewki szklane laboratoryjne o pojemnosci 1000 ml | powyzaj 2000 mi;

6} maszynka elekiryczna umozliwiajgea utrzymanie probki w stanie wrzenia podczas
miareczikowarnia;

7} pehametr o dokiadnosci 0,01 jednostki;

8} waga analityczna, umozliwiajaca zwazenie z dokiadnoscig do 1 mg i odezyt do 0,1
mg;

9) faZnia wodna;

10) termometr o zakresie pomiaru temperatury od 0° C do 100° C;

11) mozdzierz;

12) parownice dostosowane wielkoscia do otwordw tazni wodnej;

13) kolby stozkowe o pojemnosci 100 ml;

14} minutnik.

2, Cdczynniki:

1} kwas chicrowodorowy {HCI), roztwér stezony (d= 1,19 g/mi);
2} oranz metylowy;

1) r= 09 miligramordwnowaznika na [itr;
2) r=0,07 g kwasu jablkowego na litr.

7. Odtwarzalnos$c metody

Odtwarzalnosé  jest to warloS¢, ponizej Kiorej powinna, z chkreslonym
prawdopodobieristwem, znajdowad sie wartos¢ bezwzgledna roznicy miedzy wynikami
dwich pojedynczych oznaczen, uzyskanych dla te] samej probki, w roznych warunkach
pomiarowych (przez innego analityka, w innym laboratorium, za pomoca innej aparatury
i w innym czasie).

W przypadku oznaczania kwasowosci ogdinej odiwarzalnosé (R} wynosi:

1) dla fermentowanych napojéw winiarskich bialych | rézowych:

a) R = 3,6 miligramoréwnowaznika na lifr,

b) R = 0,3 g kwasu jablkowego na litr;

2} dla fermentowanych napojow winiarskich czerwonych:
a) R = 5,1 miligramoréwnowazmika na litr,
b) R = 0.4 g kwasu jablkowego na litr.
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0,6045 g, z dokladnoscig do 0,0002 g czystej, zmielonej sacharozy, ktéra zostata
wysuszona przez 3 dni w eksykatorze. Odwazke sacharozy rozouszeza sig
w niewielkiej llodci wody destylowanej | przenosi ilosciowo do kolby pomiarowe)
o pojemnosct 250 mi, dodaje tyle wody, aby objetosé roztworu w kolbie wynosita
ckolo 50 mi, a nasteprie przeprowadza inwersje zgodnie z ust. 3 pkt 2 It ¢
Uzyskanym po inwersii roztworem wzorcowym cukrow miareczkuje sie roztwor
Fehlinga ilf (5+5), w sposéb analcgiczny jak przy wykonywaniu cznaczeri zgodnie
zust. 3 pkt 4. Roztwdr Fehlinga H| jest dokdadnie sporzadzony, jezeli do jego
riareczkowania zostanie zuzyte 20 mi przyrzadzonege wzorcowego rozitworu
cukrdw. Jezeli do zmiareczkowania roztworu Fehlinga Hl (5+5) zuzyto mnigj lub
wigce] niz 20 mi roztworu wzorcowego cukrow, oblicza sie poprawke zgodnie
Z wzoremy:

gdzie:
n — cbigto$¢ wzercowego roztworu cukrdw zuzytego do zmiareczkowania roztworu
Fehlinga Il (5+5), ml.

Wielkosé poprawki powinna miescic sie w granicach 0,9 — 1,1. Przez wartosté mnozy
sig, w czasie wykonywania oznaczen, liczbe ml roztworu cukréw badanych zuzytych
do zmiareczkowania roztworu Fehlinga 1l (5+5). Od $cisle okreslone] zawarosci
siarczanu miedziowego w roziworze Fehlinga | zalezy prawidiowosé wynikéw
oznaczania.
W przypadku gdy wielko$¢ poprawki nie miesci sie w podanym zakresie
przygotowuie sig nowy roztwor Fehlinga |
Dopuszcza sie stosowanie gotowego odczynnika Fehiinga |, kiory sprawdza sie
w ten sam sposéh ¢o odezynnik przygotowany we wiasnym zakresie;

7} roztwor Fehlinga I, ktéry sporzadza sie w nastepuigcy sposéb: 346,0 g winianu
sodowo-potasowego czterowodnego (NaKH, « 4H:0) rozpuszeza sig w okolo 700 mi
wody destylowanej w kolbie pomiarowej o pojemnosci 1000 mi, dodaje sie 100 g

28

2} kolba prozniowa o pojemnosci 500 mi;

3) pompka wodna fub laznia ultradzwigkowa;
4) potencjometr skalowany w wartosciach pH;
5) kolby stozkowe o pojemnosci 56 mi i 100 mi;
8) pipety o pojemnosci 1ml, 5 mii 10 mi;

7) cylinder miarowy o pojemnosci 50 mi.

Elektrode szklang przechowuje sie w wodzie destylowanej. Elektrode kalomelows
nasycong chioriiern potasu przechowuje sfe w nasyconym roztworze chiorku potasu.
Najczesciej jest uzywana elektroda kombinowana, kidrag przechowuje sie w wodzie
destylowanei.

3. Przygotowanie probki do analizy

Do kolby prozniowej wlewa sie okoto 50 mi fermentowanego napoju winiarskiego.
Nastepnie kolbe podiacza sig do pompki wodnej na jedna do dwach minut, stale
wstrzgsajac, albo stosuje sig taznie ultradzwigkowa przez jedng do dwdch minut.

4. Wykonanie oznaczania
4.1. Miareczkowanie potencjometryczne:

Przed przystgpientern do miareczkowania wzorcuje sie pehametr za pomocg buforu
opH7.

Do kolby stozkowej wlewa sig 10 ml przygotowanej probki. Nastepnie dodaje sie
okoto 10 ml wody destylowanej i zanurza sie elektrode. Miareczkuje sig roztworem
waodorctlenku sodu do uzyskania pH 7 w temperaturze 20 °C. Wodorotlenek sodu
dodaje sie powoli, stale mieszajac.

4.2, Miareczkowanie ze wskaznikiem {blekit bromotymolowy):

1) probka slepa - do kolby storkowe] wlewa sie 25 mi przegotowanej wody
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Przyktadowe rozciericzenie probki:

3

Mm.ﬂc. _SN.DQ_E_ »GH..SNNO klorwonie x4 HOO w.am pubrame 3 Nﬁ _ﬂ_w inddrolize 19 NOO .SN do migrecskow ome

(c=80g/h) (c=20g/h {(c=20g/l) {e=2g/D)

b) usuwanie zwiazkow lotnych | kiarowanie prabki.

c)

W celu usunigcia 2wiazkow lotnych przenosi sie 25 mi probki do parownicy
i doprowadza pH roztworu do wartoéci ckoto 6,0 — 7.0 wodorotienkiem sodu
o stezeniu ¢(NaOH) = 1 mol/l przy uzyciu pehametru. W celu uniknigcia strat
probki po zobojgtnieniu, przeptukuje sie elektrode woda destylowana. Nasteprie
tak preygotowang probke odparowuje sie na wrzace] tazni wodnej do uzyskania
okodo pofowy jej poprzedniej objetosci. Potem probke przenosi sig ilosciowo do
kolby pomiarowej o pojemnosci 100 mi, poplukujge parownice wods destylowana.
tgezna Hos¢ uzytej do tego celu wody destylowane] wynosi okolo 50 mi.
Nastepnie klaruje sie probke, dodajgce 2,5 mi roziworu octanu ofowiu(ll) i dodajac
kroptami 10 mi siarczanu sodu. Uzupeinia woda destyiowang do kreski na kolbie,
miesza | odstawia na cketo 30 mimut. Nastepnie zawartos$é kolby przesacza
przez saczek karbowany. Uzyskany w ten sposob przesgcz uzywa sie
do oznaczania cukrow redukujacych Jub cukrow redukujgcych po inwersji,

hydroliza kwasowa {inwersia).

W zaleznodci od spodziewane] zawartosci cukrow pobiera sie 5, 10, 20 lub 40 mi
przesgczu ofrzymanego po skiarowaniu, uzyskujac odpowiednio rozeienczenia
20, 40, 80 lub 160 razy. Przenos! do kolby pomiarowej o pojemnosci 200 m,
uzupelnia wodg destylowang do 80 ml oraz dodaje 5 ml kwasu
chlorowodorowego stgzonego. W kotbie umieszcza sie termometr w ten sposab,
aby caly czas byt zanurzony w cieczy, Kolbe wraz z termometrem umieszeza sig
wiazni wodnej, peodgrzewa do temperatury 6921 °C | utrzymuje w iej
temperaturze przez 5 minut. Nastepnie piyn w kolbie szybko schtadza sig do
femperatury 20 °C iwyjmuje termometr, dokiadnie splukujac go wodg
destylowana. Do kolby dodaje sie od 1 do 2 kropli oranzu metylowego, ostroznie
zobojgtnia roziworem wodorotlenku sodu o stezeniu 200 g/t do odezynu stabo
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kilku kropli czystego oleju roslinnego w celu zapobiezenia nadmismemu pienieniy
probki. Po zakonczeniu spalania tygiel wraz z probka przenosi sig do eksykatora.
Po ochiodzeniu w eksykatorze wazy sie tygiel.

3. Obliczanie wyniku oznaczania
Zawarto$¢ popiotu (P) w badanej probce, w g/, oblicza sig, korzystajae ze wzorns:
P =50+ (P - Po),

gdzie:

Pg - oznacza mase pustego fygla,

P+ - oznacza mase tygla ze spepielong prébke (popiotem),

50 - oznacza wspolczynnik do przeliczenia Hosci badanej probki z 20 mi na fitr.
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