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USTAWA
z dnia 25 lipca 2001 r.

o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich oraz obrocie tymi wyrobami

Rozdzial 1

Przepisy ogodlne

Art. 1.

1. Ustawa reguluje zasady produkcji i rozlewu wyrobéw winiarskich oraz obrotu tymi
wyrobami, a takze zasady wykonywania dziatalnosci gospodarczej w zakresie wyrobu i
rozlewu wyrob6éw winiarskich.

2. Przepis6w ustawy nie stosuje si¢ do:
1) wyrobow winiarskich wytworzonych domowym sposobem na wilasny uzytek i

nieprzeznaczonych do obrotu,
2) soku winogronowego oraz moszczu gronowego 1 zaggszczonego moszczu gronowego
przeznaczonych do produkcji soku winogronowego.

3. Ustawa nie narusza przepisow o warunkach zdrowotnych zywnosci i Zywienia.

4. Zasady informowania o wyrobach winiarskich i ich oznakowania okre$laja odrgbne
przepisy.

Art. 2.

Uzyte w niniejszej ustawie wyrazenia 0znaczaja:
1) aromatyzacja - uzywanie przy wytwarzaniu wyrobow winiarskich jednego lub wigce;,

dozwolonych na podstawie odrgbnych przepisoéw, zi6l aromatycznych, przypraw
korzennych lub naturalnych i identycznych z naturalnymi substancji aromatycznych,

2) barwienie - uzywanie przy wytwarzaniu wyrobow winiarskich jednego lub wigce;,
dozwolonych na podstawie odrgbnych przepisow, barwnikéw, karmelu lub cukru palonego,

3) cukier palony - produkt uzyskany wylacznie w wyniku kontrolowanego ogrzewania
sacharozy bez zasad, kwasow mineralnych lub innych dodatkéw chemicznych,

4) nastaw - mieszaning sporzadzona z owocOw, moszczu, soku, koncentratu owocowego lub

miodu pszczelego oraz wody i dozwolonych na podstawie odrgbnych przepisow substancji



stodzacych, z ewentualnym dodatkiem pozywek, drozdzy i1 kwasow spozywczych,
poddawana fermentacji alkoholowej,

5) osad winiarski - pozostatosci osadzajace si¢ w naczyniach z wyrobami winiarskimi po
zakonczeniu fermentacji alkoholowej, podczas skladowania, po zakonczeniu procesu
technologicznego, po filtracji lub odwirowaniu, jak réwniez pozostatosci osadzajace si¢ w
naczyniach z moszczami podczas skladowania, po zakonczeniu procesu technologicznego,
po filtracji lub odwirowaniu tych produktow,

6) $wieze winogrona - owoce winorosli uzywane do produkcji wina gronowego, dojrzate lub
czeSciowo podsuszone, ktére moga by¢ rozgniecione lub wytloczone oraz moga
spontanicznie wywotywa¢ fermentacj¢ alkoholowa,

7) wyttoki winogronowe - pozostalo$ci powstate w wyniku tloczenia $wiezych winogron,
sfermentowane lub niesfermentowane,

8) cuvée - baza do wtornej fermentacji - moszcz gronowy, wino gronowe, mieszanka moszczy
gronowych lub win gronowych o réznych cechach charakterystycznych przeznaczona do
przygotowania win gronowych musujacych,

9) tirage liqueur- syrop do wtornej fermentacji - substancja dodawana podczas produkcji wina
gronowego musujacego do cuvée w celu rozpoczecia wtornej fermentacji alkoholowej,
ktora jest sporzadzona z moszczu gronowego, moszczu gronowego w trakcie fermentacii,
zageszczonego moszezu gronowego, rektyfikowanego moszczu gronowego lub sacharozy i
wina gronowego,

10) expedition liqueur - likier aromatyczno-smakowy - substancja dodawana podczas produkcji
do win gronowych musujacych w celu nadania im specyficznych wiasciwosci i smaku, ktéra
sktada si¢ z sacharozy, moszczu gronowego, moszczu gronowego w trakcie fermentacji,
rektyfikowanego zaggszczonego moszczu gronowego lub zaggszczonego moszczu
gronowego, z ewentualnym dodatkiem destylatu winnego gronowego,

11) rzeczywiste st¢zenie alkoholu w % objetosciowych - liczba jednostek objetosci czystego
alkoholu zawarta, w temperaturze 20° C, w 100 jednostkach objetosci produktu w tej same;j
temperaturze,

12) potencjalne st¢zenie alkoholu w % objetosciowych - liczba jednostek objgtosci czystego
alkoholu w temperaturze 20° C, ktéra mozna wyprodukowaé¢ na drodze catkowitej
fermentacji alkoholowej cukrow zawartych w 100 jednostkach objgtosci produktu w tej
samej temperaturze,

13) catkowite stgzenie alkoholu w % objgtosciowych - suma rzeczywistego 1 potencjalnego

stezenia alkoholu w % objgtosciowych,



14) naturalne stgzenie alkoholu w % objgtosciowych - catkowite stezenie alkoholu w produkcie
mierzone przed wzmocnieniem,

15) zakwaszanie 1 odkwaszanie - czynno$ci technologiczne stosowane w celu zmiany
kwasowos$ci wyrobow winiarskich,

16) woda technologicznie niezbedna:

a) woda niezbgdna do korekty sktadu fermentowanych i aromatyzowanych napojow
winiarskich lub

b) woda niezbedna do przygotowania dozwolonych na podstawie odrgbnych
przepisow substancji dodatkowych,

17) alkohol etylowy pochodzenia rolniczego - alkohol etylowy uzyskany z destylatu rolniczego
wytworzonego w wyniku destylacji po fermentacji alkoholowej produktow pochodzenia
rolniczego i po oczyszczeniu w procesie rektyfikacii,

18) destylat owocowy - produkt wytworzony w wyniku destylacji przefermentowanego moszczu
OWOoCcowego,

19) destylat winny - produkt wytworzony w wyniku destylacji przefermentowanego moszczu
gronowego,

20) destylat z suszonych winogron - produkt otrzymany w wyniku destylacji

przefermentowanego ekstraktu z suszonych winogron.

Art. 3.

Wyrobami winiarskimi w rozumieniu ustawy sa:
1) fermentowane napoje winiarskie, w tym:

a) wina owocowe begdace napojami o rzeczywistym stezeniu alkoholu od 9% do 18%
obj¢tosciowych, otrzymanymi w wyniku fermentacji alkoholowej owocow
ziarnkowych, pestkowych 1 jagodowych innych niz winogrona lub ich sokéw,
rowniez zageszczonych, z dodatkiem do nastawu wody 1 substancji stodzacych, o
ktorych mowa w art. 7 ust. 1, oraz z ewentualnym dodatkiem alkoholu,

b) wina owocowe aromatyzowane begdace napojami o rzeczywistym stezeniu
alkoholu od 9% do 18% objgtosciowych, otrzymanymi z co najmniej 75% wina
owocowego, poddanymi aromatyzacji naturalnymi lub identycznymi z naturalnymi
substancjami aromatycznymi,

¢) ,,Wino Polskie” bedace napojem o rzeczywistym stezeniu alkoholu od 9% do 18%
obj¢tosciowych, otrzymanym w wyniku fermentacji alkoholowej moszczu
gronowego, zageszCczonego moszczu gronowego, soku winogronowego lub
koncentratu soku winogronowego, z dodatkiem do nastawu wody i substancji
stodzacych, o ktéorych mowa w art. 7 ust. 1, oraz z ewentualnym dodatkiem
alkoholu,

d) ,,Wino Polskie aromatyzowane” begdace napojem o rzeczywistym stezeniu
alkoholu od 9% do 18% objgtosciowych, otrzymanym z co najmniej 75% ,,Wina



Polskiego”, poddanym aromatyzacji naturalnymi lub identycznymi z naturalnymi
substancjami aromatycznymi,

e) napoje winopochodne begdace napojami o rzeczywistym stgzeniu alkoholu od 4,5%
do 15% objetosciowych, otrzymanymi z co najmniej 50% win owocowych (napoje
winopochodne owocowe)lub co najmniej 50% miodu pitnego (napoje
winopochodne miodowe), ewentualnie poddanymi aromatyzacji (napoje
winopochodne aromatyzowane),

f) napoje winopodobne bgdace napojami o rzeczywistym stgzeniu alkoholu od 9%
do 15% objetosciowych, rozniacymi si¢ od win owocowych 1 miodéow pitnych
mniejszym udzialem sokow, otrzymanymi w wyniku fermentacji alkoholowej
nastawow sporzadzonych ze §wiezych lub zageszczonych sokow owocowych lub
miodu pszczelego, z dodatkiem wody 1 substancji stodzacych, o ktorych mowa w
art. 7 ust. 1, oraz ewentualnie poddanymi aromatyzacji (napoje winopodobne
aromatyzowane),

g) miody pitne bedace napojami o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu od 9% do 18%
obj¢tosciowych, otrzymanymi w wyniku fermentacji alkoholowej wodnego
roztworu miodu pszczelego (brzeczki miodowej), z ewentualnym dodatkiem zidt
aromatycznych lub przypraw korzennych,

h) napoje niskoalkoholowe bgdace napojami o rzeczywistym stezeniu alkoholu od
0,5% do 8,5% objetosciowych, otrzymanymi metoda catkowitej lub czgsciowej
fermentacji alkoholowej nastawdéw owocowych lub gronowych albo otrzymanymi
z win gronowych lub win owocowych w wyniku czeSciowego usunigcia alkoholu
wytacznie metodami fizycznymi,

2) aromatyzowane napoje winiarskie, w tym:

a) aromatyzowane wina gronowe bgdace napojami o rzeczywistym stgzeniu alkoholu
od 14,5% do 22% objgtosciowych i catkowitym stgzeniu alkoholu co najmniej
17,5% objgtosciowych, otrzymanymi z co najmniej 75% win gronowych,
poddanymi aromatyzacji,

b) aromatyzowane napoje winopochodne gronowe bgdace napojami o rzeczywistym
stezeniu alkoholu od 7% do 14,5% objgtosciowych, otrzymanymi z co najmniej
50% win gronowych, poddanymi aromatyzacji oraz do ktérych moga by¢ dodane
smakowe substancje spozywcze,

c¢) aromatyzowane koktajle winopodobne gronowe bgdace napojami o rzeczywistym
stezeniu alkoholu 7% objgtosciowych, otrzymanymi z wina gronowego, moszczu
gronowego lub obu tych substancji, bez dodatku alkoholu, poddanymi
aromatyzacji oraz do ktorych moga by¢ dodane smakowe substancje spozywcze,

3) wyroby winiarskie gronowe, w tym:

a) sok winogronowy begdacy niesfermentowanym, lecz mogacym podlegaé
fermentacji, cieklym produktem o rzeczywistym stezeniu alkoholu nie wyzszym
niz 1% objetosciowy, nadajacym si¢ do bezposredniego spozycia, otrzymanym w
wyniku obrobki $§wiezych winogron lub moszczu gronowego albo na drodze
odtworzenia z zaggszczonego moszczu gronowego lub zageszczonego soku
winogronowego,

b) zageszczony sok winogronowy bedacy nieskarmelizowanym sokiem
winogronowym o rzeczywistym stgzeniu alkoholu nie wyzszym niz 1%
objgtosciowy, otrzymanym przez czgSciowe usunigcie wody z soku



winogronowego, dokonane metodami innymi niz bezposrednie nagrzewanie,
w taki sposéb aby wskazania refraktometru przy temperaturze 20° C nie byty
nizsze niz 50,9% wagowo,

¢) moszcze gronowe bgdace produktami w stanie cieklym, o rzeczywistym st¢zeniu
alkoholu nie wyzszym niz 1% objgtosciowy, otrzymanymi ze swiezych winogron
nalezacych do gatunku winoro$li witasciwej (Vitis vinifera L.) lub krzyzowek
winoro$li wlasciwej z innymi gatunkami, nalezacymi do rodzaju - winorosl (Vitis
L.), w sposéb naturalny lub przy pomocy procesoéw fizycznych - rozgniatania lub
wytlaczania,

d) octy winne bgdace produktami o kwasowosci ogdlnej wyrazonej jako kwas octowy
nie nizszej od 60 gramow na litr, otrzymanymi wylacznie w wyniku fermentacji
octowej wina gronowego,

e) wina gronowe w trakcie fermentacji bgdace winami gronowymi, w ktorych
fermentacja alkoholowa nie zakonczyla si¢ 1 z ktérych nie odseparowano osadu,

f) wina gronowe o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu od 8,5% do 18% objgtosciowych,
otrzymane w wyniku catkowitej lub cze¢sciowej fermentacji alkoholowej §wiezych
winogron nalezacych do gatunku winorosli wtasciwej (Vitis vinifera L.) lub
krzyzowek winoro$li wlasciwej z innymi gatunkami, nalezacymi do rodzaju -
winoro$l (Vitis L.), rozgniecionych lub nierozgniecionych albo z moszczu
gronowego,

g) wina gronowe likierowe o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu od 15% do 22%
objetosciowych 1 catkowitym stgzeniu alkoholu nie nizszym niz 17,5%
obj¢tosciowych, otrzymane z moszczu gronowego w trakcie fermentacji, wina
gronowego lub mieszanki tych surowcow,

h) wina gronowe musujace o rzeczywistym stgzeniu alkoholu od 8,5% do 18%
obj¢tosciowych, otrzymane w wyniku pierwszej albo wtdérnej fermentacji
alkoholowej $wiezych winogron nalezacych do gatunku winorosli wtasciwej (Vitis
vinifera L.) lub krzyzéwek winorosli wiasciwej (Vitis vinifera L.) z innymi
gatunkami nalezacymi do rodzaju - winoro$l (Vitis L.), moszczu gronowego lub
wina gronowego, zawierajace naturalny dwutlenek wegla pochodzacy z procesu
fermentacji o cinieniu wynoszacym nie mniej niz 3 bary w temperaturze 20°C,
ktory po otwarciu butelki uchodzi, powodujac perlenie si¢ napoju,

1) wina gronowe musujace gazowane o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu od 8,5% do
18% objgtosciowych, otrzymane z win gronowych, zawierajace calkowicie lub
czesciowo dodany dwutlenek wegla o cisnieniu wynoszacym nie mniej niz 3 bary
w temperaturze 20°C, ktéry po otwarciu butelki uchodzi, powodujac perlenie si¢
napoju,

j) wina gronowe pétmusujace o rzeczywistym stezeniu alkoholu od 7% do 18%
obj¢tosciowych, otrzymane w wyniku pierwszej albo wtdérnej fermentacji
alkoholowej $§wiezych winogron nalezacych do gatunku winorosli wtasciwej (Vitis
vinifera L.) lub krzyzéwek winorosli witasciwej (Vitis vinifera L.) z innymi
gatunkami nalezacymi do rodzaju - winoro$l (Vitis L.), moszczu gronowego lub
wina gronowego, pod warunkiem ze surowce te maja caltkowite stezenie alkoholu
nie nizsze niz 9% objetosciowych, zawierajace naturalny dwutlenek wegla
pochodzacy z procesu fermentacji o ci$nieniu wynoszacym od 1,0 do 2,5 bara w
temperaturze 20°C, ktéry po otwarciu butelki uchodzi, powodujac perlenie si¢
napoju,



k) wino gronowe potmusujace gazowane o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu od 7% do
18% objgtosciowych, otrzymane z win gronowych, zawierajace calkowicie lub
czesciowo dodany dwutlenek wegla o cisnieniu wynoszacym od 1,0 do 2,5 bara w
temperaturze 20°C, ktéry po otwarciu butelki uchodzi, powodujac perlenie si¢
napoju.

Art. 4.

Minister wiasciwy do spraw rynkow rolnych okresli w drodze rozporzadzenia:
1) szczegblne rodzaje fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegdétowe wymagania

organoleptyczne, fizyczne 1 chemiczne dla tych napojow,

2) rodzaje moszczy gronowych i szczegélowe wymagania dla tych moszczy,

- zuwzglednieniem w szczego6lnosci przepiséw Unii Europejskiej w tym zakresie.

Rozdzial 2

Wytwarzanie i rozlewanie wyrobow winiarskich oraz obrot tymi wyrobami

Art. 5.

1. Do produkcji wyrobow winiarskich, z zastrzezeniem ust. 2, jest dozwolone dodanie
nastgpujacych alkoholi:

1) alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego,

2) destylatu owocowego, destylatu winnego lub destylatu z suszonych winogron.

2. Przepis ust. 1 nie dotyczy mioddéw pitnych, aromatyzowanych koktajli winopodobnych
gronowych oraz wyrobow winiarskich gronowych innych niz wina gronowe likierowe.

Art. 6.

1. Alkohole, o ktorych mowa w art. 5 ust. 1, musza spetnia¢ nast¢pujace wymagania:
1) brak posmakow 1 zapachow innych niz pochodzace z uzytego surowca,

2) minimalna zawarto$¢ alkoholu etylowego wynosi 96,0% objetosciowych,

3) maksymalny poziom:

a) kwasowos$ci - 1,5 grama kwasu octowego na hektolitr 100% objgtosciowych
alkoholu,

b) estrow - 1,3 grama, wyrazony jako octan etylowy na hektolitr 100%
obje¢tosciowych alkoholu,

c) aldehydow - 0,5 grama, wyrazony jako aldehyd octowy na hektolitr 100%
obje¢tosciowych alkoholu,

d) alkoholi wyzszych - 0,5 grama, wyrazony jako dwumetylopropanol na hektolitr
100% objetosciowych alkoholu,

e) metanolu - 50 gramow na hektolitr 100% objetosciowych alkoholu,



f) suchej pozostatosci po odparowaniu - 1,5 grama na hektolitr 100% objgtosciowych
alkoholu,

g) lotnych zasad azotowych - 0,1 grama azotu na hektolitr 100% objgtosciowych
alkoholu,

4) brak furfuralu (aldehydu furfurylowego).

2. Przepisu ust. 1 pkt 2 nie stosuje si¢ podczas dodawania alkoholu do win gronowych
likierowych, o ktérych mowa w art. 18 ust. 2.

Art. 7.

1. Przy produkcji wyrobow winiarskich moga by¢ stosowane wytacznie nastgpujace substancje
stodzace:

1) sacharoza w postaci cukru pot-biatego, cukru biatego, rafinowanego cukru biatego,

2) dekstroza,

3) fruktoza,

4) syrop glukozowy,

5) cukier ptynny,

6) inwertowany cukier ptynny,

7) inwertowany syrop cukrowy,

8) rektyfikowany zaggszczony moszcz gronowy,

9) zaggszczony moszcz gronowy,

10) $wiezy moszcz gronowy

11) cukier palony,

12) midd pszczeli,

13) syrop ,,carob”,

14) inne naturalne substancje weglowodanowe, dozwolone na podstawie odrgbnych
przepisow, dajace efekt podobny do substancji, o ktorych mowa w pkt 1-13,

- 7z zastrzezeniem ust 3 1 art. 24.

2. Stodzenie fermentowanych napojéw winiarskich i1 aromatyzowanych napojéw winiarskich
moze by¢ wykonywane rdwniez innymi substancjami stodzacymi dozwolonymi na
podstawie odrgbnych przepisow.

3. Miody pitne moga by¢ dostadzane wytacznie miodem pszczelim lub sacharoza.

Art. 8.

1. W procesie produkcji fermentowanych i aromatyzowanych napojow winiarskich, jest
dopuszczalne dodanie wody technologicznie niezbg¢dnej do korekty sktadu tych napojow,
pod warunkiem, ze dodatek wody nie zmieni charakteru napoju, a takze jest dopuszczalne
uzycie wody technologicznie niezbednej do przygotowania dozwolonych na podstawie



odrebnych przepiséw substancji dodatkowych dodawanych po zakonczeniu fermentacji
alkoholowe;.

2. Woda, o ktérej mowa w ust. 1, musi spelnia¢ wymagania, jakim powinna odpowiada¢ woda
do picia i na potrzeby gospodarcze, okreslone w odrgbnych przepisach.

3. Do win owocowych 1 miodow pitnych woda technologicznie niezb¢dna do korekty sktadu
tych napojow nie moze by¢ dodana po zakonczeniu procesu fermentacji alkoholowe;.

4. Alkohol etylowy uzywany do rozpuszczania barwnikow, ziot aromatycznych 1 przypraw
korzennych lub innych dozwolonych na podstawie odrgbnych przepisow dodatkow
stosowanych w produkcji aromatyzowanych napojow winiarskich musi by¢ wytworzony z
surowcow pochodzenia rolniczego i stosowany wytacznie w dawkach niezbednych do
rozpuszczenia tych substancji.

Art. 9.

Wino lub moszcz gronowy uzyte do produkcji aromatyzowanego koktajlu winopodobnego
gronowego musza wystegpowaé w gotowym produkcie w ilosci nie mniejszej niz 50%.

Art. 10.
1. Udzial soku owocowego w nastawach win owocowych w przeliczeniu na soki surowe nie
moze by¢ mniejszy niz:

1) 40% objetosciowych w przypadku jednorodnych nastawdéw porzeczkowych lub
agrestowych,

2) 60% objgtosciowych w przypadku jednorodnych nastawéw jabtkowych lub
truskawkowych,

3) 75% objgtosciowych w przypadku jednorodnych nastawow winogronowych z
zageszczonych sokdw winogronowych lub winogron innych odmian niz nalezacych
do gatunku winorosli wtasciwej (Vitis vinifera L.),

4) 20% objetosciowych w przypadku sokow z owocoéw aronii, rozy, glogu, tarniny,
rokitnika, berberysu, bzu czarnego lub boréwki czernicy,

5) 50% objetosciowych w przypadku pozostatych jednorodnych nastawéw owocowych.

2. Przepis ust. 1 stosuje si¢ odpowiednio do nastawow mieszanych, z uwzglednieniem
proporcjonalnego udzialu poszczegdlnych sokow.

Art. 11.

1. W produkcji napojow winopodobnych udzial sokéw w nastawach w przeliczeniu na soki
surowe nie moze by¢ mniejszy niz:

1) 20% objetosciowych w przypadku jednorodnych nastawdéw porzeczkowych lub
agrestowych,
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2) 30% objgtosciowych w przypadku jednorodnych nastawdw jabtkowych lub
truskawkowych,
3) 45% objetosciowych w przypadku jednorodnych nastawow winogronowych,

4) 25% objetosciowych w przypadku pozostalych jednorodnych nastawow owocowych.

2. Przepis ust. 1 stosuje si¢ odpowiednio do nastawdéw mieszanych, z uwzglednieniem
proporcjonalnego udzialu poszczegdlnych sokow.

Art. 12.

W produkcji napojéw winopodobnych z brzeczki miodowej udzial miodu pszczelego nie moze
by¢ nizszy niz 150 kilograméw miodu na 1000 litrow brzeczki.

Art. 13.

1. W produkcji miodu pitnego dopuszcza si¢ zastapienie najwyzej 20% wagowo miodu
pszczelego sacharoza, przyjmujac, ze 1 kilogram miodu pszczelego odpowiada 0,7
kilograma sacharozy.

2. W ramach dozwolonego dodatku sacharozy, o ktéorym mowa w ust. 1, mozna doda¢ do
pottoraka i dwdjniaka spirytus rektyfikowany pochodzenia rolniczego, przy czym 1 litr
spirytusu 100% odpowiada 1,7 kilograma sacharozy.

Art. 14.

1. Do wyrobow winiarskich nie mozna dodawa¢ pozostatosci odwarowej, stanowiacej odpad
w produkcji destylatéw, a takze jej koncentratow i produktéw fermentacji.

2. Wyroby winiarskie nie moga by¢ wytwarzane z osadow winiarskich albo wytlokow
winogronowych.

Art. 15.

1. W produkcji fermentowanych i aromatyzowanych napojéw winiarskich dopuszcza sig:

1) dostadzanie,

2) dokwaszanie spozywczym kwasem organicznym,

3) dodanie barwnikéw lub karmelu,

4) dodanie cukru palonego,

5) dodanie soku owocowego lub zageszczonego soku owocowego,

6) dodanie dozwolonych na podstawie odrgbnych przepisow naturalnych lub
identycznych z naturalnymi substancji aromatycznych,

7) dodanie alkoholu,

8) dodanie wody technologicznie niezbedne;.

2. Przepis ust. 1:
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1) pkt 3 1 6 nie dotyczy miodu pitnego,
2) pkt 6 nie dotyczy wina owocowego.

3. Do barwienia miodu pitnego mozna stosowac wylacznie cukier palony.

4. Miod pitny mozna doaromatyzowa¢ wylacznie alkoholowym wyciagiem z ziot
aromatycznych i przypraw korzennych.

Art. 16.

1. Minimalne catkowite st¢zenie alkoholu w aromatyzowanych winach gronowych musi
wynosi¢ 17,5% objgtosciowych, z zastrzezeniem ust. 2 1 3.

2. Minimalne catkowite stezenie alkoholu w aromatyzowanych winach gronowych
wytrawnych musi wynosi¢ 16% objgtosciowych.

3. Minimalne catkowite st¢zenie alkoholu w aromatyzowanych winach gronowych ekstra
wytrawnych musi wynosi¢ 15% objgtosciowych.

Art. 17.

1. W produkcji wyrobéw winiarskich gronowych jest zabronione:
1) dodawanie wody, poza przypadkami, gdy jest to uzasadnione konieczno$cia

zastosowania wody technologicznie niezbgdnej do przygotowania dozwolonych na
podstawie odrgbnych przepisow substancji dodatkowych dodawanych po
zakonczeniu fermentacji alkoholowej,

2) dodawanie alkoholu.

2. Przepisu ust. 1 pkt 2 nie stosuje si¢ do $§wiezego moszczu gronowego z fermentacja
powstrzymana przez dodanie alkoholu, produkcji win gronowych likierowych oraz
produkcji win gronowych musujacych.

Art. 18.

1. Wino gronowe likierowe moze by¢ produkowane wylacznie z moszczu gronowego w
trakcie fermentacji, wina gronowego lub mieszanki moszczu gronowego w trakcie
fermentacji 1 wina gronowego, oraz musi mie¢ poczatkowe naturalne st¢zenie alkoholu co
najmniej 12% objetosciowych.

2. W produkcji win gronowych likierowych dodaje sig:
1) alkohol uzyskany w procesie destylacji wyrobow winiarskich gronowych lacznie z

alkoholem z suszonych winogron, o rzeczywistym stezeniu alkoholu co najmniej
96% objgtosciowych lub

2) destylat winny o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu co najmniej 65% objgtosciowych 1
nie wigkszym niz 86% objgtosciowych lub

3) destylat z suszonych winogron o rzeczywistym st¢zeniu alkoholu co najmniej 52%

objgtosciowych i nie wigkszym niz 86% objgtosciowych.
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3. W produkcji win gronowych likierowych sktadniki, o ktorych mowa w ust. 2 dodaje si¢
wraz z:

1) zaggszczonym moszczem gronowym lub
2) mieszaning jednego z sktadnikéw, o ktérych mowa w ust. 2, z moszczem gronowym w

trakcie fermentacji.

4. Zwigkszenie naturalnego st¢zenia alkoholu w % objgtosciowych win gronowych
likierowych moze nastapi¢ wylacznie w wyniku stosowania sktadnikow, o ktorych mowa w
ust. 21 3.

Art. 19.

Laczna zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach gronowych likierowych po zakonczeniu produkcji
nie moze przekroczyc¢:
1) 150 miligramow na litr gdy zawartos¢ cukru jest nizsza niz 5 graméw na litr,

2) 200 miligraméw na litr gdy zawarto$¢ cukru wynosi 5 gramow na litr albo jest wyzsza.

Art. 20.

Laczna zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach gronowych innych niz wina gronowe musujace i
wina gronowe likierowe, z zastrzezeniem art. 28 ust. 2, po zakonczeniu produkcji nie moze
przekroczy¢:

1) 160 miligramoéw na litr dla win gronowych czerwonych,

2) 210 miligramo6w na litr dla win gronowych biatych i rézowych.

Art. 21.

Po zakonczeniu produkcji maksymalna zawarto$¢ kwasow lotnych nie moze przekraczac:
1) 18 milirownowaznikow na litr w moszczu gronowym w trakcie fermentacji oraz winach

gronowych biatych i rézowych,

2) 20 milirownowaznikow na litr w winach gronowych czerwonych.

Art. 22.
1. Wyroby winiarskie moga by¢ zakwaszane albo odkwaszane.

2. Zakwaszanie $wiezych winogron, moszczu gronowego, moszczu gronowego w trakcie
fermentacji 1 wina gronowego w trakcie fermentacji kwasem winowym jest dopuszczalne
wylacznie dawka nie wyzsza niz 1,5 grama kwasu winowego na litr lub 20
milirdwnowaznikow na litr.

3. Zakwaszanie wina gronowego kwasem winowym jest dopuszczalne maksymalnie o 2,5
grama kwasu winowego na litr lub 33,3 milirownowaznikéw na litr.

4. Odkwaszanie wina gronowego jest dopuszczalne maksymalnie o 2,5 grama kwasu
winowego na litr lub 33,3 milirownowaznikow na litr.



-13-

Art. 23.

Wzmacniania naturalnego stezenia alkoholu moszczu gronowego w trakcie fermentacji oraz
wina gronowego w trakcie fermentacji mozna dokona¢ wylacznie poprzez dodanie:

1) sacharozy poprzez ,,cukrzenie suche” albo
2) zaggszczonego moszczu gronowego albo
3) rektyfikowanego zaggszczonego moszczu gronowego,

- oraz czeSciowe zageszcezanie tacznie z odwrocong osmoza.

Art. 24.
1. Stodzenie win gronowych oraz win gronowych likierowych moze nastapi¢ wylacznie przy
uzyciu:

1) moszczu gronowego majacego najwyzej to samo stgzenie calkowite alkoholu w %
obj¢tosciowych jak stodzone wino gronowe, jezeli wino gronowe lub surowiec uzyty
do jego produkcji zostaly poddane procesowi wzbogacania naturalnego stgzenia
alkoholu w % objgtosciowych,

2) zaggszczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego zaggszczonego moszczu
gronowego lub moszczu gronowego, pod warunkiem, ze catkowite stezenie alkoholu
w % objetosciowych stodzonego wina gronowego nie zostanie zwigkszone o wigcej
niz 2% objetosciowo, jezeli produkty, o ktérych mowa w pkt 1, nie zostaly poddane

procesowi wzbogacania naturalnego st¢zenia alkoholu w % objgtosciowych.

2. Stodzenie importowanych win gronowych posiadajacych geograficzne oznaczenie miejsca
pochodzenia (,,pst”) jest zabronione.

Art. 25.
1. Dodanie tirage liqueur nie moze spowodowac zwigkszenia catkowitego stgzenia alkoholu
cuvée o wigcej niz 1,5% objetosciowych.

2. Zwigkszenie rzeczywistego stgzenia alkoholu w % objgtosciowych mierzy si¢ poprzez
zbadanie réznicy migdzy calkowitym stezeniem alkoholu cuvée w % objgtosciowych a
catkowitym st¢zeniem alkoholu wina gronowego musujacego przed dodaniem expedition
liqueur.

3. W produkcji win musujacych gronowych dodanie expedition liqueur nie moze spowodowac
zwigkszenia rzeczywistego stezenia alkoholu wina gronowego musujacego o wigcej niz
0,5% objetosciowych.

4. W produkcji win gronowych musujacych jest zabronione:

1) stodzenie cuvée oraz jego sktadnikow,

2) bezposrednie wzmacnianie cuvée.
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)]

. Cuvée moze by¢ zakwaszane albo odkwaszane.

[*)

. Zakwaszanie lub odkwaszanie cuvée moze by¢ przeprowadzone najwyzej o 2,5 grama na
litr Tub o 34 milirownowaznikéw na litr kwasu winowego jedynie pod warunkiem, ze
naturalny poziom kwasowos$ci produktow jest nie mniejszy niz 3 gramy na litr lub 40
milirownowaznikow kwasu winowego.

7. Dwutlenek wegla zawarty w winie gronowym musujacym moze powstawa¢ wylacznie w
wyniku fermentacji alkoholowej cuvée, z ktorego jest produkowane wino gronowe, z
zastrzezeniem, ze fermentacja jest wywotana wytacznie przez dodanie tirage liqueur i
zachodzi w butelkach lub zamknigtych zbiornikach.

o0

. Przepis ust. 7 nie dotyczy win gronowych musujacych otrzymanych bezposrednio droga
fermentacji zachodzacej w butelkach lub zamknigtych zbiornikach z winogron, moszczu
gronowego lub moszczu gronowego w trakcie fermentacji.

O

. Czynnosci technologiczne wykonywane po zakonczeniu fermentacji wina gronowego
musujacego nie moga spowodowac zwigkszenia zawartosci dwutlenku wegla w tym winie.

Art. 26.

—

. Wina gronowe musujace moga by¢ produkowane wylacznie z cuvée o catkowitym stezeniu
alkoholu nie mniejszym niz 8% objgtosciowych, a tirage liqueur, uzyty do ich produkcji
moze sktada¢ si¢ wytacznie z:

1) moszczu gronowego,

2) moszczu gronowego w trakcie fermentacji,

3) zaggszczonego moszczu gronowego,

4) rektyfikowanego zaggszczonego moszczu gronowego lub sacharozy 1 wina

gronowego,

2. Calkowite stgzenie alkoholu wina gronowego musujacego, wlaczajac w to alkohol zawarty
w dodanym expedition liqueur, nie moze by¢ mniejsze niz 9,5% objgtosciowo, a zawartos¢
dwutlenku siarki ogétem nie moze przekroczy¢ 235 miligraméw na litr.

Art. 27.

Zabrania si¢ produkowania lub wprowadzania do obrotu wyrobéw winiarskich gronowych
uzyskanych z winogron odmian: ,Noah”, ,,Othello”, ,Isabelle”, ,Jacquez”, ,,Clinton”,
,,Herbemont”.

Art. 28.

1. Zasady obrotu hurtowego i sprzedazy detalicznej wyrobéw winiarskich okreslaja odrgbne
przepisy, z zastrzezeniem ust. 2 i 3.

2. Do obrotu moga by¢ wprowadzane tylko wyroby winiarskie spelniajace wymagania
okreslone w ustawie oraz importowane wina gronowe o kontrolowanej jakos$ci, posiadajace
geograficzne oznaczenie miejsca pochodzenia (,,psr”), w ktorych laczna zawartos$¢
dwutlenku siarki moze by¢ wyzsza od okreslonej w art. 20.
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3. Przepisu ust. 2 nie stosuje si¢ do wyrobdéw winiarskich produkowanych z przeznaczeniem
wylacznie na eksport, jezeli odmienne wymagania wynikaja z uméw mig¢dzynarodowych
albo zostaty odmiennie okreslone przez odbiorce tych wyrobow.

Art. 29.
Minister wiasciwy do spraw rynkéw rolnych okresli w drodze rozporzadzenia:
1) szczegdtowy sposob produkcji:
a) wyrobow winiarskich gronowych,

b) fermentowanych napojoéw winiarskich,
2) metody analiz wyrobow winiarskich do celéw urzedowej kontroli pod wzgledem jakosci

handlowej,

- z uwzglednieniem przepisoOw Unii Europejskiej w tym zakresie.

Rozdzial 3

Zezwolenia na wykonywanie dzialalnosci gospodarczej w zakresie wyrobu i rozlewu
wyrobow winiarskich

Art. 30.

1. Wykonywanie dziatalnosci gospodarczej w zakresie wyrobu lub rozlewu wyrobow
winiarskich wymaga uzyskania zezwolenia, zwanego dalej ,,zezwoleniem”.

2. Zezwolenie na wyrdb wyrobow winiarskich moze dotyczy¢ rowniez rozlewu wytworzonych
wyrobow.

Art. 31.

Organem wiasciwym w sprawach wydania, odmowy wydania i cofnigcia zezwolenia jest
minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych, zwany dalej ,,organem zezwalajacym”.

Art. 32.

1. Wniosek o wydanie zezwolenia, poza wymaganiami okre§lonymi w przepisach o
dziatalnos$ci gospodarczej, powinien ponadto zawiera¢ informacje dotyczace:

1) zdolnosci produkcyjnych posiadanych przez wnioskodawce urzadzen technicznych w
skali roku,

2) rodzaju przerabianego surowca.

2. Do wniosku, o ktorym mowa w ust. 1, dotacza sig:
1) dokument potwierdzajacy tytut prawny wnioskodawcy do obiektéw budowlanych, w

ktorych ma by¢ wykonywana dziatalno$¢ gospodarcza objgta wnioskiem,
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2) pozytywna opini¢ techniczno-technologiczna w zakresie wyrobu lub rozlewu
wyroboéw winiarskich, wydana przez wlasciwego, ze wzglgdu na planowane miejsce
wykonywania dziatalno$ci gospodarczej, wojewddzkiego inspektora jakosci
handlowej artykutéw rolno-spozywczych, potwierdzajaca spelnianie przez
przedsigbiorcg¢ warunkow, o ktérych mowa w art. 33 ust. 1 pkt 11 2,

3) zaswiadczenia komendanta powiatowego Panstwowej Strazy Pozarnej, powiatowego
inspektora sanitarnego oraz wojewodzkiego inspektora ochrony $rodowiska
stwierdzajace, ze obiekty budowlane i urzadzenia techniczne przeznaczone do
wykonywania dziatalno$ci gospodarczej objetej wnioskiem spetniaja wymagania
okreslone odpowiednio w przepisach o ochronie przeciwpozarowej, sanitarnych i o
ochronie srodowiska,

4) zaswiadczenia wlasciwego urzedu skarbowego oraz Zakladu Ubezpieczen
Spotecznych stwierdzajace, ze wnioskodawca nie zalega wobec nich z wplatami
naleznosci,

5) zaswiadczenie o niekaralno$ci przedsigbiorcy bedacego osoba fizyczna, ubiegajacego
si¢ 0 zezwolenie lub cztonkow zarzadu osoby prawnej, za przestgpstwa przeciwko

mieniu 1 wiarygodnosci dokumentow.

Art. 33.

1. Zezwolenie wydaje sig, jezeli:
1) przedsigbiorca dysponuje obiektami budowlanymi wyposazonymi w:

a) zbiorniki do magazynowania i przechowywania wyrobow winiarskich, ktorych
catkowita pojemnos$¢ technologiczna powinna wynosi¢ co najmniej 50%
miesigcznej wielkosci produkcji wyrobow winiarskich gronowych lub 75%
miesigcznej wielkos$ci produkcji fermentowanych napojow winiarskich, a w
przypadku rozlewu wyrobow winiarskich pojemno$¢ technologiczna zbiornikoéw
powinna wynosi¢ co najmniej 25% miesi¢cznej wielkosci rozlewu,

b) urzadzenia filtracyjne zapewniajace uzyskanie wymaganej klarowno$ci wyrobow
winiarskich,

c) urzadzenia do przygotowywania opakowan jednostkowych, w szczegodlnosci
urzadzenia do ich mycia i dezynfekc;ji,

d) urzadzenia do napetniania opakowan jednostkowych,

2) w obiektach produkcyjnych znajduje si¢ laboratorium umozliwiajace przeprowadzanie
analiz fizykochemicznych produkowanych i rozlewanych wyrobow winiarskich w
zakresie spelniania przez nie wymogow okreslonych w ustawie i1 przepisach

wykonawczych,
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3) wniosek spetnia warunki okre§lone w art. 32 ust. 1,

4) do wniosku dotaczono dokumenty, o ktérych mowa w art. 32 ust. 2.

2. Warunki, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 1 lit. ¢) i d) nie dotycza przedsigbiorcow
ubiegajacych si¢ o uzyskanie zezwolenia na produkcj¢ wyrobow winiarskich bez ich
rozlewu do opakowan jednostkowych.

3. Zezwolenie okresla w szczegdlnosci:
1) rodzaj dziatalnos$ci gospodarczej objetej zezwoleniem,

2) wielkos$¢ produkcji w skali roku, zgodna ze zdolno$ciami produkcyjnymi posiadanych
przez przedsigbiorce urzadzen technicznych,

3) miejsce wykonywania dzialalno$ci gospodarcze;j.

Art. 34.

W razie powzigcia przez organ zezwalajacy informacji lub stwierdzenia okolicznos$ci
uzasadniajacych cofnigcie zezwolenia, organ ten wszczyna z urzedu postgpowanie w tej
sprawie.

Art. 35.

1. Przedsigbiorca, ktory uzyskatl zezwolenie, oprocz wymagan okreslonych odrgbnymi
przepisami, jest obowiazany do:

1) wdrozenia systemu wewngetrznej kontroli, obejmujacego w szczegolnosci:
a) czestotliwos$¢ 1 sposob pobierania probek do badan jakosciowych,
b) metody badan,

c) sposob postegpowania z produktami nie odpowiadajacymi wymaganiom
jakosciowym,
2) dysponowania planem zakladu obejmujacym w szczegdlnosci pomieszczenia
produkcyjne, magazynowe, socjalne 1 sanitarne, z zaznaczeniem:
a) linii technologicznych,
b) drog przemieszczania surowcow i1 produktow gotowych,
¢) stanowisk pracy,

3) wyznaczenia osoby odpowiedzialnej za kontrolg jakosci.

2. W przypadku zakonczenia dzialalno$ci gospodarczej okreslonej w zezwoleniu
przedsigbiorca jest obowiazany zawiadomi¢ o tym, w terminie 14 dni, organ zezwalajacy.
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Rozdzial 4

Przepisy karne

Art. 36.
1. Kto wyrabia lub rozlewa wyrob winiarski bez wymaganego zezwolenia

- podlega grzywnie, karze ograniczenia wolno$ci albo pozbawienia wolno$ci do roku.

2. Kto dopuszcza si¢ czynu okreslonego ust. 1, jezeli czyn ten dotyczy wyroboéw winiarskich
znacznej wartosci

- podlega grzywnie, karze ograniczenia wolnos$ci albo pozbawienia wolnosci do lat 2.

Art. 37.

Kto posiadajac zezwolenie na wykonywanie dziatalno$ci gospodarczej w zakresie wyrobu lub
rozlewu wyrobow winiarskich:

1) nie wdrozyt systemu kontroli wewngtrznej, nie dysponuje planem zaktadu lub nie wyznaczyt
osoby odpowiedzialnej za kontrolg jakosci,
2) nie zawiadomil organu zezwalajacego o zakonczeniu dziatalno$ci gospodarczej okreslonej w

zezwoleniu, w terminie 14 dni od dnia zakonczenia tej dziatalnosci,

Art. 38.

Kto:
1) wyrabia wyrdb winiarski niezgodnie w wymaganiami okreslonymi w art. 5 - 27,

2) wprowadza do obrotu importowany wyrob winiarski gronowy, w ktorym taczna zawarto$¢
dwutlenku siarki jest wyzsza od okreslonej w art. 20, a wyrdb ten nie jest wyrobem o
kontrolowanej jakosci, posiadajacym geograficzne oznaczenie miejsca pochodzenia,

- podlega grzywnie.

Art. 39.

W przypadkach okreslonych w art. 36 sad orzeka przepadek rzeczy stanowiacych przedmiot
przestgpstwa albo stuzacych lub przeznaczonych do jego popelnienia, chocby nie byty
wlasnoscia sprawcy.
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Rozdzial 5

Przepisy zmieniajace, przejSciowe i koncowe

Art. 40.

W ustawie z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci 1 przeciwdzialaniu
alkoholizmowi (Dz.U. Nr 35, poz. 230, z 1984 r. Nr 34, poz. 184, z 1987 r. Nr 33, poz. 180, z
1989 r. Nr 35, poz. 192, z 1990 r. Nr 34, poz. 198 i Nr 73, poz. 431, z 1991 r. Nr 73, poz. 321 i
Nr 94, poz. 419, z 1993 r. Nr 40, poz. 184, z 1996 r. Nr 127, poz. 593, z 1997 r. Nr 88, poz.
554, Nr 113, poz. 732 1 Nr 121, poz. 770, z 1998 1. Nr 106, poz. 668, z 2000 r. Nr 12, poz. 136 i
Nr 120, poz.1268 oraz z 2001 r. Nr 60, poz. 610) w art. 46 ust. 1 otrzymuje brzmienie:

,1) napojem alkoholowym w rozumieniu niniejszej ustawy jest produkt przeznaczony
do spozycia zawierajacy alkohol etylowy pochodzenia rolniczego w stezeniu
przekraczajacym 0,5% objetosciowych alkoholu.”.

Art. 41.

1. Zachowuja wazno$¢ zezwolenia na wykonywanie dziatalno$ci gospodarczej w zakresie
wyrobu lub rozlewu wyrobow winiarskich wydane na podstawie przepisow
dotychczasowych przed dniem wejscia w zycie niniejszej ustawy.

2. Do wszczetych, a niezakonczonych w dniu wej$cia w zycie ustawy postgpowan w sprawach
zezwolen na wykonywanie dzialalno$ci gospodarczej w zakresie wyrobu lub rozlewu
wyrobow winiarskich, stosuje si¢ przepisy dotychczasowe.

Art. 42.

Traci moc ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o wyrobie 1 rozlewie wyrobow winiarskich oraz
obrocie tymi wyrobami (Dz.U. Nr 124, poz.783 oraz z 2001 r. Nr 5, poz. 44 i Nr 11 poz. 85).

Art. 43.

Ustawa wchodzi w zycie po uptywie 12 miesigcy od dnia ogloszenia.
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