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Pan
Marek Borowski

Marszatek Sejmu

Rzeczypospolitej Polskiej

Na podstawie art. 118 ust. 1 Konstytucji Rzeczypospolitej Polskiej z dnia
2 kwietnia 1997 r. przedstawiam Sejmowi Rzeczypospolitej Polskiej projekt
ustawy

- 0 wyrobie i rozlewie wyrobow
winiarskich, obrocie tymi wyrobami

iorganizacji l'yllkll wina wraz z projektami
podstawowych aktow wykonawczych,

co do ktérego Rada Ministrow zadeklarowala, ze ma na celu dostosowanie
polskiego ustawodawstwa do prawa Unii Europejskie;.

Jednoczesnie, zgodnie z wymogami art. 34 ust. 5 regulaminu Sejmu,
przekazuje, przetlumaczone na jezyk polski, teksty przepisow Unii Europejskiej,
do ktérych ma by¢ dostosowane prawo polskie.

W  zalaczeniu przedstawiam takze opini¢ dotyczaca zgodnosci
proponowanych regulacji z prawem Unii Europejskie;j.

Ponadto uprzejmie informujg¢, ze do prezentowania stanowiska Rzadu
wtej sprawie w toku prac parlamentarnych zostal upowazniony Minister
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Z wyrazami szacunku

(-) Leszek Miller



Projekt

USTAWA

Z dnia

o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina"

Rozdziat 1

Przepisy ogélne

Art. 1. 1. Ustawa reguluje zasady wyrobu i rozlewu wyrobow winiarskich oraz obrotu
tymi wyrobami, a takze zasady wykonywania dzialalnos$ci gospodarczej w zakresie wyrobu i
rozlewu wyrobdw winiarskich, organizacj¢ rynku wina, w tym zasady wykonywania dziatalnosci
gospodarczej w zakresie wyrobu lub rozlewu wina gronowego, uzyskanego z winogron

pochodzacych z upraw wilasnych.

2. Przepisow ustawy nie stosuje si¢ do wyroboéw winiarskich wytworzonych domowym sposobem

na wlasny uzytek i nieprzeznaczonych do obrotu.
3. Ustawa nie narusza przepisOw o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

4. Zasady informowania o wyrobach winiarskich i ich oznakowania okreslaja odrebne przepisy.

Art. 2. Uzyte w ustawie okreslenia oznaczaja:

1) aromatyzacja — uzywanie przy wytwarzaniu fermentowanych napojéw
winiarskich jednego lub wigcej, dozwolonych na podstawie przepisOw o
warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia, ziot aromatycznych, przypraw
korzennych lub naturalnych i identycznych z naturalnymi substancji aroma-

tycznych;

2) barwienie — uzywanie przy wytwarzaniu fermentowanych napojow

winiarskich jednego lub wiecej, dozwolonych na podstawie przepiséw o



3)

warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia, barwnikow, karmelu lub cukru

palonego;

cukier palony — produkt uzyskany wylacznie w wyniku kontrolowanego
ogrzewania sacharozy bez zasad, kwasow mineralnych lub innych dodatkow

chemicznych;

4) nastaw na fermentowane napoje winiarskie inne niz ,,Polskie Wino/Polish

3)

Wine” (Wino Polskie) — mieszaning sporzadzona przy uzyciu co najmniej
jednego z nastepujacych sktadnikéw: owoce, moszcz owocowy (sok surowy),
sok owocowy, zaggszczony sok owocowy, midd pszczeli, z ewentualnym
dodatkiem wody, sacharozy w postaci cukru poétbiatego, cukru biatego,
rafinowanego cukru bialego, cukru plynnego, inwertowanego cukru
ptynnego, glukozy, syropu glukozowego, fruktozy, syropu fruktozowego

oraz drozdzy, pozywek i kwasow spozywczych;

nastaw na ,,Polskiec Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) — mieszaning
sporzadzona przy uzyciu co najmniej jednego z nastgpujacych sktadnikow:
winogrona, mOSzZCZ gronowy, zageszczony mOSzCz gronowy, sok
winogronowy, zaggszczony sok winogronowy, z ewentualnym dodatkiem
wody, sacharozy w postaci cukru poétbiatego, cukru biatego, rafinowanego
cukru biatego, cukru ptynnego, inwertowanego cukru plynnego, glukozy,
syropu glukozowego, fruktozy, syropu fruktozowego oraz drozdzy, pozywek

i kwasow spozywczych;

6) osad winiarski — pozostalosci osadzajace si¢ w naczyniach z fermentowanymi

7)

8)

napojami winiarskimi po zakonczeniu fermentacji alkoholowej, podczas
sktadowania, 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;

rzeczywiste stezenie alkoholu w % objetosciowych — liczbe jednostek
objetosci czystego alkoholu zawarta, w temperaturze 20°C, w 100

jednostkach objetosci produktu w tej samej temperaturze;

zakwaszanie i odkwaszanie — czynnos$ci technologiczne stosowane w celu

zmiany kwasowosci fermentowanych napojow winiarskich;



9) woda technologicznie niezbedna — wodg¢ niezbedna do korekty sktadu
fermentowanych napojow winiarskich lub wodg niezbedna do przygotowania

dozwolonych substancji dodatkowych oraz drozdzy suszonych;

10) destylat owocowy — produkt wytworzony w wyniku destylacji

przefermentowanego moszczu owocowego, owocoOw lub wina owocowego;

11) dozwolona substancja dodatkowa lub dozwolona substancja aromatyczna —
substancje dodatkowe okreslone na podstawie przepisow o warunkach

zdrowotnych zywnosci 1 zywienia;

12) rozlew — rozlewanie wyrobu winiarskiego do opakowan

jednostkowych.
Art. 3. Wyrobami winiarskimi w rozumieniu ustawy sa:
1) fermentowane napoje winiarskie, w tym:

a) wina owocowe bedace napojami o rzeczywistym stgzeniu alkoholu
od 9% do 18% objetosciowych, otrzymanymi w wyniku fermentacji
alkoholowej nastawu na fermentowane napoje winiarskie inne niz
,Polskie  Wino/Polish Wine” (Wino Polskie), ewentualnie
dostodzonymi jedna lub wigcej substancjami, o ktérych mowa w art.

6, oraz z ewentualnym dodatkiem alkoholu,

b) wina owocowe aromatyzowane bedace napojami o rzeczywistym
stezeniu alkoholu od 9% do 18% objgtosciowych, zawierajacymi co
najmniej 75% wina owocowego, poddanymi aromatyzacji
dozwolonymi substancjami aromatycznymi, ewentualnie
dostodzonymi jedng lub wigcej substancjami, o ktéorych mowa w art.

6, oraz z ewentualnym dodatkiem alkoholu,

c) ,Polskie Wino/Polish Wine" (Wino Polskie) bedace napojem o
rzeczywistym stgzeniu alkoholu od 9% do 18% objgtosciowych,
otrzymanym w wyniku fermentacji alkoholowej nastawu na ,,Polskie
Wino/Polish Wine” (Wino Polskie), ewentualnie dostodzonym jedna
lub wigcej substancjami, o ktorych mowa w art. 6, oraz

z ewentualnym dodatkiem alkoholu,



d)

,Polskie Wino aromatyzowane/Polish Wine aromatyzowane" (Wino
Polskie aromatyzowane) bedace napojem o rzeczywistym stezeniu
alkoholu od 9% do 18% objgtosciowych, zawierajacym co najmniej
75% "Polskiego Wina/Polish Wine" (Wina Polskiego), poddanym
aromatyzacji dozwolonymi substancjami aromatycznymi,
ewentualnie dostodzonym jedna lub wigcej substancjami, o ktorych

mowa w art. 6, oraz z ewentualnym dodatkiem alkoholu,

e) napoje winopochodne owocowe lub miodowe bedace napojami o

rzeczywistym stgzeniu alkoholu od 4,5% do 15% objgtosciowych,
zawierajacymi co najmniej 50% win owocowych (fermentowane
napoje winopochodne owocowe) lub zawierajacymi co najmniej 50%
miodu pitnego (fermentowane napoje winopochodne miodowe),
ewentualnie dostodzonymi jedna lub wigcej substancjami, o ktorych
mowa w art. 6, oraz ewentualnie poddanymi aromatyzacji
dozwolonymi substancjami aromatycznymi (fermentowane napoje
winopochodne owocowe aromatyzowane lub fermentowane napoje

winopochodne miodowe aromatyzowane),

f) napoje winopodobne owocowe lub miodowe bedace napojami o

g)

rzeczywistym stezeniu alkoholu od 9% do 15% objetosciowych,
rozniacymi si¢ od win owocowych imioddw pitnych mniejszym
udziatem sokéw lub miodu w nastawie, otrzymanymi w wyniku
fermentacji alkoholowej nastawu na fermentowane napoje winiarskie
inne niz ,,Polskic Wino/Polish Wine” (Wino Polskie), ewentualnie
dostodzonymi jedna lub wigcej substancjami, o ktéorych mowa w art.
6, oraz ewentualnie poddanymi aromatyzacji dozwolonymi
substancjami aromatycznymi (fermentowane napoje winopodobne
owocowe aromatyzowane lub fermentowane napoje winopodobne

miodowe aromatyzowane),

miody pitne bedace napojami o rzeczywistym stgzeniu alkoholu od
9% do 18% objetosciowych, otrzymanymi w wyniku fermentacji
alkoholowej wodnego roztworu miodu pszczelego (brzeczki
miodowej), z ewentualnym dodatkiem ziol aromatycznych lub

przypraw korzennych,



2)
3)
4)
3)
6)
7)

8)

h) napoje niskoalkoholowe bedace napojami o rzeczywistym stgzeniu
alkoholu od 0,5% do 8,5% objg¢tosciowych, otrzymanymi metoda
catkowitej lub czesciowej fermentacji alkoholowej nastawu na
fermentowane napoje winiarskie inne niz ,,Polskie Wino/Polish
Wine” (Wino Polskie) lub z win owocowych w wyniku czesciowego
usunigcia alkoholu wylacznie metodami fizycznymi, ewentualnie
dostodzonymi jedng lub wigcej substancjami, o ktorych mowa w art.
6, oraz ewentualnie poddanymi aromatyzacji dozwolonymi
substancjami aromatycznymi (napoje niskoalkoholowe

aromatyzowane);

. 2
wina gronowe );

. . r . 2
wina gronowe musujace lub pétmusujace”;

. . r . 2
wina gronowe musujace gazowane lub potmusujace gazowane?”;

. e 2
wina gronowe likierowe”;

aromatyzowane wina gronowe”’;
aromatyzowane napoje winopochodne gronowe”;

aromatyzowane koktajle winopodobne gronowe”.

Art. 4. Minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych okresli, w drodze rozporzadzenia,

szczegbdlne rodzaje fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegdélowe wymagania

organoleptyczne, fizyczne i chemiczne dla tych napojow, majac na uwadze zapewnienie wlasciwej

jakosci handlowej poszczegdlnych fermentowanych napojow winiarskich.

Rozdziat 2

Wyrdb i rozlew fermentowanych napojow winiarskich oraz obrot tymi napojami

Art. 5. 1. Przy wyrobie fermentowanych napojéw winiarskich jest dozwolone dodanie:

1)

alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego;

2) destylatu owocowego.



2. Przepis ust. 1 nie dotyczy miodow pitnych, z zastrzezeniem art. 11 ust. 2.
Art. 6. 1. Do dostodzenia fermentowanych napojéw winiarskich moga by¢ stosowane:

1) do wina owocowego, napojow winopodobnych owocowych lub
miodowych, aromatyzowanych napojéw winopodobnych owocowych
lub miodowych, napojéow niskoalkoholowych iaromatyzowanych
napojow niskoalkoholowych — sacharoza w postaci cukru poétbialego,
cukru biatego, rafinowanego cukru biatego, glukoza, fruktoza, cukier

palony lub miod pszczeli;

2) do ,Polskiego Wina/Polish Wine” (Wina Polskiego) — sacharoza w
postaci cukru potbiatego, cukru bialego, rafinowanego cukru biatego,
glukoza, fruktoza, cukier palony, moszcz gronowy, zaggszczony moszcz
gronowy, rektyfikowany zageszczony moszcz — gronowy, sok

winogronowy lub zaggszczony sok winogronowy;

3) do wina owocowego aromatyzowanego, ,Polskiego = Wina
aromatyzowanego/Polish Wine aromatyzowanego” (Wina Polskiego
aromatyzowanego), aromatyzowanych napojow  winopochodnych
owocowych lub miodowych — sacharoza w postaci cukru potbiatego,
cukru biatego, rafinowanego cukru biatego, glukoza, fruktoza, syrop
glukozowy, syrop fruktozowy, cukier plynny, inwertowany -cukier
ptynny, cukier palony, miod pszczeli, moszcz gronowy, zageszczony
moszcz gronowy, rektyfikowany zaggszczony moszcz gronowy, sok

winogronowy lub zageszczony sok winogronowy.

2. Do stodzenia fermentowanych napojéw winiarskich moga by¢ réwniez
stosowane inne substancje stodzace dozwolone na podstawie przepisow o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia.

3. Miody pitne moga by¢ dostadzane wylacznie miodem pszczelim lub

sacharoza.

Art. 7. 1. Przy wyrobie fermentowanych napojow winiarskich jest dopuszczalne dodanie
wody technologicznie niezbgdnej 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 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, okre$lone w przepisach o warunkach

zdrowotnych zywnosci i1 zywienia.

3. Do ,Polskiego Wina/Polish Wine" (Wina Polskiego), win owocowych i
miodéw pitnych, napojow niskoalkoholowych oraz napojéw winopodobnych owocowych i
miodowych woda technologicznie niezb¢dna do korekty sktadu tych napojéw nie moze by¢ dodana

po zakonczeniu fermentacji alkoholowe;.

Art. 8. 1. Udziat soku owocowego lub moszczu owocowego w nastawach na
fermentowane napoje winiarskie inne niz ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie),
stosowanych do produkcji win owocowych oraz napojow niskoalkoholowych w przeliczeniu

na soki surowe nie moze by¢ mniejszy niz:

1) 40% objetosciowych w  przypadku jednorodnych nastawdw

porzeczkowych lub agrestowych;

2) 60% objegtosciowych w przypadku jednorodnych nastawow jabtkowych
lub truskawkowych;

3) 20% objetosciowych w przypadku sokow z owocdw aronii, rozy, glogu,

tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego lub boréwki czernicy;

4) 50% objetosciowych w przypadku pozostatych jednorodnych nastawdéw

owocowych.

2. Udziat soku winogronowego lub moszczu winogronowego w nastawie na
,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) w przeliczeniu na sok surowy nie moze by¢ mniejszy
niz 75% objg¢tosciowych.

3. Przepis ust. 1 stosuje si¢ odpowiednio do nastawow mieszanych, z

uwzglednieniem proporcjonalnego udziatu poszczegdlnych sokow.

Art. 9. 1. Udziat soku owocowego w nastawach na fermentowane napoje winiarskie inne
niz ,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie), stosowanego w produkcji napojow

winopodobnych owocowych w przeliczeniu na soki surowe nie moze by¢ mniejszy niz:



1) 20% objetosciowych w  przypadku jednorodnych nastawdw
porzeczkowych lub agrestowych;

2) 30% objegtosciowych w przypadku jednorodnych nastawow jabtkowych
lub truskawkowych;

3) 15% objgtosciowych w przypadku sokéw z owocoéw aronii, 10zy, glogu,

tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego lub boréwki czemnicy;

4) 25% objetosciowych w przypadku pozostatych jednorodnych nastawow

owocowych.

2. Przepis wust. 1 stosuje si¢ odpowiednio do nastawdéw mieszanych, z

uwzglednieniem proporcjonalnego udziatu poszczegdlnych sokow.

Art. 10. Przy wyrobie napojow winopodobnych z brzeczki miodowej udzial miodu

pszczelego nie moze by¢ nizszy niz 150 kilograméw miodu na 1000 litréw brzeczki.

Art. 11. 1. Przy wyrobie 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 ktérym mowa wust. 1,
mozna doda¢ do poltoraka i dwdjniaka alkohol etylowy rolniczy, przy czym 1 litr alkoholu

etylowego rolniczego 100% odpowiada 1,7 kilograma sacharozy.

Art. 12. Do fermentowanych napojéw winiarskich nie mozna dodawaé pozostatosci
odwarowej, stanowiacej odpad w produkcji destylatéw, a takze jej koncentratow i produktow

fermentacji.
Art. 13. 1. Przy wyrobie fermentowanych napojéw winiarskich dopuszcza si¢:

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 alkoholu;

7) dodanie wody technologicznie niezbedne;.



2. Przy wyrobie fermentowanych napojow winiarskich poddanych

aromatyzacji dopuszcza sig:
1) dokonywanie czynnosci, o ktérych mowa w ust. 1;

2) dodanie dozwolonych, naturalnych lub identycznych z naturalnymi,

substancji aromatycznych.
3. Przepis:
1) wst. 1 pkt 3 iust. 2 pkt 2 nie dotyczy miodu pitnego;

2) ust. 1 pkt 5 nie dotyczy ,Polskiego Wina/Polish Wine” (Wina
Polskiego).

4. Do barwienia miodu pitnego mozna stosowaé wytacznie cukier palony.

5. Midd pitny mozna doaromatyzowa¢ wylacznie alkoholowym wyciagiem z

zi6t aromatycznych i przypraw korzennych.

Art. 14. 1. Zasady obrotu hurtowego i sprzedazy detalicznej wyrobdw winiarskich
okreslaja odrgbne przepisy, z zastrzezeniem ust. 2 i 3.

2. Do obrotu moga by¢ wprowadzane tylko wyroby winiarskie spetniajace

? ¥ oraz wyroby winiarskie

wymagania okreslone w ustawie lub przepisach Unii Europejskiej
dopuszczone do obrotu na terytorium innych panstw cztonkowskich Unii Europejskiej oraz

Norwegii, Islandii i Lichtensteinu.

3. Przepisu ust. 2 nie stosuje si¢ do wyrobow winiarskich produkowanych z
przeznaczeniem wylacznie na eksport, jezeli odmienne wymagania wynikaja z uméw

migdzynarodowych albo zostaly odmiennie okreslone przez odbiorce tych wyrobow.

Art. 15. Minister wlasciwy do spraw rynkéw rolnych okresli, w drodze rozporzadzenia,
szczegblowy sposdb  produkcji  fermentowanych napojow  winiarskich, metody analiz
fermentowanych napojow winiarskich do celow urzedowej kontroli pod wzgledem jakosci
handlowej, majac na uwadze zapewnienie jednolitych standardéw w zakresie jakosci handlowej

oraz metod produkgcji i analizy fermentowanych napojow winiarskich.
Rozdziat 3

Zezwolenia na wykonywanie dziatalnosci gospodarczej w zakresie wyrobu i rozlewu wyrobow

winiarskich
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Art. 16. 1. Wykonywanie dziatalnosci gospodarczej w zakresie:

1) wyrobu wyrobow winiarskich, innych niz wino gronowe uzyskane z

winogron pochodzacych z upraw wiasnych lub
2) rozlewu wyrobow winiarskich
— wymaga uzyskania zezwolenia, zwanego dalej ,,zezwoleniem”.

2. Zezwolenie, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 1, moze réwniez obejmowac

rozlew wyrobow winiarskich wyrobionych na podstawie tego zezwolenia.

Art. 17. Organem zezwalajacym, wlasciwym w sprawach wydania, odmowy wydania 1

cofnigcia zezwolenia, jest minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych.

Art. 18. 1. Wniosek o wydanie zezwolenia, poza wymaganiami okreslonymi w

przepisach o dziatalnosci gospodarczej, zawiera informacje dotyczace:

1) zdolnosci produkcyjnych posiadanych przez przedsigbiorc¢ urzadzen

technicznych w skali roku;

2) rodzaju przerabianego surowca.

2. Do wniosku, o ktdrym mowa w ust. 1, dotacza sie:

1) dokument potwierdzajacy tytul prawny przedsigbiorcy do obiektow
budowlanych, w ktorych ma by¢ wykonywana dziatalno$¢ gospodarcza

objeta wnioskiem;

2) pozytywna opini¢ techniczno-technologiczng w zakresie wyrobu lub
rozlewu wyrobow winiarskich, wydang przez wlasciwego, ze wzgledu na
planowane  miejsce = wykonywania  dzialalnosci  gospodarcze;j,
wojewddzkiego inspektora jakosci handlowej artykuléw rolno-
spozywczych, potwierdzajaca spetnianie przez przedsigbiorce warunkow,

o ktérych mowa w art. 19 ust. 1 pkt 11 2;

3) zaswiadczenia komendanta powiatowego Panstwowej Strazy Pozarnej,
panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego oraz wojewodzkiego

inspektora ochrony srodowiska, stwierdzajace, ze obiekty budowlane i



4)

5)

11

urzadzenia techniczne przeznaczone do wykonywania dziatalnosci
gospodarczej objetej wnioskiem spelniaja wymagania okreslone
odpowiednio w przepisach o ochronie przeciwpozarowej, sanitarnych i o

ochronie srodowiska;

zaswiadczenia wilasciwych organow podatkowych oraz Zakladu
Ubezpieczen Spolecznych, stwierdzajace, ze przedsigbiorca nie zalega

wobec nich z wptatami naleznosci;

zaswiadczenie o niekaralnos$ci przedsigbiorcy bedacego osoba fizyczna,
ubiegajacego si¢ 0 zezwolenie, lub czlonkdw zarzadu osoby prawnej, za

przestgpstwa przeciwko mieniu i wiarygodnosci dokumentow.

Art. 19. 1. Zezwolenie wydaje sig, jezeli:

1) przedsigbiorca dysponuje obiektami budowlanymi wyposazonymi w:

2)

3)

4)

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 wielkosci produkcji
fermentowanych napojéow winiarskich, a w przypadku rozlewu
wyrobow  winiarskich pojemno$¢é technologiczna zbiornikéw

powinna wynosi¢ co najmniej 25% miesigcznej wielko$ci rozlewu,

b) wurzadzenia filtracyjne  zapewniajace uzyskanie = wymaganej

klarownosci wyrobdéw winiarskich,

¢) urzadzenia do przygotowywania opakowan jednostkowych, w

szczegolnosci urzadzenia do ich mycia i dezynfekcji,
d) urzadzenia do napetniania opakowan jednostkowych;

w obiektach produkcyjnych znajduje sie laboratorium umozliwiajace
przeprowadzanie analiz fizykochemicznych wyrabianych i rozlewanych

wyroboéw winiarskich;
wniosek spelnia warunki okreslone w art. 18 ust. 1;

do wniosku dotaczono dokumenty, o ktérych mowa w art. 18 ust. 2.
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2. Warunki, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 1 lit. ¢ i d, nie dotycza przedsigbiorcow
ubiegajacych si¢ o uzyskanie zezwolenia na wyréb wyrobdw winiarskich bez mozliwosci rozlewu

tych wyrobow.
3. Zezwolenie okresla w szczegolnosci:
1) rodzaj dziatalnosci gospodarczej objetej zezwoleniem;

2) wielkos¢ produkcji w skali roku, zgodng ze zdolnosciami produkcyjnymi

posiadanych przez przedsigbiorcg urzadzen technicznych;
3) miejsce wykonywania dzialalnos$ci gospodarcze;.

Art. 20. W razie powzigcia przez organ zezwalajacy informacji lub stwierdzenia
okolicznosci uzasadniajacych cofniecie zezwolenia, organ ten wszczyna z urzgdu postgpowanie w

tej sprawie.

Art. 21. 1. Przedsigbiorca, ktory uzyskal zezwolenie, oprocz warunkow okreslonych
przepisami prawa, wymaganych do wykonywania dzialalnosci gospodarczej okreslonej w

zezwoleniu, jest obowigzany do:

1) wdroZzenia  systemu  wewngtrznej  kontroli,  obejmujacego

w szczegdlnosci:
a) czestotliwo$é 1 sposdb pobierania probek do badan jako$ciowych,
b) metody badan,

c) sposdb  postepowania z produktami nieodpowiadajacymi

wymaganiom jakosciowym;

2) dysponowania planem zakladu, obejmujacym w szczegodlnosci
pomieszczenia produkcyjne, magazynowe, socjalne i sanitarne, z

zaznaczeniem:

a) linii technologicznych,

b) drdég przemieszczania surowcow i produktéw gotowych,
c) stanowisk pracy;

3) wyznaczenia osoby odpowiedzialnej za kontrolg jakosci.
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2. W przypadku =zakonczenia dziatalnosci gospodarczej okreslonej w
zezwoleniu, przedsigbiorca jest obowiazany zawiadomi¢ o tym, w terminie 14 dni, organ

zezwalajacy.

Rozdzial 4
Organizacja rynku wina

Art. 22. 1. Wykonywanie dzialalno$ci gospodarczej w zakresie wyrobu wina gronowego,
uzyskanego z winogron pochodzacych z upraw wlasnych, wymaga uzyskania zezwolenia, zwanego

dalej ,,zezwoleniem na wyrob wina gronowego”.

2. Zezwolenie na wyrob wina gronowego moze réwniez obejmowaé rozlew wina gronowego

wyrobionego na podstawie tego zezwolenia.
3. Zezwolenie na wyrob wina gronowego wydaje si¢ na okres 5 lat.

4. Wielkos¢ wyrobu wina gronowego w roku gospodarczym, obejmujacym okres od dnia 1 sierpnia

danego roku do dnia 31 lipca roku nastgpnego, nie moze przekraczac¢ 10 000 litrow.

Art. 23. Organem zezwalajacym, wlasciwym w sprawach wydania, odmowy wydania i

cofnigcia zezwolenia na wyrdb wina gronowego, jest minister wlasciwy do spraw rynkdw rolnych.

Art.24.1. Wniosek o wydanie zezwolenia na wyrob wina gronowego, poza
wymaganiami okreslonymi w przepisach o dzialalnosci gospodarczej, zawiera informacje

dotyczace:
1) planowanej wielko$ci wyrobu win gronowych w roku gospodarczym;
2) nazwy odmiany lub odmian winorosli, ktére majq by¢ uprawiane;
3) miejsca potozenia i powierzchni, na ktorej jest planowana uprawa
winorosli.
2. Do wniosku, o ktérym mowa w ust. 1, dotacza sie:
1) dokument potwierdzajacy tytul prawny przedsigbiorcy do obiektéw

budowlanych, w ktérych ma by¢ wykonywana dziatalno$¢ gospodarcza

w zakresie wyrobu wina gronowego oraz dokument potwierdzajacy
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tytul prawny przedsigbiorcy do nieruchomosci, na ktoérej ma by¢

prowadzona uprawa winorosli;

pozytywna opini¢ techniczno-technologiczng w zakresie wyrobu i
rozlewu win gronowych, wydang przez wilasciwego, ze wzgledu na
planowane miejsce wykonywania dziatalno$ci  gospodarczej,
wojewodzkiego inspektora jakosci handlowej artykutdow rolno-
spozywczych, potwierdzajaca spelnianie przez przedsigbiorce

warunkow, o ktérych mowa w art. 25 ust. 1 pkt 112;

zaswiadczenia komendanta powiatowego Panstwowej Strazy Pozarnej,
panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego oraz
wojewddzkiego inspektora ochrony S$rodowiska, stwierdzajace, ze
obiekty budowlane i urzadzenia techniczne przeznaczone do wyrobu
win gronowych spelniaja wymagania okreslone odpowiednio w
przepisach o ochronie przeciwpozarowej, sanitarnych i o ochronie

srodowiska;

zaswiadczenia wiasciwych organéw podatkowych oraz Zaktadu
Ubezpieczen Spotecznych, stwierdzajace, ze przedsigbiorca nie zalega

wobec nich z wplatami naleznosci;

zaswiadczenie o niekaralnosci przedsigbiorcy bedacego osoba
fizyczna, ubiegajacego si¢ o zezwolenie na wyrob wina gronowego lub
cztonkow zarzadu osoby prawnej, za przestgpstwa przeciwko mieniu i

wiarygodnosci dokumentow.

Art. 25. 1. Zezwolenie na wyrdb wina gronowego wydaje si¢, jezeli:

1) przedsigbiorca dysponuje obiektami budowlanymi wyposazonymi w:

a)

zbiorniki do magazynowania i przechowywania win gronowych,
ktérych catkowita pojemnos$¢ technologiczna powinna wynosi¢ co

najmniej 50% miesi¢cznej wielko$ci wyrobu win gronowych,

b) urzadzenia filtracyjne zapewniajace uzyskanie = wymaganej

klarownosci win gronowych,

urzadzenia do przygotowywania opakowan jednostkowych, w

szczegoblnosci urzadzenia do ich mycia i dezynfekcji,
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d) urzadzenia do napetniania opakowan jednostkowych;

2) w obiektach produkcyjnych znajduje si¢ laboratorium umozliwiajace
przeprowadzanie analiz fizykochemicznych wyrabianych i rozlewanych

win gronowych;
3) wniosek spelnia warunki okreslone w art. 24 ust. 1;
4) do wniosku dotaczono dokumenty, o ktérych mowa w art. 24 ust. 2.

2. Warunki, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 1 lit. ¢ i d, nie dotycza przedsigbiorcow

ubiegajacych si¢ o uzyskanie zezwolenia na wyrdb wina gronowego bez mozliwosci ich rozlewu.

3. Warunek, o ktorym mowa w ust. 1 pkt 2, nie dotyczy przedsigbiorcow
bedacych osobami fizycznymi posiadajacych zezwolenie na wyrdb wina gronowego, jezeli

wielkos$¢ wyrobu win gronowych nie przekroczy 1 000 litrow w roku gospodarczym.

4. Przedsigbiorcy, o ktorych mowa w ust. 3, zlecaja przeprowadzenie badan

wyrabianych win gronowych innym podmiotom.
Art. 26. Zezwolenie na wyrob wina gronowego okresla w szczegdlnosci:
1) wielkos¢ wyrobu win gronowych w roku gospodarczym,;
2) miejsce wyrobu win gronowych;
3) miejsce polozenia i powierzchni¢ uprawy winorosli;
4) nazwy odmiany lub odmian winorosli przeznaczonych do uprawy.

Art. 27. Przedsigbiorca posiadajacy zezwolenie na wyréb wina gronowego jest
obowigzany zawiadamia¢ organ zezwalajacy o zmianie stanu faktycznego dotyczacego uprawy
winoro$li, w tym réwniez o likwidacji uprawy winorosli, w terminie 14 dni od dnia zaistnienia

zmiany.

Art. 28. 1. Przedsiebiorca, ktory uzyskat zezwolenie na wyrdb wina gronowego, oprocz
warunkow okre§lonych przepisami prawa, wymaganych do wykonywania dziatalnosci

gospodarczej okreslonej w zezwoleniu, jest obowiazany do:

1) wdrozenia  systemu  wewnetrznej kontroli, obejmujacego

w szczegolnosci:
a) czestotliwo$¢ 1 sposdb pobierania probek do badan jakosciowych,

b) metody badan,
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c) sposéb  postgpowania z produktami nieodpowiadajacymi

wymaganiom jakosciowym;

2) dysponowania planem zakladu, obejmujacym w szczegdlnosci
pomieszczenia produkcyjne, magazynowe, socjalne i sanitarne, z

zaznaczeniem:
a) linii technologicznych,
b) drog przemieszczania surowcow i produktéw gotowych,
c) stanowisk pracy;
3) wyznaczenia osoby odpowiedzialnej za kontrolg jakosci.

2. W przypadku =zakonczenia dziatalnosci gospodarczej okre$lonej w
zezwoleniu na wyréb wina gronowego, przedsigbiorca jest obowiazany zawiadomi¢ o tym, w

terminie 14 dni, organ zezwalajacy.

Art. 29. Do wyrobu win gronowych przedsigbiorca, posiadajacy zezwolenie na wyrob
wina gronowego, moze uzywa¢ wylacznie winogron zebranych z krzewdéw odmian winorosli
wlasciwej (Vitis vinifera L.) Iub krzyzéwek winorosli wlasciwej z innymi gatunkami nalezacymi do
rodzaju winorosli (Vitis L.), dopuszczonych do obrotu na podstawie przepisow o nasiennictwie, z
wylaczeniem odmian zabronionych do uzytkowania na podstawie przepiséw Unii Europejskiej

w sprawie wspolnej organizacji rynku wina”.

Art. 30. Wprowadzanie do obrotu winogron uzyskanych z uprawy winorosli, objgtej
zezwoleniem na wyrob wina gronowego, lub produktéw uzyskanych z tych winogron, innych niz

wina gronowe, jest zabronione.

Art. 31. 1. Inspekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa, zwana dalej ,,Inspekcja”, jest
uprawniona do kontroli upraw winorosli prowadzonych na podstawie zezwolen na wyrdb wina

gronowego.

2. Kontrola, o ktorej mowa w ust. 1, dotyczy zgodnosci stanu faktycznego
powierzchni uprawy i odmian uprawianych winorosli z zezwoleniem na wyrdb wina gronowego

oraz z dokumentami potwierdzajacymi zakup odmian uprawianych winorosli.

3. Dokumenty potwierdzajace zakup odmian uprawianych winorosli
przedsigbiorca posiadajacy zezwolenie na wyrdb wina gronowego przechowuje przez 5 lat, liczac

od konca roku, w ktérym wystawiono ten dokument.



17

Art. 32. 1. W razie stwierdzenia prowadzenia uprawy odmian winoro$li innych niz
okreslone w zezwoleniu na wyréb wina gronowego lub przekroczenia powierzchni uprawy
winorosli okreslonej w tym zezwoleniu, wojewddzki inspektor ochrony roslin i nasiennictwa,

wlasciwy ze wzgledu na miejsce prowadzenia uprawy winorosli, wydaje decyzje w sprawie:

1) usunigcia z powierzchni uprawy odmian winorosli innych niz okreslone

w zezwoleniu na wyrdb wina gronowego lub

2) ograniczenia powierzchni uprawy winorosli do wielkosci okreslonej w

zezwoleniu na wyrdb wina gronowego.

2. Przedsigbiorca, ktdry otrzymal decyzj¢, o ktérej mowa w ust. 1, jest
obowigzany do usuniecia z powierzchni uprawy odmian winoros$li innych niz okreslone w
zezwoleniu na wyrob wina gronowego lub ograniczenia powierzchni uprawy winorosli do

wielkosci okreslonej w tym zezwoleniu w terminie 14 dni od dnia otrzymania decyzji.

3. O wydaniu decyzji, o ktorej mowa w ust. 1, Inspekcja niezwlocznie
informuje ministra wlasciwego do spraw rynkow rolnych, wskazujac rodzaj stwierdzonego

naruszenia zezwolenia na wyrdb wina gronowego.

Art. 33. 1. Przedsigbiorca posiadajacy zezwolenie na wyrdb wina gronowego, w
terminie 30 dni przed uptywem terminu jego waznosci, moze wystapi¢ z wnioskiem o przedhuzenie

waznosci tego zezwolenia na kolejne 5 lat.

2. Przedtuzenie waznosci zezwolenia na wyrdb wina gronowego nastepuje w

drodze zmiany tego zezwolenia. Przepisy art. 22 ust. 2-4 oraz art. 23-26 stosuje si¢ odpowiednio.

3. Odmowa przedluzenia wazno$ci zezwolenia na wyrdb wina gronowego

nastepuje takze w razie niewykonania decyzji, o ktorej mowa w art. 32 ust. 1.

Art. 34. 1. Zezwolenie na wyrdb wina gronowego cofa si¢ takze w razie niewykonania

decyzji, o ktorej mowa w art. 32 ust. 1.

2. W razie powzigcia przez organ zezwalajacy informacji lub stwierdzenia
okolicznos$ci uzasadniajacych cofnigcie zezwolenia na wyrdb wina gronowego, organ ten wszczyna

z urzedu postepowanie w tej sprawie.

Art. 35. 1. Przedsigbiorcy posiadajacy zezwolenie na wyrdb wina gronowego, ktorzy

wyrobili wino gronowe i wprowadzili je do obrotu, skladaja wlasciwemu ze wzgledu na miejsce
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prowadzenia uprawy winorosli oddziatlowi Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa,

zwanej dalej ,,Agencja”’, w terminie do dnia 31 sierpnia kazdego roku, informacje o:

1) ilosci zebranych winogron, z podzialem na winogrona biate i

czerwone,

2) rodzajach win gronowych wprowadzonych do obrotu, wyrobionych z
winogron, o ktérych mowa w pkt 1, z podzialem na wina biate i

czerwone;

3) wielkosci posiadanych zapaséw moszczy gronowych i win gronowych, z
podziatem na moszcze i wina biale i czerwone, wedlug stanu na dzien

31 lipca.

2. Przedsigbiorcy wykonujacy dziatalno$¢ gospodarcza na podstawie
zezwolen, o ktorych mowa w art. 16, sktadaja wlasciwemu ze wzgledu na miejsce wykonywania
dziatalnosci gospodarczej oddzialowi Agencji, w terminie do dnia 31 sierpnia kazdego roku,
informacje¢ o wielkosci posiadanych zapasow moszczy gronowych i win gronowych, z podzialem

na moszcze 1 wina biale i czerwone, wedtug stanu na dzien 31 lipca.

3. Agencja opracowuje i przekazuje wlasciwym organom Unii Europejskiej
zbiorcze zestawienie informacji, o ktorych mowa w ust. 1 1 2, w terminach i trybie okreslonych w

przepisach Unii Europejskiej®.

Art. 36. 1. Jezeli $rednia wielkos$¢ produkcji wina gronowego wprowadzonego do obrotu
w 5 kolejnych latach gospodarczych, ustalona na podstawie informacji, o ktérych mowa w art. 35
ust. 1, wynosi co najmniej 25 000 hektolitréw, Rada Ministréw, po przedtozeniu takiej informacji
przez ministra wiasciwego do spraw rynkéw rolnych, podejmie dziatania zmierzajace do objgcia
Rzeczypospolitej Polskiej przepisami Unii Europejskiej w sprawie wspdlnej organizacji rynku wina

. . 71:2
w zakresie uprawy winorosli ),

2. W razie objgcia Rzeczypospolitej Polskiej przepisami Unii Europejskiej w
sprawie wspdlnej organizacji rynku wina w zakresie uprawy winorosli, minister wlasciwy do spraw

rynkdéw rolnych okresli, w drodze rozporzadzenia:

1) szczegdétowe warunki i sposdb prowadzenia inwentaryzacji zapasow
moszczy gronowych i win gronowych i zamykania rejestrow, zgodnie z

wymogami okreslonymi w przepisach Unii Europejskiej w sprawie



19

stosowania dokumentéw towarzyszacych transportowi produktow

.. . . , 6
winiarskich oraz rejestrow®;

2) szczegotowy zakres informacji, o ktorych mowa w art. 35, zgodnie z
wymogami okreslonymi w przepisach Unii Europejskiej w sprawie

zbierania informacji i monitorowania rynku wina®.

Art. 37. W zakresie wspolnej organizacji rynku wina:

1) minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych realizuje zadania zwigzane z
sadzeniem winoro$li, wyrobem i rozlewem wyrobow winiarskich objetych
wspllng organizacja rynku wina oraz wyrobem i rozlewem wyrobow

winiarskich nieobjetych wspolng organizacja rynku wina;

2) minister wlasciwy do spraw gospodarki realizuje zadania zwigzane z
obrotem z zagranicq wyrobami winiarskimi objetymi wspolng organizacja
rynku wina oraz nadzoruje realizacj¢ umoéw migdzynarodowych
dotyczacych handlu winem, na podstawie przepisow o administrowaniu

towarami w obrocie z zagranica oraz przepiséw Unii Europejskiej” ”;

3) minister wlasciwy do spraw zdrowia realizuje zadania w zakresie jakosci
zdrowotnej wyrobdéw winiarskich objetych wspdlng organizacja rynku
wina, na podstawie przepisOw o warunkach zdrowotnych zywnosci i

zywienia oraz przepisow Unii Europejskiej” > %;

4) Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutléw Rolno-Spozywczych realizuje
zadania zwiazane z jakoscia handlowa wyrobdéw winiarskich objetych
wspdlng organizacja rynku wina, na podstawie przepisow o jakosci

handlowej artykutéw  rolno-spozywczych oraz  przepisow  Unii

Europejskiej” ¥ .

Rozdzial 5

Przepisy karne

Art. 38. 1. Kto wyrabia lub rozlewa wyrdb winiarski bez wymaganego zezwolenia

— podlega grzywnie, karze ograniczenia wolnosci albo pozbawienia wolnosci do roku.
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2. Kto dopuszcza si¢ czynu okreslonego w ust. 1, jezeli czyn ten dotyczy

wyrobow winiarskich znacznej wartosci
— podlega grzywnie, karze ograniczenia wolnosci albo pozbawienia wolnosci do lat 2.

Art. 39. Kto, posiadajac zezwolenie na wykonywanie dziatalnosci 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 zawiadomit organu zezwalajacego o zakonczeniu dziatalnosci
gospodarczej okreslonej w zezwoleniu, w terminie 14 dni od dnia

zakonczenia tej dziatalno$ci

— podlega grzywnie.

Art. 40. Kto:

1) wyrabia wyrdb winiarski niezgodnie z wymaganiami okreslonymi w art. 5-

14;

b

2) wprowadza do obrotu importowany wyrob winiarski gronowy, w ktérym
taczna zawarto$¢ dwutlenku siarki jest wyzsza od okreslonej w przepisach
Unii Europejskiej” *, a wyréb ten nie jest wyrobem o kontrolowanej

jakosci, posiadajacym geograficzne oznaczenie miejsca pochodzenia
— podlega grzywnie.

Art. 41. W przypadkach okreslonych w art. 38 sad orzeka przepadek rzeczy
stanowigcych przedmiot przestgpstwa albo shuzacych lub przeznaczonych do jego popehnienia,

chocby nie byty wlasnoscia sprawcy.
Art. 42. Kto:

1) prowadzac dziatalnos¢ w zakresie zezwolenia na wyrdb wina gronowego
utrudnia przeprowadzenie przez Inspekcje kontroli zgodnosci stanu
faktycznego powierzchni uprawy winorosli oraz odmian uprawianych

winorosli z zezwoleniem na wyrob wina gronowego;
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uprawia odmiany winorosli inne niz okreslone w zezwoleniu na wyrob
wina gronowego, W szczegoOlnosci uprawia odmiany winorosli
niedopuszczone do obrotu, lub uprawia odmiany winoro$li na powierzchni
przekraczajacej powierzchni¢ okreslona w zezwoleniu na wyrdb wina

gronowego;

wyrabia lub wprowadza do obrotu wino gronowe bez posiadanego
zezwolenia na wyrob wina gronowego lub wino gronowe otrzymane z

winogron zebranych z winorosli niedopuszczonej do obrotu;

wprowadza do obrotu produkty lub wyroby inne niz wina gronowe,
uzyskane z winogron pochodzacych z uprawy winorosli objgtej

zezwoleniem na wyrdb wina gronowego;

nie udziela informacji, o ktéorych mowa w art. 35 ust. 1 i 2, lub udziela
informacji, o ktérych mowa w art. 35 ust. 1 i1 2, niezgodnych ze stanem

faktycznym

podlega grzywnie.

Rozdzial 6

Przepisy zmieniajace, przejsciowe i konicowe

Art. 43. W ustawie z dnia 29 grudnia 1993 r. o utworzeniu Agencji Restrukturyzacji i

Modernizacji Rolnictwa (Dz. U. z 1994 r. Nr 1, poz. 2, z poézn. zm.” ) w art. 3 po ust. 1 dodaje si¢

ust. 1a w brzmieniu:

»la. Agencja, w razie objgcia Rzeczypospolitej Polskiej przepisami Unii

Europejskiej dotyczacymi uprawy winorosli w ramach wspdlnej

organizacji rynku wina:
1) sporzadza inwentaryzacje¢ potencjatu produkcyjnego winorosli,

2) dokonuje, z  uwzglednieniem  potrzeb W zakresie
eksperymentalnych upraw winorosli i w zakresie szkotek szczepow

winorosli, podziatu praw do sadzenia winorosli w ramach
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rozdzielania przydzielonej Rzeczypospolitej Polskiej powierzchni

upraw winorosli,

3) prowadzi ewidencj¢ upraw winorosli, zawierajacqg w szczegolnosci

dane dotyczace miejsca potozenia i powierzchni upraw winorosli,

4) ustala i nadzoruje krajowa i regionalne rezerwy praw do sadzenia

winorosli,

5) przeprowadza restrukturyzacj¢ i przeksztalcanie upraw winorosli
oraz opracowuje 1 przedktada do akceptacji ministrowi
wlasciwemu do spraw rynkéw rolnych plany tej restrukturyzacji i

przeksztalcania upraw,

6) wyptaca srodki finansowe za zaniechanie uprawy winorosli oraz za

przeprowadzanie destylacji,

7) gromadzi i opracowuje informacje wymagane w zakresie sadzenia
winorosli oraz wyptat $rodkow finansowych za zaniechanie
uprawy winoro$li i przeprowadzanie destylacji oraz przedklada te

informacje ministrowi wlasciwemu do spraw rynkéw rolnych.”.

Art. 44, W ustawie z dnia 30 marca 2001 r. o rolniczych badaniach rynkowych (Dz. U.
Nr 42, poz. 471 oraz z 2002 r. Nr 135, poz. 1145) w art. 3 dodaje si¢ ust. 3 i 4 w brzmieniu:

,»3. Minister wtasciwy do spraw rynkéw rolnych, w zakresie wyrobdw
winiarskich objetych wspdlng organizacja rynku wina, rejestruje ceny
czerwonych 1 biatych win stotowych nieposiadajacych oznakowania
zawierajacego wskazanie ich geograficznego miejsca pochodzenia, jak

rowniez wielkosé ich obrotu.

4. Informacje, o ktérych mowa w ust. 3, minister wlasciwy do spraw
rynkéw rolnych przekazuje Komisji Europejskiej, w terminach i trybie
okreslonych w przepisach Unii Europejskiej w sprawie zbierania
informacji celem identyfikacji wyrobéw winiarskich i monitorowania

rynku wina.”.

Art. 45. W ustawie z dnia 25 lipca 2001 r. o wyrobie i rozlewie wyroboéw winiarskich

oraz obrocie tymi wyrobami (Dz. U. Nr 128, poz. 1401) wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
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1) wart. 2:
a) pkt4 otrzymuje brzmienie:

»4) nastaw na fermentowane napoje winiarskie inne niz ,,Polskie
Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) — mieszaning sporzadzong przy
uzyciu co najmniej jednego z nastgpujacych skladnikéw: owoce,
moszcz owocowy (sok surowy), sok owocowy, zaggszczony sok
owocowy, midd pszczeli, z ewentualnym dodatkiem wody,
sacharozy w postaci cukru potbiatego, cukru bialego, rafinowanego
cukru biatego, cukru ptynnego, inwertowanego cukru ptynnego,
glukozy, syropu glukozowego, fruktozy, syropu fruktozowego oraz

drozdzy, pozywek 1 kwaséw spozywczych,”,
b) po pkt 4 dodaje sie pkt 4a w brzmieniu:

»4a) nastaw na ,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) —
mieszaning sporzadzong przy uzyciu co najmniej jednego z
nastgpujacych skladnikéw: winogrona, moszcz gronowy,
7ageszczony moszcz gronowy, sok winogronowy, zageszczony
sok winogronowy, z ewentualnym dodatkiem wody, sacharozy w
postaci cukru poélbiatego, cukru biatego, rafinowanego cukru
bialego, cukru plynnego, inwertowanego cukru plynnego,
glukozy, syropu glukozowego, fruktozy, syropu fruktozowego

oraz drozdzy, pozywek i kwasow spozywczych,”,

¢) pkt 8-10 otrzymujq brzmienie:

»3) cuvée — baze do wtdrnej fermentacji — zawierajacg moszcz
gronowy, wino gronowe, mieszanke moszczy gronowych lub
win gronowych o ro6znych cechach charakterystycznych
przeznaczona do przygotowania win gronowych musujacych lub
potmusujacych,

9) tirage liqueur — syrop do wtdérnej fermentacji — substancj¢
dodawang podczas produkcji wina gronowego musujacego lub

potmusujacego do cuvée w celu rozpoczecia wtornej fermentacji
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alkoholowej, sporzadzona przy uzyciu co najmniej jednego z
nastgpujacych sktadnikéw: moszcz gronowy, moszcz gronowy w
trakcie  fermentacji, = zaggszczony  moSzcz = gronowy,

rektyfikowany moszcz gronowy lub sacharoza i wino gronowe,

expedition liqueur — likier aromatyczno-smakowy — sub-
stancj¢ dodawana podczas produkcji do win gronowych
musujacych, musujacych gazowanych, potmusujacych lub
pétmusujacych gazowanych w celu nadania im specyficznych
wlasciwosci 1 smaku, sporzadzong przy uzyciu co najmniej
jednego z nastgpujacych sktadnikéw: sacharoza, moszcz
gronowy, moszcz gronowy w trakcie fermentacji, zaggszczony
moszcz gronowy, rektyfikowany zageszczony moszcz gronowy
lub wino gronowe, z ewentualnym dodatkiem destylatu

winnego,”,

d) wpkt 16 lit. b otrzymuje brzmienie:

D)

wode¢ niezbgdna do przygotowania dozwolonych substancji

dodatkowych oraz drozdzy suszonych,”,

e) pkt 18 otrzymuje brzmienie:

,18) destylat owocowy — produkt wytworzony w wyniku destylacji

przefermentowanego moszczu owocowego, owocOw lub wina

OWOCOWego,”,

f) dodaje sie pkt 21 w brzmieniu:

,»21) dozwolona substancja dodatkowa Iub dozwolona substancja

2) wart. 3:
a) pkt

’71)

aromatyczna — substancje dodatkowe okreslone na podstawie

przepisow o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia.”;

1 otrzymuje brzmienie:
fermentowane napoje winiarskie, w tym:

a) wina owocowe bedace napojami o rzeczywistym stgzeniu

alkoholu od 9% do 18% objgtosciowych, otrzymanymi w
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wyniku fermentacji alkoholowej nastawu na fermentowane
napoje winiarskie inne niz ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino
Polskie), ewentualnie dostodzonymi jedna lub wiecej sub-
stancjami, o ktérych mowa w art. 7, oraz z ewentualnym

dodatkiem alkoholu,

wina  owocowe  aromatyzowane  bedace  napojami
orzeczywistym stgzeniu alkoholu od 9% do 18%
objetosciowych, zawierajacymi co najmniej 75% wina
owocowego, poddanymi  aromatyzacji = dozwolonymi
substancjami aromatycznymi, ewentualnie dostodzonymi jedna
lub wiecej substancjami, o ktéorych mowa w art. 7, oraz z

ewentualnym dodatkiem alkoholu,

¢) ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) bedace napojem o

d)

rzeczywistym  stezeniu  alkoholu od 9% do 18%
objetosciowych, otrzymanym w  wyniku fermentacji
alkoholowej nastawu na ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino
Polskie), ewentualnic doslodzonym jedna lub wigcej
substancjami, o ktérych mowa w art. 7, oraz z ewentualnym

dodatkiem alkoholu,

,Polskie Wino aromatyzowane/Polish Wine aromatyzowane”
(Wino Polskie aromatyzowane) bedace napojem o
rzeczywistym  stezeniu alkoholu od 9% do 18%
objetosciowych, zawierajacym co najmniej 75% ,,Polskiego
Wina/Polish Wine" (Wina Polskiego), poddanym aromatyzacji
dozwolonymi substancjami aromatycznymi, ewentualnie
dostodzonym jedng lub wigcej substancjami, o ktérych mowa

w art. 7, oraz z ewentualnym dodatkiem alkoholu,

napoje winopochodne owocowe lub miodowe bgdace napojami
o rzeczywistym stgzeniu alkoholu od 4,5% do 15%
objetosciowych, zawierajacymi co najmniej 50% win

owocowych (fermentowane napoje winopochodne owocowe)
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lub zawierajacymi co najmniej 50% miodu pitnego
(fermentowane napoje winopochodne miodowe), ewentualnie
dostodzonymi jedna lub wigcej substancjami, o ktérych mowa
w art. 7, oraz ewentualnie poddanymi aromatyzacji
dozwolonymi substancjami aromatycznymi (fermentowane
napoje  winopochodne owocowe aromatyzowane lub
fermentowane napoje winopochodne miodowe

aromatyzowane),

napoje winopodobne owocowe lub miodowe begdace napojami
o rzeczywistym stezeniu alkoholu od 9% do 15%
objetosciowych, réznigcymi si¢ od win owocowych i miodow
pitnych mniejszym udziatem sokéw lub miodu w nastawie,
otrzymanymi w wyniku fermentacji alkoholowej nastawu na
fermentowane napoje winiarskie inne niz ,,Polskie Wino/Polish
Wine” (Wino Polskie), ewentualnie dostodzonymi jedna lub
wigcej substancjami, o ktorych mowa wart. 7, oraz
ewentualnie  poddanymi aromatyzacji ~ dozwolonymi
substancjami aromatycznymi (fermentowane napoje
winopodobne owocowe aromatyzowane lub fermentowane

napoje winopodobne miodowe aromatyzowane),

miody pitne begdace napojami o rzeczywistym stezeniu
alkoholu od 9% do 18% objetosciowych, otrzymanymi w
wyniku fermentacji alkoholowej wodnego roztworu miodu
pszczelego (brzeczki miodowej), z ewentualnym dodatkiem

ziot aromatycznych lub przypraw korzennych,

napoje niskoalkoholowe bedace napojami o rzeczywistym
stgzeniu alkoholu od 0,5% do 8,5% objgtosciowych,
otrzymanymi metoda catkowitej lub czgSciowej fermentacji
alkoholowej nastawu na fermentowane napoje winiarskie inne
niz ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) lub z win
owocowych w wyniku cze$ciowego usuniecia alkoholu

wylacznie metodami fizycznymi, ewentualnie dostodzonymi
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jedna lub wiecej substancjami, o ktérych mowa w art. 7, oraz
ewentualnie poddanymi aromatyzacji dozwolonymi
substancjami  aromatycznymi  (napoje  niskoalkoholowe

aromatyzowane),”,

b) w pkt2 lit. ai b otrzymuja brzmienie:

»a) aromatyzowane wina gronowe bgdace napojami o rzeczywistym

b)

stgzeniu alkoholu od 14,5% do 22% objgtosciowych i
calkowitym  stezeniu  alkoholu co najmniej 17,5%
objetosciowych, zawierajacymi co najmniej 75% jednego z
nastgpujacych wyrobdéw winiarskich: wino gronowe, wino
gronowe musujace, wino gronowe pétmusujace, wino gronowe
musujace gazowane, wino gronowe poétlmusujace gazowane,
wino likierowe, poddanymi aromatyzacji dozwolonymi
substancjami aromatycznymi, ewentualnie dostodzonymi jedna
lub wigcej substancjami, o ktérych mowa w art. 7, oraz z

ewentualnym dodatkiem alkoholu,

aromatyzowane napoje winopochodne gronowe bgdace napojami
o rzeczywistym stezeniu alkoholu od 7% do 14,5%
objetosciowych, zawierajacymi co najmniej 50%  win
gronowych, win gronowych musujacych, win gronowych
potmusujacych, win gronowych musujacych gazowanych lub
win gronowych pdtmusujacych gazowanych, poddanymi
aromatyzacji dozwolonymi substancjami aromatycznymi, ewen-
tualnie dostodzonymi jedna lub wiecej substancjami, o ktérych
mowa w art. 7, oraz z ewentualnym dodatkiem smakowych

substancji spozywczych,”;

3) w art. 8 ust. 3 otrzymuje brzmienie:

»3. Do ,Polskiego Wina/Polish Wine" (Wina Polskiego), win

owocowych i miodow pitnych, napojow niskoalkoholowych oraz
napojow  winopodobnych owocowych imiodowych woda

technologicznie niezbedna do korekty sktadu tych napojow nie
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by¢ dodana po zakonczeniu procesu fermentacji

alkoholowej.”;

4) art. 101 11 otrzymujg brzmienie:

»ATt. 10. 1.

Udzial soku owocowego lub moszczu owocowego w
nastawach na fermentowane napoje winiarskie inne niz
,Polskie ~ Wino/Polish  Wine” (Wino  Polskie),
stosowanych do produkcji win owocowych oraz
napojow niskoalkoholowych w przeliczeniu na soki

surowe nie moze by¢ mniejszy niz:

1) 40% objetosciowych w przypadku jednorodnych

nastawow porzeczkowych lub agrestowych,

2) 60% objetosciowych w przypadku jednorodnych

nastawow jablkowych lub truskawkowych,

3) 20% objgtosciowych w przypadku sokow z owocow
aronii, rozy, gtogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu

czarnego lub borowki czernicy,

4) 50% objetosciowych w przypadku pozostatych

jednorodnych nastawow owocowych.

Udziat soku Wwinogronowego lub moszczu
winogronowego w nastawie na ,,Polskic Wino/Polish
Wine” (Wino Polskie) w przeliczeniu na sok surowy nie

moze by¢ mniejszy niz 75% objgtosciowych.

3. Przepis ust. 1 stosuje si¢ odpowiednio do nastawdw

Art. 11. 1.

mieszanych, z uwzglednieniem proporcjonalnego

udziatlu poszczegdlnych sokow.

Udziat soku owocowego w nastawach na fermentowane
napoje winiarskie inne niz ,,Polskie Wino/Polish Wine”
(Wino Polskie), stosowanego w produkcji napojow
winopodobnych owocowych w przeliczeniu na soki

surowe nie moze by¢ mniejszy niz:
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1) 20% objetosciowych w przypadku jednorodnych

nastawdw porzeczkowych lub agrestowych,

2) 30% objetosciowych w przypadku jednorodnych
nastawow jablkowych lub truskawkowych,

3) 15% objetosciowych w przypadku sokéw z owocow
aronii, rozy, gtogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu

czarnego lub borowki czernicy,

4) 25% objetosciowych w przypadku pozostatych

jednorodnych nastawow owocowych.

2. Przepis ust. 1 stosuje si¢ odpowiednio do nastawdw
mieszanych, z uwzglednieniem proporcjonalnego

udziatu poszczegdlnych sokow.”;
5) wart. 13 ust. 2 otrzymuje brzmienie:

,»2. W ramach dozwolonego dodatku sacharozy, o ktorym mowa w ust.
1, mozna doda¢ do péttoraka i dwdjniaka alkohol etylowy rolniczy,
przy czym 1 litr alkoholu etylowego rolniczego 100% odpowiada

1,7 kilograma sacharozy.”;
6) w art. 32 w ust. 2 pkt 4 otrzymuje brzmienie:

»4)  zaswiadczenia wlasciwych organdw podatkowych oraz Zaktadu
Ubezpieczen Spotecznych stwierdzajace, ze wnioskodawca nie

zalega wobec nich z wptatami naleznosci,”;
7) po art. 34 dodaje si¢ art. 34a w brzmieniu:

»Art. 34a. 1. Przedsigbiorcy, ktoérzy na podstawie zezwolenia
wyrabiaja lub rozlewaja wyroby winiarskie gronowe, o
ktérych mowa w art. 3 pkt 3 lit. ¢ oraz e-k, prowadza

rejestr produkcyjny, zwany dalej ,,rejestrem”.

2. Rejestr prowadzi si¢ w formie ksiazki o ponumero-

wanych kolejno stronach albo w formie elektroniczne;.
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3. W rejestrze, dla kazdej przyjetej lub wydanej partii

wyrobu winiarskiego gronowego, o ktdrym mowa w

art. 3 pkt 3 lit. ¢ oraz e-k, wpisuje sig:

1)

2)

3)

4)

informacje o nazwie wyrobu winiarskiego

gronowego,

dat¢ przyjecia lub wydania oraz ilosci wyrobu

winiarskiego gronowego,

rodzaj 1 numer dokumentu towarzyszacego
przewozonej  partii  wyrobu  winiarskiego

gronowego,

dokonane czynnosci i przeprowadzone procesy

technologiczne, w szczegdlnosci:

a) zwigkszenie zawartosci alkoholu,

b) zakwaszanie,

¢) odkwaszanie,

d) stodzenie,

e) kupazowanie,

f) rozlanie w opakowania jednostkowe,
g) przeprowadzenie destylacji,

h) przetworzenie otrzymanego produktu na wino

musujace, gazowane, poOlmusujace lub

potmusujace gazowane, wi-
no likierowe lub zaggszczony moszcz
gronowy,

1) uzycie wegla drzewnego, zelazocjanku potasu,
j) wzmocnienie wina do destylacji,

k) przetworzenie na inny wyrdb winiarski
gronowy lub na aromatyzowany napdj

winiarski.
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4. Dla kazdej czynnosci lub procesu technologicznego, o

ktérych mowa w ust. 3 pkt 4, w rejestrze wpisuje si¢:
1) datg ich dokonania lub przeprowadzenia,

2) nazwy 1 ilosci substancji uzytych do prze-

prowadzenia proces6w technologicznych,

3) informacje o oznakowaniu pojemnikow, w ktorych
wyroby winiarskie gronowe byly przechowywane
przed przeprowadzeniem 1 po zakonczeniu

procesow technologicznych,

4) datg rozlania wyrobu winiarskiego gronowego do
opakowan jednostkowych, informacje o liczbie
tych opakowan oraz nazwe wyrobu winiarskiego

gronowego.

5. Dla wyrobdéw winiarskich gronowych, o ktérych mowa
w art. 3 pkt 3 lit. h-k, do rejestru wpisuje si¢ ponadto

informacje o:

1) ilosci i dacie przygotowania cuvée oraz czyn-

nosciach zastosowanych do jego przygotowania,

2) rzeczywistym i potencjalnym stezeniu alkoholu w

kazdym z uzytych sktadnikéw cuvée,

3) ilosci uzytego tirage liqueur oraz expedition

liqueur.

6. Dla wyrobu winiarskiego gronowego, o ktérym mowa
w art. 3 pkt 3 lit. g, do rejestru wpisuje si¢ ponadto
daty uzycia sktadnikow, o ktérych mowa w art. 18 ust.

2-4..

Art. 46. Zezwolenia na wyréb lub rozlew wyrobdéw winiarskich wydane na podstawie
ustawy, o ktorej mowa w art. 45, staja si¢ zezwoleniami na wyrob lub rozlew wyrobodw winiarskich

w rozumieniu art. 16 niniejszej ustawy oraz zachowujg wazno$¢ na czas, na ktory zostaly wydane.
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Art. 47. Dotychczasowe przepisy wykonawcze wydane na podstawie art. 4 pkt 1 i art.

29 pkt 1 lit. b i pkt 2 ustawy, o ktérej mowa w art. 45 niniejszej ustawy, zachowuja moc do czasu

wydania przepisow wykonawczych na podstawie art. 4 i art. 15 niniejszej ustawy.

Art. 48. Ustawa z dnia 25 lipca 2001 r. o wyrobie i rozlewie wyrobdw winiarskich oraz

obrocie tymi wyrobami (Dz. U. Nr 128, poz. 1401 oraz z 2003 r. Nr ..., poz. ...) obowiazuje do

dnia uzyskania przez Rzeczpospolita Polska cztonkostwa w Unii Europejskie;j.

Art. 49. Ustawa wchodzi w zycie z dniem uzyskania przez Rzeczpospolita Polska

cztonkostwa w Unii Europejskiej, z wyjatkiem art. 45, ktory wchodzi w zycie po uptywie 14 dni od

dnia ogloszenia.

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Niniejsza ustawa zmienia si¢ ustawy: ustawe z dnia 29 grudnia 1993 r. o utworzeniu Agencji
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, ustawg z dnia 30 marca 2001 r. o rolniczych
badaniach rynkowych oraz ustawg z dnia 25 lipca 2001 r. o wyrobie i rozlewie wyroboéw
winiarskich oraz obrocie tymi wyrobami.

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/99 z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie wspolnej organizacji
rynku wina (OJ L 179, 14.7.1999, str. 1).

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91 z dnia 10 czerwca 1991 r. ustanawiajace ogolne
zasady definicji, opisu i prezentacji win aromatyzowanych, aromatyzowanych napojow
winopochodnych 1 aromatyzowanych koktajli winopodobnych (OJ L 149, 14.06.1991, str. 1).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1282/2001 z dnia 28 czerwca 2001 r. ustanawiajace
szczegOtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99 w odniesieniu do
zbierania informacji w celu identyfikacji produktéw winiarskich i monitorowania rynku wina
oraz zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1623/2000 (OJ L 176, 29.06.2001, s. 14).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 883/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajace
szczegdlowe zasady wykonywania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/1999 w odniesieniu do
handlu z panstwami trzecimi produktami z sektora wina (OJ L 128, 10.05.2001, s.1).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 884/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajace
szczegblowe zasady stosowania dotyczace dokumentéw towarzyszacych przewozowi
produktéw winiarskich oraz rejestrow prowadzonych w sektorze wina (OJ L 128, 10.05.2001, s.
32).

Zmiany ustawy zostaly ogloszone w Dz. U. z 1994 r. Nr 80, poz. 369 i Nr 98, poz. 473, z 1997
r. Nr 79, poz. 484 i Nr 141, poz. 943, z 1998 r. Nr 106, poz. 668, z 2000 r. Nr 48, poz. 547 1 550
i Nr 88, poz. 983, z 2001 r. Nr 3, poz. 19, Nr 29, poz. 320, Nr 38, poz. 452, Nr 125, poz. 1363
i Nr 129, poz. 1438, z 2002 r. Nr 112, poz. 976 i Nr 143, poz. 1197 oraz z 2003 r. Nr 52,
poz. 450 i Nr 64, poz. 592.
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UZASADNIENIE

Projekt ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami i

organizacji rynku wina ma na celu:

1) wprowadzenie przepisOw w zakresie podzialu kompetencji i zadan, jakie na panstwa

cztonkowskie naktada wspdlna organizacja rynku wina,

2) wprowadzenie regulacji prawnych stwarzajacych warunki do podejmowania wyrobu wina

gronowego z upraw wiasnych,

3) dokonanie przed przystgpieniem Polski do Unii Europejskiej niezbednych zmian definicji

niektorych substancji i wyrobow winiarskich.

Opracowanie projektu ustawy harmonizujacej od dnia integracji z Unig Europejska polskie
przepisy w zakresie wyrobu, rozlewu i obrotu wyrobami winiarskimi zostato przewidziane
w Narodowym Programie Przygotowania do Cztonkostwa. Powyzsze postanowienie
zostato zawarte rowniez w stanowisku negocjacyjnym o cztonkostwo Polski w Unii
Europejskiej. W celu realizacji ww. zobowiazan, ustawa z dnia 25 lipca 2001 r. o wyrobie i
rozlewie wyrobow winiarskich oraz obrocie tymi wyrobami implementowata do polskiego
prawa wymogi wspdlnej organizacji rynku wina w zakresie definiowania oraz produkcji

wyrobow winiarskich.

Projekt ustawy ma na celu dostosowanie prawa polskiego do wymogdw przepiséw Unii
Europejskiej w sprawie wspdlnej organizacji rynku wina, ktére beda obowigzywaé w Polsce od
dnia przystapienia do Unii Europejskiej, w szczegolnosci do wypetnienia przez Polske

obowiazkdéw, jakie przepisy Unii Europejskiej naktadajq na kazde panstwo cztonkowskie.

Projekt ustawy, w rozdziale 1, okresla zakres ustawy oraz wymienia wyroby winiarskie,
ktore sa regulowane jej przepisami. W art. 3 szczegétowo zdefiniowano fermentowane
napoje winiarskie, tj. wyroby, ktore nie wchodza w zakres prawa Unii Europejskiej i z
uwagi na to moga by¢ uregulowane przepisami prawa krajowego. W grupie tych wyrobow
winiarskich wyjatek stanowi Polskie Wino/Polish Wine (Wino Polskie). Jest to jedyny
fermentowany napdj winiarski, ktéry moze by¢ produkowany w Polsce z soku lub moszczu
gronowego. Wyrodb ten objety jest przepisami Unii Europejskiej regulujacymi zasady
uzywania wyrazu ,,wino” do znakowania lub okreslania wyrobow innych niz wino z

winogron. Z uwagi na to w Traktacie Akcesyjnym zostalo zagwarantowane prawo do
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produkcji takiego wyrobu winiarskiego w Polsce. Zgodnie z Traktatem Akcesyjnym w
rozporzadzeniu Rady nr 1493/99 z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie wspolnej organizacji

rynku wina zostana umieszczone przepisy dotyczace produkcji Wina Polskiego.

W art. 3 w pkt 2-8 wystepuja takze nazwy wyrobdw winiarskich, ktérych definicje sa
okreslone w przepisach prawa UE. Nazwy te sa wymienione z uwagi na art. 16 1 22
projektu ustawy, ktore przewiduja, ze wykonywanie dziatalnosci gospodarczej w zakresie

wyrobu lub rozlewu wyrobow winiarskich wymaga uzyskania stosownych zezwolen.

W zakresie zasad wykonywania dziatalnosci gospodarczej w zakresie wyrobu lub rozlewu
wyrobow winiarskich, innych niz wino gronowe uzyskane z winogron pochodzacych z upraw
wlasnych, (Rozdzial 3) projekt ustawy nie wprowadza zmian do aktualnie obowigzujacych

przepiséw.

W rozdziale 4 projektu ustawy okresla si¢ zasady organizacji rynku wina, a takze
wprowadza podzial kompetencji i zadan dla ministra wiasciwego do spraw rynkéw rolnych,
ministra wlasciwego do spraw gospodarki, ministra wlasciwego do spraw zdrowia i Agencji

Modernizacji i Restrukturyzacji Rolnictwa.

Podstawowym zadaniem wynikajacym z przepisow Unii Europejskiej w sprawie wspolnej
organizacji rynku wina bedzie ustalenie chwili, od ktorej Polska moze by¢ uznana za panstwo
catkowicie objete zasadami dotyczacymi uprawy winorosli. Dotyczy to w szczegdlnosci praw do
zaktadania winnic oraz pomocy zwiazanej z restrukturyzacjq i przeksztatcaniem oraz zaniechaniem
uprawy winorosli. Zasady te sg okreslone w art. 2-10 rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99 z dnia
17 maja 1999 r. w sprawie wspdlnej organizacji rynku wina. Zgodnie z art. 21 tego rozporzadzenia,
ww. zasady obejmuja panstwa cztonkowskie, w ktorych srednia roczna produkcja wina (liczona z 5
kolejnych lat gospodarczych, obejmujacych okres od dnia 1 sierpnia do dnia 31 lipca), uzyskana z
upraw wiasnych, przekracza 25 000 hektolitrow.

Polska nie spetnia obecnie tego warunku, gdyz niewielka uprawa winorosli ma obecnie charakter
amatorski, oparty na tradycji uprawy winorosli i wyrobu wina w potudniowo-zachodnich regionach
Polski. Zapewnienie warunkéw stymulujacych rozwoj moze przyczyni¢ si¢ do przeksztalcenia

amatorskich upraw w winnice produkujace wino gronowe przeznaczane do obrotu.

Z uwagi na powyzsze, projekt ustawy, stwarzajac warunki do ewentualnego rozwoju
uprawy winorosli w Polsce wraz z wyrobem krajowego wina gronowego, powinien

zapewni¢ warunki do monitorowania rozwoju uprawy winorosli. Przyjecie takiego
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rozwiazania bedzie zgodne z art. 22 rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99 w sprawie

wspolnej organizacji rynku wina.

Art. 22 projektu ustawy okresla zasady udzielania zezwolenia na wyrdb wina gronowego z
wlasnych upraw winoro$li. Zasady te zostaty ztagodzone w stosunku do zasad udzielania
zezwolenia, o ktérym mowa w art. 16 projektu, w celu stworzenia warunkow do zakladania
lokalnych przedsigbiorstw wyrabiajacych wino gronowe z wlasnego surowca uzyskanego z

posiadanej winnicy.

Istotne jest takze to, aby wino gronowe wprowadzane do obrotu na rynku bylo uzyskiwane z
odmian winorosli dopuszczonych do obrotu na podstawie przepisdw ustawy o nasiennictwie.
Wymég ten implementuje art. 19 ust. 2-5 rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99. Wynikajacy z
tego rozporzadzenia wymog wskazujacy, jakie odmiany nie moga by¢ uzyte do produkcji wina,
zostatl juz implementowany w ustawie z dnia 25 lipca 2001 r. o wyrobie i rozlewie wyrobow

winiarskich oraz obrocie tymi wyrobami.

Projekt ustawy okresla podziat kompetencji w zakresie zadan, ktore wystapia w Polsce po

wprowadzeniu wszystkich elementow wspolnej organizacji rynku wina (art. 37 1 43).

Wprowadzenie zezwolen na wyrob wina gronowego (art. 22) ma na celu monitorowanie
wyrobu tego wina oraz uprawy winorosli przeznaczonej do wyrobu tego wina.
Rozwiazania wprowadzone w projekcie ustawy w zakresie wyrobu wina gronowego z
wiasnych upraw bgda obowiazywaé do osiagnigcia poziomu wyrobu, od ktorego Polska
zostanie obj¢ta przepisami w sprawie wspdlnej organizacji rynku wina w zakresie uprawy

winorosli.

W art. 45 projekt ustawy wprowadza zmiany, ktore beda obowiazywaé w okresie do dnia
akcesji Polski. Wprowadzenie tych zmian ma na celu uszczegdtowienie definicji bazy i
syropu do wtornej fermentacji, okreslonych w art. 2 pkt 8 i 9 ustawy z dnia 25 lipca 2001 r.
0 wyrobie i rozlewie wyrobdw winiarskich oraz obrocie tymi wyrobami przez rozszerzenie
tych definicji o wino pélmusujace. Ponadto definicja likieru aromatyczno-smakowego
zawarta w art. 2 pkt 10 wymienionej ustawy zostata uzupetniona o dodatkowy sktadnik,

tj. ,,wino gronowe”.

Projekt ustawy w art. 45 wprowadza takze zmiany definicji fermentowanych napojow winiarskich
oraz definicji nastawow na fermentowane napoje winiarskie oraz na ,,Polskie Wino/Polish Wine”
(Wino Polskie). Zmiany tych definicji maja na celu dokonanie jednoznacznego oddzielenia tych

napojéw od wyrobdéw zaliczanych do win gronowych. Z uwagi na to projekt ustawy wprowadza
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zmiany nazw napojow winopochodnych i winopodobnych, gdyz nazwy te sa zbiezne z nazwami,
jakie stosuje si¢ dla aromatyzowanych napojow winiarskich w Unii Europejskiej —
aromatyzowanych napojow winopochodnych (gronowych) oraz aromatyzowanych koktajli

winopodobnych (gronowych).

Wprowadzenie tej zmiany jest konieczne z uwagi na to, ze regulacje prawne dotyczace
fermentowanych oraz aromatyzowanych napojow winiarskich sa odrgbne. Przepisy dotyczace win
aromatyzowanych, aromatyzowanych napojéw winopochodnych oraz aromatyzowanych koktajli
winopodobnych, produkowanych na bazie win gronowych zawiera rozporzadzenie Rady (EWG)
nr 1601/91 z dnia 10 czerwca 1991 r., ustanawiajace ogolne zasady definicji, opisu, prezentacji win
aromatyzowanych, aromatyzowanych napojow winopochodnych i1 aromatyzowanych koktajli
winopodobnych. Natomiast wyrdb i obrot fermentowanymi napojami winiarskimi produkowanymi
z owocow ziarnkowych, pestkowych, jagodowych reguluje prawo wewnetrzne panstw
czlonkowskich.

Projekt uwzglednia w zwiazku z tym obowiazki wynikajace dla kazdego panstwa cztonkowskiego

natozone przez:

1) Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/99 z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie wspolnej

organizacji rynku wina,

2) Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91 z dnia 10 czerwca 1991r. ustanawiajace ogodlne
zasady definicji, opisu i prezentacji win aromatyzowanych, aromatyzowanych napojow

winopochodnych i aromatyzowanych koktajli winopodobnych,

3) Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 883/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajace
szczegdlowe zasady wykonywania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/1999 w odniesieniu do

handlu z panstwami trzecimi produktami w sektorze wina,

4) Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1282/2001 z dnia 28 czerwca 2001 r. ustanawiajace
szczegOtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99 w odniesieniu do
zbierania informacji w celu identyfikacji produktéw winiarskich i monitorowania rynku wina

oraz zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1623/2000,

5) Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 884/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajace
szczegotowe zasady stosowania dotyczace dokumentéw towarzyszacych przewozowi

produktéw winiarskich oraz rejestrow, prowadzonych w sektorze wina.
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Projekt ustawy zapewnia stosowanie w Polsce, od dnia akcesji, zasady autowykonalnosci
przepisow Unii Europejskiej. Z uwagi na to z dniem akcesji utraci moc ustawa z dnia 25 lipca

2001r. o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich oraz obrocie tymi wyrobami.

Przepisy Unii Europejskiej w sprawie wspolnej organizacji rynku wina wprowadzajgq szereg
obowigzkéw w zakresie jakosci handlowej wyrobdéw winiarskich. Dotyczy to kontroli procesow i
zabiegow stosowanych podczas wyrobu, znakowania, dokumentoéw towarzyszacych transportowi
oraz ochrony nazw pochodzenia geograficznego. Obowiazki te beda implementowane w przepisach

o jakosci handlowej artykuldw rolno-spozywczych.

Projekt ustawy przypisuje szereg zadan Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
(ARIMR). Zadania te wynikaja z obowiazku, jaki naktada prawo Unii Europejskiej w
zakresie okreslenia jednostek odpowiedzialnych za realizacj¢ zadan wynikajacych z

przepisow prawa w sprawie wspdlnej organizacji rynku wina.

Do zadan wymienionych w projekcie ustawy, zgodnie z art. 35 projektu, do ARiIMR bedzie
naleze¢ przekazywanie wiasciwym organom Unii Europejskiej wymaganych informacji.
Bedzie to stanowito podstawowe zrddto informacji do oceny skali wyrobu wina gronowego
w Polsce i ewentualnego podjecia dziatan zmierzajacych do objgcia Polski wszystkimi

przepisami Unii Europejskiej w zakresie uprawy winoro$li (art. 36 projektu ustawy).

Obowiazki dla ARIMR w =zakresie organizacji rynku wina wprowadza takze art. 43
projektu ustawy. Wymienione w art. 43 zadania beda realizowane adekwatnie do
obejmowania Polski przepisami Unii Europejskiej w zakresie uprawy winorosli. W swietle
art. 21 rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99 prawo Unii Europejskiej dotyczace
potencjalu, a w szczegdlnosci dotyczace praw do zakladania winnic, mozliwosci
uzyskiwania pomocy zwiazanej z restrukturyzacja i przeksztatcaniem lub zaniechaniem
uprawy winorosli, nie moze by¢ wprowadzone z dniem akcesji Polski do Unii Europejskie;.
Moze to nastapi¢ dopiero, gdy srednia roczna produkcja wina wprowadzonego do obrotu
(liczona z 5 kolejnych lat gospodarczych) uzyskana z upraw krajowych przekroczy 25
000 hektolitrow. Z uwagi na date akcesji oraz wymieniony pigcioletni okres potwierdzania
okreslonej powyzej wielkosci produkcji wyptaty $rodkéw pochodzacych z budzetu do
upraw winorosli beda ewentualnie realizowane okoto roku 2009-2010.

Projekt ustawy wprowadza podstawy prawne umozliwiajace podejmowanie produkcji wina

gronowego w oparciu o istniejace obecnie w Polsce nieliczne amatorskie uprawy winorosli,

np. przy gospodarstwach rolnych, ktére moga wpltynac¢ pozytywnie na rozwdj regionalne;
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specjalizacji w zakresie uprawy winorosli i produkcji win gronowych. W niektérych
regionach Polski warunki klimatyczne umozliwiaja zaktadanie przemystowych plantacji
winorosli i pozyskiwanie z nich surowca do lokalnej produkcji wina gronowego, tym

bardziej moze to wptynac pozytywnie na rozwdj danego regionu.
Wejscie w zycie projektu ustawy nie wplynie na dochody i wydatki budzetu panstwa.

Projekt nie spowoduje takze dlugotrwatych, istotnych nastgpstw w zakresie sektora
finansow publicznych, konkurencyjnosci, bezpieczenstwa panstwa oraz w zakresie

funkcjonowania rynku pracy.

W ramach konsultacji spotecznych projekt zostat przedtozony do zaopiniowania: NSZZ RI
»Solidarnos¢”, Zwiazku Zawodowego Rolnictwa ,,Samoobrona”, Krajowego Zwiazku
Rolnikow, Kotek i Organizacji Rolniczych, Federacji Zwiazkéw Producentéw Rolnych,
Krajowej Rady Izb Rolniczych, Federacji Zwiazku Pracodawcow Rolnych, Zarzadu
Glownego Zwiazku Zawodowego Pracownikow Rolnictwa RP, Sekretariatu Rolnictwa
Komisji Krajowej NSZZ ,,Solidarnos$¢”, Polskiej Konfederacji Pracodawcoéw Prywatnych,
Polskiej Federacji Producentéw Zywnosci, Krajowej Radzie Winiarstwa i Miodosytnictwa,
Radzie Gospodarki Zywnosciowej. Zgloszone uwagi, ktére dotyczyly jedynie kwestii
merytorycznych z zakresu wyrobu wyrobow winiarskich, zostaty uwzglednione w projekcie

ustawy.

UZASADNIENIE DOSTOSOWAWCZEGO CHARAKTERU

PROJEKTU USTAWY O WYROBIE I ROZLEWIE WYROBOW WINIARSKICH,
OBROCIE TYMI WYROBAMI I ORGANIZACJI RYNKU WINA

Projekt ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji
rynku wina ma na celu dostosowanie do wszystkich wymogow przepisow prawa Unii Europejskiej
jakie obowiazywaé beda w Polsce od dnia akcesji, w szczegdlnosci do wymogow w zakresie
wypelniania obowiazkéw wynikajacych z przepisow o wspolnej organizacji rynku wina.

W prawie Unii Europejskiej kwestie te regulowane sg w:

— Rozporzadzeniu Rady (WE) nr 1493/99 z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie wspolnej organizacji
rynku wina (OJ L 179, 14.7.1999, str. 1),
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— Rozporzadzeniu Rady (EWG) nr 1601/91 z dnia 10 czerwca 1991 r. ustanawiajacym ogolne
zasady definicji, opisu i prezentacji win aromatyzowanych, aromatyzowanych napojow

winopochodnych i aromatyzowanych koktajli winopodobnych (OJ L 149, 14.06.1991, str. 1),

— Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 883/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajacym
szczegotowe zasady wykonywania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99 w odniesieniu do
handlu z panstwami trzecimi produktami z sektora wina (OJ L 128, 10.05.2001, str.1),

— Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 1282/2001 z dnia 28 czerwca 2001 r. ustanawiajacym
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/99 w odniesieniu do
zbierania informacji w celu identyfikacji produktéow winiarskich i monitorowania rynku wina
oraz zmieniajacym rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1623/2000 (OJ L 176, 29.06.2001, str.14),

— Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 884/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajacym
szczegblowe zasady stosowania dotyczace — dokumentow towarzyszacych przewozowi
produktow winiarskich oraz rejestréw prowadzonych w sektorze wina (OJ L 128, 10.05.2001,
str. 32).

Po uzyskaniu przez Polske cztonkostwa w Unii Europejskiej podstawowym zadaniem wynikajacym
z przepisdw o wspdlnej organizacji rynku, wina begdzie ustalenie chwili, od ktérej Polska moze by¢
uznana za panstwo catkowicie objgte zasadami dotyczacymi uprawy winorosli. Dotyczy to w
szczegbdlnosci prawa do zakladania winnic oraz pomocy zwiazanej z restrukturyzacjq i
przeksztatcaniem oraz zaniechaniem uprawy winoro$li. Zasady te sa okreslone w art. 2 —10
Rozporzadzenia Rady nr 1493/99 w sprawie wspolnej organizacji rynku wina. Zgodnie z art. 21
tego rozporzadzenia, w/w zasady nie obejmuja panstw czlonkowskich, gdzie $rednia roczna
produkcja wina (liczona z 5 kolejnych lat) uzyskana z upraw krajowych nie przekracza 25 000
hektolitrow. Polska nie spetnia obecnie takiego warunku.

Projekt ustawy stwarzajac warunki do ewentualnego rozwoju uprawy winorosli w Polsce wraz
z produkcja krajowego wina gronowego, uwzgledniajac zasady funkcjonowania wspdlnej
organizacji rynku wina w Unii Europejskiej musi zapewni¢ warunki do monitorowania stopnia
rozwoju uprawy winorosli. Przyjecie takiego rozwigzania bedzie zgodne z art. 22 Rozporzadzenia

Rady nr 1493/99 w sprawie wspolnej organizacji rynku wina.

Wprowadzenie systemu zezwolen na wyrdb wina gronowego ma na celu monitorowanie wyrobu
tego wina oraz uprawy winorosli przeznaczonej do jego produkcji wina.  Rozwigzania
wprowadzone w projekcie ustawy dotyczace produkcji wina gronowego z wilasnych upraw
obowiazywac beda do osiagniecia poziomu produkcji, od ktdrego Polska zostanie objeta przepisami

W sprawie wspolnej organizacji rynku wina w zakresie uprawy winorosli.



40

Projekt ustawy okresla podzial kompetencji w zakresie zadan, ktérych realizacja w Polsce
bedzie mozliwa dopiero po wprowadzeniu wszystkich elementéw wspolnej organizacji rynku wina,
takich jak np. udzielanie pomocy w zakresie magazynowania moszczu i wina. Projektowana
regulacja przypisuje szereg zadan Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. Zadania te
wynikaja z obowiazku, jaki naktada prawo UE, w zakresie okreslenia jednostek odpowiedzialnych
za realizacj¢ zadan wynikajacych z przyjgcia przepisow prawa w sprawie wspolnej organizacji

rynku wina.

Projekt ustawy zapewnia stosowanie w Polsce, od dnia akcesji zasady bezposredniego stosowania
przepisow rozporzadzen UE. Z uwagi na to z dniem akcesji utraca moc wszystkie przepisy ustawy z
dnia 25 lipca 2001r. o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich oraz obrocie tymi wyrobami, ktére
powtarzaja przepisy prawa UE. Przepisy te wprowadzono do prawa polskiego wytacznie w celu
zapewnienia stosownego okresu na stopniowe przygotowanie si¢ sektora produkcji wyrobow
winiarskich do przestrzegania od dnia akcesji Polski do UE przepisow o wspdlnej organizacji

rynku wina.

W zwiazku z powyzszym nalezy uzna¢, ze przedtozony projekt ustawy o zmianie ustawy o
jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych ma charakter dostosowujacy prawo
polskie do prawa Unii Europejskiej, a zatem winien by¢ przedmiotem postepowania

okreslonego w Rozdziale 1¢ Dziatu I1 Regulaminu Sejmu.
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Opinia o zgodnosci projektu ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi
wyrobami i organizacji rynku wina, z prawem Unii Europejskicj wyrazona na podstawie art.
2 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 8 sierpnia 1996 r. o Komitecie Integracji Europejskiej (DZ. U. Nr
106 poz. 494), przez Sekretarza Komitetu Integracji Europejskiej, Minister Danute Hiibner,
dzialajaca z upowaznienia Przewodniczacego Komitetu Integracji Europejskiej.
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W zwiazku z przedtozonym projektem ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich,
obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (pismo nr RM-10-143-03) pozwalam sobie
wyrazi¢ nastepujaca opinie:

1. Projekt ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i
organizacji rynku wina ma na celu dostosowanie do wszystkich wymogow przepiséw
prawa Unii  Europejskiej jakie obowiazywaé beda w Polsce od dnia akcesji, w
szczegolnoscl do wymogéw w zakresie wypelniania obowiazkéw jakie realizuje kazde
panstwo czlonkowskie na podstawie przepiséw o wspélnej organizacji rynku wina. W
prawie Unii Europejskiej kwestie te regulowane sg w:

— Rozporzadzeniu Rady nr 1493/99 z dnia 17 maja 1999 r. w sprawie wspolnej organizacji
rynku wina (QJ L 179, 14.7.1999, p. 1),

- Rozporzadzeniu Rady nr 1601/91 z dnia 10 czerwca 2001 r. ustanawiajacym ogodlne
zasady definicji, opisu, prezentacji win aromatyzowanych, aromatyzowanych napojow
winopochodnych i aromatyzowanych koktajli winopodobnych (OJ L 149, 14.06.1991, p.
1),



Rozporzadzeniu Komisji nr 883/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajacym
szczegotowe zasady wdrozenia Rozporzadzenia Rady nr 1493/99 w odniesieniu do handlu
z krajami trzecimi produktami z sektora winiarskiego (OJ L 128, 10.05.2001, p.1),

Rozporzadzeniu Komisji nr 1282/2001 z dnia 28 czerwca 2001 r. ustanawiajgcym
szczegotowe zasady stosowania Rozporzadzenia Rady nr 1493/99 w sprawie zbierania
informacji celem identyfikacji wyrobéw winiarskich i monitorowania rynku wina i
zmieniajacym rozporzadzenia 1623/2000 (OJ L 176, 29.06.2001, p.14),

Rozporzadzeniu Komisji nr 884/2001 z dnia 24 kwietnia 2001 r. ustanawiajacym
szczegotowe zasady stosowania dokumentow towarzyszacych transportowi produktéow

winiarskich oraz rejestrow, ktore musza byé sporzadzane w sektorze wina (OJ L 128,
10.05.2001, p. 32).

Zgodnie z postanowieniami art.249 Traktatu ustanawiajacego Wspolnote Europejskg
~rozporzadzenie ma charakter ogélny, jest obowiazkowe we wszystkich swoich
elementach oraz ma bezposrednie zastosowanie w kazdym panstwie cztonkowskim”.
Oznacza to zakaz transpozycji do prawa krajowego materialnych przepiséw rozporzadzen.
Niezbgdne jest jednak stworzenie odpowiedniej struktury prawno — organizacyjnej oraz
mechanizméw egzekucyjnych dla tych rozporzadzen, na poziomie krajowym, jezeli
wynika to z ich tresci. Konieczne jest zatem powolanie badZz wskazanie odpowiednich
organéw, wyposazenie ich w stosowne kompetencie i ustanowienie procedur, ktére
umozliwia realizacje praw i obowigzkéw przewidzianych w  rozporzadzeniach
wspolnotowych. W zakresie omawianego projektu dotyczy to organizacji rynku wina i
oznacza wprowadzenie przepiséw w zakresie podziatu kompetencji i zadan, jakie na
panstwa cztonkowskie nakiada wspolna organizacja tego rynku.

Po uzyskaniu przez Polske czionkostwa w Unii Europejskiej podstawowym zadaniem
wynikajacym z przepiséw o wspélnej organizacji rynku wina bedzie ustalenie chwili, od
ktorej Polska moze byé uznana za par'xstwo'ca%kowicie objete zasadami dotyczacymi
uprawy winorosli. Dotyczy to w szczeg6lnosci prawa do zakladania winnic oraz pomocy
zwigzane] z restrukturyzacjq i przeksztalcaniem oraz zaniechaniem uprawy winorosli,
Zasady te sg okreslone w art. 2 ~10 Rozporzadzenia Rady nr 1493/99 w sprawie wspolnej
organizacji rynku wina. Zgodnie z art. 21 tego rozporzadzenia, w/w zasady nie obejmuja
panstw czlonkowskich, gdzie srednia roczna produkcja wina (liczona z 5 kolejnych lat)

uzyskana z upraw krajowych nie przekracza 25 000 hektolitrow. Polska nie spetnia
obecnie takiego warunku.

Z uwagl na powyzsze projekt ustawy stwarzajac warunki do ewentualnego rozwoju
uprawy winorosli w Polsce wraz z produkcjg krajowego wina gronowego, biorac pod
uwage zasady funkcjonowania wspdlnej organizacji rynku wina w Unii Europejskiej,

musi zapewni¢ warunki do monitorowania stopnia rozwoju uprawy winorosli. Przyjecie
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takiego rozwiazania bedzie zgodne z art. 22 Rozporzadzenia Rady nr 1493/99 w sprawie
wspolnej organizacji rynku wina.

Projekt ustawy wprowadza zmiany definicji fermentowanych napojow winiarskich oraz
definicji nastawow na fermentowane napoje winiarskie oraz Polskie Wino, ktére
obowigzywa¢ bedg po akcesji polski do Unii Europejskie;. Zmiany definicji maja na celu
dokonanie jednoznacznego oddzielenia tych napojow od wyrobow zaliczanych do win
gronowych. Dotyczy to aromatyzowanych napojéow winopochodnych gronowych oraz
aromatyzowanych koktajli winopodobnych gronowych. Zasady prawa UE dotyczace
fermentowanych i aromatyzowanych napojéw winiarskich sa uregulowane w sposob
dwoisty. Wina aromatyzowane, aromatyzowane napoje winopochodne  oraz
aromatyzowane koktajle winopodobne, produkowane na bazie zdefiniowanych win
gronowych sg uregulowane Rozporzadzeniem Rady (EWG) nr 1601/91 z dnia 10 czerwca
1991 r. ustanawiajacym ogélne zasady definicji, opisu, prezentacji win aromatyzowanych.
aromatyzowanych napojéw winopochodnych i aromatyzowanych koktajli winopodobnych
uzupetnionym Natomiast procedura i obrét pozostatymi wyrobami obejmujacymi
fermentowane napoje winiarskie produkowane na bazie owocow ziarnkowych.
pestkowych. jagodowych regulowana jest w drodze narodowych przepiséw krajow
Wspolnoty.

Projekt ustawy w art. 45 ust. 6 okresla zasady prowadzenia rejestrow przez osoby. ktére w
ramach zezwolenia wyrabiaja lub rozlewajg wyroby winiarskie gronowe. zas$ w art. 36 ust.
2 zawiera delegacje dla ministra whasciwego do spraw rynkéw rolnych do okreslenia w
drodze rozporzadzenia szczegétowych warunkéw i sposobu prowadzenia inwentaryzacji
zapasow 1 zamykania rejestrow zgodnie z wymaganiami okreslonymi w przepisach Unii
Europejskiej w sprawie stosowania dokumentow towarzyszacych transportowi produktow
winiarskich oraz rejestrow.

Kwestia prowadzenia rejestréw regulowana jest art. 70 ust. 2 Rozporzadzenia Rady nr
1493/99, ustanawiajacym ogélny obown{zel\ prowadzenia rejestréw przychodu i rozchodu
oraz uszczegblawiajacym Tytulem II Rozporzadzenia Komisji nr 884/2001. Zgodnie z
postancwieniami art. 17 Rozporzadzenia nr 884/2001 panstwa czlonkowskie mogy
zezwoli¢ na dostosowanie istniejacych rejestrow oraz ustanowi¢ dodatkowe zasady lub

bardziej restrykcyjne wymogi prowadzenia i kontroli rejestrow.

Rozwigzanie przyjete w projektowanej ustawie o wyrobie i rozlewie wyrobow
winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina stwarza ramy organizacyjne

dla stosowania przytoczonych wyzej Rozporzadzen.

Projekt ustawy w rozdziale 4 okresla zasady organizacji rynku wina wprowadzajac m.in.
zezwolenia na produkcj¢ winogron przeznaczanych do wylwarzania wina gronowego

wprowadzanego do obrotu. zasady monitorowania potencjatu produkcyjnego przez

(%)
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10.

Agencj¢ Modernizacji i Restrukturyzacji Rolnictwa oraz zmiany w zakresie wydawania
zezwolenia na wyréb lub rozlew wyrobéw winiarskich uwzgledniajace mozliwosci
matych lokalnych winnic. Wino gronowe wprowadzane do obrotu na rynku moze by¢
uzyskiwane jedynie z odmian winorosli dopuszczonych do obrotu na podstawie przepisow
ustawy o nasiennictwie. Rozwigzania przyjete w projektowanej ustawie sa zgodne z
wlasciwymi rozwigzaniami zawartymi w prawie Unii Europejskic dotyczacymi
organizacji rynku wina, w szczegélnosci okreslajacymi zasady klasyfikacii winoro$li i ich
dozwolone odmiany (Rozporzadzenie Rady nr 1493/99 art. 19) oraz deklaracje zbiorow.
produkcji 1 zapasow oraz sposoby ich opracowywania (Rozporzadzenie Rady nr
1238/2001 art. 2-7). Na szczegdlng uwagg zastuguje projektowany art. 36 implementujacy
postanowienia art. 21 Rozporzadzenia Rady nr 1493/2001 a okreslajacy wielkosé
produkcji. od ktorej przepisy o wspolnej organizacji rynku wina zaczng obowigzywaé w
catosci. Do chwili osiagniecia tej wielkosci produkcji do Polski nie bedg mialy
zastosowania m.in. przepisy dotyczace sadzenia winoro$li oraz premii za zaniechanic
uprawy winorosli.

Projektowany art. 37 okresla kompetencje wlasciwych organéw w zakresie szeroko
pojetej wspolnej organizacji rynku wina. Postanowienia te pozostaja zgodne z wiasciwymi
rozwigzaniami zawartymi w rozporzadzeniach 1493/99 (art. 70), 883/2001 i 884/2001.

Art. 43 projektu ustawy okresla zadania Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa, w razie objecia Polski przepisami dotyczacymi uprawy winorosli w ramach
wspolnej organizacji rynku wina. Zadania te stanowig implementacje obowigzkdw
nalozonych na panstwa czlonkowskie w art. 2-5, 7-9, 11-14 i 16 Rozporzadzenia Rady
1493/99.

Art. 44 projektu ustawy okresla zadania ministra wiasciwego do spraw rynkéw rolnych w
zakresie rolniczych badan rynkowych dotyczacych wina, zobowigzujac go do rejestracji
cén czerwonych i biatych win stolowych oraz przekazywania tych informacji Komisji
Europejskiej. Rozwiazanie to jest zgodné z obowigzkami nalozonych na panstwa
czlonkowskie postawieniami art. 15-16 Rozporzadzenia Komisji nr 1238/2001.

Nalezy zwroci¢ uwagg, iz projektowana ustawa o wyrobie i rozlewie napojow winiarskich
oraz obrocie tymi wyrobami nie zawiera wszystkich przepiséw w zakresic podziatu
kompetencji i zadan, jakie na panstwa cztonkowskie naklada wspolna organizacja rynku
wina. Zgodnie z informacjami uzyskanymi z Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi na
konferencji uzgodnieniowej w dniu 10 lipca 2003 r. pozostate zadania zostaly

zrealizowane badz zostang zrealizowane w nastepujacy sposob:

wydawanie licencji importowych, o ktérych mowa w art. 59 Rozporzadzenia Rady nr
1493/99 — ustawa o administrowaniu obrotem towarami z zagranica,



11.

Do uprzeimej wiadomosci:

wyznaczenie jedne) lub wiece) agencji monitorujace] przestrzeganie wspdinotowych
przepisow  dotyczacych  win  aromatyzowanych, aromatyzowanych  napojow
winopochodnych i1 aromatyzowanych koktajli winopodobnych (art. 9 Rozporzadzenia
Rady nr 1601/91) - projekt ustawy o zmianie ustawy i jakosci handiowej artykutow rolno-
spozywczych oraz o zmianie innych ustaw

wskazanie organu odpowiadajacego za wdrozenie Rozporzadzenia Komisji nr 884/2001
ustanawiajgcego  szczegdtowe zasady stosowania dokumentow  towarzyszacych
transportowi produktéw winiarskich oraz rejestrdw. ktére musza by¢ sporzadzane w
sektorze wina (art. 2 pkt a Rozporzadzenia ) - projekt ustawy o zmianie ustawy o jakosci
handlowej artykuléw rolno-spozywczych oraz o zmianie innych ustaw,

przeprowadzanie kontroli organizacji producenckich przez wlasciwe wiadze (Art. 40 ust.
1 pkt b Rozporzadzenia Rady nr 1493/99) — nowelizacja ustawy o grupach producentéw
rolnych 1 ich zwigzkach oraz zmianie innych ustaw,

kontrola przestrzegania przepisow o nazewnictwie win i produktow winiarskich, w tym
dotyczacych ochrony oznaczen geograficznych (Art. 49 ust. 2 Rozporzadzenia Rady nr
1439/99) - projekt ustawy o zmianie ustawy i jakosci handlowej artykuléw rolno-
spozywczych oraz o zmianie innych ustaw,

zadania i czynno$ci zwigzane ze wspieraniem prywatnego przechowywania wina
stotowego oraz moszczy gronowych (Art. 24 Rozporzadzenia Rady nr 1493/99) — projekt
ustawy o zmianie ustawy o utworzeniu Agencji Rynku Rolnego,

przekazywanie Komisji Europejskiej informacji o obrocie z zagranica wyrobami
winiarskimi (Art. 5 i art. 12 Rozporzadzenia Komisji nr 883/2001) — projekt ustawy o
zmianie ustawy o utworzeniu Agencji Rynku Rolnego.

W konkluzji stwierdzam, ze projekt ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobéw
winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina jest zgodny z prawem
Unii Europejskie;j.

Z powazaniem,

Zoup. 56
Integrad)i U
PONSERERT:
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Joarns

Pani Zofia Krzyzanowska
Podsekretarz Stanu, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi




Projekt

ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI D

w sprawie szczegolnych rodzajow fermentowanych napojow winiarskich oraz

szczegotowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych dla tych napojow

Na podstawie art. 4 ustawy z dnia ........ccoeceevveecreennennnen. r. 0 wyrobie i rozlewie wyrobow
winiarskich, obrocie tymi wyrobami i1 organizacji rynku wina (Dz. U. Nr ..... poz. ...... )

zarzadza si¢, co nastgpuje:

§ 1. 1. Fermentowanymi napojami winiarskimi sa:

1) wino owocowe, wino owocowe aromatyzowane, ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino
Polskie), ,,Polskiec Wino aromatyzowane/Polish Wine aromatyzowane” (Wino Polskie
aromatyzowane);

2) napdj winopochodny, napdj winopochodny aromatyzowany, napdj winopodobny, napoj
winopodobny aromatyzowany, napdj niskoalkoholowy, napo6j niskoalkoholowy
aromatyzowany,

3) midd pitny, midd pitny owocowy, midd pitny gronowy.

2. Fermentowane napoje winiarskie, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 1, w zaleznosci od
zawartosci 1 pochodzenia dwutlenku wegla, dziela si¢ na:
1) spokojne;
2) pétmusujace;
3) musujace;
4) potlmusujace gazowane;

5) musujace gazowane.

3. Fermentowane napoje winiarskie, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 2, w zaleznosci od
zawartos$ci 1 pochodzenia dwutlenku wegla, dzielg si¢ na:
1) spokojne;

2) potmusujace gazowane;



3) musujace gazowane.
4. Fermentowane napoje winiarskie, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 1 1 2, w zaleznos$ci od
zawarto$ci cukrow redukujacych po inwersji, dziela si¢ na:
1) wytrawne;
2) potwytrawne;
3) potstodkie;
4) stodkie;
5) bardzo stodkie.

5. Fermentowane napoje winiarskie, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 1 1 2, w zaleznosci od
barwy, dzielg si¢ na:
1) biate;
2) rdézowe;

3) czerwone.

6. Fermentowane napoje winiarskie, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 3, w zaleznosci od
zawarto$ci miodu, wody lub soku w wyrobie gotowym, dzielg si¢ na:
1) czworniaki;
2) trojniaki;
3) dwdjniaki;
4) pottoraki.

§ 2. 1. Z zastrzezeniem ust. 2, fermentowane napoje winiarskie charakteryzuja si¢
klarownoscig catkowitg bez opalizacji, zawiesin i osaddéw, z ewentualnym mato widocznym
osadem w postaci ,,dymku”, ukazujacym si¢ nad dnem butelki po zawirowaniu jej

zawartos$cia, ale niepowodujacym zmian klarownosci.

2. Fermentowane napoje winiarskie, o ktérych mowa w § 1 ust. 1 pkt 2, w przypadku
dodania do nich sokéw lub emulsji owocowych moga charakteryzowac si¢ opalizacja z

zawartos$cig czastek owocowych.

3. W przypadku uzycia do fermentowanych napojéw winiarskich korka naturalnego, jako

zamkniecia butelki, dopuszcza si¢ obecnos$¢ pytu korkowego oraz obecnos¢ trzech okruchow



korka dla prébki 8 butelek w jednej butelce lub dla probki powyzej 8 butelek w dwdch
butelkach.

§ 3. 1. Fermentowane napoje winiarskie, o ktérych mowa w § 1 ust. 1 pkt 1 1 2,
charakteryzuja si¢:
1) zapachem czystym, zharmonizowanym, wlasciwym dla danego wina, zaleznym od uzytych
sktadnikéw aromatycznych, bez obcych zapachows;
2) smakiem zharmonizowanym, wlasciwym dla danego wina, bez obcych posmakdéw, przy
czym fermentowane napoje winiarskie poétlmusujace, musujace, pdétmusujace gazowane

oraz musujace gazowane posiadajq smak orzezwiajacy, z odczuciem perlenia na jezyku.

2. Dla fermentowanych napojéw winiarskich, o ktorych mowa w § 1 ust. 1 pkt 1 1 2,
dopuszcza sig:
1) kwasowos$¢ ogolna wyrazona jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 9 graméw na litr, a w
przypadku napojow winopodobnych, w ilosci od 3,5 do 7 graméw na litr;
2) kwasowos¢ lotna wyrazong jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz:
a) 1, 2 grama na litr fermentowanego napoju winiarskiego biatego 1 rézowego oraz 1, 4
grama na litr fermentowanego napoju winiarskiego czerwonego — w przypadku wina
owocowego, ,,Polskiego Wina/Polish Wine” (Wina Polskie) i napoju winopodobnego,
b) 1,4 grama na litr — w przypadku wina owocowego aromatyzowanego, ,,Polskiego Wina

aromatyzowanego/Polish Wine aromatyzowanego” (Wina Polskiego aromatyzowanego),

c) 0,9 grama na litr fermentowanego napoju winiarskiego biatego i rézowego oraz 1 gram na

litr napoju czerwonego — w przypadku napoju winopochodnego,

d) 1,2 grama na litr w przypadku napoju niskoalkoholowego.

§ 4. Fermentowane napoje winiarskie, o ktérych mowa w § 1 ust. 1 pkt 3 charakteryzuja si¢
barwa od zielonkawostomkowej do ciemnobursztynowej, z tym ze midd pitny owocowy i

midd pitny gronowy moga mie¢ odcienie barwy wlasciwej dla zawartych w nich sokow.

§ 5. 1. Wino owocowe spokojne, wino owocowe aromatyzowane spokojne ,,Polskie
Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) spokojne, ,,Polskie Wino aromatyzowane/Polish Wine

aromatyzowane” (Wino Polskie aromatyzowane) spokojne, napdj winopochodny spokojny,



napdj winopodobny spokojny oraz napdj niskoalkoholowy spokojny zawieraja dwutlenek

wegla pod ci¢nieniem ponizej 1 bara, w temperaturze 20 °C.

2. Wino owocowe potmusujace, wino owocowe aromatyzowane potmusujace ,,Polskie
Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) potmusujace, ,,Polskie Wino aromatyzowane/Polish Wine
aromatyzowane” (Wino Polskie aromatyzowane) potmusujace, zawieraja naturalny dwutlenek
wegla pochodzacy z fermentacji alkoholowej dokonywanej pod ci$nieniem od 1 do 2,5 bara,

w temperaturze 20 °C, ktéry po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie napoju.

3. Wino owocowe musujace, wino owocowe aromatyzowane musujace ,Polskie
Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) musujace, ,,Polskie Wino aromatyzowane/Polish Wine
aromatyzowane” (Wino Polskie aromatyzowane) musujace zawieraja naturalny dwutlenek
wegla pochodzacy z fermentacji alkoholowej dokonywanej pod ci$nieniem nie mniejszym niz

3 bary, w temperaturze 20 °C, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie napoju.

4. Wino owocowe pdétmusujace gazowane, wino owocowe aromatyzowane potmusujace
gazowane, ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) poétmusujace gazowane, ,,Polskie
Wino aromatyzowane/Polish Wine aromatyzowane” (Wino Polskie aromatyzowane)
pétmusujace gazowane, zawieraja dodany dwutlenek wegla pod cisnieniem od 1 do 2,5 bara,

w temperaturze 20° C, ktéry po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie napoju.

5. Wino owocowe musujace gazowane, wino OWOCOWE aromatyzowane musujace
gazowane, ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) musujace gazowane ,,Polskie Wino
aromatyzowane/Polish Wine aromatyzowane” (Wino Polskie aromatyzowane) musujace
gazowane, napdj winopochodny musujacy gazowany, napdj winopodobny musujacy
gazowany oraz napdj niskoalkoholowy musujacy gazowany zawieraja dodany dwutlenek
wegla pochodzacy z fermentacji alkoholowej dokonywanej pod cisnieniem nie mniejszym niz

3 bary, w temperaturze 20 °C, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie napoju.

§ 6. Wino owocowe musujace, wino owocowe pdlmusujace, wino owocowe
aromatyzowane musujace i wino owocowe aromatyzowane polmusujace otrzymuje si¢ w
wyniku pierwotnej lub wtdérnej fermentacji wina lub soku owocowego w zbiorniku

zamknietym.



§ 7. Wino owocowe spokojne, wino owocowe pdtmusujace, wino owocowe musujace, wino
owocowe polmusujace gazowane oraz wino owocowe musujace gazowane zawiera:
1) cukry redukujace po inwersji w ilosci:
a) do 10 gramdéw na litr w przypadku win wytrawnych,
b) powyzej 10 gramdw i nie wigcej niz 30 gramoéw na litr w przypadku win pétwytrawnych,
¢) powyzej 30 gramow 1 nie wigcej niz 60 gramdw na litr w przypadku win potstodkich,
d) powyzej 60 graméw 1 nie wigcej niz 100 gramoéw na litr w przypadku win stodkich,
e) powyzej 100 gramoéw na litr w przypadku win bardzo stodkich;
2) ekstrakt bezcukrowy w ilo$ci nie mniejszej niz:
a) 15 gramow na litr w przypadku wina bialego 1 rézowego oraz wina z jednorodnego
nastawu porzeczkowego, agrestowego lub jezynowego,
b) 18 gramo6w na litr w przypadku wina czerwonego;
3) popiol w ilosci nie mniejszej niz:
a) 1, 3 grama na litr w przypadku wina bialego 1 rézowego oraz wina z jednorodnego
nastawu porzeczkowego, agrestowego lub jezynowego,

b) 1,5 grama na litr w przypadku wina czerwonego.

§ 8. Wino owocowe aromatyzowane spokojne, wino owocowe aromatyzowane
potmusujace, wino owocowe aromatyzowane musujace, wino Owocowe aromatyzowane
pétmusujace gazowane oraz wino owocowe aromatyzowane musujace gazowane zawiera:

1) cukry redukujace po inwersji w ilosci:

a) do 15 graméw na litr w przypadku win wytrawnych,

b) powyzej 15 gramow 1 nie wigcej niz 30 gramoéw na litr w przypadku win potwytrawnych,
¢) powyzej 30 gramdéw 1 nie wigcej niz 60 gramdw na litr w przypadku win polstodkich,

d) powyzej 60 graméw na litr w przypadku win stodkich;

2) ekstrakt bezcukrowy w ilosci nie mniejszej niz 12 gramdéw na litr;

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

§ 9. ,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie) spokojne, pdtmusujace, musujace,
pélmusujace gazowane oraz musujace gazowane zawiera:
1) cukry redukujace po inwersji w ilosci:

a) do 10 graméw na litr w przypadku win wytrawnych,



b) powyzej 10 gramow i nie wigcej niz 30 gramow na litr w przypadku win potwytrwanych,
¢) powyzej 30 graméw i nie wigeej niz 60 gramow na litr w przypadku win poétstodkich,

d) powyzej 60 gramow 1 nie wigcej niz 100 gramdéw na litr w przypadku win stodkich,

e) powyzej 100 graméw na litr w przypadku win bardzo stodkich;

2) ekstrakt bezcukrowy w ilosci nie mniejszej niz:

a) 15 gramoéw na litr w przypadku win biatych i1 r6zowych,

b) 17 gramoéw na litr w przypadku win czerwonych;

3) popiol w ilosci nie mniejszej niz:

a) 1,3 grama na litr w przypadku wina biatego 1 r6zowego,

b) 1,5 grama na litr w przypadku wina czerwonego.

§ 10. ,Polskie Wino aromatyzowane/Polish Wine aromatyzowane” (Wino Polskie
aromatyzowane) spokojne, potmusujace, musujace, poétmusujace gazowane oraz musujace
gazowane zawiera:

1) cukry redukujace po inwersji w ilo$ci:

a) do 15 gramdéw na litr w przypadku win wytrawnych,

b) powyzej 15 gramow 1 nie wigcej niz 30 gramoéw na litr w przypadku win potwytrawnych,
¢) powyzej 30 gramow 1 nie wiecej niz 60 gramdéw na litr w przypadku win potstodkich,

d) powyzej 60 gramow na litr w przypadku win stodkich;

2) ekstrakt bezcukrowy w ilosci nie mniejszej niz 12 graméw na litr;

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

§ 11. Napoj winopochodny spokojny oraz napdj winopochodny musujacy gazowany
zawiera:
1) cukry redukujace po inwersji w ilodci:
a) od 15 gramow 1 nie wiecej niz 30 gramdéw na litr w przypadku napojow potwytrawnych,
b) powyzej 30 gramdw 1 nie wigcej niz 60 gramdéw na litr w przypadku napojow potstodkich,
¢) powyzej 60 gramOw 1 nie wigcej niz 100 gramow na litr w przypadku napojow stodkich,
d) powyzej 100 gramdéw na litr w przypadku napojow bardzo stodkich;

2) ekstrakt bezcukrowy w ilo$ci nie mniejszej niz 8 gramoéw na litr;

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



§ 12. Napoj winopodobny spokojny oraz nap6j winopodobny musujacy gazowany zawiera:
1) cukry redukujace po inwersji w ilosci:
a) od 15 gramow 1 nie wiecej niz 30 gramdéw na litr w przypadku napojow potwytrawnych,
b) powyzej 30 graméw 1 nie wigcej niz 60 gramow na litr w przypadku napojow potstodkich,
¢) powyzej 60 gramow i nie wigcej 100 graméw na litr w przypadku napojow stodkich,
d) powyzej 100 gramdéw na litr w przypadku napojow bardzo stodkich;
2) ekstrakt bezcukrowy w ilosci nie mniejszej niz 12 graméw na litr;

3) popiot w ilosci nie mniejszej niz 0,6 grama na litr.

§ 13. Napdj niskoalkoholowy spokojny oraz napoj niskoalkoholowy musujacy gazowany
zawiera:
1) cukry redukujace po inwersji w ilosci od 10 do 100 gramow na litr;
2) ekstrakt bezcukrowy w ilosci nie mniejszej niz 12 gramow na litr;

3) popidt w ilodci nie mniejszej niz 1,3 grama na litr.

§ 14. 1. Midd pitny owocowy jest uzyskany w procesie fermentacji alkoholowej brzeczki

miodowej, w ktorej co najmniej 30% wody zastapiono sokiem owocowym.

2. Miod pitny gronowy jest uzyskany w procesie fermentacji alkoholowej brzeczki

miodowej, w ktorej co najmniej 30% wody zastapiono sokiem winogronowym.

§ 15. Midd pitny, midd pitny owocowy, miod pitny gronowy:
1) posiada:

a) aromat miodowinny, w miodach pitnych gronowych i owocowych zharmonizowany z

aromatem uzytego soku, bez obcych zapachow,

b) smak miodowinny, w miodach pitnych ziotowych i1 korzennych typowy dla uzytych
przypraw, w miodach pitnych gronowych i owocowych zharmonizowany ze smakiem

uzytego soku, bez obcych posmakow,

c¢) kwasowos$¢ ogdlng wyrazong jako kwas jablkowy w ilosci od 3,5 do 8 gramow na litr,

d) kwasowos¢ lotng wyrazona jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,4 gramow na litr,

2) zawiera:



a) cukry redukujace po inwersji w ilosci:
- 0d 35 do 90 gramdw na litr w przypadku czworniaka,
- od 65 do 120 gramow na litr w przypadku trojniaka,
- od 175 do 230 gramdw na litr w przypadku dwojniaka,
- powyzej 300 graméw w przypadku péttoraka,
b) alkohol etylowy pomnozony przez 18 i zsumowany z zawartoscia cukrow w ilosci nie
mniejszej niz:
- 240 w przypadku czworniaka,
- 323 w przypadku tréjniaka,
- 490 w przypadku dwojniaka,
- 600 w przypadku poéttoraka,

c) ekstrakt bezcukrowy w ilosci nie mniejszej niz:

- 15 gramo6w na litr w przypadku czwdrniaka,

- 20 gramo6w na litr w przypadku trdjniaka, czwdrniaka gronowego i owocowego,

- 25 gram6w na litr w przypadku dwdjniaka, trdjniaka gronowego i owocowego,

- 30 gram6w na litr w przypadku pottoraka, dwojniaka gronowego 1 owocowego,

- 35 gram6w na litr w przypadku poéttoraka gronowego i owocowego,

d) popidt w ilosci nie mniejszej niz 1,3 grama na litr w przypadku miodu pitnego gronowego

1 owocowego.

§ 16. Fermentowane napoje winiarskie, o ktérych mowa w § 1 ust. 1 pkt 3 charakteryzuja si¢
nastgpujacymi proporcjami:
1) 1 objetos¢ miodu plus 3 objetosci wody albo wody z sokiem w wyrobie gotowym -
w przypadku czwoérniaka;
2) 1 objetos¢ miodu plus 2 objgtosci wody albo wody z sokiem w wyrobie gotowym -
w przypadku trdjniaka;
3) 1 objetos¢ miodu plus 1 objetos¢ wody albo wody z sokiem w wyrobie gotowym -
w przypadku dwdjniaka;

4) 1 objetos¢ miodu plus 0,5 objetosci wody albo wody z sokiem w wyrobie gotowym -



w przypadku poéttoraka.

§ 17. Traci moc rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 4 lutego 2003 r.
w sprawie szczegolnych rodzajow fermentowanych napojéw winiarskich oraz szczegotowych
wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych dla tych napojow (Dz. U. Nr 25,

poz. 223).

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

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

" Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dzialem administracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3

rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca 2002 r. w sprawie szczegétowego zakresu dzialania Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz.U. Nr 32, poz. 305).



UZASADNIENIE

Opracowanie rozporzadzenia w sprawie szczegotowych rodzajow fermentowanych napojow
winiarskich oraz wymagan organoleptycznych , fizycznych i1 chemicznych wynika z
upowaznienia zawartego w art. 4 ustawy z dnia ................ 0 wyrobie i1 rozlewie wyrobow

winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina.

W pracach nad projektem przyjeto zasady stosowane w Unii Europejskiej, gdzie wyroby
produkowane z owocow innych niz winogrona nie wchodza w zakres wspolnego rynku wina i

sa regulowane w drodze narodowych przepisow krajow Wspdlnoty.

Projekt rozporzadzenia dzieli fermentowane napoje winiarskie na: wino owocowe, wino
owocowe aromatyzowane ,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino Polskie), ,,Polskie Wino
aromatyzowane/Polish Wine aromatyzowane” (Wino Polskie aromatyzowane), napoj
winopochodny, winopodobny, napdj niskoalkoholowy, midd pitny, midd pitny owocowy i
miod pitny gronowy.

Projekt wprowadza takze podzial fermentowanych napojéw winiarskich w zaleznosci od
zawartosci 1 pochodzenia dwutlenku wegla - na spokojne, pdéimusujace, musujace,
pélmusujace gazowane lub musujace gazowane oraz w zalezno$ci od zawartosci cukréw
redukujacych po inwersji - na wytrawne, polwytrawne, polstodkie, stodkie lub bardzo
stodkie.

Pod wzgledem barwy fermentowane napoje winiarskie dzieli¢ beda si¢ na biate, rozowe 1

czerwone.

Projekt rozporzadzenia utrzymuje obowiazujacy w Polskich Normach podziat miodow
pitnych na:

1) czworniaki;

2) trojniaki;

3) dwdjniaki;

4) pottoraki.

Podziatl ten wynika z zawartosci miodu, wody lub soku w wyrobie gotowym.
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Z uwagi na to, ze Polskie Normy przechodza z systemu obowigzkowego stosowania do

sytemu dobrowolnego stosowania projekt rozporzadzenia ma na celu:

1) zachowanie stosowanego od wielu lat w Polskich Normach, a takze znanego polskim
konsumentom sposobu podziatu fermentowanych napojow winiarskich,

2) uniknigcie dowolnosci definiowania lub okreslania fermentowanych napojow winiarskich,
w wypadku nie powotywania si¢ (dobrowolnego) na Polskie Normy,

3) ograniczenie mozliwosci wprowadzania w blad konsumentéw odnosnie charakteru
danego napoju,

4) zapewnienie niezb¢dnych minimalnych warunkéw dla utrzymania wilasciwego poziomu

jakosci fermentowanych napojow winiarskich.

Po integracji Polski z Unia Europejska, projekt rozporzadzenia nie spowoduje konfliktu z
przepisami Unii Europejskiej, gdyz fermentowane napoje winiarskie nie sg zaliczane do
wspodlnej organizacji rynku wina. Ponadto, projekt rozporzadzenia nie spowoduje ograniczen
w handlu podobnymi napojami pochodzacymi z innych panstwach czlonkowskich Unii
Europejskiej, gdyz zgodnie z prawem obowigzujacym w Unii  Europejskiej rdznice
pomiedzy definicjami danego wyrobu nie moga stanowi¢ podstawy do odmowy lokowania
tego wyrobu na rynku innego panstwa cztlonkowskiego Unii Europejskiej. Dotyczy to wyrobu
spelniajacego definicj¢ obowiazujaca w kraju producenta. Takie same zasady obowiazywaé
beda takze produkty polskie lokowane na rynkach innych panstw cztonkowskich Unii
Europejskiej.

Szczegblne rodzaje fermentowanych napojow winiarskich musujacych oraz gazowanych
zostaty okreslone w oparciu o przepisy ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich
oraz obrocie tymi wyrobami z 1997r., oraz z uwzglednieniem przepisow Rozporzadzenia
Rady nr 1493/99 w sprawie wspdlnego rynku wina odnosnie win musujacych i musujacych
gazowanych.

Nowym elementem w zakresie prawa polskiego dotyczacego fermentowanych napojoéw
winiarskich sa fermentowane napoje winiarskie zwane ,,Polskie Wino/Polish Wine” (Wino
Polskie), ktore beda mogly by¢ produkowane z sokoéw oraz moszczy gronowych tak jak wina
brytyjskie (British Wine) oraz Irlandzkie (Irish Wine). Produkcja win brytyjskich 1
irlandzkich stanowi wyjatek od zasad okreslonych w przepisach Unii Europejskiej, zgodnie z

ktérymi wino powinno by¢ produkowane wylacznie ze $Swiezych winogron lub moszczu

11



gronowego. Przepisy zezwalajace na produkcje win brytyjskich i irlandzkich zawarte sa w

Rozporzadzeniu Komisji nr 3201/90 oraz Rozporzadzeniu Rady nr 1493/99.

Projekt rozporzadzenia oddziatuje na producentéw fermentowanych napojéw winiarskich.

Wejscie w zycie projektu rozporzadzenia nie wptynie na:

1) sektor finanséw publicznych, w tym budzet panstwa i budzety jednostek samorzadu
terytorialnego,

2) rynek pracy,

3) konkurencyjno$¢ wewnetrzng i zewnetrzng gospodarki,

4) sytuacj¢ 1 rozwdj regionalny.
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Projekt

ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI D

ZANIA et I.

w sprawie szczegolowego sposobu produkcji fermentowanych napojow winiarskich metod
analiz fermentowanych napojow winiarskich do celow urz¢dowej kontroli pod wzgledem

jakosci handlowej

Na podstawie art. 15 ustawy z dnia .................. 0 wyrobie 1 rozlewie wyroboéw winiarskich,
obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr ...... , POZ. o ) zarzadza sig, co
nastepuje:

§ 1. 1. W procesie produkcji fermentowanych napojoéw winiarskich stosuje si¢ jedna lub kilka z
nastepujacych czynnosci technologicznych:
1) napowietrzanie;
2) dodawanie czystego tlenu;
3) barbotaz;
4) obrébke termiczna;
5) odwirowywanie oraz filtracje;
6) eliminacj¢ dwutlenku siarki;

7) obrobke weglem drzewnym.

2. Barbotazu dokonuje si¢ przy uzyciu argonu albo azotu.

3. Odwirowania oraz filtracji dokonuje si¢ przy uzyciu oboj¢tnego czynnika filtrujacego, w
szczegdlnosci ziemi okrzemkowej, albo bez jego uzycia, pod warunkiem, ze w wyrobie

gotowym po odwirowaniu lub filtracji nie pozostana resztki czynnika filtrujacego.

4. Eliminacji dwutlenku siarki dokonuje si¢ metodami fizycznymi, w szczegdlnosci poprzez

odparowanie przy obnizonym cisnieniu.



§ 2. Do nastawdéw na fermentowane napoje winiarskie uzywa si¢ jednej lub kilku z
nastepujacych substancji:
1) drozdze;
2) dwutlenek siarki;
3) wodorosiarczyn potasu (dwusiarczyn potasu) lub metasiarczyn (pirosiarczyn) potasu,
4) preparaty uzyskane ze scian komdérkowych drozdzy w ilosci nieprzekraczajacej 40 gramow
na hektolitr;
5) fosforan amonu lub ortofosforan dwuamonu w ilosci nieprzekraczajacej 0,4 grama na litr;
6) siarczan amonu lub dwusiarczan amonu w ilo$ci nieprzekraczajacej 0,3 grama na litr;
7) chlorowodorek tiaminy w ilosci nieprzekraczajacej 0,6 miligrama na litr;
8) kwas cytrynowy;
9) kwas winowy;
10) kwas jabtkowy;
11) bentonit;
12) kaolin;
13) enzymy pektynolityczne;

14) enzymy amylolityczne.

§ 3. W procesie oczyszczania fermentowanych napojow winiarskich uzywa si¢ jednej lub kilku
z nastgpujacych substancji:
1) zelatyna jadalna;
2) karuk;
3) kazeina lub kazeinian potasu;
4) albumina jaja kurzego lub albumina mleka;
5) bentonit;
6) dwutlenek krzemu w postaci zelu lub zawiesiny koloidalnej;
7) kaolin;
8) tanina;
9) enzymy pektynolityczne;
10) enzymy amylolityczne;
11) zelazocyjanek potasu;
12) fityniana;
13) wegiel drzewny;
14) poliwinylopolipirolidon (PVPP) w ilosci nieprzekraczajacej 80 gramow na hektolitr.



§ 4. W procesie zakwaszania lub odkwaszania fermentowanych napojow winiarskich uzywa
si¢ jednej lub kilku z nastgpujacych substanciji:
1) kwas cytrynowy;
2) kwas winowy;
3) kwas jabtkowy;
4) bakterie mlekowe;

5) weglan wapnia.

§ 5. W trakcie lezakowania lub stabilizacji fermentowanych napojow winiarskich uzywa si¢
jednej lub kilku z nastgpujacych substancji:
1) dwutlenek siarki
2) kwas DL-winowy (racemiczny);
3) siarczan miedzi, pod warunkiem, ze zawartos¢ miedzi w wyrobie gotowym nie przekroczy 1
milgrama na litr;
4) dwutlenek wegla, argonu lub azotu;

5) lizozym.

§ 6. Przed lub w trakcie rozlewu fermentowanych napojow winiarskich uzywa si¢ jednej lub
kilku z nastepujacych substancji:

1) kwas sorbowy;

2) sorbinian potasu;

3) dwutlenek siarki;

4) wodorosiarczyn potasu (dwusiarczyn potasu);

5) metasiarczyn (pirosiarczyn) potasu;

6) metasiarczyn sodu;

7) dwutlenek wegla;

8) kwas L-askorbinowego.

§ 7. W procesie wyrobu miodéw pitnych aromatyzacji miodu dokonuje sig¢:
1) alkoholowym wyciagiem zidt i przypraw korzennych; lub
2) poprzez gotowanie brzeczki z ziotami i przyprawami korzennymi (sycenie brzeczki); lub

3) wyciagiem ziolowo — korzennym sporzadzonym na miodzie pitnym.



§ 8. Analiz¢ fermentowanych napojéw winiarskich do celéw urzedowej kontroli pod
wzgledem jakosci handlowej przeprowadza si¢ stosujac co najmniej jedng z nastepujacych
metod:

1) oznaczania gestosci i cigzaru whasciwego w temperaturze 20 °C - okreslong w zataczniku nr
1 do rozporzadzenia;

2) oznaczania zawartosci alkoholu w procentach objgtosciowych - okreslong w zataczniku nr 2
do rozporzadzenia;

3) oznaczania zawartosci ekstraktu catkowitego (suchej masy ogotem) - okreslong w
zataczniku nr 3 do rozporzadzenia;

4) oznaczania zawarto$ci cukrow redukujacych - okreslona w zalaczniku nr 4 do
rozporzadzenia;

5) oznaczania zawartosci popiotu - okreslona w zataczniku nr 5 do rozporzadzenia;

6) oznaczania alkaliczno$ci popiotu - okreslona w zataczniku nr 6 do rozporzadzenia;

7) oznaczania zawartosci chlorkow - okreslong w zalaczniku nr 7 do rozporzadzenia;

8) oznaczania zawartosci siarczanow - okreslona w zataczniku nr 8 do rozporzadzenia;

9) oznaczania kwasowosci ogdlnej - okreslong w zalaczniku nr 9 do rozporzadzenia;

10) oznaczania kwasowosci lotnej - okreslona w zataczniku nr 10 do rozporzadzenia.

§ 9. Analiz¢ fermentowanych napojéw winiarskich pod wzglegdem jakosci handlowej mozna
przeprowadza¢ metodami innymi, niz okreslone w rozporzadzeniu, jezeli stosowanie innych
metod zapewnia pordwnywalng powtarzalno$¢ i odtwarzalno§¢ wynikéw, z tym ze uznaje si¢ za

ostateczny wynik analizy przeprowadzonej metoda okreslona w rozporzadzeniu.

§ 10. Traca moc:
1) rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 maja 2003 r. w sprawie metod
analiz wyrobow winiarskich do celéw urzedowej kontroli pod wzgledem jakosci handlowej (Dz.
U. Nr 126, poz. 1173);
2) rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 4 lutego 2003 r. w sprawie
szczegdlowego sposobu produkcji fermentowanych napojow winiarskich (Dz. U. Nr 29,
poz.244).

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

" Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dzialem administracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3

rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 29 marca 2002 r. w sprawie szczegdtowego zakresu dziatania Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305).
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Zataczniki do rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia ................ (poz......... )

Zalacznik nr 1

OZNACZANIE GESTOSCI I CIEZARU WLEASCIWEGO W TEMPERATURZE
20°C

Gestos¢ jest stosunkiem masy okreslonej objgtosci fermentowanego napoju winiarskiego w

temperaturze 20 °C do tej objetosci, wyrazany w g/ml, oznaczany symbolem p .

Cigzar whasciwy w temperaturze 20°C (lub gestos¢ wzgledna) jest stosunkiem, wyrazonym

liczba dziesigtna, gestosci fermentowanego napoju winiarskiego w temperaturze 20°C

do gestosci wody w tej samej temperaturze, oznaczany symbolem d202() .

Gestos¢ 1 ciezar wilasciwy w temperaturze 20°C w badanej probce oznaczane sa metoda

piknometryczna.

1. PRZYGOTOWANIE PROBKI DO ANALIZY

Jesli probka zawiera znaczne ilosci dwutlenku wegla, usuwa si¢ nadmiar tego dwutlenku wegla
przez mieszanie 250 ml fermentowanego napoju winiarskiego w litrowej kolbie lub przez

wykonanie filtracji pod zmniejszonym cisnieniem.

2. APARATURA I SPRZET

Do oznaczenia ggstosci i cigzaru wlasciwego w temperaturze 20°C stosuje si¢ typowy sprzet

laboratoryjny, w szczegdlnosci:

1) piknometr przedstawiony na schemacie, wykonany ze szkta typu Pyrex, o pojemnosci
okoto 100 ml, z wyjmowanym skalibrowanym termometrem, z doszlifowanym korkiem,
o skali o dzialce elementarnej 1/10 stopnia w zakresie od 10 do 30°C;

2) butelke tarowa przedstawiong na schemacie, o objgtosci takiej jak piknometr,
z dopuszczalng tolerancja do 1ml, o masie réwnej masie piknometru napetnionego ciecza o

gestosci wlasciwej 1,01, np. 2,0 % m/v roztworem chlorku sodowego;



3) termicznie izolowang oston¢ (pojemnik) o ksztalcie doktadnie dopasowanym do ksztattu
piknometru;
4) wage dwuszalkowa o nosnosci nie mniejszej niz 300 g oraz czutosci 0,1 mg albo wage

jednoszalkowga o no$nosci nie mniejszej niz 200 g oraz czutosci 0,1 mg.

Schemat piknometru i butelki tarowej

Butelka tarowa Piknometr

Do analiz stosuje si¢ piknometr, ktory posiada boczng rurke o dlugosci 25 mm o $rednicy
nieprzekraczajacej 1mm, zakonczong stozkowym szlifem lub zamknigta korkiem zbiornikowym,
ktory sktada si¢ z rurki ze stozkowym szlifem, wydluzonej czgsci na koncu i komory w

srodkowej czesci.

3. KALIBRACJA PIKNOMETRU
Kalibracja piknometru polega na oznaczeniu:

1) tary pustego piknometru;

2) objetosci piknometru w temperaturze 20 ° C;

3) masy piknometru po napetnieniu go woda o temperaturze 20 ° C.

Metoda oznaczania gestoSci i cigzaru wlasciwego w temperaturze 20°C z zastosowaniem
wagi dwuszalkowej

Butelke tarowa stawia si¢ na lewej szalce wagi, natomiast czysty i suchy piknometr, zamknigty
,korkiem  zbiornikowym”, stawia si¢ na prawej szalce wagi. Na szalce
z piknometrem umieszcza si¢ odwazniki w liczbie potrzebnej do uzyskania rownowagi.

Nastepnie zapisuje si¢ taczna mas¢ odwaznikéw w gramach, oznaczang dalej litera ,,p”.



Piknometr napeinia si¢ woda destylowang o temperaturze pokojowej, wklada si¢ do niego
termometr. Ostroznie wyciera si¢ piknometr, a nastgpnie umieszcza go w termicznie izolowanym
pojemniku. Pojemnik z piknometrem odwraca si¢ parokrotnie w celu wyrownania temperatury.
Po osiagnigciu wyrownanej statej temperatury uzupetnia si¢ poziom wody w piknometrze do
poziomu gérnej krawedzi bocznej rurki. Wyciera si¢ do sucha $cianki rurki, wktada ,korek
zbiornikowy” i doktadnie odczytuje wskazanie temperatury t°C.

Napehiony woda piknometr umieszcza si¢ na prawej szalce wagi, a butelke tarowa na lewej. Na
szalkg¢ z piknometrem napelnionym woda doktada si¢ odwazniki w liczbie potrzebnej do

uzyskania rownowagi, nastgpnie zapisuje si¢ ich faczng mas¢ p” w gramach.

Obliczanie wyniku oznaczania:
1) tara pustego piknometru = p + m
gdzie m oznacza mas¢ powietrza wypelniajacego piknometr, m = 0,0012 (p —p”);
2) objetos¢ piknometru (V2() w temperaturze 20 ° C, ustala si¢ z doktadnoscia + 0,001 ml
wedlug wzoru:
V20=(p+m-p’)xFt
gdzie Ft jest wspotczynnikiem odczytanym z Tabeli zatacznika, dla temperatury t°C.
3) masa wody (M2() w temperaturze 20°C:
M0 = 0,998203 V20 ,

gdzie liczba 0,998203 jest gestoscia wody w temperaturze 20 °C.

Metoda oznaczania gestoSci i cigzaru wlasciwego w temperaturze 20°C z zastosowaniem
wagi jednoszalkowej

W metodzie z zastosowaniem wagi jednoszalkowej oznacza sie:

1) targ pustego piknometru, oznaczang symbolem P;

2) mase piknometru napetnionego woda o temperaturze t°C, oznaczana symbolem P{;

3) masg butelki tarowej, oznaczang symbolem T(.

Obliczanie wyniku oznaczania.
1) tara pustego piknometru =P -m

gdzie m oznacza mas¢ powietrza wypetniajacego piknometr, m = 0,0012 (P] - P);



2) objetosé piknometru (V2() w temperaturze 20 ° C oblicza si¢ wedlug wzoru:
V20=[P-(P-m)]xFt,
gdzie Ft = wspotczynnik odczytany z Tabeli nr [ zatacznika dla temperatury t°C
Objetos¢ piknometru podaje si¢ z doktadnoscia do + 0,001 ml;
3) mas¢ wody (M2() w temperaturze 20 ° C oblicza si¢ wedtug wzoru:
M20 = 0,998203 V20 ,

gdzie 0,998203 jest gestoscig wody w temperaturze 20 ° C.

4. WYKONANIE OZNACZANIA

Metoda z wykorzystaniem wagi dwuszalkowej

Piknometr napetnia si¢ przygotowana probka i przeprowadza postgpowanie analogicznie jak w

przypadku napetnienia woda destylowana.

Obliczanie wyniku oznaczenia:
1) masa probki zawartej w piknometrze =p+m-p

gdzie p ” oznacza mas¢ odwaznikéw w g potrzebna do uzyskania réwnowagi podczas
wazenia, pomi¢dzy butelky tarowa znajdujaca si¢ na lewej szalce i piknometrem napetnionym

badana prébka znajdujacym si¢ na prawej szalce wagi;

2) pozorna gestos¢ (p t ) w temperaturze t° C oblicza si¢ wedlug wzoru:

V20°C
3) gestos¢ w temperaturze 20 ° C oblicza si¢, wykorzystujac jedna z tabel poprawek
zamieszczonych w dalszej cz¢$ci dokumentu, zgodnie z rodzajem badanej cieczy:
fermentowany nap6j winiarski o zawartosci cukréw mniejszej niz 33 g/l (Tabela nr II),

fermentowany napoj winiarski o zawartosci cukréw powyzej 33 g/l (Tabela nr I1I);

4) cigzar wlasciwy d202() badanego fermentowanego napoju winiarskiego oblicza si¢ przez

podzielenie jego gestosci w temperaturze 20 ° C przez gestosé wody w temperaturze 20°C,

ktora wynosi 0,998203.



Metoda z wykorzystaniem wagi jednoszalkowej

W metodzie z wykorzystaniem wagi jednoszalkowej oznacza sig¢:

1) targ pustego piknometru, oznaczang symbolem P;

2) masg piknometru napetnionego badang probka o temperaturze t° C, oznaczang symbolem
P2

3) masg butelki tarowej oznaczanej symbolem Tt.

Obliczanie wyniku oznaczania
1) masa pustego piknometru w czasie pomiaru = P - m + dT, gdzie dT = T;— T,
2) masa probki zawartej w piknometrze w temperaturze t°C =P2 - (P - m + dT);

3) gesto$¢ pozorng (p t ) w temperaturze t°C oblicza si¢ wedtug wzoru:

P2 - (P-m +dT)

pt= ;
V20

4) gestos¢ w temperaturze 20°C oblicza si¢, wykorzystujac jedna z tabel poprawek
zamieszczonych w dalszej czgsci dokumentu, zgodnie z rodzajem badanej cieczy:
fermentowany nap6j winiarski o zawartosci cukréw ponizej 33 g/l 1 wino pozbawione
alkoholu (Tabela nr II), fermentowany napo6j winiarski o zawartosci cukrow powyzej 33 g/l
(Tabela nr III);

5) cigzar wlasciwy d2020 wina jest obliczany przez podzielenie jego gestosci

w temperaturze 20 ° C przez gestos¢ wody w temperaturze 20 °C rowng 0,998203.

Dla uzyskania bardzo doktadnych oznaczen wynik pomiaru gestosci koryguje sie,
uwzgledniajac wplyw dwutlenku siarki, zgodnie z wzorem:
p20= p’20-0,0006x S,
gdzie (p) p 20°C - oznacza gestos¢ skorygowana,
p ’20°C — oznacza ggstos¢ zmierzona,

S — oznacza catkowita zawarto§¢ dwutlenku siarki w g/1.



5. POWTARZALNOSC METODY

Powtarzalnos¢ jest to warto$¢, od ktorej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos$¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi z
zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w tym samym laboratorium, przez tego
samego analityka, z uzyciem tego samego sprzg¢tu, w krotkim odstgpie czasu.

W  przypadku oznaczania ggstosci 1 cigzaru wlasciwego w temperaturze 20°C
powtarzalno$¢ (r) wynosi:

1) dla napojéw o zawartosci cukrow nizszej od 33 g/l : r=0,00010;

2) dla napojow o zawartosci cukrow powyzej 33 g/l: r =0,00018.

6. ODTWARZALNOSC METODY

Odtwarzalno$¢ jest to wartos¢, od ktdérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi z
zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w réznych laboratoriach, przez réznych
analitykow, z uzyciem rdznego sprzgtu.

W przypadku oznaczania ggstosci i cigzaru wlasciwego w temperaturze 20 ° C odtwarzalno$é (R)
WYynosi:

1) dlanapojéw o zawartosci cukrow nizszej od 33 g/l: R = 0,00037;

2) dla napojow o zawartosci cukrow powyzej 33 g/l: R =0,00045.
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Warto$ci wspolczynnika F do obliczenia objetosci piknometru w temperaturze 20°C

TABELA nr 1

1°C F )] F_JzC F_|t«c] F t)c] F_Jetc] F t’C] _F
10,0 [ 1,000398 | 13,0 [ 1,000691 | 16,0 [ 1,001097 | 19,0 [ 1,001608 | 22,0 | 1,002215 | 25,0 [ 1,002916 | 28,0 1,003704
,111,000406 | ,1[1,000703| ,1[1,001113| ,1[1,001627| ,1]1,002238| ,1{1,002941 [ ,1{1,003731
2(1,000414 | 2[1,000714| 2[1,001128| ,2|1,001646| ,2]1,002260 | ,2{1,002966 | 2| 1,003759
3(1,000422| 3[1,000726| ,3|1,001144| 3|1,001665| ,3]1,002282| ,3|1,002990| 3 |1,003787
411,000430 | ,4[1,000738| ,4[1,001159| ,4[1,001684| 4]1,002304| ,4|1,003015| ,4|1,003815
10,5 | 1,000439 | 13,5]1,000752 | 16,5|1,001175 | 19,5 |0,001703 | 22,5 | 1,002326 | 25,5 | 1,003041 | 28,5 | 1,003843
,611,000447 | ,6[1,000764| ,6[1,001191| ,61,001722| ,6]1,002349 | ,6|1,003066 | 6| 1,003871
;711,000456 | ,7[1,000777| ,7[1,001207| ,7|1,001741| ,7]1,002372| ,7{1,003092| ,71,003899
,811,000465| ,8[1,000789| ,8[1,001223| ,81,001761| ,8]1,002394| ,8|1,003117| ,8]1,003928
911,000474 | ,9[1,000803| ,9[1,001239| ,9[1,001780| ,9|1,002417| ,9{1,003143 | ,91,003956
11,0 | 1,000483 | 14,0 | 1,000816 | 17,0 [ 1,001257 | 20,0 [ 1,001800 | 23,0 | 1,002439 | 26,0 | 1,003168 | 29,0 | 1,003984
,111,000492 | ,1[1,000829| ,1[1,001273| ,1[1,001819| ,1]1,002462| ,1]1,003194 | ,1{1,004013
211,000501 | 2[1,000842| ,2[1,001290| ,2|1,001859| ,2]1,002485| ,2|1,003222| 2 1,004042
311,000511| ,3[1,000855| ,3[1,001306| ,3|1,001839| ,3]1,002508 | ,3|1,003247| 3 1,004071
411,000520 | ,4[1,000868| ,4[1,001323| 41,001880| ,4]1,002531| ,4|1,003273| ,41,004099
11,5 | 1,000530 | 14,5 1,000882 | 17,5 | 1,001340 | 20,5 | 1,001900 | 23,5 | 1,002555 | 26,5 | 1,003299 | 29,5 | 1,004128
,611,000540 | .6 [1,000895| ,61,001357| ,61,001920| ,6]1,002578 | ,6|1,003326| 6 1,004158
;711,000550 | ,7[1,000909| ,7[1,001374| ,7[1,001941| ,7]1,002602| ,7|1,003352| ,71,004187
,811,000560 | ,8[1,000923| ,8|1,001391| ,8[1,001961| ,8]|1,002625| ,8{1,003379| ,8]1,004216
911,000570 | ,9[1,000937| ,9[1,001409| ,9[1,001982| ,9|1,002649| ,9]1,003405| 9 1,004245
12,0 | 1,000580 | 15,0 | 1,000951 | 18,0 | 1,001427 | 21,0 | 1,002002 | 24,0 [ 1,002672 | 27,0 | 1,003432 | 30,0 | 1,004275
,1]1,000591 | ,1[1,000965| ,1[1,001445| ,1[1,002023 | ,1]1,002696 | ,1{1,003458
211,000601 | 2[1,000979| 2[1,001462| ,2[1,002044| 2]1,002720| 2| 1,003485
3(1,000612 | 3[1,000993 | ,3[1,001480| ,3|1,002065| ,3|1,002745| ,3|1,003513
A4(1,000623| ,4{1,001008| ,4[1,001498 | ,4[1,002086 | ,4[1,002769 | .4 |1,003540
12,5 | 1,000634 | 15,5]1,001022 | 18,5 1,001516 | 21,5|1,002107 | 24,5 [ 1,002793 | 27,5 | 1,003567
,611,000645 | ,6[1,001037| ,6[1,001534| ,61,002129| ,6|1,002817| ,6]1,003594
;711,000656 | ,7[1,001052| ,7[1,001552| ,7|1,002151| ,7]1,002842| ,7{1,003621
811,000668 | ,8[1,001067| .,8|1,001570| ,8|1,002172| ,8]1,002866| ,8]1,003649
911,000679|  ,9]1,001082] ,9|1,001589| ,9]|1,002194| ,9]1,002891 | ,91,003676
Objasnienie:

Podane w tabeli wartosci wspdtczynnika F pomnozone przez mas¢ wody o temperaturze t°C
zawartej w piknometrze ze szkla typu Pyrex stosuje si¢ do obliczenia objgtosci piknometru w

temperaturze 20°C.
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TABELA nr II
Wartosci wspolczynnika korekeji temperatury ,,C” majace zastosowanie do obliczania
gestosci fermentowanego napoju winiarskiego o zawartosci cukrow ponizej 33 g/l,
pozbawionych alkoholu, mierzonej przy uzyciu piknometru ze szkla typu Pyrex w

temperaturze t°C w celu wyrazenia wyniku w temperaturze 20 °C

Stezenie alkoholu w % obj.

Temp. [0 |5 |6 [7 [8 |9 [10 11|12 |13 [14 |15 |16 [17 |18 {19 [20 |21 |22 [23 |24 |25 |26 |27
O

10° LI, L[ 2 12 12 (2 12 (2 (2 (2 13 13 [3 13, 13, [3 14, |4, |4
59 |64 |67 |71 |77 |84 [91 |01 |11 [22 |34 |46 |60 |73 |88 |03 [19 |35 |52 |70 |87 |06 |25 |44
11° Ly |n |y L | [y, (2 12 12 (2 (2 12 (2 (313, 13, (3, |3, 13, |4
48 |53 (56 |60 |64 |70 |77 |86 |95 |05 [16 |27 |38 |51 [63 |77 |91 |06 |21 |36 |53 |69 |86 |03
12° Ly |n (L | [y (s 2 12 (2 (2 12 2 (2 |2 13, (3, |3, 13, |3,
36 |40 |43 [46 |50 |56 [62 |69 |78 [86 |96 |05 |16 |27 |38 |50 [62 |75 |88 |02 |16 |31 |46 |61
13° Loy [y | [y (2 2 12 2 (2, 12 12, (2, |2 13, |3,
22 |26 |28 [32 |35 |40 [45 [52|59 |67 |75 |83 |92 [01 |11 |22 32 |44 |55 |67 [79 |92 |05 |18
140 1, |1 1 U T VO N O TR OO 6 VO S TR VOO T ) 2, |2 2, |2
08 |11 |13 |16 |19 |23 |27 [33 |39 |46 |52 |60 |67 |75 |84 |93 |03 |11 |21 |31 [42 |52 |63 |74
15 |o, o, |o, [o, [1, |, |, [0, | | (L |y | (L [y L L (2 |2 |2 |2
92196 (97 [99 |02 |05 [09 |13 |19 [24 |30 |36 |42 |48 |55 |63 |70 |78 |86 |95 |03 |12 |21 |30
16 |o, o, |o, |0, [0, |0, |0, [0, o, |1, [1, |1, |1, [0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, [0, |0, |1, |0,
76 |79 |80 |81 |84 |86 [89 |93 |97 [01 |06 |10 |16 |21 |26 |32 [38 |44 |51 |57 |64 |71 |78 |85
172 |o, |o, |o, |o, |0, |0, |0, 0, |0, [0, [0, |0, [0, [0, [0, [1, |1, [1, [1, |1, |1, |1, |1, |1,
59 |61 |62 |63]65]67 69|72 (75|78 |81 (85 (88 95|96 |01 [05 |11 |15 |20 2530 |35 |40
18 |o, |o, |0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, |0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, [0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, [0,
40 |42 |42 |43 |44 |46 |47 |49 |51 |53 |55 |57 |60 |63 |65 |68 |71 |74 |77 |81 [84 |87 |91 |94
19 |o, |o, |o, |0, 0, |0, |0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, |0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, [0,
21 |21 (22 |22 |23 |23 |24 |25 |26 |27 [28 |29 |30 [32 |33 |34 |36 |37 |39 |41 |42 |44 |46 |47
20°
21° |o, |o, |o, [0, o, |0, |0, |0, |0, |0, [0, |0, |0, [0, |0, |0, |0, [0, |0, |0, 0, |0, |0, |0,
21 (22 (22 |23 (23 |24 [25 |26 |27 |28 |29 [30 |31 32 |34 |36 |37 |38 |40 |41 |43 |44 |46 |48
22> |o, |o, |o, |o, |0, |0, |0, |0, |0, |0, |0, [0, |0, [0, |0, [0, [0, [0, [0, [0, [0, [0, |0, |0,
44 |45 |46 |47 |48 |49 |51 |52 |54 |56 [59 |61 |63 |66 |69 |71 |74 |77 |80 |83 [87 |90 |93 |97
23 o, |o, |0, [0, |0, |0, |0, |0, |0, |0, [0, |0, |0, [1, |1, |1, |1, |1, |1, |1, |1, |1, |1, |0,
68 |70 |71 |72 |74 |76 |78 |80 |83 |86 |90 |93 |96 [00 |03 |08 [13 |17 |22 |26 |31 |37 |41 |46
24° |o, |o, |o, [o, [1, |, |0, [0, | |y |y ||y L L L L | |,
93196 (97 [99 |01 |03 [06 |10 |13 |18 [22 |26 |31 |36 |41 |47 [52 |58 |64 |71 |77 |84 |90 |97
25° | R T I U P U IR 5 U I I P I U I U O I T IR U - 20 Y0 T O T
19 [23 |25 27 [29 |32 |36 |40 |45 |50 [55 |61 |67 [73 |80 |86 |93 [00 |08 |16 |24 |32 |40 |48
26° Ly (L | [y (L2 (2 (2 12 2 (2 12 12, (2, |2 |2, |3,
47 |51 |53 (56 |59 |62 |67 |72|77 (83 |90 |96 |03 [11 |19 |27 [35 |44 |53 |62 |72 |81 |91 |01
27° Ll ({2 12 12 12 12 12 12 12, 12, 12, 12, 12, 13, 13, 13, |3, |3,
75180 |82 [85 |89 |93 [98 |04 |11 [18 25|33 |41 |50 |59 |68 |78 |88 |98 [09 |20 |31 |42 |53
220 |2, 02, 12, (2 12 12 (2 |2 12 2 |2 |2 2 |2 (3 [3 |3 |3 [3 [3 |3 |3 [3 |4
04 |10 |13 [ 16 |20 |25 [31 |38 |45 |53 [62 |70 |80 [89 |00 |10 [21 |32 |45 |57 |69 |82 |94 |07
200 (2,12, 12, 12, (2 12 12 (2 |2 12, 2 |3 13 [3 |3 13 |3 [3 |3 |4, |4 |4 |4, |4
34 |41 |44 |48 |53 |58 [65 |72 [81 [89 |99 [09 [19 [30 [42 [53 |65 [78 [92 |05 [ 19 |33 |47 |61
300 12,02, 12, 12, 12, 12, 13, 13, 13, 13, 13, 13, 13, 13, |3 |3 |4 |4 |4 |4 |4 |4 |4 |5,
66 |73 |77 |81 |86 |92 |00 |08 |17 [27 |37 |48 |59 |72 [84 [97 |11 [25 [40 |55 [70 [85 [92 |17

Objasnienie:

Podane w tabeli wartos$ci wspolczynnika korekeji temperatury C stosuje si¢ do obliczania
gestosci fermentowanych napojéw winiarskich o zawartosci cukrow nizszej od 33 g/l
pozbawionych alkoholu, mierzonej przy uzyciu piknometru ze szkla typu Pyrex w temperaturze

t°C w celu sprowadzenia wyniku do temperatury 20°C wedlug nastgpujacego wzoru:
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c - jezeli temperatura t° C jest nizsza od 20°C

1000 + jezeli temperatura t° C jest wyzsza od 20°C

Wartosci podane w tabeli majg takze zastosowanie do przeliczania ci¢zaru wlasciwego d tz() na

cigzar wlasciwy d 202().
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TABELA nr III

Wartosci wspolczynnika korekeji temperatury ,,C” majace zastosowanie do obliczania
gestosci napojow o stezeniu alkoholu nie mniejszym niz 13 % obj., zawierajacych
pozostalosci cukrow, mierzonej przy uzyciu piknometru ze szkla typu Pyrex w

temperaturze t°C w celu wyrazenia wyniku w temperaturze 20°C

obj.

Napoj o stezeniu alkoholu 13 %

Napoj o stezeniu alkoholu 15 %

obj.

Napoj o stezeniu alkoholu 17 %
obj.

|

Temp.

Gestosc

Gestosc

Ggstosc

10°
11°
12°
13°
14°
15°
16°
17°
18°
19°
20°
21°
22°
23°
24°
25°
26°
27°
28°
29°
30°

1,00

1,02

1,04
0

1,06
0

1,08
0

1,10
0

1,12
0

1,00
0

1,02
0

1,04
0

1,06]1,08]1,10

010

0

1,12
0

1,00
0

1,02
0

1,04[1,06[1,08

0

0

0

1,10[1,12

2,36
2,17
1,97
1,78
1,57
1,32
1,08
0,83
0,58
0,30

0,30
0,60
0,93
1,27
1,61
1,94
2,30
2,66
3,05
3,44

2,71
2,49
2,25
2,02
1,78
1,49
1,22
0,94
0,64
0,34

0,33
0,67
1,02
1,39
1,75
2,12
2,51
2,90
331

3,70

3,06
2,80
2,53
2,25
1,98
1,66
1,36
1,04
0,71
0,37

0,36
0,73
1,12
1,50
1,90
2,29
2,70
3,13
3,56
3,99

3,42
2,99
2,79
2,47
2,16
1,82
1,48
1,13
0,78
0,40

0,40
0,80
1,22
1,61
2,05
2,47
2,90
3,35
3,79
4,28

3,72
3,39
3,05
2,69
2,35
1,97
1,61
1,22
0,84
0,43

0,43
0,85
1,30
1,74
2,19
2,63
3,09
3,57
4,04
4,54

3,96
3,65
3,29
2,89
2,53
2,12
1,73
1,31
0,89
0,46

0,46
0,91
1,39
1,84
2,33
2,79
3,27
3,86
4,27
4,80

432
3,90
3,52
3,09
2,70
2,26
1,84
1,40
0,95
0,49

0,49
0,98
1,49
1,95
2,47
2,95
3,44
4,00
4,49
5,06

2,64
2,42
2,19
1,97
1,74
1,46
1,18
0,91
0,63
0,33

0,33
0,65
1,01
1,37
1,73
2,09
2,48
2,86
3,28
3,68

2,99
2,73
2,47
221
1,94
1,63
1,32
1,02
0,69
0,37

0,36
0,72
1,10
1,49
1,87
2,27
2,68
3,10
3,53

3,94

3,36
3,05
2,75
2,44
2,14
1,79
1,46
1,12
0,76
0,40

0,39
0,78
1,20
1,59
2,02
2,44
2,87
3,23
3,77
423

3,6813,99(4,30
3,3413,63(3,89
3,0113,27(3,51
2,66(2,87|3,08
2,32(2,5212,69
1,95|2,10(2,25
1,59(1,71
1,21(1,30{1,39
0,83(0,89]0,94
0,43(0,46|0,49

0,43(0,46|0,49
0,84(0,90{0,96
1,29(1,38|1,46
1,72|1,84(1,95
2,17(2,31
2,62(2,7812,94
3,07|3,27(3,45
3,5513,77(3,99
4,02(4,26|4,49
4,52(4,79|5,05

1,83

2,45

4,59
4,15
3,73
3,29
2,86
2,39
1,94
1,48
1,00
0,52

0,51
1,01
1,55
2,06
2,59
3,10
3,62
4,20
4,71
5,30

2,94
2,69
2,42
2,18
1,91
1,60
1,30
1,00
0,69
0,36

0,35
0,71
1,10
1,48
1,87
2,26
2,67
3,08
3,52
3,95

3,29
3,00
2,70
2,42
2,11
1,77
1,44
1,10
0,75
0,39

0,39
0,78
1,19
1,60
2,01
2,44
2,88
331
3,77
422

3,64|3,98(4,29
3,32(3,61(3,90
2,98(3,24|3,50
2,64(2,87|3,08
2,31(2,50]2,69
1,9312,09(2,24
1,58]1,71(1,83
1,2011,30(1,39
0,8210,89]0,95
0,4210,46(0,49

0,420,45[0,48
0,84(0,90{0,96
1,29]1,38]1,46
1,71(1,83[1,95
2,16[2,31[2,45
2,61[2,79(2,95
3,07(3,27(3,46
3,55(3,76(3,99
4,00(4,264,50
4,51(4,79|5,07

4,60[4,89
4,16(4,41
3,74(3,96
3,29(3,49
2,86(3,03
2,39(2,53
1,95(2,06
1,48(1,56
1,00{1,06
0,52(0,54

0,51(0,54
1,01]1,07
1,55]1,63
2,06(2,17
2,59(2,73
3,11[3,26
3,64[3,81
421(4,41
4,73]4,95
5,32|5,57

Napoj o stezeniu alkoholu 19 % obj.

Napoj o stezeniu alkoholu 21 % obj.

Temp.
O

Gestosé

Gestosé

10°
11°
12°
13°
14°
15°
16°
17°
18°
19°
20°
21°
22°
23°
24°
25°
26°
27°
28°
29°
30°

1,000
3,27
2,99
2,68
2,40
2,11
1,76
1,43
1,09
0,76
0,39

0,38
0,78
1,19
1,60
2,02
2,44
2,88
331
3,78
4,24

1,020
3,62
3,30
2,96
2,64
231
1,93
1,57
1,20
0,82
0,42

0,42
0,84
1,28
1,72
2,16
2,62
3,08
3,54
4,03
4,51

1,040
3,97
3,61
3,24
2,87
2,51
2,09
1,70
1,30
0,88
0,45

0,45
0,90
1,38
1,83
2,31
2,79
3,27
3,78
427
4,80

4,30
3,90
3,50
3,09
2,69
2,25
1,83
1,39
0,95
0,49

0,48
0,96
1,47
1,95
2,46
2,96
3,42
4,00
4,52
5,08

1,060

1,080
4,62
4,19
3,76
3,30
2,88
2,40
1,95
1,48
1,01
0,52

0,51
1,02
1,55
2,06
2,60
3,12
3,66
422
4,76
5,36

1,100
4,92
4,45
4,00
3,51
3,05
2,55
2,08
1,57
1,06
0,55

0,54
1,07
1,64
2,18
2,74
3,28
3,84
4,44
4,99
5,61

1,120 | 1,000
5,21 | 3,62
4,70 | 3,28
4,21 | 2,96
3,71 | 2,64
3,22 | 2,31
2,69 | 1,93
2,18 | 1,56
1,65 | 1,20
1,12 ] 0,82
0,57 | 0,42

0,57 | 0,41
1,13 | 0,84
1,72 | 1,29
2,29 | 1,73
2,88 | 2,18
3,43 | 2,53
4,01 | 3,10
4,64 | 3,56
521 | 4,06
5,86 | 4,54

3,97
3,61
3,24
2,88
2,51
2,10
1,70
1,31
0,88
0,46

0,45
0,90
1,39
1,85
2,32
2,81
3,30
3,79
431
4,82

1,020

1,040
432
3,92
3,52
3,11
2,71
2,26
1,84
1,41
0,95
0,49

0,48
0,96
1,48
1,96
2,47
2,97
3,47
4,03
4,55
5,11

1,060
4,66
422
3,78
3,33
2,89
2,42
1,97
1,50
1,01
0,52

0,51
1,02
1,57
2,08
2,62
3,15
3,69
425
4,80
5,39

1,080
4,97
4,50
4,03
3,54
3,08
2,57
2,09
1,59
1,08
0,55

0,54
1,08
1,65
2,19
2,76
3,31
3,88
4,47
5,04
5,66

1,100
527
4,76
427
3,74
3,25
2,72
221
1,68
1,13
0,58

0,57
1,14
1,74
231
2,90
3,47
4,06
4,69
527
5,91

1,120
5,56
5,01
4,49
3,95
3,43
2,86
2,32
1,77
1,18
0,61

0,60
1,19
1,82
2,42
3,04
3,62
423
4,89
5,48
6,16
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Objasnienie:

Podane w tabeli wartosci wspotczynnika korekcji temperatury ,,C” stosuje si¢ do obliczania

gestosci fermentowanych napojow winiarskich o st¢zeniu alkoholu nie mniejszym niz 13 % ob;.

zawierajacych pozostatosci cukréw, mierzonej przy uzyciu piknometru ze szkta typu Pyrex w
temperaturze t°C w celu sprowadzenia wyniku do temperatury 20 ° C, wedlug nastepujacego

wzoru:

c - jezeli temperatura t ° C jest nizsza od 20°C

1000 + jezeli temperatura. t° C jest wyzsza od 20°C.
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Zalacznik nr 2

OZNACZANIE ZAWARTOSCI ALKOHOLU W PROCENTACH
OBJETOSCIOWYCH

Oznaczanie zawartosci alkoholu w procentach objetosciowych (% obj.) polega na wykonaniu
destylacji fermentowanego napoju winiarskiego, uprzednio =zalkalizowanego za pomoca
zawiesiny wodorotlenku wapnia i piknometrycznym oznaczeniu gestosci destylatu. Zawartosci

alkoholu odczytuje si¢ z tabel alkoholometrycznych.

1. APARATURA I SPRZET

Do oznaczania zawartosci alkoholu stosuje si¢ sprzet laboratoryjny, w szczegolnosci:

1) zestaw do destylacji skladajacy si¢ z litrowej kolby okraglodennej ze szlifem, kolumny
rektyfikacyjnej o wysokosci okoto 20 cm Iub innego urzadzenia zapobiegajacego
rozpryskiwaniu  cieczy, zrodla ciepla, chlodnicy zakonczonej przedtuzaczem
doprowadzajacym destylat na dno kolby miarowej; lub

2) zestaw do destylacji z para wodna, skladajacy si¢ z wytwornicy pary, przewodu pary,
kolumny rektyfikacyjnej i chlodnicy;

3) piknometr.

Dopuszcza si¢ uzycie dowolnego typu aparatu do destylacji bez pary wodnej lub
z para wodna, oile spelni wymagania testu, w ktorym przeprowadza si¢ pi¢¢ kolejnych
destylacji mieszaniny alkoholowo-wodnej o zawartosci alkoholu 10 % obj., przy czym
zawartos$¢ alkoholu w destylacie po pigciu destylacjach powinna wynosi¢ co najmniej 9,9 %

obj., a straty alkoholu w kazdej destylacji nie moga przekraczac 0,02 % obj.

2. ODCZYNNIKI

Dwumolowa zawiesina wodorotlenku wapnia, otrzymana przez stopniowe dodawanie do

120 g wapna niegaszonego (CaO) litra wody o temperaturze od 60 do 70 °C.
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3. PRZYGOTOWANIE PROBKI

Z fermentowanego napoju winiarskiego usuwa si¢ wigkszos¢ dwutlenku wegla przez mieszanie
probki fermentowanego napoju winiarskiego o objetosci 250 do 300 ml w kolbie o pojemnosci
500 ml.

Nastgpnie za pomoca kolby miarowej odmierza si¢ 200 ml fermentowanego napoju
winiarskiego, ktéry przenosi si¢ nastepnie do kolby destylacyjnej. Kolbe miarowa przemywa si¢
czterokrotnie 5 ml porcjami wody, zlewajac ja do kolby destylacyjnej lub do przewodu pary. Do
kolby destylacyjnej wprowadza si¢ przewod pary zestawu do destylacji z para wodna. Nastepnie
dodaje si¢ 10 ml zawiesiny wodorotlenku wapnia 1 kilka odlamkow obojetnego materiatu
porowatego, takiego jak pumeks.

Destylat zbiera si¢ w tej samej 200 ml kolbie miarowej uzywanej do odmierzania
fermentowanego napoju winiarskiego. Destylat zbiera si¢ w ilosci okoto 3/4 wyjsSciowej
objetosci fermentowanego napoju winiarskiego w przypadku destylacji bez pary wodnej 1 198 do
199 ml destylatu w przypadku destylacji z para wodna. Nastgpnie destylat uzupehia si¢ woda
destylowang do 200 ml, przy czym temperatura destylatu nie moze odbiega¢ od temperatury
poczatkowej o wigcej niz = 2 °C.

Bardzo ostroznie miesza si¢ destylat w kolbie kolistymi ruchami.

Dla fermentowanych napojow winiarskich zawierajacych szczegolnie duze ilosci jondéw
amonowych destylat poddaje si¢ powtdrnej destylacji, zastepujac zawiesing wodorotlenku

wapnia 1-molowym roztworem kwasu siarkowego, rozcienczonego w stosunku 10:100 (v/v).

4. WYKONANIE OZNACZANIA

Gestos¢ (py) destylatu w temperaturze t° C oznacza si¢ w sposob okreslony zataczniku nr 1 do

rozporzadzenia.

5. OBLICZANIE WYNIKU OZNACZANIA

Zawartos¢ alkoholu w temperaturze 20° C odczytuje si¢ przy uzyciu tabel alkoholometrycznych.

6. POWTARZALNOSC METODY

Powtarzalnos¢ jest to wartos¢, od ktoérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢

bezwzgledna roznicy miedzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi z
17



zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w tym samym laboratorium, przez tego
samego analityka, z uzyciem tego samego sprzg¢tu, w krétkim odstgpie czasu.
W przypadku oznaczania zawartosci alkoholu powtarzalnos¢ (r) wynosi:

r=0,10 % ob;.
7. ODTWARZALNOSC METODY

Odtwarzalno$¢ jest to wartos¢, od ktdérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi z
zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w rédznych laboratoriach, przez réznych
analitykow, z uzyciem rdznego sprzgtu.

W przypadku oznaczania zawartosci alkoholu odtwarzalnos¢ (R) wynosi:

R =0,19 % ob;.
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Zalacznik nr 3

OZNACZANIE ZAWARTOSCI EKSTRAKTU CALKOWITEGO

(suchej masy ogoltem)

Ekstrakt catkowity (sucha masa ogdtem) jest to zawarto$¢ wszystkich substancji nielotnych.
Ekstrakt bezcukrowy jest to réznica pomigdzy ekstraktem catkowitym a zawartoscia cukréw
ogoélem. Ekstrakt zredukowany jest to réznica migdzy ekstraktem catkowitym a zawartoscia
cukréw ogotem w ilosci powyzej 1 g/l, zawartoscig siarczanu potasowego w ilosci powyzej 1 g/l,
zawarto$cig mannitolu 1 zawartoscig innych substancji chemicznych, ktére moga by¢ dodawane
do fermentowanego napoju winiarskiego. Ekstrakt resztkowy jest to ekstrakt bezcukrowy
pomniegjszony o kwasowos¢ zwiazang w przeliczeniu na kwas winowy.

Zawarto$¢ ekstraktu wyraza si¢ w g/l z doktadnoscia do £ 0,5 g.

1. WYKONANIE OZNACZANIA

Zawarto$¢ ekstraktu calkowitego oblicza si¢ posrednio na podstawie ci¢zaru wlasciwego
fermentowanego napoju winiarskiego pozbawionego alkoholu.

Zawarto$¢ ekstraktu catkowitego wyrazana jest przez ilo$¢ sacharozy, ktéra rozpuszczona w
wodzie 1 sprowadzona do objgtosci 1 litra da roztwdr o cigzarze wilasciwym takim jak

fermentowany napdj winiarski pozbawiony alkoholu. Ilosci te sa podane w Tabeli zatacznika.
2. OBLICZANIE WYNIKU
Cigzar wlasciwy (d]) fermentowanego napoju winiarskiego pozbawionego alkoholu oblicza si¢
wedtug wzoru:

di =dy-da+ 1,000
gdzie:
dy - oznacza ci¢zar wlasciwy fermentowanego napoju winiarskiego w temperaturze 20 °C (z

poprawka na kwasowos¢ lotna),
dy= d*’5 - 0,0000086 kwasowosci lotnej wyrazona w miligramoréwnowazniakach na litr,

da - oznacza cig¢zar wlasciwy w temperaturze 20 °C mieszaniny wodno-alkoholowej o tej same;j

zawartos$ci alkoholu co fermentowany napoj winiarski.
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dy oblicza¢ mozna réwniez na podstawie gestosci w temperaturze 20 °C fermentowanego napoju
winiarskiego (py) 1 mieszaniny wodno-alkoholowej (pa ) o tej samej zawartosci alkoholu
wedtug wzoru:

dyv =1,0018 (py - pa) + 1,000

gdzie wspolczynnik 1,0018 zaokragla si¢ do jednosci gdy warto$¢ py jest mniejsza od 1,05,
co ma miejsce w wigkszosci przypadkow.

Do obliczenia zawartosci ekstraktu catkowitego w g/l na podstawie cigzaru wihasciwego dj
fermentowanego napoju winiarskiego pozbawionego alkoholu lub na podstawie cigzaru
whasciwego d*’y fermentowanego napoju winiarskiego stosuje si¢ wartosci z Tabeli zatacznika.
Zawarto$¢ ekstraktu catkowitego ustala si¢ w g/l z dokladnos$cia do jednego miejsca po

przecinku.
TABELA

Obliczanie zawartoS$ci ekstraktu calkowitego w g/l

Cigzar whasciwy Trzecie miejsce po przecinku wartosci cigzaru wlasciwego
z doktadnoscia do
drugiego miejsca
po przecinku
Gramy ekstraktu na litr
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1,00 0,0 2,6 5,1 7,7 10,3 12,9 15,4 18,0 20,6 232
1,01 25,8 28,4 31,0 33,6 36,2 38,8 41,3 43,9 46,5 49,1
1,02 51,7 54,3 56,9 59,5 62,1 64,7 67,3 69,9 72,5 75,1
1,03 71,7 80,3 82,9 85,5 88,1 90,7 93,3 95,9 98,5 101,1
1,04 103,7 | 106,3 109,0 111,6 114,2 116,8 119,4 122,0 124,6 127,2
1,05 1298 | 132,44 135,0 137,6 140,3 1429 145,5 148,1 150,7 1533
1,06 1559 | 158,6 161,2 163,8 166,4 169,0 171,6 174,3 176,9 179,5
1,07 182,1 | 1848 1874 190,0 192,6 195,2 197,8 200,5 203,1 205,8
1,08 2064 | 211,0 213,6 216,2 2189 221,5 224.1 226,8 2294 232,0
1,09 2347 2373 239,9 2425 2452 2478 250,4 253,1 2557 258,4
1,10 261,0 | 263.,6 266,3 208,9 271,5 2742 276,8 279,5 282,1 284,8
111 287,41 290,0 292,7 295,3 298,0 300,6 303,3 305,9 308,6 311,2
1,12 313,9 | 316,5 319,2 321,8 324.5 327,1 329.,8 332,4 335,1 337,8
1,13 340,4 | 343,0 3457 348,3 351,0 353,7 356,3 359,0 361,6 364,3
1,14 366,9 | 369,6 372,3 375,0 377,6 380,3 382,9 385,6 388,3 390,9
1,15 393,6 | 396,2 398.,9 401,6 404,3 406,9 409,6 412,3 415,0 417,6
1,16 420,3 | 423,0 4257 4283 431,0 433,7 436,4 439,0 441,77 444.4
1,17 447,1 | 449.,8 4524 4552 4578 460,5 463,2 465,9 468,6 471,3
1,18 473,9 | 476,6 479,3 482,0 484,7 4874 490,1 492.8 495,5 498,2
1,19 500,9 | 503,5 506,2 508,9 511,6 5143 517,0 519,7 5224 525,1
1,20 527,8 — — — — — — — — —
Czwarte miejsce po przecinku wartosci cigzaru wlasciwego
Gramy ekstraktu na litr, ktore nalezy dodac
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
— 0,3 0,5 0,8 1,0 1,3 1,6 1,8 2,1 2,3
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Zatacznik nr 4

OZNACZANIE ZAWARTOSCI CUKROW REDUKUJACYCH

Cukry redukujace to sa wszystkie cukry zawierajace wolne grupy karbonylowe, ktére moga

redukowac sole miedziowe w roztworach alkalicznych.

Metoda oznaczania cukrow redukujacych polega na przesaczeniu zobojgtnionego oraz
pozbawionego alkoholu fermentowanego napoju winiarskiego przez kolumng¢ jonowymienng, w
ktdérej aniony analizowanej probki sa wymieniane na jony octanowe. Przesaczona probke klaruje
si¢ obojetnym octanem olowiawym 1 tak sklarowany fermentowany napdj winiarski reaguje z
okreslong iloscia zasadowego roztworu soli miedziowej, a pozostale w roztworze jony

miedziowe sa oznaczane jodometrycznie.

1. PRZYGOTOWANIE PROBKI DO ANALIZY - KLAROWANIE

Przy oznaczaniu cukréow redukujacych probke rozciencza si¢ tak, aby zawarto$¢ cukrow
w badanym roztworze miescita si¢ w granicach od 0,5 do 5 g/l.

Fermentowanych napojow winiarskich o zawartosci cukréw ponizej 33 g/l nie rozcieficza si¢ w
trakcie klarowania, natomiast fermentowane napoje winiarskie stodkie rozciencza si¢ w trakcie

klarowania tak, aby zawarto$¢ cukrow miescita si¢ w nastgpujacych granicach:

Prébka Zawarto$¢ cukrow (g/1) Gestosé Rozcienczenie (%)

Fermentowane napoje winiarskie o
zawartosci cukrow znacznie
powyzej 33 g/l, wzmocnione lub nie

wzmocnione 25do 125 1,005 do 1,038 4
Fermentowane napoje winiarskie o

zawartosci cukrow nieco powyzej 5do 25 0,997 do 1,005 20

33 ¢/l

Fermentowane napoje winiarskie o <5 <0,997 nie rozcienczane

zawarto$ci cukrow ponizej 33 g/l

Odczynniki:

1) jednomolowy roztwoér kwasu solnego (HCI);

2) jednomolowy roztwor wodorotlenku sodowego (NaOH);
3) czteromolowy roztwor kwasu octowego (CH3COOH);
4) dwumolowy roztwor wodorotlenku sodowego (NaOH);

5) zywica anionowymienna (Dowex 3 20-50 mesh) lub inna zywica o podobnych wiasnosciach;
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6) obojetny roztwdr octanu otowiawego, sporzadzony w z 250 g obojetnego octanu olowiawego

[Pb(CH3COOH)? - 3 H20)] rozpuszczonego w goracej wodzie, w takiej ilosci aby mozna
byto uzyska¢ 500 ml gotowego roztworu;

7) weglan wapniowy (CaCO3).

Klarowanie fermentowanego napoju winiarskiego o zawartosci cukrow ponizej 33 g/l

Do zlewki o $rednicy od 10 do 12 cm wlewa si¢ 50 ml fermentowanego napoju winiarskiego, a
nastgpnie dodaje si¢l/2 (n - 0,5) ml roztworu wodorotlenku sodowego (gdzie n oznacza objetosé
roztworu wodorotlenku sodowego zuzytego do oznaczania kwasowosci ogolnej w 10 ml
fermentowanego napoju winiarskiego). Probke odparowywuje si¢ na wrzacej tazni wodnej w
strumieniu goracego powietrza do otrzymania objgtosci okoto 20 ml. Nastgpnie probke przesacza
si¢ przez kolumng z zywicq anionowymienng w formie octanowej, z szybkoscia 3 ml na dwie
minuty. Eluat zbiera si¢ w kolbie miarowej na 100 ml. Naczynie 1 kolumng przemywa si¢
szesciokrotnie porcjami wody o objg¢tosci 10 ml kazda. Nastepnie, mieszajac caty czas, do eluatu
dodaje si¢ 2,5 ml nasyconego roztworu octanu otowianego oraz 0,5 g weglanu wapniowego.
Catos¢ cieczy wstrzasa si¢ kilkakrotnie i pozostawia na co najmniej 15 minut. Nastgpnie
uzupelnia si¢ woda 1 przesacza si¢. 1 ml przesaczu odpowiada 0,5 ml fermentowanego napoju

winiarskiego.

Klarowanie fermentowanych napojow winiarskich stodkich i potstodkich:

1) dla napojow stodkich o gestosci w temperaturze 20 °C pomigdzy 1,005 1 1,038 -
przygotowuje si¢ 20 % roztwor badanej probki, a do analizy bierze si¢ 20 ml rozcienczonej
probki;

2) dla napojéw potstodkich o gestosci w temperaturze 20 °C pomigdzy 0,997 i 1,005 - do

analizy pobiera si¢ 20 ml nierozcienczonego fermentowanego napoju winiarskiego.

Probki przesacza si¢ przez kolumne anionowymienng w formie octanowej z szybkoscia 3 ml na
dwie minuty. Eluat zbiera si¢ w kolbie miarowej na 100 ml. Nastgpnie kolumng przemywa si¢
woda az do uzyskania okoto 90 ml eluatu. Do eluatu dodaje si¢ 0,5 g weglanu wapniowego i1
Iml nasyconego roztworu octanu olowiawego. Calo$¢ miesza si¢ 1 pozostawia na 15 minut,

mieszajac od czasu do czasu. Po czym uzupetnia wodg do 100 ml i przesacza.
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2.

WYKONANIE OZNACZANIA

Odczynniki:

1)

zasadowy roztwoér soli miedziowej — 25 g siarczanu miedziowego (CuSO4 * 5 H20)
rozpuszcza si¢ w 100 ml wody, 50 g kwasu cytrynowego (CeHgO7 - H20) rozpuszcza si¢ w
300 ml wody, 388 g krystalicznego weglanu sodu Na,CO;* 10 H2O rozpuszcza si¢ w 300 +

400 ml goracej wody, nastepnie miesza si¢ roztwory kwasu cytrynowego i weglanu sodu,

dodaje roztwor siarczanu miedzi i dopetnia woda do litra;

2) 30 % roztwor jodku potasowego;

3) 25 % kwas siarkowy;

4) roztwor skrobi o stezeniu Sg/l:
wode w ilosci okoto 500 ml z dodatkiem 5 g skrobi doprowadza si¢ do wrzenia, stale
mieszajac, a nastgpnie gotuje przez 10 minut, po czym dodaje si¢ 200 g chlorku sodu,
chlodzi i uzupetnia woda do litra;

5) 0,1-molowy roztwdr tiosiarczanu(VI)sodu;

6) roztwor cukru inwertowanego o st¢zeniu 5 g/l:
roztwdr sporzadza si¢ w nastgpujacy sposob: w kolbie miarowej o pojemnosci 200 ml
umieszcza si¢ 4,75g czystej i suchej sacharozy, dodaje 100 ml wody oraz 5 ml stgzonego
kwasu solnego (o gestosci p2g = 1,16 - 1,19 g/ml); kolbg ogrzewa si¢ w tazni wodnej o
temperaturze 60 °C do uzyskania temperatury roztworu 50 °C. Temperatur¢ ta utrzymuje si¢
przez okoto 15 minut, a nastgpnie kolb¢ pozostawia si¢ do ostygnigcia na okoto
30 minut; roztwor z kolby przenosi si¢ do kolby miarowej o pojemnosci llitra i dopetnia
woda do 1litra.
Tak sporzadzony roztwor moze by¢ stosowany nie dtuzej niz miesiac od dnia sporzadzenia.
Przed uzyciem roztwor zobojgtnia si¢ roztworem wodorotlenku sodu.

Oznaczanie

W kolbie stozkowej o pojemnosci 300 ml sporzadza si¢ mieszaning 25 ml zasadowego

roztworu siarczanu miedzi z 15 ml wody 1 10 ml sklarowanego roztworu badanej probki. Do tej

mieszaniny wrzuca si¢ kilka matych odlamkéw pumeksu. Nastgpnie na kolbe zaklada sig

chlodnicg zwrotna. Roztwor podgrzewa sie i doprowadza do wrzenia w ciagu 2 minut. Roztwor

gotuje si¢ przez 10 minut, po czym kolbg szybko ochtadza si¢ w strumieniu zimnej wody. Do

ochtodzonego roztworu dodaje si¢ 10 ml roztworu jodku potasu, 25 ml kwasu siarkowego oraz

2 ml roztworu skrobi. Roztwoér ten miareczkuje si¢ roztworem tiosiarczanu (VI) sodu. Dla
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porownania wykonuje si¢ probe Slepa, w ktérej 10 ml roztworu cukru zastgpuje si¢ 10 ml

wody destylowane;.

3. OBLICZANIE WYNIKU OZNACZANIA

Ilo$¢ cukréw zawarta w probce w przeliczeniu na cukier inwertowany podana w Tabeli jest
funkcja ilosci (n” - n) ml zuzytego tiosiarczanu sodu,
gdzie n — oznacza ilos¢ ml zuzytego tiosiarczanu sodu,

n’- oznacza ilo$¢ ml zuzytego tiosiarczanu sodu zuzytego w probie slepe;.

Zawarto$¢ cukréw w fermentowanym napoju winiarskim, w przeliczeniu na cukier inwertowany,
podaje si¢ w g/l z doktadnoscig do jednego miejsca po przecinku. Uwzglednia si¢ rozcienczenie

probki powstale w trakcie klarowania oraz obj¢tos¢ badanej probki.

4. POWTARZALNOSC METODY

Powtarzalnos¢ jest to wartos¢, od ktoérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi z
zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w tym samym laboratorium, przez tego
samego analityka, z uzyciem tego samego sprzg¢tu, w krotkim odstgpie czasu.

W przypadku oznaczania zawartosci cukréw redukujacych powtarzalnos¢ (r) wynosi:

r=20,015 x;,

gdzie xj oznacza zawarto$¢ cukru inwertowanego w g/l probki.

5. ODTWARZALNOSC METODY

Odtwarzalno$¢ jest to wartos¢, od ktdérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi z
zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w rdznych laboratoriach, przez réznych
analitykow, z uzyciem réznego sprzgtu.

W przypadku oznaczania zawartosci cukrow redukujacych odtwarzalnos$¢ (R) wynosi:

R =0,058 x,

gdzie x; oznacza zawarto$¢ cukru inwertowanego w g/l probki.
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TABELA

Zalezno$¢ miedzy objetoscia 0,1 molowego roztworu tiosiarczanu sodowego, (n’ - n)
a ilo$cig cukrow redukujacych w mg

Cukry .
Nagrsnlz )O 3 redukujace | Roznica Nazrslolz)o 3 Cukry (r;dl;kuj A€ | Réznica

(mg) °
1 2.4 2.4 13 33,0 2,7
2 4.8 2,4 14 35,7 2,8
3 7,2 2,5 15 38,5 2,8
4 9,7 2,5 16 41,3 2.9
5 12,2 2,5 17 44,2 2,9
6 14,7 2,6 18 47,2 2.9
7 17,2 2,6 19 50,0 3,0
8 19,8 2,6 20 53,0 3,0
9 22,4 2,6 21 56,0 3,1
10 25,0 2,6 22 59,1 3,1
11 27,6 2,7 23 62,2
12 30,3 2,7
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Zalacznik nr 5
OZNACZANIE ZAWARTOSCI POPIOLU

Popiot stanowia wszystkie substancje pozostajace po spaleniu pozostatosci po odparowaniu
fermentowanego napoju winiarskiego. Spalanie przeprowadza si¢ w taki sposob, aby wszystkie
kationy (z wyjatkiem kationdéw amonowych) przeszly w forme¢ weglanéw lub innych
bezwodnych soli nieorganicznych.

Pozostatos¢ po odparowaniu fermentowanego napoju winiarskiego jest spalana w temperaturze

od 500 do 550 °C az do catkowitego spalenia (utlenienia) substancji organicznych.

1. APARATURA I SPRZET

1) taznia z wrzaca woda;

2) waga o czutosci do 0,1 mg;

3) plyta grzejna lub promiennik w podczerwieni;

4) elektryczny piec muflowy o kontrolowanej temperaturze;
5) eksykator;

6) tygiel platynowy o $rednicy 70 mm i wysokosci 25 mm.

2. WYKONANIE OZNACZANIA

Po uprzednim zwazeniu tygla z platyny odmierza si¢ 20 ml fermentowanego napoju
winiarskiego. Probke odparowuje si¢ na wrzacej tazni wodnej, a nastepnie ogrzewa pozostatos¢
na plycie grzejnej o temperaturze 200 °C lub w promienniku w podczerwieni az do rozpoczgcia
zweglania probki. Gdy z prébki przestanie wydziela¢ si¢ dym, umieszcza si¢ tygiel w
elektrycznym piecu muflowym o temperaturze 525 + 25 °C. Po 15 minutach zweglania tygiel
wyjmuje si¢ z pieca, dodaje 5 ml wody destylowanej i odparowuje wodg¢ na tazni wodnej lub w
promienniku w podczerwieni,
a nastgpnie ponownie ogrzewa w temperaturze 525°C przez 10 minut. W sytuacji gdy nie
nastapito calkowite spalenie  zweglonych czasteczek, powtarza si¢ przemywanie,
odparowywanie wody i prazenie. W przypadku napojow o wysokiej zawartosci cukréw
korzystne jest dodanie do wyciagu, przed pierwszym spopielaniem, kilku kropli czystego oleju
roslinnego w celu zapobiezenia nadmiernemu pienieniu probki. Po zakonczeniu spalania probki

przenosi si¢ do eksykatora. Po ochtodzeniu w eksykatorze wazy sig tygiel.
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3. OBLICZANIE WYNIKU OZNACZANIA

Zawartos¢ popiotu (P) w badanej prébee, w g/l, oblicza si¢ korzystajac ze wzoru:
P=50x (P1 - Po),

gdzie:

Po - oznacza masg¢ pustego tygla,

P1 — oznacza masg tygla ze spopielona probka (popiotem),

50 — oznacza przelicznik 20 ml na litr.

27



Zalacznik nr 6

OZNACZANIE ALKALICZNOSCI POPIOLU

Alkaliczno$¢ popiotu stanowi suma kationéw, innych niz kationy amonowe, zwigzanych z

kwasami organicznymi w fermentowanym napoju winiarskim.

Metoda oznaczania alkaliczno$ci popiotu polega na rozpuszczeniu popiotu w goracym roztworze
kwasu, a nastgpnie dokonaniu oznaczania nadmiaru kwasu metoda miareczkowa z uzyciem

oranzu metylowego jako wskaznika.

1. ODCZYNNIKI I APARATURA

1) 0,05-molowy roztwor kwasu siarkowego (H,SOy);
2) 0,1-molowy roztwdr wodorotlenku sodu (NaOH);
3) 0,1 % wodny roztwdr oranzu metylowego;

4) wrzaca taznia wodna.

2. WYKONANIE OZNACZANIA

Do tygla platynowego, w ktorym zostal umieszczony  popidt otrzymany z 20 ml
fermentowanego napoju winiarskiego, odmierza si¢ 10 ml roztworu kwasu siarkowego. Tygiel
umieszcza si¢ we wrzacej tazni wodnej na okoto 15 minut, rozbijajac i mieszajac zawartos¢ tygla
za pomocy szklanej bagietki w celu przyspieszenia rozpuszczania. Nastgpnie dodaje si¢ dwie
krople roztworu oranzu metylowego i odmiareczkowuje nadmiar kwasu siarkowego roztworem

wodorotlenku sodu do zmiany barwy wskaznika na zo6tta.

3. OBLICZANIE WYNIKU OZNACZANIA

Alkalicznos$¢ popiotu (A) w miligramorownowaznikach na litr, z doktadnoscia do jednego
miejsca po przecinku oblicza si¢ wedtug wzoru:
A=5(10-n),

gdzie n jest objetoscig roztworu wodorotlenku sodu zuzytego do oznaczania.
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Zatacznik nr 7

OZNACZANIE ZAWARTOSCI CHLORKOW

Zawarto$¢ chlorkéw oznacza si¢ bezposrednio w fermentowanym napoju winiarskim metoda

potencjometryczng z zastosowaniem elektrody Ag/AgCl.

1. APARATURA I SPRZET

1))
2)
3)
4)
5)

pehametr/miliwoltomierz o dzialce elementarnej co najwyzej 2 mV;
mieszadlo magnetyczne;

elektroda Ag/AgCl z nasyconym roztworem azotanu sodowego jako elektrolit;
mikrobiureta o dzialce elementarnej 1/100 ml;

stoper.

2. ODCZYNNIKI

)

2)

3)

wzorcowy roztwor chlorku sporzadzony przez rozpuszczenie w wodzie destylowanej
2,1027 g chlorku potasu (KCl, maks. 0,005 % Br) wysuszonego przed uzyciem przez kilka
dni w eksykatorze, a nastgpnie dodaje si¢ wody destylowanej do uzyskania 1litra roztworu.
Sporzadzony w ten sposob roztwdér w 1ml zawiera 1 mg CI;

roztwor azotanu srebra do miareczkowania sporzadzony przez rozpuszczenie w 10 % obj.
roztworze alkoholu 4,7912 g azotanu srebra (AgNO;3) 1 uzupehlienia do 1 litra; W
sporzadzonym w ten sposob roztworze: 1 ml odpowiada 1 mg Cl;

kwas azotowy o czystosci co najmniej 65 % (o gestosci p20 = 1,40 g/ml).

3. WYKONANIE OZNACZANIA

Do cylindrycznego naczynia na 150 ml umieszczonego na mieszadle magnetycznym
odmierza si¢ 5,0 ml wzorcowego roztworu chlorku, a nast¢gpnie rozciencza si¢ woda do okoto
100 ml 1 zakwasza, dodajac ml kwasu azotowego. Po zanurzeniu elektrody miareczkuje si¢
roztworem azotanu srebra dozowanym z mikrobiurety, stosujac umiarkowane mieszanie.
Poczatkowo dodaje si¢ azotan w czterech porcjach po 1,0 ml kazda, odczytujac wartosc
potencjatu w miliwoltach (mV). Nastgpne dodaje si¢ 2 ml azotanu w porcjach po 0,2 ml i
kolejna porcj¢ ml azotanu az do wprowadzenia catosci 10 ml azotanu. Po dokonaniu

kazdorazowego wkroplenia odczekuje si¢ okoto 30 sekund i odczytuje wartos¢ potencjatu.
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Na podstawie uzyskanych wartos$ci potencjatu sporzadza si¢ wykres w uktadzie P = f(c),
gdzie P - oznacza warto$¢ potencjatu, ¢ - oznacza ilo§¢ zuzytego roztworu azotanu srebra. Na

podstawie punktu przegiecia krzywej odczytuje si¢ potencjal punktu réwnowaznikowego.

Do cylindrycznego naczynia na 150 ml odmierza si¢ 5 ml wzorcowego roztworu chlorku,
dodaje si¢ 95 ml wody destylowanej 1 Iml kwasu azotowego 1 zanurza elektrod¢. Nastgpnie
miareczkuje si¢ roztworem azotanu srebra dozowanym z mikrobiurety, ciagle mieszajac, do
uzyskania potencjalu punktu rownowaznikowego. Oznaczenie powtarza si¢ do uzyskania
zblizonych wynikow. Test ten nalezy przeprowadzi¢ przed kazda serig oznaczen chlorkéw w

probkach fermentowanych napojow winiarskich.

Do cylindrycznego naczynia na 150 ml odmierza si¢ 50 ml fermentowanego napoju
winiarskiego, nastepnie dodaje si¢ 50 ml wody destylowanej i jeden ml kwasu azotowego 1
miareczkuje roztworem azotanu srebra dozowanym z mikrobiurety, ciagle mieszajac, do

uzyskania potencjatu punktu réwnowaznikowego.

Dla doktadnego oznaczania:

1) miareczkuje si¢ roztworem azotanu srebra, dodajac po 0,5 ml i rejestrujac odczytana wartos¢
potencjalu w mV. Na podstawie pierwszego miareczkowania okresla si¢ przyblizong
objetos¢ azotanu srebra potrzebna do zmiareczkowania probki;

2) powtarza si¢ miareczkowanie w tych samych warunkach. Na poczatku dodaje si¢ po
0,5 ml roztworu miareczkujacego do momentu, w ktérym dodana ilo$¢ jest mniejsza od
objetosci wyznaczonej w od 1,5 do 2,0 ml, dodaje si¢ po 0,2 ml. Nastgpnie kontynuuje si¢
miareczkowanie az poza wyznaczony w przyblizeniu punkt réwnowaznikowy w sposob

symetryczny, dodajac po 0,2 ml, a nastepnie po 0,5 ml roztworu azotanu srebra.

4. OBLICZANIE WYNIKU OZNACZENIA

Zawarto$¢ chlorkéw w badanej prébce wynosi:
20 x V - wynik wyrazony w mg/l w przeliczeniu na chlor (Cl),
0,5633 x V - wynik wyrazony w miligramoréwnowaznikach na litr;
32,9 x V - wynik wyrazony w mg/l w przeliczeniu na chlorek sodu (NaCl).
gdzie: V - oznacza ilo$¢ ml azotanu srebra zuzytego w oznaczaniu.
Punkt koncowy miareczkowania oraz doktadna objetos¢ zuzytego roztworu azotanu srebra
okresla sig:
1) przez wykreslenie krzywej i wyznaczenie punktu réwnowaznikowego, lub

2) wedlug wzoru:
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AAE]
V=V’ +AV]

AAE1 + AAE)
gdzie:
V- oznacza 1ilo§¢ ml zuzytego roztworu azotanu srebra do wuzyskania punktu
rownowaznikowego,
V’ - oznacza ilo$¢ ml zuzytego roztworu azotanu srebra przed najwigkszym skokiem potencjatu,

AV - oznacza stala objetos¢, w jakiej wprowadzano roztwoér azotanu srebra, réwng 0,2 ml,
AAE] - oznacza druga réznice potencjatu przed najwiekszym skokiem potencjatu,

AAE? - oznacza druga réznicg potencjatu po najwiekszym skoku potencjatu.

5. POWTARZALNOSC METODY

Powtarzalno$¢ jest to warto$¢é, od ktdrej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos$é
bezwzgledna roznicy miedzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi
z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w tym samym laboratorium, przez tego
samego analityka, z uzyciem tego samego sprzg¢tu, w krotkim odstgpie czasu.

W przypadku oznaczania zawartosci chlorkdw powtarzalnos¢ (r) wynosi:

1) r=1,2mg/l w przeliczeniu na CI;

2) r=0,03 miligramoréwnowaznika na litr;

3) r=2,0 mg/l wprzeliczeniu na NaCl.

6. ODTWARZALNOSC METODY

Odtwarzalno$¢ jest to wartos¢, od ktdérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi z
zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w rédznych laboratoriach, przez réznych
analitykow, z uzyciem rdznego sprzgtu.

W przypadku oznaczania zawartosci chlorkow odtwarzalnos¢ (R) wynosi:

1) R=4,1 mg/l w przeliczeniu na Cl;

2) R =0,12 miligramoréwnowaznika na litr;

3) R=6,8 mg/l w przeliczeniu na NaCl.

31



Zatacznik nr 8

OZNACZANIE ZAWARTOSCI SIARCZANOW

Metoda oznaczania zawarto$ci siarczanéw polega na wytraceniu jondéw siarczanowych
za pomoca chlorku baru. Réwnoczes$nie wytracajacy si¢ fosforan baru jest usuwany przez
przemywanie osadu kwasem chlorowodorowym. Uzyskany osad po spopieleniu wazy sig.
W przypadku napojow o duzej zawartosci dwutlenku siarki przed oznaczaniem zalecana jest

desulfitacja przez gotowanie w szczelnie zamknigtym naczyniu.

1. ODCZYNNIKI

1) dwumolowy roztwor kwasu solnego;

2) roztwor chlorku baru BaClp 2 H2O, o stgzeniu 200 g/1.

2. WYKONANIE OZNACZANIA

Ogolny sposob wykonania oznaczania

Do probowki do wirowania o pojemnosci 50 ml odmierza si¢ 40 ml badanej probki i dodaje
2 ml kwasu solnego i 2 ml roztworu chlorku baru. Cato§¢ miesza si¢ mieszadtem szklanym,
nastepnie mieszadto przemywa si¢ niewielka iloscig wody destylowanej 1 odstawia na 5 minut,
po czym wiruje 5 minut. Po zakonczeniu wirowania ostroznie zlewa si¢ ciecz znad osadu.
Uzyskany osad siarczanu baru przemywa si¢ 10 ml kwasu solnego, nastgpnie wytwarza si¢
zawiesing 1 wiruje przez 5 minut, po czym ostroznie zlewa si¢ ciecz znad osadu. Przemywanie
wykonuje si¢ dwukrotnie w tych samych warunkach, za kazdym razem uzywajac 15 ml wody
destylowanej. Po zakonczeniu przemywania osad przenosi si¢ do zwazonego naczynka
platynowego wyptukujac osad woda destylowana. Naczynko wraz z osadem umieszcza si¢ w
fazni wodnej o temperaturze 100°C az do catkowitego odparowania. Suchy osad prazy si¢
kilkakrotnie w ptomieniu do uzyskania biatej pozostatosci, nastgpnie ochtadza w eksykatorze i

wazy.

Specjalny sposob wykonania oznaczania
Specjalny sposéb wykonania oznaczania dotyczy fermentowanych napojéw winiarskich o

wysokiej zawartosci dwutlenku siarki.
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Do kolby stozkowej na 500 ml wyposazonej we wkraplacz i rurke odprowadzajaca odmierza si¢
25 ml wody 1 Iml czystego kwasu solnego o gestosci (p2() wynoszacej od 1,15 do 1,18 g/ml.
Roztwér zagotowuje si¢ w celu odpowietrzenia. Nastgpnie przez lejek wprowadza si¢ 100 ml
fermentowanego napoju winiarskiego. Probke gotuje si¢ dalej az do momentu, gdy objetosé
cieczy w kolbie zmniejszy si¢ do okoto 75 ml. Po ochtodzeniu roztwor przenosi si¢ ilosciowo do
kolby miarowej na 100 ml 1 uzupetlia woda do 100 ml. Uzyskuje si¢ w ten sposob probke do
badan.

Do probdéwki do wirowania o pojemnosci 50 ml odmierza si¢ 40 ml probki do badan i dodaje
2 ml kwasu solnego 1 2 ml roztworu chlorku baru. Cato$¢ miesza si¢ mieszadtem szklanym,
nastepnie mieszadto przemywa si¢ niewielka iloscig wody destylowanej 1 odstawia na 5 minut,
po czym wiruje 5 minut. Po zakonczeniu wirowania ostroznie zlewa si¢ ciecz znad osadu.
Uzyskany osad siarczanu baru przemywa si¢ 10 ml kwasu solnego, nastgpnie wytwarza si¢
zawiesing 1 wiruje przez 5 minut, po czym ostroznie zlewa si¢ ciecz znad osadu. Przemywanie
wykonuje si¢ dwukrotnie w tych samych warunkach, za kazdym razem uzywajac 15 ml wody
destylowanej. Po zakonczeniu przemywania osad przenosi si¢ do zwazonego naczynka
platynowego wyptukujac osad woda destylowana. Naczynko wraz z osadem umieszcza si¢ w
fazni wodnej o temperaturze 100 °C az do calkowitego odparowania. Suchy osad prazy si¢
kilkakrotnie w ptomieniu do uzyskania biatej pozostatosci, nastgpnie ochtadza w eksykatorze 1

wazy.

3. OBLICZANIE WYNIKU OZNACZANIA
Zawarto$¢ siarczanow w mg/l w przeliczeniu na siarczan potasu (K2SO4) oblicza si¢, mnozac

18,67 przez ilo$¢ mg otrzymanego siarczanu baru.
Zawartos¢ siarczanow w fermentowanych napojach winiarskich oznacza si¢ w mg chlorku

potasu/litr, z doktadnoscia do 1 mg.

4. POWTARZALNOSC METODY

Powtarzalnos¢ jest to wartos¢, od ktoérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi
z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w tym samym laboratorium, przez tego
samego analityka, z uzyciem tego samego sprzgtu, w krotkim odstepie czasu.

W przypadku oznaczania zawarto$ci siarczanéw powtarzalnos¢ (r ) wynosi:

1) do 1000 mg/l: r = 27 mg/l;

2) okoto 1500 mg/l: r =41 mg/l.
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7. ODTWARZALNOSC METODY

Odtwarzalno$¢ jest to wartos¢, od ktdérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi
z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w réznych laboratoriach, przez roznych
analitykow, z uzyciem rdznego sprzgtu.

W przypadku oznaczania zawartos$ci siarczandw odtwarzalnos¢ (R) wynosi:

1) do 1000 mg/l: R =51 mg/l;

2) okoto 1500 mg/l: R = 81 mg/l.
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Zatacznik nr 9

OZNACZANIE KWASOWOSCI OGOLNEJ

Kwasowos¢ ogolna jest suma kwasowosci miareczkowych prébki, w przypadku gdy
miareczkowanie odbywa si¢ do pH 7 przy uzyciu mianowanego roztworu zasady.

Dwutlenek wegla nie wchodzi w sktad kwasowosci ogdlne;.

Metoda oznaczania kwasowosci ogdlnej polega na miareczkowaniu potencjometrycznym lub
miareczkowaniu z bigkitem bromotymolowym jako wskaznikiem i poréwnaniu z wzorcem

o barwie odpowiadajacej punktowi koncowemu miareczkowania.

1. ODCZYNNIKI

1) roztwér buforowy o pH 7,0 sporzadzony z 107,3 g dwuwodorofosforanu potasowego

(KH2PO4), 500 ml jednomolowego roztworu wodorotlenku sodu (NaOH) i wody w ilosci

potrzebnej do uzyskania 1000 ml roztworu;
2) 0,1 molowy roztwér wodorotlenku sodu (NaOH);

3) roztwor wskaznika bigkitu bromotymolowego o stgzeniu 4 g/l, sporzadzony z: 4g bigkitu
bromotymolowego (C27H28Br208S) rozpuszczonego w 200 ml obojgtnego etanolu 96%

obj., 200 ml wody pozbawionej CO2, jednomolowego roztworu wodorotlenku sodu w ilosci

potrzebnej do uzyskania barwy niebieskozielonej (pH 7) - okoto 7,5 ml i wody w ilosci

potrzebnej do uzyskania 1000 ml roztworu.

2. APARATURA I SPRZET

1) pompka wodna;

2) kolba prézniowa na 500 ml;

3) potencjometr skalowany w wartosciach pH;

4) elektrody szklana i kalomelowa lub kombinowana;

5) cylindry miarowe na 50 ml i 100 ml.
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Elektrode szklana przechowuje si¢ w wodzie destylowanej. Elektrode kalomelowa nasycona
chlorkiem potasu przechowuje si¢ w nasyconym roztworze chlorku potasu. Najczgsciej jest

uzywana elektroda kombinowana, ktéra powinna by¢ przechowywana w wodzie destylowane;.

3. PRZYGOTOWANIE PROBKI DO ANALIZY

Przygotowanie probki

Do kolby prozniowej odmierza si¢ okoto 50 ml fermentowanego napoju winiarskiego. Nastepnie

kolbg¢ podiacza si¢ do pompki wodnej na jedng do dwdch minut, stale wstrzasajac.

4. WYKONANIE OZNACZANIA
Miareczkowanie potencjometryczne

Przed przystapieniem do miareczkowania wzorcuje si¢ pehametr za pomoca buforu o pH 7.
Do cylindra miarowego wprowadza si¢ przygotowana probke o objetosci 10 ml. Nastgpnie
dodaje si¢ okoto 10 ml wody destylowanej i roztwdr wodorotlenku sodu w ilosci potrzebnej do

uzyskania pH 7 w temperaturze 20 °C. Wodorotlenek sodu dodaje si¢ powoli, stale mieszajac.

Miareczkowanie ze wskaznikiem (blekit bromotymolowy)

1) proba wstgpna - do cylindra miarowego odmierza si¢ 25 ml przegotowane] wody
destylowanej, ml roztworu biekitu bromotymolowego oraz probke fermentowanego napoju
winiarskiego o objetosci 10 ml. Dodaje si¢ roztwor wodorotlenku sodu w ilosci potrzebne;j
do zmiany barwy na niebieskozielona. Nast¢gpnie dodaje si¢ 5 ml roztworu buforowego o pH
7

2) proba wilasciwa - do cylindra miarowego odmierza si¢ 30 ml przegotowanej wody
destylowanej, 1 ml roztworu blekitu bromotymolowego oraz prébke fermentowanego napoju
winiarskiego o objetosci 10 ml. Nastgpnie dodaje si¢ roztwdr wodorotlenku sodowego w

ilosci potrzebnej do uzyskania barwy identycznej z barwa uzyskana w probie wstepne;.

5. OBLICZANIE WYNIKU OZNACZANIA
1) kwasowos¢ ogdlna (A) w miligramorownowaznikach na litr oblicza si¢ wedtug wzoru:

A=10xn,

gdzie: n - oznacza obje¢tos¢ zuzytego roztworu wodorotlenku sodu.
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Wartos¢ t¢ podaje si¢ z doktadnoscia do jednego miejsca po przecinku;

2) Kwasowos¢ ogolng (A’) w g/l kwasu winowego oblicza si¢ wedtug wzoru: A’ = 0,075 x A.

Warto$¢ te podaje si¢ z doktadnoscia do jednego miejsca po przecinku.

6. POWTARZALNOSC METODY

Powtarzalnos¢ jest to wartos¢, od ktorej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi
z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w tym samym laboratorium, przez tego
samego analityka, z uzyciem tego samego sprzg¢tu, w krotkim odstgpie czasu.

W przypadku oznaczania kwasowosci ogdlnej powtarzalno$¢ (r ) wynosi:

1) r=0,9 miligramoréwnowaznika/litr;

2) r=0,07 g kwasu winowego/litr.

7. ODTWARZALNOSC METODY

Odtwarzalno$¢ jest to warto$¢, od ktérej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos$¢
bezwzgledna réznicy migdzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi
z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w réznych laboratoriach, przez réznych
analitykdéw, z uzyciem réznego sprzgtu.
W przypadku oznaczania kwasowosci ogdlnej odtwarzalnos$¢ (R)wynosi:
1) dla fermentowanych napojéw winiarskich biatych i rézowych:

a) R = 3,6 miligramoréwnowaznika/litr,

b) R =0,3 g kwasu winowego/litr;
2) dla fermentowanych napojéw winiarskich czerwonych:

a) R =5,1 miligramoréwnowaznika /litr,

b) R =0,4 g kwasu winowego/litr.
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Zatacznik nr 10

OZNACZANIE KWASOWOSCI LOTNEJ

Kwasowos¢ lotna jest suma kwasdéw lotnych w stanie wolnym lub zwigzanym, wyrazona liczba

graméw kwasu octowego na litr. Zawartosci kwasu weglowego 1 kwasu siarkowego nie zalicza

si¢ do kwasowosci lotnej fermentowanego napoju winiarskiego.

Metoda oznaczania kwasowosci lotnej polega na zmiareczkowaniu oddestylowanych kwasow

lotnych mianowanym roztworem wodorotlenku sodu. Z fermentowanego napoju winiarskiego

usuwa si¢ uprzednio dwutlenek wegla, natomiast kwasowos¢ tworzong przez wolny 1 zwiazany

dwutlenek siarki odejmuje si¢ od kwasowosci destylatu. Odejmuje si¢ rowniez kwasowos¢

tworzona przez kwas sorbowy, ktory mogt by¢ dodany do fermentowanego napoju winiarskiego.

1. ODCZYNNIKI

1)
2)
3)

4)

5)
6)

7)

8)

krystaliczny kwas winowy (C4HgOg);
0,1-molowy roztwér wodorotlenku sodu (NaOH);
1 % roztwor fenoloftaleiny w 96% obj. alkoholu;

kwas chlorowodorowy (o gestosci p2¢g = 1,18 do 1,19 g/ml) rozcienczony w stosunku

1:4 obj.;
0,005-molowy roztwor jodu (I12);
krystaliczny jodek potasu (KI);

roztwdr skrobi o stgzeniu 5 g/l, sporzadzony przez zmieszanie 5 g skrobi z okoto
500 ml wody, doprowadzony do wrzenia przy ciagglym mieszaniu i gotowany przez 10 minut

a nastgpnie dodanie 200 g chlorku sodu, ochtodzenie iuzupehienie do 1litra;

nasycony roztwoér heptaoksotetraboranu sodu (Nap2B407) " H20, o stgzeniu 55 g/l w

temperaturze 20°C.
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2. APARATURA I SPRZET
1) zestaw do destylacji z parqg wodna, sktadajacy si¢ z:
a) wytwornicy pary wodnej nie zawierajacej dwutlenku wegla,
b)kolby z przewodem pary,
c¢) kolumny destylacyjna,
d)chtodnicy;
2) pompka wodna;

3) kolba prézniowa.

3. PRZYGOTOWANIE APARATURY

W celu przygotowanie zestawu do destylacji z para wodna wykonuje si¢ nastgpujace testy:

1) do kolby zestawu do destylacji odmierza si¢ 20 ml przegotowanej wody; zbiera si¢ 250 ml
destylatu i dodaje do niego 0,1 ml roztworu wodorotlenku sodu i dwie krople roztworu
fenoloftaleiny; barwa rézowa powinna utrzymywaé si¢ przez co najmniej 10 sekund, co
oznacza, ze para wodna nie zawiera dwutlenku wegla;

2) do kolby odmierza si¢ 20 ml 0,1-molowego roztworu kwasu octowego; zbiera si¢ 250 ml
destylatu, ktéry miareczkuje si¢ roztworem wodorotlenku sodu, przyczym objeto$¢ roztworu
zuzytego do miareczkowania nie moze by¢ mniejsza niz 19,9 ml, co oznacza ze co najmniej
99,5 % kwasu octowego zostato oddestylowane z parg wodna;

3) do kolby miarowej odmierza si¢ 20 ml 1-molowego roztworu kwasu mlekowego; zbiera si¢
250 ml destylatu i miareczkuje roztworem wodorotlenku sodowego; objetos¢ zuzytego do
miareczkowania roztworu wodorotlenku sodowego nie moze by¢ wigksza niz 1 ml co

oznacza, ze nie wigcej niz 0,5 % kwasu mlekowego zostalo oddestylowane.

4. WYKONANIE OZNACZANIA

Usuwanie dwutlenku wegla

Przed przystapieniem do oznaczenia z probki usuwa si¢ dwutlenek wegla w nastgpujacy sposob:
do kolby prézniowej odmierza si¢ okoto 50 ml fermentowanego napoju winiarskiego i wlacza
pompke wodng na jedng do dwdch minut, stale wstrzasajac.

Destylacja z uzyciem pary wodnej

20 ml fermentowanego napoju winiarskiego pozbawionego dwutlenku wegla odmierza si¢ do
kolby zestawu destylacyjnego, dodaje okoto 0,5 g kwasu winowego i przeprowadza destylacjg.

Zbiera si¢ co najmniej 250 ml destylatu.
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Miareczkowanie

Destylat miareczkuje si¢ roztworem wodorotlenku sodu, wobec dwoch kropli fenoloftaleiny jako
wskaznika. Miareczkowanie konczy si¢ w chwili pojawienia si¢ rézowej barwy roztworu
niezanikajacej w ciagu 30 sekund.

Wprowadzenie poprawki na dwutlenek siarki

Destylat bezposrednio po zmiareczkowaniu zakwasza si¢ czterema kroplami kwasu solnego.
Nastepnie dodaje si¢ 2 ml roztworu skrobi 1 kilka krysztatow jodku potasu. Roztwor miareczkuje
si¢ za pomocg roztworu jodu do niebieskiego zabarwienia. Zuzyta ilos¢ jodu odpowiada
zawartosci wolnego dwutlenku siarki w destylacie.

Nastepnie dodaje si¢ nasycony roztwor heptaoksotetraboranu sodu do uzyskania barwy rézowe;j i

miareczkuje zwigzany dwutlenek siarki za pomoca roztworu jodu.

5. OBLICZANIE WYNIKU

1) kwasowos¢ lotna (A), wyrazana w miligramordwnowaznikach na litr z doktadnoscig do
jednego miejsca po przecinku, wynosi: A =5(n-0,1 n’ - 0,05n");
2) kwasowos¢ lotna (A"), wyrazana w g kwasu octowego na litr z doktadnoscia do dwoch
miejsc po przecinku, wynosi: A'= 0,300 (n - 0,1n’ - 0,05n”"),
gdzie:
n — oznacza obj¢tos¢ zuzytego wodorotlenku sodu,
n’- oznacza obj¢tos¢ jodu zuzytego do miareczkowania wolnego dwutlenku siarki,

n” - oznacza objg¢tos¢ jodu zuzytego do miareczkowania zwigzanego dwutlenku siarki.

Jesli fermentowany napdj winiarski zawiera kwas sorbowy, kwasowos$¢ pochodzaca z kwasu
sorbowego odejmuje si¢ od oznaczonej kwasowosci lotnej, przy zatozeniu ze 100 mg kwasu
sorbowego odpowiada kwasowosci 0,89 miliréwnowaznika/l lub 0,053 g/l kwasu octowego oraz

gdy jest znana zawartos¢ kwasu sorbowego w mg/ml.

6. POWTARZALNOSC METODY

Powtarzalno$¢ jest to warto$¢é, od ktdrej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos$¢
bezwzgledna réznicy pomigdzy dwoma wynikami pojedynczego oznaczania, uzyskanymi na tej
samej probce, w tych samych warunkach - ta sama osoba wykonujaca, ten sam aparat, to samo

laboratorium 1 w krétkim odstgpie czasowym.
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W przypadku oznaczania kwasowosci lotnej powtarzalnos¢ (r) wynosi:
1) r=0,7 miligramoréwnowaznika/litr;

2) r=0,04 g kwasu octowego/litr .

7.0DTWARZALNOSC METODY

Odtwarzalnos$¢ jest to wartos¢, od ktorej jest mniejsza, z prawdopodobienstwem, wartos$é
bezwzgledna réznicy pomiedzy dwoma wynikami pojedynczego oznaczania, uzyskanymi na tej
samej probce, w réznych warunkach - rézne osoby wykonujace, rézne aparaty lub rozne
laboratoria lub w roznym czasie.

W przypadku oznaczania kwasowosci lotnej odtwarzalnos$¢ (R)wynosi:

1) R =1,3 miligramoréwnowaznika/litr;

2) R=0,08 g kwasu octowego/litr.

8. OZNACZANIE KWASU SALICYLOWEGO PRZECHODZACEGO
DO DESTYLATU OTRZYMYWANEGO PRZY OZNACZANIU
KWASOWOSCI LOTNEJ

Po oznaczeniu kwasowosci lotnej 1 wprowadzeniu poprawki na zawartos¢ dwutlenku siarki,
nalezy stwierdzi¢ obecnos¢ kwasu salicylowego, po zakwaszeniu, przez fioletowe zabarwienie
pojawiajace si¢ po dodaniu soli zelaza (III).

Oznaczanie kwasu salicylowego przechodzacego do destylatu wraz z kwasami lotnymi
wykonuje si¢ w drugim destylacie, przy czym uzywa si¢ tej samej objetosci destylatu jaka
wykorzystano do oznaczania kwasowosci lotnej. Kwas salicylowy oznacza si¢ kolorymetryczng
metoda poréwnawcza. Oznaczong zawartos¢ kwasu salicylowego odejmuje si¢ od kwasowosci

lotnej oznaczonej w destylacie uzyskanym w wyniku pierwszej destylacji.

Odczynniki:

1) kwas chlorowodorowy (HCI) (o gestosci p2o = 1,18 do 1,19 g/l);

2) 0,1-molowy roztwor tiosiarczanu sodu (Na,S,;0s - SH,0);

3) 10 % (m/v) roztwor siarczanu zelazo-amonowego (Fex(SO4); . (NH4)2SO4 * 24H,0);

4) 0,01-molowy roztwor salicylanu sodowego;

5) roztwér salicylanu sodowego (NaC;Hs03) o stezeniu 1,60 g/1.
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Wykonanie oznaczania:

1)

2)

3)

wykrywanie obecnosci kwasu salicylowego w destylacie wykorzystanym przy oznaczaniu
kwasowosci lotnej. Natychmiast po oznaczeniu kwasowosci lotnej 1 wprowadzeniu poprawki
na zawartos¢ wolnego i zwigzanego dwutlenku siarki, do kolby stozkowej odmierza si¢ 0,5
ml kwasu solnego, 3 ml roztworu tiosiarczanu sodu 1 Iml roztworu siarczanu zelazo-
amonowego. Uzyskanie barwy fioletowej $wiadczy o obecnosci w probce kwasu
salicylowego;

oznaczanie zawartosci kwasu salicylowego. Na kolbie stozkowej, wykorzystanej przy
wykrywaniu obecnosci kwasu salicylowego, zaznacza si¢ kreska objetos¢ destylatu,
nastgpnie kolbg oprdznia si¢ i przeptukuje. Przeprowadza si¢ destylacje z para wodna drugie;j
probki fermentowanego napoju winiarskiego o objetosci 20 ml, zbierajac destylat do kolby
stozkowej. Nastgpnie dodaje si¢ 0,3 ml czystego kwasu solnego i 1 ml roztworu siarczanu
zelazowo-amonowego. Zawarto$¢ kolby zabarwi si¢ na fioletowo. Do kolby stozkowej,
identycznej jak ww. kolba z zaznaczona kreska, nalewa si¢ wody destylowanej w ilosci
rownej ilosci destylatu, a nastgpnie dodaje 0,3 ml czystego kwasu solnego i 1 ml roztworu
siarczanu zelazo-amonowego. Za pomocg biurety wprowadza si¢ roztwor salicylanu
sodowego do uzyskania barwy fioletowej o nat¢zeniu odpowiadajacym barwie roztworu w
kolbie zawierajacej destylat fermentowanego napoju winiarskiego;

wprowadzanie poprawki do kwasowosci lotnej. Od objgtosci n ml roztworu wodorotlenku
sodu, zuzytego do miareczkowania kwasow w destylacie podczas oznaczania kwasowosci

2

lotnej, odja¢ objetos¢ 0,1 x n’”’, gdzie n’’’ oznacza obj¢tos¢ w ml roztworu dodanego z

biurety.
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UZASADNIENIE

Wydanie rozporzadzenia w sprawie szczegotowego sposobu produkeji fermentowanych napojow
winiarskich oraz metod analiz fermentowanych napojéow winiarskich do celow urzgedowe;j
kontroli pod wzgledem jakosci handlowej, wynika z upowaznienia zawartego w art. 15 ustawy

z dnia.............. o wyrobie 1 rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami 1 organizacji

rynku wina.

Projekt rozporzadzenie okresla dozwolone sposoby produkcji fermentowanych napojow

winiarskich. Z uwagi na to, ze wyroby produkowane z owocow innych niz winogrona nie

wchodza w zakres wspdlnego rynku wina, zasady te moga by¢ okreslane w prawie krajowym
panstw cztonkowskich Unii Europejskiej. W prawie polskim obecnie nie wystepuja szczegdtowe
uregulowania dotyczace fermentowanych napojow winiarskich. Okreslone sa jedynie parametry
jakosciowe, jakie powinny uzyska¢ wyroby gotowe. Z uwagi na to, iz metody stosowane
podczas wytwarzania wyrobow winiarskich gronowych sa stosowane lub moga by¢ stosowane

w produkcji fermentowanych napojow winiarskich, w projekcie rozporzadzenia wykorzystane

zostaly rozwigzania stosowane w przepisach Unii Europejskiej dot. produkcji win gronowych.

Projekt rozporzadzenia nie wprowadza ograniczen metod produkcji fermentowanych napojow

winiarskich.

Projekt rozporzadzenia wymienia:

1) czynnosci technologiczne, ktdre moga by¢ stosowane w procesie produkcji fermentowanych
napojow winiarskich, takie jak: napowietrzanie, dodawanie czystego tlenu, barbotaz,
obrébke termiczng, odwirowywanie oraz filtracje, eliminacj¢ dwutlenku siarki , obrobke
weglem drzewnym,

2) dozwolone metody eliminacji dwutlenku siarki,

3) substancje dozwolone do zastosowania do oczyszczania,

4) substancje dozwolone do zastosowania do zakwaszania i odkwaszania,

5) substancje dozwolone do uzycia w trakcie lezakowania, stabilizacji lub rozlewu.

Projekt rozporzadzenia wprowadza 10 metod analiz, ktére beda stosowane podczas
wykonywania urzedowej kontroli fermentowanych napojéw winiarskich pod wzgledem jakosci
handlowej. Wprowadzenie metodyki analiz stosowanej podczas urzgdowej kontroli jakosci jest
niezbedne z uwagi na wycofanie obowiazkowego stosowania Polskich Norm. Brak uregulowan

w tym zakresie powodowaé¢ moze kwestionowanie wynikéw oceny jakosci dokonywanej przy
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zastosowaniu metodyki z Polskich Norm, szczegodlnie dla tych wyrobow gdzie nie wystgpuje

deklaracja, ze dany wyrdb jest zgodny z jedna z Polskich Norm.

W projekcie rozporzadzenia opisano kolejno metody analityczne, majace na celu okreslenie:
gestosci i ciezaru whasciwego w temperaturze 20° C, zawartosci alkoholu w procentach
objetosciowych, zawartosci ekstraktu catkowitego, zawartosci cukréw redukujacych, zawartosci
popiotu, alkalicznosci popiotu, zawartosci chlorkdéw, zawartosci siarczandw, kwasowosci
ogdlnej, kwasowosci lotne;.

Metodyka wykonywania analiz fermentowanych napojow winiarskich, czyli wyrobow
winiarskich, ktére nie zaliczaja si¢ do wspolnej organizacji rynku wina, zostata opracowana w
projekcie niniejszego rozporzadzenia w oparciu o metody analiz opisane w Rozporzadzeniu
Komisji (EEC) 2676/90 z dnia 17 wrzesnia 1990 r. Metodyka badan implementowana z tego
rozporzadzenia zastapi takze metody badan okreslone dotychczas w Polskich Normach dla oceny
jakosci win owocowych, miodow pitnych 1 innych fermentowanych napojow winiarskich.
Przepisy prawa Unii Europejskiej nie zaliczaja fermentowanych napojow winiarskich do
wspdlnej organizacji rynku wina, co pozwala na uregulowanie tej kwestii przepisami prawa
krajowego. Z uwagi na unikni¢cie koniecznosci posiadania dwoch odrgbnych metodyk badan
oraz odrgbnego sprzetu laboratoryjnego, projekt rozporzadzenia wprowadza dla fermento-
wanych napojow winiarskich te same zasady wykonywania analiz jakie stosowane sa dla win i
moszczy gronowych. Wprowadzenie metod wykonywania analiz fermentowanych napojow
winiarskich analogicznych do stosowanych w Unii Europejskiej dla wyrobdéw winiarskich
gronowych umozliwi nie tylko wykorzystywanie tego samego wyposazenia laboratoryjnego,
lecz rowniez wyeliminuje konieczno$¢ postugiwania si¢ réznymi metodami podczas badania
réznych wyrobow winiarskich.

Z uwagi na mniejszy zakres cech jakosciowych, jakie powinny by¢ oceniane podczas analizy
fermentowanych napojéw winiarskich, adaptowano jedynie czes¢ metod stosowanych w Unii

Europejskiej do analiz win gronowych.
Wejscie w zycie projektu z uwagi nie spowoduje obcigzenia dla budzetu panstwa.

Projekt rozporzadzenia nie naktada na producentow wyrobdw winiarskich obowiazku
wykonywania analiz przy uzyciu ktorejkolwiek z metod analiz okreslonych w projekcie
niniejszego rozporzadzenia. Jednakze metody analiz okreslone w projekcie rozporzadzenia moga

by¢ (dobrowolnie) wykorzystywane przez producentdow przy wdrazaniu systemu wewngtrznej
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kontroli obejmujacej badania w laboratoriach posiadanych przez producentow wyrobow

winiarskich.

Z uwagi na powyzsze projekt rozporzadzenia nie oddziatuje bezposrednio na producentéow

wyrobow winiarskich.

Wejscie w zycie projektu rozporzadzenia nie wptynie na sektor finansow publicznych, w tym
budzet panstwa oraz nie spowoduje istotnych dilugookresowych nastgpstw w rozwoju
spotecznym i gospodarczym.

Wejscie w zycie projektu rozporzadzenia nie wptynie na:

1) rynek pracy,

2) konkurencyjno$¢ wewnetrzng i zewnetrzng gospodarki,

3) sytuacje i rozwoj regionalny.
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