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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 4 lutego 2003 r.

w sprawie szczegotowego sposobu produkcji wyrobéw winiarskich gronowych

Na podstawie art. 29 pkt 1 lit. a ustawy z dnia 25 lip-
ca 2001 r. o wyrobie i rozlewie wyrobdw winiarskich
oraz obrocie tymi wyrobami (Dz. U. Nr 128, poz. 1401)
zarzadza sie, co nastepuje:

8 1. W procesie produkcji wyrobéw winiarskich
gronowych, z wytaczeniem soku winogronowego, za-
geszczonego soku winogronowego i octow winnych,
stosuje sie jedna lub kilka z nastepujacych czynnosci
technologicznych:

1) napowietrzanie;

2) dodawanie czystego tlenu gazowego;

3) barbotaz przy uzyciu argonu lub azotu;

4) obrobke termiczna;

5) odwirowywanie lub filtracje przy uzyciu obojetne-
go czynnika filtrujgcego, w szczegdlnosci ziemi
okrzemkowej, albo bez jego uzycia, pod warun-

kiem ze w wyrobie gotowym po odwirowaniu lub
filtracji nie pozostang resztki czynnika filtrujacego;

6) eliminacje dwutlenku siarki, dokonywang metoda-
mi fizycznymi, w szczegolnosci przez odparowanie
przy obnizonym ci$nieniu w wyparce;

7) obrébke weglem drzewnym;
8) oczyszczanie;
9) odkwaszanie;
10) lezakowanie lub stabilizacje;

11) rozlew.

8 2. W trakcie fermentacji wyrobow winiarskich
gronowych, z wytaczeniem soku winogronowego, za-
geszczonego soku winogronowego i octéw winnych,
stosuje sie jedna lub kilka z nastepujacych substancji:

1) dwutlenek wegla;
2) argon;
3) azot;
4) dwutlenek siarki;
5) drozdze;
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6) kwas winowy L(+);
7) wodorosiarczyn potasu (dwusiarczyn potasu);
8) metasiarczyn (pirosiarczyn) potasu;

9) preparaty uzyskane ze $cian komodrkowych drozdzy
w ilosci nieprzekraczajacej 40 gramoéw na hektolitr;

10) bakterie fermentacji mlekowej w zawiesinie win-
nej;

11) fosforan amonu lub ortofosforan dwuamonu w ilo-
Sci nieprzekraczajacej 0,3 grama na litr;

12) siarczan amonu lub dwusiarczan amonu w ilo$ci
nieprzekraczajacej 0,2 grama na litr;

13) chlorowodorek tiaminy w ilo$ci nieprzekraczajacej
0,6 miligrama na litr;

14) siarczyn sodu;

15) wodorosiarczyn sodu;
16) pirosiarczyn sodu;

17) siarczyn wapnia;

18) wodorosiarczyn wapnia.

8 3. W procesie oczyszczania wyrobow winiar-
skich gronowych, z wytaczeniem soku winogronowe-
go, zageszczonego soku winogronowego i octéw
winnych, stosuje sie jedna lub kilka z nastepujacych
substancji:

1) zelatyne spozywczg;

2) karuk;

3) kazeine lub kazeinian potasu;
4) albumineg jaja kurzego;

5) albumine mleka;

6) bentonit;

7) dwutlenek krzemu w postaci zelu lub zawiesiny ko-
loidalnej;

8) kaolin;
9) tanine;
10) enzymatyczne preparaty betaglukanazy;

11) enzymy pektynolityczne;
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12) poliwinylopolipirolidon (PVPP) w ilos$ci nieprzekra-
czajacej 80 gramow na hektolitr;

13) lizozym.

8 4. Do odkwaszania wyrobow winiarskich grono-
wych, z wytaczeniem soku winogronowego, zagesz-
czonego soku winogronowego i octow winnych, sto-
suje sie jedna lub kilka z nastepujgcych substanciji:

1) neutralny winian potasu;

2) wodoroweglan potasu;

3) weglan wapnia, ktéry moze zawiera¢ niewielkie
ilosci podwojnej soli wapniowej kwaséw winowe-
go L(+) oraz jabtkowego L(-);

4) winian wapniowy;

5) jednorodny preparat sktadajacy sie w rownych cze-
sciach z kwasu winowego oraz weglanu wapnio-
wego.

8 5. W procesie stabilizacji lub konserwacji wyro-
béw winiarskich gronowych, z wytagczeniem soku wi-
nogronowego, zageszczonego soku winogronowego
i octow winnych, stosuje sie:

1) kwas sorbowy lub sorbinian potasu lub

2) dwutlenek siarki.

8 6. W procesie produkcji moszczu gronowego
przeznaczonego do produkcji rektyfikowanego zagesz-
czonego moszczu gronowego stosuje sie:

1) jedna lub kilka z czynnosci technologicznych, o kto-
rych mowa w § 1;

2) zywice jonowymienng w postaci styrenu i kopoli-
merow diwinylobenzenu, zawierajgcag kwas sulfo-
nowy lub grupy aminowe;

3) dwutlenek siarki;

4) wodorosiarczyn (dwusiarczyn) potasu lub meta-
siarczyn (pirosiarczyn) potasu;

5) weglan wapnia, ktéry moze zawieraé niewielkie ilo-
$ci podwajnej soli wapniowej kwaséw winowego
L(+) oraz jabtkowego L(-);

6) siarczyn sodu;

7) wodorosiarczyn sodu;

8) pirosiarczyn sodu;

9) siarczyn wapnia;

10) wodorosiarczyn wapnia.

8 7. W procesie produkcji moszczu gronowego
w trakcie fermentacji przeznaczonego do bezposred-
niej konsumpcji, wina gronowego, wina gronowego
musujacego, wina gronowego musujagcego gazowa-
nego, wina gronowego poétmusujgcego, wina grono-

wego potmusujacego gazowanego i wina gronowego
likierowego stosuje sie:

1) jedna lub kilka czynnosci technologicznych, o kto-
rych mowa w § 1;

2) elektrodialize.

8§ 8. 1. Podczas trwania fermentacji moszczu grono-
wego w trakcie fermentacji przeznaczonego do bezpo-
$redniej konsumpcji, wina gronowego, wina gronowe-
go musujgcego gazowanego, wina gronowego potmu-
sujgcego, wina gronowego pétmusujgcego gazowane-
go i wina gronowego likierowego stosuje sie jedng lub
kilka z substancji, o ktérych mowa w & 2 pkt 1—4.

2. W trakcie fermentacji win gronowych musuja-
cych i win gronowych pétmusujacych stosuje sie jedna
lub kilka z substancji, o ktérych mowa w 8§ 2 pkt 2—4.

3. Do wyrobow, o ktérych mowa w ust. 1 2, sto-
suje sie rowniez jedng lub kilka z nastepujacych sub-
stancji:

1) Swiezy, zdrowy i nierozcienczony drozdzowy osad
winiarski, zawierajacy drozdze pochodzace z ostat-
niej produkcji win wytrawnych w ilosci nieprzekra-
czajacej 5% tego wina;

2) wodorosiarczyn (dwusiarczyn) potasu lub meta-
siarczyn (pirosiarczyn) potasu;

3) kwas winowy L(+) lub jego neutralng sdél potasows;

4) preparaty uzyskane ze $scian komarkowych drozdzy
w ilosci nieprzekraczajacej 40 gramow na hektolitr;

5) bakterie fermentacji mlekowej w zawiesinie win-
nej;

6) drozdze winne suszone lub w zawiesinie winnej;

7) tiamine w ilosci nieprzekraczajacej 0,6 miligrama
na litr;

8) ortofosforan dwuamonu lub fosforan amonu w ilo-
Sci nieprzekraczajacej 0,3 grama na litr;

9) siarczan amonu w ilosci nieprzekraczajgcej 0,2 gra-
ma na litr;

10) alginian wapnia lub alginian potasu przy produkcji
win musujacych metoda fermentacji w butelce
oraz usuwania osadu przez zlanie klarownej cieczy
znad osadu (metoda dekantowania);

11) enzymy amylolityczne;
12) enzymy pektynolityczne;
13) siarczyn sodu;

14) wodorosiarczyn sodu;
15) pirosiarczyn sodu;

16) siarczyn wapnia;

17) wodorosiarczyn wapnia.
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8 9. W procesie oczyszczania moszczu gronowego
w trakcie fermentacji przeznaczonego do bezposred-
niej konsumpcji, wina gronowego, wina gronowego
musujgcego, wina gronowego musujgcego gazowa-
nego, wina gronowego pétmusujacego, wina grono-
wego potmusujgcego gazowanego i wina gronowego
likierowego stosuje sie jedng lub kilka z substancji,
o ktérych mowa w 8 3, oraz:

1) enzymy amylolityczne lub

2) wegiel drzewny w ilos$ci nieprzekraczajacej 100 gra-
mow suchej wagi na hektolitr.

8 10. Do odkwaszania moszczu gronowego w trak-
cie fermentacji przeznaczonego do bezposredniej kon-
sumpcji, wina gronowego, wina gronowego musuja-
cego, wina gronowego musujacego gazowanego, wi-
na gronowego poétmusujacego, wina gronowego pot-
musujgcego gazowanego i wina gronowego likiero-
wego stosuje sie jedna lub kilka substancji, o ktérych
mowa w 8§ 4.

8 11. 1. W procesie lezakowania lub stabilizacji
moszczu gronowego w trakcie fermentacji przeznaczo-
nego do bezposredniej konsumpcji, wina gronowego,
wina gronowego musujgcego, wina gronowego mu-
sujgcego gazowanego, wina gronowego potmusuja-
cego, wina gronowego poétmusujacego gazowanego
i wina gronowego likierowego stosuje sie jedng lub kil-
ka z nastepujacych substancji:

1) dwutlenek siarki, wodorosiarczyn (dwusiarczyn)
potasu lub metasiarczyn (pirosiarczyn) potasu;

2) kwas L-askorbinowy w ilosci nieprzekraczajgcej
150 miligraméw na litr;

3) kwas cytrynowy w ilosci nieprzekraczajacej 1 gra-
ma na litr;

4) dwutlenek wegla w ilosci nieprzekraczajacej 2 gra-
mow na litr;

5) wodorowinian potasu;
6) lizozym;

7) ureaze w ilosci nieprzekraczajacej 75 miligramoéw
na litr;

8) kwas metawinowy w ilo$ci nieprzekraczajacej
100 miligramow na litr;

9) tanine;
10) zelazocyjanek potasu;

11) fitinian wapnia;

12) kwas sorbowy lub sorbinian potasu, z tym ze osta-
teczna zawartos$é kwasu sorbowego w wyrobie go-
towym nie powinna przekroczy¢ 200 miligramoéw
na litr;

13) gume arabska;

14) siarczan miedzi w ilo$ci nieprzekraczajgcej 1 grama
na hektolitr.

2. Ograniczenie ilosciowe dwutlenku wegla, o kto-
rym mowa w ust. 1 pkt 4, nie dotyczy win musujacych
gazowanych i pétmusujagcych gazowanych.

3. Dwutlenku wegla, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 4,
nie dodaje sie do win gronowych musujacych i win
gronowych pétmusujacych.

4. Zastosowanie zelazocyjanku potasu, o ktéorym
mowa w ust. 1 pkt 10, jest dozwolone pod warunkiem,
ze:

1) w wyrobie gotowym pozostang sladowe ilosci ze-
laza;

2) wyréb gotowy nie zawiera cyjankow pochodza-
cych z procesu klarowania.

8 12. W procesie lezakowania lub stabilizacji wina
likierowego jest mozliwe dodanie karmelu dla wzmoc-
nienia koloru.

8 13. Przed lub w trakcie rozlewu wyrobdéw winiar-
skich gronowych stosuje sie jedna lub kilka z nastepu-
jacych substanciji:

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-askorbinowy.

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

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski



