DZIENNIK USTAW

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

Warszawa, dnia 14 pazdziernika 2022 r.

Poz. 2113

ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSIY

z dnia 27 wrzes$nia 2022 r.

w sprawie szczegélowego sposobu wyrobu fermentowanych napojow winiarskich, rodzajéw tych napojow,
ich dodatkowego znakowania oraz szczegélowych wymagan, ktére powinny spelniaé¢ te napoje®

Na podstawie art. 6 pkt 1 i2 ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich (Dz. U. z 2022 r. poz. 24

i 2015) zarzadza sig, co nastepuje:

1)
2)
3)

4)

1)
2)

§ 1. Rozporzadzenie okresla:
szczegolowy sposdb wyrobu fermentowanych napojow winiarskich;
rodzaje fermentowanych napojéw winiarskich;

szczegdtowe wymagania organoleptyczne, fizyczne i chemiczne, ktdre powinny spetia¢ fermentowane napoje winiar-
skie;

dodatkowe okreslenia charakteryzujace dany fermentowany nap6j winiarski, ktore sg stosowane albo mogg by¢ sto-
sowane w nazwie tego fermentowanego napoju winiarskiego.

§ 2. Przy wyrobie fermentowanych napojow winiarskich moga by¢ stosowane:
procesy produkcyjne okreslone w zalaczniku nr 1 do rozporzadzenia;

substancje lub praktyki okreslone w zataczniku nr 2 do rozporzadzenia.

§ 3. 1. Do sporzadzania nastawow, o ktorych mowa w art. 2 pkt 11-21 ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o0 wyrobach

winiarskich, zwanej dalej ,,ustawg”, stosuje sig:

1)

2)

moszcze owocowe bedace produktami w stanie plynnym otrzymanymi ze §wiezych owocoéw w sposob naturalny lub
przy zastosowaniu procesoOw fizycznych, posiadajace charakterystyczny kolor, aromat i smak typowy dla soku
z danego owocu, z ktorego produkt jest wytwarzany, o rzeczywistej zawartosci alkoholu nie wickszej niz 1% objgto-
Sciowy, ktoére nie zostaty poddane filtracji, z wytaczeniem moszczu winogronowego,

moszcze winogronowe, 0 ktorych mowa w pkt 10 w czeéci 11 zatacznika VII do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajacego wspodlna organizacj¢ rynkow produktow rolnych

1)

2)

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wi kieruje dzialem administracji rzagdowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadzenia
Prezesa Rady Ministrow z dnia 27 pazdziernika 2021 r. w sprawie szczegétowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi
(Dz. U. poz. 1950).

Niniejsze rozporzadzenie zostato notyfikowane Komisji Europejskiej w dniu 10 marca 2022 r. pod numerem 2022/145/PL, zgodnie
Z § 4 rozporzadzenia Rady Ministréw z dnia 23 grudnia 2002 r. w sprawie sposobu funkcjonowania krajowego systemu notyfikacji
norm i aktow prawnych (Dz. U. poz. 2039 oraz z 2004 r. poz. 597), ktore wdraza dyrektywe (UE) 2015/1535 Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 9 wrze$nia 2015 r. ustanawiajaca procedure udzielania informacji w dziedzinie przepisow technicznych oraz
zasad dotyczacych ustug spoteczenstwa informacyjnego (ujednolicenie) (Dz. Urz. UE L 241 z 17.09.2015, str. 1).
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oraz uchylajgcego rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007
(Dz. Urz. UE L 347 7 20.12.2013, str. 671, z p6zn. zm.*)), zwanego dalej ,,rozporzadzeniem nr 1308/2013”,

3) soki owocowe bedace produktami posiadajagcymi wiasciwosci soku owocowego, o ktorym mowa w zatgczniku
nr1ldo rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzes$nia 2003 r. w sprawie szczegétowych
wymagan w zakresie jakosci handlowej sokow i nektarow owocowych (Dz. U. z 2014 r. poz. 494, z 2015 r. poz. 798
oraz z 2021 r. poz. 2318), zwanego dalej ,,rozporzadzeniem dotyczacym sokow”,

4) soki winogronowe bedgce produktami posiadajgcymi wilasciwosci soku owocowego, ktory zostal wyrobiony
z winogron nalezacych do gatunku Vitis vinifera lub krzyzoéwek gatunku Vitis vinifera z innymi gatunkami rodzaju
Vitis, niebedgcych odmianami Noah, Othello, Isabelle, Jacquez, Clinton i Herbemont,

5) zageszczone soki owocowe, o ktorych mowa w zataczniku nr 1 do rozporzadzenia dotyczgcego sokow,

6) zageszczone soki winogronowe bedace produktami posiadajagcymi wilasciwo$ci zageszczonego soku owocowego,
ktory zostal wyrobiony z winogron nalezgcych do gatunku Vitis vinifera lub krzyzéwek gatunku Vitis vinifera
z innymi gatunkami rodzaju Vitis, niebedacych odmianami Noah, Othello, Isabelle, Jacquez, Clinton i Herbemont

— W przeliczeniu na sok odtworzony, bedacy produktem posiadajacym cechy soku owocowego odtworzonego z zagesz-
czonego soku, o ktérym mowa w zataczniku nr 3 do rozporzadzenia dotyczacego sokéw, przy czym zawarto$¢ rozpusz-
czalnych substancji statych w tym soku spelnia minimalng warto$¢ w skali Brixa dla danego soku oraz minimalng kwaso-
wos¢ 0gdlng w przeliczeniu na kwas jablkowy okreslong dla owocow i roslin w zatgczniku nr 3 do rozporzadzenia.

2. Produkty, o ktorych mowa w ust. 1, uzywane do sporzadzenia nastawow:

1) moga by¢ rozcienczane takg ilo$cia wody, ktora nie spowoduje przekroczenia minimalnej wartosci w skali Brixa
oraz kwasowos$ci ogolnej W przeliczeniu na kwas jablkowy okre$lonej w zatgczniku nr 3 do rozporzadzenia;

2) nie sg dostadzane i zakwaszane;

3) moga by¢ utrwalane przy uzyciu metod fizycznych lub przez dodanie ditlenku siarki.

§ 4. 1. Nastaw na cydr sporzadza sig:
1) zjablek:
a) bez dodatku wody,

b) z dodatkiem wody, przy czym ilo$¢ uzytych owocow przypadajacych na litr wody nie moze by¢ mniejsza niz
2,5kg, lub

2) z moszczu jabtkowego, soku jabtkowego lub zageszczonego soku jabtkowego w przeliczeniu na sok odtworzony,
ktorego udziat nie moze by¢ mniejszy niz 60% objetosciowych.

2. Nastaw na cydr jakoSciowy sporzadza sig:
1) zjablek:
a) bez dodatku wody,

b) z dodatkiem wody, przy czym ilo$¢ uzytych owocoéw przypadajacych na litr wody nie moze by¢é mniejsza niz
12 kg, lub

2) z moszczu jabtkowego, ktorego udzial nie moze by¢ mniejszy niz 90% objgtosciowych.
3. Nastaw na cydr lodowy sporzadza si¢ bez dodatku wody:
1) zjabtek lub
2) zmoszczu jabtkowego lub soku jabtkowego, ktorego udziat nie moze by¢ mniejszy niz 90% objetosciowych.

4. W nastawie na cydr, cydr jakosciowy i cydr lodowy mozna zastapi¢ nie wigcej niz 25% wagowo jabtek, mosz-
czow jabtkowych, sokow jablkowych oraz zageszczonych sokéw jabtkowych odpowiednio gruszkami, moszczami grusz-
kowymi, sokami gruszkowymi oraz zaggszczonymi sokami gruszkowymi.

9 Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaty ogloszone w Dz. Urz. UE L 347 z 20.12.2013, str. 865, Dz. Urz. UE L 189 z 27.06.2014,
str. 261, Dz. Urz. UE L 130 z 19.05.2016, str. 20, Dz. Urz. UE L 135 z 24.05.2016, str. 1, Dz. Urz. UE L 193 z 19.07.2016, str. 17,
Dz. Urz. UE L 202 z28.07.2016, str.5, Dz. Urz. UE L 91 z 05.04.2017, str. 44, Dz. Urz. UE L 350 z 29.12.2017, str. 15, Dz. Urz.
UE L 114 7 04.05.2018, str. 39, Dz. Urz. UE L 437 z 28.12.2020, str. 1 oraz Dz. Urz. UE L 435z 06.12.2021, str. 262.
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1)

2)

1)

2)

1)
2)

5. Nastaw na perry sporzadza si¢:
z gruszek:
a) bez dodatku wody,

b) z dodatkiem wody, przy czym ilo$¢ uzytych owocoéw przypadajacych na litr wody nie moze by¢ mniejsza niz
2,5 kg, lub

z moszczu gruszkowego, soku gruszkowego lub zageszczonego soku gruszkowego w przeliczeniu na sok odtworzony,
ktorego udziat nie moze by¢ mniejszy niz 60% objetosciowych.

6. Nastaw na perry jakoSciowe sporzadza si¢:
z gruszek:

a) bez dodatku wody,

b) z dodatkiem wody, przy czym ilo$¢ uzytych owocow przypadajacych na litr wody nie moze by¢ mniejsza niz
12 kg, lub

z moszczu gruszkowego, ktorego udzial nie moze by¢ mniejszy niz 90% objetosciowych.
7. Nastaw na perry lodowe sporzadza si¢ bez dodatku wody:
z gruszek lub

Z moszczu gruszkowego lub soku gruszkowego, ktérego udziat nie moze by¢ mniejszy niz 90% objetosciowych.

8. W nastawie na perry, perry jakosciowe i perry lodowe mozna zastapi¢ nie wigcej niz 25% wagowo gruszek, mosz-

czéw gruszkowych, sokdéw gruszkowych oraz zageszczonych sokéw gruszkowych odpowiednio jabtkami, moszczami
jabtkowymi, sokami jabtkowymi oraz zageszczonymi sokami jablkowymi.

1)
2)

3)

1)
2)

9. Nastaw na wino owocowe sporzadza sig¢:

z owocow innych niz winogrona bez dodatku wody Iub

z owocoOw innych niz winogrona, ktérych ilo$¢ przypadajaca na litr wody nie moze by¢é mniejsza niz:
a) 2,5Kkg - w przypadku jednorodnych nastawow z jablek, gruszek lub truskawek,

b) 0,5 kg — w przypadku jednorodnych nastawow z agrestu, porzeczek, aronii, jagody kamczackiej, jarzebiny, rozy,
glogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia lub bordéwek,

c) 1kg-w przypadku pozostatych jednorodnych nastawow owocowych, lub

Z MOoSzCzu owocowego z owocdw innych niz winogrona, soku owocowego z owocoOw innych niz winogrona lub
zageszezonego SOKU z owocow innych niz winogrona w przeliczeniu na sok odtworzony, ktérego udzial nie moze
by¢ mniejszy niz:

a) 60% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawow z jabtek, gruszek lub truskawek,
b) 30% objetosciowych —w przypadku jednorodnych nastawow z agrestu, jagody kamczackiej lub porzeczek,

c) 20% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawow z aronii, jarzgbiny, rézy, gltogu, tarniny, rokitnika,
berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia lub borowek,

d) 50% objgtosciowych — w przypadku pozostatych jednorodnych nastawdéw owocowych.

10. Nastaw na wino owocowe jakosciowe sporzadza sig:

z owocoOw innych niz winogrona bez dodatku wody lub

z owocOw innych niz winogrona, ktérych ilo$¢ przypadajaca na litr wody nie moze by¢ mniejsza niz:
a) 5Kkg-—w przypadku jednorodnych nastawdw z jablek, gruszek lub truskawek,

b) 0,8 kg —w przypadku jednorodnych nastawdw z agrestu, porzeczek, aronii, jagody kamczackiej, jarzebiny, rozy,
glogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia lub borowek,

c) 1,5Kkg—w przypadku pozostatych jednorodnych nastawéw owocowych, lub



Dziennik Ustaw —4 - Poz. 2113

3) z moszczu owocowego uzyskanego z owocoéw innych niz winogrona, ktérego udziat nie moze by¢ mniejszy niz:
a) 80% objetosciowych —w przypadku jednorodnych nastawow z jabtek, gruszek lub truskawek,
b) 40% objctosciowych — w przypadku jednorodnych nastawow z agrestu, jagody kamczackiej lub porzeczek,

C) 25% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawow z aronii, jarzebiny, roézy, glogu, tarniny, rokitnika,
berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia lub borowek,

d) 60% objetosciowych — w przypadku pozostatych jednorodnych nastawow owocowych.

11. Przepisy ust. 9 i 10 stosuje si¢ do nastawoéw owocowych mieszanych z uwzglednieniem proporcjonalnego udziatu
poszczegdlnych owocow, moszczow owocowych, sokow owocowych lub zageszczonych sokow w przeliczeniu na sok od-
tworzony.

12. Nastaw na wino z soku winogronowego sporzadza sie z moszczu winogronowego, soku winogronowego lub za-
geszczonego soku winogronowego w przeliczeniu na sok odtworzony, ktorego udzial w nastawie nie moze by¢ mniejszy
niz 75% objetosciowych.

13. Nastaw na miod pitny sporzadzany do wyrobu wina miodowego zawiera nie mniej niz 200 kg miodu na 1000 |
nastawu.

§ 5. 1. Przy wyrobie miodu pitnego mozna zastapi¢ sacharoza nie wigcej niz 20% wagowo miodu, przyjmujac, ze
1 kg miodu odpowiada 0,7 kg sacharozy.

2. Przy wyrobie miodu pitnego pottoraka i dwojniaka, w ramach niewykorzystanego dodatku sacharozy, o ktérym
mowa W ust. 1, po zakonczeniu procesu fermentacji mozna doda¢ alkohol rektyfikowany lub destylat miodowy, przyjmu-
jac, ze 1 | tego alkoholu w przeliczeniu na alkohol 100% odpowiada 1,7 kg sacharozy.

3. Przy wyrobie miodu pitnego jakosciowego pottoraka i dwdjniaka po zakonczeniu procesu fermentacji mozna za-
stapi¢ destylatem miodowym najwyzej 20% wagowo miodu, przyjmujac, ze 1 | destylatu miodowego w przeliczeniu na
alkohol 100% odpowiada 2,5 kg miodu.

§ 6. 1. Przy wyrobie fermentowanego napoju winiarskiego niepoddanego aromatyzowaniu mozna, po zakonczeniu
fermentacji, doda¢ sok owocowy inny niz uzyty do nastawu, jezeli nie spowoduje to zdominowania w wyrobie gotowym
smaku, koloru lub zapachu wtasciwego dla owocow lub sokéw owocowych uzytych do sporzadzenia nastawu.

2. Przy wyrobie miodu pitnego, miodu pitnego jakosciowego oraz wina miodowego mozna zastosowac¢ aromatyzo-
wanie alkoholowym wyciggiem z zi6t aromatycznych i przypraw korzennych lub przez gotowanie nastawu na miod pitny
lub nastawu na miod pitny jakosciowy z ziotami i przyprawami korzennymi (sycenie brzeczki) lub wyciggiem ziotowo-
-korzennym sporzadzonym odpowiednio na miodzie pitnym, miodzie pitnym jako§ciowym lub winie miodowym.

§ 7. Alkoholem stosowanym do rozcienczania lub rozpuszczania barwnikéw, srodkéw aromatyzujacych lub innych
dopuszczalnych dodatkoéw do zywnosci, w tym okreslonych w § 6 ust. 2, jest wylacznie alkohol rektyfikowany lub desty-
lat stosowany w $cisle okreslonych niezbednych dawkach, ktory nie jest uznawany za dodatek alkoholu.

§ 8. Do korekty sktadu fermentowanych napojow winiarskich, o ktorych mowa w art. 5 ust. 1 pkt 2-6 i 8-14 ustawy,
po zakonczeniu fermentacji alkoholowej nie dodaje si¢ wody.

§ 9. 1. Fermentowane napoje winiarskie, z wytaczeniem miodow pitnych i miodéw pitnych jakosciowych, dzieli si¢
pod wzgledem:

1) zawartosci ditlenku wegla na:
a) spokojne — o ci$nieniu ponizej 1 bara w temperaturze 20°C,

b) potmusujace — 0 nadcisnieniu nie mniejszym niz 1 bar i ponizej 3 baréw w temperaturze 20°C pochodzacym
z fermentacji alkoholowej,

C) musujgce — 0 nadci$nieniu nie mniejszym niz 3 bary w temperaturze 20°C pochodzacym z fermentacji alkoho-
loweyj,

d) potmusujace gazowane — 0 nadcisnieniu nie mniejszym niz 1 bar i ponizej 3 baréw w temperaturze 20°C pocho-
dzacym w catosci lub czgsciowo z dodanego ditlenku wegla,

e) musujgce gazowane — 0 nadcisnieniu nie mniejszym niz 3 bary w temperaturze 20°C pochodzacym w catosci lub
czesciowo z dodanego ditlenku wegla;
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2)

poziomu stodkosci obliczanego na podstawie zawartosci cukrow redukujacych po inwersji na:

a) wytrawne — 0 zawartosci cukrow redukujacych po inwersji do 15 gramow na litr,

b) potwytrawne — 0 zawarto$ci cukrow redukujacych po inwersji powyzej 15 do 30 graméw na litr,
c) potstodkie — 0 zawarto$ci cukrow redukujacych po inwersji powyzej 30 do 60 graméw na litr,
d) stodkie — 0 zawartosci cukrow redukujgcych po inwersji powyzej 60 do 150 graméw na litr,

e) bardzo stodkie — 0 zawartosci cukrow redukujacych po inwersji powyzej 150 gramow na litr.

2. W przypadku fermentowanych napojow winiarskich okreslonych w art. 5 ust. 1 pkt 15-23 ustawy, do ktorych do-

dano substancje stodzace w rozumieniu pkt 1 zatacznika I do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16,
z pozn. zm.”), zwanego dalej ,,rozporzadzeniem nr 1333/2008”, poziom stodkosci, o ktorym mowa w ust. 1 pkt 2, powi-
nien by¢ poréwnywalny z poziomem stodko$ci obliczanym na podstawie zawarto$ci cukréw redukujacych po inwersji,
przy zastosowaniu analizy sensorycznej.

1)

§ 10. Midd pitny 1 miod pitny jakosciowy dzielg si¢ pod wzgledem:
zawarto$ci miodu w wyrobie gotowym na:

a) pottorak, ktory spelnia wymagania okreslone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. a lub art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. a
ustawy oraz w ktorym:

— zawarto$¢ cukrow redukujacych po inwersji wynosi powyzej 300 graméw na litr,

— zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi nie mniej niz 30 graméw na litr, a W przypadku pottoraka wino-
gronowego i péttoraka owocowego — nie mniej niz 35 gramow na litr,

— zawarto$¢ ilosci cukréw ogdtem wyrazonej w gramach jest taka, ze suma tej zawarto$ci z pomnozong przez
18 rzeczywistg zawarto$cig alkoholu w procentach objgtoSciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 600,

4)

Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaly ogltoszone w Dz. Urz. UE L 75 z 23.03.2010, str. 17, Dz. Urz. UE L 295 z 12.11.2011,
str. 1, Dz. Urz. UE L 295 z12.11.2011, str. 178, Dz. Urz. UE L 295 z12.11.2011, str. 205, Dz. Urz. UE L 78 z17.03.2012, str. 1,
Dz. Urz. UE L 119 7 04.05.2012, str. 14, Dz. Urz. UE L 144 z 05.06.2012, str. 16, Dz. Urz. UE L 144 z 05.06.2012, str. 19, Dz. Urz.
UE L 144 z 05.06.2012, str. 22, Dz. Urz. UE L 169 z 29.06.2012, str. 43, Dz. Urz. UE L z 173 z 03.07.2012, str. 8, Dz. Urz. UE L 196
224.07.2012, str.52, Dz.Urz. UEL 310 z09.11.2012, str.41, Dz.Urz. UEL 313 z13.11.2012, str.11, Dz.Urz. UEL 333
z05.12.2012, str.34, Dz.Urz. UEL 333 z05.12.2012, str.37, Dz.Urz. UEL 333 z05.12.2012, str.40, Dz.Urz. UEL 336
z08.12.2012, str. 75, Dz. Urz. UE L 13 z17.01.2013, str. 1, Dz. Urz. UE L 77 z 20.03.2013, str. 3, Dz. Urz. UE L 79 z 21.03.2013,
str. 24, Dz. Urz. UE L 129 z 14.05.2013, str. 28, Dz. Urz. UE L 150 z 04.06.2013, str. 13, Dz. Urz. UE L 150 z 04.06.2013, str. 17,
Dz. Urz. UE L 202 z 27.07.2013, str. 8, Dz. Urz. UE L 204 z 31.07.2013, str. 32, Dz. Urz. UE L 204 z 31.07.2013, str. 35, Dz. Urz.
UE L 230 z29.08.2013, str. 1, Dz. Urz. UE L 230 z 29.08.2013, str. 7, Dz. Urz. UE L 230 z 29.08.2013, str. 12, Dz. Urz. UE L 252
7 24.09.2013, str.11, Dz.Urz. UEL 289 z31.10.2013, str.58, Dz.Urz. UEL 289 z31.10.2013, str.61, Dz.Urz. UEL 328
z 07.12.2013, str. 79, Dz. Urz. UE L 21 z 24.01.2014, str. 9, Dz. Urz. UE L 76 z 15.03.2014, str. 22, Dz. Urz. UE L 89 z 25.03.2014,
str. 36, Dz. Urz. UE L 143 z 15.05.2014, str. 6, Dz. Urz. UE L 145 z 16.05.2014, str. 32, Dz. Urz. UE L 145 7 16.05.2014, str. 35,
Dz. Urz. UE L 151 z 21.05.2014, str. 26, Dz. Urz. UE L 166 z 05.06.2014, str. 11, Dz. Urz. UE L 182 z 21.06.2014, str. 23, Dz. Urz.
UE L 252 7 26.08.2014, str. 11, Dz. Urz. UE L 270 z 11.09.2014, str. 1, Dz. Urz. UE L 272 z 13.09.2014, str. 8, Dz. Urz. UE L 298
7 16.10.2014, str. 8, Dz. Urz. UE L 299 z 17.10.2014, str. 19, Dz. Urz. UE L 299 z 17.10.2014, str. 22, Dz. Urz. UE L 88 z 01.04.2015,
str. 1, Dz. Urz. UE L 88 z 01.04.2015, str. 4, Dz. Urz. UE L 106 z 24.04.2015, str. 16, Dz. Urz. UE L 107 z 25.04.2015, str. 1, Dz. Urz.
UE L 107 z 25.04.2015, str. 17, Dz. Urz. UE L 210 z 07.08.2015, str. 22, Dz. Urz. UE L 213 z 12.08.2015, str. 1, Dz. Urz. UE L 253
z 30.09.2015, str. 3, Dz. Urz. UE L 266 z 13.10.2015, str. 27, Dz. Urz. UE L 13 z 20.01.2016, str. 46, Dz. Urz. UE L 50 z 26.02.2016,
str. 25, Dz. Urz. UE L 61 z 08.03.2016, str. 1, Dz. Urz. UE L 78 z 24.03.2016, str. 47, Dz. Urz. UE L 87 z 02.04.2016, str. 1, Dz. Urz.
UE L 117 z03.05.2016, str. 28, Dz. Urz. UE L 120 z 05.05.2016, str. 4, Dz. Urz. UE L 272 z 07.10.2016, str. 2, Dz. Urz. UE L 50
228.02.2017, str. 15, Dz. Urz. UE L 125 z 18.05.2017, str. 7, Dz. Urz. UE L 134 z 23.05.2017, str. 3, Dz. Urz. UE L 134 z 23.05.2017,
str. 18, Dz. Urz. UE L 184 z 15.07.2017, str. 1, Dz. Urz. UE L 184 z 15.07.2017, str. 3, Dz. Urz. UE L 199 z 29.07.2017, str. 8, Dz. Urz.
UE L 13 z18.01.2018, str. 21, Dz. Urz. UE L 17 z 23.01.2018, str. 11, Dz. Urz. UE L 17 z 23.01.2018, str. 14, Dz. Urz. UE L 104
z 24.04.2018, str. 57, Dz. Urz. UE L 114 z 04.05.2018, str. 10, Dz. Urz. UE L 116 z 07.05.2018, str. 5, Dz. Urz. UE L 245 z 01.10.2018,
str. 1, Dz. Urz. UE L 247 z03.10.2018, str.1, Dz. Urz. UE L 251 z 05.10.2018, str. 13, Dz. Urz. UE L 253 z 09.10.2018, str. 36,
Dz. Urz. UE L 60 z 28.02.2019, str. 35, Dz. Urz. UE L 132 7 20.05.2019, str. 15, Dz. Urz. UE L 132 z 20.05.2019, str. 18, Dz. Urz.
UE L 142 7 29.05.2019, str. 54, Dz. Urz. UE L 257 z 08.10.2019, str. 11, Dz. Urz. UE L 56 z 27.02.2020, str. 4, Dz. Urz. UE L 59
7 28.02.2020, str. 6, Dz. Urz. UE L 65 z 04.03.2020, str. 1, Dz. Urz. UE L 67 z 05.03.2020, str. 28, Dz. Urz. UE L 67 z 05.03.2020,
str. 31, Dz. Urz. UE L 184 z12.06.2020, str. 25, Dz. Urz. UE L 267 z 14.08.2020, str. 5, Dz. Urz. UE L 326 z 08.10.2020, str. 11,
Dz. Urz. UE L 406 z 03.12.2020, str. 26, Dz. Urz. UE L 249 z 14.07.2021, str. 87, Dz. Urz. UE L 256 z 19.07.2021, str. 53, Dz. Urz.
UE L 345 z30.09.2021, str.44, Dz. Urz. UE L 11 z18.01.2022, str. 1, Dz. Urz. UE L 23 z02.02.2022, str. 22, Dz. Urz. UE L 172
2 29.06.2022, str. 5, Dz. Urz. UE L 173 z 30.06.2022, str. 52 oraz Dz. Urz. UE L 173 z 30.06.2022, str. 56.
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b) dwojniak, ktory spelnia wymagania okre$lone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. b lub art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. b
ustawy oraz w ktorym:

— zawarto$¢ cukroéw redukujgcych po inwersji wynosi od 175 do 230 graméw na litr,

— zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi nie mniej niz 25 graméw na litr, a w przypadku dwojniaka wino-
gronowego i dwojniaka owocowego — nie mniej niz 30 gramow na litr,

— zawartos$c¢ ilosci cukrow ogdtem wyrazonej w gramach jest taka, ze suma tej zawarto$ci z pomnozong przez
18 rzeczywistg zawarto$cig alkoholu w procentach objgtoSciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 490,

€) trojniak, ktory spetnia wymagania okreslone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. ¢ lub art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. ¢
ustawy oraz w ktorym:

— zawarto$¢ cukrow redukujacych po inwersji wynosi od 65 do 120 gramow na litr,

— zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi nie mniej niz 20 gramow na litr, a W przypadku trdjniaka wino-
gronowego i trojniaka owocowego — nie mniej niz 25 gramow na litr,

— zawarto$¢ ilosci cukréw ogdtem wyrazonej w gramach jest taka, ze suma tej zawarto$ci z pomnozong przez
18 rzeczywistg zawarto$cig alkoholu w procentach objgtoSciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 323,

d) czworniak, ktory spetnia wymagania okreslone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. d lub art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. d
ustawy oraz w ktorym:

— zawarto$¢ cukrow redukujacych po inwersji wynosi od 35 do 90 graméw na litr,

— zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi nie mniej niz 15 gramow na litr, a W przypadku czworniaka wino-
gronowego i czworniaka owocowego — nie mniej niz 20 gramow na litr,

— zawarto$¢ ilosci cukrow ogoélem wyrazonej w gramach jest taka, ze jej suma zpomnozong przez
18 rzeczywista zawartos$cig alkoholu w procentach objgtosciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 240;

2)  udzialu soku w nastawie na:
a) owocowy — W przypadku gdy nie mniej niz 30% wody w nastawie zastapiono sokiem owocowym,

b) winogronowy — w przypadku gdy nie mniej niz 30% wody w nastawie zastgpiono sokiem lub moszczem wino-
gronowym;

3) dodatku zi6t i przypraw korzennych — w przypadku nadania tym napojom specjalnych wiasciwosci organoleptycz-
nych na:

a) ziotowy,
b) korzenny,
c) ziotowo-korzenny;
4)  metody wyrobu na;
a) sycony —w przypadku gdy nastaw jest poddawany gotowaniu (syceniu) przed procesem fermentacji,
b) niesycony —w przypadku gdy nastaw nie jest poddawany gotowaniu przed procesem fermentacji;

5) zawartos$ci ditlenku wegla na zasadach okre$lonych w § 9 ust. 1 pkt 1.

§ 11. 1. Fermentowane napoje winiarskie charakteryzuja si¢ catkowita klarownoscia, brakiem opalizacji, zawiesin
i osadow, przy czym moze wystapi¢ mato widoczny osad w postaci ,,dymku” nad dnem butelki, ktory po zawirowaniu
zawartoscia tej butelki nie powoduje trwatej zmiany klarownosci danego fermentowanego napoju winiarskiego.

2. Fermentowane napoje winiarskie, o ktorych mowa w art. 5 ust. 1 pkt 1-11 ustawy, moga by¢ metne, o ile ten efekt
wynika z nieprzeprowadzenia procesu filtracji koncowej.

3. Fermentowane napoje winiarskie, do ktérych dodano soki po zakonczeniu procesu fermentacji, mogg by¢ mgtne
oraz zawiera¢ czasteczki owocow.
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1)
2)

4. Fermentowane napoje winiarskie, o ktorych mowa w art. 5 ust. 1 pkt 12-23 ustawy, do ktorych dodano:
dodatki do zywnoéci dopuszczone na podstawie czesci E zatgcznika I1 do rozporzadzenia nr 1333/2008 lub

substancje okre§lone w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie $rodkéw aromatyzujacych i niektorych sktadnikow zywnosci o wlasciwosciach aromatyzujacych
do uzycia w oraz na $rodkach spozywczych oraz zmieniajacym rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91, rozporza-
dzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe 2000/13/WE (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008,
str. 34, z pozn. zm.”)

— moga nie by¢ catkowicie klarowne, o ile ten efekt wynika z zastosowania tych dodatkéw do zywnosci lub tych substancji.

1)

2)

3)

4)

5)

1)

2)

§ 12. 1. Fermentowany nap6j winiarski, Z wytaczeniem miodu pitnego oraz miodu pitnego jako$ciowego:

ma zapach czysty, bez obcych zapachoéw, specyficzny dla danego napoju, pochodzacy od uzytych surowcow lub
uzyskany w wyniku aromatyzowania w rozumieniu art. 2 pkt 2 ustawy;

ma smak czysty, bez obcych posmakoéw, specyficzny dla danego napoju, przy czym fermentowany nap6j winiarski
pétmusujacy, musujacy, potmusujacy gazowany oraz musujacy gazowany ma smak orzezwiajacy, z odczuciem per-
lenia na jezyku;

ma kwasowo$¢ ogdlng wyrazong jako kwas jabtkowy w ilo$ci od 3,5 do 14 gramow na litr, a w przypadku napoju
winnego owocowego, hapoju winnego miodowego, aromatyzowanego napoju winnego owocowego lub aromatyzo-
wanego napoju winnego miodowego — od 3,5 do 9 graméw na litr;

ma kwasowos$¢ lotng wyrazona jako kwas octowy w iloéci nie wigkszej niz 1,3 graméw na litr, a w przypadku napoju
winnego owocowego, hapoju winnego miodowego, aromatyzowanego hapoju winnego owocowego lub aromatyzo-
wanego hapoju winnego miodowego — nie wigkszej niz 0,9 gramoéw na litr;

zawiera popiot w ilosci nie mniejszej niz:

a) 1,1 grama na litr — w przypadku wina owocowego jako$ciowego, cydru jakosciowego, perry jakoSciowego, cydru
lodowego, perry lodowego, wina owocowego, cydru, perry, wina owocowego nhiskoalkoholowego oraz wina owo-
cowego likierowego,

b) 1,0 grama na litr — w przypadku wina z soku winogronowego,

c) 0,8 grama na litr — w przypadku wina owocowego aromatyzowanego, cydru aromatyzowanego, perry aromaty-
zowanego, aromatyzowanego wina z soku winogronowego, aromatyzowanego wina owocowego niskoalkoho-
lowego,

d) 0,6 grama na litr — w przypadku wina miodowego, napoju winnego owocowego, napoju winnego miodowego,
aromatyzowanego napoju winnego owocowego oraz aromatyzowanego napoju winnego owocowego.

2. Midd pitny oraz miod pitny jakoSciowy:

ma aromat miodowo-winny, bez obcych zapachow, ktory w miodzie pitnym owocowym i miodzie pitnym winogro-
nowym oraz W miodzie pitnym jako$ciowym owocowym i miodzie pitnym jako§ciowym winogronowym jest zhar-
monizowany z aromatem uzytego soku,;

ma smak miodowo-winny, bez obcych posmakow, ktory w miodzie pitnym owocowym i miodzie pitnym winogro-
nowym oraz w miodzie pitnym jakosciowym owocowym i miodzie pitnym jakosciowym winogronowym jest zhar-
monizowany ze smakiem uzytego soku;

5)

Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaly ogloszone w Dz. Urz. UE L 304 z 22.11.2011, str. 18, Dz. Urz. UE L 267 z 02.10.2012,
str. 1, Dz. Urz. UE L 163 z15.06.2013, str. 15, Dz. Urz. UE L 273 z 15.10.2013, str. 18, Dz. Urz. UE L 74 z 14.03.2014, str. 58,
Dz. Urz. UE L 84 z 20.03.2014, str. 14, Dz. Urz. UE L 300 z 18.10.2014, str. 41, Dz. Urz. UE L 107 z 25.04.2015, str. 15, Dz. Urz.
UE L 181 z 09.07.2015, str. 54, Dz. Urz. UE L 257 z 02.10.2015, str. 27, Dz. Urz. UE L 13 z 20.01.2016, str. 40, Dz. Urz. UE L 13
7 20.01.2016, str. 43, Dz. Urz. UE L 35 7 11.02.2016, str. 6, Dz. Urz. UE L 108 z 23.04.2016, str. 24, Dz. Urz. UE L 120 z 05.05.2016,
str. 7, Dz. Urz. UE L 204 z 29.07.2016, str. 7, Dz. Urz. UE L 58 z 04.03.2017, str. 14, Dz. Urz. UE L 179 z 12.07.2017, str. 3, Dz. Urz.
UE L 114 z 04.05.2018, str. 13, Dz. Urz. UE L 235 7 19.09.2018, str. 3, Dz. Urz. UE L 251 z 05.10.2018, str. 19, Dz. Urz. UE L 275
7 06.11.2018, str. 7, Dz. Urz. UE L 9 z 11.01.2019, str. 85, Dz. Urz. UE L 132 z 20.05.2019, str. 12, Dz. Urz. UE L 379 z 13.11.2020,
str. 27, Dz. Urz. UE L 330 z 20.09.2021, str. 69, Dz. Urz. UE L 389 z 04.11.2021, str. 11 oraz Dz. Urz. UE L 389 z 04.11.2021, str. 15.
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3) ma smak miodowo-winny, ktory w miodzie pitnym ziotowym, miodzie pitnym korzennym i miodzie pitnym ziotowo-
-korzennym oraz w miodzie pitnym jako$ciowym ziotowym, miodzie pitnym jako$ciowym korzennym i miodzie pitnym
jako$ciowym ziotowo-korzennym jest wzbogacony o smak typowy dla uzytych ziét lub przypraw korzennych;

4)  ma barwe od zielonkawostomkowej do ciemnobursztynowej, ktora w przypadku miodu pitnego owocowego, miodu
pitnego jakosciowego owocowego, miodu pitnego winogronowego i miodu pitnego jakosciowego winogronowego
moze mie¢ odcienie barwy wlasciwej dla uzytych sokow;

5) ma kwasowo$¢ ogdlng wyrazong jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 gramow na litr;
6) ma kwasowos$¢ lotng wyrazong jako kwas octowy w ilo$ci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr;

7) zawiera popiot w iloéci nie mniejszej niz 1,3 grama na litr — w przypadku miodéw pitnych lub miodéw pitnych jako-
Sciowych, w ktorych w nastawie zastgpiono przynajmniej 30% wody sokiem owocowym lub sokiem winogrono-

wym.

§ 13. 1. Nazwy fermentowanych napojow winiarskich, o ktorych mowa w art. 5 ust. 1 ustawy, z wylaczeniem mio-
dow pitnych oraz miodoéw pitnych jakosciowych, uzupetnia si¢ o informacje, o ktorych mowa w § 9 ust. 1 pkt 1 lit. b—e
oraz pkt 2.

2. W oznakowaniu fermentowanych napojow winiarskich, o ktorych mowa w art. 5 ust. 1 pkt 2, 8, 11, 12 i 15 ustawy,
okreslenie ,,owocowe” lub ,,owocowy” moze by¢ zastagpione nazwa uzytego owocu, jezeli taki napdj otrzymano:

1) z nastawu jednorodnego albo

2) z nastawu mieszanego zawierajacego co najmniej 75% objetoSciowych nastawu z danego owocu, moszczu Owoco-
wego, soku owocowego lub zageszczonego soku owocowego w przeliczeniu na sok odtworzony.

3. W przypadku okreslonym w ust. 2 pkt 2 dodatek nastawu z innego owocu nie moze spowodowaé¢ zdominowania
smaku, koloru lub zapachu fermentowanego napoju winiarskiego.

§ 14. 1. Nazwy miodow pitnych oraz miodéw pitnych jakosciowych:
1)  uzupehia si¢ o informacje, 0 ktorych mowa w § 9 ust. 1 pkt 1 lit. b—e i § 10 pkt 1i 2;

2) mozna uzupetni¢ o informacje, o ktorych mowa w § 10 pkt 3 i 4.

2. Okres$lenie wymienione w § 10 pkt 2 lit. a moze by¢ zastgpione nazwa uzytego owocu, jezeli do sporzadzenia na-
stawu na midd pitny lub nastawu na midd pitny jakosciowy uzyto soku wylacznie z tego owocu.

§ 15. Nazwy fermentowanych napojow winiarskich:

1) o ktorych mowa w art. 5 ust. 1 pkt 1-11 ustawy, uzupetnia sie o okre$lenie ,,niefiltrowany” lub , niefiltrowane” —
w przypadku, o ktérym mowa w § 11 ust. 2;

2) uzupelnia si¢ o okreslenie ,,naturalnie metny” lub ,,naturalnie metne” — w przypadku, o ktérym mowa w § 11 ust. 3.

§ 16. Informacje uzupelniajace nazwy fermentowanych napojow winiarskich, o ktorych mowa w § 13-15, umieszcza sig:
1)  w bezposrednim sgsiedztwie nazwy fermentowanego napoju winiarskiego;
2) w wyrazny sposob w widocznym miejscu na etykiecie fermentowanego napoju winiarskiego;

3) przy uzyciu jednorodnych znakéw o tej samej czcionce, wielkosci i kolorze co nazwa fermentowanego napoju
winiarskiego.

§ 17. W oznakowaniu fermentowanych napojéw winiarskich nie podaje sig¢:
1) nazw odmian winorosli lub jakichkolwiek odniesienh do odmian winorosli;
2) wizerunku winogron, winnic lub krzewow winorosli;
3) okreslen: ,,w rodzaju”, ,,w typie”, ,,w stylu”, ,,imitacja”, ,,podobny do” lub innych tego typu okreslen lub oznaczen;

4)  okreslen, rysunkow lub informacji sugerujacych w jakikolwiek sposob, ze fermentowany nap6j winiarski jest jednym
Z wyrobow winiarskich, o ktérych mowa:

a) w czesci Il zalgcznika VII do rozporzadzenia nr 1308/2013 lub
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b) w art. 3 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 251/2014 z dnia 26 lutego 2014 r. w sprawie
definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony oznaczen geograficznych aromatyzowanych produktow
sektora wina, uchylajacego rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91 (Dz. Urz. UE L 84 z 20.03.2014, str. 14,

. 6)
Z pézn. zm.”).

§ 18. Rozporzadzenie wchodzi w Zycie z dniem nastepujacym po dniu ogloszenia.”

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: wz. R. Romanowski

6)

7

Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaly ogloszone w Dz.Urz. UE L 105 z 08.04.2014, str. 12 oraz Dz. Urz. UE L 283
z 27.09.2014, str. 65.

Niniejsze rozporzadzenie bylo poprzedzone rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 maja 2013 r. w sprawie
szczegbtowego sposobu wyrobu fermentowanych napojow winiarskich oraz metod analiz tych napojow do celéw urzedowej kontroli
w zakresie jako$ci handlowej (Dz. U. poz. 624) i rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 22 maja 2013 r. w sprawie
rodzajow fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegdtowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych, jakie
powinny spehia¢ te napoje (Dz. U. poz. 633), ktore utracity moc z dniem 7 marca 2022 r. w zwigzku z wejéciem w zycie ustawy z dnia
2 grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich (Dz. U. z 2022 r. poz. 24 i 2015).
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Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi

z dnia 27 wrzesénia 2022 r. (Dz. U. poz. 2113)

Zalacznik nr 1

PROCESY PRODUKCYJNE, KTORE MOGA BYC STOSOWANE PRZY WYROBIE
FERMENTOWANYCH NAPOJOW WINIARSKICH

Procesy produkeyjne Warunki i ograniczenia stosowania
1 2
1 | Napowietrzanie lub natlenianie -
2 | Obrobka termiczna -
3 | Obrobka na zimno -
4 | Odwirowywanie oraz filtrowanie, W wyniku ich zastosowania w produkcie poddanym
z zastosowaniem obojetnego filtrujacego obrébce nie mogg wystepowac niepozadane
srodka pomocniczego lub bez takiego srodka | pozostatosci
5 | Stworzenie atmosfery oboj¢tnej Wylacznie w celu obrobki lub przechowywania
produktu bez dostgpu powietrza
6 | Eliminacja dwutlenku siarki przy zastosowaniu 3
procesow fizycznych
7 | Barbotaz Wylacznie przy uzyciu gazow obojetnych
8 | Flotacja Wylacznie przy uzyciu azotu lub dwutlenku wegla
lub przez napowietrzanie
9 | Proces elektrodializy Wylacznie w celu zapewnienia stabilizacji
winianowej fermentowanego napoju winiarskiego
10 | Kawalki drewna debowego Wykorzystanie przy produkcji i dojrzewaniu
fermentowanego napoju winiarskiego, w tym przy
fermentacji owocow lub moszczéw owocowych
11 | Korekta zawartosci alkoholu Korekta dokonywana wylacznie z wykorzystaniem
fermentowanego napoju winiarskiego tej samej
kategorii lub dodatku alkoholu, o ile taki dodatek
zostat przewidziany dla danej kategorii
fermentowanego napoju winiarskiego
12 | Wymieniacze kationowe do stabilizacji B
winianowej
13 | Wymieniacze kationowe do zakwaszania -
14 | Polaczenie procesdéw membranowych Wylacznie w celu zmniejszenia zawartosci cukru
w moszczach owocowych
15 | Kontaktory membranowe Wylacznie w celu zarzadzania gazami
rozpuszczonymi w winie
16 | Technologia filtracji membranowe;j Wylacznie w celu ograniczenia nadmiaru
w polaczeniu z weglem aktywnym 4-etylofenolu i 4-etylogwajakolu w fermentowanym
napoju winiarskim
17 | Zmniejszenie zawartosci alkoholu Czgéciowe usunigcie alkoholu wytacznie metodami
fizycznymi, o ile zostalo to przewidziane dla kategorii
fermentowanych napojow winiarskich okreslonych
w art. 5 ust. 1 ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r.
0 wyrobach winiarskich

Poz. 2113
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Zalacznik nr 2

SUBSTANCJE LUB PRAKTYKI, KTORE MOGA BYC STOSOWANE PRZY WYROBIE

FERMENTOWANYCH NAPOJOW WINIARSKICH

Substancje lub praktyki Numer Dodatek Substancja Warunki
EV do pomocnicza i ograniczenia
zywnosci® |w przetwérstwie® stosowania
1 2 3 4 5
1 | Regulatory kwasowosci _ X _ _
2 |Substancje konserwujace — X _ _
i przeciwutleniacze
3 | Aktywatory i czynniki
fermentacji alkoholowej
i jablkowo-mlekowej
3.1 |Celuloza mikrokrystaliczna E 460(i) _ X _
3.2 [Sole amonowe kwasu _ _ X Wylacznie do sporzadzania
fosforowego nastawu w ilosci
nieprzekraczajacej 0,4 grama
na litr
3.3 [Siarczan amonu E 517 _ X Wylacznie do sporzadzania
nastawu w ilosci
nieprzekraczajacej 0,3 grama
na litr
3.4 [Wodorosiarczyn amonu _ _ X Wylgcznie w przypadku
fermentacji alkoholowej. Nie
wigcej niz 0,2 grama na litr
(wyrazonego jako sole)
3.5 [Chlorowodorek tiaminy _ _ X W wielkosci nieprzekraczajacej
0,6 miligrama na litr,
w przeliczeniu na tiaming
3.6 |Autolizaty drozdzowe - — X _
3.7 |Sciany komérkowe drozdzy — — X W iloéci nieprzekraczajacej
0,4 grama na litr
3.8 [Drozdze dezaktywowane _ _ X _
3.9 [Drozdze dezaktywowane _ _ X Wylgcznie w przypadku
z gwarantowanym poziomem fermentacji alkoholowej
glutationu
3.10 | Drozdze - — X _
3.11 |Bakterie kwasu mlekowego — — X Do odkwaszania
4 |Srodki klarujace
4.1 |Zelatyna jadalna _ _ X _
4.2 |Biatko pszenicy _ _ X _
4.3 |Biatko grochu — _ X _
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4.4 |Biatko ziemniaczane - — _

4.5 |Karuk _ _ _

4.6 |Kazeina _ _ _

4.7 |Kazeiniany potasu _ _ _

4.8 | Albumina jaja _ _ _

4.9 |Bentonit _ _ _

4.10 [ Dwutlenek krzemu (w postaci E 551 _ _
zelu lub zawiesiny koloidalnej)

4.11 [Kaolin _ _ _

4.12 | Taniny _ _ _

4.13 | Chitozan pochodzacy _ _ _
z Aspergillus niger

4.14 | Glukan chitynowy pochodzacy _ _ _
z Aspergillus niger

4.15 | Ekstrakty protein drozdzowych _ _ _

4.16 |Poliwinylopolipirolidon E 1202 _ W ilosci nieprzekraczajacej

0,8 grama na litr
4.17 | Alginian wapnia E 404 _ _
4.18 | Alginian potasu E 402 _ _
5 | Czynniki stabilizujace

5.1 [Wodorowinian potasu E 336(i) _ _

5.2 | Winian wapnia E 354 _ _

5.3 [Taniny _ _ _

5.4 |Zelazocyjanek potasu E 536 — Oczyszczony fermentowany
napdj winiarski moze zawierac
jedynie sladowe ilosci zelaza
i nie moze zawiera¢ cyjankow

5.5 |Fitynian wapnia _ _ _

5.6 |Kwas metawinowy E 353 X _

5.7 | Guma arabska E 414 X —

5.8 [Kwas D, L-winowy lub jego _ _ Wylacznie w celu wytracenia

neutralna s6l potasowa nadmiaru wapnia

5.9 [Mannoproteiny drozdzy _ _ _

5.10 [Karboksymetyloceluloza E 466 X _

5.11 | Kopolimery
poliwinyloimidazolu —
poliwinylopyrrolidonu
(PVI/PVP)
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6 |Enzymy
6.1 [Amylolityczne _ _ _
6.2 |Pektynolityczne _ _ _
6.3 [Celulolityczne _ _ _
7 |Gazy i gazy do pakowania _ X _
8 | Korektory wad i adsorbenty
8.1 |Pentahydrat siarczanu _ _ Nie wigcej niz 1 gram na hektolitr,
miedzi(II) pod warunkiem Ze zawarto$¢
miedzi w poddawanym obrébce
produkcie nie przekracza
1 miligrama na litr, z wylaczeniem
win owocowych likierowych,
w przypadku ktorych zawartos$é
miedzi nie moze przekraczac¢
2 miligramo6w na litr
8.2 | Cytrynian miedzi — — Nie wigcej niz 1 gram na hektolitr,
pod warunkiem Ze zawarto$¢
miedzi w poddawanym obrébce
produkcie nie przekracza
1 miligrama na litr, z wylaczeniem
win owocowych likierowych,
w przypadku ktorych zawartos$é
miedzi nie moze przekraczac¢
2 miligramo6w na litr
8.3 | Chitozan pochodzacy _ _ _
z Aspergillus niger
8.4 | Glukan chitynowy pochodzacy _ _ _
z Aspergillus niger
8.5 |Drozdze dezaktywowane _ _ _
8.6 | Wegiel drzewny _ _ _
8.7 |Taniny _ _ _
9 |Pozostale
9.1 |Karmel E 150 a-d X -
9.2 |Drozdze dezaktywowane — — -
Objasnienia:
Y Kod dodatku do zywnosci.

2)

3)

Dodatki do zywnosci stosowane na zasadach okre$lonych w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16,

Z pézn. zm.).

Substancje stosowane jako substancje pomochicze w przetworstwie, o ktorych mowa w art. 20 lit. d rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsu-
mentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy
Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE
i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z 22.11.2011, str. 18, z p6zn. zm.).
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Zalacznik nr 3

RODZAJE OWOCOW I ROSLIN UZYWANYCH DO SPORZADZANIA NASTAWOW
NA FERMENTOWANE NAPOJE WINIARSKIE ORAZ MINIMALNE WARTOSCI W SKALI BRIXA
| KWASOWOSCI OGOLNEJ W PRZELICZENIU NA KWAS JABLKOWY, OKRESLONE DLA MOSZCZU
OWOCOWEGO, MOSZCZU WINOGRONOWEGO, SOKU OWOCOWEGO, SOKU WINOGRONOWEGO,
ZAGESZCZONEGO SOKU OWOCOWEGO LUB ZAGESZCZONEGO SOKU WINOGRONOWEGO,
W PRZELICZENIU NA SOK ODTWORZONY

Nazwa owocu lub rosliny, z ktérych
przygotowu_je sie dany moszcz owocowy, Minimalna Minimalna_ kwa_sowoéc’ ogélna
Moszcz winogronowy, sok owocowy, .2 . w przeliczeniu na kwas
sok winogronowy, zageszczony sok owocowy wartosc_ w skali jablkowy (w gramach
lub zageszczony sok winogronowy, Brixa na 100 mililitrow)
w przeliczeniu na sok odtworzony
1 2 3

1 Agrest 7 15
2 Aronia 14 0,65
3 Berberys 15 2,5
4 Boréwka brusznica 7 1,8
5 Bordwka czernica 7 0,8
6 Boréwka wysoka 12 0,5
7 Bez czarny 7 0,8
8 Brzoskwinia 9 0,8
9 Czere$nia 10 0,6
10 Deren 9 1,3
11 Glog 6 0,5
12 Gruszka 10 0,25
13 Jabtko 9,5 0,5
14 Jabtko przechowalnicze 9,5 0,3
15 Jagoda kamczacka 9,5 1,0
16 Jarzgbina 12 1,2
17 Jezyna 7 0,8
18 Malina 6,5 11
19 Malina lesna 6 1,2
20 Mirabelka 10 0,7
21 Morela 11 13
22 Pigwa 10 1,2
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23 Porzeczka biata i czerwona 8 15
24 Porzeczka czarna 10 1,8
25 Poziomka 7 0,8
26 Rokitnik 8 2,0
27 Dzika roza 10 0,7
28 Sliwka 12 0,7
29 Tarnina 9 1,5
30 Truskawka 6 0,7
31 Wisnia 10,5 1,0
32 Zurawina 7 2,6
33 Winogrona® 10 0,8
34 Pozostate 10 0,7
Uwagi:

1. W przypadku innej wartosci w skali Brixa w zastosowanym surowcu przelicza si¢ go na sok odtworzony w taki
sposoOb, aby odpowiadal minimalnej warto$ci W skali Brixa oraz minimalnej kwasowoS$ci ogolnej w przeliczeniu na
kwas jabtkowy podanym w tabeli.

2. W przypadku owocow iroslin, do ktérych ttoczenia jest niezbedny dodatek wody, warto$§¢ w skali Brixa danego
surowca uzyskanego w wyniku tloczenia przelicza si¢ na sok odtworzony.

Objasnienie:
Y Nalezace do gatunku Vitis vinifera lub krzyzowek gatunku Vitis vinifera z innymi gatunkami rodzaju Vitis, niebeda-

cych odmianami Noah, Othello, Isabelle, Jacquez, Clinton i Herbemont.
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