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ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSIV

z dnia 22 maja 2013 1.

w sprawie rodzajow fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegélowych wymagan organoleptycznych,
fizycznych i chemicznych, jakie powinny spelnia¢ te napoje?

Na podstawie art. 4 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami

i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120, poz. 690 i Nr 171, poz. 1016) zarzadza si¢, co nastepuje:

§ 1. 1. Okresla si¢ nastgpujace rodzaje fermentowanych napojow winiarskich w zalezno$ci od zawartosci dwutlenku

wegla i jego pochodzenia:

1)
2)
3)
4)
5)

spokojne;

péimusujace;
musujace;

péimusujace gazowane;

musujace gazowane.

2. Miody pitne markowe, wina owocowe markowe, nalewki na winie owocowym, aromatyzowane nalewki na winie

owocowym, nalewki na winie z soku winogronowego oraz aromatyzowane nalewki na winie z soku winogronowego zalicza
si¢ wylacznie do fermentowanych napojow winiarskich spokojnych.

§ 2. 1. Okresla si¢ nastepujace rodzaje fermentowanych napojow winiarskich w zalezno$ci od poziomu stodkosci obli-

czanego na podstawie zawartosci cukréw redukujacych po inwers;ji:

D
2)
3)
4)
5)

wytrawne;
pétwytrawne;
potstodkie;
stodkie;
bardzo stodkie.

D

2)

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dzialem administracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadzenia
Prezesa Rady Ministrow z dnia 18 listopada 2011 r. w sprawie szczegétowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(Dz. U. Nr 248, poz. 1486).

Niniejsze rozporzadzenie zostato notyfikowane Komisji Europejskiej w dniu 30 stycznia 2013 r. pod numerem 2013/0057/PL, zgodnie
z rozporzadzeniem Rady Ministréw z dnia 23 grudnia 2002 r. w sprawie sposobu funkcjonowania krajowego systemu notyfikacji norm
i aktow prawnych (Dz. U. Nr 239, poz. 2039 oraz z 2004 r. Nr 65, poz. 597), ktore wdraza dyrektywe 98/34/WE Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 22 czerwca 1998 r. ustanawiajaca procedure udzielania informacji w dziedzinie norm i przepisow technicznych
oraz zasad dotyczacych ustug spoteczenstwa informacyjnego (Dz. Urz. WE L 204 z 21.07.1998, str. 37, z pdzn. zm.; Dz. Urz. UE
Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 20, str. 337, z pdzn. zm.).
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2. W przypadku fermentowanych napojow winiarskich, ktore zawieraja substancje stodzace dodane zgodnie z zataczni-
kiem II do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodat-
kéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.), poziom stodkosci tych napojow powinien by¢
poréwnywalny z poziomem stodkosci obliczanym na podstawie zawartosci cukrow redukujacych po inwersji, przy zastoso-
waniu analizy sensoryczne;.

3. Przepisu ust. 1 nie stosuje si¢ do miodéw pitnych oraz miodéw pitnych markowych.

§ 3. W przypadku miodéw pitnych oraz miodow pitnych markowych okresla si¢ nastgpujace rodzaje tych napojow
w zalezno$ci od:

1) dodanego soku owocowego:
a) owocowe,

b) winogronowe;

2) dodanych zidt i przypraw korzennych:
a) ziotowe,
b) korzenne,

c) ziotowo-korzenne;

3) sposobu przygotowania brzeczki miodowej do fermentacji:
a) sycone,

b) niesycone.

§ 4. 1. Fermentowany napoj winiarski charakteryzuje si¢ catkowitg klarownoscia, brakiem opalizacji, zawiesin i osa-
dow, przy czym dopuszcza si¢ mozliwos¢ wystepowania mato widocznego osadu w postaci ,,dymku” nad dnem butelki,
ktéry po zawirowaniu zawartoscig tej butelki nie powoduje trwatej zmiany klarownosci.

2. W przypadku dodania do fermentowanego napoju winiarskiego — z wylaczeniem miodu pitnego — sokow lub innych
dodatkéw, o ktorych mowa w art. 14 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi
wyrobami i organizacji rynku wina, dopuszcza si¢ po zakonczeniu procesu lezakowania wystapienie zmetnienia oraz zawar-
to$¢ czasteczek owocow.

3. W przypadku uzycia do zamknigcia butelki fermentowanego napoju winiarskiego korka naturalnego dopuszcza si¢
zawarto$¢ pyhu korkowego oraz obecnos¢ do trzech okruchéw korka:

1) w jednej butelce — dla probki liczacej 8 butelek;
2) w dwdch butelkach — dla probki liczacej powyzej 8 butelek.

§ 5. 1. Fermentowany nap6j winiarski, z wytaczeniem miodu pitnego oraz miodu pitnego markowego, ma:

1) =zapach czysty, bez obcych zapachow, specyficzny dla danego napoju, pochodzacy od uzytych surowcow lub srodkoéw
aromatyzujacych w rozumieniu art. 3 ust. 2 lit. a rozporzadzenia 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 zmieniajacego rozporzadzenie Rady (EWG)
nr 1601/91, rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe 2000/13/WE (Dz. Urz. UE L 354
7 31.12. 2008, str. 34, z p6zn. zm.);

2) smak czysty, bez obcych posmakow, specyficzny dla danego napoju, przy czym fermentowany napdj winiarski potmu-
sujacy, musujacy, pétmusujacy gazowany oraz musujacy gazowany ma smak orzezwiajacy, z odczuciem perlenia na
Jezyku;

3) kwasowos¢ ogolng wyrazong jako kwas jabtkowy, w ilosci od 3,5 do 9 graméw na litr, a w przypadku napoju winnego
owocowego lub miodowego oraz aromatyzowanego napoju winnego owocowego lub miodowego w ilosci od 3,5 do
7 gramow na litr;

4) kwasowos¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,3 grama na litr, a w przypadku napoju winne-
go owocowego lub miodowego oraz aromatyzowanego napoju winnego owocowego lub miodowego w ilosci nie wigk-
szej niz 0,9 grama na litr.
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2. Miod pitny oraz miod pitny markowy ma:

1) aromat miodowo-winny, bez obcych zapachow, ktory w miodzie pitnym owocowym i winogronowym oraz w miodzie
pitnym markowym owocowym i winogronowym jest zharmonizowany z aromatem uzytego soku;

2) smak miodowo-winny, bez obcych posmakdéw, ktory w miodzie pitnym owocowym i winogronowym oraz w miodzie
pitnym markowym owocowym i winogronowym jest zharmonizowany ze smakiem uzytego soku;

3) smak miodowo-winny, ktéry w miodzie pitnym ziotowym, korzennym i ziolowo-korzennym oraz w miodzie pitnym
markowym ziotowym, korzennym i ziotowo-korzennym jest wzbogacony o smak typowy dla uzytych przypraw;

4) barwe od zielonkawostomkowej do ciemnobursztynowej, ktora w przypadku miodu pitnego owocowego, miodu pitne-
go markowego owocowego, miodu pitnego winogronowego i miodu pitnego markowego winogronowego moze mie¢
odcienie barwy wiasciwej dla uzytych sokdéw;

5) kwasowo$¢ ogo6lng wyrazong jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr;
6) kwasowos¢ lotng wyrazong jako kwas octowy w ilo$ci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr.

3. Midd pitny pétmusujacy, musujacy, pétmusujacy gazowany oraz musujacy gazowany ma smak orzezwiajacy, z od-
czuciem perlenia na jezyku.

§ 6. 1. Fermentowany nap6j winiarski spokojny moze zawiera¢ dwutlenek wegla znajdujacy si¢ pod ci$nieniem ponizej
1 bara w temperaturze 20°C.

2. Fermentowany napoj winiarski potmusujacy zawiera naturalny dwutlenek wegla znajdujacy si¢ pod ci$nieniem od
1 do 3 baréw w temperaturze 20°C, pochodzacy z fermentacji alkoholowe;j, ktéry po otwarciu butelki uchodzi i powoduje
perlenie si¢ napoju.

3. Fermentowany nap6j winiarski musujacy zawiera naturalny dwutlenek wegla znajdujacy si¢ pod cisnieniem wigk-
szym niz 3 bary w temperaturze 20°C, pochodzacy z fermentacji alkoholowej, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powodu-
je perlenie si¢ napoju.

4. Fermentowany nap6j winiarski pélmusujacy gazowany zawiera dodatek dwutlenku wegla znajdujacy sie pod cisnie-
niem od 1 do 3 barow w temperaturze 20°C, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie si¢ napoju.

5. Fermentowany nap6j winiarski musujacy gazowany zawiera dodatek dwutlenku wegla znajdujacy si¢ pod ciSnieniem
wigkszym niz 3 bary w temperaturze 20°C, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie si¢ napoju.

§ 7. 1. Fermentowany napoj winiarski pétmusujacy oraz musujacy otrzymuje si¢ w wyniku fermentacji pierwotnej lub
wtornej przebiegajacej w zbiorniku zamknigtym.

2. Miod pitny owocowy oraz midd pitny markowy owocowy otrzymuje si¢ w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki
miodowej, w ktorej nie mniej niz 30% wody zastgpiono sokiem owocowym.

3. Midd pitny winogronowy oraz midd pitny markowy winogronowy otrzymuje si¢ w wyniku fermentacji alkoholowe;j
brzeczki miodowej, w ktdrej nie mniej niz 30% wody zastapiono sokiem winogronowym.

4. Midd pitny sycony oraz midd pitny markowy sycony otrzymuje si¢ z brzeczki miodowej poddanej gotowaniu (syce-
niu) przed procesem fermentacji.

5. Miod pitny niesycony oraz midd pitny markowy niesycony otrzymuje si¢ z brzeczki niepoddanej gotowaniu (syceniu)
przed procesem fermentacji.

§ 8. Wino owocowe markowe spokojne oraz wino owocowe spokojne, pétmusujace, musujace, pétmusujace gazowane
1 musujace gazowane:

1) ma poziom stodkosci, ktoéry wynosi:
a) do 10 gramoéw na litr — w przypadku napojow wytrawnych,
b) powyzej 10 do 30 gramow na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 gramoéw na litr — w przypadku napojow poétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojow stodkich,
e) powyzej 150 gramow na litr — w przypadku napojow bardzo stodkich;

2) zawiera popidt w ilosci nie mniejszej niz 1,1 grama na litr.
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§ 9. Wino owocowe wzmocnione spokojne, pétmusujace, musujace, potmusujace gazowane i musujace gazowane:

1) ma poziom stodkosci, ktory wynosi:
a) do 10 graméw na litr — w przypadku napojow wytrawnych,
b) powyzej 10 do 30 gramow na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
¢) powyzej 30 do 60 gramow na litr — w przypadku napojow poétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 gramoéw na litr — w przypadku napojow stodkich,
e) powyzej 150 gramoéw na litr — w przypadku napojow bardzo stodkich;

2) zawiera popiot w ilo$ci nie mniejszej niz 1,1 grama na litr.

§ 10. Wino owocowe aromatyzowane spokojne, pétmusujace, musujace, pélmusujace gazowane i musujace gazowane:

1) ma poziom stodkosci, ktéry wynosi:
a) do 15 gramoéw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 15 do 30 gramdéw na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 gramoéw na litr — w przypadku napojow potstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojoéw stodkich,
e) powyzej 150 gramoéw na litr — w przypadku napojow bardzo stodkich;

2) zawiera popiot w ilo$ci nie mniejszej niz 0,8 grama na litr.

§ 11. Wino z soku winogronowego spokojne, potmusujace, musujace, potmusujgce gazowane i musujace gazowane:

1) ma poziom stodkosci, ktéry wynosi:
a) do 10 gramow na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 10 do 30 gramoéw na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 gramow na litr — w przypadku napojow poétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojow stodkich,
e) powyzej 150 gramow na litr — w przypadku napojow bardzo stodkich;

2) zawiera popiot w ilosci nie mniejszej niz 1,0 grama na litr.

§ 12. Aromatyzowane wino z soku winogronowego spokojne, pétmusujace, musujace, podtmusujace gazowane i musu-

jace gazowane:
1) ma poziom stodkosci, ktéry wynosi:
a) do 15 gramoéw na litr — w przypadku napojow wytrawnych,
b) powyzej 15 do 30 gramdéw na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 gramow na litr — w przypadku napojow potstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojoéw stodkich,
e) powyzej 150 gramdéw na litr — w przypadku napojow bardzo stodkich;

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

§ 13. Nalewka na winie owocowym spokojna, aromatyzowana nalewka na winie owocowym spokojna, nalewka na wi-

nie z soku winogronowego spokojna i aromatyzowana nalewka na winie z soku winogronowego spokojna:
1) ma poziom stodkosci, ktory wynosi:

a) do 30 gramo6w na litr — w przypadku nalewek wytrawnych,

b) powyzej 30 do 100 gramow na litr — w przypadku nalewek potwytrawnych,

c) powyzej 100 do 150 gramow na litr — w przypadku nalewek potstodkich,
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d) powyzej 150 do 250 gramoéw na litr — w przypadku nalewek stodkich,

e) powyzej 250 gramoéw na litr — w przypadku nalewek bardzo stodkich;
2) zawiera popiol w ilosci nie mniejszej niz 0,8 grama na litr.

§ 14. Nap6j winny owocowy lub miodowy spokojny, pétmusujacy, musujacy, potmusujacy gazowany i musujacy gazo-
wany oraz aromatyzowany napdj winny owocowy lub miodowy spokojny, pélmusujacy, musujacy, pélmusujacy gazowany
1 musujacy gazowany:

1) ma poziom stodkosci, ktéry wynosi:
a) do 15 gramow na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 15 do 30 graméw na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 gramoéw na litr — w przypadku napojow poétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojow stodkich,
e) powyzej 150 gramoéw na litr — w przypadku napojow bardzo stodkich;
2) zawiera popiot w ilo$ci nie mniejszej niz 0,6 grama na litr.
§ 15. Wino owocowe niskoalkoholowe spokojne, pétmusujace, musujace, pélmusujace gazowane i musujace gazowane

oraz aromatyzowane wino owocowe niskoalkoholowe spokojne, potmusujace, musujace, potmusujgce gazowane i musujg-
ce gazowane:

1) ma poziom stodkosci, ktéry wynosi:
a) do 15 gramoéw na litr — w przypadku napojow wytrawnych,
b) powyzej 15 do 30 gramdéw na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 gramow na litr — w przypadku napojow poétstodkich,
d) powyzej 60 gramow na litr — w przypadku napojow stodkich;
2) zawiera popiot w ilosci nie mniejszej niz 1,1 grama na litr.

§ 16. Cydr spokojny, pélmusujacy, musujacy, pélmusujacy gazowany i musujacy gazowany oraz perry spokojne, pot-
musujace, musujace, pélmusujace gazowane i musujace gazowane:

1) ma poziom stodkosci, ktéry wynosi:
a) do 15 gramdw na litr — w przypadku napojow wytrawnych,
b) powyzej 15 do 30 gramdéw na litr — w przypadku napojow potwytrawnych,
¢) powyzej 30 do 60 gramow na litr — w przypadku napojow potstodkich,
d) powyzej 60 gramoéw na litr — w przypadku napojow stodkich;
2) zawiera popiot w ilosci nie mniejszej niz 1,1 grama na litr.
§ 17. Midd pitny oraz midd pitny markowy:
1) ma poziom stodkosci, ktory wynosi:
a) od 35 do 90 gramoéw na litr — w przypadku czworniaka,
b) od 65 do 120 graméw na litr — w przypadku trojniaka,
c) od 175 do 230 graméw na litr — w przypadku dwojniaka,
d) powyzej 300 gramdéw na litr — w przypadku poéttoraka;

2) zawiera taka ilo$¢ cukrow ogotem wyrazong w gramach, ktdra po zsumowaniu z pomnozona przez 18 rzeczywista za-
warto$cig alkoholu w % objetosciowych daje warto§¢ nie mniejsza niz:
a) 240 —w przypadku czworniaka,
b) 323 —w przypadku trojniaka,
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¢)
d)

490 — w przypadku dwdjniaka,
600 — w przypadku poéttoraka;

3) zawiera alkohol w % objetosciowych:

a)
b)

©)

od 9 do 12 — w przypadku czworniaka,
od 12 do 15 — w przypadku trdjniaka,
od 15 do 18 — w przypadku dwojniaka i pottoraka;

4) zawiera ekstrakt bezcukrowy w ilo$ci nie mniejszej niz:

a)
b)
¢)
d)
e)

15 gramow na litr — w przypadku czworniaka,

20 gramow na litr — w przypadku trdjniaka, czwoérniaka winogronowego i owocowego,
25 gramow na litr — w przypadku dwojniaka, trojniaka winogronowego i owocowego,
30 gram6w na litr — w przypadku poéltoraka, dwojniaka winogronowego i owocowego,

35 gram6w na litr — w przypadku pottoraka winogronowego i owocowego;

5) zawiera popi6l w ilo$ci nie mniejszej niz 1,3 grama na litr — w przypadku miodu pitnego winogronowego i owocowego
oraz miodu pitnego markowego winogronowego i owocowego.

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

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: S. Kalemba

3 Niniejsze rozporzadzenie byto poprzedzone rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 9 grudnia 2004 r. w sprawie
szczegblnych rodzajow fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegdtowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i che-
micznych dla tych napojow (Dz. U. Nr 272, poz. 2696), ktore na podstawie art. 100 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie
wyroboéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120, poz. 690 i Nr 171, poz. 1016) traci moc
z dniem wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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