PROJEKT

ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WS!1"

w sprawie rodzajow fermentowanych napojéw winiarskich oraz szczegotowych
wymagarn organoleptycznych, fizycznych i chemicznych, jakie powinny

spetnia¢ te napoje

Na podstawie art. 4 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie irozlewie
wyrobéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120,
poz. 690 i Nr 171, poz. 1016) zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1. 1. W zaleznoéci od zawartosci i pochodzenia dwutlenku wegla okresla sie
nastepujace rodzaje fermentowanych napojow winiarskich:
1) spokojne;
2) pétmusujace;
3) musujace;
4) pétmusujgce gazowane,
5) musujace gazowane.
2 Wina owocowe markowe, miody pitne 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 sie wytgcznie do fermentowanych napojow winiarskich spokojnych.

§ 2. 1. W zaleznosci od poziomu stodkosci, obliczanego na podstawie zawartosci
cukrow recukujacych po inwersji, okresla si¢ nastepujace rodzaje fermentowanych
napojow w 1iarskich:

1) wr trawne;

2) potwytrawne;
3) potstodkie;
4) stodke;
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5) bardzo stodkie.

2. W przypadku fermentowanych napojéw winiarskich, ktére Zawierajg
substancje stodzace dodane zgodnie z zasadami okreslonymi w rozporzadzeniu
Parlamentu Europejskiégo i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2z 31.12.2008, str. 16, z pézn.
zm.), poziom stodkosci tych napojéw powinien by¢ poréwnywalny przy zastosowaniu
analizy sensorycznej z poziomem stodkosci, obliczanym na podstawie zawartosci
cukréw redukujacych po inwersii.

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

§ 3. W przypadku miodéw pitnych oraz miodéw pitnych markowych okresla sie
nastepujace rodzaje tych napojéw w zaleznosci od:
1) dodanego soku owocowego:
a) owocowe,
b) winogronowe;
2) dodanych zi6t i przypraw korzennych:
a) ziotowe,
b) korzenne,
c) ziotowo-korzenne;
3) sposobu przygotowania brzeczki miodowej do fermentacii:
a) sycone,
b) niesycone.

§ 4. 1. Fermentowany napéj winiarski charakteryzuje sie catkowitg klarownoscia,
brakiem opalizacji, zawiesin i osadow, przy czym dopuszcza sie mozliwo§é
wystepowania mato widocznego osadu, w postaci ,dymku", nad dnem butelki,
PO zawirowaniu jej zawarto$cig nie powodujacego trwalej zmiany klarownosci.

2. W przypadku dodania do fermentowanego napoju winiarskiego,
z wylaczeniem wina owocowego markowego, miodu pitnego i miodu pitnego
markowego, sokéw lub innych dodatkéw, po zakoriczeniu procesu lezakowania
dopuszcza sie wystapienie zmetnienia oraz zawarto$¢ czgsteczek owocow.
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3. W przypadku uzycia do zamkniecia butelki fermentowanego napoju

winiarskiego korka naturalnego dopuszcza sie zawartosé pylu korkowego oraz

obecnosé do trzech okruchow korka:

1)
2)

w jednej butelce — dla prébki liczacej 8 butelek:
w dwoch butelkach — dla probki liczacej powyzej 8 butelek.

§ 5. 1. Fermentowany nap6j winiarski, z wylaczeniem miodu pitnego oraz miodu

pitnego markowego, ma:

1)

2)

3)

4)

1)
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zapach czysty, specyficzny dla danego wyrobu, pochodzacy od uzytych
surowcoéw lub $rodkéw 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 $rodkéw aromatyzujacych i niektérych sktadnikow
zywno$ci o wlasciwasciach aromatyzujacych do uzycia w oraz na $rodkach
spozywczych oraz zmieniajace rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91,
rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 ‘oraz - dyrektywe
2000/13/WE (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12. 2008, str. 34, z p6zn. zm.), bez obcych
Zzapachéw;
smak czysty, specyficzny dla danego Wyrobu, bez obcych posmakoéw, przy czym
fermentowany nap6j winiarski poimusujacy, musujacy, pdtmusujacy gazowany
oraz musujacy gazowany ma smak orzezwiajacy, z odczuciem perlenia
na jezyku;
kwasow.p_éc’: 0gding wyrazong jako kwas jabtkowy, w ilosci od 3,5 do 9 gramoéw
na litr, a w przypadku napoju winnego owocowego lub miodowego oraz
aromatyzowanego napoju winnego owocowego lub miodowego w ilosci od 3,5
do 7 gramoéw na litr;
kwasowos$¢ lotng wyrazong jako kwas octowy w iloSci nie wiekszej niz 1,3
grama na litr, a w przypadku napoju winnego owocowego lub miodowego oraz
aromatyzowanego napoju winnego owocowego lub miodowego nie wiekszej niz
0,9 grama na litr. i

2. Midd pitny oraz miéd pitny markowy ma:
aron at miodowo-winny, bez obcych zapachéw, w miodzie pitnym Qwocowym
i winogronowym oraz miodzie pitnym markowym owocowym i winogronowym,
zharr 1onizowany z aromatem uzytego soku:



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

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

4) barwe od zielonkawostomkowej do ciemnobursztynowej, z tym ze miod pitny
owocowy, miéd pitny markowy owocowy, miéd pitny winogronowy i miéd pitny
markowy winogronowy moze mie¢ odcienie barwy wiasciwej dla uzytych sokow,

5) kwasowos$¢ ogélng wyrazong jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na

: litr; '

6) kwasowos¢ lotng wyrazong jako kwas octowy w iloéci nie wiekszej niz 1,4 grama
na litr.

3. Mioéd pitny péimusujacy, musujacy, poéimusujacy gazowany oraz
musujacy gazowany ma smak orzezwiajacy z odczuciem perlenia na jezyku.

§ 6. 1. Fermentowany nap¢j winiarski spokojny moze zawieraé dwutlenek wegla
znajdujacy sie pod cisnieniem ponizej 1 bara w temperaturze 20°C.

2. Fermentowany napdj winiarski potmusujacy zawiera naturalny dwutlenek
wegla znajdujacy sie¢ pod cisnieniem od 1 do 3 baréw w temperaturze 20°C,
pochodzacy z fermenta_cji alkoholowej, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powoduje
perlenie sie napoju.

3. Fermentowany nap¢j winiarski pétimusujacy gazowany zawiera dodatek
dwutlenku wegla znajdujacy sie pod ciénieniem od 1 do 3 baréw w temperaturze
20°C, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powoduije perlenie sie napoju.

4. Fermentowany nap6j winiarski musujacy zawiera naturalny dwutlenek wegla
znajdujacy sie pod cinieniem wigkszym niz 3 bary wtemperaturze 20°C,
pochodzacy z fermentacji alkoholowej, ktéry po otwarciu butelki uchodzi i powoduje
perlenie sie napoju.

5. Fermentowany napdj winiarski musujacy gazowany zawiera dodatek
dwutlenku wegla znajdujacy sie pod ci$nieniem wigkszym niz 3 bary w temperaturze
20°C, ktory po otwarciu butelki uchodzi i powoduje perlenie sie napoju.
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§ 7. 1. Fermentowany napdj winiarski musujacy oraz pétmusujacy otrzymuje sie
w wyniku fermentacji pierwotnej lub wtornej przebiegajgcej w zbiorniku zamknietym.

2. Miéd pitny owocowy oraz miéd pitny markowy owocowy otrzymuje sie
w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki miodowej, w ktérej nie mniej niz 30%
wody zastgpiono sokiem owocowym.

3. Miéd pitny winogronowy oraz miéd pitny markowy winogronowy otrzymuije sie
w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki miodowej, w ktérej nie mniej niz 30%
wody zastgpiono sokiem winogronowym.

4. Miod pitny sycony oraz miéd pitny markowy sycony otrzymuje sie z brzeczki
miodowej poddanej gotowaniu (syceniu) przed procesem fermentacii.

5. Miéd pitny niesycony oraz mioéd pitny markowy niesycony otrzymuje sie z
brzeczki nie poddanej gotowaniu (syceniu) przed procesem fermentacji.

§ 8. Wino owocowe markowe spokojne oraz wino owocowe spokojne,
potmusujace, musujace, pétmusujace gazowane i musujace gazowane ma:
1) poziom stodkosci ktéry, obliczany na podstawie zawartosci cukrow redukujgcych
po inwersji, wynosi:
a) do 10 gramoéw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 10 do 30 graméw na litr — w przypadku napojéw péiwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 graméw na litr — w przypadku napojoéw poistodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojéw stodkich,
e) powyzej 150 graméw na litr — w przypadku napojéw bardzo stodkich;
2) zawartosc¢ popiotu nie mniej niz 1,1 grama na litr.

§ 9. Wino owocowe wzmocnione spokojne, pétmusujace, musujace, pétmusujace
gazowane i musujgce gazowane ma:
1) poziom stodkosci ktory, obliczany na podstawie zawartosci cukrow redukujacych
po inwersji, wynosi::
a) do 10 graméw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 10 do 30 graméw na litr -~ w przypadku napojéow pétwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 graméw na litr — w przypadku napojéw pétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojéw stodkich,
e) powyze; 150 gramow na litr — w przypadku napojow bardzo stodkich:
2) zawartos¢ popiotu nie mniej niz 1,1 grama na litr.
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§ 10. Wino owocowe aromatyzowane spokojne, poimusujace, musujgce
pétmusujace gazowane i musujace gazowane ma:
1) poziom stodkosci ktéry, obliczany na podstawie zawarto$ci cukréw redukujacych
po inwersji, wynosi:
a) do 15 gramow na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 15 do 30 graméw na litr — w przypadku napojéw péiwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 graméw na litr — w przypadku napojéw potstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojéw stodkich,
e) powyzej 150 gramow na litr — w przypadku napojéw bardzo stodkich;
2) zawarto$¢ popiotu nie mniej niz 0,8 grama na litr.

§ 11. Wino z soku winogronowego spokojne, poéimusujgce, musujace,
poimusujgce gazowane i musujace gazowane ma:
1) poziom stodkosci ktéry, obliczany na podstawie zawartosci cukréow redukujacych
po inwersji, wynosi:
a) do 10 gramoéw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 10 do 30 graméw na litr — w przypadku napojéw potwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 graméw na litr — w przypadku napojéw pétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojéw stodkich,
e) powyzej 150 graméw na litr — w przypadku napojéw bardzo stodkich;
2) zawarto$¢ popiofu nie mniej niz 1,0 grama na litr.

§ 12. Aromatyzowane wino z soku winogronowego spokojne, potmusujace,
musujgce, péimusujace gazowane i musujace gazowane ma:
1) poziom stodkosci ktéry, obliczany na podstawie zawartosci cukréw redukujgcych
po inwersji, wynosi:
a) do 15 graméw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,
b) powyzej 15 do 30 graméw na litr — w przypadku napojéw péiwytrawnych,
c) powyzej 30 do 60 graméw na litr — w przypadku napojéw poétstodkich,
d) powyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojéw stodkich,
e) powyzej 150 graméw na litr — w przypadku napojéw bardzo stodkich;
2) zawartos¢ popiotu nie mniej niz 0,8 grama na litr.
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§ 13. Nalewka na winie owocowym spokojna, aromatyzowana nalewka na winie
owocowym spokojna, nalewka na winie z soku winogronowego spokojna i
aromatyzowana nalewka na winie z soku winogronowego spokojna ma:

1) poziom stodkosci ktory, obliczany na podstawie zawartoéci cukréw redukujacych
po inwersji, wynosi:

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

b) powyzej 30 do 100 graméw na litr — w przypadku nalewek pétwytrawnych,

c) powyzej 100 do 150 graméw na litr — w przypadku nalewek poétstodkich,

d) powyzej 150 do 250 graméw na litr — w przypadku nalewek stodkich,

e) pcwyzej 250 graméw na litr — w przypadku nalewek bardzo stodkich;

2) zaw:rto$é popiotu nie mniej niz 0,8 grama na litr.

§ 14. Nap6j winny owocowy lub miodowy spokojny, péimusujacy, musujacy,
potmusujacy gazowany i musujacy gazowany oraz aromatyzowany napoj winny
owocowy lub miodowy spokojny, pétmusujacy, musujacy, pétmusujacy gazowany i
musujacy gazowany ma:

1) poziom stodkosci ktéry, obliczany na podstawie zawartosci cukrow redukujacych
po inwersji, wynosi:

a) do 15 graméw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,

b) powyzej 15 do 30 graméw na litr — w przypadku napojéw potwytrawnych,

c) powyzej 30 do 60 graméw na litr — w przypadku napojéw pétstodkich,

d) pcwyzej 60 do 150 graméw na litr — w przypadku napojow stodkich,

e) powyzej 150 graméw na litr — w przypadku napojéw bardzo stodkich;

2) zawai'o$¢ popiotu nie mniej niz 0,6 grama na litr.

§ 15. Wino owocowe niskoalkoholowe spokojne, pétmusujace, musujace,
poimusujace gazowane i musujace gazowane oraz aromatyzowane wino owocowe
niskoalkoholowe spokojne, péimusujace, musujace, pétmusujace gazowane
i musujgce gazowane ma:

1) poziom stodkosci ktéry, obliczany na podstawie zawartosci cukréow redukujgcych
po inwersji, wynosi:

a) do 15 graméw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,

b) powyzej 15 do 30 graméw na litr — w przypadku napojéw pétwytrawnych,

c) powyzej 30 do 60 gramoéw na litr —w przypadku napojow pétstodkich,
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d) powyzej 60 graméw na litr — w przypadku napojow stodkich;
2) zawarto$¢ popiotu nie mniej niz 1,1 grama na litr.

§ 16. Cydr spokojny, pétmusujacy, musujacy, pétmusujacy gazowany i musujacy
gazowany oraz perry spokojne, péimusujace, musujace, pétimusujace gazowane
i musujgce gazowane ma:

1) poziom stodkosci ktéry, obliczany na podstawie zawartoéci cukréw redukujacych
po inwersji, wynosi:

a) do 15 graméw na litr — w przypadku napojéw wytrawnych,

b) powyzej 15 do 30 gramoéw na litr — w przypadku napojéw poiwytrawnych,

c) powyzej 30 do 60 gramoéw na litr — w przypadku napojow péistodkich,

d) powyzej 60 graméw na litr — w przypadku napojéw stodkich;

2) zawarto$¢ popiofu nie mniej niz 1,1 grama na litr.

§ 17. Mi6d pitny oraz miéd pitny markowy:

1) ma poziom stodkoéci ktéry, obliczany na podstawie zawartosci cukrow
redukujacych po inwersji, wynosi:

a) od 35 do 90 graméw 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 graméw na litr — w przypadku poéttoraka;

2) zawiera taka ilo§¢ graméw cukrow ogétem, ktéra po zsumowaniu z pomnozong
przez 18 rzeczywista zawartoscia alkoholu w % objetosciowych daje wartos¢ nie
mniejszg niz:

a) 240 — w przypadku czworniaka,
b) 323 — w przypadku tréjniaka,
c) 490 — w przypadku dwojniaka,
d) 600 — w przypadku péttoraka;
3) zawiera alkoholu etylowego:
a) od 9 do 12 % objetosciowych ~w przypadku czworniaka,
b) od 12 do 15 % objetosciowych — w przypadku tréjniaka,
c) od 15 do 18 % objetosciowych — w przypadku dwéjniaka i pottoraka;
4) zawiera ekstraktu bezcukrowego nie mniej niz:

a) 15 gramow na litr — w przypadku czwoérniaka,
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b) 20 graméw na litr — w przypadku tréjniaka, czwérniaka winogronowego
i owocowego,
c) 25 gramow na litr — w przypadku dwojniaka, tréjniaka winogronowego
i owocowego,
d) 30 gramow na litr — w przypadku péttoraka, dwdjniaka winogronowego
i owocowego,
e) 35 graméw na litr — w przypadku péttoraka winogronowego i owocowego;
5) ma zawarto$¢ popiotu nie mniej 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 uplywie 14 dni od dnia ogtoszenia.?’

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 Ministréw z dnia 18 listopada 2011 r. w sprawie
szczegolowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 248, poz. 1486).

2 Niniejsze rozporzadzenie bylo poprzedzone rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi
z dnia 9 grudnia 2004 r. w sprawie szczegéinych rodzajéw fermentowanych napojow winiarskich
oraz szczegotowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych dla tych napojéw (Dz.
U. 2 2007 r. Nr 6, poz. 45), ktére na podstawie art. 100 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) traci moc z dniem wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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UZASADNIENIE

Projektowane rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie
rodzajow fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegétowych wymagan
organoleptycznych, fizycznych i chemicznych, jakie powinny spetnia¢ te napoje,
stanowi wykonanie upowaznienia zawartego w 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).

Materia okre$lona w projektowanym rozporzadzeniu jest obecnie uregulowana
w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 9 grudnia 2004 r.
w sprawie szczegoblnych rodzajéow fermentowanych napojéw winiarskich oraz
szczegOtlowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych dia tych
napojéw (Dz. U. Nr 272, poz. 2696).

Projektowane rozporzadzenie ma na celu poprzez wprowadzenie jednolitego
systemu klasyfikacji poszczegélnych rodzajéw fermentowanych napojéw winiarskich
zapewnienie warunkéw dla utrzymania wiasciwego poziomu jakosci tych napojow.

W poréwnaniu do obowigzujacego rozporzadzenia projekt rozporzadzenia nie
zawiera przepisow dotyczacych podziatu miodéw pitnych na czwérniaki, trojniaki,
dwojniaki oraz péttoraki oraz definicji cydrow i perry z uwagi na fakt, iz klasyfikacja
miod6w pitnych oraz definicja cydru i perry zostata zawarta odpowiednio w art. 3 ust.
1 lit. a, b, q oraz lit. r ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobow
winiarskich, obrocie tymi wyrobami iorganizacji rynku wina. Projektowane
rozporzadzenie  wprowadza réwniez  bardziej uporzadkowany  podziat
fermentowanych napojéw winiarskich ze wzgledu na zawarto$¢ i pochodzenie
dwutlenku wegla oraz poziom stodkos$ci.

Okreslajac szczegoiowe wymagania dla fermentowanych napojow winiarskich
projektowane rozporzgdzenie uwzglednia zmiany klasyfikacji i nazw fermentowanych
napojéw winiarskich wprowadzone art. 3 pkt 1 ustawy z dnia 12 maja 2011 r.
o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku
wina.

W § 1 projektowanego rozporzadzenia wprowadza sie podziat fermentowych
napojoéw winiarskich w zaleznosci od zawarto$ci i pochodzenia dwutlenku wegla — na
spokojne, pétmusujace, musujace, pétmusujace gazowane lub musujgce gazowane.

W podziale fermentowanych napojéw winiarskich uwzgledniajagcym wina owocowe
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markowe, miody pitne markowe, nalewki na winie owocowym, aromatyzowane
nalewki na winie owocowym, nalewki na winie z soku winogronowego oraz
aromatyzowane nalewki na winie z soku winogronowego wskazano, ze te
fermentowane napoje winiarskie moga byé¢ produkowane wytacznie jako spokojne.

W § 2 projektowanego rozporzadzenia wprowadza sie podziat fermentowych
napojow winiarskich w zaleznoSci od poziomu stodkosci — na wytrawne,
potwytrawne, pétstodkie, stodkie lub bardzo stodkie. Powyzszy podziat ma na celu
zapewnienie mozliwosci informowania konsumenta o poziomie stodkosci
poszczeg6inych produktow. Poziom stodkosci fermentowanych napojéw winiarskich,
okreSlany jest w cukrach redukujacych po inwersji. Jednakze, w przypadku
dodawania do fermentowanych napojéow winiarskich substancii stodzacych
dozwolonych na podstawie przepiséw rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i
Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do Zywnosci
(Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.) poziom stodkosci tych
napojoéw nie moze by¢ ustalany wyzej wymieniong metoda. Sita stodzaca substanc;ji
stodzacych zalezy bowiem od stezenia tych substancji w produkcie, tzn. maleje wraz
ze wzrostem stezenia substanciji. Zaleznos¢ sity stodzacej od stezenia jest zmienna
poniewaz w przypadku stosowania mieszaniny réznych substancji stodzacych
(najczesciej spotykany wariant stosowania substancji stodzacych w przemysle
spozywczym) substancje te dziatajq synergistycznie — tzn. sita stodzenia dwéch
substancji stodzacych w danej dawce jest wyzsza niz w przypadku stosowania
pojedynczej substancji stodzacej w takiej samej dawce. Z uwagi na powyzsze,
rozwigzaniem eliminujgcym konieczno$é przeprowadzania skomplikowanych analiz
jest organoleptyczne poréwnywanie poziomu stodkoéci tych wyrobéw z poziomem
stodkosci wyrobow klasyfikowanych wylacznie na podstawie zawartosci cukrow
redukujacych po inwersji. Przyjecie takiego rozwiazania umozliwi informowanie
konsumenta o poziomie stodkosci fermentowanych napojéw  winiarskich
zawierajacych dodatek substancji stodzacych. Przepisy rozporzadzenia nr 1333/2008
okreslajg zasady, ktore wskazuja, jakie substancje stodzace moga by¢ dodawane do
poszczegblnych grup produktow. W 2zwigzku z powyzszym projektowane
rozporzadzenie zawiera odestanie do tych zasad.

Podziatu na fermentowane napoje winiarskie: wytrawne, potwytrawne,
potstodkie, stodkie i bardzo stodkie nie stosuje sie do miodéw pitnych oraz miodéw
pitnych markowych, ktére zgodnie z § 3 projektu rozporzadzenia klasyfikuje sie w
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zaleznos$ci od dodatku soku na owocowe i winogronowe, w zaleznosci od dodanych
zi6t i przypraw korzennych na ziolowe, korzenne i ziotowo-korzenne oraz w
zaleznosci od sposobu przygotowania brzeczki miodowej do fermentacji na sycone i
niesycone.

Przedstawiona w § 1 — 3 klasyfikacja fermentowanych napojéw winiarskich
wynika z potrzeby informowania konsumentéw o cechach tych wyrobéw oraz
uwzglednia tradycyjny podziat wyrobow winiarskich.

W § 4 projektu rozporzadzenia okreslono wymagania dotyczace klarownosci
fermentowanych napojéw winiarskich. W przypadku niektérych fermentowanych
napojow winiarskich dopuszcza sie wystepowanie zmetnienia oraz czastek owocow
wynikajgcego z zastosowanych procesow technologicznych. Wymogi dotyczace
zawartosci pylu korkowego wynikajg ze stosowanych w przemysle winiarskim metod
kontroli wyrobéw winiarskich.

Okreslone w § 5 projektu rozporzadzenia wymagania w zakresie zapachu,
smaku, aromatu, kwasowosci oraz barwy majg na celu utrzymanie wysokiej jako$ci
fermentowanych napojéw winiarskich.

Przepisy zawarte w § 6 projektu rozporzadzenia okreslajg wymagania
dotyczace zawartosci dwutlenku wegla oraz pochodzenia gazu zawartego
w poszczegoinych rodzajach fermentowanych napojéw winiarskich.

Regulacije zawarte w § 7 projektowanego rozporzadzenia okreslajg
wymagania dotyczace produkcji niektérych rodzajéw fermentowanych napojéw
winiarskich uwzgledniajace stosowane metody wyrobu tych napojow.

Przepisy § 8 - 16 okre$lajg zawarto§¢ poziomu stodkosci oraz popiotu dla
poszczeg6inych rodzajéw fermentowanych napojach winiarskich majac na uwadze
wlasciwosci  organoleptyczne tych napojéow. Ze wzgledu na specyfike
poszczegbinych fermentowanych napojéw  winiarskich, w projektowanym
rozporzadzeniu wprowadzono rézne wartoSci graniczne poziomu popiotu oraz
poziomu stodkosci wyrazonego w cukrach redukujacych po inwersji, okreslajacych
czy dany napdj jest wytrawny, potwytrawny, péistodki, stodki czy bardzo stodki.

Regulacje zawarte w § 17 projektu rozporzadzenia dla miodéw pitnych i
miodéw pitnych markowych, oprécz poziomu popiolu oraz poziomu stodkoSci
okreslajg réwniez ilos¢ graméw cukru ogétem, ilosci alkoholu oraz zawartoSci
ekstraktu bezcukrowego, co uwzglednia stosowane metody produkcji tych napojow
winiarskich.
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W zwigzku z tym, ze projektowane rozporzadzenie rozszerza mozliwosé
produkcji fermentowanych napojow winiarskich poprzez uwzglednienie w podziale
tych napojéw wedtug poziomu stodko$ci rowniez dozwolonych substanciji stodzacych,
a takze dodatkowego podziatu miodéw pitnych pod wzgledem dodanych zi6t i
przypraw korzennych oraz sposoby przygotowania brzeczki miodowej do fermentac;ji
nie istnieje potrzeba wprowadzenia przepiséw przejsciowych.

Przepisy projektu rozporzadzenia nie sg objete prawem Unii Europejskiej.

Projektowane rozporzadzenie podiega procedurze notyfikacji aktéw prawnych
okreslonej w przepisach rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia 23 grudnia 2002 r.
w sprawie sposobu funkcjonowania krajowego systemu notyfikacji norm i aktéw
prawnych (Dz. U. Nr 239, poz. 2039, z p6zn. zm.).

Stosownie do art. 5 ustawy z dnia 7 lipca 2005 r. o dziatainosci lobbingowej
w procesie stanowienia prawa (Dz. U. Nr 169, poz. 1414, z pézn. zm.) projekt
rozporzadzenia zostanie zamieszczony na stronie internetowej Biuletynu Informacji
Publicznej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Biuletynu Informacji Publicznej
Rzadowego Centrum Legislacji. Nie zgloszono zainteresowania pracami nad
projektem ustawy w trybie art. 7 tej ustawy.

Projekt rozporzadzenia zostat ujety w Wykazie prac legislacyjnych Ministra

Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

OCENA SKUTKOW REGULACJI

1. Podmioty, na ktére bedzie oddziatywaé projektowane rozporzadzenie
Projektowane rozporzadzenie dotyczy producentéw fermentowanych napojow

winiarskich.

2. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na sektor finanséw publicznych,
w tym budzet panstwa i budzety jednostek samorzadu terytorialnego

Wejscie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie miato wptywu na sektor
finans6w publicznych, w tym budzet panstwa i budzety jednostek samorzadu
terytorialnego.
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3. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na rynek pracy
Wejécie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie miatc wplywu na rynek
pracy.

4. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na konkurencyjno$é gospodarki
i przedsigbiorczosé, w tym na funkcjonowanie przedsigbiorstw

WejScie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie miato wptywu
na konkurencyjno$¢ gospodarki i przedsiebiorczosé, w tym na funkcjonowanie
przedsiebiorstw.

5. Wplyw projektowanego rozporzadzenia na sytuacje i rozwoéj regionalny
Wejscie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie miato wptywu
na sytuacje i rozwoj regionalny.

6. Konsultacje spoteczne

Projekt rozporzadzenia zostat skonsultowany 2z nastepujacymi organizacjami

i zwigzkami:

1) Business Centre Club;

2) Federacja Branzowych Zwigzkéw Producentéw Rolnych;

3) Federacja Regionéw i Komisji Zaktadowych Solidarnos¢ '80;

4) Federacja Zwigzkéw Pracodawcow-Dzierzawcow i Wiascicieli Roinych;

5) Forum Zwigzkéw Zawodowych;

6) Fundacja Polski Instytut Winorosii i Wina;

7) Krajowa lzba Gospodarcza ,Przemyst Spozywczy”;

8) Krajowa Rada lzb Rolniczych;

9) Krajowa Rada Spoéitdzieicza;

10) Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa;

11) Krajowy Sekretariat Roinictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego NSZZ
Solidarnos¢ '80;

12) Krajowy Zwigzek Rewizyjny Rolniczych Spétdzielni Produkcyjnych;

13) Krajowy Zwigzek Rolnikéw, Kétek i Organizaciji Rolniczych;

14) Krajowy Zwiazek Zrzeszen Plantatorow Owocéw i Warzyw;

15) Niezalezny Samorzadny Zwigzek Zawodowy Solidarno$é '80;

16) NSZZ ,Solidarno$¢” Komisja Krajowa;
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17) NSZZ Rolnikéw Indywidualnych ,Solidarnosé”:

18) Ogobinopoiskie Porozumienie Zwigzkow Zawodowych Rolnikéw i Organizacji
Rolniczych, Oddziat Siedlce;

19) Ogéinopoiskie Porozumienie Zwiazkow Zawodowych;

20) OgolInopoiskie Stowarzyszenie Plantatoréw Winorosli i Producentéw Wina;

21) Polska Federacja Producentéw Zywnosci;

22) Poiska Konfederacja Pracodawcow Prywatnych ,LEWIATAN":

23) Pracodawcy Rzeczpospolitej Poiskiej;

24) Rada Gospodarki Zywnosciowe;j;

25) Sekcja Krajowa NSZZ Solidarno$é Pracownikéw ODR:

26) Sekretariat Przemystu Spozywczego NSZZ ,Solidarno$é”:

27) Sekretariat Rolnictwa Komisji Krajowej NSZZ ,Solidarnos¢”:

28) Stowarzyszenie Matopolskie Forum Winne;

29) Stowarzyszenie Winiarzy Podkarpacia;

30) Stowarzyszenie Winnic Doliny Sanu;

31) Zielonogorskie Stowarzyszenie Winiarskie;

32) Zrzeszenie Pszczelarzy ,APIPOL":

33) Zwigzek Rzemiosta Polskiego;

34) Zwiazek Sadownikéw Polskich — Sekcja Winoroslarska:

35) Zwigzek Zawodowy Centrum Narodowe Miodych Rolnikéw:

36) Zwigzek Zawodowy Pracownikéw Rolnictwa w RP:

37) Zwiazek Zawodowy Rolnictwa ,Samoobrona”™:

38) Zwigzek Zawodowy Rolnikéw ,Ojczyzna”;

39) Zwiazek Zawodowy Rolnikéw i Obszaréw Wiejskich ,REGIONY”:

40) Zwigzek Zawodowy Roinikow RP »oolidarni”;

41) Zwigzek Zawodowy Wsi i Rolnictwa ,Solidarnosé Wiejska”.

Uwagi do projektu rozporzadzenia zglosita Polska Rada Winiarstwa. W projekcie

rozporzadzenia uwzgledniono uwagi dotyczace stosowania przy okreslaniu rodzajow

fermentowanych napojéw winiarskich mozliwosci dodatku substancji stodzacych,

mozliwo$¢ produkcji miodéw pitnych z dodatkiem dwutlenku wegla, podziatu miodéw

pitnych i miodéw pitnych markowych z uwzglednieniem sposobu przygotowania

brzeczki miodowej do fermentacji na sycone i niesycone oraz zmiany poziomow

cukréw redukujacych po inwersji w przypadku nalewki na winie owocowym

spokojnej, aromatyzowanej nalewki na winie owocowym spokojnej, nalewki na winie
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z soku winogronowego spokojnej oraz aromatyzowanej nalewki na winie z soku
winogronowego spokojnej. Nie uwzgledniono natomiast proponowanego
usystematyzowania podziatu fermentowanych napojéw winiarskich pod wzgledem
cukréow redukujacych po inwersji bowiem dotychczasowy podziat jest obecnie
stosowany i nie budzi watpliwoéci. Propozycja wprowadzenia poziomu zawartoSci
popiotu w miodzie pitnym innym niz miéd pitny winogronowy i owocowy oraz miod
pitny markowy winogronowy i owocowy oraz proponowana zmiana poziomu
zawarto$ci popiotu w innych napojach winiarskich nie odpowiada obecnie

obowigzujacym wymaganiom.

Opracowano w Departamencie

Rynkéw Rolnych:

Akceptowat:

Za zgodno$¢ pod wzgledem
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