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Projekt
ROZPORZADZENIE

MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSID

w sprawie szczegolowego sposobu wyrobu fermentowanych napojow winiarskich,
rodzajow tych napojow, ich dodatkowego znakowania oraz szczegolowych wymagan

organoleptycznych, fizycznych i chemicznych, ktére powinny spelnia¢ te napoje?

Na podstawie art. 6 pkt 1 1 2 ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich (Dz.
z 2022 r. poz. 24) zarzadza si¢, co nastgpuje:

§ 1. Rozporzadzenie okresla:

szczegotowy sposdb wyrobu fermentowanych napojow winiarskich;

rodzaje fermentowanych napojow winiarskich;

szczegOtowe wymagania organoleptyczne, fizyczne i chemiczne, ktore powinny spetniac
fermentowane napoje winiarskie;

dodatkowe okreslenia charakteryzujace dany fermentowany nap6j winiarski, ktore sa

stosowane albo mogg by¢ stosowane w nazwie.

§ 2. Uzyte w rozporzadzeniu okreslenia oznaczaja:

moszcz owocowy — produkt w stanie plynnym otrzymany ze §wiezych owocoOw w sposob
naturalny lub przy zastosowaniu procesow fizycznych, posiadajacy charakterystyczny
kolor, aromat i smak typowy dla soku z danego owocu, z ktorego produkt jest
wytwarzany, o rzeczywistej zawartosci alkoholu nie wigkszej niz 1% objetosciowych,
ktory nie zostal poddany filtracji, z wylaczeniem moszczu winogronowego;

Moszcz Winogronowy — moszcz winogronowy, o ktorym mowa w zataczniku VII czgs¢ 11
pkt 10 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17

grudnia 2013 r. ustanawiajacego wspolng organizacj¢ rynkéw produktow rolnych oraz
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Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem administracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust.
2 pkt 3 rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 27 pazdziernika 2021 r. w sprawie szczegoétowego
zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. poz. 1950).

Niniejsze rozporzadzenie zostato notyfikowane Komisji Europejskiej w dniu ....... pod numerem ....... s
zgodnie z § 4 rozporzadzenia Rady Ministrow 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 Europejskiego i Rady z dnia 9 wrzesnia 2015 r. ustanawiajaca
procedur¢ udzielania informacji w dziedzinie przepisow technicznych oraz zasad dotyczacych ushug
spoteczenstwa informacyjnego (ujednolicenie) (Dz. Urz. UE L 241 z 17.09.2015, str. 1).
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uchylajacego rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE)
nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. Urz. UE L 347 z 20.12.2013, str. 671, z p6zn.
zm.Y), zwanego dalej ,,rozporzadzeniem nr 1308/2013”;

sok owocowy — produkt posiadajacy wiasciwosci soku owocowego, o ktérym mowa w
zatgczniku nr 1 do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia
2003 r. w sprawie szczegOlowych wymagan w zakresie jakos$ci 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 sokowym”;

sok odtworzony — produkt, posiadajacy cechy soku owocowego odtworzonego z
zageszczonego soku, o ktorym mowa w zalaczniku nr 1 do rozporzadzenia sokowego,
przy czym zawarto$¢ rozpuszczalnych substancji stalych w tym soku musi spekniac
minimalng warto$¢ w skali Brixa dla danego soku oraz minimalng kwasowos$¢ ogdlng w
przeliczeniu na kwas jabtkowy okreslong w zatgczniku do rozporzadzenia;

zageszczony sok owocowy — zageszczony sok owocowy, o ktorym mowa w zalaczniku

nr 1 do rozporzadzenia sokowego.

§ 3. 1. Moszcze owocowe, moszcze winogronowe, soki owocowe, soki winogronowe oraz

zageszczone soki owocowe w przeliczeniu na sok odtworzony uzywane do sporzadzenia

nastawow, o ktoérych mowa w art. 2 pkt 11-21 ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach

winiarskich, zwanej dalej ,,ustawa”, moga by¢ rozcienczane woda w takiej ilo$ci, ktora nie

spowoduje przekroczenia minimalnej wartosci rozpuszczalnych substancji stalych w skali

Brixa oraz kwasowosci ogolnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy okreslonej w zalaczniku do

rozporzadzenia.

1))
2)

1))

2. Produkty, o ktorych mowa w ust. 1, uzywane do sporzadzenia nastawow:
nie sg dostadzane i zakwaszane;

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

§ 4. 1. Nastaw na cydr jako$ciowy sporzadza si¢ z:
jablek:
a) bez dodatku wody,

3 Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaly ogloszone w Dz. Urz. UE L 347 z 20.12.2013, str. 865, Dz.

Urz. UEL 1892z27.06.2014, str. 261, Dz. Urz. UE L 130z 19.05.2016, str. 20, Dz. Urz. UEL 193 2 19.07.2016,
str. 17, Dz. Urz. UE L 202 z 28.07.2016, 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 z 04.05.2018, str. 39, Dz. Urz. UE L 437 z 28.12.2020, str. 1 oraz Dz.
Urz. UE L 435 2 06.12.2021, str. 262.
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b) z dodatkiem wody, przy czym ilos¢ uzytych owocow przypadajacych na litr wody
nie moze by¢ mniejsza niz 12 kg lub

moszczu jablkowego, ktérego udziat nie moze by¢ mniejszy niz 90% objetosciowych.

2. Nastaw na cydr lodowy sporzadza si¢ bez dodatku wody z:

jabtek lub

moszczu jabtkowego lub soku jabtkowego, ktdrego udziat nie moze by¢ mniejszy niz 90%

objetosciowych.

3. Nastaw na cydr sporzadza si¢ z:

jabtek:

a) bez dodatku wody,

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

moszczu jablkowego, soku jabtkowego Ilub zaggszczonego soku jabtkowego w

przeliczeniu na sok odtworzony, ktérego udzial nie moze by¢ mniejszy niz 60%

objetosciowych.

4. Nastaw na perry jakoSciowe sporzadza si¢ z:

gruszek:

a) bez dodatku wody,

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

moszczu gruszkowego, ktorego udzial nie moze by¢ mniejszy niz 90% objetosciowych.

5. Nastaw na perry lodowe sporzadza si¢ bez dodatku wody z:

gruszek lub

moszczu gruszkowego lub soku gruszkowego, ktérego udziat nie moze by¢ mniejszy niz

90% objetosciowych.

6. Nastaw na perry 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 2,5 kg lub

moszczu gruszkowego, soku gruszkowego lub zageszczonego soku gruszkowego w

przeliczeniu na sok odtworzony, ktérego udzial nie moze by¢ mniejszy niz 60%

objetosciowych.



7. W nastawie na cydr jakosciowy, cydr lodowy 1 cydr dopuszcza si¢ zastgpienie nie

wiece] niz 25% wagowo jabtek, moszczow jablkowych, sokéw jablkowych oraz

zageszczonych sokow jabtkowych odpowiednio gruszkami, moszczami gruszkowymi, sokami

gruszkowymi oraz zageszczonymi sokami gruszkowymi.

8. W nastawie na perry jakosciowe, perry lodowe i perry dopuszcza si¢ zastgpienie nie

wiece] niz 25% wagowo gruszek, moszczow gruszkowych, sokow gruszkowych oraz

zageszczonych sokow gruszkowych odpowiednio jabtkami, moszczami jabtkowymi, sokami

jabtkowymi oraz zagegszczonymi sokami jabtkowymi.
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9. Nastaw na wino owocowe jakosciowe sporzadza si¢ z:

owocdow innych niz winogrona bez dodatku wody lub

owocOw innych niz winogrona, ktérych ilos¢ przypadajaca na litr wody nie moze by¢

mniejsza niz:

a) 5 kg—w przypadku jednorodnych nastawow z owocu jabtoni, gruszy lub truskawki,

b) 0,8 kg — w przypadku jednorodnych nastawdéw z owocu agrestu, porzeczki, aronii,
jarzebiny, rozy, glogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia
lub boréwki,

c¢) 1,5 kg — w przypadku pozostatych jednorodnych nastawow owocowych, lub

moszczu owocowego uzyskanego z owocoOw innych niz winogrona, ktorego udzial nie

moze by¢ mniejszy niz:

a) 80% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawéw z owocu jabloni,
gruszy lub truskawki,

b) 40% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawdw z owocu agrestu lub
porzeczki,

c) 25% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawdéw z owocu aronii,
jarzebiny, rozy, gtogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia
lub boréwki,

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

10. Nastaw na wino owocowe sporzadza si¢ z:

owocoOw innych niz winogrona bez dodatku wody lub

owocow innych niz winogrona, ktorych ilo$¢ przypadajaca na litr wody nie moze by¢

mniejsza niz:

a) 2 kg—w przypadku jednorodnych nastawow z owocu jabtoni, gruszy lub truskawki,



b) 0,5 kg — w przypadku jednorodnych nastawdéw z owocu agrestu, porzeczki, aronii,
jarzebiny, rozy, gtogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia
lub borowki,

c) 1 kg—w przypadku pozostatych jednorodnych nastawdéw owocowych, lub

3) moszczu owocowego z owocOw innych niz winogrona, soku owocowego z owocow

innych niz winogrona, lub zaggszczonego soku z owocoéw innych niz winogrona w

przeliczeniu na sok odtworzony, ktérego udziat nie moze by¢ mniejszy niz:

a) 60% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawow z owocu jabtoni,
gruszy lub truskawki,

b) 30% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawdw z owocu agrestu lub
porzeczki,

c) 20% objetosciowych — w przypadku jednorodnych nastawdéw z owocu aronii,
jarzebiny, rozy, gtogu, tarniny, rokitnika, berberysu, bzu czarnego, zurawiny, derenia
lub borowki,

d) 50% objetosciowych — w przypadku pozostatych jednorodnych nastawow
owocowych.

11. Przepisy ust. 9 1 10 stosuje si¢ z uwzglednieniem proporcjonalnego udziatu
poszczegbdlnych owocow, moszczéw owocowych, sokéw owocowych lub zageszczonych
sokoéw w przeliczeniu na sok odtworzony do nastawow owocowych mieszanych.

12. Nastaw na wino z soku winogronowego sporzadza si¢ Z moszczu winogronowego,
soku winogronowego lub zageszczonego soku winogronowego w przeliczeniu na sok
odtworzony, ktorego udziat 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 1 nastawu.

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

2. Przy wyrobie miodu pitnego pottoraka i dwdjniaka, w ramach niewykorzystanego
dodatku sacharozy, o ktorym mowa w ust. 1, po zakonczeniu procesu fermentacji, dopuszcza
si¢ dodanie alkoholu rektyfikowanego lub destylatu miodowego, przy czym 1 litr tego alkoholu
w przeliczeniu na alkohol 100% odpowiada 1,7 kg sacharozy.

3. Przy wyrobie miodu pitnego jako$ciowego pottoraka i dwojniaka, po zakonczeniu

procesu fermentacji, dopuszcza si¢ zastgpienie najwyzej 20% wagowo miodu destylatem



miodowym, przyjmujac, ze 1 litr destylatu miodowego w przeliczeniu na alkohol 100%

odpowiada 2,5 kg miodu.

§6.1. Przy wyrobie fermentowanego napoju winiarskiego niepoddanego
aromatyzowaniu dopuszcza si¢, po zakonczeniu fermentacji, dodanie soku owocowego innego
niz uzyty do nastawu, jezeli nie spowoduje to zdominowania w wyrobie gotowym smaku,
koloru lub zapachu wtasciwego dla owocéw lub sokéw owocowych uzytych do nastawu.

2. Przy wyrobie miodu pitnego oraz miodu pitnego jako$ciowego dopuszcza si¢
aromatyzowanie alkoholowym wyciagiem z zi6l aromatycznych i przypraw korzennych lub
przez gotowanie nastawu na midd pitny z ziolami i przyprawami korzennymi (sycenie
brzeczki) lub wyciagiem ziotowo-korzennym sporzadzonym odpowiednio na miodzie pitnym

lub miodzie pitnym jako$ciowym.

§ 7. Alkoholem stosowanym do rozcienczania lub rozpuszczania barwnikoéw, srodkow
aromatyzujacych lub innych dopuszczalnych dodatkéw do zywnosci, w tym okreslonych w § 6
ust. 2, jest wylacznie alkohol rektyfikowany lub destylat, stosowany w $cisle okreslonych

niezb¢dnych dawkach, ktory nie jest uznawany za dodatek alkoholu w rozumieniu art. 2 pkt 9
ustawy.

§ 8. Do korekty sktadu fermentowanych napojow winiarskich, o ktorych mowa w art. 5

ust. 1 pkt 2—-6, 8—14 ustawy, po zakonczeniu fermentacji alkoholowej nie dodaje si¢ wody.

§ 9. Do fermentowanego napoju winiarskiego nie dodaje si¢ pozostalosci odwarowej

stanowiacej odpad przy produkcji destylatow.

§ 10. 1. Fermentowane napoje winiarskie, z wyltgczeniem miodéw pitnych i miodow
pitnych jakos$ciowych, dzieli si¢ pod wzgledem:
1) zawartosci ditlenku wegla na:
a) spokojne — o cis$nieniu ponizej 1 bara w temperaturze 20°C,
b) poélmusujace — o nadci$nieniu nie mniejszym niz 1 bar i ponizej 3 bardw, w
temperaturze 20°C, pochodzacym z fermentacji alkoholowe;,
¢c) musujace — o nadci$nieniu nie mniejszym niz 3 bary, w temperaturze 20°C,
pochodzacym z fermentacji alkoholowej,
d) potmusujace gazowane — o nadcisnieniu nie mniejszym niz 1 bar i ponizej 3 bardw,
w temperaturze 20°C, pochodzacym w cato$ci lub czgsciowo z dodanego ditlenku

wegla,



e) musujace gazowane — o nadci$nieniu nie mniejszym niz 3 bary, w temperaturze
20°C, pochodzacym w cato$ci lub czesciowo z dodanego ditlenku wegla;
2) poziomu slodkosci, obliczanego na podstawie zawartosci cukrow redukujacych po
inwersji, na:
a) wytrawne — o zawartosci cukrow redukujacych po inwersji do 15 g na litr,
b) potwytrawne — o zawarto$ci cukrow redukujacych po inwersji powyzej 15 do 30 g
na litr,
c) potstodkie — o zawartosci cukréw redukujacych po inwersji powyzej 30 do 60 g na
litr,
d) stodkie — o zawartos$ci cukréw redukujacych po inwersji powyzej 60 do 150 g na litr,
e) bardzo stodkie — o zawarto$ci cukrow redukujacych po inwersji powyzej 150 g na
litr.
2. W przypadku fermentowanych napojow winiarskich okre§lonych w art. 5 ust. 1 pkt 15—
23 ustawy, do ktérych dodano substancje stodzace w rozumieniu zalacznika I pkt 1

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 .



w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.),
poziom stodkosci, o ktorym mowa w ust. 1 pkt 2, powinien by¢ porownywalny z poziomem
stodkosci obliczanym na podstawie zawarto$ci cukrow redukujacych po inwersji, przy

zastosowaniu analizy sensoryczne;j.

§ 11. Midd pitny jako$ciowy oraz miod pitny dzieli si¢ pod wzgledem:
1) zawartosci miodu w wyrobie gotowym na:
a) pottorak, spelniajacy wymagania okreslone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. a
lub art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. a ustawy, oraz gdy:

— zawartos¢ cukrow redukujacych po inwersji wynosi powyzej 300 g na litr,

4 Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaty ogtoszone w Dz. Urz. UE L 75 z 23.03.2010, str. 17, Dz. Urz.
UE L2952z 12.11.2011, str. 1, Dz. Urz. UE L 295 z 12.11.2011, str. 178, Dz. Urz. UE L 295z 12.11.2011, str.
205, Dz. Urz. UE L 78 z 17.03.2012, str. 1, Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2012, str. 14, Dz. Urz. UE L 144 z
05.06.2012, str. 16, Dz. Urz. UE L 144 7 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 z 24.07.2012,
str. 52, Dz. Urz. UE L 310 z 09.11.2012, str. 41, Dz. Urz. UE L 313 z 13.11.2012, str. 11, Dz. Urz. UE L 333
7 05.12.2012, str. 34, Dz. Urz. UE L 333 z 05.12.2012, str. 37, Dz. Urz. UE L 333 z 05.12.2012, str. 40, Dz.
Urz. UE L 336 z 08.12.2012, str. 75, Dz. Urz. UE L 13 z 17.01.2013, str. 1, Dz. Urz. UE L 77 z 20.03.2013,
str. 3, Dz. Urz. UE L 79 2 21.03.2013, str. 79, 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 z 29.08.2013, 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 z
24.09.2013, str. 11, Dz. Urz. UE L 289 2 31.10.2013, str. 58, Dz. Urz. UE L 289 z31.10.2013, str. 61, Dz. Urz.
UE L 311 z220.11.2013, str. 1, Dz. Urz. UE L 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 z 16.05.2014, str. 35, Dz. Urz.
UE L 151 z21.05.2014, 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 z 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. 19, 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 2 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 z 03.05.2016, str. 28, Dz. Urz.
UE L 120z 05.05.2016, str. 4, Dz. Urz. UE L 272 2 07.10.2016, str. 2, Dz. Urz. UE L 50 z 28.02.2017, 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 z29.07.2017, str. 8, Dz. Urz. UE L 13 2 18.01.2018, str. 21, Dz. Urz. UE L 17 2 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 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 z 20.05.2019, str. 15, Dz. Urz. UE L 132 z 20.05.2019, str. 18, Dz. Urz. UE L 142 z
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 z 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 z 12.06.2020, 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.
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b)

d)

zawiera ekstrakt bezcukrowy w ilo$ci nie mniejszej niz 30 g na litr, a w
przypadku poéltoraka winogronowego oraz pottoraka owocowego w ilosci nie
mniejszej niz 35 g na litr,

zawiera takg 1los¢ cukrow ogodtem wyrazong w gramach, ktéra po zsumowaniu
z pomnozong przez 18 rzeczywistg zawartoscig alkoholu w % objetosciowych

daje warto$¢ nie mniejszg niz 600,

dwdjniak, spetniajagcy wymagania okreslone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. b

lub art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. b ustawy, oraz gdy:

zawartos¢ cukrow redukujacych po inwersji wynosi od 175 do 230 g na litr,
zawiera ekstrakt bezcukrowy w ilo$ci nie mniejszej niz 25 g na litr, a w
przypadku dwdjniaka winogronowego oraz dwojniaka owocowego w ilosci nie
mniejszej niz 30 g na litr,

zawiera taka 1los¢ cukrow ogdtem wyrazong w gramach, ktéra po zsumowaniu
z pomnozong przez 18 rzeczywista zawartoscig alkoholu w % objetosciowych

daje warto$¢ nie mniejsza niz 490,

trojniak, spetniajagcy wymagania okreslone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. ¢ lub

art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. ¢ ustawy, oraz gdy:

zawartos$¢ cukroéw redukujacych po inwersji wynosi od 65 do 120 g na litr,
zawiera ekstrakt bezcukrowy w ilo$ci nie mniejszej niz 20 g na litr, a w
przypadku trdjniaka winogronowego oraz trojniaka owocowego w ilosci nie
mniejszej niz 25 g na litr,

zawiera taka 1lo$¢ cukrow ogoélem wyrazona w gramach, ktéra po zsumowaniu
z pomnozong przez 18 rzeczywistg zawartos$cig alkoholu w % objetosciowych

daje warto$¢ nie mniejszg niz 323,

czworniak, spetniajgcy wymagania okreslone odpowiednio w art. 5 ust. 1 pkt 1 lit. d

lub art. 5 ust. 1 pkt 7 lit. d ustawy, oraz gdy:

zawarto$¢ cukrow redukujacych po inwersji wynosi od 35 do 90 g na litr,
zawiera ekstrakt bezcukrowy w ilo$ci nie mniejszej niz 15 g na litr, a w
przypadku czwodrniaka winogronowego oraz czworniaka owocowego w ilosci
nie mniejszej niz 20 g na litr,

zawiera taka ilo§¢ cukrow ogotem wyrazong w gramach, ktéra po zsumowaniu
z pomnozong przez 18 rzeczywistg zawartoscig alkoholu w % objetosciowych

daje warto$¢ nie mniejszg niz 240;
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2) udzialu soku w nastawie na:
a) owocowy — w przypadku, gdy nie mniej niz 30% wody w nastawie zastgpiono
sokiem owocowym,
b) winogronowy — w przypadku, gdy nie mniej niz 30% wody w nastawie zastagpiono
sokiem lub moszczem winogronowym;
3) dodatku zio6t i przypraw korzennych — w przypadku nadania temu napojowi specjalnych
wlasciwosci organoleptycznych na:
a) ziolowy,
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.

§ 12. 1. Fermentowane napoje winiarskie charakteryzujg si¢ catkowitg klarownoscia,
brakiem opalizacji, zawiesin 1 osaddéw, przy czym dopuszcza si¢ mozliwos¢ wystgpowania
malo widocznego osadu w postaci ,,dymku” nad dnem butelki, ktory po zawirowaniu
zawarto$cig tej butelki nie powoduje trwatej zmiany klarownosci.

2. Wina owocowe jakosciowe, cydry jakoSciowe, perry jakosciowe, cydry lodowe, perry
lodowe, cydry, perry, miody pitne oraz miody pitne jakosciowe moga posiada¢ zmetnienie, o
ile jest to efekt zamierzony 1 wynika z nieprzeprowadzenia procesu filtracji koncowe;.

3. Fermentowane napoje winiarskie, do ktorych dodano soki po zakonczeniu procesu
fermentacji, moga posiada¢ zmetnienie oraz zawartos¢ czasteczek owocow, o ile jest to efekt
zamierzony.

4. Fermentowane napoje winiarskie, inne niz wina owocowe jako$ciowe, cydry
jako$ciowe, perry jakosciowe, cydry lodowe, perry lodowe, cydry, perry, miody pitne oraz
miody pitne jakosciowe, do ktorych dodano dodatki do zywnos$ci dopuszczone na podstawie
czesci E zalgcznika I do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008
z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do Zywnos$ci, moga nie posiadaé catkowitej
klarownosci, o ile jest to efekt zamierzony, uzyskany przez zastosowanie tych dodatkéw do

Zywnosci.
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§ 13. 1. Fermentowany nap6j winiarski, z wytaczeniem miodu pitnego oraz miodu pitnego

jakosciowego:

)

2)

3)

4)

5)

1))

ma zapach czysty, bez obcych zapachow, specyficzny dla danego napoju, pochodzacy od

uzytych surowcoéw lub uzyskany w wyniku aromatyzowania, zgodnie z art. 2 ust. 2

ustawy;

ma smak czysty, bez obcych posmakdéw, specyficzny dla danego napoju, przy czym

fermentowany napdj winiarski pétmusujacy, musujacy, poélmusujacy gazowany oraz

musujacy gazowany ma smak orzezwiajacy, z odczuciem perlenia na jezyku,

ma kwasowos$¢ ogolng wyrazong jako kwas jabtkowy, w ilosci od 3,5 do 12 g na litr, a w

przypadku napoju winnego owocowego, napoju winnego miodowego, aromatyzowanego

napoju winnego owocowego lub aromatyzowanego napoju winnego miodowego w ilosci
od 3,5 do 9 g na litr;

ma kwasowos¢ lotng wyrazong jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,3 g na litr, a

w przypadku napoju winnego owocowego, napoju winnego miodowego,

aromatyzowanego napoju winnego owocowego lub aromatyzowanego napoju winnego

miodowego w ilosci nie wigkszej niz 0,9 g na litr;

zawiera popiot w ilo$ci nie mniejszej niz:

a) 1,1 gna litr — w przypadku wina owocowego jakoSciowego, cydru jakosciowego,
perry jakosciowego, cydru lodowego, perry lodowego, wina owocowego, cydru,
perry, wina owocowego niskoalkoholowego oraz wina owocowego likierowego,

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

c) 08 g na litr — w przypadku wina owocowego aromatyzowanego, cydru
aromatyzowanego, perry aromatyzowanego, aromatyzowanego wina z soku
winogronowego, aromatyzowanego wina owocowego niskoalkoholowego,

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

2. Miod pitny oraz midd pitny jakoSciowy:

ma aromat miodowo-winny, bez obcych zapachow, ktéry w miodzie pitnym owocowym

1 miodzie pitnym winogronowym oraz w miodzie pitnym jako§ciowym owocowym i

miodzie pitnym jako§ciowym winogronowym jest zharmonizowany z aromatem uzytego

soku;



2)

3)

4)

S)
6)
7)
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ma smak miodowo-winny, bez obcych posmakow, ktory w miodzie pitnym owocowym i
miodzie pitnym winogronowym oraz w miodzie pitnym jako$ciowym owocowym i
miodzie pitnym jako§ciowym winogronowym jest zharmonizowany ze smakiem uzytego
soku;

ma smak miodowo-winny, ktéory w miodzie pitnym ziotowym, miodzie pitnym
korzennym i1 miodzie pitnym ziotowo-korzennym oraz w miodzie pitnym jako$ciowym
ziolowym, miodzie pitnym jakosciowym korzennym i miodzie pitnym jako$ciowym
ziotowo-korzennym jest wzbogacony o smak typowy dla uzytych ziét lub przypraw
korzennych;

ma barwe od zielonkawostomkowej do ciemnobursztynowej, ktéra w przypadku miodu
pitnego owocowego, miodu pitnego jakosSciowego owocowego, miodu pitnego
winogronowego 1 miodu pitnego jakosciowego winogronowego moze mie¢ odcienie
barwy wtasciwej dla uzytych sokows;

ma kwasowo$¢ 0golng wyrazong jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 g na litr;

ma kwasowos¢ lotng wyrazong jako kwas octowy w ilo$ci nie wickszej niz 1,4 g na litr;
zawiera popidt w ilosci nie mniejszej niz 1,3 g na litr, w przypadku miodow pitnych lub
miodow pitnych jako$ciowych, w ktorych w nastawie zastgpiono przynajmniej 30% wody

sokiem owocowym lub sokiem winogronowym.

§ 14. 1. Nazwy fermentowanych napojéw winiarskich, o ktérych mowa w art. 5 ust. 1

ustawy, z wyjatkiem miodow pitnych oraz miodéw pitnych jakosciowych uzupeiia si¢ o

informacje, o ktorych mowa w § 10 ust. 1 pkt 1 lit. b—e oraz ust. 1 pkt 2.

2. W oznakowaniu fermentowanych napojow winiarskich, o ktérych mowa w art. 5 ust. 1

pkt 2,8, 11, 121 15 ustawy, okreslenie ,,owocowe” lub ,,owocowy” moze by¢ zastgpione nazwa

uzytego owocu, jezeli taki napdj otrzymano z:

)]
2)

nastawu jednorodnego albo

nastawu mieszanego zawierajacego co najmniej 75% objetoSciowych nastawu z danego
owocu, moszczu owocowego, soku owocowego lub zaggszczonego soku owocowego w
przeliczeniu na sok odtworzony.

3. W przypadku okreslonym w ust. 3 pkt 2 dodatek nastawu z innego owocu nie moze

spowodowac¢ zdominowania smaku, koloru lub zapachu fermentowanego napoju winiarskiego.

)

§ 15. 1. Nazwy miodow pitnych oraz miodéw pitnych jakosciowych:

uzupehia si¢ o wskazanie informacji, o ktorych mowa w § 11 pkt 11 2;



2)

— 13—

mozna uzupehic o informacje, o ktorych mowa w § 10 ust. 1 pkt 1 lit. b—e oraz § 11 pkt
3i4.

2. Dopuszcza si¢ zastgpienie okreslenia wymienionego w § 11 pkt 2 lit. a nazwa uzytego

owocu, jezeli do sporzadzenia nastawu na miod pitny lub nastawu na miod pitny jakosciowy

uzyto soku wytacznie z tego owocu.

1)

2)

§ 16. 1. Nazwy fermentowanych napojow winiarskich:

o ktorych mowa w art. 5 ust. 1 pkt 1-7, 9 i 10 ustawy, uzupehia si¢ o okreslenie
,niefiltrowany” lub ,,niefiltrowane” — w przypadku o ktérym mowa w § 12 ust. 2;
uzupehnia si¢ o okreslenie ,,naturalnie metny” lub ,,naturalnie metne” — w przypadku, o

ktérym mowa w § 12 ust. 3.

§ 17. Informacje uzupetniajace nazwy fermentowanych napojow winiarskich, o ktorych

mowa w § 14—16, umieszcza si¢:

1))
2)

3)

1)
2)
3)

4)

w bezposrednim sagsiedztwie nazwy fermentowanego napoju winiarskiego;

w wyrazny sposdb w widocznym miejscu na etykiecie fermentowanego napoju
winiarskiego;

przy uzyciu jednorodnych znakéw o tej samej czcionce, wielkosci 1 kolorze co nazwa

fermentowanego napoju winiarskiego.

§ 18. W oznakowaniu fermentowanych napojow winiarskich nie podaje sig¢:

nazw odmian winoro$li lub jakichkolwiek odniesien do odmian winorosli;

wizerunku winogron, winnic lub krzewow winorosli;

okreslen: ,,w rodzaju”, ,,w typie”, ,,w stylu”, ,,imitacja”, ,,podobny do” lub innych tego

typu okreslen lub oznaczen;

okreslen, rysunkow lub informacji sugerujacych w jakikolwiek sposob, ze fermentowany

nap6j winiarski jest jednym z wyrobow winiarskich, o ktorych mowa wr:

a) w czesci Il zalacznika VII do rozporzadzenia nr 1308/2013, lub

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



— 14—

rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91 (Dz. Urz. UE L 84, 20.03.2014, str. 14, z

pozn. zm.>).

§ 19. Rozporzadzenia wchodzi w zycie z dniem nastepujacym po dniu ogloszenia.

MINISTER ROLNICTWA I
ROZWOJU WSI
Pawel Malaczek
zastepca dyrektora
Departamentu Prawnego
za zgodnos$¢ pod wzgledem prawnym,
legislacyjnym i redakcyjnym
/podpisano elektronicznie/

) Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaly ogtoszone w Dz. Urz. UE L 105 z 08.04.2014, str. 12 oraz Dz.
Urz. UE L 283 227.09.2014, str. 77.
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Zatacznik do rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
zdnia...... 2022 r. (poz. .....)

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

Nazwa owocu lub rosliny, z ktorej
przygotowuje si¢ dany moszcz
OWOCOWY, MOSZCZ WInogronowy,

sok owocowy, sok winogronowy,

Minimalna

warto$¢ w skali

Minimalna kwasowos¢ ogdlna w

przeliczeniu na kwas jabtkowy

lub zageszczony sok owocowy w Brixa (w gramach na 100 mililitrow)
przeliczeniu na sok odtworzony
1 2 3

Agrest 7 1,5
Aronia 14 0,65
Berberys 15 2,5
Borowka brusznica 7 1,8
Borowka czernica 7 0,8
Borowka wysoka 12 0,5
Bez czarny 7 0,8
Brzoskwinia 9 0,8
Czeresnia 10 0,6
Deren 9 1,3
Glog 6 0,5
Gruszka 10 0,3
Jabtko 9,5 0,5
Jabtko przechowalnicze 9.5 0,3
Jarzgbina 12 1,2
Jezyna 7 0,8




—16 —

Malina 6,5 1,1

Malina le$na 6 1,2

Mirabelka 10 0,7

Morela 11 1,3

Pigwa 10 1,2

Porzeczka biata i czerwona 8 1,5

Porzeczka czarna 10 1,8

Poziomka 7 0,8

Rokitnik 8 2,0

Dzika roza 10 0,7

Sliwka 12 0,7

Tarnina 9 1,5

Truskawka 6 0,7

Wisénia 10,5 1,0

Zurawina 7 2,6

Winogrona* 12 0,8

Pozostate 10 0,7

Objasnienia:

1) w przypadku innej wartosci w skali Brixa w zastosowanym surowcu przelicza si¢ go na

2)

3)

sok odtworzony w taki sposob, aby odpowiadal minimalnej warto$ci w skali Brixa oraz
minimalnej kwasowosci ogdlnej w przeliczeniu na kwas jabtkowy podanym w tabeli.

w przypadku owocow i roslin, do ktorych tloczenia jest niezbedny dodatek wody, warto§¢
w skali Brixa danego surowca uzyskanego w wyniku tloczenia, przelicza si¢ na sok
odtworzony.

w przypadku uzycia moszczOw owocowych o zawartosci alkoholu powyzej 1%
objetosciowego do wyrobu fermentowanych napojéw winiarskich, zawarty w nich
alkohol, pochodzacy z fermentacji, przelicza si¢ na skal¢ Brixa podang dla danego owocu,
liczac, ze 1% objetosciowy alkoholu uzyskuje si¢ w wyniku fermentacji 17 gramow
cukréw na litr.

Nalezace do gatunku Vitis vinifera lub krzyzowek gatunku Vitis vinifera z innymi
gatunkami rodzaju Vitis, niebedacych odmianami Noah, Othello, Isabelle, Jacquez,

Clinton 1 Herbemont.



UZASADNIENIE

Projekt rozporzadzenia stanowi wykonanie upowaznienia zawartego w art. 6 pkt 11 2
ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich (Dz. U. z 2022 r. poz. 24), zwane]
dalej ,,ustawg”.

Obecnie powyzsze kwestie uregulowane sg odpowiednio w art. 614 ustawy ustawa z
dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i
organizacji rynku wina (Dz. U. z 2019 r. poz. 1534, z p6zn. zm.), zwana dalej ,,ustawa z dnia
12 maja 2011 r.”, oraz w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 4 1 art. 16 tej ustawy.
Kwestie dotyczace miedzy innymi udzialu owocow, moszczéw, sokoOw owocowych czy
zageszczonych sokoéw owocowych oraz kwestie dotyczace metod produkeji czy wlasciwosci
organoleptycznych, z uwagi na charakter techniczny zostaly uregulowane w przedmiotowym
projekcie rozporzadzenia.

Okreslenie ,,rodzaje” zawarte w delegacji do wydania rozporzadzenia wykonawczego jest
spojne z rozwigzaniami jakie sg przyjete na poziomie Unii Europejskiej dla win, w przypadku
ktérych, zgodnie z art. 119 ust. 1 lit. g oraz ust. 2 lit ¢ wskazuje si¢ lub mozna wskazac
zawarto$¢ cukru dla win. Powyzsza konstrukcja prawna pozwoli na okreslenie poziomu
stodkosci (wytrawne, potwytrawne, stodkie, potstodkie), zawartosci ditlenku wegla (musujace,
gazowane), okreslenia dodatku soku do miodow pitnych (np. ,,midd pitny trojniak jabtkowy™)
czy okreslenia surowca z ktorego zostalo wyrobione wino owocowe (np. ,,wino owocowe
malinowe”).

W § 2 projektowanego rozporzadzenia okresla si¢ definicje, ktore odnosza si¢ do definicji
zawartych w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17
grudnia 2013 r. ustanawiajgcego wspoOlna organizacj¢ rynkow produktéw rolnych oraz
uchylajacego rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i
(WE) nr 1234/2007 (Dz. Urz. UE L 347 z 20.12.2013, str. 671, z pdzn. zm.), zwanego dalej
,»rozporzadzeniem nr 1308/2013” oraz dyrektywy Rady 2001/112/WE z dnia 20 grudnia 2001 r.
odnoszacej si¢ do sokow owocowych i niektérych podobnych produktéw przeznaczonych do
spozycia przez ludzi (Dz. Urz. WE L 10z 12.01.2002, str. 58, z p6zn. zm. — Dz. Urz. UE Polskie
wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 34, str. 471), zwanej dalej ,,dyrektywa 2001/112”. Poniewaz
dyrektywa 2001/112, w zalaczniku V, nie okre$la minimalnych warto$ci w skali Brixa dla
wszystkich owocow wykorzystywanych do wyrobu fermentowanych napojow winiarskich w

Polsce, oraz nie odnosi si¢ do minimalnej kwasowo$ci ogdlnej dla takich owocow i roslin
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uzywanych do sporzadzania nastawow na fermentowane napoje winiarskie, w zataczniku do
projektu rozporzadzenia nalezy okresli¢ minimalne warto$ci tych parametrow dla owocow lub
ro$liny, z ktdrych przygotowuje si¢ dany moszcz, sok lub sok odtworzony. Rozwigzanie to jest
zblizone do przepiséw rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 maja 2013
r. W sprawie szczegdlowego sposobu wyrobu fermentowanych napojow winiarskich oraz
metod analiz tych napojow do celow urzgdowej kontroli w zakresie jako$ci handlowej (Dz. U.
poz. 624), ktére w zataczniku nr 1 okres$la rodzaje owocow i roslin uzywanych do sporzadzania
nastawdw na fermentowane napoje winiarskie oraz oznaczana refraktometrycznie minimalna
zawartos¢ ekstraktu ogdlnego w uzyskanym moszczu owocowym.

W § 3 projektu rozporzadzenia okreslono mozliwo$¢ rozcienczania woda moszczy
owocowych, moszczy winogronowych, sokow owocowych, sokéw winogronowych oraz
zageszezonych sokdw owocowych, uzywanych do sporzadzenia nastawow, o ktérych mowa w
art. 2 pkt 11-21 ustawy, w takiej ilosci, ktora nie spowoduje przekroczenia minimalnej
zawartosci rozpuszczalnych substancji statych w skali Brixa oraz kwasowosci ogdlnej w
przeliczeniu na kwas jabtkowy okreslonej dla soku odtworzonego z danego owocu.

W § 4 projektu rozporzadzenia, zgodnie z definicjami poszczegdlnych nastawow
zawartych w ustawie okre$lono udzialy moszczy, sokow oraz zageszczonych sokow, w
przeliczeniu na sok odtworzony oraz owocow w tych nastawach. Proponowane udziaty
odpowiadaja warto$ciom zawartym w art. §8—10 ustawy z dnia 12 maja 2011 r. W przypadku
nowych definicji nastawow, tj. nastawu na cydr jakosciowy, nastawu na perry jakoSciowe,
nastawu na cydr lodowy, nastawu na perry lodowe oraz nowych kategorii fermentowanych
napojow winiarskich okreslonych w art. 5 ust. 1 ustawy okreslono odpowiednie udziaty
moszczy, sokow oraz zageszczonych sokow owocdéw w przeliczeniu na sok odtworzony, oraz
owocow lub miodu w takich produktach. Okreslone warto$ci maja na celu ustalenie takich
wartosci ww. udziatow, by wyrabiane fermentowane napoje winiarskie miaty wysoka jakos¢.

W odniesieniu do nastawu na cydr lodowy, przepisy ustawy stanowia, Ze nastaw na te
produkty sporzadza si¢ przy uzyciu jabtek, moszczu jabtkowego lub soku jablkowego,
poddanych uprzednio mrozeniu, bez dodatku wody, z mozliwos$cig dodania gruszek, moszczu
gruszkowego lub soku gruszkowego, poddanych uprzednio mrozeniu, drozdzy, pozywek lub
kwasow organicznych. Do cydru lodowego nie dodaje si¢ tez wody. Z uwagi na przepis § 3 ust.
1. projektu rozporzadzenia ww. moszcze jabtkowe lub soki jablkowe moga by¢ rozcienczane
woda wylacznie w takiej ilosci, ktora nie spowoduje przekroczenia minimalnej warto$ci

rozpuszczalnych substancji statych w skali Brixa oraz kwasowos$ci ogolnej w przeliczeniu na
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kwas jabtkowy okreslonej w zataczniku do rozporzadzenia. Z uwagi na potrzebg dodania do
nastawu drozdzy, pozywek lub kwaséw organicznych udziat tych moszczy lub sokow w
nastawie zostal ustalony na poziomie 90%.

W § 5-9 projektu rozporzadzenia umieszczono przepisy wczesniej okreslone w art. 12—
14 ustawy z dnia 12 maja 2011 r., przy czym wymagania okreslone w ustawie z 12 maja 2011 r.
ulegly uproszczeniu i dostosowaniu do obecnie stosowanych metod wyrobu fermentowanych
napojow winiarskich.

Przepis zawarty w § 7, odnoszacy si¢ do alkoholu stosowanego do rozcienczania lub
rozpuszczania barwnikoéw, srodkow aromatyzujgcych lub innych dopuszczalnych dodatkéw do
zywnosci nalezy stosowa¢ w §cisle okreslonych niezbednych dawkach. Konstrukcja tego
przepisu jest zbiezna z zapisami pkt 3 =zalacznika I do rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego 1 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, z pdzn. zm.D).

W § 10 1 § 11 projektu rozporzadzenia zawarto regulacje dotyczace podziatu
fermentowanych napojow winiarskich, ktore sg okreslone w § 1-3 rozporzadzenia Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 maja 2013 r. w sprawie rodzajow fermentowanych napojow
winiarskich oraz szczegdélowych wymagan organoleptycznych, fizycznych ichemicznych,
jakie powinny spetnia¢ te napoje (Dz. U. poz. 633), ktore utraci moc z dniem wejscia w zycie
ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich. Przepisy te ulegly uproszczeniu i
dostosowaniu do obecnie stosowanych metod wyrobu fermentowanych napojow winiarskich.

Projekt rozporzadzenia w § 12 odnosi si¢ do wymogu catkowitej klarowno$ci napoju.
Przepis ten byt zawarty w § 1 rozporzadzenia w sprawie rodzajow fermentowanych napojow
winiarskich oraz szczegotowych wymagan organoleptycznych, fizycznych ichemicznych,
jakie powinny spetnia¢ te napoje. Z uwagi na potrzeb¢ innowacyjnosci ust. 2 tego paragrafu
przewiduje mozliwo$¢ zamierzonego zmetnienia wina owocowe jakoSciowe, cydry
jako$ciowe, perry jakosciowe, cydry lodowe, perry lodowe, cydry, perry, miody pitne oraz
miody pitne jakosciowe. Jest to zgodne z trendami branzy spozywczej. Mozliwos¢ taka jest
dozwolona dla niektorych kategorii produktow sektora wina, zawartych w prawie UE, tj.

»mlodego wina w trakcie fermentacji” (w ktorym fermentacja alkoholowa nie zostata jeszcze

1) Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaly ogloszone w Dz. Urz. UE L 283 2 27.09.2014, str. 77 oraz Dz.
Urz. UE L 105 z 08.04.2014.
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zakonczona 1 ktore nie jest jeszcze oddzielone od swojego osadu). Zmiana taka jest zgodna z
trendami rynkowymi zwigzanymi ze wzrostem udziatu sokow bezposrednio ttoczonych (oraz
NFC), w ktérych wystepuja osady, zmetnienia i rozwarstwienia. Trend wzrostowy tych
rodzajow sokow wypiera istotnie soki klarowne, ktore przez lata byly produkowane z
koncentratow owocowych. Podobny trend jest obserwowany w branzy piwowarskiej, gdzie
kwestie produkcji nie sg uregulowane na poziomie krajowym.

W paragrafie tym okre§lono réwniez obowigzek informacyjny zwigzany z ewentualnym
stosowaniem substancji zmetniajgcych, dopuszczonych na podstawie rozporzadzenia nr
1333/2008.

W § 13 projektu rozporzadzenia zawarto regulacje dotyczace wlasciwosci
organoloeptycznych oraz fizykochemincznych fermentowanych napojow winiarskich, ktore sa
okreslone w § 5 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 22 maja 2013 r. w
sprawie rodzajow fermentowanych napojow winiarskich oraz szczegdélowych wymagan
organoleptycznych, fizycznych i chemicznych, jakie powinny spetniaé te napoje. W przepisie
§ 13 ust. 1 pkt 3 dla fermentowanych napojow winiarskich, z wytaczeniem miodu pitnego oraz
miodu pitnego jako$ciowego zwiekszono maksymalny poziom kwasowosci ogélnej wyrazong
jako kwas jabtkowy. Specyfika czerwonych owocow oraz sokoéw owocowych z czerwonych
owocoOw charakteryzuje si¢ wysokg kwasowos$cig. W takim przypadku, z uwagi na oczekiwania
konsumentow, wymagane jest zbalansowanie stodyczy i kwasowosci. Podobnie ma to miejsce
w przypadku win (uregulowania na poziomie UE).

Owoce takie jak maliny, wisnie, czerwone 1 czarne porzeczki, agrest, biata porzeczka
posiadaja bardzo wysoka, naturalng kwasowos$¢, ktora wykracza poza poziom okreslony w
obecnie obowigzujacych przepisach. Dlatego, w pelni uzasadnione merytorycznie jest
podniesienie goérnego limitu kwasowosci z obecnych 9,0 gr na litr do min. 12,0 gr na litr.

W § 14-18 projektu rozporzadzenia zawarto przepisy odnoszace si¢ do znakowania
fermentowanych napojow winiarskich, ktore aktualnie sg zawarte w § 4-9 rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegolnych rodzajow srodkow spozywcezych (Dz. U. 2015 1. poz. 29, z pdzn. zm.) i zostang
uchylone w zwigzku z wejsciem w zycie ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach
winiarskich.

Zatacznik do projektu rozporzadzenia zawiera tabele okreslajaca dla owocdéw i roslin
uzywanych do sporzadzania nastawow na fermentowane napoje winiarskie minimalne wartos$ci

w skali Brixa oraz kwasowosci ogolnej. Tabela ta odnosi si¢ do moszczy owocowych, moszczy
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winogronowych, sokéw owocowych, sokow winogronowych oraz zaggszczonych sokéw
owocowy w przeliczeniu na sok odtworzony. Powyzsze okre$la minimalne standardy
jakosciowe dla produktéow wykorzystywanych do sporzadzania nastawow na fermentowane
napoje winiarskie. W stosunku do obecnie obowigzujacego rozporzadzenia Ministra Rolnictwa
1 Rozwoju Wsi z dnia 21 maja 2013 r. w sprawie szczegdlowego sposobu wyrobu
fermentowanych napojow winiarskich oraz metod analiz tych napojéw do celow urzedowej
kontroli w zakresie jakosci handlowej, w tabeli zblizono warto§¢ w skali Brixa dla
poszczegdlnych owocdw do wymagan zawartych w zatgczniku 5 do dyrektywy 2001/112 przez
podniesienie skali Brixa z 6 do 10 dla porzeczki czarnej, z 8 do 10,5 dla wisni, z 10 do 12 dla
winogrona oraz przez obnizenie skali Brixa z 12 do 11 dla moreli.

Podczas produkcji fermentowanych napojow winiarskich cze$¢ z nich wytwarzana jest z
moszczy owocowych, z sokow owocowych lub z zageszczonych sokdw owocowych. W takim
przypadku nalezy dokona¢ przeliczenia czy stosujac soki, moszcze oraz zaggszczony sok
owocowy do fermentacji zostala uzyta odpowiednia, minimalna wymagana przepisami ilo$¢
soku odtworzonego na jednostke nastawu.

Opierajac si¢ na w tych przeliczeniach nalezy wspiera¢ dziatania, zmierzajace do jak
najwierniejszego odtworzenia pierwotnego soku z owocoOw i stosowania przelicznikow
wyrazonych w skali Brixa tak, aby nie dochodzito do zaniZzenia minimalnej ilo$ci sokow
otworzonych w nastawach na wyroby winiarskie z oczywista szkoda dla jako$ci tych wyrobow.
W zwigzku z powyzszym, w stosunku do obecnie obowigzujacego =zalacznika do
rozporzadzenia w sprawie znakowania poszczeg6élnych rodzajow srodkéw spozywczych, w
odniesieniu do czarnej porzeczki, wisni oraz winogron. Proponowane przeliczeniowe wartosci
Brixa w zaproponowanej formie odzwierciedlaja ekstrakt naturalnie wystepujacy w takich
owocach.

Projektowana regulacja wejdzie w zycie z dniem nastepujagcym po dniu ogloszenia, ze
wzgledu na koniczno$¢ notyfikacji przepisow projektu rozporzadzenia. Ustawa z dnia 2
grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich wchodzi w zycie z dniem 7 marca 2022 r.

Przepisy projektowanego rozporzadzenia sg zgodne z prawem Unii Europejskiej.

Projekt rozporzadzenia nie zawiera przepisOw wymagajacych zasiegnigcia opinii,
dokonania konsultacji oraz uzgodnienia z organami 1 instytucjami Unii Europejskiej, w tym
Europejskim Bankiem Centralnym.

Projektowane rozporzadzenie zostanie notyfikowane Komisji Europejskiej, zgodnie z § 4

rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia 23 grudnia 2002 r. w sprawie sposobu funkcjonowania
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krajowego systemu notyfikacji norm i1 aktow prawnych (Dz. U. poz. 2039 oraz z 2004 r.
poz. 597).

Stosownie do art. 5 ustawy z dnia 7 lipca 2005 r. o dziatalnos$ci lobbingowej w procesie
stanowienia prawa (Dz. U. z 2017 r. poz. 248) projekt rozporzadzenia zostat udostepniony w
Biuletynie Informacji Publicznej na stronie podmiotowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi oraz w Biuletynie Informacji Publicznej na stronie podmiotowej Rzadowego Centrum
Legislac;ji.

Projekt rozporzadzenia zostat ujety w Wykazie prac legislacyjnych Ministra Rolnictwa 1

Rozwoju Wsi.



Nazwa projektu Data sporzadzenia

Projekt rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie 20.12.2021 r.

szczegdlowego sposobu wyrobu fermentowanych napojow winiarskich, )

rodzajow tych napojow, ich dodatkowego znakowania oraz Zrodlo:

szczegotowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych, | Upowaznienie ustawowe z art. 6 pkt 112
ktore powinny spetniaé te napoje ustawy z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach
Ministerstwo wiodace i ministerstwa wspélpracujace winiarskich (Dz. U. z 2022 r. poz. 24)

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Minister Zdrowia Nr w Wykazie prac legislacyjnych

. . Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Osoba odpowiedzialna za projekt: 315

Norbert Kaczmarczyk — Sekretarz Stanu w Ministerstwie Rolnictwa i
Rozwoju Wsi

Kontakt do opiekuna merytorycznego projektu:

Jarostaw Wesolowski, kierownik Zespotu ds. Wyrobow Alkoholowych,
Departament Rynkow Rolnych, tel. 22 623 22 54
jaroslaw.wesolowski@minrol.gov.pl

1. Jaki problem jest rozwigzywany?

Zgodnie z art. 6 ust. 1 1 2 ustawy o wyrobach winiarskich Minister wtasciwy do spraw rynkow rolnych okresli, w drodze
rozporzadzenia szczegdtowe sposoby wyrobu i rodzaje fermentowanych napojow winiarskich, dodatkowe okreslenia
charakteryzujace dany napoj, ktore stosuje si¢ w nazwie tego napoju oraz szczegdélowe wymagania organoleptyczne,
fizyczne 1 chemiczne, jakie powinny spetnia¢ te napoje.

W chwili obecnej powyzsze kwestie uregulowane sg odpowiednio w art. 6—14 ustawy ustawa z dnia 12 maja 2011 r. o
wyrobie i rozlewie wyroboéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U. z 2019 r. poz. 1534, z
pozn. zm.), zwana dalej ,,ustawg z dnia 12 maja 2011 r.”, oraz w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 4 1 16 tej
ustawy. Kwestie dotyczace migdzy innymi udzialu owocow, moszczow, sokow owocowych czy zageszczonych sokow
owocowych oraz kwestie dotyczace metod produkcji czy wlasciwos$ci organoleptycznych, z uwagi na charakter techniczny
zostaly uregulowane w przedmiotowym projekcie rozporzadzenia.

2. Rekomendowane rozwiazanie, w tym planowane narzedzia interwencji, i oczekiwany efekt

Nalezy okresli¢ szczegétowe sposoby wyrobu i rodzaje fermentowanych napojéw winiarskich, dodatkowe okreslenia
charakteryzujace dany napdj, ktore stosuje si¢ w nazwie tego napoju oraz szczegétowe wymagania organoleptyczne, fizyczne
i chemiczne, jakie powinny spetnia¢ te napoje

3. Jak problem zostal rozwigzany w innych krajach, w szczegolnosci krajach cztonkowskich OECD/UE?

Wiekszo$¢ panstw cztonkowskich nie posiada przepisow dotyczacych metod analizy fermentowanych napojow winiarskich.

4. Podmioty, na ktore oddziatluje projekt

Grupa Wielkos$¢ Zrédlo danych Oddzialywanie

Pozytywne — wszystkie
przepisy dot. wyrobu

Inspekcja Jakosci fermentowanych napojow

Handlowej Artykulow 17 winiarskich zostang ujete w

Rolno-Spozywczych jednym akcie wykonawczym
do ustawy o wyrobach
winiarskich..

Neutralne — przepisy w tym

o . zakresie nie ulegng zmianie.
Przedsigbiorcy wpisani do £na

; L p B i
rejestru przed51@b}orcow, , Ministerstwo Rolnictwa i ozytywne —wszystkie
wykonujacych dziatalno$¢ w | 150 . . przepisy dot. wyrobu

. Rozwoju Wsi -
zakresie wyrobu lub rozlewu fermentowanych napojow
wyroboéw winiarskich winiarskich zostang ujete w
jednym akcie wykonawczym
do ustawy o wyrobach
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| | | winiarskich.

5. Informacje na temat zakresu, czasu trwania i podsumowanie wynikow konsultacji

Projektowane rozporzadzenie bgdzie przedmiotem konsultacji z:

1) Federacja Branzowych Zwiazkéw Producentow Rolnych,

2)  Federacja Gospodarki Zywnosciowej RP,

3) Federacja Zwigzkéw Kotek 1 Organizacji Rolniczych RP,

4)  Federacja Zwigzkéw Pracodawcow - Dzierzawcow i Wiascicieli Rolnych,

5)  Forum Zwigzkow Zawodowych,

6) Instytutem Gospodarki Rolnej,

7)  Konfederacjg Lewiatan,

8)  Krajowa Izba Gospodarcza, Komitetem Rolnictwa i Obrotu Rolnego,

9) Krajowag Radg Gorzelnictwa i Produkcji Biopaliw,

10) Krajowa Radg Izb Rolniczych,

11) Krajowa Rada Spoétdzielcza,

12) Krajowym Stowarzyszeniem Przetworcow Owocow i Warzyw,

13) Krajowym Zwigzkiem Grup Producentow Owocow 1 Warzyw,

14) Krajowym Zwigzkiem Rewizyjnym Rolniczych Spotdzielni Produkcyjnych,
15) Krajowym Zwigzkiem Rolnikéw, Kotek 1 Organizacji Rolniczych,

16) Krajowym Zwigzkiem Zrzeszen Plantatorow Owocéw 1 Warzyw,

17) Niezaleznym Samorzadnym Zwigzkiem Zawodowym ,,Solidarnos¢”,

18) Niezaleznym Samorzadnym Zwigzkiem Zawodowym Rolnikéw Indywidualnych ,,Solidarno$¢”,
19) Ogolnopolskim Porozumieniem Zwigzkéw Zawodowych Rolnikéw i Organizacji Rolniczych,
20) Ogodlnopolskim Porozumieniem Zwigzkow Zawodowych,

21) Polska Federacja Producentéw Zywnosci Zwigzkiem Pracodawcow,

22) Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego,

23) Polska Organizacja Handlu 1 Dystrybucji,

24) Polskim Zwiagzkiem Ogrodniczym,

25) Polskim Zwiazkiem Pszczelarskim,

26) Polskim Zwigzkiem Zawodowym Rolnikow,

27) Pracodawcami Rzeczypospolitej Polskiej,

28) Rada Dialogu Spotecznego w Rolnictwie,

29) Rada Dialogu Spotecznego,

30) Rada Rolnictwa i Produkcji Ekologicznej,

31) Sekretariatem Rolnictwa Komisji Krajowej NSZZ ,,Solidarno$¢”,

32) Stowarzyszeniem Krajowa Unia Producentéw Sokow,

33) Stowarzyszeniem Naukowo—Technicznym Inzynieréw 1 Technikow Rolnictwa,
34) Stowarzyszeniem Polska Wédka — Polish Vodka Association,

35) Stowarzyszeniem Polskich Dystrybutorow Owocow 1 Warzyw ,,Unia Owocowa”,
36) Stowarzyszeniem Producentéw Owocow 1 Warzyw ,,CUIAVIA”,

37) Towarzystwem Rozwoju Sadow Kartowych,

38) Zwiazkiem Gorzelni Polskich,

39) Zwiazkiem Pracodawcow Business Centre Club,

40) Zwigzkiem Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa,

41) Zwigzkiem Pracodawcoéw Polski Przemyst Spirytusowy,

42) Zwiazkiem Przedsigbiorcow i Pracodawcow,

43) Zwiazkiem Rzemiosta Polskiego,

44) Zwiazkiem Sadownikéw RP,

45) Zwiazkiem Zawodowym Centrum Narodowe Mtodych Rolnikow,

46) Zwiazkiem Zawodowym Pracownikow Rolnictwa w Rzeczypospolitej Polskiej,
47) Zwiazkiem Zawodowym Rolnictwa ,,Samoobrona”,

48) Zwiagzkiem Zawodowym Rolnictwa i Obszarow Wiejskich ,,Regiony”,

49) Zwiazkiem Zawodowym Rolnikéw ,,0jczyzna”,
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50)
51)
52)
53)
54)
55)
56)
57)
58)
59)

60)
61)
62)
63)
64)
65)
66)
67)

Zwigzkiem Zawodowym Rolnikéw Rzeczpospolitej ,,Solidarni”,

Zwigzkiem Zawodowym Wsi i Rolnictwa ,,Solidarnos¢ Wiejska”,

Fundacja Polski Instytut Wina,

Instytutem Ogrodnictwa — Panstwowym Instytutem Badawczym w Skierniewicach,
Lubelskim Stowarzyszeniem Mito$nikow Cydrow,

Matopolskim Stowarzyszeniem Winiarzy,

Polska Federacja Producentéw Wina,

Sandomierskim Stowarzyszeniem Winiarzy,

Stowarzyszeniem Importeréw 1 Dystrybutoréw Wina w Polsce,

Stowarzyszeniem Naukowo Technicznym Inzynierow i Technikéw Przemystu Spozywczego — Polska
Rada Winiarstwa,

Stowarzyszeniem Polskie Cydry Autorskie,

Stowarzyszeniem Winiarzy Jury Krakowskiej,

Stowarzyszeniem Winiarzy Matopolskiego Przetomu Wisty,

Stowarzyszeniem Winiarzy Podkarpacia,

Zielonogodrskim Stowarzyszeniem Winiarskim,

Uniwersytetem Rolniczym w Krakowie, Katedrg Ogrodnictwa,

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego, Instytutem Nauk o Zywnosci,
Uniwersytetem Przyrodniczym we Wroctawiu, Katedrg Technologii Fermentacji 1 Zboz.

Projekt rozporzadzenia wraz z dokumentami dotyczacymi prac nad tym projektem zostal udostepniony w
Biuletynie Informacji Publicznej na stronie podmiotowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zgodnie z
przepisami ustawy z dnia 7 lipca 2005 r. o dziatalnos$ci lobbingowej w procesie stanowienia prawa (Dz. U. z2017 r.
poz. 248), oraz w Biuletynie Informacji Publicznej na stronie podmiotowej Rzadowego Centrum Legislacji z
terminem na zglaszanie ewentualnych uwag nie krétszym niz 10 dni.

6. Wplyw na sektor finanséw publicznych

(ceny state z ...... r.) Skutki w okresie 10 lat od wejscia w zycie zmian [mln zt]

o[t [ 23457678910 £gcnicw-10

Dochody ogotem

budzet panstwa

JST

pozostate jednostki (oddzielnie)

Wydatki ogélem

budzet panstwa

JST

pozostate jednostki (oddzielnie)

Saldo ogélem

budzet panstwa

JST

pozostate jednostki (oddzielnie)

O O O O O O O O O o o ©
O O O O O O O O O o o ©
S| O O O O O O O o o o ©
O O O O O O O O O o o ©
O O O O O O O O O o o ©
O O O O O O O O O o o ©
O O O O O O O O O o o ©
O O O O O O O O o o o ©
S| O O O O O O O O o o ©
O O O O O O O O o o o ©
O O O O O O O O O o o ©
S| O O O O O O O O o o ©

Zrodla finansowania

Dodatkowe informacje, w | Wejécie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie wptynie na wydatki sektora finansow
tym wskazanie zrodet publicznych.

danych i przyjetych do
obliczen zatozen

7. Wplyw na konkurencyjno$¢ gospodarki i przedsiebiorczosé, w tym funkcjonowanie przedsiebiorcéw oraz na
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rodzine, obywateli i gospodarstwa domowe

Skutki
Czas w latach od wejscia w Zycie zmian 0 1 2 3 5 10 L.gcznie (0-10)
W ujeciu duze przedsigbiorstwa | 0 0 0 0 0 0 0
pieni¢znym sektor mikro-, matych | O 0 0 0 0 0 0
(w mln zk, i $rednich
ceny state z ...... r.) przefisiqbiorstw
rodzina, obywatele 0 0 0 0 0 0 0
oraz gospodarstwa
domowe
W ujeciu duze przedsigbiorstwa | Wejscie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie b¢dzie miato wptywu na
niepienieznym konkurencyjnos¢ gospodarki i przedsigbiorczos¢, w tym na funkcjonowanie
duzych przedsigbiorstw.
sektor mikro-, matych | Wejscie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie b¢dzie miato wptywu na
i $rednich konkurencyjnos¢ gospodarki i przedsigbiorczosc.
przedsiebiorstw
rodzina, obywatele Brak wptywu.
oraz gospodarstwa
domowe
Niemierzalne (dodaj/usun)
(dodaj/usun)

Dodatkowe informacje, w

tym wskazanie zrodet
danych i przyjetych do
obliczen zatozen

8. Zmiana obciazen regulacyjnych (w tym obowiazkéw informacyjnych) wynikajacych z projektu

X nie dotyczy

Wprowadzane sg obcigzenia poza bezwzglednie
wymaganymi przez UE (szczegély w odwroconej tabeli

zgodnosci).

[ ]tak
[ ] nie
[ ] nie dotyczy

[ zmniejszenie liczby dokumentow
[] zmniejszenie liczby procedur
[ ] skrécenie czasu na zatatwienie sprawy

[ ]inne:

[ zwigkszenie liczby dokumentow

[] zwiekszenie liczby procedur

[ ] wydtuzenie czasu na zatatwienie sprawy
[ ] inne:

Wprowadzane obcigzenia sg przystosowane do ich

elektronizacji.

[ ]tak
[ ] nie
X nie dotyczy

Komentarz: Projektowane rozporzadzenie nie zmienia obcigzen regulacyjnych (w tym obowigzkow informacyjnych).

9. Wplyw na rynek pracy

Wejscie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie miato wptywu na rynek pracy.

10. Wplyw na pozostale obszary

[ ] srodowisko naturalne
[] sytuacja i rozwdj regionalny
[ ] sady powszechne, administracyjne

Iub wojskowe

] demografia
[] mienie panstwowe
[ ] inne:

[] informatyzacja
[ ] zdrowie

Omoéwienie wptywu

Wejscie w zycie projektowanego rozporzadzenia nie bedzie miato wptywu na ww. obszary.




_27—

11.Planowane wykonanie przepisow aktu prawnego
Wejscie w zycie rozporzadzenia planowane jest wraz z wejsciem w zycie ustawy o wyrobach winiarskich.

12. W jaki sposob i kiedy nastapi ewaluacja efektow projektu oraz jakie mierniki zostang zastosowane?
Projekt rozporzadzenia zmienia obecnie obowigzujace rozporzadzenie. Nie wymaga odrgbnej ewaluacji ze wzgledu na zakres

wprowadzonych rozwigzan.
13.Zalaczniki (istotne dokumenty zrédlowe, badania, analizy itp.)

Brak.
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