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Pty Wadki gatunkoiue stodkie .

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa
wodki gatunkowe stodkie o nastepujgcych nazwach:

Cherry Brandy na rumie — Rum Flavoured Cherry
Brandy,

Cytrynéwka stodka — Lemon Flavoured Vodka,

Dzika czere$nia stodka — Fruit Vodka Dessert,

Griotte — Eau die-vie de fruit,

Jezynéwka — Blackberry Cordial
Ligueur,
Kordiat piastowski — Ofd Polish Cordial,

Kordiat staropolski — Old Polish Cordial,

Krupnik — Polish Honey Ligueur,

towicka wodka owocowa stodka — Fruit Cordial,

Pomaranczéwka stodka — Orange Flavoured Vodka
Dessert,

Porterowka — Dark Beer Flavoured Vodka,

Porzeczkowa stodka — Currant Flavoured Vodka
Dessert,

Ratafia,

Ratafia Podlaska — Ratafia Mixed Fruit Vodka,

Ratafia Poznanska — Ratafia de Poznan,

Ratafia truskawkowo-malinowa — Ratafia de la
Montage Verte,

Ratafia truskawkowo-porzeczkowa — Ratafia Staw-
berry Currant,

Sliwéwka stodka — Plum Vodka Dessert,

Wisniak na rumie — Cherry Rum Vodka.

1.2. Okreslenia

1.2.1. Wodki gatunkowe stodkie — wodki gatunko-
we 0 nominalnej zawartosci ekstraktu ogoélnego 221T
330 g/dm3 sporzadzone ze spirytusu rektyfikowanego
i wody z dodatkiem sokéw (morséw) owocowych,
nalewéw na surowce roslinne Swieze i suszone, de-
stylatoréw, spirytuséw owocowych, rumu, olejkéw
eterycznych, domieszek aromatyczno-smakowych oraz
cukru.

lub Blackberry

1.2.2. Pozostale okre$lenia — wg PN-74/A-79021
i PN-73/A-79529.
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2. OZNACZENIE

Przyktad oznaczenia wodki gatunkowej stodkiej
0 nazwie Krupnik w butelce pojemnosci 0,5 dma3:

KRUPNIK 0,5 BN-77/8142-07

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczgce surowcow

3.1.1. Spirytus rektyfikowany zwykly i wybo-
rowy — wg PN-74/A-79522.

3.1.2. Woda. Nalezy stosowa¢ wode destylowang,
odmineralizowang lub zmiekczong, odpowiadajacg wy-
maganiom podanym w PN-76/A-79530.

3.1.3. Spirytusy owocowe. Nalezy stosowac spiry-
tusy owocowe odpowiadajgce wymaganiom podanym
w PN-76/A-79530.

3.1.4. Spirytus (destylat) winny. Nalezy stosowac
destylat winny odpowiadajagcy wymaganiom podanym
w PN-76/A-79530.

3.1.5. Soki owocowe surowe (moszcze) powinny
odpowiada¢ wymaganiom podanym w PN-76/A-79530.

3.1.6. Owoce Swieze powinny odpowiada¢ wyma-
ganiom: boréwka brusznica wg PN-73/R-75054, bo-
rowka czernica wg PN-73/R-75050, brzoskwinie wg
BN-73/9136-04, czeresnie wg PN-72/R-75027, jabtka
wg PN-72/R-75024, jezyny wg BN-73/9231-14,maliny
leSne wg BN-73/9231-15, maliny ogrodowe wg BN-
72/9136-05 morele wg BN-73/9136-06, porzeczki
wg BN-72/9136-10, Sliwki wg PN-73/R-75026, trus-
kawki wg PN-72/R-75029, wisnie wg PN-72/R-75028,
zurawina wg BN-73/9231-109.

3.1.7. Surowce zielarskie

3.1.7.1. Wymagania o0g06lne. Nalezy stosowaé
suszone surowce zielarskie, w ktdérych niedopuszczalne
jest wystepowanie plesni, zapachow obcych, zywych
szkodnikéw, martwych szkodnikow ponad 3 sztuki
w 100 g surowca, ekskrementéw zwierzecych, surowca
nimi zanieczyszczonego oraz czesci innych gatunkéw

Zgtoszona przez Przedsiebiorstwo Przemystu Spirytusowego POLMOS
Ustanowiona przez Dyrektora Przedsiebiorstwa Przemystu Spirytusowego POLMOS dnia 15 marca 1977 r. jako norma
obowigzujaca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1pazdziernika 1977 r. (Dz. Norm. i Miarnr 10/1977 poz. 33)
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roélin szkodliwych dla zdrowia. Na zyczenie odbiorcy
dostawca obowigzany jest wystawi¢ atest jakoSciowy
wedtug wymagan odpowiednich norm przedmiotowych
dla kazdej partii surowca zielarskiego.

3.1.7.2. Czeremcha (owoc czeremchy — Fructus
Pruni padi). Nalezy stosowa¢ owoc czeremchy zwy-
czajnej (Primus padus) o nastepujacych cechach:

a) barwa — szaroczama,

b) zapach — swoisty, slaby,

c) smak — lekko kwasny, S$ciggajacy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 16%.

3.1.7.3. Gtdg (owoc glogu — Fructus Crataegi).
Nalezy stosowa¢ owoc glogu dwuszyjkowego (Crata-
egus oxyacantha) lub jednoszyjkowego (Crataegus
monogyna) o nastepujacych cechach:

a) barwa — czerwona lub ciemnoczerwona z od-
cieniem brunatnym,

b) zapach — swoisty, staby,

¢) smak — stodkawo-maczysty, lekko S$ciggajacy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.7.4. Jezyna  (lis¢
Nalezy stosowac liscie
0 nastepujagcych cechach:

a) barwa — ciemnozielona do szarozielonej, od spodu
jasniejsza,

b) zapach — swoisty slaby,

c) smak — cierpki, $ciagajacy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

jezyny — Folium  Rubi).
jezyny  (Rubus plicatus)

3.1.7.5. Kosaciec (syn. korzen fiotkowy, irys) —
(kfacze kosaéca — Rhizoma Iridis). Nalezy stosowac
okorowane kigcze kosacca florentyniskiego (Iris flo-
rentina) lub bladego (lris pallida) lub niemieckiego
(Iris germanica) o nastepujacych cechach:

a) barwa — biatawa,

b) przetam — szaro-bialo-z6lty, twardy,

c) zapach — aromatyczny, lekko fiotkowy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.7.6. Muszkatotowa gatka. Nalezy stosowac
owoce (jadra nasienne) drzewa Myristica fragrans
0 nastepujacych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ksztatt kulisto-jajowaty lub
szerokojajowaty, powierzchnia jgdra nieregularnie siat-
kowato-bruzdowana,

b) barwa gatki zo6ttawobragzowa lub jasnobrunatna
zwykle pokryta biatawym pylem rozpuszczajgcym sie
w rozcieficzonym kwasie octowym z wydzieleniem
C0Z2

€) zapach — po roztarciu intensywny korzenny,

d) smak — korzenny, piekacy,

e) zawartos¢ olejku — nie mniej niz 2,5%.

f) gatki powinny by¢ ciezkie, pelne i wolne od
szkodnikéw (gatki zaatakowane przez szkodniki sg
znacznie lzejsze od zdrowych).

3.1.7.7. Réza dzika (owoc dzikiej rézy — Fructus
Rosae caninao). Nalezy stosowa¢ owoce dzikiej rézy

(Rosa canina) wg PN-75/A-77605 lub o nastepuja-
cych cechach:

a) barwa ciemnopomarariczowa lub ciemnoczerwo-
na,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — kwaskowy, $ciagajacy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 15%.

3.1.7.8. Tarnina (owoc tarniny — Fructus Pruni
spinosae). Nalezy stosowa¢ owoce Sliwy tarniny
(Prunus spinosa) o nastepujacych cechach:

a) barwa — czarna z biekitnawym nalotem,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — kwasny, Sciggajacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 14%.

3.1.8. Surowce roslinne pozostate

3.1.8.1. Niedojrzaly owoc pomaranczy. (Fruc-
tus Aurantii immaturus). Nalezy stosowa suszone,
niedojrzate owoce drzewa pomaranczy (Citrus Auran-
tium subsp. amara), wolne od ple$ni stechlizny
i szkodnikdw, o nastepujacych cechach:

a) ksztatt — prawie kulisty, owoc bardzo twardy,

b) wielkos¢ —od 0,5 do 2,0 cm,

c) barwa — ciemnoszara, zielonkawa lub brunatno-
szara,

d) zapach — swoisty, po roztarciu charakterystyczny
dla pomaranczy,

e) smak — swoisty, intensywnie gorzki.

Owoce powinny ponadto odpowiada¢ dodatkowym
wymaganiom podanym w kontrakcie.

3.1.8.2. Rodzynki powinny odpowiada¢ wymaga-
niom podanym w BN-66/8194-04.

dr:«’;.l.8.3. Skérki cytryny (Exocarpium Citri syn.
Cortex Citri). Nalezy stosowa¢ suszone skdrki cytryn,
owocow drzewa Citrus medica (syn. Citrus limo-
num), wolne od plesni, stechlizny i szkodnikdéw,
0 nastepujacych cechach:

a) barwa powierzchni zewnetrznej
od zielonkawozottej do ciemnozottej,

b) barwa powierzchni wewnetrznej (albedo) — jas-
nokremowa,

€) zapach — swoisty,
intensywny,

d) smak — gorzkawy, swoisty cytryny,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 11%.

f) zawarto$¢ olejkdw eterycznych —nie mniej niz
1,2 cm3/100 g.

Skorki powinny ponadto odpowiada¢ dodatkowym
wymaganiom podanym w kontrakcie.

(flavedo) —=

cytrynowy, po przetamaniu

3.1.8.4. Skoérki pomaranczy (Exocarpium Aura-
ntii syn. Cortex Aurantii fructus). Nalezy stosowaé
suszone skorki dojrzatych gorzkich pomaranczy, owo-
cow drzewa' Citrus Aurantium  subsp. amara,
wolne od plesni, stechlizny i szkodnikdw.
Skorki suszone powinny odpowiada¢ nastepujacym
wymaganiom:
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a) barwa powierzchni zewnetrznej (flavedo) — od
z6ttopomarariczowej do zottobrunatnej,

b) barwa powierzchni wewnetrznej (albedo) — jas-
nokremowa,

€) zapach — swoisty, intensywny,

d) smak — gorzki, swoisty,

e) zawarto$¢ olejkdw eterycznych — nie mniej niz
2,5cm3/100 g.

f) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 11%.

Skorki powinny ponadto odpowiada¢ dodatkowym
wymaganiom podanym w kontrakcie.

3.1.8.5. Sliwki suszone powinny odpowiada¢ wy-
maganiom podanym w PN-64/A-77604.

3.1.9. Przyprawy korzenne powinny odpowiadac
wymaganiom: cynamon wg BN-67/8132-09, gozdziki
wg BN-64/8132-02, imbir wg BN-67/8132-11, wanilia
naturalna w laskach wg BN-64/8132-04.

3.1.10. Olejki eteryczne

3.1.10.1. Wymagania og6lne. Do produkcji wddek
stodkich nalezy stosowac olejki eteryczne o nastepuja-
cych wiasciwosciach:

a) przy wysalaniu nasycony roztworem soli kuchen-
nej w stosunku 1 cm3olejku na 4 cm3nasyconego roz-
tworu soli powinno wydzieli¢ sie co najmniej 85%
obj. olejku,

b) intensywno$¢ zapachu i smaku olejku powinna
ba¢ taka, aby roztwdr olejku w wodce czystej 40%
w stosunku 1:4000, tj. 250 g olejku na 1000 dm3wddki;
miat czysty, wyrazny i charakterystyczny zapach
i smak; roztwdr ten powinien by¢ klarowny.

3.1.10.2. Olejek Curaeao. Nalezy stosowac natu-
ralny olejek Curagao (OIl. Curagao Corticis Aurantii
Curagao) uzyskany ze skorek pomaranczy Curagao
0 nastepujacych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz ruchliwa, zo6ho-
zielonkawa,

b) zapach — pomaranczowy,

¢) smak — pomarariczowy, gorzko-korzenny,

d) gesto$¢ w temperaturze 20°C — 0,845-3-0,855,

e) rozpuszczalnos¢ — 1 cze$é olejku w 20 czeSciach
spirytusu o mocy 96% obj. powinna dawac roztwor
klarowny lub z lekka opalizacja.

3.1.10.3. Olejek cytrynowy (Oleum Citri). Ole-
jek cytrynowy powinien by¢ otrzymywany ze Swiezej
naowocni (skorki) owocéw drzewa cytrynowego (Cit-
rus medica).
Nalezy stosowa¢ olejek cytrynowy o0 nastepujacych
cechach:
a) wyglad zewnetrzny — ciecz jasnozdMa,
b) zapach — cytrynowy,
c) smak — cytrynowy, tagodny, nieco gorzkawy,
d) gesto$¢ w temperaturze 20°C — 0,8523-0,858,
e) refrakcja w temperaturze 20°C — 1,4743-1,476,
f) rozpuszczalnos¢ — 1 czes¢ olejku w 1 czesci

spirytusu 0 mocy 95% obj. powinna dawac roztwor
klarowny,
g) olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

3.1.10.4. Olejek kwiatu pomaranczy. Oleum
Neroli (Oleum Aurantii floris)). Nalezy stosowac
olejek uzyskany z kwiatow drzewa pomaraficzowego
gorzkiego (Citrus aurantium subsp. emara) o0 nas-
tepujacych cechach:

a) wydlad zewnetrzny — ciecz z6itawa o stabej
fluorescencji, na powietrzu zabarwienie przechodzi
w czerwonobrunatne,

b) zapach — charakterystyczny, kwiatu pomaran-
czowego,

c) smak — gorzkawy, korzenny,

d) gestos¢ w temperaturze 20°C 0,8663-0,871,

e) refrakcja w temperaturze 20°C 1,4693-1,474,

f) rozpuszczalnos¢ — 1 cze$¢ olejku w 4 czesciach
spirytusu o mocy 80% obj. powinna dawac roztwor
klarowny lub z lekka opalizacja.

3.1.10.5. Olejek migdatowy — (Oleum Amygda-
larum Amararum). Nalezy stosowaé o0 nastepuja-
cych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz klarowna, bezbarwna,

b) zapach — zblizony do zapachu aldehydu benzo-
esowego,

c) gestos¢ w temperaturze 20°C 1,043-1,06,

d) refrakcja w temperaturze 20°C 1,5323-1,544,

e) rozpuszczalnos¢ — 1 czes¢ olejku w 20 czesciach
spirytusu o mocy 70% obj. — catkowita,

f) nie powinien zawierac:

— cyjanowodoru,

— nitrobenzenu.

Dopuszcza sie stosowanie aldehydu benzoesowego,
ktéry powinien odpowiadaé nastepujgcym wymaga-
niom:

—wyglad zewnetrzny — ciecz bezbarwna lub z od-
cieniem zottawym,

— zapach — migdatowy,

— gestos¢ w temperaturze 20°C 1,0453-1,052,

— rozpuszczalnos¢ w spirytusie o mocy 95% obj. —
catkowita.

3.1.10.6. Olejek pomaranczowy gorzki — (Ole-
um Aurami amari). Nalezy stosowac olejek uzyskany
ze skdrek gorzkiej pomaranczy, owocow drzewa Citrus
Aurantium subs. amara, 0 nastepujacych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy z6itej lub
brunatnej,

b) zapach — swoisty, pomaranczowy,

c) smak — swoisty z posmakiem goryczy,

d) gestos¢ w temperaturze 20°C 0,847-30,849,

e) refrakcja w temperaturze 20°C 1,4733-1,475,

f) rozpuszczalno$¢ — 1 cze$é olejku w 7-3-8 czes-
ciach spirytusu o mocy 90% obj. daje roztwdr ze
zmetnieniem.

3.1.10.7. Olejek pomaranczowy stodki (Oleun,
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Aurami dulcis). Nalezy stosowaé olejek uzyskany ze
skorek stodkiej pomaranczy, owocéw drzewa Citrus
Aurantium var. o nastepujacych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy jasnozéltej
do zo6ttobrunatnej,

b) zapach — skorki pomaranczowej,

¢) smak — tagodny, stodkawy,

d) gestos¢ w temperaturze 20°C 0,8484-0,853,

e) refrakcja w temperaturze 20°C 1,4734-1,475,

f) rozpuszczalnos¢ — 1 czes¢ olejku w 50 czesciach
spirytusu 0 mocy 95% obj. powinna dawaé roztwor
z lekka opalizacja.

3.1.11. Domieszki aromatyczno-smakowe

3.1.11.1. Rumy powinny odpowiada¢ wymaganiom
podanym w PN-76/A-79530.

3.1.11.2. Wino gronowe. Nalezy stosowa¢ wino
gronowe deserowe potstodkie, stodkie lub bardzo
stodkie, odpowiadajgce PN-69/A-79122.

3.1.11.3. Miod pszczeli powinien odpowiadaé wy-
maganiom podanym w PN-67/A-77626.

3.1.11.4. Piwo. Nalezy stosowa¢ piwo porter od-
powiadajgce PN-73/A-79098.

3.1.11.5. Kwasy organiczne. Dopuszcza sie stoso-
wanie kwasow spozywczych: cytrynowego i mlekowego
0 nastepujgcych cechach:

a) kwas cytrynowy spozywczy wg PN-66/A-79734,

b) kwas mlekowy spozywczy wg PN-76/A-86060.

3.1.12. Cukier. Nalezy stosowa¢ cukier odpowia-
dajacy wymaganiom podanym w PN-76/A-79530.

3.1.13. Cukier palony (karmel) nalezy sporzadzi¢
z cukru biatego odpowiadajacego wymaganiom 3.1.12.
Uzycie syropu ziemniaczanego do sporzadzania kar-
melu jest niedopuszczalne.

3.1.14. Kakao. Nalezy stosowaé proszek kakaowy
rodzaju MT (malottuste) wg BN-74/8094-02.

3.1.15. Barwniki powinny odpowiada¢ wymaganiom
podanym w PN-76/A-79530.

3.2.
tunkowych stodkich —wg PN-76/A-79530 oraz wg
Zarzadzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej
z dnia 4 czerwca 1971 r., z tym ze:

— zawartos¢ alkoholu metylowego w przeliczeniu na
spirytus  100% — nie wiecej niz 0,25 @g/100 cm3

— zawarto$¢ fuzli w przeliczeniu na alkohol amylowy

— nie wiecej niz 1,5 g/dm3spirytusu 100%,

— zawarto$¢ cyjanowodoru w waddkach: Cherry
Brandy na rumie, Dzika czere$nia stodka, Griotte,
towicka, Ratafia Poznanska, Sliwéwka Stodka, Wisniak
na rumie — nie wiecej niz 3 mg/dm3

— dopuszczalna zawarto$¢ osadu w wddkach owo-
cowych oraz w wodkach Kordiat piastowski, Kordiat
staropolski, Krupnik, Porterowka — nie wiecej niz
0,35 cm3dm3

Wymagania ogélne dotyczace wodek ga- LP-

— zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia, mg
na 1 dm3wyrobu, nie wiecej niz:

arsenu - 0,2,
ofowiu - 04,
miedzi - 3,5,
cynku - 5,
cyny - 50,0,
zelaza  — 25,0,

— cechy dyskwalifikujgce poszczegélne butelki z
wodka gatunkowa stodka: butelki z woddkg z uszko-
dzonym zamknieciem lub zabezpieczeniem, z obcymi
ciatami, z obwodkami i plamami na wewnetrznej
powierzchni, z etykietami nieprawidtowo naklejo-
nymi podlegajg zwrotowi do producenta.

3.3
miczne dotyczace wddek gatunkowych stodkich

3.3.1. Cherry Brandy na rumie — Rum Fla-
voured Cherry Brandy —wg tabl. 1

Tablica 1

Lp. Cechy Wymagania

i Rodzaj wyrobu wddka owocowa, w skfad ktorej wcho-
dzg jako surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykly, morsy:
wisniowy i malinowy, nalewy owoco-
we, destylat wisniowy, rum, cukier,
woda

2 Klarownos¢

i barwa ptyn klarowny barwy wisniowej
3 Zapach wisniowo-rumowy
4 Smak stodki, wisniowo-rumowy

5 Moc wtempera-
turze 20 °C, %

0bj. 38,0 £0,5
6 Ekstrakt ogolny
g/dm3 320 15
3.3.2.  Cytrynowka stodka — Lemon Flavoured

Vodka — wg tabl. 2.

Tablica 2

Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wodka cytrusowa, w skiad ktorej
wchodzg jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany zwykly, na-
lew na skdrki cytrynowe, olejek cy-
trynowy oraz domieszki aromatyczno-
-smakowe, cukier, woda

2 Klarownos$é

i barwa ptyn klarowny barwy cytrynowo-
Z0Hej
3 Zapach cytrynowy
4 Smak stodki, cytrynowy

5 Moc w tempera-
turze 20°C, %

obj. 40,0 £0,5
6 Ekstrakt ogdiny
g,/dm3 225 +15

Wymagania organoleptyczne i fizykoche-



3.3.3. Dzika czere$nia stodka — Fruit Vodka
Dessert — wg tabl. 3.
Tablica 3
Cechy Wymagania

Lp.

1 Rodzaj wyrobu

A W

(o}
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wodka owocowa, w sklad ktorej
wchodzg jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany zwykty, mors
i nalew czereSniowy, cukier, woda

Klarowno$¢
i barwa ptyn klarowny barwy czerwonobra-
ZOWej
Zapach czereSniowy
Smak stodki, czeresniowy
Moc w tempera-

turze 20°C, %

obj. 38,0 +0,5
Ekstrakt ogolny
g/dm3 310 +15

3.3.4. Griotte — Eau die-vie de Fruits — wg

tabl. 4.

Lp.

3.3.5. Jezynowka — Blackberry Cordial

Tablica 4

Cechy Wymagania

Rodzaj wyrobu wodka owocowa, w sktad ktorej
wchodzg jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany zwykty, mors
wisniowy, nalew na wisnie i czarne

porzeczki, cukier, woda

Klarowno$¢

i barwa ptyn klarowny barwy wisniowej
Zapach intensywny, owocowy, swoisty
Smak stodki, owocowy, swoisty

Moc w tempera-
turze 20°C, %

obj. 38,0 +0,5
Ekstrakt ogolny
g/dm3 300 +15

lub

Blackberry Liqueur — wg tabl. 5.

Lp.

1

Tablica 5
Wymagania

wodka owocowa, w skiad ktdrej
wchodzg jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany wyborowy,
morsy: jezynowy, wisniowy, malino-
wy, truskawkowy, nalewy owocowe
i ziotowe, cukier, woda

Cechy
Rodzaj wyrobu

Klarownos¢
i barwa ptyn klarowny, barwy czerwonobrg-
ZOWej
Zapach OWOCOWY
Smak stodki, owocowy z wyczuwalnoscig
jezyn

Moc w tempera-
turze 20 °C, %

obj. 350 +0,5
Ekstrakt ogolny
g/dm3 250 +15

3.3.6. Kordiat piastowski — Old Polish Cordial

Lp.

— wyg tabl. 6.
Tablica 6
Cechy Wymagania
Rodzaj wyrobu wddka owocowo-korzenno-ziolowa, w

1

sktad ktorej wchodzg jako surowce
podstawowe: spirytus rektyfikowany
zwykly, morsy: zurawinowy i wisnio-
wy, miod, nalewy korzenno-ziotowe,

cukier, woda
Klarownos¢
i barwa ptyn klarowny, barwy ciemnoczer-
wonej do czerwonobrunatnej
Zapach owocowo-korzenny
Smak owocowo-korzenny z wyczuwalnoscig

miodu

Moc w tempera-
turze 20 °C, %

obj. 32,0 0,5
Ekstrakt ogolny
g/dm3 250 +15

3.3.7. Kordiat staropolski — OlId Polish Cordial

Lp.

— wg tabl. 7.
Tablica 7
Cechy Wymagania
Rodzaj wyrobu wodka owocowo-korzenno-ziolowa, w

1

sktad ktorej wchodza jako surowce
podstawowe: spirytus rektyfikowany
zwykly, nalewy na: czarne porzeczki,
brzoskwinie, surowce korzenne i wa-
nilie, morsy owocowe, midd, cukier,

woda
Klarownos$¢
i barwa ptyn klarowny, barwy ciemnoczer-
wonej do czerwonobrunatnej
Zapach czarnej porzeczki, lekko korzenny
Smak stodki, swoisty dla czarnej porzeczki
z wyczuwalnoscig korzeni i miodu
Moc w tempe-
raturze 20 °C, %
obj. 32,0 £0,5
Ekstrakt ogolny
g/dm3 330 %15

3.3.8. Krupnik — Polish Honey Ligueur —wg

tabl. 8.
Tablica 8
Lp. Cechy Wymagania
1 Rodzaj wyrobu wodka korzenno-ziotowa, w wkiad

ktérej wchodzg jako surowce podsta-
wowe: spirytus rektyfikowany zwyk-
ty, nalewy korzenno-ziotowe, midd,

cukier, woda
Klarownos¢
i barwa ptyn klarowny barwy jasnobrazowej
Zapach miodowo-Kkorzenny
Smak stodki, miodowo-korzenny
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cd. tabl. 8
Lp. Cechy Wymagania
5 Moc w tempera-
turze 20°C, %
obj. 40,0 £0,5
6 Ekstrakt ogolny
g/dm3 250 15

3.3.9. towicka wdédka owocowa stodka — Fruit
Cordial —wg tabl. 9.

Tablica 9

Lp. Cechy
1 Rodzaj wyrobu

Wymagania

woédka owocowo-sokowa, w skiad
ktérej wchodzg jako surowce pod-
stawowe: spirytus rektyfikowany zwy-
kty, morsy: wisniowy, z czarnej porze-
czki oraz nalewy na wisnie i dzika ro-
ze, wino gronowe deserowe, miod,
cukier, woda

2 Klarownosé

i barwa ptyn klarowny, barwy brgzowoczer-
Wonej
3 Zapach OWOCOWY
4 Smak stodki, owocowy

5 Moc w tempera-
turze 20C, %

obj. 40,0 +0,5
6 Ekstrakt og6lny
g/dm3 250 +15

3.3.10. Pomaradczéwka stodka — Orange Fla-
voured Vodka Dessert — wg tabl. 10.

Tablica 10

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wadka cytrusowa, w skiad ktdrej wcho-
dzg jako surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykly, nalew na
suszone skorki pomaranczy, destylat
pomaraficzowy, olejek pomaranczo-

wy, cukier, woda
2 Klarownos¢

i barwa ptyn klarowny barwy pomaranczo-
wej
3 Zapach pomaranczowy
Smak stodki pomaraficzowy

5 Moc w tempera-
turze 20°C, %

obj. 40,0 +0,5
6 Ekstrakt ogolny
g/dm3 250 +15
3.3.11. Porterowka — Dark Beer Flavoured
Vodka — wg tabl. 11.
Tablica 11
Lp. Cechy Wymagania

wodka korzenno-stodowa, w skiad
ktérej wchodza jako surowce pod-
stawowe: spirytus rektyfikowany zwy-
kty, piwo porter, nalewy korzenne,
nalew waniliowy, cukier, woda

1 Rodzaj wyrobu

cd. tabl. 11
Lp. Cechy Wymagania
2 Klarowno$¢
i barwa ptyn klarowny barwy brazowej
3 Zapach swoisty, korzenno-slodowy
4 Smak stodki korzenno-slodowy z posma-

kiem waniliowym
5 Moc w tempera-
turze 20°C, %

obj. 40 +0,5
6 Ekstrakt ogolny
g/dm3 310 +15

3.3.12. Porzeczkowa stodka — Currant Flavou-
red Vodka Dessert — wg tabl. 12,

Tablica 12

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wddka owocowa, w skiad ktdrej wcho-
dzg jako surowce _podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykly, morsy:
z czerwonych porzeczek, jagodowy,
zurawinowy, cukier, woda

2 Klarowno$é

i barwa ptyn klarowny barwy czerwonej
3 Zapach owocowy z wyczuwalnoscig porze-
czek
4 Smak stodki, owocowy z wyrazng wyczu-

walnoscig porzeczek

5 Moc w tempera-
turze 20°C, %

obj. 36,0 0,5
6 Ekstrakt ogolny
g/dm3 320 15

3.3.13. Ratafia — wg tabl. 13.

Tablica 13

Lp. Cechy Wymagania

wodka owocowa, w skiad ktérej wcho-
dzg jako surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykly, morsy:
wisniowy, jezynowy, z czerwonych
porzeczek, jabtkowy, truskawkowy i
czeresniowy, nalewy owocowe, cukier,
woda

1 Rodzaj wyrobu

2 Klarownos$é

i barwa ptyn klarowny, barwy ciemnoczer-
wonej
3 Zapach OWOCOWY
4 Smak stodki, owocowy

5 Mocw tempera-
turze 20C, %
obj. 35,0 +0,5

6 Ekstrakt ogolny

g/dm3 240 +15



3.3.14. Ratafia Podlaska — Ratafia

BN-77/8142-07

Fruit Vodka — wg tabl. 14.

Lp. Cechy
1 Rodzaj wyrobu

2 Klarownos$é
i barwa

3 Zapach
Smak

5 Moc w tempera-
turze 20°C, %
obj.
6 Ekstrakt ogéiny
g/dm3

Tablica 14
Wymagania

wodka owocowa, w sktad ktérej wcho-
dzg jako surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykly, morsy:
z boroéwki brusznicy (boréwkowy)
i z boréwki czernicy (jagodowy), cu-
kier, woda

ptyn klarowny, barwy ciemnoczer-
wonej

owocowy, z wyczuwalnoscig boréwek

stodki, owocowy z wyczuwalnoscig
boréwek

350 +0,5

320 +15

3.3.15. Ratafia Poznanska — Ratafia de Poz

nan — wg tabl. 15.

Lp. Cechy
1 Rodzaj wyrobu

2 Klarownos¢
i barwa

3 Zapach
Smak
5 Moc w tempera-
turze 20°C, %
obj.
6 Ekstrakt ogélny
g/dm3

Tablica 15
Wymagania

wodka owocowa, w skiad ktorej
wchodzg jako surowce podstawowe:

spirytus rektyfikowany zwykly, morsy:

wisniowy, zurawinowy, truskawkowy
i inne, nalewy na owoce $wieze i su-
szone, nalew waniliowy, destylat win-
ny, cukier, woda

ptyn klarowny, barwy czerwonobra-

Zowej
OWOCOWY
OWOCOWY,

stodki nieco cierpkawy

35,0 +0,5

320 %15

3.3.16. Ratafia truskawkowo-malinowa — Ra
tafia de la Montagne Verte — wg tabl. 16.

Lp.[ Cechy

1 Rodzaj wyrobu

2 Klarownos$é

i barwa
3 Zapach
4 Smak

Tablica 16
Wymagania

wodka owocowa, w skiad ktérej wcho-
dzg jako surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykly, morsy:
truskawkowy, malinowy, wisniowy,
cukier, woda

ptyn klarowny barwy jasnoczerwonej
OWOCOWY
stodki, owocowy

Mixed

7
cd. tabl. 16
Lp. Cechy Wymagania
5 Moc w tempera-
turze 20°C, %
obj. 350 +0,5
6 Ekstrakt ogdiny
g/dm3 315 #15

3.3.17. Ratafia truskawkowo-porzeczkowa —
Ratafia Strawberry Currant —wg tabl. 17.
Tablica 17

Wymagania
wodka owocowa, w sklad ktorej
wchodzg jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany zwykty, morsy:
truskawkowy z czerwonej i czarnej

porzeczki, wisniowy, jabtkowy, cu-
kier, woda

Lp. Cechy
Rodzaj wyrobu

[EEN

2 Klarownosé

i barwa ptyn klarowny barwy czerwonobra-
Zowej
3 Zapach owocowy
4 Smak stodki, owocowy z wyczuwalnoscig
truskawek
5 Moc w tempera-
turze 20°C, %
obj. 350 +0,5
6 Ekstrakt ogolny
g/dm3 310 %15

3.3.18. Sliwowka stodka — Plum Vodka Dessert
— wyg tabl. 18.

Tablica 18

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wodka owocowa, w skiad ktérej wcho-
dzg jako surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykly, mors $liw-
kowy, nalew na Sliwki i na tarnine
suszong, cukier, woda

2 Klarowno$é

i barwa ptyn klarowny, barwy brazowej
3 Zapach $liwkowy
Smak stodki, $liwkowy

5 Moc w tempe-
raturze 20°C, %

obj. 40,0 +0,5
6 Ekstrakt ogolny
g/dm2 270 +15

3.3.19. Wisniak na rumie — Cherry Rum Vodka

— wg tabl. 19.

Tablica 19

Wymagania

wddka owocowa, w skiad ktorej wcho-
dza jako surowce podstawowe: spi-
rytus rektyfikowany zwykly, morsy:
wisniowy, jezynowy, malinowy, nalew
na wisnie, rum Jamajka i rum kuban-

ski, naturalne olejki eteryczne, cu-
kier, woda

Lp. Cechy
1 Rodzaj wyrobu
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cd. tabl. 19
Lp. Cechy Wymagania
2 Klarownos¢
i barwa ptyn klarowny barwy wisniowej
3 Zapach wishiowo-rumowy
4 Smak stodki, wisniowo-rumowy
5 Moc w tempera-

turze 20°C, % 35,0 £0,5
obyj.

6 Ekstrakt ogélny
g/dm3 315 #15

3.4. Napetnienie — wg PN-76/A-79530.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
| TRANSPORT

Pakowanie, przechowywanie i
BN-75/8140-01.

transport wg

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) sprawdzanie wygladu wyrobu i stanu opakowan,

b) sprawdzanie klarownosci i barwy,

c) sprawdzanie zapachu i smaku,

d) sprawdzanie napetnienia,

e) sprawdzanie ilosci osadu,

f) oznaczanie mocy,

g) oznaczanie zawartosci ekstraktu,

h) oznaczanie zawartosci fuzli,

i) oznaczanie zawartosci cyjanowodoru,

j) oznaczanie zawartosci alkoholu metylowego,

k) oznaczanie zawartosci arsenu, otowiu, miedzi,
cynku, cyny i zelaza.

Badania petne kazdego wyrobu producent powinien
przeprowadza¢ co najmniej raz w roku, a ponadto
w przypadku zmiany receptury, surowcow, aparatury
lub procesu produkcyjnego.

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania wg
5.1.1. a), b), ), d), f) oraz g). Badania niepetne kazdego
wyrobu powinny by¢ wykonywane przez producenta
w toku produkcji. Numer normy na opakowaniu wy-
robu traktowany jest jako atest wystawiony przez

producenta na pozostale cechy nie objete badaniami
niepetnymi.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-73/A-79529.
5.3. Opis badan

5.3. Badania wg 5.1.1 a) - j) nalezy wykonywaé
zgodnie z PN-73/A-79529.

5.3.2. Oznaczanie zawartosSci metali szkodli-
wych dla zdrowia nalezy wykonywac:
a) arsenu — wg PN-59/A-04010,
b) otowiu — wg PN-59/A-04011,
c) miedzi — wg PN-59/A-04012,
d) cynku — wg PN-59/A-04013,
e) cyny —wg Rocznikbw PZH: 1955, t, VI
nr 3 str. 243,
f) zelaza — wg PN-59/A-04015.

5.3.3. Wykrywanie obecnosci cyjanowodoru w
olejku migdatowym nalezy przeprowadza¢ w spos6b
nastepujacy: 4—5 kropli olejku dodaé 10 cm3 wody,
kilka kropli 30-procentowego wodorotlenku sodowego
i skidci¢. Nastepnie dodaé kilka krysztatkdw siarczanu
zalazawego, krople 5-procentowego roztworu chlorku
zalazowego, nieco ogrza¢ i zakwasi¢ kwasem solnym.

Wytragcenie sie (nawet po 12 godz.) niebieskiego
osadu czy tez pojawienie si¢ niebieskozielonego zabar-
wienia $wiadczy o obecnosci cyjanowodoru.

5.3.4. Wykrywanie obecnosci nitrobenzenu w
olejku migdatowym nalezy przeprowadza¢ wg
PN-73/A-79529 p. 3.15, z tym ze probe wykonuje sie
w 5-procentowym spirytusowym roztworze olejku
rozcienczonym wodg do wystapienia nhieznacznego,
lecz nie znikajgcego zmetnienia.

5.4. Interpretacja wynikéw badan. Wartosci
liczhowe wystepujace w normie nalezy interpretowac
wg PN-70/N-02120 p. 3.3.2 (Metoda Z).

5.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodnag
z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan petnych
lub niepetnych spetniajg wymagania podane w rozdz.
3id

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Dopuszcza sie stosowanie etykiet z symbolem
BN-71/8142-07 do czasu zuzycia ich zapasu.

KONIEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Przedsiebiorstwo
Przemystu Spirytusowego POLMOS, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8142-07

a) wyeliminowano wyroby wycofane z produkcji,

b) uzupelniono wymagania dotyczace surowcow stosowanych
przy produkcji wédek stodkich,

¢) zawezono dopuszczalne odchylenia od ekstraktu nominalnego,

d) zmieniono goérng granice zawartosci ekstraktu w wodkach
gatunkowych stodkich przyjmujac kryterium podziatu wodek
na grupy wg PN-74/A-79021.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty
arsenu

PN-59/A-04011
ofowiu

PN-59/A-04012
miedzi

PN-59/A-04013
cynku

PN-59/A-04015
zelaza

PN-64/A-77604 Produkty owocowe. Owoce suszone

PN-75/A-77605 Przetwory owocowe. Owoce lesne suszone

PN-67/A-77626 Miod pszczeli

PN-74/A-79021 Wyroby spirytusowe, produkty i potprodukty.
Nazwy i okreslenia

PN-73/A-79098 Piwo

PN-69/A-79122 Wino gronowe

PN-74/A-79522 Spirytus rektyfikowany

PN-73/A-79529 Wodki gatunkowe. Pobieranie probek i metody
badan

PN-76/A-79530 Wodki gatunkowe. Wspolne wymagania i badania

PN-66/A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy

zywnosciowe, Oznaczanie zawartosci

Artykuty zywnosciowe, Oznaczanie zawartosci

Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci

Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci

Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci

PN-76/A-86060 Kwas mlekowy spozywczy

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

PN-72/R-75024 Owoce $wieze. Jabtka

PN-73/R-75026 Owoce $wieze. Sliwki

PN-72/R-75027 Owoce $wieze. Czeresnie

PN-72/R-75028 Owoce $wieze. Wisnie

PN-72/R-75029 Owoce $wieze. Truskawki

PN-73/R-75050 Owoce $wieze. Boréwka czernica

PN-73/R-75054 Owoce $wieze. Bordwka brusznica

BN-74/8094-02 Wyroby cukiernicze trwate. Kakao. Wymagania
wspolne

BN-64/8132-02 Przyprawy. Gozdziki

BN-64/8132-04 Przyprawy. Wanilia naturalna w laskach

BN-67/8132-09 Uzywki i przyprawy. Cynamon

BN-67/8132-11 Uzywki i przyprawy. Imbir

BN-75/8140-01 Wyroby przemystu spirytusowego. Pakowanie,
przechowywanie i transport

BN-66/8194-04 Owoce. Rodzynki

BN-73/9136-04 Owoce. Brzoskiwnie

BN-72/9136-05 Owoce. Maliny ogrodowe

BN-73/9136-06 Owoce. Morele

BN-72/9136-10 Owoce $wieze. Porzeczki

BN-73/9231-14 Owoce $wieze. Jezyna

BN-73/9231-15 Owoce $wieze. Maliny lesne

BN-73/9231-19 Owoce $wieze. Zurawina

Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny: 1955, t. VI, nr 3

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 4 czerwca
1971 r. w sprawie wykazu dozwolonych substancji dodatko-
wych i zanieczyszczen technicznych w $rodkach spozywczych
i uzywkach oraz na ich powierzchni (Dz. U. MPSiSk. nr 14
z dnia 26. VII. 1971 r.)

4. Autorzy projektu normy — mgr E. Szcze$niak-Tyminska

i inz. 1. Balcerowska — Przedsiebiorstwo Przemystu Spirytuso-
wego POLMOS, Warszawa.



Na str. 1, p. 11, w 15 wierszu od dolu jest: Ratafia Stawberry ... powinno by¢:

Ratafia Strawberry ..
aw p 121, w 4 wierszu od dotu jest: destylatorowj pownino byé: destylatow

Na str. 2, p. 3.1.7.7, w ostatnim wierszu jest: Rosae caninao, powinno by¢: Rosae

BN-77/8142-07

caninae
Na str. 3, p. 3.1.10.4, w 7 wierszu od géry jest: emara, powinno by¢: amara



BN-77/8142-07 Wodki gatunkowe stodkie # ' zmiana 1
1274 88.10.06

1 W punkcie 11 dopisuje sie nazwe: Aronia stodka — Aronia Dessert Vodka.

2. W punkcie 3.1.5 dopisuje sie: sok surowy z aronii:

— zawarto$¢ ekstraktu ogdlnego oznaczonego refraktometrem nie mniej niz
12,0% wag.,

— kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej niz 08 g/100
cm3

— zawarto$¢ kwaséw lotnych w przeliczeniu na kwas octowy nie wiecej niz
0,05 g/100 cm3

— dopuszczalny osad na dnie naczynia nie wiecej niz 5% obj.,

— zawarto$¢ alkoholu etylowego w morsie z aronii- nie wiecej niz 20,0% obj.,
w temp. 20°C,

— barwa intensywna, ciemnoczerwona,
— zapach: swoisty, bez obcych zapachéw,
— smak: cierpko kwasny, bez objawdéw zepsucia, obcego posmaku.

3. W punkcie 3.1.6 dopisuje sie: aronia owoce $wieze:

— wyglad: ksztatt okragty lub lekko wydtuzony o $rednicy ca 81-12 mm i ma-
sie I-j-1,5 g bez szyputek, jedrne nieuszkodzone, niezawilgocone, wolne od szkodni-
kow,

— barwa: czarna z odcieniem fioletu, catkowicie wybarwiona,

— zapach: swoisty staby,

— smak: kwasny cierpki.

Cechy dyskwalifikujace: zaplesnienie, zafermentowanie, nadgnicie obce zapachy.

4. Dopisuje sie punkt 3.1.11.6. Wanilina — wg BN-85/8142-12 p. 3.1.7.5.

5 Dopisuje sie punkt 3.3.20. Aronia stodka — Aronia Dessert Vodka — wg tabl.

Tablica 20

Lp. Cechy Wymagania

i Rodzaj wyrobu woédka owocowa, w sktad ktérej wchodzag jako
surowce podstawowe: spirytus rektyfikowany
zwykty, nalew i sok aroniowy

2 Klarownos¢ i barwa ptyn klarowny, barwy czerwonej
3 Zapach swoisty owocowy

4 Smak stodki, owocowy

5 Mcc w temp. 350 +0,5

20°C, % obj.

6 Ekstrakt 260 %15
og6lny g/dm3

6. INFORMACJE DODATKOWE punkt 3. Normy i dokumenty zwigzane dopi-
suje sie: BN-85/8142-12 Wodki gatunkowe niskoprocentowe Cocktaile.
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