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1. WSTEP 3.1.2. Spirytus (destylat) winny. Nalezy stosowac

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sj
waodki gatunkowe poétstodkie o nastepujgcych nazwach:

Cherry na winiaku — Cherry Vodka blended with
Brandy,

Cherry Vermouth,

Czarna porzeczka potstodka — Black Currant Fla-
voured Vodka,

Delmonico — Special Vodka Appetizer,

Gdanska zotagdkowa — Special Herbs Vodka,

Mietdwka — Peppermint Flavoured Vodka,

Poznanska Gorzka — Poznan Bitter,

Wisniéwka — Cherry Cordial,

Wodka zotgdkowa gorzka — Special Herbs Vodka
Bitter.

1.2. Okreslenia

1.2.1. Wodki gatunkowe potstodkie —wodki ga-
tunkowe o nominalnej zawartosci ekstraktu ogolnego
od 121 do 220 g/dm3 sporzadzone ze spirytusu rekty-
fikowanego i wody z dodatkiem sokéw (morsow)
owocowych, nalewéw na surowce roslinne S$wieze
i suszone, destylatordw, spirytusow owocowych, olej-
kéw eterycznych, domieszek aromatyczno-smako-
wych, cukru.

1.2.2. Pozostate okreslenia — wg PN-74/A-79021
i PN-73/A-79529.

2. OZNACZENIE

Przyktad oznaczenia wodki gatunkowej potstodkiej
Mietéwki w butelce pojemnosci 0,5 dm3:
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3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczgce surowcow

3.1.1. Spirytus rektyfikowany zwykly lub wy-
borowy — wg PN-74/A-79522.

destylat winny odpowiadajacy wymaganiom podanym
w PN-76/A-79530.

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

3.1.4. Soki owocowe (moszcze) powinny odpo-
wiada¢ wymaganiom podanym w PN-76/A-79530

3.1.5. Owoce Swieze powinny odpowiada¢ wyma-
ganiom: boréwka czernica wg PN-73/R-75050, czeres$-
nie wg PN-72/R-75027, jabtka wg PN-72/R-75024,
jezyny wg BN-73/9231-14, maliny lesSne wg BN-73/
9231-15, maliny ogrodowe wg BN-72/9136-05, po-
rzeczki wg BN-72/9136-10, Sliwki wg PN-73/R-75026,
wisnie wg PN-72/R-75028.

3.1.6. Surowce zielarskie

3.16.1. Wymagania ogodlne. Nalezy stosowac
suszone surowce zielarskie, w ktorych niedopuszczalne
jest wystepowanie plesni, zapachéw obcych, zywych
szkodnikéw, ponad 3 sztuk martwych szkodnikow
w 100 g surowca, ekskrementow zwierzecychi surowca
nimi zanieczyszczonego oraz czesci innych gatunkdow
roslin szkodliwych dla zdrowia.

Na zyczenie odbiorcy dostawca obowigzany jest
wystawic atest jakosciowy wedtug wymagan odpowied-
nich norm przedmiotowych dla kazdej partii surowca
zielarskiego.

3.1.6.2. Arcydziegiel (korzeh arcydziegla — Radix
Archangeticae). Nalezy stosowaé korzenie arcydziegla
lekarskiego (Archangelica officinalis) o nastepujacych
cechach:

a) barwa — brudnoszara do czerwonobrunatnej,

b) przetam kory — biatawy,
przetam rdzenia — zo6Hawy,

c) zapach — swoisty, silnie aromatyczny,

d) smak — poczatkowo stodkawy, nastepnie palgco-
-szczypigco-gorzki,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%,

f) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 0,35%.

Zgtoszona przez Przedsiebiorstwo Przemystu Spirytusowego POLMOS
Ustanowiona przez Dyrektora Przedsiebiorstwa Przemystu Spirytusowego POLMOS dnia 15 marca 1977 r., jako norma
obowiazujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 pazdziernika 1977 r. (Dz. Norm. i Miar nr 10/1977 poz. 33)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1977. Wptyw do WN 243.77. Oddano do sktadu 15.4.77.
Dryk ukofczono w llpcu 77. Obj. 1,10 a. w. Naktad 2500+42 egz. £tZG Zakt. Nr 3 w Pab. Zam.

Cena zt 4,80
nr 762-77.
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Ziele arcydziegla (Herba Archangelicae) powinno
odpowiada¢ nastepujgcym wymaganiom:

— barwa todyg — sinozielona,
barwa lisci — ciemnozielona,

— zapach — swoisty, aromatyczny,

— smak — poczatkowo stodkawy,
kawo-palacy,

— wilgotno$¢ — nie wiecej niz 15%.

nastepnie gorz-

3.1.6.3. Arnika syn. Kupalnik (koszyczek arniki —
Anthodium Arnicae). Nalezy stosowac koszyczki arniki
(Arnica montana, Arnica chamissonis lub Arnica
foliosa) o nastepujgcych cechach:

a) barwa kwiatow — pomaranczowozotte, opatrzone
szarym puchem kielichowym,

b) zapach — swbisty, stabo aromatyczny,

c) smak — gorzki, ostry, drapiacy.

3.1.6.4. Anyz gwiazdzisty (owoc anyzu gwiaZzdzis-
tego — Fructus Anisi stellati). Nalezy stosowa¢ owoce
drzewa Illicium verum o nastepujacych cechach:

a) barwa — szarobrazowa do brazowej,

b) zapach — swoisty™ anyzowy,

¢) smak — stodkawo-palacy, swoisty,

d) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 4%.

Zanieczyszczenie owocu anyzem japonskim Ilicium
regiosun, jako silnie trujgcym, jest niedopuszczalne.
Anyz japonski nie zawiera anetolu, jest mniejszy
i lzejszy, w smaku bardziej terpenowy. Gotowany
w rozcienczonym tugu potasowym barwi tug na kolor
pomaranczowobrgzowy, podczas gdy anyz gwiazdzisty
ma kolor krwistoczerwony.

3.1.6.5. Bazylia (ziele bazylii — Herba Ocimi grati-
ssimi). Nalezy stosowac ziele bazylii eugenolowej
(Ocimum basilicum) o nastepujgcych cechach:
a) barwa todygi — brunatna,
barwa lisci — ciemnozielona,
barwa kwiatow — biatawa lub stabo rézowa,
b) zapach — aromatyczny, silny, przypominajacy go-
zdziki,
c) smak — korzenny, gorzki,
d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.6. Bobrek (lis¢ bobrka — Foliurn Menyant-
hidis). Nalezy stosowac liscie bobrka trojlistkowego
(Menyanthes trifoliata) o nastepujacych cechach:

a) barwa — zielona, niekiedy brunatnawa,

b) zapach — niewyczuwalny,

c) smak — gorzki,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.7. Bez czarny (kwiat bzu czarnego — Flos
Sambuci). Nalezy stosowaé kwiaty bzu czarnego
(Sambucus nigra) o nastepujacych cechach:

a) barwa — zottawobiata lub szarawobiata,

b) zapach — swoisty,

¢) smak — $luzowato-stodkawy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 11%.

3.1.6.8. Czeremcha (owoc czeremchy — Fructus
Pruni padi). Nalezy stosowa¢ owoc czeremchy zwyczaj-
nej (Prunus padus) o nastepujacych cechach:

a) barwa — szaroczarna,

b) zapach — swoisty, slaby,

c) smak — lekko kwasny, $ciagajacy,

d) wilgotnos$¢ — nie wiecej niz 15%.

3.1.6.9. Drapacz (syn. kardobenedykt) — (ziele
drapacza — Herba Cinci benedicti lub Herba Cardini
Benodicti). Nalezy stosowac ziele drapacza lekarskiego
(Cnicus benedictus) o nastepujacych cechach:

a) barwa todyg, lisci i kwiatdw — zielonozétta z od-
cieniem fioletowy m,

b) zapach — nieprzyjemny, swoisty,

c) smak — bardzo gorzki,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.10. Gatgant chinski — kaigan (kigcza galangi
— Rhizoma Galangae). Nalezy stosowac¢ kigcze rosliny
Alpinia officinarum wrI kawatkach nie dtuzszych niz
2 cm, o barwie czerwonobrunatnej i matowej powierz-
chni.

a) zapach — swoisty, bardzo aromatyczny,

b) smak — korzenny, piekacy.

3.1.6.11. Gtég (owoc glogu — Fructus Crataegi).
Nalezy stosowa¢ owoc gtogu dwuszyjkowego (Cratae-
gus oxyacantha) lub gtogu jednoszyjkowego (Crataegus
monogyna) o nastepujacych cechach:

a) barwa — czerwona lub ciemnoczerwona z odcie-
niem brunatnym,

b) zapach — swoisty, staby,

¢) smak — stodkawo-maczysty, lekko $ciagajacy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.12. Gorczyca biata (Sinapis alba). Nalezy
stosowac ziarna gorczycy biatej odpowiadajgce wyma-
ganiom PN-74/R-65653.

3.1.6.13. Goryczka (korzen goryczki— Radix Gen-
tianae). Nalezy stosowaé korzeh goryczki zéttej (Gen-
tiana lutea) o nastepujacych cechach:

a) barwa — zékobrunatna lub jasnozobita,

b) przetam — gtadki, jasnobrunatny tub jasnozotty;
niedopuszczalny czerwonobrunatny,

c) zapach — swoisty, nikty,

d) smak — poczatkowo stodkawy, nastepnie gorzki
diugotrwaty,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 11%.

3.1.6.14. Jatowiec (owoc jatowca — Fructus jfuni-
peri). Nalezy stosowaé dojrzaty owoc (szyszkojagode)
jatowca pospolitego (Juniperus comrnunis) 0 nastepu-
jacych cechach:

a) barwa — czarnobrunatna lub brunatnofioletowa
z szarobtekitnym nalotem,

b) zapach — aromatyczny,

¢) smak — stodkawo-korzenny,

d) zawartos¢ olejku — nie mniej niz 0,8%,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 18%.
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3.1.6.15. Kminek zwyczajny (owoc kminku zwy-
czajnego — Fructus Carvi). Nalezy stosowaé dojrzaty
owoc kminku zwyczajnego (Carum Carvi) o nastepu-
jacych cechach:

a) barwa — szarobrunatna z odcieniem zielonka-
wym,

b) zapach — swoisty, aromatyczny,

c) smak — piekacy, korzenny,

d) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 3,5%,

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.16. Kolendra (owoc kolendry — Fructus
Coriandri). Nalezy stosowa¢ owoc kolendry siewnej
odmiany drobnoowocowej (Coriandrum sativum) o na-
stepujacych cechach:

a) barwa — szarawozo6ta lub szarobrunatna,

b) zapach — swoisty, aromatyczny,

¢) smak — stodkawo-korzenny,

d) wilgotno$¢ — r.ie wiecej niz 12%,

e) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 1%.

3.1.6.17. Kosaciec (syn. korzen fiotkowy, irys) —
(kfacze kosacca —Rhizama Iridis). Nalezy stosowac
okorowane kiacze kosaéca florentyriskiego (lIris floren-
tina) bladego (lris pallida) lub niemieckiego (lris
germanica) o nastepujacych cechach:

a) barwa — biatawa,

b) przetam — szarobiatozotty, twardy,

c) zapach — aromatyczny, lekko fiotkowy,

d) wilgotno$¢é — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.18. Kubeba (owoc kubeby— Fructus Cube-
bae). Nalezy stosowa¢ owoce rosliny Piper cubebae
0 nastepujacych cechach:

a) barwa — ciemnoszara do czarnobrgzowej,

b) zapach — swoisty, balsamiczny,

c) smak — swoisty, gorzko-szczypiacy,

3.1.6.19. Lipa (kwiatostan lipy — Infloroscentia
Tiliae). Nalezy stosowac kwiatostany lipy drobnolistnej
(Tilia cordata) i wielkolistnej (Tilia platyphyllos)
0 nastepujacych cechach:

a) barwa — zo6ttawobiata,

b) zapach — swoisty, staby,

¢) smak — stodkawy, lekko Sciagajacy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 11%,

e) kwiatéw przekwittych — nie wiecej niz 14%.

3.1.6.20. Melisa (ziele melisy — Herba Melissae).
Nalezy stosowac ziele melisy lekarskiej (Melissa offi-
cinalis) o nastepujacych cechach:

a) barwa todygi — zielona z odcieniem brunatno-
fioletowym,

barwa lisci — zielona,
barwa kwiatu — r6zowa lub biatawa,

b) zapach — cytrynowy,

c) smak — gorzkawy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.21. Mieta kedzierzawa (lis¢ miety kedzie-
rzawej — Foliurn Mentha crispae). Nalezy stosowac

liscie miety kedzierzawej (Mentha crispa) o nastepu-
jacych cechach:

a) barwa — szarozielona,

b) zapach — migtowy,

c) smak — ostry,

d) zawartos$¢ olejku — nie mniej niz 2,5%,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.22. Orzech wioski (kora orzecha wioskiego —
Cortex Juglandis). Nalezy stosowa¢ kore orzecha
wloskiego (Juglans regia) o nastepujgcych cechach:

a) barwa — oliwkowozielona do brunatnozielonej,

b) przetam — wiodknisty,

c) zapach — staby, swoisty,

d) smak — gorzki, cierpki,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.23. Pieciornik kurze ziele (klgcze piecior-
nika, syn. kiacze kurzego ziela). Nalezy stosowac
kigcze pieciornika — Potentilta erecta, o nastepuja-
cych cechach:

a) barwa powierzchni — czerwona lub ciemnobru-
natna,

b) przetam — widknisty, ciemnoczerwonobrunatny z
widocznymi licznymi zéktymi punktami, twardy,

¢) zapach — bez zapachu,

d) smak — silnie $ciggajacy,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.24. Rumianek (koszyczek rumianku— Antho-
dium Chamomillae). Nalezy stosowaé koszyczki kwia-
towe rumianku pospolitego (Matricana chamomilla)
0 nastepujacych cechach:

a) barwa — listki zdttawozielonkawe, kwiaty ze-
wnetrzne biate, w $rodkowej czesdci kwiaty rurkowate
z6ke,

b) zapach — silnie aromatyczny,

c) smak — nieco gorzkawy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.25. Tatarak (kfacze tataraku — Rhizoma Ca-
lami). Nalezy stosowac nieokorowane kiacze tataraku
zwyczajnego (Acorus calamus) o nastepujacych ce-
chach :

a) barwa — jasnobrunatna
natna,

b) przetam — z6ttawobialy, ewentualnie z odcie-
niem r6zowawym lub zielonkawym,

c) zapach — swoisty, aromatyczny,

d) smak — lekko palacy, gorzki,

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

f) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.26. Topola (paczki topoli — Gemmae Populi).
Nalezy stosowac paczki topoli czarnej (Populus nigra)
0 nastepujacych cechach:

a) barwa — brunatnooliwkowa na przekroju pod-
tuznym — zielonobrunatna do brunatnej,

b) zapach — charakterystyczny dla topoli,

c) smak — gorzkawy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

lub zétoczerwonobru-
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3.1.6.27. Tysigcznik (ziele tysigcznika — Herba
Centaurii). Nalezy stosowal ziele tysigcznika pospoli-
tego (Centaurium umbellatum) o nastepujacych ce-
chach:
a) barwa todygi — zielona lub z6tozielona,
barwa lisci — zielona,
barwa kwiatow — rézowa,
b) zapach — swoisty,
¢) smak — bardzo gorzki,
d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.7. Surowce roslinne pozostate

3.1.7.1. jarzebina — syn. jarzab (owoc jarzebiny —
Fructus Sorbi). Nalezy stosowa¢ owoce jarzebiny
gorzkiej (Sorbus aucaparia) lub jarzebiny stodkiej
(Sorbus aucuparia var moravica) $wieze wg BN-73/
9231-07, suszone wg PN-75/A-77605 iub suszone
0 nastepujacych cechach:

a) barwa — czerwona, czerwonopomaraficzowa lub
pomarafnczowa; niekiedy z odcieniem brunatnym,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — gorzkawo-kwasny,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 14%.

3.1.7.2. Niedojrzaty owoc pomaranczy (Fructus
Aurantii immaturus). Nalezy stosowaé suszone, nie-
dojrzate owoce drzewa pomarariczy (Citrus Aurantium
subsp. amara), wolne od plesni, stechlizny i szkodni-
kéw, 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
V\I{ymaganiom podanym w kontrakcie.

3.1.7.3. Orzechy wioskie zielone. Nalezy stosowac
niecatkowicie dojrzale owoce orzecha wioskiego (Jn-
glans regia), zdrowe, wolne od plesni, zebrane w okre-
sie, kiedy sg miekkie i dajg sie fatwo kraja¢ nozem. Po
przekrojeniu orzecha nie powinno by¢ wewnatrz
ptynu, lecz zageszczona galaretowata masa.

3.1.7.4. Skorki pomaranczy @xocarpium Aurantii
syn. Cortex Aurantiifructus). Nalezy stosowaé suszone
skorki dojrzatych gorzkich pomarariczy, owocow drzewa
Citrus Aurantium subsp. amara wolne od plesni,
stechlizny i szkodnikow.
Skorki suszone powinny odpowiada¢ nastepujgcym

wymaganiom:

a) barwa powierzchni zewnetrznej
z6ttopomaraniczowej do zéttobrunatnej,

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

c) zapach — swoisty, intensywny,

d) smak — gorzki, swoisty,

(flcmedo) — od

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

f) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11%.

Skorki powinny ponadto odpowiada¢ dodatkowym
V\éymaganiom podanym w kontrakcie.

I 3.1.75. Szyszki chmielu powinny odpowiadac
wymaganiom podanym w BN-71/9123-04 dla | klasy
jgkoéci.

3.1.7.6. Sliwki suszone powinny odpowiadaé wy-
maganiom podanym w PN-64/A-77604.

'3.1.8. Przyprawy korzenne powinny odpowiadaé
nastepujgcym wymaganiom: cynamon wg BN-67/
8132-09, gozdziki wg BN-64/8132-02, wanilia naturalna
w laskach wg BN-64/8132-04.

“ 3.1.9. Olejki eteryczne. Do produkcji wodek
gatunkowych potstodkich nalezy stosowac nastepujgce
olejki eteryczne: anyzowy (Oleum Anisi), jalowcowy
(Oleum Juniperi), kminkowy (Cleum Carvi) i miety
pieprzowej (Oleum Menthae piperite) . Olejki powinny
odpowiada¢ wymaganiom BN-73/8172-01 i odznaczac
sie nastepujacymi wihasnosciami:

a) przy wysalaniu nasyconymi roztworem soli Kku-
chennej w stosunku 1 cma3olejku na 4 cm3nasyconego
roztworu soli powinno wydzieli¢ sie co najmnigj
85% obj. olejku,

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

3.1.10. Domieszki aromatyczno-smakowe

3.1.10.1. Wina gronowe. Nalezy stosowa¢ wina
gronowe odpowiadajgce wymaganiom PN-69/A-79122.

3.1.10.2. Kwasy organiczne. Dopuszcza sie sto-
sowanie kwasow spozywczych: cytrynowego i mleko-
wego o .nastepujacych cechach:

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

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

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

3.1.10.4. Cukier palony (karmel) nalezy sporza-
dza¢ z cukru biatego wg 3.1.10.3. Uzycie syropu
ziemniaczanego do sporzadzania karmelu jest niedo-
puszczalne.

3.2.
tunkowych pétstodkich —wg PN-76/A-79530 oraz
wg Zarzadzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej
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

— zawartos$¢ fuzli w przeliczeniu na alkohol amylo-
wy — nie wiecej niz 1,5 g/dm3spirytusu 100%, z wy-
jatkiem wodek podanych w 3.3, w ktdrych dopuszczalna
zawartos¢ fuzli jest mniejsza,

Wymagania og6lne dotyczace wddek ga-
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— zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia, mg
na 1 dm3wyrobu, nie wiecej niz:

cd. tabl. 2

Lp. Cechy

Wymagania

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

Zapach i smak

Moc w temperaturze 20 “C,
% obj.

Ekstrakt ogdlny, g/dm3

Zawarto$¢ cyjanowodoru,
mg/dm3spirytusu 100%,

wisniowy, lekko ziotowy

40,0 +0,5
135 +12

— dopuszczalna zawarto$¢ osadu po odwirowaniu
w wodkach pdislodkich owocowych — nic wiecej niz
0,35 dm3/dm3

— cechy dyskwalifikujgce poszczeg6lne butelki z
wyrobem — butelki z uszkodzonym zamknieciem lub
zabezpieczeniem, z obcymi ciatami, z obwddkami
i plamami na powierzchni wewnetrznej, z etykietami
nieprawidtowo naklejonymi, podlegajg zwrotowi do
producenta.

3.3.
miczne dotyczace wddek gatunkowych poislod-
kich

3.3.1.
ded with Brandy —wg tabl. 1

Tablica 1

Lp Cechy Wymagania

wodka owocowo-winiakowa,
w sktad ktérej wchodzg jako
surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany zwykty,
morsy wisniowy i jagodowy,
nalew wisniowy, destylat win-
ny, cukier, woda

1 Rodzaj wyrobu

ptyn klarowny barwy ciemno-
czerwonej

2 Klarownos$¢ i barwa

Zapach i smak wisniowo-winiakowy

Moc w temperaturze
20 °C, % obj.
5 Ekstrakt ogélny, g/dm3

38,0 +0,5
135 +12

6 Zawarto$¢ fuzli w przeli-
czeniu na alkohol amy-
lowy, g/dm3 spirytusu
100%, nie wiecej niz

7 Zawarto$¢ cyjanowodoru,
mg/dm3spirytusu 100%,
nie wiecej niz 3

0,5

3.3.2. Cherry Yermouth — wg tabl. 2.
Tablica 2

Lp. Cechy Wymagania
wodka owocowo-ziotowa, w
sktad ktoérej wchodzg jako
surowce podstawowe: spiry-
tus rektyfikowany wyborowy,
mors i nalew wisniowy, des-
tylat winny, wino gronowe
ziotowe, inne nalewy owoco-
we, cukier, woda

1 Rodzaj wyrobu

ptyn klarowny barwy wis-
niowobragzowej

2 Klarowno$¢ i barwa

Wymagania organoleptyczne i fizykoche- !

nie wiecej niz

3.3.3.

Czarna porzeczka potstodka — Black

Currant Flavoured Vodka — wg tabl. 3.

Lp Cechy

Rodzaj wyrobu

Cherry na winiaku — Cherry Yodka blen-

2 Klarowno$c¢ i barwa

3 Zapach : smak

Tablica 3
Wymagania

wodka owocowa, w sktad
ktérej wchodzg jako surowce
podstawowe: spirytus rekty-
fikowany zwykty, mors i na-
lew z czarnej porzeczki, mor-
sy: jabtkowy i jezynowy, cu-
kier, woda

ptyn klarowny barwy brazo-
woczcrwonej

owocowy, swoisty dla czarnej
porzeczki

4 Moc w temperaturze 20 C,

% obj.

5 Ekstrakt ogélny, g/dm3

30,0 0,5
220 *12

3.3.4. Delmonico — Special Vodka Appetizer —

wg tabl. 4.

Lp Cechy

1 Rodzaj wyrobu

2 Klarownos$é
i barwa

Zapach
Smak

Moc w tempera-
turze 20 °C, %
obj.

6 Ekstrakt ogolny,
g/dm5

7  Zawartos$¢ cyjano-
wodoru mg/dm3
spirytusu 100%,
nie wiecej niz

3.3.5. Gdanska
Yodka —wg tabl. 5.

Tablica 4
Wymagania

wodka owocowo-ziotowa, w sktad
ktérej wchodzg jako surowce podsta-
wowe: spirytus rektyfikowany wy-
borowy, morsy i nalewy owocowe,
wino gronowe ziotowe, cukier, woda

ptyn klarowny barwy czerwonobra-
zowej

owocowy z wyczuwalnoscia zi6t
owocowy, zwyczuwalnoscig zi6t

30,0 £0,5

135 12

zolgdkowa — Special Herbs



Tablica 5

Lp. Cechy Wymagania

wodka korzenno-ziolowa, w skiad
ktérej wchodz.) jako surowce podsta-
wowe: spirytus rektyfikowany zwyk-
ty, mors jagodowy, nalewy owocowe
i korzennoziolowe, cukier, woda

1 Rodzaj wyrobu

2 Klarownos¢

i barwa ptyn klarowny barwy bragzowej
Zapach korzcnno-ziotowy
Smak gorzkawy, korzenno-ziolowy

Moc w tempera-
turze 20 °C, %

obj. 45,0 +0,5
6 Ekstrakt og6lny,
g/dm3 135 +12

3.3.6. Mietbwka —Peppermint Flavoured Vod-
ka — wg tabl. 6.

Tablica 6
Lp. Cechy Wymagania
1 Rodzaj wyrobu wodka ziotowa, w skiad ktdrej

wchodzg jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany zwykly, olejek
mietowy, cukier, woda

2 Klarowno$é

i barwa ptyn klarowny bezbarwny lub z od-
cieniem zéttawym

Zapach i smak mietowy

Moc w tempera-
turze 20 C, %
obj. 40,0 +0,5

5 Ekstrakt ogdlny,

g/dm3 125 +12

3.3.7. Poznanska gorzka — Poznan Bitter —wg
t abl. 7.

Tablica 7

Lp. Cechy Wymagania

wodka korzenno-ziolowa, w sklad
ktérej wchodzg jako surowce podsta-
wowe: spirytus rektyfikowany zwyk-
ty, nalewy korzenno-ziolowe, natu-
ralne olejki eteryczne, morsy owoco-
we, cukier, woda

1 Rodzaj wyrobu

2 Klarowno$¢

i barwa ptyn klarowny barwy brazowej
Zapach korzenno-ziolowy
4  Smak korzenno-ziolowy, gorzkawy

5 Mocw tempera-
turze 20 °C, %

obj. 45,0 +0,5
6 Ekstrakt og6lny,
g/dnr3 175 +12

3.3.8. Wisniéwka — Cherry Cordial —wg tabl. 8.

Lp. Cechy

Lp. Cechy

1 Rodzaj wyrobu

BN-77/8142-08

Tablica 8
Wymagania

wodka owocowa, w skiad ktorej
wchodzg jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany wyborowy,
mors i nalew wisniowy, mors jago-
dowy, nalewy korzenne, cukier,
woda

Rodzaj wyrobu

Klarownos$¢
i barwa ptyn klarowny barwy wisniowej
Zapach i smak wisniowy
Moc w tempera-
turze 20rC, %

obj. 40,0 +0,5

5 Ekstrakt ogdlny,

g/dm3 210 *12

6 Zawartos$¢ cyja-

nowodoru, mg/

dm3 spirytusu

100°0, nie wie-

cej niz 3

3.3.9. Wddka zotadkowa gorzka — Special Herbs

Yodka Bitter — wg tabl. 9.

Tablica 9
Wymagania

woédka korzenna, w skiad ktérej
wchodza jako surowce podstawowe:
spirytus rektyfikowany zwykiy, nale-
wy na niedojrzaly owoc pomaran-
czy i gozdziki, cukier, woda

Klarownos$¢

i barwa ptyn klarowny barwy ciemnobrgzowej
Zapach stabo korzenny
Smak gorzkawo-korzenny

Moc w tempera-
turze 20 C, %
obj. 40,0 '05

6 Ekstrakt ogélny,

g/dms3 135 +12

3.4. Napetnienie. Rzeczywista ilos¢ ptynu w bu-

telkach w temperaturze 20°C —wg PN-76/A-795z0.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE

I TRANSPORT
Pakowanie, przechowywanie i transport — wg
BN-75/8140-01.
5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) sprawdzanie wygladu zewnetrznego i stanu opa-
kowan,

b) sprawdzanie klarownosci i barwy,

c) sprawdzanie zapachu i smaku,
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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 i elaza.

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

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania wg 5.1.1
a), b), c¢), d), f) oraz g). Badania niepetne kazdego
wyrobu powinny by¢é wykonywane przez producenta
na biezaco w toku produkcji.

Numer normy na opakowaniu wyrobu traktowany
jest jako atest wystawiony przez producenta na pozos-
tate cechy nie objete badaniami niepetnymi.

5.2. Pobieranie
5.3. Opis badan

probek —wg PN-73/A-79529-

KON

INFORMACJE

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

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8142-08

a) wyeliminowano wyroby wycofane z produkcji,

b) uaktualniono wymagania dotyczace surowcéw stosowanych
przy produkcji wodek polstodkich,

¢) ujednolicono dopuszczalne odchylenia od ekstraktu nomi-
nalnego,

d) wyeliminowano waédki gatunkowe o ekstrakcie 51 : 120
g/dm3 umieszczajac je w grupie wodek gatunkowych pélwytraw-
nych, zgodnie z kryteriami pod mymi w PN-74/A-79021.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty zywno$ciowe, Oznaczanie zawarto$ci
arsenu

PN-59/A-04011 Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawarto$ci
otowiu

PN-59,A-04012 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
miedzi

PN-59 A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
cynku

PN-59/A-04015 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
zelaza

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

PN-75/A-77605 Przetwory owocowe. Owoce le$ne suszone

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

PN-69/A-79122 Wino gronowe

PN-74/A-79522 Spirytus rektyfikowany

PN-73/A-79529 Wadki g -.tunkowe. Pobieranie prébek i metody
b ain

5.3.1. Badania wg 5.1.1. a) : j) nalezy wykonywac
zgodnie z PN-73 A-79529.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci metali
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 Rocznikéw PZH:

szkodli-

1955, t, VI nr 3

str. 243,
f) zelaza — wg PN-59/A-04015.
5.4. Intrpretacja wynikow badan. Wartosci

liczbowe wystepujace w normie nalezy interpretowac
wg PN-70 N-02120 p. 3.3.2 (Metoda Z).

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

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Dopuszcza si¢ stosowanie etykiet z symbolem BN-72/
8142-93 do czasu zuzycia zapasu tych etykiet.

IEC

DODATKOWE

PN-76/A-79530 Wédki gttunkowe. Wspélne wymagania i badan-

PN-66/A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy

PN-76/A-86060 Kwas mlekowy spozywczy

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

PN-74/R-65653 Rosliny oleiste. Ziarno gorczycy

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

PN-73/'R-75026 Owaoce $wieze. Sliwki

PN-72/R-75027 Owoce $wieze. Czere$nie

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

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

BN-64/8132-02 Przyprawy. Gozdziki

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

BN-67/8132-09 Przyprawy i uzywki. Cynamon

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

BN-73,'8172-01 Olejki eteryczne gotowe

BN-71/9123-04 Chmiel piwowarski

BN-72/9136-05 Owoce. Maliny ogrodowe

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

BN-73/9231-07 Owoce $wieze. Jarzebina

BN-73,'9231-14 Owoce Swieze. Jezyna

BN-73/9231-15 Owoce $wieze. Maliny le$ne

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.VI1.1971 r.)
4. Autorzy projektu normy — mgr inz. M. Kulczak i mgr

inz. G. Go$ — Przedsiebiorstwo Przemystu Spirytusowego POL-

MOS, Warszawa.

Pakowanie,
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Na str. 1, p. 121, w 13 wierszu od dotu jest: destylatordw, powinno by¢: destylatow
Na str. 2, p. 3.1.6.8 d) jest: wilgotno$¢ — nie wiecej niz 15%, powinno by¢: — 16%

aw p. 3169 w 9 wierszu od gory jest: Herba Cinci .., powinno by¢: Herba Cnici...,
a w 10 wierszu jest: .. Benodicti, powinno by¢: .. Benedictt
Na str. 3, p. 3.1.6.19J w 21 wierszu od dotu jest: Infloroscentia .., powinno by¢:

Inflorescentia ..
Na str. 4, p. 3.1.7.1, w 14 wierszu od goéry jest: Sorbus aucaparia, powinno by¢:
Sorbus aucuparia
a w p. 319 w 18 wierszu od gdry jest: Cleum Carvi, powinno by¢: Oleum Carvi



