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PRZEMYStU .

SPOZYWCZEGO niskoprocentowe Zamiast

Cocktaile

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem
cocktaile o nastepujgcych nazwach:

Cocktail Dolores,

Cocktail jabtkowy — Apple Cocktail,

Cocktail wisniowy — Kama — Cherry Cocktail,

normy sj

Cocktail porzeczkowo-malinowy — Currant —
Raspberry Cocktail,
Cocktail Ramona,

Cocktail Vera,

Cocktail Vineta.

1.2. Okreslenia

1.2.1. cocktaile — wodki gatunkowe o0 mocy nie
przekraczajacej 25% obj. w 20°C i zawartosci ekstraktu
do 400 g/dm3 sporzadzone ze spirytusu rektyfikowa-
nego i wody oraz spirytusowych sokéw owocowych
(morsow), nalewdéw na $wieze i suszone surowce roslin-
ne, destylatéw i spirytusow owocowych, olejkdw ete-
rycznych, skiadnikow zapachowo-smakowych i cukru.

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

2. OZNACZENIE

Przyktad oznaczenia cocktailu Vera w butelce po-
jemnosci 500 dm3
COCKTAIL VERA 05 dm’ BN-85/8142-12

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcow

3.1.1. Spirytus rektyfikowany — wg PN-74/A-79522.

3.1.2. Woda — wg PN-77/A-79530.

3.1.3. Soki owocowe surowe (moszcze) — wg PN-64/
A-75952.

3.1.4. Owoce S$wieze powinny odpowiada¢ wyrihga-
niom:

porzeczki — wg BN-72/9136-10,

Sliwki — wg PN-73/R-75026,

wisnie — wg PN-72/R-75028,

owoce $wieze lesne i inne dziko rosngce — wg PN-79/
R-75050.

3.1.5. Owoce suszone powinny odpowiada¢ wymaga-
niom PN-75/A-77605.

BN-74/8142-12

Grupa katalogowa 1274

3.1.6. Surowce zielarskie

3.1.6.1. Wymagania ogdlne. Nalezy stosowac surowce
zielarskie suszone. Niedopuszczalne jest wystepowanie
w nich plesni, zapachéw obcych, zywych szkodnik6w,
martwych szkodnikéw w liczbie ponad 3 sztuki w 100 g
surowca, wydalin zwierzecych i surowca nimi zanie-
Czyszczonego.

Na zyczenie odbiorcy dostawca obowigzany jest wy-
stawi¢ atest jakosciowy wg wymagan odpowiednich
norm przedmiotowych dla kazdej partii surowca zie-
larskiego.

3.1.6.2. Anyz (anyzek) — (owoc anyzu — Fructus
Anisi). Nalezy stosowa¢ owoce biedrzenica anyzu —
Pimpinella anisum — o nastepujgcych cechach:

a) barwa — szara, zielonoszara lub brunatnoszara,

b) zapach — swoisty (anetolu), aromatyczny,

c) smak — stodkawy, korzenny, nieco palacy,

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

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11%.

3.1.6.3. Arcydziegiel — (korzen arcydziegla — Radix
Archangelicae). Nalezy stosowaC korzenie arcydziegla
lekarskiego (Archangelica officinalis) o nastepujgcych
cechach:

a) barwa — brunatnoszara do czerwonobrunatnej,

b) przetam kory — biatawy, przetam rdzenia — z6t-
tawy,

c) zapach — swoisty, silnie aromatyczny,

d) smak — poczagtkowo stodkawy, nastepnie palg-
coszczypigey, gorzki,

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%,

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

3.1.6.4. Bobrek — (liscie bobrka — Folium Menyan-
thidis). Nalezy stosowac liscie bobrka tréjlistnego
(Menyanthes trifoliata) o nastepujacych cechach:

a) barwa — zielona, niekiedy brunatnawa,

b) zapach — niewyczuwalny,

c) smak — gorzki.

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.5. Cytryna — (naowocnia cytryny — skorki
cytryny — Pericarpium Citri — syn. Cortex Citri
fructus). Nalezy stosowaé skorki cytryn, owocow drze-

Zgtoszona przez Przedsiebiorstwo Przemystu Spirytusowego POLMOS
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej dnia 15 kwietnia 1985 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1985 r.

(Dz. Norm.

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE , ALFA" 1985

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,80 Nakt. 2400 + 155 Zam. 1967/85

i Miar nr 8/1985 poz. 14)

Cena zt 18,00



2 BN-85/8142-12

wa Citrus medica subsp. limonum, o nastepujacych ce-
chach:

a) barwa powierzchni zewnetrznej (flavedo) — od
zielonkawozotej do ciemnozoéttej,

b) barwa powierzchni wewnetrznej (albedo) — biata
z odcieniem brgzowym,

c) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 1,2%,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11%,

€) zapach — swoisty cytrynowy, po przetamaniu in-
tensywny,

0 smak — gorzkawy, swoisty cytrynowy.

Skorki poddane dziataniu substancji grzybobojczych
(dwufenyl, ortofenylofenyl) nie moga by¢ stosowane
do produkcji wodek.

Wykrywanie obecnosci dwufenylu i ortofenylofenolu
w skorkach owocéw cytrusowych nalezy przeprowadzac
w sposob nastepujacy: 10-M5 g suszonego surowca
dobrze rozdrobni¢, zwilzy¢ 30 cm3wody, przenies¢ do
kolby ze szlifem pojemnosci 250 cm3 doda¢ 1 cm3
25-procentowego kwasu solnego, 25 cm3dwuchlorome-
tanu i gotowac pod chtodnicg zwrotng przez 5-HO min.
Po ostudzeniu i wyptukaniu chiodnicy za pomocg okoto
3 cm3 dwuchlorometanu filtrowaé zawarto$¢ kolby
przez maly pofaldowany saczek.

Na plytke cienkowarstwowg z naniesionym zelem
krzemionkowym G nanie$¢ w matych porcjach na posz-
czegolne punkty startu po 0,3 -r0,5 cm3sporzadzonych
w powyzszy sposob wyciggow dwuchlorometanowych.
W celu poréwnania, na osobne punkty startu nanies¢
kolejno: 0,01 cm3 0,1-procentowego roztworu dwufe-
nylu w dwuchlorometanie i 0,01 cm30,1-procentowego
roztworu ortofenylofenolu w dwuchlorometanie oraz
0,2 cm3 wyciggu dwuchlorometanu z surowca.

W atmosferze nasyconej Srodkiem wywotujgcym (3
czesci cykloheksanu i 1 czes¢ dwuchlorometanu) wy-
wota¢ chromatogram do wysokosci okoto 10 cm (czas
przebiegu 30 -r45 min). Po krotkim osuszeniu phytki
doda¢ matymi kropelkami z dobrze wydtuzonej pipety
od punktu startu w kierunku linii czota po 0,5+ 1cm3
odczynnika Le Rosena (10 cm3 stezonego kwasu siar-
kowego + 0,9 cm3 37-procentowego aldehydu mréwko-
wego). Przy wartosci Rf okoto 0,8 dwufenyl daje nie-
bieska plame, a przy Rf okoto 0,2 ortofenylofenol czer-
wonofioletowa. Karotenoidy (z6ttoczerwone plamy) po-
zostajg zawieszone na punkcie startu, a olejki eteryczne
(brgzowoczerwone plamy) wedrujg z czolem rozpusz-
czalnika.

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

a) barwa — szaroczarna,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — lekko kwasny, Sciagajacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 14%.

3.1.6.7. Drapacz lekarski — (syn. kardobenedykt) —
(ziele drapacza — Flerba Cnici benedicti lub Herba
Cardui benedicti). Nalezy stosowac¢ ziele drapacza lekar-
skiego (Cnicus benedictus) o nastepujgcych cechach:

a) barwa todyg, lisci i kwiatow — szaro-zielono-zéta
z odcieniem fioletowym,

b) zapach — shaby, nieprzyjemny, swoisty,

¢) smak — wybitnie gorzki,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.8. Dziurawiec — (ziele dziurawca — Herba
Hyperici). Nalezy stosowac ziele dziurawca zwyczajnego
(Hypericum perforatum) o nastepujacych cechach:

a) barwa todygi — zétozielona do czerwonobrunat-

nej,
barwa lisci — zielona, od spodu jasniejsza,
barwa kwiatow — zéka z brunatnym brzegiem,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — lekko gorzki, $ciggajacy,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

Ziele o todygach grubszych niz 3 mm jest niedopu-
czalne.

3.1.6.9. Gtog — (owoc glogu — Fructus Crataegi).
Nalezy stosowa¢ owoce glogu dwuszyjkowego (Cra-
taegus oxyacantha) lub glogu jednoszyjkowego (Cra-
taegus monogyna) o nastepujacych cechach:

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

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — stodkawo-maczysty, lekko $ciggajacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.10. Kolendra — (owoc kolendry — Fructus
Coriandri). Nalezy stosowa¢ owoce kolendry siewnej
(Coriandrum sativum) odmiany drobnoowocowej 0 na-
stepujacych cechach:

a) barwa — szaroz6ta lub szarobrunatna,

b) zapach — swoisty, aromatyczny,

c) smak — gorzkawy, lekko palacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%,

e) zawartos¢ olejku — nie mniej niz 1,0%.

3.1.6.11. Mieta kedzierzawa — (lis¢ miety kedzierza-
wej — Folium Menthae crispae). Nalezy stosowac liscie
miety kedzierzawej (Mentha crispa) 0 nastepujgcych
cechach:

a) barwa — szarozielona,

b) zapach — swoisty (mentolu),

c) smak — ostry,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%,

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

3.1.6.12. Nagietek — (kwiat nagietka — Flos Calen-
dulae). Nalezy stosowa¢ kwiaty nagietka lekarskiego
(Calendula officinalis) o nastepujgcych cechach:

a) barwa — zokta do pomarariczowej,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — lekko gorzkawy, nieco cierpki,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.13. Orzech wioski — (lis¢ orzecha wioskiego
— Folium Juglandis). Nalezy stosowac liscie orzecha
wioskiego (Juglans regia) o nastepujgcych cechach:

a) barwa - ciemnozielona, niekiedy brunatnawa, od
spodu jasniejsza,

b) zapach — swoisty, aromatyczny,

c) smak — gorzkawy, $ciagajacy,

d) wilgotno$¢ - nie wiecej niz 12%.



3.1.6.14. Piotun — (ziele piotunu — Herba Absynthi).
Nalezy stosowa¢ ziele bylicy piotunu (Artemisia
absynthium) o nastepujacych cechach:

a) barwa — szarozielona,

b) zapach — aromatyczny, silny,

c) smak — bardzo gorzki, diugotrwaty,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 13%.

3.16.15. Pokrzywa — (lis¢ pokrzywy — Folium
Urticae). Nalezy stosowaé liscie pokrzywy zwyczajnej
(Urtica dioica) o nastepujacych cechach:

a) barwa — zielona do ciemnozielonej,

b) zapach — staby, swoisty,

¢) smak — stonawy, lekko gorzki,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.16.16. Pomaranicza niedojrzata — (pomaranczy
owoc niedojrzaty — Fructus Aurantii immaturus). Nale-
zy stosowa niedojrzate owoce drzewa pomaranczy
(Citrus aurarttium subsp. amara) o nastepujacych ce-
chach:

a) ksztatt — prawie kulisty, owoc bardzo twardy,

b) wielkos¢ — 0,5 A-15 cm,

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

d) zapach — swoisty, po roztarciu charakterystyczny
pomaranczowy,

e) smak — swoisty, intensywnie gorzki.

3.16.17. Tarnina — (owoc tarniny — Fructus Pruni
spinosae). Nalezy stosowa¢ owoce $liwy tarniny (Prunus
spinosa) $wieze wg PN-79/R-75050 lub suszone o naste-
pujacych cechach:

a) barwa — czarna z biekitnym nalotem,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — kwasny, Sciggajacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 14%.

3.16.18. Tatarak — (kfgcze tataraku — Rhisoma
Calami). Nalezy stosowa¢ nieokorowane kigcza tatara-
ku zwyczajnego (Acorus calamus) o nastepujgcych ce-
chach:

a) barwa
-brunatna,

b) przetam — zo6kawobiaty, ewentualnie z odcieniem
rozowym lub zielonkawym,

€) zapach — swoisty, aromatyczny,

d) smak — lekko palacy, gorzki,

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%,

f) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 2,5%.

— jasnobrunatna lub zo6ko-czerwono-

3.16.19. Tysigcznik — (ziele centurii — syn. ziele
tysigcznika - Herba Centaurii). Nalezy stosowac ziele
centurii syn. tysigcznika (Centaurium umbellatum) o na-
stepujacych cechach:

a) barwa todygi — zielona lub zo6kozielona,

barwa lisci — zielona,
barwa kwiatow — rézowa,

b) zapach — swoisty,

c) smak — bardzo gorzki,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.20. Hyzop — (ziele hyzopu — Herba Hyssopi).
Nalezy stosowac ziele hyzopu lekarskiego (Hyssopus
officicalis) o nastepujacych cechach:

a) barwa lisci — ciemnozielona,
barwa todyg — zielona,
barwa kwiatow — najczesciej niebieska,

b) zapach — aromatyczny, kamforowy,

c) smak — gorzkawy, S$ciggajacy, drapigcy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12%.

3.1.6.21. Goryczka — wg BN-81/8142-06 p. 3.1.8.18.

3.1.6.22. Kminek zwyczajny — wg BN-81/8142-06
p. 3.1.8.22.

3.1.6.23. Kosaciec — wg BN-81/8142-06 p. 3.1.8.27.

3.1.6.24. Orzechy wioskie zielone — wg BN-81/
8142-06 p. 3.1.9.6.

3.1.7. Skiadniki zapachowo-smakowe

3.1.7.1. Wino gronowe. Nalezy stosowa¢ wino grono-
we ziotowe stodkie typu Vermouth lub wino gronowe
deserowe wg PN-69/A-79122.

3.1.7.2. Rumy — wg PN-77/A-79530.

3.1.7.3. Olejek pomaranczowy stodki — (Oleum
Aurantii dulcis). Nalezy stosowaé olejek eteryczny
uzyskany ze skorek (owocni) stodkiej pomaranczy,
owocow drzewa Citrus Aurantium var. dulcis o cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy jasnozottej do
jasnobrgzowej,

b) zapach — skorki pomaranczy,

c) smak — fagodny, stodkawy,

d) gestos¢ w temperaturze 20°C 0,848 -1-0,853,

e) refrakcja w temperaturze 20°C 1,473-1-1,475,

f) rozpuszczalno$¢ — 1 cz. olejku w 50 cz. spirytusu
95% powinna dawac roztwér z lekkg opalizacja.

3.1.7.4. Wanilia naturalna w laskach — wg BN-64/
8132-04.

3.1.7.5. Wanilina powinna odpowiada¢ ponizszym
wymaganiom:

a) wyglad zewnetrzny — drobne krysztaty barwy
biatej lub biatej z odcieniem kremowym,

b) zapach i smak — intensywnie waniliowy,

c) punkt topliwosci — 80-I-820C.

Dopuszcza sie réwniez stosowanie etylowaniliny
(burbonalu) o cechach:

— wyglad zewnetrzny — drobne krysztaty barwy
biatej lub biatej z odcieniem kremowym,

— zapach i smak — 2,5 -1-4-krotnie intensywniejszy
od waniliny,

— punkt topliwosci — 77-r78°C.

3.1.7.6. Kwasy organiczne

kwas cytrynowy spozywczy — wg PN-81/A-79534,

kwas mlekowy spozywczy — wg PN-76/A-86060.

3.1.7.7. Aromat jabtkowy. Nalezy stosowa¢ konden-
sat naturalny aromatow jabtkowych o cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz bezbarwna,

b) zapach — bardzo intensywny, charakterystyczny
dla danego gatunku jabtek,

c) zawartos¢ alkoholu etylowego, % obj. — nie wie-
cej niz 10.

3.1.7.8. Cynamon — wg BN-67/8132-09.

3.1.7.9. Lis¢ laurowy — wg BN-65/8132-10.

3.1.7.10. Wino owocowe deserowe — wg PN-80/
A-79121.

3.1.8. Spirytus owocowy — wg PN-77/A-79530.

3.1.9. Cukier — wg PN-72/A-74850.



3.2. Wymagania dotyczace cocktaili wg PN-77/ — zawarto$¢ metali ciezkich, w mg/dm3 nie wiecej
A-79530: niz:
— stan opakowan — butelki czyste, bez obwodek — arsenu 0,2,
i plam na wewnetrznej powierzchni, zakrywki prawi- — otowiu 0,4,
dtowo podwiniete, etykiety prawidtowo naklejone, — miedzi 3,5,
— wyglad wyrobu — ciecz klarowna, bez zanieczysz- — cynku 5,0,
czen, — cyny 50,0,
— cechy dyskwalifikujgce poszczeg6lne butelki z co- — zelaza 25,0.

cktailem wg PN-77/A-79530 p. 3.2.3.
3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

BN-85/8142-12

3.3. Napetnienie (nalew).
w butelkach w temperaturze 20°C — wg PN-77/

Rzeczywista iloS¢ cieczy

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2 oraz:  A-79530.
— zawarto$¢ osadu — w crrr/dm3 nie wiecej niz

0,35,
— zawarto$¢ fuzli — w przeliczeniu na alkohol amy-

lowy w g/dm3 spirytusu 100% nie wiecej niz 1,5,

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

Pakowanie,
BN-75/8140-01.

I TRANSPORT

Tablica 1. Wymagania organoleptyczne

przechowywanie

transport — wg

LP Nazwa cocktailu Okreslenie cocktailu Barwa Zapach i smak
1 2 3 4 5
1 Cocktail Dolores owocowy, W skiad ktérego wchodzg spirytus rektyfi- ciemnoczerwona wisniowo-ziotowy
kowany zwykly, morsy owocowe, wino gronowe zio-
towe Vermuth, cukier, woda
2 Cocktail jabtkowy owocowy, w sklad ktorego wchodza: spirytus rektyfi- brazowoczerwona OWOCOWY, Z przewaga
kowany zwykty, mors i aromat jabtkowy, morsy owo- aromatu jabtkowego
cowe, cukier, woda
3 Cocktail wisniowy owocowy, w skiad ktérego wchodza: spirytus rektyfi- ciemnoczerwona wisniowy
Kama kowany zwykty, mors i nalew wisniowy, cukier, woda
4 Cocktail porzecz- owocowy, w sktad ktérego wchodza: spirytus rektyfi- brazowoczerwona porzeczkowo-malino-
kowo-malinowy kowany zwykly, morsy z czarnej porzeczki i malinowy, wo-ziotowy
nalew ziotowy, cukier, woda
5 Cocktail Ramona owocowy, w sktad ktorego wchodza: spirytus rektyfi- brazowoczerwona owocowy z posmakiem
kowany zwykly, morsy owocowe, wino ziotowe, ziotowo-pomaranczo-
Vermuth, nalewy cytrusowe, cukier, woda wym
6 Cocktail Vera owocowo-ziotowy, w sktad ktoérego wchodza: spiry- czerwonobrazowa owocowy, charaktery-
tus rektyfikowany zwykty, mors i nalew na czarng po- styczny dla czerwonej
rzeczke, nalew ziotowy, cukier, woda porzeczki z posmakiem
ziolowym z goryczka
7 Cocktail Yineta owocowo-ziotowy, w skiad ktdrego wchodza: spirytus czerwonobrazowa owocowy z posmakiem
rektyfikowany zwykty, mors z czarnej porzeczki, wino korzenno-ziotowym
owocowe deserowe stodkie, nalewy na sktadniki aro-
matyczno-smakowe, cukier, woda
Tablica 2 Wymagania fizykochemiczne
Moc % obj. Tolerancja ii\gﬁ;ﬁ? I;Jgﬁgg? Zawarto$¢
Lp. Nazwa Cocktailu w temperaturze mocy . cyjanowodoru
20°C % obj 0golnego ekstraktu mg/dm3 nie wiecej niz
o 0b). glcm3 g/dm3Y) g e
1 2 3 4 5 6 7
1 Cocktail Dolores 24,0 212 -12 3
2 Cocktail jabtkowy 20,0 240 -15 nie normalizuje sie
3 Cocktail wisniowy Kama 25,0 250 -15 3
4 Cocktail porzeczkowo-malinowy 25,0 +0,5 200 -15 nie normalizuje sie
5 Cocktail Ramona 24,0 15 -10 3
6 Cocktail Vera 25,0 190 -10 nie normalizuje sie
7 Cocktail Yineta 20,0 200 -10 nie normalizuje sie

") Odchytek dodatnich, nie normalizuje sie.
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5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) sprawdzanie stanu opakowan,

b) sprawdzanie wygladu wyrobu (klarownosci, bar-
wy, zanieczyszczen i osadu),

c) sprawdzanie zapachu i smaku,

d) sprawdzanie napetnienia,

€) oznaczanie mocy,

f) oznaczanie zawartosci ekstraktu,

g) oznaczanie ilosci osadu (w wypadku stwierdzenia
osadu),

h) oznaczanie zawartosci fuzli,

i) oznaczanie zawarto$ci cyjanowodoru (gdy tabl. 2
przewiduje takie oznaczenie),

J) oznaczanie zawartosci alkoholu metylowego,

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

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

5.1.2. Badania niepelne obejmujg badania wg
5.1.1 a)-j-f). Badania niepetne kazdego wyrobu powin-
ny by¢ wykonywane przez producenta dla kazdej partii
produktu.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-80/A-79529.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania wg 5.1.1 a)-Ej) nalezy wykonywa¢ wg
PN-80/A-79529.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci metali ciezkich nalezy
wykonywac:

arsenu  — wg PN-59/A-04010,

ofowiu — wg PN-80/A-04011,

miedzi — wg PN-80/A-04012,

cynku — wg PN-59/A-04013,

cyny — wg PN-80/A-04014,

zelaza — wg PN-59/A-04015.

5.4. Interpretacja wynikow badai. Wartosci liczbowe
nalezy interpretowa¢ wg PN-70/N-02120 p. 3.3.2.
(Metoda Z2).

5.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodna
z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan petnych
lub niepetnych spetniajg wymagania podane w 3.2, 3.3
i rozdz. 4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

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

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8142-12

a) zaktualizowano wykaz produkowanych cocktaili,

b) zaktualizowano wymagania dotyczace poszczegélnych co-
cktaili,

¢) zmodyfikowano uktad rozdz. 3, podajgc wymagania organo-
leptyczne i fizykochemiczne osobno wspdlne i osobno indywidu-
alne dla wszystkich cocktaili w dwoch tablicach,

d) uaktualniono wykaz stosowanych surowcow podajac, jakim
wymaganiom powinny odpowiadac.

3. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczenie zawartosci arse-

nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczenie zawartosci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczenie zawartosci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty  zywnosciowe. Oznaczenie zawartosci

cynku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczenie zawartosci cyny

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

PN-72/A-74850 Cukier biaty

PN-64/A-75952 Poétprodukty owocowe. Soki owocowe surowe

(moszcze)

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

PN-74/A-79021 Wyroby spirytusowe. Produkty i pétprodukty. Naz-
wy i okreslenia

PN-80/A-79121 Wino owocowe

PN-69/A-79122 Wino gronowe

PN-74/A-79522 Spirytus rektyfikowany

PN-80/A-79529 Wodki gatunkowe. Pobieranie probek i metody
badan

PN-77/A-79530 Waédki gatunkowe. Wspblne wymagania i badania

PN-81/A-79534 Kwas cytrynowy spozywczy

PN-76/A-86060 Kwas mlekowy spozywczy

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

PN-79/R-75050 Owoce $wieze lesne i inne dziko rosnagce

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

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

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

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

BN-65/8132-10 Uzywki i przyprawy. Liscie laurowe

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

BN-81/8142-06 Wodki gatunkowe wytrawne stotowe

BN-72/9136-10 Porzeczki

4. Symbol wy SWW — 24434,

5. Autor projektu normy — dr Bolestaw Skrzypczak — Przed-
siebiorstwo Przemystu Spirytusowego POLMOS, Poznan.
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1. W punkcie 11 dopisuje sie nazwy nastepujacych wyrobow:
— Aronia Cocktail,
— Cocktail Disco. -

2. Dopisuje sie punkt 3.1.3.3. Sok surowy z aronii — wymagania:
— zawarto$¢ ekstraktu ogo6lnego oznaczonego refraktometrem nie mniej niz
12,0° 0 wag.,

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

— barwa: intensywna, ciemnoczerwona,

— zapach: swoisty, bez obcych zapachow,

— smak: cierpki, kwasny bez objawow zepsucia, obcego posmaku,

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

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

3. W punkcie 3.1.4 dopisuje sie: Aronia:

— wyglad: ksztatt okragty lub lekko wydtuzony o $rednicy ofc. 8-1-12 mm i ma-
sie I-f-1,5 g bez szypulek, jedrne, nieuszkodzone, niezawilgocone, wolne od szkodni-
koéw,

— barwa: czarna z odcieniem fioletu, catkowicie wybarwione,

— zapach: swoisty, slaby,

— smak: cierpki, kwasny,

— cechy dyskwalifikujgce: zaple$nienie, zafermentowanie, nadgnicie, obce za-
pachy.

4. Dopisuje sie punkty 3.1.7.14. Olejek migdatowy — wg BN-83/8142-11 p. 3.1.7.14,
3.1.7.15. Esencja Maraschino — wg BN-83/8142-11 p. 3.1.8.3,
3.1.7.16. Imbir — wg BN-67 8132-11

5. W punkcie 32.1. Wymagania organoleptyczne, tabl. 1 dopisuje sie:
— kel. 1 — Ip. 13
— kcl. 2 — r.azwa cocktailu: Aronia Cocktail,

— kol. 3 — okreslenie cocktailu: owocowy w sktad ktérego wchodzg spirytus rek-
tyfikowany zwykly, spirytusy owocowe, nalew i mors z aronii, sktadniki aroma-
tyczno-smakowe, cukier, woda,

— kol. 4 — barwa: czerwona,

— kol. 5 — zapach i smak: owocowy,
craz dopisuje sie:

— kol. 1 — Ip. 14,

— kol. 2 — nazwa cacktaili: Cocktail Disco,

— kol. 3 — okreslenie cocktailu: ziotowy, w sktad ktérego wchodzga: spirytus rek-

tyfikowany zwykly, mors jabtkowy, wino gronowe ziotowe Vermouth, sktadniki
aromatyczno-smakowe, cukier, woda,

— kol. 4 — barwa: ztocista,

— kol. 5 — zapach i smak: ziotlowo-owocowy.

6. W punkcie 3.2.2. Wymagania fizykochemiczne, tabl. 2 dopisuje sie:
— kol. 1 — Ip. 13

— kol. 2 — nazwa cocktailu: Aronia Cocktail,

— kol. 3 — moc: % obj. 250,

— kol. 4 — bez uzupetnieh i zmian,

— kol. 5 — zawarto$¢ ekstraktu: 90,

— kol. 6 — 10,

— kol. 7 — nie normalizuje sie.

7. W punkcie 3. INFORMACJE DODATKOWE dopisuje sie normy zwigzane:

BN-83'8142-11 Wodki gatunkowe. Likiery,
BN-67/8132-11 Uzywki i przyprawy. Imbir.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/88 poz. 70 (Biuletyn PKNMiJ nr 2/89 poz. 17)
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 6/88 poz. 81
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1 W punkcie 1.1 dcpisuje sie nazwy nastepujacych wyrobow:
Cocktail gruszkowy Dana,

Cocktail ziotowy Ewa',

Cocktail cytrusowy Zorba,

Poncz na rumie.

2. Dopisuje sie p. 3.1.3.1. Sok cytrynowy — wymagania:

a) klarownos¢ — piyn klarowny, dopuszczalny osad w ilosci, nie wiekszej niz
5% obj.,

b) barwa — jasnozoha,

¢) zapach i smak — charakterystyczny, intensywny cytrynowy, bez obcych za-

pachéw i posmakoéw,
d) zawartos¢ alkoholu etylowego w soku po konserwacji w temperaturze 20°C —
nie wiecej niz 20% obj.,
e) zawarto$¢ ekstraktu przed spirytusowaniem — nie mniej niz 10% wagi.
3. Dopisuje sie p. 3.1.3.2. Sok cytrynowy alkoholizowany dostadzany — wyma-
gania:

a) klarowno$¢ — ptyn klarowny, dopuszczalny osad w ilosci — nie wiekszej niz
5% obj.,

b) barwa — jasnozobtta,

¢) zapach i smak — charakterystyczny, intensywny cytrynowy, bez obcych za-

pachéw i posmakow,
d) zawarto$¢ alkoholu etylowego w temperaturze 20°C — nie wiecej niz 20% obj.:
e) zawarto$¢ ekstraktu — nie mniej niz 200 g/dm3

4. W punkcie 3.1.5 dopisuje sie: i BN-80/8125-05.

5. Dopisuje sie nastepujace punkty:

3.1.6.25. Jatowiec (owce jatowca)-wg BN-81/8142-06.

3.1.6.26. Melisa wg BN-81/8142-06.

3.1.7.12. Olejek cytrynowy (oleum citri) wg BN-81/8142-06.

3.1.7.13. Olejek pomaranczowy gorzki (Oleum Aurantii amanii) wg BN-85/8142-10.

3.1.10. Cukier palony (karmel) nalezy sporzadza¢ z cukru biatego. Uzycie syropu
ziemniaczanego do sporzadzenia karmelu jest niedopuszczalne.

3.1.11. Gozdziki wg BN-64/8132-02.

3.1.12. Esencja rumowa etanolowa — wymagania:

klarownos¢ — petna

barwa —bragzowa

zapach i smak — rumowy

gestes¢ wzgledna — dX 0,910 — 0,935
0,895 — 0,930

refrakcja — n 20 1,355 — 1,375
1,353 — 1,385

Gestos¢ i refrakcja sa uzaleznione od koncentracji esencji spozywczej. Na pierw-
szym miejscu wymieniono wielkosci dotyczace koncentracji 1:4000, w drugiej kolej-
nosci koncentracji 1:8000.

6. W punkcie 3.2.1, tabl. 1 dopisuje sie nastepujace pozycje: 9, 10, 11, 12:



Lp. Nazwa Okreslenie cocktailu Barwa Zapach i smak

cocktailu
9.  Cocktail owocowy, w sktad ktérego czerwono- owocowy, cha-
gruszkowy wchodzg: spirytus rektyfiko- -brazowa  rakterystyczny
Dana wany zwykly, nalew na dla gruszek z
gruszki suszone, nalewy i posmakiem go-
morsy owocowe, cukier, wo- ryczy
da
10.  Cocktail ziolowy, w sktad ktérego jasno- ziotowy, jatow-
ziotowy wchodza: spirytus rektyfiko- brazowa Cowo-anyzowy,
Ewa wany zwykly, nalew zioto- gorzkawy
wy, cukier, woda
11, Cocktail owocowy, w sktad ktérego Z0Ha cytrynowo-
cytrusowy wchodzg: spirytus rektyfiko- -pomaranczowy
Zorba wany zwykly, mors cytry-
nowy, wino gronowe, sktad-
niki aromatyczno-smakowe,
cukier, woda
12. Poncz owocowy, w sktad ktdrego brazowa rumowo-
na rumie wchodzg: spirytus rektyfi- -pomaranczowy

kowany zwykty, rum, wino
gronowe, nasuszone Sliwki
i gruszki, olejek pomaran-
czowy, dodatki aromatycz-
no-smakowe, cukier, woda

7. W punkcie 3.2.2, tabl. 2 dopisuje sie nastepujace pozycje: 9, 10, 11, 12:

Moc w | . Zawarto$¢ Tolerancja Zaw_artoéé
Nazwa temp. Tolerancja o irakty  zawartoscei cyéano-
Lp. cocktailu 20°C mocy_ 0g6lnego ekstraktu wo ;)dru 3
% obj. % obj- g/dm3 g/dm3 _ mgrams -
nie wiecej niz
1 2 3 4 5 6 7
"1
9.  Cocktail 25,0 +0,5 130 — 10 nie norma-
gruszkowy lizuje sie
Diana
10. Cocktail 25,0 +0,5 110 — 10 nie norma-
ziotowy Ewa lizuje sie
11 Cocktail 25,0 +0,5 130 — 15 nie norma-
cytrusowy lizuje sie
Zorba
12. Poncz 25,0 +0,5 215 — 15 nie norma-
na rumie lizuje sie
8. W INFORMACJACH DODATKOWYCH dopisuje sie nastepujace numery

norm zwigzanych:

BN-72/6043-02 Syntetyczne barwniki spozywcze,
BN-80/8125-05 Przetwory owocowe. Owoce suszone,
BN-64/8132-02 Przyprawy. Gozdziki,

BN-85/8142-10 Wadki gatunkowe. Kremy.

zmiana i — Biuletyn PKNMiJ nr 5/88 poz. 70 (Biuletyn PKNMiJ nr 6/88 poz. 81)
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zmiana 1

BN-85/8142-12 Wodki gatunkowe niskoprocentowe. Coctaile
86.07.14
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1 W punkcie 1.1 dopisuje sie: Coctail Zefir.

2. Punkt 3.1.4 uzupetnia sie nastepujgco: jabtka wg PN-77/R-75024.

3. W rozdziale 3 dopisuje sie punkty:

— 3.1.6.25. Mieta pieprzowa (liS¢ miety pieprzowej — Folium Menthae piperate)
wg BN-81/8142-06 p. 3.1.8.37.

— 3.1.7.11. Olejek miety pieprzowej (Oleum Menthae piperate) — wg BN-82/

8172-01.
W punkcie 3.2.1, w tabl. 1. Wymagania organoleptyczne dopisuje sie pozycje 8

nastepujacej tresci:

Lp. Nazwa coctailu Okreslenie coctailu Barwa _Zapach
i smak

1 2 3 4 5

8 Coctail Zefir Ziotowy, w skiad ktérego wchodzg: stom- mieto-

spirytus rektyfikowany zwykly, na- kowa wy
lew na lis¢ miety pieprzowej, olejek

miety pieprzowej, dodatki aroma-

tyczne i smakowe, cukier, woda

W punkcie 3.22, w tabl. 2 Wymagania fizykochemiczne dopisuje sie pozycje 8
nastepujacej tresci:

1 2 3 4 5 6 7

8 Coctail Zefir 18,0 +0,5 210 -10 nie nor-
malizuje
sie

4. W INFORMACJACH DODATKOWYCH, w punkcie 3 dopisuje sie normy:

PN-77/R-75024 Owoce $Swieze. Jabtka
BN-82/8172-01 Olejki eteryczne gotowe.
(Biuletyn PKNMiJ nr 5/88 poz. 70)
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1 W punkcie 1.1, dopisuje sie: Cocktail Aronika.

2. Dopisuje sie punkt 3.1.13. Spirytus surowy rolniczy zbozowy — wg BN-81/
8142-06 p. 3.1.2.

3. W punkcie 3.2.1, w tabl. 1, dopisuje sie poz. 15

15 Cocktail owocowy, w skiad ktorego wchodzg:  ciemno- OWOCOWO-
Aronika spirytus rektyfikowany zwykty, spl-  czerwona -ziotowy
rytus surowy zytni, morsy owocowe,
nalewy ziotowe, skiadniki aromaty-
czno-smakowe, woda

4. W punkcie 3.2.2, tabl. 2, dopisuje sie poz. 15

1 2 3 4 5 6 7
15 Cocktail Aronika 25,0 +0,5 10 10 3

oraz w poz. 8, rubr. Moc w temp. 20°C, % obj., uzupetnia sie: 25,0.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/88 poz. 70
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 6/88 poz. 81
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/89 poz. 17

(Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46)

zmiana 4
89.12.29



