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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 
wódki gatunkowe półwytrawne o następujących 
nazwach:

Cassivera owocowa wytrawna — Fruit Cordial 
Dry,

Cherry Vodka Dry,
Karolinka wódka półwytrawna — Semi-dry 

fruit vodka
Pomarańczówka gorzka — Orange Flavoured 

Vodka Bitter,
Sliwówka — Plum Cordial Dry,
Sliwówka półwytrawna — Plum Vodka Me

dium Dry,
Wódka gorzka Fidelio — Polish Bitter Fidelio,
Wiśniówka wytrawna — Cherry Vodka.

1.2. Określenia

1.2.1. Wódki gatunkowe półwytrawne — wódki 
gatunkowe o • nominalnej zawartości ekstraktu 
ogólnego 51 -4- 120 g/dm3, sporządzone ze spirytu
su rektyfikowanego i wody z dodatkiem soków 
(morsów) owocowych, nalewów na surowce roślin
ne świeże i suszone, destylatów i spirytusów owo
cowych, olejków, domieszek aromatyczno-sma- 
kowych, cukru.

1.2.2. Pozostałe określenia —  wg PN-74/ 
A-79021 i PN-73/A-79529.

2. OZNACZENIE

Przykład oznaczenia wódki gatunkowej półwy- 
trawnej Cherry Vodka Dry w butelce pojemności 
0,5 dm3:

CHERRY VODKA DRY 0,5 BN-77/8142-13

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczące surowców

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

3.1.2. Spirytusy owocowe — wg PN-76/A-79530.

3.1.3. Spirytus (destylat) winny. Należy stoso
wać destylat winny odpowiadający wymaganiom 
podanym w PN-76/A-79530.

3.1.4. Woda. Należy stosować wodę destylowa
ną, odmineralizowaną lub zmiękczoną odpowiada
jącą wymaganiom PN-76/A-79530.

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

3.1.6. Owoce świeże powinny odpowiadać wy
maganiom: borówka czernica wg PN-73/R-75050, 
czereśnie wg PN-72/R-75027, jeżyny wg 
BN-73/9231-14, maliny leśne wg BN-73/9231-15, 
maliny ogrodowe wg BN-72/9136-05, porzeczki 
wg BN/72/9136-10, śliwki wg PN-73/R-75026, wi
śnie wg PN-72/R-75028.

3.1.7. Surowce zielarskie

3.1.7.1. Wymagania ogólne. Należy .stosować su
szone surowce zielarskie, w których niedopusz
czalne jest występowanie pleśni, zapachów obcych, 
żywych szkodników, martwych szkodników ponad 
3 sztuki w 100 g surowca, ekskrementów zwierzę
cych i surowca nimi zanieczyszczonego oraz części 
innych gatunków roślin szkodliwych dla zdrowia. 
Na życzenie odbiorcy dostawca obowiązany jest 
wystawić atest jakościowy według wymagań od
powiednich norm przedmiotowych dla każdej par
tii surowca zielarskiego.

3.1.7.2. Arcydzięgiel (korzeń arcydzięgla Radix 
Archangelicae). Należy stosować korzenie arcy
dzięgla lekarskiego (Archangelica officinalis) 
o następujących cechach:

a) barwa — brunatnoszara do czerwonobrunat- 
nej,

b) przełam kory — białawy, 
przełam rdzenia' — żółtawy,

c) zapach — swoisty, silnie aromatyczny,
d) smak — początkowo słodkawy, następnie pa- 

ląco-szczypiąco-gorzki,
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e) wilgotność — nie więcej niż 12%,
f) zawartość olejku — nie więcej niż 0,35%.

3.1.7.3. Drewno gorzkie (Lignum Quassiae). 
Należy stosować kawałki drewna Quassia amara 
lub Picrasma excelsa o następujących cechach:

a) wygląd zewnętrzny — kawałki drewna bar
wy żółtobiałej, łatwo łupiące się, okryte szarawą 
gładką korą (drewno Quassia amora) lub szaro
brunatną, pomarszczoną korą (drewno Picrasma 
excelsa),

b) zapach — niewyczuwalny,
c) smak — intesywnie gorzki, długotrwały.

3.1.7.4. Goryczka (korzeń goryczki — Radix 
Gentianae). Należy stosować korzeń goryczki żół
tej (Gentiana lutea) o następujących cechach:

a) barwa — żółtobrunatna lub jasnożółta,
b) przełam — gładki, jasnobrunatny lub jasno- 

żółty; niedopuszczalny, czerwonobrunatny,
c) zapach — swoisty, nikły,
d) smak — początkowo słodkawy, następnie 

gorzki, długotrwały,
e) wilgotność — nie więcej niż 11%.

3.1.7.5. Kora chinowa (Cortex Cinchonnae syn. 
Cortex Chinae). Należy stosować korę drzewa 
Cinchona succirubra w postaci rurek lub rynienek 
twardych, dość kruchych, o grubości 2 -i- 8 mm, 
o powierzchni wewnętrznej gładkiej lub delikat
nie podłużnie prążkowanej. Kora chinowa powin
na mieć następujące cechy:

a) barwa powierzchni zewnętrznej — szarobru- 
natnawa, barwa powierzchni wewnętrznej — czer- 
wonobrunatnawa,

b) przełom — przy powierzchni zewnętrznej 
gładki, przy powierzchni wewętrznej grubowłók- 
nisty,

c) zapach — bardzo słaby, swoisty,
d) smak — intensywnie gorzki, o lekko ściąga

jącym posmaku,
e) wilgotność — nie więcej niż 9%.

3.1.7.6. Tatarak (kłącze tataraku — Rhizoma 
Calami). Należy stosować nieokorowane kłącze ta
taraku zwyczajnego (Acorus calamus) o następu
jących cechach:

a) barwa — jasnobrunatna lub żółtoczerwono- 
brunatna,

b) przełam — żółtawobiały, ewentualnie z od
cieniem różowawym lub zielonkawym,

c) zapach — swoisty, aromatyczny,
d) smak — lekko palący, gorzki,
e) zawartość olejku — nie mniej niż 2,5%,
f) wilgotność — nie więcej niż 12%.

3.1.8. Surowce roślinne pozostałe

3.1.8.1. Niedojrzały owoc pomarańczy (Fructus 
Aurantii immaturs). Należy stosować suszone nie
dojrzałe owoce drzewa pomarańczy (Citrus Au- 
rantium subsp. amara), wolne od pleśni, stęchliz-

ny i szkodników, o następujących cechach:
a) kształt — prawie kulisty, owoc bardzo twar

dy,
b) wielkość — od 0,5 do 2,0 cm,
c) barwa — ciemnoszara, zielonkawa lub bru- 

natnoszara,
d) zapach — swoisty, po roztarciu charakterys

tyczny dla pomarańczy,
e) smak — swoisty, intensywnie gorzki.
Owoce powinny ponadto odpowiadać dodatko

wym wymaganiom podanym w kontrakcie.

3.1.8.2. Orzechy włoskie zielone. Należy stoso
wać niecałkowicie dojrzałe owoce orzecha włoskie
go (Juglans regia), zdrowe, wolne od pleśni, ze
brane w okresie, kiedy są miękkie i dają się łatwo 
krajać nożem. Po przekrojeniu orzecha nie po
winno być wewnątrz płynu, lecz zagęczczona ga
laretowata masa.

3.1.8.3. Skórki pomarańczy (Exocarpium Au
rantii syn. Cortex Aurantii fructus). Należy stoso
wać suszone skórki dojrzałych, gorzkich pomarań
czy, owoców drzewa Citrus Aurantium subs. ama
ra wolne od pleśni, stęchlizny i szkodników.

Skórki suszone powinny odpowiadać następują
cym wymaganiom:

a) barwa powierzchni zewnętrznej (flavedo) —  
od żółtopomarańczowej do żółtobrunatnej,

b) barwa powierzchni wewnętrznej (albedo) — 
jasnokremowa,

c) zapach — swoisty, intensywny,
d) smak — gorzki, swoisty,
e) zawartość olejków eterycznych — nie mniej 

niż 2,5 cm3/100 g,
f) wilgotność — nie więcej niż 11%.
Skórki powinny ponadto odpowiadać dodatko

wym wymaganiom podanym w kontrakcie.

3.1.8.4. Śliwki suszone powinny odpowiadać 
wymaganiom podanym w PN-64/A-77604.

3.1.9. Przyprawy korzenne powinny odpowia
dać wymaganiom: cynamon wg BN-67/8132-09, 
imbir wg BN-67/8132-11, wanilia naturalna w las
kach wg BN-64/8132-04.

3.1.10. Olejki eteryczne

3.1.10.1. Wymagania ogólne. Do produkcji wó
dek półwytrawnych należy stosować olejki etery
czne o następujących właściwościach:

a) przy wysalaniu nasyconym roztworem soli 
kuchennej w stosunku 1 cm3 olejku na 4 cm3 na
syconego roztworu soli powinno wydzielić się co 
najmniej 85% obj. olejku,

b) intensywność zapachu i smaku olejku po
winna być taka, aby roztwór olejku w wódce czy
stej o mocy 40% obj. w stosunku 1 : 4000, tj. 250 g 
olejku, na 1000 dm3 wódki; miał czysty wyraźny 
i charakterystyczny zapach i smak. Roztwór ten 
powinien być klarowany.



3

3.1.10.2. Olejek migdałowy (Oleum Amygdala- 
rum Amararum). Należy stosować o następują
cych cechach:

a) wygląd zewnętrzny — ciecz klarowna, bez-' 
barwna,

b) zapach — zbliżony do zapachu aldehydu 
■ benzoesowego,

c) gęstość w temperaturze 20°C 1,04 -f- 1,06,
d) refrakcja w temperaturze 20°C 1,532-t- 1,544,
e) rozpuszczalność — 1 część olejku w 20 częś

ciach spirytusu o mocy 70% obj. — całkowita,
f) nie powinien zawierać:
— cyjanowodoru,
— nitrobenzenu.
Dopuszcza się stosowanie aldehydu benzoeso

wego, który powinien odpowiadać następującym 
wymaganiom:

— wygląd zewnętrzny — ciecz bezbarwna lub 
z odcieniem żółtawym,

— zapach migdałowy,
— gęstość w temperaturze 20°C 1,045 -1- 1,052,
— rozpuszczalność w spirytusie o mocy 95% 

obj. — całkowita.
3.1.11. Domieszki aromatyczno-smakowe

3.1.11.1. Wino gronowe. Należy stosować wina 
gronowe odpowiadające wymaganiom PN-69/ 
A-79122.

3.1.11.2. Kwasy organiczne. Dopuszcza się sto
sowanie kwasów spożywczych: cytrynowego i mle
kowego o następujących cechach:

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

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

3.1.11.3. Cukier. Należy stosować cukier odpo
wiadający wymaganiom podanym w PN-76/ 
A-79530.

3.1.11.4. Cukier palony (karmel) należy sporzą
dzić z cukru białego odpowiadającego wymaga
niom wg 3.1.11.3. Użycie syropu ziemniaczanego 
do sporządzania karmelu jest niedopuszczalne.

3.1.12. Barwniki powinny odpowiadać wyma
ganiom podanym w PN-76/A-79530.

3.2. Wymagania ogólne dotyczące wódek ga
tunkowych półwytrawnych — wg PN-76/A-79530 
oraz według zarządzenia Ministra Zdrowia i Opie
ki Społecznej z dnia 4 czerwca 1971 r., z tym że:

— zawartość alkoholu metylowego w przelicze
niu na spirytus 100% — nie więcej niż
0,25 g/100 cm3,

— zawartość fuzli w przeliczeniu na alkohol 
amylowy — nie więcej niż 1,5 g/dm3 spirytusu 
100%, z wyjątkiem wódek podanych w 3.3, w któ
rych dopuszczalna zawartość fuzli jest mniejsza,

— zawartość metali szkodliwych dla zdrowia 
mg na 1 dm3 wyrobu, nie więcej niż:

arsenu — 0,2,
ołowiu — 0,4,
miedzi — 3,5,
cynku — 5,
cyny — 50,
żelaza — 25,
— dopuszczalna zawartość osadu powstałego w 

czasie przechowywania wódek półwytrawnych 
owocowych, oznaczona po odwirowaniu — nie 
więcej niż 0,35 cm3/dm3,

— cechy dyskwalifikujące poszczególne butelki 
z wódkami gatunkowymi półwytrawnymi: butelki 
z wódką z uszkodzonym zamknięciem lub zabez
pieczeniem, z obcymi ciałami, z obwódkami i pla
mami na powierzchni wewnętrznej, z etykietami 
nieprawidłowo naklejonymi podlegają zwrotowi 
do producenta.

3.3. Wymagania organoleptyczne i fizykoche
miczne dotyczące wódek gatunkowych półwytraw
nych

3.3.1 Cassivera owocowa wytrawna — Fruit 
Cordial Dry — wg tabl. 1.

Tablica 1

Lp. Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu

w ódka owocowa, w  skład k tórej 
wchodzą jako surowce podsta
wowe: sp iry tus rektyfikow any 
zwykły, mors z czarnej porzecz
ki, m ors wiśniowy, nalew  n a  śli
wki, wino Verm outh, cukier, 
woda

2
Klarowność 
i barw a

płyn klarow ny barw y ciemno
czerwonej

3 Zapach i sm ak
owocowy z wyczuwalnością 
czarnej porzeczki

4
Moc w  tem pe
ra tu rze  20°C, 
°/o obj.

35,0 ±0,5

5
E k strak t ogólny, 
g/dm 3 100 ±8

3.3.2. Cherry Vodka Dry — wg tabl. 2. 

Tablica 2

Lp.| Cechy | W ym agania

1

2

Rodzaj w yrobu

w ódka owocowa, w  skład 
k tórej wchodzą jako suro 
wce podstawowe: spirytus 
rek tyfikow any wyborowy, 
m ors i nalew  wiśniowy, 
sp iry tus wiśniowy, cukier, 
woda

Klarow ność i barw a
płyn klarow ny barw y cie
m noczerwonej

3 Zapach w iśniowy

4 Sm ak wiśniowy, cierpki

5
Moc w  tem peraturze 
20°C, °/o obj. 40,0 ±0,5

6 E kstrak t ogólny, g /d m 3 100 ±8
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cd. tabl. 2

Lp. | Cechy W ym agania

7

Z aw artość fuzli 
w  przeliczeniu na 
alkohol amylowy, 
g /d m 3 sp iry tusu  100%, 
n ie  więcej niż

0,5

8

Z aw artość cyjanow o
doru, m g/dm 3 sp iry tu 
su 100%, 
nie więcej niż

3

3.3.3. Pomarańczówka gorzka — Orange Fla- 
voured Vodka Bitter — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp.J Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu

w ódka cytrusow a, w  skład k tó 
rej wchodzą jako surowce pod
stawowe: sp iry tus rek ty fikow a
ny zwykły, nalew y na niedoj
rzałe owoce pom arańczy, skórki 
pom arańczy, drew no gorzkie i 
goryczkę, desty la t pom arańczo
wy, cukier, woda

2 K larow ność 
i barw a

płyn klarow ny barw y ciem no- 
pom arańczowej

a Zapach pom arańczow y, lekko korzenny

4 Sm ak gorzkaw o-pom arańczow y

5
Moc w  tem pe
ra tu rze  20°C,
%  obj.

40,0 ±0,5

6
E k strak t ogól
ny, g/dm 3

61 ±8

3.3.4. Śliwówka — Plum Cordial Dry — wg
tabl. 4.

Tablica 4

Lp. Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu

w ódka owocowa, w  skład 
k tó rej wchodzą jako surow 
ce podstaw owe: sp iry tus re 
k tyfikow any zwykły, nalew y 
na śliwki świeże i suszone, 
m ors śliwkowy, wino grono
we, desty la t w inny, cukier, 
woda

2
K larow ność 
i barw a

płyn klarow ny barw y 
brązowej

3 Zapach i sm ak śliwkowy

4
Moc w  tem peraturze 
20°C, %  obj.

40,0 ±0,5

5
E k strak t ogólny, 
g/dm 3

80 ±8

6

Z aw artość cyjano
wodoru, m g/dm 3 
sp iry tusu  100%, 
nie w ięcej niż

3

3.3.5. Śliwówka półwytrawna — Plum Vodka 
Medium Dry — wg tabl. 5.

Tablica 5

Lp. Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu

w ódka owocowa, w  skład 
k tó rej wchodzą jako surowce 
podstawowe: spiry tus rek ty 
fikow any zwykły, m ors i n a 
lew  śliwkowy, nalew  w iśnio
wy, sp iry tus śliwkowy, wino 
gronowe, cukier, woda

2 Klarowność 
i barw a

płyn klarow ny barw y 
jasnobrązow ej

3 Zapach i sm ak śliwkowy

4
Moc w  tem pera 
tu rze 20°C, %  obj.

40,0 ±0,5

5
E kstrak t ogólny, 

g/dm 3
55 ±8

6

Zaw artość cyjano
wodoru, m g/dm 3 
sp iry tusu  100%, 
nie więcej niż

3

3.3.6. Wódka gorzka Fidelio — Polish Bitter 
Fidelio — wg tabl. 6.

Tablica 6

Lp. Cechy | W ym agania

1

2

Rodzaj w yrobu

w ódka korzenno-ziołowa, w  
skład k tórej wchodzą jako 
surowce podstawowe: sp iry 
tus rektyfikow any zwykły, 
nalew  korzenno-ziołowy, n a 
lewy: na niedojrzały owoc 
pom arańczy i na orzechy 
zielone, mors z czarnych ja 
gód, wino gronowe, cukier, 
woda

Klarowność 
i barw a

płyn klarow ny, barw y 
jasnobrązow ej

3 Zapach korzenno-ziołowy

4

5

6 

7

Sm ak korzenno-ziołowy, gorzkawy

Moc w  tem pera 
turze 20°C, %  obj.

40,0 ±0,5

E kstrak t ogólny, 
g/dm 3

85 ±8

Zaw artość fuzli 
w  przeliczeniu na 
alkohol amylowy, 
g/dm 3 sp iry tusu  
100%, nie więcej niż

0,5

3.3.7. Wiśniówka wytrawna — Cherry Vodka
— wg tabl. 7.

Tablica 7

Lp.| Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu

w ódka owocowa, w  skład 
k tórej wchodzą jako surowce 
podstaw owe: spiry tus rek ty 
fikow any zwykły, m ors w iś
niowy, desty lat wiśniowy, 
olejek migdałowy, cukier, 
woda
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cd. tabl. 7

Lp.j Cechy W ym agania

2 K larow ność 
i barw a

płyn klarow ny 
barw y  wiśniowej

3 Zapach w iśniow o-m igdałow y

4 Sm ak w iśniowy

5 Moc w  tem p era 
tu rze 20°C, %  obj.

40,0 ±0,5

6 E k strak t ogólny, 
g/dm 3

110 ±8

7

Zaw artość cy jano 
w odoru m g/dm 3 
sp iry tusu  100%, 
nie więcej niż

3

d) sprawdzanie napełnienia,
e) sprawdzanie ilości osadu,
f) oznaczanie mocy,
g) oznaczanie zawartości ekstraktu,
h) oznaczanie zawartości fuzli,
i) oznaczanie zawartości cyjanowodoru,
j) oznaczanie zawartości alkoholu metylowego,
k) oznaczanie zawartości arsenu, ołowiu, mie

dzi, cynku, cyny i żelaza.

Badania pełne każdego wyrobu producent powi
nien przeprowadzać co najmniej raz w roku, a po
nadto w przypadku zmiany receptury, surowców, 
aparatury lub procesu produkcyjnego.

3.3.8. Karolinka wódka półwytrawna — Semi- 
-dry fruit vodka — wg tabl. 8.

Tablica 8

Lp. Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu

w ódka owocowa, w  skład 
k tórej wchodzą jako surowce 
podstaw owe: sp iry tus rek ty 
fikow any zw ykły, spirytus, 
m ors i nalew  śliwkowy, m or
sy owocowe, w ino gronowe, 
nalew y arom atyczno-sm ako- 
we, cukier, w oda

2 K larow ność 
i barw a

płyn klarow ny barw y 
brązow ej

3 Zapach i sm ak śliwkowy

4 Moc w  tem p era tu 
rze 20°C, %  obj.

38,0 ±0,5

5
E k strak t ogólny, 
g/dm 3

100 ±8

6

Z aw artość cy jano 
wodoru, m g/dm 3 
sp iry tusu  100%, 
nie w ięcej niż

3

3.4. Napełnianie — wg PN-76/A-79530.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

Pakowanie, przechowywanie i transport — wg 
BN-75/8140-01.

5. BADANIA

5.1. Program badań

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wg 
5.1.1 a), b), c), d), f) oraz g). Badania niepełne 
każdego wyrobu powinny być wykonywane przez 
producenta na bieżąco w toku produkcji.

Numer normy na opakowaniu wyrobu trakto
wany jest jako atest wystawiony przez producen
ta na pozostałe cechy nie objęte badaniami nie
pełnymi.

5.2. Pobieranie próbek — wg PN-73/A-79529.

5.3. Opis badań

5.3.1. Badania wg 5.1.1 a) -r- j) należy wykony
wać zgodnie z PN-73/A-79529.

5.3.2. Oznaczanie zawartości metali szkodli- ' 
wych dla zdrowia należy wykonywać:

a) arsenu -— wg PN-59/A-04010,
b) ołowiu — wg PN-59/A-04011,
c) miedzi — wg PN-59/A-04012,
d) cynku — wg PN-59/A-04013,
e) cyny — wg Roczników PZH: 1955,

t. VI nr 3 str. 243,
f) żelaza -— wg PN-59/A-04015.

5.3.3. Wykrywanie obecności cyjanowodoru 
w olejku migdałowym należy przeprowadzać w 
sposób następujący: do 4 -f- 5 kropli olejku dodać 
10 cm3 wody, kilka kropli 30-procentowego wodo
rotlenku sodowego i skłócić. Następnie dodać kil
ka kryształków siarczanu żelazawego, kroplę 
5-procentowego roztworu chlorku żelazowego, 
nieco ogrzać i zakwasić kwasem solnym. Wytrące
nie się (nawet po 12 godz) niebieskiego osadu, czy 
też pojawienie się niebieskozielonego zabarwienia 
świadczy o obecności cyjanowodoru.

5.1.1. Badania pełne obejmują:

a) sprawdzanie wyglądu wyrobu i stanu opako
wań,

b) sprawdzanie klarowności i barwy,
c) sprawdzanie zapachu i smaku,

5.3.4. Wykrywanie obecności nitrobenzenu w 
olejku migdałowym należy przeprowadzać wg 
PN-73/A-79529 p. 3.15, z tym że próbę wykonuje 
się w 5-procentowym spirytusowym roztworze 
olejku rozcieńczonym wodą do wystąpienia nie
znacznego, lecz nie znikającego zmętnienia.
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5.4. Interpretacja wyników- badań. Wartości 
liczbowe występujące w normie należy interpre
tować wg PN-70/N-02120 p. 3.3.2 (Metoda Z).

5.5. Ocena partii. Partię należy uznać za zgod
ną z wymaganiami normy, jeżeli wyniki badań 
pełnych lub niepełnych spełniają wymagania po
dane w rozdz. 3 i 4.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Dopuszcza się stosowanie etykiet z symbolem 
BN-71/8142-06 i BN-72/8142-08 oraz etykiet do 
„Wiśniówki wytrawnej — Cherry Vodka” z napi
sem „Wiśniówka” — Cherry Vodka” i do „Śli- 
wówki — Plum Cordial Dry” z napisem „Śliwów- 
ka” — Plum Cordial” do czasu wyczerpania zapa
su tych etykiet.

K O N I E C

INFORM ACJE DODATKOWE
»

1. Instytucja opracowująca normę -— Przedsiębiorstw o 
Przem ysłu Spirytusow ego POLMOS, W arszawa.

2. Normy i dokumenty związane
PN-59/A-04010 A rtykuły  

w artości arsenu
żywnościowe. Oznaczanie za-

PN-59/A-04011 A rtykuły  
w artości ołowiu

żywnościowe. Oznaczanie za-

PN-59/A-04012 A rtykuły  
w artości miedzi

żywnościowe. Oznaczanie za-

PN-59/A-04013 A rtykuły  
w artości cynku

żywnościowe. Oznaczanie za-

PN-59/A-04015 A rtykuły  
w artości żelaza

żywnościowe. Oznaczanie za-

PN-64/A-77604 P roduk ty  owocowe. Owoce suszone 
PN-74/A-79021 W yroby spirytusow e, p rodukty  i półpro

dukty. Nazwy i określenia 
PN-69/A-79122 Wino gronowe 
PN-74/A-79522 S piry tus rek tyfikow any 
PN-73/A-79529 W ódki gatunkow e. Pobieranie próbek 

i m etody badań
PN-76/A-79530 W ódki gatunkow e. W spólne w ym agania 

i badania
PN-66/A-79734 Kwas cytrynow y spożywczy 
PN-76/A-86060 Kwas m lekow y spożywczy

PN-70/N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisyw ania liczb 
PN-73/R-75026 Owoce świeże. Śliwki 
PN-72/R-75027 Owoce świeże. Czereśnie 
PN-72/R-75028 Owoce świeże. W iśnie 
PN-73/R-75050 Owoce świeże. Borów ka czernica 
BN-64/8132-04 Przypraw y. W anilia na tu ra ln a  w  laskach 
BN-67/8132-09 Używki i przypraw y. Cynamon 
BN-67/8132-11 Używki i przypraw y. Im bir 
BN-75/8140-01 W yroby przem ysłu spirytusowego. P ako 

w anie, przechow yw anie i tran sp o rt 
BN-72/9136-05 Owoce. M aliny ogrodowe 
BN-72/9136-10 Owoce świeże. Porzeczki 
BN-73/9231-14 Owoce świeże. Jeżyna 
BN-73/9231-15 Owoce świeże. M aliny leśne

Roczniki Państw ow ego Zakładu Higieny: 1955, t. VI, n r 3 
Zarządzenie M inistra Zdrow ia i Opieki Społecznej z dnia 

4 czerwca 1971 r. w  spraw ie w ykazu dozwolonych sub 
s tancji dodatkow ych i zanieczyszczeń technicznych 
w  środkach spożywczych i używkach oraz na ich po
w ierzchni (Dz.'U. M PSiSk. n r  14 z dnia 26.V II.1971 r.).

3. Autorzy projektu normy — m gr E. Szczęśniak- 
-T ym ińska i inż. I. B alcerow ska — Przedsiębiorstw o 
Przem ysłu Spirytusow ego POLMOS, W arszawa.
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1. W punkcie 1.1 dodaje się: Dzika róża — F ru it Vodka.

2. W ROZDZIALE 3 dodaje się punkty : 3.1.8.5, 3.1.11.5 i 3.3.9 następu jącej treści:

3.1.8.5. Róża dzika (owoc dzikiej róży — F ru c tu s Rosae Canina). Należy stosować 
owoce krzew u dzikiej róży (Rosa canina) o następujących  cechach:

a) k sz ta łt — kulisty , ja jow aty , lub w rzecionow aty,

b) barw a — żółtopom arańczow a do ciem noczerwonej z odcieniem  brunatnym .

c) zapach — sw oisty, słaby,

d) sm ak — słodkaw o-kw askow aty , lekko ściągający,

e) w ilgotność — nie więcej niż 12%.

3.1.11.5. Wanilina pow inna odpow iadać następującym  w ym aganiom :

a) w ygląd zew nętrzny — kryszta łk i o barw ie białej lub krem ow ej,

b) zapach i sm ak — intensyw ny waniliowy,

c) pun k t topliw ości — 80—82°C.

Dopuszcza się rów nież stosow anie ety low aniliny  (burbonalu) o następujących  
cechach:

a) w ygląd zew nętrzny — proszek krystaliczny o barw ie białej lub krem ow ej,

b) zapach — czterokro tn ie intensyw niejszy  niż w aniliny,

c) pun k t topliw ości — 77-f-78°C.

W anilinę i e ty low anilinę stosuje się w pcstaci roztw oru spirytusowego.

3.3.9. Dzika róża — F ru it Vodka — wg tabl. 9.

Tablica 9

Lp. Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu w ódka owocowa, w  skład k tó rej wchodzą 
jako surow ce podstaw owe: sp iry tus rek ty 
fikow any zwykły, nalew y na: dziką różę, 
czarną porzeczkę, w iśnie i w anilię, morsy 
owocowe, sp iry tus jabłkow y, cukier, woda

2 K larow ność i barw a płyn klarow ny barw y brązowo w iśniowej

3 Zapach i sm ak owocowy, z w yczuw alnym  posm akiem  
dzikiej róży i czarnej porzeczki.

4 Moc w  tem pera tu rze  
20°C, %  obj.

40,0 ±0,5

5 E k strak t ogólny, g/dm 3 115 +5

(B iu le tyn  PK N M iJ n r  2/82 poz. 26)

zmiana 1
4.11.81 r.


