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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg napo-
je alkoholowe — aperitify o nazwach:

— Capri Bitter,

— Aperitif Vistula.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje
w zakresie produkcji i obrotu.

1.3. Okreslenia

1.3.1. aperitif — nap6j alkoholowy w mocy 18 H
35 % obj., charakteryzujacy sie stodko-gorzkim sma-
kiem.

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

2. OZNACZANIE

Przyktad oznaczenia aperitifu Capri Bitter w butel-
ce pojemnosci 0,75 dm3:
CAPRI BITTER 0,75 BN-82/8142-14

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcow

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

3.1.2. Woda. Nalezy stosowa¢ wode odpowiadajgca
wymaganiom podanym w PN-77/A-79530.

3.1.3. Surowce zielarskie

3.1.3.1. Wymagania ogdlne. Nalezy stosowac suszone
surowce zielarskie, w ktérych niedopuszczalne jest wy-
stepowanie plesni, zapachow obcych, zywych szkod-
nikéw. martwych szkodnikéw ponad 3 sztuki w 100 g
surowca, ekskrementéw zwierzecych i surowca nimi
zanieczyszczonego oraz czesci innych gatunkéw roslin
szkodliwych dla zdrowia.

Na zyczenie odbiorcy dostawca obowigzany jest wy-
stawi¢ atest jakosciowy wg wymagan odpowiednich
norm przedmiotowych dla kazdej partii surowca zie-
larskiego.
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3.1.3.2. Anyz (anyzek) — (owoc anyzu — Frutlus
Anisi). Nalezy stosowa¢ owoce biedrzenca anyzu
(Pimpinella Anisi) o nastepujacych cechach:

a) barwa — szara, zielonoszara lub brunatnoszara,

b) zapach — swoisty, aromatyczny,

c) smak — stodkawy, korzenny, nieco palacy,

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

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11 %.

3.1.3.3. Drapacz — kardobenedykt (ziele drapacza
— Herba Chnici Benedicti lub Herba Cardui Benedicti).
Nalezy stosowac ziele drapacza lekarskiego (Cnicus
benedictus) o nastepujacych cechach:

a) barwa todyg, lisci i kwiatow — zielonozéta z od-
cieniem fioletowym,

b) zapach — nieprzyjemny swoisty,

c) smak — gorzki, nieco ostry,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 12 %.

3.1.3.4. Drewno gorzkie (lignum Quassiae). Nalezy
stosowaé kawatki drewna Quassia amara lub Pierasama
excelsa o nastepujacych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — kawatki drewna barwy zot-
tobiatej, tatwo tupiace sie, okryte szarawg, gtadkag ko-
rg (drewno (Quassia amara) lub szarobrunatng, po-
marszczong korg (drewno Pierasama excelsa),

b) zapach — niewyczuwalny,

c) smak — intensywnie gorzki, diugotrwaty.

3.1.3.5. Galgant chinski — kalgan (klgcze galangi
— Rhizoma Galangae). Naiezy stosowac kiacze rosliny
Alpinia officinarum w kawatkach nie dtuzszych niz
2 cm, o barwie czerwonobrunatnej i matowej po-
wierzchni o nastepujacych pozostatych cechach:

a) zapach — swoisty, bardzo aromatyczny,

b) smak — korzenny, piekacy.

3.1.3.6. Goryczka (korzen goryczki — P.adix
Genlianae). Nalezy stosowaC korzen goryczki zohej
(Gentiana luiea) o nastepujgcych cechach:

a) barwa — zéhobrunatna lub jasnozoéka,

b) przetam — gladki, jasnobrunatny lub jasnozotty:
niedopuszczalny czerwonobrunatny.
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c) zapach — swoisty, nikty,

d) smak - poczatkowo stodkawy, nastepnie gorzki,
diugotrwaty.
e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11 %.

3.1.3.7. Kolendra (owoc kolendry — Fructus Corian-
dri). Nalezy stosowa¢ owoc kolendry siewnej, odmia-
ny drobnoowocowej (Coriandrum sativum) o nastepu-
jacych cechach:

a) barwa — szaroz6ta lub szarobrunatna,

b) zapach — swoisty, aromatyczny.

¢) smak — gorzkawy, lekko palacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12 %,

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

3.1.3.8. Mieta pieprzowa (liS¢ miety pieprzowej —
Fo/ium Menthae piperitae). Nalezy stosowac liscie mie-
ty pieprzowej (Mentha piperita) o nastepujgcych ce-
chach:

a) barwa — ciemnozielona, niekiedy brunatnawa.

b) zapach — mentolowy.

c) smak — poczatkowo piekacy, nastepnie diugo-
trwale chiodzacy,

d) zawartos¢ olejku — nie mniej niz 15 %,

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12 %.

3.1.3.9. Paczki sosny (Gemmac Pini). Nalezy stoso-

waC nierozwiniete paczki sosny zwyczajnej (Pinus
sihestris) o nastepujgcych cechach:
a) barwa zewnetrzna — r6zowobrunatna, barwa

przetamu — jasnozielona do jasnozdtobrunatnej,

b) zapach — zywiczny, silnie aromatyczny,

c) smak — gorzki,

d) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 13 %.

e) zawarto$¢ paczkow z odchylonymi tuskami — nie
wiecej niz 15 %.

3.1.3.10. Pictun (ziele piotunu — Herba Absinthii).
Nalezy stosowac ziele bylicy piotunu (Artemisia absint-
hium) o nastepujacych cechach:

a) barwa — szarozielona,

b) zapach — aromatyczny, silny,

c) smak — gorzki, diugotrwaty,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 13 %.

3.1.4. Domieszki aromatyczno-smakowe

3.1.4.1. Esencja ziotowa Bitter (gorzka). Nalezy sto-
sowaC esencje naturalng Bitter o nastepujacych ce-
chach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz klarowna, barwy
ciemnopomarafnczowej do pomaranczowoczerwonej,

b) zapach i smak — swoisty, korzenno-ziotowy. bez
ubocznego zapachu i smaku landrynkowego,

c) wycz.uwalno$¢ goryczy w roztworze wodnym
w proporcji 1 : 2000,

d) prog rozpoznania w roztworze wodnym w pro-
porcji 1 : 1000.

3.1.4.2. Olejek pomarariczowy gorzki (Oleum Aurantii
amarii). Nalezy stosowac olejek uzyskanv ze skorek
gorzkiej pomaranczy, owocow drzewa Citrus Aurantium
subs. amara, 0 nastepujgcych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy zottej do bru-

natnej,
b) zapach — swoisty, pomarainczowy.
c) smak — swoisty, z posmakiem goryczy,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0.847 - 0,849,

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

f) rozpuszczalnos¢ — 1 cze$¢ olejku w 7 A 8 cze-
Sciach spirytusu 90 % daje roztwor ze zmetnieniem.

3.1.4.3. Wino owocowe. Nalezy stosowa¢ wino owo-
cowe biate, deserowe, pétstodkie lub stodkie odpowia-
dajagce wymaganiom PN-80/A-79121 otrzymane z jab-
fek i odlezakowane co najmniej 3 miesigce. Nalezy
stosowa¢ wino klarowane, przy czym dopuszcza sie
nieprzeprowadzanie koncowej filtracji.

3.1.4.4. Wiiro gronowe. Nalezy stosowa¢ wino grono-
we Vermouth poitstodkie, stodkie lub bardzo stodkie
odpowiadajgce wymaganiom PN-69/A-79122.

3.1.5. Cukier. Nalezy stosowa¢ cukier biaty — sor-
tyment krysztat lub grysik wg PN-72/A-74850.

3.1.6. Barwniki. Dopuszcza sie stosowanie barwni-
kéw naturalnych i syntetycznych wg Zarzadzenia Mi-
nistra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 4 czerwca
1971 r. odpowiadajgcych wymaganiom BN-72/6043-02.

3.2.  Wymagania ogdélne dotyczace aperitifow

3.2.1. Zawartos¢ alkoholu metylowego w przeliczen"
na spirytus 100 % — nie wiecej niz 0,25 g/100 ct

3.2.2. Zawartos¢ fuzli w przeliczeniu na alkohol am
lowy — nie wiecej niz 15 g/dni3 spirytusu 100 %.

3.2.3. Zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia

w mg/dm3 wyrobu — nie wiecej niz:
— arsenu — 0,2,
— otowiu — 0.4.
— miedzi — 3,5,
— cynku — 5,
— cyny — 50.
— Zelaza — 25

3.2.4. Cechy dyskwalifikujace poszczeg6lne butelk
z apcritifem. Butelki z uszkodzonym zamknieciem lut
zabezpieczeniem, z obcymi ciatami, z obwodkami i pla
mami na powierzchni wewnetrznej, z etykietami nie
prawidtowo naklejonymi podlegajg zwrotowi do produ
centa.

3.2.5. Napetnienie — wg PN-77/A-79530 p. 3.2.2

3.3.  Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczn
dotyczace aperitifow

3.3.1. Capri Bitter — wg tabl. 1

Tablica 1

L.p. Cechy Wymagania

aperitil, W skfad ktérego
wchodza jako surowce pod-
stawowe: spirytus rektyfiko-
wany zwykty, wino gronowe,
nalew korzenno-ziotowy, do-
mieszki uromatyczno-smako-
we, cukier, woda

1 Rodzaj wyrobu

2 Klarownos$¢ i barwa ptyn klarowny barwy czerwo-
nej
3 Zapach swoisty, korzenno-ziotowy
4 Smak piekacy, korzenno-ziotowy
5 Moc u temperaturze
20 °C\ % obj. 28.0 +0.5
o} Ekstrakt ogdlny, g/dm1 210 *12
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3.3.2. Aperitif Vistula — wg tabl. 2

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania
1 Rodzaj wyrobu aperitif, w skfad ktérego
wchodzg jako surowce pod-
stawowe: spirytus rektyfiko-

wany zwykty, wino jabtkowe,
nalewy ziotowe, cukier, woda

2 Klarowno$¢ i barwa ptyn klarowny barwy jasno-
targzowej

3 Zapach ziotowo-owocowy

4 Smak gorzkawy, ziotowo-owocowy

5 Moc w temperaturze

20 °C, % obj. 25,0 +0,5

6 Ekstrakt og6lny, g/dm3 AN
odchytek dodatnich nic nor-
malizuje sie

3.4. Wymagania dla wyrobdw eksportowych
PN-77/A-79530 p. 3.2.4.

wg

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

Pakowanie, przechowywanie i transport — jak dla
wodek gatunkowych 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,

d) sprawdzanie napetnienia,

€) 0znaczanie mocy,

f) oznaczanie zawarto$ciekstraktu,

g) oznaczanie zawartosci fuzli,

h) oznaczanie zawartoscialkoholu metylowego,

i) oznaczanie  zawarto$ciarsenu, otowiu, miedzi,
cynku, cyny i zelaza.

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

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badanja wg 5.1. 1a),
b), ¢), d) i e). Badania niepetne kazdego wyrobu po-
winny by¢ wykonywane przez producenta biezaco w to-
ku produkcji. Numer normy na opakowaniu wyrobu
traktowany jest jako atest wystawiony przez produ-
centa na pozostate cechy nie objete badaniami niepet-
nymi.

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

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania — wg 5.1.l1a) -i- h) nalezy wykony-
waé zgodnie z PN-80/A-79529.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia nalezy wykonywac:

a) arsenu — wg PN-59/A-04010,

b) otowiu — wg PN-80/A-04011

c) miedzi — wg PN-80/A-04012,

d) cynku — wg PN-59/A-04013,

e) cyny — wg PN-80/A-04014,

f) zelaza — wg PN-59/A-04015.

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

5.5. Ocena partii — wg PN-80/A-79529 p. 2.4. Par-
tie nalezy uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy,
jezeli wyniki badafn petnych lub niepetnych spetniaja
wymagania podane w rozdz. 3 i 4

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — Przedsiebiorstwo Przemyslu
Spirytusowego POLMOS, Warszawa.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe.

nu

Oznaczanie zawarto$ci arse-

PN-59/A-0401 I Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci oto-
wiu

PN-80/A-04012 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawarto$ci mie-
dzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawartosci cyn-
ku

PN-80/A-04014 Artykuty zywnosSciowe.

PN-59/A-04015 Artykuty zywnoS$ciowe.
laza

PN-72/A-74850 Cukier biaty

PN-74/A-79021 Wyroby spirytusowe, produkty i pétprodukty. Naz-
wy i okre$lenia

PN-80/A-79121 Wino owocowe

Oznaczanie zawartos$ci cyny
Oznaczanie zawarto$ci ze-

PN-69/A-79122 Wino gronowe

PN-74/A-79522 Spirytus rektyfikowany

PN-80/A-79529 Wadki gatunkowe. Pobieranie probek i metody ba-
dan

PN-77/A-79530 Wodki gatunkowe. Wsp6lne wymagania i badania

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

BN-72/6043-02 Syntetyczne barwniki spozywcze

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

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 4 czerwca
1971 r. w sprawie wykazu dozwolonych substancji dodatkowych
i zanieczyszczen technicznych w $rodkach spozywczych i uzyw-
kach oraz na ich powierzchni (Dz. U. MPSIiSk. nr 14 z dnia
26 lipca 1971 r.).
3. Symbol wg SWW — 2443-9.
4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Maria Kulczak, mgr inz.

Grazyna Gos. mgr inz. Bozena Cisek — Przedsigbiorstwo Przemys-

tu Spirytusowego POLMOS. Warszawa.
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W punkcie 332, tabl. 2, Ip. 6, zamiast: 350, powinno by¢: 270.
zmiana 1 - Biuletyn PKNMiJ nr 3,88 poz. 37 (Biuletyn PKNMiJ nr 2/89 poz. 17)

4, BN-82/8142-14 Aperitify zmiana 1
1274

\ 87.10.14
1 W punkcie 11, zamiast wyrazy: Aperitif Vistula, powinno byé: Herbs Aperitif.
2. W punkcie 3.3.2, zamiast wyrazy: Aperitif Vistula, powinno by¢: Herbs Ape-
ritif.
3. Dopisuje sie punkt 6. Postanowienia przejsciowe. Dopuszcza sie stosowanie ety-

kiet z nazwa wyrobu Aperitif Vistula do czasu wyczerpania zapasu, jednak nie dtu-
zej niz do dnia 31 grudnia 1988 r.

(Biuletyn PKNMiJ nr 3/88 poz. 37)
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1 W punkcie 1.1 dopisuje sie: Aperitif Bianco.
2. Dopisuje sie punkt 3.1.4.5. Kwasy organiczne:
— kwas cytrynowy spozywczy wg PN-81/A-79734,
— kwas mlekowy spozywczy wg PN-76/A-86060.
3. Dopisuje sie punkt 3.1.7. Surowce roslinne pozostate:
— jarzebina syn. jarzab, owoc jarzebiny (Fructus sorbi) wg BN-81/8142-06
. 3.1.94,
P — owoc pomaranczowy niedojrzaty (Fructus Auranti immaturus) wg
BN-77/8142-07, p. 3.1.8.1.
4. Dopisuje sie punkt 3.1.8. Przyprawy korzenne:
— cynamon wg BN-68/8132-09,
— gozdziki wg BN-64/8132-02.
5. Dopisuje sie punkt 3.3.3. Aperitif Bianco — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp. Cechy Wymagania

1  Rodzaj wyrobu aperitif, sporzadzony z nastepujacych surowcéw
podstawowych: spirytus rektyfikowany zwykly, wi-
no gronowe Vermouth, nalewy korzenno-ziotowe i
owocowe, cukier, woda

2 Klarownos¢ i barwa ptyn klarowny, barwy stomkowej
3 Zapach korzenno-ziotowy
4 Smak stodko-gorzki, korzenno-ziotowy
5  Moc w temperaturze 20°C, 25,0 +0,5

% obj.
6  Ekstrakt ogdiny g/dnr 120 £12

6. W INFORMACJACH DODATKOWYCH dopisuje sie nastepujgce normy
zwigzane:
PN-81/A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy,
PN-76/A-86060 Kwas mlekowy spozywczy,
BN-64/8132-02 Przyprawy. Gozdziki,
BN-68/8132-09 Uzywki i przyprawy. Cynamon,
BN-81/8142-06 Waodki gatunkowe wytrawne stotowe,
BN-77/8142-07 Wodki gatunkowe stodkie.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/88 poz. 37
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/89 poz. 17

(Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46)



