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1. W STĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 
wódki gatunkowe wytrawne naturalne i naturalne 
mieszane o następujących nazwach:
Faworytka gruszkowa wytrawna — Favorite pear 
flavoured dry vodka,
Golden Rum — Finest blended West Indies rum, 
Ognisty Ptak — Fire bird,
Podlaska wytrawna — Dry vodka,
Rum Senorita — Special ąuality,
Starka — Very fine vodka,
Starka jubileuszowa — Very fine vodka,
Starka krakowska — Starka of Kraków,
Starka piastowska — Very fine vodka,
Śliwowica — Plum brandy,
Śliwowica nowosądecka — Plum brandy of Nowy Sącz, 
Śliwowica paschalna — Passover s!ivovitz, 
Śliwowica specjalna — Special plum brandy Whisky, 
Whisky zamkowa — Royal castle whisky,
Winiak jubileuszowy — Jubilee brandy,
Winiak klubowy — Club brandy blended,
Winiak luksusowy — Polish speciality,
Winiak pałacowy — Pałace brandy,
Winiak „Senior” — Senior brandy,
Winiak specjalny — Four stars selected brandy, 
Złota Jesień — Special apple brandy dry.

1.2. Określenia
1.2.1. Wódki gatunkowe wytrawne naturalne —

wódki gatunkowe, w których podstawowym skład­
nikiem są spirytusy surowe: owocowe, zbożowe lub 
rumy z dodatkiem lub bez dodatku spirytusu rekty­
fikowanego, składników aromatyczno-smakowych i wo­

dy.

1.2.2. Wódki gatunkowe wytrawne naturalne
mieszane — wódki gatunkowe, w których podsta­
wowym składnikiem jest spirytus rektyfikowany z do­
datkiem spirytusów surowych: owocowego, zbożo­
wego lub rumu oraz ze składników aromatyczno-sma­
kowych i wody.

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

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Podział

2.1.1. Wódki gatunkowe wytrawne naturalne
w zależności od udziału rodzajów użytych spirytusów 
(w przeliczeniu na spirytus 100o/o) dzieli się na:

a) wódki gatunkowe naturalne owocowe o zawar­
tości 100% spirytusów owocowych; do produkcji 
wódek Śliwowica specjalna i Śliwowica nowosądecka 
dopuszcza się stosowanie nie mniej niż 70% spirytusu 
śliwkowego,

b) wódki gatunkowe naturalne zbożowe o zawar­
tości nie mniej niż 65 % spirytusu surowego zbożo­
wego,

c) winiaki o zawartości nie mniej niż 30% des­
tylatu (spirytusu) winnego,

d) rumy o zawartości nie mniej niż 30% rumu.

2.1.2. Wódki gatunkowe wytrawne naturalne 
mieszane w zależności od udziału rodzajów użytych 
spirytusów (w przeliczeniu na spirytus 100%) dzieli się 
na:

a) wódki gatunkowe naturalne mieszane owocowe 
o zawartości nie mniej niż 10% spirytusów owocowych,

b) wódki gatunkowe naturalne mieszane zbożowe 
o zawartości nie mniej niż 10% spirytusu surowego 
zbożowego,

c) winiaki o zawartości nie mniej niż 10% desty­
latu (spirytusu) winnego,

d) rumy o zawartości nie mniej niż 5% rumu.
2.2. Przykład oznaczenia wódki gatunkowej wy­

trawnej naturalnej Winiak luksusowy w butelce po­
jemności 0,5 dm3:
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3. WYMAGANIA

3.1. W ym agania dotyczące surowców

3.1.1. Spirytus rektyfikowany zwykły łub wy­
borowy — wg PN-74/A-79522.

3.1.2. Spirytus surowy zbożowy — wg PM-74/ 
A-79523 odpowiednio uszlachetniony przez leżako­
wanie w naczyniach dębowych lub maderyzację. Spi­
rytus surowy zbożowy powinien być produkowany ze

Zgłoszona przez Przedsiębiorstwo Przemysłu Spirytusowego POLM OS 
Ustanowiona przez Dyrektora Przedsiębiorstwa Przemysłu Spirytusowego POLM O S dnia 10 października 1977 r.

jako norm a obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1978 r.
(Dz. Norm. i M iar n r 1/1978 poz. 3)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y J N E  1978. W p ły w  d o  W N  17.10.77. O d d a n o  d o  s k ł a d u  29.10.77. C e n a  z ł  7,20
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zdrowych ziarn żyta, pszenicy, jęczmienia, owsa, ku­
kurydzy lub z mieszaniny tych zbóż, bądź ich mąki, 
kasz i śruty o czystości konsumpcyjnej. Zawartość 
alkoholu metylowego w przeliczeniu na spirytus 100% 
w g/100 cm3 powinna wynosić nie więcej niż 0,08.

3.1.3. Spirytusy owocowe — wg PN-77/A-79530. 
Dopuszcza się stosowanie spirytusów owocowych nie- 
leżakowanych.

3.1.4. Spirytus (destylat) winny — wg PN-77/ 
A-79530.

3.1.5. Woda. Należy stosować wodę destylowaną, 
odmineralizowaną lub zmiękczoną odpowiadającą wy­
maganiom podanym w PN-77/A-79530.

3.1.6. Surowce zielarskie

3.1.6.1. Wymagania ogólne. Należy stosować su­
szone surowce zielarskie, w których niedopuszczalne 
jest występowanie pleśni, zapachów obcych, żywych 
szkodników, martwych szkodników w liczbie ponad 
3 sztuki w 100 g surowca, ekskrementów zwierzęcych 
i surowca nimi zanieczyszczonego oraz części innych 
roślin szkodliwych dla zdrowia. Na życzenie odbior­
cy dostawca obowiązany jest wystawić atest jakościo­
wy według wymagań odpowiednich norm przedmio­
towych dla każdej partii surowca zielarskiego.

3.1.6.2. Drewno dębowe (Quercus robur lub 
Quercus pedunculata). Należy stosować wióry z drew­
na dębowego lub małe kawałki drewna grubości nie 
większej niż 0,3 cm. Drewno, z którego będą przygo­
towane wióry, powinno być sezonowane dwa lata. 
Zawartość wilgoci w wiórach nie powinna przekra­
czać 9%. Wióry nie mogą zawierać trocin, wiórów lub 
kawałków innego gatunku drewna, np. sosnowego, 
świerkowego, brzozowego. W celu odróżnienia wiórów 
drewna dębowego od pozostałych gatunków drewna 
należy zwilżyć wióry 2-procentowym roztworem chlor­
ku żelazowego. Wióry dębowe barwią się (głównie 
na obrzeżu) na kolor intensywnie czarnozielony, 
wióry innych gatunków drewna np. sosny, świerku, 
brzozy, buku dają zabarwienie żółtawe. Zabarwienie 
wiórów należy porównać po kilkunastu minutach.

3.1.7. Surowce roślinne pozostałe
3.1.7.1. Łupiny migdałowe. Należy stosować łu­

piny pestkowe owoców drzewa migdałowego Amygda- 
lus communis, niezłeżałe, wolne od obcych zapachów, 
pleśni, stęchlizny i szkodników.

3.1.7.2. Orzechy włoskie zielone. Należy stoso­
wać niecałkowicie dojrzałe owoce orzecha włoskiego 
(Jugians regia), zdrowe, wolne od pleśni i zgnilizny, 
zebrane w okresie, kiedy są miękkie i dają się łatwo 
krajać nożem. Po przekrojeniu orzecha nie powinno 
być wewnątrz płynu, lecz zagęszczona galaretowata 
masa.

3.1.7.3. Rodzynki powinny odpowiadać wymaga­
niom wg BN-66/8194-04.

3.1.7.4. Śliwki suszone powinny odpowiadać wy­
maganiom wg PN-64/A-77604.

3.1.8. Domieszki aromatyczno-smakowe

3.1.8.1. Aromat jabłkowy. Należy stosować kon­
densat naturalny aromatów jabłkowych o następu­
jących cechach:

— wygląd zewnętrzny — ciecz bezbarwna,
— zapach — bardzo intensywny, charakterystyczny 

dla danego gatunku jabłek,
— zawartość alkoholu etylowego, % wag./obj. — 

nie więcej niż 10.

3.1.8.2. Esencja rumowa powinna odpowiadać 
następującym wymaganiom:

— wygląd zewnętrzny — ciecz klarowna barwy 
jasnożółtej do brązowej,

— zapach i smak — zbliżony do naturalnego rumu 
bez ubocznego zapachu i smaku landrynkowego,

— zawartość estrów w przeliczeniu na octan ety­
lu — co najmniej 30 g/dm3 spirytusu 100%,

— wyraźna wyczuwalność aromatu w wodzie w pro­
porcji 1:100.

3.1.8.3. Koncentrat whisky (Malt Whisky) po­
winien odpowiadać wymaganiom wg PN-77/A-79530.

3.1.8.4. Rumy powinny odpowiadać wymaganiom 
wg PN-77/A-79530.

3.1.8.5. Wino gronowe. Należy stosować wina gro­
nowe odpowiadające wymaganiom wg PN-69/A-79122.

3.1.8.6. Cukier. Należy stosować cukier odpowia­
dający wymaganiom wg PN-77/A-79530.

3.1.8.7. Cukier palony (karmel) należy sporzą­
dzać z cukru białego wg 3.1.8.6. Użycie syropu ziem­
niaczanego do sporządzania karmelu jest niedopusz­
czalne.

3.1.9. Wanilia naturalna w laskach powinna od­
powiadać wymaganiom wg BN-64/8132-04.

3.2. Wymagania ogólne dotyczące wódek ga­
tunkowych wytrawnych naturalnych i natural­
nych mieszanych — wg PN-77/A-79530 oraz we­
dług Zarządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecz­
nej, z tym że:

a) zawartość alkoholu metylowego w przeliczeniu na 
spirytus 100% — nie więcej niż 0,4 g/100 cm3 z wy­
jątkiem

— wódek podanych w 3.3, w których dopuszczalna 
zawartość alkoholu metylowego jest mniejsza,

— śliwowic naturalnych oraz wódki „Ognisty Ptak”, 
w których dopuszczalna zawartość alkoholu metylo­
wego wynosi 0,8 g/100 cm3,

b) zawartość fuzli w przeliczeniu na mieszaninę 
alkoholu izoamylowego i izobutylowego — nie więcej 
niż 4,0 g/dm3 spirytusu 100%, z wyjątkiem wódek 
podanych w 3.3, w których dopuszczalna zawartość 
fuzli jest mniejsza,
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c) zawartość metali szkodliwych dla zdrowia, mg/1 
dm3 wyrobu, nie więcej niż:

arsenu — 0,2, 
ołowiu — 0,4, 
miedzi — 3,5, 
cynku — 5, 
cyny — 50, 
żelaza — 25,
d) cechy dyskwalifikujące poszczególne butelki z 

wyrobem — butelki z uszkodzonym zamknięciem lub 
zabezpieczeniem, z obcymi ciałami, z obwódkami 
i plamami na powierzchni wewnętrznej, z etykietami 
nieprawidłowo naklejonymi podlegają zwrotowi do 
producenta.

3.3. Wymagania organoleptyczne i fizykoche­
miczne dotyczące wódek

3.3.1. Faworytka gruszkowa wytrawna — Fa-
vorite pear flavoured dry vodka — wg tabl. 1.

T ablica 1

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
mieszana owocowa, w skład 
której wchodzą jako surowce 
podstawowe: spirytus rektyfi-
kowany zwykły, spirytus gru­
szkowy, wino gronowe, cukier, 
woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach i smak owocowy z wyczuwalnym za­
pachem i posmakiem spirytu­
su gruszkowego

' 4 Atoc w temperaturze 20 °C, 
% obj. 40,0 i  0,5

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3,
nie więcej niż 6

1 6
1

Zawartość alkoholu m ety­
lowego, W przeliczeniu na 
spirytus 100%, g/100 cm 3, 
nie więcej niż 0,25

3.3.2. Golden Rum —
dies rum —  wg tabl. 2.

Finest blended West In-

T ablica 2

Lp. Cechy Wymagania

i Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna — 
rum , w skład której wchodzą 
jako surowce podstawowe: rum 
co najmniej 30% ogólnej iloś­
ci alkoholu, domieszki aroma- 
tyczno-smakowe, cukier, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy żółtej

3 Zapach i smak rumowy

4 M oc w temperaturze 
20 °C, % obj. 43,0 ± 0 ,5

cd. tabl. 2

Lp. Cechy Wymagania

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 10 ± 5

6 Zawartość estrów w prze­
liczeniu na octan etylu, 
g/dm 3 spirytusu 100%, 
nie więcej niż 0,65

7 Zawartość alkoholu me­
tylowego w przeliczeniu 
na spirytus 100%, g/100 
cm 3, nie więcej niż 0,25

8 Liczba Lusson-Girardaj 
nie więcej niż 100

3.3.3. Ognisty Ptak — Fire bird — wg tabl. 3.

T ablica 3

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
mieszana owocowa, w skład 
której wchodzą jako surowce 
podstawowe: spirytus rektyfi­
kowany zwykły, spirytus jabł­
kowy co najmniej 75% ogól­
nej ilości alkoholu, wino gro­
nowe, domieszki aromatycz- 
no-smakowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasnobrą- 
zowej

3 Zapach owocowy, z wyraźnie wyczu­
walnym zapachem spirytusu 
jabłkowego

4 Smak owocowy z wyraźnie wyczu­
walnym posmakiem spirytusu 
jabłkowego

5 M oc w temperaturze 
20 C, % obj. 40,0 ± 0 ,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 15 ± 5

3.3.4. Podlaska wytrawna — Dry vodka — wg 
tabl. 4.

T ablica 4

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
mieszana owocowa, w skład 
której wchodzą jako surowce 
podstawowe: spirytus rektyfi­
kowany zwykły, spirytusy owo­
cowe i surówka zbożowa leża­
kowana lub maderyzowana, wi­
no gronowe, domieszki aroma- 
tyczno-smakowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasnobrą- 
zowej

3 Zapach i smak swoisty dla wódek naturalnych 
owocowo-zbożowych

4 M oc w temperaturze 
20 °C, % obj. 40,0 ± 0 ,5
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cd. tabl. 4

Lp. Cechy Wymagania

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3, 
nie więcej niż 6

6 Zawartość alkoholu m e­
tylowego w przeliczeniu 
na spirytus 100%, g/100 
cm 3, nie więcej niż 0,25

3.3.5. Rum Senorita — Special ąuality — wg 
tabl. 5.

T ablica 5

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna — 
rum , w skład której wchodzą 
jako surowce podstawowe: rum 
co najmniej 30% ogólnej iloś­
ci alkoholu, spirytus rektyfi­
kowany zwykły, esencja rum o­
wa, domieszki aromatyczno- 
-smakowe, cukier, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy brązo­
wej

3 Zapach i smak rumowy

4 M oc w temperaturze 
20 C, % obj. 40,0 ±0 ,5

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 10 ± 5

6 Zawartość alkoholu m ety­
lowego W przeliczeniu na 
spirytus 100%, g/100 cm3, 
nie więcej niż 0,25

7 Zawartość estrów w prze­
liczeniu na octan etylu, 
g/dm 3 spirytusu 100%, 
nie więcej niż 1,2

8 Liczba Lusson-Girarda, 
nie mniej niż 200

3.3.6. Starka —  Very fine vodka — wg tabl. 6

T ablica 6

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
zbożowa, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
spirytus surowy żytni leżako­
wany, spirytus rektyfikowany 
zwykły zbożowy, wino gro­
nowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach charakterystyczny dla leżako­
wanej naturalnej wódki żyt­
niej

4 Smak zharmonizowany, charakterys­
tyczny dla leżakowanej wódki 
żytniej

cd. tabl. 6

Lp. Cechy Wymagania

5 Moc w tem peraturze 
20°C, % obj. 50,0 0,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 10 5

3.3.7. Starka jubileuszowa — Very fine vodka — 
wg tabl. 7.

T ablica 7

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
zbożowa, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
spirytus surowy żytni leżako­
wany, spirytus rektyfikowany 
zwykły zbożowy, destylat win­
ny, wino gronowe, nalew na 
rodzynki, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach i smak charakterystyczny dla leżako­
wanej naturalnej wódki żytniej

4 Moc w temperaturze 
20 °C, % obj. 50,0 0,5

5 Ekstrakt ogólny, g /dm 3 10 ± 5

3.3.8. Starka krakowska —  Starka of Kraków — 
wg tabl. 8.

Tablica 8

Lp. Cechy Wymagania

i Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
zbożowa, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
spirytus surowy żytni madery- 
zowany, spirytus rektyfikowany 
zwykły, wino gronowe, do­
mieszki aromatyczno-smako- 
we, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

12 Zapach charakterystyczny dla natural­
nej wódki żytniej

4 Smak swoisty, charakterystyczny dla 
naturalnej wódki żytniej

5 Moc w temperaturze 
20 C, % obj. 45,0 ± 0 ,5

6 Ekstrakt ogólny, g /dm 3, 
nie więcej niż 10

3.3.9. Starka piastowska — Very fine vodka — 
wg tabl. 9.
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T ablica 9

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
zbożowa, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
spirytus surowy żytni leżako­
wany, wino gronowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach i smak charakterystyczny dla leżako­
wanej naturalnej wódki żyt­
niej

4 M oc w tem peraturze 
20 C, % obj. 50,0 ± 0 ,5

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 15 ± 5

3.3.10. Śliwowica —  Plum brandy — wg tabl. 10.

T ablica 10

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
mieszana owocowa, w skład 
której wchodzą jako surowce 
podstawowe: spirytus rekty­
fikowany zwykły, spirytus śliw­
kowy w ilości co najmniej 
1 2 ° , cukier, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy żółtej

3 Zapach i smak śliwkowy charakterystyczny dla 
śliwowicy

4 M oc w temperaturze 
20 °C, % obj. 45,0 ± 0 ,5

5 Ekstrakt ogólny, g /dm 3, 
nie więcej niż 6

6 Zawartość fuzli w przeli­
czeniu na mieszaninę al­
koholu izoamylowego i 
izobutylowego, g /dm 3 spi­
rytusu 100%, nie więcej 
niż 2,0

7 Zawartość cyjanowodoru, 
m g/dm 3 spirytusu 100%, 
nic więcej niż a

3.3.11. Śliwowica nowosądecka —  Plum brandy 
of Nowy Sącz —  w g  tabl. 11 .

T ablica u

Lp. Cechy Wymagania

i Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
owocowa, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
spirytus śliwkowy nieleżako- 
wany, woda

2 Klarowność i barwa płyn bezbarwny lub z odcie­
niem żółtawym i dopuszczalna 
nieznaczna opalizacja

3 Zapach i smak swoisty, charakterystyczny dla 
śliwowicy

cd. tabl. 11

Lp. Cechy Wymagania

4 Moc w temperaturze 
20 C, % obj. 65,0 ±0 ,5

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3, 
nie więcej niż 2

6 Zawartość cyjanowodoru, 
m g/dm 3 spirytusu 100%, 
nie więcej niż 3

3.3.12. Śliwowica paschalna — Passover śli- 
vovitz ■— wg tabl. 12.

T ablica 12

Lp. * Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
owocowa, sporządzona ze spi­
rytusu śliwkowego leżakowa­
nego

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy żółtej

3 Zapach i smak śliwkowy, charakterystyczny dla 
śliwowicy

4 M oc w temperaturze 
20 °C, % obj. 70,0 ± 3 ,0

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3, 
n ie więcej niż 3

6 Zawartość cyjanowodoru, 
m g/dm 3 spirytusu 100%, 
nie więcej niż 3

3.3.13. Śliwowica specjalna — Specjał plum 
brandy — wg tabl. 13.

T ablica 13

Lp. Cechy Wymagania

i Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
owocowa, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
spirytus śliwkowy leżakowany, 
spirytus rektyfikowany zwykły, 
cukier, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy żółtej

3 Zapach i smak śliwkowy charakterystyczny dla 
śliwowicy

4 Moc w temperaturze 
20 °C, % obj. 60,0 ± 0 ,5

5 Ekstrakt ogólny, g /dm 3, 
nie więcej niż 6

6 Zawartość cyjanowodoru, 
m g/dm 3 spirytusu 100%, 
nie więcej niż 3

3.3.14. Whisky — wg tabl. 14.



6 BN-77/8142-09

T ablica 14

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
mieszana zbożowa, w skład 
której wchodzą jako surowce 
podstawowe: koncentrat whis­
ky co najmniej 35% ogólnej 
ilości alkoholu, Spirytus suro­
wy zbożowy leżakowany, sp i­
rytus rektyfikowany zwykły 
zbożowy, wino gronowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasnobrą- 
zowej

3 Zapach i smak swoisty właściwy dla whisky

4 M oc w tem peraturze 
20 °C, % obj. 43,0 i  0,5

5 Ekstrakt ogólny, g /dm 3 10 ± 5

3.3.15. Whisky zamkowa — Royal castle whis­
ky — wg tabl. 15.

T ablica 15

Lp Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
zbożowa, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
spirytus surowy żytni i jęcz­
mienny leżakowany, co najmniej 
80% ogólnej ilości alkoholu, 
spirytus rektyfikowany zwykły 
zbożowy, wino gronowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach i smak swoisty właściwy dla whisky

4 M oc w tem peraturze 
2 0 "C, % obj. 43,0 ± 0 ,5

5 Ekstrakt ogólny, g /dm 3, 
nie więcej niż 10

3.3.16. Winiak jubileuszowy —  Jubilee brandy — 
wg tabl. 16.

T ablica 16

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
— winiak, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
destylat winny co najmniej 40% 
ogólnej ilości alkoholu, spiry­
tus rektyfikowany wyborowy, 
wino gronowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy brązowej

3 Zapach winnokoniakowy

4 Smak koniakowy

5 M oc w tem peraturze 
20 UC, % obj. 40,0 [ 0,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 15 ± 5

7 Liczba Lusson-Girarda, 
nie mniej niż 150

3.3.17. Winiak klubowy — Club brandy blen- 
ded — wg tabl. 17.

T ablica 17

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
mieszana — winiak, w skład 
której wchodzą jako surowce 
podstawowe: destylat winny 
co najmniej 20% ogólnej ilości 
alkoholu, spirytus rektyfikowa­
ny zwykły, wino gronowe, do­
mieszki aromaty czno-smakowe, 
woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach winnokoniakowy

4 Smak koniakowy

5 Moc w temperaturze 
20 °C, % obj. 40,0 ± 0 ,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3, 
nie więcej niż 5

7 Zawartość fuzli w przeli­
czeniu na mieszaninę al­
koholi izoamylowego i 
izobutylowego, g/dm 3 spi­
rytusu 100";,, nie więcej 
niż 2,0

8 Liczba Lusson-Girarda, 
nie mniej niż 70

3.3.18. Winiak luksusowy — Polish speciality — 
wg tabl. 18.

T ablica 18

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
— winiak, w skład której wcho­
dzą jako surowce podstawowe: 
destylat winny co najmniej 30% 
ogólnej ilości alkoholu, spiry­
tus rektyfikowany zwykły, w i­
no gronowe, domieszki aroma- 
tyczno-smakowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach winnokoniakowy

4 Smak koniakowy

5 Moc w temperaturze 
2 0 °C, % obj. 43,0 ±0,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 15 ± 5

7 Zawartość fuzli w przeli­
czeniu na mieszaninę alko­
holi izoamylowego i 
izobutylowego, g/dm 3 spi­
rytusu 100%, nie więcej 
niż 2,0

8 Liczba Lusson-Girarda, 
nie mniej niż 90
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3.3.19. Winiak pałacowy — Pałace brandy 
— wg tabl. 19.

T ablica 19

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna — 
winiak, w skład której wchodzą 
jako surowce podstawowe: des­
tylat winny co najmniej 60% 
ogólnej ilości alkoholu, spiry­
tus rektyfikowany zwykły, wi­
no gronowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasnobrą- 
zowej

3 Zapach winnokoniakowy

4 Smak koniakowy

5 M oc w tem peraturze 
20 °C, % obj. 40,0 ± 0 ,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 10 ± 5

7 Liczba Lusson-Girarda, 
nie mniej niż 350

3.3.20. Winiak „Senior” — Senior brandy — wg 
tabl. 20.

T ablica  20

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna — 
winiak, w skład której wchodzą 
jako surowce podstawowe: des­
tylat winny co najmniej 95% 
ogólnej ilości alkoholu, wino 
gronowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

3 Zapach winnokoniakowy

4 Smak koniakowy

5 M oc w tem peraturze 
20 °C, % obj. 40,0 ± 0 ,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3, 
nie więcej niż 10

7 Liczba Lusson-Girarda,
nie mniej niż 450

cd. tabl. 21

Lp. Cechy Wymagania

3 Zapach winnokoniakowy

4 Smak koniakowy

5 Moc w temperaturze 
20 °C, % obj. 43,0 ±0 ,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 18 ± 5

7 Liczba Lusson-Girarda, 
nie mniej niż 275

3.3.22. Złota Jesień — Special apple brandy dry — 
wg tabl. 22.

T ablica 22

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna 
mieszana owocowa, w skład 
której wchodzą jako surowce 
podstawowe: spirytus jabłkowy 
co najmniej 30% ogólnej iloś­
ci alkoholu, spirytus rektyfi­
kowany zwykły, domieszki aro- 
matyczno-smakowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy żóito- 
brązowej

3 Zapach owocowy z wyczuwalnym za­
pachem spirytusu jabłkowego

4 Smak owocowy, z wyczuwalnym po­
smakiem spirytusu jabłkowego

5 Moc w temperaturze 
20 C, % obj. 43,0 ± 0 ,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 3 9 ± 5

3.4. Napełnienie. Rzeczywista ilość płynu w bu­
telkach w temperaturze 20 °C — wg PN-77/A-79530.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

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

3.3.21. Winiak specjalny — Four stars selected 
brandy — wg tabl. 21.

T ablica 21

Lp. Cechy Wymagania

1 Rodzaj wyrobu wódka gatunkowa naturalna — 
winiak, w skład której wchodzą 
jako surowce podstawowe: des­
tylat winny co najmniej 50% 
ogólnej ilości alkoholu, spiry­
tus rektyfikowany zwykły, wi­
no gronowe, woda

2 Klarowność i barwa płyn klarowny barwy jasno- 
brązowej

5. BADANIA

5.1. Program badań

5.1.1. Badania pełne obejmują:
a) sprawdzanie wyglądu zewnętrznego i stanu opa­

kowań,
b) sprawdzanie klarowności i barwy,
c) sprawdzanie zapachu i smaku,
d) sprawdzanie napełnienia,
e) oznaczanie mocy,
f) oznaczanie zawartości ekstraktu,
g) oznaczanie zawartości fuzli,
h) oznaczanie zawartości cyjanowodoru,
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i) oznaczanie zawartości alkoholu metylowego,
j) oznaczanie zawartości arsenu, ołowiu, miedzi, 

cynku, cyny i żelaza.
Badania pełne każdego wyrobu producent powi­

nien przeprowadzać co najmniej raz w roku, a ponadto 
w przypadku zmiany receptury, surowców, apara­
tury lub procesu technologicznego.

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wg 
5.1.1 a), b), c), d), e) oraz f).

Badania niepełne każdego wyrobu powinny być 
wykonywane przez producenta bieżąco w toku pro­
dukcji.

Numer normy na opakowaniu wyrobu traktowany 
jest jako atest wystawiony przez producenta na po­
zostałe cechy nie objęte badaniami niepełnymi.

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

5.3. Opis badań

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

a) arsenu
b) ołowiu
c) miedzi
d) cynku
e) cyny

nr 3 str. 243,
f) żelaza

wg PN-59/A-04010, 
wg PN-59/A-04011, 
wg PN-59 A-04012, 
wg PN-59/A-04013, 
wg Roczników PH Z:

wg PN-59 A-04015.

1955, t. VI

5.4. Interpretacja wyników badań. Wartości 
liczbowe występujące w normie należy interpreto­
wać wg PN-70/N-02120 p. 3.3.2 (Metoda Z).

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

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

5.3.1. Badania wg 5.1.1 a)-: i) należy wykonywać 
zgodnie z PN-73/A-79529.

Dopuszcza się stosowanie etykiet z symbolem 
BN-72/8142-09 do czasu zużycia ich zapasu.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOW E

1. Instytucja opracow ująca norm ę — Przedsiębiorstwo 
Przemyślu Spirytusowego PO LM O S, Warszawa.

2. Istotne z m ia n v  w stosunku do BN-72/8142-09
a) wyeliminowano wyroby wycofane z produkcji, a wprowa­

dzono nowe,
b) podano wymagania dotyczące surowców stosowanych przy 

produkcji nowych wyrobów,
c) zawężono dopuszczalne odchylenia od ekstraktu nom i­

nalnego większości wódek. 3

3. N orm y i dokum enty zw iązane
PN-59/A-04010 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

arsenu
PN-59/A -04011 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

ołowiu
PN-59/A-04012 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

m iedzi
PN -59/A -04013 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

cynku
PN-59/A-04015 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości 

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

PN-74/A-79021 Wyroby spirytusowe, produkty i półprodukty 
Nazwy i określenia 

PN-69/A-79122 Wino gronowe 
PN-74 A-79522 Spirytus rektyfikowany 
PN-74/A-79523 Spirytus surowy
PN-73/A-79529 Wódki gatunkowe. Pobieranie próbek i metody 

badań
PN-77/A-79530 Wódki gatunkowe. W spólne wymagania i ba­

dania
PN-70/N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisywania liczb 
BN-64/3132-04 Przyprawy. W anilia naturalna w laskach 
BN-75/8140-01 Wyroby przemysłu spirytusowego. Pakowanie, 

przechowywanie i transport 
BN-66/8194-04 Owoce. Rodzynki

Roczniki Państwowego Zakładu H igieny; 1955, t. VI, nr 3' 
Zarządzenie M inistra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 4 czerw­
ca 1971 r. w sprawie wykazu dozwolonych substancji dodatko­
wych i zanieczyszczeń technicznych w środkach spożywczych 
i używkach oraz na ich powierzchni (Dz.U. M PSiSK . n r 14 
z dnia 26 lipca 1971 r.)

4. A utorzy projektu norm y — mgr inż. M. Kulczak i inż.. 
I. Balcerowska — Przedsiębiorstwo Przemyślu Spirytusowego 
PO LM O S, Warszawa.
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1. W punkcie  1.1 dop isu je  się w y razy : Sliw iak jub ileu szow y  — Ju b ile e  B lended 

P lu m  B ran d y .
2. W p u n k c ie  3.1.7.6, treść  zm ien ia  się n as tęp u jąco : T a rn in a  su szcna  w g PN-75/ 

A-77605.
3. W p u n k cie  3A.10. Owoce św ieże d o p isu je  się: i m irab e lk i.
4. D op isu je  się: p. 3.3.29. S liw iak  jubileuszow y — Ju b ile e  B lended  P lu m  B randy  

w g ta b l. 29.

T ab lica  29

Lp. C echy W ym agan ia

1. R odzaj w y ro b u W ódka n a tu ra ln a  m ieszana  ow ocow a, 
w  sk ład  k tó re j w chodzą jako  surow ce 
podstaw ow e: sp iry tu s  rek ty fik o w an y  
zw ykły , sp iry tu s  śliw kow y, co n a j ­
m nie j 25% ogólnej ilości a lkoho lu , n a ­
lew y  na  ow oce św ieże i suszone, n a ­
lew  na  w ió ry  dębow e, w ino  gronow e, 
cu k ie r, w oda

2. K larow ność  i b a rw a P ły n  k la ro w n y , b a rw y  złocistej

3. Z apach  i sm ak O w ocow y, w y raźn ie  w yczuw alny  za­
pach  i sm ak  sp iry tu su  śliw kow ego

4. M oc w  te m p e ra tu rz e  20°C, %  obj. 38,0 ±0,5

5. E k s tra k t ogólny, g /dm 3, 
nie w ięcej niż

30 ±5

5. W IN FO R M A C JA C H  D ODATKOW YCH dop isu je  się n a s tęp u jące  norm y zw ią ­
zane:

PN-75/A-77605 P ro d u k ty  ow ocow e. O w oce leśne suszone 
PN-73/R-75026 O w oce św ieże. Ś liw ki.

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N iM  n r  4/79 p o z . 37 (B iu le ty n  P K N M iJ  n r  6/88 poz. 81)
z m ia n a  2 — B iu le ty n  P K N iM  n r  11—12/79 poz . 99
z m ia n a  3 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  10/80 po z . 75
z m ia n a  4 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  5/85 poz . 50
z m ia n a  5 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  7/86 poz . 64

zmiana 6
87.10.14



Zm iany obowiązują od 1 lipca 1986 r.

Z m iany ustanow ione przez M inistra R olnictw a i Gospodarki Ż yw nościow ej

1 BN-77/8142-08 Wódki gatunkow e w ytraw ne naturalne i naturalne m ieszane
1274

W punkcie  1.1 d o p isu je  się: Z ło ta  R en e ta  — F ine  A pple B ran d y .
W rozdzia le  3 d o p isu je  się p u n k ty  3.1.7.6; 3.1.11; 3.1.12; 3.3.28 n a s tę p u ją c e j treśc i:

3.1.7.6. Tarnina (owoc ta rn in y  — F ru c tu s  P ru n i sp inosac). N ależy stosow ać ow oce 
śliw y  ta rn in y  (P ru n u s  sp inosa) suszone o n a s tę p u ją c y c h  cechach:

—  b a rw a  —  cz a rn e  z b łę k itn y m  na lo tem ,

—  zapach  — sw o isty  słaby ,

—  sm ak  — k w aśn y  śc iąg a jący ,

—  w ilgo tność —  n ie  w ięcej n iż  14%.

3.1.11. Owoce św ieże — ja b łk a  w g PN-77/R-75024.

3.1.12. Soki ow ocow e surow e — m oszcze; jab łk o w y  w g PN-64/A-75952; k o n se r ­
w o w an y  sp iry tu sem  re k ty fik o w a n y m  (sp iry tu so w an y  sok ow ocow y —  m ors).

3.3.28. Złota R eneta —  Fine A pple Brandy

Lp. C echy W y m a g a n i a

1 Rodzaj w yrobu W ódka g a tu n k o w a  n a tu ra ln a  m ieszan a  
ow ocow a w  sk ład  k tó re j w chodzą jako  
su row ce podstaw ow e: sp iry tu s  jab łk o w y  
co n a jm n ie j 20% ogólnej ilości a lkoholu , 
sp iry tu s  re k ty fik o w a n y  zw ykły , m ors ja b ł ­
kow y, n a lew y  n a  sk ła d n ik i a ro m aty czn o - 
-sm akow e, cu k ie r, w oda

C K larow ność i b a rw a p ły n  k la ro w n y  b a rw y  ja sn o b rązo w ej

3 Z apach  i sm ak ow ocow y z w y czu w aln y m  zapachem  i sm a­
k ie m  sp iry tu su  jab łkow ego

4 Moc w  tem p . 20°C, %  obj. 40,0 ±0,5

5 E k s tra k t ogólny g /d m 3 10 ±5

z m ia n a  1 B iu le ty n  P K N M iJ  n r  4/49 poz . 37 ( B iu le ty n  P K N M iJ  n r  7/86, poz  64)
z m ia n a  2 B iu le ty n  P K N M iJ  n r  11—12/79 po z . 99 
z m ia n a  3 B iu le ty n  P K N M iJ  n r  10/80 p o z . 75 
z m ia n a  4 B iu le ty n  P K N M iJ  n r  5/85, poz . 50

Zm iana 5
85.05.16



przez M inistra R olnictw a i Gospodarki Ż yw nościow ej

BN-77/8142-09 Wódki gatunkow e w ytraw ne naturalne i naturalne m ieszane zm iana 4
1274 23.11.84 r.

W  p u n k cie  1.1 d o d a je  się: W ódka k a sz te la ń sk a  — C as te lla n ’s V odka

W  rozdzia le  3 d o d a je  się 3.3.27 w  b rzm ien iu : 3.3.27. W ódka kasztelańska — C a- 
s te lla n ’s Y odka — w g tab l. 27.

Lp. Cechy W ymagania

1 Rodzaj wyrobru w ódka naturalna m ieszana zbożowa, w  skład  
której w chodzą jako surow ce podstaw owe: spiry­
tus surow y zbożow y leżakow any, co najm niej 25% 
ogólnej ilości alkoholu, spirytus rektyfikow any, 
zw ykły, zbożowy, nalew y ow ocow e, w ino grono­
w e, woda

2 K larow ność i barwa płyn klarow ny barwy jasnobrązowej

3 Zapach i sm ak sw oisty, charakterystyczny dla naturalnej wódki 
zbożow ej

4 Moc w  tem peraturze  

20°C, % obj.
40,0 ±0,5

5 Ekstrakt ogólny, g/dm 3, 
nie w ięcej niż

10

zm ia n a  1 — B iu le ty n  P K N iM  nr 4/79 p oz . 37 
z m ia n a  2 — B iu le ty n  P K N M iJ nr 11—12/79 poz. 99 
z m ia n a  3 — B iu le ty n  P K N M iJ n r  10/80 p oz . 75

(B iu le ty n  P K N M iJ nr 5/85 poz. 50)
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X II 74 16.6.80 r.

1. W punkcie 1.1, dodaje się: S liw iak  Łowicki — B lended Plum  Brandy. .
2. W ROZDZIALE 3 dodaje się punkty 3.1.7.5- 3.1.10 i 3.3.24 treści następującej:
3.I.7.5. G ruszki suszone pow inny odpowiadać w ym aganiom  podanym  w  P N -64/

A-77604

3.1.10. Owoce św ieże brzoskw inie i renklody pow inny odpowiadać w ym aganiom  

podanym  w  PN-75/R-75026.
3.3.26. S liw iak Ł ow icki — B lended Plum  Brandy x

Lp. C echy W ym agania

1 Rodzaj wyrobu w ódka gatunkow a naturalna, m ieszana, o- 
w ocow a, w  skład której w chodzą jako su ­
row ce podstaw ow e: spirytus rektyfikow any  
zw ykły, spirytusy ow ocow e: śliw kow y i ja ­
błkow y, nalew y na: śliw k i suszone, brzos­
kw in ie i renklody, cukier, w oda

2 K larow ność i barwa płyn k larow ny bęrw y jasnobrązowej

3 Zapach i sm ak ow ocow y z w yczuw alnym  zapachem  i sm a­
kiem  spirytusu śliw kow ego

4 Moc w  tem peraturze 20°C, 

% obj.

40,0 ±0,5

5 Ekstrakt ogólny, G/dm8 15 ±5

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N iM  nr 4/79 p o z . 37 ( B iu le ty n  P K N M iJ  n r  10/80 poz. 75)
zm ia n a  Z — B iu le ty n  P K N M iJ nr 11—12/79 poz. 99

znaleźć się w  następnym  w ierszu, jako odrębny gatunek w ódki,
na str. 8, w  p. 5.1.1 należy dodać poz. k) obliczanie liczby Lusson-G irarda; 
na str. 8, p. 5.3.1, pow in ien  brzm ieć: B adania — w g 5.1.1 a) -4- i) oraz k).

47 BN-77/8142-09 W ódki gatunkow e w ytraw ne naturalne i naturalne m ieszane zm iana 1
X II 74 18.12.78 r.

1. W punkcie 1.1 dodaje się: — W iniak Zielonogórski — Brandy of Zielona Góra.

2. W rozdziale 3, w  p. 3.3.5, w  tabl. 5, lp. 5, treść zm ienia się następująco:
E kstrakt ogólny, g/dm 3, n ie  w ięcej niż 7 — oraz dodaje się p. 3.3.23 o treści:

3.3.23. W iniak Z ielonogórski — Brandy of Zielona Góra

Lp. Cechy W ym agania

1 Rodzaj w yrobu w ódka gatunkow a naturalna — w iniak, w  skład  
której w chodzą jako surow ce podstaw ow e: d e ­
stylat w inny co najm niej 90% ogólnej ilości a l­
koholu, w ino gronow e, nalew y na śliw k i su­
szone i w ióry dębowe, woda

2 K larow ność i barwa płyn klarow ny barw y jasnobrązowej

3 Zapach w innokoniakow y

4 Smak koniakow y

5 Moc w  tem peraturze 20°C, 
% °bj.

40,0 ±0,5

6 Ekstrakt ogólny, g/dm 8 18 ±5

7 ‘ Liczba Lusson — Girarda, 
nie m niej niż

380

(B iu le ty n  PK N iM  n r  4/79 poz. 37)



Nr normy Sprostow anie

BN-77/8142-09 na str. 1, p. 1.1, w  w ierszu  17 n iepotrzebnie um ieszczono: W isky, która powinna  
znaleźć się w  następnym  w ierszu, jako odrębny gatunek wódki;

na str. 8, w  p. 5.1.1 należy dodać poz. k) obliczanie liczby Lusson-G irarda; 
na str. 8, p. 5.3.1, pow inien  brzmieć: B adania — w g 5.1.1 a) -ł- i) oraz k).


