PRZEPISY PRAWNE DOTYCZACE WYROBU WIN GRONOWYCH

Prawo winiarskie w catej Unii Europejskiej jest w duzym stopniu ujednolicone. Podobnie jak
w innych krajach cztonkowskich zasady wyrobu win gronowych regulujg u nas w pierwszej
kolejnosci odpowiednie przepisy unijne, ktére w szczegotach sg uzupetnione przepisami
krajowymi. W zwigzku ze wstgpieniem Polski do UE nastgpita u nas zmiana przepiséw
regulujgcych te kwestie, ale wedtug obecnego stanu wcigz nie sg one kompletne.

Obszary uprawy

Na obszarze UE wyznaczono tak zwane strefy uprawy winorosli, w zaleznosci od warunkow
klimatycznych. W kazdej strefie obowigzujg nieco inne normy dotyczace wymaganej
dojrzato$ci winogron, minimalnej zawartosci alkoholu, a takze wzbogacania, stodzenia,
odkwaszania i zakwaszania wina. Caty obszar Polski zostat zaliczony do strefy A uprawy
winorosli.

Odmiany winorosili

Wina przeznaczone do obrotu mozna produkowaé wytgcznie z odmian winorosli ujetych w
odpowiedniej klasyfikacji sporzadzonej przez dane panstwo. W Polsce do produkcji win
gronowych zaklasyfikowano ponad 70 odmian winoro$li (patrz zatgcznik ponizej). Wino
mozna produkowac takze z innych odmian sklasyfikowanych jako odmiany do wyrobu wina
w co najmniej jednym kraju cztonkowskim UE, jesli zostaty one posadzone przed 1 sierpnia
2005 r. Pozostate odmiany winorosli moga by¢ wykorzystane do produkcji wina
przeznaczonego wytacznie na wtasne potrzeby.

Klasyfikacja win
Przepisy UE wyrdzniajg i definiujg nastepujace kategorie wina:
Wino stotowe — posiada rzeczywiste stezenie alkoholu nie mniejsze, niz 8,5% i kwasowos¢
nie mniejsza, niz 3,5 g/l. Wino stotowe, ktére nie posiada oznaczenia geograficznego nie
moze by¢ oznaczone nazwg odmiany winorosli, ani rocznikiem.
Wino stotowe z oznaczeniem geograficznym (wino regionalne) — odpowiada definiciji
wina stotowego, przy czym uzyte do wyrobu winogrona (co najmniej 85%) pochodzg z
regionu, ktérego nazwa widnieje w oznaczeniu wina. Wino takie mozna oznacza¢ nazwag
odmiany i rocznikiem. W Polsce dotad nie wyznaczono regiondw produkgji takich win.
Wino likierowe — jest to wino o rzeczywistym stezeniu alkoholu od 15 do 22%, otrzymane
przez dodanie do fermentujacego moszcz lub wina destylatu pochodzenia gronowego.
Wino musujace — jest to wino o rzeczywistym stezeniu alkoholu nie mniejszym, niz 9%,
zawierajgce dwutlenek wegla o cisnieniu co najmniej 3 barow, wytworzony naturalnie w
wyniku pierwotnej lub wtérnej fermentacji wina lub moszczu.
Wino pétmusujace — jest to wino o rzeczywistym stezeniu alkoholu nie mniejszym, niz 7%,
zawierajgce dwutlenek wegla o cisnieniu od 1 do 2,5 bara, wytworzony naturalnie w wyniku
pierwotnej lub wtérnej fermentacji wina lub moszczu.
Wino musujace gazowane i wino pétmusujace gazowane — otrzymuje sie poprzez
sztuczne nasycenie dwutlenkiem wegla.
Wino jakosciowe pochodzace z okreslonego regionu (wino jakosciowe psr) — jest to
wino o rzeczywistym stezeniu alkoholu nie mniejszym, niz 4,5%, pochodzace ze $cisle
wyznaczonego obszaru uprawy i produkcji (tzw. ,okreslony region”), produkowane zgodnie
ze specyficznymi, szczegotowymi przepisami obowigzujacymi w danym kraju lub regionie.
Przepisy regulujace produkcje wina jakosciowych psr musza okreslac:

« doktadne granice obszaru produkgciji,

e odmiany winorosli (wytacznie V. vinifera),

e dozwolone metody uprawy,

« dozwolone metody wyrobu wina,

* wymagana dojrzatos¢ winogron,

e dopuszczalna wydajnosé z hektara,



* wymagania dotyczace testéw analitycznych,

¢ wymagania dotyczgce cech organoleptycznych wina.
Kazde wino jakosciowe psr przechodzi obowigzkowe badanie laboratoryjne i jest oceniane
przez panel degustacyjny. Wino jakosciowe zawsze oznacza sie hazwg okreslonego
regionu, moze by¢ réwniez oznaczone nazwg mniejszej jednostki geograficznej (np. gminy,
miejscowosci albo pojedynczej winnicy) skad pochodzg uzyte do wyrobu winogrona (100%),
a takze nazwg odmiany i rocznikiem. W Polsce nie istniejg przepisy regulujgce produkcje win
jakosciowych psr.
Jakosciowe wino likierowe psr — jest to wino jakosciowe psr odpowiadajace definicji wina
likierowego.
Jakosciowe wino musujace psr — jest to wino jakosciowe psr odpowiadajace definicji wina
musujgcego (w tym tzw. jakosciowe aromatyczne wino musujace psr wyprodukowane
wytacznie z aromatycznych odmian, np. Traminer, Miller-Thurgau, Muszkaty).
Jakosciowe wino pétmusujace psr — jest to wino jakosciowe psr odpowiadajgce definicji
wina pétmusujgcego.
Moszcz gronowy w trakcie fermentacji przeznaczony do bezposredniego spozycia
(tzw. ,,burczak”) — posiada rzeczywiste stezenie alkoholu nie mniejsze, niz 1% i co najmnie;j
11,2 g/l nie sfermentowanego cukru na kazdy 1% rzeczywistego stezenia alkoholu.

Wymagana dojrzatos¢ winogron

W strefie A do wyrobu win stotowych, win musujgcych i win pétmusujgcych mozna uzywaé
wytacznie winogron, ktore osiggnety zawarto$¢ cukru wynoszacag w przeliczeniu 5,0%
potencjalnego stezenia alkoholu (8,4 kg/hl). Winogrona do wyrobu wina jakosciowych psr
musza posiadac¢ zawarto$¢ cukru wynoszaca w przeliczeniu 6,5% potencjalnego stezenia
alkoholu (11,0 kg/hl), a do wyrobu win likierowych — 12,0% potencjalnego stezenia alkoholu
(20,2 kg/hl).

Ogodlne zasady wyrobu wina — dozwolone procesy i praktyki enologiczne

Przepisy unijne: zatacznik IV i V do rozporzadzenia (WE) nr 1493/1999 i rozporzadzenie
(WE) nr 1622/2000 wymieniajg wszystkie dozwolone procesy, zabiegi, dodatki i srodki ktére
mogaq by¢ stosowane przy produkcji wina, a takze okres$lajg warunki i limity ich stosowania
(patrz zatgcznik). Przyjmuje sie tu zasade: ,co nie jest dozwolone, jest zabronione”, a wiec
wszelkie praktyki, dodatki i substancje, ktére nie sg wymienione w tych przepisach nie mogg
byé stosowane przy produkcji wina. Nie wolno wiec na przyktad na zadnym etapie produkciji
dodawac do wina wody, z wyjatkiem niewielkich ilosci wody niezbednej do sporzadzenia
roztworu bentonitu i innych substancji klarujacych oraz zaczynu drozdzy.

Wzbogacenie

W celu zwigkszenia poczatkowej zawartosci cukru, do moszczu, miazgi winogron lub
miodego wina przed zakonczeniem fermentacji mozna dodac¢ sacharozy, zageszczonego
moszczu gronowego lub rektyfikowanego zageszczonego moszczu gronowego (ale tylko
jednego z tych sktadnikéw). Dodatek ten moze zwiekszyé poczatkowg zawartos¢ cukru w
przeliczeniu na potencjalny alkohol nie wiecej, niz 0 3,5% (5,9 kg/hl). W latach o wyjatkowo
niekorzystnych warunkach pogodowych witadze UE mogg zezwoli¢ na zwiekszenie tego
limitu w strefie A uprawy winoro$li do 4,5% potencjalnego alkoholu (7,6 kg/hl cukru). Dodatek
zageszczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego zageszczonego moszczu
gronowego moze zwiekszy¢ pierwotna objetos¢ wzbogacanego produktu nie wiecej, niz o
11%, a w latach wyjatkowo niekorzystnych o 15%.

Moszcz gronowy mozna takze wzbogaci¢ poprzez zageszczenie w procesie odwroconej
osmozy, a wino poprzez wymrazanie. Procesy te mogg spowodowac zmniejszenie
pierwotnej objetosci wzbogacanych produktow nie wiecej, niz o 20% i spowodowac
zwiekszenie catkowitego stezenia alkoholu nie wiecej, niz 0 2%.

Dodatek sacharozy, zageszczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego
zZageszczonego mMoszCzu gronowego, zageszczanie w procesie odwroconej osmozy i
wymrazanie wzajemnie sie wykluczajg. W przypadku wina stotowego (bez oznaczenia



geograficznego) w wyniku wzbogacenia mozna zwiekszy¢ catkowita zawartos¢ alkoholu nie
wiecej, niz do 11,5% dla win biatych i r6zowych i nie wiecej, niz do 12,0% dla win
czerwonych. Limity te nie dotyczg win regionalnych i win jakosciowych psr.

Zakwaszanie i odkwaszanie

Zakwaszanie moszczu i wina jest generalnie zabronione w strefie A uprawy winorosli (moze
by¢ tylko wyjatkowo dopuszczone przez UE na okreslonych warunkach). Odkwaszanie
moszczu przed fermentacjg przy uzyciu dozwolonych srodkéw chemicznych (np. weglan
wapnia, wodoroweglan potasu, itp.) jest dozwolone bez zadnych limitéw iloSciowych. Przy
uzyciu tych srodkéw mozna takze zmniejszy¢ catkowita kwasowos$¢ w winie po fermentacji,
jednak nie wiecej, niz 0 2,5 g/l.

Stodzenie

Do stodzenia wina po zakonczeniu fermentacji mozna uzywac wytacznie moszczu
gronowego, zageszczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego zageszczonego
moszczu gronowego. Dodatek tych produktow moze spowodowac zwiekszenie zawartosci
cukru w winie w przeliczeniu na potencjalny alkohol nie wiecej, niz o 2%, a wiec o 3,4 kg/hl,
pod warunkiem, ze wino w trakcie produkcji nie byto wzbogacone. Wino, ktore zostato
wczeéniej wzbogacone moze by¢ stodzone wytgcznie moszczem gronowym posiadajgcym
catkowite stezenie alkoholu (sume rzeczywistego stezenia alkoholu i cukru resztkowego w
przeliczeniu na potencjalny alkohol) nie wyzsze, niz wino ktére jest stodzone.

Zawartos¢ dwutlenku siarki
Przepisy okreslajg dozwolona zawartos¢ dwutlenku siarki w poszczegélnych rodzajach wina.
taczna zawartos¢ dwutlenku siarki w winach innych, niz wina musujgce i likierowe nie moze
by¢ wyzsza, niz:

* 160 mg/l w winach czerwonych zawierajacych do 5 g/l cukru resztkowego

- 210 mg/l w winach biatych i r6zowych zawierajacych do 5 g/l cukru resztkowego oraz
w winach czerwonych zawierajgcych powyzej 5 g/l cukru resztkowego

« 260 mg/l w winach biatych i r6zowych zawierajacych powyzej 5 g/l cukru resztkowego
taczna zawartos¢ dwutlenku siarki w winach musujgcych nie moze by¢ wyzsza, niz 235
mg/l.
taczna zawartos¢ dwutlenku siarki w winach likierowe nie moze by¢ wyzsza, niz:

* 150 mg/l w winach zawierajgcych do 5 g/l cukru resztkowego

e 200 mg/l w winach zawierajgcych powyzej 5 g/l cukru resztkowego
Jesli taczna zawartos¢ dwutlenku siarki wynosi powyzej 20 mg/l informacja o tym musi by¢é
podana w oznaczeniu wina (na etykiecie lub kontretykiecie).



ODMIANY WINOROSLI SKLASYFIKOWANE DO WYROBU WINA W POLSCE

Na wina biate:
Aurora

Auxerrois

Bacchus

Bianca

Chardonnay
Chasselas (synonim Chrupka)
Csaba Gyéngye
Cserszegi Fuszeres
Devin

Elbling

Fr 868-59 (synonim Freiminer)
Fricher Roter Malvasier (synonim Wetlinska Czerwona Wczesna)
Hibernal

Kerner

Kernling

Madeleine Sylvaner
Merzling

Milia

Muscat Blanc
Muscat Ottonel
Mller Thurgau
Opitma

Orion

Ortega

Perta Alzey
Phoenix

Pinot Blanc

Pinot Gris

Ravat Blanc
Reform

Riesling

Sauvignon Blanc
Scheurebe

Serena

Seyval

Sibera

Siegerrebe
Sylvaner

Traminer

Veltliner

Victoria Gyéngye
Vidal Blanc
Vignoles

Zala Gyéngye
Zenit;

Na wina czerwone:
Alcon

Agni

Baco Noir
Cabernet Cubin



Cabernet Dorio

Cabernet Dorsa

Cabernet Mitos

Cabernet Sauvignon

Cascade

Chambourcin

De Chaunac

Domina

Dornfelder

Dunaj

Frankovka (synonim Limberger)
Frihburgunder (synonim Pinot Noir Precoce)
Landot

Leon Millot
Marechal Foch
Medina

Merlot

Oporto (synonim Portugalska Niebieska)
Pinot Noir

Pinot Meunier

Regent

Rondo

Svatovaviinecke (synonim Saint Laurent)
Turan

Zweigelt.



DOPUSZCZALNE PROCESY | PRAKTYKI ENOLOGICZNE

(zgodnie z zatgcznikiem IV do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1493/1999 z dnia 17 maja 1999

r. w sprawie wspolnej organizacji rynku wina)

1. W przypadku swiezych winogron, moszczu gronowego, moszczu gronowego w podczas
fermentaciji, oraz mtodego wina przed zakonczeniem fermentacii:

napowietrzanie oraz dodawanie tlenu,

obrébka termiczna,

odwirowywanie oraz filtracja, z lub bez obojetnego odczynnika filtrujacego, pod
warunkiem, ze zadne niepozadane resztki nie pozostang w produktach poddanych
takiej obrobce,

uzycie dwutlenku wegla, argonu lub azotu, pojedynczo lub razem, wytacznie w celu
stworzenia obojetnej atmosfery oraz w obrobce produktu bez dostepu powietrza,
uzycie drozdzy w procesie produkcji wina,

dodanie jednej lub wiecej substancji majacych na celu rozwéj drozdzy: fosforanu
dwuamonu lub siarczanu amonu, siarczanu amonu lub dwusiarczynu amonu,
chlorowodorku tiaminy (w ramach pewnych ograniczen)

uzycie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub metasiarczynu potasu, ktére
mogaq by¢ réwniez nazywane dwusiarczynem potasu lub pirosiarczynem potasu,
eliminacja dwutlenku siarki przy zastosowaniu procesow fizycznych,

obrébka moszczu oraz mtodego wina w czasie fermentacji weglem drzewnym dla
celéw enologicznych (w ramach pewnych ograniczen),

klarowanie przy uzyciu jednej lub wiecej substancji, takich jak: zelatyna jadalna,
biatka roslinne, karuk, kazeina oraz kazeinat potasu, albumina jaja kurzego i/lub
albumina mleka, glina bentonitowa, dwutlenek krzemu w postaci zelu lub zawiesiny
koloidalnej, glinka kaolinowa, kwas garbnikowy, enzymy pektynowe, enzymatyczny
preparat betamaltazy (wedtug zasad, ktére zostang okreslone),

uzycie kwasu sorbinowego lub sorbatu potasu,

uzyciu kwasu winowego w celu zakwaszenia (wedtug okre$lonych zasad),

uzyciu jednej lub wiecej substancji w celu odkwaszenia: neutralnego winianu
potasu,wodoroweglanu potasu, weglanu wapnia, ktéry moze zawiera¢ niewielkie
ilosci podwajnej soli wapniowej kwaséw winowego L(+) oraz jabtkowego L(-), winianu
waphiowego, jednorodnego preparatu w stanie rozpylonym, skladajgcego sie z
réwnych czesci kwasu winowego oraz weglanu wapniowego (wedtug okreslonych
zasad),

uzycie preparatow wykonanych ze $cian komérkowych drozdzy (w ramach pewnych
ograniczen),

uzycie czterowodoropirolu poliwinylu (w ramach pewnych ograniczen i wedtug
okreslonych zasad),

uzycie bakterii mlekowych i zawiesiny winnej (wedtug okreslonych zasad),

dodanie lizosomu (w ramach pewnych ograniczen i wedlug okreslonych zasad),
dodanie kwasu L-askorbinowego, w ramach pewnych ograniczen.

2. W przypadku wina i moszczu gronowego w trakcie fermentacji przeznaczonego do
bezposredniego spozycia:

uzycie w winach wytrawnych, w ilosci nie przekraczajacej 5% swiezego drozdzowego
osadu winiarskiego, ktéry jest zdrowy i nierozcienczony oraz zawiera drozdze
pochodzace z ostatniej produkcji win wytrawnych,

napowietrzanie, oraz barbotaz, przy uzyciu argonu oraz azotu,

obrébka termiczna,

odwirowywanie oraz filtracja, z lub bez obojetnego odczynnika filtrujgcego, pod
warunkiem, ze zadne niepozadane resztki nie pozostang w produktach poddanych
takiej obrobce,



uzycie dwutlenku wegla, argonu lub azotu, pojedynczo lub razem, wytacznie w celu
stworzenia obojetnej atmosfery oraz w obrébce produktu bez dostepu powietrza,
dodanie dwutlenku wegla (w ramach pewnych ograniczen),

uzycie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub metasiarczynu potasu, ktére
mogaq by¢ réwniez nazywane dwusiarczynem potasu lub pirosiarczynem potasu
(wedtug okreslonych zasad),,

uzycie kwasu sorbinowego lub sorbatu potasu, pod warunkiem, ze ostateczna
zawartos¢ kwasu sorbinowego w produkcie, przeznaczonym do bezposredniego
spozycia, w chwili jego wprowadzenia na rynek, nie przekracza 200 mg/l,

dodanie kwasu L-askorbinowego (w ramach pewnych ograniczen),

dodanie kwasu cytrynowego, w celach stabilizacyjnych (w ramach pewnych
ograniczen),

uzyciu kwasu winowego w celu zakwaszenia (wedtug okredlonych zasad),

uzyciu jednej lub wiecej substancji w celu odkwaszenia; neutralnego winianu potasu,
wodoroweglanu potasu, weglanu wapnia, ktéry moze zawieraé niewielkie ilosci
podwoijnej soli wapniowej kwaséw winowego L(+) oraz jabtkowego L(-), winianu
wapniowego, jednorodnego preparatu w stanie rozpylonym, skfadajacego sie z
réwnych czesci kwasu winowego oraz weglanu wapniowego (wedtug okreslonych
zasad),

klarowanie przy uzyciu jednej lub wiecej substanciji, takich jak: zelatyna jadalna,
biatka roslinne, karuk, kazeina oraz kazeinat potasu, albumina jaja kurzego i / lub
albumina mleka, glina bentonitowa, dwutlenek krzemu w postaci zelu lub zawiesiny
koloidalnej, glinka kaolinowa, enzymatyczny preparat betamaltazy (wedtug
okreslonych zasad),

dodanie kwasu garbnikowego,

obrébka weglem drzewnym w celach enologicznych,

obrébka moszczu gronowego w trakcie fermentacji przeznaczonego do
bezposredniego spozycia, win biatych oraz r6zowych przy uzyciu zelazocyjanku
potasu (wedtug okreslonych zasad),

obrébka win czerwonych przy uzyciu zelazocyjanku potasu lub fitatu wapnia calcium
phytate (wedtug okreslonych zasad),

uzycie akacji,

uzycie kwasu winowego DL, zwanego réwniez kwasem gronowym, lub jego
neutralnej soli potasowej, w celu wytrgcenia nadmiaru wapnia, zgodnie z przepisami
(wedtug okreslonych zasad),

uzycie alginianu wapnia lub alginianu potasu przy produkcji win musujgcych
otrzymywanych poprzez fermentacje w butelce,

uzycie drozdzy stosowanych w produkcji wina wytrawnego lub w zawiesinie winnej do
produkcji wina musujgacego,

w produkcji wina musujacego dodanie tiaminy oraz soli amonowych do wina
podstawowego w celu wsparcia rozwoju drozdzy (w ramach pewnych ograniczen),
dodanie, w celu wytrgcenia kamienia winnego: dwuwinianu potasu, winianu wapnia
(w ramach pewnych ograniczen i pod okreslonymi warunkami),

uzycie siarczanu miedzi w celu wyeliminowania defektéw w smaku lub zapachu wina
(w ramach pewnych ograniczen),

uzycie preparatéw wykonanych ze scian komdrkowych drozdzy (w ramach pewnych
ograniczen)

uzycie czterowodoropirolu poliwinylu (w ramach pewnych ograniczen i wedtug
okreslonych zasad),

uzycie bakterii mlekowych

uzycie zawiesiny winnej (wedtug okreslonych zasad),

dodanie karmelu w celu wzmocnienia koloru win likierowych,

dodanie lizozymu w (ramach pewnych ograniczeni i wedtug okreslonych zasad),



dodanie diweglanu dimetylu (DMDC) do wina w celu zapewnienia jego stabilizacji
mikrobiologicznej (w ramach pewnych ograniczen i wedtug okreslonych zasad),
dodanie mannoprotein drozdzy w celu zapewnienia stabilizacji winnej i biatkowej
wina,

dodanie tlenu (wedtug okreslonych zasad),

zastosowanie elektrodializy w celu zapewnienia stabilizacji winnej wina(wedtug
okreslonych zasad),

zastosowanie ureazy w celu zmniejszenia poziomu mocznika w winie (wedtug
okreslonych zasad),

zastosowanie kawatkéw drewna debowego przy produkcji wina (wedtug okreslonych
zasad).



MIARY DOJRZALOSCI WINOGRON STOSOWANE W ROZNYCH KRAJACH

l. Il 1. V. V. VI. VII.
Potencjaln Ciezar Cukier w Cukier w °Brixa °Baume Rzeczywiste
y alkohol | wifasciwy kg/100 | kg/100 kg | (Ballinga) stezenie alkoholu w
w % obj.* | moszczu | moszczu | mMoszczu % obj. (w

(°Oe) (°NM) ("KMW) przyblizeniu)**
wino wino
biate | czerwone

4,5 41 7,6 8,7 10,6 57 4,5 4,2

5,0 44 8,4 9,3 11,3 6,2 4,9 4,7
55 47 9,3 9,9 11,9 6,6 54 5,1

6,0 51 10,0 10,6 12,5 7,0 59 5,6
6,5 54 11,0 11,2 13,2 74 6,4 6,1

7,0 57 11,8 11,9 14,0 7,8 6,9 6,6
7,5 60 12,6 12,5 14,7 8,2 7,4 7,0

8,0 63 13,5 13,1 15,4 8,5 7,9 7,4

8,5 67 14,3 13,8 16,3 9.1 8,4 7,9
9,0 70 15,1 14,4 17,0 9,4 8,9 8,5
9,5 73 16,0 15,0 17,7 9,8 9,4 8,8
10,0 76 16,8 15,6 18,4 10,2 9,9 9,3
10,5 79 17,7 16,2 19,0 10,6 10,4 9,8
11,0 83 18,5 16,9 20,0 11,0 10,9 10,3
11,5 86 19,4 17,4 20,6 11,4 11,4 10,7
12,0 89 20,2 18,1 21,3 11,8 11,9 11,2
12,5 92 21,0 18,7 21,9 12,1 12,4 11,7
13,0 95 21,9 19,2 22,5 12,5 12,8 12,1
13,5 99 22,7 19,9 23,5 13,0 13,4 12,6
14,0 102 23,6 20,3 241 13,3 13,8 13,0
14,5 105 24,4 21,1 24,8 13,7 14,4 13,6
15,0 108 25,2 21,6 254 14,0 14,8 14,0
15,5 111 26,1 22,2 26,1 14,4 15,3 14,4
16,0 115 26,9 22,8 26,9 14,9 15,8 14,9
16,5 118 27,8 23,4 27,5 15,2 16,3 15,4
17,0 121 28,6 24,0 28,2 15,6 16,8 15,9
17,5 124 29,5 24,5 28,8 15,9 17,3 16,3
18,0 127 30,3 25,1 29,5 16,3 17,8 16,8
18,5 131 31,1 25,7 30,4 16,7 18,2 17,2
19,0 134 32,0 26,2 31,1 17,0 18,8 17,8
19,5 137 32,8 26,8 31,7 17,4 19,3 18,2
20,0 140 33,7 27,4 32,4 17,7 19,7 18,7

Jest to tzw. ,potencjalna zawarto$c¢ alkoholu w % objetoSciowych” — oficjalna miara odnoszgca sie do
zawarto$ci cukru w moszczu gromowym, stosowana w przepisach UE. Jest to teoretycznie mozliwe
do uzyskania stezenie alkoholu obliczona na podstawie masy czgsteczkowej, bez uwzglednienia strat
technologicznych (1% obj. alkoholu = 16,83 g/l cukru). W praktyce, z moszczu o danej zawarto$ci

cukru uzyskuje sie zawsze nieco mniej alkoholu (patrz kolumna VII.)

** Jest to rzeczywista moc alkoholu, jakg w praktyce mozna uzyskac przy danej zawarto$ci cukru w
moszczu, z uwzglednieniem strat powstatych w trakcie produkcji (odparowanie, estryfikacja i inne).
Straty alkoholu zalezg od takich czynnikbw, jak temperatura fermentacji, dtugo$c okresu maceracji w
miazdze winogron, sposob i dfugo$¢ okresu dojrzewania wina, itp. i sq wigksze przy produkcji win
czerwonych (ok. 18—-19 g/l cukru daje 1% obj. alkoholu), niz biatych (ok. 17 g/l cukru daje 1% obj.

alkoholu).




