Karta Winnic Malopolskiego Przelomu Wisly

Preambula

Majac za cel tworzenie jak najlepszego wina oddajacego charakter gleby i klimatu naszego
regionu, cztonkowie Stowarzyszenia Winiarzy Matopolskiego Przetomu Wisty przyjeli 22 listopada
2008 roku na Zamku w Janowcu ponizsza Kartg jako zbior zasad okreslajacych charakter
produkowanych przez siebie win i standardy ich jakosci. Aby wyrdézni¢ wina, ktére spelniaja
okreslone w Karcie wymagania i powstaty zgodnie z tym dokumentem niniejszym wprowadza si¢
oznaczenie ,,Karta Winnic Malopolskiego Przetomu Wisty”, ktore moze by¢ uzyte w oznakowaniu
wina na okreslonych nizej zasadach. Jest to pierwszy krok w kierunku uzyskania dla tych win
chronionego oznaczenia geograficznego lub chronionej nazwy pochodzenia, zgodnie z przepisami
Unii Europejskiej w sprawie wspdlnej organizacji rynku wina.

I. Oznaczenie ,,Karta Winnic Malopolskiego Przelomu Wisly”

Stowarzyszenie Winiarzy Malopolskiego Przetomu Wisty, zwane dalej ,,Stowarzyszeniem”
okresli szczegotowa forme graficzna oraz symbol oznaczenia ,,Karta Winnic Matopolskiego Przetomu
Wisty”. Zardéwno znak stowny, jak i jego forma graficzna i symbol pozostaja wlasnoscia
Stowarzyszenia. Uzycie tego oznaczenia przez inne podmioty, w catosci lub fragmencie, w formie
akronimu, znaku graficznego lub jakiejkolwiek innej postaci wymaga pisemnej zgody Stowarzyszenia.

Oznaczenie ,,Karta Winnic Matopolskiego Przetomu Wisly” nie stosuje si¢ w oznakowaniu
win likierowych, win musujacych i win pélmusujacych.

Il. Obszar uprawy
Termin ,,Karta Winnic Matopolskiego Przetomu Wisty” moze by¢ stosowany dla oznaczenia
wina, ktére zostato uzyskane wylacznie z winogron pochodzacych z winnic zlokalizowanych na
obszarze mezoregionu fizjograficznego Matopolskiego Przetomu Wisty oraz przylegajacych do niego
obszaro6w w nastepujacych granicach:

— naterenie wojewodztwa lubelskiego — powiaty: krasnicki, opolski i putawski;

— na terenie wojewoOdztwa mazowieckiego — powiaty: lipski i zwolenski oraz czg$¢ powiatu
kozienickiego potozona na potudnie od rzeki Radomki i czg$¢ powiatu garwolinskiego (gminy:
Maciejowice, Sobolew i Trojandw);

— na terenie wojewddztwa $wigtokrzyskiego — czgSci powiatow: opatowskiego i ostrowieckiego
potozonego na potnoc od drogi Annopol — Ostrowiec Swigtokrzyski i na wschod od drogi
Ostrowiec Swigtokrzyski — Radom.

I11. Odmiany winorosli
Do wyrobu win oznaczonych ,,Karta Winnic Matopolskiego Przetomu Wisly” mozna uzy¢
wylacznie z winogron nastgpujacych odmian winorosli:

— odmiany zarejestrowane przynajmniej w jednym z krajow cztonkowskich Unii Europejskiej jako
odmiany winorosli wiasciwej Vitis Vinifera (w tym odmiany tzw. ,,mieszancow ztozonych nowej
generacji”’, jak Rondo, Regent, Sibera, Hibernal, etc.);

— odmiany Bianca, Jutrzenka, Muszkat Odeski, Seyval blanc, Vidal, Landot (Landal), Leon Millot i
Marechal Foch.

IV. Przyjazna dla Srodowiska metody uprawy winnic

Aby zminimalizowa¢ niekorzystne oddzialtywanie monokultury winorosli nalezy utrzymywaé
w winnicy stala okrywe ro$linna. Nalezy tez, poprzez stosowanie zabiegdw mechanicznych
utrzymywa¢ mozliwie réznorodny sktad gatunkowy okrywy roslinnej, w tym zwlaszcza rosliny
kwitnace, ktore tworza srodowisko zycia dla pozytecznych organizmow.

Okrywe roslinna mozna okresowo zaora¢ w celu wykonania niektorych zabiegdéw
uprawowych, a takze w okresach suszy i przy pielggnacji mtodych winnic. Jesli gleba pozostaje
odstonigta dluzej niz trzy miesiace, nalezy ja okry¢ warstwa materiatu organicznego.



W winnicach potozonych na zboczach, o glebach z duzym udziatem czastek szkieletowych
(kamieni i zwirow) nalezy dostosowac si¢ do lokalnych uwarunkowan.

Powinno si¢ dazy¢ do podwyzszenie naturalnej odpornos$ci winorosli poprzez ograniczenie
plonu, dostarczenie niezbgdnych sktadnikow odzywczych oraz stworzenie odpowiednich warunkow
ekologicznych uprawy, ktére ograniczalyby rozwoj chordb i szkodnikow, natomiast sprzyjatyby
rozwojowi organizmow pozytecznych. Nalezy pod tym katem dokonywaé¢ wyboru odmian winoro$li,
a takze sposobu prowadzenia krzewow, cigcia, nawozenia i pielggnacji gleby.

W celu bezposredniej ochrony, zwigkszenia odpornosci winorosli oraz wspomozenia
procesow samoregulacji w ekosystemie winnicy nalezy stosowaé wylacznie $rodki polecane do upraw
ekologicznych (organicznych).

V. Srodki ochrony roslin i nawozy
Nalezy do niezbgdnego minimum ograniczy¢é stosowanie herbicyddw, pestycydow i tak
zwanych systemowych s$rodkéw ochrony ro$lin oraz nawozow sztucznych i dazy¢é docelowo do
catkowitego ich zastgpienia nawozami naturalnymi, jak kompost, obornik i nawozy zielone. Nawozy
zawierajace fosfor i potas powinny by¢ stosowane wylacznie na podstawie analizy gleby, ktora
uwzglednia rowniez zawarto$¢ trudno dostgpnych sktadnikow pokarmowych, zwiazanych z
czasteczkami ilastymi gleby.

VI. Dopuszczalna wysoko$¢ plonu

Zaleca si¢ maksymalny plon winnicy wynoszacy nie wigcej, niz 7.000 kilogramow winogron z
hektara. Jednak plon ten w przeliczeniu na jeden owocujacy krzew winorosli nie powinien by¢
WYZSZy, NiZ:
— 1,7 kilograma w przypadku produkcji win biatych i r6zowych,

1,2 kilograma w przypadku produkcji win czerwonych.

W celu regulacji plonu nalezy dazy¢ do stosowania naturalnych sposobow ograniczania
plennos$ci winnego krzewu, jak odpowiednia gesto$¢ nasadzen i uprawa roslin okrywowych w
winnicy, niz tak zwanych ,,zielonych zbioréw”.

VII. Gestos$¢ nasadzen
Gestos¢ nasadzen winnicy powinna wynosi¢ co najmniej 4.000 krzewow winorosli na hektar
powierzchni dyspozycyjnej krzewow.

VIII. Przyjazna dla Srodowiska metody wyrobu wina
Przy przerobie winogron i wyrobie wina nalezy unika¢ metod zuzywajacych duze ilo$ci
surowcow i energii, a takze uzywania substancji, ktorych produkcja lub stosowanie nie jest obojetne
dla srodowiska naturalnego i zdrowia czlowieka.

IX. Ograniczenie dodatku dwutlenku siarki

Nalezy ograniczy¢ stosowanie dwutlenku siarki (SO,;) przy wyrobie wina. Catkowita
zawartos¢ SO, w winie nie powinna przekracza¢ 2/3 maksymalnej zawarto$ci dozwolonej przepisami
Unii Europejskiej w sprawie wspélnego rynku wina.

Dopuszcza sig nastgpujace catkowite stezenia SO, w zaleznosci od rodzaju wina (w nawiasach
podano dopuszczalny dodatek pirosiarczynu potasu):

— wina czerwone zawierajace do 5 g/l cukru resztkowego: 110 mg/l SO, (0,22 g/l pirosiarczynu
potasu)

— wina biale i rézowe zawierajace do 5 g/l cukru resztkowego: 140 mg/l SO, (0,28 g/l pirosiarczynu
potasu)

— wina czerwone zawierajace powyzej 5 g/l cukru resztkowego: 140 mg/l SO, (0,28 g/l
pirosiarczynu potasu)

— wina biate i rozowe zawierajace powyzej 5 g/l cukru resztkowego: 180 mg/l SO, (0,36 ¢/l
pirosiarczynu potasu)



X. Naturalne stezenie alkoholu
Naturalne stgzenie alkoholu mierzone dla danej partii moszczu lub miazgi winogron
stanowiacych odregbny nastaw fermentacyjny nie moze by¢ mniejsze niz:
— 9,0 procent objgtosciowych potencjalnego alkoholu (17,0° Brixa, 70°Oe, 15,1° NM) w przypadku
win bialych i ré6zowych,
— 10,0 procent objgtosciowych potencjalnego alkoholu (18,4° Brixa, 76°Ce, 16,8° NM) w
przypadku win czerwonych.

XI. Wzbogacanie
Nalezy do minimum ograniczy¢ wzbogacanie moszczu. Jednak w przypadku wystapienia
niekorzystnych warunkéw pogodowych dopuszcza si¢ wzbogacanie moszczu poprzez dodatek
sacharozy (szaptalizacje) w ilo$ci nie wigkszej, niz:
1,5 kg sacharozy na 100 litréw moszczu, jednak nie wigcej niz do uzyskania catkowitego stezenia
alkoholu wynoszacego 11,5 procent objgtosciowych w przypadku win biatych i rézowych,

— 2,0 kg sacharozy na 100 litrbw moszczu, jednak nie wigcej niz do uzyskania catkowitego stezenia
alkoholu wynoszacego 12,0 procent objetosciowych w przypadku win czerwonych.

Sacharozg mozna zastapi¢ dodatkiem rektyfikowanego zaggszczonego moszczu gronowego w
proporcji odpowiedniej do uzyskania takiej samej zawarto$ci cukru.

Niedozwolony jest dodatek nierektyfikowanego zageszczonego moszczu gronowego
uzyskanego z winogron pochodzacych spoza obszaru uprawy okreslonego w rozdziale II lub z odmian
winoro$li innych, niz okreslone rozdziale III.

Niedozwolone jest zaggszczanie moszczu lub wina w procesie odwrdconej osmozy lub
poprzez wymrazanie (krioekstrakcje).

X11. Odkwaszanie
Nalezy do minimum ograniczy¢ chemiczne odkwaszanie moszczu. Jednak w przypadku
wystapienia niekorzystnych warunkéw pogodowych dopuszcza si¢ zmniejszenie catkowitej
kwasowosci moszczu przy pomocy weglanu wapnia lub wodoroweglanu potasu maksymalnie o 1,5
grama na litr w przeliczeniu na kwas winowy.
Niedozwolone jest odkwaszanie moszczu do poziomu nizszego, niz 9 gramow na litr w
przeliczeniu na kwas winowy, a takze odkwaszanie chemiczne wina po zakonczeniu fermentacji.

XI11. Zabronione procesy i praktyki enologiczne
Przy wyrobie wina niedozwolone jest stosowanie nastgpujacych proceséw i praktyk
enologicznych:
— slodzenie wina po zakonczeniu fermentacji
— dodawanie kwasu sorbowego lub sorbianu potasu,
— stosowanie kawatkow drewna dgbowego w formie listew (tzw. ,,eno-staves”), wiorow (,,chipsy”) i
innej, z wyjatkiem beczek drewnianych,
— dodawanie taniny,
— stosowanie tak zwanych drozdzy aromatycznych (zawierajacych lub wytwarzajacych enzymy
wspomagajace ekstrakcj¢ substancji aromatycznych) oraz drozdzy genetycznie modyfikowanych,
— podgrzewanie miazgi winogron podczas maceracji do temperatury wyzszej, niz 35°C,
— dodawanie enzymow pektolitycznych.

XIV. Uzycie beczek drewnianych

W przypadku win biatych niedozwolone jest uzycie nowych beczek ,,barrique”, od ktorych
wino mogloby uzyska¢ charakterystyczny aromat drewna dgbowego.

XV. Wprowadzenie do obrotu
Wino z oznaczeniem ,,Karta Winnic Matopolskiego Przetomu Wisty” moze by¢ oferowane w
obrocie nie wczesniej, niz 30 kwietnia w roku nastgpujacym po zbiorze winogron, wylacznie w
butelkach szklanych o pojemno$ci nie mniejszej, niz 0,375 litra i nie wigkszej, niz 3 litry.



XVI. Zasady przyznawania oznaczenia

Kazdy producent, ktéry posiada winnice na obszarze uprawy okreslonym w rozdziale II moze
wystapi¢ do Stowarzyszenia o udzielenie zgody na oznaczenie produkowanego przez siebie wina
terminem ,,Karta Winnic Malopolskiego Przetomu Wisly”, je§li w formie pisemnej deklaracji
zobowiaze si¢ przestrzegal zasad Karty. Stowarzyszenie nadzoruje producentow pod wzgledem
spetnienia warunkoéw okreslonych w niniejszym dokumencie. Stowarzyszenie zastrzega sobie prawo
formutowania bardziej szczegétowych zalecen w tym zakresie.

Wydawana przez Stowarzyszenie pisemna zgoda na uzycie oznaczenia ,Karta Winnic
Matopolskiego Przelomu Wisty” ma zawsze charakter warunkowy i dotyczy konkretnego wina, ktore
spetnia wszelkie wymagania okre§lone w niniejszym dokumencie i powstaly zgodnie z jego
wytycznymi. Zgoda taka moze by¢ cofnigta w przypadku stwierdzenia niezgodnos$ci wina lub procesu
jego wytworzenia z wymaganiami okreslonymi w niniejszym dokumencie.

Stowarzyszenie wydaje zgod¢ na oznaczenie danego wina terminem ,Karta Winnic
Matopolskiego Przetomu Wisty” jezeli wino to:

— spelnia wymagania Karty i zostalo wytworzone zgodnie ze wszystkimi zasadami okre$lonymi w
tym dokumencie,
— uzyskato pozytywna opini¢ Komisji oceniajacej powolanej przez Stowarzyszenie.

Komisja dokonuje oceny degustacyjnej anonimowych probek wina (,,degustacja w ciemno”),
zgodnie z regulaminem opracowanym przez Stowarzyszenie, tak aby zapewni¢ mozliwie bezstronna i
obiektywna oceng. Komisja zbiera si¢ raz w roku migdzy 1 1 25 kwietnia.

XVII. Forma oznaczenia

Oznaczenie ,Karta Winnic Malopolskiego Przetomu Wisty” umieszcza si¢ w formie
specjalnej naklejki na szyjce butelki lub w rogu etykiety. Stowarzyszenie, po wydaniu zgody na
oznaczenie dostarcza producentowi odpowiednia ilo§¢ naklejek, pozwalajaca na oznakowanie danej
partii wina, ktérej ta zgoda dotyczy. Niedozwolone jest uzycie oznaczenia ,Karta Winnic
Matopolskiego Przetomu Wisly” w innej formie, oraz jego powielanie w catosci lub fragmencie, w
formie akronimu, znaku graficznego lub jakiejkolwiek innej postaci bez pisemnej zgody
Stowarzyszenia.

XVIII. Oplaty
Stowarzyszenie zastrzega sobie prawo pobierania od producentow optat na pokrycie kosztow
zwiazanych z procedura przyznania zgody na stosowanie oznaczenia ,,Karta Winnic Malopolskiego
Przelomu Wisty”, takich jak koszty nadzoru, oceny wina, wykonania odpowiednich oznaczen
(naklejek), etc. Wysoko§¢ tych oplat nie moze jednak przekracza¢ rzeczywistych kosztow
poniesionych przez Stowarzyszenie.



Regulamin pobierania probek wina
do testéw organoleptycznych prowadzonych w celu zaklasyfikowania wina
do oznaczenia ,,Karta Winnic Malopolskiego Przelomu Wisly*

8 1.

1. Prébki wina do testdw organoleptycznych prowadzonych w celu zaklasyfikowania wina do
oznaczenia ,Karta Winnic Matopolskiego Przetomu Wisty” pobiera oddelegowany
przedstawiciel Zarzadu Stowarzyszenia Winiarzy Matlopolskiego Przetomu Wisty, w miejscu
sktadowania wina wskazanym przez producenta.

2. Pobrania probek dokonuje si¢ w obecnosci producenta lub osoby upowaznionej przez
producenta.

8§ 2.

1. Pobiera sig trzy probki wina przeznaczone do testow organoleptycznych.

2. W przypadku wina nierozlanego do butelek - kazda probke pobiera sig¢ w ilosci 0,75 litra
wina z losowo wybranego zbiornika, a nast¢pnie rozlewa do osobnej butelki i zamyka w
sposob zapewniajacy zachowanie wlasciwosci fizykochemicznych, biologicznych i
sensorycznych wina do czasu wykonania testow.

3. W przypadku wina rozlanego do butelek - jako kazda probke pobiera si¢ jedna lub wigcej
losowo wybranych butelek, w ilosci niezbgdnej do uzyskania 0,75 litra wina.

8 3.

1. Kazda pobrana probka jest oznaczana i pieczgtowana w sposob umozliwiajacy stwierdzenie
jej tozsamo$ci i autentyczno$ci podczas wykonywania testdw organoleptycznych.
2. Prébki wina oznacza si¢ 1 pieczgtuje w miejscu i czasie pobrania.

8 4.

1. Z czynnosci pobrania probek sporzadza si¢ protokot zawierajacy nastgpujace informacje:

1) nazwe, siedzibe i adres albo imi¢ i nazwisko, miejsce zamieszkania i adres
producenta;

2) nazwisko 1 imi¢ przedstawiciela Zarzadu Stowarzyszenia dokonujacego pobrania
prébek;

3) oznaczenie zbiornikow lub partii butelek z ktorych pobrane byty probki;

4) oznaczenie pobranych probek;

5) miejsce, data i godzina pobrania probek
2. Protokoét sporzadza sie¢ w miejscu 1 czasie pobrania probek wina.
3. Protokoét podpisuja:

1) przedstawiciel Zarzadu Stowarzyszenia dokonujacy pobrania probek;

2) producent.
4. Protokot sporzadza si¢ w dwoch jednobrzmiacych egzemplarzach, z ktorych jeden
przeznaczony jest Zarzadu Stowarzyszenia, a drugi dla producenta.



Regulamin testéw organoleptycznych
prowadzonych w celu zaklasyfikowania wina do oznaczenia
»Karta Winnic Malopolskiego Przetlomu Wisty*

S 1.

1. Zarzad Stowarzyszenia Winiarzy Malopolskiego Przetomu Wisty:

1) powotuje sposrod osob wyrdzniajacych si¢ wiedza 1 doswiadczeniem w dziedzinie oceny
win gronowych od 3 do 5 cztonkéw komisji oceniajacej;

2) wyznacza sposrod cztonkow Stowarzyszenia, nie przedstawiajacych do oceny
produkowanego przez siebie wina, lub osobg nie bedaca cztonkiem Stowarzyszenia ale zatwierdzona
przez cztonkow Stowarzyszenia, sekretarza komisji;

3) zapewnia pomieszczenia, sprzet i wyposazenie oraz obstuge techniczna dla wlasciwego
przeprowadzenia testow organoleptycznych;

4) zapewnia obstugg biurowa posiedzenia komisji;

5) zapewnia nalezyte warunki przechowywania probek win przeznaczonych do testow
organoleptycznych.

2. Cztonkowie komisji wybieraja ze swojego grona przewodniczacego komisji.
3. Przewodniczacy komis;ji:

1) kieruje na biezaco praca komisji;

2) zarzadza kolejne sesje degustacyjne oraz przerwy;

3) zarzadza podawanie kolejnych probek wina do oceny degustacyjnej;

4) sporzadza wraz z sekretarzem komisji sprawozdanie z posiedzenia komisji.

3. Sekretarz komisji:

1) przygotowuje w odpowiedniej iloSci wlasciwe arkusze oceny wina dla kazdego cztonka
komisji;

2) po zakonczeniu kazdej sesji degustacyjnej zbiera wypetnione i podpisane przez cztonkow
komisji arkusze oceny wina i sprawdza je pod wzglgdem poprawnego wypetnienia;

3) oblicza $rednig oceng punktowa dla kazdej ocenianej probki wina;

4) przygotowuje wraz z przewodniczacym komisji protokot z posiedzenia komisji.

4. Sekretarz komisji nie jest czlonkiem komisji.
5. Obstuga techniczna posiedzenia komisji:

1) przygotowuje probki wina do oceny degustacyjnej, w szczegdlnosci w zakresie:

a) zakrycia etykiet, oznaczen i innych elementow opakowania, ktéore moglyby
zasugerowac cztonkom komisji producenta,
b) uzyskania odpowiedniej temperatury podawanej prébki wina;

2) otwiera kolejne probki win i rozlewa je do kieliszkow na polecenie przewodniczacego
komisji;

3) zapewnia czlonkom komisji nalezyte warunki pracy podczas prowadzenia testow
organoleptycznych;

4) utrzymuje porzadek w miejscu prowadzenia testOw organoleptycznych.

g 2.

1. Pomieszczenie w ktérym prowadzone sa testy organoleptyczne powinno zapewnia¢ odpowiednie
warunki oceny wina, w szczego6lno$ci powinno charakteryzowac sig:

1) odpowiednio intensywnym, neutralnym os$wietleniem, pozwalajacym wiasciwie ocenic¢
barwe, przejrzystos¢ i inne cechy wygladu wina;

2) brakiem intensywnych zapachow;

3) temperatura w zakresie 17-20 stopni Celsjusza.
2. Kazdy cztonek komisji powinien mie¢ zapewnione:

1) warunki do indywidualnej i niezaleznej oceny wina;

2) osobny stolik lub odpowiednio obszerne miejsce przy wspolnym stole;



3) biate, gladkie tlo do analizy wzrokowej wina w postaci blatu stotu, obrusa Iub innego
przykrycia;

4) w dostatecznej ilosci niegazowang wodg¢ mineralna lub stolowa o neutralnym smaku oraz
biate pieczywo bez intensywnych dodatkéw aromatyczno-smakowych;

5) naczynie do wypluwania i wylewania degustowanych prébek wina.

8 3.

1. Testy organoleptyczne przeprowadza si¢ w formie oceny degustacyjnej probek win.
2. Kazde wino jest oceniane jednocze$nie przez wszystkich cztonkdéw komisji.

8 4.

1. Oceng wina wykonuje si¢ na arkuszu ocen stanowiacym zatacznik do niniejszego regulaminu.
2. Wynik testu organoleptycznego uznaje si¢ za pozytywny, jezeli wino:

1) otrzymato $rednia oceng¢ nie wyzsza, niz 21 punktéw w 48-punktowej malejacej skali ocen
zalecanej przez Migdzynarodowa Organizacj¢ d.s. Winorosli i Wina (O.1.V.);

2) nie otrzymato oceny dyskwalifikujace;j.
3. Srednia oceng punktowa dla danej probki wina oblicza si¢ jako $rednia arytmetyczna ocen
indywidualnych przyznanych przez poszczegdlnych cztonkéw komisji, przy czym w obliczeniu nie
bierze si¢ pod uwage ocen skrajnych, jezeli r6znia si¢ one wigcej niz o trzy punkty od pozostatych
ocen.
4. W przypadku gdy ocena dyskwalifikujaca zostata przyznana wylacznie przez jednego czlonka
komisji, ocenie poddaje si¢ druga probke tego samego wina i wynik tej oceny traktuje si¢ jako
ostateczny wynik testu organoleptycznego.
5. Jezeli jeden lub wigcej cztonkdéw komisji zauwazy ze oceniane wino posiada wadg ktorej przyczyna
mogly by¢é warunki rozlewu, transportu lub sktadowania probki wina albo rodzaj Iub sposob jej
opakowania lub zamknigcia, ocenie poddaje si¢ druga probke tego samego wina i wynik tej oceny
traktuje sig jako ostateczny wynik testu organoleptycznego.

§ 5.
1. W trakcie posiedzenia komisji przeprowadza sie w miare potrzeb jedng lub wiecej sesji
degustacyjnych.
2. W trakcie jednej sesji degustacyjnej dokonuje si¢ oceny nie wigcej niz 8 probek win nalezacych
wylacznie do jednej z nastgpujacych kategorii:

1) wina biate i r6zowe wytrawne,

2) biale i r6zowe potwytrawne i potstodkie,

3) czerwone wytrawne,

4) czerwone potwytrawne i potstodkie,

5) biate, r6zowe i czerwone stodkie;
3. Pomigdzy poszczegdlnymi sesjami degustacyjnymi nastgpuje przerwa trwajaca nie krocej niz 5
minut, w trakcie ktorej cztonkom komisji zapewnia si¢ mozliwos¢ wypicia kawy lub herbaty.
4. Po dokonaniu oceny nie wigcej niz 25 probek win nastgpuje przerwa trwajaca nie krocej niz 45
minut, w trakcie ktorej cztonkom komisji zapewnia si¢ mozliwo$¢ spozycia positku.
5. W ciagu jednego dnia pracy komisji dokonuje si¢ oceny nie wigcej niz 50 probek win.

§ 6.

1. Probki wina podaje si¢ do oceny degustacyjnej:
1) w kieliszkach degustacyjnych typu INAO (ISO 3591-1977);
2) w temperaturze:
a) 8 do 10°C - win potstodkich i stodkich,



b) 10 do 12°C - w przypadku pozostatych win biatych i r6zowych,

c) 15 do 18°C - w przypadku pozostatych win czerwonych.
2. W celu przeprowadzenia oceny degustacyjnej nalewa si¢ do kieliszka od 50 do 75 mililitréw wina.
3. Kazda probke wina do oceny degustacyjnej rozlewa si¢ do catkowicie czystego kieliszka.

§ 7.
1. Probki wina powinny by¢:

1) przygotowywane i otwierane w pomieszczeniu innym niz pomieszczenie gdzie odbywa sie
praca cztonkow komisji;

2) podane do oceny w sposob uniemozliwiajacy cztonkom komisji rozpoznanie producenta
wina.
2. Cztonkowie komisji podczas wykonywania testdéw organoleptycznych otrzymuja wylacznie
nastgpujace informacje odnoszace si¢ do ocenianej probki wina:

1) kategori¢ wina;

2) numer identyfikacyjny probki.
3. Po zakonczeniu oceny wszystkich probek win w trakcie danego posiedzenia komisji cztonkowie
komisji otrzymuja do wgladu peine informacje na temat wszystkich ocenianych win.

§ 8.

1. Z posiedzenia komisji sporzadza si¢ protokot zawierajacy nastgpujace informacje:
1) miejsce i date posiedzenia komisji,
2) imiona i nazwiska wszystkich cztonkéw komisji,
3) wykaz ocenianych win zawierajacy nast¢pujace informacje:
a) numer probki wina,
b) kategori¢ wina,
¢) imig i nazwisko lub nazwe producenta,
d) uéredniona oceng punktowa wina,
e) dyskwalifikujaca wade lub chorobe wina - w przypadku jej stwierdzenia.
2. Sekretarz komisji wraz z przewodniczacym komisji sporzadzaja propozycj¢ tresci protokotu ktorg
przedstawia si¢ cztonkom komisji.
3. Kazdemu cztonkowi komisji przystuguje prawo wystapienia z wnioskiem o wniesienie poprawek
do tresci protokotu.
4. Wniosek o wniesienie poprawek do treSci protokotu komisja przyjmuje lub odrzuca w gtosowaniu
jawnym zwykla wigkszoscia gtosow.
5. Komisja przyjmuje protokét w glosowaniu jawnym zwykta wigkszoscia glosow.
6. Przyjety protokot podpisuja wszyscy cztonkowie komisji.



Imie i nazwisko oceniajgcego:

Data oceny:

WZOR
ARKUSZ OCENY WINA DLA WIN SPOKOJNYCH

Zalacznik

Kod kategorii wina:"

Numer prébki wina: Rocznik:?
< Uzasadnienie oceny:®
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N o o c o
Wyglad barwa i czystosé¢ 0 1 2|1 3] 4
Zapach intensywnos$é 0 1 2 13| 4
jakosé 0| 2|46 8
Smak intensywnos$é 0| 2|46 8
jakos¢ 0|3 |6|9]|12
Ogblne wrazenie (harmonia) 0| 3|6 |9/|12

RAZEM PUNKTOW: OCENA KONCOWA':

Podpis oceniajacego:

Objasnienia:

1) Nalezy wpisa¢ odpowiedni kod cyfrowy:

01 - wino biate wytrawne
02 - wino biate poétwytrawne lub poistodkie
03 - wino r6zowe wytrawne
04 - wino rézowe potwytrawne lub potstodkie
05 - wino czerwone wytrawne
06 - wino czerwone potwytrawne lub potstodkie
07 - wino stodkie

2) Jezeli jest podany.

3) W przypadku przyznania oceny dyskwalifikujacej nalezy wyszczegolni¢ wadg wina ktora jest przyczyna tej oceny.

Podpis sekretarza komisji:




