
Rozdzia∏ 1

Przepisy ogólne

Art. 1. 1. Ustawa reguluje zasady produkcji i rozle-
wu wyrobów winiarskich oraz obrotu tymi wyrobami,
a tak˝e zasady wykonywania dzia∏alnoÊci gospodarczej
w zakresie wyrobu i rozlewu wyrobów winiarskich.

2. Przepisów ustawy nie stosuje si´ do: 

1) wyrobów winiarskich wytworzonych domowym
sposobem na w∏asny u˝ytek i nieprzeznaczonych
do obrotu,

2) soku winogronowego oraz moszczu gronowego
i zag´szczonego moszczu gronowego przeznaczo-
nych do produkcji soku winogronowego.

3. Ustawa nie narusza przepisów o warunkach
zdrowotnych ˝ywnoÊci i ˝ywienia.

4. Zasady informowania o wyrobach winiarskich
i ich oznakowania okreÊlajà odr´bne przepisy.

Art. 2. U˝yte w niniejszej ustawie wyra˝enia ozna-
czajà:

1) aromatyzacja — u˝ywanie przy wytwarzaniu wyro-
bów winiarskich jednego lub wi´cej, dozwolonych
na podstawie odr´bnych przepisów, zió∏ aroma-
tycznych, przypraw korzennych lub naturalnych
i identycznych z naturalnymi substancji aromatycz-
nych,

2) barwienie — u˝ywanie przy wytwarzaniu wyrobów
winiarskich jednego lub wi´cej, dozwolonych na
podstawie odr´bnych przepisów, barwników, kar-
melu lub cukru palonego,

3) cukier palony — produkt uzyskany wy∏àcznie w wy-
niku kontrolowanego ogrzewania sacharozy bez
zasad, kwasów mineralnych lub innych dodatków
chemicznych,

4) nastaw — mieszanin´ sporzàdzonà z owoców,
moszczu, soku, koncentratu owocowego lub mio-
du pszczelego oraz wody i dozwolonych na podsta-
wie odr´bnych przepisów substancji s∏odzàcych,
z ewentualnym dodatkiem po˝ywek, dro˝d˝y i kwa-
sów spo˝ywczych, poddawanà fermentacji alkoho-
lowej,
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5) osad winiarski — pozosta∏oÊci osadzajàce si´ w na-
czyniach z wyrobami winiarskimi po zakoƒczeniu
fermentacji alkoholowej, podczas sk∏adowania, po
zakoƒczeniu procesu technologicznego, po filtracji
lub odwirowaniu, jak równie˝ pozosta∏oÊci osadza-
jàce si´ w naczyniach z moszczami podczas sk∏ado-
wania, po zakoƒczeniu procesu technologicznego,
po filtracji lub odwirowaniu tych produktów,

6) Êwie˝e winogrona — owoce winoroÊli u˝ywane do
produkcji wina gronowego, dojrza∏e lub cz´Êciowo
podsuszone, które mogà byç rozgniecione lub wy-
t∏oczone oraz mogà spontanicznie wywo∏ywaç fer-
mentacj´ alkoholowà,

7) wyt∏oki winogronowe — pozosta∏oÊci powsta∏e
w wyniku t∏oczenia Êwie˝ych winogron, sfermen-
towane lub niesfermentowane,

8) cuvée — baza do wtórnej fermentacji — moszcz
gronowy, wino gronowe, mieszanka moszczy gro-
nowych lub win gronowych o ró˝nych cechach
charakterystycznych przeznaczona do przygotowa-
nia win gronowych musujàcych, 

9) tirage liqueur— syrop do wtórnej fermentacji —
substancj´ dodawanà podczas produkcji wina gro-
nowego musujàcego do cuvée w celu rozpocz´cia
wtórnej fermentacji alkoholowej, która jest sporzà-
dzona z moszczu gronowego, moszczu gronowego
w trakcie fermentacji, zag´szczonego moszczu gro-
nowego, rektyfikowanego moszczu gronowego
lub sacharozy i wina gronowego,

10) expedition liqueur — likier aromatyczno-smakowy
— substancj´ dodawanà podczas produkcji do win
gronowych musujàcych w celu nadania im specy-
ficznych w∏aÊciwoÊci i smaku, która sk∏ada si´ z sa-
charozy, moszczu gronowego, moszczu gronowe-
go w trakcie fermentacji, rektyfikowanego zag´sz-
czonego moszczu gronowego lub zag´szczonego
moszczu gronowego, z ewentualnym dodatkiem
destylatu winnego gronowego,

11) rzeczywiste st´˝enie alkoholu w % obj´toÊciowych
— liczb´ jednostek obj´toÊci czystego alkoholu za-
wartà, w temperaturze 20°C, w 100 jednostkach ob-
j´toÊci produktu w tej samej temperaturze,

12) potencjalne st´˝enie alkoholu w % obj´toÊciowych
— liczb´ jednostek obj´toÊci czystego alkoholu
w temperaturze 20°C, którà mo˝na wyprodukowaç
na drodze ca∏kowitej fermentacji alkoholowej cu-
krów zawartych w 100 jednostkach obj´toÊci pro-
duktu w tej samej temperaturze,

13) ca∏kowite st´˝enie alkoholu w % obj´toÊciowych —
sum´ rzeczywistego i potencjalnego st´˝enia alko-
holu w % obj´toÊciowych,

14) naturalne st´˝enie alkoholu w % obj´toÊciowych —
ca∏kowite st´˝enie alkoholu w produkcie mierzone
przed wzmocnieniem,

15) zakwaszanie i odkwaszanie — czynnoÊci technolo-
giczne stosowane w celu zmiany kwasowoÊci wy-
robów winiarskich,

16) woda technologicznie niezb´dna: 

a) wod´ niezb´dnà do korekty sk∏adu fermentowa-
nych i aromatyzowanych napojów winiarskich
lub

b) wod´ niezb´dnà do przygotowania dozwolo-
nych na podstawie odr´bnych przepisów sub-
stancji dodatkowych,

17) alkohol etylowy pochodzenia rolniczego — alko-
hol etylowy uzyskany z destylatu rolniczego wy-
tworzonego w wyniku destylacji po fermentacji al-
koholowej produktów pochodzenia rolniczego
i po oczyszczeniu w procesie rektyfikacji,

18) destylat owocowy — produkt wytworzony w wy-
niku destylacji przefermentowanego moszczu
owocowego, 

19) destylat winny — produkt wytworzony w wyniku
destylacji przefermentowanego moszczu grono-
wego,

20) destylat z suszonych winogron — produkt otrzy-
many w wyniku destylacji przefermentowanego
ekstraktu z suszonych winogron.

Art. 3. Wyrobami winiarskimi w rozumieniu ustawy
sà:

1) fermentowane napoje winiarskie, w tym: 
a) wina owocowe b´dàce napojami o rzeczywi-

stym st´˝eniu alkoholu od 9% do 18% obj´to-
Êciowych, otrzymanymi w wyniku fermentacji
alkoholowej owoców ziarnkowych, pestkowych
i jagodowych innych ni˝ winogrona lub ich so-
ków, równie˝ zag´szczonych, z dodatkiem do na-
stawu wody i substancji s∏odzàcych, o których
mowa w art. 7 ust. 1, oraz z ewentualnym dodat-
kiem alkoholu,

b) wina owocowe aromatyzowane b´dàce napoja-
mi o rzeczywistym st´˝eniu alkoholu od 9% do
18% obj´toÊciowych, otrzymanymi z co naj-
mniej 75% wina owocowego, poddanymi aro-
matyzacji naturalnymi lub identycznymi z natu-
ralnymi substancjami aromatycznymi, 

c) „Wino Polskie” b´dàce napojem o rzeczywistym
st´˝eniu alkoholu od 9% do 18% obj´toÊcio-
wych, otrzymanym w wyniku fermentacji alko-
holowej moszczu gronowego, zag´szczonego
moszczu gronowego, soku winogronowego lub
koncentratu soku winogronowego, z dodatkiem
do nastawu wody i substancji s∏odzàcych, o któ-
rych mowa w art. 7 ust. 1, oraz z ewentualnym
dodatkiem alkoholu, 

d) „Wino Polskie aromatyzowane” b´dàce napo-
jem o rzeczywistym st´˝eniu alkoholu od 9% do
18% obj´toÊciowych, otrzymanym z co najmniej
75% „Wina Polskiego”, poddanym aromatyzacji
naturalnymi lub identycznymi z naturalnymi
substancjami aromatycznymi, 

e) napoje winopochodne b´dàce napojami o rze-
czywistym st´˝eniu alkoholu od 4,5% do 15%
obj´toÊciowych, otrzymanymi z co najmniej
50% win owocowych (napoje winopochodne
owocowe) lub co najmniej 50% miodu pitnego
(napoje winopochodne miodowe), ewentualnie
poddanymi aromatyzacji (napoje winopochod-
ne aromatyzowane), 
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f) napoje winopodobne b´dàce napojami o rzeczy-
wistym st´˝eniu alkoholu od 9% do 15% obj´to-
Êciowych, ró˝niàcymi si´ od win owocowych
i miodów pitnych mniejszym udzia∏em soków,
otrzymanymi w wyniku fermentacji alkoholowej
nastawów sporzàdzonych ze Êwie˝ych lub za-
g´szczonych soków owocowych lub miodu 
pszczelego, z dodatkiem wody i substancji s∏o-
dzàcych, o których mowa w art. 7 ust. 1, oraz
ewentualnie poddanymi aromatyzacji (napoje
winopodobne aromatyzowane),

g) miody pitne b´dàce napojami o rzeczywistym
st´˝eniu alkoholu od 9% do 18% obj´toÊcio-
wych, otrzymanymi w wyniku fermentacji alko-
holowej wodnego roztworu miodu pszczelego
(brzeczki miodowej), z ewentualnym dodatkiem
zió∏ aromatycznych lub przypraw korzennych, 

h) napoje niskoalkoholowe b´dàce napojami o rze-
czywistym st´˝eniu alkoholu od 0,5% do 8,5%
obj´toÊciowych, otrzymanymi metodà ca∏kowi-
tej lub cz´Êciowej fermentacji alkoholowej na-
stawów owocowych lub gronowych albo otrzy-
manymi z win gronowych lub win owocowych
w wyniku cz´Êciowego usuni´cia alkoholu wy-
∏àcznie metodami fizycznymi, 

2) aromatyzowane napoje winiarskie, w tym: 
a) aromatyzowane wina gronowe b´dàce napoja-

mi o rzeczywistym st´˝eniu alkoholu od 14,5%
do 22% obj´toÊciowych i ca∏kowitym st´˝eniu
alkoholu co najmniej 17,5% obj´toÊciowych,
otrzymanymi z co najmniej 75% win gronowych,
poddanymi aromatyzacji, 

b) aromatyzowane napoje winopochodne grono-
we b´dàce napojami o rzeczywistym st´˝eniu al-
koholu od 7% do 14,5% obj´toÊciowych, otrzy-
manymi z co najmniej 50% win gronowych, pod-
danymi aromatyzacji oraz do których mogà byç
dodane smakowe substancje spo˝ywcze, 

c) aromatyzowane koktajle winopodobne gronowe
b´dàce napojami o rzeczywistym st´˝eniu alko-
holu 7% obj´toÊciowych, otrzymanymi z wina
gronowego, moszczu gronowego lub obu tych
substancji, bez dodatku alkoholu, poddanymi
aromatyzacji oraz do których mogà byç dodane
smakowe substancje spo˝ywcze,

3) wyroby winiarskie gronowe, w tym:
a) sok winogronowy b´dàcy niesfermentowanym,

lecz mogàcym podlegaç fermentacji, ciek∏ym
produktem o rzeczywistym st´˝eniu alkoholu
nie wy˝szym ni˝ 1% obj´toÊciowy, nadajàcym
si´ do bezpoÊredniego spo˝ycia, otrzymanym
w wyniku obróbki Êwie˝ych winogron lub mosz-
czu gronowego albo na drodze odtworzenia z za-
g´szczonego moszczu gronowego lub zag´sz-
czonego soku winogronowego,

b) zag´szczony sok winogronowy b´dàcy nieskar-
melizowanym sokiem winogronowym o rzeczy-
wistym st´˝eniu alkoholu nie wy˝szym ni˝ 1%
obj´toÊciowy, otrzymanym przez cz´Êciowe
usuni´cie wody z soku winogronowego, doko-
nane metodami innymi ni˝ bezpoÊrednie na-
grzewanie, w taki sposób, aby wskazania refrak-

tometru przy temperaturze 20°C nie by∏y ni˝sze
ni˝ 50,9% wagowo,

c) moszcze gronowe b´dàce produktami w stanie
ciek∏ym, o rzeczywistym st´˝eniu alkoholu nie
wy˝szym ni˝ 1% obj´toÊciowy, otrzymanymi ze
Êwie˝ych winogron nale˝àcych do gatunku wi-
noroÊli w∏aÊciwej (Vitis vinifera L.) lub krzy˝ó-
wek winoroÊli w∏aÊciwej z innymi gatunkami,
nale˝àcymi do rodzaju — winoroÊl (Vitis L.),
w sposób naturalny lub przy pomocy procesów
fizycznych — rozgniatania lub wyt∏aczania,

d) octy winne b´dàce produktami o kwasowoÊci
ogólnej wyra˝onej jako kwas octowy nie ni˝szej
od 60 gramów na litr, otrzymanymi wy∏àcznie
w wyniku fermentacji octowej wina gronowego,

e)  wina gronowe w trakcie fermentacji b´dàce wi-
nami gronowymi, w których fermentacja alko-
holowa nie zakoƒczy∏a si´ i z których nie odse-
parowano osadu,

f)  wina gronowe o rzeczywistym st´˝eniu alkoho-
lu od 8,5% do 18% obj´toÊciowych, otrzymane
w wyniku ca∏kowitej lub cz´Êciowej fermentacji
alkoholowej Êwie˝ych winogron nale˝àcych do
gatunku winoroÊli w∏aÊciwej (Vitis vinifera L.)
lub krzy˝ówek winoroÊli w∏aÊciwej z innymi ga-
tunkami, nale˝àcymi do rodzaju — winoroÊl (Vi-
tis L.), rozgniecionych lub nierozgniecionych al-
bo z moszczu gronowego,

g) wina gronowe likierowe o rzeczywistym st´˝e-
niu alkoholu od 15% do 22% obj´toÊciowych
i ca∏kowitym st´˝eniu alkoholu nie ni˝szym ni˝
17,5% obj´toÊciowych, otrzymane z moszczu
gronowego w trakcie fermentacji, wina grono-
wego lub mieszanki tych surowców,

h) wina gronowe musujàce o rzeczywistym st´˝e-
niu alkoholu od 8,5% do 18% obj´toÊciowych,
otrzymane w wyniku pierwszej albo wtórnej fer-
mentacji alkoholowej Êwie˝ych winogron nale-
˝àcych do gatunku winoroÊli w∏aÊciwej (Vitis vi-
nifera L.) lub krzy˝ówek winoroÊli w∏aÊciwej (Vi-
tis vinifera L.) z innymi gatunkami nale˝àcymi do
rodzaju — winoroÊl (Vitis L.), moszczu gronowe-
go lub wina gronowego, zawierajàce naturalny
dwutlenek w´gla pochodzàcy z procesu fermen-
tacji o ciÊnieniu wynoszàcym nie mniej ni˝ 3 ba-
ry w temperaturze 20°C, który po otwarciu butel-
ki uchodzi, powodujàc perlenie si´ napoju,

i) wina gronowe musujàce gazowane o rzeczywi-
stym st´˝eniu alkoholu od 8,5% do 18% obj´to-
Êciowych, otrzymane z win gronowych, zawiera-
jàce ca∏kowicie lub cz´Êciowo dodany dwutle-
nek w´gla o ciÊnieniu wynoszàcym nie mniej ni˝
3 bary w temperaturze 20°C, który po otwarciu
butelki uchodzi, powodujàc perlenie si´ napoju,

j) wina gronowe pó∏musujàce o rzeczywistym st´-
˝eniu alkoholu od 7% do 18% obj´toÊciowych,
otrzymane w wyniku pierwszej albo wtórnej fer-
mentacji alkoholowej Êwie˝ych winogron nale-
˝àcych do gatunku winoroÊli w∏aÊciwej (Vitis vi-
nifera L.) lub krzy˝ówek winoroÊli w∏aÊciwej (Vi-
tis vinifera L.) z innymi gatunkami nale˝àcymi do
rodzaju — winoroÊl (Vitis L.), moszczu gronowe-
go lub wina gronowego, pod warunkiem ˝e su-
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rowce te majà ca∏kowite st´˝enie alkoholu nie
ni˝sze ni˝ 9% obj´toÊciowych, zawierajàce natu-
ralny dwutlenek w´gla pochodzàcy z procesu
fermentacji o ciÊnieniu wynoszàcym od 1,0 do
2,5 bara w temperaturze 20°C, który po otwarciu
butelki uchodzi, powodujàc perlenie si´ na-
poju,

k) wino gronowe pó∏musujàce gazowane o rzeczy-
wistym st´˝eniu alkoholu od 7% do 18% obj´to-
Êciowych, otrzymane z win gronowych, zawiera-
jàce ca∏kowicie lub cz´Êciowo dodany dwutle-
nek w´gla o ciÊnieniu wynoszàcym od 1,0 do 2,5
bara w temperaturze 20°C, który po otwarciu bu-
telki uchodzi, powodujàc perlenie si´ napoju.

Art. 4. Minister w∏aÊciwy do spraw rynków rolnych
okreÊli w drodze rozporzàdzenia:

1) szczególne rodzaje fermentowanych napojów wi-
niarskich oraz szczegó∏owe wymagania organolep-
tyczne, fizyczne i chemiczne dla tych napojów,

2) rodzaje moszczy gronowych i szczegó∏owe wyma-
gania dla tych moszczy

— z uwzgl´dnieniem w szczególnoÊci przepisów Unii
Europejskiej w tym zakresie.

Rozdzia∏ 2

Wytwarzanie i rozlewanie wyrobów winiarskich 
oraz obrót tymi wyrobami

Art. 5. 1. Do produkcji wyrobów winiarskich, z za-
strze˝eniem ust. 2, jest dozwolone dodanie nast´pujà-
cych alkoholi:

1) alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego,

2) destylatu owocowego, destylatu winnego lub de-
stylatu z suszonych winogron.

2. Przepis ust. 1 nie dotyczy miodów pitnych, aro-
matyzowanych koktajli winopodobnych gronowych
oraz wyrobów winiarskich gronowych innych ni˝ wina
gronowe likierowe.

Art. 6. 1. Alkohole, o których mowa w art. 5 ust. 1,
muszà spe∏niaç nast´pujàce wymagania:

1) brak posmaków i zapachów innych ni˝ pochodzàce
z u˝ytego surowca,

2) minimalna zawartoÊç alkoholu etylowego wynosi
96,0% obj´toÊciowych, 

3) maksymalny poziom: 
a) kwasowoÊci — 1,5 grama kwasu octowego na

hektolitr 100% obj´toÊciowych alkoholu,
b) estrów — 1,3 grama, wyra˝ony jako octan etylo-

wy na hektolitr 100% obj´toÊciowych alkoholu,
c) aldehydów — 0,5 grama, wyra˝ony jako aldehyd

octowy na hektolitr 100% obj´toÊciowych alko-
holu,

d) alkoholi wy˝szych — 0,5 grama, wyra˝ony jako
dwumetylopropanol na hektolitr 100% obj´to-
Êciowych alkoholu,

e) metanolu — 50 gramów na hektolitr 100% obj´-
toÊciowych alkoholu,

f) suchej pozosta∏oÊci po odparowaniu — 1,5 gra-
ma na hektolitr 100% obj´toÊciowych alkoholu,

g) lotnych zasad azotowych — 0,1 grama azotu na
hektolitr 100% obj´toÊciowych alkoholu,

4) brak furfuralu (aldehydu furfurylowego).

2. Przepisu ust. 1 pkt 2 nie stosuje si´ podczas do-
dawania alkoholu do win gronowych likierowych,
o których mowa w art. 18 ust. 2. 

Art. 7. 1. Przy produkcji wyrobów winiarskich mo-
gà byç stosowane wy∏àcznie nast´pujàce substancje
s∏odzàce:

1) sacharoza w postaci cukru pó∏bia∏ego, cukru bia∏e-
go, rafinowanego cukru bia∏ego,

2) dekstroza,

3) fruktoza,

4) syrop glukozowy,

5) cukier p∏ynny,

6) inwertowany cukier p∏ynny,

7) inwertowany syrop cukrowy,

8) rektyfikowany zag´szczony moszcz gronowy,

9) zag´szczony moszcz gronowy,

10) Êwie˝y moszcz gronowy,

11) cukier palony,

12) miód pszczeli,

13) syrop „carob”,

14) inne naturalne substancje w´glowodanowe, do-
zwolone na podstawie odr´bnych przepisów, dajà-
ce efekt podobny do substancji, o których mowa
w pkt 1—13

— z zastrze˝eniem ust. 3 i art. 24.

2. S∏odzenie fermentowanych napojów winiarskich
i aromatyzowanych napojów winiarskich mo˝e byç
wykonywane równie˝ innymi substancjami s∏odzàcy-
mi dozwolonymi na podstawie odr´bnych przepisów.

3. Miody pitne mogà byç dos∏adzane wy∏àcznie
miodem pszczelim lub sacharozà.

Art. 8. 1. W procesie produkcji fermentowanych
i aromatyzowanych napojów winiarskich jest dopusz-
czalne dodanie wody technologicznie niezb´dnej do
korekty sk∏adu tych napojów, pod warunkiem ˝e doda-
tek wody nie zmieni charakteru napoju, a tak˝e jest do-
puszczalne u˝ycie wody technologicznie niezb´dnej do
przygotowania dozwolonych na podstawie odr´bnych
przepisów substancji dodatkowych dodawanych po
zakoƒczeniu fermentacji alkoholowej.

2. Woda, o której mowa w ust. 1, musi spe∏niaç wy-
magania, jakim powinna odpowiadaç woda do picia
i na potrzeby gospodarcze, okreÊlone w odr´bnych
przepisach.

3. Do win owocowych i miodów pitnych woda tech-
nologicznie niezb´dna do korekty sk∏adu tych napojów
nie mo˝e byç dodana po zakoƒczeniu procesu fermen-
tacji alkoholowej. 
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4. Alkohol etylowy u˝ywany do rozpuszczania barw-
ników, zió∏ aromatycznych i przypraw korzennych lub in-
nych dozwolonych na podstawie odr´bnych przepisów
dodatków stosowanych w produkcji aromatyzowanych
napojów winiarskich musi byç wytworzony z surowców
pochodzenia rolniczego i stosowany wy∏àcznie w daw-
kach niezb´dnych do rozpuszczenia tych substancji.

Art. 9. Wino lub moszcz gronowy u˝yte do produk-
cji aromatyzowanego koktajlu winopodobnego grono-
wego muszà wyst´powaç w gotowym produkcie w ilo-
Êci nie mniejszej ni˝ 50%.

Art. 10. 1. Udzia∏ soku owocowego w nastawach
win owocowych w przeliczeniu na soki surowe nie mo-
˝e byç mniejszy ni˝:

1) 40% obj´toÊciowych w przypadku jednorodnych
nastawów porzeczkowych lub agrestowych,

2) 60% obj´toÊciowych w przypadku jednorodnych
nastawów jab∏kowych lub truskawkowych, 

3) 75% obj´toÊciowych w przypadku jednorodnych
nastawów winogronowych z zag´szczonych so-
ków winogronowych lub winogron innych odmian
ni˝ nale˝àcych do gatunku winoroÊli w∏aÊciwej (Vi-
tis vinifera L.), 

4) 20% obj´toÊciowych w przypadku soków z owoców
aronii, ró˝y, g∏ogu, tarniny, rokitnika, berberysu,
bzu czarnego lub borówki czernicy, 

5) 50% obj´toÊciowych w przypadku pozosta∏ych jed-
norodnych nastawów owocowych.

2. Przepis ust. 1 stosuje si´ odpowiednio do nasta-
wów mieszanych, z uwzgl´dnieniem proporcjonalne-
go udzia∏u poszczególnych soków.

Art. 11. 1. W produkcji napojów winopodobnych
udzia∏ soków w nastawach w przeliczeniu na soki suro-
we nie mo˝e byç mniejszy ni˝:

1) 20% obj´toÊciowych w przypadku jednorodnych
nastawów porzeczkowych lub agrestowych, 

2) 30% obj´toÊciowych w przypadku jednorodnych
nastawów jab∏kowych lub truskawkowych,

3) 45% obj´toÊciowych w przypadku jednorodnych
nastawów winogronowych,

4) 25% obj´toÊciowych w przypadku pozosta∏ych jed-
norodnych nastawów owocowych.

2. Przepis ust. 1 stosuje si´ odpowiednio do nasta-
wów mieszanych, z uwzgl´dnieniem proporcjonalne-
go udzia∏u poszczególnych soków.

Art. 12. W produkcji napojów winopodobnych
z brzeczki miodowej udzia∏ miodu pszczelego nie mo-
˝e byç ni˝szy ni˝ 150 kilogramów miodu na 1000 litrów
brzeczki. 

Art. 13. 1. W produkcji miodu pitnego dopuszcza
si´ zastàpienie najwy˝ej 20% wagowo miodu pszczele-
go sacharozà, przyjmujàc, ̋ e 1 kilogram miodu pszcze-
lego odpowiada 0,7 kilograma sacharozy.

2. W ramach dozwolonego dodatku sacharozy,
o którym mowa w ust. 1, mo˝na dodaç do pó∏toraka
i dwójniaka spirytus rektyfikowany pochodzenia rolni-

czego, przy czym 1 litr spirytusu 100% odpowiada
1,7 kilograma sacharozy.

Art. 14. 1. Do wyrobów winiarskich nie mo˝na do-
dawaç pozosta∏oÊci odwarowej, stanowiàcej odpad
w produkcji destylatów, a tak˝e jej koncentratów i pro-
duktów fermentacji.

2. Wyroby winiarskie nie mogà byç wytwarzane
z osadów winiarskich albo wyt∏oków winogronowych. 

Art. 15. 1. W produkcji fermentowanych i aromaty-
zowanych napojów winiarskich dopuszcza si´:

1) dos∏adzanie, 

2) dokwaszanie spo˝ywczym kwasem organicznym,

3) dodanie barwników lub karmelu,

4) dodanie cukru palonego,

5) dodanie soku owocowego lub zag´szczonego soku
owocowego,

6) dodanie dozwolonych na podstawie odr´bnych
przepisów naturalnych lub identycznych z natural-
nymi substancji aromatycznych,

7) dodanie alkoholu, 

8) dodanie wody technologicznie niezb´dnej.

2. Przepis ust. 1:

1) pkt 3 i 6 nie dotyczy miodu pitnego,

2) pkt 6 nie dotyczy wina owocowego.

3. Do barwienia miodu pitnego mo˝na stosowaç
wy∏àcznie cukier palony.

4. Miód pitny mo˝na doaromatyzowaç wy∏àcznie
alkoholowym wyciàgiem z zió∏ aromatycznych i przy-
praw korzennych.

Art. 16. 1. Minimalne ca∏kowite st´˝enie alkoholu
w aromatyzowanych winach gronowych musi wynosiç
17,5% obj´toÊciowych, z zastrze˝eniem ust. 2 i 3. 

2. Minimalne ca∏kowite st´˝enie alkoholu w aroma-
tyzowanych winach gronowych wytrawnych musi wy-
nosiç 16% obj´toÊciowych. 

3. Minimalne ca∏kowite st´˝enie alkoholu w aroma-
tyzowanych winach gronowych ekstra wytrawnych
musi wynosiç 15% obj´toÊciowych. 

Art. 17. 1. W produkcji wyrobów winiarskich grono-
wych jest zabronione: 

1) dodawanie wody, poza przypadkami, gdy jest to
uzasadnione koniecznoÊcià zastosowania wody
technologicznie niezb´dnej do przygotowania do-
zwolonych na podstawie odr´bnych przepisów
substancji dodatkowych dodawanych po zakoƒ-
czeniu fermentacji alkoholowej,

2) dodawanie alkoholu.

2. Przepisu ust. 1 pkt 2 nie stosuje si´ do Êwie˝ego
moszczu gronowego z fermentacjà powstrzymanà
przez dodanie alkoholu, produkcji win gronowych likie-
rowych oraz produkcji win gronowych musujàcych.
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Art. 18. 1. Wino gronowe likierowe mo˝e byç pro-
dukowane wy∏àcznie z moszczu gronowego w trakcie
fermentacji, wina gronowego lub mieszanki moszczu
gronowego w trakcie fermentacji i wina gronowego,
oraz musi mieç poczàtkowe naturalne st´˝enie alkoho-
lu co najmniej 12% obj´toÊciowych.

2. W produkcji win gronowych likierowych dodaje
si´:

1) alkohol uzyskany w procesie destylacji wyrobów
winiarskich gronowych ∏àcznie z alkoholem z su-
szonych winogron, o rzeczywistym st´˝eniu alko-
holu co najmniej 96% obj´toÊciowych lub

2) destylat winny o rzeczywistym st´˝eniu alkoholu co
najmniej 65% obj´toÊciowych i nie wi´kszym ni˝
86% obj´toÊciowych, lub

3) destylat z suszonych winogron o rzeczywistym st´-
˝eniu alkoholu co najmniej 52% obj´toÊciowych
i nie wi´kszym ni˝ 86% obj´toÊciowych.

3. W produkcji win gronowych likierowych sk∏adni-
ki, o których mowa w ust. 2, dodaje si´ wraz z:

1) zag´szczonym moszczem gronowym lub

2) mieszaninà jednego ze sk∏adników, o których mo-
wa w ust. 2, z moszczem gronowym w trakcie fer-
mentacji.

4. Zwi´kszenie naturalnego st´˝enia alkoholu w %
obj´toÊciowych win gronowych likierowych mo˝e na-
stàpiç wy∏àcznie w wyniku stosowania sk∏adników,
o których mowa w ust. 2 i 3. 

Art. 19. ¸àczna zawartoÊç dwutlenku siarki w wi-
nach gronowych likierowych po zakoƒczeniu produkcji
nie mo˝e przekroczyç:

1) 150 miligramów na litr, gdy zawartoÊç cukru jest
ni˝sza ni˝ 5 gramów na litr,

2) 200 miligramów na litr, gdy zawartoÊç cukru wyno-
si 5 gramów na litr albo jest wy˝sza.

Art. 20. ¸àczna zawartoÊç dwutlenku siarki w wi-
nach gronowych innych ni˝ wina gronowe musujàce
i wina gronowe likierowe, z zastrze˝eniem art. 28 ust. 2,
po zakoƒczeniu produkcji nie mo˝e przekroczyç:

1) 160 miligramów na litr dla win gronowych czerwo-
nych, 

2) 210 miligramów na litr dla win gronowych bia∏ych
i ró˝owych. 

Art. 21. Po zakoƒczeniu produkcji maksymalna za-
wartoÊç kwasów lotnych nie mo˝e przekraczaç:

1) 18 milirównowa˝ników na litr w moszczu grono-
wym w trakcie fermentacji oraz winach gronowych
bia∏ych i ró˝owych,

2) 20 milirównowa˝ników na litr w winach gronowych
czerwonych.

Art. 22. 1. Wyroby winiarskie mogà byç zakwasza-
ne albo odkwaszane.

2. Zakwaszanie Êwie˝ych winogron, moszczu gro-
nowego, moszczu gronowego w trakcie fermentacji

i wina gronowego w trakcie fermentacji kwasem wino-
wym jest dopuszczalne wy∏àcznie dawkà nie wy˝szà
ni˝ 1,5 grama kwasu winowego na litr lub 20 milirów-
nowa˝ników na litr.

3. Zakwaszanie wina gronowego kwasem wino-
wym jest dopuszczalne maksymalnie o 2,5 grama kwa-
su winowego na litr lub 33,3 milirównowa˝nika na litr.

4. Odkwaszanie wina gronowego jest dopuszczalne
maksymalnie o 2,5 grama kwasu winowego na litr lub
33,3 milirównowa˝nika na litr.

Art. 23. Wzmacniania naturalnego st´˝enia alkoho-
lu moszczu gronowego w trakcie fermentacji oraz wi-
na gronowego w trakcie fermentacji mo˝na dokonaç
wy∏àcznie poprzez dodanie: 

1) sacharozy poprzez „cukrzenie suche” albo

2) zag´szczonego moszczu gronowego, albo

3) rektyfikowanego zag´szczonego moszczu grono-
wego

— oraz cz´Êciowe zag´szczanie ∏àcznie z odwróconà
osmozà. 

Art. 24. 1. S∏odzenie win gronowych oraz win grono-
wych likierowych mo˝e nastàpiç wy∏àcznie przy u˝yciu:

1) moszczu gronowego majàcego najwy˝ej to samo
st´˝enie ca∏kowite alkoholu w % obj´toÊciowych
jak s∏odzone wino gronowe, je˝eli wino gronowe
lub surowiec u˝yty do jego produkcji zosta∏y pod-
dane procesowi wzbogacania naturalnego st´˝e-
nia alkoholu w % obj´toÊciowych,

2) zag´szczonego moszczu gronowego lub rektyfiko-
wanego zag´szczonego moszczu gronowego lub
moszczu gronowego, pod warunkiem ˝e ca∏kowite
st´˝enie alkoholu w % obj´toÊciowych s∏odzonego
wina gronowego nie zostanie zwi´kszone o wi´cej
ni˝ 2% obj´toÊciowo, je˝eli produkty, o których mo-
wa w pkt 1, nie zosta∏y poddane procesowi wzbo-
gacania naturalnego st´˝enia alkoholu w % obj´to-
Êciowych. 

2. S∏odzenie importowanych win gronowych po-
siadajàcych geograficzne oznaczenie miejsca pocho-
dzenia („psr”) jest zabronione.

Art. 25. 1. Dodanie tirage liqueur nie mo˝e spowo-
dowaç zwi´kszenia ca∏kowitego st´˝enia alkoholu
cuvée o wi´cej ni˝ 1,5% obj´toÊciowych.

2. Zwi´kszenie rzeczywistego st´˝enia alkoholu
w % obj´toÊciowych mierzy si´ poprzez zbadanie ró˝-
nicy mi´dzy ca∏kowitym st´˝eniem alkoholu cuvée w %
obj´toÊciowych a ca∏kowitym st´˝eniem alkoholu wina
gronowego musujàcego przed dodaniem expedition
liqueur.

3. W produkcji win musujàcych gronowych doda-
nie expedition liqueur nie mo˝e spowodowaç zwi´k-
szenia rzeczywistego st´˝enia alkoholu wina gronowe-
go musujàcego o wi´cej ni˝ 0,5% obj´toÊciowych.

4. W produkcji win gronowych musujàcych jest za-
bronione:
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1) s∏odzenie cuvée oraz jego sk∏adników,

2) bezpoÊrednie wzmacnianie cuvée.

5. Cuvée mo˝e byç zakwaszane albo odkwaszane.

6. Zakwaszanie lub odkwaszanie cuvée mo˝e byç
przeprowadzone najwy˝ej o 2,5 grama na litr lub
o 34 milirównowa˝niki na litr kwasu winowego jedynie
pod warunkiem, ̋ e naturalny poziom kwasowoÊci pro-
duktów jest nie mniejszy ni˝ 3 gramy na litr lub 40 mi-
lirównowa˝ników kwasu winowego.

7. Dwutlenek w´gla zawarty w winie gronowym
musujàcym mo˝e powstawaç wy∏àcznie w wyniku
fermentacji alkoholowej cuvée, z którego jest produ-
kowane wino gronowe, z zastrze˝eniem, ˝e fermenta-
cja jest wywo∏ana wy∏àcznie przez dodanie tirage li-
queur i zachodzi w butelkach lub zamkni´tych zbiorni-
kach. 

8. Przepis ust. 7 nie dotyczy win gronowych musu-
jàcych otrzymanych bezpoÊrednio drogà fermentacji
zachodzàcej w butelkach lub zamkni´tych zbiornikach
z winogron, moszczu gronowego lub moszczu grono-
wego w trakcie fermentacji.

9. CzynnoÊci technologiczne wykonywane po za-
koƒczeniu fermentacji wina gronowego musujàcego
nie mogà spowodowaç zwi´kszenia zawartoÊci dwu-
tlenku w´gla w tym winie.

Art. 26. 1. Wina gronowe musujàce mogà byç pro-
dukowane wy∏àcznie z cuvée o ca∏kowitym st´˝eniu al-
koholu nie mniejszym ni˝ 8% obj´toÊciowych, a tirage
liqueur u˝yty do ich produkcji mo˝e sk∏adaç si´ wy∏àcz-
nie z:

1) moszczu gronowego,

2) moszczu gronowego w trakcie fermentacji,

3) zag´szczonego moszczu gronowego,

4) rektyfikowanego zag´szczonego moszczu grono-
wego lub sacharozy i wina gronowego.

2. Ca∏kowite st´˝enie alkoholu wina gronowego
musujàcego, w∏àczajàc w to alkohol zawarty w doda-
nym expedition liqueur, nie mo˝e byç mniejsze ni˝
9,5% obj´toÊciowo, a zawartoÊç dwutlenku siarki ogó-
∏em nie mo˝e przekroczyç 235 miligramów na litr.

Art. 27. Zabrania si´ produkowania lub wprowa-
dzania do obrotu wyrobów winiarskich gronowych
uzyskanych z winogron odmian: „Noah”, „Othello”,
„Isabelle”, „Jacquez”, „Clinton”, „Herbemont”.

Art. 28. 1. Zasady obrotu hurtowego i sprzeda˝y de-
talicznej wyrobów winiarskich okreÊlajà odr´bne prze-
pisy, z zastrze˝eniem ust. 2 i 3.

2. Do obrotu mogà byç wprowadzane tylko wyroby
winiarskie spe∏niajàce wymagania okreÊlone w usta-
wie oraz importowane wina gronowe o kontrolowanej
jakoÊci, posiadajàce geograficzne oznaczenie miejsca
pochodzenia („psr”), w których ∏àczna zawartoÊç dwu-
tlenku siarki mo˝e byç wy˝sza od okreÊlonej w art. 20.

3. Przepisu ust. 2 nie stosuje si´ do wyrobów wi-
niarskich produkowanych z przeznaczeniem wy∏àcznie

na eksport, je˝eli odmienne wymagania wynikajà
z umów mi´dzynarodowych albo zosta∏y odmiennie
okreÊlone przez odbiorc´ tych wyrobów.

Art. 29. Minister w∏aÊciwy do spraw rynków rol-
nych okreÊli, w drodze rozporzàdzenia:

1) szczegó∏owy sposób produkcji:
a) wyrobów winiarskich gronowych,
b) fermentowanych napojów winiarskich,

2) metody analiz wyrobów winiarskich do celów urz´-
dowej kontroli pod wzgl´dem jakoÊci handlowej

— z uwzgl´dnieniem przepisów Unii Europejskiej
w tym zakresie.

Rozdzia∏ 3

Zezwolenia na wykonywanie dzia∏alnoÊci gospodarczej 
w zakresie wyrobu i rozlewu wyrobów winiarskich

Art. 30. 1. Wykonywanie dzia∏alnoÊci gospodarczej
w zakresie wyrobu lub rozlewu wyrobów winiarskich
wymaga uzyskania zezwolenia, zwanego dalej „zezwo-
leniem”.

2. Zezwolenie na wyrób wyrobów winiarskich mo-
˝e dotyczyç równie˝ rozlewu wytworzonych wyrobów.

Art. 31. Organem w∏aÊciwym w sprawach wydania,
odmowy wydania i cofni´cia zezwolenia jest minister
w∏aÊciwy do spraw rynków rolnych, zwany dalej „or-
ganem zezwalajàcym”.

Art. 32. 1. Wniosek o wydanie zezwolenia, poza wy-
maganiami okreÊlonymi w przepisach o dzia∏alnoÊci
gospodarczej, powinien ponadto zawieraç informacje
dotyczàce:

1) zdolnoÊci produkcyjnych posiadanych przez wnio-
skodawc´ urzàdzeƒ technicznych w skali roku,

2) rodzaju przerabianego surowca.

2. Do wniosku, o którym mowa w ust. 1, do∏àcza si´:

1) dokument potwierdzajàcy tytu∏ prawny wniosko-
dawcy do obiektów budowlanych, w których ma
byç wykonywana dzia∏alnoÊç gospodarcza obj´ta
wnioskiem,

2) pozytywnà opini´ techniczno-technologicznà w za-
kresie wyrobu lub rozlewu wyrobów winiarskich,
wydanà przez w∏aÊciwego, ze wzgl´du na plano-
wane miejsce wykonywania dzia∏alnoÊci gospo-
darczej, wojewódzkiego inspektora jakoÊci handlo-
wej artyku∏ów rolno-spo˝ywczych, potwierdzajàcà
spe∏nianie przez przedsi´biorc´ warunków, o któ-
rych mowa w art. 33 ust. 1 pkt 1 i 2,

3) zaÊwiadczenia komendanta powiatowego Paƒ-
stwowej Stra˝y Po˝arnej, powiatowego inspektora
sanitarnego oraz wojewódzkiego inspektora
ochrony Êrodowiska, stwierdzajàce, ˝e obiekty bu-
dowlane i urzàdzenia techniczne przeznaczone do
wykonywania dzia∏alnoÊci gospodarczej obj´tej
wnioskiem spe∏niajà wymagania okreÊlone odpo-
wiednio w przepisach o ochronie przeciwpo˝aro-
wej, sanitarnych i o ochronie Êrodowiska,
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4) zaÊwiadczenia w∏aÊciwego urz´du skarbowego
oraz Zak∏adu Ubezpieczeƒ Spo∏ecznych stwierdza-
jàce, ˝e wnioskodawca nie zalega wobec nich
z wp∏atami nale˝noÊci,

5) zaÊwiadczenie o niekaralnoÊci przedsi´biorcy b´-
dàcego osobà fizycznà, ubiegajàcego si´ o zezwo-
lenie, lub cz∏onków zarzàdu osoby prawnej, za
przest´pstwa przeciwko mieniu i wiarygodnoÊci
dokumentów.

Art. 33. 1. Zezwolenie wydaje si´, je˝eli:

1) przedsi´biorca dysponuje obiektami budowlanymi
wyposa˝onymi w:
a) zbiorniki do magazynowania i przechowywania

wyrobów winiarskich, których ca∏kowita pojem-
noÊç technologiczna powinna wynosiç co naj-
mniej 50% miesi´cznej wielkoÊci produkcji wy-
robów winiarskich gronowych lub 75% mie-
si´cznej wielkoÊci produkcji fermentowanych
napojów winiarskich, a w przypadku rozlewu
wyrobów winiarskich pojemnoÊç technologicz-
na zbiorników powinna wynosiç co najmniej
25% miesi´cznej wielkoÊci rozlewu,

b) urzàdzenia filtracyjne zapewniajàce uzyskanie
wymaganej klarownoÊci wyrobów winiarskich,

c) urzàdzenia do przygotowywania opakowaƒ jed-
nostkowych, w szczególnoÊci urzàdzenia do ich
mycia i dezynfekcji,

d) urzàdzenia do nape∏niania opakowaƒ jednostko-
wych,

2) w obiektach produkcyjnych znajduje si´ laborato-
rium umo˝liwiajàce przeprowadzanie analiz fizyko-
chemicznych produkowanych i rozlewanych wyro-
bów winiarskich w zakresie spe∏niania przez nie
wymogów okreÊlonych w ustawie i przepisach wy-
konawczych,

3) wniosek spe∏nia warunki okreÊlone w art. 32 ust. 1,

4) do wniosku do∏àczono dokumenty, o których mowa
w art. 32 ust. 2. 

2. Warunki, o których mowa w ust. 1 pkt 1 lit. c) i d),
nie dotyczà przedsi´biorców ubiegajàcych si´ o uzy-
skanie zezwolenia na produkcj´ wyrobów winiarskich
bez ich rozlewu do opakowaƒ jednostkowych.

3. Zezwolenie okreÊla w szczególnoÊci:

1) rodzaj dzia∏alnoÊci gospodarczej obj´tej zezwole-
niem,

2) wielkoÊç produkcji w skali roku, zgodnà ze zdolno-
Êciami produkcyjnymi posiadanych przez przedsi´-
biorc´ urzàdzeƒ technicznych,

3) miejsce wykonywania dzia∏alnoÊci gospodarczej.

Art. 34. W razie powzi´cia przez organ zezwalajàcy
informacji lub stwierdzenia okolicznoÊci uzasadniajà-
cych cofni´cie zezwolenia, organ ten wszczyna z urz´-
du post´powanie w tej sprawie.

Art. 35. 1. Przedsi´biorca, który uzyska∏ zezwolenie,
oprócz wymagaƒ okreÊlonych odr´bnymi przepisami,
jest obowiàzany do:

1) wdro˝enia systemu wewn´trznej kontroli, obejmu-
jàcego w szczególnoÊci:
a) cz´stotliwoÊç i sposób pobierania próbek do ba-

daƒ jakoÊciowych,
b) metody badaƒ,
c) sposób post´powania z produktami nieodpo-

wiadajàcymi wymaganiom jakoÊciowym,

2) dysponowania planem zak∏adu obejmujàcym
w szczególnoÊci pomieszczenia produkcyjne, ma-
gazynowe, socjalne i sanitarne, z zaznaczeniem:
a) linii technologicznych,
b) dróg przemieszczania surowców i produktów

gotowych,
c) stanowisk pracy,

3) wyznaczenia osoby odpowiedzialnej za kontrol´ ja-
koÊci.

2. W przypadku zakoƒczenia dzia∏alnoÊci gospodar-
czej okreÊlonej w zezwoleniu przedsi´biorca jest obo-
wiàzany zawiadomiç o tym, w terminie 14 dni, organ
zezwalajàcy.

Rozdzia∏ 4

Przepisy karne

Art. 36. 1. Kto wyrabia lub rozlewa wyrób winiarski
bez wymaganego zezwolenia

— podlega grzywnie, karze ograniczenia wolnoÊci
albo pozbawienia wolnoÊci do roku.

2. Kto dopuszcza si´ czynu okreÊlonego ust. 1, je˝e-
li czyn ten dotyczy wyrobów winiarskich znacznej war-
toÊci 

— podlega grzywnie, karze ograniczenia wolnoÊci
albo pozbawienia wolnoÊci do lat 2.

Art. 37. Kto posiadajàc zezwolenie na wykonywa-
nie dzia∏alnoÊci gospodarczej w zakresie wyrobu lub
rozlewu wyrobów winiarskich:

1) nie wdro˝y∏ systemu kontroli wewn´trznej, nie dys-
ponuje planem zak∏adu lub nie wyznaczy∏ osoby
odpowiedzialnej za kontrol´ jakoÊci,

2) nie zawiadomi∏ organu zezwalajàcego o zakoƒcze-
niu dzia∏alnoÊci gospodarczej okreÊlonej w zezwo-
leniu, w terminie 14 dni od dnia zakoƒczenia tej
dzia∏alnoÊci

— podlega grzywnie.

Art. 38. Kto:

1) wyrabia wyrób winiarski niezgodnie w wymagania-
mi okreÊlonymi w art. 5—27,

2) wprowadza do obrotu importowany wyrób winiar-
ski gronowy, w którym ∏àczna zawartoÊç dwutlen-
ku siarki jest wy˝sza od okreÊlonej w art. 20, a wy-
rób ten nie jest wyrobem o kontrolowanej jakoÊci,
posiadajàcym geograficzne oznaczenie miejsca
pochodzenia

— podlega grzywnie.
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Art. 39. W przypadkach okreÊlonych w art. 36 sàd
orzeka przepadek rzeczy stanowiàcych przedmiot prze-
st´pstwa albo s∏u˝àcych lub przeznaczonych do jego
pope∏nienia, choçby nie by∏y w∏asnoÊcià sprawcy.

Rozdzia∏ 5

Przepisy zmieniajàce, przejÊciowe i koƒcowe

Art. 40. W ustawie z dnia 26 paêdziernika 1982 r.
o wychowaniu w trzeêwoÊci i przeciwdzia∏aniu alkoho-
lizmowi (Dz.U. Nr 35, poz. 230, z 1984 r. Nr 34, poz. 184,
z 1987 r. Nr 33, poz. 180, z 1989 r. Nr 35, poz. 192,
z 1990 r. Nr 34, poz. 198 i Nr 73, poz. 431, z 1991 r. Nr 73,
poz. 321 i Nr 94, poz. 419, z 1993 r. Nr 40, poz. 184,
z 1996 r. Nr 127, poz. 593, z 1997 r. Nr 88, poz. 554,
Nr 113, poz. 732 i Nr 121, poz. 770, z 1998 r. Nr 106,
poz. 668, z 2000 r. Nr 12, poz. 136 i Nr 120, poz.1268 oraz
z 2001 r. Nr 60, poz. 610, Nr 123, poz. 1353 i Nr 125,
poz. 1368) w art. 46 ust. 1 otrzymuje brzmienie:

„1. Napojem alkoholowym w rozumieniu niniej-
szej ustawy jest produkt przeznaczony do spo-
˝ycia zawierajàcy alkohol etylowy pochodzenia

rolniczego w st´˝eniu przekraczajàcym 0,5%
obj´toÊciowych alkoholu.”

Art. 41. 1. Zachowujà wa˝noÊç zezwolenia na wy-
konywanie dzia∏alnoÊci gospodarczej w zakresie wyro-
bu lub rozlewu wyrobów winiarskich wydane na pod-
stawie przepisów dotychczasowych przed dniem wej-
Êcia w ˝ycie niniejszej ustawy.

2. Do wszcz´tych, a niezakoƒczonych w dniu wej-
Êcia w ˝ycie ustawy post´powaƒ w sprawach zezwoleƒ
na wykonywanie dzia∏alnoÊci gospodarczej w zakresie
wyrobu lub rozlewu wyrobów winiarskich, stosuje si´
przepisy dotychczasowe.

Art. 42. Traci moc ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r.
o wyrobie i rozlewie wyrobów winiarskich oraz obrocie
tymi wyrobami (Dz.U. Nr 124, poz. 783 oraz z 2001 r.
Nr 5, poz. 44 i Nr 11, poz. 85).

Art. 43. Ustawa wchodzi w ˝ycie po up∏ywie 12 mie-
si´cy od dnia og∏oszenia.

Prezydent Rzeczypospolitej Polskiej: A. KwaÊniewski
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USTAWA

z dnia 27 lipca 2001 r.

o ochronie baz danych.

Art. 1. Ochronie okreÊlonej w ustawie podlegajà
bazy danych, z wy∏àczeniem baz danych spe∏niajàcych
cechy utworu okreÊlone w ustawie z dnia 4 lutego
1994 r. o prawie autorskim i prawach pokrewnych
(Dz. U. z 2000 r. Nr 80, poz. 904).

Art. 2. 1. W rozumieniu ustawy:

1) baza danych oznacza zbiór danych lub jakichkol-
wiek innych materia∏ów i elementów zgromadzo-
nych wed∏ug okreÊlonej systematyki lub metody,
indywidualnie dost´pnych w jakikolwiek sposób,
w tym Êrodkami elektronicznymi, wymagajàcy
istotnego, co do jakoÊci lub iloÊci, nak∏adu inwesty-
cyjnego w celu sporzàdzenia, weryfikacji lub pre-
zentacji jego zawartoÊci,

2) pobieranie danych oznacza sta∏e lub czasowe prze-
j´cie lub przeniesienie ca∏oÊci lub istotnej, co do ja-
koÊci lub iloÊci, cz´Êci zawartoÊci bazy danych na
inny noÊnik, bez wzgl´du na sposób lub form´ te-
go przej´cia lub przeniesienia, z zastrze˝eniem
art. 3,

3) wtórne wykorzystanie oznacza publiczne udost´p-
nienie bazy danych w dowolnej formie, a w szcze-
gólnoÊci poprzez rozpowszechnianie, bezpoÊred-
nie przekazywanie lub najem, z zastrze˝eniem
art. 3,

4) producentem bazy danych jest osoba fizyczna,
prawna lub jednostka organizacyjna nieposiadajà-
ca osobowoÊci prawnej, która ponosi ryzyko nak∏a-
du inwestycyjnego przy tworzeniu bazy danych.

2. Ilekroç w ustawie jest mowa o producencie, na-
le˝y przez to rozumieç tak˝e jego nast´pc´ prawnego.

Art. 3. Wypo˝yczenie baz danych nie stanowi po-
bierania danych lub wtórnego ich wykorzystania.

Art. 4. Ochrona przyznana bazom danych nie obej-
muje programów komputerowych u˝ytych do sporzà-
dzenia baz danych lub korzystania z nich.

Art. 5. Z ochrony korzystajà bazy danych, których:

1) producent jest obywatelem Rzeczypospolitej Pol-
skiej albo ma na jej terytorium swojà siedzib´,

2) producent jest obywatelem paƒstwa cz∏onkowskie-
go Unii Europejskiej lub ma miejsce sta∏ego poby-
tu na terytorium Wspólnoty Europejskiej,

3) producent jest osobà prawnà za∏o˝onà zgodnie
z prawem paƒstwa cz∏onkowskiego Unii Europej-
skiej, posiadajàcà siedzib´ i zak∏ad g∏ówny wyko-
nywania dzia∏alnoÊci na terytorium Wspólnoty Eu-
ropejskiej; je˝eli producent posiada tylko siedzib´


