
 

  מכון התקנים הישראלי    
The Standards Institution of Israel  

    

   www.sii.org.il, 03-6412762' , פקס03-6465154 טל', 6997701אביב -, תל42יים לבנון רח' ח
  w-2013     19/08/20זג      

 

  

 Draft SI 1318 part 1  1חלק  1318טיוטה לתקן ישראלי ת"י 

 August 2020  2020 אוגוסט

   ICS CODE: 67.160.10 

    
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

משקאות המבוססים על  , , משקאות המבוססים על ייןיין
   :כוהולומשקאות יין ללא אל תוצרת הגפן

    ותהליכים כינויים, הגדרות
 

Wine, wine based beverages, beverages based on vitivinicultural products and 
dealcoholized wines: Definitions, designations and processes 

 
 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  הצעה בלבדמסמך זה הוא 

http://www.sii.org.il


 
  )2020( 1חלק  1318טיוטה לת"י 

 

   

  בהרכב זה: יין, – 553004 מומחיםהתקן זה הוכן על ידי ועדת 

  ונפלדטור שויקסר, י להט, ליאור לקתהנא, אישלומי כיו"ר), אד זלצברג ( שרי דודיאן,

  

  ., עדי שלוםיוסי שדה להכנת התקן: מותרכמו כן 

  

  את עבודת הכנת התקן. הריכז אסנת שץ

  

  

  

  

  
  
  



  )2020( 1חלק  1318טיוטה לת"י 
 

 

  
                                                                         רוויזיה הודעה על
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Descriptors: 
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  עדכניות התקן
  ע והטכנולוגיה.שנים, כדי להתאימם להתפתחות המדלחמש מזמן לזמן, ולפחות אחת ים עומדים לבדיקה הישראליהתקנים 

  ן שלו.המשתמשים בתקנים יוודאו שבידיהם המהדורה המעודכנת של התקן על גיליונות התיקו
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  התקן תוקף
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  הקדמה

  ם הזרים האלה:כיסממהמבוסס על זה ישראלי  תקן

 :יין תהליכים בייצורלדרות וגהל )OIV)1- ארגון ה מסמך שלה   −
International Code of Oenological Practices, 2020, including revisions   

 יין: ושאבנ התקנות של האיחוד האירופי   −
COUNCIL REGULATION (EC) No 491/2009  

COMMISSION DELEGATED REGULATION (EU) 2019/934  

COMMISSION DELEGATED REGULATION (EU) 2019/33 
 :ת לייןוהאמריקני ותהתקנ   −

CFR 27 Part 4 - Labeling and advertising of wine – Subpart J – American Grape Variet Names  

– Clause 4.91 – List of approved names 

     CFR 27 Part 24 - Wine – Subpart L – Storage, Treatment and Finishing of Wine –  

     Clause 24.246 – Materials authorized for the treatment of wine and juice    

  

מבוססים המשקאות  על ,על ייןמבוססים משקאות העל , ייןעל  יםחלהמסדרת תקנים  זה הוא חלק תקן

  .יין ללא אלכוהול ועל משקאות גפןתוצרת ה לע

  ה:ם אלסדרה החלקי ה

קאות יין משו משקאות המבוססים על תוצרת הגפן, , משקאות המבוססים על ייןיין   -   1חלק  1318ת"י 

  ותהליכים כינויים, הגדרות: ללא אלכוהול

ומשקאות יין  רת הגפןצומשקאות המבוססים על ת ,ןעל ייהמבוססים , משקאות יין   -   2חלק  1318ת"י 

    יקהת בדשיטוו תדרישו :ללא אלכוהול

  .2חלק  1318ת"י  שראליהי התקןיחד עם  ייןיש לע זה ישראלי קןתב

  

 1חלק  1318באה במקום מהדורת התקן הישראלי ת"י  1חלק  1318מהדורה זו של התקן הישראלי ת"י 

  .)הממונה מ.... (נמצאת אצל
  :לההם א ה הקודמתדורהמהי לבין הישראלהתקן  ה זו שלשבין מהדורהעיקריים  ההבדלים 

  ;הולין ללא אלכוקאות יות למשה התייחספנוס ) 1
 .י הייצור בייןיעהחומרים מסים והטיפוליעודכנה רשימת  ) 2
  .הןיש לעיין בנוסח המלא של הדורותבין המאה מדוקדקת השוולשם 

                                        
)1(  ion of Vine and Winetonal OrganizaInternati  -OIV . 
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  םנים כללייעניי –פרק א 

  חלות התקן   . 1.1

של , וססים על ייןת המבמשקאושל  ,ייןשל  ר, כינויים ותהליכים לייצומפרט הגדרות תקן זה

   : המוצר).הלן(ל ן ללא אלכוהוליי אותמשקשל ו ל תוצרת הגפןמשקאות המבוססים ע

  .52בים"; עליו חל התקן הישראלי ת"י ונה "מיץ ענכמהתקן זה אינו חל על המשקה 

שנת  אם, קןתהשל  יר שלהם היא לפני מועד כניסתו לתוקףיינות ששנת הבצנו חל על תקן זה אי

   יר.ה בשנת הבצהתקן התקפ ה חלה מהדורתווית. על יינות אלל גבי התמסומנת ע הבציר

   נורמטיביים אזכורים  . 1.2

  האחרונה מהדורתם  –(תקנים ומסמכים לא מתוארכים  זה קןהמאוזכרים בת תקנים ומסמכים  

  :הקובעת)  א הי  

      נים ישראלייםתק

  ילכוהל אתי  -   309ת"י 

  יםכרסו  -   )2(7212 ת"י

  י מעובהצנחמ- פחמן דו  -   388ת"י 

 ות המבוססים על תוצרת הגפןקאמש ,וססים על יין, משקאות המביין  -   2 חלק 1318ת"י 

  טות בדיקהת ושידרישו: יין ללא אלכוהול משקאותו

  ישראליים ות ומסמכיםקנחוקים, ת

  , על עדכוניו2015- ע"והתש ,ור (מזון)ת הציבבריאו גנה עלוק הח

  ן, על עדכוניה2001- א"ס), התשוספי מזוןון) (תתקנות בריאות הציבור (מז

  , על עדכוניהן2015- התשע"ה, חומרי טעם וריח - זון הארצי מההנחיות שירות 

לתוספי  םהמותרי ם(לרבות צמחימאכל  צמחי רשימת -  רות המזון הארציאות, שיהברישרד ך ממסמ

  )3(מהדורה אחרונה ,)תזונה בלבד

  ים זריםמכמס

OIV International code of Oenological Practices, 2020 , including revisions 

OIV Codex - International Oenological Codex, 2019, including revisions 

OIV International Standard for the Labelling of Wines – Edition 2015 

Commission Delegated Regulation (EU) 2019/33 of 17 October 2018 supplementing Regulation 

(EU) No 1308/2013 of the European Parliament and of the Council as regards applications  

for protection of designations of origin, geographical indications and traditional terms in  

the wine sector, the objection procedure, restrictions of use, amendments to product  

specifications, cancellation of protection, and labelling and presentation 

                                        
  443"י ות 2009מפברואר  356ת"י הישראליים  התקניםגם  לצד תקן זהיכו לחול ימש 2023בינואר  1 יוםל עד )2(

 .א בא במקומםשהו 2002 פטמברמס
  בכתובת שלהלן: בריאותמשרד ה באתר המסמך אתו רא )3(

       ages/DataBases.aspxCS/PHD/PH/Ffice/https://www.health.gov.il/UnitsOf 
 הכתובת שבתוקף.היא  זוכתובת  ,בעת הכנת תקן זה    

https://www.health.gov.il/UnitsOf
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Commission Delegated Regulation (EU) 2019/934 of 12 March 2019 supplementing Regulation  

(EU) No 1308/2013 of the European Parliament and of the Council as regards wine-growing  

areas where the alcoholic strength may be increased, authorised oenological practices and 

restrictions applicable to the production and conservation of grapevine products, the  

minimum percentage of alcohol for by-products and their disposal, and publication of  

OIV files  

Commission Regulation (EC) No. 231/2012 of 9 March 2012 - laying down specifications for  

food additives listed in Annexes II and III to Regulation (EC) No. 1333/2008 of the  

European Parliament and of the Council 

Commission Regulation (EC) No. 423/2008 of 8 May 2008 laying down certain detailed rules 

for implementing Council Regulation (EC) No 1493/1999 and establishing a Community code  

of oenological practices and processes 

Council Regulation (EC) No 491/2009 of 25 May 2009 amending Regulation (EC) No 1234/2007 

establishing a common organisation of agricultural markets and on specific provisions for  

certain agricultural products (Single CMO Regulation) 

Commission Regulation (EC) No. 1622/2000 of 24 July 2000 laying down certain detailed rules  

for implementing Regulation (EC) No. 1493/1999 on the common organisation of the market  

in wine and establishing a Community code of oenological practices and processes  

Commission Regulation (EC) No. 251/2014 of 26 of February 2014 on the definition, description, 

presentation, labelling and the protection of geographical indications of aromatised wine  

products   

CFR 27 Part 4 - Labeling and advertising of wine – Subpart J – American Grape Variety Names –  
Clause 4.91 - List of approved names    

CFR 27 Part 24 - Wine – Subpart L – Storage, Treatment and Finishing of Wine – Clause 24.246 –  
Materials authorized for the treatment of wine and juice  

FCC – Food Chemicals Codex 

JECFA FAO/WHO - Compendium of Food Additive Specifications 
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  הגדרותמונחים ו – בפרק 

  
   .)wine types( י הייןי ייצור היין ולמינים והגדרות לתהליכבפרק זה מפורטים מונח

  של ארגון  International Code of Oenological Practices הגדרות המפורטים במסמךההמונחים ויתר גם 

  .תקפים ,ואינם מפורטים בפרק זה )על עדכוניו( OIV- ה

  

   ןיי      .2.1

 )2.11(הגדרה  ייןנבי ע של) שלמה או חלקית( יתבאופן בלעדי על ידי תסיסה כוהלצר המיומשקה 

  . ענבים או של תירוש )מרוסקים או שאינם מרוסקים(

   עם  Vitis viniferaהכלאה שלמאו  ,Vitis vinifera ןמהז הענבים שמהם מיוצר המשקה הם

Visit genus,  קניתיראמהנה בתקאו מהזנים המפורטים Part 4 CFR 27  4.91סעיף.   

   .בנפח 13.5%- דול מואינו ג בנפח 8.5%- מ ןקט ואינביין למעשה הכוהל  חוזק

  , אין הגבלה לחוזק הכוהל למעשה המקסימלי. אם היין לא עבר תהליכי העשרה

  מבוטאת לליטר,  'ג 3.5- מ אינה קטנה) 2CO חמצני,- פחמן דו תכולת החומצה הכללית (ללא

  ת. רירטט צהמכחו

  .לליטר 'ג 4- גדולה מ אינהחמצני - הדותכולת הפחמן  ,)still( שקטים נותביי

  .2.23.2- ו 2.23.1מפורט בסעיפים לפי ה הלחץ העודף הוא ,ת מוגזים או מבעבעיםביינו

   )Wine distillate( כוהל יין  .2.2

   .ליבנפח כוהל אתי 86% -  52%, והמכיל בלבד כוהל שהתקבל מזיקוק יין

   )Vini-viticultural distillate( םכוהל ענבי  .2.3

כוהל שהתקבל מ וא )2.2 של כוהל יין (ראו הגדרה ולא עומד בהגדרה ,ייןכוהל שהתקבל מזיקוק 

   יין שלהלוואי חומרי זיקוק מ

  למעשה חוזק הכוהל  .2.4

  ) (מבוטא באחוזים למאה בנפח

  .צ' °20בטמפרטורה של י המצו ,צריחידות נפח של מו 100- מספר יחידות נפח של כוהל אתילי ב

  חוזק כוהל פוטנציאלי  .2.5

  ) מאה בנפחטא באחוזים לבו(מ

יין הסוכר בל כ לו ,צ' °20י בטמפרטורה של המצו, צרנפח של מו יחידות 100- בהאתילי הכוהל  כמות

  .היה מותסס

סוכר שאריתי  לש לליטר 'ג 17.5כוהל פוטנציאלי לכל  1%לפי  נעשה הפוטנציאלי הכוהלחוזק חישוב 

   .)EU 2019/934 הדירקטיבה האירופית לפי הואחישוב זה (תירוש ב או ביין

  חוזק כוהל כולל   .  2.6

  ) ם למאה בנפח(מבוטא באחוזי

  ).2.5- ו 2.4 ותגדרה( וזק הכוהל הפוטנציאליוח למעשה וזק הכוהלהסכום של ח
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  טרלי ממקור חקלאיכוהל ני  . 2.7

בנפח,  95%מינימלי של  כוהל למעשה , בעל חוזקר)וּ(עישׁ הקטיפיקציזיקוק ורבכוהל אתילי המופק 

ות נים, ענבים או פיראדמה, דג, תפוחי )4(הסלק, מלס כגוןם, סת מוצרים חקלאייסיתהנובע מ

  טעם וריח מורגשים.לו אחרים, ואין 

 סירופ סוכר  . 2.8
  לפחות. )בריקס 65.0°(ג' למ"ל  1.24 מוצר המופק בהמסת סוכר במים ושתכולת הסוכר בו היא  

    )4(כוהל מלסה  .2.9

אלי ן הישררט בתקח למשקאות ולמזון" כמפואתילי משוב"כוהל ן יממ אתילי ממקור חקלאי, כוהל  

  בנפח  95%ר והמכיל לפחות כוסלק סוכר או של קנה סשל בתסיסה ובזיקוק , המופק 309ת"י 

  כוהל אתילי.  

  קרמל   .2.10

  , 2001- , התשס"אתוספי מזון)(תקנות בריאות הציבור (מזון)  פיל E150 a,b,c,dהמזון  תוספי

   .ןהעל עדכוני

   יין ענבי  .2.11

   Vitis genus- ו  Vitis viniferaזניםהת הכלאאו מ Vitis viniferaמהזן  ,פרי הגפן המשמש לייצור יין

למעיכה  , הניתן לסחיטה או4.91סעיף  Part 4 CFR 27 בתקנה האמריקניתמהזנים המפורטים  או

תר ם גם להיות במצב של הבשלת יליותסיסה. הענבים יכ- ייצור הקיימים ביקב ושהוא ברה באמצעי

  . )le rot")obn"()5 "ריקבון אציל"בם קות חלקית או נגועיאו במצב של הצטמ

  (Grape must) ענבים שותיר  .2.12
  טריים. ) 2.11ה (הגדר יין מוצר נוזלי המתקבל באופן טבעי או בשיטות פיזיקליות מענבי

 למעשה הלחוזק הכו ),2.13(הגדרה  לסטמי ייןבתירוש ענבים משומר המשמש להמתקה או להכנת 

  .בנפח 1.0%- מ אינו גדול

   )Mistelle( יין מיסטל  .2.13
  :שמתקיימים בו כל התנאים האלהו ,על ידי הוספת כוהל תשתסיסתו נמנע )2.12(הגדרה  תירוש ענבים

   או כוהל יין )2.3(הגדרה  כוהל ענבים, )2.7(הגדרה  רלי ממקור חקלאיטיהל נוכהוסף לו    - 

  .)2.2(הגדרה 

   ;בנפח 16.0%- ל בנפח 12.0%בין  הוא הוספת כוהל אחריו ב למעשה חוזק הכוהל  - 

     ;י דרישות התקןפלוספה לתירוש ענבים הל ידי ע למתקב  - 

   ;בנפח 8.5%- מ ןקט ואינו טנציאלי שלוהפהכוהל  חוזק   - 

  

  

  

  

  

                                        
ה    )4( סָּ לַ  .)molasses( צורה העברית שנקבעה למונח הלועזי "מולסה"זוהי ה –מְ
)5(  "e rotobln" היא נגיעוּת בפטרייה eaneritrytis cBo, הצטמקות הענבים ולעלייה בתכולת המוצקים בהם.ורמת להג 
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  זכתירוש ענבים מרו  .2.14

  :ושמתקיימים בו כל התנאים האלה ,קרמליזציהר עב שלא )2.12(הגדרה בים ענ שתירו

(קירור, אוסמוזה הפוכה,  ת של מים מתירוש ענבים בשיטות מותרותהוצאה חלקי על ידי מתקבל  - 

 המוצר שצפיפותובלבד , למעט באמצעות חום ישיר, ונידוף בלחץ אטמוספרי) ברִיקנידוף 

   ;)בריקס 65.0°( ג' למ"ל 1.24- מה נטינה קא צ' °20בטמפרטורה 

   ;בנפח 8.5%- מאינו קטן  שלו יהפוטנציאלמתירוש ענבים שחוזק הכוהל קבל מת  - 

  בנפח. 1.0%- אינו גדול מ וב למעשההכוהל חוזק   - 

  (Liqueur wine) ליקר- יין  . 2.15
  יין שמתקיימים בו כל התנאים האלה:

  ;)2.11 הגדרה( ןנבי ייעמ מיוצר  - 

  ;בנפח 22.0% לבין בנפח 14.0%הוא בין בו למעשה הל הכו חוזק  - 

 . יין וגם/תירוש בתסיסה חלקית) אולרבות ירוש ענבים (חומרי המוצא המותרים הם ת  - 
  , ממקור חקלאיניטרלי הל וכאו/וגם והל יין, כוהל ענבים כ לחומרי המוצא מותר להוסיף   

  .מלרקמיסטל ו , ייןוכזמר ביםנעתירוש  וכמו כן   

  )Fortified wine/Spirtuous wine( יין מחוזק  .2.16
  ה:יין שמתקיימים בו כל התנאים האל

  );2.11הגדרה ( מענבי יין מיוצר - 

 הפוטנציאליהכוהל  חוזקשיין : ענבים טריים, תירוש ענבים או אלה חומרי המוצא המותרים הם - 

הל וכ וגם/הל יין אווכ ,ביםנעכוהל  ותר להוסיףמוצא מ. לחומרי הבנפח 12%- מ ןקט ואינ ושל

  ;ממקור חקלאיי טרלני

או מלאה  תתסיסה חלקיב מקורםהמוגמר מוצר של ה למעשה הכוהל חוזקמבנפח  4.0%לפחות  - 

לבין  בנפח 14.0%בין הוא  ר המוגמרבמוצלמעשה הל וחוזק הכ של הסוכר המצוי בחומרי המוצא.

 .בנפח 22.0%

 )Sweet fortified( חוזקמתוק מ יין  . 2.17
  ה:יין שמתקיימים בו כל התנאים האל

  );2.11הגדרה ( מענבי יין מיוצר - 

 הפוטנציאליהכוהל  חוזקשיין : ענבים טריים, תירוש ענבים או אלה חומרי המוצא המותרים הם - 

הל וכ וגם/הל יין אווכ ,ביםנעכוהל  ותר להוסיףמוצא מ. לחומרי הבנפח 12%- מ ןקט ואינ ושל

  ;ממקור חקלאיי טרלני

או מלאה  תתסיסה חלקיב מקורםהמוגמר מוצר של ה למעשה הכוהל חוזקמבנפח  4.0%לפחות  - 

 עד בנפח 8.5%הוא  ר המוגמרבמוצלמעשה הל וחוזק הכ של הסוכר המצוי בחומרי המוצא.

 .בנפח 14.0%
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  יין מתובל  . 2.18

  מתקיימים בו כל התנאים האלה:עבר תהליך תיבול, ושיין ש

  );2.11הגדרה ( מענבי יין מיוצר בנפח 75%לפחות   - 

  ;בנפח 22.0%לבין  בנפח 14.5% ןיב הוא ובכוהל למעשה הק חוז  - 

 :המפורטים להלןאלה מ חומרים לו הוספו לבותיהתהליך ב  - 
  ;או כוהל יין הל ענביםו, כר חקלאיטרלי ממקויכוהל נ. 1

  ;מיסטליין ש ענבים מרוכז, סירופ סוכר, סוכרוז, תירוש ענבים, תירולרבות  ,המתקה חומרי. 2

  , 2001- התשס"א ,)תוספי מזון((מזון) בריאות הציבור י תקנות פל שותרים לשימוהמ מאכל יעצב .3

  ;על עדכוניהן

  ;קרמל. 4

  , 2015- התשע"ה ,חומרי טעם וריח -  התאם להנחיות שירות המזון הארציב. חומרי טעם וריח 5

  ;על עדכוניהן

צמחי רשימת  - צי ארה , שירות המזוןמשרד הבריאותשל למסמך  בהתאםצמחיים רכיבים . 6

 .דורתה האחרונהבמהתזונה בלבד), המותרים לתוספי  רבות צמחיםמאכל (ל

  יין בציר מאוחר  . 2.19

  ים האלה:כל התנא וב םתקיימימש ,ענבים עצמםמתוק עם שארית סוכר הנובעת מהיין 

  ;לליטר 'ג 45היא  וב המינימלית רמת הסוכרים - 

  ;בנפח 4.5%- מ גדול בו הכוהל למעשה חוזק - 

   .בנפח 15.0%- מ לגדולפני התסיסה הכוהל הפוטנציאלי בענבים  חוזק - 

  ."Noble rot" המכונים יינותו "Late harvest" המכונים יינות לדוגמה:

   ךנמו להכו זקוחיין בעל   . 2.20

  האלה: יין שמתקיימים בו כל התנאים

  ;)2.11הגדרה ( מענבי ייןר וצמי  - 

     ;בנפח 8.5%בין לבנפח  4.5%בין  הואבו עשה מלחוזק הכוהל   - 

   ;בנפח 8.5%- מ אינו קטןנבים בעת הבציר העהפוטנציאלי של הכוהל זה חוזק במוצר   

  תבעזרופחת ה חוזק הכוהלשאו  ,)וזכרסִ ון או (קירור, סינ קליתהליך פיזיבהתסיסה הופסקה   - 

 .4ורטים בטבלה יכים המפאחד התהל  

 יין קידוש  /יין ממותק  . 2.21
   יימים בו כל התנאים האלה:יין שמתק

  ;יין לפחות 65%מוצר המכיל   - 

  ;תקבל מתסיסה כוהליתמהכוהל שבו  חוזקלפחות מ 65%  - 

  , קרמל;)4(, כוהל מלסהרכופ סו: סוכר, סירבלבד המכיל תוספות מבין אל  - 

  בנפח. 14.0%לבין בנפח  8.5% הוא בין בולמעשה ל הכוהחוזק   - 

  יין קידוש בעל תכולת כוהל נמוכה /לת כוהל נמוכה בעל תכו יין ממותק  . 2.22

  יין שמתקיימים בו כל התנאים האלה: 

  יין לפחות; 65%מוצר המכיל   - 

  כוהלית; הסתסימ בלק הכוהל שבו מתקלפחות מחוז 65%  - 

  , קרמל;)4(כוהל מלסה ר,סירופ סוכ לבד: סוכר,מכיל תוספות מבין אלה ב  - 

   .8.5%- מקטן שה בו והל למעחוזק הכ  - 
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  )Carbonated wines( ויינות מוגזים (Sparkling wines) יםמבעבע נותיי  .2.23
 אלה:החומרי המוצא העשויים מיינות   

   (Cuvee) יין בסיס  (א)

  ).2.11רה הגד( מענבי ייןהם, ין או תערובות שלי ים אותירוש ענב

   (Tirage liqueur)ז' אליקר טיר  (ב)

גלוקוז סוכרוז,  להיותיכול  החומרלאפשר תסיסה שנייה. כדי  שנוסף לו חומר יין בסיס

    תירוש ענבים מרוכז. ואענבים  ,יין, מיץ ענבים  ,ופרוקטוז ממקור חקלאי

   (Expedition liqueur) אקספדישן קרלי  (ג)

       הטעם (לרבות ויסות אפשרי של דרגת ונותלו את תכלהעניק  מוצר המוסף ליין מבעבע כדי  

  יין, סוכרוז, סוכר ענבים, ח האופייניים לו. המוצר יכול לכלול ברנדי, כוהל המתיקות) והרי  

  תירוש ענבים מרוכז. ,יין, מיץ ענבים  

  בנפח. 0.5%- ביותר מ הייןמעשה של ל והלמגדיל את חוזק הכנו אי המוסף המוצר  

  ת מבעבעיםנויי   .2.23.1

  יין מבעבע    . 2.23.1.1

  של אחד או יותר מחומרי המוצא האלה: נה או שנייהראשו והליתבתסיסה כהמתקבל  יין

  ;)Cuveeיין בסיס ( - 

 ;יין לאחר תסיסה חלקית - 

 ;ליקר טיראז' - 
 ;ליקר אקספדישן - 
 .םתירוש ענבי - 

    ף.יתהליך רצבוק או בעמיד ללחץ או בבק מכלב להיעשות היכול עבבעיין מהתסיסה של     
  הפחמן  מקורו ,אטמוספרות 3.0- מ גדולצ'  °20 של רההעודף בטמפרטוהלחץ , מבעבעביין 

  הכוהלית בלבד. מהתסיסה הואעצמו  ביין המבעבע המשתחררחמצני - הדו

  יין מבעבע בשיטה מסורתית  . 2.23.1.2
 נמכר.  הואזכוכית שבו הנעשית באותו בקבוק  בו הייאשר התסיסה השנ יין

  יין מבעבע בלחץ מופחת     .2.23.1.3

  הוא צ'  °20של הלחץ העודף במכל בטמפרטורה ש אלאעבע, ליין מב באופן דומהיין העשוי  

  .אטמוספרות 3.0- לאטמוספרה  1.0בין  

   (יין נתזים) יינות מוגזים   .2.23.2

  יין מוגז   .2.23.2.1

  מקור הפחמן ו ,אטמוספרות 3.0- מגדול צ'  °20של  הלחץ העודף במכל בטמפרטורה ובשיין 

  תסיסה באותו מכל. הספת של גז שאינו נובע מאו במלואו מתוחלקו הוא בבו ני חמצ- הדו

   יין מוגז בלחץ מופחת   .2.23.2.2

   ,פרותסומטא 3.0- לאטמוספרה  1.0הוא בין צ'  °20של העודף במכל בטמפרטורה  הלחץבו שיין 

נו נובע מהתסיסה באותו ספת של גז שאילואו מתוקו או במחמצני הוא בחל- ומקור הפחמן הדו

           ל.מכ
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   )Wine-based beverages(יין משקאות המבוססים על   .2.24

 ,בנפח יין 50% תהמכילים לפחו, 2.23 ,2.20, 2.16 ,2.1בסעיפים  המוגדריםמאלה מוצרים   

  ם אלה:איושמתקיימים בהם תנ

 ;EC 251/2014ה האירופית תקנב Annex II- קרים המפורטים בללא כוהל מוסף, למעט המ - 

 ;בנפח 14.5%- בנפח ל 4.5% בין מוצר הואחוזק הכוהל למעשה ב - 

 ,2001- א"סשת, הזון)פי מניתן להוסיף צבעי מאכל כמפורט בתקנות בריאות הציבור (מזון) (תוס - 

 ;ןעל עדכוניה
   ;ודבש יםסירופ חרובלרבות  ,קהתניתן להוסיף חומרי המ - 

 ;רוש ענבים או תירוש במצב של תסיסה חלקיתניתן להוסיף תי - 
 ,חומרי טעם וריח – הנחיות שירות המזון הארציבכמפורט טעם וריח  חומריניתן להוסיף  - 

  ;, על עדכוניהן2015- התשע"ה

 - צי ארה , שירות המזוןמשרד הבריאותשל למסמך  בהתאםצמחיים רכיבים ניתן להוסיף  - 

 ;דורתה האחרונהבמהתזונה בלבד), המותרים לתוספי  רבות צמחיםצמחי מאכל (לרשימת 
 .חמצני- וד פחמן ניתן להוסיף - 

   )ultural productstivinics based on vieverageb(המבוססים על תוצרת הגפן משקאות    .2.25

 ,בנפח יין 50%לים לפחות המכי, 2.23, 2.20, 2.16, 2.15, 2.1בסעיפים  דריםוגהמ מאלהמוצרים   

  ה:שמתקיימים בהם תנאים אלו

 ;ללא כוהל מוסף - 
 ;בנפח 14.5%- בנפח ל 1.2% בין ה במוצר הואשמעל והלכהחוזק  - 
, 2001- א"ס, התשהציבור (מזון) (תוספי מזון) ט בתקנות בריאותצבעי מאכל כמפורהוסיף ניתן ל - 

 ;ןניהוכעל עד

   ;ודבש יםסירופ חרוב לרבות ,קהמתניתן להוסיף חומרי ה - 

 ,ריחטעם ו ימרחו – יצרן האהנחיות שירות המזוב ומרי טעם וריח כמפורטחניתן להוסיף  - 

  ;, על עדכוניהן2015- התשע"ה

 - צי ארה , שירות המזוןמשרד הבריאותשל למסמך  בהתאםצמחיים רכיבים ניתן להוסיף  - 

 ;דורתה האחרונהבמהתזונה בלבד), המותרים לתוספי  רבות צמחיםצמחי מאכל (לרשימת 

 .חמצני- דוחמן פ יתן להוסיףנ - 

  )Dealcoholized wine / Alcohol removed wine( ה יין ללא אלכוהולמשק    . 2.26

    :התנאים האלהבו  שמתקיימיםו, כוהלסילוק השעבר תהליך פיזיקלי ל )2.1 הגדרהראו (יין 

 ;בנפח 0.5%- מ דולאינו גצר ומב מעשהזק הכוהל לוח - 
 .חמצני- דוכול להכיל פחמן י - 
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  תוספי מזון . 2.27

  ., על עדכוניו2015- התשע"ו ,ת הציבור (מזון)הגנה על בריאוכהגדרתם בחוק 

    הערה:

  לן:לה ורטהיא כמפ בחוק ההגדרה של תוספי מזון ,ביום פרסום תקן זה

ם יש מזון, בין אמו, ואינו משמש כרכיב אופייני של הצלען כשככלל כמזו ךחומר שאינו נצר -  זוןף מתוס

  טכנולוגית בייצור, בהובלה או באחסון, והוא,  הון היא למטרלאו, והוספתו למז םלו ערך תזונתי ובין א

פן ישיר או ון, באוזרכיב במלמ כיםצפויים או הופ ,ו תוצרי הפירוק שלו, נועדיםואי שלו אתוצרי הלו

  חומר טעם וריח  ,עט מזהםהמזון, ולמ באופן המשפיע בצורה אחרת על תכונות וןבמז או נותרים ,עקיף

  יב תזונה. כרוחומר המוסף למזון כ

  חומרים מסייעי ייצור  .2.28

   .עדכוניו, על 2015- התשע"ו ,)ות הציבור (מזוןכהגדרתם בחוק הגנה על בריא

    הערה:

  היא כמפורט להלן: וקחב יצורמסייעי י םיההגדרה של חומר ,תקן זה ביום פרסום

ש מכוון להשגת מטרה צרך ככלל כמזון כשלעצמו, שנעשה בו שימושאינו נחומר  -  חומר מסייע ייצור

ות לא מכוונת ובלתי ושימוש בו עשוי להביא לנוכחשל מזון או של רכיב במזון, ייצור טכנולוגית בתהליך ה

בנגזרותיו בתנאי שאין בו, בשאריותיו או ו, סופיהר המזון צוגזרותיו במהחומר או נ ותרישא של נמנעת

  במוצר הסופי. ו כשלעצמם כל מטרה טכנולוגית יכון בריאותי, ואין לו, לשאריותיו או לנגזרותימשום ס

  ) traditional terms of quality( םכינויי איכות מסורתיי   .2.29

, באזורים השונים ולפי תנוהשו ותלכך בארצ המוסמכים ופיםגהעל ידי  קבעונש ןליי כינויי איכות

    ים מוגדרים.תהליכ

   :ההער

  ,2015מהדורת   OIV,International Standard For The Labelling Of Wines- המסמך ההגדרה מבוססת על 

  ).Traditional terms of quality( 3.1.8סעיף ב

    כינויים – פרק ג

  פרק ב). ות (רדגההו ק המונחיםרפם המפורטים בבכינויי ריםהמוצאת  מכנים

  . (כינויי מתיקות) כולת הסוכר שבונוסף על כך מכנים את המוצר לפי ת

 מכנים יינות מתוקים מחוזקים, יינות מחוזקים ויינות ממותקים וכן, מוגזים ואינםמבעבעים  יינות שאינם

  .הםשב ליתהכל ומצהתכולת החההפרש בין תכולת הסוכר לבין  יגם לפ

  מבעבעים ומוגזיםים ויינות מתובל תנויי טמעל, יינות .3.1

  .1מפורט בטבלה כ יהיו יינות אלהבכינויי המתיקות 
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  למעט יינות מתובלים ויינות מבעבעים ומוגזים ,ביינותנויי המתיקות יכ – 1טבלה 

   תכולת סוכר  נגליתהכינוי בא הכינוי בעברית
(סך כל הגלוקוז 

  רוקטוז)והפ

 )יטרלל 'ג(

   מרביה שהפרה
הסוכר  לתתכו ןיב

מצה ולת החולתכ
מבוטאת ההכללית (

  כחומצה טרטרית)

 יטר)(ג' לל
 -  4עד  Dry   (א)יין יבש

 2- לא יותר מ  9עד  Dry  (א)יבשן יי
  Half dry; or (א)יין חצי יבש

Medium dry; or 
Semi-dry 

  10- לא יותר מ 18עד  4- מ 

 -  45עד  12- מ Semi sweet יין חצי מתוק
 -   45ות חלפ Sweet יין מתוק

  ,זקוק מחויין מת

 יין מחוזק
 Syrupy  45לפחות   - 

   יין ממותק

  ,("יין קידוש")

תק בעל יין ממו

תכולת כוהל נמוכה 

(יין קידוש בעל 

  תכולת כוהל נמוכה)

Specially sweetened  ב 45לפחות)(   -  

  לטבלה:הערות 

צה החומתכולת תנאי שבר לליט 'ג 9או עד  ,יטרלל 'ג 4עד של  בכמותסוכר יין יבש מכיל  ) א( 
 לליטר.  'ג 2- מ ביותר מתכולת הסוכר אינה קטנהשבו כללית ה
 לליטר  'ג 7עליו להכיל לפחות  ,סוכרלליטר  'ג 9יין המכיל כיין יבש  כדי לסמן :דוגמהל

 'ג 8חות להכיל לפ ויעל ,סוכרלליטר  'ג 18יין המכיל  כיין חצי יבש כדי לסמן ;חומצה כללית
  ת. כללי חומצהטר ללי

 חד.הפרוקטוז ביו גלוקוזסוכרוז, ההלפי בדיקת תכולת  ) ב( 
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  מתובלים. יינות 3.2

  .2 ם יהיו כמפורט בטבלהביינות מתובלי כינויי המתיקות

  כינויי המתיקות ביינות מתובלים -  2טבלה 

 ,תכולת סוכר (סוכרוז  הכינוי באנגלית  וי בעבריתהכינ

  וז)ז ופרוקטוקוגל

  ר)לליט ג'(

  חד יבש במיו

(רק עבור יינות שבהם 

חוזק הכוהל למעשה 

  בנפח) 15%- גדול מ

Extra dry 30 עד  

  יבש 

(רק עבור יינות שבהם 

הל למעשה חוזק הכו

  בנפח) 16%- גדול מ

Dry  50 עד  

  Semi-dry 50  - 90  חצי יבש 

  Semi-sweet 90  - 130  י מתוקחצ

  130 לפחות Sweet  מתוק

  : להלטב הערה

  .EC 251/2014האירופית  ההתקנמבוססות על  תישורהד

  מוגזיםיינות יינות מבעבעים ו   .3.3

  .3ינות מבעבעים וביינות מוגזים יהיו כמפורט בטבלה ביכינויי המתיקות 

  הערה:

  , EC 607/2009 חוד האירופיקנת האיהכינויים שבתעל  מבוססים הכינויים

  .ANNEX XIV – Indication of the sugar content- ב

  

  מוגזיםביינות יי המתיקות ביינות מבעבעים וכינו – 3 טבלה

 מרבית סוכר תכולת  כינוי באנגליתה  כינוי בעבריתה

  ופרוקטוז)גלוקוז  ,(סוכרוז

  (ג' לליטר)

  יבש במיוחד

  

  

Brut nature 0  - 3   

Extra brut 0  - 6  

Brut 0  - 12  

   Extra dry  12  - 17  מאודיבש 

   Dry  17  - 32  יבש

   Medium dry/demi-sec 32  - 50  קי יבש או חצי מתוחצ

   50- יותר מ Sweet  מתוק
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  ליכיםותהדרישות  – דפרק 

  דרישות   . 4.1

מרוסקים  ,)2.11(הגדרה  של ענבי יין –שלמה או חלקית  –תסיסה כוהלית ב צריוּיְ  )2.1(הגדרה  היין   .4.1.1

  קטן  לא יהיהמעשה ביין חוזק הכוהל ל. )2.12(הגדרה  ש ענביםתירושל  מרוסקים, או םאינאו ש

עבר תהליכי העשרה, אין הגבלה לחוזק לא  אם היין .בנפח 13.5%- ולא יהיה גדול מ בנפח 8.5%- מ

   הכוהל למעשה המקסימלי.

וטאת ר, מבטללי 'ג 53.- מ הנקט לא תהיה) 2OCחמצני, - ן דופחמתכולת החומצה הכללית (ללא 

  טרית. טר מצהכחו

  ג' לליטר.  4- גדולה מלא תהיה ביין חמצני - פחמן הדוה תכולת  .4.1.2

  . 2.23.2- ו 2.23.1מפורט בסעיפים לפי ה יהיה הלחץ העודף ,או מבעבע מוגז ןביי  .4.1.3

 יםבמוצר יין מינימליתת ולכתל ישות הנוספותוהדר כר והחומצההכוהל, הסו שללתכולה דרישות ה . 4.1.4

  .2 חלק 1318ת"י תקן הישראלי ייבדקו כמפורט ב

  המוצרתהליכים וטיפולים מותרים בייצור   . 4.2

יהיו כמפורט  המוצרים שתקן זה חל עליהםבייצור  המותרים התהליכים והטיפוליםהחומרים, . 4.2.1

  . 5- ו 4ות טבלב

   צר הסופי.למו אול תהליך העיבודמיועדות ליין ב 5- ו 4 הטבלות

   ,EC 231/2012תוספי מזון, לד האירופי הגזים, יעמדו בדרישות תקנת האיחו לרבותרים, החומ לכ

   .)Food gradeלשימוש במזון ( ויתאימום, האמריקניי  JECFAאו מפרטי  FCCמפרטיבדרישות או 

  .OIV- ן הוארגשל  International Oenological Codex מסמךהלדרישות גם החומרים יתאימו 

 -  OIV- של ארגון ה סמךבמ מופיעיםו בתקן זה באיםמושאינם  טיפוליםהם ויכיתהלהגם 

International Code of Oenological Practices  - רץקבילים לשימוש בא.   

  , )Sorbates( טיםאסורב, )Sulphitesיטים (פסולביין, כגון  ן המותרים לשימושהמזותוספי  .4.2.2

רשימת תוספי ב 'בפרק ורט כמפויהיו  ואחרים, )DMDCקרבונט (- מתיל די- די ),Lyzozimeליזוזים (

, 2001- התשס"א ,תוספי מזון)בתקנות בריאות הציבור (מזון) ( המובאת ,המזון המותרים לשימוש ביין

   .ביםמענ המותרים ביין זוןתוספי המ – ירביעהחלק ב ,ניהןעל עדכו

  למצוא את הרשימה בקישור זה: פרסום תקן זה, ניתןנכון ליום 

s_list.pdf/Documents/fc/PH/FCShttps://www.health.gov.il/UnitsOffice/HD  

  

https://www.health.gov.il/UnitsOffice/HD
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   ייןצור ותרים ביימים תהליכ – 4לה טב

מספר  
  סידורי 

  

 

  תהליכים
  וטיפולים
 בייצור יין

  מספר

E 
  כמות

  מותרת להוספה,
 מקס'

 לשימוש ב:
ענבים, 
תירוש 

ענבים, יין 
בתהליך 
 תסיסה

יין לאחר 
התסיסה 

ולפני 
 הבִּקבוק

  מיקרו/ 1

  פילטרציה- האולטר

 (a membrane 
technique) 

 כן כן -  - 

  יזהדיאל- אלקטרו 2

    (a membrane 
technique) 

 כן ןכ -  - 

  וכהאוסמוזה הפ 3

  (a membrane 
technique)  

 כן כן -  - 

  

  קי: ריכוז חל 4

  ,אוסמוזה הפוכה - 

Reverse osmosis 

  Cryoconcentration -  

  ריכוז בהקפאה - 

או  20%עד  - 

להעלות חוזק 

  ציאלי פוטנכוהל 

 2%- ב

 כן ןכ

  כוהל עתגרי  5

Dealcoholizatoin  

  ות לפילפרט את השיט

  OIV- ב 3.5.16

מותר להפחית   - 

מחוזק  20%דע

 הכוהל המקורי
  

  כן  לא

  פרית הפחתת גו 6

  מצניתח- דו

Sulfur dioxide 
reduction 

 כן כן -  - 

  טיפולים תרמיים 7

Thermal treatments 
 כן כן -  - 

 צעותאמביונים  חילוף 8

  (א)רףעמודות ש

Ion exchange by resin 
columns 

 כן כן -  - 

) סִרכוז (צנטריפוגציה 9

  וסינון

ation and Centrifug
filtration 

 כן כן -  - 

  :הערה לטבלה

  .Annex I, EC606/2009 (Authorised Demological practices)תקנת האיחוד האירופי לפי   (א)
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  בייצור ייןותרים מ סייעי ייצורמ חומריםו טיפולים – 5 טבלה

 ספרמ
  סידורי 

 

  הליכיםת
  וטיפולים
  בייצור יין

  
  

 

  מר / שם החו
 אמצעי הייצור

  מספר

E  

  כמות
מותרת 
  להוספה,

 מקס'

 לשימוש ב:
ם, ענבי

תירוש 
  ענבים, 

יין בתהליך 
 תסיסה

לאחר  יין
התסיסה 

ולפני 
  הבִּקבוק

אוורור או תוספת  1

  חמצן

Aeration or 
Addition of oxygen 

 - E948  - כן כן 

   צילול 2

Clarification  

  סידן אלגינט

Calcium alginate 
E404  - יינות לא  

  מבעבעים

ומוגזים 

 בלבד
   צילול 3

Clarification  

  לגינטאשלגן א

Potassium 
alginate  

E402  - יינות לא  

  מבעבעים

ומוגזים 

 בלבד
  צילול 4

Clarification 
  קזאין

Caseine 
 כן ןכ -  - 

  לילוצ 5

Clarification 
  אשלגן קזאינט

Potassium 
caseinate 

 כן כן -  - 

  צילול 6

Clarification 
  יםדג קמח

Isinglass 
  לא -  - 

  

 כן

  ףהפחתת קצו צילול 7

 Clarification and  

foam reduction   
  

סיליקון 

  דיאוקסיד

Silicon dioxide 

E551  מקסימום

    (א)אריתש

  הסופי צרבמו

 10 ppm   

מ"ג  10(

 יטר) לל

 כן כן

   צילול 8

Clarification 
  ג'לטין למזון

 Gelatin  

 כן כן -  - 

   צילול 9

Clarification 
  ומי אקציהג

Gum arabic  

E414 0.3 כן לא ג' לליטר 

  צילול 10

Clarification 
לבונים ממקור ח

   :צמחי

   או או אפונהחיטה 

  דלבב תפוח אדמה

Protein of plant 
origin               

 כן כן  ג' לליטר 0.5 - 

  צילול  11

Clarification 
  חלבון ביצה 

Ovalbumin 
  )ב(כן כן -  - 

 לה בעמוד הבא)(המשך הטב
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  (המשך)  מותרים בייצור יין רסייעי ייצוחומרים מו טיפולים – 5טבלה 

מספר 
 סידורי

  תהליכים
  וליםוטיפ

 יןבייצור י

  שם החומר / 
 עי הייצורצאמ

  מספר

E 
  כמות

  מותרת להוספה,
 מקס'

 לשימוש ב:
ענבים, 
תירוש 

יין ענבים, 
בתהליך 
 תסיסה

לאחר  יין
התסיסה 

ולפני 
 בוקהבִּק

  

  צילול 12

Clarification 
   יוםאלומינ - 

  סיליקט

  Kaolinקאולין:  - 

 Bentoniteבנטוניט:  - 

 -  

E559  

E558 

 כן כן - 

 חתתוהפ צילול 13

 ניםאוכרטוקסי
Chitosan   או

Chitin-glucan 
  ממקור פטרייתי

 כן כן ג' לליטר 1 - 

שימוש בסופחי צבע  14

ותרכובות 

  מצנותומח

Decolorizing  
compounds 

  - פוליוויניל

  ידיןפיר- פולי

Polyvinylpoly-
pyrridine (PVPP) 

E1202 0.8 כן  כן ג' לליטר 

   יצותחמ גריעת 15

Deacidification 
  חיידקים

  )ג(מלולקטיים

Malolactic 
Bacteria 

ובנוסף  

Schizosaccharomyces  

 כן כן -  - 

 

הפחתת תכולת  16

  הסידן

Calcium reduction  

אשלגן טרטרט 

  רליטני

Neutral potassium 
tartrate 

E336  - ןכ כן 

   )ד(חמיצות גריעת 17

Deacidification 
  נטסידן קרבו

Calcium carbonate 
E170  - כן כן 

  הוספת מפיג ריח 18

Deodorant 
  נחושת סולפטית

Copper sulfate 
E519 0.01 כן לא לליטר 'ג 

  הוספת מפיג ריח 19

Deodorant 
  ושת ציטריתנח

Copper citrate 
 כן לא ג' לליטר 0.01 - 

יג ריח הוספת מפ 20

  עוצב

Deodorant 
Decolorizer 

  חם פעילפ

Activated charcoal 
E153 1 כן ןכ  ג' ליטר 

  עיבוד 21

Elaboration 
  )ה(י עץ אלוןשבב

Oak chips    

  כן כן -  - 

 (המשך הטבלה בעמוד הבא)
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  (המשך)  בייצור יין מותרים סייעי ייצורחומרים מו טיפולים – 5טבלה 

מספר 
 סידורי

  תהליכים
  יפוליםוט
 צור ייןביי

  שם החומר / 
 הייצור אמצעי

  מספר

E 
  תכמו

  פה,מותרת להוס
 מקס'

 ש ב:לשימו
ענבים, 
תירוש 

יין  ענבים,
בתהליך 
 תסיסה

לאחר  יין
התסיסה 

ולפני 
 הבִּקבוק

  

  הוספת אנזימים 22

Enzymes 
  )ו((א)צלולאז

Cellulase 
 כן כן -  - 

הוספת אנזימים  23

  (תערובת)

Enzymes 

  )ז(גלוקאנאזאבט

Betaglucanase 
 כן כן )ח(' לליטרג 0.03 - 

  מיםהוספת אנזי 24

Enzymes 
זימים אנ

   םיפקטוליטי

Pectolytics 

 כן כן -  - 

טיפולי העשרת טעם  25

  אנזימים  –וריח 

Enzymes for 
flavour and aroma- 

enrichment 

אנזימים 

 םייגליקוזיד

  )גליקוזידאזות(

Glycosidases   

 כן כן -  - 

–אוריאה  הפחתת 26

  אנזימים

Urea reduction – 
enzymes 

  וריאזא

Urease 
 כן לא  (ח)רלליט ג"מ 57 - 

 תוספי  הוספת 27

  תסיסה

Fermentation 

  שמרי יין

Wine yeasts 
 כן כן -  - 

הוספת תוספי  28

  תסיסה

Fermentation aids 

  תיאמין

  (ט)ידהידרוכלור

Thiamine 
hydrochloride 

ת יינו כן טרללי ג"מ 0.6 - 

מבעבעים 

ומוגזים 

 בלבד
 יהוספת תוספ 29

  התסיס

Fermentation aids 

  ניום פוספטאמו- די

Diammonium 
phosphate  

  יינות כן ג' לליטר 0.3  - 

  מבעבעים

ומוגזים 

 בלבד
הוספת תוספי  30

  תסיסה

Fermentation aids 

  אמוניום סולפט

Ammonium sulfate 
E517 0.3 יינות  כן ג' לליטר

עבעים מב

זים ומוג

 בלבד
 הוספת תוספי 31

  תסיסה

Fermentation aids 

 לם שתכשירי

  י שמריםדופנות תא

Yeast cell walls 

   ג' לליטר 0.4 - 

 'ג 40(

 להקטוליטר)

 לא כן

הוספת תוספי  32

  תסיסה

Fermentation aids 

 Glutathione,  או

ם שמרים לא פעילי

בעלי רמות 

Glutathione 
  מובטחות

  לליטר ג'  0.02 - 

 'ג 2(

 להקטוליטר)

 כן כן

 טבלה בעמוד הבא)(המשך ה
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  (המשך)  מותרים בייצור יין רים מסייעי ייצורחומו פוליםיט – 5טבלה 

מספר 
 סידורי

  תהליכים
  וטיפולים
 בייצור יין

  שם החומר / 
 אמצעי הייצור

  מספר

E  

  כמות
  מותרת להוספה,

 'מקס

 לשימוש ב:
ענבים, 
תירוש 

ענבים, יין 
תהליך ב

 יסהתס

לאחר  יין
התסיסה 

ני ולפ
 הבִּקבוק

  

33 
 
 

 וצרהוספת חומר י

  קומפלקסים 

(chelate) 

  (י)אשלגן פרוציאניד

Potassium  

ferrocyanide 

E536 יינות  לא אין הגבלה

לבנים, 

יינות 

  רוזה
הוספת חומר יוצר  34

  פלקסיםקומ

(chelate) 

  (י)דן פיטאטיס

Calcium phytate 
E391 80 ינות י לא יטרמ"ג לל

 אדומים

ומר יוצר הוספת ח 35

 קסיםלקומפ

(chelate) ומרחו 

 צהלתיקון חומ

  חומצה ציטרית

Citric acid 
E330 השארית 

המותרת במוצר 

  ופי הס

 ג' לליטר 1

 כן לא

  ייצוב 36

Stabilization 
  (ד)סידן טרטראט

Calcium tartarate 
E354  כן כן הגבלהאין 

  ייצוב 37

Stabilization 
  (ד)טרטראט- שלגן ביא

Potassium  

bitartarate 

E336  כן כן גבלההאין 

 
  

 גדי קצף הוספת נו  38

Defoaming agents 
 - תערובת של מונו

של גליצרידים - ודי

 חומצה אולאית
Mixture of mono- 
and di-glycerides 

of oloeic acid  

ג'  0.018 - 

    (א)רלליט

(עבור תמיסת  

חומר  100%

  פעיל)  

 כן כן

והעלאת  ובייצ 39

  החמיצות

Stabilization and 
Acidification  

  (א)פומרית מצהחו

Fumaric acid  
E297 3 כן לא ג' לליטר 

  העלאת החמיצות 40

Acidification 
  (ד)חומצה לקטית

Lactic acid 
E270 4 ג' לליטר  

)54 
קוויוולנט מיליא

 )בליטר

 כן ןכ

 

  העלאת החמיצות  41

Acidification 
  )ד(טרטרית חומצה

Tartaric acid 
E334 4 ג' לליטר  

)54 
אקוויוולנט מילי

   )רליטב

 כן כן

  העלאת החמיצות 42

Acidification  
  

 

  )ד(ליתאחומצה מ

Malic acid 
E296 4 ג' לליטר  

)54 

מיליאקוויוולנט 

   )בליטר

  כן כן

  

 

  
  
  
  
  
  
  

א)   בהמשך הטבלה בעמוד ה(
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  ך)(המש  רים בייצור ייןיצור מותחומרים מסייעי יוטיפולים  – 5טבלה 

מספר 
 יסידור

  כיםתהלי
  וטיפולים

 ור ייןיצבי

  החומר / שם 
 אמצעי הייצור

  מספר

E 
  כמות

  מותרת להוספה,
 מקס'

 מוש ב:לשי
ענבים, 
תירוש 

ענבים, יין 
בתהליך 
 תסיסה

יין לאחר 
 התסיסה

ולפני 
 הבִּקבוק

  

   )ד(חמיצות גריעת 43

Deacidification 
  קרבונט אשלגן  

  (ד)נטקרבו-ביואשלגן  

Potassuim 
carbonate  

and Potassium 
bicarbonate 

E501  - כן כן 

 

  טיפולי העשרה 44

Enrichment 
  תירוש ענבים 

  מרוכז

Concentrated 
grape must 

 כן כן -  - 

  המתקהטיפולי  45

Sweetening 
  )(יב )יא(סוכרוז

Saccharose 
  כן לא  -  - 

  

הוספת חומרים  46

  מריםמש

Preservatives 

 סולפיט- לגן ביאש

  או

- בי- לגן מטאאש

  טפיסול

Potassium bisulfite 
   or 
Potassium 
metabisulfite 

E224 תקנות  לפי

הציבור  בריאות

  (מזון) 

  ,(תוספי מזון)

, 2001- התשס"א

  על עדכוניהן

 כן כן

הוספת חומרים  47

   םמשמרי

Preservatives 

  )יג(חמצני- פחמן דו

Carbon dioxide  

E290   - כן כן 

  

טי אינר זשימוש בג 48

ה יפחש למנוע כדי

  לחמצן

Inert gas 

  גז ארגון

Argon 
E938  - כן כן 

שימוש בגז אינרטי  49

וע חשיפה למנ כדי

 לחמצן
Inert gas 

  גז חנקן

Nitrogen 
E941  - כן כן  

משמרים הוספת  50

  נוגדי חמצון

Anti-oxidant 

  חומצה אסקורבית

Ascorbic acid 
E300 250 כן ןכ מ"ג לליטר 

 

  ובציי 51

Stabilization 
של  רוטאיןפ- מנו

  שמרים

Mannoproteins 
from yeast 

, ביין כן לא -  - 

  לבן 

וביין 

רוזה 

 בדבל
 (המשך הטבלה בעמוד הבא)
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 (המשך)  מותרים בייצור ייןחומרים מסייעי ייצור וטיפולים  – 5טבלה 

מספר 
 סידורי

  תהליכים
  וטיפולים

 יין בייצור

  החומר / שם 
 מצעי הייצורא

  פרסמ

E 
  כמות

מותרת 
  ,פההוסל

 מקס'

 מוש ב:לשי
ענבים, 
תירוש 

ענבים, יין 
בתהליך 
 תסיסה

לאחר  יין
 התסיסה

ולפני 
 הבִּקבוק

  ייצוב 52

Stabilization  

 

CMC – 
 Carboxy-Methyl-  

Cellulose  

E466 0.1 כן לא לליטר 'ג 

  ייצוב 53

Stabilization  

  אקציהגומי 

Gum Arabic  

E414 0.3 כן כן טריג' לל 

  בייצו  54

Stabilization  

  טנינים

Tannins  
  כן  כן  -   - 

  ייצוב  55

Stabilization  

צלולוז 

  יסטליןמיקרוקר
E460 

(i)  

  כן  כן  - 

  ייצוב  56

Stabilization  

  כן  כן  -  E340  אשלגן פוליפוספאט

  ובציי  57

Stabilization  

  כן  כן  -   -   גלוטמין

  ובייצ  58

Stabilization  

  כן  כן  -   -   זאוליט

  ייצוב  59

Stabilization  

ן אשלג

   טאפוליאספרט
E456  100 כן  לא  מ"ג לליטר  

  הערות לטבלה:

  .Materials authorized for the treatment of wine and juice -  24.246סעיף ב CFR 27 Part 24- ב לפי המותר ) א( 

 .ת הרכיביםברשימ תוספתכיש לסמן  ,יותר נשארום יטר. אמ"ג לל 25- כי נשארים פחות מיש לוודא  ) ב( 
 -  Annex VIII- ב EC 1622/2000נאים המגבילים המופיעים בתקנת האיחוד האירופי בת ייעשה וששימה ) ג( 

   Lactic bacteria. 
  הייןהחמיצות יכיל  גריעתתהליך  לאחר ,OIV- של הInternational Code of Oenological Practices לפי  ) ד( 

  חומצה טרטרית. ר של טליל 'ג 1פחות ל
 .OIV Codex - International Oenological Codex לש שותת יעמדו בדריהחומצו

 .Appendix 9  - Requirements for pieces of oak wood- ב, EC 606/2009האירופי תקנת האיחוד לפי  ) ה( 
 . צילולעוזר בתהליך ה ) ו( 
  .Annex VII  - Requirements for beta-glucanase- ב ,EC 1622/2000יחוד האירופי אלפי תקנת ה ) ז( 

  .Annex I - Authorised oenological practices - ב ,EC 606/2009ירופי האהאיחוד ת תקנלפי  ) ח( 
 ן.מבוטא כתיאמי ) ט( 
בעל  ו שלבפיקוח בחומרים אלה ייעשה טיפולה, OIV- של ה International Code of Oenological Practicesלפי  ) י( 

יחות המוצר. להבטחת בטם ושיוהשלבים הדר מהות הטיפול הבנתלהמתאים י מע מקצועי ואקדתפקיד עם רק
תכולת הברזל ומתכות נוספות  הכמויות המינימליות המספיקות כדי להוריד את יהיוכמויות החומר לשימוש 

  עבדה לקביעת הרמות הנאותות.מושר רק לאחר בדיקת ביין לרמות יציבות. השימוש בחומרים אלה יא
  EC 606/2009 appendix 5לחלופין, לפי  ,ופי, אוהסצר זרות שלו במופרוציאניד או נג שארית שלן ייש לוודא שא

 ל. של ברז ניתן לוודא שיש ביין שאריות מזעריות
 .7212העומד בדרישות התקן הישראלי ת"י  ) יא( 
 ,שם המתקהל רליק- ם וביינותנות מבעבעים, ביינות מתובלייביינות מוגזים, בי ממותקים, מותר להוספה ביינות (יב)

 .סה השנייהסיבת ם ומוגזים גםוביינות מבעבעי
   .388העומד בדרישות התקן הישראלי ת"י  ) יג( 
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    ןתנאים ומגבלות לתהליכי ייצור יי .4.3

  מגבלות לחומציות נדיפה  . 4.3.1

  לן:מהערכים הנקובים לההנדיפה לא תהיה גדולה החומציות 

  .צטית בליטר)חומצה א 'ג 1.2- ל שקילים( רולנט בליטוויומיליאק 20 – אדום ייןב  )א(

  לנט בליטר וויוומיליאק 18 – ובתירוש ענבים במצב תסיסה חלקית יין רוזהב, יין לבןב   )ב(

  בליטר). חומצה אצטית 'ג 1.08- ל (שקילים  

  ). ג' חומצה אצטית בליטר 1.5- לים (שקיליוולנט בליטר מיליאקוו 25 – ביין בציר מאוחר  )ג(

הנדיפה  החומציות ,EC 423/2008ית ופאירה בתקנה x XVIAnne- ב המפורטים םמיוחדית וביינ  )ד(

   . בתקנה מפורטלתהיה בהתאם 

  (Enrichment proccesses)תהליכי העשרה   . 4.3.2
 שלהלן; בכל מוצר אפשר (ג)- בסעיפים (א)מפורט כתיעשה כולל הטבעי הכוהל הההעלאה בחוזק   .4.3.2.1

  .ת עבורותרות המצוינות כמוּשיטוהמת חאת ההעשרה בא לבצע

   בתירוש ענבים במצב תסיסה, או ביין שהוא עדיין במצב תסיסה: ים טריים,נבבע  (א)

  וש ענבים מרוכז או של תירוש ענבים מרוכז מזוכך;על ידי הוספה של תיר  

   ך,כבים מרוכז מזוענבים מרוכז או של תירוש ענוש ל ידי הוספה של תירבתירוש ענבים: ע  (ב)

  ;פוכהאוסמוזה הת צעולרבות באמ ,יעל ידי ריכוז חלק   או    

  של ארגון  במסמך המפורטאחר  קליהליך פיזיתאו ב ,ביין: על ידי ריכוז באמצעות הקפאה  (ג)

  .OIV  - International Code of Oenological Practices- ה

   .4.3.2.1בסעיף  עבורו ותתרכמוּת והמצוינ אלהה מבשיטה שאינה של מוצר מסוים עשרלבצע ה אין  .4.3.2.2

 ה גדולה יתגרום לעלי לא ירוש ענבים מרוכז או של תירוש ענבים מרוכז מזוכךוספה של תה  .4.3.2.3
וש תירהתחלתי של מוצר מאלה המפורטים להלן: ענבים טריים מרוסקים, הנפח ב 6.5%- מ

  ה.במצב תסיסה, יין במצב תסיס ביםענבים, תירוש ענ

 יגרום לא ז, תהליך הריכוזידי ריכו עלית נעשו של יין ה של תירוש ענבים אההעשר שראכ  .4.3.2.4

כוהל היה בחוזק ייגרום לעל לא, וכמו כן 20%- להקטנת הנפח ההתחלתי של המוצרים ביותר מ

  פח.בנ 2.0%- כולל של המוצרים ביותר מהטבעי ה

מוצר כולל של הכוהל הזק חובה יליעיגרמו ללא  4.3.2.1העשרה המפורטים בסעיף י התהליכ  .4.3.2.5

  בנפח. 13.5%- לערך גדול מ 4.3.2.1בסעיף  ים שצוינוצרהמוכלשהו מ

התקבל עברו בעצמם תהליכי העשרה מאלה  ואוצרים שמהם היין אם המבריכוז  תהליך לא יבוצע  .4.3.2.6

  .4.3.2.1 בסעיף המפורטים

 לבדבותקין, תסיסה  לאפשר סיום כדיכר סוהלתקן את רמת  במקרה של הבשלת יתר, ניתן     .4.3.2.7

     ,מהנפח ההתחלתי 6.5%- או היין לא תגדל ביותר מהענבים של תירוש  ות הכלליתכמשה

  .כוללה הלוכהבנפח  13.5%- מתקטן לא וכן שרמת הסוכר   

  (Acidification and Deacidification) חמיצותוגריעת  ת חמיצותהעלא  . 4.3.3

כוללת בכמות  יין במצב תסיסה,לאו  ענבים תירושל, יםטריענבים ן ולייצה לפת חומסמותרת הו  .4.3.3.1

מיליאקוויוולנט  54- ה למבוטאת כחומצה טרטרית (כמות השקילהלליטר,  'ג 4- שאינה גדולה מ

  ליטר).ב
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  טנה קאינה  ביין הנותרת ריתטרטהחומצה הכמות נאי שבת ,מותרת גריעת חומצה מיין  .4.3.3.2

  אינה קטנה הנותרת ביין ומצה טרטרית טאת כחומבה ליתהחומצה הכלת וכמו, ליטרל 'ג 1- מ  

  ג' לליטר. 3.5- מ

  : הערה

התנאי לגריעת החומצה זה, בסעיף . ת וחומצה מאליתחומצה טרטרי :שתי חומצות עיקריות ישביין 

   טר. ג' ללי 1- מתחת לאל ן מות החומצה הטרטרית ביית כמצה לא תגרום להורדמהיין הוא שגריעת החו

  ית של חומצה מתירוש ענבים המיועד לייצור תירוש ענבים מרוכז.גריעה חלקת רמות  .4.3.3.3

   גריעת חומצה. גםהוספת חומצה ו גם - שני התהליכים  לא יבוצעו במוצר  ..43.34.

  (Sweetening) המתקה  . 4.3.4
  :האלה ובתנאיםהיין, דינה שבה מתבצעת תסיסת מבַּ של יין מותרת רק  המתקה

תירוש ענבים ב ,בנפח 8.5%- גדול מ פוטנציאלי חוזק כוהל בעלענבים ש ותירבתיעשה  תקההמה  ) א( 

   יין.  ב או יין מיסטלבתירוש ענבים מרוכז, בבמצב תסיסה, 

 , וכךמז רוכזמ םתירוש ענביבאו תירוש ענבים מרוכז בתירוש ענבים או בתיעשה המתקה ה   (ב)

  .בנפח 2.0%- מיותר ל ביגדא קה לר ההמתלאח לל של הייןוחוזק הכוהל הכבתנאי ש

חוזק הכוהל הכולל בשל סך כל העלייה של  ,4.3.2.1כמפורט בסעיף  אם היין עבר העשרה    

  בנפח. 2.0%- מ ההיה גדולתה לא ההעשרה וההמתק
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  כנת תקן זהם ההתקפים ביו על ייןחלים ה הישראלייםהחיקוקים  - א נספח 

  ידע בלבד)(למ

  

 ;, על עדכוניו2015- התשע"ו )ןמזו( הציבור ותבריאהגנה על  קחו ) 1
  ;העדכוני, על 1959- , התשי"טייצור ומכירה) [נוסח חדש]( פקודת המשקאות המשכרים ) 2

  ;עדכוניהן, על 4.12.1927מיום  ,המשכרים תקנות המשקאות ) 3

  ;ניהןעדכועל , 2001- התשס"א ,תקנות בריאות הציבור (מזון) (תוספי מזון) ) 4

  ;ועדכוניעל , 1981- תשמ"אה ,הצרכן תחוק הגנ ) 5

  ;ועדכוניעל , 1957- תשי"חה ,יקוח על מצרכים ושירותיםק הפחו ) 6

  ;העדכוניעל , 1979- תשל"טה ,[נוסח חדש] וא והיצואהיבדת פקו ) 7

 ;ועדכוניעל  ,2014- דשע"תה ,צו יבוא חופשי ) 8
 .ועדכוניעל , 1953- תשי"גה ,חוק התקנים ) 9

  

  

 
  

  

  


