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MINISTER ZA KMETIJSTVO REPUBLIKE LITVE

ODREDBA
O SPREMEMBI ODREDBE MINISTRA ZA KMETIJSTVO REPUBLIKE LITVE ŠT. 487 Z DNE 11. DECEMBRA 2002 O ODOBRITVI TEHNIČNIH PREDPISOV O OPISU, PROIZVODNJI IN TRŽNI PREDSTAVITVI PIVA IN PIVSKIH KOKTAJLOV


št. 3D-694 z dne 12. decembra 2019
Vilna

[bookmark: _Hlk526171463]1. S tem dokumentom spreminjam Tehnične  predpise o opisu, proizvodnji in tržni predstavitvi piva in pivskih koktajlov, odobrenih z Odredbo št. 487 ministra za kmetijstvo Republike Litve z dne 11. decembra 2002 o odobritvi Tehničnih predpisov o opisu, proizvodnji in tržni predstavitvi piva in pivskih koktajlov in ga prenavljam kot sledi (v prilogi) (Priloga k Tehničnim predpisom o opisu, proizvodnji in tržni predstavitvi piva in pivskih koktajlov ni bila prenovljena). 
2. S tem dokumentom določam, da ta odredba začne veljati 1. aprila 2020. 




Minister za kmetijstvo	Andrius Palionis
ODOBRENO
z Odredbo št.487 ministra za kmetijstvo Republike Litve z dne 11. decembra 2002
(kakor je bila spremenjena z Odredbo št. 3D-694 ministra za kmetijstvo Republike Litve z dne 12. decembra 2019)




TEHNIČNI PREDPISI O OPISU, PROIZVODNJI IN TRŽNI PREDSTAVITVI PIVA IN PIVSKIH KOKTAJLOV

POGLAVJE I
SPLOŠNE DOLOČBE

1. Tehnični predpisi o opisu, proizvodnji in tržni predstavitvi piva in pivskih koktajlov (v nadaljnjem besedilu: predpisi) so bili pripravljeni v skladu z Direktivo (EU) 2015/1535 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 9. septembra 2015 o določitvi postopka za zbiranje informacij na področju tehničnih predpisov in pravil za storitve informacijske družbe (UL L 241, 2015, str. 1) ter Sklepom Vlade Republike Litve št. 617 z dne 20. maja 1999 o odobritvi pravil za zagotavljanje informacij na področju tehničnih predpisov in postopkov za ugotavljanje skladnosti. 
2. V predpisih so določena splošna pravila o opisu, proizvodnji in trženju sladnega piva (v nadaljnjem besedilu: pivo) in pivskih koktajlov. Določbe, ki izhajajo z njih, so zavezujoče za vsa podjetja v Republiki Litvi, ki se ukvarjajo s proizvodnjo, uvozom in prodajo piva in pivskih koktajlov; vendar pa za se blago, ki se zakonito trži v drugi državi članici Evropske unije ali Turčiji ali ki izvira in se zakonito trži v državi Efte, ki je pogodbenica Sporazuma o EGP, na podlagi načela o vzajemnem priznavanju šteje, da je to blago skladno s tem ukrepom. Te predpise do 18. aprila 2020 urejajo določbe Uredbe (ES) št. 764/2008 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 9. julija 2008 o določitvi postopkov za uporabo nekaterih nacionalnih tehničnih pravil za proizvode, ki se zakonito tržijo v drugi državi članici, in o razveljavitvi Odločbe št. 3052/95/ES (UL L 218, 13.8.2008, str. 21), od 19. aprila 2020 pa določbe Uredbe (EU) 2019/515 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 19. marca 2019 o vzajemnem priznavanju blaga, ki se zakonito trži v drugi državi članici.

POGLAVJE II
OPREDELITEV POJMOV 

3. Pivo – peneča se alkoholna pijača, pri kateri ves etanol, ki ga vsebuje, in ves ogljikov dioksid ali njegov del nastane med fermentacijo pivine z uporabo kvasovk, ter katere vsebnost etanola presega 0,5 vol. %.
4. Brezalkoholno pivo – peneča se brezalkoholna pijača, ki se proizvede s fermentacijo pivine z uporabo kvasovk in katere fermentacija je bila prekinjena oziroma katere vsebnost alkohola je bila zmanjšana s pomočjo odobrene metode tako, da vsebnost etanola ne presega 0,5 vol. %.
5. Pivo in brezalkoholno pivo (v nadaljnjem besedilu: pivo) se po barvi deli na:
5.1 svetlo pivo – pivo z barvo, ki barvne vrednosti joda ne presega za 1 standardno enoto (15 enot EBC);
5.2 poltemno pivo – pivo z barvo, ki barvno vrednost joda presega za 1 standardno enoto, a ne za več kot 3,2 standardne enote (38 enot EBC);
5.3 temno pivo – pivo z barvo, ki barvno vrednost joda presega za 3,2 standardne enote (38 enot EBC), a ne presega 60 enot EBC;
5.4 črno pivo – pivo, katerega barva presega 60 enot EBC.
6. Pivo se po vsebnosti etanola deli na:
6.1 brezalkoholno pivo – pijača, katere dejanska vsebnost etanola ne presega 0,5 vol. %;
6.2 pivo z nizko vsebnostjo alkohola – pivo, katerega dejanska vsebnost etanola je večja od 0,5 vol. %, a ne presega 1,2 vol. %;
6.3 lahko pivo – pivo, katerega dejanska vsebnost etanola je večja od 1,2 vol. %, a ne presega 4,5 vol. %;
6.4 pivo – pivo, katerega dejanska vsebnost etanola je večja od 4,5 vol. %, a ne presega 6,0 vol. %;
6.5 močno pivo – pivo, katerega dejanska vsebnost etanola je večja od 6,0 vol. %, a ne presega 8,5 vol. %;
6.6 zelo močno pivo – pivo, katerega dejanska vsebnost etanola presega 8,5 vol. %;
7. Glede na uporabljene sestavine in način proizvodnje se pivo deli na naslednje kategorije: 
7.1 pivo – pivo, pri katerem se za fermentacijo pivine, narejene iz različnih vrst sladu ali mešanice sladu, vode, hmeljnih proizvodov in dodatkov, uporabi pivski kvas. Po fermentaciji in zorenju se kvasovke iz pivskega polizdelka navadno odstranijo;
7.2 pivo, proizvedeno v skladu s posebno tehnologijo – pivo, pri katerem se za fermentacijo pivine, narejene iz različnih vrst sladu ali mešanice sladu, vode, hmeljnih proizvodov in dodatkov, uporabi pivski kvas ali druga fermentacijska učinkovina (npr. kvasovke rodu Brettanomyces itd.), kvasni nastavek ali nastavek iz drugih čistih kultur mikroorganizmov. Pri proizvodnji tega piva se lahko uporabijo sestavine kmetijskega izvora, ki so navedene v podtočki 20.4 in se ne uporabljajo pri tradicionalni proizvodnji piva, ter metode za njihovo predelavo. Pivo, proizvedeno v skladu s posebno tehnologijo, mora imeti aromo in vonj, ki sta značilna za pivo. Po fermentaciji in zorenju se kvasovkeiz pivskega polizdelka navadno odstranijo;
7.3 pšenično pivo – pivo, pri katerem fermentacija pivine, narejene iz pšeničnega sladu in drugih vrst sladu, vode, hmeljnih proizvodov in dodatkov, poteka z uporabo pivskega kvasa zgornje fermentacije. Pri proizvodnji tega piva se lahko uporabijo sestavine kmetijskega izvora, ki so navedene v podtočki 20.4 in se ne uporabljajo pri tradicionalni proizvodnji piva, ter metode za njihovo predelavo. Po fermentaciji in zorenju se to pivo lahko filtrira; 
7.4 aromatizirano pivo – pivo, pri katerem se pivskemu polizdelku vrst, opredeljenih v podtočkah 7.1 do 7.3, dodajo naravne aromatične snovi ali aromatični pripravki;
7.5 kmečko pivo – pivo, pri proizvodnji katerega se pivski kvas uporabi za fermentacijo pivine, ki je narejena iz ječmenovega sladu, vrele vode in hmeljnih proizvodov ter se ni zbistrila (beljakovine namenoma niso bile odstranjene). To pivo ne sme biti filtrirano;
7.6 brezalkoholno pivo – pivo, proizvedeno z uporabo sestavin in tehnik, ki se uporabljajo za proizvodnjo vrst piv iz podtočk 7.1 do 7.4, pri katerem se fermentacija prekine oziroma se vsebnost alkohola zmanjša s pomočjo odobrenih metod.
[bookmark: _Hlk11750741][bookmark: _Hlk11750754]8. Pivski koktajl – pijača, ki je proizvedena iz piva katere koli kategorije iz točke 7 ter se aromatizira z aromami in/ali ekstrakti aromatičnih zelišč in/ali drugimi ekstrakti in/ali sadnimi sokovi. Ta pijača je lahko sladkana ali obarvana. Pivo mora predstavljati vsaj 50 vol. % te pijače;
[bookmark: _Hlk13731456]8.1 brezalkoholni pivski koktajl – pijača, ki je proizvedena iz brezalkoholnega piva iz podtočke 7.6 ter se aromatizira z aromami in/ali ekstrakti aromatičnih zelišč in/ali drugimi ekstrakti in/ali sadnimi sokovi. Ta pijača je lahko sladkana ali obarvana. Brezalkoholno pivo mora predstavljati vsaj 50 vol. % te pijače.
9. Drozga – mešanica drobljenega sladu (ali sladu z dodatki) in vode, v kateri pride do encimske hidrolize polisaharidov in beljakovin.
10. Pivina – raztopina ekstrakta, ki nastane pri odcejanju drozge. Pivini se dodajo hmeljni proizvodi, lahko pa tudi sladkor ali sladkorni sirup.
11. Mlado pivo – pivina, ki je bila fermentirana s pivskim kvasom, a še ni bila podvržena zorenju. 
12. Pivski polizdelek – nedokončan izdelek v kateri koli fazi proizvodnje piva, ki se umešča v kategorijo med mladim pivom in pivom, pripravljenim za zaužitje.
13. Pivo, pripravljeno za zaužitje – pivo, ki je bilo napolnjeno v tržno embalažo in v zvezi s katerim so bili izpolnjeni dokumenti o zagotavljanju skladnosti.
14. Dejanski pivski ekstrakt (v nadaljnjem besedilu: dejanski ekstrakt) – pivski ekstrakt, katerega količina se izmeri po odstranitvi etanola in ogljikovega dioksida ter izrazi v masnih odstotkih.
15. Navidezni pivski ekstrakt (v nadaljnjem besedilu: navidezni ekstrakt) – pivski ekstrakt, pri čemer etanol iz piva ni bil odstranjen, količina ekstrakta pa se izmeri s saharimetrom in izrazi v masnih odstotkih.
16. Izvirni pivski ekstrakt – količina suhih (topnih) snovi v izvirni pivini.
17. Kislost piva ali pivine (v nadaljnjem besedilu: kislost) – opredelitev skupne količine titracijske kisline in kislih soli v pivu ali pivini v skladu s temi predpisi.
18. Barva piva ali pivine (v nadaljnjem besedilu: barva) – opredelitev barve piva ali pivine v skladu s temi predpisi.
19. Dejanska vsebnost etanola v volumskih odstotkih – vsebnost čistega etanola pri 20 °C, izražena v volumskih odstotkih v 100 enotah proizvoda pri enaki temperaturi.

POGLAVJE III
SESTAVINE IN SNOVI, KI SE UPORABLJAJO PRI PROIZVODNJI, NJIHOV OPIS IN ZAHTEVE

20. Pri proizvodnji piva se uporabljajo naslednje sestavine in snovi:
20.1 osnovne sestavine;
20.2 kvasovke;
20.2.1 pivski kvas; 
[bookmark: _Hlk23949472]20.2.2 druge fermentacijske učinkovine (npr. kvasovke rodu Brettanomyces itd.); 
20.2.3 kvasni nastavek in/ali nastavek iz drugih kultur mikroorganizmov;
20.3 dodatki;
20.4. netradicionalne surovine kmetijskega izvora (sestavine, ki se pri proizvodnji piva po navadi ne uporabljajo, na primer sadje, njegovi deli oziroma ekstrakti in poparki, rastlinska semena oziroma njihovi ekstrakti in poparki ter deli rastlin oziroma njihovi ekstrakti in poparki);
[bookmark: _Hlk22632082]20.5 aditivi za živila, ki morajo izpolnjevati zahteve Uredbe (ES) št. 1333/2008 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 16. decembra 2008 o aditivih za živila (UL L 354, 2008, str. 16), kakor je bila nazadnje spremenjena z Uredbo Komisije (EU) št. 2019/891 z dne 28. maja 2019 (UL L 142, 2019, str. 54–56);
20.6 arome;
20.7 pomožna tehnološka sredstva.
21. Sestavine in snovi, ki se uporabljajo pri proizvodnji piva, morajo izpolnjevati zahteve pravnih instrumentov in regulativnih dokumentov ter morajo biti opremljene z izjavami o skladnosti, v katerih so navedene specifikacije glede njihove kakovosti in varnosti. Sestavine in snovi morajo biti skladne s pogoji in opisi, določenimi v teh predpisih.
22. Glavne sestavine:
[bookmark: _Hlk23949719]22.1 slad – proizvod iz nakaljenih, pečenih pivovarskih žit (ječmena, pšenice ali drugih žitaric), primernih za proizvodnjo piva. Slad mora izpolnjevati zahteve, ki so zanj določene; 
22.2 voda – pitna voda, ki izpolnjuje zahteve litovskega higienskega standarda HN 24:2017 – „Zahteve glede varnosti in kakovosti pitne vode“ –, odobrenega z Odredbo ministra za zdravje Republike Litve št. V-455 z dne 23. julija 2003 o odobritvi litovskega higienskega standarda HN 24:2017 – „Zahteve glede varnosti in kakovosti pitne vode“;
22.3 hmeljni proizvodi:
[bookmark: _Hlk8207499]22.3.1 posušeni hmeljevi storžki – ženska socvetja posušenih rastlin hmelja (Humulus lupulus);
22.3.2 prešani hmelj – proizvodi, narejeni iz posušenih hmeljevih storžkov;
22.3.3 hmeljni briketi in hmelj v prahu – proizvodi, pridobljeni z mletjem hmelja, pri katerem se ohranijo vse naravne sestavine hmelja;
22.3.4 hmelj v prahu z višjo vsebnostjo lupulina – proizvod, pridobljen z mletjem hmelja, ki se mu predhodno mehansko odstranijo listi, peclji, lističi storžka in vretenca;
22.3.5 hmeljni ekstrakt – koncentriran proizvod, pridobljen iz hmelja ali hmelja v prahu z uporabo topila ali topil;
22.3.6 mešanica hmeljnih proizvodov – mešanica dveh ali več proizvodov, opredeljenih v podtočkah 22.3.1 do 22.3.5 teh predpisov;
22.3.7 hmeljno eterično olje – eterično olje, ki vsebuje hlapne spojine iz hmelja, ki dajejo hmelju značilen vonj;
22.3.8 izomerizirani hmeljni proizvodi:
22.3.8.1 izomeriziran hmeljni ekstrakt – hmeljni ekstrakt, v katerem so alfa kisline skoraj v celoti izomerizirane;
22.3.8.2 izomeriziran hmelj v prahu – hmelj v prahu, v katerem so alfa kisline skoraj v celoti izomerizirane;
22.3.9 naravne hmeljne arome.
23. Kvasovke in drugi fermentacijski mikroorganizmi:
23.1 pivski kvas (v nadaljnjem besedilu: kvas) – mikroorganizmi kvasovk iz debla Ascomycota (družina Saccharomycetaceae), primerni za fermentacijo pivine, npr. Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces pastorianus itd. Na podlagi morfoloških, fizioloških in tehnoloških lastnosti se kvas deli na kvas zgornje in spodnje fermentacije:
23.1.1 kvas spodnje fermentacije – kvas, ki med fermentacijo pivine povzroči popolno razgradnjo rafinoze, je najučinkovitejši pri temperaturah od 8 do 12 °C in se po fermentaciji navadno usede na dno fermentorja;
23.1.2 kvas zgornje fermentacije – kvas, ki med fermentacijo pivine povzroči razgradnjo približno ene tretjine rafinoze, je najučinkovitejši pri temperaturah od 14 do 25 °C in po fermentaciji navadno priplava na površje mladega piva.
23.2 druge vrste kvasa, primerne za proizvodnjo piva (v nadaljnjem besedilu: kvas) – druge vrste kvasa, ki se uporabljajo pri proizvodnji alkoholnih pijač, npr. mikroorganizmi iz debla družine kvasovk Aschycetes (Saccharomycetaceae), kot so Saccharomyces bayanus, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces anomalus, ki so primerni za fermentacijo pivine. Najučinkovitejši je pri temperaturah od 14 do 25 °C. 
23.3 kvasovke rodu Brettanomyces (v nadaljnjem besedilu: kvas) – kvasovke rodu Brettanomyces iz debla Ascomycota (družina Saccharomycetaceae), ki v aerobnih pogojih proizvajajo ocetno kislino in posebne aromatske spojine; 
23.4 kvasni nastavek in nastavek iz čistih kultur drugih mikroorganizmov (v nadaljnjem besedilu: ferment mikroorganizmov) – npr. mešanica kvasovk rodu Saccharomyces in/ali rodu Brettanomyces iz debla Ascomycota (družina Saccharomycetaceae) ter drugih mikroorganizmov, npr. mlečnokislinskih bakterij (Lactobacillus). 
24. Surovine:
[bookmark: _Hlk24362810]24.1 dodatki:
24.1.1 žitne sestavine, ki se uporabljajo pri proizvodnji piva in pred tem niso bile nakaljene;
24.1.2 riž, koruza, grah in druga zrna;
24.1.3 žitni škrob ali žitni škrobni sirupi, pridobljeni s fermentacijo;
24.2 sladkorni dodatki;
24.2.1 sladkorji različnih vrst, vključno z invertnim sladkorjem in glukozo;
24.2.2 škrob, ki ne prihaja iz žita, ali inulinski sirup, pridobljen s fermentacijo;
24.2.3 med.
25. Pomožna tehnološka sredstva (v nadaljnjem besedilu: pomožna sredstva) – kot so opredeljena v členu 3(2)(b) Uredbe (ES) št. 1333/2008 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 16. decembra 2008 o aditivih za živila (UL L 354, 2008, str. 16).“ 
[bookmark: _Hlk24363284][bookmark: _Hlk23943735]25.1 Ogljikov dioksid, ki se uporablja za dodatno karbonizacijo piva in pivskih koktajlov, mora izpolnjevati zahteve glede varnosti in kakovosti, ki so navedene v Prilogi, in biti v skladu s specifikacijami za ogljikov dioksid iz Uredbe Komisije (EU) št. 231/2012 z dne 9. marca 2012 o določitvi specifikacij za aditive za živila, navedenimi v Prilogah II in III k Uredbi (ES) št. 1333/2008 Evropskega parlamenta in Sveta (UL L 83, 2012, str. 1), kakor je bila nazadnje spremenjena z Uredbo Komisije (EU) št. 2018/1481 z dne 4. oktobra 2018 (UL L 251, 2018, str. 13). 

POGLAVJE IV
PROIZVODNE TEHNIKE IN POSTOPKI

26. Pivo in pivski koktajli se proizvajajo v skladu z določbami teh predpisov, tehničnimi navodili in recepti, ki jih je odobrilo zadevno podjetje, ter zahtevami pravnih instrumentov, ki urejajo ravnanje z živili. Pri proizvodnji piva in ravnanju s pivom iz točke 7 teh predpisov ter proizvodnji pivskih koktajlov in ravnanju z njimi se uporabljajo naslednji postopki:
26.1 sprejem, prevzem in skladiščenje sestavin in snovi;
[bookmark: _Hlk24101085]26.2 mletje ali druge vrste predelave sestavin iz sladu in žita;
26.3 priprava vode;
26.4 drozganje, ki poteka z mešanjem zdrobljenega sladu ali sladu in sestavin iz podtočke 24.1 teh predpisov (uporabijo se lahko tudi sestavine iz podtočke 20.4 teh predpisov) z vodo s pomočjo sedimentacije ali vretja, čemur sledi hidroliza beljakovin in škroba iz drozge, ter se izvaja:
26.4.1 z dodatkom encimov ali brez;
26.4.2 z dodatkom mlečnokislinskih bakterij ali drugih bakterij (Lactobacillus), namenjenih acidifikaciji drozge čistih kultur, ali brez;
26.5 precejanje;
26.6 drozganje:
26.6.1 vretje drozge in hmeljnih proizvodov (uporabijo se lahko tudi surovine iz podtočke 20.4 teh predpisov);
26.6.1.1 vretje drozge brez hmeljnih proizvodov (uporablja se v okviru tehnološkega postopka v posodi za acidifikacijo);
26.6.1.2 ohlajanje drozge na temperaturo, primerno za čiste kulture mlečnokislinskih bakterij (Lactobacillus) ali drugih bakterij;
26.6.1.3 acidifikacija drozge z dodajanjem čistih kultur mlečnokislinskih bakterij (Lactobacillus) ali drugih bakterij v mešalno posodo;
26.6.1.4 pasterizacija acidificirane drozge v mešalni posodi;
26.6.1.5 vretje acidificirane drozge v skladu s podtočko 26.6.1;
26.6.2 bistrenje drozge s sedimentacijo, z ločevanjem ali z vrtinčenjem;
26.6.3 ohlajanje drozge na fermentacijsko temperaturo;
26.6.4 zračenje drozge;
26.6.5 dodajanje encimov ohlajeni drozgi ali brez dodajanja;
26.7 priprava in shranjevanje industrijskega kvasa in/ali fermenta mikroorganizmov;
26.8 fermentacija pivine s kvasnim nastavkom in/ali nastavkom iz drugih mikroorganizmov;
26.9 ločitev kvasnega nastavka ali nastavka iz drugih mikroorganizmov od fermentirane pivine;
26.10 zorenje mladega piva (po možnosti z uporabo surovin, navedenih v podtočkah 20.4, 22.3.1 do 22.3.3 in 25 teh predpisov) v posodi, ki je bila za določeno časovno obdobje hermetično zaprta v izobaričnih pogojih, z namenom doseganja značilnih organoleptičnih lastnosti in drugih opredeljenih parametrov ter z namenom nasičenja z ogljikovim dioksidom, ki se tvori naravno;
26.10.1 zorenje mladega piva v lesenih sodih – shranjevanje mladega piva v zaprtih sodih za določeno časovno obdobje z namenom doseganja značilnih organoleptičnih lastnosti in drugih parametrov. Za zorenje se lahko uporabijo novi leseni sodi ali sodi, ki so bili že uporabljeni za proizvodnjo drugih alkoholnih pijač. 
26.11 bistrenje in stabilizacija pivskega polizdelka, ki potekata:
26.11.1 z ohlajanjem pivskega polizdelka;
26.11.2 z uporabo enega ali več sredstev za zbistritev in/ali enega ali več adsorbentov;
26.12 obdelava pivskega polizdelka z adsorbenti z namenom stabilizacije beljakovin;
26.13 ločevanje in/ali filtriranje pivskega polizdelka z dodatkom inertnega filtracijskega sredstva ali brez;
26.14 dodajanje posebej pripravljene vode pivskemu polizdelku;
26.15 dodajanje odobrenih dodatkov za živila pivskemu polizdelku;
26.16 dodajanje arom in sladkornih sirupov pivskemu polizdelku;
26.16.1 dodajanje sadnih in/ali rastlinskih ekstraktov ali poparkov pivu, proizvedenemu v skladu s posebno tehnologijo, in pšeničnemu pivu; 
26.17 drugi postopki za predelavo sestavin iz podtočke 20.4 teh predpisov, ki se uporabljajo samo pri proizvodnji piva, proizvedenega v skladu s posebno tehnologijo, in pšeničnega piva;
26.18 zmanjševanje vsebnosti etanola ali njegovo odstranjevanje z uporabo membrane oziroma toplotnih ali drugih odobrenih metod (samo v primeru piva z nizko vsebnostjo alkohola in brezalkoholnega piva);
26.19 zmanjševanje vsebnosti etanola s prekinitvijo ali zaustavitvijo postopka fermentacije z uporabo odobrenih metod (samo v primeru piva z nizko vsebnostjo alkohola in brezalkoholnega piva);
26.20 zapolnitev prostora nad pivskim polizdelkom z ogljikovim oksidom ali inertnim plinom (argonom, dušikom) ali plinsko zmesjo, ki ustvarja zaščito pred atmosferskim kisikom;
26.21 dodajanje ogljikovega dioksida pivskemu polizdelku v obliki dodatnega nasičenja;
26.22 mešanje pivskega polizdelka s sadnimi sokovi ali njihovimi koncentrati, aromami, ekstrakti aromatičnih zelišč in lupin ter drugimi komponentami (samo v primeru pivskih koktajlov);
26.23 pasterizacija piva ali posebna (sterilna) filtracija za povečanje biološke stabilnosti;
26.24 mešanje polizdelkov piv z različnimi imeni, ki spadajo v isto kategorijo, in sicer pred filtracijo ali po njej;
26.25 polnjenje piva v tržno embalažo v izobaričnih pogojih, pri čemer se za ustvarjanje tlaka uporabi ogljikov dioksid ali inertni plini, ter hermetično zapiranje embalaže.
26.26 označevanje ali oblikovanje embalaže pijač;
26.26.1 zorenje piva v steklenicah – shranjevanje ustekleničenega piva v steklenih posodah za določeno časovno obdobje z namenom doseganja določenih organoleptičnih lastnosti in drugih predpisanih parametrov; 
26.27 skladiščenje do prodaje;
26.28 prevoz.

POGLAVJE V
V. ZAHTEVE ZA PROIZVODNO TEHNOLOGIJO IN PROCESE

27. Vsako podjetje mora razpolagati z navodili za proizvodnjo piva in pivskih koktajlov ter ravnanje z njimi, ki jih je odobril vodja podjetja ali njegov pooblaščeni zastopnik. 
Parametri v zvezi s proizvodnjo vseh vrst piva in pivskih koktajlov ter ravnanjem z njimi, uporabljeno opremo ter nadzornimi in upravljavskimi postopki podjetje opredeli ob upoštevanju vrst piva in pivskih koktajlov, ki jih proizvaja, proizvedene količine in drugih posebnosti. Vsi postopki proizvodnje in ravnanja pa se morajo izvajati na način, ki zagotavlja varnost proizvoda za zdravje potrošnikov in skladnost uporabljenih sestavin in snovi ter končnega piva in pivskih koktajlov z določbami teh predpisov ter drugih veljavnih pravnih aktov in regulativnih dokumentov, ki se uporabljajo v Republiki Litvi.
V skladu z odobrenimi navodili v zvezi s tehnologijo in ravnanjem odgovorna oseba podjetja v evidencah in/ali drugih uveljavljenih obrazcih beleži prejem in odpremo surovin in snovi ter potek postopka varjenja piva in ravnanja s pivom, in sicer z navedbo postopkovnih parametrov, količine surovin, snovi in polizdelkov, ki se uporabljajo pri proizvodnji piva in končnega proizvoda, ter drugih pomembnih podatkov.
28. Spremembe pri uporabi sestavin in dodatkov za živila za različne kategorije piva: 
28.1 pri proizvodnji piva iz podtočke 7.1 teh predpisov mora slad predstavljati najmanj 70 % skupne količine suhih snovi. Dodatki lahko predstavljajo največ 30 %, od teh pa lahko največ 20 % skupne količine suhe snovi predstavljajo sladkorni dodatki, navedeni v podtočki 24.2 teh predpisov;
28.2 pri proizvodnji piva iz podtočke 7.2 teh predpisov mora slad predstavljati najmanj 60 % skupne količine suhih snovi. Uporaba vrst kvasovk in fermenta iz drugih mikroorganizmov, tako kot tudi netradicionalnih sestavin kmetijskega izvora ter ekstraktov začimb in/ali aromatičnih zelišč in lupin (podtočka 20.4 teh predpisov); in zorenje piva v lesenih sodih (podtočka 26.10.1 teh predpisov) je dovoljeno samo pri proizvodnji te vrste piva in samo v količinah, ki ne spreminjajo bistvenih lastnosti piva; 
28.3 pri proizvodnji piva iz podtočke 7.3 teh predpisov mora pšenični slad predstavljati najmanj 40 % skupne količine sestavin sladu.
28.4 pri proizvodnji piva iz podtočke 7.4 teh predpisov se lahko polizdelku doda največ 3,4 % sladkornega sirupa in/ali medu, naravnih arom in aromatičnih pripravkov, in sicer samo v količinah, ki se spreminjajo bistvenih lastnosti piva. Alkohol, ki se doda z aromami, lahko vsebnost alkohola v pivu poveča za največ 0,04 vol. %;
28.5 pri proizvodnji kmečkega piva iz podtočke 7.5 teh predpisov lahko žitni škrobni sirupi, pridobljeni s fermentacijo, in/ali sladkorni dodatki predstavljajo največ 10 % skupne količine sladu. Aditivi za živila se ne smejo uporabiti;
28.6 arome (razen sestavin iz podtočke 22.3.9) se lahko dodajo le aromatiziranemu pivu. Dovoljene so zgolj naravne aromatične snovi in aromatični pripravki, navedeni v členu 3(2)(c) Uredbe (ES) št. 1334/2008;
28.7 pri proizvodnji pivskih koktajlov se lahko uporabljajo sestavine iz točke 8, a zgolj v količinah, ki dopuščajo, da se v pijači še vedno okuša aroma hmelja in sladu;
28.8 pri proizvodnji piva in pivskih koktajlov se ne smejo dodati kakršne koli druge vrste alkohola ali alkoholnih pijač. 
28.9 pri proizvodnji piva, ki zori v lesenih sodih (podtočka 26.10.1 teh predpisov), ki so se pred tem uporabljali za zorenje drugih alkoholnih pijač, je dovoljeno naravno povečanje vsebnosti alkohola v pivu. Sodi med polnjenjem s pivom ne smejo vsebovati ostankov drugih alkoholnih pijač. 
[bookmark: _Hlk24101951]29. Za obarvanje pivine in pivskega polizdelka se lahko uporabijo sladni ekstrakti in koncentrati pivine. 
30. Hmeljni briketi, hmelj v prahu, drugi mleti hmeljevi proizvodi in hmeljevi ekstrakti se pri proizvodnji piva lahko uporabljajo, če izpolnjujejo naslednje zahteve:
30.1 hmeljni briketi, hmelj v prahu, drugi mleti hmeljevi proizvodi in hmeljevi ekstrakti so narejeno samo iz hmelja;
30.2 hmeljevi ekstrakti dajejo pivini enak okus, vonj in grenkobo kot hmelj; pivini se dodajo le pred ali med vretjem.
31. Pivskemu polizdelku se lahko dodajo izomerizirani hmeljni proizvodi (podtočka 22.3.8 teh predpisov) in/ali hmeljno eterično olje (podtočka 22.3.7 teh predpisov) in/ali naravne hmeljne arome (podtočka 22.3.9 teh predpisov).
32. Če se med fermentacijo ali zorenjem uporabijo encimski pripravki, je treba delovanje encimov onemogočiti z odobrenim načinom predelave pivskega polizdelka (npr. s toplotno obdelavo).
33. Pri pripravi vode ali prilagoditvi vrednosti pH pivine se lahko uporabi potrebna količina mlečne kisline, kalcijevega sulfata in/ali kalcijevega klorida, navedena v tehničnih navodilih.
34. Pivini se lahko dodajo sladni ekstrakti in žitni škrobni sirupi, pridobljeni s fermentacijo, ter sladkorni dodatki iz podtočke 24.2 teh predpisov (uporabijo se lahko tudi sestavine iz podtočke 20.4 teh predpisov). Pivina se lahko predela z živilskimi encimi in njihovimi pripravki ter sredstvi za zbistritev, razen v primeru kmečkega piva.
35. Pivini se lahko z namenom stimulacije fermentacije kvasa doda največ 20 mg/hl cinkovih soli (izraženih v količini cinkovih ionov).
36. Pivina se lahko prezrači le s filtriranim zrakom ali kisikom (E 948).
37. Pri proizvodnji kmečkega piva se tehnološki postopki iz podtočk 26.4.1, 26.6.1, 26.6.2, 26.6.4, 26.6.5, 26.1 do 26.17 in 26.19 do 26.22 teh predpisov ne uporabljajo.
38. Pivskim polizdelkom iz podtočk 7.1 do 7.4 se lahko doda največ 25 vol. % posebej pripravljene vode. Ta voda mora biti:
38.1 po potrebi zmehčana;
38.2 podvržena postopku odstranjevanja zraka;
38.3 ohlajena na temperaturo, ki ne presega 5 °C;
38.4 po potrebi obogatena z ogljikovim dioksidom;
38.5 taka, da njene biološke specifikacije izpolnjujejo zahteve za proizvodnjo piva.
39. Pivo se lahko zbistri le z uporabo sestavin, ki delujejo mehansko ali kot adsorbenti ter jih je mogoče odstraniti brez ostankov oziroma katerih ostanki v pivu ne predstavljajo nevarnosti za zdravje potrošnikov. Sestavine in postopki, ki se uporabijo, ne smejo spremeniti arome in vonja piva.
40. Pivskih polizdelkov (razen aromatiziranih pivskih polizdelkov) ni dovoljeno sladkati, obogatiti z drugimi aditivi ali jih predelati na način, ki je drugačen od načinov, določenih v teh predpisih.
41. Prepovedano je mešati piva različnih kategorij (podtočke 7.1 do 7.5 teh predpisov), npr. pivo iz podtočke 7.1 s pivom iz podtočke 7.2 ali 7.4.
42. Pivo in pivski koktajli se po tem, ko je bilo na podlagi dokumenta o kakovosti, ki ga izda certificiran laboratorij, dokazano, da njihove specifikacije izpolnjujejo zahteve iz pravnih instrumentov, napolnijo v steklenice iz stekla ali polietilen tereftalata (PET), kovinske posode, sode ali drugo hermetično zaprto embalažo. 
43. Pivo in pivski koktajli se prevažajo in shranjujejo na način, ki zagotavlja zaščito pred neposredno sončno svetlobo in mrazom, ter pri temperaturi, ki ni nižja od +2 °C. Kmečko pivo se hrani pri temperaturi od +2 °C do +12 °C. Skladišča morajo biti prezračevana.
44. Točeno pivo in pivski koktajli, ki jih zagotavljajo javna gostinska podjetja, se hranijo v sodih in potrošnikom strežejo z uporabo tlaka, ki ga tvori ogljikov dioksid ali inertni plin.
45. Javna gostinska podjetja pivu in pivskim koktajlom, zapakiranim v proizvajalčevo embalažo, ne smejo dodajati vode in etanola ter ne smejo mešati piv z različnimi imeni.
46. Na zahtevo proizvajalca se lahko v določenih primerih, na primer pri proizvodnji posebne vrste piva ali v primeru piva, namenjenega znanstvenim raziskavam, odobrijo odstopanja od zahtev, določenih v teh predpisih.

POGLAVJE VI
SPECIFIKACIJE GLEDE KAKOVOSTI PIVA IN pivskih koktajlov

47. Za vsako vrsto piva in pivskega koktajla z določenim imenom je treba pripraviti recept, ki ga mora odobriti vodja podjetja. V receptu morajo biti navedene organoleptične ter naslednje fizikalne in kemične specifikacije:
47.1 v primeru piva:
47.1.1 količina suhih sestavin v izvirni pivini (izvirnem ekstraktu) v masnih odstotkih; 
47.1.2 dejanska vsebnost etanola v volumskih odstotkih; 
47.1.3 barva, izražena v enotah EBC;
47.1.4 vrednost pH ali kislost v cm3 1 M raztopine NaOH na 100 cm3 piva. Specifikacija, ki jo je treba navesti v primeru kmečkega piva, je kislost;
47.1.5 količina ogljikovega dioksida v g/dm3 ali kPa;
47.1.6 rok trajanja;
47.1.7 po potrebi druge zahtevane (nadzorovane) fizikalne in kemične specifikacije (npr. grenkoba, diacetil, specifikacije iz točk 14 in 15 teh predpisov itd.);
47.2 v primeru pivskih koktajlov:
47.2.1 dejanska vsebnost etanola v volumskih odstotkih;
47.2.2 količina sladkorja, preračunana v količino invertnega sladkorja, v g/dm3;
47.2.3 titracijska kislost, preračunana v citronsko kislino, v g/dm3;
47.2.4 količina ogljikovega dioksida v g/dm3 ali kPa;
47.2.5 rok trajanja.
48. Količina ogljikovega dioksida se izmeri le v pivu, napolnjenem v steklenice in kovinske posode. Količina ogljikovega dioksida v pivu mora znašati najmanj 3,0 g/dm3 oziroma mora pri 20 °C nadtlak ogljikovega dioksida v steklenicah presegati 90 kPa.
49. Analitične metode, ki se uporabljajo za merjenje parametrov kakovosti, morajo biti zakonsko odobrene v Litvi. Uporabijo se lahko tudi druge analitične metode, ki so bile dokumentirane v skladu z uveljavljenim postopkom, a le v primeru, da pridobljeni rezultati ob upoštevanju stopnje natančnosti, ponovljivosti in obnovljivosti, ki jih zagotavljajo te metode, izpolnjujejo zahteve, določene v litovskih standardih. V primeru neskladij se rezultati preverijo v akreditiranih nepristranskih laboratorijih z uporabo zakonsko odobrenih analitičnih metod.
50. Odstopanja fizikalnih in kemijskih lastnosti od lastnosti, navedenih v dokumentu s formulami, ne smejo presegati naslednjih vrednosti:
50.1 dejanska vsebnost etanola v volumskih odstotkih:
50.1.1 v primeru piva in pivskih koktajlov z vsebnostjo etanola, ki ne presega 5,5 vol. % – ±0,5;
50.1.2 v primeru piva in pivskih koktajlov z vsebnostjo etanola, ki presega 5,5 vol. % – ±1,0; 
50.2 količina suhe snovi v izvirni pivini v masnih odstotkih: 
50.2.1 v primeru kmečkega piva – ±0,5;
50.2.2 v primeru piva z vsebnostjo etanola, ki ne presega 5,5 vol. % – ±0,3;
50.2.3 v primeru piva z vsebnostjo etanola, ki presega 5,5 vol. % – ±0,5; 
50.3 barva v enotah EBC:
50.3.1 v primeru kmečkega piva in temnega piva – ±5;
50.3.2 v primeru črnega piva – ±15;
50.3.3 v primeru drugih vrst piva – ±3;
50.3.4 v primeru piva z barvo, ki ustreza 100 enotam ali več – ±30; 
50.4 količina sladkorja, preračunana v količino invertnega sladkorja: ±5,0;
50.5 titracijska kislost: ±0,3 g citronske kisline na liter pijače, oziroma ±0,3 ml 1 M raztopine NaOH na 100 ml piva.
51. Odstopanja niso dovoljena, če je v zvezi z določeno specifikacijo opredeljen dovoljeni razpon. Odstopanja iz podtočk 50.1 do 50.5 teh predpisov je treba uporabljati, ne da bi se presegla odstopanja v zvezi z analitičnimi metodami, ki se uporabijo za merjenje navedenih značilnosti.
52. Količina piva in pivskih koktajlov v embalaži mora izpolnjevati zahteve iz tehničnih predpisov o predpakiranih proizvodih in merilnih posodah, odobrenih z Odredbo ministra za gospodarstvo Republike Litve št. 4-594 z dne 25. septembra 2015 o odobritvi tehničnih predpisov o predpakiranih proizvodih in merilnih posodah. 

POGLAVJE VII
TRŽNA PREDSTAVITEV

53. Označevanje, tržna predstavitev in oglaševanje piva in pivskih koktajlov, pripravljenih za zaužitje, morajo biti v skladu s spodnjimi določbami.
54. Pivo in pivski koktajli se lahko skladiščijo za prodajo in prodajajo potrošnikom samo, če izpolnjujejo zahteve iz te uredbe, svojega recepta in drugih regulativnih dokumentov, ki se uporabljajo v Republiki Litvi. Pivo, ki se prodaja za prehrano ljudi in spada v eno ali več vrst piva, navedenih v točkah 5, 6 in 7 teh predpisov, mora izpolnjevati zahteve, določene za zadevno vrsto. Če se pijača proizvaja iz sestavin, ki se uporabljajo za proizvodnjo piva, in v skladu s proizvodnimi postopki iz točke 26 teh predpisov, a ne izpolnjuje zahtev iz teh predpisov, ne sme biti označena z imeni kategorij piva iz točke 7 teh predpisov.
55. Pivo in pivski koktajli se označijo v skladu z določbami Uredbe (EU) št. 1169/2011 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 25. oktobra 2011 o zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom, spremembah uredb (ES) št. 1924/2006 in (ES) št. 1925/2006 Evropskega parlamenta in Sveta ter razveljavitvi Direktive Komisije 87/250/EGS, Direktive Sveta 90/496/EGS, Direktive Komisije 1999/10/ES, Direktive 2000/13/ES Evropskega parlamenta in Sveta, direktiv Komisije 2002/67/ES in 2008/5/ES in Uredbe Komisije (ES) št. 608/2004 (UL L 304, 2011, str. 18), kakor je bila nazadnje spremenjena z Uredbo (EU) 2283/2015 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 25. novembra 2015 (UL L 327, 2015, str. 1), ter v skladu z litovskim higienskim standardom HN 119:2014 – „Označevanje živil“–, odobrenim z Odredbo ministra za zdravje Republike Litve št. 677 z dne 24. decembra 2002 o odobritvi litovskega higienskega standarda HN 119:2014 – „Označevanje živil“ – in zahtevami iz točke 56 teh predpisov. 
56. Oznaka ali na drug način zagotovljene informacije morajo poleg informacij, določenih v zakonodajnih aktih iz točke 55, vključevati naslednje:
56.1 kategorijo v skladu s točko 7 teh predpisov;
56.2 dejansko vsebnost etanola (tudi v primeru piva, katerega dejanska vsebnost etanola presega 0,5 vol. %, a ni večja od 1,2 vol. %) v volumskih odstotkih, zaokroženih na eno decimalno mesto;
56.3 seznam sestavin (te se ne navedejo v primeru piva iz podtočk 7.1 in 7.5 teh predpisov);
56.4 prepovedana je neutemeljena uporaba navedb o visoki kakovosti piva („Ekstra“, „Premium“, „Eksport“ itd); 
56.5 izraz „živo pivo“ se lahko uporabi za poimenovanje nepasteriziranega in nefiltriranega ali filtriranega piva, če 1 mililiter piva do svojega roka uporabe vsebuje najmanj 0,1 milijona živih celic kvasovk; 
56.6 izraz „acidificirano v posodi“ se lahko uporabi za opis piva, v zvezi s katerim so bile pri mešanju drozge ali pripravi pivine uporabljene mlečnokislinske kulture ali druge bakterije; 
56.7. izraz „mešana fermentacija“ se lahko nanaša na pivo, pri katerem je fermentacija potekala s pomočjo drugih fermentacijskih učinkovin ali čistih kvasnih kultur ali kultur drugih mikroorganizmov; 
56.8 izraz „Brett“ se lahko nanaša na pivo, pri katerem je fermentacija potekala s pomočjo kvasovk rodu Brettanomyces;
56.9 izraz „iz suhega hmelja“ se lahko nanaša na pivo, ki je zorelo s posušenimi hmeljevimi storžki, prešanim hmeljem ali hmeljevimi briketi; 
56.10 izraz „starano v sodu“ se lahko uporabi za opis piva, proizvedenega v skladu s tehnološkim postopkom iz podtočke 26.10.1.  V primeru uporabe tega izraza je treba na oznaki ali drugem informativnem sredstvu navesti število mesecev zorenja piva v sodu; 
56.11 izraz „zorjeno v steklenicah“ se lahko uporabi za opis piva, ki se je za predpisano časovno obdobje staralo v steklenih posodah (podtočka 26.26.1 Predpisov).  Pri uporabi tega izraza je treba na oznaki navesti leto proizvodnje piva; 
56.12 višina črk, uporabljenih za navedbo kategorij piva iz točke 7 teh predpisov ali kategorij pivskih koktajlov, ne sme biti manjša od 3 mm. Za navedbo vseh besed, ki opisujejo kategorijo, je treba uporabiti črke iste vrste pisave, velikosti in barve, nahajati pa se morajo na istem mestu; 
56.13 v primeru ustekleničenja piva v gostinskem obratu morajo biti na embalaži piva ali priloženi oznaki navedeni kategorija piva ali navedba, da gre za pivski koktajl, rok uporabe ali navedba „porabiti do [datum]“ (le v primeru pijač z vsebnostjo alkohola, nižjo od 10 vol. %), vsebnost alkohola v volumskih odstotkih, morebitni posebni pogoji shranjevanja in/ali uporabe ter ime in naslov nosilca živilske dejavnosti (pakirnega podjetja, prodajalca itd.).

POGLAVJE VIII
KONČNE DOLOČBE

57. Osebe, ki proizvajajo, uvažajo ali prodajajo pivo in pivske koktajle, morajo zagotoviti, da tržna predstavitev pijač, ki jih proizvajajo, uvažajo ali prodajajo, izpolnjuje zahteve iz teh predpisov, razen v primeru odstopanj, opredeljenih v točki 2 teh predpisov.
58. Za vsako serijo piva in pivskih koktajlov, ki se proizvajajo in prodajajo v Republiki Litvi, mora laboratorij, ki ga je odobrila Državna služba za živila in veterino, izdati dokumente, ki potrjujejo skladnost. Seznam laboratorijev, pooblaščenih za izdajo dokumentov, ki potrjujejo skladnost alkoholnih proizvodov, je bil odobren z Odredbo št. B1-617 direktorja Državne službe za hrano in veterino Republike Litve z dne 30. junija 2004 o odobritvi seznama laboratorijev, pooblaščenih za izdajo dokumentov, ki potrjujejo skladnost alkoholnih proizvodov. Podjetja, ki imajo pogodbeno pravico do uporabe storitev živilskih preskusnih laboratorijev drugih ustanov ali podjetij, odobrenih v skladu z uveljavljenim postopkom, lahko na podlagi poročil o preskušanju piva, ki so jih izdali ti laboratoriji, izdajo izjave o skladnosti serij piva, ki so jih proizvedli in so bile preskušene.
[bookmark: _Hlk24380727][bookmark: _Hlk24380752]59. Podjetja, evropski pravni subjekti in njihove podružnice, predstavništva tujih pravnih subjektov v Republiki Litvi, ki imajo pravico do proizvodnje, uvoza, skladiščenja alkoholnih proizvodov, prodaje izdelkov na debelo in drobno, morajo izpolnjevati zahteve, odobrene z Odredbo št.  Bl-96 direktorja Državne službe za hrano in veterino Republike Litve z dne 7. februarja 2008 o odobritvi predpisov o izdaji dokumentov, ki potrjujejo skladnost alkoholnih proizvodov na področju prodaje, skladiščenja in prevoza teh proizvodov, in zahtevami za izpolnjevanje dokumentov, ki potrjujejo skladnost alkoholnih proizvodov.
60. Na zahtevo pristojnega organa je treba zagotoviti informacije o tehnikah in postopkih proizvodnje piva in pivskih koktajlov ter informacije o sestavi, kakovosti in izvoru sestavin in snovi, uporabljenih pri proizvodnji.
61. Gospodarski subjekti, ki ne upoštevajo zahtev iz teh predpisov, za to odgovarjajo v skladu s postopkom, določenim v zakonodaji Republike Litve.
_____________________
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