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REPUBLIKKEN LITAUENS LANDBRUGSMINISTER

BEKENDTGØRELSE
OM ÆNDRING AF LANDBRUGSMINISTERENS BEKENDTGØRELSE NR. 487 AF 11. DECEMBER 2002 "OM DEN TEKNISKE FORSKRIFT OM BESKRIVELSE, PRODUKTION OG KOMMERCIEL PRÆSENTATION AF ØL OG COCKTAILS MED ØL"


____________ 2019 nr. 3D-
Vilnius

[bookmark: _Hlk526171463]Jeg ændrer hermed den tekniske forskrift om beskrivelse, produktion og kommerciel præsentation af øl og cocktails med øl ved bekendtgørelse nr. 487 af 11. december 2002 fra Republikken Litauens landbrugsministerium "Om godkendelse af forskrift til beskrivelse, produktion og kommerciel præsentation af øl og cocktails med øl" og behandler en ny version af den (vedlagt).




Landbrugsminister
GODKENDT ved bekendtgørelse nr. 487 af 11. december 2002 Republikken Litauens landbrugsministerium (ændret ved bekendtgørelse nr. _____ af______ [måned] [år] fra Republikken Litauens landbrugsministerium)




TEKNISK FORSKRIFT OM BESKRIVELSE, PRODUKTION OG KOMMERCIEL PRÆSENTATION AF ØL OG COCKTAILS MED ØL

KAPITEL I
GENERELLE BESTEMMELSER

1. Den tekniske forskrift om beskrivelse, produktion og kommerciel præsentation af øl og cocktails med øl (i det følgende benævnt "forskriften") er blevet udarbejdet i overensstemmelse med bestemmelserne i Europa-Parlamentets og Rådets direktiv (EU) 2015/1535 af 9. september 2015 om en informationsprocedure med hensyn til tekniske forskrifter samt forskrifter for informationssamfundets tjenester (EUT 2015 L 241, s. 1) og forskrift nr. 617 fra Republikken Litauens regering af 20. maj 1999 "Om vedtagelse af forskrifter for udveksling af information om standarder, tekniske forskrifter og procedurer for overensstemmelsesvurderinger".
[bookmark: _GoBack]2. Denne forskrift fastsætter reglerne for beskrivelse, produktion og markedsføring af maltøl (i det følgende benævnt øl) og cocktails med øl. Bestemmelserne heri er bindende for alle virksomheder i Republikken Litauen, som er involveret i produktion, import og salg af øl og cocktails med øl. Dog vil det være muligt at indføre disse drikkevarer til Republikken Litauens marked i henhold til princippet om gensidig anerkendelse, hvis de er fremstillet efter de gældende regler i et af EU’s medlemslande, et land i Den Europæiske Frihandelssammenslutning, der har underskrevet aftalen om det Europæiske Økonomiske Samarbejdsområde, eller Tyrkiet, og de er godkendt til salg i det pågældende land. Det vil ligeledes være muligt at indføre disse drikkevarer til Republikken Litauens marked, hvis de er blevet lovligt importeret fra et tredjeland til en EU-medlemsstat eller Tyrkiet og er godkendt til salg i det pågældende land, også selvom drikkevarerne er fremstillet i henhold til andre tekniske bestemmelser end de gældende bestemmelser for sådanne drikkevarer i Republikken Litauen.

KAPITEL II
DEFINITIONER

3. Øl: en skummende alkoholisk drikkevare, hvor al den ethylalkohol og kuldioxid, som er i øllet eller dele af det, produceres ved gæring af ølurt med gær, og som har en ethylalkoholkoncentration på mere end 0,5 % vol.
4. Alkoholfrit øl: en skummende alkoholfri drikkevare, som er fremstillet ved gæring af ølurt med gær, hvor gæringen er blevet stoppet, eller hvor alkoholindholdet er blevet reduceret med en tilladt metode, så ethylalkoholkoncentrationen ikke overstiger 0,5 % vol.
5. Øl og alkoholfrit øl (herefter benævnt "øl") inddeles efter farve i:
5.1. lyst øl: øl med en farve, som ikke overstiger jodfarveværdien for 1 konventionel enhed (15 EBC-enheder)
5.2. halvmørkt øl: øl med en farve, som overstiger jodfarveværdien for 1 enhed, men som ikke overstiger jodfarveværdien for 3,2 konventionelle enheder (38 EBC-enheder)
5.3. mørkt øl: øl med en farve, som overstiger jodfarveværdien for 3,2 konventionelle enheder (38 EBC-enheder), men som ikke overstiger 60 EBC-enheder
5.4. sort øl: øl med en farve, som overstiger 60 EBC-enheder.
6. Øl inddeles efter ethylalkoholkoncentration i:
6.1. alkoholfrit øl: en drikkevare med en ethylalkoholkoncentration, som ikke overstiger 0,5 % vol.
6.2. øl med lavt alkoholindhold: øl med en ethylalkoholkoncentration, der er højere end 0,5 %, men som ikke overstiger 1,2 % vol.
6.3. light-øl: øl med en ethylalkoholkoncentration, der er højere end 1,2 %, men som ikke overstiger 4,5 % vol.
6.4. øl: øl med en ethylalkoholkoncentration, der er højere end 4,5 %, men som ikke overstiger 6,0 % vol.
6.5. stærkøl: øl med en ethylalkoholkoncentration, der er højere end 6,0 %, men som ikke overstiger 8,5 % vol.
6.6. meget stærk øl: øl med en ethylalkoholkoncentration, der er højere end 8,5 % vol.
7. Øl inddeles i følgende kategorier efter fremstillingsmåden og de anvendte ingredienser:
7.1. øl: special teknologi, dvs. øl fremstillet ved brug af ølgær til gæring af ølurt fremstillet af forskellige maltsorter eller en blanding heraf samt vand, humleprodukter og hjælpestoffer. Efter gæring og modning fjernes gæren normalt fra det halvfærdige øl
7.2. specialteknologisk øl: øl fremstillet ved brug af ølgær til gæring af ølurt fremstillet af forskellige maltsorter eller en blanding heraf samt vand, humleprodukter og hjælpestoffer (dvs. vin, whisky, sake, Brettanomyces osv.), gærskum og andre renkulturer af mikroorganismer. Ingredienser af landbrugsmæssig oprindelse angivet i underpunkt 20.4, som ikke traditionelt anvendes ved fremstilling af øl, samt metoderne til behandling af sådanne ingredienser, kan anvendes ved fremstilling af denne type øl. Specialteknologisk øl skal have en typisk ølsmag og -lugt. Efter gæring og modning fjernes gæren normalt fra det halvfærdige øl
7.3. hvedeøl: øl fremstillet ved brug af overgær til gæring af ølurt fremstillet af hvedemalt og andre malttyper, vand, humleprodukter og hjælpestoffer. Ingredienser af landbrugsmæssig oprindelse angivet i underpunkt 20.4, som ikke traditionelt anvendes ved fremstilling af øl, samt metoderne til behandling af sådanne ingredienser, kan anvendes ved fremstilling af denne type øl. Efter gæring og modning kan øllet filtreres
7.4. aromatiseret øl: øl fremstillet ved at tilsætte naturlige aromastoffer eller ved anden aromatiserende behandling af halvfærdig øl af typerne defineret i underpunkterne 7.1 - 7.3
7.5. landsbyøl: øl fremstillet ved brug af ølgær til gæring af ølurt fremstillet af maltbyg, kogt vand og humleprodukter, hvor ølmæsken ikke er blevet filtreret (proteinerne er bevidst ikke fjernet). Denne type øl filtreres ikke
7.6. alkoholfrit øl: øl, som er fremstillet med ingredienser og teknikker, som bruges ved fremstilling af øltyperne defineret i underpunkterne 7.1 - 7.4, hvor gæringen stoppes, eller alkoholindholdet nedsættes med tilladte metoder.
[bookmark: _Hlk11750741][bookmark: _Hlk11750754]8. Cocktail med øl: en drikkevare fremstillet af øl fra hvilken som helst kategori, der er angivet i punkt 7, ved at aromatisere den med smagsstoffer og/eller aromatiske urteekstrakter og/eller andre ekstrakter og/eller frugtsaft. Denne type drikkevare kan sødes eller farves. Indholdet af øl skal udgøre mindst 50 % af denne drikkevare.
[bookmark: _Hlk13731456]8.1. Cocktail med alkoholfrit øl: en drikkevare fremstillet af alkoholfrit øl, der er angivet i underpunkt 7.6, ved tilsætning af aromastoffer og/eller aromatiske urteekstrakter og/eller andre ekstrakter og/eller frugtsaft. Denne type drikkevare kan sødes eller farves. Indholdet af alkoholfrit øl skal udgøre mindst 50 % af denne drikkevare.
9. Mæsk: en blanding af knust malt (eller malt kombineret med hjælpestoffer) og vand, hvor enzymhydrolyse af polysaccharider og proteiner finder sted.
10. Ølurt: en opløsning af ekstrakt, som fremstilles ved afskumning og filtrering af mæsken. Der tilsættes humleprodukter til ølurten, og der kan også tilsættes sukker eller sukkersirupper.
11. Nyt øl: ølurt gæret med ølgær, som endnu ikke er modnet.
12. Halvfærdigt øl: et produkt, som ikke er helt færdigt, og som befinder sig på et stadium i ølproduktionen, som falder imellem nyt og drikkeklart øl.
13. Drikkeklart øl: øl, som er blevet fyldt i kommerciel emballage, og for hvilket der er blevet udarbejdet dokumenter, som bekræfter dets overensstemmelse med den gældende lovgivning.
14. Rent ølekstrakt (herefter benævnt "rent ekstrakt"): ekstrakt af øl, hvor mængden af ekstraktet måles efter fjernelse af ethylalkohol og kuldioxid, og som er udtrykt i masseprocent.
15. Synligt ølekstrakt (herefter benævnt "synligt ekstrakt"): ekstrakt af øl, hvor ethylalkoholen ikke er blevet fjernet fra øllet, og hvor mængden af ekstraktet måles med en saccharinmåler og udtrykkes i masseprocent.
16. Grundekstrakt: mængden af tørre (opløselige) materialer i den oprindelige ølurt.
17. Syreindhold i øl eller ølurt (herefter benævnt "syreindhold"): angivelse af den samlede mængde af titrerbare syrer og syresalte i ølurt øl i henhold til denne forskrift.
18. Farve af øl eller ølurt (herefter benævnt "farve"): farveangivelsen af ølurt eller øl i henhold til denne forskrift.
19. Reel ethanolkoncentration i volumenprocent: koncentrationen i volumenprocent af ren ethanol ved 20 °C i dele pr. 100 dele af produktet ved samme temperatur.

KAPITEL III
KRAV TIL INGREDIENSER OG SUBSTANSER BRUGT VED FREMSTILLINGEN OG DERES BESKRIVELSE

20. Følgende ingredienser og substanser skal anvendes ved fremstilling af øl:
20.1. grundingredienser
20.2. gær
20.2.1. ølgær
20.2.2. andre gær (f.eks. vin, whisky, sake, Brettanomyces osv.)
20.2.3. gærskum og/eller andre kulturer af mikroorganismer.
20.3. hjælpestoffer
20.4. utraditionelle råvarer af landbrugsmæssig oprindelse (råvarer, der ikke traditionelt anvendes til fremstilling af øl såsom frugter, dele deraf eller ekstrakter og udtræk deraf, plantefrø eller ekstrakter og udtræk deraf, plantedele eller ekstrakter og udtræk deraf)
20.5. fødevaretilsætningsstoffer
20.6. aromastoffer
20.7. hjælpemidler.
21. Ingredienser og substanser, der anvendes til fremstilling af øl, skal være i overensstemmelse med de lovmæssige krav og bestemmelser og skal have overensstemmelseserklæringer, som angiver deres kvalitets- og sikkerhedsspecifikationer. Ingredienserne og substanserne skal overholde bestemmelserne i denne forskrift.
22. Vigtigste råmaterialer:
22.1. malt: et produkt fremstillet af spirede, fermenterede og tørrede maltkorn (byg, hvede eller en anden korntype), der er egnet til fremstilling af øl. Malten skal opfylde de fastsatte krav
22.2. vand: drikkevand, der overholder kravene i den litauiske hygiejnestandard HN 24:2017 om "krav til drikkevandssikkerhed og drikkevandskvalitet" som godkendt ved den litauiske sundhedsministers bekendtgørelse nr. V-455 af 23. juli 2003 om om godkendelse af den litauiske hygiejnestandard HN 24:2017 om "krav til drikkevandssikkerhed og drikkevandskvalitet"
22.3. humleprodukter:
[bookmark: _Hlk8207499]22.3.1. tørrede humlekogler: blomster af tørrede hun-humleplanter (Humulus lupulus) (en ranke)
22.3.2. humleblade: produkter fremstillet af tørrede humlekogler
22.3.3. humlegranulat og -mel: produkter fremstillet ved maling af humle, hvorved alle de naturlige bestanddele i humlen bibeholdes
22.3.4. humlemel med en større mængde skaller: et produkt fremstillet ved maling af humle, fra hvilket blade, stilke, kurveblade og stængler er blevet fjernet mekanisk
22.3.5. humleekstrakt: et koncentreret produkt, som er udvundet af humle eller humlemel ved anvendelse af en eller flere opløsninger
22.3.6. humleblandingsprodukt: en blanding af to eller flere produkter, som defineret i underpunkterne 22.3.1 - 22.3.5 i denne forskrift
22.3.7. æterisk humleolie: en æterisk olie bestående af flygtige humleforbindelser, som giver humlen dens karakteristiske duft
22.3.8. isomeriserede humleprodukter:
22.3.8.1. isomeriseret humleekstrakt: humleekstrakt, hvor næsten alle alfasyrer er blevet isomeriserede
22.3.8.2. isomeriseret humlemel: humlemel, hvor næsten alle alfasyrer er blevet isomeriserede
22.3.9. naturlige humlearomastoffer.
23. Gær og andre mikroorganismer til fermentering:
23.1. ølgær (herefter benævnt gær): mikroorganismer i Ascomycetes-klassen i gærfamilien (Saccharomycetaceae), der er egnet til gæring af ølurt, f.eks. Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces pastorianus osv. Ud fra de morfologiske, fysiologiske og teknologiske egenskaber klassificeres gær i over- eller undergær:
23.1.1. undergær: gær, som fermenterer raffinose under gæring af ølurt, og som virker bedst ved temperaturer på 8-12 °C. Når gæringen er færdig, synker gæren som regel til bunds
23.1.2. overgær: gær, som fermenterer ca. en tredjedel af raffinosen under gæring af ølurt, og som virker bedst ved temperaturer på 14-25 °C. Når gæringen er færdig, stiger gæren som regel op til overfladen af det nye øl
23.2. anden gær egnet til fremstilling af øl (herefter benævnt gær): anden gær anvendt til fremstilling af alkoholholdige produkter, som f.eks. gær fra klassen Ascomycetes (Saccharomycetaceae), Saccharomyces bayanus, Brettanomyces bruxellensis, og Brettanomyces anomalus, der er stammer af mikroorganismer egnet til gæring af ølurt. Virker bedst under temperaturer på 14-25 °C
23.3. gær fra slægten Brettanomyces (herefter benævnt gær): gær fra slægten Brettanomyces fra Ascomycetes-klassen i gærfamilien (Saccharomycetaceae), der producerer eddikesyre og specifikke aromatiske forbindelser under aerobe betingelser
23.4. gærskum og andre renkulturer af mikroorganismer (herefter benævnt skum af mikroorganismer): f.eks. blanding af gær fra slægten Saccharomyces og/eller slægten Brettanomyces fra Ascomycetes-klassen i gærfamilien (Saccharomycetaceae) med andre mikroorganismer, som f.eks. mælkesyrebakterier (Lactobacillus).
24. Hjælpestoffer:
24.1. kornhjælpestoffer:
24.1.1. korningredienser, som bruges ved fremstilling af øl, og som ikke er spirede
24.1.2. ris, majs, ærter og andre gryn
24.1.3. kornstivelse eller kornstivelsessirupper opnået ved gæring
24.2. sukkerhjælpestoffer
24.2.1 forskellige sukkerarter, inklusive invertsukker og glukose
24.2.2. stivelse fra andet end korn eller inulinsirup opnået ved gæring
24.2.3. honning.
25. Hjælpemidler (herefter benævnt "hjælpemidler"): substanser, som bruges til at opnå bestemte kvaliteter af øl og til at udføre bestemte teknologiske operationer. Disse hjælpestoffer omfatter følgende stoffer: klaringsmidler, adsorptionsmidler, stabilisatorer, fødevareenzymer og deres præparater, filtreringsmidler, spåner af forskellige træarter filtreringsmidler og andre stoffer. Kuldioxid og/eller nitrogen, som bruges til transport af halvfærdig øl og halvfærdige cocktails med øl igennem bryggerirør og til påfyldning i transportemballage anses i denne forskrift for at være hjælpemidler. Tilsætningsstoffer og substanser angivet i punkterne 33, 35, 36, 38 og 39 i denne forskrift anses ligeledes for at være hjælpemidler. Kuldioxid, som anvendes til at gøre øl og cocktails med øl mere kulsyreholdige, skal opfylde de sikkerheds- og kvalitetskrav, som foreskrives i bilaget til denne forskrift.

KAPITEL IV
FREMSTILLINGSTEKNIKKER OG -PROCESSER

26. Øl og cocktails med øl skal fremstilles i henhold til bestemmelserne i denne forskrift og de tekniske instruktioner og opskrifter, som er godkendt inden for virksomheden, samt i henhold til de lovmæssige krav vedrørende håndtering af fødevarer. Følgende processer skal anvendes ved fremstilling og håndtering af øl og cocktail med øl som defineret i pkt. 7 i denne forskrift:
26.1. modtagelse, accept og opbevaring af ingredienser og stoffer
26.2. maling, polering eller anden behandling af malt og korningredienser
26.3 forberedelse af drikkevand
26.4. forberedelse af mæsk ved blanding af malet malt, eller malt og andre ingredienser, som angivet i underpunkt 24.1 i denne forskrift (ingredienser angivet i underpunkt 20.4 i denne forskrift kan også bruges), med vand ved bundfældning eller kogning og efterfølgende hydrolyse af mæskproteiner og -stivelser, og:
26.4.1. med eller uden tilsætning af enzymer
26.4.2. med eller uden tilsætning af mælkesyrebakterier (Lactobacillus) eller andre bakterier til syrning af mæsk af renkultur.
26.5. afskumning og filtrering
26.6. forberedelse af ølurt:
26.6.1. urtkogning med humleprodukter (de råvarer, der er angivet i forskriftens underpunkt 20.4 kan også anvendes)
26.6.1.1. urtkogning uden humleprodukter (brugt til anvendelse af den teknologiske proces i syrningstanken)
26.6.1.2. urtkøling til temperatur egnet til renkultur af mælkesyrebakterier (Lactobacillus) eller andre bakterier
26.6.1.3. syrning af ølurt ved tilsætning af renkultur af mælkesyrebakterier (Lactobacillus) eller andre bakterier i en blandebeholder
26.6.1.4. pasteurisering af syrnet ølurt i en blandebeholder
26.6.1.5. kogning af syrnet ølurt som angivet i underpunkt 26.6.1.
26.6.2. klaring af ølurt ved bundfældning, separation eller centrifugering
26.6.3. nedkøling af ølurt til gæringstemperatur
26.6.4. iltning af ølurt
26.6.5. med eller uden tilsætning af enzymer i den afkølede ølurt
26.7. fremstilling og opbevaring af gærskum og/eller skum af mikroorganismer til produktion
26.8. gæring af ølurt med gærskum og/eller skum af mikroorganismer
26.9. adskillelse af gærskum eller mikroorganismer fra gæret ølurt
26.10. modning af nyt øl (muligvis ved hjælp af de råvarer, der er anført i underpunkterne 20.4, 22.3.1 - 22.3.3 og punkt 25 i forskriften) ved opbevaring under isobarisk tryk i hermetisk lukkede tanke i en fastsat tidsperiode for at opnå de typiske organoleptiske egenskaber samt andre fastsatte parametre, så det mættes af naturligt opståede kulsyrer
26.10.1. modning af ungt øl i træfade: ved at lagre ungt øl i forseglede fade i en bestemt periode for at opnå de karakteristiske organoleptiske egenskaber og andre parametre. Nye træfade eller fade, der tidligere blev brugt til fremstilling af andre alkoholholdige drikkevarer, kan anvendes til modning
26.11. klaring og stabilisering af halvfærdigt øl:
26.11.1. ved nedkøling af det halvfærdige produkt
26.11.2. ved anvendelse af en eller flere klarings- og adsorberende stoffer
26.12. behandling af halvfærdigt øl med adsorberende stoffer for at stabilisere proteiner
26.13. separation og/eller filtrering af halvfærdigt øl med eller uden tilsætning af et inert filtreringsstof
26.14. tilsætning af specielt klargjort vand til halvfærdigt øl
26.15. tilsætning af godkendte fødevaretilsætningsstoffer til halvfærdigt øl
26.16. tilsætning af aromastoffer og sukkersirupper til halvfærdigt aromatiseret øl
26.16.1. tilsætning af frugt og/eller planteekstrakter eller udtræk til den specialteknologiske hvedeøl
26.17. andre processer til behandling af ingredienser angivet i underpunkt 20.4 i denne forskrift, som kun anvendes ved fremstilling af specialteknologisk øl
26.18. nedsættelse eller fjernelse af ethylalkoholindhold vha. en membran eller termiske eller andre tilladte metoder (kun for øl med lavt alkoholindhold og alkoholfrit øl)
26.19. nedsættelse af ethylalkoholindhold ved afbrydelse af gæringsprocessen med tilladte metoder (kun for øl med lavt alkoholindhold og alkoholfrit øl)
26.20. udfyldning af rummet over halvfærdigt øl med kuldioxid eller inert gas (argon, nitrogen) eller en blanding af gasser, som beskytter det imod kontakt med atmosfærisk oxygen
26.21. karbonatisering af halvfærdigt øl ved tilsætning af kuldioxid
26.22. blanding af halvfærdigt øl med frugtsaft eller deres koncentrater, aromastoffer, aromatiske urter og skrælekstrakter samt andre komponenter (kun for cocktails med øl)
26.23. pasteurisering af øl eller speciel (steril) filtrering til forbedring af biologisk stabilitet
26.24. blanding, før eller efter filtrering, af halvfærdigt øl af forskellige typer, som falder inden for den samme kategori
26.25. påfyldning i kommerciel emballage under isobariske forhold, hvor der bruges kuldioxid eller inerte gasser til at skabe tryk samt hermetisk lukning af emballagen
26.26. mærkning og design af flaskerne
26.26.1. modning af flaskeøl: ved at lagre flaskeøl i glasbeholdere i en bestemt periode for at opnå de karakteristiske organoleptiske egenskaber og andre parametre.
26.27. opbevaring indtil salg
26.28. transport.

KAPITEL V
KRAV TIL PRODUKTIONSTEKNIKKER OG -PROCESSER

27. Alle virksomheder skal have instruktioner for produktion og håndtering af øl og cocktails med øl, som er godkendt af virksomhedens direktør eller dennes stedfortræder.
Parametrene for hver fremstillings- og håndteringsproces i forbindelse med øl og cocktails med øl, det anvendte udstyr samt kontrol- og styringsprocesserne skal fastsættes af virksomheden i henhold til de forskellige typer og mængder af øl og cocktails med øl, der fremstilles, og andre forhold. Alle fremstillings- og håndteringsprocesser skal dog udføres på en måde, som garanterer, at produktet ikke er sundhedsskadeligt for forbrugerne, og at de anvendte ingredienser og substanser såvel som det færdige øl og cocktails med øl er i overensstemmelse med bestemmelserne i denne forskrift og anden gældende lovgivning i Republikken Litauen.
I overensstemmelse med den godkendte teknologi og håndteringsinstrukser skal virksomhedens ansvarlige personer foretage de fornødne optegnelser i registrene og/eller andre fortrykte skemaer i forbindelse med modtagelse og udlevering af råvarer og substanser samt ølbrygningens og håndteringsprocessernes forløb: ved at angive procesparametre; mængden af råvarer, substanser og halvfærdige produkter anvendt til fremstillingen af øl og produktproduktionen og andre relevante oplysninger.
28. Variationer i anvendelsen af ingredienser og fødevaretilsætningsstoffer i forskellige kategorier af øl:
28.1. ved fremstilling af øl, som defineret i underpunkt 7.1 i denne forskrift, skal malt udgøre mindst 70 % af den samlede mængde tørstoffer. Det er tilladt at bruge op til 30 % hjælpestoffer, hvoraf højst 20 % af den samlede mængde tørstoffer kan være sukkerhjælpestoffer angivet i underpunkt 24.2 i denne forskrift
28.2. ved fremstilling af øl, som defineret i underpunkt 7.2 i denne forskrift, skal malt udgøre mindst 60 % af den samlede mængde tørstoffer. Anvendelse af gærskum og mikroorganismer og utraditionelle ingredienser af landbrugsmæssig oprindelse samt af krydderier og/eller aromatiske urte- og skrælekstrakter (underpunkt 20.4 i denne forskrift) og modne øl i træfade (underpunkt 26.10.1 i denne forskrift) er kun tilladt ved fremstilling af denne type øl og kun i mængder, som ikke ændrer ved øllets væsentlige egenskaber
28.3. ved fremstilling af øl, som defineret i underpunkt 7.3 i denne forskrift, skal malt udgøre mindst 40 % af den samlede mængde maltingredienser
28.4. ved fremstilling af øl, som defineret i underpunkt 7.4 i denne forskrift, må der ikke tilsættes mere end 3,4 % sukkersirup og/eller honning, naturlige aromastoffer samt aromatiserende præparater til det halvfærdige produkt og kun i mængder, som ikke ændrer ved øllets væsentlige egenskaber. Tilsat alkohol med aromastoffer må højst øge øllets styrke med 0,04 % vol.
28.5. ved fremstilling af landsbyøl, som defineret i underpunkt 7.5 i denne forskrift, må der i den samlede mængde malt højst tilsættes 10 % kornstivelsessirupper fremstillet ved gæring og/eller sukkerhjælpestoffer. Der må ikke anvendes fødevaretilsætningsstoffer
28.6. aromastoffer (undtagen ingredienser angivet i underpunkt 22.3.9) må kun tilsættes til aromatiseret øl. Det er kun tilladt at anvende naturlige baser af aromastoffer, der er omhandlet i artikel 3, stk. 2, litra c), og præparater af aromastoffer, der er omhandlet i artikel 3, stk. 2, litra d), i forordning (EF) nr. 1334/2008
28.7. ved fremstilling af cocktails med øl kan ingredienserne angivet i pkt. 8 tilsættes, men kun i sådanne mængder, at smagen af humle og malt bibeholdes
28.8. ved fremstilling af øl og cocktails med øl må der ikke tilsættes andre former for alkohol eller alkoholiske drikkevarer
28.9. i forbindelse med fremstillingen af øl, der er modnet i træfade (underpunkt 26.10.1 i forskriften), som tidligere blev brugt til modning af andre alkoholholdige drikkevarer, er en naturlig stigning i øllets alkoholindhold tilladt. Fade må ikke indeholde rester af andre alkoholholdige drikkevarer, når de fyldes med øl.
29. Det er kun tilladt at bruge karamelfarvning (E 150 a-d) til at farve ølurt og halvfærdigt øl.
30. Humlegranulat, humlemel, andre malede humleprodukter og humleekstrakter må bruges til fremstilling af øl, hvis de overholder følgende krav:
30.1. humlegranulat, humlemel, andre malede humleprodukter og humleekstrakter må udelukkende være fremstillet af humle
30.2. humleekstrakter giver ølurten den samme smag, aroma og bitterhed som humlen og må kun tilsættes lige inden eller under kogningen.
31. Isomeriserede humleprodukter (underpunkt 22.3.8 i denne forskrift) og/eller æterisk humleolie (underpunkt 22.3.7 i denne forskrift) og/eller naturlige humlearomastoffer (underpunkt 22.3.9 i denne forskrift) kan tilsættes til halvfærdigt øl.
32. Hvis der bruges enzympræparater under gæring eller modning, skal enzymerne inaktiveres ved behandling af det halvfærdige øl på en tilladt måde (f.eks. termisk).
33. Ved klargøring af vand eller korrigering af ølurtens pH-værdi er det tilladt at bruge den nødvendige mængde af mælkesyre, kalciumsulfat og/eller kalciumklorid, som angivet i de tekniske instruktioner.
34. Det er tilladt at tilsætte maltekstrakter og kornstivelsessirupper fremstillet ved gæring samt sukkerhjælpestofferne angivet i pkt. 24.2 i denne forskrift til ølurten (ingredienserne angivet i underpunkt 20.4 i denne forskrift må også anvendes). Ølurt kan behandles med fødevareenzymer og enzympræparater såvel som klaringsstoffer med undtagelse af landsbyøl.
35. For at få gæren til at gære kan der tilsættes højst 20 mg/hl zinksalt (udtrykt i mængden af zinkioner) til ølurten.
36. Det er kun tilladt at ilte ølurten med filtreret luft eller oxygen (E 948).
37. Ved fremstilling af landsbyøl skal de beskrevne teknologiske processer i underpunkterne 26.4.1, 26.6.1, 26.6.2, 26.6.4, 26.6.5, 26.1 - 26.17 og 26.19 - 26.22 ikke anvendes.
38. Der må højst tilsættes 25 % vol. af særligt klargjort vand til halvfærdigt øl som angivet i underpunkterne 7.1 - 7.4. Vandet skal være:
38.1. blødgjort, hvis det er nødvendigt
38.2. afluftet
38.3. nedkølet til en temperatur på højst 5 °C
38.4. tilsat kuldioxid, hvis det er nødvendigt
38.5. således, at dets biologiske specifikationer overholder kravene til fremstilling af øl.
39. Øl må kun klares ved hjælp af ingredienser, som reagerer mekanisk eller på en adsorptiv måde, og som derefter kan fjernes uden at efterlade rester, eller som kun efterlader rester i øllet, som ikke udgør en sundhedsfare for forbrugerne. De anvendte ingredienser og processer må ikke ændre øllets smag og lugt.
40. Halvfærdigt øl (undtagen halvfærdigt aromatiseret øl) må ikke sødes, der må ikke tilsættes andre tilsætningsstoffer, og øllet må ikke behandles på andre måder end angivet i denne forskrift.
41. Det er forbudt at blande øl af forskellige kategorier (underpunkterne 7.1 - 7.5 i denne forskrift), dvs. øl defineret i underpunkt 7.1 med øl defineret i underpunkterne 7.2 eller 7.4.
42. Øl og cocktails med øl skal fyldes i flasker af glas eller polyethylenterephtalat (PET), metalbeholdere, tønder eller anden emballage, som er hermetisk lukket, når deres egenskaber opfylder de lovmæssige krav, og dette bekræftes af et dokument om kvalitet, der er udstedt af et certificeret laboratorium.
43. Øl og cocktails med øl skal transporteres og opbevares, så de er beskyttede imod direkte sollys og kulde ved en temperatur på mindst +2 °C. Landsbyøl skal opbevares ved temperaturer fra +2 °C til +12 °C. Opbevaringsstedet skal være ventileret.
44. Fadøl og cocktails med øl, der leveres af offentlige cateringfirmaer, skal opbevares i tønder og udskænkes til forbrugerne ved hjælp af tryk fra kuldioxid eller inerte gasser.
45. Offentlige cateringfirmaer må ikke tilsætte vand, ethylalkohol og/eller andre tilsætningsstoffer til øl og cocktails med øl, som er emballeret af producenten, og må ikke blande øl af forskellige typer.
46. I særlige tilfælde, for eksempel ved fremstilling af en speciel type øl eller øl til videnskabelig forskning, og på foranledning af producenten, kan der ses bort fra kravene i denne forskrift.

KAPITEL VI
SPECIFIKATIONER VEDRØRENDE KVALITETEN AF ØL OG COCKTAILS MED ØL

47. Der skal udarbejdes en opskrift for hver type øl og cocktail med øl, som derefter skal godkendes af virksomhedens direktør. Opskriften skal angive de organoleptiske specifikationer såvel som følgende fysiske og kemiske specifikationer:
47.1. For øl:
47.1.1. Mængden af tørre ingredienser i den oprindelige ølurt (originalt ekstrakt) udtrykt i masseprocent.
47.1.2. Faktisk ethylalkoholkoncentration udtrykt i volumenprocent.
47.1.3. Farve i EBC-enheder.
47.1.4. pH-værdi eller surhedsgrad i cm3 af 1 M NaOH-opløsning pr. 100 cm3 øl. For landsbyøl er angivelsen af surhedsgrad obligatorisk.
47.1.5. Mængde af kuldioxid i g/dm3 eller kPa.
47.1.6. Holdbarhed.
47.1.7. Andre nødvendige (kontrollerede) fysiske og kemiske specifikationer (f.eks. bitterhed, diacetyl, de specifikationer anført i punkterne 14 og 15 i denne forskrift osv.) kan også angives.
47.2. For cocktails med øl:
47.2.1. faktisk ethylalkoholkoncentration udtrykt i volumenprocent
47.2.2. mængde af sukker, omregnet til invertsukker, i g/dm3
47.2.3. titrerbart syreindhold, omregnet til citronsyre, i g/dm3
47.2.4. mængde af kuldioxid i g/dm3 eller kPa
47.2.5. holdbarhed.
48. Mængden af kuldioxid skal kun måles i øl, som er fyldt på flasker og metalbeholdere. Der skal være mindst 3,0 g/dm3 kuldioxid i øl, eller trykket i flaskerne skal overstige 90 kPa ved en temperatur på 20 °C.
49. De anvendte analysemetoder til måling af kvalitetsparametre skal være godkendt i Litauen. Der kan også anvendes andre analysemetoder, som er dokumenteret i henhold til den fastsatte procedure, men kun hvis de opnåede resultater - under hensyntagen til disse metoders præcision, repeterbarhed og reproducerbarhed - overholder kravene i de litauiske standarder. I tilfælde af uenighed skal resultaterne verificeres af akkrediterede uafhængige laboratorier med godkendte analysemetoder.
50. Afvigelser af fysiske og kemiske egenskaber fra angivelserne i opskriften må ikke overstige:
50.1. faktisk ethylalkoholkoncentration udtrykt i volumenprocent:
50.1.1. ± 0,5 i tilfælde af øl og cocktails med øl med en ethylalkoholkoncentration, som ikke overstiger 5,5 % vol.
50.1.2. ± 1,0 i tilfælde af øl og cocktails med øl med en ethylalkoholkoncentration, som overstiger 5,5 % vol.
50.2. mængden af tørstoffer i den oprindelige ølurt udtrykt i masseprocent:
50.2.1. ± 0,5 for landsbyøl
50.2.2. ± 0,3 i tilfælde af øl med en ethylalkoholkoncentration, som ikke overstiger 5,5 % vol.
50.2.3. ± 0,5 i tilfælde af øl med en ethylalkoholkoncentration, som overstiger 5,5 % vol.
50.3. farve i EBC-enheder:
50.3.1. ± 5 for landsbyøl og mørkt øl
50.3.2. ± 15 for sort øl
50.3.3. ± 3 for andet øl
50.3.4. for øl, hvor farven er ≥ 100 ± 30.
50.4. mængde af sukker omregnet til invertsukker: ± 5,0
50.5. titrerbart syreindhold: ± 0,3 g citronsyre pr. liter cocktail eller ± 0,3 ml 1 M NaOH-opløsning pr. 100 ml øl.
51. Afvigelser er ikke tilladt, hvis der er angivet et tilladt interval for en specifikation. Afvigelserne angivet i underpunkterne 54.1 - 54.5 i denne forskrift skal anvendes uden at overstige afvigelserne for analysemetoderne anvendt til måling af de angivne specifikationer.
52. Mængden af øl og cocktails med øl i emballagen skal opfylde kravene i den tekniske forskrift om færdigpakninger og målebeholdere, der er godkendt ved bekendtgørelse nr. 4-594 fra Republikken Litauens økonomiminister om godkendelse af den tekniske forskrift om færdigpakninger og målebeholdere af 25. september 2015.

KAPITEL VII
UDBYDELSE TIL SALG

53. Mærkning, kommerciel præsentation og annoncering af øl og cocktails med øl til konsum skal overholde følgende bestemmelser.
54. Øl og cocktails med øl kan opbevares til salg og sælges til forbrugere, hvis de overholder kravene i denne forskrift, i deres opskrifter samt anden gældende retlig dokumentation i Republikken Litauen. Øl, som sælges til konsum og tilhører en af øltyperne i punkterne 5, 6 og 7 i denne forskrift, skal overholde de fastsatte krav for den pågældende type. Hvis en drikkevare, ved anvendelse af fremstillingsprocesserne angivet i pkt. 26 i denne forskrift, fremstilles af ingredienser, som bruges til produktion af øl, men ikke overholder kravene i denne forskrift, må den ikke beskrives med navnene for ølkategorier i pkt. 7 i denne forskrift.
55. Øl og cocktails med øl skal mærkes i overensstemmelse med bestemmelserne i Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EU) nr. 1169/2011 af 25. oktober 2011 om fødevareinformation til forbrugerne, om ændring af Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EF) nr. 1924/2006 og (EF) nr. 1925/2006 og om ophævelse af Kommissionens direktiv 87/250/EØF, Rådets direktiv 90/496/EØF, Kommissionens direktiv 1999/10/EF, Europa-Parlamentets og Rådets direktiv 2000/13/EF, Kommissionens direktiv 2002/67/EF og 2008/5/EF og Kommissionens forordning (EF) nr. 608/2004 (EUT L 304 af 2011, s. 18), som senest ændret ved Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EU) 2015/2283 af 25. november 2015 (EUT L 327 af 2015, s. 1), samt i overensstemmelse med den litauiske hygiejnestandard HN 119:2014 "Mærkning af fødevarer", som godkendt ved bekendtgørelse nr. 677 af 24. december 2002 fra Republikken Litauens sundhedsminister om godkendelse af den litauiske hygiejnestandard HN 119:2014 "Mærkning af fødevarer" og kravene i punkt 55 i denne forskrift.
56. Etiketten, eller information angivet på anden vis, skal foruden de fastsatte krav i punkt 55 angive følgende:
56.1. Kategori i henhold til pkt. 7 i denne forskrift.
56.2. Faktisk ethylalkoholkoncentration (også for øl med en faktisk ethylalkoholkoncentration, som overstiger 0,5 %, men som ikke overstiger 1,2 % vol.) i volumenprocent afrundet til én decimal.
56.3. Liste over ingredienser (ikke angivet til øl som defineret i underpunkterne 7.1 og 7.5 i denne forskrift).
56.4. Det er forbudt at bruge betegnelser for øl af høj kvalitet ("Ekstra", "Premium", "Eksport" osv.), hvis der ikke er grundlag for dette.
56.5. Betegnelsen "levende øl" må anvendes om upasteuriseret og ufiltreret eller filtreret øl, hvis 1 ml af øllet indeholder mindst 0,1 millioner levende gærceller ved udløbet af holdbarhedsperioden.
56.6. Betegnelsen "syrnet i tank" må anvendes til at beskrive øl, hvortil renkultur af mælkesyre eller andre bakterier blev anvendt til mæskblanding eller fremstilling af ølurt.
56.7. Betegnelsen "blandet gæring" må anvendes til øl gæret med andre gær eller med gærskum af renkultur og andre mikroorganismer.
56.8. Betegnelsen "Brett" må anvendes til at beskrive øl gæret med gær af slægten Brettanomyces.
56.9. Betegnelsen "tørhumlet" må anvendes til at beskrive øl modnet med tørrede humlekogler, presset humle eller humlegranulat.
56.10. Betegnelsen "lagret på fad" må anvendes til at beskrive øl fremstillet i henhold til den teknologiske proces, der er beskrevet i underpunkt 26.10.1. Modning af øl i et fad, i måneder, skal angives på etiketten eller i en anden form for information ved brug af denne betegnelse.
56.11. Betegnelsen "flaskemodnet" må anvendes til at beskrive øl, der er lagret i den angivne tid i glasbeholdere (underpunkt 26.26.1 i forskriften). Ved brug af denne betegnelse skal året for ølfremstillingen anføres på etiketten.
56.12. Højden af bogstaverne, som angiver kategorien af øl eller cocktail med øl i henhold til pkt. 7 i denne forskrift, må ikke være under 3 mm. Alle ord, som beskriver kategorien, skal skrives med bogstaver af samme skrifttype, størrelse og farve og skal være anbragt på samme sted.
56.13. Hvor øl er aftappet på et serveringssted, skal ølemballagen eller herpå fastgjort etiket, angive: ølkategori, eller en angivelse af, at det er en cocktail med øl, mindste holdbarhed eller angivelsen "sidste anvendelse ..." (dato) (angives kun for drikkevarer med et alkoholindhold på mindre end 10 vol. %), alkoholindhold udtrykt i volumen, %, eventuelle særlige opbevarings- og/eller brugsbetingelser, navn og adresse på fødevarevirksomheden (emballeringsvirksomhed, sælger osv.).

KAPITEL VIII
AFSLUTTENDE BESTEMMELSER

57. Personer, som fremstiller, indfører eller sælger øl og cocktails med øl, skal sørge for, at den kommercielle præsentation af de drikkevarer, de fremstiller, indfører eller sælger, overholder kravene i denne forskrift, med undtagelse af dispensationerne angivet i pkt. 2 i denne forskrift.
58. Alle partier øl og cocktails med øl, som fremstilles og sælges i Republikken Litauen, skal være ledsaget af dokumenter, som bekræfter deres overensstemmelse med den gældende lovgivning, og som er udstedt af et laboratorium, der er godkendt af statens fødevare- og veterinærråd. Listen over laboratorier med ret til at udstede dokumenter, som certificerer alkoholprodukters overensstemmelse med gældende lovgivning, er godkendt ved bekendtgørelse nr. B1-617 af 30. juni 2004 fra direktøren for statens fødevare- og veterinærråd i Republikken Litauen om godkendelse af listen over laboratorier med ret til at udstede dokumenter, der certificerer alkoholprodukters overensstemmelse med gældende lovgivning. Virksomheder, som har ret til kontraktlig brug af andre institutioners eller virksomheders fødevaretestende laboratorier, der er certificeret i henhold til den fastsatte procedure, må på grundlag af testrapporter udstedt af disse laboratorier udstede overensstemmelseserklæringer for ølpartier, som er fremstillet af virksomhederne selv, og som er blevet testet.
59. Importører af øl og cocktails med øl skal for hvert importeret og solgt parti være i besiddelse af dokumenter, som bekræfter overensstemmelsen med den gældende lovgivning for sådanne drikkevarer, og som er udstedt af organer (laboratorier, andre institutioner, producenter af alkoholprodukter), som er godkendt af den kompetente myndighed i produktionslandet. Dokumenterne skal også indeholde specifikationer vedrørende kvalitet og uskadelighed.
60. Virksomheder, der indfører øl og cocktails med øl skal for hvert indført og solgt parti, være i besiddelse af dokumenter, som bekræfter overensstemmelsen med den gældende lovgivning, og som er udstedt af de økonomiske myndigheder i landet, hvor sådanne drikkevarer blev købt.
61. På forespørgsel fra den kompetente myndighed skal der forelægges information om teknikker og processer i forbindelse med produktionen af øl og cocktails med øl samt om komposition, kvalitet og oprindelse af ingredienser og substanser anvendt ved produktionen.
62. Overensstemmelsesdokumenter skal udfyldes i henhold til kravene for udfyldelse af dokumenter, der bekræfter overensstemmelse med den gældende lovgivning for alkoholprodukter, som godkendt ved bekendtgørelse nr. B1-96 af 7. februar 2008 fra direktøren for statens fødevare- og veterinærråd om "bestemmelser for udstedelse af dokumenter, der bekræfter overensstemmelse med den gældende lovgivning for alkoholprodukter vedrørende salg, opbevaring og transport af sådanne produkter". Sådanne dokumenter skal udstedes og bearbejdes i overensstemmelse med kravene i bestemmelser vedrørende udstedelse af dokumenter, der bekræfter alkoholprodukters overensstemmelse vedrørende salg, opbevaring og transport af sådanne produkter, som godkendt ved bekendtgørelse nr. B1-96 af 7. februar 2008 fra direktøren for statens fødevare- og veterinærråd.
63. Virksomheder, som ikke overholder kravene i denne forskrift, skal holdes ansvarlige i overensstemmelse med proceduren, der er fastlagt i lovgivningen i Republikken Litauen.
_____________________
Bilag

KVALITETS- OG SIKKERHEDSSPECIFIKATIONER FOR KULDIOXID

I henhold til kravene fra internationale organisationer - den europæiske industrigasforening (European Industrial Gases Association), trykgasforeningen (Compressed Gases Association) og det internationale selskab for drikkevareteknikere (International Society of Beverage Technologists) - skal kuldioxid, som anvendes i fødevare- og drikkevareindustrien, være i overensstemmelse med følgende kvalitets- og sikkerhedsparametre:

ikke under 99,9 for CO2-indhold, volumenprocent

ikke over 20 for vanddampindhold, ppm udtrykt i vol.

ikke over 2,5 for ammoniakindhold, ppm udtrykt i vol.

ikke over 30 for iltindhold, ppm udtrykt i vol.

ikke over 10 for ikke-flygtig rest, ppm på vægtbasis

ikke over 5 for ikke-flygtig organisk rest, ppm på vægtbasis

50 for volumenindhold af alle flygtige kulbrinter,
bestemt som metan

ikke over 0,02 for volumenindhold af aromatiske kulhydrater (omregnet til
Benzen), ppm

ikke over 10 for kulilteindhold, ppm udtrykt i vol.

ikke over 10 for methanolindhold, ppm udtrykt i vol.

ikke over 0,1 for samlet svovl (som S), ppm udtrykt i vol.

lugt uden fremmede urenheder.

_____________________
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