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Указ на министъра на земеделието
№ ..../2017 от [дата] [месец] 2017 г.
за изменение на
Указ № 152/2009 на министъра на земеделието и развитието на селските райони от 12 ноември 2009 г. относно задължителните изисквания на Codex Alimentarius Hungaricus
Съгласно правомощията, дадени ми по силата на член 76, параграф 2, точка 5 от Закон XLVI от 2008 г. относно хранителната верига и надзора от страна на органите, и действайки в обхвата на моите задължения, определени в член 65, параграф 2 от Правителствен указ № 152/2014 от 6 юни 2014 г. относно задълженията и правомощията на членовете на правителството, постановявам, както следва:
Член 1.
Член 1, параграф 3 от Указ № 152/2009 на министъра на земеделието и развитието на селските райони от 12 ноември 2009 г. относно задължителните изисквания на Codex Alimentarius Hungaricus (наричан по-долу: „Указът“) се допълва със следната буква д): 
[Задължителните изисквания, посочени в глава I от Codex Alimentarius Hungaricus, която съдържа описания на националните продукти, се посочват в следното приложение към настоящия указ:]
„д) приложение 41 относно продуктите от сайдер.“
Член 2.
Член 2 от Указа за изпълнение се допълва със следния параграф 16:
„(16) Продукти, които не са подходящи съгласно приложение 41 към Указ № …../2017 на министъра на земеделието от [дата] [месец] 2017 г. за изменение на Указ № 152/2009 на министъра на земеделието и развитието на селските райони от 12 ноември 2009 г. относно задължителните изисквания на Codex Alimentarius Hungaricus (наричан по-долу: „измененият указ 6“), но които са подходящи съгласно предходни разпоредби, могат да се произвеждат в продължение на шест месеца, считано от датата на влизане в сила на изменения указ 6, и могат да се пускат на пазара до срока на тяхната минимална трайност или срока на годност.
Член 3.
Членове 4 и 5 от указа се заменят със следното:
„Член 4. Спазено е изискването за извършване на предварителна нотификация на проекта на приложения 12, 13, 39, 40 и 41 към настоящия указ, както е посочено в членове 5—7 от Директива (ЕС) 2015/1535 на Европейския парламент и на Съвета от 9 септември 2015 г., установяваща процедура за предоставянето на информация в сферата на техническите регламенти и правила относно услугите на информационното общество.“
Член 4.
Към указа се добавя приложение 41, както е представено в приложение 1.
Член 5.
Настоящият указ влиза в сила на третия ден след неговото обнародване.
Член 6.
Спазено е изискването за извършване на предварителна нотификация на проекта на настоящия указ, както е посочено в членове 5—7 от Директива (ЕС) 2015/1535 на Европейския парламент и на Съвета от 9 септември 2015 г., установяваща процедура за предоставянето на информация в сферата на техническите регламенти и правила относно услугите на информационното общество.
Будапеща, [ден] [месец] 2017 г.
Д-р Sándor Fazekas
Министър на земеделието
Приложение 1 към Указ № …/2017 на министъра на земеделието от [дата] [месец] 2017 г.
„Приложение 41 към Указ № 152/2009 на министъра на земеделието и развитието на селските райони от 12 ноември 2009 г.
Наредба № 1-3/17-2 от Codex Alimentarius Hungaricus относно продуктите от сайдер
Част А
Общи разпоредби
1. С настоящата наредба се определят изискванията за качество и състав на продуктите от сайдер съгласно член 66, параграф 1 от Закон XLVI от 2008 г. относно хранителната верига и надзора от страна на органите.
2. Обозначението, определено в наредбата, може да се използва само за продукти, пуснати на пазара в Унгария, ако те отговарят на конкретните изисквания.
3. Посочените в част Б параметри за качество и общото съдържание на серен диоксид се определят, като се използват методите, описани в част В. Следователно при проверка на параметрите се използват посочените тук методи или методи с равностоен характер.
4. Продукти, произведени или пуснати на пазара в държава — членка на Европейския съюз, или в Турция, или произведени в държава — членка на ЕАСТ, страна по Споразумението за Европейско икономическо пространство, в съответствие с действащото национално законодателство, не е нужно да отговарят на техническите разпоредби, определени в настоящата наредба, при условие че разпоредбите по отношение на защитата на потребителите предлагат същата степен на защита като тези в настоящата наредба.
Част Б
Продукти от сайдер
(Хранителна категория, определена в Регламент (EО) № 1333/2008 на Европейския парламент и на Съвета: 14.2.3.)
1. Определение на продукта 
Сайдер: искряща алкохолна напитка, произведена от ферментирал сок, получен чрез пресоване на пресни, охладени или замразени ябълки или от концентриран ябълков сок чрез прибавяне на захар и, ако е необходимо, вода, и без съдържание на добавен алкохол, оцветители или ароматизанти. Действителното алкохолно съдържание на крайния продукт се получава от най-малко 50% V/V ябълки. По време на ферментацията се образува въглероден диоксид. Образувалият се въглероден диоксид може да се допълни чрез прибавяне на въглероден диоксид.
2. Съставки, които могат да се използват: 
2.1. Основни съставки:
2.1.1. ябълков сок:
2.1.1.1. произведен от пресни ябълки или ябълки, съхранени чрез охлаждане или замразяване;
2.1.1.2. произведен от концентрат; или
2.1.1.3. приготвен от концентрат;
2.1.2. захар; 
2.1.3. вода. 
2.2. Други съставки, които могат да се използват: 
2.2.1. глюкозо-фруктозен сироп и фруктозо-глюкозен сироп (съгласно Наредба № 1-3-2001 / 111 на Codex Alimentarius Hungaricus);
2.2.2. въглероден диоксид;
2.2.3. от хранителните добавки, включени в категорията храни 14.2.3, могат да се използват само следните: 
2.2.3.1. хранителни киселини за киселинно заместване: лимонена киселина, аскорбинова киселина, винена киселина, ябълчена киселина;
2.2.3.2. за да се гарантира, че продуктът има дълъг срок на годност: E200-203 (сорбинова киселина, сорбати), E 220-228 (серен диоксид, сулфити);
2.2.3.3. помощни средства за обработка: допълнителни вещества, спомагателни вещества и добавки, които могат да бъдат използвани при разрешени енологични практики и процеси, както е посочено в приложение I A към Регламент (ЕО) № 606/2009 на Комисията от 10 юли 2009 г. относно определяне на някои правила за прилагане на Регламент (ЕО) № 479/2008 на Съвета по отношение на категориите лозаро-винарски продукти, енологичните практики и приложимите ограничения.
3. Изисквания за качество 
3.1. Физико-химични свойства
	3.1.1 Алкохолно съдържание, % (V/V) 
	1,2—8,5


	3.1.2. Летлива киселинност (изразена като съдържание на оцетна киселина)
	[g/l] 
максимум 

	3.1.2.1. сух 
3.1.2.2. средно сух 
3.1.2.3. средно сладък
3.1.2.4. сладък
	1,08 
1,2 
1,2 
1,2 


	3.1.3. Обща титруема киселинност, изразена като винена киселина
g/l 
	4—10 


	3.1.4. Съдържание на захар 
	g/l 

	3.1.4.1. сух 
3.1.4.2. средно сух 
3.1.4.3. средно сладък 
3.1.4.4. сладък
	0–8 или максималната стойност за киселинност, изразена като винена киселина. +4 
8,1–15 
15,1—40 
над 40

	
	


3.2. Органолептични свойства
3.2.1. Чистота: обикновено чист, бистър, без остатъци и мътност, освен ако не е етикетиран като нефилтриран.
3.2.2. Цвят: съответстващ на цвета на ябълка.
3.2.3. Миризма: чиста, приятна, съответстваща на миризмата на ябълки.
3.2.4. Вкус: чист, съответстващ на вкуса на ябълки.
3.2.5. Баланс на вкуса: хармоничен, добре оформен.
4. Пакетиране и съхранение
Няма специфични изисквания.
5. Описание
5.1. Описанието на продукта трябва да съдържа думата „сайдер“ и една от думите „сух“, „средно сух“, „средно сладък“ или „сладък“ в зависимост от съдържанието на захар.
5.2. Ако продуктът е нефилтриран, това се обозначава в описанието му.
Примери на описание: 
Сайдер, средно сладък
Сайдер, сух, нефилтриран
6. Препоръчано описание на производствения процес
6.1. Приготвяне на ябълките: 
6.1.1. измийте пресните ябълки;
6.1.2. размразете охладените или замразени ябълки;
6.1.3. пригответе сока от концентрата;
6.1.4. ако приготвените ябълки не се преработят незабавно, изцеденият ябълков сок се съхранява чрез пастьоризиране.
6.2. Как се приготвя винаса:
6.2.1. нарежете ябълките и ги пасирайте;
6.2.2. разделете пасираните ябълки на твърдо вещество и сок чрез изцеждане, след това избистряне и филтриране;
6.2.3. определете съдържанието на захар в зависимост от желаното алкохолно съдържание;
6.2.4. добавете хранителни киселини.
6.3. Ферментация: в затворен съд след добавяне на дрожди за ферментация, като се даде възможност за извеждане на топлината и въглеродния диоксид.
6.4. Избистряне, филтриране: почистване и стабилизиране на сока с помощта на пречистващи агенти, физични процеси и филтриране.
6.5. Нивата на въглероден диоксид могат да се получат от следното:
6.5.1. ферментация;
6.5.2. ферментация и чрез добавяне на въглероден диоксид. 
Част В
Методология
За проверка на параметрите за качество, посочени в част „Б“, и общото съдържание на серен диоксид се използват следните методи:
	
	A
	Б
	В
	Г

	1.
	Физико-химични свойства
	Продуктова група
	Номер на метода за проверка
	Метод за проверка

	2.
	Алкохолно съдържание
	Сайдер
	OIV-MA-AS312-01A
	Определяне на алкохолното съдържание, изразено в обемни проценти

	3.
	Летлива киселинност
	Сайдер
	OIV-MA-AS313-02
	Определяне на летливата киселинност

	4.
	Обща титруема киселинност
	Сайдер
	OIV-MA-AS313-01
	Определяне на общата киселинност

	5.
	Съдържание на захар
	Сайдер
	OIV-MA-AS311-03
	Определяне на съдържанието на захар

	6.
	Общо съдържание на серен диоксид
	Сайдер
	OIV-MA-AS323-04B
	Определяне на общото съдържание на серен диоксид


“
