1. ------IND- 2017 0539 HU- SL- ------ 20171201 --- --- PROJET
Uredba ministra za kmetijstvo
št. …/2017 z dne [dan]. [meseca] 2017
o spremembi
Uredbe ministra za kmetijstvo in razvoj podeželja št. 152/2009 z dne 12. novembra 2009 o obveznih zahtevah Madžarskega prehrambnega kodeksa
V skladu s pooblastilom, podeljenim v skladu z oddelkom 76(2)(5) Zakona XLVI iz leta 2008 o prehranski verigi in njenem uradnem nadzoru in v okviru mojih pristojnosti, določenih v oddelku 65(2) vladne uredbe št. 152/2014 z dne 6. junija 2014 o odgovornostih in pooblastilih članov vlade, odrejam naslednje:
Oddelek 1
Oddelek 1(3) Uredbe št. 152/2009 ministra za kmetijstvo in razvoj podeželja z dne 12. novembra 2009 o obveznih zahtevah Madžarskega prehrambnega kodeksa (v nadaljnjem besedilu: „uredba“) se dopolni z naslednjo točko e): 
[Obvezne zahteve iz poglavja I Madžarskega prehrambnega kodeksa, ki vsebuje opise nacionalnih proizvodov, so določene v naslednji prilogi k tej uredbi:]
„e) Priloga 41 o proizvodih iz jabolčnega vina (cider).“
Oddelek 2
Člen 2 te uredbe se dopolni z naslednjim odstavkom (16):
„(16) Izdelki, ki v skladu s Prilogo 41 k Uredbi ministra za kmetijstvo št. …/2017 z dne [dan]. [meseca] 2017 o spremembi Uredbe ministra za kmetijstvo in razvoj podeželja št. 152/2009 z dne 12. novembra 2009 o obveznih zahtevah Madžarskega prehrambnega kodeksa (v nadaljnjem besedilu: „spremenjena uredba 6“) niso ustrezni, so pa ustrezni v skladu s predhodnimi predpisi, se lahko proizvajajo še šest mesecev od začetka veljavnosti spremenjene uredbe 6 in se lahko dajejo na trg do dneva, ko jim poteče rok trajanja.“
Oddelek 3
Oddelka 4 in 5 Uredbe se nadomestita z naslednjim:
„Oddelek 4 Zahteva za predhodno priglasitev osnutka prilog 12, 13, 39, 40 in 41 te uredbe, kot je določena v členih 5–7 Direktive (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, je bila izpolnjena.“
Oddelek 4
K Uredbi se v skladu s Prilogo 1 doda Priloga 41.
Oddelek 5
Ta uredba začne veljati tretji dan po objavi.
Oddelek 6
Zahteva po predhodni priglasitvi tega osnutka uredbe, kot je določeno v členih 5–7 Direktive (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, je bila izpolnjena.
Budimpešta, [dan] [meseca] 2017
Dr. Sándor Fazekas
Minister za kmetijstvo
Priloga 1 k Uredbi ministra za kmetijstvo št. .../2017 z dne [dan.] [meseca] 2017
„Priloga 41 k Uredbi ministra za kmetijstvo in razvoj podeželja št. 152/2009 z dne 12. novembra 2009
Predpis št. 1-3/17-2 Madžarskega prehrambnega kodeksa o proizvodih iz ciderja
Del A
Splošne določbe
1. Ta uredba določa zahteve za kakovost in sestavo proizvodov iz ciderja, in sicer na podlagi člena 66(1) Zakona XLVI iz leta 2008 o prehranski verigi in njenem uradnem nadzoru.
2. Poimenovanja, opredeljena v predpisu, se lahko uporabljajo le v primeru proizvodov, ki so dani na trg na Madžarskem in v primeru, da le-ti izpolnjujejo navedene zahteve.
3. Parametri kakovosti, navedeni v delu B, in vsebnost skupnega žveplovega dioksida so bili določeni z uporabo metod, opisanih v delu C. V zvezi s tem se metode pregledov, navedene v tem dokumentu, ali enakovredne metode izvedejo na podlagi pregleda parametrov.
4. Proizvodom, ki se proizvajajo ali tržijo v kateri koli državi članici Evropske unije ali Turčiji, ali se proizvajajo v državi članici Efte, ki je podpisnica Sporazuma o Evropskem gospodarskem prostoru, v skladu z veljavno nacionalno zakonodajo, ni treba izpolnjevati tehničnih določb iz te uredbe, če določbe, ki urejajo varstvo potrošnikov, zagotavljajo enako raven zaščite kot določbe iz te uredbe.
Del B
Proizvodi iz jabolčnega vina („cider“)
(Skupina živil v skladu z Uredbo (ES) Evropskega parlamenta in Sveta št. 1333/2008: 14.2.3)
1. Opredelitev izdelka 
Cider: peneča alkoholna pijača iz fermentiranega soka, stisnjenega iz svežih, ohlajenih ali zamrznjenih jabolk, ali jabolčnega koncentrata z dodajanjem sladkorja in po potrebi vode, brez dodanega alkohola, barvil ali arom. Dejanska vsebnost alkohola v končnem izdelku je pridobljena iz najmanj 50 % (volumenskih odstotkov) jabolk. Ogljikov dioksid je nastal med fermentacijo. Nastali ogljikov dioksid se lahko dopolni z dodanim ogljikovim dioksidom.
2. Sestavine, ki se lahko uporabijo: 
2.1 Primarne sestavine
2.1.1 jabolčni sok
2.1.1.1 iz svežih jabolk ali jabolk, konzerviranih s hlajenjem ali zmrzovanjem,
2.1.1.2 iz koncentrata ali
2.1.1.3 rekonstituiran
2.1.2 sladkor 
2.1.3 voda 
2.2 Druge sestavine, ki se lahko uporabijo: 
2.2.1 glukozni-fruktozni sirup in fruktozni-glukozni sirup (v skladu s predpisom št. 1-3-2001/111 Madžarskega prehrambnega kodeksa),
2.2.2 ogljikov dioksid,
2.2.3 od aditivov za živila, ki so vključeni v kategorijo živil 14.2.3, se lahko uporabijo samo naslednji: 
2.2.3.1 živilske kisline za nadomestitev kislin: citronska kislina, askorbinska kislina, vinska kislina, jabolčna kislina,
2.2.3.2 za zagotovitev daljšega roka uporabnosti: E200-203 (sorbinska kislina, sorbati), E 220-228 (žveplov dioksid, sulfiti),
2.2.3.3 pripomočki za predelavo: dodatki, pomožne snovi in aditivi, ki se lahko uporabljajo med dovoljenimi enološkimi postopki in obdelavami, kakor so opredeljeni v Prilogi I A k Uredbi Komisije (ES) št. 606/2009 z dne 10 julija 2009 o določitvi nekaterih podrobnih pravil za izvajanje Uredbe Sveta (ES) št. 479/2008 glede kategorij proizvodov vinske trte, enoloških postopkov in z njimi povezanih omejitev.
3. Zahteve za kakovost 
3.1 Fizikalne in kemične lastnosti
	3.1.1 Vsebnost alkohola, % (v/v) 
	1,2–8,5


	3.1.2 Hlapna kislost, izražena kot ocetna kislina
	g/l 
največ 

	3.1.2.1 suh 
3.1.2.2 pol-suh 
3.1.2.3 pol-sladek
3.1.2.4 sladek
	1,08 
1,2 
1,2 
1,2 


	3.1.3 Skupna titracijska kislost, izražena kot vinska kislina
g/l 
	4–10 


	3.1.4 Vsebnost sladkorja 
	g/l 

	3.1.4.1 suh 
3.1.4.2 pol-suh 
3.1.4.3 pol-sladek 
3.1.4.4 sladek
	0–8 ali maks. vrednost za kislost, izražena kot vinska kislina +4 
8,1–15 
15,1–40 
več kot 40

	
	


3.2 Organoleptične lastnosti
3.2.1 Čistost: na splošno bister, čist, brez ostankov in motnosti, razen če je označen kot nefiltriran.
3.2.2 Barva: ustreza barvi jabolk.
3.2.3 Vonj: čist, prijeten, ustreza vonju jabolk.
3.2.4 Okus: čist, ustreza okusu jabolk.
3.2.5 Aromatsko ravnovesje: harmonično, dobro spopolnjeno.
4. Embalaža in skladiščenje
Ni posebnih zahtev.
5. Opis
5.1 Opis proizvoda vsebuje besedo „cider“ in eno od besed „suh“, „pol-suh“, „pol-sladek“ ali „sladek“ glede na vsebnost sladkorja.
5.2 Če je izdelek nefiltriran, se mora to v opisu navesti.
Primeri opisa: 
Cider, pol-sladek
Cider, suh, nefiltriran
6. Opis priporočenega postopka izdelave
6.1 Priprava jabolk: 
6.1.1 umijemo sveža jabolka,
6.1.2 odmrznimo ohlajena ali zamrznjena jabolka,
6.1.3 rekonstituiramo koncentrat,
6.1.4 če pripravljenih jabolk ne obdelamo takoj, se stisnjeni jabolčni sok lahko ohrani s pasterizacijo.
6.2 Kako narediti vinasse:
6.2.1 jabolka sesekljamo in jih zmečkamo,
6.2.2 iz jabolčnega pireja iztisnemo sok ter ga zbistrimo in filtriramo,
6.2.3 določimo vsebnost sladkorja glede na želeno vsebnost alkohola,
6.2.4 dodamo živilske kisline.
6.3 Fermentacija: v zaprti posodi, po dodatku kvasovk, pustimo, da se ohladi in da ogljikov dioksid izpuhti.
6.4 Bistrenje, filtracija: čiščenje in stabilizacija soka z uporabo sredstev za čiščenje, fizikalnih procesov in filtracije.
6.5 Ravni ogljikovega dioksida se lahko doseže s pomočjo:
6.5.1 fermentacije,
6.5.2 fermentacije in dodajanjem ogljikovega dioksida. 
Del C
Metodologija
Za preverjanje parametrov kakovosti iz dela B in skupne vsebnosti žveplovega dioksida se uporabijo naslednje metode:
	
	A
	B
	C
	D

	1.
	Fizikalne in kemične lastnosti
	Skupina proizvodov
	Številka metode pregleda
	Metoda pregleda

	2.
	Vsebnost alkohola
	Cider
	OIV-MA-AS312-01A
	Določanje vsebnosti alkohola, izraženo v volumskih odstotkih

	3.
	Hlapna kislosti
	Cider
	OIV-MA-AS313-02
	Določanje hlapne kislosti

	4.
	Skupna titracijska kislost
	Cider
	OIV-MA-AS313-01
	Določanje skupne kislosti

	5.
	Vsebnost sladkorja
	Cider
	OIV-MA-AS311-03
	Določanje vsebnosti sladkorja

	6.
	Skupna vsebnost žveplovega dioksida
	Cider
	OIV-MA-AS323-04B
	Določanje skupne vsebnosti žveplovega dioksida


“
