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Výnos ministra zemědělství
č. …/2017 ze dne [den] [měsíc] 2017
kterým se mění
výnos ministra zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o závazných požadavcích maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus)
Na základě povolení uděleného dle § 76 odst. 2 bodu 5 zákona XLVI z roku 2008 o potravinovém řetězci a úředním dohledu nad ním v rámci svých kompetencí vymezených v § 65 odst. 2 výnosu vlády č. 152/2014 ze dne 6. června 2014 o odpovědnostech a pravomocích členů vlády tímto nařizuji následující:
§ 1
Do § 1 odst. 3 výnosu ministra zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o závazných požadavcích maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus) (dále jen: „výnos“) se doplní následující bod e). 
[Povinné požadavky kapitoly I maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus) obsahující vnitrostátní popisy výrobků jsou stanoveny v následující příloze k tomuto výnosu:]
„e) příloha č. 41 o ciderových výrobcích.“
§ 2
§ 2 výnosu se doplňuje o následující odstavec 16:
„16 Výrobky, které nejsou vhodné podle přílohy č. 41 výnosu ministra zemědělství …/2017 ze dne [den] [měsíc] 2017, kterým se mění výnos ministerstva zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o závazných požadavcích maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus) (dále jen: „pozměněný výnos 6“), ale jsou vhodné podle dřívějších právních předpisů, mohou být vyráběny po dobu šesti měsíců ode dne nabytí účinnosti pozměněného výnosu 6, a mohou být uváděny na trh do doby jejich minimální trvanlivosti nebo do data spotřeby.“
§ 3
§ 4 a § 5 výnosu se nahrazují následujícím ustanovením:
„§ 4 Byl dodržen požadavek na předchozí oznámení návrhu příloh č. 12, 13, 39, 40 a 41 tohoto výnosu, jak je stanoveno v článcích 5–7 směrnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. září 2015 o postupu při poskytování informací v oblasti technických předpisů a předpisů pro služby informační společnosti.“
§ 4
Do výnosu se přidává příloha č. 41 podle přílohy č. 1.
§ 5
Tento výnos vstoupí v platnost třetí den následující po jeho zveřejnění.
§ 6
Požadavek na předchozí oznámení tohoto návrhu výnosu, jak je stanoveno v článcích 5–7 směrnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. září 2015 o postupu při poskytování informací v oblasti technických předpisů a pravidel pro služby informační společnosti, byl splněn.
Budapešť, [den] [měsíc] 2017
Dr. Sándor Fazekas
Ministr zemědělství
Příloha č. 1 k výnosu ministra zemědělství č. …/2017 ze dne [den] [měsíc] 2017
„Příloha č. 41 k výnosu ministra zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009
Nařízení č. 1-3/17-2 maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus) o ciderových výrobcích
Část A
Obecná ustanovení
1. Toto nařízení stanoví požadavky na kvalitu a složení ciderových výrobků na základě § 66 odst. 1 zákona XLVI z roku 2008 o potravinovém řetězci a úředním dohledu nad ním.
2. Označení definované v nařízení může být v případě výrobků uváděných na trh v Maďarsku použito, pouze pokud tyto výrobky splňují stanovené požadavky.
3. Kvalitativní parametry uvedené v části B a celkový obsah oxidu siřičitého byly stanoveny metodami popsanými v části C. Při kontrole parametrů se tedy použijí kontrolní postupy uvedené v této části nebo postupy obdobné povahy.
4. Výrobky, které byly vyrobeny nebo uvedeny na trh v jakémkoliv členském státě Evropské unie nebo Turecku nebo vyrobeny v členském státě ESVO, který je smluvní stranou Dohody o Evropském hospodářském prostoru, v souladu s předpisy platnými v dané zemi, nemusí splňovat technické předpisy definované v tomto nařízení, jestliže tyto předpisy, jimiž se řídí ochrana spotřebitele, skýtají stejnou míru ochrany jako ustanovení tohoto nařízení.
Část B
Ciderové výrobky
(Kategorie potravin stanovená v nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1333/2008): 14.2.3.)
1. Definice výrobku 
Cider: šumivý alkoholický nápoj vyrobený ze zkvašené šťávy lisované z čerstvých, zchlazených nebo zmrazených jablek nebo z koncentrátu jablečné šťávy přidáním cukru a v případě potřeby i vody a bez přidaného alkoholu, barviv nebo aromat. Skutečný obsah alkoholu v konečném produktu se získává z nejméně 50 % (objemová frakce) z jablek. Při kvašení se přidává oxid uhličitý. Oxid uhličitý, který se vytvoří, lze doplnit přidáním oxidu uhličitého.
2. Přísady, které lze použít: 
2.1. Primární přísady
2.1.1. jablečná šťáva
2.1.1.1. vyrobená z čerstvých jablek nebo z jablek konzervovaných chlazením nebo zmrazením,
2.1.1.2. vyrobená z koncentrátu, nebo
2.1.1.3. rekonstituovaná
2.1.2. cukr 
2.1.3. voda 
2.2. Další přísady, které lze použít: 
2.2.1. glukózo-fruktózový sirup a fruktózo-glukózový sirup (podle nařízení č. 1-3-2001/111 maďarského potravinového kodexu),
2.2.2. oxid uhličitý,
2.2.3. z potravinářských přídatných látek obsažených v kategorii potravin 14.2.3 lze použít pouze tyto látky: 
2.2.3.1. potravinářské kyseliny pro účely kyselinové substituce: kyselina citronová, kyselina askorbová, kyselina vinná, kyselina jablečná,
2.2.3.2. pro zajištění dlouhé trvanlivosti produktu: E200-203 (kyselina sorbová, sorbáty), E 220-228 (oxid siřičitý, siřičitany),
2.2.3.3. činidla: přídatné a pomocné látky a přísady, které lze použít při povolených enologických postupech a procesech definovaných v příloze IA nařízení Komise (ES) č. 606/2009 ze dne 10. července 2009, kterým se stanoví některá prováděcí pravidla k nařízení Rady (ES) č. 479/2008, pokud jde o druhy výrobků z révy vinné, enologické postupy a omezení, která se na ně použijí.
3. Kvalitativní požadavky 
3.1. Fyzikální a chemické vlastnosti
	3.1.1 Obsah alkoholu, % (V/V) 
	1,2–8,5


	3.1.2. Obsah těkavých kyselin vyjádřených jako kyselina octová
	g/l 
maximum 

	3.1.2.1. suchý 
3.1.2.2. polosuchý 
3.1.2.3. polosladký
3.1.2.4. sladký
	1,08 
1,2 
1,2 
1,2 


	3.1.3. Celková titrační kyselost vyjádřená jako kyselina vinná
g/l 
	4-10 


	3.1.4. Obsah cukru 
	g/l 

	3.1.4.1. suchý 
3.1.4.2. polosuchý 
3.1.4.3. polosladký 
3.1.4.4. sladký
	0–8, nebo maximální hodnota kyselosti vyjádřená jako kyselina vinná +4 
8,1-15 
15,1-40 
nad 40

	
	


3.2. Organoleptické vlastnosti
3.2.1. Čistota: obecně čirý, čistý, bez zbytků a zakalení, pokud není označen jako nefiltrovaný.
3.2.2. Barva: odpovídající barvě jablka.
3.2.3. Vůně: čistá, příjemná, odpovídající vůni jablek.
3.2.4. Chuť: čistá, odpovídající chuti jablek.
3.2.5. Vyváženost chutě: harmonická, zaoblená.
4. Balení a skladování
Žádné specifické požadavky.
5. Popis
5.1. Popis výrobku musí obsahovat slovo „cider“ a jedno ze slov „suchý“, „polosuchý“, „polosladký“ nebo „sladký“ podle obsahu cukru.
5.2. Pokud je produkt nefiltrován, musí to být uvedeno v popisu.
Příklady popisu: 
Cider, polosladký
Cider, suchý, nefiltrovaný
6. Popis doporučeného výrobního procesu
6.1. Příprava jablek: 
6.1.1. omyjte čerstvá jablka,
6.1.2. rozmrazte chlazená nebo zmrazená jablka,
6.1.3. proveďte rekonstituci koncentrátu,
6.1.4. pokud nebudou připravená jablka okamžitě zpracována, je nutno lisovanou jablečnou šťávu konzervovat pasterizací.
6.2. Jak připravit melasovanou pulpu:
6.2.1. nakrájejte jablka a rozetřete je,
6.2.2. od pyré z natřených jablek oddělte šťávu lisováním, poté proveďte klarifikaci, odstranění slupek a filtraci,
6.2.3. nastavte obsah cukru v závislosti na požadovaném obsahu alkoholu,
6.2.4. přidejte potravinářské kyseliny.
6.3. Kvašení: v uzavřeném kontejneru po přidání kulturních kvasinek, což umožňuje unikání tepla a oxidu uhličitého.
6.4. Klarifikace, filtrace: čištění a stabilizace šťávy pomocí zjemňovacích činidel, fyzikálních procesů a filtrace.
6.5. Úrovně oxidu uhličitého lze získat takto:
6.5.1. kvašení.
6.5.2. kvašení a přidáním oxidu uhličitého. 
Část C
Metodologie
Pro kontrolu kvalitativních parametrů uvedených v části „B“ a celkového obsahu oxidu siřičitého se používají tyto metody:
	
	A
	B
	C
	D

	1.
	Fyzikální a chemické vlastnosti
	Produktová skupina
	Číslo kontrolní metody
	Kontrolní metoda

	2.
	Obsah alkoholu
	Cider
	OIV-MA-AS312-01A
	Stanovení obsahu alkoholu vyjádřeného v procentu objem-objem

	3.
	Těkavá kyselost
	Cider
	OIV-MA-AS313-02
	Stanovení těkavé kyselosti

	4.
	Celková titrační kyselost
	Cider
	OIV-MA-AS313-01
	Stanovení celkové kyselosti

	5.
	Obsah cukru
	Cider
	OIV-MA-AS311-03
	Stanovení obsahu cukru

	6.
	Celkový obsah oxidu siřičitého
	Cider
	OIV-MA-AS323-04B
	Stanovení celkového obsahu oxidu siřičitého


“
