PROJEKT

Dekret
Nr .../2026 z dnia [data]
Ministra Rolnictwa

zmieniajacy dekret Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi nr 152/2009 z dnia 12
listopada w sprawie obowiazkowych wymogow Kodeksu Zywnosciowego (Codex
Alimentarius Hungaricus) w zakresie uregulowan dotyczacych piwa

[1] Celem niniejszego aktu prawnego jest zapewnienie konsumentom rzetelnych informacji
na temat jakosSci piwa oraz doprecyzowanie charakteru i jakosci produktu, do ktérego odnosi
sie nazwa Srodka spozywczego.

[2] Rozporzadzenie definiuje terminy: piwo, piwo smakowe, piwo bezalkoholowe, piwo
specjalnej jako$ci, piwo specjalnej jako$ci aromatyzowane oraz wymogi majace zastosowanie
do tych produktow. Dzieki temu konsumenci majg pewnosS¢, ze produkty sprzedawane pod
nazwa okreslona w rozporzadzeniu sa wytwarzane przy uzyciu odpowiednich procedur i
dozwolonych skladnikow.

[3] Na podstawie zezwolenia udzielonego w art. 76 ust. 2 pkt 5 ustawy XLVI z 2008 r. o
fancuchu zywnosciowym i jego nadzorze urzedowym oraz dzialajagc w ramach swoich
obowigzkow okreslonych w art. 54 ust. 3 rozporzadzenia rzadu nr 182/2022 z dnia 24 maja
2022 r. w sprawie obowiazkéw i uprawnien cztonkéw rzadu, niniejszym zarzadzam, co
nastepuje:

Artykutl 1

W rozporzadzeniu Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi nr 152/2009 z dnia 12 listopada w
sprawie obowigzkowych wymogéw Kodeksu Zywnos$ciowego (Codex Alimentarius
Hungaricus) (zwanym dalej ,,rozporzadzeniem”), w art. 1 ust. 3 dodaje sie punkt h) w
brzmieniu:

[Obowigzkowe wymogi tomu I Wegierskiego Kodeksu Zywnosciowego (Codex Alimentarius
Hungaricus), ktére zawierajq krajowe specyfikacje produktu, okreslono w ponizszym
zatqczniku do niniejszego rozporzqdzenia: |

,»(h) Zatacznik 44 dotyczacy piwa.”
Artykutl 2
W art. 2 dekretu dodaje sie ust. 28 w brzmieniu:

,»(28) Produkty, ktore nie spelniaja wymogéw okreslonych w zalaczniku 44 do niniejszego
rozporzadzenia, wprowadzonych rozporzadzeniem nr .../2026 z dnia [data] zmieniajacym
rozporzadzenie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi nr 152/2009 z dnia 12 listopada w
sprawie obowigzkowych wymogéw Kodeksu Zywnosciowego (Codex Alimentarius
Hungaricus) w zakresie uregulowan dotyczacych piwa (zwanym dalej: ,dekretem
zmieniajgcym 17”), lecz ktére sga zgodne z przepisami obowigzujagcymi w dniu
poprzedzajacym dzien wejscia w zycie rozporzadzenia zmieniajacego 17 i sa wymienione w
zalaczniku 44, mogq by¢ wytwarzane i wprowadzane do obrotu do ostatniego dnia 18.
miesigca nastepujacego po dniu wejscia w Zycie rozporzadzenia zmieniajacego 17 oraz moga



PROJEKT

pozostawac¢ w obrocie do uptywu ich daty minimalnej trwatoSci lub terminu przydatnosci do
spozycia.”

Artykul 3
W dekrecie dodaje sie art. 17 w brzmieniu:

»Artykut 17 Projekty art. 1 ust. 3 pkt h), art. 2 ust. 28 oraz zalacznika 44 do niniejszego
dekretu, w brzmieniu nadanym dekretem zmieniajacym 17, zostaly uprzednio notyfikowane
zgodnie z art. 5-7 dyrektywy (UE) 2015/1535 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 9
wrze$nia 2015 r. ustanawiajqcej procedure udzielania informacji w dziedzinie przepisow
technicznych oraz zasad dotyczacych ustug spoteczenistwa informacyjnego.”

Sekcja 4

Do dekretu dodaje sie zatacznik 44, o ktérym mowa w zalaczniku 1 do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykul 5
Niniejszy dekret wchodzi w Zycie trzeciego dnia po jego opublikowaniu.

Artykul 6
Speliony zostal wymog uprzedniego zgloszenia niniejszego projektu dekretu, zgodnie z
art. 5-7 dyrektywy (UE) 2015/1535 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 9 wrzesnia

2015 r. ustanawiajacej procedure udzielania informacji w dziedzinie przepisow technicznych
oraz zasad dotyczacych ustug spoteczenstwa informacyjnego.

Dr Istvan Nagy
Minister Rolnictwa



PROJEKT

Zatqcznik 1 do dekretu Ministerstwa Rolnictwa nr.../2026 z dnia [data]

»Zatqcznik 44 do dekretu Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi nr 152/2009 z dnia 12
listopada

Przepis 1-3/24-1 Wegierskiego Kodeksu zywnoSciowego w sprawie piwa

Czes¢ A
POSTANOWIENIA OGOLNE

L.

1. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie do piwa w rozumieniu czesci B. Rozporzadzenie nie
ma zastosowania do produktow, ktére zawieraja piwo jako jeden ze sktadnikow.

2. Jezeli piwo jest tylko jednym ze skiadnikéw produktu, nazwa produktu moze zawierac
okreslenie ,,piwo” tylko w sposéb, ktéry wyjasnia konsumentowi, ze piwo jest tylko jednym
ze sktadnikow produktu, takim jak: mieszanina piwa, mieszanka piwa lub nap6j piwny.

3. W odniesieniu do produktéw wprowadzanych do obrotu, nazwy produktéw, o ktérych
mowa w niniejszym rozporzadzeniu, moga by¢ uzywane wylacznie wtedy, gdy produkty te
spetniaja wymogi okreslone w czes$ci B.

4. Niniejszego rozporzadzenia nie stosuje sie do piw posiadajacych chronione oznaczenie
geograficzne ani do piw zarejestrowanych jako gwarantowane tradycyjne specjalnosci na
mocy rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143.

5. Produkty, ktére sa wytwarzane lub wprowadzane do obrotu w panstwie cztonkowskim Unii
Europejskiej lub w Turcji lub wytwarzane w panstwie EFTA bedacym strong Porozumienia o
Europejskim Obszarze Gospodarczym, zgodnie z przepisami obowigzujacymi w tym
panstwie, nie musza by¢ zgodne ze specyfikacjami technicznymi okreslonymi w niniejszym
rozporzadzeniu, jezeli odpowiednie przepisy zapewniaja poziom ochrony réwnowazny
poziomowi okreslonemu w niniejszym rozporzadzeniu pod wzgledem ochrony konsumentow.

IL.
Do celow niniejszego rozporzadzenia:

1. Stopien Ballinga (B°): jednostka miary wyrazajaca pierwotng zawartos¢ ekstraktu w
gotowym produkcie jako procent masy, ktéra pokazuje, ile graméw sacharozy znajduje sie w
100 gramach roztworu w temperaturze 17,5°C.

2. Zacieranie: proces rozpuszczania skladnikow maczki stodowej lub stodu i maczki
pomocniczej przez dodanie wody.

3. Numer koloru EBC: warto$¢ koloru przyjeta przez Komitet Analityczny Europejskiej
Konwencji Browarniczej (EBC), ktora nalezy stosowa¢ z uwzglednieniem tolerancji
wynikajacych z metody badania stosowanej do okreslenia wartosci koloru EBC.

4. Fermentacja: dodanie drozdzy lub bakterii fermentacyjnych do schtodzonej brzeczki, a
nastepnie aktywno$¢ mikrobiologiczna, w ramach ktérej weglowodany w brzeczce ulegaja
rozkladowi do produkcji etanolu i dwutlenku wegla, z rozpraszaniem ciepta w otwartych lub
zamknietych naczyniach, w warunkach atmosferycznych lub pod cisnieniem.

5. Fermentujqca bakteria: mikroorganizm, ktéry moze przeprowadzac procesy fermentacji w
Srodowisku wolnym od tlenu, a jednocze$nie wytwarza uzyteczne produkty koncowe.

6. Srodki aromatyzujqce do zywnosci:

6.1. Naturalne substancje aromatyczne i preparaty aromatyczne okre$lone w art. 3 ust. 2 lit. c)
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i d) rozporzadzenia (WE) nr 1334/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady;

6.2. Srodki aromatyzujace zdefiniowane w art. 3 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008, z wyjatkiem Srodkow wymienionych w pkt 6.1;
6.3. Swieze lub suszone rosliny, czeéci rolin, przyprawy, przetwory owocowe i warzywne.

7. Oryginalna zawartos¢ ekstraktu w produkcie gotowym: warto$¢ obliczona na podstawie
zawartos$ci alkoholu i rzeczywistej zawartosci ekstraktu w piwie zgodnie z norma MSZ 8761-
10:2002 lub metoda rownowazna, ktora jest charakterystyczna dla ilosci substancji statych
uzytych do przygotowania piwa.

8. Chmiel: produkt otrzymywany mechanicznie z zenskich szyszek chmielu.

9. Produkt chmielowy oznacza produkt chmielowy lub ekstrakt chmielowy, ktérego sktad
zostat chemicznie zmodyfikowany.

10. Stod: sztucznie kietkowane, suszone ziarno.

11. Dodatek: jeczmien piwny, maczka kukurydziana pozbawiona zarodkéw, ryz i inne
produkty zawierajace weglowodany, zastepujace cze$¢ stodu, zawierajace polisacharydy
ulegajace degradacji enzymatycznej lub inne weglowodany.

12. Drozdze browarnicze: gatunki Saccharomyces cerevisiae i Saccharomyces pastorianus
nadajace sie do fermentacji brzeczki.

13. Brzeczka: fermentowalny roztwér powstaty w wyniku zacierania, mozliwego chmielenia i
chlodzenia stodu i dodatkéw przy uzyciu stodu lub dodatkow.

14. Separacja: proces majacy na celu zmniejszenie iloSci substancji powodujacych
zmetnienie, w szczegodlnosci komorek drozdzowych oraz osadéw na zimno, z zastosowaniem
metody rozdziatu opartej na réznicy gestosci.

15. Barwniki spozywcze: $rodki spozywcze o wilasciwosciach barwigcych nieobjete
rozporzadzeniem (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady.

16. Filtracja: oddzielanie za pomoca srodkéw filtrujacych i klarujacych, ktére moze byc
polaczone ze stabilizacja koloidalng. Podczas tej operacji mozna réwniez dostosowac
zawarto$¢ dwutlenku wegla i pierwotnego ekstraktu w gotowym produkcie.

17. Proces produkcji piwa skoncentrowanego: proces technologiczny, w ktérym
przygotowuje sie piwo o wyzszej zawartosSci ekstraktu niz produkt koncowy, ktére po
fermentacji rozcieficza sie woda.

Czes¢ B
PIWO

1. Definicja grupy produktéw

1.1. Kategoria zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008: 14.2.1.

1.2. ,,Piwo” oznacza napdj wytwarzany z wody ze stodu i domieszek, aromatyzowany
chmielem i fermentowany przy uzyciu drozdzy piwowarskich lub innych drozdzy i bakterii,
bogaty w dwutlenek wegla, w ktérym zawarto$¢ alkoholu w produkcie gotowym przekracza
0,50 % obj. Nie wiecej niz 30 % zawartosci suchej masy gotowego piwa moze pochodzic¢ z
domieszek.

1.2.1. Piwo smakowe to piwo, do ktorego dodaje sie substancje smakowe zamiast lub oprocz
chmielu w celu uzyskania okreslonego smaku — substancje te dodaje sie do brzeczki lub piwa
najpézniej podczas dojrzewania, separacji lub filtracji. W wyniku dodania aromatyzujacego
Srodka spozywczego podczas dojrzewania, oddzielania i filtrowania maksymalnie 30 %
catkowitej zawartosci ekstraktu w gotowym piwie moze pochodzi¢ ze aromatyzujacego
Srodka spozywczego. Owoce lub warzywa wymienione w nazwie piwa muszg stanowi¢ co
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najmniej 80 % catkowitej zawartosci owocow lub warzyw. W tym produkcie mozna réwniez
stosowac barwniki spozywcze.

1.2.2. Piwo bezalkoholowe oznacza nap6j wytwarzany z wody, stodu i dodatkow,
aromatyzowany chmielem, fermentowany drozdzami piwnymi lub innymi drozdzami i
bakteriami, bogaty w dwutlenek wegla, w przypadku ktorego gotowy produkt ma zawartos¢
alkoholu nie wieksza niz 0,50 % objetoSciowo. Aromat moze by¢ wykorzystywany do
nadania piwu charakteru.

1.2.3. Piwo specjalnej jakoSci: piwo specjalnej jakosSci to produkt o charakterystycznych
cechach, ktére odrozniaja je od innych piw i ktére, ze wzgledu na metode produkcji i sklad,
oferuje konsumentom warto$¢ dodana. Do produkcji piwa specjalnej jakoSci nie mozna
stosowac zadnych domieszek. Podczas produkcji do produktu mozna dodawa¢ wylacznie
laktoze oraz - jako dodatki do zywno$ci - wylacznie kwas cytrynowy i kwas mlekowy.
Stosowanie dodatkowych enzymoéw jest niedozwolone, z wyjatkiem enzymow
rozpuszczajacych gluten i skrobie w przypadku piw bezglutenowych. Proces produkcji piwa
skoncentrowanego nie moze by¢ stosowany do produkcji piwa o specjalnej jakoSci.

1.2.4. Piwo smakowe specjalnej jakosci definiuje sie jako piwo o okres$lonej jakosci, w
ktorym Srodki aromatyzujace, okreSlone w czesci A rozdziat II pkt 6.1 i 6.3, sa stosowane
zamiast lub oprocz chmielu w celu nadania smaku podczas produkcji piwa poprzez dodanie
ich do brzeczki lub piwa nie p6zniej niz podczas dojrzewania, separacji lub filtracji. W
wyniku dodania $rodkéw aromatyzujacych podczas dojrzewania, separacji i filtracji
maksymalnie 30 % catkowitej zawartosci ekstraktu w gotowym piwie moze pochodzi¢ ze
Srodkéw aromatyzujacych. Owoce lub warzywa wymienione w nazwie piwa muszq stanowic
co najmniej 80 % catkowitej zawartosci owocow lub warzyw. W tym produkcie mozna
réwniez stosowac barwniki spozywcze.

2. Skladniki, ktére mogg by¢ uzywane

2.1. W przypadku piwa, piwa aromatyzowanego i piwa bezalkoholowego:
2.1.1.stod,

2.1.2.woda,

2.1.3. adiunkty,

2.1.4.chmiel,

2.1.5.produkty chmielowe,

2.1.6.drozdze piwne, inne drozdze,

2.1.7.bakterie fermentujace,

2.1.8.aromatyzowanie zywnoS$ci wylacznie w celu uzyskania piwa aromatyzowanego,
2.1.9.srodki barwigce wytgcznie do piwa aromatyzowanego,

2.1.10. dwutlenek wegla,

2.1.11. azot.

2.2. W przypadku piwa o specjalnej jakosci i piwa smakowego o specjalnej jakosci:
2.2.1.st6d,

2.2.2.woda,

2.2.3. chmiel,

2.2.4.drozdze piwne, inne drozdze,

2.2.5.bakterie fermentujace,

2.2.6.kwas cytrynowy,

2.2.7.kwas mlekowy,

2.2.8.1aktoza,
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2.2.9.8rodki aromatyzujace zywnos¢ zgodnie z pkt 6.1 i 6.3 czeSci A rozdzialu II mogg by¢
stosowane wylacznie do piwa aromatyzowanego o specjalnej jakosci,

2.2.10. barwniki spozywcze wylacznie do piwa smakowego o specjalnej jakoSci,

2.2.11. dwutlenek wegla,

2.2.12. azot.

3. Cechy jakoSciowe

3.1. Wiasciwosci fizyczne i chemiczne
3.1.1. Wlasciwosci fizyczne

A B C D E
Bursztynowe Czarne
1. Charakterystyka Piwo jasne piwo/ Ciemne piwo ? Wo”
czerwony ale P

Piwa filtrowane sg klarowne, bez osadu i zmetnienia.
Dopuszczalne jest zmetnienie lub nieznaczna sedymentacja
2. Czystosc wynikajaca z zawartosci biatka i mozliwego wpltywu
temperatury. Niefiltrowane piwa moga by¢ rowniez metne

ze wzgledu na swoja nature.

CzZerwono- brazowawy, ciemno-
3. Kolor zohy brazowy, ciemnobrazo brazowy,
czerwony Wy, czarny czarny
Warto$¢ liczby <20 20— 45 > 45 >100
4. koloréw EBC Jednostka Jednostka Jednostka Jednostka
EBC EBC EBC EBC
+ 3,0 + 6,0 + 20,0
5. dchvleni Jednostka Jednostka Jednostka + 20,0 %
odchylenie EBC EBC EBC

3.1.1.1. Wartos¢ numeru barwnego EBC zapisuje sie na arkuszu dotyczacym produktu.
3.1.1.2. Jezeli kolor ciemnego piwa zapisany na karcie produktu przekracza 100 jednostek
EBC, to tolerancja odchylenia wynosi + 20,0 %.

3.1.2. Charakterystyka chemiczna

3.1.2.1. Zawartosc alkoholu

3.1.2.1.1 Pierwotna zawarto$¢ ekstraktu i zawartos¢ alkoholu w gotowym produkcie powinny
by¢ zapisane w karcie produktu.

3.1.2.1.2 Zawarto$¢ alkoholu musi by¢ wskazana zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011, nawet w przypadku piw o zawartosci alkoholu do
1,2 % objetosciowo.

3.1.2.1.3 Wskazujac zawartos¢ alkoholu objetosciowo, dodatnie i ujemne tolerancje dla piwa
o zawartos$ci alkoholu wiekszej niz 0,5% obj. i mniejszej lub réwnej 1,2 % obj. wynosza 0,5
% objetosciowo.
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3.1.2.1.4 W przypadku piw bezalkoholowych zawartos¢ alkoholu nie moze przekraczac 0,5 %
objetosciowo, przy czym nie jest dozwolona tolerancja dodatnia.

3.1.2.1.5 Odchylenie produktu gotowego od pierwotnej wartosci zawartosci ekstraktu wynosi
+ 1% (m/m) przy pomiarze.

3.2. Wiasciwosci organoleptyczne
3.2.1. Aromat, smak, harmonia smakow, konsystencja i goryczka produktu sa
charakterystyczne dla jego odmiany i zgodne z jego stylem.

4. Znakowanie, etykietowanie

4.1. Oznaczenie

4.1.1.Oznaczenie produktu: piwo.

4.1.2. Termin odnoszacy sie do koloru produktu nalezy poda¢ w oznaczeniu zgodnie z
kolumnami B—E wiersza 1 tabeli w pkt 3.1.1. Piwa, ktére z natury sq metne, a takze piwa
aromatyzowane i piwa, ktore roznig sie barwq ze wzgledu na aromatyzowanie lub barwienie
Srodkéw spozywczych, sa zwolnione z tego wymogu oznaczania.

4.1.3.W przypadku piwa niefiltrowanego nazwe produktu nalezy uzupemi¢ okre$leniem
,hiefiltrowane”.

4.1.4.W przypadku piw bezalkoholowych do nazwy nalezy doda¢ okreSlenie
,,bezalkoholowe”.

4.1.5.W nazwie piwa, ktore sa wytwarzane ze stodu pochodzacego ze zbdz innych niz
jeczmien, do nazwy mozna doda¢ gatunek zboza. Przyklady nazw: ,,Piwo pszeniczne”.
4.1.6.W przypadku piw aromatyzowanych do nazwy dodaje sie termin ,aromatyzowane”.
Oznaczenie moze by¢ uzupelione nazwa srodka spozywczego uzytego do nadania mu
smaku. Nazwe mozna uzupehi¢ nazwa owocu lub warzywa tylko wtedy, gdy co najmniej
80 % owocéw lub warzyw uzytych do aromatyzowania pochodzi z tego konkretnego owocu
lub warzywa.

4.1.7.W przypadku piwa o szczeg6lnej jakosci i piwa smakowego o szczegdlnej jakosSci do
nazwy mozna dodac okreslenie ,,0 szczegodlnej jakosci”.

4.1.8.W przypadku, gdy butelkowanie lub inne technologiczne rozlewanie piwa nie jest
przeprowadzane przez podmiot dzialajgcy na rynku spozywczym w rozumieniu art. 8 ust. 1
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011, nazwe przedsiebiorstwa
butelkujgcego podaje sie, stosujac jedno z nastepujacych okreslen: ,butelkujacy”,
,butelkowane przez”, ,,pakowane przez” lub ,,pakowacz”.

4.2. Lista sktadnikow
4.2.1.Niezaleznie od zawartosci alkoholu, produkty muszgq zawiera¢ wykaz skladnikéw
zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011.

4.3. Wskazanie zawartosci oryginalnego ekstraktu w produkcie gotowym.

4.3.1.Produkt musi by¢ opatrzony informacja o zawarto$ci oryginalnego ekstraktu w
gotowym produkcie, wyrazong w stopniach Ballinga. Wartos¢ wyrazajaca pierwotng
zawartoS¢ ekstraktu w gotowym produkcie powinna by¢ podana z dokladnoscig do jednego
miejsca po przecinku. Po tym nastepuje symbol B° i moze by¢ poprzedzone stowami
,»oryginalna zawartos¢ ekstraktu” lub ,,oryginalny ekstrakt™.
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Czesc C
METODY KONTROLI

1. Parametry jako$ci okre$lone w czeSci B zostaly ustalone przy uzyciu ponizszych metod. W
zwiazku z tym podczas sprawdzania parametrow jakoSciowych nalezy stosowac te metody

lub metody réwnowazne:

A B C
f e Numer standardowy lub Norma lub tytut w
Wiasciwosci - . . . . .
1. . . . numer w wegierskim wegierskim kodeksie
fizyczne i chemiczne . o Z .
kodeksie ZzywnosSciowym Zywnosciowym
Oznaczanie = zawartos$ci
2. Zawartos$¢ ekstraktu MSZ 8761-10:2002 alkoholu, . zawartos.a
ekstraktu i stopnia
fermentacji
Rozporzadzenie
Ministerstwa Rolnictwa i Rozporzadzenie nr 3-
Rozwoju Wsi nr 152/2009 1/15-1 wegierskiego
z dnia 12 listopada w kodeksu zywnoSciowego
3 sprawie obowigzkowych dotyczace  tabeli  do
) ~ wymogow Kodeksu oznaczania zawartosci
5 Zywnosciowego (Codex alkoholu w mieszaninach
Zawartos¢ alkoholu Alimentarius Hungaricus), | alkoholu etylowego i
Zalacznik 30 wody
(ME 3-1/15-1)
Oznaczanie = zawartoSci
4. MSZ 8761-10:2002 alkoholu, zawartoscl
ekstraktu i stopnia
fermentacji
5. | Numer koloru EBC MSZ 8761-6:2002 Okreslenie koloru metoda
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	Część A
	POSTANOWIENIA OGÓLNE
	I.
	1. Niniejsze rozporządzenie stosuje się do piwa w rozumieniu części B. Rozporządzenie nie ma zastosowania do produktów, które zawierają piwo jako jeden ze składników.
	2. Jeżeli piwo jest tylko jednym ze składników produktu, nazwa produktu może zawierać określenie „piwo” tylko w sposób, który wyjaśnia konsumentowi, że piwo jest tylko jednym ze składników produktu, takim jak: mieszanina piwa, mieszanka piwa lub napój piwny.
	3. W odniesieniu do produktów wprowadzanych do obrotu, nazwy produktów, o których mowa w niniejszym rozporządzeniu, mogą być używane wyłącznie wtedy, gdy produkty te spełniają wymogi określone w części B.
	4. Niniejszego rozporządzenia nie stosuje się do piw posiadających chronione oznaczenie geograficzne ani do piw zarejestrowanych jako gwarantowane tradycyjne specjalności na mocy rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143.
	5. Produkty, które są wytwarzane lub wprowadzane do obrotu w państwie członkowskim Unii Europejskiej lub w Turcji lub wytwarzane w państwie EFTA będącym stroną Porozumienia o Europejskim Obszarze Gospodarczym, zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym państwie, nie muszą być zgodne ze specyfikacjami technicznymi określonymi w niniejszym rozporządzeniu, jeżeli odpowiednie przepisy zapewniają poziom ochrony równoważny poziomowi określonemu w niniejszym rozporządzeniu pod względem ochrony konsumentów.

	II.
	1. Stopień Ballinga (Bº): jednostka miary wyrażająca pierwotną zawartość ekstraktu w gotowym produkcie jako procent masy, która pokazuje, ile gramów sacharozy znajduje się w 100 gramach roztworu w temperaturze 17,5°C.
	2. Zacieranie: proces rozpuszczania składników mączki słodowej lub słodu i mączki pomocniczej przez dodanie wody.
	3. Numer koloru EBC: wartość koloru przyjęta przez Komitet Analityczny Europejskiej Konwencji Browarniczej (EBC), którą należy stosować z uwzględnieniem tolerancji wynikających z metody badania stosowanej do określenia wartości koloru EBC.
	4. Fermentacja: dodanie drożdży lub bakterii fermentacyjnych do schłodzonej brzeczki, a następnie aktywność mikrobiologiczna, w ramach której węglowodany w brzeczce ulegają rozkładowi do produkcji etanolu i dwutlenku węgla, z rozpraszaniem ciepła w otwartych lub zamkniętych naczyniach, w warunkach atmosferycznych lub pod ciśnieniem.
	5. Fermentująca bakteria: mikroorganizm, który może przeprowadzać procesy fermentacji w środowisku wolnym od tlenu, a jednocześnie wytwarza użyteczne produkty końcowe.
	6. Środki aromatyzujące do żywności:
	6.1. Naturalne substancje aromatyczne i preparaty aromatyczne określone w art. 3 ust. 2 lit. c) i d) rozporządzenia (WE) nr 1334/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady;
	6.2. Środki aromatyzujące zdefiniowane w art. 3 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008, z wyjątkiem środków wymienionych w pkt 6.1;
	6.3. Świeże lub suszone rośliny, części roślin, przyprawy, przetwory owocowe i warzywne.
	7. Oryginalna zawartość ekstraktu w produkcie gotowym: wartość obliczona na podstawie zawartości alkoholu i rzeczywistej zawartości ekstraktu w piwie zgodnie z normą MSZ 8761-10:2002 lub metodą równoważną, która jest charakterystyczna dla ilości substancji stałych użytych do przygotowania piwa.
	8. Chmiel: produkt otrzymywany mechanicznie z żeńskich szyszek chmielu.
	9. Produkt chmielowy oznacza produkt chmielowy lub ekstrakt chmielowy, którego skład został chemicznie zmodyfikowany.
	10. Słód: sztucznie kiełkowane, suszone ziarno.
	11. Dodatek: jęczmień piwny, mączka kukurydziana pozbawiona zarodków, ryż i inne produkty zawierające węglowodany, zastępujące część słodu, zawierające polisacharydy ulegające degradacji enzymatycznej lub inne węglowodany.
	12. Drożdże browarnicze: gatunki Saccharomyces cerevisiae i Saccharomyces pastorianus nadające się do fermentacji brzeczki.
	13. Brzeczka: fermentowalny roztwór powstały w wyniku zacierania, możliwego chmielenia i chłodzenia słodu i dodatków przy użyciu słodu lub dodatków.
	14. Separacja: proces mający na celu zmniejszenie ilości substancji powodujących zmętnienie, w szczególności komórek drożdżowych oraz osadów na zimno, z zastosowaniem metody rozdziału opartej na różnicy gęstości.
	15. Barwniki spożywcze: środki spożywcze o właściwościach barwiących nieobjęte rozporządzeniem (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady.
	16. Filtracja: oddzielanie za pomocą środków filtrujących i klarujących, które może być połączone ze stabilizacją koloidalną. Podczas tej operacji można również dostosować zawartość dwutlenku węgla i pierwotnego ekstraktu w gotowym produkcie.
	17. Proces produkcji piwa skoncentrowanego: proces technologiczny, w którym przygotowuje się piwo o wyższej zawartości ekstraktu niż produkt końcowy, które po fermentacji rozcieńcza się wodą.


	Część B
	PIWO
	1. Definicja grupy produktów
	1.1. Kategoria żywności zgodnie z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008: 14.2.1.
	1.2. „Piwo” oznacza napój wytwarzany z wody ze słodu i domieszek, aromatyzowany chmielem i fermentowany przy użyciu drożdży piwowarskich lub innych drożdży i bakterii, bogaty w dwutlenek węgla, w którym zawartość alkoholu w produkcie gotowym przekracza 0,50 % obj. Nie więcej niż 30 % zawartości suchej masy gotowego piwa może pochodzić z domieszek.
	1.2.1. Piwo smakowe to piwo, do którego dodaje się substancje smakowe zamiast lub oprócz chmielu w celu uzyskania określonego smaku – substancje te dodaje się do brzeczki lub piwa najpóźniej podczas dojrzewania, separacji lub filtracji. W wyniku dodania aromatyzującego środka spożywczego podczas dojrzewania, oddzielania i filtrowania maksymalnie 30 % całkowitej zawartości ekstraktu w gotowym piwie może pochodzić ze aromatyzującego środka spożywczego. Owoce lub warzywa wymienione w nazwie piwa muszą stanowić co najmniej 80 % całkowitej zawartości owoców lub warzyw. W tym produkcie można również stosować barwniki spożywcze.
	1.2.2. Piwo bezalkoholowe oznacza napój wytwarzany z wody, słodu i dodatków, aromatyzowany chmielem, fermentowany drożdżami piwnymi lub innymi drożdżami i bakteriami, bogaty w dwutlenek węgla, w przypadku którego gotowy produkt ma zawartość alkoholu nie większą niż 0,50 % objętościowo. Aromat może być wykorzystywany do nadania piwu charakteru.
	1.2.3. Piwo specjalnej jakości: piwo specjalnej jakości to produkt o charakterystycznych cechach, które odróżniają je od innych piw i które, ze względu na metodę produkcji i skład, oferuje konsumentom wartość dodaną. Do produkcji piwa specjalnej jakości nie można stosować żadnych domieszek. Podczas produkcji do produktu można dodawać wyłącznie laktozę oraz - jako dodatki do żywności - wyłącznie kwas cytrynowy i kwas mlekowy. Stosowanie dodatkowych enzymów jest niedozwolone, z wyjątkiem enzymów rozpuszczających gluten i skrobię w przypadku piw bezglutenowych. Proces produkcji piwa skoncentrowanego nie może być stosowany do produkcji piwa o specjalnej jakości.
	1.2.4. Piwo smakowe specjalnej jakości definiuje się jako piwo o określonej jakości, w którym środki aromatyzujące, określone w części A rozdział II pkt 6.1 i 6.3, są stosowane zamiast lub oprócz chmielu w celu nadania smaku podczas produkcji piwa poprzez dodanie ich do brzeczki lub piwa nie później niż podczas dojrzewania, separacji lub filtracji. W wyniku dodania środków aromatyzujących podczas dojrzewania, separacji i filtracji maksymalnie 30 % całkowitej zawartości ekstraktu w gotowym piwie może pochodzić ze środków aromatyzujących. Owoce lub warzywa wymienione w nazwie piwa muszą stanowić co najmniej 80 % całkowitej zawartości owoców lub warzyw. W tym produkcie można również stosować barwniki spożywcze.

	2. Składniki, które mogą być używane
	2.1. W przypadku piwa, piwa aromatyzowanego i piwa bezalkoholowego:
	2.1.1. słód,
	2.1.2. woda,
	2.1.3. adiunkty,
	2.1.4. chmiel,
	2.1.5. produkty chmielowe,
	2.1.6. drożdże piwne, inne drożdże,
	2.1.7. bakterie fermentujące,
	2.1.8. aromatyzowanie żywności wyłącznie w celu uzyskania piwa aromatyzowanego,
	2.1.9. środki barwiące wyłącznie do piwa aromatyzowanego,
	2.1.10. dwutlenek węgla,
	2.1.11. azot.

	2.2. W przypadku piwa o specjalnej jakości i piwa smakowego o specjalnej jakości:
	2.2.1. słód,
	2.2.2. woda,
	2.2.3. chmiel,
	2.2.4. drożdże piwne, inne drożdże,
	2.2.5. bakterie fermentujące,
	2.2.6. kwas cytrynowy,
	2.2.7. kwas mlekowy,
	2.2.8. laktoza,
	2.2.9. środki aromatyzujące żywność zgodnie z pkt 6.1 i 6.3 części A rozdziału II mogą być stosowane wyłącznie do piwa aromatyzowanego o specjalnej jakości,
	2.2.10. barwniki spożywcze wyłącznie do piwa smakowego o specjalnej jakości,
	2.2.11. dwutlenek węgla,
	2.2.12. azot.

	3. Cechy jakościowe
	3.1. Właściwości fizyczne i chemiczne
	3.1.1. Właściwości fizyczne
	3.1.1.1. Wartość numeru barwnego EBC zapisuje się na arkuszu dotyczącym produktu.
	3.1.1.2. Jeżeli kolor ciemnego piwa zapisany na karcie produktu przekracza 100 jednostek EBC, to tolerancja odchylenia wynosi  20,0 %.

	3.1.2. Charakterystyka chemiczna
	3.1.2.1. Zawartość alkoholu
	3.1.2.1.1 Pierwotna zawartość ekstraktu i zawartość alkoholu w gotowym produkcie powinny być zapisane w karcie produktu.
	3.1.2.1.2 Zawartość alkoholu musi być wskazana zgodnie z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011, nawet w przypadku piw o zawartości alkoholu do 1,2 % objętościowo.
	3.1.2.1.3 Wskazując zawartość alkoholu objętościowo, dodatnie i ujemne tolerancje dla piwa o zawartości alkoholu większej niż 0,5% obj. i mniejszej lub równej 1,2 % obj. wynoszą 0,5 % objętościowo.
	3.1.2.1.4 W przypadku piw bezalkoholowych zawartość alkoholu nie może przekraczać 0,5 % objętościowo, przy czym nie jest dozwolona tolerancja dodatnia.
	3.1.2.1.5 Odchylenie produktu gotowego od pierwotnej wartości zawartości ekstraktu wynosi ± 1% (m/m) przy pomiarze.

	3.2. Właściwości organoleptyczne
	3.2.1. Aromat, smak, harmonia smaków, konsystencja i goryczka produktu są charakterystyczne dla jego odmiany i zgodne z jego stylem.


	4. Znakowanie, etykietowanie
	4.1. Oznaczenie
	4.1.1. Oznaczenie produktu: piwo.
	4.1.2. Termin odnoszący się do koloru produktu należy podać w oznaczeniu zgodnie z kolumnami B–E wiersza 1 tabeli w pkt 3.1.1. Piwa, które z natury są mętne, a także piwa aromatyzowane i piwa, które różnią się barwą ze względu na aromatyzowanie lub barwienie środków spożywczych, są zwolnione z tego wymogu oznaczania.
	4.1.3. W przypadku piwa niefiltrowanego nazwę produktu należy uzupełnić określeniem „niefiltrowane”.
	4.1.4. W przypadku piw bezalkoholowych do nazwy należy dodać określenie „bezalkoholowe”.
	4.1.5. W nazwie piwa, które są wytwarzane ze słodu pochodzącego ze zbóż innych niż jęczmień, do nazwy można dodać gatunek zboża. Przykłady nazw: „Piwo pszeniczne”.
	4.1.6. W przypadku piw aromatyzowanych do nazwy dodaje się termin „aromatyzowane”. Oznaczenie może być uzupełnione nazwą środka spożywczego użytego do nadania mu smaku. Nazwę można uzupełnić nazwą owocu lub warzywa tylko wtedy, gdy co najmniej 80 % owoców lub warzyw użytych do aromatyzowania pochodzi z tego konkretnego owocu lub warzywa.
	4.1.7. W przypadku piwa o szczególnej jakości i piwa smakowego o szczególnej jakości do nazwy można dodać określenie „o szczególnej jakości”.
	4.1.8. W przypadku, gdy butelkowanie lub inne technologiczne rozlewanie piwa nie jest przeprowadzane przez podmiot działający na rynku spożywczym w rozumieniu art. 8 ust. 1 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011, nazwę przedsiębiorstwa butelkującego podaje się, stosując jedno z następujących określeń: „butelkujący”, „butelkowane przez”, „pakowane przez” lub „pakowacz”.

	4.2. Lista składników
	4.2.1. Niezależnie od zawartości alkoholu, produkty muszą zawierać wykaz składników zgodnie z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011.

	4.3. Wskazanie zawartości oryginalnego ekstraktu w produkcie gotowym.
	4.3.1. Produkt musi być opatrzony informacją o zawartości oryginalnego ekstraktu w gotowym produkcie, wyrażoną w stopniach Ballinga. Wartość wyrażająca pierwotną zawartość ekstraktu w gotowym produkcie powinna być podana z dokładnością do jednego miejsca po przecinku. Po tym następuje symbol B° i może być poprzedzone słowami „oryginalna zawartość ekstraktu” lub „oryginalny ekstrakt”.


	Część C
	METODY KONTROLI
	1. Parametry jakości określone w części B zostały ustalone przy użyciu poniższych metod. W związku z tym podczas sprawdzania parametrów jakościowych należy stosować te metody lub metody równoważne:


