PROIECT

Decretul
nr. .../2026 din [data]
al ministrului agriculturii

de modificare a Decretului nr. 152/2009 al Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii
Rurale din 12 noiembrie 2009 privind cerintele obligatorii ale Codului Alimentar
Maghiar, in ceea ce priveste dispozitiile privind berea

[1] Scopul actului legislativ este de a oferi consumatorilor informatii adecvate cu privire la
calitatea berii si de a clarifica natura si calitatea produsului la care se refera denumirea
produsul alimentar.

[2] Regulamentul defineste termenii ,,bere”, ,bere aromatizata”, ,bere fara alcool”, ,bere de
calitate speciala”, ,bere aromatizatd de calitate specialda” si cerintele aplicabile acestor
produse. Acest lucru garanteaza consumatorilor ca produsele comercializate sub denumirea
specificatd in regulament sunt fabricate utilizdnd procedurile adecvate si ingredientele
permise.

[3] In temeiul autorizatiei acordate conform articolului 76 alineatul (2) punctul 5 din Legea
XLVI din 2008 privind lantul alimentar si controlul oficial al acestuia si actionand in sfera
atributiilor mele prevazute la articolul 54 alineatul (3) din Decretul guvernamental nr.
182/2022 din 24 mai 2022 privind atributiile si competentele membrilor guvernului, decid
urmatoarele:

Articolul 1

n Decretul nr. 152/2009 al Ministerului Agriculturii si Dezvoltirii Rurale din 12 noiembrie
2009 privind cerintele obligatorii ale Codex Alimentarius Hungaricus (denumit in continuare
,decretul”), se introduce urmatoarea litera (h) la articol 1 alineatul (3):

[Cerintele obligatorii din volumul I al Codului Alimentar Maghiar (Codex Alimentarius
Hungaricus), care contin specificatiile nationale ale produselor, sunt stabilite in urmdtoarea
anexd la prezentul decret: ]

,»(h) Anexa 44 privind berea.”
Articolul 2
Urmatorul alineat (28) se adauga la articolul 2 din decret:

,»(28) Produsele care nu respecta dispozitiile anexei 44 la prezentul decret, astfel cum se
prevede in Decretul nr. ../2026 din [data] de modificare a Decretului nr. 152/2009 al
Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale din 12 noiembrie 2009 privind cerintele
obligatorii ale Codex Alimentarius Hungaricus in ceea ce priveste reglementarea sa privind
muraturile (denumit Tn continuare ,,Decretul de modificare 17”), dar care respecta dispozitiile
in vigoare 1n ziua anterioara datei intrarii n vigoare a Decretului de modificare 17, astfel cum
se specifica n anexa 44, pot fi produse si introduse pe piata pana in ultima zi a celei de a 18-a
luni de la data intrarii in vigoare a Decretului de modificare 17 si pot ramane pe piata pana la
data durabilitatii lor minime sau pana la data-limita de consum.”
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Articolul 3
Urmatorul articol 17 se adauga la decret:

,Articolul 17 Proiectul de articol 1 alineatul (3) litera (h), articolul 2 alineatul (28) si anexa 44
la prezentul decret, astfel cum este prevazut in Decretul de modificare 17, au fost notificate n
prealabil in conformitate cu articolele 5-7 din Directiva (UE) 2015/1535 a Parlamentului
European si a Consiliului din 9 septembrie 2015 referitoare la procedura de furnizare de
informatii in domeniul reglementarilor tehnice si al normelor privind serviciile societatii
informationale.”

Articolul 4
Anexa 44, astfel cum se mentioneaza in anexa 1 la prezentul, se adauga la decret.

Articolul 5
Prezentul decret intrd in vigoare 1n a treia zi de la data publicadrii sale.

Articolul 6
Cerinta privind notificarea prealabild a prezentului proiect de decret, astfel cum este prevazuta
la articolele 5-7 din Directiva (UE) 2015/1535 a Parlamentului European si a Consiliului din
9 septembrie 2015 referitoare la procedura de furnizare de informatii in domeniul

reglementdrilor tehnice si al normelor privind serviciile societdtii informationale, a fost
respectata.

Dr. Istvan Nagy
Ministrul Agriculturii
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Anexa 1 la Decretul nr. .../2026 al Ministerului Agriculturii din [data]

»Anexa 44 la Decretul nr. 152/2009 al Ministerului Agriculturii si Dezvoltdrii Rurale din 12
noiembrie 2009

Reglementarea 1-3/24-1 din Codul Alimentar Maghiar privind berea

Partea A
DISPOZITII GENERALE

L.

1. Prezenta reglementare se aplica berii, astfel cum este definita in partea B. Reglementarea
nu se aplicd produselor care contin bere ca unul dintre ingredientele lor.

2. In cazul in care berea este doar unul dintre ingredientele produsului, denumirea produsului
poate include termenul ,,bere” numai intr-un mod care sa indice Tn mod clar consumatorului
ca berea este doar unul dintre ingredientele produsului, de exemplu: amestec de bere, mix de
bere sau bautura pe baza de bere.

3. Pentru produsele introduse pe piata, denumirile produselor mentionate in prezentul
regulament pot fi utilizate numai daca produsele respecta cerintele stabilite Tn partea B.

4. Prezenta reglementare nu se aplica berii cu indicatie geografica protejatd sau celor
inregistrate ca specialitdti traditionale Tn temeiul Regulamentului (UE) 2024/1143 al
Parlamentului European si al Consiliului.

5. Produsele care sunt fabricate sau introduse pe piata Tn orice stat membru al Uniunii
Europene sau in Turcia sau sunt fabricate Intr-un stat AELS care este parte contractanta la
Acordul privind Spatiul Economic European, In conformitate cu legislatia nationala aplicabila
in statul respectiv, nu trebuie sa respecte dispozitiile tehnice specificate in prezentul
regulament daca dispozitiile relevante ofera un nivel de protectie echivalent cu cel prevazut in
prezentul regulament in ceea ce priveste protectia consumatorilor.

II.
In sensul prezentei reglementiri:

1. ,grad Balling (B°)” inseamna o unitate de masura care exprimd continutul initial de extract
al produsului finit in procente de masa si care indica cate grame de zaharoza sunt continute Tn
100 de grame de solutie la temperatura de 17,5 °C;

2. ,,zdrobire” Tnseamna procesul prin care constituentii fainii de malt sau ai amestecului de
malt si ai fainii auxiliare devin solubili prin adaugarea de apa;

3. ,,indice de culoare EBC” inseamna valoarea culorii acceptate de Comitetul de Analiza al
Conventiei Europene a Berarilor (EBC), care trebuie aplicata tinand seama de tolerantele
derivate din metoda de testare utilizata pentru determinarea valorii culorii EBC;

4. ,fermentare” inseamna addugarea de drojdie sau bacterii de fermentatie Tn mustul de bere
racit, urmata de activitatea microbiana n care carbohidratii din must sunt descompusi pentru a
produce etanol si dioxid de carbon, cu evacuarea caldurii in recipiente deschise sau inchise, Tn
conditii atmosferice sau sub presiune;

5. ,bacterie de fermentatie” inseamna un microorganism care poate efectua procese de
fermentatie Tntr-un mediu fara oxigen, producand n acelasi timp produse finite utile;

6. ,,produs alimentar aromatizant”

6.1. inseamna substantele aromatizante naturale si preparatele aromatizante astfel cum sunt
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definite la articolul 3 alineatul (2) litera (c) si litera (d) din Regulamentul (CE) nr. 1334/2008
al Parlamentului European si al Consiliului;

6.2. arome, astfel cum sunt definite la articolul 3 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (CE)
nr. 1334/2008 al Parlamentului European si al Consiliului, cu exceptia celor enumerate la
punctul 6.1.

6.3. plante, parti de plante, mirodenii, preparate din fructe si legume, proaspete sau uscate;

7. ,continutul de extract original al produsului finit” Tnseamna o valoare calculata din
continutul de alcool si de extract real al berii in conformitate cu standardul MSZ 8761-
10:2002 sau cu o metoda echivalenta, care este caracteristica cantitdtii de substante solide
utilizate la prepararea berii;

8. ,,hamei” Tnseamna un produs obtinut mecanic din conurile plantelor femele de hamei;

9. ,,produs din hamei” inseamna produs din hamei sau extract de hamei a carui compozitie a
fost modificata prin procedee chimice;

10. ,,malt” Tnseamna o cereala germinata artificial si apoi uscata;

11. ,,adjuvant” inseamna orz de bere, fdina de porumb degerminata, orez si alte produse care
contin carbohidrati pentru a inlocui o parte din malt, care contin polizaharide sau alti
carbohidrati degradabili enzimatic;

12. ,,drojdie de bere” inseamna specii de Saccharomyces cerevisiae si Saccharomyces
pastorianus adecvate pentru fermentarea mustului;

13. ,,must de bere” Tnseamna o solutie fermentabila rezultata din zdrobirea mustului, eventual
cu hamei si racirea maltului si a adjuvantilor atunci cand se utilizeaza malt sau adjuvanti;

14. ,,separare” Tnseamna este un proces de reducere a cantitatii de substante care cauzeaza
turbiditate, in special cea a celulelor de drojdie, drojdii reci, prin utilizarea unei metode de
separare bazate pe diferenta de densitate;

15. ,,colorant alimentar” inseamnd produse alimentare cu proprietdati colorante care nu intra
sub incidenta Regulamentului (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului;
16. , filtrare” inseamna separare prin agenti de filtrare si de limpezire, care poate fi combinata
cu stabilizare coloidala. Dioxidul de carbon si continutul de extract initial al produsului finit
pot fi, de asemenea, ajustate in timpul acestei operatiuni;

17. ,,procesul de fabricare a berii concentrate” inseamna un proces tehnologic in care se
prepara o bere cu un continut de extract mai mare decat produsul finit, care este diluata cu apa
dupa fermentare.

Partea B
BERE

1. Denumirea grupei de produse

1.1. Categoria de produse alimentare in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului: 14.2.1.

1.2. ,,Bere” inseamna o bauturad produsa cu apa din malt si adjuvanti, aromatizata cu hamei si
fermentata cu drojdie de bere sau cu alte drojdii si bacterii, bogata in dioxid de carbon, in care
produsul finit are un continut de alcool de peste 0,50 % in volum. Cel mult 30 % din
continutul de substanta uscata al berii finite poate proveni din adjuvanti.

1.2.1. ,Bere aromatizata” Tnseamna un tip de bere la care se adauga produse alimentare
aromatizante in loc de hamei sau n plus fata de acesta, pentru a produce o aroma specifica —
aceste substante sunt adaugate la must sau la bere cel tarziu in timpul maturarii, separdrii sau
filtrarii. Ca urmare a adaugarii de produse alimentare aromatizante in timpul maturarii,
separarii si filtrarii, maximum 30 % din continutul total de extract al berii finite poate proveni
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din produse alimentare aromatizante. Fructele sau legumele mentionate in denumirea berii
trebuie sa constituie cel putin 80 % din continutul total de fructe sau legume. Pentru acest
produs se pot utiliza si coloranti alimentari.

1.2.2. ,Bere fara alcool” inseamnda o bdutura fabricatd cu apa din malt si adjuvanti,
aromatizata cu hamei, fermentata cu drojdie de bere sau cu alte drojdii si bacterii, bogata n
dioxid de carbon, in cazul careia produsul finit are un continut de alcool de cel mult 0,50 % in
volum. Aroma poate fi utilizata pentru a crea caracterul berii.

1.2.3. ,,Bere de calitate speciald” Tnseamna berea de calitate speciald este un produs cu
caracteristici distinctive care il diferentiaza de alte tipuri de bere si care, datorita metodei de
productie si compozitiei sale, oferd consumatorilor valoare addaugatd. Nu se pot utiliza
adjuvanti pentru productia de bere de calitate speciala. In timpul productiei, numai lactoza si,
ca aditivi alimentari, numai acidul citric si acidul lactic pot fi adaugate in produs. Nu este
permisa utilizarea de enzime suplimentare, cu exceptia enzimelor de descompunere a
glutenului si a amidonului pentru berea fara gluten. Procesul de fabricare a berii concentrate
nu poate fi utilizat in productia de bere de calitate speciala.

1.2.4. ,Bere aromatizata de calitate speciala” inseamna bere de o calitate specificd, la care
produsele alimentare aromatizante, astfel cum sunt definite in partea A capitolul II punctele
6.1 si 6.3, sunt utilizate in locul hameiului sau in plus fatd de acesta pentru a crea o aroma in
timpul productiei de bere, prin addugarea lor la must sau la bere cel tarziu in timpul maturdrii,
separdrii sau filtrarii. Ca urmare a adaosului de produse alimentare aromatizante in timpul
maturarii, separarii si filtrarii, maximum 30 % din continutul total de extract al berii finite
poate proveni din produse alimentare aromatizante. Fructele sau legumele mentionate in
denumirea berii trebuie sa constituie cel putin 80 % din continutul total de fructe sau legume.
Pentru acest produs se pot utiliza si coloranti alimentari.

2. Ingrediente care pot fi utilizate

2.1. Pentru bere, bere aromatizata si bere fara alcool:

2.1.1.malt

2.1.2.apg;

2.1.3. adjuvanti;

2.1.4.hamei;

2.1.5.produse din hamei,

2.1.6.drojdie de bere, alte drojdii,

2.1.7.bacterie de fermentare;

2.1.8.produse alimentare aromatizante numai pentru berea aromatizata;
2.1.9.produse alimentare colorante numai pentru bere aromatizata;
2.1.10. dioxid de carbon;

2.1.11. azot.

2.2. Pentru berea de calitate speciala si berea aromatizata de calitate speciala:
2.2.1. malt

2.2.2.apga;

2.2.3.hamei;

2.2.4.drojdie de bere, alte drojdii,

2.2.5.bacterie de fermentare;

2.2.6.acid citric.

2.2.7.acid lactic;

2.2.8.lactoza;
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2.2.9.produsele alimentare aromatizante in conformitate cu punctele 6.1 si 6.3 din partea A
capitolul IT pot fi utilizate numai pentru berea aromatizatd de calitate speciald;

2.2.10. coloranti alimentari numai pentru bere aromatizata de calitate speciala,

2.2.11. dioxid de carbon;

2.2.12. azot.

3. Caracteristici de calitate

3.1. Proprietati fizice si chimice
3.1.1. Proprietati fizice

A B C D E
. . Bere semi- < ,pere
1. Caracteristici Bere blonda o Bere bruna .
brund/rosie neagra

Berea filtrata este limpede, clara, fara sedimente si
turbiditate. Este permisd o usoara opalescenta cauzata de
2. Puritate continutul de proteine, care poate aparea ca efect al

variatiilor de temperaturd, precum si o cantitate mica de
sediment. Berea nefiltratd, prin natura sa, poate fi si tulbure.

brun- bruna, brun- brun-
3. Culoare galbena rosiatica, Inchisa, Inchisa,
rosie neagra neagra
Valoarea <20 20 — 45 > 45 > _100
4. indicelui de : . . Unitatea
Unitatea EBC | Unitatea EBC | Unitatea EBC
culoare EBC EBC
+ + +
5. - 3,0 L 6,0 . 20,0 + 20,0 %
abatere Unitatea EBC | Unitatea EBC | Unitatea EBC

3.1.1.1. Valoarea indicelui de culoare EBC trebuie Tnregistrata in fisa tehnica a produsului.
3.1.1.2. Daca culoarea berii netratate inregistrata in fisa produsului este mai mare de 100 de
unitati EBC, atunci toleranta pentru abatere este de = 20,0 %.

3.1.2. Caracteristici chimice

3.1.2.1. Continutul de alcool

3.1.2.1.1 Continutul de extract original si continutul de alcool din produsul finit se
inregistreaza in fisa tehnica a produsului.

3.1.2.1.2 Continutul de alcool trebuie indicat in conformitate cu Regulamentul (UE) nr.
1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului, chiar si pentru berile cu un continut de
alcool de pand la 1,2 % in volum.

3.1.2.1.3 Atunci cand se indica taria alcoolica Tn procente volumice, tolerantele pozitive si
negative pentru berea cu o tdrie alcoolica mai mare de 0,5 % 1n volum si mai mica sau egala
cu 1,2 % In volum sunt de 0,5 % Tn volum.
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3.1.2.1.4 In cazul berii fard alcool, continutul de alcool nu poate depasi 0,5 % in volum, iar
toleranta pozitiva nu este permisa.

3.1.2.1.5 Abaterea produsului finit fata de valoarea continutului de extract original este de
+ 1 % (m/m) atunci cand este masurata.

3.2. Proprietdti organoleptice
3.2.1.Mirosul, gustul, armonia gustului, prospetimea si amdreala produsului trebuie sa fie
caracteristice tipului de bere si corespunzatoare stilului acesteia.

4. Marcare, etichetare

4.1. Denumire

4.1.1. Denumirea produsului: bere.

4.1.2. Termenul care se refera la culoarea produsului trebuie indicat in denumire in
conformitate cu coloanele B-E din randul 1 al tabelului de la punctul 3.1.1. Berea care este
tulbure prin naturd, precum si berea aromatizata si berea care are culori diferite din cauza
aromatizdrii sau a colorarii produselor alimentare sunt exceptate de la aceasta cerinta privind
denumirea.

4.1.3.In cazul berii nefiltrate, denumirea produsului trebuie completatd cu termenul
,.hefiltrata”.

4.1.4.1n cazul berii fira alcool, termenul ,,fira alcool” trebuie adaugat la denumire.

4.1.5.1n denumirea berilor fabricate din malt obtinut din cereale, altele decat orzul, se poate
adduga la denumire specia de cereale utilizata. Exemple de denumire: ,,Bere din grau”.
4.1.6.1n cazul berilor aromatizate, termenul ,,aromatizate” se adauga la denumire. Denumirea
poate fi completatd cu denumirea produsului alimentar aromatizant utilizat pentru a o
aromatiza. Denumirea poate fi completatd cu numele fructului sau legumei numai daca cel
putin 80 % din fructele sau legumele utilizate pentru aromatizare provin din fructul sau
leguma respectiva.

4.1.7.1n cazul berii de calitate speciala si al berii aromatizate de calitate speciald, denumirea
poate fi completata cu mentiunea ,,calitate speciala”.

4.1.8.1n cazul in care imbutelierea sau alte operatiuni tehnologice de ambalare a berii nu sunt
efectuate de un operator din sectorul alimentar in sensul articolului 8 alineatul (1) din
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului, numele
intreprinderii de Tmbuteliere se indica prin unul dintre termenii ,,imbuteliator”, ,imbuteliat
de”, ,ambalat de” sau ,,ambalator”.

4.2. Lista de ingrediente

4.2.1.Indiferent de continutul lor de alcool, produsele trebuie sa isi enumere ingredientele in
conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al
Consiliului.

4.3. Indicarea continutului original de extract al produsului finit.

4.3.1.Produsul trebuie sa contind informatii privind continutul original de extract al
produsului finit, exprimat In grade Balling. Cifra care exprima continutul initial de extract al
produsului finit trebuie sa fie rotunjita la maximum o zecimala. Acesta este urmat de simbolul
B° si poate fi precedat de cuvintele ,,continutul extractului original” sau ,,extractul original”.
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Partea C
METODE DE INSPECTIE

1. Parametrii de calitate specificati in partea B au fost determinati cu ajutorul metodelor de
mai jos. Astfel, aceste metode sau metode echivalente trebuie utilizate la verificarea

parametrilor de calitate:

A B C
Proprietati fizice si Numagul stgndard satl Standard sau titlu in Codul
1. chimice numdrul din Codul Alimentar Maghiar
Alimentar Maghiar &
Determinarea continutului
2. | Continut de extract MSZ 8761-10:2002 de alcool, a continutului de
’ extract si a gradului de
fermentatie
Decretul nr. 152/2009 al
N_hmsteruhvn.‘Agrlcultur.u Regulamentul nr. 3-1/15-1
si Dezvoltarii Rurale din . .
’ . . din  Codul  Alimentar
12 noiembrie 2009 . o
. . Maghiar privind tabelul de
3. privind cerintele . ..
: . . determinare a tariei
obligatorii ale Codului . .
_ Alimentar Maghiar, anexa alcoolice a amestecurilor de
Continutul de alcool 20 ) alcool etilic si apd
(ME 3-1/15-1)
Determinarea continutului
4 MSZ 8761-10:2002 de alcool,‘ a conglnutuh.n de
extract si a gradului de
fermentatie
5. | Numdrul culorii EBC MSZ 8761-6:2002 Determinarea culoril prin
metoda spectrofotometrica
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	9. „produs din hamei” înseamnă produs din hamei sau extract de hamei a cărui compoziție a fost modificată prin procedee chimice;
	10. „malț” înseamnă o cereală germinată artificial și apoi uscată;
	11. „adjuvant” înseamnă orz de bere, făină de porumb degerminată, orez și alte produse care conțin carbohidrați pentru a înlocui o parte din malț, care conțin polizaharide sau alți carbohidrați degradabili enzimatic;
	12. „drojdie de bere” înseamnă specii de Saccharomyces cerevisiae și Saccharomyces pastorianus adecvate pentru fermentarea mustului;
	13. „must de bere” înseamnă o soluție fermentabilă rezultată din zdrobirea mustului, eventual cu hamei și răcirea malțului și a adjuvanților atunci când se utilizează malț sau adjuvanți;
	14. „separare” înseamnă este un proces de reducere a cantității de substanțe care cauzează turbiditate, în special cea a celulelor de drojdie, drojdii reci, prin utilizarea unei metode de separare bazate pe diferența de densitate;
	15. „colorant alimentar” înseamnă produse alimentare cu proprietăți colorante care nu intră sub incidența Regulamentului (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European și al Consiliului;
	16. „filtrare” înseamnă separare prin agenți de filtrare și de limpezire, care poate fi combinată cu stabilizare coloidală. Dioxidul de carbon și conținutul de extract inițial al produsului finit pot fi, de asemenea, ajustate în timpul acestei operațiuni;
	17. „procesul de fabricare a berii concentrate” înseamnă un proces tehnologic în care se prepară o bere cu un conținut de extract mai mare decât produsul finit, care este diluată cu apă după fermentare.
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	1.1. Categoria de produse alimentare în conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European și al Consiliului: 14.2.1.
	1.2. „Bere” înseamnă o băutură produsă cu apă din malț și adjuvanți, aromatizată cu hamei și fermentată cu drojdie de bere sau cu alte drojdii și bacterii, bogată în dioxid de carbon, în care produsul finit are un conținut de alcool de peste 0,50 % în volum. Cel mult 30 % din conținutul de substanță uscată al berii finite poate proveni din adjuvanți.
	1.2.1. „Bere aromatizată” înseamnă un tip de bere la care se adaugă produse alimentare aromatizante în loc de hamei sau în plus față de acesta, pentru a produce o aromă specifică – aceste substanțe sunt adăugate la must sau la bere cel târziu în timpul maturării, separării sau filtrării. Ca urmare a adăugării de produse alimentare aromatizante în timpul maturării, separării și filtrării, maximum 30 % din conținutul total de extract al berii finite poate proveni din produse alimentare aromatizante. Fructele sau legumele menționate în denumirea berii trebuie să constituie cel puțin 80 % din conținutul total de fructe sau legume. Pentru acest produs se pot utiliza și coloranți alimentari.
	1.2.2. „Bere fără alcool” înseamnă o băutură fabricată cu apă din malț și adjuvanți, aromatizată cu hamei, fermentată cu drojdie de bere sau cu alte drojdii și bacterii, bogată în dioxid de carbon, în cazul căreia produsul finit are un conținut de alcool de cel mult 0,50 % în volum. Aroma poate fi utilizată pentru a crea caracterul berii.
	1.2.3. „Bere de calitate specială” înseamnă berea de calitate specială este un produs cu caracteristici distinctive care îl diferențiază de alte tipuri de bere și care, datorită metodei de producție și compoziției sale, oferă consumatorilor valoare adăugată. Nu se pot utiliza adjuvanți pentru producția de bere de calitate specială. În timpul producției, numai lactoza și, ca aditivi alimentari, numai acidul citric și acidul lactic pot fi adăugate în produs. Nu este permisă utilizarea de enzime suplimentare, cu excepția enzimelor de descompunere a glutenului și a amidonului pentru berea fără gluten. Procesul de fabricare a berii concentrate nu poate fi utilizat în producția de bere de calitate specială.
	1.2.4. „Bere aromatizată de calitate specială” înseamnă bere de o calitate specifică, la care produsele alimentare aromatizante, astfel cum sunt definite în partea A capitolul II punctele 6.1 și 6.3, sunt utilizate în locul hameiului sau în plus față de acesta pentru a crea o aromă în timpul producției de bere, prin adăugarea lor la must sau la bere cel târziu în timpul maturării, separării sau filtrării. Ca urmare a adaosului de produse alimentare aromatizante în timpul maturării, separării și filtrării, maximum 30 % din conținutul total de extract al berii finite poate proveni din produse alimentare aromatizante. Fructele sau legumele menționate în denumirea berii trebuie să constituie cel puțin 80 % din conținutul total de fructe sau legume. Pentru acest produs se pot utiliza și coloranți alimentari.
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	2.2.10. coloranți alimentari numai pentru bere aromatizată de calitate specială,
	2.2.11. dioxid de carbon;
	2.2.12. azot.

	3. Caracteristici de calitate
	3.1. Proprietăți fizice și chimice
	3.1.1. Proprietăți fizice
	3.1.1.1. Valoarea indicelui de culoare EBC trebuie înregistrată în fișa tehnică a produsului.
	3.1.1.2. Dacă culoarea berii netratate înregistrată în fișa produsului este mai mare de 100 de unități EBC, atunci toleranța pentru abatere este de  20,0 %.

	3.1.2. Caracteristici chimice
	3.1.2.1. Conținutul de alcool
	3.1.2.1.1 Conținutul de extract original și conținutul de alcool din produsul finit se înregistrează în fișa tehnică a produsului.
	3.1.2.1.2 Conținutul de alcool trebuie indicat în conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European și al Consiliului, chiar și pentru berile cu un conținut de alcool de până la 1,2 % în volum.
	3.1.2.1.3 Atunci când se indică tăria alcoolică în procente volumice, toleranțele pozitive și negative pentru berea cu o tărie alcoolică mai mare de 0,5 % în volum și mai mică sau egală cu 1,2 % în volum sunt de 0,5 % în volum.
	3.1.2.1.4 În cazul berii fără alcool, conținutul de alcool nu poate depăși 0,5 % în volum, iar toleranța pozitivă nu este permisă.
	3.1.2.1.5 Abaterea produsului finit față de valoarea conținutului de extract original este de ± 1 % (m/m) atunci când este măsurată.

	3.2. Proprietăți organoleptice
	3.2.1. Mirosul, gustul, armonia gustului, prospețimea și amăreala produsului trebuie să fie caracteristice tipului de bere și corespunzătoare stilului acesteia.


	4. Marcare, etichetare
	4.1. Denumire
	4.1.1. Denumirea produsului: bere.
	4.1.2. Termenul care se referă la culoarea produsului trebuie indicat în denumire în conformitate cu coloanele B-E din rândul 1 al tabelului de la punctul 3.1.1. Berea care este tulbure prin natură, precum și berea aromatizată și berea care are culori diferite din cauza aromatizării sau a colorării produselor alimentare sunt exceptate de la această cerință privind denumirea.
	4.1.3. În cazul berii nefiltrate, denumirea produsului trebuie completată cu termenul „nefiltrată”.
	4.1.4. În cazul berii fără alcool, termenul „fără alcool” trebuie adăugat la denumire.
	4.1.5. În denumirea berilor fabricate din malț obținut din cereale, altele decât orzul, se poate adăuga la denumire specia de cereale utilizată. Exemple de denumire: „Bere din grâu”.
	4.1.6. În cazul berilor aromatizate, termenul „aromatizate” se adaugă la denumire. Denumirea poate fi completată cu denumirea produsului alimentar aromatizant utilizat pentru a o aromatiza. Denumirea poate fi completată cu numele fructului sau legumei numai dacă cel puțin 80 % din fructele sau legumele utilizate pentru aromatizare provin din fructul sau leguma respectivă.
	4.1.7. În cazul berii de calitate specială și al berii aromatizate de calitate specială, denumirea poate fi completată cu mențiunea „calitate specială”.
	4.1.8. În cazul în care îmbutelierea sau alte operațiuni tehnologice de ambalare a berii nu sunt efectuate de un operator din sectorul alimentar în sensul articolului 8 alineatul (1) din Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European și al Consiliului, numele întreprinderii de îmbuteliere se indică prin unul dintre termenii „îmbuteliator”, „îmbuteliat de”, „ambalat de” sau „ambalator”.

	4.2. Lista de ingrediente
	4.2.1. Indiferent de conținutul lor de alcool, produsele trebuie să își enumere ingredientele în conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European și al Consiliului.

	4.3. Indicarea conținutului original de extract al produsului finit.
	4.3.1. Produsul trebuie să conțină informații privind conținutul original de extract al produsului finit, exprimat în grade Balling. Cifra care exprimă conținutul inițial de extract al produsului finit trebuie să fie rotunjită la maximum o zecimală. Acesta este urmat de simbolul B° și poate fi precedat de cuvintele „conținutul extractului original” sau „extractul original”.


	Partea C
	METODE DE INSPECȚIE
	1. Parametrii de calitate specificați în partea B au fost determinați cu ajutorul metodelor de mai jos. Astfel, aceste metode sau metode echivalente trebuie utilizate la verificarea parametrilor de calitate:


