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MINISTER ROLNICTWA REPUBLIKI LITEWSKIEJ

ZARZĄDZENIE
W SPRAWIE ZMIANY ZARZĄDZENIA MINISTRA ROLNICTWA NR 487 Z DNIA 11 GRUDNIA 2002 R. W SPRAWIE ZATWIERDZENIA REGULAMINU TECHNICZNEGO DOTYCZĄCEGO CHARAKTERYSTYKI, PRODUKCJI I PREZENTACJI HANDLOWEJ PIWA ORAZ KOKTAJLI PIWNYCH


Dnia 12 grudnia 2019 r. Nr 3D-694
Wilno

[bookmark: _Hlk526171463]1. Z m i e n i a m Regulamin techniczny dotyczący charakterystyki, produkcji i prezentacji handlowej piwa oraz koktajli piwnych zatwierdzony zarządzeniem Ministra Rolnictwa Republiki Litewskiej Nr 487 z dnia 11 grudnia 2002 r. w sprawie zatwierdzenia Regulaminu technicznego dotyczącego charakterystyki, produkcji i prezentacji handlowej piwa oraz koktajli piwnych i nadaję mu nowe brzmienie (w załączeniu) (załącznik do regulaminu technicznego dotyczącego charakterystyki, produkcji i prezentacji handlowej piwa oraz koktajli piwnych pozostaje bez zmian). 
2. U s t a l a m, że niniejsze rozporządzenie wchodzi w życie z dniem 1 kwietnia 2020 r. 




Minister Rolnictwa	Andrius Palionis
ZATWIERDZONO
zarządzeniem Ministra Rolnictwa Republiki Litewskiej nr 487 z dnia 11 grudnia 2002 r.
(wersja zarządzenia Ministra Rolnictwa Republiki Litewskiej nr 3D-694 z dnia 12 grudnia 2019 r.)




REGULAMIN TECHNICZNY DOTYCZĄCY CHARAKTERYSTYKI, PRODUKCJI I PREZENTACJI HANDLOWEJ PIWA ORAZ KOKTAJLI PIWNYCH

ROZDZIAŁ I
PRZEPISY OGÓLNE

1. Regulamin techniczny dotyczący charakterystyki, produkcji i prezentacji handlowej piwa oraz koktajli piwnych (zwany dalej Regulaminem) został opracowany na podstawie dyrektywy (UE) 2015/1535 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 9 września 2015 r. ustanawiającej procedurę udzielania informacji w dziedzinie przepisów technicznych oraz zasad dotyczących usług społeczeństwa informacyjnego (Dz.U. L 241 z 2015 r., s. 1) oraz decyzji rządu Republiki Litewskiej nr 617 z dnia 20 maja 1999 r. w sprawie zatwierdzenia przepisów dotyczących wymiany informacji o normach, regulaminach technicznych i procedurach oceny zgodności. 
2. Regulamin ustala ogólne przepisy związane z charakterystyką, produkcją i prezentacją handlową piwa słodowego (zwanego dalej „piwem”) oraz koktajli piwnych. Zawarte w nim postanowienia są obowiązujące dla wszystkich przedsiębiorstw w Republice Litewskiej zajmujących się produkcją, przywozem oraz sprzedażą piwa i koktajli piwnych. Jednocześnie, zgodnie z zasadą wzajemnego uznawania, jeżeli handel towarami legalnie odbywa się w innym państwie członkowskim Unii Europejskiej lub Turcji lub jeżeli towary pochodzą z państwa EFTA, które podpisało Porozumienie EOG, i są legalnie w nim sprzedawane, uznaje się je za zgodne z niniejszym środkiem. Stosowanie niniejszego środka zależy od przepisów określonych w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 764/2008 z dnia 9 lipca 2008 r. ustanawiającym procedury dotyczące stosowania niektórych krajowych przepisów technicznych do produktów wprowadzonych legalnie do obrotu w innym państwie członkowskim oraz uchylającym decyzję nr 3052/95/WE (Dz.U. L 218 z 13.8.2008, s. 21), które podlegają stosowaniu do dnia 18 kwietnia 2020 r., a także od przepisów określonych w rozporządzeniu (UE) 2019/515 z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie wzajemnego uznawania towarów zgodnie z prawem wprowadzonych do obrotu w innym państwie członkowskim, które mają być stosowane od dnia 19 kwietnia 2020 r.

ROZDZIAŁ II
DEFINICJE 

3. Piwo – pienisty napój alkoholowy, w którym cała zawartość alkoholu etylowego oraz dwutlenku węgla albo jego część pochodzi z fermentacji brzeczki piwnej przy użyciu drożdży, a stężenie alkoholu etylowego jest większe niż 0,5% obj.
4. Piwo bezalkoholowe – pienisty napój bezalkoholowy wytwarzany drogą fermentacji brzeczki piwnej przy użyciu drożdży, w którym fermentacja zostaje zatrzymana lub zawartość alkoholu zostaje zmniejszona za pomocą dopuszczalnej metody w taki sposób, aby stężenie alkoholu etylowego wynosiło nie więcej niż 0,5% obj.
5. Pod względem barwy piwo oraz piwo bezalkoholowe (zwane dalej „piwem”) dzieli się na:
5.1. piwo jasne – piwo o barwie w skali jodowej do 1 jednostki (15 jednostek w skali EBC);
5.2. piwo półciemne – piwo o barwie w skali jodowej od 1 do 3,2 jednostki (38 jednostek w skali EBC);
5.3. piwo ciemne – piwo o barwie w skali jodowej powyżej 3,2 jednostki (38 jednostek w skali EBC), lecz nieprzekraczającej 60 jednostek w skali EBC;
5.4. piwo czarne – piwo o barwie powyżej 60 jednostek w skali EBC.
6. Pod względem stężenia alkoholu etylowego piwo dzieli się na:
6.1. piwo bezalkoholowe – napój o rzeczywistym stężeniu alkoholu etylowego nieprzekraczającym 0,5% obj.;
6.2. piwo niskoalkoholowe – piwo o rzeczywistym stężeniu alkoholu etylowego od 0,5 do 1,2% obj.;
6.3. piwo light – piwo o rzeczywistym stężeniu alkoholu etylowego od 1,2 do 4,5% obj.;
6.4. piwo – piwo o rzeczywistym stężeniu alkoholu etylowego od 4,5 do 6,0% obj.;
6.5. piwo mocne – piwo o rzeczywistym stężeniu alkoholu etylowego od 6,0 do 8,5% obj.;
6.6. piwo bardzo mocne – piwo o rzeczywistym stężeniu alkoholu etylowego przekraczającym 8,5% obj.
7. Pod względem stosowanych surowców oraz specyfiki produkcji piwo dzieli się na następujące kategorie: 
7.1. piwo – piwo wytwarzane drogą fermentacji brzeczki piwnej wyprodukowanej z różnych rodzajów słodu lub z ich mieszanin, wody, produktów chmielowych i surowców niesłodowanych, przy użyciu drożdży piwowarskich. Po fermentacji i dojrzewaniu z półproduktu piwa zazwyczaj oddziela się drożdże;
7.2. piwo wytwarzane według specjalnej technologii – piwo wytwarzane drogą fermentacji brzeczki piwnej wyprodukowanej z różnych rodzajów słodu lub z ich mieszanin, wody, produktów chmielowych i surowców niesłodowanych, przy użyciu drożdży piwowarskich lub innych (np. drożdży Brettanomyces itp.), zaczynu drożdżowego oraz zaczynu innych czystych kultur mikroorganizmów. Przy jego produkcji mogą być stosowane nietradycyjne dla produkcji piwa surowce pochodzenia rolniczego wymienione w ppkt 20.4 oraz procesy ich przetwarzania. Piwo wytworzone według specjalnej technologii musi posiadać charakterystyczny dla piwa smak i zapach. Po fermentacji i dojrzewaniu z półproduktu piwa zazwyczaj oddziela się drożdże;
7.3. piwo pszeniczne – piwo wytwarzane drogą fermentacji brzeczki piwnej wyprodukowanej ze słodu pszennego oraz innych rodzajów słodu, wody, produktów chmielowych i surowców niesłodowanych, przy użyciu drożdży piwowarskich górnej fermentacji. Przy jego produkcji mogą być stosowane nietradycyjne dla produkcji piwa surowce pochodzenia rolniczego wymienione w ppkt 20.4 oraz procesy ich przetwarzania. Po fermentacji i dojrzewaniu piwo może być filtrowane; 
7.4. piwo aromatyzowane – piwo wytwarzane z dodaniem do półproduktu piwa, o którym mowa w ppkt 7.1–7.3, substancji aromatyzujących lub preparatów aromatyzujących;
7.5. piwo wiejskie – piwo wytwarzane przez fermentację nieklarowanej (specjalnie bez oddzielenia białek) brzeczki piwnej otrzymanej ze słodu jęczmiennego, przegotowanej wody i produktów chmielowych, przy użyciu drożdży piwowarskich. Piwo to nie jest filtrowane;
7.6. piwo bezalkoholowe – piwo wytwarzane z zastosowaniem surowców i technologii przeznaczonych do produkcji piwa określonego w ppkt 7.1–7.4, którego fermentacja zostaje zatrzymana lub zawartość alkoholu zostaje zmniejszona za pomocą dopuszczalnej metody.
[bookmark: _Hlk11750741][bookmark: _Hlk11750754]8. Koktajl piwny – napój otrzymywany z piwa dowolnej kategorii wymienionej w pkt 7 poprzez aromatyzowanie substancjami zapachowymi lub wyciągami z ziół aromatycznych lub nalewkami lub sokami owocowymi. Napój może być słodzony i barwiony. Zawartość piwa w tym napoju musi wynosić co najmniej 50% obj.
[bookmark: _Hlk13731456]8.1. Bezalkoholowy koktajl piwny – napój otrzymywany z piwa bezalkoholowego, o którym mowa w ppkt 7.6, poprzez jego aromatyzację substancjami zapachowymi lub wyciągami z ziół aromatycznych lub nalewkami lub sokami owocowymi. Napój może być słodzony i barwiony. Zawartość piwa bezalkoholowego w tym napoju musi wynosić co najmniej 50% obj.
9. Zacier – wodna mieszanina zmielonego słodu lub jego wodna mieszanka z substancjami niesłodowanymi, w której odbywa się hydroliza enzymatyczna polisacharydów i białek.
10. Brzeczka piwna (zwana dalej „brzeczką”) – roztwór wyekstrahowanych substancji otrzymywany przez filtrowanie zacieru. Do brzeczki dodaje się produkty chmielowe, a także można dodać cukier i syropy cukrowe.
11. Piwo młode – brzeczka przed dojrzewaniem, sfermentowana przy użyciu drożdży. 
12. Półprodukt piwa – niedostatecznie wytworzony produkt otrzymywany na dowolnym etapie produkcji piwa jako produkt pośredni między piwem młodym a piwem przeznaczonym do spożycia.
13. Piwo przeznaczone do spożycia – piwo rozlane do pojemników handlowych, dla którego zostały sporządzone dokumenty zgodności.
14. Ekstrakt piwny rzeczywisty (zwany dalej „ekstraktem rzeczywistym”) – substancje wyekstrahowane w piwie, których ilość jest określana po usunięciu alkoholu etylowego oraz dwutlenku węgla i wyrażana w procentach masy.
15. Ekstrakt piwny pozorny (zwany dalej „ekstraktem pozornym”) – substancje wyekstrahowane w piwie bez usunięcia z piwa alkoholu etylowego, których ilość jest określana za pomocą cukromierza i wyrażana w procentach masy.
16. Ekstrakt piwny początkowy – ilość suchych (rozpuszczalnych) substancji w początkowej brzeczce.
17. Kwasowość piwa lub brzeczki (zwana dalej „kwasowością”) – określony w niniejszym regulaminie wskaźnik ogólnej ilości miareczkowalnych kwasów i kwaśnych soli w brzeczce lub w piwie.
18. Barwa piwa lub brzeczki (zwana dalej „barwą”) – określony w niniejszym regulaminie wskaźnik barwy brzeczki lub piwa.
19. Rzeczywista objętościowa zawartość alkoholu etylowego wyrażona w procentach – liczba części objętościowych czystego alkoholu etylowego w temperaturze 20°C przypadająca na 100 części objętościowych produktu w takiej samej temperaturze.

ROZDZIAŁ III
SUROWCE I SUBSTANCJE PRODUKCYJNE, ICH CHARAKTERYSTYKA I DOTYCZĄCE ICH WYMAGANIA

20. Surowce i substancje stosowane w produkcji piwa:
20.1. surowce podstawowe;
20.2. drożdże:
20.2.1. drożdże piwowarskie; 
[bookmark: _Hlk23949472]20.2.2. inne drożdże (np. drożdże Brettanomyces itp.); 
20.2.3. zaczyn drożdżowy lub zaczyn innych czystych kultur mikroorganizmów.
20.3. surowce niesłodowane;
20.4. nietradycyjne surowce pochodzenia rolniczego (surowce, które nie są tradycyjnie stosowane w produkcji piwa, np. owoce, ich części lub ich ekstrakty i nalewki, nasiona roślin lub ich ekstrakty i nalewki, części roślin lub ich ekstrakty i nalewki);
[bookmark: _Hlk22632082]20.5. dodatki spożywcze, które muszą spełniać wymagania zawarte w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności (Dz.U. L 354 z 2008 r., s. 16) z ostatnimi zmianami wprowadzonymi rozporządzeniem Komisji (UE) nr 891/2019 z dnia 28 maja 2019 r. (Dz.U. L 142 z 2019 r., s. 54–56);
20.6. substancje aromatyzujące;
20.7. substancje pomocnicze do procesu technologicznego.
21. Surowce i substancje stosowane w produkcji piwa powinny spełniać wymagania aktów prawnych i dokumentów normatywnych oraz posiadać deklaracje zgodności, w których są podane wskaźniki dotyczące ich jakości i bezpieczeństwa. Surowce i substancje powinny być zgodne z terminologią oraz charakterystyką przedstawioną w regulaminie.
22. Podstawowe surowce:
[bookmark: _Hlk23949719]22.1. słód – produkt otrzymywany z nadających się do produkcji piwa kiełkujących i prażonych zbóż (jęczmienia, pszenicy oraz z innych zbóż). Słód musi spełniać dotyczące go wymagania; 
22.2. woda – woda pitna zgodna z wymaganiami litewskiej normy higienicznej HN 24:2017 „Wymagania bezpieczeństwa i jakości wody pitnej” zatwierdzonej zarządzeniem Ministra Zdrowia Republiki Litewskiej nr V-455 z dnia 23 lipca 2003 r. w sprawie zatwierdzenia litewskiej normy higienicznej HN 24:2017 „Wymagania bezpieczeństwa i jakości wody pitnej”;
22.3. produkty chmielowe:
[bookmark: _Hlk8207499]22.3.1. suszone szyszki chmielowe – suszone żeńskie kwiatostany chmielu (Humulus lupulus);
22.3.2. chmiel prasowany – produkt otrzymany z suszonych szyszek chmielowych;
22.3.3. granulki chmielowe i proszek chmielowy – produkty otrzymane przez zmielenie chmielu, w których zostają zachowane wszystkie naturalne składniki chmielu;
22.3.4. proszek chmielowy z powiększoną ilością lupuliny – produkt otrzymany przez zmielenie chmielu, z którego w sposób mechaniczny usunięto listki, szypułki, podsadki i łodygi;
22.3.5. ekstrakt chmielu – stężony produkt wyekstrahowany z chmielu lub z proszku chmielowego rozpuszczalnikiem albo rozpuszczalnikami;
22.3.6. mieszanina produktów chmielowych – mieszanina dwóch lub więcej produktów określonych w ppkt 22.3.1–22.3.5 niniejszego regulaminu;
22.3.7. eteryczny olejek chmielowy – olejek eteryczny składający się z lotnych związków chmielu nadających charakterystyczny dla chmielu zapach;
22.3.8. izomeryzowane produkty chmielowe:
22.3.8.1. izomeryzowany ekstrakt chmielu – ekstrakt chmielu, w którym niemal wszystkie alfa-kwasy są izomeryzowane;
22.3.8.2. izomeryzowany proszek chmielowy – proszek chmielowy, w którym niemal wszystkie alfa-kwasy są izomeryzowane;
22.3.9. naturalne aromaty chmielowe.
23. Drożdże oraz inne mikroorganizmy fermentacji:
23.1. drożdże piwowarskie (zwane dalej „drożdżami”) – mikroorganizmy klasy Ascomycetes, z rodziny drożdżakowatych (Saccharomycetaceae), nadające się do fermentacji brzeczki piwnej, np. Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces pastorianus itp. Pod względem właściwości morfologicznych, fizjologicznych i technologicznych drożdże dzieli się na drożdże dolnej fermentacji i drożdże górnej fermentacji:
23.1.1. drożdże dolnej fermentacji – drożdże, które podczas fermentacji brzeczki piwnej całkowicie fermentują rafinozę, najlepiej działają w temperaturze 8–12°C i po zakończeniu fermentacji zwykle osiadają na dnie pojemnika fermentacyjnego;
23.1.2. drożdże górnej fermentacji – drożdże, które podczas fermentacji brzeczki piwnej fermentują około jednej trzeciej rafinozy, najlepiej działają w temperaturze 14–25°C i po zakończeniu fermentacji zwykle wypływają na powierzchnię młodego piwa.
23.2. inne drożdże nadające się do produkcji piwa  (zwane dalej „drożdżami”) – inne drożdże stosowane w produkcji napojów alkoholowych, np. mikroorganizmy klasy Ascomycetes, z rodziny drożdżakowatych (Saccharomycetaceae), mikroorganizmy gatunków Saccharomyces bayanus, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces anomalus nadające się do fermentacji brzeczki piwnej. Najlepiej działają w temperaturze 14–25°C; 
23.3. Drożdże rodzaju Brettanomyces (zwane dalej „drożdżami”) – drożdże klasy Ascomycetes, z rodziny drożdżakowatych (Saccharomycetaceae), rodzaju Brettanomyces, w warunkach aerobicznych produkujące kwas octowy oraz specyficzne związki aromatyczne; 
23.4. zaczyn z drożdży i innych czystych kultur mikroorganizmów (zwany dalej „zaczynem mikroorganizmów”) – np. mieszanina drożdży klasy Ascomycetes, z rodziny drożdżakowatych (Saccharomycetaceae), rodzaju Saccharomyces lub rodzaju Brettanomyces, z innymi mikroorganizmami, np. bakteriami kwasu mlekowego (Lactobacillus). 
24. Surowce:
[bookmark: _Hlk24362810]24.1. surowce niesłodowane:
24.1.1. surowce zbożowe stosowane w produkcji piwa bez wcześniejszego kiełkowania;
24.1.2. ziarna ryżu, kukurydzy, grochu oraz inne ziarna;
24.1.3. krochmal zbożowy lub syropy z krochmalu zbożowego otrzymane metodą fermentacji;
24.2. niesłodowane surowce cukrowe:
24.2.1. różnego rodzaju cukry, łącznie z cukrem inwertowanym i glukozą;
24.2.2. syrop z krochmalu niezbożowego lub syrop inulinowy, otrzymany metodą fermentacji;
24.2.3. miód.
25. Substancje pomocnicze w przetwórstwie (zwane dalej „substancjami”) – w rozumieniu rozporządzenia art. 3 ust. 2 lit. b) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności (Dz.U. L 354 z 2008 r., s. 16). 
[bookmark: _Hlk24363284][bookmark: _Hlk23943735]25.1. Dwutlenek węgla dodatkowo używany do gazowania piwa i koktajli piwnych musi spełniać wymagania bezpieczeństwa i jakości wskazane w załączniku oraz specyfikacje określone dla dwutlenku węgla w rozporządzeniu Komisji (UE) nr 231/2012 z dnia 9 marca 2012 r. ustanawiającym specyfikacje dla dodatków do żywności wymienionych w załącznikach II i III do rozporządzenia (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady (Dz.U. L 83 z 2012 r., s. 1) zmienionym ostatnio rozporządzeniem Komisji (UE) 2018/1481 z dnia 4 października 2018 r. (Dz.U. L 251 z 2018 r., s. 13). 

ROZDZIAŁ IV
TECHNOLOGIE I PROCESY PRODUKCYJNE

26. Piwo oraz koktajle piwne są produkowane z przestrzeganiem określonych w niniejszym regulaminie ustaleń, instrukcji i receptur technologicznych zatwierdzonych w przedsiębiorstwie, a także wymagań zawartych w aktach prawnych regulujących przetwarzanie żywności. W produkcji piwa i koktajli piwnych oraz w obrocie piwem i koktajlami piwnymi w rozumieniu pkt 7 regulaminu znajdują zastosowanie następujące procesy:
26.1. odbiór, przyjęcie i przechowywanie surowców i substancji;
[bookmark: _Hlk24101085]26.2. mielenie lub inne procesy przetwarzania słodu oraz surowców zbożowych;
26.3. przygotowanie wody;
26.4. przygotowanie zacieru przez zmieszanie z wodą zmielonego słodu lub słodu i surowców wymienionych w ppkt 24.1 niniejszego regulaminu (mogą być stosowane również surowce wymienione w ppkt 20.4 regulaminu) metodą klarowania przez odstanie lub gotowanie, a następnie przeprowadzeniem hydrolizy białka zacieru oraz krochmalu:
26.4.1. z dodatkiem albo bez dodatku enzymów;
26.4.2. z dodatkiem albo bez dodatku czystej kultury bakterii kwasu mlekowego (Lactobacillus) lub innych bakterii do zakwaszania zacieru;
26.5. filtrowanie zacieru;
26.6. przygotowanie brzeczki:
26.6.1. gotowanie brzeczki z produktami chmielowymi (mogą być stosowane również surowce wymienione w ppkt 20.4 regulaminu);
26.6.1.1. gotowanie brzeczki bez produktów chmielowych (w przypadku stosowania technologicznego procesu zakwaszania w kotle);
26.6.1.2. chłodzenie brzeczki do temperatury odpowiedniej dla czystej kultury bakterii kwasu mlekowego (Lactobacillus) lub innych bakterii;
26.6.1.3. zakwaszanie brzeczki w kotle do mieszania z dodaniem czystej kultury bakterii kwasu mlekowego (Lactobacillus) lub innych bakterii;
26.6.1.4. pasteryzacja kwaszonej brzeczki w kotle do mieszania;
26.6.1.5. gotowanie kwaszonej brzeczki zgodnie z ppkt 26.6.1;
26.6.2. klarowanie brzeczki metodami sedymentacji, separacji lub obróbki na wirówkach filtracyjnych;
26.6.3. schłodzenie brzeczki do temperatury fermentacji;
26.6.4. napowietrzanie brzeczki;
26.6.5. dodanie albo niedodanie enzymów do schłodzonej brzeczki;
26.7. przygotowanie i przechowywanie zaczynu z drożdży produkcyjnych lub innych mikroorganizmów;
26.8. fermentowanie brzeczki piwnej przy użyciu drożdży lub zaczynu mikroorganizmów;
26.9. usunięcie drożdży lub zaczynu mikroorganizmów ze sfermentowanej brzeczki;
26.10. dojrzewanie młodego piwa (mogą być stosowane również surowce wymienione w ppkt 20.4, 22.3.1–22.3.3 oraz pkt 25 regulaminu) przez leżakowanie młodego piwa w warunkach izobarycznych w szczelnie zamkniętych kadziach przez określony czas w celu osiągnięcia charakterystycznych właściwości organoleptycznych oraz innych określonych parametrów i wysycenia naturalnie powstającym dwutlenkiem węgla;
26.10.1. dojrzewanie młodego piwa w drewnianych beczkach – przez leżakowanie młodego piwa w szczelnie zamkniętych beczkach przez określony czas w celu osiągnięcia charakterystycznych właściwości organoleptycznych oraz innych określonych parametrów. Do dojrzewania mogą być używane nowe drewniane beczki lub beczki użyte do produkcji innych napojów alkoholowych. 
26.11. klarowanie i stabilizowanie półproduktu piwa:
26.11.1. przez schłodzenie półproduktu piwa;
26.11.2. przez użycie jednego lub więcej środków klarujących oraz adsorbentów;
26.12. przetworzenie półproduktu piwa adsorbentami w celu stabilizowania białek;
26.13. separacja lub filtracja półproduktu piwa z dodatkiem inertnego środka filtracyjnego lub bez tego dodatku;
26.14. dodanie do półproduktu piwa specjalnie przygotowanej wody;
26.15. dodanie do półproduktu piwa dopuszczalnych dodatków do żywności;
26.16. dodanie do półproduktu piwa aromatyzowanego substancji smakowych i syropów cukrowych;
26.16.1. dodanie do piwa wytwarzanego według specjalnej technologii i piwa pszenicznego ekstraktów lub nalewek owoców lub roślin. 
26.17. inne procesy przetwarzania surowców wymienionych w ppkt 20.4 niniejszego regulaminu, stosowane tylko przy produkcji piwa wytwarzanego według specjalnej technologii i piwa pszenicznego;
26.18. zmniejszenie lub usunięcie zawartości alkoholu etylowego metodą filtracji membranowej, termiczną lub innymi dopuszczalnymi metodami (dotyczy jedynie piwa niskoalkoholowego i bezalkoholowego);
26.19. zmniejszenie lub usunięcie zawartości alkoholu etylowego przez przerwanie lub zatrzymanie procesu fermentacji za pomocą dopuszczalnej metody (dotyczy jedynie piwa niskoalkoholowego i bezalkoholowego);
26.20. wypełnienie przestrzeni nad półproduktem piwa dwutlenkiem węgla, gazem obojętnym (argonem, azotem) lub mieszaniną gazów chroniących przed stycznością z tlenem;
26.21. gazowanie półproduktu piwa przez dodatkowe nasycenie go dwutlenkiem węgla;
26.22. mieszanie półproduktu piwa z sokiem owocowym lub jego koncentratem, substancjami smakowymi, wyciągami aromatycznymi z ziół i skórek oraz innymi składnikami (dotyczy jedynie koktajli piwnych);
26.23. pasteryzowanie lub specjalne (sterylne) filtrowanie piwa w celu zwiększenia stabilności biologicznej;
26.24. mieszanie przed filtrowaniem lub po filtrowaniu półproduktów piwa o różnych nazwach należących do jednej kategorii;
26.25. rozlanie do opakowań handlowych w warunkach izobarycznych, z użyciem dwutlenku węgla lub gazów obojętnych w celu wytworzenia ciśnienia oraz szczelne zamknięcie opakowania;
26.26. oznakowanie i oprawa graficzna napełnionego napojami opakowania;
26.26.1. dojrzewanie młodego piwa w butelce – przez leżakowanie butelkowanego piwa w szklanym pojemniku przez określony czas w celu osiągnięcia charakterystycznych właściwości organoleptycznych oraz innych określonych parametrów; 
26.27. przechowywanie do momentu sprzedaży;
26.28. transport.

ROZDZIAŁ V
WYMAGANIA DOTYCZĄCE TECHNOLOGII I PROCESÓW PRODUKCJI

27. Każde przedsiębiorstwo jest zobowiązane do posiadania instrukcji dotyczących produkcji piwa oraz koktajli piwnych i zarządzania produkcją, zatwierdzonych przez kierownika przedsiębiorstwa lub przez upoważnioną przez niego osobę. 
Parametry każdego procesu produkcji i przetwarzania piwa oraz koktajli piwnych, stosowane urządzenia, procesy kontroli i zarządzania ustala przedsiębiorstwo stosownie do produkowanych przez siebie rodzajów, wytwarzanej ilości oraz innych cech piwa oraz koktajli piwnych. Niemniej wszystkie procesy produkcji oraz jej przebieg powinny być prowadzone w taki sposób, aby zagwarantować nieszkodliwość produktu dla zdrowia konsumentów, a stosowane surowce, substancje oraz wytworzone piwo oraz koktajle piwne spełniały postanowienia niniejszego regulaminu, obowiązujących aktów prawnych Republiki Litewskiej oraz ustalenia odnośnych dokumentów normatywnych.
Na podstawie zatwierdzonych instrukcji technologicznych odpowiedzialny personel przedsiębiorstwa rejestruje w dziennikach lub innych określonych formularzach otrzymanie i wydanie surowców i substancji oraz przebieg realizacji procesów produkcji piwa i zarządzania produkcją: podaje się parametry procesów, użyte ilości surowców, substancji oraz półproduktów produkcji piwa i produktu otrzymanego na końcu procesu oraz inne niezbędne dane.
28. Różnice w stosowaniu surowców i dodatków spożywczych dla różnych kategorii piwa: 
28.1. w przypadku produkcji piwa określonego w ppkt 7.1 niniejszego regulaminu, słodu powinno być nie mniej niż 70% w stosunku do ogólnej ilości substancji suchej. Dopuszcza się stosowanie nie więcej niż 30% surowców niesłodowanych, w tym nie więcej niż 20% w stosunku do ogólnej ilości substancji suchej, wymienionych w ppkt 24.2 regulaminu niesłodowanych surowców cukrowych;
28.2. w przypadku produkcji piwa określonego w ppkt 7.2 niniejszego regulaminu, słodu powinno być nie mniej niż 60% w stosunku do ogólnej ilości substancji suchej. Jedynie przy produkcji tego piwa dopuszcza się stosowanie innych drożdży i zaczynu mikroorganizmów oraz nietradycyjnych surowców pochodzenia rolniczego, aromatyzowanych wyciągów lub nalewek z przypraw lub ziół i skórek (ppkt 20.4 regulaminu), a także dojrzewanie piwa w drewnianych beczkach (ppkt 26.10.1 regulaminu), jednakże wyłącznie w ilościach niezmieniających istotnych właściwości piwa; 
28.3. w przypadku produkcji piwa określonego w ppkt 7.3 niniejszego regulaminu, zawartość słodu pszennego powinna wynosić co najmniej 40% w stosunku do ogólnej ilości substancji słodowych;
28.4. w przypadku produkcji piwa określonego w ppkt 7.4 niniejszego regulaminu, do półproduktu można dodać nie więcej niż 3,4% syropu cukrowego lub miodu, naturalnych substancji smakowych i preparatów aromatycznych, jednakże tylko w ilościach niezmieniających istotnych właściwości piwa. Alkohol dodany wraz z substancjami smakowymi może spowodować zwiększenie stężenia alkoholu w piwie o nie więcej niż 0,04% obj.;
28.5. w przypadku produkcji piwa wiejskiego określonego w ppkt 7.5 niniejszego regulaminu, zezwala się na dodanie nie więcej niż 10% syropu otrzymanego metodą fermentacji z krochmalu zbożowego lub cukrowych surowców niesłodowanych w stosunku do ogólnej ilości słodu. Stosowanie dodatków do żywności jest niedopuszczalne;
28.6. substancje smakowe (z wyjątkiem substancji określonych w ppkt 22.3.9) mogą być dodawane jedynie do piwa aromatyzowanego. Dopuszcza się stosowanie jedynie naturalnych substancji aromatycznych w rozumieniu art. 3 ust. 2 lit. c) oraz preparatów aromatycznych w rozumieniu art. 3 ust. 2 lit. d) rozporządzenia (WE) nr 1334/2008;
28.7. w przypadku produkcji koktajli piwnych zezwala się na dodanie surowców wymienionych w pkt 8, jednakże tylko w takich ilościach, aby w koktajlu piwnym był odczuwalny smak chmielu i słodu;
28.8. podczas produkcji piwa i koktajli piwnych nie można dodawać żadnego innego alkoholu lub napoju alkoholowego; 
28.9. w przypadku produkcji piwa leżakowanego w drewnianych beczkach (ppkt 26.10.1 regulaminu), w których wcześniej leżakowano inne napoje alkoholowe, dopuszczalny jest naturalny wzrost stężenia alkoholu w piwie. Napełniana beczka nie powinna zawierać resztek innego napoju alkoholowego. 
[bookmark: _Hlk24101951]29. Do barwienia brzeczki i półproduktów piwa dopuszcza się stosowanie ekstraktów słodowych lub koncentratów brzeczki. 
30. Granulki, proszek oraz inne mielone produkty chmielowe oraz ekstrakty chmielu mogą być używane do produkcji piwa, o ile spełniają następujące wymagania:
30.1. granulki, proszek oraz inne mielone produkty chmielowe oraz ekstrakty chmielu są wytworzone wyłącznie z chmielu;
30.2. ekstrakty chmielu wnoszą do brzeczki takie same substancje smakowe, zapachowe oraz dające gorycz, jak sam chmiel; dodaje się je do brzeczki bezpośrednio przed gotowaniem lub w czasie gotowania.
31. Izomeryzowane produkty chmielowe (ppkt 22.3.8 regulaminu) lub eteryczny olejek chmielowy (ppkt 22.3.7 regulaminu) bądź naturalne aromaty chmielowe (ppkt 22.3.9 regulaminu) mogą być dodawane do półproduktu piwa.
32. Jeżeli podczas fermentacji lub dojrzewania stosowane są preparaty enzymatyczne, enzymy powinny być dezaktywowane w sposób dozwolony (np. termicznie) przez obróbkę półproduktu piwa.
33. Podczas przygotowania wody lub korygowania pH brzeczki zezwala się na używanie określonych w instrukcjach technologicznych wymaganych ilości kwasu mlekowego, siarczanu wapnia lub chlorku wapnia.
34. Do brzeczki zezwala się dodawać ekstrakty słodowe, syropy z krochmalu zbożowego otrzymane metodą fermentacji, wymienione w ppkt 24.2 niniejszego regulaminu niesłodowane surowce cukrowe (mogą być stosowane również surowce wymienione w ppkt 20.4 regulaminu). Brzeczka może być przetwarzana za pomocą czystej kultury kwasu mlekowego i innych bakterii, enzymów spożywczych i spożywczych preparatów enzymatycznych oraz substancji klarujących, z wyjątkiem produkcji piwa wiejskiego.
35. Do brzeczki, w celu przyspieszenia fermentacji, zezwala się dodawać nie więcej niż 20 mg/hl soli cynku (wyrażoną określoną liczbą jonów cynku).
36. Brzeczkę zezwala się napowietrzać tylko powietrzem przefiltrowanym lub tlenem (E 948).
37. Przy produkcji piwa wiejskiego nie mają zastosowania procesy technologiczne wymienione w ppkt 26.4.1, 26.6.1, 26.6.2, 26.6.4, 26.6.5, 26.1–26.17, 26.19–26.22.
38. Do półproduktu określonego w ppkt 7.1–7.4 zezwala się dodać nie więcej niż 25% obj. specjalnie przygotowanej wody. Woda ta powinna być:
38.1. jeżeli trzeba, zmiękczona;
38.2. odpowietrzona;
38.3. schłodzona do temperatury nie wyższej niż 5ºC;
38.4. jeżeli trzeba, gazowana dwutlenkiem węgla;
38.5. pod względem wskaźników biologicznych odpowiednia do produkcji piwa.
39. Do klarowania piwa mogą być stosowane tylko takie substancje, które działają mechanicznie lub przez absorpcję i które mogą być następnie usunięte bez pozostawienia w piwie resztek albo z pozostawieniem jedynie takich resztek, które nie stwarzają zagrożenia dla zdrowia konsumentów. Stosowane substancje i procesy nie powinny zmienić smaku i zapachu piwa.
40. Zabrania się słodzenia półproduktu piwa (z wyjątkiem półproduktu piwa aromatyzowanego), dodawania do niego innych dodatków lub poddawania go przetworzeniu innymi metodami niż ustalone w niniejszym regulaminie.
41. Zabrania się mieszania piw różnego rodzaju (ppkt 7.1–7.5 regulaminu), np. piwa określonego w ppkt 7.1 z piwem określonym w ppkt 7.2 lub 7.4.
42. Piwo oraz koktajle piwne, których zgodność wskaźników jakości z wymaganiami aktów prawnych została potwierdzona dokumentem jakości wydanym przez certyfikowane laboratorium, są rozlewane do butelek szklanych oraz z politereftalanu etylenu (PET), puszek metalowych, beczek i do innych opakowań, które są szczelnie zamykane. 
43. Piwo oraz koktajle piwne transportuje się i magazynuje w stanie zabezpieczonym przed bezpośrednim nasłonecznieniem i mrozem, w temperaturze nie niższej niż +2°C. Piwo wiejskie przechowuje się w temperaturze od +2 do +12 °C. Pomieszczenia magazynu muszą być wietrzone.
44. W zakładach żywienia zbiorowego piwo i koktajle piwne podawane konsumentom są rozlewane z beczek za pomocą ciśnienia wytworzonego dwutlenkiem węgla lub gazami obojętnymi.
45. W zakładach żywienia zbiorowego zabrania się dodawania wody, alkoholu etylowego do piwa oraz koktajli piwnych znajdujących się w pojemniku producenta, a także mieszania ze sobą piwa o różnych nazwach.
46. Na prośbę producenta, w pewnych okolicznościach, na przykład przy produkcji piwa specjalnego gatunku lub w przypadku piwa przeznaczonego do badań naukowych, możliwe są odstępstwa od wymagań ustalonych w niniejszym regulaminie.

ROZDZIAŁ VI
WSKAŹNIKI JAKOŚCI PIWA ORAZ KOKTAJLI PIWNYCH

47. Dla każdego mającego konkretną nazwę piwa oraz koktajlu piwnego powinna być opracowana receptura, którą zatwierdza kierownik przedsiębiorstwa. W recepturze powinny być podane organoleptyczne i wymienione poniżej fizyczne oraz chemiczne wskaźniki:
47.1. w przypadku piwa:
47.1.1. ilość suchych substancji w brzeczce początkowej (początkowy ekstrakt), wyrażonej w procentach masy; 
47.1.2. rzeczywiste stężenie alkoholu etylowego, wyrażone w procentach obj.; 
47.1.3. barwa, w jednostkach EBC;
47.1.4. wartość pH lub kwasowość, wyrażona w cm3 1-molowego roztworu NaOH na 100 cm3 piwa. Wskaźnikiem obowiązkowym w przypadku piwa wiejskiego jest kwasowość;
47.1.5. zawartość dwutlenku węgla wyrażona w g/dm3 lub kPa;
47.1.6. termin przydatności do spożycia;
47.1.7. mogą być podane również inne potrzebne (kontrolowane) wskaźniki fizyczne lub chemiczne (np. gorzkość, diacetyl, wymienione w pkt 14 i 15 regulaminu oraz inne);
47.2. w przypadku koktajli piwnych:
47.2.1. rzeczywiste stężenie alkoholu etylowego, wyrażone w procentach obj.;
47.2.2. zawartość cukru w przeliczeniu na cukier inwertowany, wyrażona w g/dm3;
47.2.3. kwasowość miareczkowalna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, wyrażona w g/dm3;
47.2.4. zawartość dwutlenku węgla, wyrażona w g/dm3 lub kPa;
47.2.5. termin przydatności do spożycia.
48. Ilość dwutlenku węgla jest ustalana tylko w piwie rozlanym do butelek i puszek. W piwie powinno być co najmniej 3,0 g/dm3 dwutlenku węgla lub w temperaturze 20°C nadciśnienie dwutlenku węgla powinno przekraczać 90 kPa.
49. Wskaźniki odnoszące się do jakości są ustalane za pomocą oficjalnie zatwierdzonych na Litwie metod analitycznych. Inne odpowiednio udokumentowane metody analizy mogą być również stosowane, ale wyłącznie w przypadku gdy otrzymane wyniki są zgodne z tymi określonymi przez litewskie normy i po ocenie dopuszczanych w ich ramach wartości w zakresie dokładności, powtarzalności i odtwarzalności. W przypadkach spornych wyniki są sprawdzane w bezstronnym akredytowanym laboratorium, z zastosowaniem metod analitycznych zatwierdzonych urzędowo.
50. Odchylenia wskaźników fizycznych i chemicznych od wartości recepturowych nie mogą być wyższe niż:
50.1. rzeczywiste stężenie alkoholu etylowego, w % obj.:
50.1.1. w przypadku piwa i koktajli piwnych o stężeniu alkoholu etylowego nie wyższym niż 5,5% obj., ± 0,5;
50.1.2. w przypadku piwa i koktajli piwnych o stężeniu alkoholu etylowego powyżej 5,5% obj., ± 1,0; 
50.2. ilość suchej substancji w początkowej brzeczce, w procentach masy: 
50.2.1. w przypadku piwa wiejskiego ± 0,5;
50.2.2. w przypadku piwa o stężeniu alkoholu etylowego nie wyższym niż 5,5% obj., ± 0,3;
50.2.3. w przypadku piwa o stężeniu alkoholu etylowego wyższym niż 5,5% obj., ± 0,5; 
50.3. barwa, w jednostkach EBC:
50.3.1. w przypadku piwa wiejskiego, piwa ciemnego ± 5;
50.3.2. w przypadku piwa czarnego ± 15;
50.3.3. w przypadku innego piwa ± 3;
50.3.4. w przypadku piwa o barwie ≥ 100 ± 30; 
50.4. zawartość cukru w przeliczeniu na cukier inwertowany ± 5,0;
50.5. kwasowość miareczkowalna – ± 0,3 g kwasu cytrynowego na litr koktajlu lub ± 0,3 ml 1-molowego roztworu NaOH na 100 ml piwa.
51. Odchyleń nie dopuszcza się, jeżeli zostały określone dopuszczalne przedziały wskaźników. Odchylenia, o których mowa w ppkt 50.1–50.5 regulaminu, muszą być stosowane bez przekraczania odchyleń dopuszczalnych w metodach badawczych stosowanych do oznaczania wymienionych wskaźników.
52. Ilość piwa i koktajli piwnych w opakowaniu musi spełniać wymagania określone w Regulaminie technicznym dotyczącym towarów w opakowaniach jednostkowych oraz naczyń pomiarowych, zatwierdzonym zarządzeniem Ministra Gospodarki Republiki Litewskiej nr 4-594 z dnia 25 września 2015 r. w sprawie zatwierdzenia Regulaminu technicznego dotyczącego towarów w opakowaniach jednostkowych oraz naczyń pomiarowych. 

ROZDZIAŁ VII
WYSTAWIENIE DO SPRZEDAŻY

53. Znakowanie, prezentacja handlowa i reklama przeznaczonego do spożycia piwa oraz koktajli piwnych powinny spełniać niżej wymienione wymagania.
54. Piwo oraz koktajle piwne można przechowywać i sprzedawać konsumentowi, jeżeli spełniają one warunki określone w niniejszym regulaminie, są one zgodne z recepturą i spełniają inne wymagania aktów prawnych obowiązujących w Republice Litewskiej. Piwo przeznaczone do spożycia przez ludzi, należące do jednego z rodzajów wymienionych w pkt 5, 6 i 7 regulaminu, powinno spełniać ustalone dla tego rodzaju wymagania. Jeżeli napój jest produkowany z surowców przeznaczonych do produkcji piwa z zastosowaniem procesów produkcji piwa przedstawionych w pkt 26 regulaminu, lecz nie spełnia wymagań ustalonych w tym regulaminie, nie może być charakteryzowany przy użyciu nazw określających rodzaje piwa wymienione w pkt 7 regulaminu.
55. Piwo oraz koktajle piwne znakuje się zgodnie z przepisami rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 2011 r., s. 18), ostatnio zmienionego rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 2283/2015 z dnia 25 listopada 2015 r. (Dz.U. L 327 z 2015 r., s. 1), zgodnie z litewską normą higieniczną HN 119:2014 „Znakowanie produktów spożywczych” zatwierdzoną zarządzeniem Ministra Zdrowia Republiki Litewskiej nr 677 z dnia 24 grudnia 2002 r. w sprawie zatwierdzenia litewskiej normy higienicznej HN 119:2014 „Znakowanie produktów spożywczych”, a także zgodnie z innymi aktami prawnymi określającymi znakowanie napojów alkoholowych i zgodnie z wymogami pkt 56 niniejszego regulaminu. 
56. Etykieta lub informacje podawane w inny sposób muszą, oprócz wymagań określonych w aktach prawnych wymienionych w pkt 55, dodatkowo zawierać:
56.1. rodzaj zgodnie z pkt 7 regulaminu;
56.2. rzeczywiste stężenie alkoholu etylowego (dotyczy również piwa o rzeczywistym stężeniu alkoholu etylowego od 0,5% do 1,2% obj.), w % obj., z dokładnością do jednej dziesiątej;
56.3. wykaz składników (nie podaje się w odniesieniu do piwa określonego w ppkt 7.1 i 7.5 niniejszego regulaminu);
56.4. zabrania się stosowania sugestii odnośnie do wysokiej jakości piwa („Ekstra”, „Premium”, „Eksport” itp.), jeżeli nie ma ku temu podstaw; 
56.5. terminem „piwo żywe” może być określane piwo niepasteryzowane i niefiltrowane albo filtrowane, jeżeli przed upływem minimalnego terminu ważności 1 mililitr piwa zawiera co najmniej 0,1 miliona komórek żywych drożdży; 
56.6. terminem „kwaszone w kotle” może być określane piwo, do którego produkcji podczas mieszania zacieru lub przygotowywania brzeczki została użyta czysta kultura bakterii kwasu mlekowego lub innych bakterii; 
56.7. terminem „mieszanej fermentacji” może być określane piwo fermentowane innymi drożdżami lub zaczynem drożdżowym i zaczynem innych czystych kultur mikroorganizmów; 
56.8. terminem „Brett” może być określane piwo fermentowane drożdżami rodzaju Brettanomyces;
56.9. terminem „chmielone na sucho” może być określane piwo dojrzewane suszonymi szyszkami chmielowymi, prasowanym chmielem, granulkami chmielowymi; 
56.10. terminem „leżakowane w beczce” może być określane piwo, do którego produkcji stosowano proces technologiczny, o którym mowa w ppkt 26.10.1. W przypadku użycia tego terminu etykieta lub informacje podawane w inny sposób muszą zawierać czas leżakowania piwa w beczce, wyrażony w miesiącach; 
56.11. terminem „leżakowane w butelce” może być określane piwo leżakowane przez określony czas w szklanym pojemniku (ppkt 26.26.1 regulaminu). W przypadku użycia tego terminu etykieta musi zawierać rok produkcji piwa; 
56.12. wysokość liter informujących o rodzaju piwa zgodnie z pkt 7 regulaminu oraz o rodzaju koktajlu piwnego musi wynosić co najmniej 3 mm. Wszystkie wyrazy oznaczające rodzaj muszą być wykonane literami o tym samym kroju czcionce, kolorze i rozmiarze oraz w jednym miejscu; 
56.13. jeżeli piwo sprzedawane w zakładzie żywienia zbiorowego jest rozlewane do butelek, na opakowaniu takiego piwa lub na etykiecie do niego przytwierdzonej należy wskazać rodzaj piwa – lub wskazać, że jest to koktajl piwny, minimalny okres przydatności do spożycia bądź wskazówkę „należy spożyć do...” (data) (podaje się jedynie dla napojów o zawartości alkoholu poniżej 10 proc. objętości), zawartość alkoholu wyrażoną w proc. objętości, wszystkie specjalne warunki przechowywania lub spożycia, nazwę i adres podmiotu prowadzącego przedsiębiorstwo spożywcze (pakowacza, sprzedawcy itp.).

ROZDZIAŁ VII
PRZEPISY KOŃCOWE

57. Producenci, importerzy i sprzedawcy piwa oraz koktajli piwnych muszą zapewnić, by prezentacja handlowa produkowanych, przywożonych i sprzedawanych przez nich napojów była zgodna z wymaganiami niniejszego regulaminu, z zastrzeżeniem wyjątków wymienionych w pkt 2 niniejszego regulaminu.
58. Każda wyprodukowana i sprzedawana w Republice Litewskiej partia piwa oraz koktajlu piwnego powinna posiadać dokumenty potwierdzające zgodność, wystawione przez laboratorium zatwierdzone przez Państwową Służbę Żywnościowo-Weterynaryjną. Spis laboratoriów, które mają prawo wystawiać dokumenty potwierdzające zgodność produktów alkoholowych, został zatwierdzony zarządzeniem Dyrektora Państwowej Służby Żywnościowo-Weterynaryjnej nr B1-617 z dnia 30 czerwca 2004 r. w sprawie zatwierdzenia spisu laboratoriów, które mają prawo wystawiać dokumenty potwierdzające zgodność produktów alkoholowych. Przedsiębiorstwa zgodnie z umową uprawnione do korzystania z usług laboratoriów badających jakość żywności i należących do instytucji lub przedsiębiorstw, certyfikowanych zgodnie z ustaloną procedurą, mogą, na podstawie sprawozdań z badań piwa sporządzonych przez te laboratoria, wystawić deklarację zgodności poddanej badaniom partii piwa własnej produkcji.
[bookmark: _Hlk24380727][bookmark: _Hlk24380752]59. Przedsiębiorstwa, europejskie osoby prawne oraz ich oddziały, przedstawicielstwa zagranicznych osób prawnych w Republice Litewskiej uprawnione do produkcji, importu, wwozu, przechowywania produktów alkoholowych, prowadzenia ich sprzedaży hurtowej lub detalicznej muszą przestrzegać wymagań zatwierdzonych zarządzeniem nr Bl-96 Dyrektora Państwowej Służby Żywnościowo-Weterynaryjnej Republiki Litewskiej z dnia 7 lutego 2008 r. w sprawie zatwierdzenia przepisów dotyczących wystawiania dokumentów potwierdzających zgodność produktów alkoholowych stosowanych przy sprzedaży, przechowywaniu i transporcie produktów alkoholowych oraz wymagań dotyczących sporządzania dokumentów potwierdzających zgodność produktów alkoholowych.
60. Na żądanie właściwej instytucji należy przedłożyć informacje dotyczące technologii i procesów produkcji piwa oraz koktajli piwnych, a także składu, jakości i pochodzenia surowców i substancji użytych podczas produkcji.
61. Podmioty gospodarcze, które naruszyły wymagania niniejszego regulaminu, ponoszą odpowiedzialność w trybie określonym w aktach prawnych Republiki Litewskiej.
_____________________
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