NAVRH

Vynos ministra zemédélstvi

C. .../2026 ze dne [datum]

b

kterym se méni vynos Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova ¢. 152/2009 ze dne 12.
listopadu 2009 o zavaznych pozadavcich Mad’arského potravinového kodexu, pokud jde
o jeho predpisy tykajici se piva

[1] Cilem tohoto pravniho ptedpisu je zajistit, aby spotiebitelé méli k dispozici odpovidajici
informace o kvalité piva a aby bylo jasné, na jaky druh a jakou kvalitu produktu odkazuje
oznaceni dané potraviny.

[2] Nafizeni definuje pojmy pivo, ochucené pivo, nealkoholické pivo, pivo zvlastni jakosti,
ochucené pivo zvlastni jakosti a poZadavky vztahujici se na tyto vyrobky. Spotfebitelé tak
maji jistotu, Ze vyrobky uvadéné na trh pod nazvy uvedenymi ve specifikaci jsou vyrobeny
spravnym postupem a z povolenych sloZek.

[3] Na zakladé povoleni udéleného v § 76 odst. 2 bodu 5 zdkona XLVI z roku 2008 o
potravinovém fetézci a ifednim dohledu nad nim a v ramci svych povinnosti stanovenych v §
54 odst. 3 vynosu vlady €. 182/2022 ze dne 24. kvétna 2022 o povinnostech a pravomocich
¢lent vlady timto nafizuji:

§1

Do vynosu Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova €. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009
o zavaznych poZadavcich Mad'arského potravinového kodexu (dale jen ,,vynos®) se do § 1
odst. 3 dopliiuje pismeno h) takto:

[Povinné poZadavky svazku 1 Madarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius
Hungaricus), které obsahuji ndrodni specifikace vyrobkil, jsou stanoveny v ndsledujici priloze
tohoto vynosu: ]

,h) priloha 44 o pivu.”
§2
K ¢lanku 2 vynosu. se pridava tento odstavec 28:

,»(28) Vyrobky, které nejsou v souladu s ustanovenimi prilohy ¢. 44 tohoto vynosu, jak je
stanoveno ve vynosu C. ../2026 ze dne [datum], kterym se méni vynos Ministerstva
zemeédélstvi a rozvoje venkova C. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o zavaznych
poZadavcich Madarského potravinového kodexu s ohledem na jeho dpravu piva (dale jen:
,pozménujici vynos €. 17), které vSak odpovidaji predpisim platnym ke dni predchazejicimu
dni nabyti ucinnosti pozménujiciho vynosu €. 17 a jsou uvedeny v priloze €. 44, mohou byt
uvadény na trh do posledniho dne 18. mésice nasledujiciho po dni nabyti ucinnosti
pozménujiciho vynosu €. 17 a mohou ztstat na trhu azZ do data minimalni trvanlivosti nebo
data pouZitelnosti.”
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§3
Do vynosu se dopliiuje nové ustanoveni § 17, které zni:

,»8 17 Navrh ustanoveni § 1 odst. 3 pism. h), § 2 odst. 28 a prilohy €. 44 tohoto vynosu, jak
byly stanoveny pozménujici vyhlaskou ¢. 17, byly pfedem oznameny v souladu s ¢lanky 5 aZ
7 smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o postupu pfi
poskytovani informaci v oblasti technickych predpisti a predpisti pro sluzby informacni
spoleCnosti.“

§4
Do vynosu se dopliiuje pfiloha ¢. 44 uvedena v priloze €. 1 tohoto vynosu.
§5
Tento vynos vstupuje v platnost tfetim dnem po zverejnéni.
Clanek 6
Pozadavek na predchozi oznameni tohoto navrhu vynosu podle ¢lanki 5 aZ 7 smérnice
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o postupu pri

poskytovani informaci v oblasti technickych predpisti a predpisti pro sluzby informacni
spolecnosti byl splnén.

Dr. Istvan Nagy
ministr zemédélstvi
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Priloha ¢. 1 k vynosu Ministerstva zemédélstvi C. .../2026 ze dne [datum]

,» Priloha C. 44 k vynosu Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova ¢. 152/2009 ze dne 12.
listopadu 2009

Predpis ¢. 1-3/24-1 Mad’arského potravinového kodexu o pivu

Cast A
OBECNA USTANOVENI

L.

1. Toto nafizeni se vztahuje na pivo definované v ¢asti B. Nafizeni se nevztahuje na vyrobky,
jejichz je pivo pouze jednou ze sloZek.

2. Pokud je pivo pouze jednou ze sloZek vyrobku, musi byt v popisu vyrobku uveden vyraz
,Pivo“ pouze takovym zplisobem, aby bylo spotfebiteli jasné, Ze pivo je pouze jednou ze
sloZek vyrobku, naptiklad: pivni smés, pivni smés, napoj na bazi piva.

3. Nazvy vyrobki uvedené v tomto predpisu mohou byt pouZity pro vyrobky uvadéné na trh
pouze v pripadé, Ze vyrobky spliuji poZadavky casti B.

4. Tento predpis se nevztahuje na piva s chranénym zemépisnym oznacenim nebo octy
zapsané jako tradicni speciality podle narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
2024/1143.

5. Vyrobky, které jsou vyrobeny nebo uvedeny na trh v ¢lenském staté Evropské unie nebo v
Turecku nebo jsou vyrobeny ve staté ESVO, ktery je smluvni stranou Dohody o Evropském
hospodarském prostoru, v souladu s platnymi vnitrostatnimi pravnimi predpisy tohoto statu,
nemusi spliiovat technicka specifikace uvedené v tomto nafizeni, pokud prisluSna ustanoveni
poskytuji z hlediska ochrany spotfebitele troveni ochrany rovnocennou urovni stanovené v
tomto nafizeni.

IL.
Pro tcely tohoto nafizeni:

1. Ballingtiv stuperi (Bo): mérna jednotka vyjadiujici obsah ptivodniho extraktu v kone¢ném
vyrobku v hmotnostnich procentech, ktera udava, kolik gramii sachar6zy je obsazeno ve 100
gramech roztoku pfi teploté 17,5 °C.

2. Rmutovani: proces, pri kterém se pridanim vody rozpousti slozky sladové moucky nebo
sladu a prisadové moucky.

3. Barevné cislo EBC: barevna hodnota prijata analytickym vyborem Evropské pivovarské
konvence (EBC) s prihlédnutim k tolerancim odvozenym ze zkuSebni metody pouZité ke
stanoveni barevné hodnoty EBC.

4. Kvasenim: pridani kvasinek nebo kvasnych bakterii do vychlazené mladiny a nasledny
mikrobidlni proces rozkladu sacharidii v mladiné za vzniku ethanolu a oxidu uhliCitého za
tepla v otevienych nebo uzavienych nddobach za atmosférickych podminek nebo za pretlaku.

5. Kvasné bakterie: mikroorganismy schopné provadét kvasné procesy v prostiedi bez
pristupu kysliku a produkovat tak uZitecné konecné produkty.

6. Ochucujici potravina:

6.1. Pfirodni latky urcené k aromatizaci a aromatické piipravky podle definice v ¢l. 3 odst. 2
pism. c) a d) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008;

6.2. Latky urCené k aromatizaci, jak jsou definovany v ¢l. 3 odst. 2 pism. a) nafizeni
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Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008, s vyjimkou latek uvedenych v bodé 6.1;
6.3. Cerstvé nebo susené rostliny, ¢4sti rostlin, kofeni, ovocné a zeleninové pripravky.

7. Ptivodni obsah vytazku v konecném vyrobku: hodnota vypoCtenda z obsahu alkoholu a
skuteCného obsahu vytazku v pivu podle normy MSZ 8761-10:2002 nebo rovnocenné
metody, ktera je charakteristicka pro mnoZstvi pevnych latek pouZzitych pfi pripraveé piva.

8. Chmel: produkt ziskavany mechanicky z SiStic samicich chmelovych rostlin.

9. Chmelovym vyrobkem se rozumi chmelovy vyrobek nebo chmelovy extrakt, jehoZ sloZeni
bylo chemicky upraveno.

10. Slad: uméle naklicend, suSena zrna.

11. Pridavnad surovina: pivni je¢men, kukuficna moucka zbavena kukufi¢nych klicka, ryze a
jiné produkty obsahujici sacharidy, které nahrazuji cast sladu a obsahuji enzymaticky
rozloZitelné polysacharidy nebo jiné sacharidy.

12. Pivovarské kvasnice: druhy Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces pastorianus
vhodné pro kvaSeni mladiny.

13. Mladina: zkvasitelny roztok vznikly rmutovanim, pfipadné chmelenim nebo chlazenim
sladu a ptidavnych surovin, je-li pouZit slad nebo pfidavné suroviny.

14. Separace: je proces snizeni mnozstvi latek zptsobujicich zédkal, zejména kvasinek,
studenych kalti, metodou separace zaloZenou na rozdilu hustoty.

15. Barvici potravina: potravina s barvicimi vlastnostmi, na kterou se nevztahuje nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008.

16. Filtrace: separace pomoci filtracnich a separacnich cinidel, ktera miZe byt kombinovéana
se stabilizaci koloidi. Tato operace miZe rovnéz zahrnovat tpravu obsahu ptivodniho
extraktu oxidu uhlic¢itého a kone¢ného vyrobku.

17. Proces zahusStovdni piva: technologicky proces, pri kterém se pripravuje pivo s vysSSim
obsahem extraktu neZ konecny vyrobek, které se po kvaSeni fedi vodou.

CastB
PIVO

1. Definice skupiny vyrobki

1.1. Kategorie potravin podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008:
14.2.1.

1.2. ,Pivem“ se rozumi napoj vyrobeny z vody, sladu a pfidavnych surovin, ochuceny
chmelem a zkvaSeny pivovarskymi kvasnicemi nebo jinymi kvasnicemi a bakteriemi, bohaty
na oxid uhlicity, pficemZ konecny vyrobek ma obsah alkoholu vyssi nez 0,50 % objemovych.
Obsah susiny hotového piva nesmi byt vy3si nezZ 30 % obsahu suSiny pfidavnych surovin.
1.2.1. Ochucené pivo: pivo, u néhoZz se misto chmele nebo vedle chmele k aromatizaci
pouziva ochucujici potravina, ktera se pridava do mladiny nebo piva nejpozdéji béhem zrani,
separace nebo filtrace. V disledku piidani ochucujici potraviny béhem zrani, separace nebo
filtrace mtZe aromatickd potravina tvorit maximalné 30 % celkového obsahu extraktu v
hotovém pivu. Ovoce nebo zelenina v nazvu piva musi tvorit nejméné 80 % celkového
obsahu ovoce nebo zeleniny. Pro vyrobek mtiZe byt pouZita barvici potravina.

1.2.2. Nealkoholické pivo se rozumi napoj vyrobeny z vody, sladu a pridavny surovin,
ochuceny chmelem, zkvaSeny pivovarskymi kvasnicemi nebo jinymi kvasnicemi a
bakteriemi, bohaty na oxid uhlicity, v jehoZ pripadé ma konec¢ny vyrobek obsah alkoholu
vySsi neZ 0,50 % objemovych. K dodani charakteru piva mohou byt pouZity latky urcené k
aromatizaci.

1.2.3. Specidlni jakostni pivo: Specialni jakostni pivo je vyrobek se zvlaStnimi vlastnostmi,
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které jej odliSuji od ostatnich piv a které diky zpiisobu vyroby a sloZeni poskytuje
spotfebitelim dalsi pridanou hodnotu. Pfi vyrobé piva zvlastni jakosti se nesmi pouZivat
Zadné nahrazky. PTi vyrobé se smi pridavat pouze laktéza a jako potravinarské prisady pouze
kyselina citronovd a kyselina mlécna. PouZiti enzymt pridavanych jako nahrazky neni
povoleno, s vyjimkou bezlepkovych piv, enzymi rozkladajicich lepek a enzymi
rozkladajicich Skrob. PFi vyrobé specidlnich jakostnich piv se nesmi pouZivat proces
zahust'ovani piva.

1.2.4. Ochucené pivo zvlastni jakosti se vymezuje jako pivo zvlastni jakosti, u néhoZz se k
ochucujiciho tcinku misto chmele nebo jako pfidavna surovina k nému pouZiva ochucujici
potravina definovana v Casti A kapitole I bodech 6.1 a 6.3, ktera se pridava do mladiny nebo
urcenych k aromatizaci béhem zréani, separace a filtrace miize maximalné 30 % celkového
obsahu extraktu v hotovém pivu pochazet z latek urCenych k aromatizaci. Ovoce nebo
zelenina v ndzvu piva musi tvorit nejméné 80 % celkového obsahu ovoce nebo zeleniny. Pro
vyrobek miiZe byt pouzita barvici potravina.

2. SloZky, které lze pouZit

2.1. V pripadé piva, ochuceného piva a nealkoholického piva:
2.1.1.slad,

2.1.2.voda,

2.1.3.pridavna surovina,

2.1.4.chmel,

2.1.5.chmelové vyrobky,

2.1.6.pivovarské kvasnice, jiné kvasnice,

2.1.7.kvasné bakterie,

2.1.8. ochucujici potravina urcené vyhradné pro ochucené pivo,
2.1.9.barvici potravina urcena vyhradné pro ochucené pivo,
2.1.10. oxid uhlicity,

2.1.11. dusik.

2.2. V pripadé piva zvlastni jakosti a ochuceného piva zvlastni jakosti:
2.2.1.slad,

2.2.2.voda,

2.2.3.chmel,

2.2.4.pivovarské kvasnice, jiné kvasnice,

2.2.5.kvasné bakterie,

2.2.6.kyselina citronova,

2.2.7.kyselina mlécna,

2.2.8.1aktoza,

2.2.9. ochucujici potraviny definované v ¢asti A kapitole II bodu 6.1 a 6.3 pouze pro ochucené
pivo zvlastni jakosti,

2.2.10. barvici potravina pouze pro pivo zvlastni jakosti s prichuti,
2.2.11. oxid uhlicity,

2.2.12. dusik.

3. Vlastnosti tykajici se jakosti
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3.1. Fyzikalni a chemické vlastnosti
3.1.1. Fyzikalni vlastnosti

A B C D E

Jantarové -

. s s . L. ,Cerné

1. Charakteristika Svétlé pivo pivo / Tmavé pivo Vo«

cerveny ale P

Filtrovana piva jsou Cir4, Cista, bez usazenin a zakald.
. Pripustny je zakal zptisobeny obsahem bilkovin, ktery mtize
2. Cistota . . . . .
vzniknout vlivem teploty, a mirna sedimentace. Nefiltrovana

piva mohou byt ze své podstaty rovnéz zakalena.

. 1z hnéda, <1z
3. Barva Zluta cervvenohnt,eda hnédocerna, tma\iohnfe da

, Cervena . , Cerna

cerna
Berevné &islo <20 20-45 > 45 > 100
4. EBC jednotka jednotka jednotka jednotka
EBC EBC EBC EBC
+ 3,0 +6,0 + 20,0
5. jednotka jednotka jednotka + 20,0 %
odchylka EBC EBC EBC

3.1.1.1. Barevna hodnota EBC se zaznamena do vyrobniho listu pro dany vyrobek.
3.1.1.2. Pokud je barva tmavého piva zaznamenana na vyrobnim listu vyrobku vyssi nez 100

jednotek EBC, tolerance odchylky je = 20,0 %.

3.1.2.Chemické vlastnosti
3.1.2.1. Obsah alkoholu
3.1.2.1.1 Do vyrobniho listu se zaznamena ptvodni extrakt a obsah alkoholu v hotovém

vyrobku.

3.1.2.1.2 U piv s obsahem alkoholu 1,2 % objemovych nebo niZSim se rovnéz uvadi obsah
alkoholu v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011.

3.1.2.1.3 Prfi uvadéni obsahu alkoholu v % objemovych je kladna a zaporna tolerance v
pfipadé piva s obsahem alkoholu vy3sim neZ 0,5 % objemovych a niZSim nez 1,2 %
objemovych 0,5 % objemovych.
3.1.2.1.4 U nealkoholickych piv nesmi maximalni obsah alkoholu v % objemovych prekrocit
0,5 % objemovych.
3.1.2.1.5 Odchylka hotového vyrobku od ptivodni hodnoty obsahu extraktu je pfi méfreni + 1
% (hmotnostni).

3.2. Organoleptické vlastnosti
3.2.1. Vlné, chut, harmonie chuti, iz a hotkost vyrobku jsou typické pro pfislusny druhu piva
a odpovidaji jeho stylu.

4. Napisy, oznacovani




NAVRH

4.1. Oznaceni

4.1.1.0znaceni vyrobku: pivo.

4.1.2.Popis musi obsahovat odkaz na barvu vyrobku, jak je uvedeno ve sloupcich B a7 E
radku 1 tabulky v bodé 3.1.1. Piva, ktera jsou prirozené zakalena, stejné jako ochucena piva a
piva, ktera se lisi barvou v diisledku pridani ochucujici nebo barvici potraviny, jsou z tohoto
poZadavku na oznaceni vynata.

4.1.3.V pripadé nefiltrovaného piva musi byt nazev vyrobku doplnén vyrazem ,nefiltrované®.
4.1.4.V pripadé nealkoholickych piv se k popisu pfida vyraz ,,nealkoholické“.

4.1.5.V nazvu piv vyrobenych ze sladu ziskaného z obilovin jinych neZ jeCmene lze k nazvu
pridat druh obiloviny. Pfiklady oznaceni: ,,PSeni¢né pivo“.

4.1.6.V pripadé ochucenych piv se do popisu doplni vyraz ,,ochucené“. Oznaceni mtize byt
doplnéno nazvem aromatické potraviny pouZzité k ochuceni piva. Nazev muze byt doplnén
nazvem ovoce nebo zeleniny pouze v pripadé, Ze alesponi 80 % celkového mnoZstvi ovoce
nebo zeleniny pouZitych k aromatizaci pochazi z tohoto ovoce nebo zeleniny.

4.1.7.V pripadé piva zvlastni jakosti a ochuceného piva zvlastni jakosti 1ze do popisu doplnit
vyraz ,,zvlastni jakost®.

4.1.8.Pokud pivo staci nebo bali jiny provozovatel potravinaiského podniku neZ provozovatel
potravinarského podniku ve smyslu ¢l. 8 odst. 1 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011, uvede se nazev stacirny jednim z vyrazu ,stacirna“, ,staCeno®, ,baleno‘ nebo
,,balirna“.

4.2. Seznam sloZek
4.2.1.Vyrobky musi byt opatfeny seznamem sloZzek v souladu s narizenim Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011, a to bez ohledu na obsah alkoholu.

4.3. Udaj o obsahu ptivodniho extraktu v hotovém vyrobku.

4.3.1.Uvedeni obsahu ptivodniho extraktu v hotovém vyrobku ve Ballingovych stupnich je
povinné. Cislo vyjadfujici pvodni obsah extraktu v hotovém vyrobku se uvadi s pfesnosti na
jedno desetinné misto nebo mén€. Za nim nasleduje symbol B® a mohou mu ptredchazet slova
,puvodni obsah extraktu“ nebo ,,ptivodni extrakt“.
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Cast C
ZKUSEBNIi METODY

1. Parametry kvality uvedené v ¢asti B byly stanoveny s vyuZitim niZe uvedenych metod.
Tyto metody nebo rovnocenné metody se tedy pouziji pri kontrole parametri kvality:

A B C
1w 1 Standardni ¢islo nebo Norma nebo nazev v
Fyzikalné-chemické ” \ . \ . N
1. . Cislo v Mad’arském Mad'arském potravinovém
vlastnosti L
potravinovém kodexu kodexu
Stanoveni obsahu alkoholu,
2. Obsah extraktu MSZ 8761-10:2002 obsahu extraktu a stupné
kvaSeni
Vynos Ministerstva
zemédélstvi a rozvoje . , .
venkova ¢. 152/2009 ze Narlzep .y Mad arslfeho
. potravinového kodexu ¢. 3-
dne 12. listopadu 2009 o SRR
. . « . 1/15-1 tykajici se tabulky
3. zavaznych poZadavcich .
, . pro stanoveni  obsahu
Mad'arského . .
otravinového kodexu alkoholu ~ ve smésich
Obsah alkoholu P o N ’ ethylalkoholu a vody
priloha ¢. 30
(ME 3-1/15-1)
Stanoveni obsahu alkoholu,
4. MSZ 8761-10:2002 obsahu extraktu a stupné
kvaSeni
Stanoveni barvy
5. Barevné cislo EBC MSZ 8761-6:2002 spektrofotometrickou
metodou
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	4. Kvašením: přidání kvasinek nebo kvasných bakterií do vychlazené mladiny a následný mikrobiální proces rozkladu sacharidů v mladině za vzniku ethanolu a oxidu uhličitého za tepla v otevřených nebo uzavřených nádobách za atmosférických podmínek nebo za přetlaku.
	5. Kvasné bakterie: mikroorganismy schopné provádět kvasné procesy v prostředí bez přístupu kyslíku a produkovat tak užitečné konečné produkty.
	6. Ochucující potravina:
	6.1. Přírodní látky určené k aromatizaci a aromatické přípravky podle definice v čl. 3 odst. 2 písm. c) a d) nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1334/2008;
	6.2. Látky určené k aromatizaci, jak jsou definovány v čl. 3 odst. 2 písm. a) nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1334/2008, s výjimkou látek uvedených v bodě 6.1;
	6.3. Čerstvé nebo sušené rostliny, části rostlin, koření, ovocné a zeleninové přípravky.
	7. Původní obsah výtažku v konečném výrobku: hodnota vypočtená z obsahu alkoholu a skutečného obsahu výtažku v pivu podle normy MSZ 8761-10:2002 nebo rovnocenné metody, která je charakteristická pro množství pevných látek použitých při přípravě piva.
	8. Chmel: produkt získávaný mechanicky z šištic samičích chmelových rostlin.
	9. Chmelovým výrobkem se rozumí chmelový výrobek nebo chmelový extrakt, jehož složení bylo chemicky upraveno.
	10. Slad: uměle naklíčená, sušená zrna.
	11. Přídavná surovina: pivní ječmen, kukuřičná moučka zbavená kukuřičných klíčků, rýže a jiné produkty obsahující sacharidy, které nahrazují část sladu a obsahují enzymaticky rozložitelné polysacharidy nebo jiné sacharidy.
	12. Pivovarské kvasnice: druhy Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces pastorianus vhodné pro kvašení mladiny.
	13. Mladina: zkvasitelný roztok vzniklý rmutováním, případně chmelením nebo chlazením sladu a přídavných surovin, je-li použit slad nebo přídavné suroviny.
	14. Separace: je proces snížení množství látek způsobujících zákal, zejména kvasinek, studených kalů, metodou separace založenou na rozdílu hustoty.
	15. Barvicí potravina: potravina s barvicími vlastnostmi, na kterou se nevztahuje nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1333/2008.
	16. Filtrace: separace pomocí filtračních a separačních činidel, která může být kombinována se stabilizací koloidů. Tato operace může rovněž zahrnovat úpravu obsahu původního extraktu oxidu uhličitého a konečného výrobku.
	17. Proces zahušťování piva: technologický proces, při kterém se připravuje pivo s vyšším obsahem extraktu než konečný výrobek, které se po kvašení ředí vodou.


	Část B
	PIVO
	1. Definice skupiny výrobků
	1.1. Kategorie potravin podle nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1333/2008: 14.2.1.
	1.2. „Pivem“ se rozumí nápoj vyrobený z vody, sladu a přídavných surovin, ochucený chmelem a zkvašený pivovarskými kvasnicemi nebo jinými kvasnicemi a bakteriemi, bohatý na oxid uhličitý, přičemž konečný výrobek má obsah alkoholu vyšší než 0,50 % objemových. Obsah sušiny hotového piva nesmí být vyšší než 30 % obsahu sušiny přídavných surovin.
	1.2.1. Ochucené pivo: pivo, u něhož se místo chmele nebo vedle chmele k aromatizaci používá ochucující potravina, která se přidává do mladiny nebo piva nejpozději během zrání, separace nebo filtrace. V důsledku přidání ochucující potraviny během zrání, separace nebo filtrace může aromatická potravina tvořit maximálně 30 % celkového obsahu extraktu v hotovém pivu. Ovoce nebo zelenina v názvu piva musí tvořit nejméně 80 % celkového obsahu ovoce nebo zeleniny. Pro výrobek může být použita barvicí potravina.
	1.2.2. Nealkoholické pivo se rozumí nápoj vyrobený z vody, sladu a přídavný surovin, ochucený chmelem, zkvašený pivovarskými kvasnicemi nebo jinými kvasnicemi a bakteriemi, bohatý na oxid uhličitý, v jehož případě má konečný výrobek obsah alkoholu vyšší než 0,50 % objemových. K dodání charakteru piva mohou být použity látky určené k aromatizaci.
	1.2.3. Speciální jakostní pivo: Speciální jakostní pivo je výrobek se zvláštními vlastnostmi, které jej odlišují od ostatních piv a které díky způsobu výroby a složení poskytuje spotřebitelům další přidanou hodnotu. Při výrobě piva zvláštní jakosti se nesmí používat žádné náhražky. Při výrobě se smí přidávat pouze laktóza a jako potravinářské přísady pouze kyselina citronová a kyselina mléčná. Použití enzymů přidávaných jako náhražky není povoleno, s výjimkou bezlepkových piv, enzymů rozkládajících lepek a enzymů rozkládajících škrob. Při výrobě speciálních jakostních piv se nesmí používat proces zahušťování piva.
	1.2.4. Ochucené pivo zvláštní jakosti se vymezuje jako pivo zvláštní jakosti, u něhož se k ochucujícího účinku místo chmele nebo jako přídavná surovina k němu používá ochucující potravina definovaná v části A kapitole II bodech 6.1 a 6.3, která se přidává do mladiny nebo piva během vaření, nejpozději během zrání, separace nebo filtrace. V důsledku přidávání látek určených k aromatizaci během zrání, separace a filtrace může maximálně 30 % celkového obsahu extraktu v hotovém pivu pocházet z látek určených k aromatizaci. Ovoce nebo zelenina v názvu piva musí tvořit nejméně 80 % celkového obsahu ovoce nebo zeleniny. Pro výrobek může být použita barvicí potravina.

	2. Složky, které lze použít
	2.1. V případě piva, ochuceného piva a nealkoholického piva:
	2.1.1. slad,
	2.1.2. voda,
	2.1.3. přídavná surovina,
	2.1.4. chmel,
	2.1.5. chmelové výrobky,
	2.1.6. pivovarské kvasnice, jiné kvasnice,
	2.1.7. kvasné bakterie,
	2.1.8. ochucující potravina určené výhradně pro ochucené pivo,
	2.1.9. barvicí potravina určená výhradně pro ochucené pivo,
	2.1.10. oxid uhličitý,
	2.1.11. dusík.

	2.2. V případě piva zvláštní jakosti a ochuceného piva zvláštní jakosti:
	2.2.1. slad,
	2.2.2. voda,
	2.2.3. chmel,
	2.2.4. pivovarské kvasnice, jiné kvasnice,
	2.2.5. kvasné bakterie,
	2.2.6. kyselina citronová,
	2.2.7. kyselina mléčná,
	2.2.8. laktóza,
	2.2.9. ochucující potraviny definované v části A kapitole II bodu 6.1 a 6.3 pouze pro ochucené pivo zvláštní jakosti,
	2.2.10. barvicí potravina pouze pro pivo zvláštní jakosti s příchutí,
	2.2.11. oxid uhličitý,
	2.2.12. dusík.

	3. Vlastnosti týkající se jakosti
	3.1. Fyzikální a chemické vlastnosti
	3.1.1. Fyzikální vlastnosti
	3.1.1.1. Barevná hodnota EBC se zaznamená do výrobního listu pro daný výrobek.
	3.1.1.2. Pokud je barva tmavého piva zaznamenaná na výrobním listu výrobku vyšší než 100 jednotek EBC, tolerance odchylky je  20,0 %.

	3.1.2. Chemické vlastnosti
	3.1.2.1. Obsah alkoholu
	3.1.2.1.1 Do výrobního listu se zaznamená původní extrakt a obsah alkoholu v hotovém výrobku.
	3.1.2.1.2 U piv s obsahem alkoholu 1,2 % objemových nebo nižším se rovněž uvádí obsah alkoholu v souladu s nařízením Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011.
	3.1.2.1.3 Při uvádění obsahu alkoholu v % objemových je kladná a záporná tolerance v případě piva s obsahem alkoholu vyšším než 0,5 % objemových a nižším než 1,2 % objemových 0,5 % objemových.
	3.1.2.1.4 U nealkoholických piv nesmí maximální obsah alkoholu v % objemových překročit 0,5 % objemových.
	3.1.2.1.5 Odchylka hotového výrobku od původní hodnoty obsahu extraktu je při měření ± 1 % (hmotnostní).

	3.2. Organoleptické vlastnosti
	3.2.1. Vůně, chuť, harmonie chuti, říz a hořkost výrobku jsou typické pro příslušný druhu piva a odpovídají jeho stylu.


	4. Nápisy, označování
	4.1. Označení
	4.1.1. Označení výrobku: pivo.
	4.1.2. Popis musí obsahovat odkaz na barvu výrobku, jak je uvedeno ve sloupcích B až E řádku 1 tabulky v bodě 3.1.1. Piva, která jsou přirozeně zakalená, stejně jako ochucená piva a piva, která se liší barvou v důsledku přidání ochucující nebo barvicí potraviny, jsou z tohoto požadavku na označení vyňata.
	4.1.3. V případě nefiltrovaného piva musí být název výrobku doplněn výrazem „nefiltrované“.
	4.1.4. V případě nealkoholických piv se k popisu přidá výraz „nealkoholické“.
	4.1.5. V názvu piv vyrobených ze sladu získaného z obilovin jiných než ječmene lze k názvu přidat druh obiloviny. Příklady označení: „Pšeničné pivo“.
	4.1.6. V případě ochucených piv se do popisu doplní výraz „ochucené“. Označení může být doplněno názvem aromatické potraviny použité k ochucení piva. Název může být doplněn názvem ovoce nebo zeleniny pouze v případě, že alespoň 80 % celkového množství ovoce nebo zeleniny použitých k aromatizaci pochází z tohoto ovoce nebo zeleniny.
	4.1.7. V případě piva zvláštní jakosti a ochuceného piva zvláštní jakosti lze do popisu doplnit výraz „zvláštní jakost“.
	4.1.8. Pokud pivo stáčí nebo balí jiný provozovatel potravinářského podniku než provozovatel potravinářského podniku ve smyslu čl. 8 odst. 1 nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011, uvede se název stáčírny jedním z výrazů „stáčírna“, „stáčeno“, ‚baleno‘ nebo „balírna“.

	4.2. Seznam složek
	4.2.1. Výrobky musí být opatřeny seznamem složek v souladu s nařízením Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011, a to bez ohledu na obsah alkoholu.

	4.3. Údaj o obsahu původního extraktu v hotovém výrobku.
	4.3.1. Uvedení obsahu původního extraktu v hotovém výrobku ve Ballingových stupních je povinné. Číslo vyjadřující původní obsah extraktu v hotovém výrobku se uvádí s přesností na jedno desetinné místo nebo méně. Za ním následuje symbol B° a mohou mu předcházet slova „původní obsah extraktu“ nebo „původní extrakt“.


	Část C
	ZKUŠEBNÍ METODY
	1. Parametry kvality uvedené v části B byly stanoveny s využitím níže uvedených metod. Tyto metody nebo rovnocenné metody se tedy použijí při kontrole parametrů kvality:


