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(……) Žemės ūkio ministro dekretas
Nr. .../2017,
kuriuo iš dalies keičiamas
2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministro dekretas Nr. 152/2009 dėl privalomų Codex Alimentarius Hungaricus reikalavimų
Remdamasis įgaliojimu, suteiktu pagal 2008 m. Įstatymo Nr. 46 dėl maisto grandinės ir oficialios jos priežiūros 76 straipsnio 2 dalies 5 punktą, ir veikdamas pagal savo kompetenciją, kaip apibrėžta 2014 m. birželio 6 d. Vyriausybės dekreto Nr. 152/2014 dėl Vyriausybės narių atsakomybės ir įgaliojimų 65 straipsnio 2 dalyje, priimu šį dekretą.
1 straipsnis
2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministro dekreto Nr. 152/2009 dėl privalomų Codex Alimentarius Hungaricus reikalavimų (toliau – dekretas) 1 straipsnio 3 dalyje įterpiamas šis e punktas: 
[Privalomi Codex Alimentarius Hungaricus I skyriaus reikalavimai, kuriuose pateikiami nacionalinių gaminių aprašai, išdėstyti šio dekreto priede:]
„e) 41 priedas dėl sidro produktų.“
2 straipsnis
Dekreto 2 straipsnyje įterpiama ši 16 dalis:
„16. Produktai, kurie yra netinkami remiantis 2017 m. [mėnuo] [diena] Žemės ūkio ministro dekreto Nr. …../2017, kuriuo iš dalies keičiamas 2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministro dekretas Nr. 152/2009 dėl privalomų Codex Alimentarius Hungaricus reikalavimų (toliau – iš dalies pakeistas Dekretas Nr. 6) 41 priedu, bet yra tinkami remiantis ankstesniais reglamentais, gali būti gaminami šešis mėnesius nuo iš dalies pakeisto Dekreto Nr. 6 įsigaliojimo datos ir gali būti pateikiami rinkai iki jų minimalaus tinkamumo vartoti termino arba „tinka vartoti iki“ datos.“
3 straipsnis
Dekreto 4 ir 5 straipsniai pakeičiami taip:
„4 straipsnis. Reikalavimas iš anksto pranešti apie šio dekreto projekto 12, 13, 39, 40 ir 41 priedus, kaip numatyta remiantis 2015 m. rugsėjo 9 d. Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos (ES) 2015/1535, kuria nustatoma informacijos apie techninius reglamentus ir informacinės visuomenės paslaugų taisykles teikimo tvarka, 5–7 straipsniais, yra įvykdytas.“
4 straipsnis
Pagal 1 priedą į dekretą įterpiamas 41 priedas.
5 straipsnis
Šis dekretas įsigalioja trečią dieną po jo paskelbimo.
6 straipsnis
Reikalavimas iš anksto pranešti apie šio dekreto projektą, kaip numatyta 2015 m. rugsėjo 9 d. Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos (ES) 2015/1535, kuria nustatoma informacijos apie techninius reglamentus ir informacinės visuomenės paslaugų taisykles teikimo tvarka, 5–7 straipsniuose, yra įvykdytas.
Budapeštas, 2017 m. [mėnuo] [diena]
Dr. Sándor Fazekas
Žemės ūkio ministras
(…) Žemės ūkio ministro dekreto Nr. …./2017 1 priedas
„2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministro dekreto Nr. 152/2009 41 priedas“
Codex Alimentarius Hungaricus reglamentas Nr. 1-3/17-2 dėl sidro produktų
A dalis
Bendrosios nuostatos
1. Remiantis 2008 m. Įstatymo Nr. 46 dėl maisto grandinės ir oficialios jos priežiūros 66 straipsnio 1 dalimi, šiame reglamente nustatyti sidro produktų kokybės ir sudėties reikalavimai.
2. Reglamente nustatyti nurodymai gali būti taikomi tik jei produktai teikiami Vengrijos rinkai ir jei jie atitinka nurodytus reikalavimus.
3. B dalyje nurodyti kokybės parametrai ir bendras sieros dioksido kiekis nustatyti taikant C dalyje aprašytus metodus. Taigi šioje dalyje nurodyti patikros metodai arba lygiaverčio pobūdžio metodai bus taikomi remiantis parametrų patikra.
4. Nereikalaujama, kad produktai, kurie gaminami arba pateikiami rinkai bet kurioje Europos Sąjungos valstybėje narėje arba Turkijoje, arba pagaminti valstybėje, pasirašiusioje ELPA sutartį dėl Europos ekonominės erdvės, pagal galiojančius nacionalinius teisės aktus atitiktų šiame reglamente pateiktas technines nuostatas su sąlyga, kad vartotojų apsaugą reguliuojančiomis nuostatomis būtų užtikrintas toks pat apsaugos lygis, kaip ir tomis, kurios pateiktos šiame reglamente.
B dalis
Sidro produktai
(Maisto kategorija nustatyta pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamentą (ES) Nr. 1333/2008: 14.2.3.)
1. Gaminio apibrėžtis 
Sidras – putojantis alkoholinis gėrimas, gaminamas iš fermentuotų sulčių, išspaudžiamų iš šviežių, atšaldytų arba užšaldytų obuolių ar obuolių sulčių koncentrato, pridedant cukraus ir, jei reikia, vandens, papildomai neįpilant alkoholio, dažiklių ar kvapiųjų medžiagų. Galutinio produkto faktinė alkoholio koncentracija gaunama iš ne mažiau kaip 50 proc. tūrio dalies obuolių. Anglies dioksidas gaunamas fermentacijos metu. Prie gaunamo anglies dioksido galima papildomai pridėti anglies dioksido.
2. Ingredientai, kurie gali būti naudojami: 
2.1. Pagrindiniai ingredientai
2.1.1. obuolių sultys
2.1.1.1. gaminamos iš šviežių obuolių arba atšaldant ar užšaldant konservuotų obuolių,
2.1.1.2. gaminamos iš koncentrato arba
2.1.1.3. atgaminamos iš koncentrato
2.1.2. cukrus 
2.1.3. vanduo 
2.2. Kiti ingredientai, kurie gali būti naudojami 
2.2.1. gliukozės-fruktozės sirupas ir fruktozės-gliukozės sirupas (pagal Codex Alimentarius Hungaricus reglamentą Nr. 1-3-2001/111),
2.2.2. anglies dioksidas,
2.2.3. iš maisto priedų, įtrauktų į 14.2.3 maisto produktų kategoriją, gali būti naudojami tik šie ingredientai: 
2.2.3.1. maistinės rūgštys rūgšties pakeitimo tikslais: citrinų rūgštis, askorbo rūgštis, vyno rūgštis, obuolių rūgštis,
2.2.3.2. siekiant užtikrinti ilgą produkto galiojimo laiką: E200-203 (sorbo rūgštis, sorbatai), E 220-228 (sieros dioksidas, sulfitai),
2.2.3.3. pagalbinės perdirbimo medžiagos: papildai, pagalbiniai produktai ir priedai, kurie gali būti naudojami taikant leidžiamus vynininkystės metodus ir procesus, kaip apibrėžta 2009 m. liepos 10 d. Komisijos reglamento (EB) Nr. 606/2009, kuriuo nustatoma tam tikra Tarybos reglamento (EB) Nr. 479/2008 taikymo vynuogių produktų kategorijoms, vynininkystės metodams ir jų apribojimams tvarka, I A priede.
3. Kokybės reikalavimai 
3.1. Fizikinės ir cheminės savybės
	3.1.1. Alkoholio kiekis, % (tūrio dalies) 
	1,2–8,5


	3.1.2. Lakusis rūgštingumas, išreikštas acto rūgštimi
	g/l 
ne daugiau kaip 

	3.1.2.1. sausas 
3.1.2.2. vidutiniškai sausas 
3.1.2.3. vidutiniškai saldus
3.1.2.4. saldus
	1,08 
1,2 
1,2 
1,2 


	3.1.3. Bendrasis rūgštingumas, išreikštas vyno rūgštimi
g/l 
	4–10 


	3.1.4. Cukraus kiekis 
	g/l 

	3.1.4.1. sausas 
3.1.4.2. vidutiniškai sausas 
3.1.4.3. vidutiniškai saldus 
3.1.4.4. saldus
	0–8 arba ne daugiau kaip rūgštingumo vertė, išreikšta vyno rūgštimi +4 
8,1–15 
15,1–40 
daugiau kaip 40

	
	


3.2. Juslinės savybės
3.2.1. Grynumas: paprastai skaidrus, grynas, be liekanų ir drumstumo, nebent būtų paženklintas kaip nefiltruotas.
3.2.2. Spalva: atitinka obuolių spalvą.
3.2.3. Kvapas: grynas, malonus, atitinkantis obuolių kvapą.
3.2.4. Skonis: grynas, atitinkantis obuolių skonį.
3.2.5. Skonio balansas: darnus, gerai suderintas.
4. Pakavimas ir sandėliavimas
Nėra konkrečių reikalavimų.
5. Aprašymas
5.1. Produkto aprašyme pateikiami žodžiai „sidras“ ir vienas iš šių žodžių: „sausas“, „vidutiniškai sausas“, „vidutiniškai saldus“ arba „saldus“ pagal cukraus kiekį.
5.2. Jei produktas yra nefiltruotas, tai turi būti nurodyta aprašyme.
Aprašymo pavyzdžiai: 
Sidras, vidutiniškai saldus
Sidras, sausas, nefiltruotas
6. Rekomenduojamo gamybos proceso aprašymas
6.1. Obuolių paruošimas: 
6.1.1. nuplaukite šviežius obuolius,
6.1.2. atšildykite atšaldytus arba šaldytus obuolius,
6.1.3. atgaminkite iš koncentrato,
6.1.4. jei paruošti obuoliai nėra nedelsiant apdorojami, išspaustos obuolių sultys turi būti konservuotos pasterizuojant.
6.2. Kaip paruošti žlaugtus:
6.2.1. supjaustykite obuolius ir pertrinkite juos,
6.2.2. spaudimo būdu padalykite pertrintus obuolius į kietąsias medžiagas ir sultis, tada nuskaidrinkite, pašalinkite odelę ir išfiltruokite,
6.2.3. nustatykite cukraus kiekį, priklausomai nuo pageidaujamos alkoholio koncentracijos,
6.2.4. pridėkite maistinių rūgščių.
6.3. Fermentacija: uždarytoje talpoje pridėjus išaugintų mielių, leidžiant pasišalinti šilumai ir anglies dioksidui.
6.4. Skaidrinimas, filtravimas: sulčių valymas ir stabilizavimas naudojant skaidrinimo medžiagas, vykdant fizinius procesus ir filtravimą.
6.5. Anglies dioksido lygius galima pasiekti šiais būdais:
6.5.1. fermentuojant,
6.5.2. fermentuojant ir pridedant anglies dioksido. 
C dalis
Metodika
Siekiant patikrinti „B“ dalyje nurodytus kokybės parametrus ir bendrą sieros dioksido kiekį, taikomi šie metodai:
	
	A
	B
	C
	D

	1.
	Fizikinės ir cheminės savybės
	Produkto grupė
	Patikros metodo numeris
	Patikros metodai

	2.
	Alkoholio stiprumas
	Sidras
	OIV-MA-AS312-01A
	Alkoholio stiprumo nustatymas tūrio procentais

	3.
	Lakusis rūgštingumas
	Sidras
	OIV-MA-AS313-02
	Lakiojo rūgštingumo nustatymas

	4.
	Bendrasis rūgštingumas
	Sidras
	OIV-MA-AS313-01
	Bendrojo rūgštingumo nustatymas

	5.
	Cukraus kiekis
	Sidras
	OIV-MA-AS311-03
	Cukraus kiekio nustatymas

	6.
	Bendras sieros dioksido kiekis
	Sidras
	OIV-MA-AS323-04B
	Bendro sieros dioksido kiekio nustatymas


“
