1. ------IND- 2017 0539 HU- PL- ------ 20171201 --- --- PROJET
Rozporządzenie Ministra Rolnictwa
nr …./2017 z dnia [dzień] [miesiąc] 2017 r.
zmieniające
rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Obszarów Wiejskich nr 152/2009 z dnia 12 listopada 2009 r. w sprawie obowiązkowych wymagań zawartych w Węgierskim Kodeksie Żywnościowym (Codex Alimentarius Hungaricus)
Na podstawie upoważnienia udzielonego na mocy art. 76 ust. 2 pkt 5 ustawy XLVI z 2008 r. w sprawie łańcucha żywnościowego i oficjalnego nadzoru nad nim w ramach moich kompetencji określonych w art. 65 ust. 2 rozporządzenia rządu nr 152/2014 z dnia 6 czerwca 2014 r. w sprawie uprawnień i obowiązków członków rządu, niniejszym rozporządzam co następuje:
Artykuł 1
W art. 1 ust. 3 rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Obszarów Wiejskich nr 152/2009 z dnia 12 listopada 2009 r. w sprawie obowiązkowych specyfikacji zawartych w Węgierskim Kodeksie Żywnościowym (zwanego dalej „rozporządzeniem”) dodaje się literę e) w brzmieniu: 
[Obowiązkowe wymagania zawarte w rozdziale I Węgierskiego Kodeksu Żywnościowego (Codex Alimentarius Hungaricus) zawierającego opisy produktów krajowych określono w następujących załącznikach do niniejszego rozporządzenia:]
„e) w załączniku 41 dotyczącym jabłeczników.”.
Artykuł 2
W art. 2 rozporządzenia dodaje się ust. 16 w brzmieniu:
„(16) Wyroby niespełniające wymogów określonych w załączniku 41 do rozporządzenia Ministra Rolnictwa nr ...../2017 z dnia [dzień] [miesiąc] 2017 r. zmieniającego rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Obszarów Wiejskich nr 152/2009 z dnia 12 listopada 2009 r. w sprawie obowiązkowych specyfikacji zawartych w Węgierskim Kodeksie Żywnościowym (zwanego dalej: »zmienionym rozporządzeniem nr 6«), ale spełniające wymogi określone we wcześniejszych regulacjach, mogą być produkowane przez okres sześciu miesięcy od daty wejścia w życie zmienionego rozporządzenia nr 6 i można je wprowadzać do obrotu aż do upływu terminu ich minimalnej trwałości lub terminu przydatności do spożycia.”.
Artykuł 3
Artykuły 4 i 5 rozporządzenia otrzymują następujące brzmienie:
„4. Spełniono wymóg dotyczący wstępnej notyfikacji projektu załączników 12, 13, 39, 40 i 41 do niniejszego rozporządzenia zgodnie z art. 5–7 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.”
Artykuł 4
Do rozporządzenia dodaje się załącznik 41 zgodnie z załącznikiem 1.
Artykuł 5
Niniejsze rozporządzenie wchodzi w życie trzeciego dnia po jego opublikowaniu.
Artykuł 6
Spełniono wymóg dotyczący wstępnej notyfikacji projektu rozporządzenia zgodnie z art. 5–7 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.
Budapeszt, [dzień] [miesiąc] 2017 r.
dr Sándor Fazekas
Minister Rolnictwa
Załącznik 1 do rozporządzenia Ministra Rolnictwa nr …/2017 z dnia [dzień] [miesiąc] 2017 r.
„Załącznik 41 do rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Obszarów Wiejskich nr 152/2009 z dnia 12 listopada 2009 r.
Wymóg nr 1-3/17-2 Węgierskiego Kodeksu Żywnościowego (Codex Alimentarius Hungaricus) dotyczący jabłeczników
Część A
Przepisy ogólne
1. Niniejszy wymóg ma zastosowanie do jakości i składu jabłeczników w oparciu o art. 66 ust. 1 ustawy XLVI z 2008 r. dotyczącej łańcucha żywnościowego i urzędowego nadzoru nad nim.
2. Określone w niniejszym wymogu oznaczenie można stosować w odniesieniu do produktów wprowadzonych do obrotu na Węgrzech tylko pod warunkiem spełnienia przez nie określonych wymogów.
3. Parametry jakościowe wyszczególnione w części B oraz całkowita zawartość dwutlenku siarki zostały określone z wykorzystaniem metod opisanych w części C. W związku z tym podczas kontroli tych parametrów należy stosować metody kontroli wyszczególnione w części C lub metody im równoważne.
4. Produkty wytwarzane lub wprowadzane do obrotu w dowolnym państwie członkowskim Unii Europejskiej lub w Turcji, bądź wytwarzane w państwie EFTA będącym sygnatariuszem Porozumienia o Europejskim Obszarze Gospodarczym, zgodnie z przepisami obowiązującymi w danym kraju, nie muszą spełniać wymogów technicznych określonych w niniejszym rozporządzeniu, o ile obowiązujące w danym kraju przepisy o ochronie konsumentów zapewniają taki sam poziom ochrony jak przepisy zawarte w niniejszym rozporządzeniu.
Część B
Jabłeczniki
(Kategoria żywności określona w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008: 14.2.3.)
1. Definicja produktu 
Jabłecznik: musujący napój alkoholowy wyprodukowany ze sfermentowanego moszczu wyciśniętego ze świeżych, schłodzonych lub zamrożonych jabłek bądź z koncentratu soku jabłkowego z dodatkiem cukru i, w razie potrzeby, wody oraz bez dodatku alkoholu, barwników lub środków aromatyzujących. Rzeczywistą zawartość alkoholu w produkcie końcowym uzyskuje się dzięki zawartości jabłek stanowiącej co najmniej 50 % obj./obj. Podczas procesu fermentacji wytwarza się dwutlenek węgla. Wytworzony w ten sposób dwutlenek węgla można uzupełnić dodatkową ilością dwutlenku węgla.
2. Dozwolone składniki: 
2.1. Składniki główne
2.1.1. moszcz jabłkowy
2.1.1.1. wyciśnięty ze świeżych jabłek lub jabłek przechowywanych w warunkach chłodniczych bądź jabłek mrożonych,
2.1.1.2. wytworzony z koncentratu, lub
2.1.1.3. odtworzony z koncentratu
2.1.2. cukier 
2.1.3. woda 
2.2. Inne dozwolone składniki 
2.2.1. syrop glukozowo-fruktozowy i syrop fruktozowo-glukozowy (zgodnie z wymogiem nr 1-3-2001/111 Węgierskiego Kodeksu Żywnościowego),
2.2.2. dwutlenek węgla,
2.2.3. spośród dodatków do żywności ujętych w kategorii żywności 14.2.3 dozwolone są wyłącznie: 
2.2.3.1. kwasy spożywcze na potrzeby substytucji kwasów: kwas cytrynowy, kwas askorbinowy, kwas winowy, kwas jabłkowy,
2.2.3.2. w celu zapewnienia długiego okresu trwałości produktu: E200-203 (kwas sorbinowy, sorbiniany), E 220-228 (dwutlenek siarki, siarczyny),
2.2.3.3. substancje pomocnicze w przetwórstwie: suplementy, substancje pomocnicze i dodatki, które można stosować podczas dozwolonych praktyk i procesów enologicznych określonych w załączniku I A do rozporządzenia Komisji (WE) nr 606/2009 z dnia 10 lipca 2009 r. ustanawiającego niektóre szczegółowe zasady wykonania rozporządzenia Rady (WE) nr 479/2008 w odniesieniu do kategorii produktów winiarskich, praktyk enologicznych i obowiązujących ograniczeń.
3. Wymogi jakościowe 
3.1. Właściwości fizyczne i chemiczne
	3.1.1 Zawartość alkoholu, % (obj./obj.) 
	1,2–8,5


	3.1.2. Kwasowość lotna wyrażona jako kwas octowy
	g/l 
maks. 

	3.1.2.1. wytrawny 
3.1.2.2. półwytrawny 
3.1.2.3. półsłodki
3.1.2.4. słodki
	1,08 
1,2 
1,2 
1,2 


	3.1.3. Całkowita kwasowość miareczkowa wyrażona kwasem winowym
g/l 
	4-10 


	3.1.4. Zawartość cukru 
	g/l 

	3.1.4.1. wytrawny 
3.1.4.2. półwytrawny 
3.1.4.3. półsłodki 
3.1.4.4. słodki
	0–8, lub maks. wartość dla kwasowości wyrażona jako kwas winowy +4 
8,1–15 
15,1–40 
ponad 40

	
	


3.2. Właściwości organoleptyczne
3.2.1. Czystość: zasadniczo klarowny, czysty, bez pozostałości i zmętnienia, chyba że na etykiecie wskazano, że produkt jest niefiltrowany.
3.2.2. Kolor: odpowiadający kolorowi jabłka.
3.2.3. Zapach: czysty, przyjemny, odpowiadający zapachowi jabłek.
3.2.4. Smak: czysty, odpowiadający smakowi jabłek.
3.2.5. Wyważenie smaku: harmonijne, pełne.
4. Opakowanie i przechowywanie
Brak wymogów szczególnych.
5. Opis
5.1. Opis produktu zawiera wyraz „jabłecznik” oraz – w zależności od zawartości cukru – jeden z wyrazów: „wytrawny, „półwytrawny”, „półsłodki” albo „słodki”.
5.2. Jeśli produkt jest produktem niefiltrowanym, informację taką należy umieścić w jego opisie.
Przykładowe opisy: 
Jabłecznik, półsłodki
Jabłecznik, wytrawny, niefiltrowany
6. Opis zalecanego procesu produkcji
6.1. Przygotowanie jabłek: 
6.1.1. umyć świeże jabłka,
6.1.2. rozmrozić schłodzone lub zamrożone jabłka,
6.1.3. odtworzyć koncentrat,
6.1.4. jeśli przygotowane jabłka nie są niezwłocznie poddawane obróbce, zakonserwować wyciśnięty moszcz metodą pasteryzacji.
6.2. Sposób przyrządzenia wywaru:
6.2.1. jabłka pokroić, a następnie rozdrobnić na miazgę,
6.2.2. z miazgi jabłkowej oddzielić cząstki stałe od moszczu metodą wyciskania, następnie klarować, odcedzać i filtrować,
6.2.3. ustalić zawartość cukru w zależności od pożądanej zawartości alkoholu,
6.2.4. dodać kwasy spożywcze.
6.3. Fermentacja: przeprowadzana w zamkniętym zbiorniku z dodatkiem wyhodowanych drożdży z możliwością odprowadzania ciepła i dwutlenku węgla.
6.4. Klarowanie, filtracja: oczyszczanie i stabilizacja moszczu z wykorzystaniem środków klarujących, procesów fizycznych i filtracji.
6.5. Odpowiedni poziom dwutlenku węgla można uzyskać w następujący sposób:
6.5.1. w procesie fermentacji,
6.5.2. w procesie fermentacji oraz przez dodanie dwutlenku węgla. 
Część C
Metodyka
Do sprawdzania parametrów jakościowych określonych w części „B” oraz całkowitej zawartości dwutlenku siarki stosuje się następujące metody:
	
	A
	B
	C
	D

	1.
	Właściwości fizyczne i chemiczne
	Grupa produktów
	Numer metody kontroli
	Metoda kontroli

	2.
	Zawartość alkoholu
	Jabłecznik
	OIV-MA-AS312-01A
	Oznaczenie zawartości alkoholu wyrażonej jako procent objętościowo-objętościowy

	3.
	Kwasowość lotna
	Jabłecznik
	OIV-MA-AS313-02
	Oznaczenie kwasowości lotnej

	4.
	Całkowita kwasowość miareczkowa
	Jabłecznik
	OIV-MA-AS313-01
	Oznaczenie kwasowości całkowitej

	5.
	Zawartość cukru
	Jabłecznik
	OIV-MA-AS311-03
	Oznaczenie zawartości cukru

	6.
	Całkowita zawartość dwutlenku siarki
	Jabłecznik
	OIV-MA-AS323-04B
	Oznaczenie całkowitej zawartości dwutlenku siarki


”.
