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ROYAUME DE BELGIQUE

SERVICE PUBLIC FEDERAL ECONOMIE,

P.ML.E., CLASSES MOYENNES ET
ENERGIE.

Arrété royal relatif aux jus de fruits, aux
nectars de fruits et 3 certains produits
similaires.

PHILIPPE, Roi des Beiges,
Ato us, présents et venir, Salut,

Vu le réglement (CE) n° 178/2002 du
Parlement européen et du Conseil du 28
_janvier' 2002 établissant les principes

généraux et les prescriptions générales de [a

[eglslahon alimentaire, instituant [‘Autorité
européenne de sécurité des aliments et

fixant des. procédures relatives 3 la sécurité

des denrées alimentaires;

Vu le réglement (CE) n® 1924/2006 du

Parlement européen et du Conseil du 20
décembre 2006 concernant les allégations
nutritionnelles et de santé portant sur les
denrées alimentaires:

Vu le reglement (CE) n°® 1925/2006 du
Parlement européen et du Conseill du 20

décembre 2006 concernant 'adjonction de

vitamines; de minérawx:et de certaines autras.

substances aux denrées alimentaires;

Vu le réglement (CE) n® 1332/2008 du
Parlement européen et du Conseil du 16

décembre 2008 concernant les ehzymes’

alimentaires et modifia nt [a
directive 83/417/CEE du Canseil,

le réglement (CE) n° 149371999 du Censail,

la directive 2000/13/CE, la
directive 2001/112/CE du Conseil et le
réglement {CE) n® 258/97;

Vu le réglement: (CE) n® 1333/2008 du
Parlement européen et du Conseil du 16
décembre 2008 sur les-additifs alimentaires;

beginselen  sn

KONINKRUK BELGIE

FEDERALE OVERHEIDSDIENST
ECONOMIE, K.M.O., MIDDENSTAND EN
ENERGIE

Koninklijk besluit betreffende
vruchtensappen, vruchtennectars en bepaalde
soortgelijke producten

FILIP, Koning der Belgen,
Aan allen die nu zijn.en hierna wezen zullen,
Onze Groet,

Gelet op de Verordening (EG) nr. 178/2002
van het Europees Partement en de Raad van 28
januari 2602 tot vaststelling van de algemene
voorschriften  van  de
fevensmiddelenwetgeving, tot opnchtmg van
een Europese Autoriteit voor voedselveiligheid
en tot vaststeling van procedures wvoor
voedselveiligheidsaangelegenheden;

Gelet op de Verordening (EG) ir. 1924/2006
van het Europees Parlement en de Raad van
20 december 2006 inzake voedings- en
gezondheidsclaims voor levensmiddelen:

Gelet. op de Verordening (EG) nr. 1925/2006
van het Europies Parlement ende Raad van 20

‘decernbier 2006 betreffende de toevoeging van

vitaminén en mineralén en bhepaalde andere
stoffen aan levensmiddelen;

Gelet op de Verordening (EG) nr. 1332/2008
van het Europees Parlement en de Raad van 16
december 2008 inzake voedingsenzymen: en
tot wijziging van Richtlijn 83/417/EEG van de

'Raad, Verordening (EG) nr. 1493/1999 van de

Raad, Richtlijn  2000/13/EG, Richdijn
2001/112/EG van de Raad en Verordening (EG)
nr. 258/97;

o [
.. E

Gelet op de Verordening: (EG) hr. 1333/2008

‘van het Europees Parlement en de Raad van

16 december 2008 inzake

levensmiddelenadditieven;
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Vu le réglement (CE) n° 1334/2008 du
Parlement européen et -du Conseil du 16
décembre 2008 relatif aux arbmes et a
certains ingrédients alimentaires possédant
des propriétés aromatisantes qui. sorit
dcstmca a étre ufilisés dans et sur les
denrées alimentaires et modiflant le
réglement [CEE) n® 1601/91 du Conseil, du

réglement (CE) n® 2232/96, du réglement

(CE} n° 110/2008 et de
2000/13/CE;

la- directive

Vu le réglement (CE) n® 1935/2004 du
Parlement européen et du Consell du
27 octobre 2004 concernant les ‘matériaux

et objets destinés a entrer en contact avec
des denrées. alimentaires et abrogeant les.

directives 80/590/CEE et 89/109/CEE;

Vu le réglement (UE) n° 1169/2011 du
Parlement européein et du Conseil du 25

octobre 2011 concernant l'information des.

‘censommateurs sur fes denrees allmentalres

modifiant les réglements (CE} n° 1924/2006

et {CE) n°1925/2006 du Parlerent
européen et du Conseil et abrogeant Ia
directive 87;’2SOKCEE de Ja Commission, Ja
directive 90/496/CEE du Conseil, la
directive 1999/10/CE de la Commission, Ia
dlrectwe 2000/13/CE du Parlement
européen et du Conseil, les directives
'2002/67/CE et 2008/5/CE de |Ia
Commission et le réglement (CE)
n% 608/2004 de la Commission;

Vu la loi du 24 Janwer 1977 relative & la
protectioni de’ ld sarité:-dés cohsommateurs
en ce gui concerne les denrées alimentaires
et _Ies:a_l.jtres produits, les articles 2, alinéa ler
et 4, § ler;

Vu le Code de dro:t éconOmlque’ Iarticle
V09, § ler,

Vu Varrété royal du 22 novembre 2013 relatif
aux.jus et nectars de fruits et & céeriaines
denrees similaires;

Vu lavis de la Commission consultative
speciale  Consommation,
septembre 2025;

‘wijziging -

donné le. 5

Gelet op ‘de Verordering (EG) nr. 1334/2008
van het Europees Pardement en de Raad van' 16

‘december 2008 inzake aroma's en bepaalde.

voedselingrediénten met  aromatiserende

eigenschappen voor gebruik in levensmiddelen
‘en- tot wijziging van Verordening (EEG) nr.

1601/91 van de Raad, Verordening (EG) nr.
2232/96, Verordening (EG) nr. 110/2008 en
Richtliin 2000/13/EG;

Gelet op de Verordening (EG) nr. 1935/2004

van het Europees Parlement en de Raad van 27
oktober 2004  inzake  materialen ‘en
voorwerpen bestemd om riet levensmiddelen

in contact te komen en houdende: intrekking

van de Richtlinen 80/590/EEG en

89/109/EEG;

Gelet op de Verordening (EU} nr. 116972011

‘van het Europees Parlement en de Raad van 25

oktober 2011 betreffende dé verstrekking van
voedselinformatie aan consumenten tot
van  Verordeningen (EG) nr.
1924/2006 en (EG) nr. 1925/2006 van het
Europees Parlement en de. Raad en tot
intrekking van. Richtlijn 87/250/EEG van de
Commissie, Richtlijn 90/496/EEG van de Raad,
Richtfijn 1999/10/EG van de Commissie,
Richtlijn 2000/13/EG van het Europees
Parlement en de Raad, Richtlijnen 2002/67/EG
en 2008/5/EG van de Commissie, en
Verordening (EG) nr.. 608/2004 van de
Comimissie; '

Gelet op de wet van 24 januari 1977
betreffende de beschermlng van de gezondheid
van' de verbruikers op het stuk van de
voedingsmiddelen en andere produkien; de
artikelen Z, eerste lid; en 4, § 1;

Gelet op het Wethoek van economisch recht,
artikel V1.9, 8 1;

Gelet op het koninklijk besluit van 22 novermber

2013 betreffende vruchtensappen,
vruchtennectars en bepaalde soortgelijke
producten;

Gelet op het advies van -de bijzondere
raadgevende commissie Verbruik, gegeven op 5
september 2025;



Vu lavis du Conseil supérieur des
Indépendants et des PME, donné le 5
septembre 2025;

Vu l'avis [ref advies] du Conseil d'Etat, dohné
le [DATUM] en application de l'article.84, §
1er, alinéa ler, 2°, des lois sur le Conseil
d'Etat, coordonnées le 12 janvier 1973;

Sur la. proposition du Ministre de I'Econoimie-
et de I'Agriculture, du Ministre :de la. Santé
publique, du Ministre de la Protection des-
consommateurs et de fa Ministre des Classes
moyennes, des Independants et des PM.E,,

Nous avons arrété et arrétons:

Article 1er. Disposition générale

Le. présent arrété transpose partiellement: la
Directive: {UE)
européen et du Conseil du 14 mai 2024
modifiant  les  directives du

2001/113/CE relative aux confitures; gelées et
marmelades de fruits; ainsi ‘qu’a ia créme de
marrons, destinées a 'alimentation humaine, et
2001/114/CE relative a certains laits de
conserve - partiellement ol
déshydratés destinés A 'alimentation hurhaine,

Art. 2, Champ d'application

§ ler, Le-présent arrété s'applique aux produits

définis au paragraphe 2 qui sont mis sur le

2024/1438 du Parlement

Conseil
2001/110/CE relative au miel, 2001/112/CE.
relative aux jus de fruits et & certains. produits
similaires destinés a lafimentation humaine,

fotalement

Gelet op het advies van de Hoge Raad voor de

Zelfstandigen en: ‘de KMO gegeven ‘op 5

september 2025,

Gelet op advies [ref advies] van de Raad van
State, gegeven op [DATUM], met toepassing
var artikel 84, § 1, eerste lid, 2°, van de wetten
op de Raad van State, gecodrdineerd op. 12
januari 1973; '

Op de voordracht van de Minister van
Economie -en Landbouw, de Minister van
Volksgezondheid,. de Minister van

Consumentenhescherming,.en de Mlnlsi;er van
Middenstand, Zelfstandigen en KMO's,

‘Hebben Wij besloten en besluiten Wij:

Artikel 1. Algemene bepaling

Dit besliit voorziet in de gedeeltelijke
‘omzetting'van Richtijn 2024/1438/EU van het

‘Europees Parlement en de Raad van 14 mei

2024 tot wijziging van Richtlijn 2001/110/EG
van de Raad inzake honing, Richtliin.
2001/112/EG van de Raad inzake: voor
menselijke voeding bestemde vruchtensappen

en. bepaalde soortgelijke producten, Richtlijn

2001/113/EG van de Raad inzake voor
menselijke voeding bestemde vruchtenjam:
of -confituur, -gelei en -marmelade,. alsmede.
kastanjepasta en Richtlijn 2001/114/EG van
de Raad inzake hepaalde wvoor menselijke
voeding bestemde, geheel of gedeeltelijk
gedehydrateerde verduurzaamde melk.

Art. 2. Toepassingsgebied

§ 1. Dit besluit is van toepassing op de in
paragraaf 2 omschreven

producten die:




marché dans [Union conformément au
Réglement (CE) n® 178/2002 du Parlement
européen et du. Conseil du 28 janvier 2002
établissant les principes généraux et les
prescriptions générales de la Iégislation
alimentaire, instituant F'Autorité européenne de
sécupté des aliments et fixant des pracédures
relatives a la sécurité des denrées alimentaires,

Les produits définis au paragraphe 2 sont
soumis aux dispositions du droit de I'Union
applicable  aux  denrées allmentalres
notamment au Reglement (CE) n® 178/2002
précité, sauf d:__spos:tlons contraires prévues par
le présent arrété, .

§ 2. Pour l'application du présent arrété, on
entepd.par: ..

1° jus de fruits: le produit fermentesc1b|e mais
non fermenté obtenu & partir des parties
comeéstibles de fruits. sains et mlrs, frais cu
conservés. par réfrigération ou congelat:on

d'une espéce ou de plusieurs espéces en.
mélange, _possedant la couleur, l'ardbme et le

‘golit caractéristiques du jus des fruits dont il
provient.

Les. arémes, les puipes et les céllules obienus
:par des moyens physiques appropriés-a partir

de fruits de la méme espéce peuvent étre
restitués au jus de fruits.
Dans-le-cas des agrumes, le jus de fruits doit

provenir de Vendocarpe. Toutefois; le jus de

limette peut étre obtenu 3 partir du fruit entier.

Lorsque-les jus sont obtenus & partir de fruits
comprenant des pépins; graines et peaux, les
pariies ou cbmp@séntes.desz-'p‘épinsi graines et
peaux ne sont pas incorporées dans le jus.
Cette disposition ne s'applique pas dans les cas
ol les parties ou composantes des pépins,
graines et peaux né peuvent &tre éliminées par
les bonnes pratiques. de fabrication.

Le mélange dejus de fruits et de purée de_frui_ts_
est-autorisé dans |la production de jus de fruits;

2° jus de-fruits 3 base de concentré:le produit
obtenu par reconstitution du jus de fruits
. concentré défini au 3°, avec de |'eau potable
répondant aux critéres établis par l'arrété royal
du 4 février 2024 relatif a fa qualité des gaux
destlnees 3 la consommation: humaine qui sont
conditionnées ou- qui sont utllls_ees dans les

‘vruchtensap als

overeenkomstig  Verordening (EG)  nr.
178/2002 van het Europees Parlement en de.
Raad van 28 januari 2002 tot vaststelling vari
de algemene begtnselen en. voorschriften van
de levensmiddelenwetgeving, tot oprichting
van een Europese Autoriteit  voor

'voedselvelllgheld en tot vaststelling van

procedures. voor

'voedselvelIigheldsaangelegenheden, in de Unie

op de markt worden gebracht,

De in paragraaf 2 omschreven producten. zijn
onderwor”pen aan de bepalingen van het uniale
recht die gelden voor levensmiddelen, met
name aan voorngemde Verordemng {EG) nr.
178/2002, tenzij in dit besluit anders wordt
bepaald.

§ 2. Voor de toepassing-van dit besluit wordt
verstaan onder:

1° ‘vruchtensap: het vergistbare maar ‘hiet
gegiste product verkregen Uit de eetbare delen
vanh de gezonde en rijpe, verse of door koeling
of bevriezing verduurzaamide vruchten van één
of meer soorten, dooreengemengd, dat de
kleur, het aroma en de smaak heeft die
kerimerkend zijn voor sap van de vruch_ten
waaruit het is gewonnen.

Toevoeging van met passende fysische

procedés uit dezelfde vruchtensoort verkregen

aroma's, pulp eri cellen aan het vruchtensap is

‘toegestaan.

Bij gebruik van citrusviuchten wordt het sap
gewonnen uit' het endocarpium. -Sap van
fimoenen mag. evenwel worden gewonnen uit

de hele vrucht.

Wanneer sappen worden vérkregen uit

vruchten die pitten, zaden en schillen bevatten,
‘mogen: er geen stukken of bestanddelen van’
‘pitten, zaden of schillen in het . sap worden

verwerkt. Deze bepaling is niet van toepassing
wanneer stukken.of bestanddelen van pitten,
zaden of schillen niet 'met goede
fabricagemethoden kunnen weorden

vérwijderd.

Bij de productie van vruchtensap is het
toegestaan vruchtensap met vruchtenmoes. te
mengen;

2°vruchtensap vit sapconcentraat: het product
dat wordt verkregen door geconcentreerd
gedefinieerd in  3°, te
reconstitueren met drinkwater dat voldoet aan
de criteria van het koninklijk besluit van 4

februari 2024 betreffende de kwaliteit van

voor menselijke consumptie bestemd water dat



établissements alimentaires pour la fabrication
et/ou la misé sur le rmarche de deénrées
alimentaires.

La teneur en matiére séche soluble du produit
fini.correspond a la valeur Bfix minimale du jus.

reconstitug, spécifiée & Fannexe au présent

arrété,
Si'un jus 3-base de'concentré est obtenu 4 partir

d'un fruit ne figurant pas 3 I'anneéxe au présent’
_ | jus
reconstitué équivaut a la valeur Brix du: jus
extrait & partir du fruit utilisé pour produire le

arrété, la valeur Brix: minimale du

concentre.

Les ardmes, les pulpes et les. cellules obténus’

par des moyens p_hysiquj_e’fs_ -appropriés-a partir
de fruits de la méme: espéce: peuvent étre
restitués au jus de fruits a base de concentré.

Le jus.de fruits-a base de.concentré est préparé.

selon des processus de fabrication appropriés

qui préservent les-caractéristiques physiques, .
chimiques, organoleptiques et nutrlhonne_ll_es-
essentielles d'un type moyen de jus des fruits.

dont il provient;

Le mélange de jus de fruits et/ou de jus'de fruits
concentré avec de ld purée de fruits et/oude la
purée de fruits concentrée est autorisé dans la
production de jus de fruits & base-de concentré;

3° jus de fruits concentré: ie produit obtenu a
partir de jus de fruits d'une ou plusieurs
especes de fruits par I'élimination physigue
dune. partie déterminée de leau de
constitution. Lorsque le produiit est destiné a la
consommation directe, . 'élimination est' d'au
moins. cinquante pour cent de l'eau de
constitution.

Les ardmes, les pulpes et les cellules obtenus
par des moyens physiques appropriés a partir
de fruits ‘de la méme espéce peuvent éire
restitués au jus de fruits concentré;

47 jus de fruits obtenu par extraction a l'eau: le
produit obtenu par diffusion 4 f'eau:

a).du fruit:a pulpe entier dont le jus ne peut étre
extrait par-aucun moyen physique; ou

b) du fruit entier déshydraté;

5% ‘jus de fruits. déshydraté/en poudre: le
produit obtenu 3 partir de:jus de fruits d'une ou
plusieurs espéces de fruits par I'élimination
physique. de la quasi- totalité de I'eau de
constitution;

5°

in  voedingsmiddeleninrichtingen  verpakt
wordt of dat voor de fabricage en/of het in de
handel brengen van voedingsmi'ddelen wordt
gebruikt.

Het gehalte oplosbare vaste stof van. het
eindproduct strookt met de in bijlage bij dit’
besluit vermelde minimumbrixwaarde voor
gereconstitueerd: sap.

Als voor de bereiding van vruchtensap uit.
sapconcentraat gebruik wordt gemaakt van
eenvrucht die niet in de bijlage bij dit besluit is
vermeld, is ‘de minimumbrixwaarde van het.
gereconstitueerde sap de brixwaarde van het’
sap dat is.geéxtraheerd uit de voor de bereiding:-
van het concentraat gebruikte vrucht.
Toevoegirg van met passende fysische
procedés uit dezelfde vruchtensoort verkregen
aroma’s, pulp en cellen-aan het vruchtensap is
toegestaan,

Het vruchtensap uit sapconceritraat wordt
bereid via geschikte productieprocessen die
ervoor zorgen dat de essentiéle - fysische,
chemische, organoleptische en nutritionele
kenmerken van een gefiddelde soort sap van
vruchten waaruit het is gewonnen, worden
behouden, _
Bij de productie wvan vruchtensap. uit
sapconcentraat is het toegestaan vruchteénsap
en/of geconcentreerd vruchtensap te mengen
met vruchtenmoas en/of geconcéntfeerde
vruchtenmoes;

3° geconcentreerd vruchtensap: het product
dat uit vruchtensap van één of meer soorten
vruchten wordt verkregen door fysische
verwijdering van een bepaald deel van het
daarin aanwezige water. Als het product voor
rechistreekse consumptie is bestermnd, wordt
ten minste vijitig procent van het daarin
aanwezigé water verwijderd;

Toeveeging wvan met passende fysische

pr'oce‘dés uit dezelfde vruchtensoort verkregen
aroma’s, pulp. en <cellen aan  het
gecoricentreerde vruchtensap is toegestaan

4° door waterextractie verkregen vruchtensap:
het product verkregen door diffusie met water

van:
‘a) viezige hele vruchten waarvan het sap via

geen enkel fysisch proces kan worden
geéxtraheerd, of

b) gedehydrateerde hele vruchten;
-gedehydrateerd vruchtensap/

vruchtensappoeder: het product dat uit

vruchtensap van één-of meer soorten vruchten

wordt verkregen door fysische verwijdering
van vrijwel-al het water; N




62 nectar de fruits; le produit fermentescible
fermenté:

mais non
a) quii est obtenu en ajoutant de l'eau, avec ou
sans addition de sucres et/ou de iniel,
produits définis auwx 1°4 59,3 de la purée de
fruits et/ou 3 de la purée de fruits concentrée
£t/ou a un mélange de ces produits, et

b) qui est conforme aux dispositions de l'article
8.52

Sans préjudice du Réglement (CE) n®
1924/2006 du Parlement européen. et du
Conseil du 20 décembre 2006 concernant les
allégations nutritionnellés et de santé portant
sur les denrées alimentaires, dans e cas de {a
fabncatlon de nectars de. frmts sans. sucres
ajoutes ou.a valeur énergétique réduite, les
sucres petivent é&tre remplacés totalement ou
particllement  par  des  édulcorants
conformément au Reglement (CE] n®
133372008 du Parlement européen et du
Conseil du 16 décembre 2008 sur les additifs
afimentaires,

Les armies, les pulpes et les cellules obtenus

par des moyens physiques appropriés a partir

de fruits de fa méme- espéce peuvent éire
restitués au nectar.de fruits ;

79 jus: de fruits 3 teneur réduite. en sucres: le

produit-obtenu 3 partir de jus de fruits, dont la
quantlte de sucres naturellement présents
aéte. réduite d'au moins trente pour cent par un
procédé autorisé dans les conditions prévues
dans article 5, qui préserve toutes les autres
caractéristiques.  physiques, chimiques,
organoleptiques et nutritionnelles essenticlles
d’'un type moyen- de. jus des fruits dont il
provient. '

Le jus de fruits 3 teneur réduite en sucres peut

étre obtenu en mélangeant du jus de fruits
a teneur réduite en sucres avec du-jus de fruits,.

de la-purée de fruits oules deux ;
89 jus de fruits a base de concentré 3 teneur

réduite-en sucres: le produit.obtenu & partir de.

jus de fruits abase de concentré, dont la

quantité de sucres naturellement présents

-a été réduite d’au moins-trente pour cent par un
procédé autorisé dans les conditions prévues

alarticle 5, qui préserve toutes. fes autres

. caractéristiques. ‘physiques, chimiques,
organoleptigues et nutritionnelles essentielles
dun type moven de jus des fruits dont il
provient, ou le produit obtenu par
reconstitution de jus de fruits concentré

aux.

“zonder

‘worden

6° vruchtennectar: het vergistbare maar niet
gegiste product dat:

a) wordt verkregen door water met of zonder

toevoeging van suikers en/of honing toe te

'voegen aan dein de bepalingen.onder 1° tot en

met 5° omschreven producten, aan
vruchtenmoes en/of geconcentreerde.
vruchtenimoes en/of aan.een mengsel van deze.
producten; en '

b} in overeenstemming is met het bepaalde in
artikel 8,8 2.
Onverminderd

Verordening  (EG)  nr.

"1924/2006 van het Europees Parlement en de

Raad van 20 december 2006 inzake voedings-
en: gezondheidsclaims voor levensmiddelen
kunnen bij de bereiding van vruchtennectar
toegevoegde suikers of met
verminderde energiewaarde, de suikers
volledig of gedeelte!uk door zoetstoffen
rd vervangen overeenkomstig
Verordening (EG) nr. 1333/2008 van het
Europees Parlement en de Raad van 16
december 2008 betreffende
levensmiddelenadditieven.

Toevoeging van. met passende fysische
procedés uit dezelfde vruchtensoort verkregen
aroma’s, pulp en cellen aan de vruchtennectar
is toegestaan;

7% vruchtensap met verlaagd suikergehalte: het
product dat wordt verkregen uit het
vruchtensap waaruit ten minste dertig procent
van de hoeveelhéid van nature aanwezige
suikers: is verwijderd door middel van een

procedé dat is toegestaan onder de
voorwaarden van atrtikel-5; waarbij alle andere
essentiéle fysische, chemische,

organoieptische en nutritionele kenimerken van

een’ gemiddelde soort sap van de vruchten

waarvan het afkomstig is, behouden blijven.

Bij de productie van vruchtensap met. Verlaagd
suikergehalte is hettoegestaan vruchtensap
met verlaagd su1kergehalte te mengen met-
vruchtensap en/of vruchtenmoes;

8° vruchtensap met verlaagd suikergehalte uit
sapconceritraat: het product dat wordt
verkregen uit vruchtensap uit sapconcentraat
waatuit ten minste dertig procent van de
hoeveelheid van nature aanwezige suikers is:

verwijderd door middel van een procedé dat is

toegestaan onder de voorwaarden van artikel

3, waarbij alle andere essentiéle fysische,
‘chemische, organoleptische en nutritionele

kenmerken van eeh gemiiddelde scort-sap van.
de wruchten waarvan het afkomstig is,
behouden blijven, of het product dat wordit



3 teneur réduite en sucres tel qu'il est défini au
9% avec de l'eau potable répondant aux critéres
énoncés ‘dans 'arrété royal du 4 février 2024
rélatif 3 la qualité des eaux ‘destinées 2 Ia
consemmation humaine qui sont conditionnées
:ou qui sont utilisées dans les établissements
‘alimentaires pour la fabrication et/ou la mise
surle marché de denrées alimentaires.:

Le jus de fruits a base de concentré-a teneur
réduite en sucres peut étre obtenu en

mélangeant du jus de fruits 3 base de concentré.

A teneur réduite en sucres avec un ou plusieurs
des produits suivants: jus. de fruits, jus de fruits
a base de conctentré, jus de fruits a teneur
réduite en sucres; purée de fruits 3 base de
‘concentré et purée de fruits;

9° jus de fruits concentré a teneur réduite en
sucres;

fe produit obtenu a partir de jus de fruits a base
‘de ‘concentré; dont la quantité de sucres

naturellement: présen’ts a.été reéduite: d'au
moins trente pouir cent par un procédé autorlse
.dans les conditions prévues-dans I'article 5, gui
préserve toutes les autres. caractéristiques
physiques, chimigues; organoleptiques et

‘nutritionnelles essentielles d’'un type moyen de

produit.ou un produit obtenu & partir de jus de
fruits ateneur réduite en sucres par
I'élimination physique d'uhe partie déterminée
de I'eau de constitution. Lorsque fe produit est
destiné: ala  consommation directe,
I'élimination est d'au moins cinquante pour cent
de l'eau de constitution.

Art. 3. Matiéres premiéres autorisées

Les matigres premiéres: sont
autorisées: _

1° fruits: tous les fruits. Aux fins du présent
arrété, la tomate est également considérée
comme étant un fruit.

Le fruit est sain, suffisamment mar, et frais ou.
.conservé par des moyens physiques.ou par des
traitements, y compris des. traitements post-
récolte  appligués  conformément.
dispositions -en  vigueur dans
européenne;

suivantes

['Union

2° purée de fruits: le produit fermentescible.
mais non fermenté obtenu par des procedes.

physiques appropriés tels que tamisage,
broyage ou mouture de |a partie comestible de.

aux

verkregen door geconcentreerd vruchtensap
met verminderde suikers als gedefinieerd in-de

bepaling onder 9° te reconstitueren met.

drinkwater dat voldoet aan de. criteria van het.
koninklifk  besluit van 4 fébruari
2024 hetreffende de kwaliteit van voor

mensclifke consumptie bestemd water dat in

voedingsmiddeleninrichtingen: verpakt wordt
of dat voor de fabricage en/of het in de handel
brengen van voedingsmiddelen wordt gebruikt.
Bij de productie van. vruchtensap met verlaagd.
suikergehalte uit concentraat is het toegestaan:
vruchtensap- met vetlaagd suikergehalte uit
cohcentraat te'mengen met één of meer van de
volgende producten: vruchtensap, vruchtensap.
uit concentraat, vruchtensap met verlaagd
suikergehalte, geconcentreerd vruchtenmoes

en vruchtenmoes;

9° geconcentreerd vruchtensap met verfaagd:
suikergehalte: het produict dat wordt verl\*regen
uit- geconcentreerd vruchtensap  waaruit ten
minste dertig procent van de hoeveelheid van
nature aanwezige suikers is verwijderd door
middel van een procedé dat is toegestaan
onder- de voorwaarden van artikel 5, waarbij
alie andere essentiéle fysische, chemische,

organoleptische en nutritionele kenmerken van

een gemiddelde soort product, behouden
blijven, of het product dat wordt verkregen uit.
vruchtensap met verlaagd suikergehalte door
middél van de fysische verwuderlng van een
bepaald deel van het daarin aanwezige water

Als het product voor rechtstreekse. consumptle

is- bestemd, wordt ten minste vijftig procent
van het daarin aanwezige water verwijderd.

Art. 3. Toegestane grondstoffen

De volgende grondstoffen zijn toegelaten:

12 vruchten: alle vruchten. Vioor de toepassing

van dit besluit worden tomaten ook als

vruchten beschouwd.

De vrucht is gazond, heeft de-uiste mate-van

.rupheld en‘is-vers of is houdbaar gemaakt door

middel vah fysische  procedés of
behandeling(en), met. inbegrip van
behandelinglen) na de oogst die

overeenkomstig de voorschriften van de

Europese Unie zijn uitgevoerd; _
2° vruchtenmoes: het vergistbare maar niet

gegiste product dat via passende fysische
procedés. als zeven, pletten of malen is

verkregen uit de eetbare delen van de hele of




fruits.entiers ou épluchés, sans élimination de

]US L S

3° puree de frurts concentree e produit

obtenu a partir de purée de fruits par

I'élimination physique d'une partie déterminée
de l'eau de constitution.

Des ardmes obtenus:par des moyens physiques

appropriés, tels que définis a l'article 5 et
récupérés en totalité 3 partir de fruits de la
méme espéce peuvent étre restitués a la purée
de fruits-conicentrée;

4° arbme: sans préjudice du Réglement (CE) n®
4334/2008 du Parlement européen et du

Lonseil..du 14 décembre 2008 relatif aux

arémes. et a certains ingrédients alimentaires
possédant des propriétés aromatisantes qui

sont destinés -3 étre utilisés dans et sur les

denrées alimeritaires et modifiant le réglement
(CEE) n° 1601/91 du Conseil, les réglements
(CE) n®.2232/96 et (CEJ n® 110/2008 et la

directive. 2000713/CE, les arBmes a restituer:

sont obtenus lors de la transformation du fruit
par des procédés- physiques appropriés. Ces
procédés: physiques peuvent étre utilisés afin
de préserver, conserver ou stabiliser-la qualité
de l'ardbme et comprennent en particulier le
pressage; 'extraction, la distillation, [a filtration,
T'adsorption, I'évaporation, e fractlonnement et
la: coneentration,

Larbme est obtenu & partir des parties
comestlbles du fruit, toutefois, il peut
ega!ement $'agir d'huile: d'écorces d'agrumes

pressées afroid-et de composants provenant de.

- Nayaux;
5° sucres: _
a) les sucres tels.que définis par I'arrété royal du
19 mars 2004 concernant les sucres,
b} le sivop de fructose,
c)les sucres dérivés de fruits;
6° miel: le produit défini par l'arrété royal
dii relatif au miel;.

7° pulpes ou cellules: les prodiiits ‘obtenus. 3
partir des parties comestlbles de fruits de la
méme espece sans. &limination de jus. En outre,
pour les agrumes, les pulpes ou les cellules sont
+les vésicules renfermant les jus tirés de
l'endocarpe.

Art. 4. Ingrédients autorisés et composition

bepaalde

extractie,

om koudgeperste olie
citrusvruchten of om samenstellingen op basis

geschilde vrucht, zonder verwijdering van het
sap;

3% geconcentreerde vruchtenmoes: het
product, uit vruchtenmoes verkregen door
fysische verwijdering van een bepaald deel van
het water.

Geconcentreerde vruchtenmoes mag
gereconstitueerde aroma’s: bevatten die door
middel van passende fysische procedés als
omschreven in artikel 5, zijn verkregen en
allemaal afkomstiz  ziin  van  dezelfde
vruchtensoeort;

4° aroma: onverminderd Verordening (EG) nr.
1334/2008 van het Europees Parlement en de
Raad van 16 december 2008 inzake aroma's.en
voedselingrediénten met
aromatiserende eigenschappent voor gebruik in
en op levensmiddelen en tot wiiziging van
Verordening (EEG) nr. 1601/91 van de Raad,
Verordening {EG) nr. 2232/96, Verordening
(EG) nr. 110/2008 en Richtlijn 2000/13/EG,
worden te reconstitueren aroma's tijdens de

verwerking van de vruchten verkregen door
middel van passende fysische procedés. Deze
fysische procedés mogen worden toegepast:

om de kwaliteit van het aroma te behouden, te
verduurzamen of te stabiliseren; tot deze
procedés behoren onder meer persing;
distillering, filirering, adsorptie,
evaporatie, fractionering en concentrering.

Het aroma wordt verkregen uit de eetbare
deleén van de vrucht; het kan evenwel ook gaan
uit schilien van

van pltten

50 smkers

a) de. su;kers zoals-amschreven in het koninklijk
besluit-van 19 maart 2004 betreffende suikers:
b} fructosestroop;

c) van vruchten afkomstige stikers;

in het koninklifk besluit
betreffende honing.

6° honing: het.
van

.omschreven product;

7° pulp of cellen: de producten ‘die worden
verkregen uit de eetbare delen van vruchten

van dezelfde soort; zonder verwijdering van

het sap. Voorts: geldt voor citru svruchten dat
de sapzakjes die worden verkregen uit- het
endocarpium, als pulp of cellen worden

‘beschouwd.



aux noms botaniques figurant & l'annexe au
présent arrété sont utilisées dans la preparatlon
des jus de fruits, des purées de fruits et des

nectars de fruits portant la dénomination du

fruit concerné.ou le nom commun du produit.
Pour les espéces de fruits qui ne figurent pasa

I'annexe au présent arrété, le nom botanique ou

commun correct est utilisé.

jus tel qu'if-est extrait du fruit et ne peut &tre

modifiée, sauf par mélange avec le jus-d'un fruit

de la méme espéce.

La valeur Brix minimale figurant a I'annexe au

présent arrété pour le jus de fruits reconstitue:

et la purée de fruits reconstituée ne tient pas

compte des matiéres séches solubles de tout
ingrédient ou additif ayant éventuellement été

ajouté.

§ 2. Ingrédients autorisés: les ingrédients

suivants sont autorisés:

1° les vitamines et les minéraux autorisés par le
Reglement (CE) n° 1925/2006 du Parlement
européen et du Conseil du 20 décembre 2006
de

concernant l'adjonction de vitamines,
minéraux et dé certaines autres substances aux
.denrées alimentaires;

'2° |as additifs alimentaites autorisés en vertu.

duRéglement {CE) n® 1333/2008 du Parlement

europeen et du Consell du 16 décembre 2008.

sur les additifs alimentaires seuls peuvent &tre
-ajoutés -aux produits visés & l'article 2, § 2;
toutefois, les édulcorants ne sont pas autorisés
dans la fabrication des produits énumérés dans
I’-ar._ﬁ_cle 2, § 2, allexception des nectars de
fruits;

3° pour les jus de fruits, jus de fruits a base de
.concentre jus de fruits concentrés, jus de fruits
Ateneur réduite en sucres, jus de fruits 3 base
de concentré a teneur réduite én sucres et jus
de-fruits concentrés & teneur réduite en sucres:
les arémes, les pulpes et les cellules restitués;

4° dans le cas-du jus de raisin: les sels d'acides
tartriques restitués;

2°

3°  voor [
‘sapconcentraat, geconcentreerd vruchtensap,
vruchtensap met- verlaagd

-sapconcentraat
vruchtensap met een verlaagd suikergehalte:
gereconstitueerde aroma's, pulp-en cellen;

Art. 4. Toegestane ingrediénten en

samenstelling
§ 1 Composition: les espéces cOrre'spondant.

§ 1. Samenstelling: de onder "botanische naam™
in-de bijlage bij dit beshiit vermelde soorten
worden gebruikt bij de bereiding van
vruchterisap, vruchtenmoes en vruchteninectar
waarop de productbenaming van de
deshetreffende vrucht of de gebruikelijke naam:
van het product is aangebracht. Voor
vruchtensoorten die niet in de bijlage bij dit:

besluit zijn vermeld, wordt de correcte
 ‘botanische of gebruikelijke naam.gebruikt.
La valeur Brix pour |e-jus de fruits est celle du

De brixwaarde voorvruchtensap is die van het
sap zoals dat uit de vrucht is. geéxtraheerd;
deze waarde mag niet worden gewijzigd,

‘behalve als er wordt gemengd ‘met sap van

dezelfde vruchtensoort,

Bij de in de bijlage bij dit besluit vastgestelde
minimumbrixwaarde voor gareconstitueerd
vruchtensap en gerecanstitueerde
vruchtenmoes wordt geen rekening gehouden

miet de oplosbare vaste stof van eventuele.

toegevoegde facultatieve ingrediénten of

additieven,

§ 2. Toegestane ingrediénten: de wvolgende.
ingrediénten zijn toegelaten:

1° vitaminen en mineralen die bij Verordening
(EG) nr. 1925/2006. van het Europees
Parfement en dé.Raad van 20 december 2006
betreffende de toevoeglng van vitamirien en
mineralen. en’ bepaalde andere stoffen aan.
levensmiddelen zijn toegestaan;
levensmiddelenadditieven: die
overeenkomstig Verordening {EG)
nr. 1333/2008 van het Europees Parlement en
de Raad van 16 december 2008 inzake
levensmiddelenadditieven  zijn  toegestaan,
mogen uitsluitend aan de in artikel 2, § 2,

vermelde producten worden toegevoegd;

zoetstoffen mogen echter niet worden

gebruikt voor de vervaardiging van de in artikel

2, § 2, vermelde producten, met uitzondering:
van vruchtenhectars;

veuchtensap, vrichtensap’ = uit
suikergehaite,.
vruchtersap met verlaagd suikergehalte uit
en geconcentreerd




5° pour les nectars de fruits: les arémes, les
pulpes et les cellules restitués; les sucres et/ou

le miel jusqu’a vingt pour cent du poids total

des produits finis. visés. a l'article 8, § 2, 1°,

guinze pour cent du poids total des produits

finis visés a l'article 8,-§ 2, 2°, et dix pour cent
.du poids total des prodmts finis visés 3 I'article
8,.§2,:3°% et/ou les édulcorants.

Une allégation selon laquelle il n'a pas été
ajouté de sucres & un nectar de fruits, ou toute
autre,allegatlon susceptible. davoir Te méme
sens pour Je consommateur ne; peut Btre faite
que si le produit ne contient pas de
monosaccharides ou disaccharides ajoutés ou

toute altre denrée atlimentaire utilisée pour ses:
les.

p_r_opr_i_étés édulcorantes, vy
édulcorants au sens du

compris

reglement (CE)

n° 133372008 du Parlement européen et du.

‘Conseil du 16. décembre 2008 sur les. additifs
alimentaires. Lorsgu'une telle allégation est

faite, I’|nd|cat10n suivante figure également sur

I'étiquette: « contient des sucres naturellement
‘présents »;

6% powr.le produit « vruchtendrank », figurant 3
larticle 6, alinéa ler, 1° et pour le produit
«SUBmost», figurant a l'article 6, alinéa ler, 1%

3} les sucres et/ou le miel; N
7° pour les produits définis 2 larticle 2, § 2, 1°

a 9°, dans le but de corriger I& golt acide: le jus.
de citron et/ou le jus de limette et/ou le jus.

concentré de citron et/ou le jus concentré de
limette jusqu'a 3 grammes par litre de jus,
exprime:en acide citrique anhydre;

8° pour le jus de tomate et le jus de tomate 2
base de concentré: Ie sel, les ep:ces et les
herbes. aromatiguis

9° pour les jus de frwts ateneur réduite en
sucres et les jus de fruits 3 base de concentré
a teneur réduite en sucres: de leau, dans. la
mesure strictement nécessaire -pour. restaurer
Feau perdue en raison du procédé de réduction
du sucre.

Art. 5. Traitements et substances autorisés

Seuls les traitements suivants peuvent étre
appliqués: et scuies les substances suivantes
. peuvent éfre ajoutées aux produits visés a
Farticle 2,5 2:

1° procédés mécaniques d'extraction;

4°  wvoor druivensap: gereconstitueerde
wijnsteenzure zouten;

5% voor vruchtennectars: ‘gereconstitueerde
aroma'’s, pulp-en cellen; suikers en/of honing
tot twintig procent van het totale gewicht van
de in artikel 8, § 2, 1°, bedoelde eindproducten,
vijftien-procent van het totale gewicht van de
in artikel 8,82, 2°, bedoelde eindproducten en
tien progent van het totale gewicht van de in
artikel 8, § 2, 3° bedoelde eindproducten;
en/of zoetstoffen.

De claim dat aan vruchtennectar geen suikers

zijn toegevoegd, en elke andere claim. die voor
de consument  waarschijnlijk  dezelfde

betekenis zou hebben, is alleen toegestaan als

aan het product geen mono--of disachariden of
andere .vanwege hun zoetkracht gebruikte

levensmiddelen zijn toegevoegd, met inbegrip-

van  zoetstoffen als  gedefinieerd in
Verordening (EG) nr.1333/2008 van het.

Europees Parlemient en de Raad van 16
december

2008
levensmiddeleniadditieven.

inzake-

Indien een

dergelijke claim wordt gemaakt, staat ook de

volgende vermelding op het etiket: “bevat van

nature aanwezige suikers”;

6° voor het product "vruchtendrank®, als
vermeld in artikel 6, eerste lid, 1° en
"StBmost”, als vermeld in artikel 6, eerste lid,
1e:

a) suikers en/of Koning;
7° voor de in artikel 2, § 2, 1° tot en met 9°,

omschreven producten, om de zure smaak te.
corrigeren: citroen- en/of limoensap en/of

‘geconcentreerd citroen- en/of limoensap tot

een in watervri citroenzuur uitgedrukte
hoeveelheid van ten hoogste 3 g per liter sap;

8% woor tomatensap en tomatensap uit

sapconcentraat: zout,  specerijen-  en
aromatische kruiden;
9  wvoor wuchtensap met  verlaagd

smkergehalte en geconcentreerd vruchtensap

-met verlaagd suikergehalte: water, tot de mate.

die strikt noodzakelijk: i om het water dat
vertoren js gegaan als gevolg van het procedé
voor-de verlaging van-het suikergehalte, weer
aan te vullen.

Art. 5. Toegestane behandelingen en stoffen

De in artikel 2, § 2, vermelde producten mogen
uvitsluitend aan. de volgende behandelingen
worden onderwarpen €n -aan deze producten
mogen uitstuitend de veolgende stoffen worden



2° procédés physiques usugls, y compris les.

procédés d'extraction hydrique (procédé «in

line» - diffusion) de la partie comestible des:

fruits autres gque le raisin pour la fabrication des
jus de fruits concentrés, & condition que lesjus
de fruits ainsi. obtenus soient conformes 3
l'article 2, § 2,1%et: 2%

3% pour les jus de raisins issus dé raisins. traltes.

par sulfitage 4 l'aide d'anhydride sulfureux, le
désulfitage par ‘des ‘moyens physiques est

‘autorisé 3 condition que. le produit fini ne

contierine pas plus de 10 mg/l'de 5Oz;

4° les préparations enzymatigues: pectinases.
{pour fragmentation de la pectine), protéinases

{pour fragmentation des protéines} et amylases

{pour fragmentation de l'amidon} conformes

aux exigences du Réglement (CE) n°

1332/2008 du Parlement européen et du

Conseil du 16. décembre: 2008 concernant les
enzymes alimentaires et ‘modifiant la

directive-83/417/CEE du Conselil,

le:réglement (CE) n°1493/1999 du Conseil, la.
directive 2000/13/CE, la
directive 2001/112/CE du Conseil et e

réglement (CE) n® 258/97;

5° gélatine alimentaire;

&° tanins;

72 silice colloidale;.

8° charbons;.

9° azote;

10° bentonite en tant qu'argile adsorbante;
11° adjuvants de filtration et adjuvants -de
précipitation chimiquement inertes (y compris

perlites, diatomite lavée, cellulose, polyamide.
polystyrene)'

insoluble, poiwlny]pyrrolldone,
conformes.au.Réglement (CE) n° 1935/2004 du
Parlement européen et du Coriseil
27 octobre 2004 concernant les matériaux et

objets destinés & entrer en contact avec des
denrées alimentaires et abrogeant les directives:

80/590/CEE et 89/109/CEE;

12°
inertes conformes au Reéglement (CE) n
1935/2004 précité et utilisés pour réduire les

teneurs: en limonoides et en naringine des jus
d'agrumes sans. modifier sensiblement les

teneurs en glucosides limonoides, en acides, en

sucres {y compris les oligosaccharides) ou en

miniéraux;

13° protéines végétales provenant du blé, de
pais, de-porames de terre- ou de graines de
tournesol pour |a clarification;

‘gezwaveld

du

adjuvants dadsorption chimiguement van _
° 89/109/EEG;

-gehalte aan
suikers (met inbegrip van de oligosachariden)

toegevoegd:

'1°  mechanische extractieprocedés;

20 de gebruikelijke fysische procedés,
inclusief waterextractie {diffusie - "in [ine"-
procedé) uit de eetbare delen van vruchten
met uitzondefing van druiven voor de
bereiding van geconcentreerd vruchtensap, op
voorwadarde dat het aldus wverkregen
vruchtensap voldoet aan-artikel 2,:5 2, 1%en 2°;
3¢ voor  druivensap, waarbij druiven
werden door middel van
zwaveldioxide. is ontzwavelen door mi d'r'el van

fysische: processen toegestaan op Voorwaarde-

dat het eindproduct niet meer dan 10 mg/l
S50; bevat;

4° enzympreparaten: ‘pectiriasen (voor:de:
afbraak van pectine), proteinasen {voor de
afbraak van eiwitten) en amylasen {voor de
-afbraak van zetmeel) die voldoen -aan de eisen
van Verordening (EG) nr. 1332/2008 van het
Europees Parlement en de Raad. van 16
december 2008 inzake voedingsenzymen en
tot wijziging van Richtlijn 83/417/EEG van de
Raad, Verordemng (EG) nr. 1493/ 1999 van de
Raad, Richtlijn 2000/137EG, f&fhtlun
:2001/112/EG van de Raad en Verordening
(EG} nr. 258/97;

5° voedingsgelatine;
6° tannine;

7° silicasol;

8°  houtskool;

9°  stikstof;
10°  bentoniet als adsorberende klei;
11° chemisch inerte filtermedia en

precipitatiestoffen (met inbegrip van perliet,
kiezelgoer, cellulose, onoplosbaar polyamide,
polywnylpolypyrrolldon [:chlystyreenv)C “die
voldoen aan Verordening (EG) rir, 1935/2004

‘van het Europees Parlement en de Raad van 27

oktober 2004 inzake materialen en
voorwerpen bestemd om met levensmiddelen
in contact te komen en houdende intrekking
van de Richtlinen 80/590/EEG en

12°  chemisch inerte adsorberende stoffen
die voldoen aan voornoemde Verordening (EG)
nr. 1935/2004 en dje gebruikt worden om het
limondide- en naringinegehalte van sap van
utrusvruchten te verminderen zonder. dat het
" limonoide glucosmien “Zuren;

of mineralen wordt aangetast;




14° uniquement pour les jus de fruits; a teneur
réduite en sucres, les jus de fruits 4 base de
concentré a teneur réduite en sucres et les jus

de foItS concentrés a teneur reclmte en.sucresy

les procédés de réduction de la quantité de
sucres naturellement présents, dans fa mesure
ou ils .conservent foutes- les autres
:carat:'téristiques' physiques chlm:ques,
i~ type moyen de jUS des fruits dont ||

provient, 3 savoir la filtration sur membrane et
la férmentation a la levure.

Art. 6. Dispositions relatives & I'étiquetage et
aux pratiques du commerce

le regiement {(UE) n® 1169/2011 du Parlement
‘européen et du Conseil du 25 octobre 2011
concernant I'information des consommateurs
sur les denrées alimentaires, modifiant les
reglements (CE) n® 192472006 et (CE)
n° 192572006 ‘du Parlement elropéen et du.
Conseil et abrogeant la directive 87/250/CEE
dela Commlssmn la directive- 9OK496/CEE du.
Consell, la directive 1999/10/CE de la
Commission, [a directive 2000/13/CE du
Parlement européen et du Conseil, les
directives 2002/67/CE et 2008/5/CE de fa
Commission et le réglement (CE} n® 608/2004
de la Commission s‘applique aux prodwts
définis 3 l'article 2, § 2, sous réserve des
conditions suivantes:

1° les dénominations visées & l'article 2, § 2,
sont réservées aux produits qui ¥y figurent et
sont utilisées dans le commerce pour les
désigner.

A titre de solution de substitution, les
appellations particuliéres suivantes peuvent
étre utilisées,

En frangais, néerlandais et allemand, les
dénominations « gau de coco », « kokoswater »
ou « Kokosnusswasser»  peuvent  étre
employées pour le produit gui est directement
extrait de la. noix de coco et non pas pressé de
la chair de la noix: de coco, en tant que
synonyme de « jus de coco ».

En  néerlandais, la dénomination
«« vruchtendrank » peut étre employée pour
« viuchtennectars ».

En allemand la dénomination « SiiBmast » rie

'wumgmg

en 2008/5/EG van de
Verordening {(EG) nr.

13°  plantaardige eiwitten uit tarwe, erwten,
-aardappelen of zonhnebloempitten voor het
klaren:

14°  alleen voor vruchtensap met verlaagd
smkergehalte vruchtensap met verlaagd
swkergehalte uit  -sapconcentraat  en
geconcentreerd vruchtensap met verfaagd
suikergehalte: procedés om de hoeveelheid
van nature aahwezige suikers te verminderen,
voor zover alle andere essentiéle fysische,
chemische, organoleptische en nutritionele
kenmerken van een gemiddelde soort sap van

wvruchten waarvan het-afkomstig is, behouden

blijven, namelijk membraanfiltratie en

-gistfermentatie,

Art. 6. Bepalingen inzake de etikettering en de
handelspraktuken

Verordening (EU) nr.1169/2011 van het
Europees Parlement en de Raad van 25
oktober 2011 betreffende de verstrekking van
voedselinformiatie aan consumenten, tot
van Verordeningen (EG) nr.
1924/2006 en (EG} nr. 1925/2006 van het
Europees Parlement. en de Raad en tot
intrekkirig' van Richtlijn 87/250/EEG van de.
Commissie; Richtlijn 20/496/EEG van de Raad,
Richtlijn 19992/10/EG van de Commissie,
Richtlijn 2000/13/EG van het Europees
Parlement en de Raad, Richtlijnen 2002/67/EG
Comnmiissie, en
608/2004 wvan de
Cormmissie is op de inartikel 2,8 2, omschreven
producten van toepassing, met inachtneming
van volgende voorwaarden:

1°'de in artikel 2, § 2, genoemde benamingen

mogen uitsluitend worden gebruikt voor de
daar genoemde producten en worden in de
handel

gebruikt ter aanduiding van die
pro_duc_ten.

Als alternatief kunnen de volgende specificke
benamingen worden gebruikt.

In het Frans, Nederlands en. Duits kunnen de
benamirigen “eau de coco”, “kokoswater” of
“Kokosnusswasser” wordei gebruikt voor het
product’ dat rechtstreeks uit de kokosnoot
wordt geéxtraheerd zonder het kokosvlees.te
persen, als syhoniem van “Kokossap”



peut étre uiilisée gu'en liaison avec les
dénominations « Fruchtsaft » ou
« Fruchtnektar »:

al pour les nectars de fruits obtenus

exclusivement a partir de jus de fruits, jus de
fruits A teneur réduite en sucres.de jus de fruits
concentrés, jus de fruits concentré a teneur
réduite en sucres ou d'un mélange de: ces
praduits, non consommahles en 'état du fait de
leur acidité naturelle élevée;

b) pour les jus de fruits ou jus-de fruits a teneur
réduite-en sucres obtenus & partir de pommes
ou de poires, avec addition de pommes, le cas
échéant; mais sans addition de sucres;

2° lorsque le produit provient d'une seule
espéce de- fruit, l'indication de celle-ci se
substitue au mot « fruit »

3° pour les produits fabriqués a partir de deux.
fruits ou plus sauf en cas d'emploi de jus de

citron et/ou de limette dans les conditions
fixées A l'article 4, § 2, 7°, |a dériomination est
composée de ['‘énumération des fruits utilisés,
dans l'ordre-décroissant dii volume des jus ou

purées de fruits mis en ceuvre, tels quils

figurent dans la liste des ingrédients.

Toutefois, pour les produits fabriqués & partir

de trois fruits ou plus, l'indication des fruits

utilisés peut étre remplacée par la mention
« plusieurs fruits », parune mention similaire ou
par. celle du nombre de fruits: utilisés;

49 |la-mention « les jus de fruits ne contiennent

que des sucres naturellement présents » peut

figurer sur- Pétiquette dans le méme champ

visuel due: la dénomination des produits visés:

alarticle 2,§2,1° et 2%

5° la reconstitution dans leur état d'origine, et.

au ‘moven des substances strictement

nécessaires a cette opération, des produits.
larticle 2, § 2, n'entraine pas

définis 2 :
I'obligation .de mentionner sur I'étiquetage la
liste ‘des ingrédients utilisés & cette fin,
L'addition au jus dé fruits de pulpes ou dé

cellules, telles que définies 3 l'article 3, est

indiguée sur I'étiquetage:;

samenhang met

In  het Nederlands
"vruchtendrank”
vruchtennectar. _
In het Duits mag “SiiBmost” alleen in
de productbenamingen
“Fruchtnektas” -worden

mag: de benamlng
gebruikt  worden - voor

‘Fruchtsaft” of
gebruikt:

"a) voor vruchtennectar die uitsluitend is
verkregen uit vruchtensappen, vruchtensap

met verlaagd suikergehalte, geconcentreerde

vruchtensappen, geconcentreerd vruchtensap

met verlaagd suikergehalte of een mengsel van
die producten die wegens hun hoog natuurlijk
zuurgehalte in onbewerkte toestand niet voor
menselijke consumptie geschikt ziin;

b) voor wvruchtensap of vruchtensap met
verlaagd suikergehalte dat verkregen is uit
appelen of peren, waar passend met
toevoeging van appelen, maar waaraan geen
suiker is toegevoegd;

2° wanneer het product: afkomstig is van €én
enkele soott vruchten, komt de aanduiding van
deze laatste 'in de plaats van het woord
"vruchten"; ‘

3° voor uit: twee of meer soorten viuchten
bereide producten; behalve bij gebrmk van
citroen- en/of limoensap onder de
voorwaarden van artikel'4, § 2, 7°, bestaat de
productbenaming uit de opsomm'ing van de
gebruikte vruchtensoorten. in afnemende
volgorde van het volume van het gebruikte
vruchtensap of viuchtenmoes, zoals vermeld in
de fijst'van ingrediénten.

Voor uit drie of meer vruchténsoorten bereide
producten mag de aanduiding van de gebruikte
vruchtensoorten evenwel worden vervangen
dooi’ de vermelding "verscheidene vruchten",
een soortgeliike vermelding of de vermelding
van het aantal gebruikte vruchtensoorten

4° de vermelding “vfuchtensappen bevatten
alleen van nature aanwezige suikers” kan op
het etiket in hetzelfde gezichtsveld verschijnen
als de naam van de producten als bedoeld in
artikel 2,8 2, 1° en'2%

5° reconstitutie in de oorspronkelijke toestand
van de in artike! 2, § 2, omschreven producten

door middel van de daartoe strikt nooadzakelijke
stoffen, heeft niet de verplichting tot gevolg

een ljst van de veor dit -doel -gehiriikte

ingrediénten op het-etiket te vermelden.
De toevoeging van extra pulp of-cellen aan het.




6° sans préjudice de I'article 22 du réglement
{UE) n° 116972011 précité, pour les mélanges
de jus de-fruits a.base de concentré ou pour les
jus. de fruits abase de- concentré i teneur
réduite en sucres avec des jus de fruits ou avec
des jus de fruits a teneur réduite en sucres,
ainsi;aue pour le nectar de fruits obtenu
entiérement ou partiellement a partir d'on 6u
de plusieurs concentré(s), Iétiquetage
comporte la mention « & base de concentreé(s) »
ou « partiellenment 2 base de concentré(s)s,
selon le cas. Cette mention doit figurer
a proximité immeédiate de la dénomination, bien
en évidence par rappert a toute impression de
fond, en caractéres clairement visibles;

7° pour le nectar de fruits, I'étiquetage doit
cormparicr l'indication de |a teneur minimale en
jus de fruits, en purée de fruits ou en mélange
de ces ingrédients par la mention « teneur en
fruits: ... % minimum ». .Cette mention doit
figurer dans le ‘méme champ visuel que- la
dénomination.

Art. 7. L'étiquetage du jus de fruits concentré
visé 3 article 2, § 2,.3°, qui n'est pas destiné 3
étre livré au consommateur final porté une
mention indiguant la présence et la quantité
ajouté de jus de citron, de jus de limette ou
d'acidifiants.  ajoutés  confermément au
Réglement {CE) n° 1333/2008 du Parlement
européen et du Conseil du 16 décembre 2008
sur les additifs: alimentaires. Cette mention
figure sur un des supports suivants:|'emballage,
une étiguette attachée 2 l'emballage, ou un
document- d' accompagnement

Art. 8, §1er. Pour la fabrication des produits
définis 2 larticle 2, § 2, que les matiéres
prémiéres conformes & larticle 3, les
ingrédients visés a l'articie 4, les traitements et
les substances visés a l'article 5.

§ 2. En outre, les nectars de fruits doivent
‘particuliéres.

répondre
suivantes:

aux  dispositions

vruchtensap, zoals omschreven in artikel '3,

wordt op de etikettering vermeld;

6° onverminderd artikel 22 van voornoemde

Verordehing (EU) ni. 1169/2011 wordt voor

mengsels van vruchtensap uit sapconcentraat

of vruchtensap met verlaagd suikergehalte uit
sapconcerittaat- met  vruchtensap of met

vruchtensap met verlaagd soikergehalts,

.alsmede voor vruchtennectar die geheel of

gedeeltelijk uit een of meer geconcentreerde
producten is verkregen, op de etikettering, al

naar het geval, de vermelding “uit
_s_apcon_r_:erjtraa’t- {concentraten)’ dan wel
Veedeeltelijk. uit sapconcentraat
(sapconcentraten)” aangebracht, Die

vermelding wordt in duidelijk zichtbare letters,
duidelijk te onderscheiden-van de achtergrond,
in de nabijheid van de producthenaming
aangebracht;

7° voor vruchtennectars omvat de etikettering
de aanduiding van het minimumgehalte aan
viuchtensap, vruchtenmoes of een mengsel

van deze ingrediénten, door middel van dé

vermelding "vruchtgehalte; ten minste. ...%".
Deze vérmelding: wordt in  hetzelfde
gezichtsveld als. de  productbenaming

aangebracht..

Art. 7. De etikettering van het in artikel 2, § 2,
3%, bedoelde geconcentreerde vruchtensap dat

niet bestemd is voor levering aan de
eindverbruiker, vermeldt de aanwezigheid en

‘de hoeveelheid van toegevoegd citroensap,

limoensap of op:grond van Verordening (EG) nr.
1333/2008 van het Europees Parlement en de
Raad van 16 december 2008 betreffende
levensmiddelenadditieven toegelaten
voedingszuren. Deze vermelding wordt
aangebracht ap een van de volgende plaatsen:
op de verpakking, op een aan de verpakking
gehecht etiket, of op een begeleidend
document.

Art. 8. § 1. Voor de bereiding van de in artikel
2, § 2, omschreven producten worden
vitsluitend de  met artikel 3 in
overeenstemming zijnde grondstoffen, de in
artikel 4 genoemde ingrediénten en de in
artikel 5 genoemde behandelingen en stoffen
gebruikt,



1° le nectar des fruits suivants a jus acide non
consommable €n I'état, doit contenir la teneur
minimale suivante en jus et/ou en purée de
fruits, exprimée én pour cent du volume: du
produit finiz

Fruits de la passion 25
Morelles de Quito 25
Cassis 25
Groséilles blanchies 25
Groseilles rouges 25
Groseilles & maguereau 30
Fruits de l'argousier 25
Prunelles 30
Prunes 30
Quetsches 30
Sorbes 30
Cynorhodons: 40
Cerises aigres (griottes) 35
Autres cerises 40
Myrtilles 40
Baies-de sureauy 50
Frambugises 40
Abricots: 40
Fraises 40
Mires 40
Airelles rouges 30
Coings (Cydonia oblonga L) 50
Citrons et limettes 25
Autres fruits appartenant a cette catégorie25

2° le nectar de fruits pauvres en acide ou avec
beaucoup de pulpe ou trés aromatisés; a jus
non consommable en I'état; doit contenir la
teneur. minlmale suwante en jUS et/ou en purée
de fruits, exprimée en pour cent du volume du
produit fini;

Mangues. 25
Bahanes 25
Goyaves 25
Papayes 25
Litchis 25
Azeroles.(néfles de Naples) 25
Corossol 25
Coéur de boeuf ou cachiman 25
Cherimoles 25

§ 2. Vruchtennectars voldoen bovendien aan
de-volgende bijzondere bepalingen:

1° nectar van de hieronder vermelde vruchten
met zuur sap dat in onbewerkte toestand niet

‘voor menselijke consumptie geschikt is, bevat

het volgende minimumgehalte aan sap en/of
vruchtenmoes, uitgedrukt in procent van het
volume van het eindproduct:

Passievruchten 25
Gele terongs {Solanum quitoenise). |25
Zwaite bessén 25
Witte bessen 25
Rode bessen 25
Kruisbessen . _ - 30 __
Duindoornbessen 25 ©
Sleepruimen 30
Pruimen 30|
Kwetsen 30
Lijsterbessen 30
Rozenbottels 40
Zure kersen (morellen) 35
Andere kerseri 40
Boshessen 40
Viierbessen 50]
Frambozen = | o gl
Abrikozen A0
Aardbeien 140
Braambessen 40
Veenbessen 30
Kweeperen (CydoniaoblongaL) {50
Citroenen en limoenen 25
Andere vruchten van deze categoriel25

2° nectar van zuurarme vruchten of vlezige
vruchten of zeer aromatische vruchten, met
sap dat in onbewerkte toestand niet voor
fhenselifke consumptie geschikt is, bevat het
volgende minimumgehalte aan sap en/of

‘vruchtenmoes, uitgedrukt in procent van het

volumevan het eindproduct:

Mango's 25
Bananen 25
Guaves |25
Papaja's 25
Lychees 25
Azarolmispels 25




Grenades 25 |Zuurzakken 25
Anacardes ou noix cajou 25| |Boeahniona's: 25
Caja 25| |Cherimoya's 25|
Imbue- 25 |Granaatappelen 25
Autres fruits.appartenant  cette catégorie|25| |Acajounoten of cashewnoten. 25
Rode mombinpruimen 125
3° le.nectar de fruits & jus consommable en  [Umbu 25
I'état, doit contenir la teneur minimale suivahte Andere viuchten van deze categoriel25

en jus et/ou en purée de fruits, exprimée en -

pour eent du volume du produit fini:

8° nectar van vruchten met sap dat in
onbewerkte  toestand wvoor  menselijke
consumptie geschikt is, bevat het volgende

Pormmes =0 minimumgé:halte aanz-sap _e’n(pf'vruchten_moe:;j,_
- uitgedrukt in procent van het volume van het
Poi res P9 eindproduct:
Péches 50
Agrumes, sauf citrons et limettes 50| |Appelen 50
Ananas 50 [Peren 50
Tomistes. 50| |Perziken 50
Antres fruits appartenant:a.cette catégorig50 Citrusvruchten,_. m.uwy. citroenen en 50
limoenen
_ Ananassen 50
Art..9. Disposition abrogatoire Tomaten 50
Andere vruchten van deze categorie 50

L'arrété royal du 22 novembre 2013 relatif aux:
jus et nectars de fruits et'a cerfaines denrées.

similaires, est abrogé.

Art,.10. Dispositions transitoires

La mise sur le marché des produits visés. 3
l'article 2, §2 & paitir du 14juin 2026 est
autorisée, pour autant qu’ils. spient conformes
aux’ définitions et exigences prévues par le
présent arréleé.

La mise sur le marché des produits visés a
Varticle 2, § 2 qui ne sont pas conformes aux

définitions et exigences prévues par le présent

‘arrété est interdite & pattir du 14 juin 2026.

Les produits non conformes aux définitions et

exigences prévues par le présent arrété, mais
étiquetés avant le 14 juin 2026 conformément

aVarrété royal du 22 mars 2013 relatif aux jus-

et nectars de fruits, aux jus de légumes et &

certaines denrées similaires, peuvent étre- mis.

surlé marché jusqu’a épuisement des stocks.

Art. 9. Opheffingshepaling

Het koninklijk besluit van 22 november 2013
betreffende vruchtensappen, vruchtennectars
en bepaalde soortgelijke producten; wordt
opgeheven.

Art, 10, Overgangsbepaling

Het in de handel brengen van de in artikel 2,
§ 2. omschreven:producten vanaf 14 juni 2026
is toegestaan, voor zover zij aan de
omschrijvingen en voorschriften vervat in dit
besluit voldoen.

Het in de handel brengen van de in artikel 2,
§ 2, omschreven’ producten die niet voldoen
aan de omschrijvingen en voorschriften vervat
in dit besluit, wordt verboden met ingang van
14.juni 2026:

Producten die niet aan de emschrijvingen en
voorschriften vervat in dit besluit voldoen;
maar die vaor 14 juni 2026, overeenkomstig.
het Koninklijk besluit van 22 november 2013



Art. 11. Disposition d'exécution

Le ministre qui a [I'Economie dans ses
attributions, le ministre qui a I'Agriculture dans
ses attributions, le ministre qui a la Santé
publique dans ses attributions, le ministre qui a
la Protection des consommateurs dans ses
attributions et le ministre qui a Classes
moyennes dans ses attributions sont chargés,
chacun en ce qui le concerne, de I'exécution du
présent arrété.

Donné a

Par le Roi:

Le Ministre de I'Economie et de I'Agriculture,

betreffende vruchtensappen, vruchtennectars
en bepaalde soortgelike producten zijn
geétiketteerd, mogen in de handel worden
gebracht zolang de voorraad strekt.

Art. 11. Uitvoeringsbepaling

De minister bevoegd voor Economie, de
minister bevoegd voor Landbouw, de minister
bevoegd voor Volksgezondheid, de minister
bevoegd voor Consumentenbescherming, de
minister bevoegd voor Middenstand zijn, ieder
wat hem betreft, belast met de uitvoering van
dit besluit.

Gegeven te

Van Koningswege*

De Minister van Economie en Landbouw,

David CLARINVAL

Le Ministre de la Santé Publique,

De Minister van Volksgezondheid,

Frank VANDENBROUCKE




" ie Ministre de la Protection des De Minister vah Consumentenbescherming;

Consommateurs,
Rob BEENDERS
La Ministre des Classes moyennes, des De Minister van:Middenstand, Zelfstandigen
Indépendants et des P.M.E,, en KMQ's,
Ei¢onore SIMONET



VALEURS BRIX MINIMALES POUR LE JUS DE’

Annexe

FRUITS RECONSTITUE ET LA PUREE DE

Bijlage

MINIMUMBRIXWAARDEN N
GERECONSTITUEERD VRUCHTENSAP EN

'VOOR

ses hybrides,|,

Raisin (°) Vitis labrusca L[>
|ou ses hybrides

Pamplemousse {Citrus x paradisi 10.0

{*) Macfad. '

Goyave (“*I)

Psidium -guajava
Li .

Gitrus limen (L.)

|vitis labrusca L. of

hybriden daarvan

FRUITS RECONSTITUEE GERECONSTITUEERDE. VRUCHTENMOES
Nom  comemun Valeurs [Gewone Minimum-
YoM COMMUNIy 5 m botanique [Brix: naam van delBotanische naam  |bridvwaar-
du- fruit e _ i
minimales vrucht den
x Malus domestica, : . Malus  domestical, ., .
Pamme {*) BGrk. 11,2 Appel (*} Borkh. 11,2
Abricot {(**) Pr:_,;_nqs___ . 112 Abrikoos ( )_E.’r_unus armerjn;e':cg_L. :__ll,2
armentaca L. Musa x paradisiaca L
Musa X ok [fmet  uitzondering
_ _ paradisiaca L. (3] Banaan (**) van "plantains”) 21,0
Banane (*9 Pexclusion des21,0
bananes et Zwarte bes|,. .. -
planitains »} ) Ribes nigrumL. 11,0
Gassis (* Ribes nigrum L. [11,0 Kokosnoot )
5 S1E K*okosnoot Cocos nucifera L. |4,5
. e 4,5 () )
Noix de coco {*)[Coecos nucifera L — :
- _ - Vitis: vinifera L. off
Vitis vinifera ou Druif (*) hybriden  daarvan| 159

Citron (*) Burm . 8,0
Mangue (**) [dangﬁera indica 135
. . Citrus  sinensisl, .
Orngel)  |fyosbeck |2
Fruit de l|ajPassiflora edulis; . -
B 12,0
[passion {*) Sims
Prunus persica
Péche {**) (L) Batsch var/10,0°
persica
Paire (**) Eyrus_: communis 119
Ananas () Ananas comosus 12,8

{L.) Merr;

Pompelmoes|Citrus paradisi 100
(*) Macfad, e
Guave (**)  |Psidiumrguajava’ll. |85
oy [Ctras  limon (L, A
Citroen{*) Burin.f. 8,0
Mange (**) [Mangifera indica L. [13.5
Sinaasappel |Citrus.  sinensis - {L')112
*) Osbeck ’
Passievrucht[Passiflora  eduifis], ., ~
{*) Sims. 12,0
Ly IPTUNUS  persica (L, o
Perzik (™) Batsch var. Persica 16,0
Pegr(**) Pyrus commusnis L, [11,9
. |Apdnas comosus (L)
Anan_as *) M 12,8.
Framboos {*}[Rubus idaeus L. 7,0
Zure kers (*) IPrunus cerasus L. 13,5

Aard bei' ™)

Fragaria x ananassa
Buch,

7,0




Framboise (*) [Rubus idaeus L. |7,0
Cerise acide (*) Erunus Gerastng a5
. Fragaria X
Fraise (*) ananassa Duch. 70
" Lycopersicon
[Tomate (*) esculentum, Mill. 5.0
Wandasiie Citrus retn:ulz,\ta:ll‘2
Blanco

Pour les produits marqués d'un astérisque (%),
qui sont produits en tant que jus, une densité
relative minimale est déterminée par rapport a
une eau a 20/20 ° C. Pour les produits marqués
de deux astérisques (**), qui sont produits en
tant que purées, seule une valeur Brix minimale
non corrigée (sans correction de l'acidité) est
déterminée.

Vu étre annexé A& notre arrété
du relatif aux jus de
fruits, aux nectars de fruits et a certains

produits similaires.

pour

Par le Roi:
Le Ministre de I'Economie et de I'Agriculture,

« |Lycopersicon
Tomaat () esculentum, Mill. 50
Manidariis (,‘)Cltrus reticulata 112
Blanco

Voor de met een asterisk (*) aangegeven
producten die tot sap worden verwerkt, wordt
een minimale relatieve dichtheid bepaald ten
opzichte van water bij 20/20 ° C. Voor de met
twee asterisken aangegeven producten (**) die
tot moes worden verwerkt, wordt slechts een
minimale ongecorrigeerde brixwaarde (zonder
zuurcorrectie) bepaald.

Gezien om gevoegd te worden bij ons besluit
van betreffende
vruchtensappen, vruchtennectars en bepaalde
soortgelijke producten.

Van Koningswege:
De Minister van Economie en Landbouw,

————— = —
_ 5 Np—
B __,_.—-—'—_____-
—

David CLARINVAL

Le Ministre de la Santé Publique,

De Minister van Volksgezondheid,



Frank VANDENBROUCKE

Le Minisire de la Protection des. De Minister van Consumentenbescherming:
Consommateurs,

Rob BEENDERS.

La M_i'his'_trej des. Classes moyennes, des De Minister van Midﬁenstan’d; Zeifstandigen
Indépendants et des PM.E,, en KMO’s,

Eléenore. SIMONET






