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JINE AKTY

KOMISE

Zvetejnéni zidosti o zapis podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaCeni a oznaceni piivodu zemédélskych produktii a potravin

(2008/C 16/05)

Toto zvefejnéni zaklddd prdvo vznést ndmitku podle clanku 7 nafizeni Rady (ES)
6.V5,10/2006 (). Prohldseni o nadmitce museji byt pfedloZena Komisi do Sesti mésicii ode dne tohoto zvetej-
néni.
PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
.CESKE PIVO*
EK ¢&.: CZ[PGI[005/00375/14.10.2004

CHOP () CHZO (X))

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni téely.

1. Pfislusny orgin clenského stitu:

Nézev: Utad pramyslového vlastnictvi

Adresa: Antonina Cermdka 2a
CZ-160 68 Praha 6-Bubenec

Tel:  (420) 220 383 111
Fax:  (420) 224 324 718

e-mail:  posta@upv.cz
2. Skupina:
Nézev:  Sdruzeni Ceské pivo

Adresa: Lipovd 15
CZ-120 44 Praha 2

Tel.: (420) 224 914 566
Fax: (420) 224 914 542
e-mail: —

Slozeni: Vyrobcifzpracovatelé ( X ) Ostatni ( X )

3. Druh produktu:

Skupina 2.1: Pivo

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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4.1

4.2

Specifikace:
(piehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Ndzev: ,Ceské pivo*

Popis: Rozliitelnost Ceského piva vyplyva z fady faktorti, predevsim jsou to pouzité suroviny, know-
how celd léta se vyvijejictho pivovarnictvi a specidlni pivovarnické postupy. Vyroba Ceského piva je
pozoruhodnd diky uziti dekokéni metody rmutovacitho procesu, vafenim mladiny a dvojstupiiovym
kvagenim. Celkovd metoda vyroby (peclivé vybirané suroviny, sladovéani a piiprava piva v tradi¢ni oblasti
v Ceské republice) d4vé vzniknout specifickému a jedinenému produktu s vysokou reputaci.

Technické parametry pro Ceské pivo jsou zobrazeny v textu nize. Pivo je rozpoznatelné diky tomu, Ze
pivu dominuje slad a chmel, je pfijatelnd pouze slabd pfichut pasterizace, kvasnic ¢i esterd, cizi viiné &
prichuté nejsou pifpustné. Nizsf intenzita celkového aroma Ceského piva je zptisobena relativné nizkym
obsahem nezadoucich vedlejsich produktt kvaSeni. Pivo md stfedni az silny ¥z s pomalym uvolio-
vanim oxidu uhli¢itého. Podobné i plnost je stfedni az vysokd, zejména diky obsahu nezkvaSenych
zbytkd extraktu, charakteristickych rozdilem mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim. Niz§i mira
prokvaseni znamend rovnéz niz$i obsah alkoholu. Velmi délezitou vlastnosti Ceského piva je jeho
hotkost. Mira hotkosti piva je stfedni az vys$si, s mirnou az lehkou trpkosti, kterd déle odezniva.
Horkost zistdva v dstech déle a déle tedy ptlisobi i na chufové bunky. Vy$si mira hotkosti rovnéz
podporuje proces traveni. Pro Ceské pivo je rovnéZ charakteristickd vyssi koncentrace polyfenoli a vyssi
hodnota pH.

Svétlé pivo (svétly lezak, svétlé vycepni pivo a lehké pivo) je se slabym az stfednim aroma svétlého
sladu a chmele. Pivo md zlatou barvu stfedni az vy$3i intenzity. Pivo je jiskrné a po naliti do sklenice
tvof{ kompaktni bilou pénu. Tmavé pivo (tmavy lezdk a tmavé vycepni pivo) mad vyrazné aroma
tmavého a barevného sladu. M stfedni fiz s charakteristickou silnou plnosti zpiisobenou podstatnym
rozdilem mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim a pfitomnosti nezkvasitelnych substanci
v surovindch, z nichZ se pivo vai{. Charakter hotkosti je ovlivnén vysokou plnosti piva. Z druhotnych
chuti a viini jsou piipustné karamelové a nasladla.

Kvalitativni parametry

Svétly lezak

— Pavodni extrakt mladiny 11,00-12,99 (% hmotnosti)

— Alkohol 3,8-6,0 ( % objemu)

— Barva 8,0-16,0 (jednotky EBC)

— Hoftké substance 20-45 (jednotky EBC)

— pH 4,1-4.8

— Rozdil mezi zddnlivym a dosazitelnym prokvasenim 1,0-9,0 (% rel.)

— Polyfenoly 130-230 (mg/])

Tmavy lezdk

— Pavodni extrakt mladiny 11,00-12,99 (% hmotnosti)
— Alkohol 3,6-5,7 (% objemu)

— Barva 50-120 (jednotky EBC)

— Hotké substance 20-45 (jednotky EBC)

— pH 4,1-4,8

— Rozdil mezi zddnlivym a dosazitelnym prokvasenim 2,0-9,0 (% rel.)
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Svétlé vycepni pivo

— Puvodni extrakt mladiny 8,00-10,99 (% hmotnosti)
— Alkohol 2,8-5,0 (% objemu)

— Barva 7,0-16,0 (jednotky EBC)

— Hortké substance 16-28 (jednotky EBC)

— pH 4,1-4,8

— Rozdil mezi zddnlivym a dosazitelnym prokvasenim 1,0-11,0 (% rel))

Tmavé vycepni pivo

— Pavodni extrakt mladiny 8,00-10,99 (% hmotnosti)
— Alkohol 2,6-4,8 (% objemu)

— Barva 50-120 (jednotky EBC)

— Hotké substance 16-28 (jednotky EBC)

— pH 4,1-4,8

— Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 2,0-11,0 (% rel.)

Lehké pivo

— Pavodni extrakt mladiny max. 7,99 (% hmotnosti)

— Alkohol 2,6-3,6 (% objemu)

— Barva 6,0-14,0 (jednotky EBC)

— Hotké substance 14-26 (jednotky EBC)

— pH 4,1-4.38

— Rozdil mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 1,0-11,0 (% rel.)

Zemépisnd oblast:
Hranice oblasti produkce Ceského piva jsou vymezeny nasledovné:

— na jihozdpadé Chebsk4 panev, Cesky les, Sumava, Blansky les a podhtif{ Novohradskych hor,

— na jihu Tiebonskd panev, jizni okraj Ceskomoravské vrchoviny a feky Dyje a Morava za Hodo-
ninem,

— jihovychodni hranici tvoif zdpadni a severni okraj oblasti chrdnéné Bilymi Karpatami,

— vychodni hranici vymezené oblasti tvof{ zdpadni, severni a jihovychodni okraj oblasti chrinéné
Beskydami,

— na zdpadé je dand oblast vymezena fekou Ohfe, Mosteckou panvi a fekou Labe po Dé&in,
— severozdpadni hranici tvoi{ feky Plou¢nice a Kamenice a LuZické hory,

— severni hranici tvof{ Libereckd pénev, jizni svahy Krkonos, Broumovské hory a jizni svahy Orlickych
hor,

— severovychodni hranici tvofi podhtifi Kralického Snézniku, Rychlebské hory a Zlatohorskd vrcho-
vina, feka Opavice k soutoku s Opavou, Opava k soutoku s Odrou, Odra k soutoku s OIi, Olse
k soutoku s Lomnou a Lomnd aZ po oblast chrdnénou Beskydami.
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Zemépisné oznaceni Ceské pivo, obsahuje ndzev stitu, nebot zejména spec1f1ckym zplisobem vyroby
typickym po staleti pro vymezenou oblast souvisi Ceské pivo s téméf celym tzemim dnesni Ceské re-
publiky. Po staleti se zde v naprosto pfevazujici mife vafi spodné kvasené, fddné prozrdlé pivo stile
stejnym vyrobnim postupem, ktery je charakterizovin dekokéni metodou rmutovaciho procesu,
vafenim mladiny, skute¢nym svafovdnim chmele a oddélenym dvojstupiiovym kvaSenim (viz 4.5). Pro
Ceské pivo jsou oproti jinym piviim charakteristické vyssi podil nezkvaseného extraktu, vétsf mnozstvi
polyfenolti, vyssi pH, vyraznéjsi barva, hotkost i fz.

V névaznosti na specifika zptisobu vyroby Ceského piva, od nich se odviji i charakteristické vlastnosti
vyrobku, se odviji reputace produktu i jeho oznaceni Ceské pivo jak na domdci puadé, tak rovnéz
v zahrani¢{ a jeho jednoznacné spojovdni s mistem produkce — Ceskou republikou.

Dilezitost pojmu a véhlas kvality Ceského piva potvrzuje i zafazeni tohoto ndzvu do seznamu chréné-
nych oznaeni v rdmci Dohody mezi vlddou Ceskoslovenské socialistické republiky a vlddou Portu-
galské republiky o ochrané dajti o ptivodu, oznaceni piivodu a jinych zemépisnych a obdobnych ozna-
eni z r. 1985. V té dobé bylo vymezené tizemi pouze Casti celého stitu. Vétsinovym tGzemim samo-
statného statu se stalo az v déisledku rozdéleni Ceské a Slovenské Federativni Republiky. Spotiebitelé ve
svété jednoznacné spojuji nazev Ceské pivo nejen s mistem jeho vyroby, tj. s Ceskou republikou, ale
pfedeviim s jeho specifickymi vlastnostmi a kvalitou.

Zadatelem o registraci zemépisného oznaceni Ceské pivo je sdruzeni vyrobcd, kteff provozuji vyrobu
tohoto piva prakticky na celém Gzemi Ceské republiky. Na vyslednych vlastnostech a reputaci Ceského
piva mé nesporny vliv letitd zkuSenost Ceskych sladka a pivovarnikd, kteff si generaci po generaci ve
vymezené oblasti v ramci Ceské republiky pied4vaji cenné zkusenosti.

Cesk4 republika svoji rozlohou patif mezi malé evropské stity. Mald rozloha stitu a jeho reliéf také
zaruCuje moznost dodrzeni podminek vyroby — pouzité technologie a surovin k vyrobg, stejné tak jako
umu vyrobct — na celém vymezeném dzemi, a to jak v minulosti, tak v soucasnosti.

Homogenita vymezené oblasti, spocivajici ve vySe uvedenych faktech a tvofend zejména typickou
a tradi¢ni metodou vyroby odliujici se od okolnich oblasti, neopakovatelnou chuti a charakteristickymi
vlastnosti piva (viz 4.2), jakoz i v€hlasem dosahujicim daleko za hranice vymezené oblasti, je zfejma
a nepopiratelnd.

Chmel

Nejvétsi oblasti péstovéni chmele v CR je oblast Zatecko s 355 péstitelskymi obcemi v okresech Louny,
Chomutov, Kladno, Rakovnik, Rokycany a Plzefi-sever, za ni ndsleduje oblast Ustécko s 220 obcemi
v okresech Litoméfice, Ceskd Lipa a Mélnik, déle oblast Tr3icko se 65 obcemi v Okresech Olomouc,
Pierov a Prostéjov.

Ceské chmelafské oblasti se nachizej{ na tizemi, kde podnebi tvoif piechod mezi mirnym klimatem
piimotskym a vnitrozemskym klimatem. Zateckd oblast jesté navic lezi v destovém stinu Krusnych hor
a Ceského lesa, coZ vytvaii zvlastni podminky v této oblasti.

V Ceskych chmelafskych oblastech se setkdvame s riznymi pudnimi typy (Cernozemé, rendziny, hnédo-
zemé a hnédé pudy) i s riznymi ptdnimi druhy (ptdy piscité, hlinité i jilovité). Tyto piidy vznikly na
ruznych petrograficko-geologickych podkladech.

V Zatecké chmelafské oblasti je zalozena vétsina chmelnic na ptidach, majicich sviij ptivod na vrstvach
permského geologického utvaru. Tyto pidy, oznaCované jako permské cervenky, obsahuji znacné
mnozstvi sloucenin Zeleza (6-7 % kysli¢niku Zelezitého) a manganu a ddle slouceniny dalsich kovi.
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Vychodni ¢dst Ustécké chmelaiské oblasti lezi na tietihornim kifdovém dtvaru, stfedni &dst, tzv.
Polepska blata, na ¢tvrtohornich sedimentech a v zdpadni Ustécké oblasti jsou ¢etné ¢edicové vyvieliny.

Trsickd chmelafskd oblast md vétsinu ptid ¢tvrtohorniho piivodu, ¢astecné i pudy téetihorni.

Za nejlepsi ptidy pro jemny jakostni chmel se poklddaji permské cervenky Zatecké chmelaiské oblasti.
Tyto, vétsinou hlinitojilovité ptidy, maji po hlubokém zpracovani dobrou vodni a vzdusnou jimavost
a znacnou sorpci pudnich Zivin. Nejlepsi pro chmel je slabé kyseld az neutralni piidni reakce. Vhodnost
ptd pro péstovani chmele neurcuji jen jejich pfirozené vlastnosti, ale do zna¢né miry také stupen jejich
zkulturnénl, jejich propracovanost, stuperi vyhnojeni organickymi i minerdlnimi hnojivy a jiné dlouho-
dobé provadéné zasahy, které vytvafeji piiznivé podminky pro rist a vyvoj chmele.

Ditkaz pivodu: Kazdy vyrobce piva md seznam dodavateld vSech surovin. Jejich pivod lze zjistit
z dodacich listii. Navic je sledovatelnost pivodu chmele péstovaného na tizemi Ceské republiky povinnd
dle zékona & 97/1996 Sb. Vede se rovnéz seznam kupujicich konetného produktu. Kazdé baleni
produktu obsahuje povinnd data o vyrobci a samotném produktu. Tim je zaruceno ptesné sledovani
vyrobku. Samotny vyrobni proces je peclivé a pfesné kontrolovdn a tdaje o varkdch jsou zaznamend-
vany, aby pozdéji mohl byt vysledovan ptivod viech surovin pro kazdou vrku vyrobeného Ceského
piva. Kontrolu dodrzovéni specifikace provadi mistni pobocka Stitni zemédélské a potravindfské
inspekee.

Zpiisob produkce: Suroviny k vyrobé piva:

Slad — svétly druh sladu, zvany téZ ,plzefisky slad”, vyrobeny z jarniho dvouradého je¢mene. Odriidy
je¢mene pro vyrobu sladu jsou odvozeny od kultivovanych odriid schvélenych Stdtni zemédélskou
a potravindiskou inspekei v Brné a doporucenych Vyzkumnym dstavem pivovarskym a sladafskym, as.
v Praze pro vyrobu Ceského piva (celkové tidaje kongresni sladiny viz tabulka niZe).

Soucasné svétové a evropské pozadavky na kvalitu pivovarského jemene ddvaji prednost odriddm
s vysokou enzymatickou aktivitou, vysokym obsahem extraktu a vysokymi hodnotami kone¢ného
prokvaseni. Na druhé strané je pro Ceské pivo charakteristickd nizsf Groven proteolytické a cytolitické
modifikace a mira prokvaseni zptsobujici pfitomnost zbytkového extraktu. Na tomto zdkladé byly
stanoveny zdkladni parametry, které odriidy vhodné pro Ceské pivo musi mit.

Extrakt v susiné sladu (% hmotnosti) min. 80,0
Kolbachovo &islo (%) 39,03
Diastatickd mohutnost (jednotky W.-K.) min. 220
Dosazitelny stupeni prokvaseni (%) max. 82
Friabilita (%) min. 75,0

Cesky chmel a vyrdbéné chmelové produkty — pouZivaji se zejména odridy péstované ve vybranych ob-
lastech téchto uréenych tzemi — 1) Zateckd oblast, 2) Ustéckd oblast, 3) Trsickd oblast. Chmel roste na
hlinitych nebo jilovito-hlinitych padach; pro Zatecky region jsou typické permské Cervené ptidy. Nej-

vevs
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Chmel je zcela specificky a lisi se od chmele péstovaného ve svété, zejména svym pomérem alfa a beta
hotkych kyselin. Zatimco u bézné péstovanych odrid tento pomér obvykle ¢inf 2,5:1, pomér u odriid
péstovanych v této oblasti ¢in v primeéru 1:1,5. Dalsi charakteristickou vlastnosti odlisnou od jinych
druhtt chmele je obsah beta-farnesenu, jehoz obsah ¢ini 14-20 % vsech esencidlnich oleji. Odridy
chmele kultivované a péstované na daném tizemi a obecné viechny odréidy chmele pro vyrobu Ceského
piva museji byt schvalovany kontrolnimi orgdny a doporuceny Vyzkumnym dstavem pivovarskym
a sladafskym, a.s.

Voda — pro vyrobu Ceského piva se pouzivd voda z mistnich zdroji. Tvrdost vody pouzivané pro vareni
piva je hodnocena jako mékkd az polotvrdd.

Pivovarské kvasnice — kmeny kvasinek vyuzivané pro takzvané spodni kvaSeni (Saccharomyces cerevisiae
subsp. uvarum), které jsou vhodné pro vyrobu Ceského piva a které zajistuji rozdil mezi zdénlivym
a dosazitelnym prokvasenim dle této specifikace. Nejcastéji jsou pouzivany kmeny ¢. 2, 95, 96, které
jsou ulozZeny ve Sbirce reprodukénich kment pivovarskych kvasinek Vyzkumného tstavu pivovarského
a sladaiského, a.s. pod registracnim &islem RIBM 655, a jsou dostupné viem producentim Ceského
piva.

Vyroba:

Vyroba piva za¢ind ve varné, kde je rozemlety slad smichdn s vodou a rmutovdn, ¢imzZ se nezkvasitelny
Skrob méni na zkvasitelné cukry. Vlastni proces rmutovani probihd dekokénim jedno az tfirmutovym
zplisobem; nepouzivd se infuzni zpisob rmutovini. Nejméné 80 % celkového mnozstvi sladového
Srotu tvoif slad vyrobeny ze schvalenych odriid, ¢imz je zarucen chutovy profil Ceského piva.

Slozeni sladového Srotu véetné zpracovavané davky je uvedeno v zdznamu o vafeni, ptivod sladu dokld-
daji dodacf listy. V zdznamu o vafeni je uvedena i teplota a ¢as rmutovani. Po dokonéeni rmutovacitho
procesu a oddéleni nerozpustitelnych ¢asti sladu procesem zvanym scezeni, za¢ind ptiprava mladiny
chmelovarem. Tato fize trvd 60 az 120 minut a musi pfi ni byt dosaZeno odpafeni alespoit 6 %
objemu. Priddvani chmele lze rozdélit az na tfi C¢asti. Minimdlni mnoZzstvi ¢eského chmele nebo
produktd z né vyrobenych ¢ini 30 % u svétlych lezdk a nejméné 15 % u ostatnich variant piva.
Slozeni chmele véetné sloZeni davky surovin je uvedeno v zdznamu o vafeni; pivod surovin doklddaji
dodaci listy. Po dokonceni vafeni mladiny je tato zchlazena na zdkvasnou teplotu 6 az 10 °C
a provzdu$néna. Jsou pfiddny pivovarské kvasnice vyuzivané vyhradné pro spodni kvaseni (Saccharo-
myces cerevisiae subs. uvarum).

Kvaseni probihd pfi maximdlni teploté do 14 °C a tento technologicky proces je standardné oddélen od
druhého kvaseni, jednd se tedy o dvoufizové kvaseni. Pribéh teploty pii kvaseni je zaznamendn
v protokolu o kvaseni. Proces druhého kvaseni probihd pii teplotich blizicich se 0 °C. Po dokonceni
procesu zrani piva druhym kvaSenim v tancich je pivo filtrovano a sticeno do sudi, lahvi, plechovek ¢i
automobilovych cisteren. Lze vyrdbét i nefiltrovand piva. Kone¢ny produkt musi spliiovat kvalitativni
parametry uvedené v kapitole 4.2.

Cela technologie vyroby piva je pod stdlou kontrolou.

Zpusob kontroly:
Sladina:
Extrakt predku (prvni sladina) — odbér 10 min. po zacdtku scezovéni.

Stanoven{ extraktu — pyknometricky, cukromérem nebo specidlnim piistrojem (A. Paar, nebo jiny
vhodny pristroj na méfeni extraktivnosti latek).
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Priizracnost sladiny pii 25 °C — nefelometricky pfi 25 °C, méfit po 30 min. temperace.

Meéfeni extraktu posledniho vystfelku pii 25 °C — extrakt méfit stejnou metodou jako u extraktu
piedku.

Mladina:
Extrakt mladiny — odbér 15 min po konci varu.

Stanoven{ extraktu — pyknometricky, cukromérem nebo specidlnim piistrojem (A. Paar, nebo jiny
vhodny pfistroj na méfeni extraktivnosti latek).

Obsah kalti — vizudlni kontrola zamichané mladiny s chmelem 5 minut po konci vafeni mladiny
v Imhotové batice nebo jiné malé naddobce, v niz lze posoudit obsah kalu.

Priizra¢nost mladiny — mladina je filtrovdna (analyticky filtra¢ni papir modrd pdska), filtrdt je pouzit
pro nefelometrické ureni p#i Ghlu 90°. Méfeni se provadi jednak pii 20 °C (zahfivani 20 minut), jednak
pii 5 °C (zahfivani 20 minut).

Stanoveni hotkosti mladiny — obsah izo-alfa-hotkych kyselin (IBU).

Dosazitelné prokvaseni mladiny — stanovit doporucenou metodou.

Mladé pivo:
Mikroskopické stanoveni poctu kvasni¢nych bunék ve vznosu.
Stanoveni viability kvasinek (barvenim methylenovou modti).

Stanoveni izo-alfa-hotkych kyselin (IBU) doporuc¢enymi metodami.

Hotové pivo:

Zakladni analyza — zddnlivy a dosazitelny extrakt, obsah alkoholu, vypocet extraktu ptivodni mladiny,
stanoven{ izo-alfa-hotkych kyselin (IBU), priizra¢nost piva pii thlu 90°, dosazitelné prokvaseni, barva
piva.

Kontrolu provadi laboratofe pivovaru nebo specializovand laboratof (napf. Vyzkumny tstav pivovarsky
a sladafsky, a.s.) podle Pivovarsko-sladaiské analytiky nebo Analytiky EBC.

4.6 Souvislost: Z archeologickych ndlezti je zfejmé, Ze pivo na vymezeném geografickém tzemi (ddle jen
,dané uzemi“) vyrdbéli jiz obyvatelé, ktef{ zde Zili jiz pfed Slovany, stejné tak jako sami Slované. Prvni
zdznamy o vafeni piva na daném tzemi se poji k Bfevnovskému kldsteru, kde benediktiniti mnisi vyra-
béli pivo a vino v roce 993 n.l.

Nejstarsim zdznamem o péstovani chmele na daném tzemi je zaklddaci listina prince Bretislava L., jiZ
byly ptizndny desitky z chmele péstovaného v Zatci, Staré a Mladé Boleslavi kapitule Sv. Véclava ve
Staré Boleslavi. Prvnim historickym dokumentem p#mo spjatym s vyrobou piva je zaklddaci listina
vySehradské kapituly, vydand prvnim ceskym krdlem Vratislavem II. roku 1088. V tomto dokumentu,
jez zustal zachovédn v opisech, je zminéno pfizndni desitkdl z chmele a jinych dard véetné nemovitosti
a odmén kanovnikim vySehradské kapituly. Péstovinim chmele, sladem, pivem, varnym privem
a vyvozem piva se zabyvd mnoho dalsich dokumentt z let 1090 az 1100. Od roku 1330 lze nalézt
mnoho zdznamu o vyrobé sladu a piva v krdlovskych, slechtickych a méstanskych materidlech.
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Proces vafeni piva se preddval z generace na generaci. Vyroba piva byla nejprve vysadou jednotlivci
(naptiklad méstant s préavem vdre¢nym, Slechty). Ve 14. stoleti byly zakldddny cechy sladka
a pivovarnikd a vyroba piva se spodnim a hornim kvasenim déle prudce rostla az do zaloZeni primys-
lovych pivovari, které nesou tradici Ceského piva dodnes. Dillezitym meznikem byl rok 1842, kdy byly
zaloZzeny Méstské pivovary v Plzni.

Vyroba piva spodnim kvasenim byla déle zlepSovdna a typickd charakteristika tohoto piva byla zcela
odlisnd od piv vyrdbénych do té doby. Tento zlaty, perlivy ndpoj s piijemnou chuti chmele a krdsnou
kompaktni pénou si prorazil cestu do celého svéta. To byl zacatek nového obdobi vyvoje svétového
pivovarnictvi, které rostlo dosud nevidanym tempem nejen v Ceskych zemich, ale rovnéz v Rakousko-
Uhersku, Némecku a dalsich evropskych zemich. V nésledujicich desetiletich bylo zaloZeno mnoho
pivovarti dokonale vybavenych nejmodernéjsi technologii. Postupné zlep$ovani strojniho vybaveni
a technologii vedlo k dnesni moderni produkci ve velkém méfitku. Zdkladni princip viak zistal stejny.
Pivo, k jehoz vyrobé se pouzivaly a stile pouZivaji zejména mistni suroviny (tedy ty pochdzejici
z daného tizem se specifickou ptdou a klimatickymi podminkami), si ziskalo respekt a dileZitou pozici
rovnéZ v zahrani¢i. Jeho oblibenost doklddd mnoho zdznamd o vyvozu Ceského piva, a to jak
v minulosti, tak nyni.

Ceské pivo se vyrdbi vyse popsanym zptisobem zaloZenym na uméni ¢eskych pivovarnikd, vyhradné na
daném dGzemi, zejména z mistnich surovin uréené kvality s vyuzitim mistnich vodnich zdroji. To vse
dava Ceskému pivu specifické vlastnosti, které jsou vysledkem odlisného slozeni Ceského piva.

Studie pfipravené Vyzkumnym dstavem pivovarskym a sladaiskym, a.s. v Praze prokazaly, ze se Ceské
pivo znatné odliSuje od piv zahrani¢nich. Peclivému analytickému a smyslovému hodnoceni byla
podrobena vybrand domdaci a zahrani¢ni piva.

Byl pfipraven podrobny analyticky a statisticky model, ktery umoznil popsat spole¢né obdobné vlast-
nosti na strané jedné a odlisnosti rtiznych piv na strané druhé. Vysledky byly zpracoviny vicerozmér-
nymi statistickymi metodami (disperzni analyza, faktorovd analyza, seskupovanim, atd.). Bylo proka-
zéno, ze Ceské pivo lze odlisit od zahrani¢nich piv stejné kategorie.

Ve vétsiné ptipadi obsahuje Ceské pivo zbytky (nezkvasené) extraktu, coz je jedna z typickych vlast-
nosti Ceského piva. Dalsimi jsou pak v porovndni se zahrani¢nimi pivy intenzivnéjsi barva, vyssi
hotkost a hodnota pH, déle pak vyssi obsah polyfenolt. Intenzivngjsi barva a vyssi obsah polyfenolt
jsou dtisledkem dekokéni metody rmutovéni, kterd je v Ceské republice nejcastéji uzivana. Viechny tyto
parametry jsou ureny kvalitou a sloZzenim surovin a technickymi a technologickymi podminkami.
Z technologického pohledu dominuje slozeni sladového $rotu a mnozstvi chmelu spole¢né s vybérem
kmene kvasnic a pouZité metody kvaSeni, to v§e v kombinaci s pivovarnickou tradici a lidskym

faktorem. Ze smyslového hlediska lze Ceské pivo charakterizovat vy$si plnosti a hotkosti, delsim
odeznivanim hotkosti a niz$im vyskytem cizich vini a pfichuti.

Jedine¢nost vyroby piva vychdzi z nékolika staleti tradice pivovarnictvi na daném tzemi a pfeddvani
tohoto femesla z generace na generaci az do dne$ni doby ve specifické formé. Pfiznivé podminky pro
péstovéan{ chmele na daném tzemi a vysoké profesiondlni kvality pracovnikt, ziskané studiem na vsech
tirovnich ¢eskych $kol, zajistuj vybornou povést Ceského piva na celém svété. Nazev Ceské pivo byl jiz
specifikovan v pifloze k Dohodé mezi vlddou Ceskoslovenské socialistické republiky a vlddou Portu-
galské republiky o ochrané dajti o ptivodu, oznaceni piivodu a jinych zemépisnych a obdobnych ozna-
¢eni. Smlouva byla publikovéna ve VyhldSce ministra zahrani¢nich véci z 18. kvétna 1987, ¢. 63/1987

Sb.
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V roce 2003 zpracovala Cesk4 centréla cestovntho ruchu priizkum vniméan{ Ceské republiky a motivace
turistll pfi vybéru destinace. Cilovou skupinu tvorfili turisté z Némecka, Rakouska, Polska, Itdlie, Nizo-
zemi, USA, Japonska, skandindvskych zemi, Ruska, JiZni Koreje a arabskych zemi. Celkem bylo dotazo-
véno 1 800 respondentti (tedy 150 z kazdé zemé ¢i skupiny zemi) — muzi tvoiili 66 %. Na zdkladé
prizkumu bylo zjisténo, ze Ceskou republiku maji spojenu zejména s Prahou (47 %) a vybornym
pivem (45 %). Otdzka znéla: ,Kdy? slysim ndzev Cesk4 republika, okamzité mne napadne ...

Popularitu Ceského piva dokumentuje i jeho stéle rostouci vyvoz.
Kontrolni orgdn:
Nézev:  Sttni zemédélskd a potravindiskd inspekce

Adresa: Kvétnd 15
CZ-603 00 Brno

Tel.: (420) 543 540 205
Fax:  (420) 543 540 210
e-mail:  sekret.ur@spzi.gov.cz

Oznacovdni: Oznaceni ,Ceské pivo* tvoii soucdst prodejni znacky na hlavni etiketé vyrobku.

Nic ve specifikaci ,Ceského piva“ nemd za cil zamezit odkazim na vyrobu piva v Ceské republice u piv,
kterd nejsou kvalifikovana jako ,Ceské pivo“ v souladu s ndrodnimi a komunitdrnimi pozadavky. Tyto
odkazy by vSak nemély tvofit soucdst prodejni znacky na hlavni etiketé téchto piv.

Odkazy na ,CHZO®, ,chrdnéné zemépisné oznaceni“ a odpovidajici komunitirni symbol museji byt
jasné spojeny s terminem ,Ceské pivo“ a nesméji vzbuzovat dojem, Ze ostatni terminy na etiketé jsou
registrovany.



