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Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemé&pisnych ozna-
Ceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2007/C 184/11)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicti po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
,CHODSKE PIVO“
EK & CZ[PGI/005/00363/22. 9. 2004

CHOP () CHZO (X)

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni tcely.

1. Pislusny orgdn clenského stdtu:

Nézev: Utad pramyslového vlastnictvi

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

Tel:  (420) 220 38 31 11
Fax:  (420) 221 32 47 18

E-mail:  posta@upv.cz

2. Skupina:

Nézev:  Chodovar, spol. s r.o.

Adresa:  Pivovarskd 107
CZ-348 13 Chodova Pland

Tel:  (420) 374 79 41 81
Fax:  (420) 374 79 41 83
E-mail: chodovar@chodovar.cz

Slozen{: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

Jde o vyjimku dle ¢lanku 5(1) nafizeni Rady (ES) €. 510/2006, protoZe v oblasti existuje jediny vyrobce.
Pozadavky ¢lanku 2 nafizeni Komise (ES) ¢. 1898/2006 (3 jsou splnény.

3. Druh produktu:

Skupina 2.1 — pivo

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

4.1 Nézev: ,Chodské pivo“
4.2 Popis: Pro vyrobu Chodského piva se pouZiva pouze ptirodnich surovin: slad, chmel, voda, kvasinky.

Pro chmeleni Chodského piva se pouzivd vylucné Ceskych aromatickych chmelovych odrid (Zatecky
polorany Cerveridk, Sladek) a hotkych odrtid chmele (napf. Premiant).

() UF.vést. L 93, 31.3.2006,s.12.
() Uf.vést.L 396,23.12.2006,s. 1.
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Tradi¢ni zptisob dvoustupiiového kvaseni mladiny ddvd Chodskému pivu plnost sladové chuti, jemnou
horkost, silny ¥z a pénivost.

Piva svétld Piva tmava Piva polotmava
pH 4,0-49 4,0-4,9 4,0-4,9
Barva v jednotkdch EBC 6,0 - 16,0 40,0 — 84 16 — 40
Obsah (1) CO, v % nejméné 0,3 nejméné 0,3 nejméné 0,3
Pénivost: vyska pény v mm | nejméné 30 — 40 nejméné 30 — 40 nejméné 30 — 40
stabilita pény v min. nejméné 2 — 3 nejméné 2 — 3 nejméné 2 — 3

() Obsahem se rozumi hmotnostni zlomek.

Zemépisnd oblast: Geograficky historické Chodsko se nachdzi na tzemi dne$niho Plzenského
kraje, tj. izemi po celé délce hranice s Bavorskem — od Vserubského priismyku po Dylen na Gzemf
pohoii Ceského lesa a Podceskoleské pahorkatiny. Hranice byly stanoveny podle katastri obci uvnitf
oblasti.

Dukaz puvodu: Pro zaji§téni vérohodnosti ptivodu, Ze viechna piva vyskytujici se na trhu
s oznalenim ,Chodské pivo“ byla opravdu vyrobena v popsané zemépisné oblasti, jsou nastaveny
kontrolni mechanismy. Kromé toho na kazdém vyrobku jsou uvedeny povinné tdaje o vyrobci vcetné
adresy.

Na dodrzovéni jak postupt a spravnosti jednotlivych metodik kontroly, tak kontroly vysledkd jednot-
livych metodik dohlizi pracovisté SZPI.

Veskery nakup surovin se déje pouze na smluvnim zakladé, tzn. Ze pivovaru je zndm zemépisny piivod
surovin, rovnéZ tak technologie a vyrobni postupy, které byly pii vyrobé surovin pouzity. Jsou vedeny
pfesné registry dodavatelti surovin i odbérateltt hotovych vyrobkil. Rovnéz je evidovano uziti jednot-
livych Sarzi surovin na vyrobu jednotlivych Sarzi piva.

Metoda produkce:
Voda:

Vyhradni vyuzivani vodnich zdroji s mimofdné nizkou mineralizaci (cca 1,6° NST), kterd je zpsobena
geologickou situaci v dané lokalité, existenci tzv. Zulového masivu. Tato voda vyraznym zpiisobem
ovliviiuje konecnou chut vyrdbéného piva. Nizce mineralizovand voda chemicky nereaguje s ostatnimi
vstupnimi surovinami a pozitivné ovliviiuje plnost sladové chuti vyrabénych piv.

Zptisob piipravy sladu

Pro vafeni svétlych i tmavych piv se pouzivd pivovarského sladu mistni vyroby, pfipraveného tradi¢ni
technologif kli¢eni je¢mene na humnech a odsousenim na hvozdu. Sladovnicky je¢men (Hordeum vulgare
sub. Distichum) pro sladovani pochdzi z vymezené oblasti totozné s oblasti vyroby Chodského piva a je
zapsan do Listiny povolenych odrid.

Zpusob piipravy mladiny:

Pouzivd se dvourmutovy varni zpiisob: Prvni rmut se spusti do panve a zvolna se zahiivd na 70-75 °C.
Po zcukfeni se zahfeje do varu a vaif se 20 minut. Povafeny rmut se pfecerpd do zbytku vystirky. Tim
teplota naroste na 65 °C. Po vyrovndni teplot se do panve spusti druhy rmut. Druhy rmut se zahfivd
také na 70-75 °C a nechd se zcukfit. Vafi se 20 min. a Cerpd do kadg.

Odrmutuje se pii teploté 75-78 °C.
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Specifika hlavniho kvaseni a lezZent:

Hlavni kvaseni probihd pii teploté¢ 6-9 °C. Teplota kvasici mladiny se kontroluje dvakrdt denné.
K fermentaci se pouzivd hlubokoprokvasejicich kment pivovarskych kvasinek spodniho kvaseni (typ
W 95 — béiné uzivany typ kvasinek spodniho kvaSeni). Hodnota zdanlivého extraktu se sleduje 4 dny
pied sudovanim denné a po dosazeni poZadovanych hodnot se mladé pivo po sebrani deky suduje.
Mladé pivo se suduje do lezackych tankd, kde dokvasuje. Pfi dokvasovani se udrzuje tlak v lezacké
nadobé v rozmezi 0,70 — 0,90 KPa. Teplota pti dokvasovani 2-6 °C.

Zpusob stdeni a balenf:

Pivo je sticeno zdsadné bez umélého dosycovani plynnym CO,. Veskery CO, obsazeny ve vystavo-
vaném pivu vznikne pfirozenym sycenim v priibéhu kvasného procesu.

Souvislost: Tradice vyroby piva zde sahd az do 12. stoleti. Dokladem historie a vyznamu této pivo-
varské oblasti je i dokument ceského kréle Jana Lucemburského z r. 1341 tykajici se vafeni piva na
Chodsku a skutecnost, Ze pivo z Chodska bylo v minulosti pro svou oblibu dodédvino do Prahy a do
Bavorska piimo ke krdlovskému dvoru. Kraj kolem hranice s Bavorskem je historicky vyznamnou pivo-
varskou oblasti, ve které bylo jesté do roku 1945 pfes 60 ¢innych pivovart.

Chodské pivo se vyznacuje vyraznou zlatavou barvou svétlych piv, plnosti sladové chuti, velmi jemnou
hotkost{ a silnym f{zem. Tyto vlastnosti jsou vysledkem dodrzovani tradi¢nitho vyrobniho postupu
vyroby piva dvoustupfiovym kvasenim mladiny, dlouhodobym zranim, vybérem pouZivanych surovin
a vyuzivanim bohatstvi této lokality v podobé zdroji mimofddné mékké vody bez umélého dosycovani
CO, pii staceni do lahvi a sudi.

Vymezené tzemi a jeho specifické prostiedi jsou dany zejména vodnimi zdroji s mimofddné nizkou
mineralizaci, sladovnickymi je¢meny zde péstovanymi a na humnovych sladovnich podle popsaného
postupu sladovanymi. Cely vyrobni proces vafeni, kvaseni a leZeni piva probihd ve vymezené oblasti
bez vyjimky.

V poslednich letech je o Chodském pivu v regiondlnim i nadregiondlnim tisku zmifiovdno v priméru
cca 1 x za dva mésice a soucasné v tomto obdobi pivovar obdrzel i fadu ndrodnich i mezindrodnich
ocenéni svych vyrobk.

Kontroln{ subjekt:

Nézev:  Sttni zemédélskd a potravindfskd inspekce, inspektorat v Plzni

Adresa: Jirdskovo ndm. 8
CZ-308 58 Plzeni

Tel:  (420) 377 43 34 11
Fax:  (420) 377 455229

E-mail:  plzen@szpi.gov.cz

Oznacovani: -




