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OVRIGE RETSAKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer

(2008/C 16/05)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 7 i Radets forordning (EF)
nr. 510/2006 (!). Eventuelle indsigelser skal vare Kommissionen i hande senest seks méneder efter datoen
for offentliggarelsen.
RESUME
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»CESKE PIVO«
EF-nr.: CZ/PGI/005/00375/14.10.2004
BOB () BGB (X)

Dette resumé indeholder hovedelementerne af varespecifikationen til information.

1. Medlemsstatens ansvarlige myndighed:

Navn:  Utad pramyslového vlastnictvi

Adresse: Antonina Cerméka 2a
CZ-160 68 Praha 6-Bubenec

TIf. (420) 220 383 111
Fax (420) 224 324 718

E-mail:  posta@upv.cz

2. Sammenslutning:

Navn: Sdruzeni Ceské pivo
Adresse: Lipova 15

CZ-120 44 Praha 2
TIf, (420) 224 914 566
Fax (420) 224 914 542
E-mail: —

Sammensatning: Producent/forarbejdningsvirksomhed ( X ) Andre ( X)

3. Produktets art:
Kategori 2.1: @1

() EUTL93af 31.3.2006,s.12.
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4. Varespecifikation:
(resumé af kravene i henhold til artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)
4.1. Navn: »Ceské pivoc
4.2. Beskrivelse: Det serlige ved »Ceské pivo« skyldes en rakke faktorer, navnlig de anvendte rdmaterialer,

bryggeindustriens knowhow opbygget gennem mange dr og de specielle bryggeprocesser. De bemar-
kelsesveerdige trak ved »Ceské pivo«-fremstillingen er afkogning, meskning, urtkogning og gering i to
faser. Hele fremstillingsprocessen (de omhyggeligt udvalgte rdmaterialer, malteprocessen og tilbere-
delsen af gllet i det traditionelle omrdde i Tjekkiet) giver et specifikt og unikt produkt med det gode
omdgmme.

De tekniske parametre for »Ceské pivo« er anfort nedenfor. @llet kan kendes p4, at det er domineret af
malt og humle, og kun meget lidt pasteurisering, gaer eller estere kan accepteres; ingen udefrakom-
mende smags- eller dufttilforsel er tilladt. »Ceské pivoes mindre intense aroma kommer fra det relativt
lave indhold af uenskede biprodukter fra geeringen. @llet er middelstaerkt til steerkt og har en langsom
kuldioxidfrigivelse. @llet er ligeledes middelfyldigt til fyldigt, hovedsagelig pa grund af indholdet af
ugeeret restekstrakt i tilknytning til forskellen mellem den tilsyneladende og faktiske styrke. Lavere
styrke betyder lavere alkoholindhold. Et meget vigtigt traek ved »Ceské pivo« er dets bitre smag. @llets
bitterhedsgrad er middelhgj til hej med en moderat til let beskhed, der hanger ved i eftersmagen.
Bitterheden dveler leengere i munden og stimulerer leenge smagslogene. Den hgje bitterhedsgrad
fremmer fordgjelsesprocessen. Et hgjere indhold af polyfenoler og en hgjere pH-veerdi er andre egen-
skaber ved »Ceské pivoc.

Det lyse al (lys pilsner, lyst fadel og lyst el) har en svag til middel aroma af lys malt og humle. Farven
er mere eller mindre gylden. @llet skummer og danner et kompakt hvidt skumdakke, nar det haldes i
et glas. Morkt ol (lagerel og merkt fadel) har en tydelig aroma af merke og farvede malte. Det er
middelstaerkt med en karakteristisk fyldig smag i betragtning af den vesentlige forskel mellem den tilsy-
neladende og faktiske styrke og tilstedevaerelsen af ugaeringsdygtige stoffer i rdmaterialerne til elbryg-
ningen. Bitterheden er pavirket af gllets kraftige smag. Karamelagtige og sedlige smagsindtryk er tilladte
som sekundeere indtryk.

Kvalitetsparametre
Lys pilsner

— Original humletilsat elurtekstrakt: 11,00-12,99 (veegtprocent)
— Alkoholindhold: 3,8-6,0 (volumenprocent)

— Farve: 8,0-16,0 (EBC-enheder)

— Bitre stoffer: 20-45 (EBC-enheder)

— pH-veerdi: 4,1-4,8

— Forskel mellem tilsyneladende og faktisk styrke: 1,0-9,0 (rel. %)

— Polyfenoler: 130-230 (mg/l)

Lagerol

— Original humletilsat olurtekstrakt: 11,00-12,99 (veegtprocent)
— Alkoholindhold: 3,6-5,7 (volumenprocent)

— Farve: 50-120 (EBC-enheder)

— Bitre stoffer: 20-45 (EBC-enheder)

— pH-veerdi: 4,1-4,8

— Forskel mellem tilsyneladende og faktisk styrke: 2,0-9,0 (rel. %)
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Lyst fadel

Original humletilsat glurtekstrakt: 8,00-10,99 (vagtprocent)
Alkoholindhold: 2,8-5,0 (volumenprocent)

Farve: 7,0-16,0 (EBC-enheder)

Bitre stoffer: 16-28 (EBC-enheder)

pH-veerdi: 4,1-4,8

Forskel mellem tilsyneladende og faktisk styrke: 1,0-11,0 (rel. %)

Morkt fadel

Original humletilsat glurtekstrakt: 8,00-10,99 (vagtprocent)
Alkoholindhold: 2,6-4,8 (volumenprocent)

Farve: 50-120 (EBC-enheder)

Bitre stoffer: 16-28 (EBC-enheder)

pH-veerdi: 4,1-4,8

Forskel mellem tilsyneladende og faktisk styrke: 2,0-11,0 (rel. %)

Lyst ol

Original humletilsat glurtekstrakt: hajst 7,99 (vagtprocent)
Alkoholindhold: 2,6-3,6 (volumenprocent)

Farve: 6,0-14,0 (EBC-enheder)

Bitre stoffer: 14-26 (EBC-enheder)

pH-veerdi: 4,1-4,8

Forskel mellem tilsyneladende og faktisk styrke: 1,0-11,0 (rel. %)

Geografisk omrade:

Produktionsomradet for »Ceské pivo« er folgende:

mod sydvest: Chebsk4 panev, Cesky les, Sumava, Blansky les og ved foden af Novohradské hory

mod syd: Tiebotiskd panev, den sydlige udkant af Ceskomoravskd vrchovina og Dyje-floden og
Morava-floden efter Hodonin

mod sydest: den vestlige og den nordlige udkant af det fredede landskabsomréade Bilé Karpaty

mod est: den vestlige og den nordlige og den sydestlige udkant af det fredede landskabsomrade
Beskydy

mod vest: Ohte-floden, Mosteckd panev og floden Elben helt til Décin
mod nordvest: Plou¢nice-floden, Kamenice-floden og LuZzické hory

mod nord: Libereckd pénev, de sydlige skrininger af KrkonosSe, Broumovské hory og de sydlige
skraninger af Orlické hory

mod nordest: ved foden af Kralicky Snéznik, Rychlebské hory og Zlatohorskd vrchovina,
Opavice-floden til dens sammenlgb med Opava-floden, Opava-floden til dens sammenleb med
Oder-floden, Oder-floden til dens sammenleb med Ol3e-floden, Olse-floden til dens sammenleb
med Lomné-floden og Lomna-floden indtil det fredede landskabsomrade Beskydy.
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Den geografiske betegnelse »Ceské pivo« indeholder landets navn, hovedsagelig fordi den specifikke
produktionsmetode, der har veret den traditionelle i det afgrensede omrade i &rhundreder, giver »Ceské
pivoc tilknytning til praktisk talt hele Tjekkiets omradde i dag. Der er i drhundreder uafbrudt blevet
brygget undergeret, fuldt lagret ol her, fortrinsvis efter samme metoder, der kombinerer afkogning,
measkning, urtkogning, egentlig kogning af humlen og den separate gaering i to faser (jf. afsnit 4.5).
»Ceské pivo« har typisk et hgjere indhold af ugeret ekstrakt, et hgjere polyfenolindhold, en hajere
pH-vaerdi og en mere markant farve og bitterhed og en kraftigere smag end andet ol.

P4 grund af produktionsmetodens serlige traek, der giver »Ceské pivo« de karakteristiske egenskaber, er
ollets omdemme og navnet »Ceské pivo« blevet udbredt bdde nationalt og internationalt, og produktet
er blevet uigenkaldeligt forbundet med sit produktionssted, nemlig Tjekkiet.

»Ceské pivoes betydning og kvalitetsomdemme bekraftes ligeledes af, at navnet var pi listen
over beskyttede betegnelser i 1985-aftalen mellem Den Tjekkoslovakiske Socialistiske Republik og
Republikken Portugal om beskyttelse af kildebetegnelser, oprindelsesbetegnelser og andre geografiske
og lignende betegnelser. P4 daveaerende tidspunkt var det afgrensede omrade kun en del af hele landet.
Det udgjorde storstedelen af en uathengig stat efter oplesningen af Den Tjekkiske og Slovakiske Fade-
rative Republik. Forbrugere i hele verden forbinder helt klart ikke kun navnet »Ceské pivo« med det
sted, hvor det brygges, dvs. Tjekkiet, men ogsé — og i serdeleshed — med dets specifikke egenskaber
og kvalitet.

Ansegeren om registrering af den geografiske betegnelse »Ceské pivo« er sammenslutningen af olbryg-
gere i praktisk talt hele Tjekkiet. »Ceské pivo<s egenskaber og omdemme er uden tvivl blevet pavirket
af den uvurderlige erfaring, som de tjekkiske maltgerere og bryggere har overgivet fra generation til
generation i det afgreensede omréde af Tjekkiet.

Hvad udstrekning angdr, harer Tjekkiet blandt de mindre europaiske stater. Nu som tidligere gor den
ringe udstreekning og relieffet det muligt at sikre overensstemmelse med produktionsbetingelserne —
teknologien og de anvendte rdmaterialer savel som bryggernes feerdigheder — overalt i det afgraensede
omréde.

I betragtning af disse fakta og navnlig takket vaere de typiske og traditionelle olfremstillingsmetoder,
der adskiller sig fra metoderne i de neerliggende omréder, samt gllets uforlignelige smag og egenskaber
(if. afsnit 4.2) og dets renomme, der strackker sig langt uden for det afgreensede omréades granser, er
det afgreensede omrédes ensartethed klart og ubestrideligt.

Humle

Det storste humledyrkningsomrade i Tjekkiet er Zatecko med 355 humledyrkende kommuner i distrik-
terne Louny, Chomutov, Kladno, Rakovnik, Rokycany og Plzen-sever, efterfulgt af Ustécko med
220 humledyrkende kommuner i distrikterne Litoméfice, Ceskd Lipa og Mélnik og Tisicko med
65 humledyrkende kommuner i distrikterne Olomouc, Pferov og Prost&jov.

De tjekkiske humledyrkningsomrdder er overgangssteder mellem tempereret kystklima og fastlands-
klima. Zatecko-omradet ligger desuden beskyttet mod regn fra Krusné hory og Cesky les, der skaber
unikke betingelser i dette omrade.

Der findes forskellige jordtyper (sort jord (chernozem), rendzina og brunjord) i det tjekkiske humled-
yrkningsomrdde sammen med forskellige jordarter (sandet, lermuld og lerjord). Disse jordtyper blev
dannet pé forskellige petrografiske-geologiske substrater.

I Zatecko ligger de fleste humlemarker pa jorder tilknyttet lagene i den permiske geologiske formation.
Disse jorder, der er kendt som permisk redjord, indeholder betydelige mangder jernforbindelser
(6-7 % jernoxid), mangan og andre metalforbindelser.
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4.5.

De ostlige dele af Ustécko-humlearealerne er beliggende pé en tertier kridtformation, og den centrale
del, Polepska blata, er beliggende p4 kvartaertidens sedimenter. I den vestlige del af Ustécko-omrédet er
der talrige basaltiske vulkanklipper.

I Tricko-humledyrkningsomradet er jorderne hovedsagelig fra kvartertiden og delvis tertieertiden.

Den permiske rodjord i Zatecko-humledyrkningsomradet anses for at vere den bedste jord til udsegt
humle. Det er hovedsagelig lerjord, der efter bearbejdning i en vis dybde har en god vand- og luftabsor-
beringsevne og en betydelig optagelse af naringsstoffer. En lettere sur til neutral jordbund er bedst til
humledyrkning. Jordens egnethed til humledyrkning atheenger ikke kun af dens naturgivne egenskaber,
men o0gsd i vid udstreekning af graden af jordforbedring og -udvikling, mangden af tilforte organiske
og mineralske gedningsstoffer og af anden langsigtet behandling, der giver gunstige betingelser for
humlevaekst og -udvikling.

Bevis for oprindelse: Alle glbryggere forer en fortegnelse over leveranderer af alle rimaterialer. Rimateri-
alernes oprindelse er anfort pd folgesedlerne. Tjekkiets lov nr. 97/1996 Sb fastswtter regler for sporbar-
heden af humle dyrket i Tjekkiet. Der fores ogsd en liste over indkebere af det ferdige produkt. Al
emballering anferer de pligtige oplysninger om producent og selve produktet. Herved sikres produktets
sporbarhed. Selve fremstillingsprocessen kontrolleres omhyggeligt og nejagtigt, og der registreres
detaljerede oplysrnnger om hvert parti, siledes at oprindelsen af de rdmaterialer, der er anvendt i hvert
parti »Ceské pivo, efterfolgende kan spores. Overensstemmelse med varespecifikationen overvéges af
den lokale afdeling af den tjekkiske fadevarekontrol.

Produktionsmetode: Ramaterialer til elfremstilling:

Malt — Lys malt, ogsa kaldet »pilsnermalt«, der fremstilles af toradet fordrsbyg. Bygsorterne til fremstil-
ling af malt er afledt af dyrkede sorter, der er godkendt af den tjekkiske fedevarekontrol i Brno og
anbefalet af Forskningsinstituttet for Brygning og Malt i Prag til fremstilling af »Ceské pivo« (for yderli-
gere oplysninger om kongresurt, jf. tabellen nedenfor).

De nugzldende internationale og europeiske kvalitetskrav til maltbyg giver fortrinsstilling til sorter
med hgj enzymaktivitet, hojt ekstraktindhold og hej styrke. P den anden side er lav proteolytisk og
cytolytisk forandring og styrkegraden, der opnds gennem tilstedeveerelsen af restekstrakt, karakteristiske
for »Ceské pivo«. P4 det grundlag er folgende grundleeggende parametre blevet fastsat for sorter, der
egner sig til fremstilling af »Ceské pivo«

Ekstrakt i ter malt (veegtprocent) min. 80,0
Kolbach-indeks (%) 390+ 3
Diastatisk aktivitet WK-enheder min. 220
Faktisk styrke (%) maks. 82
Spredhed (%) min. 75,0

Der anvendes tjekkisk humle og forarbejdede humleprodukter, navnhg sorter dyrket i de udvalgte
omréder i: 1) Zatecko, 2) Ustécko og 3) Trsicko. Humlen dyrkes pa lermuld og lerjord. Den permiske
redjord er typisk for Zatecko-regionen. Den gunstigste arlige gennemsnitstemperatur til humledyrkning
er 8-10 °C.
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Humlen er ret speciel og adskiller sig fra humle, der er dyrket andre steder i verden, hovedsagelig pa
grund af forholdet mellem alfa-bittersyrer og beta-bittersyrer. Forholdet i de mest almindelige sorter er
normalt 2,5:1, men for humle dyrket i dette omrade er det gennemsnitligt 1:1,5. Et andet trak, der
udskiller den fra anden humle, er betafarsenindholdet pd 14-20 % af de samlede essentielle olier.
Humlesorterne dyrkes i det afgraensede omrade, og alle humlesorter til fremstilling af »Ceské pivo« skal
godkendes af kontrolmyndigheden og anbefales af Forskningsinstituttet for Brygning og Maltning.

Vand — Til fremstilling af »Ceské pivo« anvendes vand fra de lokale kilder. Hardheden af det vand, der
anvendes til brygningen, vurderes som blgdt til mellemhérdt.

Olgaer — Der anvendes bundgaerende gaerstammer (Saccharomyces cerevisiae subs. uvarum), der er egnede
til »Ceské pivo«fremstilling og giver forskellen mellem tilsyneladende og faktisk styrke som fastsat i
varespecifikationen. De oftest anvendte stammer er nr. 2, 95 og 96, der er anfert i samlingen af repro-
duktionsstammer af elgeer i Forskningsinstituttet for Brygning og Maltning under registreringsnummer
RIBM 655 og er til rddighed for alle producenter af »Ceské pivoc.

Fremstilling

Olfremstillingen starter i bryggeriet, hvor malet malt blandes med vand og maskes, hvorved ugarings-
dygtigt stivelse omdannes til geeringsdygtige sukkerarter. Maskningen bestér af en til tre faser; infusi-
onsmaskning anvendes ikke. Mindst 80 % af den samlede maltmeengde bestdr af malt fremstillet af
godkendte sorter, der garanterer »Ceské pivo<s smagsprofil.

Maltens sammensatning, herunder den forarbejdede malt, registreres i bryggebogen, og maltens oprin-
delse dokumenteres ved folgesedlerne. Temperatur og maeskningstid registreres ligeledes i bryggebogen.
Nér measkningen er ferdig, og de uopleselige maltpartikler er separeret fra ved udskillelse, begynder
kogningen af urten med humlen. Under denne fase, der varer 60 til 120 minutter, skal der opnds en
fordampningsgrad p& mindst 6 %. Der kan tilfgjes humle i op til tre stadier. Den mindste mangde
tjekkisk malt eller produkter fremstillet heraf er 30 % for lys pilsner og mindst 15 % for andre eltyper.
Humlens sammensatning, herunder sammensatningen af partiet af rdmaterialer, registreres i brygge-
bogen; rdmaterialernes oprindelse dokumenteres ved folgesedlerne. Nir urtkogningen er ferdig,
atkeles humleurten til 6-10 °C og luftes. Der tilsettes herefter olger, udelukkende til bundgering
(Saccharomyces cerevisiae subs. uvarum).

Geeringen sker ved hgjst 14 °C, og denne teknologiske proces adskilles normalt fra den anden geering,
dvs. der anvendes en to-trinsgeering. Temperaturmenstret under gaeringen registreres i geringsbogen.
Den anden geringsproces finder sted ved temperaturer omkring 0 °C. Efter lagringen i tanke under
den anden geering filtreres ollet og fyldes pa fade, i flasker, i ddser eller i tanke. Der kan ogsé laves ufil-
treret @l. Slutproduktet skal opfylde kvalitetsparametrene i afsnit 4.2.

De samlede olfremstillingsteknologi er under konstant overvigning.

Overvdgningsmetode

Urt

Ekstrakt fra forste urt — prevetagning 10 min. efter udskillelsens start.

Ekstraktbestemmelse — med pyknometer, saccharometer eller specielt apparat (A. Paar eller andre
lignende apparater til ekstraktmaling).
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Urtklarhed ved 25 °C — med nefelometer ved 25 °C, méling efter 30 min.

Mailing af ekstrakt fra sidste urt ved 25 °C — ekstrakten males efter de samme metoder som ekstrakt
fra forste urt.

Humleurt
Ekstrakt fra humleurt — provetagning 15 min. efter urtkogningens afslutning.

Ekstraktbestemmelse — med pyknometer, saccharometer eller specielt apparat (A. Paar eller andre
lignende apparater til ekstraktmaling).

Bundfeldning af terstofindhold — visuelt tjek af blandet humleurt 5 min. efter urtkogningens afslut-
ning i et Imhoffglas eller en anden lille beholder, hvor bundfeeldningsindholdet kan anslas.

Humleurtens klarhed — humleurten filtreres (analytisk filterpapir, blastrimmel), og filtratet anvendes til
nefelometrisk bestemmelse ved en vinkel pd 90°. Malingen foretages delvis ved 20 °C (opvarmes i
20 min.) og delvis ved 5 °C (opvarmes i 20 min.).

Bestemmelse af humleurts bitterhed — indholdet af iso-a-bittersyrer (IBU).

Faktisk styrke af humleurt — bestemmes ved en anbefalet metode.

Gren ol
Mikroskopisk bestemmelse af antallet af geerceller i veesken.
Bestemmelse af gaerens levedygtighed (med methylenblét farvestof).

Bestemmelse af iso-a-bittersyrer (IBU) ved anbefalede metoder.

Ferdigt ol

Grundleggende analyse — tilsyneladende og faktisk ekstrakt, alkohol-indhold, beregning af ekstrakt i
oprindelig urt, bestemmelse af iso-a-bittersyrer (IBU), ollets klarhed ved en vinkel pa 90°, faktisk styrke
og farve.

Der foretages kontrol af bryggerilaboratorier eller af et specialiseret laboratorium (f.eks. Forskningsinsti-
tuttet for Brygning og Maltning) i overensstemmelse med analysestandarder for brygge- og maltindu-
strien eller Analytica-EBC.

Tilknytning: Det fremgar af arkaologiske fund, at der allerede blev fremstillet ol af indbyggerne i det
afgrensede geografiske omrdde (i det folgende benavnt det »pdgaldende omrdde), inden slaverne
kom, og af slaverne selv. De forste optegnelser om elbrygning i det pagaldende omrade er i forbindelse
med Bfevnovsky kldster (Brevnov-klostret), hvor benediktinermunke fremstillede ol og vin i 993 eKr.

Den @ldste optegnelse af humledyrkning i omradet er grundleggelseschartret, hvorved prins Bietislav I
gav en tiendedel af humle dyrket i Zatec, Stard og Mladd Boleslav til domkapitlet ved St. Wenceslas i
Stard Boleslav. Det forste historiske dokument, der direkte er tilknyttet olfremstilling, er grundleggel-
seschartret for VySehrad domkapitel, der blev udstedt af den forste bghmiske konge, Vratislav II, i
1088. Dette dokument, hvoraf afskrifter er blevet bevaret, henviser til en tiendedel humle og andre
gaver, sdsom fast ejendom og betalinger, der blev ydet domherrerne i VySehrad domkapitel. Mange
andre dokumenter fra 1090 til 1100 omhandler humledyrkning, malt, o, bryggelicenser og eleksport.
Fra 1330 og senere er der mange optegnelser om maltning og brygning i kongelige, adelige og civile
dokumenter.
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Brygningsprocessen blev overdraget fra generation til generation. Oprindeligt var elfremstilling et privi-
legium, som enkeltpersoner ned godt af (f.eks. borgere med licens og adelsfolk). I det 14. drhundrede
blev der grundlagt maltlav og bryggerlav, og fremstillingen af top- og bundgzret ol voksede hurtigt og
kulminerede med oprettelsen af industribryggerier, der har viderebragt »Ceské pivo«-traditionen op til
nutiden. Grundlaggelsen af »Borgernes Bryggeri« i Plzen i 1842 blev et vigtigt vartegn.

Olfremstilling ved bundgeering blev til stadighed forbedret, og dette ols typiske egenskaber blev fuld-
steendig anderledes end ol fremstillet indtil da. Denne gyldne skummende drik med den behagelige
humlesmag og fine kompakte skumdakke spredtes overalt i verden. Det markerede begyndelsen til en
ny @ra i udviklingen af verdens bryggeindustri, der voksede med hidtil ukendt fart, ikke kun i de tjek-
kiske omrader, men ogsd i @strig-Ungarn, Tyskland og andre europ=iske lande. I de felgende artier
blev der grundlagt talrige bryggerier, der alle var udstyret med den mest moderne teknologi. Gradvise
forbedringer af maskiner og teknologi har resulteret i nutidens moderne masseproduktion. De grund-
leeggende principper er imidlertid forblevet de samme. @llet, hvortil der stadig hovedsagelig anvendes
lokale rématerialer (f.eks. rimaterialer fra det pagaldende omrdde med de specifikke jord- og klimafor-
hold), har vundet respekt og opbygget en sterk stilling bdde hjemme og i udlandet. @llets popularitet
bekraftes af de talrige eksportfortegnelser for »Ceské pivos, ikke kun tidligere, men ogsd nu.

»Ceské pivoe fremstilles efter den ovenfor beskrevne metode, der tager sit udgangspunkt i de tjekkiske
bryggere udelukkende fra det pagaldende omrade, de hovedsagelig lokale rimaterialer af den specifikke
kvalitet og vandet fra de lokale kilder. De giver tilsammen »Ceské pivocs specifikke egenskaber, der er
resultatet af dets unikke sammensatning.

Undersogelser gennemfert af Forskningsinstituttet for Brygning og Maltning i Prag har pévist, at
»Ceské pivo« adskiller sig betydeligt fra udenlandsk el. Udvalgt tjekkisk og udenlandsk @l gennemgik en
omhyggelig analyse og vurdering af smag og andre indtryk.

Der blev udtenkt en detaljeret analytisk og statistisk model, hvorved det blev muligt at bestemme
ligheder og forskelle mellem forskelligt ol. Resultaterne blev behandlet med anvendelse af multidimen-
sionelle statistikmetoder (faktor, dispersions- og klyngeanalyse osv.). Det blev pavist, at »Ceské pivoe er
anderledes end udenlandsk ol i samme kategori.

I nogle tilfelde indeholder »Ceské pivo« restekstrakt (ugaret), der er et af dets mest typiske traek. Andre
traek, der adskiller det fra udenlandsk ol, er dets farve, bitterhed, pH-veerdi og polyfenolindhold. Den
kraftigere farve og det hgjere polyfenolindhold fremkommer ved den afkognings- og maeskningsproces,
der er den mest udbredte i Tjekkiet. Alle disse parametre bestemmes af kvaliteten og sammensatningen
af rdmaterialerne og de tekniske og teknologiske forhold. Set fra et teknologisk synspunkt udger
sammensetningen af den knuste malt, humlegraden, den udvalgte garstamme og den anvendte
garingsmetode sammen med bryggetraditionen og den menneskelige faktor de vigtigste traek. Fra et
smagssynspunkt kan »Ceské pivo« kendes ved sin fyldige smag, hajere grad af bitterhed, det forhold, at
bitterheden dveler leengere i munden, og den ringe pavirkning af fremmede dufte og smagsindtryk.

Det unikke ved denne olfremstilling er resultatet af drhundreders eltradition i det pigaldende omréade
og overdragelsen fra generation til generation af dette hdndveerk i sin specifikke udformning indtil nu.
De gunstige humledyrkningsforhold i det pagzldende omrdde sammen med de yderst professionelle
feerdigheder, som arbejderne har tilegnet sig under studier i tjekkiske skoler pd alle niveauer, er en
garanti for »Ceské pivocs fine omdemme i hele verden. Navnet »Ceské pivo« blev allerede specificeret i
bilaget til aftalen mellem Den Tjekkoslovakiske Socialistiske Republik og Republikken Portugal om
beskyttelse af kildebetegnelser, oprindelsesbetegnelser og andre geografiske og lignende betegnelser.
Denne aftale blev offentliggjort i udenrigsministerens dekret nr. 63/1987 Sb af 18. maj 1987.
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I 2003 gennemforte den tjekkiske turismeorganisation en undersogelse af opfattelsen af Tjekkiet og
grundene til, at turisterne valgte at besoge landet. Mélgruppen bestod af turister fra Tyskland, @strig,
Polen, Italien, Nederlandene, USA, Japan, de skandinaviske lande, Rusland, Sydkorea og arabiske lande.
I alt blev 1 800 besvarelser gennemgaet (150 besvarelser fra hvert land eller gruppe af lande). 66 % af
de udspurgte var mend. Undersogelsen viste, at Tjekkiet hovedsagelig forbindes med Prag (47 %) og
fortreeffeligt ol (45 %). Sporgsmalet lad: »Nér jeg horer Tjekkiets navn, er det forste jeg taenker pa ...

»Ceské pivos popularitet pavises ogsa ved den stadig voksende eksport.
Kontrolorgan:

Navn:  Stdtn{ zemédélskd a potravindiskd inspekce

Adresse: Kvétnad 15
CZ-603 00 Brno

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

Merkning: »Ceské pivo« er en del af handelsmaerket pa etiketten.

Intet i varespecifikationen af »Ceské pivo« sigter mod at undgd henvisning til fremstillingen i Tjekkiet,
nér det drejer sig om ol, der ikke er kategoriseret som »Ceské pivo« i overensstemmelse med krav i den
nationale lovgivning og fallesskabslovgivningen. Sddanne henvisninger mé imidlertid ikke veere en del
af handelsnavnet pa sidant els primere etikette.

Henvisninger til »BGB¢, »beskyttet geografisk betegnelse« og andre tilsvarende symboler skal tydeligt
veere tilknyttet udtrykket »Ceské pivo« og ma ikke give det indtryk, at andre udtryk pé etiketten er regi-
strerede.



