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Pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja péritolunimetuste kaitset kisitleva ndukogu
miiruse (EU) nr 510/2006 artikli 6 1dike 2 kohase taotluse avaldamine

(2007/C 184/11)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamise kuupievast.

KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) NR 510/2006
,CHODSKE PIVO”
EU NR: CZ/PGI/005/0363/22.9.2004
KPN () KGT (X)

Kiesolevas kokkuvottes esitatakse teabe andmise eesmirgil spetsifikaadi pohipunktid.

1. Litkmesriigi padev asutus:

Nimi: Utad préimyslového vlastnictvi

Aadress: Antonina Cermdaka 2a
CZ-160 68 Praha 6 — Bubenec

Tel: (420) 220 38 31 11
Faks: (420) 221 32 47 18
E-post:  posta@upv.cz

2. Riihm:

Nimi: Chodovar, spol. s r.o.

Aadress:  Pivovarskd 107
CZ-348 13 Chodova Plana

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

Koosseis: tootjad/todtlejad ( X ) muud ()

Kuna selles piirkonnas on ainult iiks tootja, siis rakendatakse ndukogu méaruse (EU) nr 510/2006 artik-
li 5 1dikes 1 sdtestatud erandit. Komisjoni médruse (EMU) nr 1898/2006 (?) artiklis 2 sitestatud nduded
on tididetud.

3. Toote liik:

Rihm 2.1 — Olu

4. Tehnospetsifikaat:
(madruse (EU) nr 510/2006 artikli 4 18ikega 2 ettendhtud nduete kokkuvéte)

4.1. Nimetus: ,Chodské pivo”

4.2. Kirjeldus: Olut ,,Chodské pivo” valmistatakse ainult naturaalsetest toorainetest: linnastest, humalatest,
veest ja parmist.

Olles ,Chodské pivo” kasutatakse ainult Tsehhi 16hnahumala (Zatecky polorany cervenak’, ‘Sladek)) ja

moru maitset andva humala (ndit "Premiant’) sorte.

() ELTL 93, 31.3.2006, 1k 12.
() ELTL396,23.12.2006, 1k 1.
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4.3.

4.4.

4.5.

Virde traditsiooniline kaheetapiline kddritamine annab ollele ,Chodské pivo” rikkaliku linnaselisuse,
kergelt morkja maitse, tugeva I6hna ja vahu.

Hele olu Tume 6lu Merevaigukarva dlu
pH 4.0-4.9 4.0-4.9 4.0-4.9
Virvus EBC iihikutes 6.0-16.0 40.0-84 16-40
CO, sisaldus (%) (1) vidhemalt 0,3 vidhemalt 0,3 vidhemalt 0,3
Vahu kdrgus (mm) vihemalt 30-40 vidhemalt 30-40 vihemalt 30-40
Vahu piisimine (minutites) | vdhemalt 2-3 vihemalt 2-3 vihemalt 2-3

(1) ,Sisalduse” puhul viidatakse massiosale.

Geograafiline piirkond: Ajalooline Chodsko piirkond asub praeguse Plzenii maakonna territoo-
riumil, kulgedes piki piiri Baierimaaga alates VSerubsky kurust kuni Dyleit'ini B66mi metsa magialadel
ja Boomi massiivi ddrsete platoodeni. Need piirid méirati kindlaks vastavalt piirkondlike omavalitsuste
maaregistrile.

Piritolutdend: Kontrollimistega tagatakse toote vastavus algupidrale ning see, et koik olled, mis
tuuakse turule tahisega ,Chodské pivo”, on tegelikult toodetud kirjeldatud geograafilises piirkonnas.
Lisaks on igal tootel margitud kohustuslik teave tootja kohta, sh aadress.

TSehhi pdllumajandus- ja toiduinspektsiooni (SZPI) allasutus teostab jirelevalvet nii tootmisprotseduu-
ride kui ka tiksikute kontrollimeetodite vastavuse iile ning kontrollib nduetele vastavuse tagamist.

Tooraine ostmine toimub iiksnes lepingute alusel, seega teab Olletehas tooraine geograafilist péritolu
ning tooraine to6tlemisel kasutatud tehnoloogiaid ja protsesse. Registrit peetakse ka toormaterjali tarni-
jate ja 1opptoote ostjate kohta. Samuti registreeritakse eri 6llepartiide valmistamiseks kasutatavad toor-
materjali eripartiid.

Tootmismismeetod:
Vesi

Tanu piirkonna geoloogilisele isedrasusele ja eriti suurele graniitmassiivile on kasutatav allikavesi
erakordselt madala mineraalidesisaldusega — vee kareduse nditaja on umbes 1,6 dH. Selline vesi
m&jutab markimisvéirselt ka valmistatud Slle 16plikku maitset. Madala mineraalidesisaldusega vees ei
teki keemilisi reaktsioone muude toorainete vahel ja see avaldab head mdju dlle rikkalikule linnaselisu-
sele.

Linnastamismeetod

Heleda ja tumeda 6&lle pruulimiseks kasutatakse kohalikke linnaseid, mida valmistatakse ette traditsioo-
nilisel viisil, kus linnaseid idandatakse linnasekastides ja kuivatatakse kuivatusahjudes. Olleodraks
(Hordeum vulgare sub. Distichum) kasutatakse kindlaksmdaaratud ja ,Chodské pivo” tootmispiirkonnale
vastavast piirkonnast parit otra, mis on kantud heakskiidetud sortide registrisse.

Virde ettevalmistamine

Kasutatakse kahekeedu meetodit: esimene meski pannakse vasest meskikatlasse ja kuumutatakse jark-
jargult temperatuurini 70-75 °C. Pérast linnastes oleva tirklise muutumist linnasesuhkruks kuumuta-
takse segu keemistemperatuurini ja keedetakse 20 minutit.

Keedetud meskiosa lisatakse iilejadnud meskile. Segu temperatuuri tdstetakse kuni 65 °C. Pérast tempe-
ratuuri stabiliseerumist pannakse teine meskiosa vasest mekikatlasse. Teist meskiosa kuumutatakse
samuti temperatuurini 70-75 °C, kuni linnasesuhkru moodustumiseni. Segu keedetakse 20 minutit ja
kallatakse meskikatlasse. Seejirel toimub kuumutamine temperatuuril 75-78 °C.
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4.6.

4.7.

4.8.

Esmane kiiritamine ja laagerdamine

Esmane kédritamine toimub temperatuuril 6-9 °C. Kéiritatava virde temperatuuri kontrollitakse kaks
korda pdevas. Kilmkairitamisel kasutatakse pdhja sadestuva Olleparmi (uildkasutatava olleparmi liik
W 95) tiivesid. Enne laagerduma panemist jalgitakse kaaritust igapdevaselt neli pdeva ja parast nduta-
vate omaduste saavutamist filtreeritakse olu laagerdumisndudesse. Roheline olu jdetakse laagerdumis-
ndudesse 16plikult laagerudma. Selle teise kadrimisprotsessi ajal peab rohk laagerdumisndudes olema
0,70-0,90 KPa. Temperatuur on 2-6 °C.

Villimis- ja pakendamismeetod

Olu villitakse ilma siisihappegaasi kunstliku lisamiseta. Kogu olles sisalduv siisihappegaas on saadud
loomuliku kddrimisprotsessi tulemusel.

Seos piirkonnaga: Ollepruulimise tavad ulatuvad 12. sajandisse. Selle ajalugu ja tihendus on vilja
toodud 1341 aastast pirineval Boomimaa kuninga Jean de Luxembourg’i dokumendis Chodsko piir-
konna dllepruulimise kohta ning seda nditab asjaolu, et 6llega Chodské pivo varustati Praha ja Baieri
dukondi. Baieri piiri ddres asuv piirkond on ajalooliselt dlle pruulimisega kuulsaks saanud, 1645. aastal
oli seal veel iile 60 tegutseva pruulikoja.

,Chodské pivo” teeb eriliseks heledale ollele omane réhutatult kuldne vérvus, rikkalik linnaselisus,
kergelt mdrkjas maitse ja tugev 16hn. Nimetatud omadused saavutatakse virde traditsioonilise kaheosa-
lise kddritamisprotsessiga, pika valmistusajaga, kasutatavate toorainete valikuga, kohalike loodusvarade,
eelkdige erakordselt pehme vee kasutamisega ja ilma tdiendava siisihappegaasi lisamiseta pudelitesse ja
vaatidesse villimisel.

Kindlaksmadratud piirkonnale ja erilisele keskkonnale on iseloomulikud eelkdige erakordselt madala
mineraalidesisaldusega veeallikad ja 6lleoder, mis on piirkonnas eespool kirjeldatud viisil kasvatatud ja
idandatud. Kogu pruulimine, kdiritamine ja laagerdamine toimub mddratletud piirkonnas.

Viimastel aastatel on 8lut ,Chodské pivo” nimetatud piirkondlikus ja tleriigilises ajakirjanduses keskmi-
selt vihemalt kord kahe kuu jooksul ja sama ajavahemiku jooksul on 6llet6ostus saanud oma toodete
eest mitmeid riiklikke ja rahvusvahelisi auhindu.

Kontrolliasutus:

Nimi:  Stdtn{ zemédélskd a potravinaiskd inspekce, inspektordt v Plzni

Aadress:  Jirdskovo ndm. 8
CZ-308 58 Plzen

Tel: (420) 377 43 34 11
Faks: (420) 377 45 52 29
E-post:  plzen@szpi.gov.cz

Mirgistus: —




