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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasdgi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmdarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2009/C 38/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
BREZNICKY LEZAK”
EK-szam: CZ-PGI-0005-0398-19.10.2004

OEM () OFJ (X)

Ezen Osszefoglald a termékleiras legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagillam felelGs szervezeti egysége:

Név:  Utad priimyslového vlastnictvi

Cim:  Antonfna Cermédka 2a, 160 68 Praha 6, Cesk4 republika
Tel.: +420 220383111

Fax: +420 224324718

E-mail: posta@upv.cz

2. Csoportosulds:

Név: Pivovar Herold Bfeznice, a. s.

Cim: Pivovar Herold, 262 72 Bteznice, Ceska republika
Tel.: +420 318682047

Fax: +420 318682546

E-mail: herold@heroldbeer.com

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

() HLL93.,2006.3.31.,12. 0.
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Az 510/2006[EK rendelet 5. cikkének (1) bekezdésétdl eltéré kérelemrd] van sz6, mivel a teriileten
egyetlen termeld taldlhat6. Az 1898/2006/EK bizottsdgi rendelet 2. cikkében el8irt kovetelmények telje-
stilnek, mivel a kérelmez6 a meghatdrozott teriilet egyetlen termeldje, és a ,Bfeznicky lezdk” a sajitos
jellemzdkkel biré helyi viz felhaszndldsdnak eredményeképpen eltér a kornyezs terileteken f6zott
soroktdl (lasd a 4.6. pontot).

A termék tipusa:

2.1. osztaly — Sor

Termékleiras:
(kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjan)

Elnevezés: ,Breznicky lezak”

Leirds: A ,Breznicky lezdk” enyhén-kozepesen erjedt sor, amelyet finom, dm megkilonboztethetGen
kesernyés iz, testesség, 8-12,5 EBC egységnyi meleg arany szin, erteljes frissesség, és érzékelhet
koml6iz jellemez; hozzdadott arométdl mentes, pH: 4,41-4,74, tisztasag: 0,30-0,52 EBC egység, alko-
holtartalom: 4,69-5,53, eredeti szdrazanyag-tartalom: 11,00-12,99 %.

Alapanyagok:

Alapvet§ 6sszetevdk:

az alabbi paramétereknek megfelel§ sorarpabdl késziilt malatat:

Extraktum a maldta szdrazanya- (tomegszazalék) min. 80,0
gdban

Kolbach-féle szdm (%) 3903
Diasztatikus kiadssdg (W.-K. egységben) min. 220
Elérhet6 erjedési fok (%) max. 82
Friabilitds (%) min. 75,0

Emellett granulalt formdja, Zatecky polorany cerveridk fajtdja komlét, komldkivonatot, cukorrépabol el6dl-
litott cukrot, illetve artézi és fart kutakbdl szdrmazd vizet haszndlnak fel. Tovabbi osszetevdk: sor-
élesztd, aszkorbinsav. A vizet Bfeznice véros teriiletérdl kell kinyerni.

Foldrajzi teriilet: Bfeznice varos.

A szdrmazds igazoldsa: A termelé minden 9sszetevd tekintetében nyilvantartdst vezet a szallitmanyokrol
és a szallitokrol, és ezt késébbi ellendrzés céljabol meglrzi. Emellett a késztermék vevéirdl is nyilvan-
tartast vezetnek. A termékleirdsnak valé megfeleldséget minden egyes sorszallitmany tekintetében ellen-
6rzik, illetve rogzitik a nyilvantartdsban. Az ellendrzést a sorfézde személyzete végzi, szitkség szerint
pedig kiils§ laborat6rium, illetve természetesen az illetékes feliigyeleti szerv, a Stdtni zemédélskd a potravi-
ndskd inspekce (a cseh Mezdgazdasdgi és Elelmiszer-feliigyeleti Hat6sag).

A sor el@illitdsdhoz hasznélt vizet akkreditdlt kils§ laboratériumban ellenérzik. Mikrobioldgiai, biol6-
giai és vegyi elemzéseket végeznek. A viz elismert vizforrsként szdmon tartott, regisztralt kutakbol
szarmazik.

Az egyes szdllitmanyok mindségét és a termékleirdssal valo OsszeegyeztethetGségét az elGallitdsi
folyamat sordn mindvégig ellenSrzik: a maldta minGségét, a felforralt cefrénél alkalmazott paraméte-
reknek valé megfelelGséget, az erjesztShelyiségben zajlo folyamatot, az dszoktartdlyoknal alkalmazandd
paramétereket és a sziirés eredményeit egyarant ellen6rzik.
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4.5.

4.6.

Az elddllitds modja: A ,Bteznicky lezdk” hagyomdnyos technologia alkalmazdsaval készil. Az alapvetd
osszetevSk az drpamalita (jellemzdit ldsd: 4.2. pont), az el6készitett koml6 (ldsd: 4.2. pont), a koml6ki-
vonat, a répacukor, a viz, a sorélesztd és az aszkorbinsav. Az elGallitds modszere a kovetkezd:

A malita elGallitdsa: a malatat a sorfézdébe szdllitjak vagy ott allitjak el6, a gyartds sordn pedig a klasz-
szikus modszert alkalmazzak: az drpa dztatdsa (dztatOtartdlyban 72 Ordn keresztiil, amig a nedvesség-
tartalom el nem éri a 45-46 %-ot), csirdztatds (maldtaszérin 6—7 napon keresztiil, bels6 h6mérséklet:
12-22 °Q), szaritds (kemencében 2 x 24 éran keresztiil, 25-85 °C-os hémérsékleten), tisztitds és
tarolas.

A malata el6készitése: mérés, zazds.

Sorf6zde (a kiinduldsi OsszetevSk a ziizott maldta és a viz; a sorf6zde kialakitdsa egyszert, klasszikus,
két edény talalhatd benne, és 8-9 Oras, két cefrés dekokcids cefrézési modszert alkalmaznak): keverés
(20 percen keresztiil, 37 °C-os vizhémérsékleten, tovdbbi melegités 20 percen keresztiil 52 °C-ra),
cefrézés (két cefrés dekokcios modszer): az els§ cefrét az tistbe teszik (a fehérjék lebontdsa 15 percen
keresztiil 62-64 °C-on, szacharifikdcié 30 percen keresztiil 72—74 °C-on, forralds 20 percen keresztiil,
szivocsovon atvezetés az erjeszt6kddba, a hémérséklet 65 °C-ra valé novelése), a mdsodik cefrét az
tstbe teszik (szacharifikdcié 30 percen keresztiil 72-74 °C-on, f6zés 25 percen keresztill, cefrézés kb.
200 percen keresztiil 75 °C-os hémérsékleten az erjesztékddban), szirés (pihentetés 30 percen
keresztiil); vizzel valé bekeverés, az elsG cefre lefolyatdsa, {6 cefre, vizzel vald bekeverés osszesen kb.
130 percen keresztiil; a megf6tt cefre kiemelkedése, a komlé forraldsa (komlé és cukor hozzdadisa
90-120 percen keresztiil, koml6f6zés hdrom szakaszban: 1. az els§ cefre kivédldsdnak kezdetén; 2. az
egész cefre, a koml6f6zés kezdetén; 3. 20 perccel a komlofézés végét megelGz8en).

A sorlé lehtitése: az elhasznalt granuldtum szétvalasztdsa és eltavolitdsa (centrifugdban), a sorlé lehiitése
(69 °C-os erjedési hémérsékletre).

ErjesztShelyiség (erjedés nyitott tartdlyokban 7-9 napon keresztiil, 6-11,5 °C-on, amig az alséerjedést
sorélesztd aktiv): a sorélesztS-kultardt a sorléhez adjék (0,5 liter éleszt6t 1 hektoliter sorléhez),
erjesztés, fGerjedés (a kornyezet hémérséklete 10 °C).

Aszokpince: stabilizdlészerek hozzdadasa, CO,-dal valé telités, tisztitds, masodik erjedés (zért dszoktar-
talyok, 4570 nap, a pince hdmérséklete 2—4 °C).

o2 o

A sor sziirése: sziirés (kovafoldes sziir8gyertya), masodik sziirés (sterilizdl6 sztirélap).
Nyomo6tartilyok: antioxiddnsok és szén-dioxid hozzdadésa.
Toltés (palackokba vagy hordbkba), csomagolds, tarolds, szallitds.

Palackozds (0,5 és 0,335 literes palackok): a palackok palackmoséban torténé mosdsa, a palackok tisz-
tasdgdnak ellendrzése, a palackok megtoltése, pasztérozés, cimkézés, csomagolds (rekeszekbe vagy
kartondobozokba helyezés), tarolds, szallitds.

Hordokba val6 toltés (30 és 50 literes hordok): gyorspasztdrozés, a hordékba vald toltés, csomagolds,
szallitds.

A sorgydrtdsnak a meghatdrozott teriileten a mdsodik erjesztés, a sziirés és a sortartdlyokba val toltés
fazisat kell magaban foglalnia. A palackozés, illetve horddba val6 toltés, a csomagolds, a tdrolds és a
szdllitds mésutt is elvégezhetd.

Kapcsolat: A bieznicei sorf6zde elsd irdsos emlitése 1506-bdl szdrmazik. A 18. szdzadban j, barokk
sorfézde épiilt, amelyet késébb atépitettek és kibdvitettek. A sorf6zde 1945-ben a csehszlovdk dllam
tulajdondba keriilt. A kornyéken 1960 koriil fejlédésnek indult az urdnbanydszat, ami a sorfézde torté-
netében pératlan novekedést idézett eld. Az urdnbanydszat hanyatldsdval a sortermelés is visszaesett, és
a sorf6zdét a bezdrds fenyegette. 1989-ben azonban a Vyzkumny tistav pivovarsky a sladaisky (Sorfézési
és Malata-elGdllitasi Kutatdintézet) atvette a sorf6zde iizemeltetését, Gjjaépitette azt, és Gjbol megkezdte
a hagyomdnyos bfeznicei sor eldallitdsat, amit 1999 6ta egyetlen gyarto, a Pivovar Herold Bfeznice, a.s.

folytat.
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4.7.

4.8.

A ,Bieznicky lezdk” és dltaldban a bfeznicei sor elddllitdsdhoz a Bfeznice vroshoz tartozd védett artézi
és fart kutakbol kiszivattytzott, kivdlé minéségli forrdsvizet haszndljak. A kutak jelenleg 14-16 m
mélyek, a farélyukak pedig 37,5, illetve 61 m mélyen, a kozép-csehorszagi plutén — egy nagymér-
tékben differencidlt és véltozatos képz6dmény — granodioritjaiban taldlhatok. A Breznicét koriilveve
teriilet foldrajzi értelemben sziirkéskék, kozepes szemceseméretdi biotitbdl és amfibol-biotit granodio-
ritbdl dll. A kozelben taldlhaté a kozép-csehorszagi plutdn és a Jilovské ovezet metabazitjai kozotti
hatdrvonal. A kutakat és a firdlyukakat a hasadékviz, az erézids z6nabdl és a felszinkozeli hasadé-
kokbdl szdrmazé viz tapldlja, egyrészt a kozép-csehorszdgi plutéonbdl, masrészt bizonyos mértékig a
Jilovské ovezet metabazitjaibdl. A jelentds hasadékképzidés miatt a granodioritok hasadékain keresztiil
meglehetGsen aktivan mozog a talajviz, amihez a 1égkori csapadék leszivargdsa csak kismértékben jarul
hozzd, mivel a hasadékok nincsenek lezdrva. A Bieznicét ovezd teriilet mérsékelten meleg éghajlatd, a
csapadék mennyisége pedig kismértékben a szokdsos szint alatt marad. A sor emlitett technoldgiai elja-
rasnak koszonhetd jellegzetes {ze és kedvezd dietetikai hatdsa nem csupdn az OsszetevSktdl figg,
hanem a viz Osszetételétdl is (f6bb Osszetevék, nyomelemek, szdzalékos ardnyok). Gyakorlatilag nincs
még egy olyan teriilet, ahol ugyanilyen technoldgia alkalmazasa mellett, azonban a meghatarozott terii-
letr6l szdrmaz6 viz hidnydban ugyanolyan mindségti és izl sor lenne el&allithato.

A | Breznicky lezdk” eredetmegjelolést 1984. dprilis 2-dn, 148. szdm alatt vezették be a Cseh
Koztarsasdg eredetmegjelolés-nyilvantartdsaba.

Ellendrzd szerv:

Név:  Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce, Inspektorat v Praze
Cim:  Za Opravnou 300/6, 150 00 Praha 5, Ceskd republika

Tel.: +420 257199512

Fax: +420 257199529

E-mail: praha@szpi.gov.cz

Cimkézés: —




