2007 8 7

Europos Sajungos oficialusis leidinys

C 184/19

ParaiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés iikio produkty ir
maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio 2 dalj

Sis paskelbimas suteikia teise uZprotestuoti paraiska pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 (!)
7 straipsnj UZprotestavimas turi biti pateiktas per Sesis ménesius nuo paskelbimo.

Sioje santraukoje informacijos tikslais pateikiami pagrindiniai produkto specifikacijos elementai.

(2007/C 184/11)

SANTRAUKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
~CHODSKE PIVO“

EB Nr.: CZ/PGI/005/00363/2004 9 22

SKVN () SGN (X)

1.  Kompetentinga valstybés narés jstaiga:

Pavadinimas
Adresas

Telefonas
Faksas
El. pastas

2. Grupe:

Pavadinimas
Adresas

Telefonas
Faksas

El. pastas
Sudeétis:

Taikoma Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 5 straipsnio 1 dalyje numatyta iimtis, kadangi geogra-
fine vietové laikoma tik vienu gamintoju. Reikalavimai, iSvardyti Komisijos reglamento (EB)

Utad prémyslového vlastnictvi

Antonina Cermdka 2a
CZ-160 68 Praha 6 — Bubenec

(420) 220 38 31 11
(420) 221 32 47 18

posta@upv.cz

Chodovar, spol. s r.o.

Pivovarskd 107
CZ-348 13 Chodova Plana

(420) 374 79 41 81
(420) 374 79 41 83

chodovar@chodovar.cz

Gamintojai ir (arba) perdirbéjai ( X) kiti ()

Nr. 1898/2006 (%) 1 straipsnyje, yra jvykdyti.

3. Produkto riisis:

2.1 klasé. Alus

4. Specifikacija:

(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 4 straipsnio 2 dalyje pateikty reikalavimy santrauka)

4.1. Pavadinimas: ,Chodské pivo®

4.2. ApraSymas: ,Chodské pivo“ gaminamas tik i§ natfraliy Zaliavy: salyklo, apyniy, vandens ir mieliy.

Gaminant ,Chodské pivo“ naudojamos tik cekiskos aromatiniy apyniy (Zatecky polorany cerveridk, Slddek)

ir karciyjy apyniy (pvz., Premiant) veislés.

(') OLL93,2006 3 31,p.12.

() OLL396,20061223,p.1.
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Tradicinis alaus misos fermentavimas dviem etapais ,Chodské pivo“ suteikia rysky salyklo skoni, lengva
kartuma, aisky stipry skonj ir tirstg puta.

Sviesus alus Tamsus alus Gintarinis alus
pH 4,0-4,9 4,0-4,9 4,0-4,9
Spalva EBC vienetais 6,0-16,0 40,0-84 16-40
CO, kiekis (1) (%) maziausiai 0,3 maziausiai 0,3 maziausiai 0,3
Puta: putos aukstis mm maziausiai 30—40 mm maziausiai 30—40 mm maziausiai 30—40 mm
Putos stabilumas (min.) maziausiai 2-3 min. maziausiai 2-3 min. maziausiai 2-3 min.

(1) Kiekis reiskia masés dalj.

4.3. Vietové: Istorinis Chodsko regionas yra dabartinio Pilzeno regiono (kraj.) teritorijoje, t.y. jis driekiasi
palei Cekijos ir Bavarijos siena, nuo Vierubskio (Vserubsky) peréjos iki Dylenio kalnuotomis Bohemijos
giriy vietovémis ir Bohemijos masyvo auk$tumomis. Sienos nustatytos pagal atitinkamy vietovés bend-
ruomeniy kadastra.

4.4 Kilmés jrodymas: Siekiant uztikrinti kilmés autentiskuma ir garantuoti, kad kiekvienas ,Chodské
pivo“ kilmés nuoroda zZymimas alus yra tikrai pagamintas nustatytoje vietovéje, buvo sukurta kontrolés
sistema. Be kita ko, ant kiekvieno butelio yra privaloma informacija apie gamintojg ir visy pirma jo
adresas.

Vietos kompetentinga tarnyba Stdtni zemédélskd a potravind¥skd inspekce (nacionaliné Zemés tkio ir maisto
inspekcija) uztikrina, kad bity laikomasi procediiry ir jvairiy kontrolés metody, taip pat sickdama isiti-
kinti, kad jie atitinka reikalavimus, tikrina $iy metody rezultatus.

Visos zaliavos perkamos tik pagal sutartj, alaus darykla Zino, i§ kokios vietovés jos yra ir kokiu badu
jos pagamintos. Gamintojai veda detaly Zaliavy tiekéjy ir galutinés produkcijos pirkéjy registra. Taip pat
gaminant skirtingas alaus partijas, nurodomos skirtingos zaliavy partijos.

4.5. Gamybos budas:
Vanduo:

Vieninteliai naudojami vandens istekliai dél geologiniy zonos ypatumy ir ypa¢ dél granito masyvo pasi-
Zymi itin Zema mineraliniy medziagy koncentracija (kietumas dGH apie 1,6°). Sis vanduo i§ esmés
lemia galutinj gaminamo alaus skonj. Silpnos mineralizacijos vanduo chemiskai nereaguoja su kitomis
Zaliavomis ir teigiamai veikia gaminamo alaus salyklinj skoni.

Salyklo gamyba:

Sviesus ir tamsus alus gaminamas i§ vietinio salyklo, gaminamo naudojant tradicinj mieziy daiginimo
ant daiginimo grindinio ir dZiovinimo tam skirtose krosnyse metods. MieZiai (Hordeum vulgare sub.
Distichum) salyklui gaminti auginami apibréztoje vietovéje, kuri idealiai sutampa su ,Chodské pivo“
gamybos vietove, ir i§ j patvirtinty, j registra jtraukty veisliy.

Misos ruosimo biidas:

Naudojamas dvigubo fermentavimo metodas: pirmoji misa supilama | varing talpykla ir palaipsniui
kaitinama iki 70-75 °C. Po sucukrinimo ji uzvirinama ir 20 min. verdama tokioje temperatiroje.

I3virtas mentalas supilamas | likusj mentala, todél temperatiira pakyla iki 65 °C. Kai temperatira stabili-
zuojasi, antrasis mentalas supilamas | talpykla. Jis taip pat kaitinamas iki 70-75 °C ir sucukrinamas. Jis
verdamas 20 min, paskui perpilamas i didele talpykla. Jis maiSomas 75-78 °C temperatiroje.
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4.6.

4.7.

4.8.

Pirminé fermentacija ir iSlaikymas:

Pirminé fermentacija vyksta 6-9 °C temperatiiroje. Misai fermentuojantis temperatara tikrinama du
kartus per diena. Fermentacijai naudojamos Zemutinio riigimo mieliy risys (populiariausia rasis —
W 95). Susidares ekstraktas keturias dienas iki i$pilstant j statines kasdien tikrinamas. Kai vadinamasis
jaunas alus jgauna reikiamy savybiy, jis filtruojamas ir supilamas i statines. Sis dar jaunas alus perpi-
lamas | brandinimo talpyklas, kur baigia fermentuotis. Antrosios fermentacijos metu rezervuaruose
palaikomas 0,70-0,90 Kpa slégis ir 2—6 °C temperatiira.

I$pilstymas ir pakavimas:

Alus i$pilstomas | butelius nepridedant CO,. Aluje esantis CO, yra natiralus fermentacijos proceso
rezultatas.

RysSys su vietove: Alaus gamybos tradicijos susiformavo XII amziuje. Apie jos istorijg ir svarbg
liudija 1341 m. Bohemijos karaliaus Jono Liuksemburgiecio dokumentas dél alaus gamybos Chodsko
regione bei tas faktas, kad ,Chodské pivo* buvo tiekiamas gerti j karaliaus dvara j Prahg ir Bohemija. Sis
regionas, i$sidéstes palei sieng su Bavarija, istoriskai yra garsus savo aludarystés tradicijomis. 1945 m.
jame dar veiké daugiau kaip 60 alaus darykly.

,Chodské pivo“ iSsiskiria savo ryskia auksine spalva, stipriu salyklo skoniu, lengvu kartumu ir stipriu
skoniu. Sios savybés yra tradicinio dviejy etapy salyklo fermentacijos proceso, ilgo brendimo, naudo-
jamy zaliavy atrankos, vietos gamtos istekliy (itin minkstas vanduo) naudojimo ir ipilstymo | butelius
bei statines nepridedant anglies dioksido, rezultatas.

Nustatyta vietové ir jos ypatinga aplinka pasizymi tuo, kad joje yra Saltiniy, kuriy vandens mineraliza-
cija labai maza, ir tuo, kad salykliniai mieZiai auginami vietoje ir i§ jy ¢ia pat vietoje pagal auksciau
apraSytus budus daromas salyklas. Visas alaus gamybos, fermentacijos, brandinimo procesas vyksta
nurodytoje vietovéje.

Per pastaruosius keleta mety ,Chodské pivo“ vidutiniskai karta per pora ménesiy buvo minimas regioni-
néje ir Salies spaudoje ir tuo paciu metu alaus darykla uz savo produktus gavo daug nacionaliniy bei
tarptautiniy apdovanojimy.

Kontrolés institucija:

Pavadinimas  Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce, inspektorat v Plzni

Adresas Jirdskovo ndm. 8
CZ-308 58 Plzeni

Telefonas (420) 377 43 34 11
Faksas (420) 377 45 52 29

El. pastas plzen@szpi.gov.cz

Zenklinimas etiketémis: —




