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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale

produselor agricole si alimentare

(2007/C 184/11)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006 (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen de sase luni de
la data prezentei publicari.

FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~CHODSKE PIVO”
NR. CE: CZ/[PGI/005/00363/22.9.2004
PDO () IGP (X)

Aceastd figd rezumat prezintd cu titlu informativ principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1.

4.1.
4.2

Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire: Utad pramyslového vlastnictvi

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

Telefon (420) 220 38 31 11

Fax (420) 221 32 47 18
E-mail: posta@upv.cz
Grup:
Denumire: Chodovar, spol. s r.o.
Adresa: Pivovarskd 107

CZ-348 13 Chodova Pland
Telefon (420) 374 79 41 81
Fax (420) 374 79 41 83
E-mail: chodovar@chodovar.cz

Componentd: Producitori/prelucritori ( X ) Alte categorii ()

Prezenta cerere face derogare de la articolul 5 alineatul (1) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului, in baza faptului ci existd un singur producitor zonal. Conditiile prezentate la articolul 2
din Regulamentul (CE) nr. 1898/2006 al Comisiei (%) sunt indeplinite.

Tipul produsului:

Clasa 2.1 — bere

Caiet de sarcini:
[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Denumire: ,Chodské pivo”
Descriere: In productia de ,Chodské pivo” se folosesc numai materii prime naturale: malf, hamei,
apd si drojdie.

Pentru ,Chodské pivo” se utilizeazi numai varietdi cehe de hamei, atat pentru aromatizare (,Zatecky
polorany ¢ervendk”, ,Sladek”), cat si pentru a ii conferi gustul amar, aroma tare si gulerul caracteristic
(de exemplu, varietatea ,Premiant”).

() JOL93,31.3.2006,p. 12.
() JOL396,23.12.2006, p. 1.
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Fermentarea de tip traditional, in doud etape, a mustului de bere constituie sursa continutului bogat in
malt, a gustului usor amar, a aromei tari si a spumei specifice a produsului ,,Chodské pivo”.

Beri blonde Beri brune Beri ambrate
pH 4,0-4,9 4,0-4,9 4,0-4,9
Culoarea, descrisd in uni- 6,0-16,0 40,0-84 16-40
tati EBC
% CO, raportat la con- minimum 0,3 minimum 0,3 minimum 0,3
tinut ()
Gulerul: indltimea, masu- minimum 30-40 minimum 30-40 minimum 30-40
ratd in milimetri
Stabilitatea, masuratd in minimum 2-3 minimum 2-3 minimum 2-3
minute

() ,Continutul” se referd la fractia masica.

4.3. Aria geograficd: Regiunea istoricd ,Chodsko” se afld pe teritoriul actualei regiuni Plzen (Pilsen),
respectiv in aria situatd de-a lungul frontierei dintre Republica Cehd si Bavaria — de la defileul
Vserubského la Dylen, in muntii Ceského lesa (Pddurea Boemiand) si in zonele muntoase Pod¢eskoleské
pahorkatiny. Limitele s-au stabilit in conformitate cu cadastrele municipalitatilor din aceastd zona.

4.4. Dovada originii: S-a stabilit un sistem de control pentru a garanta autenticitatea originii si pentru a
se asigura cd toatd berea care se comercializeazd sub denumirea ,Chodsko” a fost produsd in aria
geograficd descrisd. In plus, pe fiecare ambalaj trebuie si figureze informatii obligatorii despre produ-
cdtor, inclusiv adresa acestuia.

Delegatia locald a Stdtni zemédélskd a potravindiskd inspekce (SZPI — Autoritatea de stat pentru inspectia
produselor agricole si alimentare) monitorizeaza atat respectarea procedurilor si a diferitelor metode de
control, precum si verificdrile rezultatelor acestora, pentru a garanta ci acestea indeplinesc normele
impuse.

Toate achizitiile de materii prime se efectueazd exclusiv pe bazd de contract, astfel incat producitorul
de bere sd cunoascd originea geograficd a acestor materii prime, precum si tehnologia si procesele de
obtinere a acestora. In plus, producitorii detin un registru al furnizorilor de materii prime si al cumpa-
ritorilor de produse finite. In acest registru se mentioneazi ce loturi de materii prime au fost utilizate
la productia fiecdrui lot de bere.

4.5. Metoda de obtinere:
Apa:

Se folosesc exclusiv surse de apd cu un continut extrem de scizut de minerale, respectiv un continut cu
duritate totald (GH — general hardness) de aproximativ 1,6° dGH, care se datoreazd caracteristicilor
geologice ale zonei, in special prezentei unui masiv de granit. Aceastd apd determind in mare masurd
gustul berii produse. Apa slab mineralizati nu reactioneazd chimic cu celelalte materii prime si intensi-
ficd gustul puternic de malt al berii produse.

Metoda de maltificare:

La fabricarea berilor blonde si brune se foloseste malt de productie locald, preparat dupd metoda tradi-
tionald de germinare ,pe arie” a orzului pand la stadiul de malt, in straturi care sunt uscate sau préjite
ulterior in cuptoare. Orzul de bere (Hordeum vulgare sub. Distichum) provine dintr-o arie geograficd care
coincide exact cu zona de productie a ,Chodské pivo” si figureazd in registrul de varietdti autorizate.

Prepararea mustului:

Se foloseste procedeul de plimadd dubld (mixt): primul must este turnat intr-un cazan de cupru si
incdlzit treptat pand la o temperaturd cuprinsd intre 70° si 75 °C. Dupd zaharificare, se incdlzeste pand
la fierbere si se lasd s3 fiarbd timp de 20 de minute.

Aceastd plimadi fiartd se adaugi la restul de must. Astfel, temperatura scade la 65 °C. Dupi ce se stabi-
lizeazd temperatura, aceastd a doua plimadi se toarnd in cazanul de cupru, unde se incilzeste pand la
o temperaturd intre 70° si 75 °C si se zaharificd. Se fierbe timp de 20 de minute si se transferd in
cazanul pentru brasaj. Se macind la o temperaturd cuprinsi intre 75°-78 °C.
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4.6.

4.7.

4.8.

Specificatie pentru fermentatia primard si punerea in butoaie (lagering):

Fermentatia primard se produce la o temperaturd de 6°-9 °C. Temperatura mustului in faza de fermen-
tatie se verificd de doud ori pe zi. Pentru fermentatie se folosesc varietdti de drojdie de bere de fermen-
tatie joasd (in mod obisnuit este folosit tipul W 95). Extractul aparent se verificd zilnic timp de patru
zile inainte de punerea in butoaie si, odatd ce s-au atins parametrii necesari, ,berea tanird” obtinuti se
filtreaza i se pune in butoaie. Berea tandrd se pastreazd in tancuri de depozitare, in care este ldsatd sd-si
incheie fermentatia. Pe durata acestei a doua fermentatii, in tancuri se mentine o presiune cuprinsa intre
0,70 si 0,90 kPa si o temperaturd cuprinsi intre 2°-6 °C.

Metoda de imbuteliere si ambalare:

Berea se imbuteliaza fdrd a fi imbogititd cu dioxid de carbon. Tot dioxidul de carbon continut in bere
este rezultatul natural al procesului de fermentatie.

Legdturd: Traditia producerii berii dateazd din secolul al XII-lea. Istoria si importanta acestei traditii
reies dintr-un act din 1341 al lui loan de Luxemburg, rege al Boemiei, privind fabricarea berii in
regiunea Chodsko, precum si din faptul ci ,Chodské pivo” se consuma la curtile regale, atat Praga, cat
si In Bavaria. Aceastd regiune invecinatd cu Bavaria se bucurd de un renume istoric pentru productia sa
de bere; in 1945 functionau inci peste 60 de fabrici de bere.

,Chodské pivo” se distinge prin culoarea sa aurie intensd, prin gustul pronuntat de malf, prin usorul
sdu gust amar si prin aroma sa puternici. Aceste proprietdti sunt rezultatul unui proces traditional de
fabricatie care constd in fermentatia mustului in doud etape, o maturare indelungati, alegerea atentd a
materiilor prime folosite, buna exploatare a resurselor naturale locale (apa extrem de moale, neutrd) si
imbutelierea sau punerea in butoaie fird imbogatire artificiald cu dioxid de carbon.

Aria desemnatd cu mediul siu natural specific se disting prin prezenta surselor de apd cu o mineralizare
extrem de joasi §i prin soiurile de orz de bere care se cultiva si se maltificd pe plan local dupa proce-
deele descrise anterior. Intreg procesul de brasaj, de fermentatie si de pastrare se desfisoard in aria
respectiva.

In ultimii ani, ,Chodské pivo” a fost mentionatd in presa regionald si nu numai — in medie, o dat la
doud luni — si a primit, de asemenea, numeroase distinctii nationale si internationale.

Organism de control:

Denumire:  Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce, inspektorat v Plzni

Adresi: Jirdskovo ndm. 8
CZ-308 58 Plzeni

Telefon (420) 377 43 34 11

Fax (420) 377 45 52 29
E-mail: plzen@szpi.gov.cz
Etichetare: —




