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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o0 ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 184/11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,CHODSKE PIVO“

ES & CZ[PGI/005/00363/22. 9. 2004

CHOP () CHZO (X)

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikicie vyrobku na informac¢né déely.

4.1.
4.2.

Prislusny orgdn v clenskom stdte:

Nazov:  Utad priimyslového vlastnictvi

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

Telefén: (420) 220 38 31 11
Fax: (420) 221 32 47 18

E-mail:  posta@upv.cz

Skupina:

Nézov:  Chodovar, spol. s r.o.

Adresa:  Pivovarskd 107
CZ-348 13 Chodova Plana

Telefon:  (420) 374 79 41 81
Fax: (420) 374 79 41 83
E-mail: chodovar@chodovar.cz

ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia () Ostatni ( X )

Ide o vynimku z podla ¢ldnku 5 odsek 1 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006, pretoze v oblasti existuje
jediny vyrobca. Poziadavky 2 nariadenia Komisie (ES) ¢. 1898/2006 (%) st splnené.

Druh vyrobku:

Trieda 2.1 pivo

Specifikdcia:
(prehlad poziadaviek podla clanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) & 510/2006)
Meno: ,Chodské Pivo“

Opis: Na vyrobu Chodského piva sa pouzivajii len prirodné suroviny: slad, chmel, voda, kvasinky.

Na chmelenie Chodského piva sa pouzivajii vyhradne ceské aromatické chmelové odrody (Zatecky
polorany cervenidk, Sladek) a horké odrody chmela (napr. Premiant).

() U.v.EUL93,31.3.2006,s. 12.

() U.v.EUL 396,23.12.2006, s. 1.
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4.3.

4.4.

4.5.

Tradi¢ny sposob dvojstupniového kvasenia mladiny ddva Chodskému pivu plnost sladovej chuti, jemni
horkost, vyraznt chut a penivost.

Svetlé pivé Tmavé pivé Polotmavé pivé
pH 40-49 40-49 4,0-49
Farba v jednotkdch EBC 6,0 - 16,0 40,0 — 84 16 — 40
Obsah (1) CO,v % najmenej 0,3 najmenej 0,3 najmenej 0,3
Penivost: vyska peny v mm | najmenej 30 — 40 najmenej 30 — 40 najmenej 30 — 40
Stabilita peny v min. najmenej 2 — 3 najmenej 2 — 3 najmenej 2 — 3

(') Obsahom sa rozumie hmotnostny zlomok.

Zemepisnd oblast: Geograficky sa historické Chodsko nachddza na tizemi dnesného Plzenského
kraja, t. j. na tizemi po celej dlzke hranice s Bavorskom od VSerubského priesmyku po Dylefi na tzemi
pohoria Cesky les a PodCeskoleskd pahorkatina. Hranice boli stanovené podla katastrov obci vo vnitri
oblasti.

Dokaz o podvode: Na zaistenie vierohodnosti povodu, ze vietky pivd vyskytujice sa na trhu
s oznaCenim Chodské pivo boli skutone vyrobené v popisanej zemepisnej oblasti, si nastavené
kontrolné mechanizmy. Okrem toho sii na kazdom vyrobku uvedené povinné tdaje o vyrobcovi
vratane adresy.

Na dodrZovanie postupov a spravnosti jednotlivych metodik kontroly, ako aj kontroly jednotlivych
metodik dohliada pracovisko SZPL

Vsetok ndkup surovin sa deje len na zmluvnom zdklade, t. j. pivovaru je zndmy zemepisny povod
surovin, ako aj technoldgia a vyrobné postupy, ktoré sa pri vyrobe surovin pouzili. Vedd sa presné
registre dodavatelov surovin, a tiez odberatelov hotovych vyrobkov. Taktiez sa eviduje pouzitie jednotli-
vych $arzi surovin na vyrobu jednotlivych $arzi piva.

Sposob vyroby:
Voda:

Vyhradné vyuZivanie vodnych zdrojov s mimoriadne nizkou mineraliziciou (cca 1,6 ° NST), ktord je
sposobend geologickou situdciou v danej lokalite, existenciou tzv. Zulového masivu. Tito voda
vyraznym sposobom ovplyviiuje kone¢nt chut vyrdbaného piva. Nizko mineralizovand voda chemicky
nereaguje s ostatnymi vstupnymi surovinami a pozitivne ovplyviiuje plnost sladovej chuti vyrabanych
piv.

Sposob pripravy sladu:

Na varenie svetlych a tmavych piv sa pouziva pivovarsky slad miestnej vyroby, pripraveny tradi¢nou
technoldgiou kli¢enia ja¢meia na humndch a suenim vo hvozde. Sladovnicky ja¢men (Hordeum vulgare
sub. Distichum) na sladovanie pochddza z vymedzenej oblasti totoznej s oblastou vyroby Chodského
piva a je zapisany v Listine povolenych odrod.

Sposob pripravy sladiny:

Pouziva sa varny sposob na dva rmuty: Prvy rmut sa spusti do panvy a pozvolna zahrieva na
70 — 75 °C. a nechd sa scukrit. Vari sa 20 min. a Cerpd sa do kade.

Odrmutuje sa pri teplote 75 — 78 °C.



7.8.2007

Uradn}'f vestnik Eurdpskej tnie

C 184)21

4.6.

4.7.

4.8.

Specifikd hlavného kvasenia a leZania:

Hlavné kvasenie prebieha pri teplote 6 — 9 °C. Teplota kvasiacej mladiny sa kontroluje dvakrdt denne.
Na fermentaciu sa pouzivaju hlbokoprekvasajice kmene pivovarskych kvasiniek spodného kvasenia
(typ W 95 — bezne pouzivany typ kvasiniek spodného kvasenia). Hodnota zdanlivého extraktu sa
sleduje 4 dni pred sudovanim denne a po dosiahnuti{ pozadovanych hodnoét sa mladé pivo po odobrati
deky suduje. Mladé pivo sa suduje do leziackych tankov, kde dokvasa. Pri dokvasani sa udrzuje tlak
v leziackej nddobe v rozmedzi 0,70 — 0,90 kPa. Teplota pri dokvdsani sa pohybuje v rozmedzi
2-6°C

Sposob stdcania a balenia:

Pivo sa stia zdsadne bez umelého dosycovania plynnym CO,. Vsetok CO, obsiahnuty
vo vystavovanom pive vznikne prirodzenym nasycovanim v priebehu kvasného procesu.

Spojenie: Tradicia vyroby piva tu siaha azZ do 12. storo¢ia. Dokladom histérie a vyznamu tejto pivo-
varnickej oblasti je aj dokument ¢eského kréla Jdna Luxemburského z r. 1341, tykajici sa varenia piva
v Chodsku a skuto¢nost, Ze pivo z Chodska bolo v minulosti doddvané do Prahy a do Bavorska priamo
na krélovsky dvor. Kraj okolo hranice s Bavorskom je historicky vyznamnou pivovarnickou oblastou,
v ktorej bolo este do roku 1945 viac ako 60 ¢innych pivovarov.

Chodské pivo sa vyznaluje vyraznou zlatistou farbou svetlych piv, plnostou sladovej chuti, velmi
jemnou horkostou a silnym rdzom. Tieto vlastnosti st vysledkom dodrzovania tradi¢ného vyrobného
postupu vyroby piva dvojstupiiovym kvasenim mladiny, dlhodobym zrenim, vyberom pouzivanych
surovin a vyuZivanim bohatstva tejto lokality v podobe zdrojov mimoriadne mékkej vody bez umelého
dosycovania CO, pri sta¢ani do flia$ a sudov.

Vymedzené tizemie a jeho Specifické prostredie st dané vodnymi zdrojmi s mimoriadne nizkou mine-
ralizdciou, dalej miestne pestovanymi sladovnickym ja¢mefiom a jeho sladovanim v humnovych sladov-
niach podla predpisaného postupu. Cely vyrobny proces varenia, kvasenia a leZania piva prebicha
vyhradne vo vymedzenej oblasti.

O Chodskom pive sa v poslednych rokoch sa v regiondlnej i nadregiondlnej tlaci pisalo v priemere
1 x za dva mesiace a sticasne v tomto obdobi pivovar ziskal aj mnozstvo oceneni svojich vyrobkov.
Kontrolny orgdn:

Nézov:  Stdtn{ zemédélskd a potravinafskd inspekce, inspektordt v Plzni

Adresa:  Jirdskovo ndm. 8
CZ-308 58 Plzeni

Telefén: (420) 377 43 34 11
Fax: (420) 377 45 52 29

E-mail:  plzen@szpigov.cz

Oznacenie: -




