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INE AKTY

KOMISIA

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

(2008/C 16/05)

Tymto uverejnenim vznikd pravo vzniest ndmietky voci ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia Rady
(ES) ¢. 510/2006 (). Vznesené nadmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni tejto
Ziadosti.
ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
.CESKE PIVO*
ES ¢.: CZ[PGI/005/00375/14.10.2004

CHOP () CHZO (X))

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1. Prislusny orgin v ¢lenskom Stdte:

Nédzov:  Utad primyslového vlastnictvi

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

Telefon: (420) 220 383 111
Fax: (420) 224 324 718

E-mail:  posta@upv.cz

2. Skupina:

Nézov:  Sdruzeni Ceské pivo

Adresa:  Lipova 15
CZ-120 44 Praha 2

Telefén: ~ (420) 224 914 566
Fax: (420) 224 914 542
E-mail: —

ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ( X )

3. Druh vyrobku:
Trieda 2.1: Pivo

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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4.1.

4.2.

Specifikicia:
(prehlad poziadaviek podla clanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢ 510/2006)

Ndzov: ,Ceské pivo*

Opis: Rozlisitelnost Ceského piva vyplyva z viacerych faktorov, predovietkym s to pouzité suroviny,
know-how celé roky vyvijajiiceho sa pivovarnictva a 3pecidlne pivovarnicke postupy. Vyroba Ceského
piva je pozoruhodnd vdaka vyuzitiu dekokénej metédy rmutovacicho procesu, varenim mladiny
a dvojstupiiovym kvasenim. Celkovd metdda vyroby (dokladne vyberané suroviny, sladovanie a priprava
piva v tradi¢nej oblasti v Ceskej republike) umoziuje vznik 3pecifického a jedine¢ného vyrobku
s dobrym menom.

Technické parametre Ceského piva st uvedené v dalsom texte. Pivo je rozpoznatelné vdaka tomu, ze
mu dominuje slad a chmel, prijatelnd je len slabd prichut pasterizicie, kvasnic alebo esterov, cudzia
vona & prichute nie st pripustné. Nizsia intenzita celkovej arémy Ceského piva je sposobend relativne
nizkym obsahom neZiaducich vedlajsich produktov kvasenia. Pivo md strednti az silnd nasytenost
oxidom uhli¢itym, ktory sa pomaly uvolfiuje. Podobne mé stredni az vysokii plnost, a to najmé vdaka
obsahu neskvasenych zvyskov extraktu, charakteristickych rozdielom medzi zdanlivym
a dosiahnutelnym prekvasenim. Niz§ia miera prekvasenia rovnako znamend niz$i obsah alkoholu.
Velmi délezitou vlastnostou Ceského piva je jeho horkost. Miera horkosti piva je strednd az vyssia,
s miernou aZ lahkou trpkostou, ktord dalej odznieva. Horkost zostdva v tstach dlhsie a tak dlhsie
posobi i na chufové bunky. Vyssia miera horkosti rovnako podporuje proces travenia. Pre Ceské pivo je
rovnako charakteristickd vyssia koncentracia polyfenolov a vyssia hodnota pH.

Svetlé pivo (svetly leziak, svetlé vycapné pivo a Tahké pivo) md slabd az strednii arému zo svetlého
sladu a chmelu. Pivo mé zlatt farbu strednej az vy$Sej intenzity. Pivo je iskrivé a po naliati do pohdra
tvori kompaktnd bielu penu. Tmavé pivo (tmavy leziak a tmavé vycapné pivo) md vyraznd arému
tmavého a farebného sladu. Méd strednt nasytenost s charakteristickou silnou plnostou posobenou
podstatnym rozdielom medzi zdanlivym a dosiahnutelnym prekvasenim a pritomnostou neskvasitel-
nych substancii v surovindch, z ktorych sa pivo vari. Charakter horkosti je ovplyvneny vysokou plno-
stou piva. Z druhotnych chuti a voni st pripustné karamelova a sladkastd.

Kvalitativne parametre
Svetly leziak

— Povodny extrakt mladiny 11,00 — 12,99 (% hmotnosti)

— Alkohol 3,8 - 6,0 (% objemuy)

— Farba 8,0 — 16,0 (jednotky EBC)

— Horké substancie 20 — 45 (jednotky EBC)

— pH41-48

— Rozdiel medzi zdanlivym a dosiahnutelnym prekvasenim 1,0 — 9,0 (% rel.)

— Polyfenoly 130 — 230 (mg/l)

Tmavy leziak

— Povodny extrakt mladiny 11,00 — 12,99 (% hmotnosti)
— Alkohol 3,6 — 5,7 (% objemuy)

— Farba 50 — 120 (jednotky EBC)

— Horké substancie 20 — 45 (jednotky EBC)

— pH41-48

— Rozdiel medzi zdanlivym a dosiahnutelnym prekvasenim 2,0 — 9,0 (% rel.)
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Svetlé vycapné pivo

Povodny extrakt mladiny 8,00 — 10,99 (% hmotnosti)
Alkohol 2,8 — 5,0 (% objemu)

Farba 7,0 — 16,0 (jednotky EBC)

Horké substancie 16 — 28 (jednotky EBC)
pH4,1-48

Rozdiel medzi zdanlivym a dosiahnutelnym prekvasenim 1,0 — 11,0 (% rel.)

Tmavé vycapné pivo

Povodny extrakt mladiny 8,00 — 10,99 (% hmotnosti)
Alkohol 2,6 — 4,8 (% objemu)

Farba 50 — 120 (jednotky EBC)

Horké substancie 16 — 28 (jednotky EBC)

pH 4,1 - 4,8

Rozdiel medzi zdanlivym a dosiahnutelnym prekvasenim 2,0 — 11,0 (% rel.)

Lahké pivo

Povodny extrakt mladiny max. 7,99 (% hmotnosti)
Alkohol 2,6 — 3,6 ( % objemu)

Farba 6,0 — 14,0 (jednotky EBC)

Horké substancie 14 — 26 (jednotky EBC)

pH 4,1 - 4,8

Rozdiel medzi zdanlivym a dosiahnutelnym prekvasenim 1,0 — 11,0 (% rel.)

Zemepisnd oblast’

Hranice oblasti vyroby Ceského piva st vymedzené takto:

na juhozdpade Chebskd panva, Cesky les, Sumava, Blansky les a podhorie Novohradskych hor,

na juhu Treboniskd panva, juzny okraj Ceskomoravskej vrchoviny a rieky Dyje a Morava za Hodo-
ninom,

juhovychodnii hranicu tvori zdpadny a severny okraj oblasti chranenej Bielymi Karpatmi,

vychodnd hranicu vymedzenej oblasti tvor{ zdpadny, severny a juhovychodny okraj oblasti chra-
nenej Beskydami,

na zédpade je dand oblast vymedzend riekou Ohfe, Mosteckou panvou a riekou Labe po Décin,
severozdpadni hranicu tvoria rieky Plouc¢nice a Kamenice a LuZzické hory,

severnt hranicu tvori Libereckd panva, juzZné svahy Krkonos, Broumovské hory a juzné svahy Orlic-
kych hér,

severovychodnd hranicu tvori podhorie Kralického Snéznika, Rychlebské hory a Zlatohorskd vrcho-
vina, ricka Opavice k sttoku s Opavou, Opava k siitoku s Odrou, Odra k sitoku s Olsou, Olse
k sttoku s Lomnou a Lomnd aZ po oblast chrdnenti Beskydami.



23.1.2008

Uradn}'f vestnik Eurdpskej tnie

C16/17

Zemepisné oznacenie Ceské pivo obsahuje ndzov Stitu, lebo najmé 3pecifickjm sposobom vyroby
typickym po stdrocia pre vymedzend oblast stvisi Ceské pivo s takmer celym tizemim dnesnej Ceskej
republiky. Po stdrocia sa tu v prevazujicej miere vari spodne kvasené, riadne dozreté pivo stile
rovnakym vyrobnym postupom, ktory je charakterizovany dekokénou metédou rmutovacieho procesu,
varenim mladiny, skutoénym varenim chmelu a oddelenym dvojstupniovym kvasenim (pozri Cast 4.5).
Pre Ceské pivo je v porovnani s inymi pivami charakteristicky vyssi podiel neskvaseného extraktu,
vacsie mnozZstvo polyfenolov, vyssie pH, vyraznejsia farba, horkost a nasytenost.

V nadviznosti na $pecificky sposob vyroby Ceského piva, od ktorého sa odvijaji aj charakteristické
vlastnosti vyrobku, sa odvija dobré meno vyrobku aj jeho oznacenia Ceské pivo ako na domdcej pode,
tak aj v zahrani¢i a jeho jednoznac¢né spojenie s miestom vyroby — Ceskou republikou.

Dolezitost pojmu a reputdciu kvality Ceského piva potvrdzuje aj zaradenie tohto ndzvu do zoznamu
chranenych oznaceni v rdimci Dohody medzi vlddou Ceskoslovenskej socialistickej republiky a vlddou
Portugalskej republiky o ochrane tdajov o povode, oznaceni povodu a inych zemepisnych a obdobnych
oznaceni z roku 1985. V tej dobe bolo vymedzené tzemie len castou celého stitu. Vacsinovym
tizemfm samostatného stitu sa stalo az v dosledku rozdelenia Ceskej a Slovenskej Federatfvnej Repub-
liky. Spotrebitelia vo svete jednoznacne spajajti ndzov Ceské pivo nielen s miestom jeho vyroby, t. j.
s Ceskou republikou, ale predovietkym s jeho $pecifickymi vlastnostami a kvalitou.

Ziadatelom o registraciu zemepisného oznacenia Ceské pivo je zdruzenie vyrobcov, ktori uskutocnuj
vyrobu tohto piva prakticky na celom tzemi Ceskej republiky. Na vysledné vlastnosti a dobré meno
Ceského piva md nesporny vplyv dlhoro¢nd skasenost Ceskych sladovnikov a pivovarnikov, ktorf si
7 generdcie na generaciu vo vymedzenej oblasti v rémci Ceskej republiky predévaji cenné skdisenosti.

Ceskd republika svojou rozlohou patri medzi malé eurépske $taty. Mald rozloha stdtu a jeho reliéf tiez
zaruCuje moznost dodrzania podmienok vyroby — pouzitej technoldgie a surovin na vyrobu, ako aj
umu vyrobcov — na celom vymedzenom tizemi, a to ako v minulosti, tak v sGi¢asnosti.

Homogenita vymedzenej oblasti, spocivajica v uvedenych ddajoch a tvorend najmi typickou
a tradinou metédou vyroby odlisujicou sa od okolitych oblasti, neopakovatelnou chutou
a charakteristickymi vlastnosti piva (pozri Cast 4.2), ako aj dobrym menom siahajiicim daleko za
hranice vymedzenej oblasti, je zrejmd a nepopieratelna.

Chmel

Najvdcsou oblastou pestovania chmelu v CR je oblast Zatecko s 355 pestovatelskymi obcami
v okresoch Louny, Chomutov, Kladno, Rakovnik, Rokycany a Plzefi-sever, za fiou nasleduje oblast
Ustécko s 220 obcami v okresoch Litoméfice, Ceskd Lipa a Mélnik, dalej oblast Trsicko so 65 obcami
v okresoch Olomouc, Pferov a Prostéjov.

Ceské chmeliarske oblasti sa nachddzajt na tzemi, na ktorom podnebie tvori prechod medzi miernou
primorskou klimou a vnitrozemskou klimou. Zateckd oblast eSte navyse lezi v dazdovom tieni Krus-
nych hor a Ceského lesa, ¢o vytvéra zvldstne podmienky v tejto oblasti.

V ceskych chmeliarskych oblastiach sa stretdvame s roznymi podnymi typmi (Cernozeme, rendziny,
hnedozeme a hnedé pody) aj s roznymi podnymi druhmi (pédy piesocnaté, hlinité aj flovité). Tieto
pody vznikli na réznych petrograficko-geologickych podkladoch.

V Zateckej chmelierskej oblasti je zalozend vicSina chmelnic na podach, majicich svoj povod na
vrstvach permského geologického dtvaru. Tieto pddy, oznacované ako permské Cervenky, obsahuji
znacné mnozstvo zlicenin Zeleza (6 — 7 % oxidu Zelezitého) a mangdnu a dalej zliceniny dalsich
kovov.
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4.4.

4.5.

Vychodnd cast chmeliarskej oblasti Usték lezi na trefohornom kriedovom ttvare, strednd cast, tzv.
Polepskd blata, na stvrtohornych sedimentoch a v zdpadnej oblasti Usték je mnoho cadicovych

vyvrelin.

Za najlepsie pody pre jemny akostny chmel sa povazujii permské cervenky chmeliarske oblasti Zatec.
Tieto, vacSinou hlinitoilovité pody, majii po hlbokom spracovani dobri vodnd a vzdusnii absorpént
schopnost a zna¢nt sorpéni kapacitu pddnych Zivin. Najlepsia pre chmel je slabo kysld az neutrdlna
podna reakcia. Vhodnost pdd na pestovanie chmelu neurcujii len ich prirodzené vlastnosti, ale do
znacnej miery tieZ stupen ich skultiirnenia, ich prepracovanost, stupeni vyhnojenia organickymi aj
minerdlnymi hnojivami a iné dlhodobo uskutocfiované zdsahy, ktoré vytvdraju priaznivé podmienky
pre rast a vyvoj chmelu.

Dokaz o povode: Kazdy vyrobca piva méd zoznam doddvatelov vietkych surovin. Ich pévod mozno
zistit z dodacich listov. Okrem toho je sledovatelnost povodu chmelu pestovaného na tzemi Ceskej
republiky povinnd podla zdkona ¢. 97/1996 Zb. Tiez sa vedie zoznam kupujicich kone¢ného vyrobku.
Kazdé balenie vyrobku obsahuje povinné tidaje o vyrobcovi a samotnom vyrobku. Tym je zarucené
presné sledovanie V}’lrobku Samotny vyrobny proces sa dokladne a presne kontroluje a idaje o varkach
sa zaznamendvajli, aby sa neskor mohol vysledovat povod vsetkych surovin v suwslostl s kazdou
varkou vyrobeného Ceského piva. Kontrolu dodrziavania $pecifikdcie uskutociiuje miestna pobocka
Statnej polnohospodarskej a potravindrskej inspekcie.

Sposob vyroby: Suroviny na vyrobu piva:

Slad — svetly druh sladu, nazvany j »plzeiisky slad’, vyrobeny z jarného dvojradového jacmeiia.
Odrody ja¢mena na vyrobu sladu st odvodené od kultlvovanych odrod schvalenych Statnou polnohos-
podarskou a potravindrskou indpekciou v Brne a odporucenych Vyskumnym dstavom pivovarskym
a sladovnickym as. v Prahe na vyrobu Ceského piva (celkové kongresové hodnoty sladiny pozri
v tabulke).

Sucasné svetové a eurépske poziadavky na kvalitu pivovarského ja¢meria ddvajii prednost odroddm
s vysokou enzymatickou aktivitou, vysokym obsahom extraktu a vysokymi hodnotami kone¢ného
prekvasenia. Na druhej strane je pre Ceské pivo charakteristickd nizsia troveii proteolytickej
a cytolitickej modifikdcie a miera prekvasenia spdsobujiica pritomnost zbytkového extraktu. Na tomto
zéklade sa stanovili zékladné parametre, ktoré odrody vhodné pre Ceské pivo musia mat.

Extrakt v susine sladu (% hmotnosti) min. 80,0
Kolbachovo &islo (%) 3903
Diastatickd mohutnost (jednotky W.-K.) min. 220
Dosiahnutelny stupei prekvasenia (%) max. 82
Friabilita (%) min. 75,0

Cesky chmel a vyrdbané Vyrobky z chmelu — pouZivajii sa najmd odrody pestované vo vybranych ob-
lastiach tychto urcenych tGzemi — 1) Zateckd oblast, 2) Ustéckd oblast, 3) Trsickd oblast. Chmel rastie
na hlinitych nebo ilovito-hlinitych poddch; pre Zatecky regién st typické permské cervené pody.
Najpriaznivejsia priemernd ro¢nd teplota na pestovanie chmelu je 8 az 10 °C.
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Chmel je dplne $pecificky a lisi sa od chmelu pestovaného vo svete, najmi svojim pomerom alfa a beta
horkych kyselin. Kym u bezne pestovanych odrod je tento pomer zvycajne 2,5:1, pomer u odrod
pestovanych v tejto oblasti je v priemere 1:1,5. DalSou charakteristickou vlastnostou odlisnou od inych
druhov chmelu je obsah beta-farnesenu, ktorého obsah je 14 — 20 % vietkych esencidlnych olejov.
Odrody chmelu kultivované a pestované na danom tizemi a vo vieobecnosti vSetky odrody chmelu na
vjrobu Ceského piva sa musia schvalovat kontrolnymi orgdnmi a odporGcat Vyskumnym distavom
pivovarskym a sladovnickym, a.s.

Voda — na vyrobu Ceského piva sa pouziva voda z miestnych zdrojov. Tvrdost vody pouZivanej na
varenie piva je hodnotend ako mikkd az polotvrda.

Pivovarské kvasnice — kmene kvasiniek vyuzivané na takzvané spodné kvasenie (Saccharomyces cerevisiae
subsp. uvarum), ktoré st vhodné na vyrobu Ceského piva a ktoré zabezpecuji rozdiel medzi zdanlivym
a dosiahnutelnym prekvasenim podla tejto $pecifikcie. NajcastejSie sa pouzivaji kmene ¢. 2, 95, 96,
ktoré st ulozené v Zbierke reprodukénych kmenov pivovarskych kvasiniek Vyskumného tstavu pivo-
varského a sladovnickeho, a.s. pod registraénym ¢islom RIBM 655, a st dostupné vietkym vyrobcom
Ceského piva.

Vyroba:

Vyroba piva za¢ina vo varni, v ktorej sa rozomlety slad zmiesa s vodou a rmutuje, ¢im sa neskvasitelny
Skrob meni na skvasitelné cukry. Vlastny proces rmutovania prebieha dekokénym jedno az trojrmu-
tovym spdsobom; nepouZziva sa infazny sposob rmutovania. Najmenej 80 % celkového mnoZstva
sladového srotu tvorf slad vyrobeny zo schvélenych odrod, ¢im je zaruceny chutovy profil Ceského
piva.

Zlozenie sladového $rotu vritane spracovavanej davky je uvedené v zdzname o vareni, povod sladu
dokladaji dodacie listy. V zdzname o vareni sa uvddza aj teplota a Cas rmutovania. Po dokonceni
rmutovacieho procesu a oddeleni nerozpustitelnych casti sladu procesom nazvanym scedenie, zac¢ina
priprava mladiny chmelovarom. Této faza trvd 60 az 120 mindGt a musi sa pri nej dosiahnut odparenie
aspont 6 % objemu. Priddvanie chmelu mozno rozdelit aZ na tri Casti. Minimédlne mnozstvo Ceského
chmelu alebo vyrobkov vyrobenych z neho dosahuje 30 % u svetlych leziakov a najmenej 15 % u
ostatnych variant piva. Zlozenie chmelu vritane zloZenia davky surovin sa uvddza v zdzname o vareni;
povod surovin dokladaji dodacie listy. Po dokonéeni varenia mladiny sa tdto schladi na zdkvasna
teplotu 6 aZ 10 °C a prevzdusni. Pridaja sa pivovarské kvasnice pouzivané vyluéne na spodné kvasenie
(Saccharomyces cerevisiae subs. uvarum).

Kvasenie prebieha pri maximaélnej teplote do 14 °C a tento technologicky proces je tandardne odde-
leny od druhého kvasenia, ide teda o dvojfdzové kvasenie. Priebeh teploty pri kvaseni sa zaznamenédva
do protokolu o kvaseni. Proces druhého kvasenia prebieha pri teplotdch bliZiacich sa 0 °C. Po dokon-
¢enf procesu zretia piva druhym kvasenim v tankoch sa pivo filtruje a stica do sudov, flias, plechoviek
¢i automobilovych cisterien. Mozno vyrdbat aj nefiltrované pivd. Kone¢ny vyrobok musi spliat kvalita-
tivne parametre uvedené v Casti 4.2.

Celd technoldgia vyroby piva je pod stilou kontrolou.

Sposob kontroly:
Sladina:
Extrakt predku (prvé sladina) — odber 10 min. po zaciatku scedenia.

Stanovenie extraktu — pyknometricky, cukromerom alebo Specidlnym pristrojom (A. Paar, alebo iny
vhodny pristroj na meranie extraktivnosti ldtok).
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Priezracnost sladiny pri 25 °C — nefelometricky pri 5 °C, meranie po 30 mindtach temperécie.

Meranie extraktu posledného vystrelku pri 5 °C — meranie extraktu rovnakou metédou ako pri extrakte
predku.

Mladina:
Extrakt mladiny — odber 15 mindt po konci varu.

Stanovenie extraktu — pyknometricky, cukromerom alebo $pecidlnym pristrojom (A. Paar, alebo iny
vhodny pristroj na meranie extraktivnosti litok).

Obsah kalov — vizudlna kontrola zamieSanej mladiny s chmelom 5 mintit po konci varenia mladiny
v Imhotovej banke alebo inej malej nddobke, v ktorej mozno postdit obsah kalu.

Priezra¢nost mladiny — mladina sa filtruje (analyticky filtraény papier, modry pésik), filtrdt sa pouziva
na nefelometrické uréenie pri uhle 90°. Meranie sa uskuto¢iiuje jednak pri 20 °C (zahrievanie 20
mindt), jednak pri 5 °C (zahrievanie 20 mindit).

Stanovenie horkosti mladiny — obsah izo-alfa-horkych kyselin (IBU).

Dosiahnutelné prekvasenie mladiny — stanovenie doporuc¢enou metédou.

Mladé pivo:
Mikroskopické stanovenie po¢tu kvasni¢nych buniek vo vznose.
Stanovenie viability kvasiniek (farbenim methylenovou modrou).

Stanovenie izo-alfa-horkych kyselin (IBU) doporucenymi metédami.

Hotové pivo:

Zékladnd analyza — zdanlivy a dosiahnutelny extrakt, obsah alkoholu, vypocet extraktu povodnej
mladiny, stanovenie izo-alfa-horkych kyselin (IBU), priezracnost piva pri uhle 90°, dosiahnutelné
prekvasenie, farba piva.

Kontrolu uskuto¢niuji laboratérid pivovaru alebo $pecializované laboratérium (napr. Vyskumny dstav
pivovarsky a sladovnicky, a.s.) podla pivovarsko-sladovnickych analytickych met6d alebo met6d Analy-
tica-EBC (European Brewery Convention ).

4.6. Spojenie: Z archeologickych nalezov je zrejmé, Ze pivo na vymedzenom geografickom tizemi (dalej len
,dané tizemie“) vyrabali uz obyvatelia, ktori na tomto tzemi Zili uz pred Slovanmi, rovnako ako sami
Slovania. Prvé zdznamy o varen{ piva na danom tzemi sa spdjaju s Bfevnovskym klastorom, v ktorom
benediktinski mnisi vyrabali pivo a vino v roku 993 n. L.

Najstar$sim zdznamom o pestovani chmelu na danom tzemi je zakladacia listina princa Bfetislava L,
ktorou sa priznali desiatky z chmelu pestovaného v Zatci, Starej a Mladej Boleslavi kapitule Sv. Vaclava
v Starej Boleslavi. Prvym historickym dokumentom priamo spojenym s vyrobou piva je zakladacia
listina vySehradskej kapituly, vydand prvym ceskym kralom Vratislavom II. roku 1088. V tomto doku-
mente, ktory zostal zachovany v opisoch, sa zmiefiuje priznanie desiatkov z chmelu a inych darov
vratane nehnutelnosti a odmien kanovnikom vysehradskej kapituly. Pestovanim chmelu, sladom,
pivom, varnym prdvom a vyvozom piva sa zaoberd mnoho dalsich dokumentov z rokov 1090 az
1100. Od roku 1330 moZno ndjst mnoho zdznamov o vyrobe sladu a piva v kralovskych, slachtickych
a mestianskych materidloch.
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Proces varenia piva sa preddval z generdcie na generdciu. Vyroba piva bola najskor vysadou jedno-
tlivcov (napriklad mestanov s vare¢nym pravom a §lachty). V 14. storodi sa zakladali cechy sladovnikov
a pivovarnikov a vyroba piva so spodnym a hornym kvasenim dalej vyrazne rdstla az do zaloZenia
priemyslovych pivovarov, ktoré pokracuji v tradicii Ceského piva dodnes. Dolezitym medznikom bol
rok 1842, v ktorom boli zaloZené Mestské pivovary v Plzni.

Vyroba piva spodnym kvasenim sa dalej zlepSovala a typickd charakteristika tohto piva bola dplne
odlisnd od piv vyrdbanych do tej doby. Tento zlaty, perlivy ndpoj s prijemnou chutou chmelu
a krdsnou kompaktnou penou si prerazil cestu do celého sveta. To bol zaciatok nového obdobia vyvoja
svetového pivovarnictva, ktoré rdstlo dosial nevidanym tempom nielen v ceskych krajindch, ale
rovnako v Rakiisko-Uhorsku, Nemecku a dalsich eurdpskych krajindch. V nasledujicich desatrociach
bolo zaloZenych mnoho pivovarov dokonale vybavenych najmodernej$ou technoldgiou. Postupné zlep-
Sovanie strojného vybavenia a technoldgii viedlo k dnesnej modernej vyrobe vo velkom meradle.
Zékladny princip vsak zostal rovnaky. Pivo, ku ktorého vyrobe sa pouzivali a stile pouZivaji najmi
miestne suroviny (¢ize suroviny pochddzajice z daného tGzemia so $pecifickou podou a klimatickymi
podmienkami), si ziskalo re$pekt a dolezitd poziciu rovnako v zahrani¢i. Jeho oblibenost dokladd
mnoho zdznamov o vyvoze Ceského piva, a to v minulosti, ako aj teraz.

Ceské pivo sa vyrdba vyssie opisanym sposobom zaloZzenym na umenf eskych pivovarnikov, vyhradne
na danom dzemi, najmi z miestnych surovin urlenej kvality s vyuzitim miestnych vodnych zdrojov.
To vietko dava Ceskému pivu $pecifické vlastnosti, ktoré st vysledkom odlisného zlozenia Ceského
piva.

Stadie pripravené Vyskumnym dstavom pivovarskym a sladovnickym, a.s. v Prahe preukdzali, Ze sa
Ceské pivo vyznamne odliSuje od piv zahrani¢nych. Dékladnému analytickému a zmyslovému hodno-
teniu sa podrobili vybrané domdce a zahrani¢né piva.

Pripravil sa podrobny analyticky a $tatisticky model, ktory umoznil opisat spolocné obdobné vlastnosti
na jednej strane a odli$nosti roznych piv na druhej strane. Vysledky sa spracovali viacrozmernymi $tati-
stickymi metédami (disperznou analyzou, faktorovou analyzou, zoskupovanim, atd.). Preukdzalo sa, Ze
Ceské pivo mozno odlisit od zahrani¢nych piv rovnakej kategorie.

Vo vi&ine pripadov obsahuje Ceské pivo zvysky (neskvasené) extraktu, ¢o je jedna z typickych vlast-
nosti Ceského piva. Dalsimi st v porovnani so zahrani¢nymi pivami intenzivnejsia farba, vyssia horkost
a hodnota pH, dalej vy3si obsah polyfenolov. Intenzivnejsia farba a vyssi obsah polyfenolov st
dosledkom dekokénej metédy rmutovania, ktord sa v Ceskej republike najcastejsie pouziva. Vietky tieto
parametre si urCené kvalitou a zloZenim surovin a technickymi a technologickymi podmienkami.
Z technologického pohladu dominuje zloZenie sladového Srotu a mnoZstvo chmelu spolocne
s vyberom kmeria kvasnic a pouzitej metédy kvasenia, to vietko v kombindcii s pivovarnickou tradi-
ciou a [udskym faktorom. Zo zmyslového hladiska mozno Ceské pivo charakterizovat vyssou plnostou
a horkostou, dalsim odznievanim horkosti a niz§im vyskytom cudzich voni a prichuti.

Jedine¢nost vyroby piva vychddza z niekolkych storo¢i tradicie pivovarnictva na danom uzemi
a preddvania tohto remesla z generdcie na generdciu aZ do dnesnej doby v $pecifickej forme. Priaznivé
podmienky na pestovanie chmelu na danom tzemf a vysoké profesiondlne kvality pracovnikov, ziskané
stadiom na vsetkych drovniach ceskych $kol zaistuji vybornti povest Ceského piva na celom svete.
Nézov Ceské pivo sa uz 3pecifikoval v prilohe k Dohode medzi vlddou Ceskoslovenskej socialistickej
republiky a vlddou Portugalskej republiky o ochrane tidajov o povode, oznaceni povodu a inych zeme-
pisnych a podobnych oznaceni. Zmluva bola uverejnend vo Vyhldske ministra zahrani¢nych veci
z 18. médja 1987 ¢. 63/1987 Zb.
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V roku 2003 spracovala Ceskd centrdla cestovného ruchu prieskum vnimania Ceskej republiky
a motivécie turistov pri vybere destindcie. Cielovt skupinu tvorili turisti z Nemecka, Rakuska, Pol'ska,
Talianska, Holandska, USA, Japonska, $kandindvskych krajin, Ruska, Juznej Kérey a arabskych krajin.
Spolu bolo oslovenych 1 800 respondentov (Cize 150 z kazdej krajiny alebo skupiny krajin) — muzi
tvorili 66 %. Na zaklade prieskumu sa zistilo, ze Ceskd republiku spijaji najmi s Prahou (47 %)
a vybornym pivom (45 %). Otzka znela: ,Ked pocujem ndzov Ceskd republika, okamZite ma napadne

Popularitu Ceského piva dokumentuje i jeho stéle rastici vyvoz.
Kontrolny orgdn:
Nézov:  Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce

Adresa: Kvétnd 15
CZ-603 00 Brno

Tel.: (420) 543 540 205

Fax:  (420) 543 540 210

e-mail:  sekret.ur@spzi.gov.cz

Oznacenie: Oznacenie ,Ceské pivo” tvori sticast predajnej znacky na hlavnej etikete vyrobku.

Ni¢ v $pecifikicii ,Ceského piva“ nemd za ciel zamedzit odkazom na vyrobu piva v Ceskej republike u

piv, ktord nie st kvalifikované ako ,Ceské pivo* v sdlade s vnitrostétnymi a komunitdrnymi poziadav-
kami. Tieto odkazy by vSak nemali tvorit sticast predajnej znacky na hlavnej etikete tychto piv.

Odkazy na ,CHZO", ,chranené zemepisné oznacenie“ a zodpovedajici komunitdrny symbol musia byt
jasne spojené s terminom ,Ceské pivo“ a nesmu vzbudzovat dojem, Ze ostatné terminy na etikete sii
registrované.



