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ANDRA AKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan i enligthet med artikel 6.2 i ridets férordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livs-
medel

(2008/C 16/05)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills genom artikel 7 i
forordning (EG) nr 510/2006 (!). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex ménader efter
dagen for detta offentliggorande.
SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”CESKE PIVO”
EG-nr: CZ[PGI/005/00375/14.10.2004
SUB () SGB (X))

I denna sammanfattning anges i informationssyfte de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen.

1. Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Utad priimyslového vlastnictvi

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

Tin.: (420) 220 383 111

Fax: (420) 224 324 718

e-postadress: posta@upv.cz

2. Ansokande grupp:

Namn: Sdruzeni Ceské pivo
Adress: Lipové 15

CZ-120 44 Praha 2
Tfn.: (420) 224 914 566
Fax: (420) 224 914 542

e-postadress: —

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Andra ( X)

3. Produkttyp:
Grupp 2.1: Ol

(') EUTL 93,31.3.2006,s. 12.
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4. Produktspecifikation:
(Sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i férordning (EG) nr 510/2006)
4.1 Bendming: "Ceské pivo”
4.2 Beskrivning: "Ceské pivo” har en rad olika sirdrag. Framfor allt handlar dessa om vilka ravaror som

anvands, know-how fran alla &r av 6lbryggande och sirskilda bryggerimetoder. Tillverkningen av "Ceské
pivo” dr speciell genom sin miltningsmetod, vortkokning och jdsning i tva faser. Den mycket ansedda
produktens speciella och unika drag dr ett resultat av hela tillverkningsmetoden (noggrant utvalda
ravaror, maltningen och 6lberedningen i det traditionella omradet i Tjeckien).

Produktens tekniska parametrar beskrivs nedan. Det utmérkande for 6let dr dess dominanta malt och
humle samt dess svaga bismak av pastorisering, jist och estrar. Det fir ddremot inte ha frimmande
lukt eller smak. Att "Ceské pivo” har en totalt sett svagare arom beror pd den relativt liga halten av
odnskade biprodukter frin jisningen. Olet har medelkraftig till kraftig kolsyra, med lingsamt frigjord
koldioxid. Likasd dr fylligheten medelstor till stor, frimst tack vare halten av ojdst extrakt, med den
karaktiristiska skillnaden mellan skenbar och verklig forjasning. Att dlet inte dr helt genomjist medfor
ocksa en ligre alkoholhalt. Mycket karaktiristiskt for "Ceské pivo” dr dess beska. Den 4r medelstor till
stor, med en lingre svag till latt bitter eftersmak. Beskan stannar kvar i munnen och péverkar alltsa
smakcellerna lingre. Den storre beskan framjar ocksd matsmiltningen. Kannetecknande for "Ceské
pivo” dr ocksd den hogre polyfenolhalten och det hogre pH-virdet.

Ljust 8l (ljust starkdl, mellandl och 14ttsl) har svag till medelstark arom av ljus malt och humle. Olet
har gyllengul firg med medelstor till stérre intensitet. Olet 4r blankt och bildar ett kompakt vitt skum
efter upphallning. Morkt 6l (morkt starkol och mellan6l) har uttalad arom av mork malt och fargmalt.
Det har medelkraftig kolsyra med karaktiristisk stor fyllighet, orsakad av den visentliga skillnaden
mellan skenbar och verklig forjasning och forekomsten av oférjasbara substanser i de ravaror Olet
bryggs av. Beskan péverkas av dlets stora fyllighet. Olet f&r ha bismak av karamell och sétma.

Kvalitativa parametrar
Ljust starkol:

— Ursprungligt vortextrakt: 11,00-12,99 (viktprocent)

— Alkohol: 3,8-6,0 (volymprocent)

— Firg: 8,0-16,0 (EBC-enheter)

— Beska: 20-45 (EBC-enheter)

— pH-virde: 4,1-4,8

— Skillnad mellan skenbar och verklig f6rjdsning: 1,0-9,0 (procentandel)

— Polyfenoler: 130-230 (mg/l)

Morkt starkol:

— Ursprungligt vortextrakt: 11,00-12,99 (viktprocent)
— Alkohol: 3,6-5,7 (volymprocent)

— Fidrg: 50-120 (EBC-enheter)

— Beska: 20-45 (EBC-enheter)

— pH-virde: 4,1-4,8

— Skillnad mellan skenbar och verklig f6rjdsning: 2,0-9,0 (procentandel)
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Ljust mellanol:

— Ursprungligt vortextrake: 8,00-10,99 (viktprocent)
— Alkohol: 2,8-5,0 (volymprocent)

— Firg: 7,0-16,0 (EBC-enheter)

— Beska: 16-28 (EBC-enheter)

— pH-virde: 4,1-4,8

— Skillnad mellan skenbar och verklig forjasning: 1,0-11,0 (procentandel)

Morkt mellandl:

— Ursprungligt vortextrakt: 8,00-10,99 (viktprocent)
— Alkohol: 2,6-4,8 (volymprocent)

— Fidrg: 50-120 (EBC-enheter)

— Beska: 16-28 (EBC-enheter)

— pH-virde: 4,1-4,8

— Skillnad mellan skenbar och verklig forjasning: 2,0-11,0 (procentandel)

Lattol:

— Ursprungligt vortextrakt: max. 7,99 (viktprocent)

— Alkohol: 2,6-3,6 (volymprocent)

— Fidrg: 6,0-14,0 (EBC-enheter)

— Beska: 14-26 (EBC-enheter)

— pH-virde: 4,1-4,8

— Skillnad mellan skenbar och verklig forjasning: 1,0-11,0 (procentandel)

Geografiskt omrdde:
Produktionsomradet for "Ceské pivo” har foljande granser:

— I sydvist: Cheb-sinkan, Cesky les, Sumava, Blansky les och sluttningarna till Novohradské hory.

— 1 soder: Tiebon-sinkan, sodra delen av Ceskomoravskd vrchovina och floden Dyje samt Méahren
bortom Hodonin.

— I sydost: vistra och norra kanten av det omrdde som begrinsas av Vita Karpaterna.
— 1 oster: véstra, norra och sydostra kanten av det omrdde som begrinsas av Beskydy.
— I vister: floden Ohfe, Most-sinkan och floden Elbe efter Décin.

— I nordvist: floderna Plou¢nice och Kamenice samt Luzické hory.

— I norr: Liberec-sinkan, sdra sluttningarna av Krkonose, Broumovské hory och sodra sluttningarna
av Orlické hory.

— I nordost: sluttningarna till Kralicky Snéznik, Rychlebské hory och Zlatohorskd vrchovina, floden
Opavice till sammanflodet med Opava, Opava till ssmmanflodet med Odra, Odra till sammanflodet
med OlSe, Ol3e till sammanflodet med Lomnd och Lomna till det omrdde som begrinsas av
Beskydy.
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Den geografiska beteckningen "Ceské pivo” (Tjeckiskt 6l) 4r relaterat till landsnamnet Tjeckien. Det
beror pi att "Ceské pivo” genom den sirskilda tillverkningsmetoden sedan &rhundraden ir typiskt for
nistan hela det nuvarande Tjeckien. Sedan drhundraden bryggs hir fraimst underjast, rejalt klart 61 med
samma produktionsmetod, som kidnnetecknas av maltningsmetoden, vortkokningen, faktisk kokning av
humle och separata jasningen i tva faser (se punkt 4.5). Jimfort med annat 6l utmérks "Ceské pivo” av
sin hogre andel ojast extrakt, storre mangd polyfenoler, hogre pH-virde samt mer markerade firg, beska
och kolsyra.

Tillverkningsmetoden for "Ceské pivo” ger produkten dess typiska egenskaper och rykte bide i
hemlandet och i utomlands och férknippar den entydigt med tillverkningsomrédet — Tjeckien.

Att "Ceské pivo” bdde ir en viktig beteckning och har ryktbar kvalitet bekriftas genom att beteckningen
ingdr i forteckningen over skyddade beteckningar inom ramen for avtalet frin 1985 mellan Socialistiska
republiken Tjeckoslovakien och Republiken Portugals regering om skydd av ursprungsuppgifter,
ursprungsbeteckningar och andra geografiska och motsvarande beteckningar. Vid denna tidpunkt var
det begrinsade omradet bara en del av en hel stat. Ett dominerande omride blev det forst genom
delningen av den Tjeckiska och Slovakiska federativa republiken. Konsumenter i hela virlden forknippar
beteckningen ”Ceské pivo” inte bara med tillverkningsomradet, dvs. Tjeckien, utan framfor allt med dess
speciella egenskaper och kvalitet.

Registrering av den geografiska beteckningen "Ceské pivo” soks av en sammanslutning av tillverkare
som producerar detta 6l i nastan hela Tjeckien. Sina egenskaper och ryktbarhet kan "Ceské pivo” otvive-
laktigt tacka de tjeckiska miltarnas och bryggarnas mangériga erfarenheter for. Frin generation till gene-
ration har virdefulla erfarenheter overforts i det begransade omradet i Tjeckien.

Ytmissigt dr Tjeckien ett av de smd europeiska linderna. I bdde dd- och nutid 4r landets litenhet och
topografi ocksd en garant for att produktionsvillkoren respekteras i hela det begrinsade omradet, vilket
handlar om den anvinda tekniken och ravarorna, liksom tillverkarnas yrkeskunnande.

Det dr obestridligen sd att omradet dr homogent med avseende pd ovannimnda fakta, vilket framfor allt
handlar om den typiska och traditionella tillverkningsmetod som skiljer sig frin omgivande omradens,
om olets unika smak och typiska egenskaper (se punkt 4.2) och om att dess berommelse stricker sig
léngt utanfor det begriansade omradet.

Humle

Det storsta odlingsomradet for humle i Tjeckien ar Zatec-omrddet med 355 odlingskommuner i
distrikten Louny, Chomutov, Kladno, Rakovnik, Rokycany och Plzen-sever. Nast storst ar Usték-omradet
med 220 kommuner i distrikten Litoméfice, Ceska Lipa och Mélnik, foljt av TrSice-omradet med 65
kommuner i distrikten Olomouc, Pferov och Prostéjov.

Dessa odlingsomraden ligger klimatméssigt i en 6vergdngszon mellan milt kustklimat och inlands-
klimat. Speciella forhallanden har Zatec-omradet i och med den ligre nederborden i skydd av bergen
Krusné hory och Cesky les.

Odlingsomradena har olika jordmdner (svartjord, rendzina, olika brunjordar), i sin tur bestiende av
olika jordarter (sand och lera). Dessa jordar har uppstétt pa olika petrografiska och geologiska underlag.

I Zatec-omradet utgr flertalet humlejordar frén jordlager frn permtiden. Dessa jordar betecknas som
perm (rotliegendes) och innehéller mycket jarnféreningar (6-7 % jarnoxid) samt andra metallféreningar
och mangan.
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4.5

Den ostra delen av odlingsomradet i Usték finns pa jordlager frin krita-tertidr, den mittersta delen
("Polepskd blata”) pa sediment frén kvartdrtiden och den vistra delen pé flera basaltmarker.

Odlingsomradet i Trsice finns mest pd jordlager fran kvartirtiden, delvis 4ven frdn tertidrtiden.

For humle med jimn och hog kvalitet anses jordarna frén perm (rotliegendes) i Zatec vara de bista.
Dessa dr i huvudsak lerjordar, som efter bearbetning pa djupet far god luft- och vattenabsorption samt
betydande adsorption av nirsalter. Bast for humle ar svagt sur till neutral jord. Markens lamplighet for
humleodling beror inte bara pa dess naturliga egenskaper utan dven pa andra faktorer. Hit hor odlings-
och bearbetningsnivédn, godslingsnivan vad giller organisk och oorganisk godsel och annan léngvarig
miljopéverkan som frimjar humlens vixt och utveckling.

Bevis pd ursprung: Varje oltillverkare registerfor alla sina rdvaruleverantorer. Ursprunget framgér av leve-
ranslistorna. Dessutom ska i Tjeckien odlad humle vara spérbar enligt lag 97/1996. Likasd registerfors
koparna av slutprodukten. Varje produktforpackning méste forses med uppgifter om tillverkaren och
sjilva produkten. Detta sikerstiller dess sparbarhet. Sjilva tillverkningsprocessen kontrolleras omsorgs-
fullt och noga. Vidare registreras uppgifter om 6lfaten med ”Ceské pivo”, for att man senare ska kunna
spdra ursprunget till alla rdvaror i dem. Kontrollen av att produkterna uppfyller kraven utférs av Tjeck-
iens statliga jordbruks- och livsmedelsinspektions lokalkontor (Stdtni zemédélskd a potravindiskd inspekce).

Framstillningsmetod: Ravaror for oltillverkning:

Malten ir en ljus malttyp, dven kallad "Plzefimalt”. Den framstills av tvdradigt varkorn. Kornsorter for
miltning hdrstammar frén kulturer som godkints av kontrollorganet (Stdtni zemédélskd a potravindiskd
inspekce 1 Brno) och som har rekommenderats av foretaget Vyzkumny istav pivovarsky a sladaisky, a.s. i
Prag for tillverkning av "Ceské pivo” (se tabell nedan for uppgifter om malten).

Nir det giller kvalitetskraven pd korn foredrar bryggerierna bide i och utanfor Europa sorter med hog
enzymaktivitet, hog andel extrakt och hoga forjasbarhet. Kinnetecknande for "Ceské pivo” dr & andra
sidan dess laga proteolytiska och cytolytiska losning samt en forjasningsgrad som kvarlimnar reste-
xtrakt. P4 denna grundval har man faststillt vilka grundparametrar som kornsorter maste ha for att
limpa sig for "Ceské pivo”.

Extrakt i torr malt (viktprocent) min. 80,0
Kolbach-index (%) 3903
Diastatisk kraft (W.-K.-enheter) min. 220
Grad av verklig forjasning (%) max. 82
Sprodhet (friabilitet) (%) min. 75,0

For tjeckisk humle och tjeckiska humleprodukter anvinds frimst sorter som odlats i foljande delar av
det begrinsade omridet: 1) Zatec-omridet, 2) Usték-omradet, 3) TrSice-omridet. Humlen vixer pi
lerjordar eller lerartade jordar. Typiskt for Zatec-omradet 4r jordar fran permperioden (rotliegendes).
Bist rsmedeltemperatur f6r humleodling dr 8-10 °C.
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Humlen dr mycket speciell och skiljer sig frén utlindsk humle frimst genom proportionen mellan bitte-
raimnena alfahumulonsyra (humulon) och lupulon. I allmént odlade sorter dr proportionen normalt
2,5:1, men 4r i det tjeckiska omradet 1:1,5. En annan avvikande egenskap ir halten av p-farnesen, som
utgdr 14-20 % av de eteriska oljorna. Humlesorterna i det begrinsade omréddet och alla humlesorter
som anvinds for tillverkning av "Ceské pivo” méste vara godkinda av kontrollorganen och rekommen-
derade av foretaget Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky, a.s.

Vatten: For tillverkningen av "Ceské pivo” anvinds lokalt vatten. Detta vatten 4r mjukt till halvhért.

Oljéisten bestdr av jiststammar som anvinds for si kallad underjisning (Saccharomyces cerevisiae subsp.
uvarum). Dessa limpar sig for tillverkning av "Ceské pivo” och sikerstiller skillnaden mellan skenbar
och verklig forjasning enligt produktspecifikationen. Oftast anvinds jaststammar nr 2, 95, 96 som pa
foretaget Vyzkumny tstav pivovarsky a sladaisky, a.s. dr fortecknade i registret Gver stammar som anvinds
som reproduktionsmaterial for 6ljdst, med registreringsnummer RIBM 655. Dessa har alla producenter
av "Ceské pivo” tillgang till.

Produktion

Tillverkningen startar i brygghuset, dir den krossade malten blandas med vatten och maltas, varvid
oforjasbar stirkelse omvandlas till forjasbart socker. Vid den egentliga miltningen anvinds dekoktions-
metoden som sker i ett till tre led, utan infusion. Hela 80 % av all maltkross kommer fran de godkidnda
sorterna, vilket sikerstiller den smakprofil som ”Ceské pivo” har.

Maltkrossets sammansittning och den anvinda givan registerfors, medan maltens ursprung framgar av
leveranslistorna. Aven miskningstemperatur och méskningstid registerfors. Efter méskningen och
avskiljning av maltravarans fasta delar genom avsilning borjar vortkokningen. Denna fas pagar i 60—
120 minuter och ska gora att minst 6 % av volymen fordngas. Humle tillsatts i upp till tre givor. I ljust
starkol ingdr minst 30 % tjeckisk humle eller ddrav framstillda produkter, mot minst 15 % i Ovriga
olsorter. Av det forda registret framgar humlens och de tillsatta rdvarornas sammansittning. Rdvarornas
ursprung framgdr ddremot av leveranslistorna. Efter vortkokningen kyls vorten till 6-10 °C och syre-
sitts. Sedan tillsitts 6ljdststammar som enbart anvinds for underjast 6l (Saccharomyces cerevisiae subs.
uvarum).

Jasningen sker i hogst 14 °C och ir tekniskt sett uppdelad i tvd faser. Aven jisningstemperaturens
forlopp registerfors. Vid ndsta jasningsfas ar temperaturen nirmare 0 °C. Efter denna jisning i samband
med lagring i lagertankar filtreras 6let och tappas pé fat, flaskor, burkar eller tankbilar. Aven ofiltrerat
ol kan tillverkas. Slutprodukten méste uppfylla kvalitetsparametrarna enligt 4.2 ovan.

Hela tillverkningsprocessen stdr under stindig kontroll.

Kontrollmetod:

Malt:

Forsta extrakt (forsta malten) — provtagning 10 min. efter inledd avsilning.

Mitning av extraktet — pyknometriskt, med sockermitare eller annat specialinstrument (frin Anton
Paar, eller annat lampligt instrument for mitning av extraktimnena).
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Maltens klarhet vid 25 °C — nefelometriskt vid 25 °C, mitning efter 30 min. virmning.

Extraktmitning efter sista extraktet vid 25 °C — mdtning av extraktet med samma metod som med
forsta extraktet.

Vort:

Vortextrakt — provtagning 15 min. efter kokningen.

Mitning av extraktet — pyknometriskt, med sockermitare eller annat specialinstrument (frin Anton
Paar, eller annat lampligt instrument for mitning av extraktimnena).

Fillningens innehdll — visuell kontroll av blandningen av vort och humle 5 min. efter kokning av
malten i Imhoff-kolv eller annat litet kdrl, ddr fillningens innehall kan kontrolleras.

Vortens klarhet — vorten filtreras (med filtreringspapper "blue strip”) och filtratet anvinds for nefelomet-
risk analys vid 90° vinkel. Mdtning dels vid 20 °C (20 min. uppviarmning), dels vid 5 °C (20 min.
uppvarmning).

Mitning av vortens beska — mingden alfahumulonsyra (IBU).

Vortens verkliga forjisning — matning med rekommenderad metod.

Firskol:
Mikroskopmitning av mangden jastceller i suspension.
Mitning av jdstens aktivitet (firgning med metylenblatt).

Mitning av alfahumulonsyra (IBU) med rekommenderade metoder.

Fardigt ol:

Basanalys — skenbart och verkligt extrakt, alkoholinnehdll, berdkning av ursprungligt maltextrakt,
mitning av alfahumulonsyra (IBU), 6lets klarhet vid 90° vinkel, verklig forjdsning, olets farg.

Denna kontroll gors av bryggeriets laboratorium eller ett specialiserat laboratorium (exempelvis fore-
taget Vyzkumny dstav pivovarsky a sladaisky, a.s). Det sker med bryggeri-malt-analys eller EBC-analys
(EBC — European Brewery Convention).

Samband: Av arkeologiska fynd framgdr det att bade slaverna och deras foregdngare tillverkade 6l i det
begrinsade omradet (nedan kallat "omradet”). De forsta uppgifterna om 6lbryggning hirstammar frdn
Bfevnovklostret, dir benediktinermunkar tillverkade 61 och vin redan ar 993 eKr.

Den dldsta uppgiften om humleodling i omradet dr prins Bfetislav L's gavobrev, diar domkapitlet Svaty
Viclav i Stard Boleslav tillits ta ut tionde pd humle odlad i Zatec, Stard Boleslav och Mladd Boleslav.
Det forsta historiska dokumentet om oltillverkning dr gévobrevet till domkapitlet Vy3ehrad, som utfir-
dades 1088 av den forste tjeckiske kungen Vratislav II I detta dokument, bevarat i kopior, ndmns tiller-
kidnnandet av tionde pd humle samt andra givor inklusive fastigheter och arvoden till kanikerna i
domkapitlet. I flera dokument frdn dren 1090-1100 avhandlas humleodling, malt, 6l, bryggarerittig-
heter samt olutforsel. Frdn ar 1330 finns det ménga uppgifter om framstillning av malt och 6l i bade
kungliga dokument och dokument frén adel och borgare.
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Olbryggandet fordes vidare frén generation till generation. Det var forst ett monopol som enskilda hade
(exempelvis borgare eller adelsmdn med bryggarerittigheter). P4 1300-talet bildades skrd for maltare
och bryggare och tillverkningen av under- och overjast 6l fick ett uppsving. Detta fortsatte tills industri-
ella bryggerier grundades, som i dag for traditionen med "Ceské pivo” vidare. En viktig hindelse var
grundandet av stadsbryggeriet, Méstské pivovary, i Plzen &r 1842.

Tillverkningen av underjést ol vidareutvecklades och dess kdnnetecken kom att skilja sig helt fran tidi-
gare underjist 6l. Denna gyllengula, parlande dryck med sin goda humlesmak och vackert tjocka skum
spreds i varlden. I vérlden inleddes nu en ny period i bryggandet, som utvecklades i aldrig skddad fart
inte bara i Tjeckien utan ocksd i Osterrike-Ungern, Tyskland och andra europeiska ldnder. De foljande
drtiondena grundades ménga bryggerier, forsedda med den allra modernaste tekniken. Utrustningen
och tekniken forbittrades successivt och utmynnade i dagens moderna storproduktion. Grundprincipen
ar dock oforiandrad. For oltillverkningen anvinds fortfarande framst lokala ravaror (dvs. som kommer
frdn omradet, med dess speciella jord och klimatférhillanden). Olet har ocksd fitt en viktig och erkind
stillning i utlandet. Om dess popularitet vittnar de ménga historiska och samtida uppgifterna om
exporten av "Ceské pivo”.

"Ceské pivo” tillverkas pd ovannamnda sitt, som baseras pa de tjeckiska bryggarnas unika kunnande i
omradet. For tillverkningen anvinds frimst lokala révaror av viss kvalitet samt lokalt vatten. Detta ger
”Ceské pivo” dess speciella egenskaper, som beror pa dess annorlunda sammansittning.

Enligt en studie frdn ett forskningsinstitut i Prag (Vyzkumny tstav pivovarsky a sladaisky, a.s.) skiljer sig
"Ceské pivo” visentligt fran utlindskt 6l. Vissa nationella och utlindska olsorter blev foremal for en
noggrann analys och bedomning.

En detaljerad analytisk och statistisk modell togs fram som mojliggjorde en beskrivning dels av gemen-
samma egenskaper, dels av sirdrag. Resultaten bearbetades med flerdimensionella statistiska metoder
(dispersionsanalys, faktoranalys, klusteranalys etc.). Det visade sig hir att "Ceské pivo” skiljer sig frén
utldndska Olsorter i samma kategori.

I flertalet fall innehéller "Ceské pivo” rester av (ojést) extrakt, vilket 4r en av dess typiska egenskaper.
Andra egenskaper som skiljer sig frn utlindskt 6l dr den intensivare firgen, storre beskan samt hogre
pH-virdet och polyfenolhalten. Den intensivare firgen och hogre polyfenolhalten beror pd den malt-
ningsmetod som 4r den vanligaste i Tjeckien. Alla dessa parametrar &r relaterade till ravarornas kvalitet
och sammansittning samt de tekniska forhdllandena. Tekniskt sett viktigast 4r maltkrossets samman-
sittning, humleméngden, valet av jiststammar samt anvind jisningsmetod, detta i kombination med
bryggartraditionen och den minskliga faktorn. Organoleptiskt kénnetecknas "Ceské pivo” av storre
fyllighet och beska, lingre besk eftersmak och mindre inslag av frimmande lukter och smaker.

Att oltillverkningen 4r unik beror pd den manghundradriga bryggeritraditionen i omradet, som forts
vidare frdn generation till generation och utmynnat i dagens speciella form. Produktens goda rykte i
hela virlden sikerstills genom omrédets gynnsamma villkor for humleodling och tillverkarnas fackkun-
skaper, som erhéllits genom studierna pd de tjeckiska skolornas olika nivéer. Beteckningen "Ceské pivo”
angavs redan i bilagan till avtalet mellan Socialistiska republiken Tjeckoslovakien och Republiken Portu-
gals regering om skydd av ursprungsuppgifter, ursprungsbeteckningar och andra geografiska och
motsvarande beteckningar. Avtalet offentliggjordes i utrikesministeriets kungorelse nr 63/1987 av den
18 maj 1987.
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Ar 2003 genomforde Tjeckiska turistbyran en undersokning om Tjeckienbilden och turisternas motiv
till valet av resmal. Malgruppen var turister fran Tyskland, Osterrike, Polen, Italien, Nederlinderna, USA,
Japan, Skandinavien, Ryssland, Sydkorea och arabvirlden. Totalt vinde man sig till 1 800 personer
(dvs. 150 per land eller landergrupp) — varav 66 % min. Undersokningen visade att Tjeckien framst
forknippas med Prag (47 %) och utmirkt 6l (45 %). Foljande frdga stilldes: "Nar jag hor namnet
Tjeckien tinker jag direkt pa ...”

Att "Ceské pivo” ar populirt framgdr av den stindigt 6kande exporten.

Kontrollorgan:

Namn: Statni zemédélskd a potravindfskd inspekce
Adress: Kvétnd 15
CZ-603 00 Brno
Tfn.: (420) 543 540 205
Fax: (420) 543 540 210

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

Markning: Beteckningen "Ceské pivo” dr en del av varumérket p4 produktens huvudetikett.

Den ska inte forhindra att andra olsorter hanvisar till oltillverkning i Tjeckien, dven om dessa inte kate-
goriseras som "Ceské pivo” enligt nationella bestimmelser och EU-bestimmelser. Sidana hinvisningar
far dock inte vara en del av varumirket pd dessa Olsorters huvudetikett.

Hanvisningar till "SGB”, "skyddad geografisk beteckning” och motsvarande EU-symbol mdste tydligt
forknippas med "Ceské pivo” och fir inte ge intrycket att ovriga beteckningar pd etiketten skulle vara
registrerade.



