25.9.2008 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 244/23

INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 244/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~ZNOJEMSKE PIVO”

NR WE: CZ-PGI-005/0376-14.10.2004

CHOG (X ) CHNP ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego:

Nazwa: Ufad pramyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermdka 2a
CZ-160 68 Praha 6-Bubenec

Tel:  (420) 220 38 31 11
Faks:  (420) 221 32 47 18

E-mail: posta@upv.cz

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Starobrno, a. s.

Adres:  Hlinky 160/12
CZ-661 47 Brno

Tel.: (420) 543 51 61 11
Faks: (420) 543 21 10 35
E-mail: starobrno@starobrno.cz

Sklad:  Producenci/przetwérey ( X ) inni ()

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4.1.
4.2

Whiosek dotyczy odstepstwa od art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, poniewaz na danym
obszarze dziala tylko jeden producent. Wymogi zawarte w art. 2 rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 1898/2006 sa spelnione, poniewaz wnioskodawca jest jedynym producentem na wyznaczonym
obszarze geograficznym, a piwo ,Znojemské” produkuje si¢ opisang ponizej metoda z surowcéw o
okreslonych wiasciwosciach i z uzyciem miejscowych Zrédet wody, dzigki czemu ma ono specyficzne
wlaSciwosci i rézni si¢ od piwa produkowanego na terenach z tym obszarem sgsiadujacych. Wyjatko-
wo$¢ produkeji wynika z wielowiekowej tradycji browarnictwa mieszczanskiego na wyznaczonym
obszarze. Oznaczenie ,Znojemské pivo” jest tradycyjnie kojarzone wylacznie z wyznaczonym
obszarem.

Rodzaj produktu:

Klasa 2.1 — Piwo

Specyfikacja produketu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
Nazwa produktu: ,Znojemské pivo”

Opis produktu: Piwo ,Znojemské” jest produkowane w nastepujacych podstawowych odmianach: piwo
beczkowe jasne i ciemne oraz piwo pelne.

Surowce do produkgji piwa:

St6d — stosuje si¢ stéd wyprodukowany z jarego jeczmienia dwurzedowego. Whasciwosci stodu muszg
odpowiadaé nastepujagcym wskaznikom:

Zawarto$¢ ekstraktu w suchej masie stodu (% wagi) min. 78,0
Liczba Kolbacha (%) 38,0 £3
Sila diastatyczna (j. W.-K) min. 220
Graniczny stopien odfermentowania (%) maks. 82
Krucho$é (%) min. 80,0

Woda — stosuje si¢ wode z wodociggu miejskiego.

Chmiel — stosuje si¢ odmiany Zatecky polorany cerveridk i Magnum Hallertau w formie granulatu i
ekstraktu; nadaja one piwu ,Znojemské” charakterystyczng delikatng goryczke.

Charakterystyka poszczegdlnych grup:

Piwo beczkowe jasne (czes. svétlé vycepni)

— zawarto$¢ ekstraktu w brzeczce podstawowej (% ekstraktu): 8-10 %,
— zawarto$¢ alkoholu (% objgtosci): 3,2-4,0,

— gorycz (jednostki EBC): 17-25,

— kolor (jednostki EBC): 8-12,

— zawarto$¢ CO, (mg/l) 4,8-5,5,

— piwo beczkowe, w wigkszym stopniu odfermentowane, o delikatnej goryczy i zapachu chmielu,
dobra pienisto$¢, harmonijny smak, Srednie nasycenie dwutlenkiem wegla.

Piwo beczkowe ciemne (czes. tmavé vycepni)

— zawarto$¢ ekstraktu w brzeczce podstawowej (% ekstraktu): 9-10 %,
— zawarto$¢ alkoholu (% objetosci): 3,8-4,0,

— gorycz (jednostki EBC): 18-25,

— kolor (jednostki EBC): 35-90,
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— zawarto$¢ CO, (mgfl) 4,4-5,5,

— piwo ciemne w kolorze ciemnoczerwonym, o mniej wyraznej goryczy, smak i zapach z przyjemng
nutg stodu i karmelu, $rednie nasycenie dwutlenkiem wegla.

Piwo pelne

— zawarto$¢ ekstraktu w brzeczce podstawowej (% ekstraktu): 11-12 %,
— zawarto$¢ alkoholu (% objetosci): 4,5-5,0,

— gorycz (jednostki EBC): 23-30,

— kolor (jednostki EBC): 11-14,

— zawarto$¢ CO, (mg/l) 4,4-5,5,

— piwo w $rednim stopniu odfermentowane, o pelniejszym smaku, $rednia lub wyrazna gorycz,
czysty zapach, bardziej wywazony smak, wysoka zawarto$¢ ekstraktu, wigksze nasycenie dwutlen-
kiem wegla i dobra pienistos¢.

4.3. Obszar geograficzny: Powiat Znojmo

4.4. Dowdd pochodzenia: Producent prowadzi ewidencj¢ dostawcow wszystkich surowcéw i wszystkich
odbiorcéw gotowych produktéw oraz posiada system kontroli produkgji. Kontrole produkcji oraz zgod-
nosci produktu z jego specyfikacjg przeprowadza Pafistwowa Inspekcja Rolno-Spozywcza, inspektorat
w Brnie. Zgodnie z przepisami na kazdym produkcie znajduje si¢ informacja o jego producencie.
Kontrole pochodzenia krajowego chmielu przeprowadza regularnie Instytut Badawczy Browarnictwa z
siedziba w miejscowosci Zatec, ktéry sprawdza czysto$¢ odmiany chmielu.

4.5. Metoda produkgji: Do produkgcji piwa ,Znojemské” stosuje si¢ trzy podstawowe surowce — wysokiej
jakosci stod spelniajgcy podane powyzej kryteria, uzyskany z jarego jeczmienia dwurzedowego, chmiel
odmiany Zatecky polorany cerveiidk i Magnum Hallertau oraz wodg pitng z wodociggu miejskiego, niepod-
dawang dalszemu uzdatnianiu. Produkcje rozpoczyna si¢ w warzelni, w ktérej miele si¢ stéd, a
nastgpnie miesza go z woda. Réwniez w warzelni przeprowadza si¢ zacieranie brzeczki klasyczng
dekokeyjna metodg dwuwarowa, ktora gwarantuje osiggniecie optymalnych temperatur do ekstrakeji
substancji zawartych w stodzie. Najwazniejszym etapem produkcji jest warzenie piwa, polegajace na
gotowaniu brzeczki niechmielonej (ekstrakt stodu wymieszany z wodg) z chmielem. Produktem
koficowym tego procesu jest brzeczka chmielona. Z goracej brzeczki chmielonej usuwane s3 osady, a
nastgpnie jest ona chlodzona i poddawana fermentacji. W Znojmie gtéwny etap fermentacji przebiega
w klasycznej fermentowni, w ktérej schlodzong brzeczke chmielona poddaje si¢ napowietrzaniu, a
nastepnie dodaje si¢ do niej drozdze. Fermentacja gléwna w otwartych kadziach trwa ok. 7 dni. W tym
czasie pod wplywem dzialania drozdzy z cukréw zawartych w slodzie powstaje alkohol; produktem
ubocznym tego procesu jest dwutlenek wegla. Stosuje si¢ drozdze dolnej fermentacji szczepu Saccharo-
myces cerevisiae uvarum. Po ukoficzeniu gléwnego etapu fermentacji kadZz jest chlodzona, drozdze
opadaja na dno (stad okreslenie ,fermentacja dolna”), a tzw. ,mlode piwo” jest przetaczane do zbior-
nikéw znajdujacych si¢ w lezakowni, w ktérych nastgpuje dojrzewanie piwa. Dojrzewanie trwa od
30 do 90 dni, w zaleznosci od rodzaju piwa. Wazne jest, aby proces ten przebiegal w niskiej tempera-
turze — okolo 2 °C. Celem jest osiagnigcie optymalnych wlasciwosci organoleptycznych piwa, jego
nasycenie dwutlenkiem wegla oraz sklarowanie. Przed przelaniem do pojemnikéw, takich jak beczki i
butelki, mlode piwo filtruje si¢, aby usuna¢ z niego drozdze. Nastgpnym etapem jest stabilizacja i paste-
ryzacja, ktore zwigkszaja trwalo$¢ koloidalng i mikrobiologiczng piwa. Piwo dojrzewa w piwnicach
lezakowych, ktére lacza sig¢ z historycznymi podziemiami miasta Znojma. Nastepnie jest ono przele-
wane (przy pomocy urzadzef rozlewniczych) do butelek i beczek, w ktérych jest rozwozone do
klientéw.

4.6. Zwigzek z obszarem geograficznym: Pierwsza udokumentowana wzmianka o warzeniu piwa w miescie
Znojmo pochodzi z 1278 r. Z czaséw panowania Karola IV zachowala si¢ réwniez tzw. ,Losunkova
kniha” (1363 1), zawierajaca spis parceli, ktorych wlasciciele mieli prawo do warzenia piwa, oraz
wymieniajgca mieszczan posiadajacych takie prawo, wsrdéd nich piwowara Hostana, ktérego imig stato
sie symbolem piwa i browaru w Znojmie. Zrédla podaja, ze w 1629 r. istnialy dwa niezalezne browary
mieszczanskie. W 1924 r. browary te polaczyly si¢, a Znojmo stalo si¢ gléwnym osrodkiem produkdji
piwa w dolnym biegu rzeki Dyji. Tradycje browarnictwa mieszczanskiego kontynuowalo przedsigbior-
stwo HOSTAN s.r.o., sprywatyzowane w 1993 r. Po jego fuzji z firmag STAROBRNO a.s. ta ostatnia
postanowita kontynuowal produkcje tradycyjnego piwa ,Znojemské”, wzmiankowanego w zrodlach
dotyczacych miasta Znojmo juz od XIII w.

Piwo ,Znojemské” produkuje si¢ na wyznaczonym obszarze opisang powyzej metodg z surowcoéw o
okreslonych wlaSciwosciach i jakosci oraz z wody z miejscowych Zrdel. Ma to wplyw na specyficzne
wla$ciwosci piwa. Wyjatkowos¢ produkeji wynika z wielowiekowej tradycji browarnictwa mieszczan-
skiego na wyznaczonym obszarze.
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4.7.

4.8.

W najbardziej prestizowym konkursie piwa organizowanym w Republice Czeskiej w ramach targéw
PIVEX, piwo ,Znojemské” bylo nagradzane w trzech z czterech najwazniejszych kategorii (w
latach 1997 i 1998). W konkursie o nagrode czeskich piwowaréw ,Znojemské pivo 12 % Premium —
svétly lezdk” (piwo jasne pelne) otrzymalo trzecig nagrode w kategorii ,najlepsze piwo 1997 r.”.

Na targach PIVEX w 1999 r. pierwsze miejsce otrzymalo piwo ,Hostan Premium”, a drugie — ,10 %
Hostan Granat”; w konkursie o nagrode czeskich piwowardéw pierwszg nagrode otrzymalo ,Znojemské
pivo 11 % Hradni — svétly lezdk” (piwo jasne pelne). W 2000 r. piwu ,Znojemské” przyznano
pierwsza nagrode w konkursie ,NaSe pivko” redakeji czasopisma ,Pivni kuryr”. Najlepszym rokiem dla
marki ,Znojemské pivo” okazal si¢ 2001 r., w ktérym obronila ona pierwsze miejsce w konkursie
,NaSe pivko”, a ,Znojemské pivo Hostan — Nase pivko” zwyciezylo w kategorii piw beczkowych w
nabardziej prestizowym konkursie piwa w Republice Czeskiej ,Ceské pivo”. ,Znojemské pivo Hostan —
Hradni” otrzymalo wéwczas trzecig nagrode w kategorii piwa pelnego. Kolejnym sukcesem w tym
samym roku bylo uzyskanie drugiego miejsca w konkursie o nagrod¢ czeskich piwowaréw przez
,Znojemské pivo Hostan — Hradni”. W latach 2003 i 2004 ,Znojemské pivo Hostan — Nase pivko”
otrzymalo ,certyfikat jakosci” w konkursie o ,Zloty Puchar PIVEXU”.

Konsumenci piwa ,Znojemské” jednoznacznie kojarza wszystkie jego nazwy handlowe z miastem
Znojmo i sg $wiadomi tego, ze jest ono produkowane wylacznie na wyznaczonym obszarze.

W 2002 r. nazwa pochodzenia ,Znojemské pivo” zostala zarejestrowana w Republice Czeskiej pod
nr 186.

Organ kontrolny:
Nazwa: Stétni zemédélskd a potravindfskd inspekce, Inspektordt v Brné

Adres:  Béhounskd 10
CZ-601 26 Brno

Tel:  (420) 542 42 67 02
Faks:  (420) 542 42 67 17

E-mail: epodatelna@szpi.gov.cz

Etykietowanie: —



