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INNE AKTY

KOMISJA

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

(2009/C 38/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006 (‘). Komisja musi otrzymaé o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szesciu miesiecy od
daty publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
BREZNICKY LEZAK”
EC No: CZ-PGI-0005-0398-19.10.2004
CHNP () CHOG (X)

Nin}ilejsze streszczenie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. (i(iipowiedzialny departament w panstwie cztonkowskim/wlasciwy organ pafistwa cztonkow-

skiego:

Nazwa: Utad pramyslového vlastnictvi

Adres:  Antonfna Cerméka 2a, 160 68 Praha 6, Cesk4 republika
Tel.: +420 220383111

Faks: +420 224324718

E-mail: posta@upv.cz

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Pivovar Herold Bfeznice, a. s.

Adres:  Pivovar Herold, 262 72 Bfeznice, Ceskd republika
Tel.: +420 318682047

Faks: +420 318682546

E-mail: herold@heroldbeer.com

Skfad:  Producenci/przetwércy ( X ) Inni ()

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Niniejszy wniosek wprowadza odstepstwa od art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 poniewaz
na danym obszarze dziala tylko jeden producent. Wymogi ustanowione w art. 2 rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 1898/2006 sa spelnione, poniewaz wnioskodawca jest jedynym producentem na
wyznaczonym obszarze i w zwigzku z uzyciem miejscowych zZrédel wody o charakterystycznych wias-
ciwosciach, ,Bfeznicky lezdk” rézni si¢ od piwa produkowanego na terenach z tym obszarem sasiadujg-
cych (zob. 4.6).

Rodzaj produktu:

Klasa 2.1: Piwo

Specyfikacja:
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa: ,Bfeznicky lezdk”

Opis: ,Bieznicky lezdk” jest piwem o stopniu fermentacji umiarkowanym do $redniego, charakteryzu-
jacym si¢ delikatnym, ale wyraZnie gorzkim, intensywnym smakiem i bogatym zlotym kolorem
8-12,5 EBC. Posiada ono $wiezy smak, wyrazny chmielowy aromat pozbawiony smakéw obcego
pochodzenia, warto$¢ pH na poziomie 4,41-4,74, przejrzysto$¢ miedzy 0,30-0,52 EBC, zawartosé
alkoholu miedzy 4,69-5,53 oraz zawarto$¢ ekstraktu brzeczki 11,00-12,99 %.

Surowce:

Podstawowe skladniki:

Wihasciwosci stodu jeczmiennego musza odpowiadaé nastepujacym wskaznikom:

Zawarto§¢ ekstraktu w suchej masie | (% w masie) min. 80,0
stodu

Liczba Kolbacha (%) 39,03
Sila diastatyczna (.W.K.) min. 220
Graniczny stopien odfermentowania | (%) maks. 82
Kruchosé (%) min. 75,0

Stosuje si¢ takze odmiany chmielu Zatecky polorany cerveridk w postaci granulatu i ekstraktu chmielo-
wego, cukier produkowany z burakéw cukrowych i wode z wierconej studni artezyjskiej. Inne sklad-
niki: drozdze piwowarskie, kwas askorbinowy. Stosowana w procesie produkcji woda musi pochodzi¢
z gminy Bfeznice.

Obszar geogmﬁczny: Gmina Breznice.

Dowdd pochodzenia: Producent prowadzi ewidencje dostaw i dostawcéw wszystkich surowcéw i zacho-
wuje je do celéow pdzniejszych kontroli. Przechowywane sg takze informacje dotyczace odbiorcéw
gotowych wyrobdéw. Przeprowadza si¢ i przechowuje wyniki kontroli zgodnosci kazdej partii produktu
ze specyfikacja. Kontrole przeprowadzane sa przez personel browaru oraz, w razie zaistnienia takiej
potrzeby, przez zewnetrzne laboratorium oraz wlasciwy organ kontrolny, ktérym jest Stdtni zemédélskd
a potravindiskd inspekce (Pafistwowa Inspekcja Rolno-Spozywecza).

Stosowana w produkcji piwa woda podlega kontroli akredytowanego zewnetrznego laboratorium.
Przeprowadza ono jej analizy mikrobiologiczne, biologiczne oraz chemiczne. Zarejestrowane studnie, z
ktérych pochodzi woda do produkji, s3 powszechnie znanym Zrédtem wody.

W trakcie procesu produkcji kazda partia towaru podlega kontroli jakosci oraz zgodnosci ze specyfi-
kacja: kontroli podlegaja jako§¢ stodu, zgodnos¢ ze wskaznikami stosowanymi w odniesieniu do goto-
wanej brzeczki, proces fermentacji w fermentowni, wskazniki stosowane w odniesieniu do zbiornikéw
lezakowych oraz wyniki procesu filtracji.
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4.5.

4.6.

Metoda produkeji: Piwo ,Bieznicky lezdk” jest produkowane przy uzyciu tradycyjnych metod. Jego
podstawowymi surowcami s3: jeczmien slodowy (jego wiasciwosci zob. 4.2), chmiel przygotowany
(zob. 4.2), ekstrakt chmielowy, cukier z burakéw cukrowych, woda, drozdze piwowarskie oraz kwas
askorbinowy. Metoda produkgji:

Produkcja stodu: Stéd moze by¢ zakupiony lub wyprodukowany w browarze wedlug tradycyjnej
metody produkgji: namaczanie jeczmienia (w kadziach przez 72 godziny do czasu, gdy stopient wilgoci
osiggnie 45-46 %), kielkowanie (na podlodze do slodowania przez 6-7 dni, temperatura masy
12-22 °C), suszenie (w piecu przez 2 x 24 godziny w temperaturze 25-85 °C), oczyszczanie i sktado-
wanie.

Produkcja stodu: warzenie, mielenie

Warzelnia (poczatkowe skladniki to mielony stéd i woda; projekt wnetrza warzelni jest prosty i
klasyczny, z dwoma zbiornikami, stosuje si¢ 8-9 godzinng dekokcyjna metode dwuwarowg): mieszanie
(przez 20 min. przy temperaturze wody 37 °C, przez nastepne 20 min. podgrzewanie do temperatury
52°), zacieranie (dekokcyjna metoda dwuwarowa): 1 partia zacieru zostaje przelozona do zbiornika
(rozklad bialek — 15 min. w temperaturze 62-64 °C, scukrzanie — 30 min. w temperaturze
72-74 °C, gotowanie — 20 min., zlewanie do kadzi, zwigkszenie temperatury do 65 °C), 2 partia
zacieru zostaje przetozona do zbiornika (scukrzanie — 30 min. w temperaturze 72-74 °C, gotowanie
— 25 min.,, zacieranie — ok. 200 min. w temperaturze 75 °C w kadzi), filtrowanie zacieru (odsta-
wienie na 30 min.), napowietrzanie i odcedzanie ekstraktu brzeczki podstawowej, otrzymanie ostatecz-
nego ekstraktu brzeczki, zraszanie wodg, catkowity czas ok. 130 min.; powstanie gotowanej brzeczki,
gotowanie chmielu (dodatek chmielu oraz cukru, 90-120 min., proces chmielenia odbywa si¢ w trzech
etapach: 1. na poczatku procesu odsaczania ekstraktu brzeczki podstawowej, 2. chmielenie calosci
brzeczki, na poczatku procesu gotowania chmielu 3. chmielenie na 20 min. przed koficem gotowania
chmielu).

Schladzanie brzeczki chmielonej: oddzielenie i usuwanie osadéw (za pomocg wiréwki filtracyjnej),
schfadzanie brzeczki (do temperatury fermentacji 6-9 °C).

Fermentownia (fermentacja w otwartych kadziach przez 7-9 dni w temperaturze 6-11,5 °C, w czasie
ktorej aktywne sg drozdze fermentacji dolnej): do chmielonej brzeczki dodaje si¢ szczepy drozdzy
piwowarskich (0,5 1. drozdzy na 1 hektolitr brzeczki), sporzadzenie nastawu, wstepna fermentacja
(temperatura otoczenia 10 °C).

Lezakownia: dodatek stabilizatoréw, nasycenie CO,, klarowanie, wtérna fermentacja (zamknigte zbior-
niki lezakowe, 45-70 dni, temperatura w lezakowni 2-4 °C).

Filtracja: filtracja (za pomocy filtra $wiecowego z nalozong ziemig okrzemkowa); wtérna filtracja (stery-
lizowana prasa filtracyjna).

Zbiorniki jasnego piwa: dodaje si¢ przeciwutleniacze oraz dwutlenek wegla.
Rozlewanie (do butelek lub beczek), pakowanie, sktadowanie, wysylka.

Rozlewanie do butelek (butelki o poj. 0,5 1. i 0,335 1): mycie butelek w pluczce i kontrola ich czys-
toSci, napelnianie, pasteryzacja, etykietowanie, pakowanie (umieszczanie w skrzynkach lub kartono-
wych pudelkach), sktadowanie, wysytka.

Rozlewanie do beczek (beczki o poj. 30 1. i 50 1.): pasteryzacja w przeplywie, napelnianie beczek, pako-
wanie, wysylka.

Etapy produkgji takie jak: wtorna fermentacja, filtrowanie oraz rozlewanie do zbiornikéw jasnego piwa
muszg odby¢ si¢ na okreSlonym obszarze. Rozlewanie, pakowanie, sktadowanie oraz wysylka moga
by¢ przeprowadzane poza tym obszarem.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Najwczesniejsza pisemna wzmianka o browarze Bfeznice pochodzi z
roku 1506. Nowy browar, ktéry powstal w stylu barokowym w XVIII wieku, zostal odnowiony i
rozbudowany. W 1945 r. zostal upanstwowiony i stal si¢ wlasnoscig Czechostowacji. Rozwdj prze-
mystu wydobywczego (uran) w sasiedztwie okolo roku 1960 przyczynit si¢ do rozwoju browaru na
nieznang dotychczas skale. Wraz z jego schytkiem nastapit spadek produkgji piwa, w zwigzku z czym
browar mial zosta¢ zamkniety. Jednakzie w 1989 r. Vyzkumny istav pivovarsky a sladatsky (Instytut
Badawczy Warzenia i Stodowania) przejat zarzadzanie browarem, przebudowatl go i nadal nowy impuls
produkgji tradycyjnego piwa Bieznice. Od roku 1999 jest ona prowadzona przez tego samego produ-
centa — przedsigbiorstwo Pivovar Herold Bfeznice S.A.
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4.7.

4.8.

W produkgji piwa ,Bfeznicky lezdk” oraz ogélnie piwa na tym obszarze stosuje si¢ najwyzszej jakosci
wode Zrédlang pompowang z chronionych artezyjskich studni wierconych w gminie Bfeznice. Obecnie
studnie majg migdzy 14-16 m. glebokosci, natomiast otwory wiertnicze osiggaja 61 m. Znajduja si¢
one w granodiorytach plutonu Centralnych Czech, masywu o bardzo urozmaiconym i zréznicowanym
uksztattowaniu terenu. Od strony geologicznej, obszar otaczajacy gming Bfeznice jest utworzony przez
szaro-niebieskie, $rednioziarniste biotyty oraz amfibolitowo-biotytowe granodioryty. W niewielkiej
odleglosci od niej znajduje si¢ granica pomiedzy plutonem Centralnych Czech a metabazytem pasma
Jilovské. Studnie oraz otwory wiertnicze zaopatrywane s3 w wode ze szczelin, wode ze strefy
wietrzenia oraz ze znajdujacych si¢ blisko powierzchni peknigé pochodzaca zaréwno z plutonu
Centralnych Czech, jak i, do pewnego stopnia, z metabazytéw pasma Jilovské. Na skutek znacznego
stopnia popgkania skaly, krazenie wod powierzchniowych w szczelinach granodiorytéw jest dos¢ inten-
sywne i tylko czg$ciowo uzupelniane jest opadami atmosferycznymi przesaczajacymi si¢ przez otwarte
szczeliny. Klimat na obszarze gminy Bifeznice moze by¢ zaliczony do umiarkowanie cieplego z
opadami nieznacznie ponizej normalnej $redniej. Charakterystyczny smak piwa oraz jego korzystny
wplyw w diecie wynikajg z samego procesu technologicznego i zalezg nie tylko od skladnikéw, ale
takze od skladu wody (gléwnych skladnikow, elementéw $ladowych oraz ich udzialu procentowego).
Praktycznie, w przypadku braku wody z danego obszaru, wyprodukowanie piwa o identycznej jakosci
i smaku na innym obszarze mimo uzycia tej samej technologii jest niemozliwe.

Dnia 2 kwietnia 1984 r. w rejestrze nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych Republiki Czeskiej
pod nr. 148 zostalo zarejestrowane chronione oznaczenie geograficzne ,Bfeznicky lezak”.

Organ kontrolny:

Nazwa: Statni zemédélskd a potravinafskd inspekce, Inspektordt v Praze
Adres:  Za Opravnou 300/6, 150 00 Praha 5, Ceskd republika

Tel.: +420 257199512

Faks:  +420 257199529

E-mail: praha@szpi.gov.cz

Etykietowanie: —




