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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych
i $rodké6w spozywcezych

(2013/C 134/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,CESKOBUDEJOVICKE PIVO”
NR WE: CZ-PGI-0105-01036-05.09.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [0 Dowdd pochodzenia

— [ Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym

— [ Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez wladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006)

3. Zmiana (zmiany)

Powodem zmiany opisu produktu, ktéra polega na zwigkszeniu liczby rodzajow piwa, jest fakt, ze
producent, a zarazem jedyny uprawniony uzytkownik ChOG ,Ceskobudéjovické pivo” w 2004 r.
ozywil tradycje warzenia piwa pelnego ciemnego. Ze wspomnianym piwem lacza si¢ takie same
tradycje, obszar geograficzny i historyczna nazwa ,Ceskobudéjovické pivo” jak z piwami jasnymi.
Piwo to produkuje si¢ w tych samych warunkach i z takich samych surowcéw, rézna jest jedynie
jego barwa. Od poczatku browarnictwa w Czeskich Budziejowicach warzono oba rodzaje piwa —
ciemne i jasne. W Zrédlach archiwalnych pierwsza wzmianka o piwie ciemnym pochodzi z roku

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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1495, gdy powstal browar miejski. Mial on kontynuowad produkcje piwa jasnego, a budziejowiccy
mieszczanie mieli warzy¢ wylacznie piwo ciemne. Dlatego sklasyfikowanie piwa pelnego ciemnego
jako jednego z rodzajéw piwa ,Ceskobudg&ovické” jest logicznym krokiem, polegajacym wylacznie na
oficjalnym rozszerzeniu palety piw, ktérym przystuguje ChOG ,Ceskobudéjovické pivo”.

Whiosek o zmiang jest uprawniony, poniewaz sklada go producent, a zarazem jedyny uprawniony
uzytkownik ChOG ,Ceskobudgjovické pivo”.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2.

spozywczych (°)
,CESKOBUDEJOVICKE PIVO”
NR WE: CZ-PGI-0105-01036-05.09.2012
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa

,Ceskobudgjovické pivo”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Czeska

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 2.1 — Piwo

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Piwo jasne o charakterystycznym aromacie nadawanym przez st6d jasny i aromatyczny chmiel zatecki,
o mniej intensywnym posmaku tagodnej lub umiarkowanej goryczy, o posmaku stodu wynikajacym
z réznicy miedzy odfermentowaniem rzeczywistym a potencjalnym brzeczki chmielowej, szczypigce
w jezyk dzigki dwutlenkowi wegla pochodzacemu z naturalnej fermentacji.

Piwo ciemne o nasyconej barwie z dominujgcg nuta prazenia uzyskiwang dzigki zastosowaniu stodu
barwigcego, karmelowego i monachijskiego, ze $rednig do wyzszej, umiarkowanie ostrg nutg goryczy,
ktora uzyskuje si¢ dzigki kombinacji chmielu zateckiego i specjalnych stodéw. Pelny smak bez
koficowej stodyczy jest efektem obecnosci resztek niesfermentowanego ekstraktu. Piwo jest wysycone
naturalnym dwutlenkiem wegla pochodzacym z fermentacji.

Po nalaniu do kufla piwo ma typowa jasnozlota lub ciemna barwe z delikatna, kremowa piana. Dzigki
wysokiej zawartoSci polifenoli, pochodzacych z delikatnego aromatycznego chmielu zateckiego,
wszystkie gatunki piwa czeskobudziejowickiego maja przyjemny smak i ciesza si¢ duzg popularnoscia.

Piwo mozna podzieli¢ na 6 réznych gatunkéw o jednoznacznie wspSlnym pochodzeniu.

Piwo jasne pelne

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 4,6-5,3
Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 11,4-12,3
Gorycz (w jednostkach IBU): 20-24
Barwa (w jednostkach EBC): 9-13

Aromat: o $redniej do duzej intensywnosci, wyrazny zapach delikatnego aromatycznego chmielu
zateckiego.

() Poréwnaj: przypis 2.
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Smak: gorycz o intensywnosci umiarkowanej do Sredniej, o charakterze fagodnie do lekko cierpkiego,
smak $rednio mocny do mocnego ze stodkawym posmakiem, wyraZnie szczypigce w jezyk.

Piwo jasne pelne z dodatkiem drozdzy piwowarskich

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 4,6-5,3
Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 11,4-12,3
Gorycz (w jednostkach IBU): 20-24
Barwa (w jednostkach EBC): 9-13

Aromat: o Sredniej do duzej intensywnosci, wyrazny aromat delikatnego aromatycznego chmielu
zateckiego.

Smak: gorycz o intensywnosci umiarkowanej do Sredniej, o charakterze fagodnie do lekko cierpkiego,
smak mocny do bardzo mocnego ze stodkawym posmakiem, wyraznie szczypigce w jezyk.

Piwo jasne beczkowe

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 3,5-4,5
Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 9,5-10,1
Gorycz (w jednostkach IBU): 18-21
Barwa (w jednostkach EBC): 8-12

Aromat: o $redniej do duzej intensywnosci, wyrazny aromat delikatnego aromatycznego chmielu
zateckiego.

Smak: gorycz o intensywnosci umiarkowanej do Sredniej, o charakterze lekko cierpkim, smak $rednio
mocny ze stodkawym posmakiem, wyraZnie szczypiace w jezyk.

Piwo specjalne

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 7,4-8,2
Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 16,0-17,0
Gorycz (w jednostkach IBU): 24-28
Barwa (w jednostkach EBC): 11-17

Aromat: o $redniej do duzej intensywnos$ci, wyrazny aromat delikatnego aromatycznego chmielu
zateckiego.

Smak: gorycz o intensywnosci $redniej do mocnej, o charakterze tagodnie do umiarkowanie cierpkiego,
smak mocny do bardzo mocnego ze stodkawym posmakiem, wyraznie szczypigce w jezyk.

Piwo bezalkoholowe

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 0,2-0,5
Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 3-4
Gorycz (w jednostkach IBU): 22-26
Barwa (w jednostkach EBC): 5-7

Aromat: o $redniej intensywnos$ci, wyrazny aromat delikatnego aromatycznego chmielu zateckiego,
przypominajacy nieco brzeczke chmielows.

Smak: gorycz o $redniej intensywnosci, charakter umiarkowanie cierpki, smak lekki, wyrazne szczy-
piace w jezyk, z nuta brzeczki chmielowej.

Piwo ciemne pelne

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 4,0-5,3
Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 10,5-12,0
Gorycz (w jednostkach IBU): 20-35
Barwa (w jednostkach EBC): 60-120

Aromat: o $redniej do duzej intensywnos$ci, wyrazny aromat delikatnego aromatycznego chmielu
zateckiego oraz prazonego stodu.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Smak: gorycz o intensywnosci Sredniej do duzej, o charakterze lagodnie do umiarkowanie cierpkiego,
smak mocny do bardzo mocnego z posmakiem wytrawnym i nutg prazenia, wyraZnie szczypigce
w jezyk.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Gléwnymi surowcami do produkcji piwa czeskobudziejowickiego sa woda, stéd i chmiel, a takze
drozdze piwowarskie dolnej fermentacji. Wszystkie wykorzystywane gléwne surowce pochodza z
okreslonych wyznaczonych obszaréw geograficznych i maja okreslona charakterystyke.

Stosuje sie wylacznie wode ze studni artezyjskich o glebokosci przekraczajacej 300 m. Woda z tych
studni, czerpana z podziemnego jeziora, ktére znajduje si¢ pod powierzchnig wyznaczonego obszaru
niecki czeskobudziejowickiej, jest ekologicznie czysta. Zawarto$¢ azotanéw w wodzie nie moze prze-
kracza¢ 3 mg/l. Wiek wody, ktéra znajduje si¢ w gérnych warstwach kredowych, ocenia si¢ na
7 000-8 000 lat. Woda ma bardzo niska twardo$¢ (maksymalnie 1 mmol/l), a jej sklad mineralny
ma decydujacy wplyw na typowy charakter piwa czeskobudziejowickiego, podobnie jak wartos¢ pH
6-7, dzieki ktérej woda nadaje si¢ do zastosowania w procesie warzenia bez zadnych dodatkowych
zabieg6ow.

Jasny stéd produkuje si¢ z uprawianego na Morawie jeczmienia jarego dwurzedowego, ktdry jest
poddawany kontroli i zatwierdzany do produkcji przez wlasciwy organ kontrolny. Charakterystycz-
nymi cechami jasnego stodu sa jego wysoka ekstraktywnos¢ i jasny kolor.

Do produkgji piwa ciemnego uzywa si¢ stodéw specjalnych: karmelowego, monachijskiego i barwig-
cego.

Delikatny aromatyczny chmiel odmiany Zatecky polorany cerveiidk, ktory kupuje si¢ i dodaje wylacznie
w formie prasowanego chmielu w szyszkach (nie granulatu czy ekstraktu), jest uprawiany na wyzna-
czonym obszarze geograficznym — w regionie miasta Zatec.

Charakterystyczny aromat i smak zawdzigcza piwo drozdzom fermentacji dolnej szczepu Saccharomyces
cerevisiae var. uvarum. Jest on przechowywany pod nr 2 w kolekcji mikroorganizméw przemystowych
Instytutu Badawczego Browarnictwa i Slodownictwa w Pradze. Kolekcja jest zarejestrowana pod
miedzynarodowym numerem RIBM 655.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji, przetwarzania surowcow i wytwarzania piwa czeskobudziejowickiego odby-
waja si¢ wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Brzeczka chmielowa do piwa czeskobudziejowickiego jest wytwarzana wylacznie metodg dekokcyjng
dwuwarows, polegajaca na zacieraniu z otwartym cedzeniem brzeczki i gotowaniem pod ciSnieniem
atmosferycznym.

Fermentacja przebiega w pionowych zbiornikach cylindryczno-stozkowych w kontrolowanej tempera-
turze 6-11°C, za$ lezakowanie odbywa si¢ oddzielnie od fermentacji (technologia dwuetapowa),
wylacznie w zbiornikach poziomych. Okres lezakowania jest zgodny z zasadami przedtuzonej fermen-
tacji wtornej na zimno w temperaturze nieprzekraczajacej 3 °C. Po zakoficzeniu fermentacji wtornej
piwo jest filtrowane i nalewane do opakowan detalicznych lub transportowych.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Oznaczenie ,Ceskobudéjovické pivo” stosuje si¢ zgodnie z ogdélnymi przepisami dotyczacymi stoso-
wania oznaczen geograficznych i szczegdlowymi przepisami dotyczacymi wykorzystania symbolu UE
w chronionych oznaczeniach geograficznych oraz zgodnie z innymi wymogami UE dotyczacymi
etykietowania. Sposdb, w jaki oznaczenie jest stosowane, spelnia ponadto przepisy traktatu akcesyj-
nego.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Miejsce produkgji, przetwarzania i przygotowywania produktu znajduje si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym, na ktérym mozliwe jest pobieranie wody z podziemnego jeziora w niecce czeskobu-
dziejowickiej.
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Obszar, na ktérym hoduje si¢ chmiel zatecki, to region wokét miasta Zatec, obejmujacy obszary gmin
w powiatach Chomutov, Kladno, Louny, Pilzno — sever, Rakovnik i Rokycany.

Obszar, na ktérym uprawia si¢ jeczmien stodowy, zlokalizowany jest na Morawach.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Spegyfika obszaru geograficznego

Piwo warzono w Czeskich Budziejowicach od zalozenia miasta w 1265 r. i zawsze bylo ono okreslane
nazwa miasta, z ktérego pochodzito.

Wode do produkeji pobiera si¢ wylacznie z podziemnego jeziora w niecce czeskobudziejowickiej.
Zawarto$¢ azotanéw w wodzie nie moze przekraczaé 3 mg/l. Wiek wody, ktéra znajduje si¢ w gérnych
warstwach kredowych, ocenia si¢ na 7 000-8 000 lat. Woda ma bardzo niskg twardo§¢ (maksymalnie
1 mmol/l), a jej sklad mineralny ma decydujacy wplyw na typowy charakter piwa czeskobudziejowic-
kiego, podobnie jak wartos¢ pH 6-7, dzigki ktorej woda nadaje si¢ do zastosowania w procesie
warzenia bez zadnych dodatkowych zabiegéw.

Procedury produkeji i urzadzenia produkcyjne stosowane do produkcji piwa opieraja si¢ na doswiad-
czeniu zawodowym i umiejetnosciach praktycznych uzyskanych przez pokolenia piwowaréw i udosko-
nalonych zgodnie z najnowsza wiedza piwowarska. Produkcja piwa byla pierwotnie domeng oséb
prywatnych, jednak pézniej zaczeto zakladaé manufaktury, co doprowadzito do koncentracji produkcji
piwa w Czeskich Budziejowicach i powstania miejscowych browaréw. Tradycja produkeji piwa jest
kontynuowana az po dzi§ dzien.

5.2. Specyfika produktu

Na wiasciwosci organoleptyczne piwa czeskobudziejowickiego maja wplyw w szczegdlnosci: sklad
mineralny wody z miejscowego Zrédla, wlasciwosci gtéwnych surowcéw, szczep drozdzy piwowar-
skich, geometria zbiornikéw produkcyjnych oraz przebieg zasadniczych czynnosci produkcyjnych.

Piwo jasne lub ciemne ma charakterystyczny aromat nadawany przez zastosowany rodzaj stodu
i aromatyczny chmiel zatecki, mniej intensywny posmak lagodnej lub umiarkowanej goryczy oraz
posmak stodu wynikajacy z réznicy migdzy rzeczywistym a potencjalnym odfermentowaniem brzeczki
chmielowej. Dzigki obecnosci dwutlenku wegla z naturalnej fermentacji odczuwalne jest szczypanie
w jezyk. Po nalaniu do kufla piwo jasne ma typowa jasnozlota barwe, a piwo ciemne ma barwe
ciemnego stodu, z delikatng, kremowg piang. Delikatny aromatyczny chmiel zatecki gwarantuje wysoka
zawarto$¢ polifenoli.

Nazwa ,Ceskobudéjovické pivo” zdobyta tak duza renome, ze w 1967 r. na podstawie rejestracji
krajowej zostata zarejestrowana w formie ,Ceskobudéovické pivo/Budweiser Bier/Biere de Budweis|
Budweis Beer” w rejestrze nazw pochodzenia WIPO (nr 49). Jednoczesnie podlegala ona ochronie na
mocy umowy dwustronnej z Portugalia.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Popularno$¢, jaka piwo czeskobudziejowickie uzyskato na przestrzeni wielu lat, oraz jego stale wysoka
jako$¢ zapewniaja mu pozycje na rynkach zagranicznych ponad 50 panstw. Jego renoma pozwolita mu
zajaé miejsce wirdd wiodacych $wiatowych marek piwa.

Na wlasciwosci organoleptyczne piwa czeskobudziejowickiego maja wplyw w szczegdélnosci: sklad
mineralny wody z miejscowego Zrédla, wlasciwosci gtéwnych surowcéw, szczep drozdzy piwowar-
skich, wyprébowana przez pokolenia piwowaréw geometria zbiornikéw produkcyjnych oraz przebieg
zasadniczych czynnosci produkcyjnych.

Produkcja piwa czeskobudziejowickiego jest nieodlacznie zwiazana z miastem Czeskie Budziejowice.
Wigkszo$¢ czeskich i zagranicznych encyklopedii wigze to miasto z produkcjg piwa czeskobudziejo-
wickiego.



14.5.2013 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 134/59

Tradycja jest dla konsumentow jednym z gléwnych wskaznikéw jakosci, bedac dla nich wartoscia
dodang i gwarancja jako$ci. Konsumenci piwa z Czeskich Budziejowic oczekuja od niego szczegdlnych
wla$ciwosci, jakie charakteryzujg piwo wytwarzane na tym obszarze.

Od niepamigtnych czaséw konsumenci kojarzyli Czeskie Budziejowice z produkcjg wysokiej jakosci
piwa, ktore rozni si¢ wlasciwosciami organoleptycznymi od piw produkowanych na innych obszarach.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)
http://isdv.upv.cz[portal/pls/portal/portlets.ops.det?’popk=6 5&plang=cs

(*) Poréwnaj: przypis 2.
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