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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 73/07)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CERNA HORA”

Nr WE: CZ-PGI-0005-0409-19.10.2004

CHNP () CHOG (X)

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

1.  Wladciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Utad priimyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermaka 2a
160 68 Praha 6-Bubenec
CESKA REPUBLIKA

Telefon: +420 220383111
Faks: +420 224324718

E-mail:  posta@upv.cz

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Pivovar Cernd Hora, a. s.

Adres:  Cernd Hora 3/5
679 21 Cernd Hora
CESKA REPUBLIKA

Telefon: +420 516482411
Faks: +420 516437201
E-mail:  ekonom@pivovarch.cz

Sklad:  producenci/przetwércy (X) inni ()

(') Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Whiosek dotyczy odstepstwa przewidzianego w art. 5 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006,
poniewaz na danym obszarze dziala tylko jeden producent. Wymagania okre$lone w art. 2 rozporza-
dzenia Komisji (WE) nr 1898/2006 zostaly spetnione.

3. Rodzaj produktu:

Klasa: 2.1 — Piwo

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu

,Cerna Hora”

4.2. Opis produktu

Piwo jasne, odfermentowane w stopniu $rednim do wysokiego, o kolorze zloto-zéttym do zloto-brazo-
wego, dobrze si¢ pieni, ma wyrazisty ,charakter”, a smak Srednio lagodny do pelnego z wyrazng nuta
stodu i chmielu oraz z aromatem chmielowym. Pelny smak jest przede wszystkim rezultatem obecnosci
niesfermentowanych ekstraktoéw szczgtkowych, co ma zwiazek z réznica pomigdzy odfermentowaniem
pozornym a rzeczywistym. Dopuszczalny jest rowniez delikatny smak i aromat drozdzowy albo
owocowy (estry). Niezbyt intensywny aromat wskazuje na wzglednie niskg zawarto$¢ niepozadanych
produktéw ubocznych fermentacji. Poziom goryczy waha si¢ pomiedzy $rednim a wysokim. Cierpki
posmak ledwo wyczuwalny do lagodnego, dtuzsze wykoficzenie.

Piwo ciemne, odfermentowane w stopniu Srednim do wysokiego, o kolorze czerwonawym do czer-
wono-brgzowego, dobrze si¢ pieni, ma przyjemny chmielowy smak i aromat. Ma $rednio wyrazisty
,charakter” i typowy, pelny smak, ktory zawdziecza rdznicy miedzy odfermentowaniem pozornym a
rzeczywistym. Wplyw na smak majg réwniez skladniki uzytych surowcéw, niepoddajace si¢ procesowi
fermentacji. Dopuszcza si¢ réwniez posmak karmelu i syropu melasowego.

Réznorodno$¢ piw i ich organoleptyczna charakterystyka.

Sveétly lezak (piwo jasne, pelne) odfermentowane w stopniu Srednim do wysokiego, o kolorze zloto-
z6ltym do zloto-brazowego, dobrze si¢ pieni, ma wyrazisty ,charakter”, a smak $rednio tagodny z
wyrazng nutg stodu i chmielu oraz z aromatem chmielowym. Dopuszczalny jest rowniez delikatny
smak i aromat drozdzowy albo owocowy (estry). Poziom goryczy jest $redni, a cierpki posmak ledwo
wyczuwalny, dluzsze wykonczenie.

Svétlé wycepni pivo (piwo jasne, beczkowe) odfermentowane w stopniu $rednim do wysokiego, o kolorze
zloto-z6ltym do zloto-brazowego, dobrze si¢ pieni, ma wyrazisty ,charakter” z wyrazna nuta stodu
oraz z aromatem chmielowym. Dopuszczalny jest rowniez delikatny smak i aromat drozdzowy albo
owocowy (estry). Poziom goryczy jest wysoki, a cierpki posmak umiarkowanie wyczuwalny, duzsze
wykoniczenie.

Nefiltrované vycepni pivo (piwo niefiltrowane, beczkowe) dobrze si¢ pieni, przybiera kolor ztoto-zélty do
zloto-brazowego, ma wyrazisty ,charakter” i pelny smak, cechuje je wyraZna nuta drozdzy i aromat
drozdzowy. Istotng cecha piwa jest umiarkowanie wyczuwalna nuta chmielowej goryczki pozostawia-
jaca uczucie milej, stopniowo zanikajacej goryczy pozbawionej nieprzyjemnej ostrosci czy cierpkosci.

Tmavy lezdk (piwo ciemne, pelne) cechuje si¢ dodatkiem karmelu i kolorowego stodu, $rednio odfermen-
towane, o kolorze ciemnoczerwonym do czerwono-bragzowego, o karmelowym, stodkawym smaku z
ledwo wyczuwalng nutg goryczki.

Polotmavé vycepni pivo (piwo pélciemne, beczkowe) odfermentowane w stopniu $rednim do wysokiego,
o kolorze czerwonawym do ciemnoczerwonego, ma wyrazisty ,charakter”, przyjemna nute chmielowa
oraz umiarkowany aromat i smak karmelowy. Dobrze si¢ pieni.

Wszystkie piwa Cernd Hora s3 piwami fermentacji dolnej, rozpoznawalnymi ze wzgledu na szczegdlng
charakterystyke organoleptyczng, niepowtarzalny aromat oraz wyrazisty ,charakter” smaku.
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Piwo jasne — kryteria jakosci:

Jasne pelne

Jasne beczkowe

Niefiltrowane jasne

beczkowe
Ciezar pierwotny (OG) (% wagi) 11,00-12,99 8,00-10,99 8,00-10,99
Alkohol (% objetosci) 3,8-6,0 3,5-4,5 3,5-4,5
Kolor jednostki EBC 8,0-16,0 7,0-16,0 7,8-16,0
Substancje gorzkie jednostki EBC 20,0-45,0 16,0-28,0 16,0-28,0
pH 4249 43-4,7 43-4,7
Réznica pomigdzy odfermentowa- (% wzgl) 1,0-10,0 1,0-10,0 1,0-10,0
niem pozornym a rzeczywistym.
Polifenole (mg/l) 130,0-230,0 130,0-230,0 130,0-230,0

Piwo ciemne, piwo pdlciemne — kryteria jakosci:

Ciemne pehne Pékciemne beczkowe
Ciezar pierwotny (OG) (% wagi) 11,00-12,99 8,00-10,99

Alkohol (% objetosci) 3,6-5,7 3,5-4,5

Kolor jednostki EBC 50,0-120,0 16,0-40,0

Substancje gorzkie jednostki EBC 20,0-45,0 16,0-28,0

pH 41-48 43-4,7

Réznica pomigdzy odfermentowa- (% wzgl) 1,0-10,0 1,0-10,0

niem pozornym a rzeczywistym.

Polifenole (mg/l) 130,0-230,0 130,0-230,0

Surowce do produkgji piwa:

S16d jeczmienny

Uzywa si¢ jasnego stodu, znanego jako ,czeski stéd”, produkowanego z jarego jeczmienia dwurzedo-
wego. Stod ten charakteryzuje si¢ niskim stopniem rozpuszczalnosci i fermentacji.

Tabela ponizej prezentuje wlasciwosci brzeczki produkowanej ze stodu jeczmiennego:

Zawarto$¢ ekstraktu w suchej masie | (% wagi) min. 80 %
stodu

Liczba Kolbacha (%) 37-41 %
Sita diastatyczna (jednostki WK) min. 220
Stopien odfermentowania (%) maks. 82 %
Kruchos$é (%) min. 75 %
Chmiel

W produkdji uzywa si¢ odmiany Zatecky polorany cerveiidk. Chmiel ten znajduje zastosowanie ze wzgledu
na wyrazng specyfike: rézni si¢ od pozostalych odmian chmielu proporcjami alfa-kwaséw do beta-
kwasow oraz zawartoscig beta-farnezenu. Uzywa si¢ suszonego chmielu albo ekstraktu chmielowego.
(Nalezy zachowa¢ pierwotne nazewnictwo z podkreSleniem, ze w produkgji uzywa si¢ raczej odmiany

Zatecky polorany Cerveridk niz SKVN Zatecky chmel).
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Woda

W produkgji piwa Cernd Hora uzywa si¢ wody pochodzacej z réznych ujeé. W kategoriach twardosci
wode mozna opisal jako migkka do $rednio twardej.

Drozdze piwne

Do produkcji piwa Cernd Hora uzywa si¢ szczepéw drozdzy fermentacji dolnej (Saccharomyces cerevisiae
subs. uvarum), poniewaz zapewniaja one wymagang roznice pomiedzy odfermentowaniem pozornym a
rzeczywistym.

4.3. Obszar geograficzny

Osrodek miejski Cernd Hora polozony jest w regionie Potudniowe Morawy w Republice Czeskiej.

4.4. Dowdd pochodzenia

Podmiot sktadajacy wniosek o rejestracje chronionej nazwy pochodzenia CERNA HORA prowadzi
rejestr dostawcow surowcow oraz rejestr odbiorcéw produktu koficowego. Kompletne, obowigzkowe
dane (réwniez adresowe) opisujace produkty umozliwiajg identyfikowalno§¢ produktu.

Caly proces produkcyjny jest nieustannie monitorowany. Przeprowadzane sg kontrole realizacji, a ich
rezultaty sa przez caly czas dokumentowane. Wszystkie surowce wykorzystywane w produkcji piwa sa
réwniez poddawane wnikliwej kontroli. Regularnie sprawdza si¢ jako$¢ wody pod katem zawartosci
mikroorganizméw i ogdlnej zdatnosci. Wszystkie kontrole s3 dokumentowane na pi$mie. Sporzadza
si¢ rowniez oddzielnie wpisy dotyczace poszczegdlnych partii surowcéw oraz poszczegélnych partii
piwa.

Zgodnos¢ ze specyfikacja produkdji jest nadzorowana przez Czeska Inspekcje Rolno-Spozywcza.

4.5. Metoda produkcji

Piwo Cernd Hora produkowane jest wylacznie z wykorzystaniem dekokcyjnej metody dwuwarowej.
Gorzka brzeczke przegotowuje si¢ w zaleznosci od cigzaru pierwotnego piwa. Proces pierwotnej
fermentacji przeprowadzany jest oddzielnie od procesu dojrzewania piwa. Jest to metoda klasyczna bez
zastosowania procesow intensyfikacyjnych.

Produkcja piwa rozpoczyna si¢ w warzelni. Po zmieszaniu zmielonego stodu z wodg, jedna trzecia
objetosci mieszanki jest stopniowo podgrzewana. To umozliwia przeniknigcie skrobi i innych sklad-
nikéw ekstraktu stodu do roztworu oraz decyduje o rozpadzie skrobi. Proces zacierania powtarza sie
dwukrotnie, a zacier za kazdym razem podgrzewa si¢ oddzielnie. Po zakonczeniu zacierania oddziela
si¢ nierozpuszczalne skladniki stodu, co umozliwia powstanie pierwszej porcji brzeczki. Nierozpusz-
czalne skladniki s nastepnie wyplukiwane goraca woda, a roztwor jest mieszany z pierwsza porcja
brzeczki. Tak powstala brzeczka jest nastgpnie podgrzewana przez 80 do 120 minut z oddzielnie przy-
gotowanym chmielem albo pochodnymi produktami chmielu. W efekcie uzyskuje si¢ brzeczke chmie-
long. Kazdy war przeprowadza si¢ przy oryginalnej koncentracji brzeczki odpowiadajacej wymaganemu
ciezarowi pierwotnemu piwa. Innymi stowy podczas dalszego procesu produkeyjnego cigzar pierwotny
piwa nie ulega zmianie.

Podgrzana brzeczka jest schladzana do temperatury fermentacji, po czym dodawane sa drozdze piwne
wlaSciwych szczepéw fermentacji dolnej i odbywa si¢ pierwszy, a przy tym gltéwny, etap fermentacji.
Proces zachodzi w tradycyjnych, otwartych pomieszczeniach uzywanych do przeprowadzania fermen-
tacji. Temperatura fermentacji gléwnej nie moze przekroczy¢ 9,5 °C. Gléwny proces fermentacji
zajmuje od 6 do 12 dni, w zaleznosci od cigzaru pierwotnego brzeczki.

Po zakoriczeniu gtéwnej fermentacji wlasciwej piwo poddaje si¢ procesowi lezakowania. Lezakowanie
odbywa si¢ w temperaturach oscylujgcych wokét 0 °C, czyli nizszych niz na etapie fermentacji whas-
ciwej; lezakuje w zamknietych zbiornikach o umiarkowanie podwyzszonym cisnieniu. Lezakowanie
trwa od 21 do 60 dni, w zaleznosci od ciezaru pierwotnego piwa. Wowczas tez piwo nabiera prze-
jrzystosci, nasycane jest dwutlenkiem wegla oraz klaruje si¢ jego smak. Dodaje to napojowi wyrazistosci
oraz zapewnia jego pienisto$¢. Podczas lezakowania zanika tez ostry smak i drozdzowy aromat. Gorzki
posmak staje si¢ fagodniejszy i pojawia si¢ aromat wilasciwy dla danego rodzaju trunku. Po zakoficzeniu
lezakowania piwo poddawane jest filtrowaniu bez zmiany ci¢zaru pierwotnego, a nastgpnie przelewane
do beczek, butelek oraz puszek i cystern. Dopuszcza si¢ réwniez produkcje piwa niefiltrowanego.
Produkt koficowy musi spelnia¢ kryteria jako$ci wyszczeg6lnione w tabeli znajdujacej si¢ w sekeji 4.2
niniejszego streszczenia.
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4.6.

4.7.

4.8.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Piwo, dla ktérego wystapiono o ochrong oznaczenia geograficznego nazwy CERNA HORA, bylo nieus-
tannie produkowane w osrodku miejskim Cernd Hora od XIII w. Pierwsze wzmianki o browarnictwie
w o$rodku Cernd Hora pochodza z 1530 r.

Od tego czasu Cernd Hora cieszy sie bogatg tradycja browarnicza. Wielokrotnie zmieniali si¢ whasciciele
browaru, ale produkcja i jako$¢ piwa Cernd Hora nieustannie wzrastala. W 1949 r. browar zostal
znacjonalizowany i stopniowo wlaczony do sieci krajowych firm piwowarskich. Produkcja piwa Cernd
Hora trwala jednak nieprzerwanie z zastosowaniem tradycyjnych technik i proceséw produkcyjnych.
W 1996 r. browar stal si¢ ponownie prywatng firma w wyniku szerokiego procesu prywatyzacyjnego.

Liczne dokumenty $wiadczace o bogatej historii browarnictwa w oérodku Cernd Hora sa przechowy-
wane w morawskim, narodowym archiwum w Brnie (na przyklad okres dominikariski w Cernej Horze,
zajgcie o$rodkow miejskich Cernd Hora i Bofitov za Jozefa II, rejestry dotyczace zmian whascicieli w
osrodkach miejskich Cerna Hora i Bofitov itd.) oraz w archiwach browaru Pivovar Cernd Hora, a.s.

Wraz z rozwojem browaru wzrastata ilo¢ produkowanego piwa, a budynki browaru byly rozbudowy-
wane i modernizowane. Réwnolegle unowoczes$niano urzadzenia wykorzystywane w  produkgji.
Wszystkie zmiany nie mialy wigkszego wplywu na wyjatkowo$¢ piwa Cernd Hora, ktére mozna uznaé
za trunek o tradycyjnej formule pochodzacej sprzed wiekéw. Wszyscy browarnicy zaangazowani w
produkcje tego piwa dokladali starafi, by zachowa¢ jego historyczng niepowtarzalno$¢, tak ze w rezul-
tacie formula piwa Cernd Hora ulegla przez wieki jedynie drobnym, nieistotnym zmianom.

Swiadectwem wysokiej jakosci i popularnosci s3 liczne nagrody, jakie piwo zdobylo podczas krajowych
i miedzynarodowych konkurséw i wystaw (m.in. Tdborsky palcit (Taborowa butawa), Cena Ceskych slddki
(Nagroda czeskich piwowardw), Pivo spanilych jizd (Piwo husyckiego szlaku), Zlaty pohdr Pivex (Zloty
puchar Pivex), Ceskd pivni pecet (Czeska piwna pieczed)).

Stawa i popularno$¢ piwa Cernd Hora znajduja rowniez potwierdzenie w fakcie, ze spotecznosé Cernej
Hory z niestabngcym entuzjazmem uczestniczy w zakrojonym na szerokg skale kulturalno-spotecznym
wydarzeniu, jakim jest prezentacja lokalnych wyrobéw piwowarskich, organizowana od 10 lat kazdej
wiosny i jesieni (tj. w kwietniu podczas Vitdni jara (Powitanie wiosny) oraz we wrze$niu podczas Pivni
pout (Festyn piwny)). Obie wystawy przyciagaja tysiace goéci, przybywajacych nie tylko z Cernej Hory,
ale tez z calych Czech oraz z zagranicy.

Piwo z Cernej Hory jest réwniez wzmiankowane w réznych encyklopediach, np. Verhoef, Berry: Wielka
Encyklopedia Piwa, Cestlice, Rebo Productions, 2002; Jackson, Michael: Wielki Przewodnik po Piwie,
Praga, Fortuna Print, 2001. Piwo wielokrotnie bylo tematem artykuléw w lokalnych oraz krajowych
gazetach i czasopismach. W samej Cernej Horze publikowany jest periodyk ,Cernohorsky maz”, ktéry
na swoich tamach opisuje m.in. sukcesy piwa Cernd Hora na réznych konkursach i wystawach.

W 1995 r. historyk z Brna Leo§ Vasek opisat piwo Cernd Hora w swojej opublikowanej w tym samym
roku ksigzce pod tytutem: V CERNE HORE PIVA MORE — z hlstorle Zernohorského pivovarnictvi’ (W
Cernej Horze piwa morze — z historii piwowarstwa w Cernej Horze).

Organ kontrolny

Nazwa: Stdtni zemédélskd a potravinaiskd inspekce, inspektorat v Brné

Adres:  Béhounskd 10
601 2§ Brno
CESKA REPUBLIKA

Telefon: +420 542424011
Faks: +420 542426717

E-mail:  epodatelna@szpi.gov.cz

Etykietowanie




