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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 S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 223/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,HOPFEN AUS DER HALLERTAU”
NR WE: DE/005-0529-14.03.2006
ChNP () ChOG (X )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego:

Nazwa: Bundesministerium der Justiz
Adres:  Mohrenstrale 37
10117 Berlin
DEUTSCHLAND

Tel. +49 302029333
Faks +49 3020258251
E-mail: —

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Hopfenpflanzerverband Hallertau e.V.
Adres:  Kellerstrale 1

85283 Wolnzach

DEUTSCHLAND

Tel. +49 8442957200

Faks +49 8442957270

E-mail: info@deutscher-hopfen.de

Skfad:  producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Chmiel, klasa 1.8: Inne produkty objete zalgcznikiem I do Traktatu

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

4.1. Nazwa produktu:

,2Hopfen aus der Hallertau”
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4.2.

4.3.

4.4.

Opis produktu:

Botanika:

Chmiel nalezy do rodziny konopiowatych (Cannabinaceae), rzad: pokrzywowate (Urticeae). Jest roéling
dwupienna, co oznacza, ze kwiaty zenskie i meskie nie znajduja si¢ na tej samej roslinie. Jedynie
osobniki zefiskie wytwarzaja tzw. szyszki chmielowe (Lupuli strobulus), zwane w Niemczech réwniez
,Hopfendolde” lub ,Trolle”.

Produkty:

Ochrona zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 510/2006, bedaca przedmiotem wniosku dotyczacego
nazwy ,Hopfen aus der Hallertau”, odnosi si¢ wylacznie do wysuszonych szyszek chmielowych (Lupuli
strobulus), a takze produktéw uzyskiwanych z nich w wyniku obrébki chmielu w formie granulatéw
lub ekstraktéw chmielowych. Za standardowe produkty chmielowe uznaje si¢ na przyklad granulat
typu 90 oraz granulat typu 45 z podwyiszong zawartoécig lupuliny, a takze ekstrakt chmielowy
uzyskany przez zastosowanie CO, oraz ekstrakt chmielowy uzyskany przez zastosowanie etanolu.
W procesie granulacji chmiel jest mielony oraz formowany w granulki za pomoca wysokiego ci$nienia,
za§ w procesie ekstrakcji przy uzyciu rozpuszczalnikéw w formie CO, i etanolu z granulek ekstraho-
wane sg poszczeg6lne skladniki surowca.

Zastosowanie:

Ponad 99 % chmielu ,Hopfen aus der Hallertau” oraz produktéw z niego wytworzonych stosuje sie
w procesach produkcji piwa. Substancje gorzkie oraz olejki eteryczne odmian chmielu uprawianych
w regionie Hallertau wplywajg przy tym w znacznym stopniu na specyficzng warto§¢ browarnicza
surowca.

Z Hallertau, najwigkszego spdjnego obszaru uprawy chmielu na $wiecie, pochodzi obecnie ok. jedna
trzecia $wiatowej produkcji chmielu. Odpowiednio szerokie jest réwniez spektrum uprawianych
odmian chmielu, zaréwno goryczkowych, jak i aromatycznych.

Odmiany goryczkowe chmielu uprawiane w obszarze Hallertau to na przyklad:
— Hallertauer Magnum,

— Hallertauer Taurus,

— Herkules,

— Northern Brewer.

Odmiany aromatyczne chmielu uprawiane w Hallertau to na przyklad:
— Hallertauer Tradition,

— Perle,

— Spalter Select,

— Saphir,

— Hallertauer Mittelfriih,

— Hersbrucker Spiit.

Obszar geograficzny:

Caly obszar geograficzny uprawy chmielu w Hallertau obejmuje powiaty Eichstitt, Freising, Kehlheim,
Landshut, Niirnberger Land oraz Pfaffenhofen.

Dowdd pochodzenia:

Dzigki wprowadzeniu urzgdowych procedur kontroli odmian, rocznika oraz obszaru uprawy, na prze-
strzeni calego lafncucha produkcji — poczawszy od etapu produkeji u plantatoréw, poprzez etap
przetwarzania chmielu, az do browaréw — udalo si¢ stworzy¢ spéjny, nadzorowany urzedowo system
identyfikowalnosci produktu. W celach kontrolnych na kazdym etapie przetwarzania lub wprowa-
dzania produktu do obrotu przeprowadza si¢ urzedowa procedure certyfikacyjna, rejestrowang przez
nadzorujacy urzad. Po zakoficzeniu zbioréw wszystkie partie chmielu sg badane w laboratorium, a po
przeprowadzeniu urzgdowej procedury kontrolnej produkt jest przekazywany przedsigbiorstwom
zajmujacym si¢ sprzedazg i przetwarzaniem chmielu.
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Metoda produkgji:
Uprawa chmielu:

Chmiel ,Hallertauer Hopfen” jest uprawiany na obszarze produkcji na specjalnych podporach do
chmielu. Wiosenne prace polowe zaczynaja si¢ w marcu. Na poczatku wykonuje sie ciecie
i przywiazywanie pedéw, nastepnie ich naprowadzanie. Kolejne etapy to ochrona roslin oraz mecha-
niczna obrébka gleby. Zbiér chmielu, w zaleznosci od odmiany, odbywa si¢ od konca sierpnia do
polowy wrze$nia.

Przetwarzanie:

W celu zapewnienia wysokiej jakosci chmielu ,Hopfen aus der Hallertau” produkt, natychmiast po
zbiorach i zapakowaniu przez producenta, musi by¢ przechowywany w chlodnym miejscu. Dotyczy to
juz pierwszego etapu wprowadzania do obrotu. Migdzynarodowe podmioty zajmujace si¢ handlem
chmielem zapewnily w obszarze uprawy chmielu Hallertau odpowiednie powierzchnie magazynowe.
Po zakonczeniu skladowania surowego produktu w chlodnym miejscu chmiel ,Hopfen aus der
Hallertau” jest przetwarzany na tzw. produkty chmielowe — granulat chmielowy oraz ekstrakty.
W przypadku granulacji wysuszone szyszki chmielowe sg najpierw mielone, a nastgpnie — za pomocg
wysokiego ci$nienia — nadaje si¢ im forme granulek. Czg$¢ granulatu jest przetwarzana na ekstrakt
poprzez poddawanie jego skladnikéw ekstrakcji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Uprawa chmielu w Hallertau ma ponad 1 100-letnia tradycj¢. Pierwsze wzmianki o chmielu pochodza
bowiem z roku 860. Obszar uprawy Hallertau charakteryzuje si¢ warunkami glebowo-klimatycznymi
sprzyjajacymi uprawie chmielu. Szczegdlne znaczenie ma polozenie na terenie pagérkowatym, uksztal-
towanym w trzeciorzedzie, odznaczajagcym si¢ luzng glebg o duzej migzszosci. Klimat charakteryzuje
si¢ natomiast brakiem mrozéw od konica kwietnia, Srednig temperaturg roczng na poziomie 7,7 °C,
umiarkowanym nastonecznieniem wynoszacym 1 673 godziny w roku, a takze obfitymi opadami na
poziomie 816 mm rocznie. Szczegélne warunki glebowo-klimatyczne obszaru uprawy sprawiaja, zZe
obszar produkgcji Hallertau jest szczegdlnie wysoko ceniony przez migdzynarodowy przemyst piwo-
warski. Udoskonalane z pokolenia na pokolenia umiejetnosci plantatoréw chmielu z Hallertau, a takze
stale, wysokiej jako$ci doradztwo to czynniki, ktére maja ogromne znaczenie dla uprawy chmielu
,Hopfen aus der Hallertau”, w przypadku ktérego ok. 70 % produkgji trafia na eksport do ponad
100 krajow $wiata. Dla wigkszosci browaréw na calej kuli ziemskiej chmiel ,Hopfen aus der Hallertau”
stanowi synonim wysokiej jakoSci. Produkt cieszy si¢ ogromnym uznaniem w kraju i za granicg.
Réwniez staranne i ostrozne przetwarzanie surowca sprawia, ze chmiel z obszaru uprawy Hallertau
posiada znakomitg opini¢ migdzynarodowego przemystu piwowarskiego. Z uwagi na wysoka jako$¢
surowca niektérzy odbiorcy chmielu ,Hopfen aus der Hallertau” cenig ten produkt tak wysoko, ze nie
wyobrazaja sobie bez niego procesu produkcji. Niepowtarzalnego uroku dodaja obszarowi uprawy
tradycyjne festyny ludowe oraz $wieta chmielu, jak np. organizowany w sierpniu Wolnzacher Volksfest,
odbywajacy si¢ na poczatku pazdziernika Mainburger Gallimarkt, czy tez doroczny wybér krélowej
chmielu.

Organ kontrolny:

Nazwa: Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft, Institut fur Erndhrungswirtschaft und Markt
Adres: Menzinger Strale 54

80638 Miinchen

DEUTSCHLAND

Tel. +49 8917800333
Faks +49 8917800332
E-mail: —

Etykietowanie:



