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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

(2008/C 310/10)

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 (WE) NR 510/2006
~BRNENSKE PIVO” lub ,,STAROBRNENSKE PIVO”
Nr WE: CZ-PGI-0005-0373-14.10.2004
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wladciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ufad priimyslového vlastnictvi

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

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

E-mail:  posta@upv.cz

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Starobrno, a. s.

Adres:  Hlinky 160/12
CZ-661 47 Brno

Telefon: (420) 543 51 61 11

Faks:  (420) 543 21 10 35

E-mail:  starobrno@starobrno.cz

Skfad:  producenci/przetwércy (X) inni ()

Whiosek dotyczy odstepstwa od art. 5 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006, poniewaz na

danym obszarze dziala tylko jeden producent. Wymagania okreslone w art. 2 rozporzadzenia Komisji
(EWG) nr 18982006 zostaly spetnione.

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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Rodzaj produktu:
Klasa 2.1 — piwo

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

Nazwa

,Brnénské pivo” lub ,Starobrnénské pivo”

Opis produktu

Piwo ,Brnénské” lub ,Starobrnénské” jest produkowane w nastepujacych podstawowych odmianach:
piwo bezalkoholowe, piwo beczkowe jasne i ciemne oraz piwo pelne.

Surowce do produkgji piwa:

St6d — stosuje si¢ stéd wyprodukowany z jarego jeczmienia dwurzedowego. Wlasciwosci stodu musza
odpowiada¢ nastepujacym wskaznikom:

Zawarto$¢  ekstraktu = w (% wagi) min. 80,0
suchej masie stodu

Liczba Kolbacha (%) 39,0 £3
Sita diastatyczna (-W.K) min. 220
Graniczny stopienn odfer- (%) maks. 82
mentowania

Krucho$¢ (%) min. 75,0

Woda — stosuje si¢ wode pitna z wodociagu miejskiego. Chmiel — stosuje si¢ odmiany Zatecky polo-
rany Cerveridk i Magnum Hallertau w formie granulatu i ekstraktu; s3 one stosowane od wielu lat, a
zostaly wybrane na podstawie badat wplywu odmian chmielu na wlasciwosci organoleptyczne goto-
wego produktu — piwa. Nadajg one piwu ,Brnénské” lub ,Starobrnénské” charakterystyczng delikatng
goryczke.

Charakterystyka poszczegdlnych grup:

Piwo bezalkoholowe:

piwo minimalnej zawartosci alkoholu — do 0,6 %; duze nasycenie dwutlenkiem wegla, malo inten-
sywny kolor, staby zapach brzeczki chmielonej.

Piwo beczkowe jasne (czes. svétlé vycepni):

zawarto$¢ ekstraktu 10 %, piwo w $rednim stopniu odfermentowane, zloty kolor, $rednia gorycz i
$rednie nasycenie dwutlenkiem wegla

piwo beczkowe ,fezané” (polciemne) — zawartos¢ ekstraktu 10 %, w Srednim stopniu odfermentowane
piwo w ciemniejszym kolorze, staby smak karmelu, Srednie nasycenie dwutlenkiem wegla, pelny smak.
Piwo beczkowe ciemne (czes. tmavé vycepni):

zawarto$¢ ekstraktu 10 %, piwo w malym stopniu odfermentowane, typowy ciemnobrazowy kolor,
wyrazny smak i zapach karmelu, $rednie nasycenie dwutlenkiem wegla, pelny smak.

Piwo pelne:

zawarto$¢ ekstraktu 11 % - 12 %

piwo w $rednim stopniu odfermentowane, zloty kolor, aromat chmielu od delikatnego do wyraznego,
gorycz od $rednio ostrej do $redniej, duze nasycenie dwutlenkiem wegla, pelny smak, duza pienistos¢.

Obszar geograficzny

powiat Brno venkov
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4.4. Dowdd pochodzenia

4.5.

4.6.

Producent prowadzi ewidencj¢ dostawcoéw wszystkich surowcéw i wszystkich odbiorcéw gotowych
produktéw oraz posiada system kontroli produkgji. Kontrole produkgji oraz zgodnosci produktu z jego
specyfikacja przeprowadza Panstwowa Inspekcja Rolno-Spozywcza, inspektorat w Brnie. Zgodnie z
przepisami na kazdym produkcie znajduje si¢ informacja o jego producencie.

Metoda produkgji

Piwo ,Brnénské” lub ,Starobrnénské” produkuje si¢ tradycyjnymi metodami opierajacymi si¢ na browar-
niczych tradycjach Starego Brna: jest to klasyczna dekokcyjna dwuwarowa metoda przygotowania
brzeczki chmielonej oraz dwustopniowa metoda fermentacji piwa. Stoéd $rutuje si¢ (miele), a jego
rozdrobniong postal miesza si¢ z woda. W wyniku tego procesu uzyskuje si¢ tzw. ,zacier”. Po przerwie
technologicznej cze$¢ zacieru przelewa si¢ do innego naczynia — tzw. kadzi zaciernej — w ktérej prze-
biega zacieranie (pierwszy war). Stopniowe podwyzszanie temperatury umozliwia rozklad zawartej w
stodzie skrobi na cukry, a w konsekwencji — przejicie skladnikéow z ekstraktu stodu do roztworu. Na
zakoficzenie procesu zacierania cala objeto$¢ zacieru podgrzewa sig, a nastgpnie laczy z pozostalym
zacierem. Po pewnym czasie ponownie odlewa si¢ cze$¢ zacieru do kadzi zaciernej (drugi war), powta-
rzajac caly proces zacierania, lgcznie z gotowaniem. War jest ponownie wlewany do pozostalego
zacieru. Roztwor ekstraktu stodu powstaje dzigki enzymom zawartym w stodzie. Po zakonczeniu zacie-
rania caly zacier przelewa si¢ do trzeciego naczynia — tzw. kadzi filtracyjnej. Z nierozpuszczalnych
sktadnikéw stodu wytwarza si¢ warstwa filtracyjna, umozliwiajaca uzyskanie czystego ekstraktu stodu
— brzeczki niechmielonej. Po oddzieleniu brzeczki niechmielonej warstwa filtracyjna jest wypltukiwana
woda, co pozwala na uzyskanie jak najwyzszej zawarto$ci ekstraktu. Wyplukana warstwa filtracyjna
stanowi odpad piwowarski (tzw. mi6to) i jako taka jest usuwana. Uzyskana brzeczke niechmielona
przelewa si¢ do kolejnego naczynia — kotla warzelnego — do ktérego w trakcie warzenia dodawany
jest chmiel. W ten sposéb otrzymuje si¢ brzeczke chmielong. Z goracej brzeczki chmielonej nalezy
oddzieli¢ osady, ktére powstajg w wyniku warzenia brzeczki z chmielem w procesie reakgji biatek
zawartych w stodzie z garbnikami, ktére sg jednym ze skladnikéw chmielu. Przefiltrowana brzeczka
chmielona jest chlodzona, natleniana i szczepiona drozdzami piwowarskimi. Do szczepienia stosuje sig
drozdze Sacharomyces uvarum — carlsbergensis, ktére zostaly wyhodowane w XIX w. do produkgji piwa
metodg fermentacji dolnej. Fermentacja gtéwna przebiega w kadziach o ksztalcie cylindryczno-stoz-
kowym. Uzyskane w jej wyniku mlode piwo schladza sie, usuwa si¢ opadle na dno drozdze piwne, a
piwo przelewa si¢ do zbiornikéw lezakowych o ksztalcie cylindryczno-stozkowym (piwo beczkowe)
lub zbiornikéw lezakowych w piwnicach lezakowych (piwo pelne). W zbiornikach lezakowych prze-
biega fermentacja wtérna. Czas trwania fermentacji wtérnej zalezy od rodzaju piwa. Po fermentacji
wtérnej a przed rozlewaniem piwo jest filtrowane. Do filtrowania stosuje si¢ krzemionke. Przefiltro-
wane piwo trafia do réznych (w zaleznosci od rodzaju piwa) zbiornikéw posredniczacych. Rozlewanie
piwa do butelek lub beczek przebiega w nastepujacej kolejnosci: zbiornik posredniczacy — linia do
pasteryzacji w przeplywie — linia rozlewnicza. Piwo rozlewa si¢ do umytych, czystych biologicznie
naczyn transportowych (butelki lub beczki); beczki sa przed napelnieniem sterylizowane parg. Napel-
nianie naczyn transportowych przeprowadza si¢ w atmosferze dwutlenku wegla, ktéry jest uzyskiwany
w trakcie fermentacji gléwnej.

Zwigzek z obszarem geograficznym

W 1323 r. krdlowa Eliska Rejcka zalozyla w Starym Brnie (obecnie dzielnica miasta Brno — przyp.
thum.) klasztor cystersow, ktory w 1325 r., z pomocy klasztoru w Welehradzie, wybudowal browar.
Browar brnenski byl wielokrotnie przebudowywany i modernizowany. Obecnie piwo produkuje si¢
wedlug starych receptur, metodami nawiazujacymi do tradycji historycznych. Produkcja ma miejsce w
pomieszczeniach nowoczesnego browaru, ktdry znajduje sic mniej wiecej w tym samym miejscu, na
ktérym kiedys stat browar klasztoru cystersow.

Piwo ,Brnénské” lub ,Starobrnénské” produkuje si¢ z wyzej wymienionych skladnikéw na wyzna-
czonym obszarze od wielu lat. Wyjatkowo$¢ produkeji wynika z wielowiekowej tradycji browarnictwa
na wyznaczonym obszarze.

O jakosci i popularnosci piwa ,Brnénské” lub ,Starobrnénské” Swiadcza réwniez wyniki badania opinii
spolecznej ze stycznia 2006 r.

W jedynym oficjalnym rankingu jakosci piwa (PIVEX), ktéremu patronuje Czeski Zwiazek Browardw i
Stodowni (Cesky svaz pivovarii a sladoven) produkty firmy Starobrno uzyskaly w latach 1992, 1996 i
2002 prestizowa nagrode ,Zloty puchar Pivex”.

Produkty browaru Starobrno byly wielokrotnie nagradzane w ankietach czasopisma Pivni kurjyr — w
2002 r. nagrode czeskich piwowaréw otrzymato piwo Baron Trenck, a w 2003 r. — piwo Medium.
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4.7. Organ kontrolny

Nazwa:
Adres:

Telefon:
Faks:

E-mail:

Statn{ zemédélskd a potravindiskd inspekce, Inspektorat v Brné

Béhounskd 10
CZ-601 26 Brno

(420) 542 42 67 02
(420) 542 42 67 17

epodatelna@szpi.gov.cz

4.8. Etykietowanie




