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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 24 czerwca 2019 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o rejestracje nazwy
zgodnie z art. 49 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

,Kaimigkas Jovary alus” (ChOG)
(2019/C 217/05)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczegblnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a),

a takZe majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Litwa przekazala Komisji wniosek o ochrong¢ nazwy ,Kaimiskas Jovary alus” zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadze-
nia (UE) nr 1151/2012.

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okre$lone w tym rozporzadzeniu.

(3)  Aby umozliwi¢ zlozenie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nalezy
opublikowaé w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji
produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) tego rozporzadzenia, w odniesieniu do nazwy ,Kaimiskas Jovary
alus”,

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) rozpo-
rzgdzenia (UE) nr 11512012, w odniesieniu do nazwy ,Kaimiskas Jovary alus” (ChOG) zamieszczono w zalgczniku do
niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec rejestracji nazwy, o ktdérej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciggu trzech miesiecy od daty
publikacji niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 24 czerwca 2019 r.
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czlonek Komisji

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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ZALACZNIK

JEDNOLITY DOKUMENT
~KAIMISKAS JOVARY ALUS”
Nr UE: PGI-LT-02237 - 16.11.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Kaimiskas Jovary alus”

2. Pafistwo lub pafistwa skladajace wniosek

Litwa

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 2.1. Piwo

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Kaimiskas Jovary alus” jest bursztynowym w kolorze, naturalnie fermentowanym, Zywym (niepasteryzowanym
i niefiltrowanym) piwem ze stodu jeczmiennego. Jego produkcja odbywa si¢ w calosci w gospodarstwach domo-
wych i opiera si¢ na tradycyjnych metodach. Piwo to zawdzigcza swoje oryginalne i wyjatkowe wlasciwosci trady-
cyjnej metodzie produkgji, ktora przetrwata probe czasu, do§wiadczeniu nabytemu przez generacje browarnikéw
oraz tradycyjnym recepturom i skladnikom. Poszczegdlne etapy produkgji ,Kaimiskas Jovary alus” — takie jak mie-
lenie (Srutowanie) stodu, gotowanie chmielu, zacieranie, odcedzanie, fermentacja i dojrzewanie piwa — sprawiaja,
ze jest ono wyjatkowe. Jednym z najwazniejszych czynnikéw gwarantujgcych tradycyjng metode produkcji piwa
i jego stalg jako$¢ sa unikalne drozdze. Byly one wykorzystywane od wielu pokoleri i s3 nadal w uzyciu wylgcznie
na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. Drozdze te dobrze fermentujg, nadajac piwu charakterystyczny
smak. W trakcie procesu produkcji dodawaé mozna takze miéd naturalny.

Wlasciwos$ci fizyczne i chemiczne

Zawarto$¢ suchej masy w brzeczce podstawowej: 12,0-15,0 (m/m).

Rzeczywista moc alkoholu etylowego: 5,6 + 1,0 (% obj.).

pH: 1,3-3,5.

Substancje goryczkowe: 10-30 jednostek IBU.

Barwa: 15-38 jednostek EBC.

Okres trwalosci: zalezy od warunkéw przechowywania i stosowanych pojemnikéw, jednak nie przekracza 20 dni.

Wtlasciwosci organoleptyczne

Barwa: od zlotozéltej do zlotobrazowej (bursztynowej).

Wyglad: po nalaniu do dzbanka lub szklanki piwo pieni si¢, zazwyczaj tworzac grubg warstwe gestej, bialej piany.
Charakterystyczna metno$c jest efektem obecnosci osadu drozdzowego.

Aromat: wyrazny aromat drozdzy, chleba, karmelu i owocow.
Smak: intensywny, stodowy smak piwa. Charakterystyczny gorzkawy smak chmielu z nutg drozdzy, owocéw jago-
dowych, karmelu, orzechéw laskowych, ziél i owocow cytrusowych. Jezeli dodaje si¢ midd naturalny, wyczuwalna

jest nuta miodu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

— jeczmien browarny (do warzenia piwa stosowane s3 rézne rodzaje jeczmienia browarnego),

— woda pitna,
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3.4.

3.5.

3.6.

— chmiel (do warzenia piwa stosowane sg rézne rodzaje chmielu),
— drozdze (osady piwne zachowane z wcze$niejszego procesu warzenia piwa).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji ,,Kaimiskas Jovary alus” odbywa si¢ z zastosowaniem tradycyjnej metody warzenia.
Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ wszystkie etapy produkji:

— Srutowanie stodu recznie przy uzyciu Srutownikéw zarnowych lub bijakowych,

— gotowanie chmielu,

— zacieranie stodu (mieszanie zacieru),

— odcedzanie zacieru (oddzielenie zacieru),

— fermentowanie piwa,

— dojrzewanie piwa,

— przygotowanie i ochrona drozdzy.

Szczegétowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Granice administracyjne miejscowosci Jovarai (rejon Pakruojis).

Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawg wniosku o zarejestrowanie ,Kaimiskas Jovary alus” jest obszar geograficzny pochodzenia piwa, ktory
nadaje temu produktowi jego cechy charakterystyczne i jest zwigzany z czynnikami ludzkimi specyficznymi dla
obszaru, o ktérym mowa w pkt 4, oraz z jego renoma.

Czynniki ludzkie, ktore nadajg produktowi jego szczegdlne wlasciwosci:

Pod koniec XIX w. i w XX w. szybko upowszechnily si¢ browary przemystowe, co mialo duzy wplyw na proces
warzenia piwa w warunkach domowych i doprowadzilo do wprowadzenia nowych praktyk technologicznych,
takich jak Srutowanie stodu w $rutownikach i gotowanie zacieru, oraz do zmiany stosowanych surowcéw (wpro-
wadzenie drozdzy przemystowych, cukru i innych dodatkéw). Ponizszy proces warzenia jest nadal stosowany jedy-
nie na przedmiotowym obszarze: do slodu dodaje si¢ goracg wode, powstaly zacier moczy si¢ przez okreslony
czas, ale nie gotuje. Nastepnie przecedza si¢ go i natychmiast odstawia do fermentacji z zastosowaniem drozdzy
przechowywanych od pokolen przez browary rodzinne na obszarze, o ktérym mowa w pkt 4.

Browarnicy, wykorzystujac swoja wiedzg i dowiadczenie, decyduja, w jaki sposéb przeprowadzi¢ poszczegdlne
etapy procesu warzenia piwa: Srutowanie stodu, gotowanie chmielu, zacieranie, cedzenie, fermentacja i dojrzewa-
nie. To wlasnie sprawia, ze ,KaimiSkas Jovary alus” jest wyjatkowym produktem. Wplyw na charakterystyczny
smak i jako$¢ piwa maja réwniez drozdze, ktére sa przechowywane przez browary rodzinne od kilku pokolen.
Drozdze s3 bardzo starannie chronione (przechowuje si¢ je przykryte ziemia, wykopuje tylko wtedy, gdy sa
potrzebne do warzenia piwa) i sa one przekazywane z pokolenia na pokolenie przez rodziny mieszkajace
w Jovarai. Z drozdzy przechowywanych od ponad 130 lat i nadal stosowanych do produkcji piwa moga korzystaé
wszystkie browary, ktére obecnie dzialajg na wyznaczonym obszarze geograficznym lub rozpoczng na nim dzia-
falno$¢ w przysztosci.
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Produkcja ,Kaimiskas Jovary alus” opiera si¢ na dtugoletniej i unikalnej tradycji warzenia rustykalnego piwa,
a takze na jego szczeg6lnych cechach, ktore stopniowo ulepszano w ciagu wielu lat jego produkcji. Chociaz nie
ma podrecznikéw lub innych zrédel opisujacych sposéb wytwarzania tego produktu, blisko zwigzanego z obsza-
rem okreSlonym powyzej w sekcji 4, szczegblowe informacje na temat metod produkcji oraz niezbedne w tym
celu praktyczne umiejetnosci s3 przekazywane z pokolenia na pokolenie w poszczegdlnych rodzinach. Obecnie
,Kaimiskas Jovary alus” jest warzone z zastosowaniem tradycyjnej metody produkcji, ktéra opiera si¢ na zmudnej
pracy manualnej, dbalosci o szczegély, do§wiadczeniu i wiedzy. Caly proces warzenia jest przeprowadzany zgod-
nie z tradycyjng metodg produkgji, ktéra wyrdznia si¢ nastepujgcymi cechami:

1. Powszechna praktyka jest gotowanie chmielu wraz z zacierem, jednak produkcja ,Kaimiskas Jovary alus”
odbywa si¢ inaczej: chmiel jest gotowany oddzielnie, a zacier nie jest w ogble poddawany gotowaniu.

2. W przeciwienstwie do innych rodzajéow piwa w przypadku ,KaimiSkas Jovary alus” zacier cedzi si¢ przez
szyszki chmielowe, ktore zbieraja si¢ na korkowym dnie zbiornika.

W $wietle tych elementéw nie ulega watpliwosci, Ze okreslony obszar geograficzny ma cechy charakterystyczne
(wiedza dotyczaca warzenia piwa i wyjatkowej jakosci drozdze), ktére wyraznie odrdzniaja go od sgsiadujacych
z nim obszardéw, oraz ze, biorgc pod uwage te cechy, ,Kaimiskas Jovary alus”, jak opisano w pkt 3.2, rézni si¢ od
piwa produkowanego na sasiednich obszarach.

Renoma produktu zwigzana z obszarem geograficznym:

nazwa ,KaimiSkas Jovary alus” odwoluje si¢ do nazwy wsi Jovarai, poniewaz specyficzna metoda warzenia charak-
terystyczna dla wyznaczonego obszaru jest w niej stosowana od kilkuset lat, faczgc piwo z obszarem Jovarai.

Opisywane piwo stodowe jest warzone na obszarze, o ktérym mowa w pkt 4, od XVI w. Gleboko zakorzenione
tradycje warzenia ,Kaimiskas Jovary alus” ksztaltowaly si¢ przez wieki i przetrwaly do dzis. Kiedy pod koniec XX
w. pojawily si¢ warunki do sprzedazy tego produktu w handlu detalicznym, piwo ,Kaimiskas Jovary alus” zaczelo
by¢ wprowadzane do obrotu (w 1995 r.), o czym $wiadcza pierwsze, zachowane do dzi$ etykiety, specjalne napisy
na drewnianych beczkach i inne znaki handlowe. Warzenie piwa stalo si¢ biznesem rodzinnym, ktéry jednak nie
wyszed! poza gospodarstwa domowe.

Zgodnie z wynikami badania konsumenckiego przeprowadzonego w 2010 r. czterech na pigciu respondentéw
kojarzylo Jovarai z piwem ,KaimiSkas Jovary alus” (badanie konsumentéw przeprowadzone w 2010 r. przez ,Culi-
nary Heritage Fund”). Wyniki sondazu pokazaly, ze konsumenci znaja piwo ,Kaimiskas Jovary alus”, poszukujg go
w sklepach, cenia jego autentyczno$¢ i wysokg jako$¢ i z checig zabierajg je za granice w charakterze prezentu lub
pamiatki.

Reputacja, pozycja i popularno$¢ ,Kaimiskas Jovary alus” jest niewatpliwa, o czym $wiadczy fakt, ze piwo to jest
prezentowane na wystawach, targach i festiwalach, wygrywa nagrody i jest opisywane w prasie lokalnej, krajowej
i zagranicznej oraz w innych mediach.

Piwo ,KaimiSkas Jovary alus” jest od wielu lat postrzegane jako produkt reprezentatywny dla Litwy. W 2001 r.
zostalo wpisane na liste atrakcji powiatu Siauliai (,szlak piwa” jest czeécia litewskiego programu na rzecz dziedzic-
twa kulturowego). Ze wzgledu na fakt, ze piwo to wytwarza si¢ t3 samg metodg od pokolen, zostalo ono uznane
za produkt wzbogacajacy dziedzictwo kulturowe Litwy. Produkcja ,Kaimiskas Jovary alus” jest uwzgledniania jako
jedna z cech charakterystycznych wyznaczonego obszaru geograficznego w broszurach reklamowych, informacyj-
nych i publikacjach dotyczacych zywnosci i napojow skierowanych do turystéw.

Browary wytwarzajace ,Kaimiskas Jovary alus” biora udzial w odbywajacych si¢ regularnie migdzynarodowych tar-
gach Agrobalt, innych targach o charakterze biznesowym, dniach rzemiosta, obchodach $wiat narodowych, festi-
walach ludowych i réznego rodzaju wystawach.

Swiadectwem renomy, pozycji i popularnosci piwa sg czgste artykuly w prasie zagranicznej, a takze informacje
w mediach oraz uznanie ekspertéw i specjalistéw w dziedzinie piwowarstwa:

— Jovary alus« z Jovarai jest wysokiej jakosci piwem domowym. Jest ono jednym z tych rzadkich i wyjatkowych
rodzajéw piwa, ktére bez wahania mozna okre§li¢ mianem piwa o wyjatkowym smaku”. (,Top Secret. The
Farmhouse Brewing Traditions of Lithuania” (,Scisle tajne. Tradycje domowego warzenia piwa na litewskiej
wsi”), Martin Thibault w: The Beer Connoisseur Magazine, nr 11, lato 2012 r, Atlanta, s. 22-28,
www.beerconnoisseur.com),


http://www.beerconnoisseur.com
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— ,»Jovary alus« — bogaty, stodowy, ale bardzo przyjemny smak. »Jovary alus« ma lekki, przyjemny i wyjatkowy
smak”. (,From Lithuania with Love”, w: Midatlantic Brewing News, pazdziernikflistopad 2013, tom 15/nr 5,
Nowy Jork, s. 25, www.brewingnews.com),

— Jovary alus« z Jovarai na Litwie otrzymuje tytul Odkrycie Roku 2004. Autor sprobowal tego piwa w barze
w poblizu Pakruojis. Jest ono symbolem obszaru, na ktérym jest warzone. A co jeszcze wazniejsze, jest to
fantastyczne piwo”. (,Des fermentations qui en surprennent encore plus d'un” (Niecodzienne techniki fermenta-
¢ji), Martin Thibault w: Journal Bieres et Plaisirs, 16 wrzeSnia 2014 r, www.bieresetplaisirs.com;
www.ratebeer.com).

W 2004 r. piwo ,Kaimiskas Jovary alus” zdobylo migdzynarodowe uznanie, gdy znalazlo si¢ na jednym z czolowych
miejsc rankingu najlepszych piw na $wiecie jednego z najbardziej wplywowych portali internetowych poswigconych
piwu — www.ratebeer.com. Kanadyjscy eksperci wybrali to rustykalne piwo jako odkrycie roku na §wiatowym rynku
piwa. W 2007 r. piwo otrzymato dyplom ,Nominacja dla produktu” na miedzynarodowej wystawie biznesu i osig-
gnie¢ Siauliai 2007; w 2008 1. otrzymato dyplom w konkursie na najlepsze piwo rustykalne organizowany przez
Litewski Fundusz Dziedzictwa Kulinarnego; w 2009 r. Ministerstwo Rolnictwa Litwy wystosowato pismo dotyczace
,Kaimiskas Jovary alus” z podzickowaniami za wspieranie tradycyjnego rzemiosta oraz promowanie i utrzymywanie
zywych tradycji; w 2010 r. otrzymalo dyplom ,Piwo Roku” w kategorii ,Produkt roku rejonu Pakruojis”; w 2011 r.
otrzymato dyplom ,Piwo Roku” w kategorii ,Produkt roku rejonu Pakruojis”; w 2012 r. proces warzenia i technologia
produkgji piwa ,Kamiskas Jovary alus” byly tematem filmu dokumentalnego ,Vys per to alo” w rezyserii A. Barysasa;
w 2012 r. piwo otrzymato dyplom ,Piwo Roku 2012 — nominacja degustatoré6w”; w 2014 r. otrzymalo zloty medal
Agrobalt; a w 2016 r. otrzymalo dyplom Centrum Kultury Etnicznej w Klajpedzie za promowanie browarnictwa
i tradycji piwowarskich.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http://zum.rv.lt/kaimiskas-jovaru-alus-paraiska-su-produkto-specifikacija
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