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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2024/5477)

Po tomto zvefejnéni mohou orgdny clenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢linkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) (') 2024/1143, a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
,Trnavsky slad“
EU ¢&.: PGI-SK-02785 - 19. 7. 2021

CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (nazvy) (CHZO)

,Trnavsky slad*
2. Clensky stit nebo treti zemé
Slovenska republika
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.8. Ostatni produkty uvedené v p¥iloze I Smlouvy (kofeni atd.)

3.2, Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Trnavsky slad” je svétly jeémenny slad potravindiského typu Pilsner uréeny pfedevsim k vyrobé piva. Ziskava se ze
selektivné vyslechténych certifikovanych odrtid dvoutadého je¢mene péstovanych pievdzné na Trnavské roviné,
kterd zahrnuje specifickou vysoce kvalitni ¢ernozem se zvldstnim klimatem ovliviiujicim kvalitu zde péstovaného
je¢mene; tento je¢men se tak vyznaCuje svou kvalitou a charakterem. V dusledku teplého a suchého podnebi
v oblasti a ptidnich podminek jsou zrna vétsi, dosahuji délky 8-10 mm, $itky 3—4 mm a tloustky 3-4 mm. Casto
ziistava nad sitem prakticky 100 % zrn, jsou rovnomérné velkd a diky niz$imu mnoZstvi dusiku v zrnu obsahuji
vice skrobu (64—66 %); optimalni mnozstvi propadlého sladu je 10 %, protoZe to zajistuje jeho vyssi extraktivnost
(ktera Casto presahuje 83 %, nékdy az 85 %).

Po namoceni a nakli¢eni zrn je¢mene se v nich aktivuji a vytvéfeji specifické sladové enzymy, které jsou schopny
rozklddat v nich obsazené polysacharidy na nizkomolekuldrni, jednoduché, ve vodé rozpustné sacharidy, které
mohou kvasinky zkvasit na etylalkohol. Odrtidy péstované na Trnavské rovin€ jsou obzvlasté dobfe pfizpusobeny
specifickému know-how trnavské sladovny, v niZ jsme schopni z téchto mékkych odrad (velmi vysokd enzymaticka
sila — zdanlivy abytek (AAL) nad 83 %) vyrobit vysoce enzymaticky rozloZeny slad vhodny pro infuzni vafeni piva.
Zbytkové extrakty, které ziistavaji nezkvasené — limitn{ extrakt (LE) — tvoif pouze asi 1 %. Jiné sladovny nedokdzou
tak vysoce enzymaticky rozloZeny slad vyrobit.

(") Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3.

Zarucené parametry produktu ,Trnavsky slad“ jsou ndsledujici:
a) vlhkost: max. 5 %;

b) barva: max. 4,5 jednotek EBG;

¢) vytézek extraktu (hmotnost susiny): min. 80 %;

d) drobivost: min. 78,5 %.

Co se tyce senzorickych vlastnosti, slad by mél mit ¢istou sladovou viini bez zdpachu; chut by méla byt sladka a ¢ista.
Barva zrn je rovnomérnd, svétld a bez Zihanych $picek. Vzhledové slad pfipomind zpracovany je¢men.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Surovinou pro vyrobu , Trnavského sladu” jsou dvoufadé sladovnické jemeny:

Odridy jarniho je¢mene: Overture, Kangoo, Sebastian, Marthe, Sunshine, Malz, Laudis, Irina, Soulmate, Tango
a Bojos.

Je¢men ozimy: Scala, Wintmalt, Casanova a Etincel.
Ve vyrobé se pouzivaji viechny odridy nebo jen nékteré z nich.

Parametry sladovnického je¢mene, které jsou predpokladem pro vyrobu Trnavského sladu pro pivovarnictvi,
s bohatym extraktem a pfiznivou proteolytickou rozpustnosti, jsou ndsledujici:

Vlhkost: max. 14,5 %

Hodnota vyssi nez 14,5 % je nepfijatelnd.

Hruby protein min. 10,0 %, max. 11,5 %

Hodnota vyssi nez 11,5 % je nepfijatelna.

Procento sladu zistdvajici nad sitem o prdméru 2,5 mm: min. 90 %
Véetné mechanicky a biologicky poskozenych zrn.

Priplatek ve vysi 0,5 % ceny za kazdy dal$f procentni bod mezi 80 % a 90 %.
Snizeni ceny o 0,5 % za kazdy procentni bod mezi 80 % a 90 %.
Hodnota niz$i nez 80 % je nepfijatelna.

Kli¢eni (peroxidovd metoda): min. 96 %

Hodnota niz$i nez 96 % je nepfijatelnd.

Celkovy odpad: max. 3 %.

Mnozstvi sladu, které propadne sitem o priméru 2,2 mm, véetné rozbitych zrn, zelenych a ¢ernych zrn v celkové
casti zkousky.

Cizi latky v celkové zkusebni ddvce.

Snizeni ceny o 1 % za kazdy procentni bod celkového odpadu mezi 3 % a 7 % Hodnota vyssi nez 7 % je nepfijatelnd.
Mechanicky poskozend zrna (poskozené slupky): max. 2 %

Snizeni ceny o 1 % za kazdy procentni bod mezi 2 % a 4 %.

Hodnota vy$3i nez 4 % je nepiijatelnd.

Biologicky poskozena zrna (hnédé $picky): max. 2 %

Snizeni ceny o 1 % za kazdy procentni bod mezi 2 % a 4 %.

Hodnota vy$3i nez 4 % je nepiijatelnd.

Odrtdova ¢istota: min. 96 %.

Sladovnicky je¢men musi byt zdravy, suchy, zraly a bez skidct a nesmi obsahovat nakli¢end zrna, houby rodu
Fusarium, slune¢nicovd semena nebo zrna se zfetelné plesnivou slupkou.

Smluvni strany se dohodly, Ze dodavany sladovnicky jeémen musi odpovidat normé STN 46 1100-5, metodice EBC
4.22 a vyhlasce Ministerstva zemédélstvi a Ministerstva zdravotnictvi Slovenské republiky ¢. 557/1998-100 — Codex
Alimentarius Slovenské republiky, jakoZ i dalsim obecné zdvaznym pravnim ptedpisim platnym ve Slovenské
republice.
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3.4.

3.5.

3.6.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Prestoze od prvnich historickych zdznam uplynula dlouhd doba, péstovini sladovnického je¢mene a vyroba
,Trnavského sladu“ se zachovaly dodnes, pficemz technologické tipravy nemély vliv na vlastnosti produktu.

— Prfijem a ¢isténi jecmene
— Méceni

— Kli¢eni je¢mene

— Umélé suseni

— Odklickovani

— Opracovani a expedice

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Sladovnicky je¢men, z néhoz se vyrdbi ,Trnavsky slad”, se péstuje v zemépisné oblasti mezi fekou Véh a Malymi
Karpaty v Podunajské niZiné. Trnavskd rovina tvoii severovychodni ¢dst Podunajské niZiny. Oblast je na zdpadé
ohranitena pohofim Malé Karpaty a na jihovychodé fekou Véh a pohofim Povazsky Inovec.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Z4dost o zdpis zemépisného oznacen{ , Trnavsky slad* vychdzi z jeho kvality, kterd je ddna pidnimi a klimatickymi
podminkami a historif regionu.

Oblast Trnavské roviny se vyznacuje mirné zvlnénou krajinou, ktera se na severozapadé zveda do niZinnych kopct.
Nadmoftskd vyska se pohybuje mezi 150-215 m; na severozdpadé se zvedd k dpati Malych Karpat. Oblast se nachdzi
v povodi feky Véh. Padni pokryv tvoii ernozemeé na spraSovych ptidach a erodované ¢ernozemé. Prevazuji jilovité
a lokdlni jilovito-hlinité pidy bez hrubych ostrohrannych frakei; jsou stfedné suché, maji vysokou retenéni
schopnost a stfedni propustnost.

Vymezend zemépisnd oblast je tepld a suchd s mirnymi zimami. Praimérnd ro¢ni teplota ovzdusi ¢ini 9 az 10 °C.
Nejteplejsim mésicem je ¢ervenec (20,3 °C) a nejchladnéjsim mésicem leden (-2,2 °C). V dusledku teplého a suchého
podnebi v oblasti a pidnich podminek jsou zrna vétsi, dosahuji délky 8-10 mm, sifky 3-4 mm a tloustky 3—4 mm.

,Trnavsky slad” je svétly je¢menny slad potravindiského typu Pilsner uréeny pfedevsim k vyrobé piva. Ziskava se ze
selektivné vyslechténych certifikovanych odriid dvoufadého je¢mene péstovanych prevdzné na Trnavské roving,
kterd zahrnuje specifickou vysoce kvalitni ¢ernozem se zvlastnim klimatem ovliviiujicim kvalitu zde péstovaného
je¢mene; tento je¢men se tak vyznacuje svou kvalitou a charakterem. Casto zfistdv4 nad sitem prakticky 100 % zrn,
jsou rovnomérné velkd a diky niz§imu mnozstvi dusiku v zrnu obsahuji vice skrobu (64-66 %); optimalni mnoZstvi
propadlého sladu je 10 %, protoZe to zajistuje jeho vyssi extraktivnost (kterd asto pfesahuje 83 %, nékdy az 85 %).
Nadmérné srazky v obdobf zrdni snizuji sladovnickou hodnotu zrna, protoze vlhké pocasi vyvoldvé kvasné procesy,
které 3tépi skrob na cukry, a zrno pii sladovani $patné kli¢i. Pravé tyto piiznivé klimatické a ptidni podminky jsou
déivodem specifické kvality odriid je¢mene, na rozdil od odréid vhodnych pro ,Ceské pivo, které jsou velmi tvrdé
a vhodné pro studené a dlouhé sladovani na vyrobni lince. Odrtidy péstované na Trnavské roviné oproti tomu pati
do kategorie mékkych odrid, coz znamend, Ze se pfi sladovani za tepla na vyrobni lince rychle a snadno rozkladaji,
¢imz vznika vysoka enzymaticka sila.
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Péstovani sladovnického je¢mene mé ve vymezené oblasti dlouhou tradici. Ruku v ruce s péstovanim sladovnického
jeCmene, které je vdzdno na vhodné pidni a klimatické podminky vymezené zemépisné oblasti, se vyvinul také
zpracovatelsky primysl, ktery tuto surovinu zpracovavd na slad. To poskytuje pracovni mista jak péstitelim
sladovnického je¢mene, tak vyrobctim sladu. Podle publikace ,Hospoddfskd a regiondlni geografie Slovenské
republiky“ (Ema Mistinovd, Zdenko Mocko a Viera Vlckovd, Ekonomickd univerzita, 1994): ,V oblasti horniho
Poniti{ a na Trnavské roviné jsou velmi dobré klimatické a ptidni podminky, které polozily zdklady pro péstovani
sladovnického je¢mene. Trnavsky a nitransky slad se zpracovava v novych velkych sladovndch v Trnavé...”

Prvni zminky o sladovné v Trnavé pochdzeji z roku 1395, kdy byla jedna z péti méstskych bran pojmenovina
,Sladovnickd brdna“. Tradice vyroby piva a sladu v trnavském regionu sahd az do 16. stoleti, kdy méla Trnava
dokonce dva pivovary. Osmndcté stolet! bylo pro historii trnavského pivovarnictvi velmi dalezité. V roce 1752
mésto dostalo od krdlovské komory povoleni postavit novy pivovar vedle starého, ktery uz nezvladal obslouzit
poptavku. Prvnimi majiteli pivovaru byli Jozef Sessler a jeho synové. Sessler koupil méstsky pivovar a Casem se
zaméfil vyhradné na vyrobu sladu. Vyroba piva skoncila v roce 1867, coz znamenalo i konec pivovarti v Trnavé.
Sladovna vyrabi slad dodnes.

Dal8i vyznamnou sladovnou v Trnavé byla , Treumannova sladovna®, exportn{ firma zaloZend panem Treumannem
v roce 1893. Na strané 81 publikace ,Dé&jiny Trnavy“ z roku 1988 se uvadi ndsledujici: ,,... vyroba sladu v Trnavé
mé dlouhou tradici, kterd pfetrvava dodnes.”

O kvalité vyrobku, jeho povésti a souvisejicim vyvozu svéd¢i ¢lanek ,Pramysl a obchod v trnavském regionu*
v publikaci ,Sloboda“ z roku 1947, kde se uvadi ndsledujici: ,Svétozndmy trnavsky slad vyrabéji spole¢nosti Prvd
trnavska sladoviia Leopolda Sesslera a Sladovtia, vyvoznd G¢. spol., Treumann v Trnavé*.

Rudolf Zelenay ve svém ¢lanku ,Utocisté nalezené v pasti®, ktery vysel v Technickych novinich v roce 1983, uvadi,
Ze ... v Japonsku jsou tyto ndpoje vétsinou velmi kvalitni a trnavsky slad si zde zaslouzil zlatou etiketu. Vsude
kolem jsme slyseli, jak je cenény a uzndvany.“

Dr. Jozef Simon¢i¢ v Technickych novinach z roku 1986 v ¢lénku ,Zapisky z minulych dob o trnavském pivovaru,
jeho dobré povésti a vyvozu vyrobkd na svétové trhy“ piSe: ,Trnavsky slad se postupné zabydlel na svétovych
trzich...”.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz[Trnavsky_slad.pdf
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