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pre pd@nohospodarske vyrobky a potraviny
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7.1. Nazov ,TRNAVSKY SLAD"
7.2. Opis

Trnavsky slad je potravinarskyc¢jaenny slad svetlého plzenského typtemy najma na vyrobu piva.
Pripravuje sa z vyachtenych certifikovanych odréd dvojradovéhénaia primarne vypestovanych
na Trnavskej tabulico je Specificka vEmi kvalitna ¢ernozem s osobitym podnebim vplyvajacim na
kvalitu dopestovaného jmena, ktoré sa tymto odliSuje svojou kvalitou a chéeatm. V dbsledku
teplého a suchého podnebia a pédnych podmienokngj ddlasti su zrna vaie, ¢astokrat podiely
hrantiace zo 100% nad sitom a rovnomerné, obsahujuskiaabu 64-66% z dévodu nizSich dusikov v
zrne, optimalna urowel0%, a teda zatuju v&Siu extraktivnos v sladecastokrat presahujiucu 83%,
vynimoéne dosahujlcu az 85%.

V zrnéch j@mena sa po nanmi@ni a kléeni za primeranej teploty aktivuja a vytvoria Sfieké sladové
enzymy schopné Stigppolysacharidy obsiahnuté v zrnackinenia za vzniku nizko molekularnych,
jednoduchych, vo vode rozpustnych sacharidov, kdardaju kvasinkami skvasna etylalkohol.

Odrody dopestované na Trnavskej tabuli dimiezthodné pre Specifické know-how Trnavskej sladgvn
kde vieme vyrohi z takto makkych odrod (Veni vysoka enzymaticka sila — AAL — zdanlivy stipe
prekvasenia nad 83%) vysoko enzymaticky rozlussdagl, ktory je vhodny pre infazne varenie piva.
Zbytkové extrakty ostavajuce neskvaseng, tzv. Lim# extract, sa pohybuju na hodnotach iba okolo
1%. Takto vysoko enzymaticky rozlusteny slad iragel/ne nevyrobia.

Garantovanymi parametrami vyrobku Trnavsky slad su:

a) vihkos’: maximalne 5 %

b) farba: maximalne 4,5 EBC
C) extrakt v susine: minimalne 80 %

d) friabilita: minimalne 78,5 %

Senzorické vlastnosti sladu sa maju podobistej sladovej voni bez pachov, ¢hma by sladkasta
acista. Farba jednotnd, svetld bez zahorenyctiedpiVzh'adovo slad pripomina typ spracovaného
jaémena.



7.3. Zemepisna obla®

Zemepisnha oblads na ktorej sa pestuje sladovnickyrjeei a z ktorého sa nasledne pripravuje Trnavsky
slad, sa nachadza medzi riekou Vah a pohorim Malpaty v oblasti Podunajskej niziny. Trnavska
tabu’a zaberé severovychodnas’ Podunajskej niziny. Zapadna hranicu Gzemia tvibiédé Karpaty,
juhovychodnu rieka Vah a Povazsky Inovec.

Priloha¢. 1 - Mapa vymedzenéeho Gzemia

7.4. DoOkaz o povode

Kontrolu dodrZiavania a overovania Specifikaciernavsky slad“, zaznamy a dékazy o pdvode
vykonava pravidelne dlmnske zdruzenie Trnavsky slad. Identifikacia vyaobje zabezp&ena
uvedenim nazvu ,Trnavsky slad“, menom vyrobcu asglvyrobnej prevadzkarne. Garancia povodu
vyrobku z chraneného zemepisného Uzemia je dan&pisnou prisluSngsu miesta pestovania,
prevadzkarne vyrobcu a produkcie sladu v presnanit@nom zemepisnom Uzemi, na ktorom sa moéze
Trnavsky slad vyrabia

Pbvod suroviny sa zaznamenava vo vyrobnej dokuroientdontrolu dodrziavania Specifikacie

a kvality vyrobku zabezgeaje pravidelnym senzorickym hodnoteniméisimske zdruzenie Trnavsky
slad poda vlastného systému kontroly.

7.5. Spbsob vyroby

Hoci od prvych historickych zaznamov uplynuld&éasu, pestovanie sladovnickehéneeia a vyroba
vyrobku Trnavsky slad @gpravami technologie, ktoré vSak nemaju vplyv nastriosti vyrobku,
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sa zachovali az dodnes. Na vyrobu sladu sa moZitpdizne technolégie.
Surovinou na vyrobu Trnavského sladu su sladovrdekgradové jamene:

odrody j&mena jarného: Overture, Kangoo, Sebastian, Marthe @asi8ne, Malz, Laudis, lIrina,
Soulmate, Tango a Bojos,

ozimné jgmene: Scala,Wintmalt, Casanova a Etincel.

Pri vyrobe sa pouziju kiivSetky odrody, alebo len niektoré z nich.

Parametre sladovnickehcaiijaena, ktoré su predpokladom na vyrobu pivovarskeh@avskeého sladu
s bohatym extraktom a priaznivym proteolytickymlédtenim, su nasledujlce:

VIhkog’ max. 14,5 %



nad 14,5 % neprijataa

Obsah dusikatych latok min. 10,0 %, max. 11,5 %
nad 11,5 % neprijatay

Podiel nad sitom 2,5 mm min. 90 %
vratane mechanicky a biologicky poskodenyirh z
prémia 0,5 % z ceny za kazdé percento podielu n8&d% az 90 %
zrazka 0,5 % z ceny za kazdé percento podielznd38d% az 90 %
pod 80 % neprijatay

Klicivog (peroxidovou metdédou) min. 96 %
pod 96 % neprijatma

Celkovy odpad max. 3 %
Prepad pod sitom 2,2 mméatane zlomkovychim, zelenych &iernych Zn z celkovej navazky

Cudzie primesy z celkovej navazky
Zrazka 1 % z ceny za kazdé percento celkovehodedpeedzi 3 % az 7 %,
nad 7 % neprijaiey

Mechanicky poSkodené zrna (poskodené plevy) max. 2 %
Zrazka 1,0 % z ceny za kazd&a® percento medzi 2 - 4 %,
nad 4 % neprijdiee

Biologicky posSkodené zrna (hnedéckp) max. 2 %
Zrazka 1,0 % z ceny za kazd&a® percento medzi 2 - 4 %,
nad 4 % neprijdiee

Odrodovécistota min. 96 %

Sladovnicky jamei musi by zdravy, suchy, vyzrety, bez Skodcov a nesmie absgimaklicené zrna,
fuzariézne zrna, semend sinee a zrna s jasne plesnivou plevou.

Zmluvné strany sa dohodli, Ze dodavany sladovnjakyei musi vyhovova STN 46 1100-5, metodike

EBC 4.22 avynosu MP SR a MZ SR557/1998-100 - Potravinového kdédexu SR, ako &togm
vSeobecne zavaznym pravnym predpisom platnym mail@mvenskej republiky.

Pre kvalitu vyrobku Trnavsky slad s bohatym extakta priaznivym proteolytickynmozlistenim
su rozhodujuce nasledujuce parametre sladovnigkeihmaia:

e klicivost: minimalne 96 %,
e vel'kos’ zrna: nad 2,5 mm, miniméalne 85 %,
e obsah Skrobu: maximalne 63 % hmotnosti,

e obsah bielkovin:  maximalne 12,0 % hmotnosti a
e vlhkog’ sladovnickeho janeia: maximalne 14,5 % hmotnosti.
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Zo senzorickéholladiska sa na vyrobu sladu Ziada zdravé, dobre ut&ia vyzreté zrno, svetloZltej
az Zltej farby s jemnou a jemne vraskavou plevicen cudzieho zapachu.

Sladovnicky jgamen obsahuje priblizne 63 % hmotnosti Skrobu (vysoklakwalarny sacharid), 1 — 2 %
nizkomolekularnych sacharidov (najma glukéza, foakta sacharézay;amylazu 3-amylazu a zvySok
tvori lignin, polypeptidy a anorganické latky.

Kvalita sladovnickeho janeia sa pravidelne kontroluje a zaznamenava u vyrabcov

Krok 1 Prijem &istenie jgmena

Na vyrobu sladu sa pouziva sladovnickyman, ktory sa nakupuje priamo u pestovate jaémena
alebo na obchodnych obilnych burzachénder pochaddza wymedzenej zemepisnej oblasti, ktora
je Specifikovana v odseku 4 a cely technologickycps vyroby vyrobku Trnavsky slad sa uskiitge

na vymedzenom Uzemi bez vynimky.

Kazda dodavka jamena sa vazi bdi na kd’ajovej, alebo mostovej vahe giadspdsobu prisunu. Z kazdej
dodavky j@mena sa pri preberani odoberaju vzorky kvoli konttolality v zmysle uzatvorenych zmlav

o dodavkach. Po suhlase vstupnej kontroly jemg zhfiany do prijmovych koSov, ktorych

je pomocou redlerovych dopravnikov dopravovany dionového elevatora a pomocou gumeného pasu
do jednotlivych radov sil denych na jamen. Z tychto sil je j@men dopravovany na trietku, kde

sa pomocou ventilatora oddeltjaenny prach a hrubé &istoty, zadny jamen pod 2,2 mm a podiel
zrna nad 2,5 mm, ktory sa akocigteny j&men uklada vsilach prislusného radu pred transportom
do m&iarne. Vytriedeny sladovnicky Jmen sa uskladuje vZzZelezobetonovych silach pri teplote
do 30 °C, aby sa zabranilo nekontrolovatamu zvySeniu teploty ldic¢eniu, ktoré by viedlo

k znehodnoteniurn. Uskladneny sladovnickydmen sa prevetrava a sleduje sa jeho teplota.

Krok 2 Maéadanie

Uc¢elom mé&ania je zvyd obsah vody v zrne sladovnickeherjaia a vytvori podmienky na ktienie

zfn avytvorenie enzymov na Stiepenie Skrobu. Obsadly,vktora sa absorbuje do endospermu
sa pohybuje v rozsahu 40 — 48 % hmotnosti. Po damalochadza v endosperme k aktivacii enzymov,
ktoré vd’alSom kroku rozstiepia Skrob na nizsie, skvéiaiecukry.

K dispozicii je jeden antikorovy naduvnik na lin&e&tyri naduvniky na skrine, v ktorych s&rnee
nam&a. Cas naméania je 24 hodin. To znamena, Ze sa striedaji gadyvodou s prevzdidvanim

a fazou bez vody. Vtedy sa odsava oxid dityli Na kvalitné prevzdudnenie sa pouZiva dichadés
vym&ania j&meia z jedného naduvnika je priblizne 15 minut nars&ah a na linke to trva 1 hodinu.
Na vymaenie j&@meia znaduvnikov netreba Ziadrderpadlo, vyméa sa samospadom na skriniach
a na linke pomocou kréatkej vyrgcej zavitovky.

Krok 3 Klicenie jgmeia
Pbsobenim vody pri teplote 14 — 17 °C d6jde k \Wgdiu Zn sladovnickeho famena, pricom v klickoch

vznikaju a aktivuju sa Specifické sladové enzymysdbenim enzymov, najma amylazy, sa dosiahne
rozltstenie (rozstiepenie) Skrobu na jednoduchérglikoré su skvasit@é. Amylaza ma vplyv na akios



jaémenrého Srotu, na scukornatenie mladiny, na priebelsdma, stabilizaciu peny a ahyiva.
Po skoweni fazy kléenia nastava vypra#zdvanie linky.

Na klicenie sa pouziva pretlakova diiren so saladinovymi skiiami a kitiaren na linke Lausmann.
Tieto dve linky st technologicky odliSné. Na linkeusmann sa §anen Setrne prehadzuje z jednej skrine
do druhejgim sa celé mnozstvogmeia prevrstvi. Janei ma dostatok kyslika, nedochadza k zvySeniu
teploty v r6znycltastiach skrine, a tym k nehomogenite sladu. Linkasmann produkuje homogénny
slad. Pod linkou je systém dyz nad&éhie vstupujuceho vzduchu. Systém recirkjeh a vonkajSich
klapiek riadi p@itac. Prevrstvovanie sa uskutaje pomocou obra¢a, na ktorom su nhamontované
dyzy na vilEenie j@mena pa&as prehadzovania. KBnie trva 5 — 6 dni. Po kni nasleduje hvozdenie.

Na linke saladinovej skrinea md@enie pripraveného mnoZstvaijaaia deje v centralnej nigarni.
Po stiahnuti splavkov a prepiefanasleduje asi po 4 hodinach gggpavanie cez potrubny most
do zasobnych naduvnikov na prevadzke saladinovéjeskPo préerpani dochadza k odStartovaniu
automaticky navolenému rezimu dadia. Pdéas méania j@gmeia dochadza k prevzdidvaniu

a odsavaniu C®Paiet prevzduSovani, odsavania CQ@ celkovytas mé&ania sa liSi pokth dodavatea,
ro¢ného obdobia a potrebného stapdomdenia, ktory za jeden dev ndduvnikoch dokéze gmen
prijat’. Po jednodovom m&ani spravidla obsahuje asi 39,0 — 43,0 % vlahytAnasrymdenie j&mena
do kliciacej skrine.

Vymé&sanie j@meia prebieha po celejizke saladinovej skrine. Naeny ja&émen sa dopravuje
pomocou ¢erpadla do jednotlivych skrihydrotransportom. Roztievanie do jednotlivychvetiev

je realizované otvaranim a zatvaranim trojcestryjudiovych kohutov so servopohonom. Nastavenie
prislusnych kohutov sa deje automaticky nastaveprisiusnej skrine na vymianie. Miesto vytoku
jaémena do skrine sa nastavujeing pomocou prenosne ovladanegjety obidvoch stran saladinovej
skrine. Na urovnanie a nakyprenieckdceho jgmeia je pouzivany obra¢aso zvislymi zavitovkami,
ktory prechadza po Kajnici tvorenej U profilom a je vybaveny rozpraSoiai dyzami navodu.

Po vymaeni ja&gmeia do skrine sa spusti ventilator na prislusny vykomastavia sa prislusné parametre
chladenia, dosycovania vzduchu, pomer vratnéhon&ajsieho vzduchu a mnozstvo odchadzajliceho
odpadového vzduchu ptal navolenej technolégie. Ventilatory fukaju vzdumde perforované sita
nonstop.

Po prvom dni kiienia sa kvOli stupu doma@enia pridava voda pomocou dyz, a to pri prevrstnova
jaémeina. Na dokonalé vedenie procesu rozlUstenia slagojadovany stupedomaenia 44 — 45 %.
Rozdiel stupia dom@enia by nemal preker’ tbytok viahy 1 % za de Pod’a zvolenej technoldgie
v dosledku zmeny tmého obdobia sa zvySené mnozstvo bielkovirimeni dokropenim uskuttuje

aj v druhom, resp. v tfem dni klgenia. Teplota kifiaceho sladu sa pohybuje v rozpati 14 — 18 °C.

Jamen sa obracia 2-krat denne na kazdej skrini. Po &édoinklicenia ( po 5 alebo 6ndch) z&ina
proces hvozdenia zeleného sladu. Zeleny slad vypadé skrine do vyskla@mvacieho redlera a je
dopravovany zavitovkovym dopravnikom do korcovélev&ora, ktory ho dopravi do najvysSieho
poschodia a nasledne céalSie tri redlery sa zeleny slad dostane do hvoz8egmentovy dopravnik
nastieracieho zariadenia postupne navrstvuje zedtay, ktory vypadava z vypadového potrubie.
Hvozdenie prebieha cca 16 — 20 hodinljgoghnozstva zanteného jamera na zaéiatku. Tento proces
je riadeny peitacom. Pri nastavovani technolégie hvozdenia sa navtdploty, casové vydrze
pri jednotlivych teplotach, percenta &k ventilatora a poloha recirkuiaej klapky. Potom si uz gitac
uréuje teplotu hvozdeniatas a mnoZstvo potrebného vzduchu ljgogrogramu. Spravidla Zama
teplotou okolo 57 °C a vysokytiahom ventilatora, aby vy$Sie teploty neuskodiliyenam pri eSte stale
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mnoZstvo viahy v slade pod 20 %, mdZe nastahacas’ hvozdenia a d@ahovanie zeleného sladu,
ktoré trvd 3 — 4 hodiny pri teplotach 82 — 85 ¥ystém hvozdenia je jedenkrat 18 24 hodin

na jednolieskovom hvozde alebo dvakrat 184-hodin pri tandemovych hvozdoch. Po odhvozdeni
sa obsah vlhkosti v zrne pohybuje okolo 4,0 az%,%lhkosti. Po odsuSeni sa dopravuje redlerom
a zavitkovymi dopravnikmi na odkbvatku.

Krok 4 Hvozdenie

Zrna nakléeného sladovnickeho gaena (takzvaného zeleného sladu)obsahom enzymov
sa pri zvySenej teplote hvozdenipsuSia na slad. Hvozdenie (suSenie zeleného skalwykonéva

na jednolieskovych hvozdoch, su v tandeme z dégethenia Zivotného prostredia a energie s vykonom
50 t dosuSeného neodiéhého sladu za jeden vyrobny cyklus. Hlavnou ulohweozdu je suSenie
zeleného sladu na potrebné kvalitativne paramédchi poda technologického postupu. Hvozdenie
prebieha v troch etapach:

. nastieranie zeleného sladu,
. susSenie zeleného sladu a
. vyprazadiovanie liesky.

Obsluha saladinovych skripomocou péitaca alebo dotykového displeja zapina dopravné cesty
z kliciarne a dopravuje zeleny slad do hvozdu na pa@siweadopravnik nastieracieho zariadenia, ktoré
je uz riadené plne automaticky z riadiaceho systétoiskotieni nastierania prvej vrstvy spusti obsluha
samostatny proces suSenia sladu z operatorov@etamveline. Zrna sladu sa najprv predsusSia prudo
vzduchu pri teplote do 60 °C a nasledne sa dosuprd@ide vzduchu pri teplotach od 80 do 84 °C.
V rekuperatore predava odchadzajaci vzduch tepdsawvanému vzduchu, ktory je nasavany
ventildtorom cez nepriamy ohrigvas plynovym horakom. \hrieva&i sa vzduch temperuje
na pozadovanu teplotu a cez ventilator sa dostadalipsku,d’alej prechadza cez vrstvu nastretého
zeleného sladu, z ktorého odobera postupne vihRéeduch, ktory preSiel vrstvou nastretého sladu,
prudi cez rekuperator do vonkajSieho priestoru, zitgeh vSak odovzdava vysoky podiel viastného tepla
cez mnozstvo sklenenych rarok nasavanému vzduahicc® 18 hodinach je hvozdenie u&ené.
Spaliny z plynového hordka su odsavané spalinovgntilatorom do komina. RBas suSenia riadiaci
systém postupne pbta grafu zvySuje teplotu pod lieskou dskokom, alebo po zadanej rampe.
Po skoieni hvozdenia sa méze slad skiopio zbernych koSov. Takto vysuSeny slad je stabilny
a skladovatény.

Krok 5 Odkligenie sladu

Zo zbernych kosov je slad vedeny do odtliacieho zariadenia, ktorého funkcia &pa v odstraneni
vysusenych kiikov od sladu. Kkiky sa nazyvaju sladovy kvet. Odi¢nhy slad je usklatbvany
v sladovych silach. Podobne i sladovy kvet a psachskladované v silach na to &enych.

Krok 6 LeStenie a expedicia

Tesne pred expediciou sa slad lesSti na leStia@dadeniach, kde sa zo sladu odsfija posledné
nedistoty, tlomky a prach. Expediciu je mozné vykomawa’ne naloZenymi cestnymi kamionmi alebo
cisternami a Zelezémymi vagonmi. Balenie sladu méZetbyo vreciach s hmotnésu do 50 kg



alebo vo vékoobchodnom baleni s hmotosi 300 — 600 kg, ktoré su ozemé etiketou alebo viskou
vyrobcu s oznéenim tovaru datumom plnenia a datumom spotrebybkjiro

Expedicia sladu prebieha cez automaticki prietokoxdhu aje kontrolovana kvalitativhe
aj kvantitativne chemickym laboratoriom.

7.6. Suvislog

Ziadog’ o zapis zemepisného ozeaia , Trnavsky slad“ vychadza z jeho kvality, zarkitwdasi pddno-
klimatickym podmienkam a histérii regionu.

Uzemie Trnavskej tabule charakterizuje zvinena mayiktora smerom na severozapad prechadza
do reliéfu nizinnych pahorkatin. Nadmorska vyskgpehybuje od 150 do 215 m, severozapadnym
smerom sa dviha k Gpatiu Malych Karpat. Uzemie &pldpovodia Vahu. Podny kryt tvotiarnozeme

na sprasiach a erodovatérnozeme. Prevladaja hlinité a lokalne ilovito-hénpddy bez skeletu; su
mierne suché, s Vkou reteinou schopna®u a strednou priepustriagl.

Vymedzené Uzemie leZi v teplom suchom obvode snmiezimou. Priemerna ¢né teplota vzduchu
sa pohybuje v hodnotach 9 — 10 °C. Najteplejsi avg& jul (20,3 °C), najchladnejsi januér (-2,2.°C)
V désledku teplého a suchého podnebia a pddnycimigodk v danej oblasti su zrnacgie.

"Trnavsky slad" je potravinarskydaenny slad svetlého plzenského typdeny najmé na vyrobu piva.
Pripravuje sa z vy&chtenych certifikovanych odrod dvojradovéhénjaia primarne vypestovanych
na Trnavskej tabuli¢o je Specificka vmi kvalitna ¢ernozem s osobitym podnebim vplyvajucim na
kvalitu dopestovanéhodmena, ktoré sa tymto odliSuje svojou kvalitou a chésedm.

Castokrat podiely hradiace zo 100% nad sitom a rovnomerné, obsahujiSkiaabu 64-66% z dévodu
nizSich dusikov v zrne, optimalna droven 10%, a teah@uju v&sSiu extraktivnos v sladecastokrat
presahujicu 83%, vynintoe dosahujucu az 85%. Nadmerné mnoZstvo zradzdése dozrievania
znizuje sladovnicku hodnotu zrna, pretoze pri vihkmoiasi sa aktivizuju fermenty rozkladajuce Skrob
na cukry a zrn@’azko nakléuje pri sladovani. Prave vhodné klimatické a popoemienky zaituju
Specificku kvalitu j@ameiov, kedy na rozdiel od odrdd vhodnych peaské pivo”, ktoré su Veni tvrdé,
vhodné pre studené a dlhé vedenie na vyrobnej.lihkk naopak odrody vypestované na Trnavskej
tabuli spadaju do kategdrie makk® znamena ich rychle Bahké rozlGstenie pri teplom vedeni na
vyrobnej linke, a tym zaktivizovanie vysokej enzytiokej sily.

Pestovanie sladovnickehoc¢iaeia ma na vymedzenom Uzemi dihemd tradiciu. Vnadvaznosti
na pestovanie sladovnickehocénaena suvisiace s vhodnymi podno-klimatickymi podmianka
vymedzenej zemepisnej oblasti sa rozvijal aj spraieisky priemysel tejto suroviny, a to vyroba sladu.
Poskytuje zamestnanbgre pestovat®v sladovnickeho jameia aj vyrobcov sladu,Vel/mi dobré
klimatické a pédne podmienky su na hornom Ponifrfreavskej tabuli, kde dali zaklad pre pestovanie
sladovnickeho jgmeia. Trnavsky a nitriansky slad spracovavaju novékéesladovne v Trnave...,"
uvadza publikacia _Ekonomicka regionalna geografia SR (EmMi&unova, Zdenko Mocko, Viera
VI¢kova, Ekonomicka univerzita, 1994)

Prvé odkazy na sladéu v Trnave sa datuju do roku 1395, kedy bola jedipatich mestskych bran
pomenovana ,Maltsk& brangdrilohac. 5, Tradicia sladu a sladovnictvayadicia vyroby piva a sladu
v trnavskom regione siaha do 16. staao ked” boli v meste Trnava dokonca dva pivovary. Do dejin
pivovarnictva v Trnave sa vyznamnou mierou zapid&lostordie, kel’ v roku 1752 dostalo mesto
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povolenie od kréovskej komory postavinovy pivovar pri starom pivovare, ktory uz kapaeinestél.
Prvym vlastnikom pivovaru sa stal Jozef Sesslavefimi synmi, ktory odkupil mestsky pivovar, ktory
sa postupne zameral len na vyrobu slguitiloha¢. 6, Dejiny Trnavy z roku 1988, str. 79)yroba piva
bola ukortena v roku 1867, a tym zanikol aj pivovar v TrnaSladowia pokr&uje vo vyrobe sladu.

DalSou vyznamnou sladdeu bola Sladovia, vyvozna ¢ spol., Treumann v Trnavektort zaloZil
pan Treumann v roku 189Druha trnavska sladova Treumann a syn bola zapisana do podnikového
registra az 3. 3. 1924, ale zapis v pozemkovejekuifirnave je uz zaowd 7. 11. 1893.%(prilohac. 5,
Tradicia sladu a sladovnictva).

Ako uvadza publikacia Dejiny Trnavy z roku 1988, 8t.,... vyroba sladu v Trnave ma staru tradiciu,
ktord méa svoje pokemvanie aj v sdasnosti.“ (prilohac. 6)

Kvalitu vyrobku, dobré meno astym suvisiaci exppreukazujeclanok Priemysel a obchod
v trnavskom kraji v publikacii Sloboda z roku 194/7ktorom sa uvadzgaSvetoznamy trnavsky slad
sa vyraba v podnikoch Prva trnavska slago\Leopolda Sesslera a Sladay vyvozna & spol.,
Treumann v Trnave.” (priloha. 9, Sloboda 1947).

Rudolf Zelenay wlanku Utaiste v pasci uverejnenom v Technickych novinacbkur1983 uvadza,
Ze ... v Japonsku su tieto napoje z¢a kvalitné a&e Trnavsky Slad si tu vyslidzil zlata viga
Na kazdom kroku sme §di, ako vysoko je ceneny a aky ma cver{griloha ¢. 7, Technické noviny
1983)

Technické noviny z roku 1986&énku Dr. Jozefa Simaita, CSc., Wlanku Z minulosti trnavského
pivovaru piSu o dobrom mene a exporte vyrobku retosé trhy:,Postupne sa Trnavsky Slad stal
pojmom na svetovych trhoch...” (prilokfa8, Technické noviny 1986)

7.7.  Kontrolny organ

Kontrolu dodrzZiavania a overovania Specifikacigngvsky slad“ vykonava
Nazov: Statna veterinarna a potravinova sprava SR
Adresa: Botanicka 17

842 13 Bratislava
Slovenska republika

Tel. +421/2 602 57 427
+421/2 602 57 408

fax: +421/2 654 20 745

e-mail: buchlerova@svps.sk

skodackova@svps.sk

7.8. Ozn&ovanie



7.9. VnutroStatne poZiadavky



Zoznam priloh

la Mapa v rdmci Slovenska
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Mapa vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyobrazenie vyrobku Trnavsky slad

Etiketa pre Trnavsky slad

Faktary

Tradicia sladu a sladovnictva, Obzor Brates|&\088

Dejiny Trnavy — historia regionu v spojeniygabkom, Obzor Bratislava, 1988
Technické noviny - r&a 31,¢. 5, 1983

Technické noviny — r&a 34,¢. 45, 1986

Sloboda - r¢. 2,¢. 182, 1947

Obkgianske zdruzenie
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