SPECIFIKACIA

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o systémoch kvality
pre pol'nohospodarske vyrobky a potraviny

ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 7

L, TRNAVSKY SLAD”
CHZO (X) CHOP ()

7.1. NAazov ,,TRNAVSKY SLAD‘“
7.2.  Opis

Trnavsky slad je potravinarsky jaémenny slad svetlého plzenského typu uréeny najmé na vyrobu piva.
Pripravuje sa z vySlachtenych certifikovanych odréd dvojradového jaCmena primarne vypestovanych
na Trnavskej tabuli, ¢o je Specificka vel'mi kvalitna ¢ernozem s osobitym podnebim vplyvajacim na
kvalitu dopestovaného ja¢menia, ktoré sa tymto odliSuje svojou kvalitou a charakterom.

V zrnach jaémena sa po namoceni a kli¢eni za primeranej teploty aktivuju a vytvoria Specificke sladoveé
enzymy schopné $tiepit’ polysacharidy obsiahnuté v zrnach jaémena za vzniku nizko molekularnych,
jednoduchych, vo vode rozpustnych sacharidov, ktoré sa daju kvasinkami skvasit’ na etylalkohol.
Odrody dopestované na Trnavskej tabuli st ve'mi vhodné pre Specifické know-how Trnavskej sladovne,
kde vieme vyrobit’ z takto mékkych odrdd (vel'mi vysoka enzymaticka sila — AAL — zdanlivy stupen
prekvasenia nad 83%) vysoko enzymaticky rozlUsteny slad, ktory je vhodny pre infuzne varenie piva.
Zbytkové extrakty ostavajuce neskvasene, tzv. LE — limit extract, sa pohybuju na hodnotach iba okolo
1%. Takto vysoko enzymaticky rozlusteny slad Levice nevyrobia.

Charakteristiky ostatnych druhov:

Pilsner farba 2,5-4,0 EBC

Pale Ale farba 5,0 - 7,0 EBC

Viedensky farba 7,0 - 9,0 EBC

Mnichovsky  farba 12 — 16 EBC

Bavorsky farba 18 — 25 EBC

Svetly karamel farba 40 — 60 EBC

Diastaticky 60 — 80 EBC, diastaticka mohutnost’ min. 300

Garantovanymi parametrami vyrobku Trnavsky slad su:

a) vlhkost’: maximalne 5 %

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

d) friabilita: minimalne 78,5 %



Senzorické vlastnosti sladu sa maju podobat’ Cistej sladovej voni bez pachov, chut’ ma byt sladkasta
a Cista. Farba jednotna, svetld bez zahorenych SpiCiek. Vzhl'adovo slad pripomina typ spracovaného
jacmena.

7.3. Zemepisna oblast’

Zemepisna oblast’, na ktorej sa pestuje sladovnicky jaémen a z ktorého sa nasledne pripravuje Trnavsky
slad, sa nachddza medzi riekou Vah a pohorim Malé Karpaty v oblasti Podunajskej niziny. Trnavska
tabul’a zabera severovychodnu ¢ast’ Podunajskej niziny. Zapadnu hranicu uzemia tvoria Malé Karpaty,
juhovychodnu rieka Vah a na severe PovaZzsky Inovec.

Priloha ¢. 1 — Mapa vymedzeného Uzemia

7.4. DoOkaz o povode

Kontrolu dodrziavania a overovania Specifikacie ,,Trnavsky slad“, zaznamy a ddkazy o pbvode
vykonava pravidelne obcianske zdruzenie Trnavsky slad. Identifikdcia vyrobku je zabezpefena
uvedenim nazvu ,, Trnavsky slad“, menom vyrobcu a adresy vyrobnej prevadzkarne. Garancia pévodu
vyrobku z chraneného zemepisného tizemia je dana zemepisnou prisluSnostou miesta pestovania,
prevadzkarne vyrobcu a produkcie sladu v presne ohrani¢enom zemepisnom tizemi, na ktorom sa méze
Trnavsky slad vyrabat'.

Pdvod suroviny sa zaznamenava vo vyrobnej dokumentécii. Kontrolu dodrZiavania Specifikacie
a kvality vyrobku zabezpeCuje pravidelnym senzorickym hodnotenim ob¢ianske zdruZenie Trnavsky
slad podla vlastného systému kontroly.

7.5. Sposob vyroby

Hoci od prvych historickych zaznamov uplynulo vela ¢asu, pestovanie sladovnickeho ja¢mena a vyroba
vyrobku Trnavsky slad s Upravami technologie, ktoré vSak nemaju vplyv na vlastnosti vyrobku,
sa zachovali aZz dodnes. Na vyrobu sladu sa mozu pouzit’ rézne technoldgie.

Surovinou na vyrobu Trnavského sladu su sladovnicke dvojradové jaCmene, ktoré st zapisané v Listine
registrovanych odrdd pre Trnavsky slad. Pri vyrobe sa pouziji bud’ vSetky odrody, alebo len niektoré
z nich. Iné odrody nemdzu byt pouzité, len z listiny registrovanych odrdd, ktora moéze a aj je v Case
aktualizovana.

Listinu odporuc¢anych vykupovanych odrdd ja¢mena vydava kazdoro¢ne nakupné oddelenie Lycosu
na zaklade spoluprace so Slachtitelmi a distributormi osiv, ako ina zaklade testov u farmarov,
v sladovniach a nésledne v pivovaroch. Je k dispozicii vo firme, preposiela sa kazdoro¢ne aktualizovana
farmarom. Aktualizuje ju nakupné oddelenie v spolupréci s vyrobou, obchodom a laboratériom, ako
i externymi partnermi.



Parametre sladovnickeho ja¢mena, ktoré su predpokladom na vyrobu pivovarského Trnavskeho sladu
s bohatym extraktom a priaznivym proteolytickym rozlGstenim, su nasledujdce:

Vihkost max. 14,5 %
nad 14,5 % neprijateI'na

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

Podiel nad sitom 2,5 mm min. 90 %
vratane mechanicky a biologicky poskodenych zin
prémia 0,5 % z ceny za kazdé percento podielu medzi 80 % az 90 %
zrdzka 0,5 % z ceny za kazdé percento podielu medzi 80 % az 90 %

pod 80 % neprijatel'ny
Klicivost (peroxidovou metodou) min. 96 %
pod 96 % neprijatel'nd
Celkovy odpad max. 3 %

Prepad pod sitom 2,2 mm vratane zlomkovych zin, zelenych a ¢iernych zin z celkovej navazky

Cudzie primesy z celkovej navazky
Zrazka 1 % z ceny za kazdé percento celkového odpadu medzi 3 % az 7 %,
nad 7 % neprijatel'ny

Mechanicky poskodené zrna (poskodene plevy) max. 2 %
Zrazka 1,0 % z ceny za kazdé zacaté percento medzi 2 — 4 %,
nad 4 % neprijatelné

Biologicky poskodené zrna (hnedé Spicky) max. 2 %
Zrazka 1,0 % z ceny za kazdé zacaté percento medzi 2 — 4 %,
nad 4 % neprijatel'né

Odrodova distota min. 96 %

Na zabezpecenie potrebného mnozstva sladovnickeho ja¢mena sa odporaca nasledujuca odrodova
skladba:

preferované odrody jaémena jarného:

Overture,
Kangoo,
Sebastian,
Marthe a
Sunshine,



limitované (skisané) odrody ja¢mena jarného:

Malz,
Laudis,
Irina,
Soulmate,
Tango a
Bojos,

0zimné jacmene:

Scala,
Wintmalt,
Casanova a
Etincel.

Sladovnicky jacmeit musi byt zdravy, suchy, vyzrety, bez Skodcov a nesmie obsahovat’ naklicené zrna,
fuzaridézne zrnd, semena slne¢nice a zrna s jasne plesnivou plevou.

Zmluvné strany sa dohodli, ze dodavany sladovnicky jaémen musi vyhovovat’ STN 46 1100-5, metodike
EBC 4.22 avynosu MP SR a MZ SR ¢. 557/1998-100 — Potravinového kddexu SR, ako aj ostatnym
vSeobecne zavaznym pravnym predpisom platnym na uzemi Slovenskej republiky.

Pre kvalitu vyrobku Trnavsky slad s bohatym extraktom a priaznivym proteolytickym rozlGstenim
st rozhodujuce nasledujuce parametre sladovnickeho ja¢mena:

e klic¢ivost’; minimalne 96 %,
e vel'kost’ zrna: nad 2,5 mm, minimalne 85 %,
® obsah Skrobu: maximalne 63 % hmotnosti,

e obsah bielkovin:  maximalne 12,0 % hmotnosti a
e vlhkost’ sladovnickeho jaémena: maximalne 14,5 % hmotnosti.

Zo senzorického hl'adiska sa na vyrobu sladu ziada zdravé, dobre vyvinuté a vyzreté zrno, svetlozltej
az Zltej farby s jemnou a jemne vraskavou plevicou bez cudzieho zapachu.

Sladovnicky ja¢men obsahuje priblizne 63 % hmotnosti Skrobu (vysokomolekularny sacharid), 1 -2 %
nizkomolekularnych sacharidov (najma glukdza, frukt6za a sachar6za), a-amyldzu, B-amylazu a zvySok
tvori lignin, polypeptidy a anorganické latky.

Kvalita sladovnickeho ja¢mena sa pravidelne kontroluje a zaznamenava u vyrobcov.

Krok 1 Prijem a Cistenie jamena

Na vyrobu sladu sa pouziva sladovnicky jaémen, ktory sa nakupuje priamo u pestovatelov jaCmena
alebo na obchodnych obilnych burzach. Jaémen pochadza z vymedzenej zemepisnej oblasti, ktord
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je Specifikovana v odseku 4 a cely technologicky proces vyroby vyrobku Trnavsky slad sa uskutocnuje
na vymedzenom Uzemi bez vynimky.

Kazda dodavka jaCmena sa vazi bud’ na kol'ajovej, alebo mostovej vahe podl'a sposobu prisunu. Z kazdej
dodavky jaémena sa pri preberani odoberaju vzorky kvoli kontrole kvality v zmysle uzatvorenych zmlav
0 dodavkach. Po suhlase vstupnej kontroly je ja¢men zhffiany do prijmovych koSov, z ktorych
je pomocou redlerovych dopravnikov dopravovany do prijmového elevatora a pomocou gumeného pasu
do jednotlivych radov sil uréenych na jaémen. Z tychto sil je jatmen dopravovany na triedicku, kde
sa pomocou ventilatora oddeli jaémenny prach a hrubé necistoty, zadny jacmen pod 2,2 mm a podiel
zrna nad 2,5 mm, ktory sa ako vyc€isteny ja¢men uklada v silach prislusného radu pred transportom
do maciarne. Vytriedeny sladovnicky jaémen sa uskladfiuje v Zelezobetonovych silach pri teplote
do 30 °C, aby sa zabranilo nekontrolovateInému zvySeniu teploty a kliceniu, ktoré by viedlo
k znehodnoteniu zfn. Uskladneny sladovnicky jacmen sa prevetrava a sleduje sa jeho teplota.

Krok 2 Maganie

Ucelom macania je zvysit’ obsah vody v zrne sladovnickeho jaémea a vytvorit’ podmienky na klidenie
zfn a vytvorenie enzymov na Stiepenie Skrobu. Obsah vody, ktora sa absorbuje do endospermu,
sa pohybuje v rozsahu 40 — 48 % hmotnosti. Po namoceni dochadza v endosperme k aktivacii enzymov,
ktoré v d’alsom kroku rozstiepia Skrob na nizsie, skvasitel'né cukry.

K dispozicii je jeden antikorovy naduvnik na linke a Styri ndduvniky na skrine, v ktorych sa ja¢men
namaca. Cas naméacania je 24 hodin. To znamena, Ze sa striedaju fazy pod vodou s prevzdusiovanim
a fazou bez vody. Vtedy sa odsava oxid uhligity. Na kvalitné prevzdu$nenie sa pouziva duchadlo. Cas
vymacania ja¢mena z jedného naduvnika je priblizne 15 minat na skriniach a na linke to trva 1 hodinu.
Na vymocenie jaCmena z ndduvnikov netreba ziadne Cerpadlo, vymaca sa samospadom na skriniach
a na linke pomocou kratkej vymacacej zavitovky.

Krok 3 Kli¢enie ja¢mena

Pbsobenim vody pri teplote 14 — 17 °C dojde k vykli¢eniu zin sladovnickeho jaémena, pricom v kli¢koch
vznikaju a aktivuju sa Specifické sladové enzymy. PGsobenim enzymov, najma amylazy, sa dosiahne
rozlustenie (rozStiepenie) Skrobu na jednoduché cukry, ktoré st skvasitel'né. Amylaza ma vplyv na akost’
jacmenného Srotu, na scukornatenie mladiny, na priebeh kvasenia, stabilizaciu peny a chut’ piva.
Po skonceni fazy kli¢enia nastava vyprazdnovanie linky.

Na kli¢enie sa pouziva pretlakova kli¢iaren so saladinovymi skrinami a kli¢iaren na linke Lausmann.
Tieto dve linky su technologicky odlisné. Na linke Lausmann sa jaémen Setrne prehadzuje z jednej skrine
do druhej, ¢im sa celé mnozstvo jatmena prevrstvi. Jaémen ma dostatok kyslika, nedochadza k zvySeniu
teploty v roznych castiach skrine, a tym k nehomogenite sladu. Linka Lausmann produkuje homogénny
slad. Pod linkou je systém dyz na vlh¢enie vstupujiiceho vzduchu. Systém recirkulaénych a vonkajsSich
klapiek riadi pocitac. Prevrstvovanie sa uskuto¢fiuje pomocou obracaca, na ktorom SU namontovane
dyzy na vlhéenie jaCmena pocas prehadzovania. Kli¢enie trva 5 — 6 dni. Po kli¢eni nasleduje hvozdenie.

Na linke saladinovej skrine sa mocenie pripraveného mnozstva jaémena deje v centralnej maciarni.
Po stiahnuti splavkov a prepierani nasleduje asi po 4 hodinach precerpavanie cez potrubny most
do zasobnych naduvnikov na prevadzke saladinovej skrine. Po precerpani dochadza k odStartovaniu
automaticky navolenému reZzimu mécania. Po¢as macania jaCmena dochadza k prevzduSnovaniu
a odsavaniu COz. Pocet prevzdusnovani, odsavania CO> a celkovy ¢as macania sa li$i podl'a dodavatel’a,
ro¢ného obdobia a potrebného stupnia domocenia, ktory za jeden dent v naduvnikoch dokaze ja¢men
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prijat’. Po jednodiiovom macani spravidla obsahuje asi 39,0 — 43,0 % vlahy, nastava vymocenie jaémena
do kli¢iacej skrine.

Vymadanie jaémefia prebicha po celej dizke saladinovej skrine. Namo&eny jaémein sa dopravuje
pomocou Cerpadla do jednotlivych skrit hydrotransportom. Rozdel'ovanie do jednotlivych vetiev
je realizované otvaranim a zatvaranim trojcestnych gulovych kohtitov so servopohonom. Nastavenie
prislusnych kohutov sa deje automaticky nastavenim prislusnej skrine na vymacanie. Miesto vytoku
jaémena do skrine sa nastavuje ru¢ne pomocou prenosne ovladanej ty¢e z obidvoch stran saladinovej
skrine. Na urovnanie a nakyprenie kli¢iaceho ja¢mena je pouzivany obracac so zvislymi zavitovkami,
ktory prechadza po kolajnici tvorenej U profilom a je vybaveny rozpraSovacimi dyzami na vodu.
Po vymoceni jatmena do skrine sa spusti ventilator na prislusny vykon a nastavia sa prislusné parametre
chladenia, dosycovania vzduchu, pomer vratného a vonkajSieho vzduchu a mnozstvo odchadzajuceho
odpadoveho vzduchu podla navolenej technoldgie. Ventilatory fikaju vzduch cez perforované sita
nonstop.

Po prvom dni klicenia sa kvoli stupiitu domocenia pridava voda pomocou dyz, a to pri prevrstvovani
jac¢mena. Na dokonalé vedenie procesu rozlustenia sladu je poZzadovany stupent domocenia 44 — 45 %.
Rozdiel stupnia domocenia by nemal prekrocit’ ubytok vlahy 1 % za den. Podl'a zvolenej technoldgie
v dosledku zmeny ro¢ného obdobia sa zvySené mnozstvo bielkovin v jaémeni dokropenim uskutociiuje
aj v druhom, resp. v tretom dni kli¢enia. Teplota kli¢iaceho sladu sa pohybuje v rozpéti 14 — 18 °C.

Ja¢men sa obracia 2-krat denne na kazdej skrini. Po ukonéeni kli¢enia ( po 5 alebo 6 diioch) zacina
proces hvozdenia zeleného sladu. Zeleny slad vypadava zo skrine do vyskladiiovacieho redlera a je
dopravovany zavitovkovym dopravnikom do korcového elevatora, ktory ho dopravi do najvysSieho
poschodia a nasledne cez d’alSie tri redlery sa zeleny slad dostane do hvozdov. Segmentovy dopravnik
nastieracieho zariadenia postupne navrstvuje zeleny slad, ktory vypadava z vypadového potrubie.
Hvozdenie prebieha cca 16 — 20 hodin podl'a mnozstva zamoc¢eného ja¢mena na zac¢iatku. Tento proces
je riadeny pocitaCom. Pri nastavovani technolégie hvozdenia sa navolia teploty, Casové vydrze
pri jednotlivych teplotach, percenta otaCok ventilatora a poloha recirkulac¢nej klapky. Potom si uz pocitac
urCuje teplotu hvozdenia, ¢as a mnozstvo potrebného vzduchu podla programu. Spravidla zacina
teplotou okolo 57 °C a vysokym tahom ventilatora, aby vysSie teploty neuskodili enzymom pri eSte stale
vysokej vlahe. Po dvanastich hodinach suSenia pri niZSich teplotach, max. 63 °C a vy$som tahu, ked’ je
mnozstvo vilahy v slade pod 20 %, moze nastat’ druha ¢ast’ hvozdenia a dot'ahovanie zeleného sladu,
ktoré trvd 3 — 4 hodiny pri teplotdch 82 — 85 °C. Systém hvozdenia je jedenkrat 18 az 24 hodin
na jednolieskovom hvozde alebo dvakrat 18 — 24 hodin pri tandemovych hvozdoch. Po odhvozdeni
sa obsah vlhkosti v zrne pohybuje okolo 4,0 az 4,5 % vlhkosti. Po odsuSeni sa dopravuje redlerom
a zavitkovymi dopravnikmi na odklicovacku.

Krok 4 Hvozdenie

Zrma nakliceného sladovnickeho ja¢mena (takzvaného zeleného sladu) sobsahom enzymov
sa pri zvySenej teplote hvozdenim vysuSia na slad. Hvozdenie (suSenie zeleného sladu) sa vykonava
na jednolieskovych hvozdoch, st v tandeme z dévodu Setrenia Zivotného prostredia a energie s vykonom
50 t dosuSeného neodkli¢eného sladu za jeden vyrobny cyklus. Hlavnou ulohou hvozdu je suSenie
zeleného sladu na potrebné kvalitativne parametre sladu podla technologického postupu. Hvozdenie
prebieha v troch etapach:

. nastieranie zeleného sladu,



. suSenie zeleného sladu a
e  vyprazdiovanie liesky.

Obsluha saladinovych skrifi pomocou pocitaca alebo dotykového displeja zapina dopravné cesty
z klic¢iarne a dopravuje zeleny slad do hvozdu na postivacovy dopravnik nastieracieho zariadenia, ktorée
je uz riadene plne automaticky z riadiaceho systému. Po skon¢eni nastierania prvej vrstvy spusti obsluha
samostatny proces susenia sladu z operatorovej stanice vo veline. Zrna sladu sa najprv predsusia pradom
vzduchu pri teplote do 60 °C a nasledne sa dosuSia v prude vzduchu pri teplotach od 80 do 84 °C.
V rekuperatore predadva odchadzajuci vzduch teplo nasavanému vzduchu, ktory je nasavany
ventilatorom cez nepriamy ohrieva¢ s plynovym hordkom. V ohrieva¢i sa vzduch temperuje
na pozadovanu teplotu a cez ventilator sa dostava pod liesku, d’alej prechadza cez vrstvu nastretého
zeleného sladu, z ktorého odobera postupne vlhkost. Vzduch, ktory presiel vrstvou nastretého sladu,
pradi cez rekuperator do vonkajSieho priestoru, medzitym vSak odovzdava vysoky podiel vlastného tepla
cez mnozstvo sklenenych rarok nasdvanemu vzduchu. Po cca 18 hodinach je hvozdenie ukonéené.
Spaliny z plynového horaka st odsavané spalinovym ventilatorom do komina. Pocas suSenia riadiaci
systém postupne podla grafu zvysuje teplotu pod lieskou bud skokom, alebo po zadanej rampe.
Po skonceni hvozdenia sa mdze slad sklopit’ do zbernych koSov. Takto vysuSeny slad je stabilny
a skladovatelny.

Krok 5 Odkligenie sladu

Zo zbernych ko3ov je slad vedeny do odkli¢ovacieho zariadenia, ktorého funkcia spoé¢iva v odstraneni
vysusenych klickov od sladu. Klicky sa nazyvaju sladovy kvet. Odkliceny slad je uskladnovany
v sladovych silach. Podobne i sladovy kvet a prach st uskladiiované v silach na to uréenych.

Krok 6 LeStenie a expedicia

Tesne pred expediciou sa slad lesti na leStiacich zariadeniach, kde sa zo sladu odstraituju posledné
necistoty, tlomky a prach. Expediciu je mozné vykonavat’ vol'ne naloZenymi cestnymi kamionmi alebo
cisternami a zelezni¢nymi vagonmi. Balenie sladu méze byt vo vreciach s hmotnostou do 50 kg
alebo vo vel'’koobchodnom baleni s hmotnost'ou 300 — 600 kg, ktoré st oznacené etiketou alebo visackou
vyrobcu s ozna¢enim tovaru datumom plnenia a ddtumom spotreby vyrobku.

Expedicia sladu prebieha cez automaticki prietokovd vahu aje kontrolovand kvalitativne
aj kvantitativne chemickym laboratoriom.

7.6.  Suvislost’

Ziadost’ o zapis zemepisné¢ho oznadenia ,, Trnavsky slad“ vychéadza z pddno-klimatickych podmienok,
historie regionu a tradicii a je zaloZzena na kvalite a dobrom mene.

Uzemie Trnavskej tabule charakterizuje zvinena rovina, ktora smerom na severozapad prechadza
do reliéfu nizinnych pahorkatin. Nadmorska vyska sa pohybuje od 150 do 215 m, severozapadnym
smerom sa dviha k ipitiu Malych Karpat. Uzemie spada do povodia Véhu. Podny kryt tvoria Eernozeme
na spraSiach a erodované cernozeme. Prevladaju hlinité a lokalne ilovito-hlinité pédy bez skeletu; su
mierne suché, s vel’kou retenénou schopnostou a strednou priepustnost’ou.

Vymedzene Uzemie lezi v teplom suchom obvode s miernou zimou. Priemerna ro¢na teplota vzduchu
sa pohybuje v hodnotach 9 — 10 °C. NajteplejSi mesiac je jal (20,3 °C), najchladnejsi januar (2,2 °C).
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V dosledku teplého a suchého podnebia a pddnych podmienok v danej oblasti st zrna vacésie, Castokrat
podiely hraniciace zo 100% nad sitom a rovnomerné, obsahuju viac Skrobu 64-66% z dévodu niZSich
dusikov v zrne, optimalna uroven 10%, a teda zaruCuju vicSiu extraktivnost’ v slade castokrat
presahujicu 83%, vynimoc¢ne dosahujiicu az 85%. Nadmerné mnozstvo zrazok v Case dozrievania
znizuje sladovnicku hodnotu zrna, pretoze pri vlhkom pocasi sa aktivizuju fermenty rozkladajiace skrob
na cukry a zrno tazko naklicuje pri sladovani. Prave vhodné klimatické a podne podmienky zaistuji
$pecificku kvalitu jaémetiov, kedy na rozdiel od odréd vhodnych pre “Ceské pivo”, ktoré st vel'mi tvrdé,
vhodné pre studené a dlhé vedenie na vyrobnej linke. Tak naopak odrody vypestované na Trnavskej
tabuli spadaju do kategorie mékké, o znamena ich rychle a 'ahké rozlustenie pri teplom vedeni na
vyrobnej linke, a tym zaktivizovanie vysokej enzymatickej sily.

Pestovanie sladovnickeho ja¢émena ma na vymedzenom uzemi dlhoro¢nu tradiciu. V nadvaznosti
na pestovanie sladovnickeho jaémena suvisiace svhodnymi pddno-klimatickymi podmienkami
vymedzenej zemepisnej oblasti sa rozvijal aj spracovatel'sky priemysel tejto suroviny, a to vyroba sladu.
Poskytuje zamestnanost’ pre pestovatel'ov sladovnickeho jaCmena aj vyrobcov sladu. ,, Velmi dobré
klimatické a pddne podmienky st na hornom Ponitri a Trnavskej tabuli, kde dali zaklad pre pestovanie
sladovnickeho jacmena. Trnavsky a nitriansky slad spracovavaju nové velké sladovne v Trnave...,*
uvadza publikicia Ekonomicka regiondlna geografia SR (Ema MisSunova, Zdenko Mocko, Viera
VIckova, Ekonomicka univerzita, 1994)

Prvé odkazy na sladoviiu v Trnave sa datuji do roku 1395, kedy bola jedna z piatich mestskych brén
pomenovana ,,Maltska brana* (priloha ¢. 5, Tradicia sladu a sladovnictva). Tradicia vyroby piva a sladu
v trnavskom regidne siaha do 16. storo¢ia, ked” boli v meste Trnava dokonca dva pivovary. Do dejin
pivovarnictva v Trnave sa vyznamnou mierou zapisalo 18. storoCie, ked” v roku 1752 dostalo mesto
povolenie od kralovskej komory postavit' novy pivovar pri starom pivovare, ktory uz kapacitne nestacil.
Prvym vlastnikom pivovaru sa stal Jozef Sessler so svojimi synmi, ktory odkupil mestsky pivovar, ktory
sa postupne zameral len na vyrobu sladu (priloha ¢. 6, Dejiny Trnavy z roku 1988, str. 79). Vyroba piva
bola ukonéena v roku 1867, a tym zanikol aj pivovar v Trnave. Sladoviia pokracuje vo vyrobe sladu.

DalSou vyznamnou sladoviiou bola ,,Sladoviia, vyvozna uc. spol., Treumann v Trnave*, ktoru zalozil
pan Treumann v roku 1893. ,, Druha trnavska sladoviia Treumann a syn bola zapisana do podnikového
registra az 3. 3. 1924, ale zapis v pozemkovej knihe v Trnave je uz zo dna 7. 11. 1893.* (priloha ¢. 5,
Tradicia sladu a sladovnictva).

Ako uvadza publikacia Dejiny Trnavy z roku 1988, str. 81 ,,... vyroba sladu v Trnave ma staru tradiciu,
ktor& mé svoje pokracovanie aj v sucasnosti.*“ (priloha ¢. 6)

Kvalitu vyrobku, dobré meno astym suvisiaci export preukazuje ¢lanok Priemysel a obchod
v trnavskom kraji v publikécii Sloboda z roku 1947, v ktorom sa uvadza: ,,Svetoznamy trnavsky slad
sa vyraba Vv podnikoch Prvd trnavska sladoviia Leopolda Sesslera a Sladovia, vyvozna uc. spol.,
Treumann v Trnave.** (priloha ¢. 9, Sloboda 1947).

Rudolf Zelenay v ¢lanku Utogiste v pasci uverejnenom v Technickych novinach v roku 1983 uvadza,
Ze ,,... v Japonsku suU tieto ndpoje zvdcsa kvalitné a ze Trnavsky Slad si tu vyslizZil zlati visacku.

Na kazdom kroku sme poculi, ako vysoko je ceneny a aky ma cveng.* (priloha ¢. 7, Technické noviny
1983)


https://www.google.sk/search?hl=sk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Ema+Mi%C5%A1%C3%BAnov%C3%A1%22
https://www.google.sk/search?hl=sk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Zdenko+Mocko%22
https://www.google.sk/search?hl=sk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Viera+Vl%C4%8Dkov%C3%A1%22
https://www.google.sk/search?hl=sk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Viera+Vl%C4%8Dkov%C3%A1%22

Technické noviny z roku 1986 v ¢lanku Dr. Jozefa Simonéic¢a, CSc., v ¢lanku Z minulosti trnavského
pivovaru piSu o dobrom mene a exporte vyrobku na svetové trhy: ,,Postupne sa Trnavsky Slad stal
pojmom na svetovych trhoch...” (priloha ¢. 8, Technické noviny 1986)

7.7.  Kontrolny organ

Kontrolu dodrZiavania a overovania Specifikécie ,, Trnavsky slad* vykonéava
Néazov: 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. Oznadovanie

7.9. Vnutrostatne poziadavky


mailto:buchlerova@svps.sk
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Mapa vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyobrazenie vyrobku Trnavsky slad

Etiketa pre Trnavsky slad

Faktury

Tradicia sladu a sladovnictva, Obzor Bratislava, 1988

Dejiny Trnavy — historia regionu v spojeni s vyrobkom, Obzor Bratislava, 1988
Technicke noviny —ro¢. 31, ¢. 5, 1983

Technické noviny — ro¢. 34, ¢. 45, 1986

Sloboda —ro¢. 2, ¢. 182, 1947

Obéianske zdruzenie
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	ŠPECIFIKÁCIA
	ŽIADOSŤ O ZÁPIS: ČLÁNOK 7
	Parametre sladovníckeho jačmeňa, ktoré sú predpokladom na výrobu pivovarského Trnavského sladu s bohatým extraktom a priaznivým proteolytickým rozlúštením, sú nasledujúce:
	Zrážka 1,0 % z ceny za každé začaté percento medzi 2 − 4 %,
	Zrážka 1,0 % z ceny za každé začaté percento medzi 2 − 4 %,

	Krok 1   Príjem a čistenie jačmeňa
	Krok 2   Máčanie
	Krok 3   Klíčenie jačmeňa
	Pôsobením vody pri teplote 14 – 17  C dôjde k vyklíčeniu zŕn sladovníckeho jačmeňa, pričom v klíčkoch vznikajú a aktivujú sa špecifické sladové enzýmy. Pôsobením enzýmov, najmä amylázy, sa dosiahne rozlúštenie (rozštiepenie) škrobu na jednoduché cukry...


