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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C[2024/5477)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-

rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (%), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Trnavsky slad”

Nr UE: PGI-SK-02785 - 19.7.2021

ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy [ChOG]
,Trnavsky slad”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Republika Stowacka

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

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

,Trnavsky slad” to lekki jeczmienny stéd spozywczy typu ,pilzner”, przeznaczony gléwnie do produkeji piwa. Otrzy-
muje si¢ go z uzyskanych w drodze selekji, certyfikowanych odmian jeczmienia dwurzedowego, uprawianych
gléwnie na réwninie trnawskiej, na ktérej wystepuje szczegdlnie wysokiej jakosci czarnoziem i ktdra odznacza si¢
specyficznym klimatem wplywajacym na jako$¢ uprawianego tam jeczmienia; jeczmienl ten wyrdznia si¢ w rezultacie
jako$cig i charakterem. Ciepty, suchy klimat tego obszaru i wystepujace tam warunki glebowe sprawiaja, Ze ziarna sa
wigksze i osiagaja dlugos¢ 8-10 mm, szeroko§¢ 3—4 mm i grubo$¢ 3—4 mm. Czesto sito zatrzymuje praktycznie
100 % ziaren, sg one rownej wielkosci i zawierajg wigcej skrobi (64—66 %) ze wzgledu na nizszy poziom azotu; opty-
malny poziom wynosi 10 %, co zapewnia wyzszg ekstraktywnos¢ stodu (czesto przekracza 83 %, a niekiedy siega
85 %).

Po namoczeniu i skietkowaniu ziaren jeczmienia tworzg si¢ w nich i aktywuja specyficzne enzymy stodowe mogace
rozklada¢ zawarte w nich polisacharydy na proste, rozpuszczalne w wodzie sacharydy o niskiej masie czgsteczko-
wej, ktore podlegaja fermentacji drozdzowej, w wyniku czego powstaje alkohol etylowy. Odmiany uprawiane na
réwninie trnawskiej szczeg6lnie dobrze wpisuja si¢ w specyficzng wiedzg fachowa posiadang przez stodownig
w Trnawie, ktéra produkuje z tych odmian migkkich (o bardzo wysokiej sile enzymatycznej — odfermentowanie
pozorne (AAL) powyzej 83 %) wysoce rozlozony przez enzymy stéd odpowiedni do zacierania infuzyjnego. Eks-
trakt resztkowy (limit extract, LE), ktory pozostaje niesfermentowany, stanowi jedynie okoto 1 %. Inne stodownie nie
sa w stanie produkowac¢ stodu o tak wysokim stopniu rozkladu enzymatycznego.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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3.3.

Gwarantowane parametry produktu ,Trnavsky slad” sa nastepujace:
a) wilgotnos¢: maks. 5 %

) barwa: maks. 4,5 EBC

) suchy ekstrakt: min. 80 %

d) krucho$¢: min. 78,5 %

=5
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Jesli chodzi o wlasciwosci sensoryczne, stéd powinien miec czysty, stodowy aromat, wolny od zapachéw; smak
powinien by¢ stodkawy i czysty. Barwa jest jednorodna, jasna i bez przypalonych konicéwek. Pod wzgledem wygladu
stéd przypomina przetworzony jeczmien.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Surowcem do produkgji stodu , Trnavsky slad” s3 dwurzedowe jeczmienie browarne:

Jare odmiany jeczmienia: Overture, Kangoo, Sebastian, Marthe, Sunshine, Malz, Laudis, Irina, Soulmate, Tango
i Bojos.

Jeczmien ozimy: Scala, Wintmalt, Casanova i Etincel.
W produkgji wykorzystuje si¢ wszystkie lub tylko niektére odmiany.

Parametry jeczmienia browarnego, ktére sg warunkiem wstepnym wykorzystania w browarnictwie stodu , Trnavsky
slad” z jego bogactwem ekstraktu i korzystna rozpuszczalnoscig proteolityczng, sa nastepujace:

Wilgotnos¢: maks. 14,5 %

Warto$ci powyzej 14,5 % sa niedopuszczalne

Bialko surowe: min. 10,0 %, maks. 11,5 %

Warto$ci powyzej 11,5 % sa niedopuszczalne

Odsetek zatrzymany przez sito 2,5 mm: min. 90 %

W tym ziarna z uszkodzeniami mechanicznymi i szkodami biologicznymi
Premia w wysokosci 0,5 % ceny za kazdy punkt procentowy miedzy 80 % a 90 %
Obnizka 0 0,5 % ceny za kazdy punkt procentowy miedzy 80 % a 90%

Warto$ci ponizej 80 % sa niedopuszczalne

Kietkowanie (metoda nadtlenkowa): min. 96 %

Warto$ci ponizej 96 % sa niedopuszczalne

Odpady ogétem: maks. 3 %

Czg$¢ przechodzgca przez sito 2,2 mm, w tym ziarna pokruszone, zielone i czarne w calkowitej badanej ilosci.
Substancje obce w catkowitej badanej ilosci.

Obnizka o 1 % ceny za kazdy punkt procentowy odpadéw ogdlem miedzy 3 % a 7 %; wartoSci powyzej 7 % sg nie-
dopuszczalne

Ziarna uszkodzone mechanicznie (uszkodzone tuski): maks. 2 %
Obnizka o 1 % ceny za kazdy punkt procentowy miedzy 2 % a 4 %
Warto$ci powyzej 4 % sa niedopuszczalne

Ziarna ze szkodami biologicznymi (brazowe koncéwki): maks. 2 %
Obnizka o 1 % ceny za kazdy punkt procentowy miedzy 2 % a 4 %
Warto$ci powyzej 4 % sa niedopuszczalne

Czysto§¢ odmianowa: min. 96 %

Jeczmien browarny musi by¢ zdrowy, suchy, dojrzaly i wolny od szkodnikéw oraz nie moze zawieraé ziaren wykiel-
kowanych, ziaren porazonych grzybem z rodzaju Fusarium, nasion stonecznika ani ziaren z wyraZnie sple$nialg
tuska.

Strony umowy uzgodnily, ze dostarczany jeczmieni browarny musi by¢ zgodny z norma STN 46 1100-5, metodyka
EBC 4.22 oraz rozporzadzeniem Ministerstwa Rolnictwa i Ministerstwa Zdrowia Republiki Stowackiej
nr 557/1998-100 — Kodeks Zywnosciowy Republiki Stowackiej, jak réwniez z innymi przepisami o charakterze
o0gdlnym obowiazujacymi w Republice Stowackiej.
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3.4.

3.5.

3.6.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Chociaz od pierwszych wzmianek historycznych uplyneto wiele czasu, tradycyjne zasady uprawy jeczmienia bro-
warnego i produkgji stodu , Trnavsky slad” stosowane sg do dzi$, a modyfikacje technologiczne nie majg wplywu na
cechy produktu.

— Odbidr i czyszczenie jeczmienia
— Moczenie

— Kietkowanie jeczmienia

— Suszenie

— Odkietkowanie

— Polerowanie i wysylka

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Jeczmien browarny, z ktérego produkuje si¢ stéd , Trnavsky slad”, jest uprawiany na obszarze geograficznym poto-
zonym miedzy rzekg Wag a Malymi Karpatami na Nizinie Naddunajskiej. Rownina trnawska stanowi péinocno-
wschodnig cz¢$¢ Niziny Naddunajskiej. Od zachodu ograniczajg ja Male Karpaty, od poludniowego wschodu rzeka
Wag 1 Géry Inowieckie.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Whiosek o rejestracj¢ oznaczenia geograficznego , Trnavsky slad” opiera si¢ na jakosci stodu, kt6ra wynika z warun-
kéw glebowych i klimatycznych oraz historii regionu.

Obszar réwniny trnawskiej to fagodnie pofaldowane tereny wiejskie, na péinocnym zachodzie przechodzace
w nizinny obszar pagbrkowaty. Wysoko$¢ nad poziomem morza wynosi od 150 do 215 m; na pélnocnym zacho-
dzie obszar sigga do podnézy Matych Karpat i lezy w dorzeczu Wagu. Pokrywa glebowa sklada si¢ z czarnoziemu
na glebach lessowych i zerodowanego czarnoziemu. Dominujg gleby gliniaste i lokalnie gliniasto-ilaste nieszkiele-
towe; sg one umiarkowanie suche, charakteryzuja si¢ wysoka zdolnoscia do retencji wody i $rednia przepuszczal-
noscia.

Okreslony obszar geograficzny jest cieply i suchy, z lagodnymi zimami. Srednia roczna temperatura powietrza
wynosi 9-10 °C. Najcieplejszym miesigcem jest lipiec (20,3 °C), a najzimniejszym styczen (-2,2 °C). Cieply, suchy kli-
mat tego obszaru i wystepujace tam warunki glebowe sprawiaja, ze ziarna sa wigksze i osiagaja dtugos¢ 8—-10 mm,
szeroko$¢ 3—4 mm i grubo$¢ 3-4 mm.

,Trnavsky slad” to lekki jeczmienny stéd spozywczy typu ,pilzner”, przeznaczony gléwnie do produkcji piwa. Otrzy-
muje si¢ go z uzyskanych w drodze selekgji, certyfikowanych odmian jeczmienia dwurzedowego, uprawianych
gléwnie na réwninie trnawskiej, na ktérej wystepuje szczegdlnie wysokiej jakosci czarnoziem i ktdra odznacza si¢
specyficznym klimatem wplywajacym na jako$¢ uprawianego tam jeczmienia; jeczmien ten wyrdznia si¢ w rezultacie
jakoScig i charakterem. Czgsto sito zatrzymuje praktycznie 100 % ziaren, sg one rownej wielkosci i zawierajg wigcej
skrobi (64-66 %) ze wzgledu na nizszy poziom azotu; optymalny poziom wynosi 10 %, co zapewnia wyzsza eks-
traktywnos¢ stodu (czesto przekracza 83 %, a niekiedy siega 85 %). Nadmierne opady deszczu w okresie dojrzewania
obnizaja jako$¢ ziarna jako surowca do produkeji stodu, poniewaz mokra pogoda aktywuje czynniki fermentacji,
ktore rozkladaja skrobig na cukry i w czasie stodowania ziarno kietkuje z trudem. Wiasnie te korzystne warunki kli-
matyczne i glebowe przyczyniaja si¢ do szczegdlnej jakosci odmian jeczmienia, roznigcych si¢ od odmian odpowied-
nich dla piwa czeskiego, ktdre sg bardzo twarde i nadaja si¢ do dtugiego stodowania na zimno na linii produkcyjnej.
Odmiany uprawiane na réwninie trnawskiej naleza natomiast do kategorii odmian migkkich, co oznacza, ze szybko
i fatwo rozkladajg si¢ podczas stodowania na goraco na linii produkcyjnej, co skutkuje wysoka sita enzymatyczna.
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Na okre$lonym obszarze uprawa jeczmienia browarnego ma dluga tradycje. Wraz z uprawg jeczmienia browarnego,
w zwigzku z odpowiednimi warunkami glebowymi i klimatycznymi na okre§lonym obszarze geograficznym, rozwi-
nal si¢ réwniez przemyst przetworczy zajmujacy si¢ przeksztalcaniem tego surowca w stod. Zapewnia on zatrudnie-
nie zar6wno producentom jeczmienia browarnego, jak i producentom stodu. Wedtug publikacji ,Geografia gospo-
darcza i regionalna Republiki Stowackiej” (Ema Mistinovd, Zdenko Mocko i Viera Vickovd, Ekonomickd univerzita,
1994) ,Na gérnym Ponitrzu i na réwninie trnawskiej panuja bardzo dobre warunki klimatyczne i glebowe, ktore
zapewnily podstawy dla uprawy jeczmienia browarnego. St6d z Trnawy i Nitry jest przetwarzany przez nowe, duze
stodownie w Trnawie [...]".

Pierwsze wzmianki o stodzie w Trnawie pochodzg z 1395 r., kiedy to jedna z pigciu bram miejskich zostata nazwana
,Brama Stodowg”. Tradycja produkcji piwa i stodu w regionie trnawskim siega XVI w., kiedy w Trnawie dzialaly az
dwa browary. Bardzo waznym okresem dla historii piwowarstwa w Trnawie byt wiek XVIIL. W 1752 r. Izba Krélew-
ska zezwolita miastu na budowe nowego browaru obok starego, ktéry nie byl juz w stanie zaspokoi¢ popytu. Pierw-
szymi wlascicielami browaru byli Jozef Sessler i jego synowie. Sessler kupil browar miejski i z czasem przestawil sig
wylacznie na produkcje stodu. Produkcja piwa zakoriczyla si¢ w 1867 r., co oznaczalo réwniez koniec browaréw
w Trnawie, natomiast stodownia nadal produkuje stéd.

Inng wazng stodownig w Trnawie byla ,Stodownia Treumanna”, spélka eksportowa zatozona przez p. Treumanna
w 1893 r. Na s. 81 opublikowanej w 1988 r. Historii Trnawy” stwierdza sig, co nastepuje: ,[...] produkgja stodu
w Trnawie ma dlugg tradycje, kt6ra trwa do dzi§”.

Informacje o jakosci produktu, jego reputacji i o zwigzanym z nig eksporcie przedstawiono w artykule ,Przemyst
i handel w regionie trnawskim” w publikagji ,Sloboda” z 1947 r., w ktérej stwierdza sig, co nastepuje: ,Znany na
calym $wiecie stdd trnawski produkujg przedsigbiorstwa Prvd trnavskd sladoviia Leopolda Sesslera [Pierwsza Trnaw-
ska Stodownia Leopolda Sesslera] i Sladoviia, vyvoznd G¢. spol., Treumann [Stodownia Eksportowa Treumanna]
w Trnawie”.

W artykule ,Szukajgc schronienia w pulapce”, opublikowanym w czasopi$mie , Technické noviny” w 1983 r., Rudolf
Zelenay stwierdza ,[...] w Japonii napoje te sa w wigkszo$ci wysokiej jakosci, a stéd trnawski zastuzyl tam na zlota
etykiete. Wszedzie dokota slyszeliSmy, jak bardzo jest ceniony i jak wielkg cieszy si¢ renoma”.

W artykule zatytutowanym ,Zapiski z przeszto$ci browaru w Trnawie dotyczace jego dobrej reputacji i eksportu na
rynki §wiatowe”, opublikowanym w czasopi$mie , Technické noviny” w 1986 r. dr Jozef Simonci¢ stwierdza: ,»Trnav-
sky slad« stopniowo zdobyt sobie na rynkach §wiatowych trwale miejsce...”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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