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Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2015/C 433/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY" DOKUMENT
,LEVICKY SLAD“
ES ¢.: SK-PGI-0005-01181 - 20.11.2013
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nézov:
,Levicky slad*
2. Clensky stit alebo tretia krajina
Slovenskad republika
3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.8. Iné vyrobky prilohy I k Zmluve (korenie atd".)
3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Levicky slad je pivovarsky ja¢menny slad svetlého plzenského typu, uréeny najmi pre vyrobu piva. Pripravuje sa
z vyslachtenych, certifikovanych odrod sladovnickeho dvojradového ja¢mena, ktoré sa pestujii vo vymedzenej
zemepisnej oblasti.

Dolezitymi garantovanymi parametrami Levického sladu st
a) vlhkost: maximdlne 5 %;

b) farba: maximaélne 4,5 EBC;

¢) extrakt v susine: minimédlne 80 %;

d) friabilita: minimélne 78,5 %.

Senzorické vlastnosti sladu sa maji podobat Cistej sladovej voni bez pachov, chut ma byt sladkastd a Cistd. Farba
jednotnd svetld bez zahnednutych $piciek. Vzhladovo slad pripomina typ spracovaného ja¢mena.

3.3. Krmivo (len v pripade vyrobkov Zivocisneho pévodu) a suroviny (len v pripade spracovanych vyrobkov)

Surovinou pre vyrobu Levického sladu st sladovnicke dvojradové jacmene, ktoré sii zapisané v Listine registrova-
nych odrdd pre Levicky slad. Pri vyrobe sa pouziji bud vSetky odrody, alebo len niektoré z nich.

Vymedzent zemepisnﬁ oblast charakterizujﬁ stredne tazké pody s najvhodnej$imi podnymi typmi pre pestovanie
sladovnlckych ja¢mertiov, ako st Cernozeme, Ciernice, fluvizeme a hnedozeme na rovine, pripadne miernom svahu.
Uzemie mé charakter velmi tepleho suchého, nizinného klimatického regiénu. Tieto vlastnosti umoziuji velmi

skory osev sladovnickych ja¢metiov, ¢o je velmi dolezity faktor pre vysoki kvalitu zrna ja¢menia (bohaty extrakt,
minimdlne percento poskodenia zrna, nizky vyskyt plesiiovych ochoreni) a vysoky vynos.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti
Krok 1. Nakup, prijem a ¢istenie ja¢mena.
Krok 2. Mécanie
Krok 3. Kli¢enie ja¢mena
Krok 4. Hvozdenie a odklicovanie

Krok 5. Odklicovanie sladu
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3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Balenie sladu mozZe byt vo vreciach s hmotnostou do 50 kg, alebo Big-Bagoch s hmotnostou 300 — 600 kg, ktoré
st oznacené etiketou alebo visackou vyrobcu.

3.6. Specifické pravidld oznacovania

Vyrobca Levického sladu mozZe pri oznacovani vyrobku, propagacii a marketingu pouzivat nazov ,Levicky slad”.

Vsetky druhy balenia sladu sa oznacuju stitkom, alebo visackou s adresou vyrobcu, adresou prevadzky, hmotnostou
balenia, ¢islom SarZe, ditumom plnenia, ditumom spotreby sladu a oznacenim tovaru symbolom Eurdpskej tnie,
na oznaceni sa moze uviest spojenie ,chranené zemepisné oznacenie” alebo skratka ,CHZO".

Ziadatel uznava, 7e kazdy vyrobca vo vymedzenej oblasti md pravo na vyrobu ,Levického sladu v stlade so $peci-
fikdciou vyrobku.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast je vymedzend nasledujiicimi geografickymi bodmi a liniami:

Sever oblasti zo zdpadného smeru tvori Holy vrch pohoria Povazsky Inovec, vrchy Velky Tribe¢, Velky Inovec,
Stiavnické vrchy, Javorie po Krivansky potok.

Vychod a juh oblasti zo zdpadného smeru tvorf Krivdnsky potok po vtok do rieky Ipel, rieka Ipel po vtok do rieky
Dunaj, rieka Dunaj po obec Zitava.

Zapad oblasti z juzného smeru je tvorend obcou Zitava pri ricke Dunaj, obcami Marcelova, Svity Peter, Pavlov
Dvor, Nesvady a Komoca po rieku Vah pri obci Dedina Mlddeze a rieka Véh po drovert Holého vrchu pohoria
Povazsky Inovec.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Specifické prirodné podmienky vymedzenej oblasti, tzn. podnebné podmienky a vlastnosti pody, kvalita, tradicia
a dobrd povest st zakladom jedinecnosti vyrobku Levicky slad. Pdsmo hor na severe chréni oblast pred vpadmi
studeného vzduchu. Priemernd teplota vzduchu pocas vegeta¢ného obdobia je 15 — 17 °C, priemerny thrn zrdzok
150 — 200 mm. Celkové mnozstvo vodnych zrdzok v inych ja¢mendrskych oblastiach na Slovensku sa pohybuje
od 450 - 650 mm. Nadmerné mnozstvo zrdzok v ¢ase dozrievania znizuje sladovnicku hodnotu zrna, pretoze pri
vlhkom pocasi sa aktivizujii fermenty rozkladajice skrob na cukry a zrno tazko naklicuje pri sladovani.

Spolu s klimatickymi podmienkami md na kvalitu vyrobku Levicky slad vplyv aj poda tejto oblasti. Ide o Cerno-
zeme, Ciernice, fluvizeme a hnedozeme na rovine, pripadne miernom svahu. Ostatné oblasti pestovania jamena na
Slovensku sa vidy v niektorej zo zdkladnych podmienok odlisuji (vyssie zrézky, priemerné teploty, dizka vegetac-
ného obdobia, pddne podmienky). Bez tychto podmienok rastu suroviny by Levicky slad nedosahoval taka kvalitu,
ani produktivnost.

Jarny ja¢meri sa vo vymedzenej oblasti seje od tretej dekady februdra do druhej dekddy marca vrétane, ¢o priaznivo
ovplyvﬁuje jeho vynos a kvalitu zrna. Kvalita zrna jarného ja¢mena je najviac ovplyvnené v obdobi tvorby a plne-
nia zfn. Toto obdobie je mozné ohrani¢it z fenologického hladiska zaciatkom klasenia, ¢o pre vymedzenu oblast
znamend od prvej do tretej dekddy méja a plnej zrelosti. Celkova dizka vegetacného obdobia jarného ja¢menia vo
vymedzenej oblasti je okolo 120 dni, z toho obdobie medzi zaciatkom klasenia a plnej zrelosti trvd priemerne
44 dni. Znamend to, Ze vo vymedzenej oblasti st vynimo¢né podmienky pre dopestovanie vysoko kvalitného sla-
dovnickeho ja¢mena s optimdlnym mnozstvom Skrobu v zrndch, ktory zodpovedd obsahu extraktu v slade pohy-
bujicom sa v rozmedz{ 81,5 — 82,5 %.

Sladovnicky jameri sa vo vymedzenej oblasti zberd niekolko dni po dosiahnuti plnej zrelosti. V¢asny zber pred-
chaddza pravidelnému prichodu dazdového obdobia v druhej polovici jdla a v prvej polovici augusta, co umoziuje
zber fyziologicky vyzretého, zdravého a dazdami neposkodeného zrna.

Kvalita vyrobku Levicky slad je podmienend kvalitativnymi parametrami ja¢mefa a technologickym procesom sla-
dovania v d()sledku malého mnoistva zrdzok a pédnych podmienok v danej oblasti zrné sa Véié§ie a rovnomerné
aby zrno rovnako rychlo prijimalo vodu a pri ndslednom vedeni sladu na posuvnych hromaddch malo Vyrovnanu
kli¢iva energiu.
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Z pohladu pivovarnickych majstrov, ktori uprednostiujii Levicky slad sii pre neho typické vzhlad, farba a chut
zrna, priom zloZenie extraktivnych latok a stupen rozitiepenia bielkovin pozitivne ovplyviiuji kvalitu klasicky
vareného piva. Levicky slad md vplyv na tento druh piv z pohladu dosahovania pozadovanej farby, chuti a efektiv-
nosti vyroby.

Tradicia pestovania obilnin v danej oblasti bola potvrdend uz v 19. storo¢i vstupom kapitdlu rodiny Schoellerovcov
a ndsledného dynamického rozvoja pestovania obilnin a stivisiaceho spracovatelského priemyslu, ¢oho désledkom
bolo aj presadenie sa uz spomenutého sladovnickeho ja¢mena ako samostatnej kategérie ,Tét Arpa“ na budape-
Stianskej burze. Potvrdenim $pecifickosti oblasti bola investicia do samostatnej obchodnej sladovne v druhej polo-
vici 20. storocia. Produkt sladovne si ihned od zaiatku vyslizil vSeobecne zndme pomenovanie ,Levicky slad“ tak
medzi pestovatelmi ja¢meriov, ako aj spracovatelmi. Kvalita a dobrd povest Levického sladu bola ihned zo zaciatku
Styroch kontinentov. PretoZe nie s organizované dostupné $pecifické sutaze zamerané na ja¢menné slady, tito
kvalitu potvrdzuji ocenenia svetlych piv hlavne v zahranici, vrtane oceneni ¢eskych satazi, ako aj ocenenie Euro-
pean beer star.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

http:/[www.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/[specifikacia_Levicky_slad.pdf.
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