SPECIFIKACIA

Nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006" tykajtice sa chranenych zemepisnych oznadeni a chranenych
oznaceni poévodu

ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 5

“ Levicky slad ”
CHZO (x) CHOP (-)

Specifikacia
(suhrn poziadaviek podl’a ¢lanku 4 ods. 2)

4.1. Nazov ,, LEVICKY SLAD “
4.2. Opis

Levicky slad je pivovarsky jacmenny slad svetlého plzenského typu, uréeny najmi na vyrobu
piva. Pripravuje sa z vySlachtenych, certifikovanych odrdd sladovnickeho dvojradového
ja¢mena, ktoré sa pestujii vo vymedzenej zemepisnej oblasti. V zrnach jaémena sa po namoceni
a kliceni za primeranej teploty aktivuju a vytvoria Specifické sladové enzymy schopné Stiepit’
polysacharidy obsiahnuté v zrnach jaémena za vzniku nizkomolekularnych, jednoduchych, vo
vode rozpustnych sacharidov, ktoré sa dajii kvasinkami skvasit’ na etylalkohol.

Vlastnosti

Pozadované parametre sladovnickeho jaémena, ktoré st predpokladom na vyrobu pivovarského
Levického sladu s bohatym extraktom a priaznivym proteolytickym rozlistenim, st nasledujtce:

e kli¢ivost™: minimalne 96 %

e velkost’ zrna: nad 2,5 mm, minimalne 85 %

e obsah skrobu: maximalne 63 % hmotnosti

® obsah bielkovin: maximalne 12,0 % hmotnosti

e vlhkost  sladovnickeho jaémena ma byt’ 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),

* Nahradené nariadenim Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢&. 1151/2012 z 21.novembra 2012 o systémoch
kvality pre pol'nohospodarske vyrobky a potraviny.



1 — 2 % nizkomolekularnych sacharidov (najmd glukoza, fruktdéza a sachardza), a-amylazu,
B-amylazu. ZvySok tvori lignin, polypeptidy a anorganické latky. Dalimi dolezitymi
garantovanymi parametrami Levického sladu su:

vlhkost’ : maximalne 5 %
farba: maximalne 4,5 EBC
extrakt v suSine : minimalne 80 %
friabilita : minimalne 78,5 %

Senzorické vlastnosti sladu sa maju podobat’ Cistej, sladovej voni bez pachov, chut ma byt
sladkasta a Cista. Farba jednotna svetla bez zahnednutych Spiciek. Vzhl'adovo slad pripomina typ
spracovaného jaCmena.

Uvedené a garantované parametre su zarukou vysokej kvality Levického sladu pri jeho nakupe,
skladovani a spracovani v pivovare. St predpokladom dosiahnutia vysokej vytaznosti v pivovare
a vyrobenia zdravotne neskodného piva.

4.3. Zemepisna oblast’

Zemepisna oblast’ je vymedzena nasledujicimi geografickymi bodmi a liniami:
Sever oblasti zo zdpadného smeru ohranicuje Holy vrch pohoria Povazsky Inovec, vrchy Velky
Tribe¢, Velky Inovec, Stiavnické vrchy, Javorie po Krivansky potok.

Vychod a juh oblasti zo zapadneho smeru vymedzuje Krivansky potok po vtok do rieky Ipel,
rieka Ipel’ po vtok do rieky Dunaj, rieka Dunaj po obec Zitava.

Zapadn@ hranicu oblasti z juzného smeru tvori obec Zitava pri rieke Dunaj, obce Marcelova,
Svity Peter, Pavlov Dvor, Nesvady a Komoca po rieku Véh pri obci Dedina Mladeze a rieka
Viah po troveit Holého vrchu pohoria Povazsky Inovec.

Zemepisna oblast’ je vyobrazena v prilohach la a 1b.

4.4. Dokaz o povode

Kontrolu dodrziavania a overovania Specifikécie ,,Levicky slad“, zdznamy a dokazy o povode
vykonava pravidelne OSIVO, a. s, prevadzka Levicka sladovna, Levice.

Identifikacia vyrobku je zabezpecend uvedenim nazvu ,Levicky slad, menom vyrobcu
a adresy vyrobnej prevadzky na obale. Garancia pévodu vyrobku z chraneného zemepisného
uzemia je dand zemepisnou prisluSnostou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohrani¢enom
zemepisnom Uzemi. Vzory visaciek a Stitkov su uvedené v prilohach 3 — 5.

4.5. Metoda vyroby

Pre kvalitu vyrobku je rozhodujici povod a parametre sladovnickeho jacmena. Na vyrobu
sladu sa pouziva sladovnicky ja¢men najvysSej kvality. Kvalita sladovnickeho ja¢mena sa
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pravidelne kontroluje a zaznamenava u vyrobcov — pestovatel’'ov, pricom sa sleduju tieto hlavné
parametre:

kli¢ivost : minimalne 96 %
velkost’ zrna : nad 2,5 mm, minimalne 85 %
obsah Skrobu : maximalne 63 %

obsah bielkovin : maximalne 12,0 %

Surovinou na vyrobu Levického sladu st sladovnicke dvojradové jatmene, ktoré st zapisané
v Listine registrovanych odréd. Medzi najznamejSie odrody sladovnickeho ja¢mena
Vv stcasnosti patria z jarnych odrod: Malz, Ebson, Kangoo, z ozimnych odrdd je to Wintmalt.
Parametre sladovnickeho jaémena na vyrobu pivovarského Levického sladu st uvedené v bode
4.2.

Hoci od prvych historickych zdznamov uplynulo vela rokov, tradi¢ny vyrobny postup sa
s mensimi Upravami zachoval az dodnes.

Krok 1. Nakup, prijem a ¢istenie jaémena.

Na vyrobu sladu sa pouziva sladovnicky jaémen najvyssej kvality. Jatmen sa nakupuje priamo
U pestovatelov ja¢mena alebo na obchodnych obilnych burzach. Ja¢men musi pochadzat
z vymedzenej zemepisnej oblasti, ktora je Specifikovana v odseku 4 acely technologicky
proces vyroby Levického sladu sa uskutociiuje na vymedzenom uzemi bez vynimky.

Kazda dodavka jacmena sa vazi bud’ na kol'ajovej, alebo mostovej vahe podla spdsobu prisunu.
Z kazdej dodavky jaémena sa pri preberani odoberaju vzorky kvoli kontrole kvality v zmysle
uzatvorenych zmlav o dodavkach. Po suhlase vstupnej kontroly je ja¢men zhihany do
prijmovych koSov, z ktorych je pomocou redlerovych dopravnikov dopravovany do prijmového
elevatora a pomocou gumeného pasu do jednotlivych radov sil uréenych pre jaémen. Z tychto
sil je jacmen dopravovany na triedi¢ku, kde sa pomocou ventilatora oddeli ja¢menny 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
jacmen sa uskladnuje v Zelezobetonovych silach pri teplote do 30 °C, aby sa zabranilo
nekontrolovatel'nému zvySeniu teploty a kliceniu, ktoré by viedlo k znehodnoteniu zin.
Uskladneny sladovnicky ja¢men sa prevetrava a sleduje sa jeho teplota.

Krok 2. Ma4canie

Utelom mécania je zvysit' obsah vody v zrne sladovnickeho jaémetia a vytvorit’ podmienky na
kliCenie zfn a vytvorenie enzymov na Stiepenie Skrobu. Obsah vody, ktord sa absorbuje do
endospermu, sa pohybuje vrozsahu 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 16 naduvnikov v dvoch radoch, vktorych sa namaca jacmen. Jeden rad
naduvnikov mé dennu kapacitu 75 ton jaémena a kontroluje sa maciarskou véahou. Cas
namacania je 48 hodin. To znamena, ze jeden rad naduvnikov kazdy druhy den vymaca
(preprava ja¢mena z naduvnikov pomocou vody) do jednej skrine saladinky. Ja¢men zostane
V naduvniku priblizne 2 dni s tym, Ze po 24 hodinach sa opotrebovand voda vypusti a napusti
sa Gerstva voda. Na kvalitné prevzdu$nenie sa pouziva dachadlo. Cas vymaécania jedného
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naduvnika je priblizne 20 minat. Na dopravu ja¢mena z naduvnikov do skrinn saladiniek sa
pouziva Specidlne vymacacie ¢erpadlo.

Krok 3. Klicenie jaCmena

Pdésobenim vody pri teplote 14 — 17 °C dojde k vykliCeniu zin sladovnickeho jac¢mena,
pricom v klickoch vznikaju a aktivuju sa Specifické sladové enzymy. Posobenim enzymov,
najmi cytazy, sa dosiahne rozlustenie (rozStiepenie) Skrobu na jednoduché cukry, ktoré su
skvasitelné. Cytdza mé vplyv na akost’” jaémenného Srotu, na scukrenie mladiny, na priebeh
kvasenia, stabilizaciu peny a chut piva. Po skonceni fazy kli¢enia nastava vyprazdnovanie
linky.

Na klicenie sa pouziva pretlakova kliciaren so saladinovymi linkami. Kazdy den sa
vyprazdnuje jedna saladinova skrina. To znamena, Ze slady st v kli¢iarni 5,5 dna. Saladinovt
linku tvori nosnd konstrukcia dna, na ktorej st osadené Strbinové sitd. Celou saladinovou skrifiou
prechadza obracac, ktory ma rezim prevadzkovo—vetraci a rezim ¢elného vyprazdiovania linky.
Vlastny obraca¢ je autondmne riadend jednotka s automatickym ajruénym rezimom.
Autonémny systém kazdého obracaca je zvedeny do centra, z ktorého obsluha na monitore
sleduje akontroluje stav klicenia. Vlastny rezim kli¢enia riadi automat. Na obracaci je
umiestneny sprchovaci ram, ktorym je mozné ja¢men dovlh¢it. Ventildtorova stanica spolu
s frekvenénym meni¢om umoznuje prevadzkovat’ linku saladinovej skrine v roznych rezimoch
a pri rdznom mnozstve kli¢iaceho ja¢mena na linke. Za ventilatorovou stanicou je umiestneny
ram s dyzami na dosytenie vzduchu na 100 % relativnej vlhkosti. Recirkulaciu a pridavanie
vonkajs$iecho vzduchu riadi automat. Priestor pod linkou je hladky, ¢im je prudenie vzduchu
optimalne. Po ukonceni fazy klicenia, priblizne po 136 hodindch, nastdva rezim
vyprazdiovania linky. Po vyprazdneni linky sa vykona sanitacia a linka je pripravend na d’alsi
prijem jaémena z naduvnikov.

Krok 4. Hvozdenie a odkliGovanie

Zrna nakli¢eného sladovnickeho jaémena (takzvaného zeleného sladu) s obsahom enzymov sa
pri zvySenej teplote hvozdenim vysuSia na slad. Hvozdenie (susenie zeleného sladu) sa
vykonéava na jednolieskovom hvozde s vykonom 64 t dosuSen¢ho neodklic¢eného sladu za 24
hodin. Hlavnou ulohou hvozdu je suSenie zelen¢ho sladu na potrebné kvalitativne parametre
sladu podrla technologického postupu. Hvozdenie prebieha v troch etapach:

e nastieranie zeleného sladu
e suSenie zeleného sladu
e vyprazdnovanie liesky

Obsluha manualne zapina dopravné cesty z kli¢iarne a dopravuje zeleny slad do hvozdu na
Supinovy dopravnik nastieracicho zariadenia, ktoré je uz riadené plne automaticky z riadiaceho
systému. Po skonceni 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 anasledne sa dosusia v prade vzduchu pri teplotach od 80 do 84 °C. V rekuperatore
predava odchéadzajici vzduch teplo nasdvanému vzduchu, ktory je nasavany ventilatorom cez
nepriamy ohrieva¢ s plynovym hordkom. V ohrievaci 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
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pradi cez rekuperator do vonkajSieho priestoru, medzitym vsSak odovzdava vysoky podiel
vlastného tepla cez mnozstvo sklenenych rarok nasavanému vzduchu. Po cca 18 hodinach je
hvozdenie ukoncené. Spaliny z plynového hordka su odsavané spalinovym ventilatorom do
komina. Pocas suSenia riadiaci systém postupne podl'a 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. Odkli¢ovanie sladu

Zo zbernych koSov je slad vedeny do odklicovacieho zariadenia, funkcia ktorého spociva
V odstraneni vysuSenych klickov od sladu. Klicky sa nazyvaja sladovy kvet. Odkliceny slad je
uskladnovany v sladovych silach. Podobne i sladovy kvet a prach st uskladiované v silach na
to urcenych.

Krok 6. Lestenie, balenie a expedicia

Tesne pred expediciou sa slad lesti na lestiacich zariadeniach, kde sa zo sladu odstrafiuju
posledné necistoty, ulomky a prach. Expediciu je mozné vykondvat volne nalozenymi
cestnymi kamionmi alebo cisternami a zelezniénymi vagénmi. Balenie sladu mdze byt vo
vreciach s hmotnostou do 50 kg alebo Big-Bagoch s hmotnost'ou 300 — 600 kg, ktoré su
oznacené etiketou alebo visaCkou vyrobcu s oznacenim tovaru (zemepisnym oznacenim
povodu), datumom plnenia a dditumom spotreby sladu. Vzory visaciek alebo Stitkov st uvedené
Vv prilohach 3 — 5.

Expedicia sladu prebieha cez automaticki prietokovi vahu a je kontrolovana kvalitativne
aj kvantitativne chemickym laboratoriom.

4.6. Savislost

Ziadost o zapis zemepisného oznalenia ,Levicky slad“ je zalozend na $pecifickych
podmienkach na pestovanie, ktoré st zakladom kvality levického sladovnickeho jaémena, jeho
reputacie a tradicie.

Specifické prirodné podmienky vymedzenej oblasti, tzn. podnebné podmienky a vlastnosti
pddy, kvalita, tradicia a dobra povest’ st zakladom jedinecnosti vyrobku Levicky slad. Pasmo
hor na severe chrani oblast’ pred vpadmi studeného vzduchu. Priemerna teplota vzduchu pocas
vegetacného obdobia je 15 — 17 °C, priemerny uhrn zrazok 150 — 200 mm. Celkové mnozstvo
vodnych zrazok v inych jaémenarskych oblastiach sa pohybuje od 450 — 650 mm. Nadmerné
mnozstvo zrazok v Case dozrievania zniZzuje sladovnicku hodnotu zrna, pretoZze pri vlhkom
pocasi sa aktivizuji fermenty rozkladajice Skrob na cukry a zrno t'azko naklicuje pri sladovani.

Spolu s klimatickymi podmienkami ma na kvalitu vyrobku Levicky slad vplyv aj poda tejto
oblasti. Ide o ¢ernozeme, Ciernice, fluvizeme a hnedozeme na rovine, pripadne miernom svahu.
Ostatné oblasti pestovania jatmena sa vzdy v niektorej zo zdkladnych podmienok odliSuju
(vy$sie zrazky, priemerné teploty, dizka vegetaéného obdobia, pddne podmienky). Bez tychto
podmienok rastu suroviny by Levicky slad nedosahoval taka kvalitu, ani produktivnost’.

Jarny ja¢men sa vo vymedzenej oblasti seje od tretej dekady februara do druhej dekéddy marca
vratane, ¢o priaznivo ovplyviiuje jeho vynos a kvalitu zrna. Kvalita zrna jarného ja¢mena je
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najviac ovplyvnend v obdobi tvorby a plnenia zfn. Toto obdobie je mozné ohranicit' z
fenologického hladiska zaciatkom klasenia, ¢o pre vymedzenu oblast znamena od prvej do
tretej dekady maja a plnej zrelosti. Celkova dizka vegetaéného obdobia jarného jaémetia vo
vymedzenej oblasti je okolo 120 dni, z toho obdobie medzi zaciatkom klasenia a plnej zrelosti
trva priemerne 44 dni. Znamena to, Ze vo vymedzene] oblasti si vynimo¢né podmienky na
dopestovanie vysokokvalitného sladovnickeho ja¢mena s optimalnym mnozstvom Skrobu
V zrnach, ktory zodpoveda obsahu extraktu v slade pohybujicom sa v rozmedzi 81,5 - 82,5 %.

Sladovnicky ja¢men sa vo vymedzenej oblasti zbera niekol’ko dni po dosiahnuti plnej zrelosti.
Vcasny zber predchadza pravidelnému prichodu dazd’ového obdobia v druhej polovici jula a v
prvej polovici augusta, ¢o umoziiuje zber fyziologicky vyzretého, zdravého a dazd’ami
neposkodeného zrna.

Kvalita vyrobku Levicky slad je podmienend kvalitativnymi parametrami jac¢mena
a technologickym procesom sladovania. V dosledku malého mnozZstva zrazok a podnych
podmienok v danej oblasti su zrna vicsie a rovnomerné, obsahuju viac Skrobu, a teda zarucujt
vacsiu extraktivnost’ v slade. Rovnomernd vel'kost’ zfn je ddlezitd pri macani, aby zrno rovnako
rychlo prijimalo vodu a pri naslednom vedeni sladu na posuvnych hromadach malo vyrovnanu
kliciva energiu.

Z pohl'adu pivovarnickych majstrov, ktori uprednostnuja Levicky slad, su pren typické vzhlad,
farba a chut’ zrna, pricom zlozenie extraktivnych latok a stupen rozstiepenia bielkovin pozitivne
ovplyviuju kvalitu klasicky vareného piva. Levicky slad ma vplyv na tento druh piv z pohl'adu
dosahovania pozadovanej farby, chuti a efektivnosti vyroby.

Tradicia pestovania obilnin v danej oblasti bola potvrdend uz v 19. storo¢i vstupom kapitalu
rodiny Schoellerovcov a nasledného dynamického rozvoja pestovania obilnin a suvisiaceho
spracovatel'ského priemyslu, ¢oho ddsledkom bolo aj presadenie sa uz spomenutého
sladovnickeho jaémefia ako samostatnej kategérie ,,Tot Arpa" na budapestianskej burze.
Potvrdenim Specifickosti oblasti bola investicia do samostatnej obchodnej sladovne v druhej
polovici 20. storo¢ia. Produkt sladovne si ihned’ od zaciatku vysluzil vSeobecne zname
pomenovanie ,,.Levicky slad* tak medzi pestovateI'mi jaémenov, ako aj spracovatel'mi. Kvalita
a dobra povest Levického sladu bola ihned’ zo zaciatku produkcie potvrdzovana vyvozom,
okrem vicSiny vychodnych a zapadnych europskych Statov, aj do krajin dalSich Styroch
kontinentov. PretoZe nie st organizované dostupné Specifické sitaze zamerané na jacmenné
slady, tato kvalitu potvrdzuju ocenenia svetlych piv hlavne v zahrani¢i vratane oceneni ¢eskych
sut'azi, ako aj ocenenie European beer star.

Varenie piva zo sladovnickeho jaémena poznali uz stari Slovania a varenie je na vymedzenom
uzemi doloZené uz v 5. storo¢i. Dokumenty z rané¢ho feudalizmu svedc¢ia o tom, Ze pivo varili
mnisi a poddani klastorov a panstiev. Neskor sa vyroba piva sustred'ovala do vznikajticich
miest. Sladovnictvo aj varenie piva si vyzadovali osobitnu starostlivost’, ktora sa dala ziskat iba
dlhoro¢nymi sktsenostami. V mestskom prostredi sa vyroba piva diferencovala a vznikali
Specializované remesla, ako sladkovia a pivovarnici.

Levicky slad vd’aci za svoje vynimocné kvalitativne vlastnosti unikatnej sthre okolnosti,
ktorymi st geograficka poloha vo vymedzenej zemepisnej oblasti, kde sa sladovnicky ja¢men
na vyrobu Levického sladu pestuje, zlozenie pody, klimatické podmienky s optimalnymi
teplotami a zrazkami, vysoka profesionalita a skusenosti pracovnikov pol'nohospodarskych
podnikov, ktori sladovnicky ja¢men pestuju a dodavaji, pokrocily a koordinovany systém
komplexnej starostlivosti, ktory je uplatiovany pri pestovani sladovnickeho ja¢mena vo
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vymedzenej oblasti, ako aj dlhorocné skusenosti a vysoka profesionalna uroven pracovnikov
sladovne, ¢o je mozné dokumentovat’ radom oceneni a diplomov, ktoré boli udelené réznym
pivovarom za rozne druhy piv vyrobené z Levického sladu. Ocenenia a diplomy su uvedené
Vv prilohéch 6 — 14.

Slad z produkcie prevadzky Sladovne v Leviciach sa exportoval aj v minulosti do zahranidia,
napriklad do Brazilie, Kuby, Venezuely, Nikaraguy, Filipin, Vietnamu, Laosu, Iraku, J emenu,
Alzirska, Rwandy, Nigérie, Mad’arska, Rumunska, statov byvalej Juhoslavie, ZSSR alebo SNS,
NDR a NSR.

4.7. Kontrolny organ

Kontrolu dodrziavania a overovania Specifikacie ,,Levicky slad* vykonava:

Nézov: Statna veterinarna a potravinova sprava Slovenskej republiky

Adresa: Botanicka 17
842 13 Bratislava
Slovenska republika
Tel. + 421 260257427
e-mail: buchlerova@svps.sk, lesakova@svps.sk

ktora je autorizovana Ministerstvom pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky.

4.8. Oznacdovanie

Vyrobca vyrabajuci Levicky slad v sulade s touto Specifikaciou mdze pri oznacovani vyrobku,
propagacii a marketingu pouZivat’ nazov ,,Levicky slad®.

Vsetky druhy balenia sladu sa oznacuju §titkom alebo visackou s ochrannou znamkou vyrobcu,
jeho adresou, adresou prevadzky, hmotnostou balenia a ¢islom Sarze, datumom plnenia
a datumom spotreby sladu, ktoré st uvedené v prilohach 3 — 5 a ozna¢enim tovaru symbolom
Eurépskej tnie, na oznaceni sa mdze uviest spojenie ,,chranené zemepisné oznacenie* alebo
skratka ,,CHZO*.

4.9. VnutroStatne poziadavky
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Zoznam priloh
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Zemepisna oblast’ v ramci Slovenska.

Mapa zemepisnej oblasti.

Vyobrazenie Levického sladu.

Stitok (visacka) na obal pre Levicky slad v slovenskom jazyku.
Stitok (visacka) na obal pre Levicky slad v ruskom jazyku.
Stitok (visacka) na obal pre Levicky slad v anglickom jazyku.

Siber Diploma, udeleny Hungarian Microbrew Union na 6. medzinarodnej pivne;j
sut’azi v Miskolci, Mad’arsko, roku 2006 Pivovaru Kaltenecker, s.r.o., Roznava,
Slovenska republika, za pivo Kaltenecker KRAS, svetly leziak.

Vyhléasenie Pivovaru Kaltenecker, s.r.0., Ze ocenené pivo bolo vyrobené z Levického
sladu.

Oznamenie Banskobystrického pivovaru s.r.o0., ze Urpiner 11 % svetl¢, Capované
pivo, bolo Slovenskym zvédzom pre vyrobu sladu a piva udelené na vystave
Agrokomplex Nitra, SR, v auguste 2008 ,,Zlata pivna koruna®.

Vyhlasenie Banskobystrického pivovaru, s.r.o., Banska Bystrica, SR, Ze na vyrobu
oceneného piva Urpiner 11 % svetlé, Capované pivo, bol pouzity Levicky slad.

Oznamenie Banskobystrického pivovaruy, s.r.o., Ze Urpiner 10 %, svetlému,
gapovanému pivu, bolo na Reprezentativnych slavnostich piva v Tabote, Ceska
republika, v januari 2008 udelené ocenenie strieborné ,,Ceska pivni pefet’*
konkurencii 64 pivovarov a 279 vzoriek piva.

»Gold Diploma*“ udelené pivovaru Kaltenecker, s.r.0., Roziava pro ,,English Pale
Ale* jako vitazu International Beer-Competition of the Hungarian Microbrewery-
Union, Miskolc, 28. aprila 2010.

»Zlata korunka* udelend pivovaru Kaltenecker, s.r.o0., RoZznava za pivo Brokat 13 %
DARK, Bratislava, 10. augusta 2010.

Gold Diploma, udeleny Hungarian Microbrew Union na 6. medzinarodnej pivne;j
sut'azi v Miskolci, Mad’arsko, roku 2006 Pivovaru Kaltenecker, s.r.o., Roznava,
Slovenska republika za pivo BROKAT 13 %, tmavy, nefiltrovany, ochuteny leZiak.

Bronzova pivni pecet’ 2008 za pivo Brokat 13 % tmavy, Pivovaru Kaltenecker,
s.r.0., Roznava, Slovenska republika na pivnej sutazi v Tabote, Ceska republika.

Priklady faktar z expedicii na vyvoz sladu.

Vypisy z dobovych tlacovin a publikacii.



