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INE AKTY

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 232/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006. Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni

tejto Ziadosti.

Tento prehlad

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,SLOVENSKA BRYNDZA*“

ES &: SK/PGI/005/0427/13.10.2004
CHOP () CHZO (X)

obsahuje hlavné body $pecifikicie vyrobku na informac¢né acely.

1. Prislusny orgdn v clenskom Stdte:

Nazov:

Adresa:

Telefén:
Fax:

E-mail:

2. Skupina:

Nazov:

Adresa:

Telefén:
Fax:
E-mail:

Zlozenie:

Urad priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky

Jéna Svermu 43
SK-974 04 Banska Bystrica

(421-48) 43 00 253
(421-48) 43 00 403

joravcova@indprop.gov.sk

Cech bryndziarov

Kostolna ¢. 5
SK-900 01 Modra

(421-33) 647 29 74
(421-33) 647 29 74
peter.lajda@pobox.sk, biocentrum@vup.sk

Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

3. Druh vyrobku:

Trieda 1.3 — Syry
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2. Specifikdcia:

(prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢ 510/2006)

4.1. Meno: ,Slovenskd bryndza“

4.2. Opis: Slovenskd bryndza je prirodny biely, jemne roztieratelny zrejiici syr s ojedinelymi krupickami,
vyrobeny tradi¢nym sposobom — mletim vyzretého ov¢ieho hrudkového syra alebo zmesi ovcieho
a kravského hrudkového syra. Podiel ov¢ieho hrudkového syra je vacsi ako 50 %. Jeho vona a chut je
lahodnd, prijemne kysld po ov€om syre, mierne pikantnd a slana.

Jej charakteristické senzorické vlastnosti st dané prirodzenou mikroflérou obsiahnutou v ov¢om hrud-
kovom syre vyrobenom zo surového ov¢ieho mlieka a charakteristickym sposobom vyroby. Obsahuje
prirodzené $iroké spektrum mikroorganizmov najmd z rodov: Lactobacillus, Enterococcus, Lactococcus,
Streptococcus, Kluyveromyces marxianus, Geotrichum candidum.

Do obchodnej siete bol povodne doddvany v 5 — 10 kg baleni v drevenych geletdch, z ktorych ho
obchodnik rozvazoval podla Zelania spotrebitela. V sticasnosti je doddvany v 1 — 5 kg drevenych alebo
inych zdravotne nezavadnych vedierkach alebo malospotrebitelskom baleni s hmotnostou 0,125
az 1 kg vo forme hranola vo viacvrstvovej kombinovanej hlinikovej f6lii, vo forme rolky v drevenej
dyhe alebo vo forme valca v plastovom ¢rievku v zavislosti od vyrobcu.

4.3. Zemepisnd oblast: Vymedzené tzemie je tvorené hornatou Castou Slovenskej republiky. Ovce st
pasené skoro na jar (marec — april) na nizie polozenych castiach vymedzeného tizemia. V mdji a cez
letné mesiace sa prestvaji na vyssie polozené pasienky, ¢im sa predlzuje sezéna pasenia.

Zépadnu hranicu tvoria zdpadné svahy pohori Bielych Karpdt, Povazského Inovca, Tribecu, Vtacnika,
Stiavnickych vrchov, Krupinskej vrchoviny.

Juznd hranicu tvoria juzné svahy pohori Krupinskej vrchoviny, Cerovej vrchoviny, Stolickych vrchov,
Slovenského krasu, Volovskych vrchov, Slanské vrchy.

Vychodnd hranicu tvoria svahy pohori Vihorlatskej vrchoviny, Popriecin, Beskydskych predhori
a Bukovskych vrchov — $tdtna hranica Ukrajina.

Severnd hranica je tvorend $titnou hranicou s Polskom a svahmi pohori — Laboreckd vrchovina —
Ondavskd vrchovina — Lubovnianska vrchovina — Pieniny — Spisskd Magura — Tatry — Skorusinské vrchy
— Podbeskydsk4 vrchovina — Oravské Beskydy — Kysucké Beskydy — stétna hranica s Ceskou republikou
— svahy pohori Turzovskd vrchovina — Javorniky — Biele Karpaty — hrani¢ny prechod Skalica.

Ziadost obsahuje ndzov celej krajiny, pretoze vymedzend zemepisnd oblast tvori viac ako 80 %
z celkového tzemia Slovenska. Slovenska republika mé rozlohu 49 035 km?, ide o jednu z najmensich
krajin EU, ktorej rozloha je porovnatelnd s niektorymi regiénmi krajin EU. Slovenskd bryndza sa
vyraba na celom vymedzenom tzemi rovnakym sposobom. Na vymedzenom tizemi sa pasie rovnaké
plemeno oviec — Valaska, Zoslachtend valaska, Cigdja, Vychodofrizska ovca na pastvindch s rovnakou
flérou a klimatickymi podmienkami, z ¢oho vyplyva rovnakd kvalita zadkladnej suroviny — ovéieho
mlieka.

Vyroba Slovenskej bryndze sa historicky viaze k danému tizemiu, o ¢om sved¢ia zmienky v literattire —
Otakar Laxa (1907), Codex Alimentarius Austriacus (Wien 1917), aj ked sa v tom Case neoznalovala
ako Slovenskd bryndza (historické udalosti). V hlave — Syry tohto kédexu st uvedené aj typické mikro-
organizmy pre tento zrejici syr — ,Karpathenokokkus* a ,Oidium Lactic®, ktoré sa v iom nachddzaju i
v stcasnosti. Postup vyroby, poZiadavky na kvalitu Slovenskej bryndze opisuje aj Teodor Wallo
v rukopise z roku 1907. Z uvedeného vyplyva aj kontinudlna dlhoro¢né vyroba Slovenskej bryndze,
ktord bola zdkladnym ¢ldnkom obzZivy obyvatelstva na vymedzenom tdzemi. V prvej polovici 20.
storocia bolo na vymedzenom tzemi viac ako 80 bryndziarni. (Bryndziarsky priemysel na Slovensku,
1942).

Slovenskd bryndza ma dlhodobu tradiciu aj v zahrani¢i. Exportovala sa do Raktiska, Madarska, Pol'ska,
Nemecka a v mensich mnozZstvich aj do ostatnych krajin Eurépy, ale aj mimo nich.
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,Bryndza md u nds svoju tradiciu, robili ju nasi dedovia i pradedovia, robime ju aj my. Ci pridu Holandania,
Nemci, Anglicania a dalsi, na slovenskych haluskdch, pirohdch a pomazdnkach si pochutndvajii. — Jdn Kubdi,
casopis KORENE 7-8/2005.

Vyvoz Slovenskej bryndze vyznamne ovplyvnil a posilnil aj cestovny ruch. Charakteristicky rdz
Slovenska dopliaji aj nase typické ovciarske potraviny. Aj ndro¢ny zahrani¢ny host prestiva vyhla-
dévat klasické ponuky cestovnych kanceldrif a uprednostiiuje nieo nezvycajné, razovité.

Turisti tradi¢ne spdjaji Slovensko so Slovenskou bryndzou a s pripravou tradi¢nych slovenskych jedal,
ako st napr. bryndzové halusky, bryndzové pagiciky, pirohy plnené bryndzou, bryndzové placky,
bryndzovniky a iné, ktoré prispievaja k reputdcii Slovenska. Slovenskd bryndza dodava jedldm typicka
vonu a chut a tdto vona sa dostala aj do povedomia turistov, hlavne z okolitych krajin, ktori opakovane
navstevuji Slovensko, vyhladavaji koliby a salase kvoli Slovenskej bryndze, ale aj tradi¢nym sloven-
skym jedlam, ktorych najdolezitejsiu ingredienciu predstavuje prave Slovenskd bryndza.

V slovenskych mestich sa kazdoro¢ne organizujii jarmoky (vyrocné trhy), a na Ziadnom z nich tento
artikel nikdy nechyba, podobne ako aj tradi¢né jedld pripravené zo Slovenskej bryndze. Slovenska
bryndza je neodmyslite[nou sticastou Slovenska uz niekolko desiatok rokov.

Dokaz o povode: Produkcia ov¢ieho mlieka, kravského mlieka, ov¢ieho hrudkového syra
a kravského hrudkového syra urcéeného na vyrobu Slovenskej bryndze sa uskutociiuje vyhradne
vo vymedzenom, hornatom dzemi Slovenskej republiky. Jednotlivé bryndziarne vykupuji
mlieko, ov¢iu i kravskd hrudku vyhradne od producentov z vymedzeného tzemia.

Kontrola a dokumentdcia je realizovana v dvoch stupnioch. V prvom stupni st kontrolovani dodavatelia
ov¢iecho mlieka a hrudky. Kontrolovany je silad s vymedzenym tzemim, spdsob chovu, dodrziavanie
$pecifikdcie vyroby hrudkového syra. Dodavatelia kravského mlieka a kravského hrudkového syra st
kontrolovani, ¢i chov a pouzité mlieko pochddza z vymedzeného tizemia a vyroba hrudky je v silade
so $pecifikdciou.

Farmy, chovatelia a dodavatelia, ktor{ vyhovuji podmienkam 3pecifikdcie, st zaradeni do zoznamu
dodévatelov, ktory vedie a aktualizuje Cech bryndziarov.

V druhom stupni kontroly sii kontrolovani vyrobcovia Slovenskej bryndze. Kontroluje sa:

— povod pouzitych surovin na zdklade dokladov o nédkupe a ich porovnanim so zoznamom povole-
nych dodavatelov,

— dodrziavanie minimalneho obsahu podielu ovcej hrudky pri vyrobe na zdklade dokladov o objeme
naktipenych surovin a objeme predaja Slovenskej bryndze,

— stlad podmienok vyroby a kvalitativnych parametrov produktu so $pecifikiciou na zdklade
eviden¢nych zdznamov vyroby a vysledkov analyz,

— sposob pripravy inokula a inokuldcie pri vyrobe z pasterizovaného ovcieho mlieka.

Identifikdcia vyrobku je zabezpeCend uvedenim nazvu Slovenskd bryndza a adresy vyrobnej prevadzky
na obale. Garancia p6vodu vyrobku z chrdneného zemepisného tzemia je dand zemepisnou prislusno-
stou miesta previdzky vyrobcu v presne ohrani¢enom zemepisnom tzemi, na ktorom sa moze
Slovenskd bryndza vyrébat.
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4.5. Sposob vyroby: Ziskavanie surového ovcicho mlieka: Na vyrobu ov¢ieho hrudkového syra urce-

ného na vyrobu Slovenskej bryndze sa pouziva surové ovcie mlieko dojené od pasicich sa oviec
plemien Valaska, Zoslachtend valaska, Cigdja a Vychodofrizska ovca, ktoré tvoria 80 % chovanych
oviec. V poslednom obdobi sa rozsiruje i chov plemena Lacaune. Tieto plemend sa chovaju a past
v horskych oblastiach na svahoch pohori vo vymedzenom tzemi. Ovce st dojené rucne alebo
v strojovych dojdrmach.

Vyroba ovéieho hrudkového syra — (zdkladnd surovina na vyrobu Slovenskej bryndze): Cerstvo
nadojené surové ov¢ie mlieko po upraveni teploty na 28 az 32 °C sa za stdleho mieSania zasyri
tekutym syridlom. Priblizne po ¥ hodine od pridania syridla sa mlieko zrazi. Takto zrazend syrovina
sa mie§a harfovym miesadlom a krdja syrarskym nozom tak, aby vzniklo zrno velkosti 0,5 az 1 cm.
Rozdrobend syrovina sa nechd sadniif a ndsledne sa ru¢ne formuje do tvaru hrudky. Ovéia hrudka sa
pomocou syrarskej plachietky vyzdvihne zo srvitky a nechd sa odkvapkat. Zrdzanie syroviny je realizo-
vané v drevenej putere alebo v nddobe z nehrdzavejicej ocele s dvojitym dnom. Hmotnost ovcej
hrudky po vytiahnut{ zo syrarskej plachietky je od 3 do 7 kg.

Po odkvapkani a stuhnuti (4 az 10 hodin) sa ov¢i hrudkovy syr ulozi na drevené alebo police
z nehrdzavejiicej ocele, kde prebieha kysnutie. Pocas procesu kysnutia sa hrudka prekladd a otaca.
Proces kysnutia prebieha pri teplote 21 az 25 °C a trvd 2 az 3 dni. Po ukonéeni kysnutia mé vykysnuty
syr pH max. 5,2.

Zretie ov¢icho hrudkového syra prebieha pri teplotich 8 az 20 °C, podla podmienok na salasi. Syr zrie
uloZeny na drevenych alebo policiach z nehrdzavejiicej ocele 4 az 6 dni. Rovnako ako pocas kysnutia
sa hrudky obracajti, aby lepsie stiekla srvétka a otierajii suchou handrou. pH sa znizi na hodnotu 4,2
az 4,8. Vyzrety ov¢i hrudkovy syr neuvolfiuje srvdtku, nie je pruzny, pod tlakom prstov sa deformuje,
chut mé prijemnd, mlie¢ne kysla.

Vyroba ov¢ieho hrudkového syra z pasterizovaného mlieka: Surové ov¢ie mlieko je mozné pred
syrenim pasterizovat. Pasterizdcia prebieha pri teplote 72 °C pocas 20 sektnd.

V pripade pasterizicie je potrebnd ndslednd inokuldcia pasterizovaného mlieka pridavkom zékvasu,
ktorého mikroorganizmy pochddzajd z mikroorganizmov izolovanych z kvalitného sudovaného
ovcieho syra, z nepasterizovaného ov¢ieho mlieka alebo z ich zmesi tak, aby plnohodnotne nahradili
prirodzenti mikrofléru.

Syrenie a vyroba syroviny prebieha za rovnakych podmienok ako na salasi. Syrovina sa ale vypusta do
syrarskej vane, kde sa syr zachyti na sitich a mierne stla¢i. Po odkvapkani a stuhnuti syroviny sa
nozom rozdeli na mensie Casti, ktoré sa ukladajd na drevené alebo antikorové regily v priestore
urcenom na kysnutie. Podmienky kysnutia a zretia si rovnaké ako podmienky kysnutia a zretia na
salasi.

Vyroba sudovaného ovcicho syra: Sudovany ovél syr sa vyraba z rozdrvenej ovéej hrudky pripravenej
postupom uvedenym pri vyrobe Slovenskej bryndze v bodoch: triedenie, dozrievanie, drvenie. Syr sa
dlhsie lisuje, premelie a nabije sa vo vrstvich, ktoré sa solia tak, aby obsah soli dosiahol cca 4 % az 6 %
do pripravenych drevenych sudov, alebo inych vhodnych nadob. Nadoby sa pred plnenim z vnitornej
strany vylozZia Cistou drevenou dyhou. Pri plneni je doélezité rovnomerné utlacanie. Po naplneni sa sud
uzatvori a ulozi do chladenych skladov alebo pivnic, kde ov¢i hrudkovy syr zreje najmenej 2 mesiace
pri teplote 2 — 6 °C.

Ziskavanie surového kravského mlieka: Pre kvalitu Slovenskej bryndze nie je rozhodujiice plemeno
a sposob chovu krav.

Vyroba kravskej hrudky: Kravskd hrudka sa vyrdba z pasterizovaného kravského neodtu¢neného
mlieka. Po pasterizdcii sa mlieko prihrieva na teplotu 30 — 31 °C, pridava chlorid vépenaty a zasyri sa
takou ddvkou syridla, aby sa zrazilo do 60 mindt. Po vyzrdZani sa syrenina pomaly krdja na zrno
velkosti 10 — 15 mm. Po odCerpani Casti srvitky sa syrenina za pomalého miesania vytuzuje 15 — 30
mindt. VytuZend syrenina sa vypuasta spolu so srvitkou do syrdrskej vane, mierne sa lisuje a formuje.
Lisovanie a odkvapkavanie prebieha pri teplote 20 — 22 °C pocas 24 hodin. Dalgich 48 hodin kravsky
hrudkovy syr prekysava pri teplote 18 — 22 °C. Jej dalsie spracovanie je rovnaké ako pri vyrobe ovcej
hrudky.
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Vyroba Slovenskej bryndze: Vyroba Slovenskej bryndze je realizovand v bryndziarfiach, ktoré ovéiu
a kravskd hrudku nakupuja alebo si ju vyrdbaji samy.

Ov¢i hrudkovy syr zo salasov a kravskd hrudka sa zvazaju a nakupuji spravidla dvakrat tyZdenne. Po
privezen{ do bryndziarne sa triedia podla stupria vyzretia a ukladaji sa osobitne do zrecich vani. Syr
dozrieva v bryndziarni pri teplote 8 az 20 °C priemerne 3 az 5 dni tak, aby doba zretia odo dna
vyroby syra bola 7 az 8 dni. Syr sa v zrecich vaniach podla potreby prekladd a otiera do sucha.

Vyzrety hrudkovy syr sa dokladne oditi oskrabanim a orezanim zaschnutej kory. Ocisteny syr sa vkladd
do lisovacej vane. Po doplnen{ vane sa lisuje tlakom 0,5 — 4 bar. pocas dvoch dni.

Vyzrety ovel hrudkovy syr a kravsky hrudkovy syr sa v uréenom pomere (min. 50 % ov¢ieho hrudko-
vého syra) drvi a melie. Drvenie prebieha v jezkovom mlyne alebo zavitovom drvici, ktory syr rozdrvi
na Castice velkosti 2 aZ 5 cm a zdroven dopravi do mlyna. Mletie sa realizuje na valcovom mlyne alebo
podobnom zariadeni, ktoré syr pomelie a zdroven rozotrie, ¢o sa dosahuje rozdielnou rychlostou
mlecich valcov.

Zomlety syr sa v mieSacom zariadeni dokonale premie$a — zhomogenizuje, pri mieSani sa podla
potreby priddva sol alebo nasyteny roztok soli tak, aby sa dosiahla predpisand koncentricia soli
a susiny.

Po dokonalom premiesani sa Slovenska bryndza bali ru¢ne alebo na automatickych balickdch priamo
v bryndziarni z dévodu zachovania kvality a sledovatelnosti do 1 — 5 kg drevenych alebo inych zdra-
votne nezdvadnych vedierok alebo maloobchodného balenia s hmotnostou 0,125 az 1,0 kg vo forme
hranola vo viacvrstvovej kombinovanej hlinikovej f6lii, vo forme rolky v drevenej dyhe alebo valca
v plastovom obale v zavislosti od vyrobcu.

Vyrobok rychlo podlieha kazeniu, z ¢oho vyplyva riziko zhorsenia kvality, a preto z dovodu zabezpe-
Cenia kvality a zabraneniu a predchadzaniu jej riedenia tvarohom alebo vodou, falSovaniu a klamaniu
spotrebitela je prebalovanie mimo bryndziarne nepripustné.

Vsetky fazy vyroby sa uskutoéniujii vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Spojenie: Chov oviec na tizemi Slovenskej republiky ma dlha tradiciu. Ovéi syr a Slovenskd bryndza
boli najmi v horskych a podhorskych oblastiach Slovenska zdkladnym ¢lankom obzivy obyvatelstva.
V obdobi, ked bol prebytok mlieka, sa ov¢ia hrudka podrvila a natlacala spolu so solou do drevenych
sudov. Takdto prirodzene konzervovand hrudka oznacovand ako sudovand bryndza, vydrzala a bola
dolezitym zdrojom obZivy v obdobi nedostatku mlieka. Priemyselnd vyroba bryndze zacina v 2. polo-
vici 18. storocia, ked vznikli bryndziarne v Detve (1787) a Zvolenskej Slatine (1797). Vyroba Sloven-
skej bryndze, ako roztieratelného syra s nizsim obsahom soli, bola zavedend koncom 19. storocia
vo Zvolene a rychlo sa rozsirila po celom Slovensku.

V tridsiatych rokoch 20. storocia sa produkovali na dne$nom tizemi Slovenska takmer dva miliény kg
Slovenskej bryndze v 48 bryndziariach. Ové&i hrudkovy syr sa vykupoval na celom tizemi Slovenskej
republiky. Po 2. svetovej vojne sa chov oviec a vykup ov¢ieho hrudkového syra presunul iba do
horskych oblasti v rdimci vymedzeného tzemia.

Slovenskd bryndza je produkt, ktorého vlastnosti urcuje prirodzend mikrofléra zodpovedajiica podno-
klimatickym podmienkam vymedzeného tzemia, v ktorych sii ovce chované a pasené. Samotnd mikro-
fléra Slovenskej bryndze je velmi rozmanitd a pozostdva najmi z rodov: Lactobacillus, Lactococcus, Strep-
tococcus, Enterococcus, Kluyveromyces marxianus a Geotrichum candidum.

Specificki mikrofléru a jej vzfah ku kvalite Slovenskej bryndze potvrdzuje uz Codex Alimentarius
Austriacus (III. Diel; Wien 1917).

Tieto druhy mikroorganizmov st charakteristické a pritomné v Slovenskej bryndze i v stcasnosti.
Povodny nazov,Karpathenkokkus“ pouzil prof. Otakar Laxa pre prirodzenti zmes mlie¢nych baktérii,
v ktorej boli neskor identifikované mikroorganizmy rodu Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus,
Enterococcus. Oznacenie ,Oidium Lactis“ pouzil pre uslachtilt plesen, ktord je podla sticasného ndzvo-
slovia nazyvand Geotrichum candidum.
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Ziadost o zdpis zemepisného oznacenia ,Slovenskd bryndza“ je zalozend tak na reputicii vyrobku
a tradicii, ako aj na $pecifickej kvalite a vlastnostiach ako je uvedené v bode 4.2. O Slovenskej bryndze
sa hovori ako o prvom slovenskom vynaleze, ktorého autorom je Jin Vaga¢. Vymyslel ju, ked hladal
rieSenie, ako konzervovat ov¢i syr. Tak vznikla roku 1787 prvé slovenskd bryndziaren v Detve. O repu-
tacii Slovenskej bryndze sveddi aj jej vyvoz. Ved uz pred 1. svetovou vojnou sa vyrobilo priemerne 3,5
mil. kg Slovenskej bryndze, z ¢oho sa viac ako 2/3 vyviezli mimo tizemia Slovenska, najviac do
Rakdska a Madarska. Dokazom tradicie Slovenskej bryndze je aj jej pouZivanie pri priprave tradicnych
slovenskych $pecialit.

Specifickd kvalita a vlastnosti Slovenskej bryndze st dané pripravou Slovenskej bryndze, a to drvenim
a mletim vyzretého ov¢ieho hrudkového syra alebo zmesi ov¢ieho a kravského hrudkového syra
v jezkovom mlyne a nésledne valcovom mlyne, ktoré z tychto ingrediencii vytvéraja rozdielnou rychlo-
stou mlecich valcov jemny roztieratelny syr s ojedinelymi krupickami s prijemne kyslou vortiou po
ov¢om syre. Slovenskd bryndza obsahuje i bohatti zmes mlie¢nych baktérii a kvasiniek.

Kontrolny orgdn: Kontrolu kvality a dodrZiavania $pecifikdcie Slovenskd bryndza vykonava pravi-
delne firma BEL/NOVAMANN International s.r.o., Certifika¢ny orgdn CERTEX, akreditovany podla EN
45 011, autorizovany Ministerstvom pddohospodarstva Slovenskej republiky.

Nédzov: BEL/NOVAMANN International s.r.o., Certifika¢ny orgdn CERTEX

Adresa: Tovarenskd 14
SK-815 71 Bratislava

Telefon: (421-2) 50 213 268
Fax: (421-2) 50 213 244
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

Oznacenie: Vyrobca vyrdbajici Slovenski bryndzu v stlade s touto $pecifikiciou moze pri oznaco-
vani vyrobku, propagécii a marketingu pouZivat ndzov ,Slovenskd bryndza“ a uviest Ze ide o chrdnené
zemepisné oznacenie resp. symbol Spolocenstva.

Na etiketdch oznacujicich vyrobok musi byt ndzov ,Slovenskd bryndza“ zvyrazneny a uvedend adresa
vyrobnej prevadzky.




