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C[2023/1632 22.12.2023

Zvetejnéni zidosti podle &l. 26 odst. 2 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2019/787 ze dne
17. dubna 2019 o definici, popisu, obchodni iipravé a oznacovdni lihovin, pouZivini ndzvi lihovin
v obchodni dpravé a pfi oznacovani jinych potravin, ochrané zemépisnych oznaceni lihovin,
pouzivani lihu a destildti zemédélského piivodu pfi vyrobé alkoholickych ndpojit a 0 zruSeni
nafizeni (ES) ¢. 110/2008

(C/2023/1632)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 27 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) 2019/787 ().

JEDNOTNY DOKUMENT (NARIZENI (EU) 2019/787)
Trencianska borovicka ,,JUNIPERUS“ | Trencianska borovicka ,,JUNIPERIERS* - TRENCIN DISTILLERY
PGI-SK-02871 — Datum poddni Zadosti: 17. Fijna 2022

1. Nazev, ktery md byt zapsin (ndzvy, které maji byt zapsiny)

,Tren¢ianska borovicka ,JUNIPERUS* | Trenéianska borovicka ,JUNIPERIERS* — TRENCIN DISTILLERY*

2. Clensky stit

Slovensko

3. Druh zemépisného oznaceni

Zemépisné oznaceni

4. Kategorie lihoviny

19. Jalovcova lihovina

5. Popis vlastnosti lihoviny

Fyzikdlni, chemické a organoleptické vlastnosti produktu a zvlastni vlastnosti produktu ve srovndni s lihovinami stejné
kategorie

,Trencianska borovicka ,JUNIPERUS* | Trenéianska borovicka ,JUNIPERIERS* - TRENCIN DISTILLERY* je Cird, bezbarva
lihovina s obsahem alkoholu 42 % obj. s vyraznou vini a intenzivni lahodnou chuti jalovce obecného (Juniperus
communis L.) a jalovce ¢ervenoplodého (Juniperus oxycedrus L.). Na vyrobu lihoviny ,Tren¢ianska borovicka ,JUNIPERUS®
| Tren¢ianska borovicka ,JUNIPERIERS — TRENCIN DISTILLERY“ se pouzivd vyzrily jalovcovy destilit, jemny
rafinovany lih a tekuty cukr.

Jalovcovy destilat je rozhodujici slozkou, kterd dodava lihoviné specifické vlastnosti a nezaménitelny charakter. Je to
bezbarva tekutina s mirné zvysenou viskozitou, kterd ma vyraznou, jemné sladkou a kofenénou dlouhotrvajici chut,
voni po jalovcovych bobulich a pfi teCeni md mirné olejnatou konzistenci.

Jemny rafinovany lih je bezbarva tekutina s jemné lihovou chut{ i viini, ale bez cizich pfichuti.

Tekuty cukr je vodny roztok bilého krystalového cukru ziskany studenou metodou, tj. rozpusténim cukru ve vodé bez
zahfivani roztoku.

Chemické a fyzikdln{ vlastnosti

() UFf. vést.L130,17.5.2019,s. 1.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/1632/oj 1/4



CS

UF. vést. C, 22.12.2023

Ethanol: 42 % obj.

Organoleptické vlastnosti

Vzhled - ¢ird tekutina bez sedimentu a zdkalu, bez mechanickych nebo jinych necistot

Barva — kistalové ¢ira tekutina, stdrnutim muzZe ziskat zlatavou barvu

Viiné — vyrazné aromatickd, typickd pro jalovcové bobule, bez cizich pachii

Chut - plnd a intenzivni po jalovcovych bobulich, lahodné jemnd, dlouhotrvajici, mirné kofenénd
Specifické vlastnosti lihoviny v porovnani s piislusnou kategorif

,Trenéianska borovicka ,JUNIPERUS* | Trencianska borovicka ,JUNIPERIERS* — TRENCIN DISTILLERY* se uvadi na trh
s obsahem alkoholu 42 % obj. Charakteristickou chut ziskdvd pfesné stanovenym podilem vyzrdlého jalovcového
destilatu, ktery se vyrdbi metodou dvoustupniové destilace fermentovaného kvasu z rozemletych bobuli jalovce
obecného (Juniperus communis L.) a jalovce ¢ervenoplodého (Juniperus oxycedrus L.).

Diky pouziti vyzrdlého jalovcového destilatu, ktery md intenzivni, avSak nedrdzdivou jalovcovou vini i chut bez
hotkosti nebo stiplavosti, md ,Trencianska borovicka ,JUNIPERUS* | Trencianska borovicka ,JUNIPERIERS“ — TRENCIN
DISTILLERY* senzorické vlastnosti, jakych nedosahuje zddnd jalovcova lihovina vyrdbénd jinym zptsobem, tedy
pouzitim jalovcového destildtu vyrobeného destilaci jalovcového macerdtu nebo jednostupiiovou destilaci lihu pies
jalovcovy filtr (parni infuze), pfipadné pouzitim pfirodnich aromat.

Jalovcovy destildt se misi ve stanoveném poméru s jemnym rafinovanym lihem a minimalnim mnoZstvim tekutého
cukru s cilem harmonizovat slozky, aby vznikl komplexni produkt s vyvdZenou vini i chuti. Specifickd metoda vyroby
jednodruhového jalovcového destilitu spocivd v dodrzovani tradi¢ni pfipravy kvasu, predepsanych parametrech
fermentace a dvoustupriové destilaci, ¢imzZ se do destildtu uvolni aromatické latky, ho#¢iny (juniperin), terpeny a dalsi
latky, které tvoii zdklad findlni lihoviny.

. Vymezeni zemé&pisné oblasti

Vyroba lihoviny ,Trencianska borovicka ,JUNIPERUS* | Trencianska borovicka ,JUNIPERIERS* — TRENCIN DISTILLERY*
probihd na tizemi mésta Trencin, které je ohranic¢ené na zdpadé pohotim Bilych Karpat, na vychodé pohofimi Povazsky
Inovec a Strdzovské vrchy, na severu pohofim Javorniky a na jihu vybézkem pohoti Povazsky Inovec.

. Vyrobni postup

Hlavni slozkou vyrobku ,Trencianska borovicka ,JUNIPERUS | Trencianska borovicka ,JUNIPERIERS* — TRENCIN
DISTILLERY" je vyzraly jalovcovy destilat.

Jaloveovy destildt

Zakladnimi surovinami na vyrobu jalovcového destilitu jsou modré jalov¢inky (Juniperus communis L) a Cervené
jalovéinky (Juniperus oxycedrus L.). PouZivaji se pouze zralé jalov¢inky, bez pfitomnosti plisné hniloby a nezralych
plodi. Bobule jednotlivych druht jalovce se skladuji a zpracovavaji oddélené.

Jalov¢inky se nejprve rozdrti nebo pomelou, aby se ziskalo co nejvétstho mnozstvi cukru. Potom se pfidd tepld voda
o teploté nejvyse 60 °C a v poméru priblizné 1:5. Vychlazend zdpara se zakvasi drozdovym zdkvasem a pridaji se
pfedepsané ziviny. Intenzivni kvasen{ v nddobé z korozivzdorné oceli za¢ind do 24 hodin a spontdnné probihd 2 az 3
dny. Prabéh kvaseni se kontroluje poklesem cukru, méfenim obsahu ethanolu a sledovanim hodnoty pH v kvasu.
Jalovcovy kvas je mozné v zdvérecné fazi kvaseni dolihovat pfedepsanym mnozstvim jemného rafinovaného lihu, aby
se z jalov¢inek vyluhovalo maximum aromatickych latek.
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Po vykvaseni se zdpara dvakrat destiluje. P¥ prvni destilaci je nutné oddélit jalovcovy olej, aby se zabranilo zakaleni
destildtu. Cerstvé vyrobeny jalovcovy destildt se nechd nékolik mésicti zrat v kameninovych nddobdch. Zranim se
vytvafeji estery a poloacetaly, které zjemriuji vini, zaobluji chut destildtu a odbourdvaji volné vyssi alkoholy, aldehydy
a kyseliny vytvarejici v destilatu stiplavou chut. Kontrolovanym skladovdnim po dobu maximélné 250 dnti se dosahuje
kvality samotného destildtu.

Vyroba lihoviny

V misici nddobé z korozivzdorné oceli se postupné smichaji stanovend mnozstvi vyzrdlého jalovcového destilatu,
jemného rafinovaného lihu, tekutého cukru a zmékéené vody. Voda se pfed pouzitim ve vyrobnim procesu upravuje
v zmékcovaci stanici, kterd zachytdvd mechanické neistoty, pfi¢emz se aktivnim uhlim odstrani chlor, té7ké kovy
a jiné nezddouci latky. Nésledné je voda zbavena tvrdosti reverzni osmézou.

Produkt se filtruje a prefiltrovany se gravita¢né pfesune do zdsobniku plnici linky, kterd produkt davkuje do sklenénych
lahvi a uzavird je hlintkovym uzdvérem.

. Popis souvislosti mezi lihovinou a jejim zemé&pisnym pitvodem, pfipadné véetné zvlastnich idaji tykajicich se
popisu vyrobku nebo vyrobniho postupu, které souvislost oditvodiuji

Piicinnd souvislost zemépisného oznaceni ,Trencianska borovicka ,JUNIPERUS® | Trencianska borovicka
,JUNIPERIERS* — TRENCIN DISTILLERY“ vyplyvd z ptdné-klimatickych podminek, historie regionu a tradic a je
zaloZena na know-how mistnich vyrobcti a dobrém jménu vyrobku.

Znacné Clenity reliéf a chladngjsi klima pfedurcuji vymezenou zemépisnou oblast k rozvoji ovocnafstvi a zpracovani
piebytkd sklizné palenim, které tvoii dalezity zdroj obzivy.

Nizkd technologickd droveri paleni na pocatku 19. stoleti nepfindsela vzdy vysledek uspokojivé chuti a viing, a proto se
k odstranéni zdpachu a pachuti alkoholu vyrobeného z jinych surovin pouzivaly bobule jalovce.

Pavodni postup zpracovéni jalovcinek, jejich destilace a zrdni s cilem vyrobit vyzrély jalovcovy destildt, ktery je typicky
pro tren¢insky region, zavedla ,Prvd trencianska borovickovd tovéren“ zalozend v roce 1905 a tento postup se pouZivd
dodnes.

Bobule jalovce md sladkou kofenénou chut a kromé cukru obsahuje esencidlni oleje, hoi¢iny (juniperin), flavonoidy,
terpeny, bilkoviny, vosky a kyseliny mravenci, octovou a jable¢nou. Na vyrobu ,Tren¢ianské borovicky ,JUNIPERUS® se
pouzivaji modfe zbarvené bobule jalovce obecného (Juniperus communis L.) a Cervené bobule jalovce Cervenoplodého
(Juniperus oxycedrus L.). Modré jalov¢inky jsou mensi, s vys§i koncentraci a intenzitou aromatickych slozek, ale nizsi
cukernatosti. Cervené jalov¢inky maji vysokou cukernatost, ale nizsf obsah aromatickych létek.

Technologii fermentace a vyroby jalovcového destilitu v Tren¢iné pouzivaji a zdokonaluji pracovnici a odbornici
s mnoholetymi zkuSenostmi, ktef{ zkoumaji nejen jakost jalov¢inek, ale predeviim zdokonaluji vyrobni postup.
Znalosti a zkuSenosti se pfendseji z jedné generace pracovniki na druhou.

Souvislost mezi produktem a vymezenou zemépisnou oblasti doklddd slovensky etnograf Jan Caplovi¢ v publikaci
,O Slovensku a Slovdkoch“: ,Borovickari a pekupnici s olejem jsou nejcastéji z Trencinské Zupy od moravskych hranic
a z Bilych Karpat, kde rostou jalovce.” V jiném dile, ,Etnografia Slovakov v Uhorsku®, Caplovi¢ pise: ,V Trencinské Zupé se
pdli mnoho slivovice, pdlenky ze $vestek. [...] Pro nejchudsi lidi z této Zupy neni bez vyznamu ani jalovec (juniperus), jehoZ bobule,
kdyz dozraji, sbird nekolik tisic rukou. Sbéradi, vétsinou vesnické divky, si z nich sami va¥i ndpoj, nebo je proddvaji Zidiim, kteri
z nich pak pdli silnou lihovinu, zvanou borovicka.
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V prvni poloviné 20. stoleti ptsobi v Trenéiné az pét primyslovych vyrobct lihovin, z nichZ mistni specialitu —
tren¢inskou borovicku, nejvice proslavila ,Prvd trencianska borovickovd a likérovd tovdrtia, Gcastinnd spolocnost*.
Palirna vznikla 16. srpna 1905 a pozdgji se stala soucdsti obchodni skupiny videiiské rodiny Ledererovych, kterd
sdruzovala nékolik prednich likérek v Rakousku-Uhersku. Casem ve vyrobé pievlddla ,Trencianska borovicka
,JUNIPERUS* | Trenéianska borovicka ,JUNIPERIERS* — TRENCIN DISTILLERY, kterd se stala znamou a vyhledévanou
lihovinou v Uhersku i v zahrani¢i.

Ledererovi rozpoznali potencidl této regiondlni speciality. Pozdéji, po rozpadu monarchie, zajistovali vyrobu tren¢inské
borovicky pro madarsky trh, coZ potvrzuji vicejazycné mutace etikety ze 40. let 20. stoleti. Rozsifeni ndpoje na
rozsdhlém tzemi bylo zdsadnim momentem pro upevnéni dobrého jména ,pravé“ trencinské borovicky, kterd se stala
pojmem a je symbolem kvality aZz do dnesnich dnti. ,Tren¢ianska borovicka ,JUNIPERUS* | Trencianska borovicka
,JUNIPERIERS* — TRENCIN DISTILLERY* byla a je vyvoznim artiklem.

Povile¢né obdobi nemélo na vyrobu tren¢inské borovicky zdsadni negativni vliv. Kontinuita vyroby zastala zachovana.
O kvalité a dobrém jménu vyrobku svédé¢i i vimér o oznaceni pivodu ¢. 12.594/66-01/14 ze dne 3. listopadu 1966
vydany Ministerstvem potravinatského primyslu, v némz se oznamuje, Ze oznaceni ptivodu ,Tren¢ianska borovicka“ se
v hospodéistvi Ceskoslovenska prosadilo do takové miry, ze je zndmé, vZité a uzndvané a méd charakter oznaceni
ptivodu.

Naézev lihoviny prosel jistymi zménami, které byly podminény tehdejs platnou legislativou. Jak jiz bylo uvedeno, v roce
1936 byla zapsdna slovni ochrannd znimka ,JUNIPERUS“. Ministerstvo potravinafského primyslu vyhldsilo za
oznafeni pivodu ndzev ,Trencianska borovicka“. Ndsledné se oznaceni piivodu spojilo s ochrannou zndmkou
a doplnilo o misto vyroby: ,TRENCIANSKA BOROVICKA ,JUNIPERIERS" — TRENCIN DISTILLERY*. Pozdgji se lihovina
zalala oznaCovat ndzvem ,Trencianska borovicka JUNIPERUS®.

Vyladény technologicky postup, desetileti udrzovani kvality a dobré jméno vyrobku zlistaly zachovény, coz dokladd
udélen{ prestizniho ocenéni zlatd medaile SLOVAK GOLD v letech 1995 a 2007. Mezi dalsi vyznamna ocenéni patif:

— zlatd medaile, X. Palinkafesztival Zenta, Srbsko, 2010;
— zlatd medaile, Zlaty destilit Dunaja, Komdrno, Slovensko, 2013;
— stiibrnd medaile, XIX. Magyar Palinka Verseny, Gyula, Budapest, Madarsko, 2011.

Vyroba lihoviny ,Trencianska borovicka ,JUNIPERUS* | Trencianska borovicka ,JUNIPERIERS* — TRENCIN DISTILLERY*
dodnes pokracuje podle pivodni receptury, a to od ovéfenych postupil zpracovani surovin az po samotnou vyrobu.
Vice neZ sto let se tisp&né umistuje na trhu diky povéstné kvalitg, typické chuti a dodrzovani tradi¢niho vyrobniho
procesu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/Juniperus-specifikacia_FINAL.pdf
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