FORMALNI CAST 1 /40

Stavajici nazvy vin — formalni ¢ast

I. NAZVY, KTERE MAJf BYT ZAPSANY

Litoméficka (cs)

II. UDAJE O ZADATELI

Jméno a titul Zadatele Vinafsky fond
Pravni postaveni, velikost |pravnicka osoba vznikla podle zakona C.
a slozeni (v pripadé 321/2004 Sb.
pravnickych osob):
Statni prislusnost: Ceska republika
Adresa: 3/5 Zerotinovo namésti
60182 Brno
Ceska republika
Telefon: +420 541 652 471
Fax: +420 541 652 479
E-mail(y): info@vinarskyfond.cz,dolansky@vinarskyfon
d.cz

III. SPECIFIKACE PRODUKTU:

Status: Pfipojeno
Nazev souboru: Specifikace_ CHOP_ Litomericka_podoblast
2013.pdf

IV. VNITROSTATNI ROZHODNUTI O SCHVALENTI:

Pravni odkaz: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/prav
ni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe uplna-zneni_zakon-
2004-321-viceoblasti.html

Pravni odkaz: http://eagri.cz/public/web/ws_content?content
Kind=regulation&section=1&id=71693&name
=254/2010

Pravni odkaz: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/prav

ni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe _uplna-
zneni vyhlaska-2004-324-viceoblasti.html
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Pravni odkaz: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/prav
ni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe uplna-
zneni_vyhlaska-2004-323-vino.html
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V. JEDINY DOKLAD

Nazvy, které maji byt Litoméficka (cs)
zapsany

Rovnocenné vyrazy:

Tradi¢né pouzivany Ne
ndzev:

Pravni zdklad Clanek 118s nafizeni (ES) &. 1234/2007
oznamované zmény:

Tyto technické podklady
obsahuji zmény prijaté v
souladu s:

Druh zemépisného CHORP - chranéné oznaceni plvodu
oznaceni:

1. DRUHY VYROBKU Z REVY VINNE

. Vino

. Likérové vino

. Sumivé vino

Jakostni Sumivé vino

Jakostni aromatické Sumivé vino
Perlivé vino

9. Perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym
11. Casteéné zkvaseny hroznovy most
15. Vino ze suSenych hroznu

16. Vino z pfezralych hroznu

® [ [or [~ o [~

2. POPIS VINA (VIN)

Likérové vino

Analytické vlastnosti

Likéroveé vino je vyrobek, ktery vykazuje skuteCny obsah alkoholu v rozmezi 15-22
% objemovych a celkovy obsah alkoholu nejméné 17% objemovych. Vyrobek musi
byt ziskan z ¢aste¢né zkvaseného hroznového mostu a nebo z vina za pfidavku
destilatu z vina nebo z produktl révy vinné a zahusténého hroznového mostu.
Likérové vino se muze oznadcit také jako ,jakostni likérové vino“ jestlize bylo
vyrobeno z vinnych hroznd, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti. Vyroba vina
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pouzitého k vyrobé jakostniho likérového vina musi probéhnout ve stejné vinarské
oblasti, v niz byly sklizeny hrozny.

Organoleptické vlastnosti:

Bilé likéroveé vino

Bilé likérové vino se vyznaCuje ovocnymi aromatickymi tény ve vuni a chuti vina.
Z ovocnych toény jsou vyrazné tény zeleného jablka, citrusovych plodu, hrozinek a
medové tény. Aromatické tony ve viné jsou ovlivnéné podminkami terroir, zejména
klimatickymi a padnimi podminkami. V tomto typu vin se ¢asto objevuje vysSi
obsah zbytkového cukru. Chut vina je plna, harmonicka. Barva vina je Zluta az
Zlatava.

Ruzové likérové vino

ROzové likérové vino je typickeé tony vyzralého lesniho ovoce, zejména lesnich
jahod a malin. Aromaticky charakter vina souvisi s klimatickymi podminkami
podoblasti a zejména délce trvani slunecniho svitu a intenzité slunecniho zafeni.
Chut vina je vyraznéji ovlivnéna technologii vyroby nez podminkami terroir. Barva
vina je nejCastéji tmavortzova.

Cervené likérové vino

Cervené likérové vino je typické tony prezralého &erveného ovoce, zejména visni a
tfeSni. V chuti jsou vyrazné jemné tony hofké cokolady. Aromaticky charakter vina
souvisi s klimatickymi podminkami podoblasti a zejména délce trvani slunecniho
svitu a intenzité slune€niho zareni. Barva vina je intenzivni, rubinova. Vina maji

vy$Si obsah zbytkového cukru.

Vino

Analytické vlastnosti

Kategorii vino rozdélujeme v Ceské republice do dvou zakladnich skupin -
Jakostni vino a Jakostni vino s pfivlastkem.

Jakostni vino

Jakostni vino je vyrobeno z vinnych hroznd, sklizenych na vinici vhodné pro

jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarskeé oblasti.
Nesmi byt pfekroCeny hektarovy vynos hroznt 14 t/ha. Hrozny pro vyrobu
jakostniho vina musi dosahnout cukernatost nejméné 15°NM. Vino musi splfiovat
jakostni pozadavky, byt zatfidéné Statni zemédélskou a potravinarskou inspekci
(SZPI) a na etiketé je uvedené evidencni Cislo jakosti. Jakostni vino je mozné
oznacit tradi¢nim vyrazem ,Jakostni vino odradové“ nebo ,Jakostni vino
znamkoveé“. Parametry téchto vin jsou uvedeny ve specifikaci vyrobku, ktera je

pfipojena v pfiloze.
Jakostni vino s pfiviastkem
Jakostni vino s pfivlastkem musi byt vyrobeno z vinnych hroznu, sklizenych na

vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné
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vinarské podoblasti. Vyroba probéhla ve vinarské oblasti, v niz byly vinné hrozny
sklizeny. Nesmi byt pfekro¢eny hektarovy vynos hrozna 14 t/ha. Vino bylo
vyrobeno z vinnych hroznd, jejichz puvod, cukernatost a hmotnost, popfipadé
odrida nebo smés odriid anebo napadeni uslechtilou plisni $edou byly ovéfeny
SZPI. Jakostni vino s pfivlastkem je mozné oznacit rovnocennym nazvem "Vino s
privlastkem". Jakostni vino s pfivlastkem je mozné vyrabét v nékolika kategoriich:
Kabinetni vino

Toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznl cukernatosti nejméné 19 stupnu
normalizovaného mostoméru. Analytické parametry jsou uvedeny v

prilozené specifikaci vyrobku.

Pozdni sbér

Toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznl cukernatosti nejméné 21 stupnu
normalizovaného mostomeéru. Analytické parametry jsou uvedeny v

prilozené specifikaci vyrobku.

Vybér z hroznu

Toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznl cukernatosti nejméné 24 stupnu

normalizovaného mostoméru. Analytické parametry jsou uvedeny v

prilozené specifikaci vyrobku.

Vybér z bobuli

Toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznl cukernatosti nejméné 27 stupnu

normalizovaného mostoméru. Analytické parametry jsou uvedeny v

prilozené specifikaci vyrobku.

Vybér z cibéb

Toto vino je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli napadenych uslechtilou
plisni Sedou nebo z pfezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32
stupnd normalizovaného mostoméru. Analytické parametry jsou uvedeny v
prilozené specifikaci vyrobku.

Ledové vino

Toto vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznu, které byly sklizeny pfi
teplotach minus 7°.C a nizSich a v prubéhu sklizné a zpracovani zlUstaly zmrazené
a ziskany most vykazoval cukernatost nejméné 27 stupnd normalizovaného
mostoméru. Analytické parametry jsou uvedeny v pfilozené specifikaci vyrobku.
Slamové vino

Toto vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hrozna, které byly pred
zpracovanim skladovany na slamé Ci rakosu nebo byly zavéSeny ve vétraném
prostoru po dobu nejméné 3 mésicu, a ziskany most vykazoval cukernatost
nejméné 27 stupnu normalizovaného mostoméru. Vykazuje-li vSak most jiz po 2
mésicich cukernatost nejméné 32 stupniu normalizovaného mostoméru, muze se
provést lisovani. Analytické parametry jsou uvedeny v pfilozené specifikaci
vyrobku.

Vina vySe uvedenych kategorii mohou také nést nasledujici tradicni vyrazy, které
spotrebiteli upfesnuji nékteré jejich vlastnosti:
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Vino originalni certifikace (VOC nebo V.0.C.)
Skoleno na kvasnicich

Krasleno na kvasnicich

Zralo na kvasnicich

Rysak

Razak

Rezerva

Premium

Panenska sklizeri

Panenské vino

Mesni vino

KoSer

KoSer vino

Mladé vino

Labin

Klaret

Archivni vino

Vlastnosti téchto tradi¢nich vyrazd jsou popsany ve specifikaci vyrobku a v oddile
Postupy vinifikace.

Organoleptické vlastnosti:

Jakostni vino

bilé: Bila jakostni vina se vyznacuji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Kyselinka
bilych jakostnich vin je vyrazna, svézi, pikantni. Struktura kyselin souvisi
predevsim s klimatickymi podminkami podoblasti pfiznivymi pro zrani bilych odrud.
Chut bilych jakostnich vin je jemna a harmonicka. Chutové vlastnosti bilych vin
jsou ovlivnéné geologickym podloZim podoblasti tvofené pfedevsim CediCem a
vapencem.

rizové: Razova jakostni vina se vyznadluji vyraznym ovocnym aroma lesniho
ovoce. Ve vlni pfipominaji lesni jahody a maliny. Kyselina v riizovych vinech je
vyraznéjSi av8ak pfijemna. Struktura kyselin souvisi s chladné&jSimi podminkami
pro zrani modrych odrud, které jsou vSak proto velmi vhodné pro riiZova vina.
Charakter ruzovych vin litoméfické podoblasti je vyrazné ovlivnény pfedevsim
klimatickymi podminkami a reliéfem vini¢nich trati. Barevné odstiny rdZovych vin
jsou lososova, pivorikova, télova a merunkova. Chut je svézi a vyrazna.

gervené: Cervena jakostni vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného
a modrého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony tfedni, viSni a suSenych
Svestek. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hrozna.
Pudni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Jakostni vino s pfiviastkem

Kabinetni vino
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bilé: Bilé kabinetni vino je charakteristické ovocnymi tony zeleneho jablka, hrusky,
kdoule. Aromaticky charakter bilych vin je ovlivhény klimatickymi a geologickymi
podminkami podoblasti. Kyselina je svézi, vyrazna, s vySSim podilem kyseliny
jable¢né, ktera je dana podminkami slunecniho svitu a nadmorskou vySkou
vini¢nich trati. Chut vina je jemné ovocna, s charakterem zeleného jablka a
citrusovych plodi. Chutové vlastnosti vina souvisi také s expozici a reliéfem
viniCnich trati, které zabezpecuji pozvolnou aromatickou vyzralost.

rizové: Ruzova jakostni vina jsou charakteristicka vyraznym aroma a kyselinkou.
Tyto senzorické vlastnosti souvisi s nadmorskou vyskou lokality, expozici vini€nich
trati a pidnimi podminkami. Vané a chut riZovych vin je proto ovocna s tony
nedokonale vyzralého ¢erveného ovoce a vyzralych lesnich plodd. Barva vina je
merunkova a slabé rizova. Barevnost ruzovych vin souvisi s intenzitou a trvanim
slunec€niho svitu na vini¢nich tratich podoblasti.

gervené: Cervena kabinetni vina jsou charakteristické jemnou strukturou tfislovin a
ovocnym aroma. Klimatické podminky méné pfiznivé pro zrani modrych odrad se
projevuji na charakteru ¢ervenych kabinetnich vin. Chut vina je vyraznéji ovocna.
Barva vina je svétle rubinova az rubinova.

Pozdni sbér

bilé: Bila vina v kategorii pozdniho sbéru jsou nejvice charakteristicka vina pro
litoméfickou podoblast. Aroma bilych vin je pfiznivé ovlivnéné klimatickymi
podminkami podoblasti, kdy se béhem zrani hroznu stfidaji teplé dny a chladné
noci. Tento pribéh pocasi se pozitivné odrazi v aromatickém charakteru a
struktufe bilych vin. Vané a chut vina je proto vyrazné ovocna s tony zeleného
jablka, broskve a citrusovych plodu, ktera je ovlivnéna geologickymi a ptdnimi
podminkami. ,Zelené tony“ hrasku a chfestu souvisi s klimatickymi podminkami a
jsou rovnéz typicke pro bila vina. V bilych vinech v kategorii pozdniho sbéru se
nejvyraznéji projevuje mineralita ovlivnéna geologickym podlozim vini¢nich trati,
zejména CediCovym a vapenatym, které zvyraznuje aromatické a chutove
vlastnosti vina. Barva vina je svétla, zelenozluta. Bila vina jsou nejCastéji sucha a
polosucha. Bila vina jsou vhodna pro dlouhodobé zrani v lahvi (3-5 let).

rizové: Ruzova vina v kategorii pozdniho sbéru jsou charakteristicka vyzralym
aroma lesnich plodl. Tény lesnich jahod a malin souvisi s vyzralosti hroznu, ktera
je v litoméfické podoblasti nejvyraznéji ovlivnéna nadmorskou vyskou, prubéhem
teplot a slune€nim svitem. Chut vina je vyrazna, s vyraznéjsi kyselinou. Vyraznéjsi
kyselina je ovlivnéna expozici viniCnich trati ke svétovym stranam a pfedevsim
slune€nim zafenim béhem zrani hroznl. Chut je potom osvéZzujici a zarukou delSi
zivotnosti rizovych vin. Barva vina je svétle rizova az lososova.

Cervené: Barva Cervenych vin v kategorii pozdniho sbéru je nejCastéji rubinova,
svétle-rubinova az cihlova. Barevnost Cervenych vin je ovlivnéna pudnimi
podminkami stanovisté a teplotou a slune¢nim svitem béhem zrani hroznu.
TFislovina v chuti Eervenych vin je vyrazna souvisejici s pudnimi podminkami a
expozici vini¢nich trati ke svétovym stranam. Vedle vyraznéjsi tfisloviny se mohou
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v chuti projevovat mineralni tony ¢ediCoveho podlozi vini¢nich trati. Aromatické
vlastnosti Cervenych vin se vyznacuji pfedevsim tény Cerveného a modrého
ovoce, s jemnymi bylinnymi podtony. Charakter aromatickych latek souvisi
nejvyrazngji s klimatickymi podminkami.

Vybér z hrozn(

bile: Bila vina v kategorii vybér z hroznu jsou charakteristicka vyzralym
aromatickym charakterem. Aroma a chut vina jsou ovlivnéna prabéhem
podzimniho pocCasi, pfedevsim intenzitou slune¢niho zareni a délkou slunecniho
svitu. Aromaticky charakter vin pfedstavuje tony vyzralych broskvi, hrusek, kdouli
a citrusovych plodu. Ve vlni a chuti se projevuji velmi jemné medové tony.
Charakter medovych tona souvisi s reliéfem a pudnimi podminkami stanovist.
Kyselina je vyzrala, pikantni, expresivni. DostateCny obsah kyselin je ovlivnény
klimatickymi podminkami v zafi a Fijnu. Chut vina je extraktivni a plna. Barva je
Zlutozelena a zlatozluta.

rizové: Ruzova vina v kategorii vybér z hroznu jsou charakteristicka vyzralymi

tony lesnich plodu, vyzralymi tony lesnich jahod, malin, ostruzin. Barva je ruzova,
tmavé merurnikova nebo tmavé lososova. Barevnost vin je ovlivnéna klimatickymi
podminkami. Chut vina je extraktivni s podtonem zbytkového cukru, doplnéna
harmonickou, pikantni kyselinkou. V riZovych vinech kategorie vybéru z hrozna se
projevuje mineralita dana kombinaci pudnich a geologickych podminek stanovisté.
Cervené: Vyraznym znakem Cervenych vin v kategorii vybér z hroznu je vyzralé
aroma lesnich plodl, erveného a modrého ovoce. Ve vuni a chuti se projevuji
predevsim suSené Svestky, prezralé visSné, vyzralé lesni jahody a maliny.
Aromaticky charakter vin je ovlivnény klimatickymi a pudnimi podminkami
stanovisté. Hlubsi, hlinitopiscité pldy pozitivné ovliviiuji mohutné aroma ¢ervenych
vin. Velky vyznam ma také slunecni zafeni. Kombinace puda, teplota a slunce se
projevuje také na ovlivnéni struktury tfislovin. Trislovina je proto jemna a chutova
struktura Cervenych vin plna a extraktivni. Barva je tmavé cihlova nebo rubinova.
Vybér z bobuli

bilé: Bila vina v kategorii vybéru z bobuli se vyskytuji v litomérické podoblasti
pouze zfidka. Klimatické podminky podoblasti jsou méné pfiznivé pro produkci vin
v kategorii vybér z bobuli. Charakter vin je potom priabéhem pocasi vyraznéji
ovlivnény. Ve vuni a chuti se vyrazné projevuji vyzralé hrusky, broskve a plody
citrusového ovoce s vysokym obsahem zbytkového cukru, ktery umocnuje plnost a
extraktivnost chuti vina. Chut je mohutna a plna. Barva vina je zlatoZluta.
Klimatické podminky maji vyraznéjSi vliv na charakter vina, nez ostatni slozky
terroir.

rizové: Ruzova vina jsou velmi zfidkava v kategorii vybér z bobuli. Vliv prabéhu

pocasi na charakter vina je daleko vyraznéjSi nez vliv geologie a padnich
podminek. Barva vina je tmavé merunkova. V chuti jsou vyrazné marmeladové
tony lesnich jahod, malin a ostruzin. Chut vina je plna, osvézujici.

Servené: Cervena vina jsou velmi zfidkava v kategorii vybé&ru z bobuli. Barva vina
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je svétle az tmavo-rubinova a cihlové Cervena. Na strukturu barvy, chuti vina a
aromaticky charakter ma nejvyraznéjsi vliv pribéh pocasi v kombinaci s ptdnimi
podminkami stanovisté. Struktura tfislovin je jemna. Chut vina je plna a
extraktivni.

Vybér z cibéb

bilé: Klimatické podminky litoméfické podoblasti jsou malo pfiznive pro tvorbu
cibéb. Tvorba cibéb je ovlivnéna predevsim pribéhem teplot, srazkami a vihkosti
vzduchu v obdobi zrani. V litoméfické podoblasti dochazi k pozitivni souhfe téchto
klimatickych faktor( pouze zfidka. V litoméfické podoblasti se je mozné setkat
predevsim s bilymi viny v kategorii vybér z cibéb. Bila vina jsou charakteristické
vyrazné nazralymi ovocnymi tény prezralého jablka, broskvi a citrusovych plodu.
Ve viné jsou velmi vyrazné medove tony. Bila vina v kategorii vybér z cibéb jsou
charakteristicka vysokym obsahem zbytkového cukru. Chut vina je potom
extraktivni a mohutna.

Ledové vino

bilé: V litomerickeé podoblasti se je mozné setkat predevsim s bilym ledovym
vinem. Klimatické a padni podminky litoméfické podoblasti pozitivné ovliviiuji zrani
bilych odrid. Pro aromaticky charakter a strukturu kyselin je vyznamné podzimni
pocCasi se stfidanim teplych dna a chladnych noci. Kvalitni aromaticka zralosti
ovlivnéna klimatickymi podminkami se potom muze odrazet v ledovém viné. Ve
vuni a chuti jsou vyrazné nazrale ovocné tény s medovymi podtény. Ledova vina
jsou typicka vysokym obsahem zbytkového cukru. Chut vina je plna, mohutna.
Barva je zlatozluta.

Slamové vino

bilé: Slamové bilé vino je vyrazné ovlivnéné aromatickym charakterem hrozn( a
zdravotnim stavem. Vliv klimatickych podminek je velmi dulezity pro toto vino.
Pfizniva expozice viniCnich trati, proudéni vzduchu a dokonalé oslunéni se
pozitivné projevi v chuti a vani slamovych vin. V chuti a viini se potom vyrazné
projevuji ovocné tony nazralych jablek, hrusek a tropického ovoce. Barva vina je
zlatozluta, nebo zlatozluta s nahnédlymi odstiny. Vyrazny podil zbytkového cukru
se odrazi na harmonii a chutové plnosti vina. Ve vinech se velmi malo projevuje
vliv plidy a geologického podlozi a mineralita.

Cervené: Slamové Cervené vino je typické tony zralého lesniho ovoce ve vlni a
chuti. Barva vina je cihlova a rubinova. Vyzralost aromatického charakteru je
ovlivnéna kombinaci padnich podminek a pribéhem pocasi v zafi a Fijnu. V chuti
je vyrazny obsah zbytkového cukru.

Sumivé vino

Analytické vlastnosti

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina. Pfetlak zpGsobeny oxidem
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uhli¢itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary pfi 20°C.
U tohoto druhu vina je mozné pouziti tradi¢nich nazvu "Panenské vino",

w

"Panenska sklizen" a "Klaret".

Organoleptické vlastnosti:

Bilé Sumivé vino

Bila Sumiva vina se vyznadluji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Ve vani a chuti
jsou dominantni tény jablka, hrusky a citrusovych plodu. Diky klimatickym
podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina pikantni a svézi.
Struktura kyselin bilych vin je také pozitivhé ovlivnéna vapenatym podlozi
nékterych vini¢nich trati. Chut bilych Sumivych vin je jemna a harmonicka. Barva
vina je Zlutozelena.

RizZové Sumivé vino

Rlzova Sumiva vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma lesniho ovoce. Ve
vuni pfipominaji lesni jahody a maliny. Aromaticka struktura rizovych Sumivych
vin je dana hlubsimi pidami ve vini¢nich tratich. Kyselina v rizovych vinech je
vyraznéjSi avSak pfijemna. Struktura kyselin souvisi s chladn&jSimi podminkami
pro zrani modrych odrud, které jsou vSak proto velmi vhodné pro riiZova vina.
Barevné odstiny rdZzovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut
je svézi a vyrazna.

Cervené Sumivé vino

Cervena Sumiva vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a
modrého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tény tfesni, viSni a suSenych
Svestek. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hrozna.
Pudni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Jakostni Sumivé vino

Analytické vlastnosti

Jakostni Sumivé vino je mozné oznacCovat také terminem ,sekt®. K vyrobé
Sumiveého vina se vyuzivaji hrozny odpovidajici kvalité jakostniho vina nebo
jakostni vino. Pro jakostni Sumiveé vino lze za ur€itych podminek pouzit tradicni
vyrazy "Péstitelsky sekt" a "Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti".

Pro tento druh vina je rovnéz mozné pouziti tradi€nich nazva "Panenské vino",

w

"Panenska sklizen" a "Klaret".

Organoleptické vlastnosti:

Bilé Sumivé jakostni vino
Bila Sumiva jakostni vina se vyznacuji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Ve vini
a chuti jsou dominantni tony jablka, hrusky a citrusovych plodu. Diky klimatickym
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podminkam stanovisté b&éhem zrani je kyselinka Sumivého vina pikantni a svézi.
Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna vapenatym podlozi
nékterych vini¢nich trati. Chut bilych Sumivych vin je jemna a harmonicka. Barva
vina je Zlutozelena.

RGZové Sumivé jakostni vino

RuUzova Sumiva jakostni vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma lesniho
ovoce. Ve vlni pfipominaji lesni jahody a maliny. Aromaticka struktura rizovych
Sumivych vin je dana hlubSimi pudami ve vini¢nich tratich. Kyselina v rizovych
vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna. Struktura kyselin souvisi s chladnéjSimi
podminkami pro zrani modrych odrad, které jsou vSak proto velmi vhodné pro
rizova vina. Barevné odstiny ruzovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a
merunkova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervené Sumivé jakostni vino

Cervena Sumiva jakostni vina se vyznaduji aromatickym charakterem éerveného a
modrého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony tfesni, viSni a suSenych
Svestek. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hroznu.
Padni podminky vytvafri pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Jakostni aromatické Sumivé vino

Analytické vlastnosti

PFi vyrobé tohoto vina bylo vyuzito pouze prvotni kvaseni kupaze vin

z registrovanych odruad.

U tohoto druhu vina je mozné pouziti tradi¢nich nazvl "Panenské vino",
"Panenska sklizent" a "Klaret".

Organoleptické vlastnosti:

Bilé jakostni aromatické Sumiveé vino

Bila vina se vyznacuji vyraznym ovocné-kvétinovym aroma. Diky klimatickym
podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina pikantni a svézi.
Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna vapenatym podlozi
nékterych vini¢nich trati. Chut bilych Sumivych vin je jemna a harmonicka. Barva
vina je Zlutozelena az jemné zlatava.

RdZové jakostni aromatické Sumivé vino

RuUzova vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma. Aromaticka struktura
ruzovych Sumivych vin je ovlivnéna hlubsimi pddami ve vini¢nich tratich. Kyselina
v rizovych vinech je vyraznéjsi avsak pfijemna. Barevné odstiny rizovych vin jsou
lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervené jakostni aromatické Sumivé vino

Cervena vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a modrého
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ovoce. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hroznu.
Padni podminky vytvafri pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Perlivé vino

Analytické vlastnosti

Perlivé vino je vyrobek z vina, jakostniho vina stanovené oblasti nebo z produktU
vhodnych k ziskavani stolniho nebo jakostniho vina stanovené oblasti, pokud tato
vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé vino
vykazuje skute¢ny obsah alkoholu nejméné 7% objemovych. Pretlak zptusobeny
oxidem uhliCitym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pfi 20°C. Perlivé vino
smi byt plnéno do nadob o objemu nejvyse 60 I. Perlivé vino je mozné oznadcit
nazvem ,jakostni perlivé vino“ jestlize bylo vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych
na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti. Vyroba vina pouZitého

k vyrobé jakostniho perlivého vina probéhla ve vinafské podoblasti, v niz byly
sklizeny vinné hrozny.

U tohoto druhu vina je mozné pouziti tradi¢nich nazvl "Panenské vino",
"Panenska sklizent" a "Klaret".

Organoleptické vlastnosti:

Bilé perlivé vino

Bila vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma, s tony zeleného jablka a
citrusovych plodu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je
kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také
pozitivné ovlivnéna vapenatym podlozi nékterych vini¢nich trati. Chut bilych
perlivych vin je jemna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena az jemné zlatava.
RuzZové perlivé vino

RuUzova vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma. Aromaticka struktura
razovych perlivych vin je ovlivnéna padnimi podminkami. Kyselina v rizovych
vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna. Barevné odstiny rizovych vin jsou lososova,
pivonkova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervené perlivé vino

Cervena vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a modrého
ovoce. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hroznu.
Padni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.
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Perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym

Analytické vlastnosti

Perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym je vyrobené z vina, jakostniho vina
stanovené oblasti nebo z produktt vhodnych k ziskavani stolniho nebo jakostniho
vina stanovené oblasti, pokud tato vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné
9% objemovych. Perlivé vino vykazuje skuteény obsah alkoholu nejméné 7%
objemovych. Pretlak zpusobeny oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi
2,5 barech pfi 20°C. Perlivé vino smi byt pInéno do nadob o objemu nejvyse 60 .
U tohoto druhu vina je mozné pouziti tradi¢nich nazvu "Panenské vino",
"Panenska sklizent" a "Klaret".

Organoleptické vlastnosti:

Bilé perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym

Bila vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma, s tony zeleného jablka a
citrusovych plodu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je
kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také
pozitivné ovlivnéna vapenatym podlozi nékterych vini¢nich trati. Chut bilych
perlivych vin je jemna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena az jemné zlatava.
RUZové perlivé vino dosycené oxidem uhligitym

RuUzova vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma. Aromaticka struktura
razovych perlivych vin je ovlivnéna padnimi podminkami. Kyselina v rizovych
vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna. Barevné odstiny rizovych vin jsou lososova,
pivonkova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervené perlivé vino dosycené oxidem uhligitym

Cervena vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a modrého
ovoce. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hroznu.
Padni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Céstetn& zkvaseny hroznovy most

Analytické vlastnosti

Castecné zkvaseny hroznovy most obsahuje nejméné 1 % obj. skute¢ného obsahu
alkoholu a nejvyse 3/5 celkového obsahu alkoholu. V podstaté tato definice
znamena, Ze obsahuje alespon 40 % nezkvasenych cukri. Obsahuje vysoké
mnozstvi vitamin( skupiny B.

Pro Castecné zkvaseny hroznovy most, splfujici ur€ité podminky je mozno pouzit
tradi¢ni oznaceni "Bur€ak".

Organoleptické vlastnosti:
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Bily CasteCné zkvaseny most je charakteristiky vyraznym ovocnym aroma,
harmonickym obsahem zbytkového cukru a vyraznéjSi kyselinkou v chuti.
Struktura aromatickych latek a kyselin je ovlivnéna klimatickymi a puadnimi
podminkami podoblasti.

Ruzovy Caste€né zkvaseny most se vyznacuje vyraznym aroma tfesni a
bobulového ovoce. Tfislovina a struktura kyselin je vyraznéjsi. Tyto vlastnosti,
zejména struktura kyselin a obsah kyseliny jable¢né jsou ovlivhéné predevSim
reliéfem vinic a klimatickymi podminkami stanovisté.

Cerveny &asteéné zkvadeny hroznovy most se vyznaduje aromatickym
charakterem bobulového ovoce. Struktura kyselin je vyraznéjSi a méné
harmonicka, zejména diky vySSimu podilu kyseliny jableCné. Tfislovina je
vyraznéjsi. Kyseliny a tfisloviny jsou vyrazné ovlivnéné klimatickymi podminkami

stanovisté.

Vino ze suSenych hroznti

Analytické vlastnosti

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s Jakostni vino s pfivlastkem
Slamové vino, které jsou popsany u titulu "Vino"

Organoleptické vlastnosti:

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s Jakostni vino s pfivlastkem
Slamové vino, které jsou popsany u titulu "Vino"

Vino z pfezralych hroznii

Analytické vlastnosti

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s Jakostnim vinem s pfivlastkem
Ledové vino a Vybér z Cibéb, které jsou popsany u titulu "Vino"
Organoleptické vlastnosti:

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s Jakostnim vinem s pfivlastkem
Ledové vino a Vybér z Cibéb, které jsou popsany u titulu "Vino"

3. TRADICNI VYRAZY
a.Bod a)

Vino originalni certifikace (VOC ou V.0O.C.)
Jakostni likérové vino
Vino s pfivlastkem
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Pozdni sbér

Jakostni vino s privlastkem

Jakostni vino znamkové

Jakostni vino odrudové

Jakostni vino

Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti

b. Bod b)

Skoleno na kvasnicich
Krasleno na kvasnicich
Zralo na kvasnicich
RySak

Ruzak

Rezerva

Premium

Pozdni sbér
Péstitelsky sekt (*)
Panenska sklizen
Panenské vino

MeSni vino

Mladé vino

Labin

KoSer, KoSer vino
Klaret

Burcak

Archivni vino

4. POSTUPY VINIFIKACE

a. Enologické postupy
Vino

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Dle ustanoveni zakona €.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné
nékterych souvisejicich zakonl (zakon o vinohradnictvi a vinarstvi), v platném
znéni, pokud jde o enologické postupy a oSetfovani produktu jsou pfipustné pouze
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enologické postupy a oSetfovani podle pfedpist Evropskych spole€enstvi, tohoto
zakona a provadéciho pravniho predpisu.

Vina v Litoméfické podoblasti se vyrabi modernimi vinafskymi postupy v souladu
s nejnoveéjSimi vysledky védy a vyzkumu. Technologie vyroby vin je zaloZzena na
respektovani pfirodnich podminek a kvality hroznd. Technologie sméfuji

k maximalnimu zachovani charakteru terroir.

Jakostni vino

Bilé jakostni vino se vyrabi s vyuZzitim modernich technologii fizeného kvaseni

v nerezovych tancich s moznosti regulace teploty. Pfed kvasenim dochazi

k upravé cukernatosti mostu. Kvaseni mostl probiha s vyuzitim Cisté kultury
kvasinek. U vin se neprovadi jable€no-mlécna fermentace. Zrani vin probiha

v nerezovych tancich nebo v difevénych sudech vétSich objemu. Dfevo sudu
pochazi nejCastéji s akatu nebo dubu.

RuUzové jakostni vino se vyrabi technologii okamzitého lisovani hrozn nebo
kratkodobé macerace modrych hrozna v délce 2-12 hodin. Pfed kvasenim dochazi
k upravé cukernatosti mostu. Kvaseni probiha v nerezovych tancich s moznosti
fizeni teploty a aplikace Cisté kultury kvasinek. Zrani vin probiha v nerezovych
nadobach. U nékterych vin se vyuziva jable€no-mlécna fermentace.

Cervené jakostni vino se vyrabi technologii kratkodobé macerace v nerezovych
vinifikatorech nebo otevienych dfevénych nadobach. Pfed kvasenim dochazi

k upravé cukernatosti mostu. Délka macerace u jakostnich vin trva 5-7 dna. U
Cervenych vin se provadi jableno-mlé€na fermentace. Hrozny a vina béhem
technologie vyroby jsou vystavené pfirozené makrooxidaci a mikrooxidaci. Zrani
vina probiha v nerezovych tancich nebo v dfevénych sudech vétSich objemd.
Tradiénim vyrazem "Jakostni vino znamkové" je mozné oznacit vino, které bylo
vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti. Nesmi byt
prekroCeny hektarovy vynos hroznl 14 t/ha. Hrozny pro vyrobu jakostniho vina
musi dosahnout cukernatost nejméné 15°NM. Vino musi splfiovat jakostni
pozadavky, byt zatfidéné Statni zemédélskou a potravinarskou inspekci (SZPI) a
na etiketé je uvedené evidencni Cislo jakosti. Jakostni vino znamkové se vyrabi ze
smési vinnych hroznd, rmutu, hroznového mostu, pfipadné z vina vyrobeného z
vinnych hroznu sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti
nebo smisenim jakostnich vin. Vyraz mize byt pouzit u ¢erveného, bilého i
ridzového vina.

Tradi¢nim vyrazem "Jakostni vino odrlidové" je mozné oznacit vino, které splnuje
vSechny pozadavky na jakostni vino, byt zatfidéné Statni zemédélskou a
potravinarskou inspekci (SZPI) a na etiketé je uvedené evidencni Cislo jakosti.
Jakostni vino odriidové se vyrabi z vinnych hrozndl, rmutu, z hroznového mostu, z

vina vyrobeného z vinnych hroznu sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich vin, a to nejvy$e z 3 odrid. Vyraz
muze byt pouzit u erveného, bilého i rizového vina.
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Jakostni vino s pfiviastkem

Kabinetni vino

Bilé kabinetni vino se vyrabi modernimi technologii fizeného kvaseni. Kvaseni
probiha v nerezovych nadobach s moznosti aplikace Cisté kultury kvasinek nebo
spontanniho kvaseni. Kvaseni probiha pfi nizSich teplotach, v rozsahu 12-18°C. U
bilych vin neprobiha jable€no-mléc&na fermentace. Zrani vin probiha témér
vyhradné v nerezovych nadobach.

RuUzové kabinetni vino se vyrabi modernimi technologiemi fizeného kvaseni.
RuUzova jakostni vina se vyrabi technologii okamzitého lisovani hrozn nebo
kratkodobé macerace modrych hrozna v délce 2-12 hodin. Kvaseni probiha

v nerezovych nadobach s moznosti aplikace Cisté kultury kvasinek. Kvaseni
probiha pfi nizSich teplotach, v rozsahu 12-16°C. Teplota ovliviiuje aromaticky
charakter rzovych vin. Jable€no-mlé&na fermentace se vyuziva pouze v ro€nich

s vysokym obsahem kyselin v mostu. Zrani vin probiha vyhradné v nerezovych
nadobach.

Cervené kabinetni vino se vyrabi technologii kratkodobé macerace v nerezovych
vinifikatorech nebo otevienych dfevénych nadobach. Délka macerace modrych
hroznu je obvykle 5-7 dnu. U Cervenych kabinetnich vin se vyuziva jable€no-
mlécna fermentace.

Pozdni sbér

Bilé vino v kategorii pozdni sbér se vyrabi technologii fizeného kvaseni. Vyuziva
se technologie aplikace Cisté kultury kvasinek nebo spontanni kvaseni pfirozenou
mikroflérou vinice. Kvaseni probiha v nerezovych nadobach, difevénych sudech
nebo sudech barrique. Teplota kvaseni je obvykle 16-20°C. U vin z nékterych
odrad, napfiklad Rulandské Sedé, Rulandské bilé, Chardonnay, Auxerroir a
Ryzlink rynsky se pfi kvaseni v sudech vyuziva také jable¢no-mlé¢na fermentace.
Zrani vin probiha v nerezovych nadobach nebo v dfevénych sudech nebo sudech
barrique.

RuUzové vino v kategorii pozdni sbér se vyrabi technologii fizeného kvaseni

v nerezovych nadobach. Ruzova jakostni vina se vyrabi technologii okamzitého
lisovani hroznl nebo kratkodobé macerace modrych hroznu v délce 2-12 hodin.
VétSinoveé se vyuziva technologie aplikace Cisté kultury kvasinek. U riZovych vin
v kategorii pozdni sbér se nevyuziva jableCno-mlé¢na fermentace. Také zrani
razovych vin probiha v nerezovych nadobach.

Cervené vino v kategorii pozdni sbér se vyrabi technologii macerace modrych
hrozn( v nerezovych vinifikatorech nebo otevienych difevénych nadobach. Délka
macerace se u vétsiny odrid pohybuje mezi 7-21 dny. NejdelSi macerace se
obvykle vyuziva u odrady Rulandské modré, ktera muze predstavovati 1-2
meésice. BEéhem technologie se vyuziva spontanni makrooxidace a mikrooxidace.
U Cervenych vin se vzdy vyuziva jable¢no-mlé¢na fermentace. Zrani vin probiha
v nerezovych tancich, dfevenych sudech velkych objemu (nej¢astéji 500-2500 )
nebo sudech barrique.
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Vybér z hrozn(

Bilé vino v kategorii vybér z hroznl se vyrabi modernimi technologiemi fizeného
kvaSeni v nerezovych tancich. BEhem kvaseni ma vyznam pouziti Cisté kultury
kvasinek a fizeni teploty kvaseni. V této jakostni kategorii se Casto zpracovava
samotok oddélené. Nepouziva se jable€no-mlé&na fermentace. Ve vinech se
ponechava vyssi obsah zbytkové cukru. K zastaveni kvaseni se vyuziva
podchlazeni, aplikace oxidu sifi€itého nebo filtrace. Zrani vina probiha témér
vyhradné v nerezovych tancich.

RuUzové vino v kategorii vybér hroznl se vyrabi s pouzitim okamzitého lisovani
nebo kratkodobé macerace modrych hroznl. Kvaseni probiha v nerezovych
tancich pfi fizené teploté a aplikaci Cisté kultury kvasinek. Nepouziva se jableCno-
mlécna fermentace. Ve vinech se ponechava vyssi obsah zbytkové cukru.

K zastaveni kvaseni se vyuziva podchlazeni, aplikace oxidu sifi¢itého nebo
filtrace. Zrani vina probiha témér vyhradné v nerezovych tancich.

Cervené vino v kategorii vybér z hrozn(i se vyrabi technologii del$i macerace
hrozn( v nerezovych vinifikatorech nebo dfevénych otevienych nadobach. Délka
macerace se pohybuje mezi 14 dny az 2 mésici. Cervena vina jsou ve vét§iné
pfipadd sucha. U nékterych vin se pouziva jableCno-mlé¢na fermentace, u
nékterych zustava pfirozena struktura kyselin. Vina zraji v nerezovych tancich,
dfevénych sudech nebo sudech barrique.

Vybér z bobuli

Bilé vino v kategorii vybér bobuli se vyrabi technologii fizeného kvaseni

v nerezovych tancich. Vyuziva se aplikace Cisté kultury kvasinek. Most ma
vysokou cukernatost a kvaseni je pomalé. Regulace teploty kvasiciho média je
proto velmi dulezita. U tohoto jakostniho stupné se nevyuziva jableéno-mlé€na
fermentace. Ve vinech se ponechava vyssi obsah zbytkové cukra. K zastaveni
kvaseni se vyuziva podchlazeni, aplikace oxidu sifi¢itého nebo filtrace. Zrani vina
probiha témér vyhradné v nerezovych tancich.

RuUzové vino v kategorii vybér z bobuli se vyrabi s pouzitim kratkodobé macerace
modrych hroznu v trvani 6-12 hodin. Kvaseni probiha v nerezovych tancich pfi
fizené teploté a aplikaci Cisté kultury kvasinek. Nepouziva se jableCno-mlécna
fermentace. Ve vinech se ponechava vyssi obsah zbytkové cukra. K zastaveni
kvaseni se vyuziva podchlazeni, aplikace oxidu sifi¢itého nebo filtrace. Zrani vina
probiha témér vyhradné v nerezovych tancich.

Cervené vino v kategorii vybé&r z bobuli se vyrabi technologii macerace hrozn(

v nerezovych vinifikatorech nebo dfevénych otevienych nadobach. Délka
macerace se pohybuje mezi 14 dny az 1 mésicem. V €ervenych vinech zlstava
vySSi obsah zbytkového cukru. U tohoto typu vin se nepouZziva jableCno-mlécna
fermentace. Vina zraji v nerezovych tancich, dfevénych sudech nebo sudech
barrique.

Vybér z cibéb

Bilé vino v kategorii vybér z cibéb se vyrabi technologii fizeného kvaseni
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v nerezovych tancich. Vyuziva se aplikace Cisté kultury kvasinek. Most ma
vysokou cukernatost a kvaseni je pomalé. Regulace teploty kvasiciho média je
proto velmi dulezita. U tohoto jakostniho stupné se nevyuziva jableéno-mlé€na
fermentace. Ve vinech se ponechava vysoky obsah zbytkové cukrl. K zastaveni
kvaseni se vyuziva podchlazeni, aplikace oxidu sifi¢itého nebo filtrace. Zrani vina
probiha témér vyhradné v nerezovych tancich.

Ledové vino

Bilé ledové vino se vyrabi technologii lisovani zmrzlych hroznu. Mosty obsahuiji

vysoky obsah cukrl. Kvaseni mostl je velmi pomalé. Dulezita je moznost fizeni
teploty kvaseni a aplikace Cisté kultury kvasinek. Ve vinech se ponechava vyssi
obsah zbytkové cukru. K zastaveni kvaseni se vyuziva podchlazeni, aplikace
oxidu sifi€itého nebo filtrace. Zrani vina probiha témér vyhradné v nerezovych
tancich.

Slamové vino

Hrozny s vynikajicim zdravotnim stavem se umisti na rosty, dfevéné bedynky na
slamu nebo se volné zavésuji do volného vzdusného prostoru. V téchto
podminkach hrozny zUstavaji 3 mésice a déle. Hrozny se nasledné lisuji a ziskava
se most s vysokym obsahem cukru. Kvaseni mosta je velmi pomalé. Dulezita je
moznost fizeni teploty kvaseni a aplikace Cisté kultury kvasinek. Ve vinech se
ponechava vyssi obsah zbytkové cukru. K zastaveni kvaseni se vyuziva
podchlazeni, aplikace oxidu sifi€itého nebo filtrace. Zrani vina probiha témér
vyhradné v nerezovych tancich. Postup je identicky pro bilé i Cervené slamové

vino.

Vino je mozné oznacit tradi€nim vyrazem ,Vino originalni certifikace” (nebo
rovnocennymi zkratkami ,VOC* ¢i ,V.0.C.“). Toto vino je pfechodnym stupném
mezi germanskym a romanskym systémem klasifikace vin. Vino originalni
certifikace musi byt vyrobeno na stejném nebo mensim Uzemi, nez je vinaiska
oblast. Vyrobce musi byt Clenem sdruzeni, které je opravnéné pfiznavat oznaceni
vina originalni certifikace. Vino splfiuje podminky stanovené v rozhodnuti o
povoleni pfiznavat oznaceni vina originalni certifikace; v ostatnim musi vino
spliovat pozadavky stanovené timto zakonem pro jednotlivé druhy vin. Vino
originalni certifikace se na etiketé oznaci slovnim udajem "vino originalni
certifikace" nebo zkratkou "V. O. C.", pfipadné "VOC".Tento tradi¢ni nazev je
mozné pouzit u vSech kategorii a barev jakostnich vin i jakostnich vin s
priviastkem dle statutu prislusného sdruzeni.

U vina je mozné vyuzivat tradi¢ni oznaceni ,Zralo na kvasnicich®, nebo
rovnocenné vyrazy "Skoleno na kvasnicich" anebo "Krasleno na kvasnicich". Tato
tradicni technologie znamena, Ze po vykvaseni se vino nestaci a ponechava se
dlouhodobé zrat na celém podilu kvasni¢nych kald. Vino zraje na kvasnic¢nych
kalech nejcastéji po dobu 3-6 mésicl. Tato technologie je tradi¢ni technologii
vyroby vin v Burgundsku a oznacuje se jako ,sur-lies”. ,Lies“ znamena kvasinky,
které po vykvaseni zlstanou ve viné. Odtud pochazi také nazev technologie.




FORMALNI CAST 20 /40 Cislo spisu: PDO-CZ-A0894

Obvykle nedochazi ke staceni vina a vino zraje ve stejném sudu, ve kterém
kvasilo. Béhem zrani vina dochazi k autolyze kvasinek. Pfi autolyze kvasinek
dochazi k uvolfiovani mannoproteint. Diky tomuto procesu dochazi k velmi
pozitivnimu zjemnéni a zakulaceni chutovych vlastnosti vina. Tato technologie se
vyuziva u bilych a ervenych vin. Skoleni na kvasnicich umoziuje také pfirozenou
stabilizaci vina diky antioxidaCnim schopnostem kvasni¢ného kalu, stabilizaci
bilkovin a tim omezeni bilkovinnych zakalu ve viné. Vina vyrobena touto
technologii maji plnou, harmonickou chut, s pfijemnou strukturou aromatickych
latek a tfislovin. Tento tradicni postup je mozné pouzit u vSech kategorii jakostnich
vin i jakostnich vin s pfivlastkem. Pouziva se vSak jen pfi vyrobé bilych a
Cervenych vin.

Vino je mozné oznacit tradi€nim terminem "Panenska sklizefi" nebo "Panenské
vino", pokud vino pochazi z prvni sklizné vinice; za prvni sklizefi vinice se
povazuje sklizefi uskuteCnéna ve tretim roce po vysadbé vinice. Prvni sklizen je
pro kazdého vinare zajimava tim, Ze se ukaze prvni sklizefi hroznu v nové vinici,
ktera mUze naznacCovat potencial ,terroir‘. Teprve starnutim vinice vdak mize
dochazet k vyraznéjSimu projevu terroir a odriidy ve vyrobeném viné. Tento
tradiCni nazev je mozné pouzit u vSech kategorii a barev jakostnich vin i jakostnich
vin s pfivliastkem.

Vino je mozné oznadit tradi€nim vyrazem "Mladé vino", pokud je vino nabizeno ke
spotrebé koneCnému spotiebiteli nejpozdéji do konce kalendarniho roku, ve
kterém probéhla sklizen vinnych hroznl pouzitych k vyrobé tohoto vina. Tento typ
vina se nejCastéji vyrabi z ranéjSich odrid révy vinné, jako jsou napfiklad Irsai
Oliver, Muller Thurgau, Muskat moravsky, Veltlinské ¢ervené rané, Modry
Portugal, Dornfelder, Svatovavfinecké a dalsi. Bila mlada vina jsou vyraznégji
aromaticka, se svézi chuti a kyselinkou. Podobné je tomu také u rdzovych vin.
Mlada Cervena vina se nejCastéji vyrabi technologiemi ,teplé cesty” nebo
.karbonické macerace®, které zvyrazni ovocnost ve vuni a chuti mladych
Cervenych vin.

Vino je mozné oznadcit tradi€nim terminem "Archivni vino", pokud je vino uvadéno
do obéhu nejméné 3 roky po roku sklizné. Potencial archivniho vina se vétSinou
rodi pfimo ve vinici, v pfirozenych podminkach ,terroir‘. Vina s charakterem
Lerroir jsou vétSinou vhodna také pro dlouhodobou archivaci. BEhem archivace
dochazi ke zrani vina v lahvich nebo dfevénych sudech a zménam v latkovém
sloZeni vina a také senzorickych vlastnostech vina.

Vino je mozné oznadcit tradi€nim terminem ,Rezerva“. Timto terminem je mozné
oznacit vino, které zralo nejméné 24 mésicu v dfevéném sudu a nasledné v lahvi,
z toho v sudu nejméné 12 mésicl u Cerveného vina a 6 mésicl u bilého nebo
rizového vina. Tento tradiCni nazev je mozné pouzit u vSech kategorii a barev
jakostnich vin i jakostnich vin s pfiviastkem.

Vino je mozné oznadcit tradi€nim terminem ,MeSni vino®, pokud toto vino splfiuje
pozadavky pro ucely cirkvi nebo nabozenskych spolecnosti. Podminkou uvadéni
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takového vina do obéhu je pisemny souhlas pfislusné cirkve nebo nabozenské
spoleCnosti s uvadénim takto oznaceného vina do obéhu. ,Vino musi byt prirodni
z plodu révy vinné a nezkazené”. Toto je zakladni sdéleni ,Kodexu kanonického
prava katolické cirkve ,,Codex luris Canonici 1983 (CIC). Podobnou charakteristiku
uvadi i predpis Rimské kurie z roku 1706. Tento tradiéni nazev je mozné pouzit u
vS8ech kategorii a barev jakostnich vin i jakostnich vin s pfivlastkem.

Vino je mozné oznacit tradi€nim terminem ,KoSer‘ nebo rovhocennym "KoSer
vino", pokud toto vino splfiuje poZadavky pro ucely cirkvi nebo nabozenskych
spole¢nosti. Podminkou uvadéni takového vina do obéhu je pisemny souhlas
pfislusné cirkve nebo nabozenské spolecnosti s uvadénim takto oznaceného vina
do obéhu. KoSer vina vyrabéji ortodoxni zidé tak, aby splhovala pozadavky
judaismu. Znamena to mimo jiné, Ze od zpracovani hroznl az po zatkovani lahvi
se celého vyrobniho procesu mohou ucastnit pouze zidé svétici Sabat (sobotu).
Cela vyroba koser vin je plné oddélena od vyroby ostatnich vin. Do koSer vin je
mozné pfidavat pouze koSer pfisady. Tento tradiCni nazev je mozné pouzit u
vS8ech kategorii a barev jakostnich vin i jakostnich vin s pfivlastkem.

Tradiénim terminem ,Premium* je mozné oznacit vina kategorii vybér z hroznu,
vybér z bobuli nebo vybér z cibéb, ktera byla vyrobena z hroznu, které byly
nejméné z 30 % napadeny Sedou hnilobou hrozna révy (Botrytis cinerea).

Vino je mozné oznacit tradi€nim terminem ,Klaret‘ pokud se jedna o bilé vino
vyrobené z modrych vinnych hroznt bez nakvaseni. Pro vyrobu tohoto typu vina
jsou vhodné modré odrudy révy vinné, které maji nizs§i obsah ¢ervenych barviv ve
slupkach bobuli. Mezi takové odraudy patfi napfiklad Rulandské modré. Hrozny se
hned po sklizni lisuji a ziskany most se zpracovava technologii vyroby bilého vina.
Tento tradiCni nazev je mozné pouzit u vSech kategorii jakostnich vin i jakostnich
vin s pfivliastkem.

Tradiéni vyraz "Labin" je oznaceni klaretd vyrobenych v Polabi (v okoli toku Feky
Labe). Labin vznika lisovanim celych modrych hroznl odrid Rulandské modré a
Modry Portugal. Vylisovany most je jen jemné narizovéla, klaret je tedy bilé vino z
modrych hroznl. Zachovava si svézest typickou pro bila vina a mohutnou chut
Cervenych vin. Tento tradiCni nazev je mozné pouzit u vSech kategorii jakostnich
vin i jakostnich vin s pFivlastkem.

Vino je mozné oznagit tradiCnim vyrazem "RUZak" nebo rovnocennym oznacenim
"Rysak", pokud bylo vino vyrobeno ze smési vinnych hroznd nebo hroznového
mostu z bilych, pfipadné Eervenych, a modrych vinnych hroznu. Tento tradi¢ni
nazev je mozné pouzit u vSech kategorii jakostnich vin i jakostnich vin s
priviastkem, za pfedpokladu splnéni ostatnich podminek danych zakonem C.
321/2004 Sb. v platném znéni.
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Likérové vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Zakladem pro vyrobu likérového vina je vino nebo ¢aste¢né zkvaseny hroznovy
most. Vyrobek se ziskava pridanim destilatu z vina nebo z produktl révy vinné a
zahu$téného hroznového mostu do ¢astecné zkvaseného hroznového mostu nebo
vina. Tento postup je stejny pro bilé, rizové i Eervené likéroveé vino, zalezi na
barvé vina, ze kterého je vysledny produkt vyroben.

Likérové vino se mlze oznacit take jako ,jakostni likérové vino® jestlize bylo
vyrobeno z vinnych hroznu, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti. Vyroba vina
pouzitého k vyrobé jakostniho likérového vina musi probéhnout ve stejné vinarské
oblasti, v niz byly sklizeny hrozny. Likérové vino je vyrobek, ktery vykazuje
skuteény obsah alkoholu v rozmezi 15-22 % objemovych a celkovy obsah alkoholu
nejméné 17% objemovych. Vyrobek musi byt ziskan z ¢astec¢né zkvaseného
hroznového mostu a nebo z vina za pfidavku destilatu z vina nebo z produktd révy
vinné a zahu$téného hroznového mostu.

Sumivé vino

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina. Pfetlak zpGsobeny oxidem
uhli¢itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary (0,3 MPa) pfi 20°C. Tento postup
je stejny pro bilé, rizové i Cervené Sumivé vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je
vysledny produkt vyroben.

Sumivé vino je mozné oznadit tradiénimi vyrazy "Panenska sklizei", "Panenské
vino" a "Klaret". Podminky k pouziti téchto tradiCnich vyrazu jsou definovany ve
specifikaci vyrobku a u titulu "Vino"

Jakostni Sumivé vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Jakostni Sumivé vino je mozné oznacovat také terminem ,sekt‘. K vyrobé
Sumivého vina se vyuzivaji hrozny odpovidajici kvalité jakostniho vina nebo
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jakostni vino. Jakostni Sumivé vino se vyrabi prvotnim nebo druhotnym kvasenim,
z domaci nebo dovezené suroviny a celkova vyrobni doba pfi kvaseni v tancich
musi byt 60 dnu, pfi kvaseni na lahvi 9 mésicu, pretlak musi byt 0,35 MPa a
celkovy alkohol nejméné 10 % obj. Tento postup je stejny pro bilé, rizové i
Cervené Sumivé vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je vysledny produkt
vyroben.

Jakostni Sumivé vino je mozné oznadit také tradi¢nim vyrazem "Jakostni Sumivé
vino stanovené oblasti" nebo také jako ,Sekt s.0. v pfipadé, Ze k vyrobé kupaze
byly pouzity hrozny sklizené ve stejné vinafské oblasti z vinic vhodnych pro
jakostni vino stanovené oblasti. Vyroba vina probéhla ve stejné vinarské oblasti,
ve které byly sklizené hrozny. Ve vinici nebyl pfekroCeny maximalni vynos
povoleny pro vyrobu jakostniho vina.

Jakostni Sumivé vino je také mozné oznadit tradi€nim vyrazem "Péstitelsky sekt"
za predpokladu, Ze se vyroba tohoto Sumivého vina uskutecCnila pfimo u péstitele
révy vinne, jehoz hrozny byly vyuzité pro vyrobu tohoto Sumivého vina.

Jakostni Sumivé vino je mozné oznadit tradiCnimi vyrazy "Panenska sklizefi",
"Panenské vino" a "Klaret". Podminky k pouziti t&chto tradiCnich vyrazu jsou
definovany ve specifikaci vyrobku a u titulu "Vino"

Jakostni aromatické Sumivé vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Vyroba tohoto vina probiha zplsobem jako u jakostniho Sumivého vina s tim
rozdilem, Ze pfi vyrobé tohoto vina bylo vyuZzito pouze prvotni kvaseni kupaze vin
odrud uvedenych v predpise Evropské unie.

Aromatické Sumivé vino stanovené oblasti je mozné oznacovat také jako
~<Aromaticky sekt

s.0.“. K vyrobé kupaze byly pouzity hrozny sklizené ve stejné vinarské oblasti z
vinic vhodnych pro jakostni vino stanovené oblasti. Vyroba vina probéhla ve stejné
vinafské oblasti, ve které byly sklizené hrozny. Ve vinici nebyl pfekro¢eny
maximalni vynos povoleny pro vyrobu jakostniho vina.

Jakostni aromatické Sumivé vino je mozné oznacit tradi¢nimi vyrazy "Panenska
sklizert", "Panenské vino" a "Klaret". Podminky k pouziti téchto tradi¢nich vyrazu
jsou definovany ve specifikaci vyrobku a u titulu "Vino"

Perlivé vino

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:
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Popis postupu:

Perlivé vino je vyrobek z vina, jakostniho vina stanovené oblasti nebo z produktl
vhodnych k ziskavani stolniho nebo jakostniho vina stanovené oblasti, pokud tato
vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé vino
vykazuje skute€ny obsah alkoholu nejméné 7% objemovych. Pretlak zpusobeny
oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pfi 20°C. Perlivé vino
smi byt plnéno do nadob o objemu nejvyse 60 I. Perlivé vino je mozné oznadcit
nazvem ,jakostni perlivé vino“ jestlize bylo vyrobeno z vinnych hroznd, sklizenych
na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti. Vyroba vina

pouzitéhok vyrobé jakostniho perlivého vina probéhla ve vinafské podoblasti, v niz
byly sklizeny vinné hrozny. Tento postup je stejny pro bilé, rizové i ervené
Sumivé vino, zalezi na barvé vina,

ze kterého je vysledny produkt vyroben

Perlivé vino je mozné oznadit tradiénimi vyrazy "Panenska sklizefi", "Panenské
vino" a "Klaret". Podminky k pouziti téchto tradi¢nich vyrazu jsou definovany ve
specifikaci vyrobku a u titulu "Vino"

Perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym je vyrobené z vina, jakostniho vina
stanovené oblasti nebo z produktt vhodnych k ziskavani stolniho nebo jakostniho
vina stanovené oblasti, pokud tato vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné
9% objemovych.

Perlivé vino vykazuje skuteCny obsah alkoholu nejméné 7% objemovych. Pfetlak
zpusobeny oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pfi 20°C.
Perlivé vino smi byt pInéno do nadob o objemu nejvySe 60 I. Tento postup je
stejny pro bilé, rizové i ervené Sumivé vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je
vysledny produkt vyroben.

Perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym je mozné oznadit tradi¢nimi vyrazy
"Panenska sklizefi", "Panenské vino" a "Klaret". Podminky k pouZiti téchto
tradi€nich vyrazud jsou definovany ve specifikaci vyrobku a u titulu "Vino"

Casteén& zkvaseny hroznovy most

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:
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Produkt vznikajici z hroznového mostu ihned po zahajeni kvaseni. V Ceské
republice existuje pro ¢astecné zkvaseny hroznovy most ziskanych z hrozn(

vypéstovanych vyhradné na izemi Ceské republiky tradiéni nazev ,Burdak".

Vino ze suSenych hroznti

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Enologicky postup byl popsan u titulu "Vino" u kategorie Jakostni vino s
pfivlastkem - "Slamové vino".

Vino z pfezralych hroznl

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Enologicky postup byl popsan u titulu "Vino" u kategorie Jakostni vino s
pfiviastkem - "Ledové vino" a "Vybér z cibéb".

b. Maximélni vynosy

Maximalni vynos:

Dle ustanoveni zakona €.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné
nékterych souvisejicich zakonl (zakon o vinohradnictvi a vinafstvi), v platném
znéni § 6 se stanovi, ze maji-li byt hrozny pouzity k vyrobé jakostniho vina
stanovené oblasti, nesmi hektarovy vynos z vinice nebo vinic péstitele, na nichz
byly vypéstovany, prekrocit 14 tun na jeden hektar.

5. VYMEZENA OBLAST

Litom&ficka podoblast se nachazi v severni 8asti Cech. Cast vinic je situovana v tdoli feky Labe.

Litoméfickou podoblast konkrétné vymezuje narodni pfedpis - "Vyhlaska, kterou se stanovi seznam vinarskych podoblasti,
vinarskych obci a vini€nich frati". Podrobné informace o podoblasti, v€éetné seznamu vinarskych obci jsou uvedeny

ve specifikaci produktu, ktera je v pfiloze tohoto dokumentu.

a. Oblast NUTS

CZ051 Liberecky kraj
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CZ04 Severozapad

b. Mapy vymezené oblasti

Pocet pripojenych map 1

6. HROZNY
a. Seznam hlavnich mostovych odrad

19 Cabernet Sauvignon
18 Veltlinské Cervené rané
17 André

16 Muskat moravsky
15 Neuburskeé

14 Tramin Cerveny

13 Modry Portugal

12 Rulandské modré
11 Rulandské Sedé

10 Chardonnay

09 Rulandské bilé

08 Sauvignon

07 Zweigeltrebe

06 Frankovka

05 Ryzlink rynsky

04 Ryzlink vlaSsky

03 Svatovavfinecké

02 Veltlinské zelené

01 Muller Thurgau

b. Mostové odrtidy uvedené na seznamu OIV

Irsay Oliver

Ryzlink Vlassky B
Muskat Moravsky B
Cabernet Moravia N
Ariana N

Malverina B
Zweigeltrebe
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Kerner B

Chardonnay B

Devin B

Cabernet-Sauvignon N

Agni N

André

Modry Portugal N

Veltlinské Zelené B

Alibernet

Veltlinské Cervené Rané

Veritas B

Sauvignon B

Muskat Ottonel B

Muller-Thurgau B

Neuburské B

Palava B

Svatovavrinecké N

Lena B

Neronet N

Aurelius

Frankovka

Sylvanské Zelené B

Tramin Cerveny B

Rulandske Bilé B

Rulandské Modré N

Rulandské Sedé B

Ryzlink Rynsky B

Merlot N

c. Dalsi odrady

7. SOUVISLOST SE ZEMFEPISNOU OBLASTI

4

VSechny dalSi odrlidy uznané ve vSech ¢lenskych statech EU ve
smyslu ¢lanku 120a NR ¢.1234/2007

Vino

Udaje o zemépisné oblasti:
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Zhodnoceni podoblasti po strance meteorologické

Meteorologicka data pochazi z méfeni a vypoéttd Ceského hydrometeorologického
ustavu (CHMU). Meteorologicka data jsou predstavovana 30-letymi praméry
klimatickych parametrti za obdobi 1980-2010.

Pramérna rocni teplota je 8,6°C. Primérna teplota za vegetacni obdobi (1. dubna
— 31. fijna) je 13,9°C. Suma efektivnich teplot za vegetacni obdobi je 1008,6°C a
tuto podoblast je mozné podle HUGLIN a SCHNEIDER (1998) zaradit do zény 1.
Hodnota heliotermického indexu podle HUGLIN (1978) je 1522,9 a zafazuje
podoblast do kategorie H-2 (oblast chladna).

Primérna teplota nejteplejSiho mésice je 18,6°C a nejchladnéjSiho mésice —
1,1°C. Primérna maximailni teplota za vegetacni obdobi pfedstavuje 19,7°C a
minimalni teplota za vegetaéni obdobi 8,7°C. Pramérny rocni uhrn srazek v
Litoméfické podoblasti je 514,6 mm a pramérny uhrn srazek za vegetacni obdobi
je 354,2 mm. PocCet hodin slunecniho svitu za vegetacni obdobi je 1270,2 hodin.

Zhodnoceni podoblasti po strance meteorologické

Na vétsi &asti LitoméFické podoblasti se rozprostira Ceské stfedohofi. Reliéf
sopecnych kuzell, kup a hibetl je rozdéleny hlubokym udolim feky Labe, na jehoz
svazich se nachazi vétSina vinic. Podlozi vin Litoméfické podoblasti je vétSinou
tvorené Cediem, na nizSich &astech svahu je podloZi vapenaté.

Udaje o vyrobku:

Jakostni vino

Jakostni vino je vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych na vinici vhodné pro
jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti.
Nesmi byt pfekroeny hektarovy vynos hroznl 14 t/ha. Hrozny pro vyrobu
jakostniho vina musi dosahnout cukernatost nejméné 15°NM.

Bila jakostni vina se vyznacuji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Kyselinka
bilych jakostnich vin je vyrazna, svézi, pikantni. Chut’ bilych jakostnich vin je
jemna a harmonicka.

Rlzova jakostni vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma lesniho ovoce. Ve
vuni pfipominaji lesni jahody a maliny. Kyselina v rGZovych vinech je vyrazngjsi
avS8ak pfijemna. Barevné odstiny rizovych vin jsou lososova, pivorkova, télova a
merufikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervena jakostni vina se vyznaduji aromatickym charakterem erveného a
modrého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tény tfesni, viSni a suSenych
Svestek. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna.

Jakostni vino s pfiviastkem

Jakostni vino s pfivlastkem musi byt vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych na

vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné
vinafské podoblasti. Vyroba probéhla ve vinafské oblasti, v niz byly vinné hrozny
sklizeny. Nesmi byt pfekro¢eny hektarovy vynos hrozna 14 t/ha.
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Kabinetni vino

Bilé kabinetni vino je charakteristické ovocnymi tony zeleného jablka, hrusky,
kdoule. Kyselina je svézi, vyrazna, s vy$Sim podilem kyseliny jableéné. Chut vina
je jemné ovocna, s charakterem zeleného jablka a citrusovych plodu.

RuUzova kabinetni vina jsou charakteristicka vyraznym aroma a kyselinkou. Viné a
chut rizovych vin je ovocna s tony nedokonale vyzralého ¢erveného ovoce a
vyzralych lesnich plodd. Barva vina je merunkova a slabé ruzova.

Cervena kabinetni vina jsou charakteristické jemnou strukturou tfislovin a
ovocnym aroma. Chut vina je vyraznéji ovocna. Barva vina je svétle rubinova az
rubinova.

Pozdni sbér

Bila vina v kategorii pozdniho sbéru jsou nejvice charakteristicka vina pro
litoméfickou podoblast. Vuné a chut vina je vyrazné ovocna s tony zeleného
jablka, broskve a citrusovych plodu, ktera je ovlivnéna geologickymi a ptdnimi
podminkami. ,Zelené tony“ hrasku a chfestu souvisi s klimatickymi podminkami a
jsou rovnéz typicke pro bila vina. V bilych vinech v kategorii pozdniho sbéru se
nejvyraznéji projevuje mineralita ovlivnéna geologickym podlozim vini¢nich trati,
které zvyraznuje aromatické a chutoveé vlastnosti vina. Barva vina je svétla,
zelenozluta. Bila vina jsou nejCastéji sucha a polosucha.

RuUzova vina v kategorii pozdniho sbéru jsou charakteristicka vyzralym aroma
lesnich plodd. Tony lesnich jahod a malin souvisi s vyzralosti hroznu, ktera je
ovlivnéna nadmoiskou vyskou, pribéhem teplot a slune€nim svitem. Chut vina je
vyrazna, osvezujici a s vyraznéjsi kyselinou. Barva vina je svétle rizova az
lososova.

Barva Cervenych vin v kategorii pozdniho sbéru je nejCastéji rubinova, svétle-
rubinova az cihlova. Tfislovina v chuti Cervenych vin je vyrazna. Vedle vyraznéjsi
tfisloviny se mohou v chuti projevovat mineralni tony ¢ediCového podlozi viniCnich
trati. Aromatické vlastnosti Cervenych vin se vyznacuji pfedevsim tony Cerveného
a modrého ovoce, s jemnymi bylinnymi podtony. Charakter aromatickych latek
souvisi nejvyrazngji s klimatickymi podminkami.

Vybér z hrozn(

Bila vina v kategorii vybér z hroznl jsou charakteristicka vyzralym aromatickym
charakterem. Aromaticky charakter vin pfedstavuje tony vyzralych broskvi, hrusek,
kdouli a citrusovych plodU. Ve vlni a chuti se projevuji velmi jemné medové tony.
Kyselina je vyzrala, pikantni, expresivni. Chut vina je extraktivni a plna. Barva je
Zlutozelena a zlatozluta.

RuUzova vina v kategorii vybér z hroznu jsou charakteristicka vyzralymi tony lesnich
plodu, vyzralymi tony lesnich jahod, malin, ostruzin. Barva je rdzova, tmavé
merunkova nebo tmavé lososova. Chut vina je extraktivni s podténem zbytkového
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cukru, doplnéna harmonickou, pikantni kyselinkou.

Vyraznym znakem Cervenych vin v kategorii vybér z hroznu je vyzralé aroma
lesnich plodu, Cerveného a modrého ovoce. Ve vini a chuti se projevuji pfedevsim
susené Svestky, prezralé viSné, vyzralé lesni jahody a maliny. Tfislovina je jemna
a chutova struktura Cervenych vin plna a extraktivni. Barva je tmavé cihlova nebo
rubinova.

Vybér z bobuli

Bila vina v kategorii vybéru z bobuli se vyskytuji v litoméfické podoblasti pouze
zfidka. Charakter vin je vyrazné ovlivnény pribéhem pocasi. Ve vlni a chuti se
vyrazné projevuji vyzralé hrusky, broskve a plody citrusového ovoce s vysokym
obsahem zbytkového cukru, ktery umocriuje plnost a extraktivnost chuti vina. Chut
je mohutna a plna. Barva vina je zlatozluta.

RuUzova vina jsou velmi zfidkava v kategorii vybér z bobuli. Barva vina je tmavé
merurfikova. V chuti jsou vyrazné marmeladové tony lesnich jahod, malin a
ostruzin. Chut vina je plna, osvézujici.

Cervena vina jsou velmi zfidkava v kategorii vybé&ru z bobuli. Barva vina je svétle
az tmavo-rubinova a cihlové Cervena. Chut vina je plna a extraktivni.

Vybér z cibéb

Bila vina jsou charakteristické vyrazné nazralymi ovocnymi tony pfezralého jablka,
broskvi a citrusovych plodu. Ve viné jsou velmi vyrazné medové tony. Bila vina

v kategorii vybér z cibéb jsou charakteristicka vysokym obsahem zbytkoveho
cukru. Chut vina je potom extraktivni a mohutna.

Ledové vino

Bila ledova vina jsou ve vlni a chuti jsou vyrazné nazrale ovocné tony s medovymi
podtony. Ledova vina jsou typicka vysokym obsahem zbytkového cukru. Chut vina
je plna, mohutna. Barva je zlatozZluta.

Slamové vino

V chuti a vuni bilého slamového vina se vyrazné projevuji ovocné tény nazralych
jablek, hrusek a tropického ovoce. Barva vina je zlatoZluta, nebo zlatozluta

s nahnédlymi odstiny. Vyrazny podil zbytkového cukru se odrazi na harmonii a
chutoveé plnosti vina.

Slamové Cervené vino je typické tény zralého lesniho ovoce ve vini a chuti. Barva
vina je cihlova a rubinova. V chuti je vyrazny obsah zbytkového cukru.

Pri¢inna souvislost:

Jakostni vino

Struktura kyselin bilych vin souvisi pfedevsim s klimatickymi podminkami
podoblasti pfiznivymi pro zrani bilych odrid. Chutové vlastnosti bilych vin jsou
ovlivnéné geologickym podlozim podoblasti tvofené pfedevsim Cedicem a
vapencem.
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Kyselina v rizovych vinech je vyraznéjsi avsak pfijemna. Struktura kyselin souvisi
s chladnéjSimi podminkami pro zrani modrych odrid, které jsou vSak proto velmi
vhodné pro rizova vina. Charakter rizovych vin litoméfické podoblasti je vyrazné
ovlivnény pfedevsim klimatickymi podminkami a reliéfem vininich trati.

Cervena jakostni vina maji vyraznou strukturu tfislovin. Vyzralost tislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hroznu.
Padni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Jakostni vino s pfiviastkem

Kabinetni vino

Aromaticky charakter bilého kabinetniho vina je ovlivnény klimatickymi a
geologickymi podminkami podoblasti. Kyselina je svézi, vyrazna, s vySSim podilem
kyseliny jableCné, ktera je dana podminkami slune¢niho svitu a nadmorskou
vySkou vini¢nich trati. Chutové vlastnosti vina souvisi s expozici a reliéfem
viniCnich trati, které zabezpecuji pozvolnou aromatickou vyzralost.

RuUzova kabinetni vina jsou charakteristicka vyraznym aroma a kyselinkou. Tyto
senzorické vlastnosti souvisi s nadmorskou vyskou lokality, expozici vini¢nich trati

a pudnimi podminkami. Barevnost rlizovych vin souvisi s intenzitou a trvanim
slunec¢niho svitu na vini¢nich tratich podoblasti.

gervené: Cervena kabinetni vina jsou charakteristické jemnou strukturou tfislovin a
ovocnym aroma. Tento charakter je dan klimatickymi podminkami, které jsou
meéné pfiznivé pro zrani modrych odrid.

Pozdni sbér

Aroma bilych vin je pfiznivé ovlivhéné klimatickymi podminkami podoblasti, kdy se
bé&hem zrani hroznu stfidaji teplé dny a chladné noci. Tento prabéh pocasi se
pozitivné odrazi v aromatickém charakteru a struktufe bilych vin. Vuné a chut vina
je ovlivnéna geologickymi a padnimi podminkami. ,Zelené tony“ hrasku a chfestu
souvisi s klimatickymi podminkami a jsou rovnéz typicke pro bila vina této
podoblasti. V bilych vinech v kategorii pozdniho sbéru se nejvyraznéji projevuje
mineralita ovlivnéna geologickym podlozim viniCnich trati, zejména CediCovym a
vapenatym, které zvyraznuje aromatické a chutove vlastnosti vina.

RuUzova vina v kategorii pozdniho sbéru jsou charakteristicka vyzralym aroma
lesnich plodd. Aromatické tony rizovych vin souvisi s vyzralosti hroznu, ktera je

v litoméfické podoblasti nejvyraznéji ovlivnéna nadmorskou vyskou, pribéhem
teplot a slunecnim svitem. VyraznéjSi kyselina je ovlivnéna expozici viniCnich trati
ke svétovym stranam a predevSim slune¢nim zafenim béhem zrani hrozna.
Barevnost Cervenych vin je ovlivnéna pudnimi podminkami stanovisté a teplotou a
slune€nim svitem b&hem zrani hroznl. TFislovina v chuti Eervenych vin je vyrazna

souvisejici s pudnimi podminkami a expozici vini¢nich trati ke svétovym stranam.
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vivs (vrs

podlozi viniCnich trati. Charakter aromatickych latek souvisi nejvyraznéji
s klimatickymi podminkami.
Vybér z hrozn(

Bila vina v kategorii vybér z hroznl jsou charakteristicka vyzralym aromatickym
charakterem. Aroma a chut’ vina jsou ovlivnéna pribéhem podzimniho pocasi,
prfedevsim intenzitou slunecniho zareni a délkou slunecniho svitu. Aromaticky
charakter medovych ténu souvisi s reliéfem a paddnimi podminkami stanovist.
Dostatecny obsah kyselin je ovlivnény klimatickymi podminkami v zafi a Fijnu.
Barevnost ruZovych vin kategorie vybér z hroznu vin je ovlivnéna klimatickymi
podminkami. V rliZzovych vinech se €asto projevuje mineralita dana kombinaci
pudnich a geologickych podminek stanovisté.

Aromaticky charakter Cervenych vin je ovlivnény klimatickymi a padnimi
podminkami stanovisté. Hlubsi, hlinitopisCité pudy pozitivné ovliviiuji mohutné
aroma Cervenych vin. Velky vyznam ma také slunec¢ni zarfeni. Kombinace plda,
teplota a slunce se projevuje také na ovlivnéni struktury tfisloviny, ktera je proto
jemna a chutova struktura Cervenych vin plna a extraktivni.

Vybér z bobuli

Bila vina v kategorii vybéru z bobuli se vyskytuji v litoméfické podoblasti pouze
zfidka. Klimatické podminky podoblasti jsou méné pfizniveé pro produkci vin

v kategorii vybér z bobuli. Charakter vin je potom priabéhem pocasi vyraznéji
ovlivnény. Klimatické podminky maji vyraznéjsi vliv na charakter vina, nez ostatni
slozky terroir.

RuUzova vina jsou velmi zfidkava v kategorii vybér z bobuli. Na charakter téchto vin
ma nejvyraznéjsi vliv pribéh pocasi, které ovliviiuje barevnost a vyrazné tény v
chuti. Vliv geologie a ptdnich podminek ma mensi vliv. Barva vina je tmavé
merunkova.

Cervena vina jsou velmi zfidkava v kategorii vybéru z bobuli. Na strukturu barvy,
chuti vina a aromaticky charakter ma nejvyraznéjsi vliv pribéh pocasi v kombinaci
s pudnimi podminkami stanovisté.

Vybér z cibéb

Klimatické podminky litoméfické podoblasti jsou malo pfiznivé pro tvorbu cibéb.
Tvorba cibéb je ovlivnéna predevsim prubéhem teplot, srazkami a vihkosti
vzduchu v obdobi zrani. V litoméfické podoblasti dochazi k pozitivni souhfe téchto
klimatickych faktor( pouze zfidka. V litoméfické podoblasti se je mozné setkat
predevsim s bilymi viny v kategorii vybér z cibéb. Bila vina jsou diky souhfe
klimatickych faktor( charakteristické vyrazné nazralymi ovocnymi tony prezralého
jablka, broskvi a citrusovych plodd a jsou plna a extraktivni.

Ledové vino
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V litoméfické podoblasti se je mozné setkat pfedevsim s bilym ledovym vinem.
Klimatické a pudni podminky litoméfické podoblasti pozitivné ovliviuji zrani bilych
odrud. Pro aromaticky charakter a strukturu kyselin je vyznamné podzimni pocasi
se stfidanim teplych dna a chladnych noci. Kvalitni aromaticka zralosti ovlivnéna
klimatickymi podminkami se potom muize odrazet v ledovém viné.

Slamové vino

Slamové bilé vino je vyrazné ovlivnéné aromatickym charakterem hroznt a

zdravotnim stavem. Vliv klimatickych podminek je velmi dulezity pro toto vino.
Pfizniva expozice viniCnich trati, proudéni vzduchu a dokonalé oslunéni se
pozitivné projevi v chuti a vani slamovych vin. Ve vinech se velmi malo projevuje
vliv plidy a geologického podlozi a mineralita.

Cervena slamova vina maiji vyzralost aromatického charakteru, ktera je ovlivnéna

kombinaci pudnich podminek a pribéhem pocasi v zafi a fijnu.

Likérové vino

Udaje o zemdpisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.
Udaje o vyrobku:

Likérové vino je vyrobek, ktery vykazuje skuteény obsah alkoholu v rozmezi 15-22
% objemovych a celkovy obsah alkoholu nejméné 17% objemovych. Vyrobek musi
byt ziskan z ¢asteCné zkvaseného hroznového mostu a nebo z vina za pfidavku
destilatu z vina nebo z produktl révy vinné a zahusténého hroznového mostu.
Likérové vino se mlze oznacit také jako ,jakostni likérové vino“ jestlize bylo

vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti. Vyroba vina
pouZzitého k vyrobé jakostniho likérového vina musi probéhnout ve stejné vinarské
oblasti, v niz byly sklizeny hrozny.

Bilé likérové vino se vyznacuje ovocnymi aromatickymi tony ve vuni a chuti vina.
Z ovocnych tony jsou vyrazné tony zeleného jablka, citrusovych plodu, hrozinek a
medove tény. V tomto typu vin se Casto objevuje vySSi obsah zbytkového cukru.
Chut vina je plna, harmonicka. Barva vina je zZluta az zlatava.

RuUzové likérové vino je typické tény vyzralého lesniho ovoce, zejména lesnich
jahod a malin. Barva vina je nejCastéji tmavortzova.

Cervené likérové vino je typické tény prezralého &erveného ovoce, zejména visni a
treSni. V chuti jsou vyrazné jemné tony horké cokolady. Barva vina je intenzivni,
rubinova. Vina maji vys$Si obsah zbytkového cukru.

Pri¢inna souvislost:

Bilé likérové vino se vyznaCuje ovocnymi aromatickymi tény ve vuni a chuti vina.
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Tyto aromatické tény ve viné jsou ovlivnéné podminkami terroir, zejména
klimatickymi a padnimi podminkami. V tomto typu vin se ¢asto objevuje vySSi
obsah zbytkového cukru.

RuUzové likérové vino je typické tény vyzralého lesniho ovoce. Aromaticky

charakter vina souvisi s klimatickymi podminkami podoblasti a zejména délce
trvani slune¢niho svitu a intenzité slune¢niho zareni. Chut vina je vyraznéji
ovlivnéna technologii vyroby nez podminkami terroir.

Cervené likérové vino je typické tény prezralého &erveného ovoce. Tento

aromaticky charakter vina souvisi podobné jako u rizovych s klimatickymi
podminkami podoblasti a zejména délce trvani slunecniho svitu a intenzité
slunec¢niho zafeni. Barva vina je intenzivni, rubinova. Vina maji vysSi obsah

zbytkového cukru.

Sumivé vino

Udaje o zemdpisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.
Udaje o vyrobku:

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina. Pfetlak zpGsobeny oxidem
uhliitym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary pfi 20°C.

Bila Sumiva vina se vyznacuji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Ve vlni a chuti
jsou dominantni tony jablka, hrusky a citrusovych plodu. Diky klimatickym
podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina pikantni a svézi.
Chut bilych Sumivych vin je jemna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena.
RuUzova Sumiva vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma lesniho ovoce. Ve
vuni pfipominaji lesni jahody a maliny. Kyselina v rizovych vinech je vyraznéjsi
avsak pfijemna. Barevné odstiny rizovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a
merunkova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervena $umiva vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a
modrého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony tfesni, viSni a susenych
Svestek. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna.

Pri¢inna souvislost:

Bila Sumiva vina se vyznacuji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Diky

klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina
pikantni a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna vapenatym
podlozi nékterych vini¢nich trati.

Aromaticka struktura rizovych Sumivych vin je dana hlubSimi ptidami ve vini¢nich

tratich. Kyselina v rizovych vinech je vyraznéjsi avsak pfijemna. Struktura kyselin
souvisi s chladné&jSimi podminkami pro zrani modrych odrid, které jsou vSak proto
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velmi vhodné pro rizova vina.

Chut €ervenych Sumivych vin je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost
tfislovin je ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami béhem
zrani hrozna. PUdni podminky vytvafi pfiznivé podminky pro charakteristicka
Cervena vina této podoblasti.

Jakostni Sumivé vino

Udaje o zemdpisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.

Udaje o vyrobku:

Jakostni Sumivé vino je mozné oznacCovat také terminem ,sekt®. K vyrobé
Sumiveého vina se vyuzivaji hrozny odpovidajici kvalité jakostniho vina nebo
jakostni vino.

Bila Sumiva jakostni vina se vyznacuji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Ve vuni
a chuti jsou dominantni tény jablka, hrusky a citrusovych plodua. Diky klimatickym
podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina pikantni a svézi.
Chut bilych Sumivych vin je jemna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena.
RuUzova Sumiva jakostni vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma lesniho
ovoce. Ve vlni pfipominaji lesni jahody a maliny. Kyselina v rizovych vinech je
vyraznéjsi avsak pfijemna. Barevné odstiny rdzovych vin jsou lososova,
pivonkova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervena Sumiva jakostni vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a
modrého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony tfesni, viSni a susenych
Svestek. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna

Pri¢inna souvislost:

Bila Sumiva jakostni vina se vyznacuji jemnym ovocné-kvétinovym aroma. Diky

klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina
pikantni a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna vapenatym
podlozi nékterych vini¢nich trati.

Rdzova Sumiva jakostni vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma lesniho

ovoce. Aromaticka struktura rizovych Sumivych vin je dana hlubSimi pudami ve
vini¢nich tratich. Kyselina v rdZovych vinech je vyraznéjSi avSak pfijemna.
Struktura kyselin souvisi s chladné&jSimi podminkami pro zrani modrych odrud,
které jsou vSak proto velmi vhodné pro ruzova vina.

Cervena Sumiva jakostni vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a

modrého ovoce. Vyrazna je struktura tfislovin. Vyzralost tfislovin je ovlivnéna
reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hroznt. Padni
podminky vytvaFi pfiznivé podminky pro charakteristicka Cervena vina této
podoblasti.
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Jakostni aromatické Sumivé vino

Udaje o zemdpisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.

Udaje o vyrobku:

Pfi vyrobé tohoto vina bylo vyuZito pouze prvotni kvaseni kupaze vin

z registrovanych odrud.

Bila vina se vyznacuji vyraznym ovocné-kvétinovym aroma. Diky klimatickym
podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina pikantni a svézi.
Chut bilych Sumivych vin je jemna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena az
jemné zlatava.

RuUzova vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma. Kyselina v rizovych vinech
je vyrazngjsi avsak pfijemna. Barevné odstiny rizovych vin jsou lososova,
pivonkova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervena vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a modrého
ovoce. Chut vina je jemna, struktura trislovin je vyrazna.

Pri¢inna souvislost:

Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka bilého Sumivého
vina pikantni a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna
vapenatym podlozi nékterych vini¢nich trati.

Aromaticka struktura rizovych Sumivych vin je ovlivnéna hlubSimi padami ve
viniénich tratich. Kyselina v rGzovych vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna. Chut je

SVéZi a vyrazna.

Chut Cerveného Sumivého vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost
tfislovin je ovlivnéna reliéfem vinicnich trati a klimatickymi podminkami béhem
zrani hrozna. Padni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka

¢ervena vina této podoblasti.

Perlivé vino

Udaje o zemépisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.

Udaje o vyrobku:

Perlivé vino je vyrobek z vina, jakostniho vina stanovené oblasti nebo z produktl
vhodnych k ziskavani stolniho nebo jakostniho vina stanovené oblasti, pokud tato
vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé vino je
mozné oznacit nazvem ,jakostni perlivé vino“ jestlize bylo vyrobeno z vinnych
hroznu, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti. Vyroba
vina pouzitého k vyrobé jakostniho perlivého vina probéhla ve vinafské podoblasti,
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v niz byly sklizeny vinné hrozny.

Bila vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma, s tony zeleného jablka a
citrusovych plodu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je
kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Chut bilych perlivych vin je jemna a
harmonicka. Barva vina je Zlutozelena az jemné zlatava.

RuUzova vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma. Aromaticka struktura
razovych perlivych vin je ovlivnéna padnimi podminkami. Kyselina v rizovych
vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna. Barevné odstiny ruZzovych vin jsou lososova,
pivonkova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervena vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a modrého
ovoce. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna.

Pri¢inna souvislost:

Bila vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma. Diky klimatickym podminkam
stanovisté béhem zrani je kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura
kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna vapenatym podlozi nékterych
vini¢nich trati.

Aromaticka struktura rlizovych perlivych vin je ovlivnéna pudnimi podminkami.
Kyselina v riZzovych vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna.

Chut Cerveného vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hrozna.
Pudni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

Udaje o zemépisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.

Udaje o vyrobku:

Perlivé vino dosycené oxidem uhli€itym je vyrobené z vina, jakostniho vina
stanovené oblasti nebo z produktl vhodnych k ziskavani stolniho nebo jakostniho
vina stanovené oblasti, pokud tato vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné
9% objemovych.

Bila vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma, s tony zeleného jablka a
citrusovych plodu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je
kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Chut bilych perlivych vin je jemna a
harmonicka. Barva vina je Zlutozelena az jemné zlatava.

RUzova vina se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma. Kyselina v riZzovych vinech
je vyraznéjsi avSak pfijemna. Barevné odstiny rdzovych vin jsou lososova,
pivonkova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

Cervena vina se vyznaduji aromatickym charakterem &erveného a modrého
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ovoce. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna.

Pri¢inna souvislost:

Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka bilého perlivého

vina vyrazna a svézi a dava bilym vinim vyrazné ovocné aroma. Struktura kyselin
bilych vin je také pozitivné ovlivnhéna vapenatym podlozi nékterych vini¢nich trati.
Aromaticka struktura rzovych perlivych vin je ovlivnéna pudnimi podminkami.

Kyselina v riZzovych vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna.

Cervena vina se vyznaduji aromatickym charakterem erveného a modrého
ovoce. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hrozna.
Pudni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této
podoblasti.

Castetnd zkvaseny hroznovy most

Udaje o zemépisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.

Udaje o vyrobku:

Bily Castecné zkvadeny most je charakteristicky vyraznym ovocnym aroma,
harmonickym obsahem zbytkového cukru a vyraznéjsi kyselinkou v chuti.
RUzovy Castecné zkvaseny most se vyznacuje vyraznym aroma tfesni a
bobulového ovoce. Tfislovina a struktura kyselin je vyraznégjsi.

Cerveny Gastecné zkvaseny hroznovy most se vyznaduje aromatickym
charakterem bobulového ovoce. Struktura kyselin je vyraznéjSi a méné
harmonicka, zejména diky vyS$8imu podilu kyseliny jableCné. Tfislovina je
vyraznéjsi.

Pri¢inna souvislost:

Bily Castecné zkvaseny hroznovy most je charakteristicky vyraznym ovocnym

aroma, harmonickym obsahem zbytkového cukru a vyraznéjsi kyselinkou v chuti.
Struktura aromatickych latek a kyselin je ovlivnéna klimatickymi a puadnimi
podminkami podoblasti.

RuUzovy Castecné zkvaseny hroznovy most se vyznacuje vyraznym aroma tfesni a

bobulového ovoce. Tfislovina a struktura kyselin je vyraznéjsi. Tyto vlastnosti,
zejména struktura kyselin a obsah kyseliny jable¢né jsou ovlivnéné predevsim
reliéfem vinic a klimatickymi podminkami stanovisté.

Cerveny &asteéné zkvadeny hroznovy most se vyznaduje aromatickym

charakterem bobulového ovoce. Struktura kyselin je vyraznéjsi a méné
harmonicka, zejména diky vy$Simu podilu kyseliny jablecné. Tfislovina je
vyraznéjsi. Kyseliny a tfisloviny jsou vyrazné ovlivnéné klimatickymi podminkami

stanovisté.
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Vino ze suSenych hroznti

Udaje o zemdpisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.
Udaje o vyrobku:

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s terminem Slamové vino, které je
popsano u titulu "Vino"

Pri¢inna souvislost:

PFicinné souvislosti jsou identické identické s terminem Slamové vino, které je

popsano u titulu "Vino"

Vino z pfezralych hrozni

Udaje o zemépisné oblasti:

Popis zemépisné oblasti je stejny jako u titulu Vino.
Udaje o vyrobku:

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s terminy Ledové vino a Vybér z
cibéb, které jsou popsany u titulu "Vino"

Pri¢inna souvislost:

PFi€inné souvislosti jsou identické identické s terminy Ledové vino a Vybér z cibéb,
které jsou popsany u titulu "Vino"

8. DALSI PODMINKY
Pravni zaklad: Ve vnitrostatnich pravnich pfedpisech
Druh dalsi podminky: DodateCna ustanoveni tykajici se oznaCovani
Popis podminky:

Dle ustanoveni zakona €. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné
nékterych souvisejicich zakonu (zakon o vinohradnictvi a vinarstvi), ve znéni

pozdéjSich predpisu.

9. PODPURNE MATERIALY
a. Dalsi dokument(y):
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V1. DALSI INFORMACE
1. UDAJE O ZPROSTREDKOVATELI

Jméno zprostredkovatele: |UFad priimyslového vlastnictvi

Adresa: 2A Antonina Cermaka
16068 Praha
Ceska republika

Telefon: +420 220 383 289

Fax: +420 224 324 718

E-mail(y): mkryslova@upv.cz,ikoutha@upv.cz,posta@u
pv.cz

2. UDAJE O ZAINTERESOVANEM SUBJEKTU

3. ODKAZ NA SPECIFIKACI VYROBKU

Odkaz:

4. JAZYK ZADOSTI:

cestina

5. ODKAZ NA E-BACCHUS

Litoméricka




