FORMALNI CAST 1 /68

Stavajici nazvy vin — formalni ¢ast

I. JEDINY DOKLAD

1. NAZEV A TYP
a. Nazvy, které maji byt zapsany

Znojemska (cs)

b. Druh zemé&pisného oznafeni:

CHOP - chranéné oznaceni puvodu

2. 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 zkvadeny hroznovy most
15. Vino ze suSenych hroznu

16. Vino z pfezralych hroznu

o o Ok~ W (=

3. POPIS VINA (VIN)

bilé jakostni vino

Strucny textovy popis

Jakostni vino je vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych na vinici
vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve
stejné vinarské oblasti. Hrozny pro vyrobu jakostniho vina musi
dosahnout cukernatost nejméné 15°NM. Bilé jakostni vino se
vyznacuje vyraznym aromatickym charakterem. Ve vuni a chuti jsou
vyrazné tony zeleného jablka, hrusky, kdoule, luCnich kvétin a jemné
tony citrusovych plodd. Chut vina je jemna, plna, s pikantni
kyselinkou. Barva vina je Zlutozelena az zelenoZluta. V chuti se
projevuje jemny naznak mineralnich téonu. Jakostni vino je mozné
oznadit tradiénim vyrazem ,Jakostni vino odridové® nebo ,Jakostni
vino znamkoveé®“.
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Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 18
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

ruZzové jakostni vino

Strucny textovy popis

Jakostni vino je vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych na vinici
vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve
stejné vinarské oblasti. Hrozny pro vyrobu jakostniho vina musi
dosahnout cukernatosti nejméné 15°NM. Ruzové jakostni vino se ve
vuni a chuti vyznaduje tény tfesni a lesnich plodu, zejména lesnich
jahod a malin. V chuti je vétSinou vyraznéjsi, pikantni kyselina, které
zvyraznuje chutovou strukturu vina. Barva vina je svétle riZova,
lososova az svétle merunkova. Jakostni vino je mozné oznacit
tradi¢nim vyrazem ,Jakostni vino odridové® nebo ,Jakostni vino
znamkové".

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 20
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
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oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

¢ervené jakostni vino

Strucny textovy popis

Jakostni vino je vyrobeno z vinnych hrozna, sklizenych na vinici
vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve
stejné vinarské oblasti. Hrozny pro vyrobuvjakostnl’ho vina musi
dosahnout cukernatost nejmené 15°NM. Cervena vina se ve vini a
chuti vyznacuji jemnymi ovocnymi tony tresni, lesnich pIodu a
Cerveneého rybizu. Kyselina je jemna, {fislovina | je vyrazngjsi. Barva
Cervenych jakostnich vin je svétle rubinova az rubinova. Jakostni vino
je mozné oznadit tradiénim vyrazem ,Jakostni vino odridové“ nebo
,<Jakostni vino znamkové".

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 20
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

bil¢ jakostni vino s pfivlastkem Kabinetni vino

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s privlastkem kabinetni vino, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozna
cukernatosti nejméné 19 stupnid normalizovaného mostomeéru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s privlastkem kabinetni vino". Bilé
kabinetni vino se vyznaCuje ovocné-kvétinovymi tény ve vuni a chuti
bilych vin. Ve vani a chuti jsou jemné citrusové tény, jemné muskatové
tony, zelené jablko, vinohradnicka broskev a lu¢ni kvétiny. Chut vina
je svézi, s vyraznéjSi kyselinou. Barva vina je zelenozluta.
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Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 18
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

ruZzové jakostni vino s pfivlastkem Kabinetni vino

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem kabinetni vino, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozn(
cukernatosti nejméné 19 stuprii normalizovaného mostoméru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem kabinetni vino". RlZové
kabinetni vino je charakteristické ovocnymi tény ve vuni a chuti. Ve
vuni a chuti jsou tény lesnich jahod, ostruzin, malin, ¢erveného rybizu
a tresSni. Chut vina je svézi s vyraznéjsi kyselinkou. Barva vina je
nejCastéji svétle rizova, lososova, svétle merunkova. Chut vina je
jemné mineralni.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 20
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
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miligramech na litr):

¢ervené jakostni vino s piivlastkem Kabinetni vino

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivliastkem kabinetni vino, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznu
cukernatosti nejméné 19 stuprid normalizovaného mostomeéru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem kabinetni vino".
Cervena kabinetni vina se ve vuni a chuti vyznacuji nejcastéji tony
cerveného ovoce a lesnich plodd. Ve vani a chuti Cervenych vin jsou
tony tfesni, visni, lesnich jahod, malin a erveného rybizu. Chut vina

wviv s gvrs

tmavocervena.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 20
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé jakostni vino s pfivlastkem Pozdni sbér

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem pozdni sbér, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozn
cukernatosti nejméné 21 stupri normalizovaného mostomeéru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s privlastkem pozdni sbér". Bila vina
se vyznacuji bohatou strukturou aromatickych latek, které predstavuji
tony zeleného jablka, hrusky, kdoule, merunky, broskve, ¢erného
rybizu, citrusu, grapefruitu, ananasu, luénich kvétin, rizi a jasminu.
Chut vina je plna, harmonicka, s pikantni kyselinkou. Barva vina je
zelenoZluta, Zlutozelena az jemné nazlatla.
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Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

ruZzové jakostni vino s pfivlastkem Pozdni sbér

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem pozdni sbér, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozn(
cukernatosti nejméné 21 stuprii normalizovaného mostoméru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem pozdni sbér". RUzova
vina v pozdnim sbéru jsou charakteristicka bohatou aromatickou
strukturou. V chuti a vuni rGzovych vin se je mozné setkat s tony
jahod, malin, ostruzin, Cerveného rybizu, visni, tfeSni a rozkvetlych
lu€nich kvétin. Chut vina je plna, harmonicka, se svézi kyselinkou,
jemnou mineralitou. Barva vina je svétle rizova, lososova, merunkova.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
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miligramech na litr):

¢ervené jakostni vino s piivlastkem Pozdni sbér

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem pozdni sbér, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozna
cukernatosti nejméné 21 stupril normalizovaného mostomeéru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem pozdni sbér".
Aromaticka struktura Cervenych vin je velmi bohata, s tony lesnich
jahod, ostruzin, malin, Cerveného a Cerného rybizu, tfesni, visni,
suSenych Svestek, rozkvetlych luCnich kvétin, s jemnymi Cokoladovymi
tony. Vina jsou svétle rubinova, rubinova az tmavocCervena. Chut vina
je plna, s harmonickou strukturou trislovin.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 35
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé jakostni vino s pfivlastkem Vyber z hrozni

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem vybér z hrozna, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozn
cukernatosti nejméné 24 stupri normalizovaného mostomeéru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem vybér z hroznu". Bila
vina ve vybéru z hroznl se vyznacuji bohatou strukturou aromatickych
latek, které se projevuji ve vlni a chuti. Ve vuni a chuti je mozné najit
tény merunék, broskvi, zralych citrusu, grapefruitu, ananasu, li¢i,
rozkvetlych lu€nich kvétin, jasminu, ridze. Chut vina je mohutna, pina,
s pikantni kyselinkou a medovymi tony.
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Barva vina je Zlutozelena, zlatava.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

ruzové jakostni vino s pfivlastkem Vybér z hrozni

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivliastkem vybér z hroznu, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozn(
cukernatosti nejméné 24 stuprii normalizovaného mostoméru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem vybér z hrozna".
RUzova vina ve vybéru z hroznu jsou vyznacna aromatickymi tény
lesnich jahod, lesnich ostruzin, vyzralych visni, rozkvetlych lu€nich
kvétu. Struktura téchto aromatickych ténu se projevuje ve vuni a chuti.
Chut vina je plna, harmonicka, s jemnou kyselinkou a mineralitou.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tékavych kyselin (v
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miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

¢ervené jakostni vino s pfivlastkem Vybé&r z hrozni

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem vybér z hrozna, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznu
cukernatosti nejméné 24 stuprii normalizovaného mostoméru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem vybér z hroznd".
Cervena vina ve vybéru z hroznu jsou charakteristicka vyraznou
aromatickou strukturou ve vini a chuti. Ve vlni a chuti ¢ervenych vin
se nejCastéji objevuji tony lesnich jahod, lesnich ostruzin, vyzralych
visSni, suSenych Svestek, Cerného rybizu, s podtény hofké Cokolady.
Chut vin je plna, mohutna, s harmonickou strukturou tfislovin. Vina
jsou svétle rubinova, rubinova az tmavocervena.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 35
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé jakostni vino s ptivlastkem Vybér z bobuli

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem vybér z bobuli, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznu
cukernatosti nejméné 27 stuprii normalizovaného mostoméru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivliastkem vybér z bobuli". Bilé
vino ve vybéru z bobuli se ve vlni a chuti vyznaduje vyzralymi
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ovocnymi tony susenych merunék, zralych hrusek, grapefruitu,
ananasu, s podtony rozkvetlych lu€nich kvétin a medovymi tony. Chut
vina je plna, mohutna, s pikantni kyselinkou a medovymi tony.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

rizové jakostni vino s pfivlastkem Vybér z bobuli

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem vybér z bobuli, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozn(
cukernatosti nejméné 27 stupri normalizovaného mostomeéru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem vybér z bobuli". RiZové
vino ve vybéru z bobuli je typické vyzralymi ovocnymi tony ve vani a
chuti. Dominantni jsou ovocné-medoveé tony lesnich jahod, malin,
Cerveného rybizu, vyzralych tfeSni a vidni. Chut vina je mohutni, plna,
se svézi kyselinkou. Chut' je harmonizovana také diky obsahu
zbytkového cukru.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:
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Maximalni obsah 30
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

dervené jakostni vino s pfivlastkem Vybér z bobuli

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem vybér z bobuli, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozn(
cukernatosti nejméné 27 stuprii normalizovaného mostoméru.
Rovnocennym vyrazem je "Vino s pfivlastkem vybér z bobuli".
Cervena vina ve vybéru z bobuli jsou typicka vyraznym ovocnym
aroma s medovymi tény. Ve vlni a chuti jsou pIné tony lesnich ploda,
Cerveného a modrého ovoce. Chut vina je plna, mohutna, s jemnymi a
harmonickymi tfislovinami.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 35
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé jakostni vino s ptivlastkem Vybér z cibéb

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem vybér z cibéb, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino je dovoleno vyrabét pouze z
vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo z
prezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32 stupna
normalizovaného mostoméru. Rovnocennym vyrazem je "Vino s
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pFivilastkem vybér z cibéb". Bilé vino ve vybéru z cibéb se ve vini a
chuti vyznacuje vyzralymi ovocnymi tény suSenych merunék,
susenych hrusek, grapefruitu, ananasu, lychii a medovymi tény. Chut
vina je pIna, mohutna, s pikantni kyselinkou a medovymi tony.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

ruzové jakostni vino s pfivlastkem Vybér z cibéb

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s pfivlastkem vybér z cibéb, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino je dovoleno vyrabét pouze z
vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo z
prezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32 stupnu
normalizovaného mostoméru. Rovnocennym vyrazem je "Vino s
privliastkem vybér z cibéb". RizZové vino ve vybéru z bobuli je typické
vyzralymi ovocnymi tony ve vani a chuti. Dominantni jsou ovocné-
medove tony lesnich jahod, malin, ¢erveného rybizu, vyzralych tfesni
a visni. Chut je harmonizovana také diky obsahu zbytkového cukru.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
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kyselost:

Maximalni obsah 30
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

cervené jakostni vino s piivlastkem Vyber z cibéb

Strucny textovy popis

Pro jakostni vino s privlastkem vybér z cibéb, plati pravidla jako pro
jakostni vino s tim, Ze toto vino je dovoleno vyrabét pouze z
vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo z
prezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32 stupniu
normalizovaného mostoméru. Rovnocennym vyrazem je "Vino s
priviastkem vybeér z cibeb”. Cervena vina ve vybéru z bobuli Jsou
typicka vyraznym ovocnym aroma s medovymi tony. Ve vlni a chuti
jsou pIné tony lesnich plodud, ¢erveného a modrého ovoce. Chut vina
je plna, mohutna, s jemnymi a harmonickymi tfislovinami.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 35
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé jakostni vino s pfivlastkem Ledové vino

Strucny textovy popis

Toto vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznu, které byly
sklizeny pfi teplotach minus 7°.C a niZSich a v prubéhu sklizné a




FORMALNI CAST 14 /68 Cislo spisu; PDO-CZ-A0892

zpracovani zUstaly zmrazené a ziskany most vykazoval cukernatost
nejméné 27 stupnu normalizovaného mostoméru. Ve vuni a chuti
bilych vin jsou vyrazné nazrale ovocné tony s medovymi podtony.
Ledova vina jsou typicka vysokym obsahem zbytkového cukru. Chut
vina je plna, mohutna. Barva je zlatozluta.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

¢ervené jakostni vino s ptivlastkem Ledové vino

Strucny textovy popis

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 zUstaly zmrazené a ziskany most vykazoval cukernatost
nejméné 27 stupnu normalizovaného mostoméru. Ve vuni a chuti
Cervenych vin je mozné dobfe identifikovat tony velmi vyzralych
lesnich jahod, malin, ostruzin, vyzralych visni, s charakteristickymi
medovymi tény, které zvyrazruji vini a chut vina. Chut vina je pIna,
harmonicka, s optimalni vyrovnanosti zbytkového cukru a kyselin.
Barva vina je svétle cihlova, jemné ruzova, lososova, nebo
merunkova.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |4,5
alkoholu (v %
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objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 35
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bil¢ jakostni vino s pfivlastkem Slamové vino

Strucny textovy popis

Toto vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznu, které byly pfed
zpracovanim skladovany na slamé Ci rakosu nebo byly zavéSeny ve
vétraném prostoru po dobu nejméné 3 mésicu, a ziskany most
vykazoval cukernatost nejméné 27 stupfiu normalizovaného
mostoméru.

Vykazuje-li vSak most jiz po 2 meésicich cukernatost nejméné 32
stupfid normalizovaného mostoméru, mize se provést lisovani. V
chuti a vani bilych slamovych vin se vyrazné projevuji ovocné tony
nazralych jablek, merunék, vinohradnické broskve a tropického ovoce.
Barva vina je zlatozluta, nebo zlatozluta s nahnédlymi odstiny.
Vyrazny podil zbytkového cukru se odrazi na harmonii a chutové
plnosti vina.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 30
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):
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¢ervené jakostni vino s pfivlastkem Sldmové vino

Strucny textovy popis

Toto vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznu, které byly pfed
zpracovanim skladovany na slamé ¢i rakosu nebo byly zavéSeny ve
vétraném prostoru po dobu nejméné 3 mésicu, a ziskany most
vykazoval cukernatost nejméné 27 stupfiu normalizovaného
mostoméru.

Vykazuje-li vSak most jiz po 2 mésicich cukernatost nejméné 32
stupril normalizovaného mostoméru, mize se provést lisovani.
Slamové Cervené vino je typické tony vyzralého lesniho ovoce ve vani
a chuti. V chuti a vini jsou dominantni pfedevs§im tény lesnich jahod,
malin a ostruzin. Barva vina je cihlova a rubinova. V chuti je vyrazny
obsah zbytkového cukru.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|4,5
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah 35
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé likérové vino

Strucny textovy popis

Likérové vino je vyrobek, ktery vykazuje skute¢ny obsah alkoholu v
rozmezi 15-22 % objemovych a celkovy obsah alkoholu nejméné 17%
objemovych. Vyrobek musi byt ziskan z CasteCné zkvaseného
hroznového mostu a nebo z vina za pridavku destilatu z vina nebo z
produktd révy vinné a zahusténého hroznového mostu. Bilé likérové
vino se vyznacuje vyraznymi ovocnymi aromatickymi tony ve vani a
chuti vina. Z ovocnych tény jsou vyrazné tény jablka, citrusovych
plodu, grapefruitu, broskve, hrozinek a medové tény. V tomto typu vin
se Casto objevuje vyS$Si obsah zbytkového cukru. Chut vina je pIn3,
harmonicka, svézi. Barva vina je Zluta az zlatava.
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Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |15
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

raZzové likérové vino

Strucny textovy popis

Likérové vino je vyrobek, ktery vykazuje skute¢ny obsah alkoholu v
rozmezi 15-22 % objemovych a celkovy obsah alkoholu nejméné 17%
objemovych. Vyrobek musi byt ziskan z CasteCné zkvaseného
hroznového mostu a nebo z vina za pridavku destilatu z vina nebo z
produktl révy vinné a zahusténého hroznového mostu. Razové
likérové vino, je typicke tony vyzralého Cerveného ovoce, zejména
treSni a visni, a lesnich plodd. Chut vina je harmonicka, jemna, se
svézi kyselinou. Barva vina je nejCastéji tmavoruzova.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|15
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):
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éervené likérové vino

Strucny textovy popis

Likérove 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 Caste¢né zkvaseného
hroznového mostu a nebo z vina za pfidavku destilatu z vina nebo z
produktd révy vinné a zahusténého hroznového mostu. Cervené
likérové vino je typicke tény zralych visni, lesnich jahod, malin,
ostruzin, Cerveného rybizu, s jemnymi tény horké ¢okolady. Chut je
plna, harmonicka s jemnou tfislovinou. Barva vina je intenzivni,
rubinova. Vina maji vys$Si obsah zbytkového cukru.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah|15
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé Sumivé vino

Strucny textovy popis

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina. Pfetlak zpUsobeny
oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary pfi 20°C. U
tohoto druhu vina je mozné pouziti tradiCnich nazvu "Panenské vino"
a "Panenska sklizen" . Bila Sumiva vina se vyznacuji ovocné-
kvétinovym aroma. Ve vuni a chuti jsou dominantni tény jablka,
meruriky, vinohradnické broskve, citrusovych plodd a ananasu s
podtony rozkvetlych luénich kvétin. Diky klimatickym podminkam
stanovisté béhem zrani je kyselinka Sumivého vina vyrazna a svezi.
Chut bilych Sumivych vin je jemna, plna a harmonicka. Barva vina je
Zlutozelena, zluta az nazlatla.
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Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

razové Sumivé vino

Strucny textovy popis

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina. Pfetlak zpUsobeny
oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary pfi 20°C. U
tohoto druhu vina je mozné pouziti tradi¢nich nazvu "Panenské vino",
"Panenska sklizen" a "Klaret". RliZzova Sumiva vina se vyznacuji
vyraznym aroma ¢erveného ovoce, zejména tfesni a visni, lesniho
bobulového ovoce. v ruzovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Barevné
odstiny rizovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova.
Chut je svézi a vyrazna.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skuteCny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):
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éervené Sumivé vino

Strucny textovy popis

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina. Pfetlak zpusobeny
oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary pfi 20°C. U
tohoto druhu vina je mozné pouZiti tradi¢nich nazvl "Panenské vino"
a "Panenska sklizen". Cervena Sumiva vina se vyznacuji aromatickym
charakterem Cerveného ovoce. Typické jsou aromatické a chutoveé
tony vyzralych tfesni a visni, Cerveného a ¢erného rybizu. Chut vina a
struktura tfislovin je jemna.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

bilé jakostni Sumivé vino

Strucny textovy popis

Jakostni Sumivé vino je mozné oznaCovat také terminem ,sekt. K
vyrobé Sumivého vina se vyuzivaji hrozny v kvalité jakostniho vina
nebo jakostni vino. Pro jakostni Sumivé vino Ize za urcitych podminek
pouzit tradiCni vyrazy "Péstitelsky sekt" a "Jakostni Sumiveé vino
stanovené oblasti". Pro tento druh vina je rovnéz mozné pouziti
tradiCnich nazva "Panenské vino" a "Panenska sklizen". Bila jakostni
Sumiva vina se vyznacuji ovocné-kvétinovym aroma. Ve vuni a chuti
jsou dominantni tony jablka, merunky, vinohradnické broskve,
citrusovych plodu a ananasu s podtény rozkvetlych lu€énich kvétin.
Chut bilych Sumivych vin je jemna, plna a harmonicka. Barva vina je
Zlutozelena, zluta az nazlatla.
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Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

ruZzové jakostni Sumivé vino

Strucny textovy popis

Jakostni Sumivé vino je mozné oznaCovat také terminem ,sekt. K
vyrobé Sumivého vina se vyuZzivaji hrozny odpovidajici kvalité
jakostniho vina nebo jakostni vino. Pro jakostni Sumivé vino lze za
urCitych podminek pouzit tradi¢ni vyrazy "Péstitelsky sekt" a "Jakostni
Sumivé vino stanovené oblasti". Pro tento druh vina je rovnéz mozné
pouziti tradi¢nich nazvl "Panenské vino", "Panenska sklizen" a
"Klaret". Rlzova jakostni Sumiva vina se vyznaduji vyraznym aroma
Cerveného ovoce, zejmeéna tfesni a visni, lesniho bobulového ovoce.
Kyselina v riZovych vinech je svézi, vyraznéjSi. Barevné odstiny
rizovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je
SveZi a vyrazna.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skuteCny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):
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Maximalini celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

¢ervené jakostni Sumivé vino

Strucny textovy popis

Jakostni Sumivé vino je mozné oznacCovat také terminem ,sekt‘. K
vyrobé Sumivého vina se vyuzivaji hrozny odpovidajici kvalité
jakostniho vina nebo jakostni vino. Pro jakostni Sumivé vino Ize za
urCitych podminek pouzit tradiCni vyrazy "Pestitelsky sekt" a "Jakostni
Sumivé vino stanoveneé oblasti". Pro tento druh vina je rovnéz mozné
pouziti tradi€nich nazvl "Panenské vino" a "Panenska sklizen".
Cervena jakostni Sumiva vina se vyznacuji aromatickym charakterem
Cerveneého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony vyzralych
treSni a visSni, Cerveného a ¢erného rybizu. Chut vina a struktura
tfislovin je jemna.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé jakostni aromatické Sumivé vino

Strucny textovy popis

Pri vyrobé tohoto vina bylo vyuzito pouze prvotni kvaseni kupaze vin z
registrovanych odrud. U tohoto druhu vina je mozné pouZiti tradi€nich
nazvu "Panenské vino" a "Panenska sklizen". Bila Sumiva vina se
vyznacuji jemnym ovocné-kvetinovym aroma. Bila jakostni aromaticka
Sumiva vina se vyznacuji ovocné-kvétinovym aroma. Ve vuni a chuti
jsou dominantni tony jablka, merunky, vinohradnické broskve,
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citrusovych plodd a ananasu s podtony rozkvetlych luénich kvétin.
Chut bilych Sumivych vin je jemna, plna a harmonicka. Barva vina je
Zlutozelena, zluta az nazlatla.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

rizové jakostni aromatické Sumivé vino

Strucny textovy popis

Pfi vyrobé tohoto vina bylo vyuZzito pouze prvotni kvaseni kupaze vin z
registrovanych odrid. U tohoto druhu vina je mozné pouziti tradi€nich
nazvu "Panenské vino", "Panenska sklizen" a "Klaret". Ruzova
jakostni aromaticka Sumiva vina se vyznacuji vyraznym aroma
cerveného ovoce, zejména tresni a visni, lesniho bobulového ovoce.
Kyselina v rizovych vinech je svézi, vyraznéjSi. Barevné odstiny
rizovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je
SVv€Zi a vyrazna.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:
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Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

dervené jakostni aromatické Sumivé vino

Strucny textovy popis

Pfi vyrobé tohoto vina bylo vyuZzito pouze prvotni kvaseni kupaze vin z
registrovanych odrad. U tohoto druhu vina je mozné pouziti tradi¢nich
nazvu "Panenské vino" a "Panenska sklizen". Cervena jakostni
aromaticka Sumiva vina se vyznacuji aromatickym charakterem
Cerveného ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony vyzralych
treSni a visni, Cerveného a ¢erného rybizu. Chut vina a struktura
tfislovin je jemna.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

bilé perlivé vino

Strucny textovy popis

Perlivé vino je vyrobek z vina, jakostniho vina nebo z produktu
vhodnych k ziskavani vina nebo jakostniho vina, pokud tato vina
vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé
vino je mozné oznacit nazvem ,jakostni perlivé vino“ pokud bylo
vyrobeno z vinnych hrozn(, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni
vino stanovené oblasti. Je mozné pouziti tradiénich nazva "Panenské
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vino" a "Panenska sklizen". Bila perliva vina se vyznacuji ovocnym
aroma. Ve vlni a chuti jsou dominantni tony jablka, hrusky, broskve,
citrusu, pfipadné muskatu. Chut bilych perlivych vin je jemna,
osvézujici. Barva vina je Zlutozelena, zluta az nazlatla.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |7
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

ruzové perlivé vino

Strucny textovy popis

Perlivé vino je vyrobek z vina, jakostniho vina nebo z produktu
vhodnych k ziskavani vina nebo jakostniho vina, pokud tato vina
vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé
vino je mozné oznacit nazvem ,jakostni perlivé vino“ pokud bylo
vyrobeno z vinnych hrozn(, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni
vino stanovené oblasti. Je mozné pouziti tradi¢nich nazvi "Klaret",
"Panenské vino" a "Panenska sklizen".Ruzova perliva vina se
vyznacuji vyraznym aroma cerveného ovoce, zejména tfesni a visni.
Kyselina v riZovych vinech je svézi, vyraznéjSi. Barevné odstiny
rizovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je
SveZi a vyrazna.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |7
alkoholu (v %
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objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

¢ervené perlivé vino

Strucny textovy popis

Perlivé vino je vyrobek z vina, jakostniho vina nebo z produktu
vhodnych k ziskavani vina nebo jakostniho vina, pokud tato vina
vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé
vino je mozné oznacit nazvem ,jakostni perlivé vino“ pokud bylo
vyrobeno z vinnych hrozn(, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni
vino stanovené oblasti. Je mozné pouziti tradiCnich nazvd "Panenské
vino" a "Panenska sklizen". Cervena perliva vina se vyznacuji
aromatickym charakterem Cerveného ovoce. Typické jsou aromatické
a chutové tény tfeSni a visni. Chut vina a struktura tfislovin je jemna.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skuteCny obsah |7
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

bilé perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

Strucny textovy popis
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Perlivé vino dosycené oxidem uhliCitym 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. Pfetlak zplsobeny
oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pfi 20°C.
U tohoto druhu vina lze pouzit tradi¢ni nazvy "Panenské vino" a
"Panenska sklizeni". Bila perliva vina se vyznacuji ovocnym aroma. Ve
vuni a chuti jsou dominantni tony jablka, hrusky, broskve, citrusu.,
pripadné muskatu. Kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Chut
bilych perlivych vin je jemna, osvézujici. Barva vina je zlutozelena,
Zluta az nazlatla.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |7
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

rizové perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

Strucny textovy popis

Perlivé vino dosycené oxidem uhliCitym je vyrobeno 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. Pfetlak zplsobeny
oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pfi 20°C.
U tohoto druhu vina lze pouzit tradicni nazvy "Panenské vino",
"Panenska sklizen" a "Klaret". Rlzova perliva vina se vyznacuji
vyraznym aroma cerveného ovoce, zejména tfesni a visSni. Kyselina v
riZzovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Barevné odstiny ruzovych vin
jsou lososova, pivonkova, télova a merunkova. Chut je svézi a
vyrazna.

Vseobecné analytické viastnosti
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Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |7
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

Cervené perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

Strucny textovy popis

Perlivé vino dosycené oxidem uhliCitym 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. Pretlak zplsobeny
oxidem uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pfi 20°C.
U tohoto druhu vina je mozné pouziti tradiCnich nazvu "Panenské
vino" a "Panenska sklizen". Cervena perliva vina se vyznacuji
aromatickym charakterem Cerveného ovoce. Typické jsou aromaticke
a chutové tény tfeSni a visni. Chut vina a struktura tfislovin je jemna.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah |7
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):
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bily ¢astecné zkvaseny hroznovy most

Strucny textovy popis

Castecné zkvaseny hroznovy most obsahuje nejméné 1 % obj.
skutecného obsahu alkoholu a nejvySe 3/5 celkového obsahu
alkoholu. V podstaté tato definice znamena, Ze obsahuje alespor 40
% nezkvasenych cukri. Obsahuje vysoké mnozstvi vitamini skupiny
B. Pro ¢asteCné zkvaseny hroznovy most, splnujici urcité podminky je
mozno pouzit tradiCni oznaceni "Burcak". Bily Castecné zkvaseny
hroznovy most je charakteristicky ovocnym aroma nejCastéji muskatu,
zeleného jablka, hrusky, muskatu a citrusovych plodu. Struktura
kyselin je jemna.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

rizovy asteéné zkvaseny hroznovy most

Strucny textovy popis

Castecné zkvaseny hroznovy most obsahuje nejméné 1 % obj.
skuteéného obsahu alkoholu a nejvyse 3/5 celkového obsahu
alkoholu. V podstaté tato definice znamena, Ze obsahuje alespor 40
% nezkvaSenych cukrld. Obsahuje vysoké mnoZstvi vitaminU skupiny
B. Pro CasteCné zkvaseny hroznovy most, splnujici urCité podminky je
mozno pouzit tradiéni oznaceni "Burak". RuZzovy ¢aste¢né zkvaseny
hroznovy most je typickym vini tfesSni a visni. V chuti jsou patrné

vivs (vrs

Vseobecné analytické viastnosti
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Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalini celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

Cerveny Castetné zkvaSeny hroznovy most

Strucny textovy popis

Castecné zkvaseny hroznovy most obsahuje nejméné 1 % obj.
skuteéného obsahu alkoholu a nejvyse 3/5 celkového obsahu
alkoholu. V podstaté tato definice znamena, ze obsahuje alespor 40
% nezkvasenych cukru. Obsahuje vysoké mnozstvi vitaminu skupiny
B. Pro CasteCné zkvaSeny hroznovy most, splnujici urCité podminky je
mozno pouzit tradiéni oznaceni "Buréak". Cerveny Castecné zkvaseny
hroznovy most se vyznacuje aromatickym charakterem tfesni a visni.
Struktura kyselin je vyraznéjSi a méné harmonicka. Tfislovina je
jemna.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):
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Vino ze suSenych hroznti

Strucny textovy popis

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s vyrobkem ,Jakostni
vino s pfivlastkem Slamoveé vino", ktery je jiz v tomto oddile popsan.

Vseobecné analytické viastnosti

Maximalini celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
tékavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siricitého (v
miligramech na litr):

Vino z pfezralych hroznt

Strucny textovy popis

Vlastnosti tohoto druhu vyrobku jsou identické s vyrobky ,jakostni vino
s privlastkem Ledové vino" a ,jakostni vino s pfivlastkem Vybér z
cibéb", které jsou jiz v tomto oddile popsany.

VSeobecné analytické viastnosti

Maximalni celkovy obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni skutecny obsah
alkoholu (v %
objemovych):

Minimalni celkova
kyselost:

Maximalni obsah
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tekavych kyselin (v
miliekvivalentech na litr):

Maximalni celkovy obsah
oxidu siric¢itého (v
miligramech na litr):

4. POSTUPY VINIFIKACE
a. Zakladni enologické postupy
Bilé jakostni vino

Typ enologického PfisluSsné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Bilé jakostni vino se nejCastéji vyrabi z odstopkovanych a podrcenych
nebo pomletych hroznl. MoSty se staticky odkaluji. Kvaseni jakostnich
bilych vin probiha v nerezovych nadobach s moznosti fizeni teploty.
Zrani bilych vin probiha také v nerezovych nadobach vétsich objemu.
V ro¢nicich s vysokym obsahem kyselin (vy$Si nez 12 g/l) se vyuziva
chemické podvojné odkyseleni. Vina se lahvuji pod korkové nebo
plastoveé uzaveéry.

RiiZové jakostni vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

RuUzové jakostni vino se nejCastéji vyrabi technologii kratkodobé
macerace odstopkovanych, podrcenych nebo pomletych hroznd. Délka
macerace predstavuje 8 -12 hodin. Po vylisovani most kvasi v
nerezovych nadobach s moznosti fizeni teploty. Zrani vina probiha
také vétSinou v nerezovych nadobach. Zrani vina je kratkodobé. Po 3-
5 mésicich se lahvuji. Lahve se uzaviraji plastovym nebo korkovym
uzaveérem.

Cervené jakostni vino

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Cervena vin se vyrabi nej¢astéji technologii macerace v riznych
typech vinifikatoru. Hrozny se maceruji odstopkované a podrcené
nebo pomleté. Macerace ve vinifikatorech je kratkodoba v délce 5-10
dnl. U Cervenych jakostnich vin se provadi jable€no-mlécna
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fermentace. Zrani vin probiha v nerezovych nadobach. Vina se po 3-5
meésicich lahvuji. Lahve se nejCastéji uzaviraji korkovym uzavérem.

Bilé jakostni vino s pfivlastkem Kabinetni vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Bilé kabinetni vino se nejCastéji vyrabi z odstopkovanych a
podrcenych hroznu, nebo také technologii lisovani celych hrozna.
Odkaleni mostu se provadi statickou sedimentaci nebo flotaci. Vino
kvasi v nerezovych nadobach pfi vyuziti aktivnich suchych vinnych
kvasinek a moznosti fizeni teploty. Zrani vina probiha v nerezovych
nadobach. Lahve se nejCastéji uzaviraji korkovym, plastovym nebo
také Sroubovacim uzavérem.

RiiZové jakostni vino s piivlastkem Kabinetni vino

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

RuUzové kabinetni vino je vyrabéné nejcastéji technologii kratkodobé
macerace odstopkovanych podrcenych hrozni nebo okamzitym
listovanim odstopkovanych a mirné podrcenych hroznl. Délka
macerace predstavuje 4-12 hodin. Rizené kvaseni probiha nejCastéji v
nerezovych nadobach. Obsah kyselin ve viné je pfirodni, bez pouziti
jablecno-mlécné fermentace. K harmonizaci je mozné ve viné
ponechat zbytkovy cukr. Zrani vin je kratkodobé. Lahve se uzaviraji
korkovym, plastovym nebo Sroubovacim uzavérem.

Cervené jakostni vino s pfivlastkem Kabinetni vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Cervena kabinetni vina se vyrabi technologii macerace
odstopkovanych pomletych nebo podrcenych hroznl. Macerace
probiha v nerezovych nebo dfevénych vinifikatorech s moznosti
regulace teploty. Délka macerace je nejcastéji 5-10 dnl. U Eervenych
vin se provadi jableéno-mlécna fermentace. Zrani Cervenych vin
probiha v nerezovych nadobach. Lahve se nejCastéji uzaviraji
korkovym nebo plastovym uzavérem.
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Bilé jakostni vino s pfivlastkem Pozdni sbér

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Bila vina v pozdnim sbéru se vyrabi z odstopkovanych podrcenych
nebo pomletych hroznd, nebo s vyuzitim technologie lisovani celych
hroznd. Hrozny se okamzité lisuji nebo podléhaji kratkodobé maceraci
(12 -48 hodin) pfi fizené teploté. Kvaseni probiha nej¢astéji v
nerezovych nadobach nebo také drfevénych sudech. V této podoblasti
se vyuziva také spontanni kvaseni nebo kvaseni z kvasinkami
selektovanymi pro terroir v této podoblasti. Kvaseni probiha pfi fizené
teploté a s vyuzitim aktivnich vinnych suSenych kvasinek. Kvaseni
muze probihat také v dfevénych sudech. Zrani vin probiha v
nerezovych nadobach, velkoobjemovych drfevénych sudech —
akatovych, dubovych a také v sudech barrique.

RuZové jakostni vino s ptivlastkem Pozdni sbér

Typ enologického PfisluSsné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

RUZova vina se vyrabi technologii lisovani podrcenych hrozni nebo
technologii kratkodobé macerace (4-8 hodin). Technologie fizeného
kvaseni probiha v nerezovych nadobach. Zrani vin probiha nejCastéji v
nerezovych nadobach, pouze minimalné v dfevénych sudech.
Jable¢no-mlécna fermentace se provadi pouze v minimalnim mnozstvi
pripadl. Lahve se uzaviraji korkovym, plastovym, Sroubovacim nebo
sklenénym uzavérem.

Cervené jakostni vino s ptivlastkem Pozdni sbér

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Cervena vina se vyrabi technologii stfedné az dlouhodobé macerace v
nerezovych nebo dievénych vinifikatorech, s moznosti regulace teploty
a michanim, pfipadné sprchovanim. Délka macerace pfedstavuje 7
dnl az nékolik mésicl. U ¢ervenych vin se provadi jable€no-mlé¢na
fermentace. Zrani vin probiha v nerezovych nadobach, nebo
difevénych sudech, zejména dubovych sudech vétsich objemu a sudu
barrique. Zrani Cervenych vin predstavuje nejcastgji 6-18 mésicu.
Lahve se uzaviraji nejCastéji korkovym uzavérem.
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Bilé jakostni vino s pfivlastkem Vybér z hroznti

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Bila vina ve vybéru z hroznu se nejCastéji vyrabi z odstopkovanych,
podrcenych hroznu. Hrozny se zpracovavaji okamzitym lisovanim
nebo technologii kratkodobé macerace v fizenych podminkach.
Kvaseni probiha v nerezovych nadobach, pfi moznosti regulace teploty
nebo v difevénych sudech. Pfi kvaseni se vyuzivaji rizné kmeny
aktivnich suchych vinnych kvasinek, kvasinek selektovanych z
vinicnich trati podoblasti nebo spontanni kvaseni. U vin, jejich kvaseni
probiha v sudech, se vyuziva také jableCno-mlécna fermentace. Zrani
vin probiha v nerezovych nadobach, velkoobjemovych dfevénych
sudech — akatovych, dubovych a také v sudech barrique.

RiiZzové jakostni vino s pfivlastkem Vybér z hrozni

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

RuUZova vina se vyrabi technologii lisovani podrcenych hroznd nebo
technologii kratkodobé macerace (6-12 hodin). Technologie fizeného
kvaseni probiha v nerezovych nadobach. Zrani vin probiha nejCastéji v
nerezovych nadobach, pouze minimalné v dfevénych sudech.
Jable¢no-mlécna fermentace se provadi pouze v minimalnim mnozstvi
pfipadl. Lahve se uzaviraji nejCastéji korkovym uzavérem.

Cervené jakostni vino s p¥ivlastkem Vybér z hroznii

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Cervena vina se vyrabi technologii stfedné az dlouhodobé macerace v
nerezovych nebo dfevénych vinifikatorech, s moznosti regulace teploty
a michanim, pfipadné sprchovanim. Délka macerace pfedstavuje 14
dnu az nékolik mésicu. U Cervenych vin se provadi jableCno-mlécna
fermentace. Zrani vin probiha v nerezovych nadobach, nebo
dfevénych sudech, zejména dubovych sudech vétSich objemu a sudu
barrique. Zrani Cervenych vin pfedstavuje nejCastéji 12-24 mésicu.
Lahve se uzaviraji nejCastéji korkovym uzavérem.

Bilé jakostni vino s ptivlastkem Vybér z bobuli
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Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Bila vina ve vybéru z bobuli se vyrabi z odstopkovanych podrcenych
nebo pomletych hroznu, nebo s vyuzitim technologie lisovani celych
hroznd. Hrozny se vétSinou okamzité lisuji. Kvaseni probiha pfi fizené
teploté a s vyuzitim aktivnich vinnych susenych kvasinek. Zrani vin
probiha v nerezovych nadobach, velkoobjemovych dfevénych sudech
— akatovych, dubovych a také v sudech barrique. Lahve se nejCasté;i
uzaviraji korkovym nebo sklenénym uzavérem.

RiiZové jakostni vino s ptivlastkem Vybér z bobuli

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

RUZova vina se vyrabi technologii lisovani podrcenych hroznd nebo
technologii kratkodobé macerace (8-16 hodin). Technologie fizeného
kvasSeni probiha v nerezovych nadobach. Zrani vin probiha nejCastéji v
nerezovych nadobach, pouze minimalné v dfevénych sudech. Lahve
se uzaviraji nejCastéji korkovym uzavérem nebo Sroubovacim
uzavérem.

Cervené jakostni vino s pfivlastkem Vybér z bobuli

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Cervena vina se vyrabi technologii stfedné az dlouhodobé macerace v
nerezovych vinifikatorech, s moznosti regulace teploty a michanim,
pfipadné sprchovanim. Délka macerace predstavuje 14 dnu az nékolik
mésicu. Zrani vin probiha v nerezovych nadobach, nebo dfevénych
sudech, zejména dubovych sudech vétSich objemu a sudu barrique.
Zrani Cervenych vin pfedstavuje nejCastéji 12-24 mésicu. Lahve se
uzaviraji nejCastéji korkovym uzavérem.

Bilé jakostni vino s ptivlastkem Vybér z cibéb

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

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

RiiZzové jakostni vino s pfivlastkem Vyber z cibéb

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

RuUzové vino ve vybéru z cibéb se vyrabi nej¢astéji technologii
kratkodobé macerace hrozni. Moét kvasi v nerezovych nadobach s
moznosti Fizené teploty a vyuZiti aktivnich suchych vinnych kvasinek.
Ve vinech se ponechava vysoky obsah zbytkové cukru. K zastaveni
kvadeni se vyuziva podchlazeni, aplikace oxidu sifi€itého nebo filtrace.
Zrani vina probiha témér vyhradné v nerezovych tancich.

Cervené jakostni vino s ptivlastkem Vybér z cibéb

Typ enologického PfisluSsné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Cervena vina se vyrabi technologii stfedné az dlouhodobé macerace v
nerezovych vinifikatorech, s moznosti regulace teploty a michanim,
pripadné sprchovanim. Délka macerace predstavuje 14 dnl az nékolik
meésicu. Ve vinech se ponechava vysoky obsah zbytkové cukru. K
zastaveni kvaseni se vyuziva podchlazeni, aplikace oxidu sifiCitého
nebo filtrace. Zrani vina probiha témér vyhradné v nerezovych tancich.

jakostni vino s pfivlastkem Ledové vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Ledové vino se vyrabi technologii lisovani zmrzlych hrozn. Mosty
obsahuji vysoky obsah cukri. Kvaseni mostu je velmi pomalé. Dulezita
je moznost fizeni teploty kvaseni a aplikace Cisté kultury kvasinek. Ve
vinech se ponechava vyssi obsah zbytkové cukrd. K zastaveni
kvaseni se vyuziva podchlazeni, aplikace oxidu sifi€itého nebo filtrace.
Zrani vina probiha témér vyhradné v nerezovych tancich. Postup je
stejny pro bila i Cervena vina.
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jakostni vino s pfivlastkem Slamové vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

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
cukrd. Kvaseni mostu je velmi pomalé. Dilezita 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 sifiCitého nebo filtrace. Zrani vina
probiha témér vyhradné v nerezovych tancich. Postup je stejny pro
bila i Cervena vina.

Likérové vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Zakladem k vyrobé likérového vina je vino nebo CasteCné zkvaseny
hroznovy most. Vyrobek se ziskava pfidanim destilatu z vina nebo z
produktd révy vinné a zahusténého hroznového mostu do ¢astecné
zkvaseného hroznového mostu nebo vina. Tento postup je stejny pro
bilé, rGzové i Eervené likérové vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je
vysledny produkt vyroben. Likérové vino se mize oznadit jako
Jakostni likérové vino“ pokud bylo vyrobeno z vinnych hroznu,
sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které
byly sklizeny ve stejné vinarskeé oblasti. Vyroba vina k vyrobé
jakostniho likérového vina musi probéhnout ve stejné vinarské oblasti,
kde byly sklizeny hrozny.

Sumivé vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Sumivé vino se vyrabi tradi¢ni metodu kvaseni v lahvi. Pred
druhotnym kvadenim se do vina dodava cukr ve formé tirazniho likéru.
Pridavek Koncentrace rozpusténého CO2 se pfiblizné rovna poloviné
dodaného cukru. Druhotné kvaseni vina probiha v lahvi pfi nizSich
teplotach. Po ukonceni kvaseni probiha setfasani ve specialnich
setfasacich pultech. Vino takto zraje na kvasnicnych kalech, pfi kterém
probiha autolyza kvasinek. Zrani v lahvi na kvasni¢nych kalech by u
této tradicni metody mélo probihat minimalné 15 mésicu. Po ukonceni
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zrani v Iahvi nasleduje odstfeleni kalu. Vino se potom doplni
expedicnim likérem a zazatkuje korkovou zatkou. Postup je stejny pro
bilé, riZové i Cervené Sumivé 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 jakostni vino. Jakostni Sumiveé vino se vyrabi
prvotnim nebo druhotnym kvasenim, z domaci nebo dovezené
suroviny a celkova vyrobni doba pfi kvaseni v tancich musi byt
minimalné 60 dnq, pfi kvaseni na lahvi 9 mésicu, pretlak musi byt 0,35
MPa a celkovy alkohol nejméné 10 % obj. Tento postup je stejny pro
bilé, rizoveé i Cervené Sumivé vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je
vysledny produkt vyroben.

Jakostni aromatické Sumivé vino

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Vyroba tohoto vina probiha zplsobem jako u jakostniho Sumiveho
vina s tim rozdilem, Ze pfi vyrobé tohoto vina bylo vyuZito pouze
prvotni kvaseni kupaze vin odrud uvedenych v predpise Evropske
unie. Aromatické Sumive vino stanovene oblasti je mozné oznacCovat
takeé 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 probéehla ve stejné vinarske oblasti, ve
které byly sklizené hrozny. Ve vinici nebyl prekro€eny maximalni vynos
povoleny pro vyrobu jakostniho vina. Tento postup je stejny pro bilé,
rizové i Cervené vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je vysledny
produkt vyroben.

Perlivé vino

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Perlivé vino je vyrobek z vina, jakostniho vina nebo z produktud
vhodnych k ziskavani vina nebo jakostniho vina, pokud tato vina
vykazuji skute€ny obsah alkoholu nejméné 7% objemovych a celkovy
obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Pietlak zplsobeny oxidem
uhli€itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pfi 20°C. Perlivé
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vino smi byt plnéno do nadob o objemu nejvySe 60 I. Tento postup je
stejny pro bilé, rGzové i Cervené vino, zalezi na barvé vina, ze kterého
je vysledny produkt vyroben. Perlivé vino je mozné oznacit nazvem
Jjakostni perlivé vino® pokud bylo vyrobeno z vinnych hroznu,
sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti.

Perlivé vino dosycené oxydem uhli¢itym

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Perlivé vino dosycené oxidem uhliitym 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. Perlivé vino
vykazuje skutecny 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 I. Tento
postup je stejny pro bilé, rGzové i Cervené Sumivé vino, zalezi na barvé
vina, ze kterého je vysledny produkt vyroben.

Castetn& zkvaseny hroznovy mogt

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Produkt vznikajici z hroznového mostu ihned po zahajeni kvaseni. V
Ceské republice existuje pro éasteéné zkvaseny hroznoyy most
ziskanych z hroznu vypéstovanych vyhradné na uzemi Ceské
republiky tradi€ni nazev ,Burak®.

Vino ze suSenych hroznti

Typ enologického Prislusné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Postup byl popsan u titulu "Jakostni vino s privlastkem Slamové vino".

Vino z pfezralych hroznii

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:
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Popis postupu:

Postup byl popsan u titult "Jakostni vino s pfiviastkem Ledové vino" a
"Jakostni vino s privlastkem Vybér z cibéb".

Zrélo na kvasnicich (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Tato tradicni technologie znamena, ze po vykvaseni se vino nestaci a
ponechava se dlouhodobé zrat na celém podilu kvasni¢nych kald.
Vino zraje na kvasni¢nych kalech nej¢astéji po dobu 3-6 mésicu.
Obvykle nedochazi ke staCeni vina a vino zraje ve stejném sudu, ve
kterém kvasilo. Beéhem zrani vina dochazi k autolyze kvasinek. P¥i
autolyze kvasinek dochazi k uvolfiovani mannoproteind. Diky tomuto
procesu dochazi k velmi pozitivnimu zjemnéni a zakulaceni chutovych
vlastnosti vina. Skoleni na kvasnicich umoZznuje také pfirozenou
stabilizaci vina diky antioxidaCnim schopnostem kvasni¢ného kalu,
stabilizaci bilkovin a tim omezeni bilkovinnych zakall ve viné.

Skoleno na kvasnicich (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Tato tradicni technologie znamena, Ze po vykvaseni se vino nestaci a
ponechava se dlouhodobé zrat na celém podilu kvasniénych kald.
Vino zraje na kvasni¢nych kalech nejCastéji po dobu 3-6 mésicu.
Obvykle nedochazi ke staCeni vina a vino zraje ve stejném sudu, ve
kterém kvasilo. BEhem zrani vina dochazi k autolyze kvasinek. P¥i
autolyze kvasinek dochazi k uvolfiovani mannoproteind. Diky tomuto
procesu dochazi k velmi pozitivnimu zjemnéni a zakulaceni chutovych
vlastnosti vina. Skoleni na kvasnicich umozniuje také pfirozenou
stabilizaci vina diky antioxidaénim schopnostem kvasni¢ného kalu,
stabilizaci bilkovin a tim omezeni bilkovinnych zakall ve viné.

Krésleno na kvasnicich (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Tato tradiCni technologie znamena, ze po vykvaseni se vino nestaci a
ponechava se dlouhodobé zrat na celém podilu kvasniénych kald.
Vino zraje na kvasni¢nych kalech nej¢astéji po dobu 3-6 mésicu.
Obvykle nedochazi ke staceni vina a vino zraje ve stejném sudu, ve
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kterém kvasilo. BEhem 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. Skoleni na kvasnicich umozfiuje také pfirozenou
stabilizaci vina diky antioxidaCnim schopnostem kvasni¢ného kalu,
stabilizaci bilkovin a tim omezeni bilkovinnych zakall ve viné.

Péstitelsky sekt (tradiCni vyraz)

Typ enologického PrisluSné omezeni vyroby vina
postupu:

Popis postupu:

Sumivé vino této kategorie by mélo spinit zakladni podminku, Ze se
vyroba tohoto Sumivého vina uskutecnila pfimo u péstitele révy vinné,
jehoz hrozny byly vyuzité pro vyrobu tohoto Sumivého vina.

Panenska sklizeii (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Vino j je mozneé oznacit terminem "panenska sklizen" nebo "panenske
vino", pokud vino pochazi z prvni sklizné vinice; za prvni sklizeni vinice
se povaiuje sklizen uskutecnéna ve tfetim roce po vysadbé vinice.
Prvni sklizen je pro kazdého vinafe zajimava tim, ze se ukaze prvni
sklizen hrozna v nové vinici, ktera miaze naznacovat potencial ,terroir®.
Teprve starnutim vinice vS8ak mize dochazet k vyrazné&jSimu projevu
terroir a odrudy ve vyrobeném viné.

Panenské vino (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Vino je mozné oznacit terminem "panenska sklizen" nebo "panenskeé
vino", pokud vino pochazi z prvni sklizné vinice; za prvni sklizefi vinice
se povazuje sklizefi uskute¢néna ve tretim roce po vysadbé vinice.
Prvni sklizen je pro kazdého vinare zajimava tim, ze se ukaze prvni
sklizeft hrozna v nové vinici, ktera mize naznacovat potencial ,terroir®.
Teprve starnutim vinice vSak muze dochazet k vyraznéjSimu projevu
terroir a odrudy ve vyrobeném viné.

Mladé vino (tradi¢ni vyraz)



FORMALNI CAST 43 /68 Cislo spisu; PDO-CZ-A0892

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Vino je mozné oznacit jako "mladé vino", pokud je vino nabizeno ke
spotifebé koneCnému spotrebiteli nejpozdéji do konce kalendarniho
roku, ve kterém probéhla sklizen vinnych hroznt pouzitych k vyrobé
tohoto vina. Tento typ vina se nej¢astéji vyrabi z ranéjSich odrud révy
vinné, jako jsou napfiklad Irsai Oliver, Muller Thurgau, Muskat
moravsky, Veltlinské ¢ervené rané, Modry Portugal, Dornfelder,
Svatovaviinecké a dalSi. Bila mlada vina jsou vyraznéji aromaticka, se
svézi chuti a kyselinkou. Podobné je tomu také u rizovych vin. Mlada
Cervena vina se nejCastéji vyrabi technologiemi ,teplé cesty” nebo
.karbonické macerace®, které zvyrazni ovocnost ve vini a chuti
mladych Cervenych vin.

Archivni vino (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Vino je mozné oznacit 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 ,terroir” 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 vilastnostech vina.

Klaret (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Vino je mozné oznacit terminem ,klaret” pokud se jedna o bilé vino
vyrobené z modrych vinnych hroznl bez nakvaseni. Pro vyrobu tohoto
typu vina jsou vhodné modré odrudy révy vinné, které maiji niz8i obsah
cervenych barviv ve slupkach bobuli. Mezi takové odrady patfi
napfiklad Rulandské modré. Hrozny se hned po sklizni lisuji a ziskany
most se zpracovava technologii vyroby bilého vina.

Mesni vino (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:
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,Mesni vino® splfiuje pozadavky pro ucely cirkvi nebo nabozenskych
spolecnosti. Podminkou uvadéni takového vina do obéhu je pisemny
souhlas prislusné cirkve nebo nabozenské spole€nosti s uvadénim
takto oznadeného vina do obéhu. ,Vino musi byt pfirodni z plodU révy
vinné a nezkazené". Toto je zakladni sdéleni ,Kodexu kanonického
prava katolické cirkve ,Codex luris Canonici 1983 (CIC). Podobnou
charakteristiku uvadi i pfedpis Rimskeé kurie z roku 1706.

Koser vino (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

,Koser vino* (,Koser®) splhuje pozadavky pro ucely cirkvi nebo
nabozZenskych spoleCnosti. Podminkou uvadéni takového vina do
obehu je pisemny souhlas pfislusné cirkve nebo nabozenské
spolecnosti s uvadénim takto oznaceného vina do obéhu. KoSer vina
vyrabgéji ortodoxni zidé tak, aby splfiovala poZadavky judaismu.
Znamena to mimo jiné, Ze od zpracovani hroznu az po zatkovani lahvi
se celého vyrobniho procesu mohou uc€astnit pouze zidé svétici Sabat
(sobotu). Cela vyroba koser vin je plné oddélena od vyroby ostatnich
vin. Do koSer vin je mozné pridavat pouze koSer prisady.

Koser (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

.Koser vino* (,Koser“) splfiuje pozadavky pro ucely cirkvi nebo
nabozenskych spolecnosti. Podminkou uvadéni takového vina do
obehu je pisemny souhlas pfislusné cirkve nebo nabozenskeé
spoleCnosti s uvadénim takto oznaceného vina do obéhu. KoSer vina
vyrabgéji ortodoxni zidé tak, aby splfiovala poZzadavky judaismu.
Znamena to mimo jiné, Ze od zpracovani hroznl az po zatkovani lahvi
se celého vyrobniho procesu mohou uc€astnit pouze zidé svétici Sabat
(sobotu). Cela vyroba koser vin je plné oddélena od vyroby ostatnich
vin. Do koSer vin je mozné pridavat pouze kosSer prisady.

Premium (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

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 hroznu révy (Botrytis
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cinerea).

Bur¢ak (tradi¢ni vyraz)

Typ enologického Kulturni zvyk
postupu:

Popis postupu:

Terminem ,buréak” se muze oznacit CasteCné zkvaseny hroznovy
most za predpokladu, ze hrozny pouzité k jeho vyrobé byly
vypéstovany vyhradné ve vinarské oblasti Morava.

b. Maximalni vynosy

Maximalni vynos:
14000 kg hroznl na hektar

5. VYMEZENA OBLAST

Znojemska podoblast se nachazi v Jihomoravském kraiji, z pfevazné
Casti v okrese Znojmo a dale CasteCné v okrese Brno-venkov. Jedna
vinarska obec — Kojetice na Moravé se nachazi v kraji Vysocina, v
okrese TrebiC. V jizni Casti je oblast ohraniCena statni hranici s
Rakouskem. Severni hranice podoblasti je tvofena vinafskymi obcemi
Moravsky Krumlov, lvancice, Dolni Kounice, Ofechov a Rajhrad. Ve
sveé vychodni Casti podoblast sousedi s podoblastmi Velkopavlovickou
a Mikulovskou. Konkrétni vymezeni znojemské podoblasti je uvedeno
ve specifikaci produktu.

6. HLAVNI MOSTOVE ODRUDY

Zweigeltrebe

Vrboska

Veritas

Veltlinské zelené (syn. Gruner Veltliner)

Veltlinské ¢ervené rané (syn. Malvasier, Malvasia)
Tramin Cerveny (syn. Tramin, Gewurztraminer)
Sylvanské zelené (syn. Sylvanské, Gruner Silvaner)
Svatovaviinecké (syn. Saint Laurent)

Sevar

Savilon

Sauvignon (syn. Sauvignon blanc)
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Ryzlink vlassky (syn. Welschriesling)
Ryzlink rynsky (syn. Rheinriesling, Riesling)
Rulandské Sedé (syn. Pinot gris)
Rulandské modré (syn. Pinot noir)
Rulandské bilé (syn. Pinot blanc)
Rubinet

Rinot

Palava

Neuburské (syn. Neuburger)

Neronet

Nativa

Muskat Ottonel (syn. Muscat Ottonel)
Muskat moravsky (syn. MOPR)
Mduller Thurgau (syn. Rivaner)

Modry Portugal (Blauer Portugieser, Portugieser Blau)
Merlot

Malverina

Lena

Laurot

Kofranka

Kerner

Jakubské

Irsay Oliver

Hibernal

Fratava

Frankovka (syn. Lemberger, Blaufrankisch)
Florianka

Erilon

Dornfelder

Domina

Dévin

Chardonnay

Cerason

Cabernet Sauvignon

Cabernet Moravia

Cabernet Dorsa

Blauburger

Auxerrois
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Aurelius

Ariana

André

Alibernet

Agni

Acolon

* Zweigeltrebe (OIV)

** v§echny dalSi odrudy uznané ve vSech ¢lenskych statech EU ve
smyslu ¢lanku 120A NR €.1234/2007 (OTHER)

* Veritas B (OIV)

* Cabernet-Sauvignon N (OlV)
* Cabernet Moravia N (OIV)

* Aurelius (OIV)

* Ariana N (OIV)

* André (OIV)

* Alibernet (OIV)

* Agni N (OIV)

* 19 Cabernet Sauvignon (MAIN)
* 18 Veltlinské Cervené rané (MAIN)
* 17 André (MAIN)

* 16 Muskat moravsky (MAIN)
* 15 Neuburské (MAIN)

* 14 Tramin Cerveny (MAIN)

* 13 Modry Portugal (MAIN)

* 12 Rulandské modré (MAIN)
* 11 Rulandské Sedé (MAIN)

* 10 Chardonnay (MAIN)

* 09 Rulandské bilé (MAIN)

* 08 Sauvignon (MAIN)

* 07 Zweigeltrebe (MAIN)

* 06 Frankovka (MAIN)

* 05 Ryzlink rynsky (MAIN)

* 04 Ryzlink vladsky (MAIN)

* 03 Svatovavrinecké (MAIN)

* 02 Veltlinské zelené (MAIN)
* 01 Mdller Thurgau (MAIN)

* Frankovka (O1V)

* Devin B (OIV)




FORMALNI CAST 48 /68 Cislo spisu; PDO-CZ-A0892

* Kerner B (O1V)

* Irsay Oliver (OIV)

* Chardonnay B (OIV)

* Palava B (OIV)

* Neuburské B (OIV)

* Neronet N (OIV)

* Muskat Ottonel B (OIV)

* Muskat Moravsky B (OIV)
* Muller-Thurgau B (OIV)

* Modry Portugal N (OIV)

* Merlot N (OIV)

* Malverina B (OIV)

* Lena B (O1V)

* Sylvanské Zelené B (OIV)
* Svatovavrinecké N (OIV)
* Sauvignon B (OIV)

* Ryzlink Vlassky B (OIV)

* Ryzlink Rynsky B (OIV)

* Rulandské $edé B (Ol1V)

* Rulandské Modré N (O1V)
* Rulandské Bilé B (OIV)

* Veltlinské Zelené B (OIV)
* Veltlinské Cervené Rané (OIV)
* Tramin Cerveny B (OIV)

7. POPIS SOUVISLOSTI (SOUVISLOSTI)
bilé jakostni vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bilé jakostni vino se vyznacuje vyraznym aromatickym charakterem.
Ve vlni a chuti jsou vyrazné tény zeleného jablka, hrusky, kdoule,
luénich kvétin a jemné tony citrusovych plodd. Viné a chut vina je
ovlivnéna pfiznivymi klimatickymi podminkami béhem zrani hrozna.
Chut vina je jemna, pIna, s pikantni kyselinkou. Barva vina je
Zlutozelena az zelenoZluta. Chutova struktura vina velmi dobfe
koresponduje s geologickym a ptdnim podlozim vini¢nich trati a ve
viné se projevuje jemnych naznakem mineralnich tond.

rizové jakostni vino
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label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RUZové jakostni vino se ve vuni a chuti vyznacuje tony tfesni a lesnich
plodU, zejména lesnich jahod a malin. Vané a chut vina je ovlivnéna
prubéhem klimatickych podminek béhem zrani hroznl. V chuti je
vétSinou vyraznéjsi, pikantni kyselina, které zvyrazruje chutovou
strukturu vina. Také struktura kyselin souvisi s pribéhem teplot a
slune€nim zarenim béhem zrani hroznu. Barva vina je svétle rizova,
lososova az svétle merunkova. Vliv klimatickych podminek na zrani
hroznu je vyraznéjSi nez vliv padnich a geologickych podminek.

¢ervené jakostni vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena vina se ve vuni a chuti vyznaduji jemnymi ovocnymi tony
tresni, lesnich plodu a ¢erveného rybizu. Struktura aromatickych latek
ve vUni a chuti vina je ovlivnéna pribéhem klimatickych podminek
béhem vegetacniho obdobi a zejména béhem zrani hroznd. Je zavisla
také na ranosti roCniku. Kyselina je jemna, tfislovina je vyraznéjsi.
Barva Cervenych jakostnich vin je svétle rubinova az rubinova.
Barevnost vin je zavisla na slunenim zareni a prabéhu teplot béhem,
zrani hrozna.

bilé jakostni vino s pfivlastkem Kabinetni vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bilé kabinetni vino se vyznac&uje ovocné-kvétinovymi tony ve vini a
chuti bilych vin. Ve vlni a chuti jsou jemné citrusoveé tony, jemné
muskatové tony, zelené jablko, vinohradnicka broskev a lucni kvétiny.
Struktura aromatickych latek je ovlivnéna pfiznivymi klimatickymi
podminkami béhem zrani hroznt a puadnimi podminkami jednotlivych
terroir. Chut vina je svéZi, s vyraznéjsi kyselinou. Barva vina je
zelenoZluta. V chuti vina se projevuji geomorfologické podminky
jednotlivych terroir, zejména exponovanost ke svétovym stranam.

rizové jakostni vino s pfivlastkem Kabinetni vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RuUZové kabinetni vino je charakteristické ovocnymi tény ve vini a
chuti. Ve vlni a chuti jsou tony lesnich jahod, ostruzin, malin,
Cerveného rybizu a tfesni. Struktura aromatickych latek je ovlivnéna
prubéhem klimatickych faktord b&éhem zrani hroznu. Chut vina je svézi
s vyraznéjSi kyselinkou. Barva vina je nejCastéji svétle ruzova,
lososova, svétle merurikova. Chut vina je jemné mineralni. Chutova
struktura vina je ovlivnéna geologickymi a pudnimi podminkami a
hospodarenim s vodou v pudé.
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¢ervené jakostni vino s pifivlastkem Kabinetni vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena kabinetni vina se ve vlni a chuti vyznacuji nejCastéji tony
Cerveného ovoce a lesnich plodl. Ve vani a chuti ¢ervenych vin jsou
tony tfesni, visni, lesnich jahod, malin a ¢erveného rybizu. Aromaticka
struktura vina je nejvyraznéji ovlivnéna prubéhem teplot a slunecniho
zareni béhem zrani hroznd. Chut vina je vyraznéji ovocna, s

struktura ¢ervenych vin je ovlivnéna pudnimi podminkami stanovisté a
pfedevSim rozdélenim srazek béhem vegetace.

bilé jakostni vino s ptivlastkem Pozdni sbér

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila vina se vyznacuji bohatou strukturou aromatickych latek.Struktura
téchto aromatickych latek je ovlivnéna pribéhem teplot a sluneéniho
svitu béhem zrani hroznu. Stfidani teplych dnl a chladnych noci
pozitivné pfispiva k tvorbé aromatickych latek. Chut vina je pIna,
harmonicka, s pikantni kyselinkou. Struktura chutovych latek je
ovlivnéna geologickym podlozim a pudnimi podminkami. Periody
sucha béhem vegetace pozitivné pusobi na vyvoj chutovych latek.
Pod vlivem kombinace geologickych a pudnich podminek je mozné ve
viné najit jemné mineralni tény.

rizové jakostni vino s pfivlastkem Pozdni sbér

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RUZova vina v pozdnim sbéru jsou charakteristicka bohatou
aromatickou strukturou. V chuti a vini riZzovych vin se je mozné setkat
s tony jahod, malin, ostruzin, erveného rybizu, visni, tfesni a
rozkvetlych lu€nich kvétin. Struktura aromatickych latek je nejvyraznéji
ovlivnéna klimatickymi podminkami, tzn. kombinaci teploty, slunecniho
zareni a srazek. Chut vina je plna, harmonicka, se svézi kyselinkou,
jemnou mineralitou. Struktura kyselin a mineralni tony vychazeji z
pudnich podminek podoblasti. Barva vina je svétle rizova, lososova,
merunkova. Barevnost vin souvisi s pribéhem sluneéniho zareni
béhem vegetace.

¢ervené jakostni vino s piivlastkem Pozdni sbér

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena vina v kategorii pozdniho sbéru jsou typickym produktem této
vinarské podoblasti. Aromaticka struktura ¢ervenych vin je velmi
bohata, s tény lesnich jahod, ostruzin, malin, Cerveného a ¢erného
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rybizu, tfesni, visni, suSenych Svestek, rozkvetlych lu¢nich kvétin, s
jemnymi Cokoladovymi tony. Struktura aromatickych latek je nejCastéji
ovlivnéna pribéhem teplot a slune¢niho zafeni béhem zrani hroznda.
Vina jsou svétle rubinova, rubinova az tmavocCervena. Chut vina je
plna, s harmonickou strukturou tfislovin. Chutové vlastnosti vina,
zejména barevnost a tfisloviny, jsou ovlivnéné priubéhem srazek a
delSimi periodami sucha béhem zrani hroznu, které jsou typické pro
tuto podoblast.

bilé jakostni vino s pfivlastkem Vyber z hrozni

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila vina ve vybéru z hroznu se vyznacuji bohatou strukturou
aromatickych latek, které se projevuji ve vlini a chuti. Ve vini a chuti je
mozné najit tdny merunék, broskvi, zralych citrusu, grapefruitu,
ananasu, li¢i, rozkvetlych lu€nich kvétin, jasminu, rdze. Dlouhy, teply a
slunecny podzim, typicky pro tuto podoblast, je odpovédny za vyvoj
aromaticke struktury vin. Velky vliv proto maji pfedevsim klimatické
faktory. Chut vina je mohutna, plna, s pikantni kyselinkou a medovymi
tony. Kombinace chutovych latek vychazi z geologickych, ptdnich a
klimatickych podminek podoblasti. Barva vina je zZlutozelena, zlatava.
Barevnost je ovlivnéna predevsim sluneCnim zarenim.

ruzové jakostni vino s pfivlastkem Vybér z hrozni

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RUZova vina ve vybéru z hroznu jsou vyznacna aromatickymi tony
lesnich jahod, lesnich ostruzin, vyzralych visni, rozkvetlych lu€nich
kvétu. Struktura téchto aromatickych ténu se projevuje ve vuni a chuti.
Struktura aromatickych latek je ovlivnéna kombinaci teplot, sluneéniho
zareni a rozdéleni srazek béhem vegetace. Chut vina je pIna,
harmonicka, s jemnou kyselinkou a mineralitou. Chutové vlastnosti
vina, struktura kyselin a minerality jsou ovlivnéné pUidnimi podminkami
podoblasti.

¢ervené jakostni vino s ptivlastkem Vybér z hroznt

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena vina ve vybéru z hroznl jsou charakteristicka vyraznou
aromatickou strukturou ve vini a chuti. Ve vlni a chuti ¢ervenych vin
se nejCastéji objevuji tony lesnich jahod, lesnich ostruzin, vyzralych
visSni, suSenych Svestek, Cerného rybizu, s podtény horfké Cokolady.
Struktura aromatickych a chutovych latek je nejvyraznéji ovlivnéna
prubéhem teplot a slunecniho svitu béhem zrani hroznt. Chut vin je
plna, mohutna, s harmonickou strukturou tfislovin. Vina jsou svétle
rubinova, rubinova az tmavocervena. Struktura barviv a tfislovin je
vyrazné ovlivnéna kombinaci pudnich podminek a srazek. Vyznamné
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]

e predevSim rozdéleni srazek béhem vegetace, s periodami sucha
béh

em zrani hroznu.

bilé jakostni vino s pfivlastkem Vybé&r z bobuli

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bilé vino ve vybéru z bobuli se ve vuni a chuti vyznacuje vyzralymi
ovocnymi tony suSenych merunék, zralych hrusek, grapefruitu,
ananasu, s podtony rozkvetlych luénich kvétin a medovymi tony.
Aromatickou strukturu ovlivnuji teplota, srazky a slunecni svit. Diky
prubéhu srazek a teplot v podzimnich dnech mize dochazet k
napadeni hroznu uslechtilou Sedou hnilobou (noble rot). Chut vina je
plna, mohutna, s pikantni kyselinkou a medovymi tony. Struktura chuti
je ovlivnéna kombinaci klimatickych faktor( a pudnich podminek.

rizové jakostni vino s pfivlastkem Vybér z bobuli

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RUzové vino ve vybéru z bobuli je typické vyzralymi ovocnymi tény ve
vuni a chuti. Dominantni jsou ovocné-medové tony lesnich jahod,
malin, Cerveného rybizu, vyzralych tfeSni a visSni. Struktura
aromatickych latek je ovlivnéna klimatickymi podminkami béhem zrani
hroznu a expozici vini¢nich trati. Chut vina je mohutni, plna, se svézi
kyselinkou. Chut je harmonizovana také diky obsahu zbytkového
cukru. Chutova kvalita odrazi komplexni podminky jednotlivych terroir,
vCetné, topografickych geologickych a pedologickych podminek.

dervené jakostni vino s pfivlastkem Vybér z bobuli

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena vina ve vybéru z bobuli jsou typicka vyraznym ovocnym
aroma s medovymi tény. Ve vlni a chuti jsou pIné tony lesnich ploda,
Cerveného a modrého ovoce. Struktura aromatickych latek je zavisla
na klimatickych a padnich podminkach. Chut vina je plna, mohutna, s
jemnymi a harmonickymi tfislovinami. Vyzralost tfislovin je zavisla na
optimalnich podminkach béhem zrani hroznu, tzn. oslunéni hroznd,
periodach sucha a ptidnich podminkach.

bilé jakostni vino s ptivlastkem Vybér z cibéb

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bilé vino ve vybéru z cibéb se ve vlni a chuti vyznaduje vyzralymi
ovocnymi tony suSenych merunék, susenych hrusek, grapefruitu,
ananasu, lychii a medovymi tony. Aromatickou strukturu ovliviuji
teplota, srazky a slunecni svit. Diky prub&hu srazek a teplot v
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teplota, srazky a slunecni svit. Diky prubéhu srazek a teplot v
podzimnich dnech mize dochazet k napadeni hroznt uslechtilou
Sedou hnilobou (noble rot). Chut vina je plna, mohutna, s pikantni
kyselinkou a medovymi tony. Struktura chuti je ovlivnéna kombinaci
klimatickych faktor( a pidnich podminek.

rizové jakostni vino s pfivlastkem Vybér z cibéb

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RuUzové vino ve vybéru z bobuli je typické vyzralymi ovocnymi tony ve
vuni a chuti. Dominantni jsou ovocné-medové tony lesnich jahod,
malin, Cerveného rybizu, vyzralych tfeSni a visni. Struktura
aromatickych latek je ovlivnéna klimatickymi podminkami béhem zrani
hroznu a expozici viniénich trati. Diky prabéhu srazek a teplot v
podzimnich dnech mize dochazet k napadeni hrozn( uslechtilou
Sedou hnilobou (noble rot). Chut vina je mohutni, plna, se svézi
kyselinkou. Chut je harmonizovana také diky obsahu zbytkového
cukru. Chutova kvalita odrazi komplexni podminky jednotlivych terroir,
vcetné, topografickych geologickych a pedologickych podminek.

dervené jakostni vino s pfivlastkem Vybér z cibéb

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena vina ve vybéru z bobuli jsou typicka vyraznym ovocnym
aroma s medovymi tény. Ve vlni a chuti jsou plné tony lesnich ploda,
Cerveného a modrého ovoce. Struktura aromatickych latek je zavisla
na klimatickych a padnich podminkach. Diky pribéhu srazek a teplot v
podzimnich dnech mize dochazet k napadeni hrozn( uslechtilou
Sedou hnilobou (noble rot). Chut vina je plna, mohutng, s jemnymi a
harmonickymi tfislovinami. Vyzralost tfislovin je zavisla na optimalnich
podminkach béhem zrani hroznd, tzn. oslunéni hrozna, periodach
sucha a pudnich podminkach.

bilé jakostni vino s pfivlastkem Ledové vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Klimatické a pudni podminky znojemské podoblasti pozitivné ovliviu;ji
zrani bilych odrad. Pro aromaticky charakter a strukturu kyselin je
vyznamné podzimni poc¢asi se stfidanim teplych dna a chladnych
noci. Kvalitni aromaticka zralosti ovlivnéna klimatickymi podminkami
se potom mUze odrazet v ledovém viné. 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 zlatoZluta.
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¢ervené jakostni vino s piivlastkem Ledové vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena ledova vina se vyznacuji velmi bohatou strukturou
aromatickych latek, které se projevuji ve vini a chuti vina. Ve vini a
chuti je mozné dobre identifikovat tony velmi vyzralych lesnich jahod,
malin, ostruzin, vyzralych visni, s charakteristickymi medovymi tony,
které zvyraznuji vani a chut vina. Struktura aromatickych latek je
ovlivnéna klimatickymi podminkami b&éhem zrani hroznl a pudnimi
podminkami stanovisté. Chut vina je plna, harmonicka, s optimalni
vyrovnanosti zbytkového cukru a kyselin. Struktura chutovych latek je
ovlivnéna geologickymi, pudnimi a klimatickymi podminkami
jednotlivych terroir. Barva vina je svétle cihlova, jemné ruZova,
lososova, nebo merunkova.

bilé jakostni vino s ptivlastkem Slamové vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Slamoveé bilé vino je vyrazné ovlivnéné aromatickym charakterem
hroznl a zdravotnim stavem. Charakter slamoveého vina je ovlivnény
klimatickymi podminkami béhem zrani hroznu, zejména teplotou,
slunecnim svitem a Cetnosti srazek. Pfizniva expozice vini¢nich trati,
proudéni vzduchu a dokonalé oslunéni se pozitivné projevi v chuti a
vuni slamovych vin. V chuti a viini se potom vyrazné projevuji ovocné
tony nazralych jablek, merunék, vinohradnické broskve 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 pady a
geologického podlozi a mineralita.

dervené jakostni vino s pfivlastkem Slamové vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Slamové Cervené vino je typické tony vyzralého lesniho ovoce ve vani
a chuti. V chuti a vini jsou dominantni pfedevs§im tény lesnich jahod,
malin a ostruzin. Barva vina je cihlova a rubinova. Vyzralost
aromatického charakteru je ovlivnéna kombinaci ptdnich podminek a
prubéhem pocasi v zafi a fijnu. V chuti je vyrazny obsah zbytkového
cukru.

bilé likérové vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bilé likérové vino se vyznacuje vyraznymi ovocnymi aromatickymi tony
ve vlni a chuti vina. Z ovocnych tony jsou vyrazné tony jablka,
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citrusovych plodu, grapefruitu, broskve, hrozinek a medové tény.
Aromatické tony ve viné jsou ovlivnéné podminkami terroir, zejména
prubéhem klimatickych podminek béhem zrani hroznl. V tomto typu
vin se Casto objevuje vysSi obsah zbytkového cukru. Chut vina je
plna, harmonicka, svézi. Chutové latky jsou ovlivnéné geologickymi a
pudnimi podminkami podoblasti. Barva vina je Zluta az zlatava.

raZzové likérové vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RUZové likéroveé vino, je typické tény vyzralého Cerveného ovoce,
zejména tfeSni a visni, a lesnich plodd. Aromaticky charakter vina
souvisi s klimatickymi podminkami podoblasti a zejména délce trvani
slunecniho svitu a intenzité slunecniho zareni. Chut vina je
harmonicka, jemna, se svézi kyselinou. Chutove vlastnosti vina jsou
vyrazné ovlivnéné pudnimi podminkami. Barva vina je nejCastéji
tmavoruzova.

dervené likérové vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervené likérove vino je typické tony zralych visni, lesnich jahod,
malin, ostruzin, Cerveného rybizu, s jemnymi tony horké Cokolady.
Aromaticky charakter vina souvisi s klimatickymi podminkami
podoblasti a zejména délce trvani slune€niho svitu a intenzité
slunecniho zafeni. Chut je plna, harmonicka s jemnou tfislovinou.
Struktura tfislovin je ovlivnéna puadnimi a klimatickymi podminkami
béhem zrani hroznd. Barva vina je intenzivni, rubinova. Vina maji
vySSi obsah zbytkového cukru.

bilé Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila Sumiva vina se vyznacuji ovocné-kvétinovym aroma. Ve vuni a
chuti jsou dominantni tony jablka, merunky, vinohradnické broskve,
citrusovych plodu a ananasu s podtony rozkvetlych lunich kvétin.
Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka
Sumivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také
pozitivné ovlivnéna geologickymi a pudnimi podminkami a prabéhem
teplot a slune¢niho svitu béhem zrani hrozna. Chut bilych Sumivych
vin je jemna, plna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena, Zluta az
nazlatla.

razové Sumivé vino
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label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RuUZova Sumiva vina se vyznacuji vyraznym aroma ¢erveného ovoce,
zejména tfesni a visni, lesniho bobulového ovoce. Aromaticka
struktura rizovych Sumivych vin je dana geologickymi, padnimi a
klimatickymi podminkami viniénich trati. Kyselina v riZovych vinech je
svézi, vyraznéjsi. Struktura kyselin souvisi s podminkami pro zrani
modrych odrud, které jsou vSak proto velmi vhodné pro rizova vina.
Barevné odstiny riZovych vin jsou lososova, pivonkova, télova a
merunkova. Chut je svéZi a vyrazna.

éervené Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena Sumiva vina se vyznad&uji aromatickym charakterem
Cerveneého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony vyzralych
treSni a visSni, Cerveného a ¢erného rybizu. Chut vina a struktura
tfislovin je jemna. Barevnost a vyzralost tfislovin je ovlivnéna reliéfem
viniénich trati a klimatickymi podminkami b&éhem zrani hroznu. Padni
podminky vytvafri pfiznivé podminky pro charakteristickou chutovou
strukturu Cervenych Sumivych vin této podoblasti.

bilé jakostni Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila jakostni Sumiva vina se vyznacuji ovocné-kvétinovym aroma. Ve
vuni a chuti jsou dominantni tény jablka, meruriky, vinohradnické
broskve, citrusovych plodd a ananasu s podtény rozkvetlych lu€nich
kvétin. Diky klimatickym podminkam stanovisté b&éhem zrani je
kyselinka Sumivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin
je také pozitivné ovlivnéna geologickymi a padnimi podminkami a
prubéhem teplot a slunecniho svitu béhem zrani hroznu. Chut bilych
Sumivych vin je jemna, plna a harmonicka. Barva vina je zlutozelena,
Zluta az nazlatla.

ruzové jakostni Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RuUzova jakostni Sumiva vina se vyznacuji vyraznym aroma ¢erveného
ovoce, zejmeéna tfesni a visni, lesniho bobulového ovoce. Aromaticka
struktura rizovych Sumivych vin je dana geologickymi, padnimi a
klimatickymi podminkami viniénich trati. Kyselina v riZovych vinech je
svézi, vyraznéjsi. Struktura kyselin souvisi s podminkami pro zrani
modrych odrud, které jsou vSak proto velmi vhodné pro rizova vina.
Barevné odstiny riZovych vin jsou lososova, pivonkova, télova a
merunkova. Chut' je svéZi a vyrazna.
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¢ervené jakostni Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena jakostni Sumiva vina se vyznacuji aromatickym charakterem
Cerveného ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony vyzralych
treSni a visSni, Cerveného a ¢erného rybizu. Chut vina a struktura
tfislovin je jemna. Barevnost a vyzralost tfislovin je ovlivhéna reliéfem
vini€nich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hroznu. Padni
podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristickou chutovou
strukturu Cervenych Sumivych vin této podoblasti.

bilé jakostni aromatické Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila jakostni aromaticka Sumiva vina se vyznacuji ovocné-kvétinovym
aroma. Ve vlni a chuti jsou dominantni tény jablka, merunky,
vinohradnické broskve, citrusovych plodu a ananasu s podtony
rozkvetlych lucnich kvétin. Diky klimatickym podminkam stanovisté
béhem zrani je kyselinka Sumivého vina vyrazna a svézi. Struktura
kyselin bilych vin je také pozitivhé ovlivnéna geologickymi a padnimi
podminkami a pribéhem teplot a sluneéniho svitu béhem zrani
hroznd. Chut bilych Sumivych vin je jemna, plna a harmonicka. Barva
vina je zlutozelena, zluta az nazlatla.

ruZové jakostni aromatické Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RUZova jakostni aromaticka Sumiva vina se vyznacuji vyraznym
aroma Cerveného ovoce, zejména tfesni a visni, lesniho bobulového
ovoce. Aromaticka struktura rizovych Sumivych vin je dana
geologickymi, pudnimi a klimatickymi podminkami vini¢nich trati.
Kyselina v rizovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Struktura kyselin
souvisi s podminkami pro zrani modrych odrud, které jsou v8ak proto
velmi vhodné pro rizova vina. Barevné odstiny ruzovych vin jsou
lososova, pivonkova, télova a merurnikova. Chut je svézi a vyrazna.

¢ervené jakostni aromatické Sumivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena jakostni aromaticka Sumiva vina se vyznacuji aromatickym
charakterem Cerveného ovoce. Typické jsou aromatické a chutoveé
tony vyzralych tfesni a visni, Cerveného a ¢erného rybizu. Chut vina a
struktura tfislovin je jemna. Barevnost a vyzralost tfislovin je ovlivnéna
reliéfem viniCnich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani
hroznd. Pudni podminky vytvafi pfiznivé podminky pro
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charakteristickou chutovou strukturu ¢ervenych Sumivych vin této
podoblasti.

bilé perlivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila perliva vina se vyznacuji ovocnym aroma. Ve vuni a chuti jsou
dominantni tény jablka, hrusky, broskve, citrusu, pfipadné muskatu.
Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka
perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také
pozitivné ovlivnéna geologickymi a pudnimi podminkami a prabéhem
teplot a slune¢niho svitu béhem zrani hroznu. Chut bilych perlivych
vin je jemna, osvéZzujici. Barva vina je zlutozelena, Zluta az nazlatla.

ruzové perlivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RuUzZova perliva vina se vyznacuji vyraznym aroma ¢erveného ovoce,
zejména tfeSni a visni. Aromaticka struktura rizovych perlivych vin je
dana geologickymi, pudnimi a klimatickymi podminkami vini¢nich trati.
Kyselina v riZovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Struktura kyselin
souvisi s podminkami pro zrani modrych odrld, které jsou vSak proto
velmi vhodné pro rizova vina. Barevné odstiny ruzovych vin jsou
lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut' je svézi a vyrazna.

Cervené perlivé vino

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena perliva vina se vyznacuji aromatickym charakterem
Cerveného ovoce. Typické jsou aromatické a chutove tony tresni a
visni. Chut vina a struktura tfislovin je jemna. Barevnost a vyzralost
tfislovin je ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami
béhem zrani hroznl. Pldni podminky vytvari pfiznivé podminky pro
charakteristickou chutovou strukturu ¢ervenych perlivych vin této
podoblasti.

bilé perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila perliva vina se vyznacuji ovocnym aroma. Ve vuni a chuti jsou
dominantni tény jablka, hrusky, broskve, citrusu., pfipadné muskatu.
Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka
perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také
pozitivné ovlivnéna geologickymi a pudnimi podminkami a prabéhem
teplot a sluneéniho svitu béhem zrani hroznu. Chut bilych perlivych
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teplot a slunecniho svitu béhem zrani hroznu. Chut bilych perlivych
vin je jemna, osvézujici. Barva vina je Zlutozelena, Zluta az nazlatla.

rizové perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RuUzova perliva vina se vyznacuji vyraznym aroma ¢erveného ovoce,
zejména tiesni a visSni. Aromaticka struktura rizovych perlivych vin je
dana geologickymi, padnimi a klimatickymi podminkami vini¢nich trati.
Kyselina v riZovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Struktura kyselin
souvisi s podminkami pro zrani modrych odrud, které jsou vSak proto
velmi vhodné pro rliZzova vina. Barevné odstiny rdzovych vin jsou
lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut’ je svézi a vyrazna.

Cervené perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena perliva vina se vyznacuji aromatickym charakterem
Cerveného ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony tfesni a
visni. Chut vina a struktura tfislovin je jemna. Barevnost a vyzralost
trislovin je ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami
béhem zrani hroznd. Plidni podminky vytvafi pfiznivé podminky pro
charakteristickou chutovou strukturu Cervenych perlivych vin této
podoblasti.

bily ¢asteéné zkvaseny hroznovy most

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bily Castecné zkvasSeny hroznovy most je charakteristicky ovocnym
aroma nejCastéji muskatu, zeleného jablka, hrusky, muskatu a
citrusovych plodu. Struktura kyselin je jemna. Aromaticky charakter a
struktura kyseliny souvisi pfedevsim s klimatickymi podminkami a
slune€nim svitem.

ruzovy &asteéné zkvaseny hroznovy most

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Ruzovy EasteCné zkvaseny hroznovy most je typickym vuni tfeSni a
Struktura aromatickych latek, kyselin a tfislovin je nejvyraznéji
ovlivnéna reliéfem stanovisté, expozici ke svétovym stranam a
klimatickymi podminkami.
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derveny Castené€ zkvaSeny hroznovy most

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cerveny &aste¢né zkvaseny hroznovy most se vyznacuje aromatickym
charakterem tfesni a visSni. Struktura kyselin je vyraznéjSi a méné
harmonicka. Tfislovina je jemna. Kyseliny a tfisloviny jsou vyrazné
ovlivnéné klimatickymi podminkami stanovisté.

Vino ze su$enych hrozni

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Souvislost je totozna s terminem "jakostni vino s pfivlastkem Slamové
vino"

Vino z pfezralych hroznii

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Souvislost je totoZna s terminy "jakostni vino s pfivlastkem Ledobé
vino" a "jakostni vino s pfivlastkem Vybér z cibéb".

Vino originalni certifikace (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Vino originalni certifikace je pfechodnym stupném mezi germanskym
a romanskym systémem klasifikace vin. Vino originalni certifikace
musi byt vyrobeno na stejném nebo mensim uzemi, nez je vinarska
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 splfiovat poZzadavky stanovené timto
zadkonem pro jednotlivé druhy vin. Vino originalni certifikace se na
etiketé oznaci slovnim udajem "vino originalni certifikace" nebo
zkratkou "V. O. C.", pfipadné "VOC".

Jakostni likérové vino (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Likérové vino se mlze oznadcit také jako ,jakostni likérové vino*
jestlize bylo vyrobeno z vinnych hroznu, sklizenych na vinici vhodné
pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné
vinarskeé oblasti. Vyroba vina pouzitého k vyrobé jakostniho likérového
vina musi probéhnout ve stejné vinarské oblasti, v niz byly sklizeny
hrozny. Souvislosti se zemépisnou oblasti jsou totozné v zavislosti na
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barvé
vina.

Jakostni vino s pfivlastkem (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Tento tradi¢ni vyraz je v tomto oddile jiz pouzit jako:

Jakostni vino s pfivlastkem Kabinetni vino

Jakostni vino s pfivlastkem Pozdni sbér

Jakostni vino s pfivlastkem Vybér z hrozn(

Jakostni vino s pfivlastkem Vybér z bobuli

Jakostni vino s pfivlastkem Vybér z cibéb

Jakostni vino s pfivlastkem Ledoveé vino

Jakostni vino s privlastkem Slamové vino

Souvislosti se zemépisnou oblasti jsou totoZzné v zavislosti na barvé
vina.

Vino s piivlastkem (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Tento tradini vyraz je rovnocenny s vyrazem "Jakostni vino s
pFivlastkem" pro vSechny barvy vina i typy pfivlastkld. Souvislosti se
zemépisnou oblasti jsou totozné v zavislosti na barvé vina.

Pozdni sbér (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Tento tradini vyraz je rovnocenny s vyrazem "Jakostni vino s
privlastkem Pozdni sbér" pro vSechny barvy vina. Souvislosti se
zemépisnou oblasti jsou totozné v zavislosti na barvé vina.

Jakostni vino odridové (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Jakostni vino odridové se vyrabi z vinnych hroznu, 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 nejvySe z 3 odrud. Souvislosti se zemépisnou
oblasti jsou totozné jako u jakostniho vina v zavislosti na barvé vina.

Jakostni vino zndmkové (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails
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Jakostni vino znamkové se vyrabi ze smési vinnych hroznu, rmutu,
hroznového mostu, pfipadné z vina vyrobeného z vinnych hrozn
sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti nebo
smisenim jakostnich vin. Souvislosti se zemé&pisnou

oblasti jsou totozné jako u jakostniho vina v zavislosti na barvé vina.

bilé jakostni Sumivé vino stanovené oblasti (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Bila Sumiva vina se vyznacuji ovocné-kvétinovym aroma. Ve vuni a
chuti jsou dominantni tony jablka, merunky, vinohradnické broskve,
citrusovych plodu a ananasu s podtény rozkvetlych luénich kvétin.
Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka
Sumiveého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také
pozitivné ovlivnéna geologickymi a pudnimi podminkami a prabéhem
teplot a slune¢niho svitu béhem zrani hrozna. Chut bilych Sumivych
vin je jemna, plna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena, Zluta az
nazlatla.

ruzové jakostni Sumivé vino stanovené oblasti (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

RuUZova Sumiva vina se vyznacuji vyraznym aroma ¢erveného ovoce,
zejména tresni a visni, lesniho bobulového ovoce. Aromaticka
struktura rizovych Sumivych vin je dana geologickymi, padnimi a
klimatickymi podminkami vini¢nich trati. Kyselina v riZovych vinech je
sveézi, vyraznéjsSi. Struktura kyselin souvisi s podminkami pro zrani
modrych odrud, které jsou vSak proto velmi vhodné pro rizova vina.
Barevné odstiny riZovych vin jsou lososova, pivonkova, télova a
merunkova. Chut’ je svéZi a vyrazna.

Cervené jakostni Sumivé vino stanovené oblasti (tradi¢ni vyraz)

label.newWineName.singleDocument.link WithArea.conciseDetails

Cervena Sumiva vina se vyznacuji aromatickym charakterem
Cerveneého ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tony vyzralych
tfeSni a visni, Cerveného a Cerného rybizu. Chut vina a struktura
tfislovin je jemna. Barevnost a vyzralost tfislovin je ovlivnéna reliefem
viniénich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hroznu. Padni
podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristickou chutovou
strukturu ¢ervenych Sumivych vin této podoblasti.

8. DALSI ZAKLADNI PODMINKY

Pravni zaklad: Ve vnitrostatnich pravnich predpisech
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Druh dalsi podminky: DodateCna ustanoveni tykajici se oznaCovani

Popis podminky:

Dle ustanoveni zakona ¢. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinarstvi a
o zméné nékterych souvisejicich zakonU (zakon o vinohradnictvi a
vinarstvi), ve znéni pozdéjSich predpisu.
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II. DALSI INFORMACE
1. VSEOBECNE INFORMACE

Rovnocenné vyrazy:

Tradi¢né pouzivany Ne

ndzev:

Jazyk Zddosti: Cestina

Pravni zaklad Clanek 118s nafizeni (ES) &. 1234/2007
oznamované zmeny:

Tyto technické podklady
obsahuji zmény piijaté v
souladu s:

2. KONTAKTNI UDAJE
a. Udaje o Zadateli

Jméno a titul Zadatele Vinarsky fond
Pravni postaventi, 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

b. Udaje o zprosttedkovateli

Jméno zprostiedkovatele: |Ufad priimyslového vlastnictvi

Adresa: 2A Antonina Cermaka
16068 Praha
Ceska republika

Telefon: +420 220 383 289
Fax: +420 220 324 718
E-mail(y): sgotzova@upv.cz,ikoutna@upv.cz,posta@up

V.CZ
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c. Udaje o zainteresovaném subjektu

d. Kontaktni adaje pfislusnych kontrolnich organti

Nazev prislusného Statni zemédélska a potravinarska inspekce
kontrolniho organu (SZPI)
Adresa: 15 Kvétna
603 00 Brno
Ceska republika
Telefon: +420 543 540 111
Fax:
E-mail(y): info@szpi.gov.cz,podatelna@szpi.gov.cz

Nazev prislusného Ustiedni kontrolni a zku$ebni ustav
kontrolniho organu zemeédélsky (UKZUZ)
Adresa: 2 Hroznova
656 06 Brno
Ceska republika
Teleton: +420 543 548 111
Fax:
E-mail(y): ukzuz@ukzuz.cz,podatelna@ukzuz.cz

e. Kontaktni idaje kontrolnich subjekti

3. TRADICNI VYRAZY

a. Bod a)

Vino originalni certifikace (VOC ou V.O.C.)

Jakostni likérové vino

Vino s pfivlastkem

Pozdni sbér

Jakostni vino s pfivlastkem

Jakostni vino znamkové

Jakostni vino odridové
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Jakostni vino

Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti

b. Bod b)

Skoleno na kvasnicich

Krasleno na kvasnicich

Zralo na kvasnicich

Rezerva

Premium

Pozdni sbér

Péstitelsky sekt (*)

Panenska sklizen

Panenské vino

Mesni vino

Mladé vino

KoSer, KoSer vino

Klaret

Burdak

Archivni vino

4. Oblast NUTS
CZ064 Jihomoravsky kraj
CZ063 Vysocina

5. VEDLEJSf MOSTOVE ODRUDY

** Bily Portugal (OTHER)

** Damascenka (OTHER)

** Kamenorizak bily (OTHER)

** Mladen (OTHER)

** Modrava (OTHER)

** Modry Janek (OTHER)

** Prachttraube (OTHER)

** Ranu§e muskatova (OTHER)

** Rulenka (OTHER)

** Ryzlink buketovy (OTHER)
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** Sedy Portugal (OTHER)
** Tramin bily (OTHER)
** Veltlinské Cervenobilé (OTHER)

6. PODPURNE MATERIALY
a. Specifikace produktu:
Status: Pfipojeno
Ndzev souboru: CHOP_Znojemska_SPECIFIKACE_final.pdf

b. Vnitrostatni rozhodnuti o schvaleni:

Naézev souboru: Zakon 321 _2004_Sb.pdf

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

Naézev souboru: Vyhlaska_254 2010_Sb.pdf

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

Naézev souboru: Vyhlaska_324 2004 _Sb.pdf

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

ni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe uplna-
zneni vyhlaska-2004-324-viceoblasti.html

Naézev souboru: Vyhlaska_323 2004 _Sb.pdf

Pravni odkaz: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/prav
ni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe uplna-
zneni_vyhlaska-2004-323-vino.html

c. Dalsi dokument(y):

Nazev souboru: CHOP_Znojemska_SPECIFIKACE_zmeny.d
0oCX
Popis: Specifikace produktu v rezimu zmén

d. Mapy vymezené oblasti
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Naézev souboru: Vinarske oblasti a podoblasti CR_2.pdf

Popis:

e. Pozndmka pro Evropskou komisi

7. ODKAZ NA SPECIFIKACI VYROBKU

Odkaz:

8. ODKAZ NA E-BACCHUS




