JEDNOTNY DOKUMENT

Stredoslovenska, -ské, -sky
CHOP

a) Nazov, ktory sa ma chranit’

Stredoslovenska, -ské, -sky

b) Opis vina

Vino zo Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti je produkt ziskany vyhradne uplnym alebo
Ciastocnym alkoholovym kvasenim Cerstvého hrozna alebo hroznového mustu, ktory pochadza
z tejto oblasti. Vino z tejto oblasti ma vyraznejSiu arému, je extraktivhe, s vyS$Sim obsahom
kyselin, ale zostava pritom harmonicke.

Pre vina s chranenym oznaCenim pévodu Stredosloven/-ska, -ské, -sky je mozné vyrabat
nasledujuce druhy vin:

1. Vino s chranenym oznaéenim pévodu (dalej len ,,vino CHOP*)
Analytické vlastnosti:

skutoény obsah alkoholu najmenej 9,5 % obj.

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 150 mg/l pre ¢ervené a 200 mg/l pre biele a ruzové
vina

ak je obsah zvyskového cukru vy$Si ako 5 g/l najviac 200
mg/l pre Eervené a 250 mg/l pre biele a ruZzoveé vina
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre ervené vina

Organolepticke vlastnosti:
Cirost: Cire s iskrou, pripustaju sa ojedinelé vlakna filtracnej hmoty a ojedinelé ciastocky
z korku, jemné krystaliky vinneho kamena a pri ¢ervenych vinach slabo vyzrazané farbivo.

Farba: biela, ruzova a €ervena zodpovedajuca oznaceniu a ro¢niku, pripusta sa v bielych vinach
slabsi hnedozlty alebo ruzovkasty odtieri a v Cervenych vinach hnedasty odtieri.

Véna: typicka, vyrazna, podla prisludnej odrody, popripade znacky, pripusta sa menej vyrazna
vona.

Chut: ¢Cista, typicka pre odrodu, plna, harmonicka, vyrazna, pripusta sa menej harmonicka.

2. Akostné vino
Analytické vlastnosti:

skuto¢ny obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.

bezcukorny extrakt najmenej 16 g/l

obsah titrovatefnych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 150 mg/l pre ¢ervené a 200 mg/l pre biele a ruzové
vina

ak je obsah zvyskového cukru vy$Si ako 5 g/l najviac 200
mg/l pre Cervené a 250 mg/l pre biele a ruzové vina
celkovy obsah prchavych kyselin ~ najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre ervené vina



Organolepticke vlastnosti:
Cirost: Cire s iskrou, pripustaju sa ojedinelé vlakna filtracnej hmoty a ojedinelé ciastocky
z korku, jemné krystaliky vinneho kamena a pri ¢ervenych vinach slabo vyzrazané farbivo.

Farba: biela, ruzova a €ervena zodpovedajuca oznaceniu a ro¢niku, pripusta sa v bielych vinach
slabsi hnedozlty alebo ruzovkasty odtiefi a v ¢ervenych vinach hnedasty odtien.

Véna: Cista, typicka, vyrazna, podla prislusnej odrody, popripade znacky, pripusta sa menej
vyrazna vona.

Chut: gista, typickd, plna, harmonicka, svieza, pripustaju sa menSie odchylky v plnosti
a typickosti.

3. Akostné vino s privlastkom
kabinetné

neskory zber

vyber z hrozna

bobuflovy vyber

hrozienkovy vyber

cibébovy vyber alebo botryticky vyber
ladové vino

slamové vino

Analytické vlastnosti:

Skutocny .
obsah ’ Celkovy obsah Celkovy qbsah
. i s prchavych
all_<oholu_ oxidu s_,lr_|0|teho kyselin
najmenej najviac najviac
biele a ruzové/ | biele a ruzové/
Cervené Cervené
kabinetné 9,5 % obj. 200/150 mg/I* 1,1/1,2 g/l
neskory zber 9,5 % obj. 300 mg/I 1,1/1,2 g/l
vyber z hrozna 9,5 % ob;j. 350 mg/I 1,8 g/l
bobulovy vyber 8,0 % ob;. 400 mgl/l 1,8 g/l
hrozienkovy vyber 8,0 % obj. 400 mg/l 2,149/l
cibébovy/botryticky | 8,0 % obj. 400 mg/l
vyber 2,1 g/l
[adové vino 6,0 % obj. 400 mg/l 1,8 g/l
slamové vino 6,0 % obj. 400 mg/l 2,14l

*v pripade zv. cukru viac ako 5 g/l sa hodnota zvy3uje o 50 mg/l

najmenej 16 g/,
najmenej 3,5 g/l

bezcukorny extrakt
obsah titrovatefnych kyselin

Organoleptické vlastnosti:
Cirost: Cire s iskrou, pripustaju sa jemné krystaliky vinneho kamena a pri ervenych vinach
slabo vyzrazané farbivo.

Farba: biela, ruzova a Cervena zodpovedajuca odrode, ro¢niku a privlastku.

Véna: Cista, typicka, vyrazna, podla prislusnej odrody, popripade znacky.



Chut: &ista, typicka, plna, harmonicka, svieza.

4. Likérové vino
Likérové vino je produkt, ktory sa ziskava z kvasiaceho hroznového mustu alebo vina a do
ktorého bol pridany neutralny alkohol alebo destilat vinneho pévodu.

Analytické vlastnosti:

skuto€ny obsah alkoholu najmenej 15 % obj., najviac 22 % obj.,

celkovy obsah alkoholu najmenej 17,5 % obj.

obsah titrovatefnych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 150 mg/l pre vina so zv. cukrom do 5 g/l, najviac

200 mg/l pre vina so zv. cukrom nad 5 g/l
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre ¢ervenévina

Organoleptické vlastnosti:
Farba: biela, ruzova a Cervena zodpovedajuca znacke a ro¢niku.

Véna: Cista, typicka, vyrazna, podla prislusnej odrody, popripade znacky, pripusta sa menej
vyrazna vona.

Chut: ¢ista, typicka, plna, harmonicka, vyrazna, pripustaju sa menSie odchylky v plnosti
a typickosti.

5. Sekt V.O. a pestovatel'sky sekt

Sekt V.O. alebo pestovatelsky sekt su produkty, ktoré sa ziskavaju prvotnym alebo druhotnym
kvasenim Cerstvého hrozna, hroznového mustu alebo vina a z ktorych sa pri otvoreni flase
alebo nadoby uvolfuje oxid uhli€ity, ktory vznikol vyhradne kvasenim.

Analytické vlastnosti:

skuto€ny obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.
celkovy obsah alkoholu najmenej 10,0 % ob;j.
obsah titrovatefnych kyselin najmenej 3,5 g/,
bezcukorny extrakt najmenej 16,0 g/l
celkovy obsah oxidu siri€itého najviac 185 mg/l

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre ervené vina

Organoleptické vlastnosti:
Farba: biela, ruzova a €ervena zodpovedajuca oznaceniu a roéniku.

Véna: Cista, typicka, vyrazna, svieza, podla prislusnej odrody, popripade znacky.
Perlenie: jemné a dlhotrvajuce.
Chut: vyrazna svieza, harmonicka, Cista, pina.

c) osobitné enologické postupy pouzité pri vyrobe vin

Spoloc¢né ustanovenia:

100% hrozna na vyrobu vina musi pochadzat zo Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti
vymedzenej v pismene d). Zemepisnou jednotkou urenou na spracovanie hrozna a plnenie
vina je Uzemie Slovenskej republiky vysadenej viniCom - Slovensky vinohradnicky regién. Vino



zo Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti nie je povolené vyrabat ani pInit mimo Slovenského
vinohradnickeho regiénu.

Osobitné ustanovenia:

Pre vyrobu ,vina CHOP® musi hrozno pri zbere dosiahnut cukornatost najmenej 16 °NM.
Hrozno alebo hroznovy must je mozné obohatit, a to najviac do 22 °NM pre biele vino a najviac
do 24 °NM pre Cervené vino.

Pre vyrobu ,akostného vina CHOP“ musi hrozno pri zbere dosiahnut cukornatost najmenej 16
°’NM. Hrozno alebo hroznovy must je mozné obohatit, a to najviac do 22 °NM pre biele vino
a najviac do 24 °NM pre Cervené vino.

Pre vyrobu ,akostného vina s privlastkom” sa musi hrozno zberat v plnej zrelosti a musi byt pri
zbere osvedCené. Vino sa nesmie obohacovat, nesmie sa chemicky konzervovat inak ako
pouzitim oxidu siri¢itého.

Akostné vino s privlastkom “kabinetné” sa musi vyrobit z hrozna v plnej zrelosti,
s cukornatostou pri zbere najmenej 19 °NM.

Akostné vino s privlastkom “neskory zber’” sa musi vyrobit z hrozna v plnej zrelosti,
s cukornatostou pri zbere najmenej 21 °NM.

Akostné vino s privlastkom “vyber z hrozna® sa musi vyrobit z hrozna v plnej zrelosti,
s cukornatostou pri zbere najmenej 23 °NM, ktoré sa ziska zo starostlivo vyberanych strapcov.

Akostné vino s privlastkom “bobufovy vyber” sa musi vyrobit z vyberanych prezretych strapcov
hrozna, z ktorych boli odstranené nezrelé a poskodené bobule, s cukornatostou pri zbere
najmenej 26 °"NM.

Akostné vino s privlastkom “hrozienkovy vyber” sa musi vyrobit z ruéne vyberanych prezretych
bobul hrozna, s cukornatostou pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom “cibébovy“ alebo ,botryticky vyber”’, sa musi vyrobit len z ru¢ne
vyberanych prezretych bobul hrozna zusfachtenych ucinkom vlaknitej huby Bofrytis cinerea
Persoon, s cukornatostou pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom “ladové vino” sa musi vyrobit z hrozna, ktoré bolo zberané pri
teplote minus 7 °C a niz8ej, hrozno musi pogas zberu a spracovania ostat zamrznuté a ziskany
must musi mat’ cukornatost najmenej 27 °NM.

Akostné vino s privlastkom “slamové vino” sa musi vyrobit z dobre vyzretého hrozna, ktoré bolo
pred spracovanim skladované na slame alebo rohoZiach z rakosia, pripadne sa nechalo visiet
na Snurach a ziskany must mal cukornatost najmenej 27 °NM.

Pre vyrobu ,Sektu V.0.“ musi hrozno, must, vino, ako aj vSetky zloZky pouZité pre vyrobu
pochadzat z Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti.

Pre vyrobu “pestovatelského sektu” musi hrozno, must alebo vino a v8etky zloZky pouZzité na
jeho vyrobu pochadzat z vinohradu vyrobcu v Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti.



Pre pridavné nazvy ,odrodové* a ,znackové®, platia tieto osobitné ustanovenia:

,Odrodové“ vino sa vyraba vylu¢ne z jednej odrody, primes inych odrdd je povolena najviac do
15 % hm.

»Zhackove® vino sa vyraba podla receptury vyrobcu schvalenej vyrobcom. Tato skutonost
musi byt vzdy vedena v evidencii o tvorbe vyrobnej davky.

d) vymedzenie prislusnej zemepisnej oblasti:

Stredoslovenska vinohradnicka oblast je vinohradnicka oblast, ktora je ohrani¢ena hranicami
katastralnych Uzemi obci: Abovce, Balog nad Iplom, Batka, Batorova, Belin, Bielovce, Blhovce,
Bulhary, Busince, Buzitka, Camovce, Cebovce, Celare, Devigie, Dolinka, Dolna Strehovéa, Dolné
Plachtince, Dolné Semerovce, Dolné Zahorany, Drienovo, Dudince, Dulovo, Durkovce, Filakovo,
Filakovské Kovace, Gemer, Gemerské Dechtare, Gemersky Jablonec, GlabuSovce, Hajnacka,
Hodejov, Hokovce, Holisa, Hontianske Moravce, Hontianske Nemce, Hontianske Tesare, Horna
Strehova, Horné Semerovce, Horné Turovce, Hrkovce, Hrnéiarske, Hubovo, Chramec, Chrtany,
Ipel'ské Predmostie, Ipelské Ul’any, Ipelsky Sokolec, Jesenské, Jestice, Kalinovo, Kalosa,
Kamenné Kosihy, Kiarov, Klenany, Kolare, Kosihovce, Kosihy nad Iplom, Kovacovce, Kral,
Krupina, Kubarovo, Ladzany, Lontov, Mala Calomija, Malé Zlievce, Maly Krti§, Medovarce,
Modry Kamer, Nenince, Nova Basta, Nova Ves, Obeckov, Olovary, Opatovska Nova Ves,
Ozdany, Panické Dravce, Pavlovce, Petrovce, Pincina, Plastovce, Potor, Pribelce, Prsa,
Radzovce, Ratka, Rimavska Sobota, Rimavské Janovce, RykynCice, Sazdice, Sebechleby,
Segianky, Selany, Sklabina, Slatina, Slovenské Darmoty, Stredné Plachtince, Sudince, Sudovce,
Sutor, Sahy, Savol, Simonovce, Sirakov, Sirkovce, Strkovec, Surice, Tachty, Terany, Tomasovce,
Tornala, TrebuSovce, Tupa, Valice, VEelince, Vecelkov, Velka Calomija, Velka nad Ipfom, Velka
Ves, Velka Ves nad Iplom, Velké Dravce, Velké Turovce, Velké Zlievce, Velky Blh, Velky Krtis,
Vinica, Vrbovka, VySkovce nad Ipfom, VySné Valice, Zahorce, Zaluzany, Zavada, Zombor,
Zelovce, Zip.

e) maximalne hektarové vynosy:

Vino CHOP 18 000 kg/ha
Akostné vino 17 500 kg/ha
Akostné vino s privlastkom 12 000 kg/ha
Likérové vino 18 000 kg/ha
Sekt V.O. 18 000 kg/ha
Pestovatelsky sekt 16 000 kg/ha

f) oznacenie odrody alebo odréd vini¢a, z ktorého sa vino vyraba:

V Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti je povolené pestovat vSetky odrody podla aktualnej
Listiny registrovanych odréd. Pre tuto oblast je povolené pouZzivat nasledujice synonyma pre
oznacenie odrdd:



Odroda

Synonymum

Aurelius

Bouvierovo hrozno

Breslava

Devin

Dievdie hrozno

Leanyka, Madchentraube, Div€i hrozen, Feteasca alba

Feteasca regala

Pesecka leanka, Pesecké dievéie hrozno

Hetera

Chardonnay Chardonnay blanc, Pinot blanc Chardonnay, Pinot
Irsai Oliver Irsay, Muskat Oliver
Milia

Muskat moravsky

Mopr

Muskat Ottonel

Ottonel muskotaly, Muscat Ottonel, Miszket Otonel

Muller — Thurgau

Rizling szilvani, Rizvanac, Rivaner

y . | Neuburské
MUSTOVE Noria
BIELE  Bzjava

Rizling rynsky

Rizling vlassky Olasz rizling, Welschriesling, Taljanska grasevina, Ryzlink
vliassky

Rulandské biele Pinot blanc, Weisser Klevner, Pinot bianco, Pinot beluj,
Rulandské bilé

Rulandské Sedé Szurkebarat, Pinot gris, Rulander, Pinot grigio, Klevner,
Graumdnch, Rulandskeé sivé

Sauvignon Sauvignon blanc, Sauvignon biely

Silvanske zelené Zoldszilvani, Griner Sylvaner, Sylvaner verde

Tramin Cerveny Tramin, Tramini, Roter traminer, Gewdlrtztraminer

Veltlinske ¢ervené | Cervena malvazia, Friih rotveltliner

skoré

Veltlinske zelené Zoldveltelini, Griner Muskateller, Weisser Veltliner,
Gruner Veltliner, Zeleny veltlin, Veltlin zeleny

MUSTOVE | Alibernet
MODRE |André
Cabernet Sauvignon
Dunaj

Frankovka modra

Frankovka

Hron

Modry Portugal

Kékoporto, Blauer Portugieser, Portugalské modré

Neronet

Rimava

Rosa

Rudava

Rulandské modré

Pinot noir, Cerveny klevner, Blauer klewner, Pinot nero

Svatovavrinecké

Szentlorinc, Saint Laurent, Svatovarinecké

Torysa

Vah




| Zweigeltrebe | Rotburger, Blauer Zweigeltrebe, Zweigelt

d) udaje potvrdzujuce spojitost’

Udaje o zemepisnej oblasti

Stredoslovenska vinohradnicka oblast sa rozklada pozdiZ juznej hranice Slovenskej republiky
s Madarskom, okolo okresnych miest Velky Krti§, Lu¢enec a Rimavska Sobota. Je sustredena
v Juhoslovenskej kotline, na severe ju ohraniCuje Krupinska planina a Slovenské Rudohorie, na
vychode planiny Slovenského krasu, na juhu Madarsko. Juhoslovenska kotlina je uUzke
pretiahnuté uzemie okolo toku rieky Ipel, smerujuce od vychodu k zapadu. Kotlina sa vnutorne
Cleni na Ipelsku, Luéenecku a Rimavsku kotlinu, lemujuc juzné upatie Revuckej vrchoviny -
celku Slovenského rudohoria. Povrch je élenity, pozdiz toku Ipla sa rozkladaju niziny, nad nimi
rieCne terasy a dalej pahorkatiny. Najvy$Simi vrcholmi si Bukovina (525 m), Bucina (409 m)
a Kamenna hora (359 m).

Pre charakter reliéfu su typické horizontalne tabufové Struktury, jeho jednotvarnost miestami
naruSuju andezitové tvrdoSe. Sustava Juhoslovenskej kotliny je tektonického pévodu. Vznikla
mohutnym priehybom zemskej kdry v neogéne, pricom sa uplatnili diferenciacné pohyby poc¢as
vulkanickej cCinnosti v prifahlych sopeénych pohoriach. Erézno-denudacné a akumulaéné
procesy vo vrchnom pliocéne a pocas pleistocénu polozili zaklad morfolégie dna kotliny. Znaénu
Cast rozlohy kotliny tvoria sustavy rieCnych teras a Siroké pasy rieénych niv. Reliéf kotliny je
vysledkom hlavne pdsobenia riek: vaésinu kotliny zaberaju rozfahlé rie€ne terasy a aluvialne
nivy riek Ipel, Blh, Rimava a Slana. Rieky sa zarezavali do pévodného podkladu, az z neho
zostali ploché kryhy pahorkatiny, oddelené od seba Sirokymi rieCnymi dolinami. Kotlina je tak
vyplnena rie€nymi usadeninami (poltarska Strkova formacia s loziskami keramickych ilov),
dejekénymi (vyplavovymi) kuzelmi potokov a riek, a taktiez aj sprasami a spraSovymihlinami.

Stredoslovenska vinohradnicka oblast patri klimaticky medzi teplé oblasti. V zimnych mesiacoch
sa teploty pohybuju v rozmedzi od -1 do -3 °C, v letnych mesiacoch medzi 18 — 20 °C. Pocet
dni so snehovou pokryvkou je mensi nez 50, pocet letnych dni je 60 - 70. Podnebie je mierne,
suché, s priemernym uhrnom zrazok 450 mm. Priemerné teploty vzduchu v obdobi maj az
september sa pohybuju v rozmedzi 13 °C — 20 °C, priemerna teplota vo vegetacnom obdobi
15,0 °C, priemerné roéné trvanie sine€ného svitu 2 100 hodin, suma aktivnych teplét pocas
vegetacie minimalne 3 100°C.

Zakladom vinohradnictva v tejto oblasti je andezitovy substrat s hlinitymi az ilovito-hlinitymi
pédami. Vini€¢ sa pestuje na juznych, juhovychodnych a juhozapadnych svahoch a rovinach.
NajkvalitnejSie vinohradnicke plochy sa nachadzaju na juznych svahoch Krupinskej planiny
a v Ipelskej kotline.

Prednostne sa vedie na strednom alebo vysokom vedeni.

Udaje o vyrobku

Mierne klimatické podmienky a zloZzenie pbédy Juhoslovenskej kotliny vytvaraju optimalne
predpoklady k produkovaniu bohatych, odrodovo charakteristickych kvalitnych vin s vy$Sou
buketnostou, predovdetkym pre odrody Tramin Cerveny, Rulandské biele, Rizling rynsky,
Frankovka, Cabernet sauvignon, Svatovavrinecké.




Spracovanie bielych mustovych odréd je velmi rychle a Setrné, v priebehu spracovania je
v bielych vinach typicky vy3Si obsah kyselin, ¢im sa ziskava vino s optimalnym pomerom cukrov
a kyselin. Biele vina su svieZe, vhodné aj pre dihodobu archivaciu, vyzrievanie.

Modré odrody sa spracuvaju nakvasanim na Supkach, s riadenym odburanim kyseliny jablénej
na mlieénu pomocou Oenoccocus oeni. Vina su typické vysSou extraktivnostou, po dvojroénom
zreni maju vina zamatovu hladkost  a plnost.

V mimoriadne teplych ro€nikoch so sumou teplét viac ako 3 100°C je mozné dopestovat na
tychto pédach akostné vina a akostné vina s privlastkom, ktoré sa vyznacuju mimoriadnou
extraktivhostou, plnostou, vyzretostou a buketnostou.

Sekty z tejto oblasti maju mladistvy temperament, ovocnu sviezost a harmonicky - kvetinkovy
buket, su charakteristické razantnym, dynamickym perlenim a zeleno az zlato-Zltou farbou.

Pri¢inna suvislost

Prva pisomna zmienka o vinohradnictve v tejto oblasti pochadza z roku 1135, kedy kral Belo 1.
daroval dve vinice benediktinskemu klastoru v Bzoviku. Odvtedy sa vinohradnictvu v tejto oblasti
dari predovSetkym s odrodami Tramin Cerveny, Rizling rynsky, Rulandské biele, Frankovka,
Cabernet sauvignon a Svatovavrinecké.

Aktudlna vymera Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti je 2 328 hektarov vinohradov, ktoré sa
delia do 7 vinohradnickych rajonov a 107 vinohradnickych obci.

Vplyvom vzajomnych vztahov medzi pddou, klimatickymi podmienkami, pestovanymi odrodami,
technoldgiou spracovania, Specifickymi postupmi vyzrievania sa vyrabaju vina réznych vlastnosti
a kategorii.

Mimoriadny vyznam na dozrievanie hrozna v tejto oblasti ma zvySeny tepelny tok, ktorého
povodcom su lozZiska hnedého uhlia. Tento tok prispieva k vyzrievaniu hrozna do optimalnej
cukornatosti v priemere 19 °NM, pri zachovani obsahu kyselin v hrozne 6 g/l, ¢o umoziuje aj
vyrobu vysokokvalitnych vin s privlastkom. Vina z tejto oblasti sa vyznacuju vysSou
a trvacnejSou aromatickou kvalitou a su tak typické pre vyrobu aromatickejSich vin.

Vino s chranenym oznalenim pdvodu a akostné vino sa vyraba z hrozna s cukornatostou
minimalne 16 stupfiov NM. ZataZenie vini€a sa nechava na takej urovni, aby sa dosiahli urody
okolo 12 - 18 t/ha, rovnako pre biele, aj pre modré odrody. Va&sina akostného vina - az 70
percent produkcie - pripada na suché vino so zvy8kovym cukrom okolo 3,5 g/l pre biele a 2,0 g/l
pre ¢ervené vina. Obsah alkoholu sa vdaka moznosti obohacovania cukrom pohybuje v bielych
vinach v rozmedzi 11,50 — 12,0 objemovych percent, v ervenych vinach je obsah alkoholu o pol
objemového percenta vyssi.

Andezitovy substrat s hlinitymi az ilovito-hlinitym pédami dodava vinam zo Stredoslovenskej
vinohradnickej oblasti vy$Siu mineralitu, priemerné hodnoty bezcukorného extraktu tak dosahuju
19,0 g/l pri bielych aj pri Eervenych vinach. Akostné vina su stredne plné. Zreci potencial bielych
aj Cervenych vin su 2 roky. Vina z tejto oblasti vynikaju vyraznejSimi kyselinami, ktoré sa
pohybuju na drovni 6,3 g/l pre biele, 5,8 g/l pre Cervené vina.

Akostné vina s privlastkom kabinetné a neskory zber sa pestuju so zatazenim krov 10 - 12
oCiek, bez vyraznejSej redukcie urody poc€as vegetacného obdobia. Tym sa dosiahnu priemerné
hektarové urody okolo 7 t/ha, priCom su vyrazne zavislé na ro¢niku vysadby, lokalite a spone.
Zatial' Co starSie vysadby s po¢tom krov 2 000 dosahuju vynosy okolo 4 - 5 t/ha, nové vysadby




so sponom 2,2 x 1 m a s minimalnym poc¢tom 4 000 krov na hektar uz dosahuju vynosy 10 — 12
t/ha.

Kabinetné vino aj neskory zber sa vyrabaju predovSetkym ako suché vina, so zvySkovym
obsahom cukrov okolo 4 g/l. Su to velmi svieZe, ovocné a rezké vina. Obsah celkovych kyselin
v bielych vinach je 6,0 g/l a v Eervenych vinach 5,0 g/l.

Bezcukorny extrakt dosahuje priemernd hodnotu 19,5 g/l v bielych vinach a az 20 - 22 g/l
v Cervenych vinach. Odzrkadluje sa v nom zloZenie pody, spésob agrotechniky vini¢a, ako aj
spbsob spracovania hrozna na vino. Biele aj ¢ervené vina su spracovavané reduktivne, bez
pristupu kyslika. Vysledny priemerny obsah alkoholu v bielych vinach sa pohybuje okolo 12,5 —
13,0 % obj. Zreci potencial takychto vin je 2 - 3 roky.

Vinohradnicka a vinarska zru€nost’ a tradicia ur€itého spdsobu pestovania vini€a, spracovania
a vyroba vina sa najvyraznejSie prejavuju pri vyS$Sich privlastkovych vinach, ako je vyber z
hrozna, bobulovy vyber, hrozienkovy vyber. Na vyrobu takychto vin sa cielavedome redukuju
hektarové urody hrozna na uroveri 4 - 5 t/ha.

NizSiu urodu dosahuju vinohradnici nielen prisnejSim rezom so zataZzenim 6 - 8 oCiek na tazen,
ale predovsetkym obmedzovanim urody poCas zelenych prac. Robia tzv. zeleny zber, ked rezom
oberu Cast nezrelého hrozna. Vysledkom je nizSia Uroda s vyS8Sou cukornatostou hrozna, ktora
musi byt najmenej 23 stupfiov NM pre vyber z hrozna. Pre vysSie privlastky, ako je bobufovy
vyber, musi mat must 26 stupiov NM a hrozienkovy vyber az 28 stupriov NM. Len pre
zaujimavost - ak ma hrozno 28 stupfiov cukru podla NM, znamena to, Ze v 100 litroch mustu je
28 kg skvasitelnych cukrov.

Spracovanie takéhoto mustu nie je jednoduché, vyrabaju ho iba skutoéni majstri vinari
s mimoriadnym citom a profesionalnymi znalostami. Opiera sa o historické skusenosti
odovzdavané z jedného pokolenia vinarov na druhé. Na fermentaciu mustov pouzivaju Specialne
kvasinky a kvasenie prebieha v pivniciach pri riadenej teplote 12 °C, dokvasovanie pri este
nizsej teplota okolo 4 — 5 °C. Pri tychto vinach je mimoriadne ddlezité udrzat biologicku stabilitu
vina. Vyrabaju sa bez pridavku akéhokolvek konzervaéného prostriedku s vynimkou oxidu
siri¢itého.

Klimatické podmienky Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti a reduktivna technolégia vyroby
vina umoziuju udrzat’ obsah kyselin vo vinach aj s vysokym privlastkom na urovni 5,0 — 6,0 g/I.
Vdaka tomu vznikaju harmonické vina, vhodné aj na archivaciu. Ich zreci potencial je 5 - 6 rokov
pre biele vina a 6 - 7 rokov pre &ervené vina. Priemerny obsah alkoholu sa v bielych aj
Cervenych vinach pohybuje na urovni 13 — 14 objemovych percent.

Vyber z hrozna sa vyraba predovSetkym ako suché Cervené alebo polosuché biele vino,
s obsahom zvySkového cukru priemerne okolo 8 — 14 g/l, bobufovy a hrozienkovy vyber hlavne
ako polosladké a sladké vino s priemernym obsahom zvySkového cukru 35 - 70 g/l.

Pbdda v Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti dodava vinam vy$Siu mineralitu. Spolu
so spbésobom pestovania hrozna a technolégia spracovania to prina8a neoby&ajnu plnost
a intenzivnost nielen v arobme, ale aj v chuti. Vina s vy$8im privlastkom si v tejto oblasti dokazu
udrzat’ vysoky ovocny charakter a spominana plnost' a intenzita dosahuje po senzorickej stranke
maximalne mozné hodnoty.

Vzajomna interakcia pédy a technoldgie pestovania vini€a sa prejavuju vy$Sim extraktom vin
z tejto oblasti. Priemerné hodnoty pre biele vina za ostatnych pat rokov dosiahli 20,0 g/l pre
vyber z hrozna, a viac ako 26,6 g/l pre bobufovy, cibébovy aj hrozienkovy vyber. V Cervenych
vinach boli priemerné hodnoty za ostatnych pat rokov viac ako 26,0 g/l pre vSetky vybery.



Akostné vino s privlastkom cibébovy vyber sa podari dopestovat iba v mimoriadne priaznivych
klimatickych ro¢nikoch na vybranych lokalitach, ktoré umoznia tvorbu uslachtilej plesne Botrytis
cinerea. Ta zredukuje v bobuliach hrozna vodu, ¢im sa v nich prudko zvySi obsah cukru.
V Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti takéto obdobie nastava priblizne raz za Styri roky.
Hrozno musi pri zbere dosiahnut’ cukornatost aspon 28 °NM.

Vinohradnik sa o to usiluje spravne volenym rezom a zelenymi pracami pocas celého roka, ale
az pocasie jesenného finale na konci septembra rozhodne, i bude ro€nik vhodny na tvorbu
uslachtilej plesne.

Pri cibébovom vybere sa dosahuju hektarové urody okolo 4 ton. Z hrozna sa vyrobi vino
polosladké az sladké s obsahom zvySkového cukru 20 — 70 g/l. Obsah alkoholu sa pohybuje
okolo 13,0 objemovych percent v bielych aj Cervenych vinach. Priemerny obsah kyselin je vdaka
podnebiu a reduktivnemu spdsobu spracovania na urovni 6,1 g/l, €o spolu s obsahom alkoholu
a zvySkového cukru dava vinu dlhy Zivot. Jeho zreci potencial je 5 - 6 rokov. Vina su pIné, velmi
intenzivne, s obsahom bezcukorného extraktu 26,00 g/I. Tieto parametre sa dosahuju vdaka
skeletovému podloZiu vinohradov vyberanému pre tuto kategoriu vin.

Odrodovy charakter ani ovocnost tychto vin nie su kvéli technologickému spracovaniu a vplyvu
uslachtilej plesne velmi vyrazné. Prevladaju medové tony, o ktoré sa postaralo sinko pocas
vynimo¢nej jesene, plna zrelost a chlebovinky, dielo uSlachtilej plesne a majstrovského
spracovania vina.

Stredoslovenska vinohradnicka oblast vdaka zimnej klime dava milovnikom vina aj velmi
zriedkavé a vynimoCné akostné vina s privlastkom [fadové vino. Zima tu nastupuje uZz
v novembri. Zberovym mesiacom na fadové vino je december. Vtedy teploty klesaju pod minus
7 °C a vacsSinou sa pri tejto teplote udrzia viacero dni. Hrozno byva Specialne agrotechnicky
oSetrené a chranené sietami voc&i Skorcom, osam, ale aj zveri, pre ktoru su sladké bobule
pritazlivou maskrtou.

Hrozno na fadové vino musi byt po€as zberu a spracovania zamrznuté. Ziskany must musi mat
cukornatost najmenej 27 °NM. Vini€¢ na ladové vino byva rezom, aj agrotechnologickymi
operaciami po€as vegetacie oSetrovany tak, Ze priemerné hektarové urody v tejto oblasti
dosahuju 3,5 t/ha. Vdaka vysokej cukornatosti pri zbere nebyva must Uplne prekvaseny, pretoze
aj pre hlboko prekvasajuce kvasinky je takéto prostredie stresové - vysoko osmotickeé.

Kvasinky pre takéto vina su autochtéonne a su Specifické pre kazdého vyrobcu. Riadena
fermentacia prebieha pri teplotach okolo 12 °C, dokvasanie pri este nizSich teplotach okolo 5 — 6
°C. Obsah alkoholu dosahuje minimalne 9,5 objemovych percent, ale kvasinky v tejto oblasti
dokazu prekvasat aj do 13 % obj. Vy38i obsah kyselin, typicky pre tuto oblast, ostava
zachovany na urovni 5,0 g/l, €0 umoznuje produkovat harmonické vina so zrecim potencialom aj
viac ako 6 rokov. Plnost a intenzita dosahuju maximalne senzorické hodnoty, obsah
bezcukorného extraktu ma priemernu hodnotu 26 g/l. Obsah zvySkového cukru byva zvycajne
okolo 60 g/l, ladové vino sa da technologicky vyrobit vyhradne ako sladké vino.

Stredoslovenska vinohradnicka oblast svojim pddnym zlozenim, ale predovSetkym zasluhou
vinohradnikov, umoznuje vyrobit aj vzacne slamové vino. AZ desatstupniové rozdiely tepl6t
medzi diiom a nocou prinasaju skvelé hrozno. Slamové vino si vyzaduje okrem vhodnych
pdédnych a klimatickych podmienok predovSetkym velké znalosti vinara, nakolko ide o velmi
technologicky rizikové a naro&né spracovanie hrozna na vino. Minimalna cukornatost pri zbere
21 - 22 stupfiov NM sa pri trojmesacnom suSeni na slame alebo rohoZi eSte zvySi. Must
dosahuje cukornatost minimalne 28 stupriov NM. Hotové vino ma obsah kyselin priemerne
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okolo 5,0 g/l, obsah alkoholu v rozmedzi 7 — 9,5 objemovych percent a obsah zvySkového cukru
okolo 110 g/l. PInost a extraktivnost 28,00 g/l je podporena intenzitou na najvy$sej senzoricke;j
hodnote.

Vynimoénost Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti dokumentuju likérové vina, hoci sa
vyrabaju len ojedinele. Priemerny obsah alkoholu byva na najspodnejSej hranici 17,8 - 18,5
objemovych percent, obsah bezcukorného extraktu kolise od 17,5 - 18,5 g/l. Vino je obrazom
pdd danej vinice a reduktivneho spésobu spracovania. Zreci potencial je vysoky, dosahuje 10
rokov, je to vino vhodné do archivu.

Sekt V.O. a pestovatelsky sekt sa v tejto oblasti zacali vyrabat iba nedavno, aj ked vy3si obsah
kyselin vo vinach vdaka tunajSim klimatickych podmienkam poskytuje vhodnu surovinu aj pre
Sumivé vina. Sekty sa vyrabaju tradi¢nou metédou. Priemerny obsah alkoholu dosahuje 11,17
objemovych percent, vysSi obsah kyselin typicky pre tuto oblast ostava zachovany na urovni
6,45 g/l. Terroir sa prejavuje vy$8im obsahom extraktu 19,00 - 21,45 g/l. Vina su lah8ie, mierne
ovocného charakteru, iskrivé, s vy3§im obsahom kyselin.

h) iné poziadavky

VSeobecné poziadavky

d ustanovuje nariadenie Rady (ES) ¢. 1234/2007 z 22. oktobra 2007 o vytvoreni spoloénej
organizacie pofnohospodarskych trhov a o osobithych ustanoveniach pre urcité
polnohospodarske vyrobky (nariadenie o jednotnej spolo¢nej organizacii trhov) v platnom
zneni

¢ zakon €. 313/2009 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve v zneni neskorsich predpisov

¢ vyhlaska MP SR &. 350/2009 Z. z., ktorou sa vykonavaju niektoré ustanovenia zakona
€. 313/2009 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve

Dalsie poziadavky

Vinohradnik alebo vinar, ktory chce pouzivat pre nazov svojho produktu chranené oznacenie
pbvodu podla pismena a) je povinny sa registrovat u ziadatela chraneného oznacenia pévodu.
V Ziadosti uvedie nazvy druhov vina podla pismena b), ktoré bude vyrabat a priloZi képiu vypisu
o registracii z vinohradnickeho registra.

Poziadavky na oznacovanie

Chranené oznacenie pévodu podla tejto Specifikacie mozno pouzivat v nasledovnych
variantoch:

Variant 1 "Stredoslovenska vinohradnicka oblast™
v pismene b).

Variant 2 "Stredosloven/-ska, —ské, -sky" doplnené jednym z vyrazov uvedenych v pismene b).

doplnend jednym z vyrazov uvedenych

Oznacenie "odrodové vino" alebo "znackové vino" mozno uvadzat len su€asne s jednym
z nazvov druhu vina uvedenymi v pismene b).

Pri oznaCovani akostného vina s privlastkom ,neskory zber mozno namiesto upiného
oznacenia ,akostné vino s privlastkom neskory zber‘ pouzivat skratené oznalenie ,neskory

11



zber“. Takato forma oznaCovania sa mdze uplatfiovat’ na vSetky privlastky uvedené v pismene b)
odseku 3.

Pri oznaCovani vina s chranenym oznacenim pdvodu podla tejto Specifikacie v spojeni
s vyrazom vino alebo vinohradnicky region mozno pouzit nazov mensej zemepisnej jednotky,
ktorou je nazov rajénu, obce alebo honu, ak hrozno pochadza vylu¢ne z tohto, rajonu, obce
alebo honu a tieto sa nachadzaju v Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti. Nazov rajénu, obce
alebo honu nie je mozné pouzit, ak je tento nazov chranenym oznaéenim pdvodu vina.

Pre chranené oznacenie pdvodu podla tejto Specifikacie je povinné uvadzat na etikete vyrobcu
vina. V pripade, Ze flaSovatel aj vyrobca su rovnaky subjekt, staci uvadzat flasovatela.

i) organy overujuce sulad s ustanoveniami v Specifikacii

Ministerstvo pédohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
Dobrovi¢ova 12
812 66 Bratislava
— riadi a kontroluje vykon Statnej spravy v oblasti vinohradnictva a vinarstva
— posudzuje Specifikaciu pri uznavani ochrany oznacenia pdévodu vin a zemepisného
oznacenia vin.

Ustredny kontrolny a sku$obny tstav polnohospodarsky
Matuskova 21
833 16 Bratislava 37
— osvedCuje hrozno na ucely vyroby vina
— vykonava certifikaciu vinarskych produktov pred ich uvadzanim na trh a vydava certifikat.

Stéatna veterinarna a potravinova sprava Slovenskej republiky
Botanicka 17
842 13 Bratislava 4
— vykonava kontrolu dodrZiavania Specifikacii vin s chranenym oznacenim poévodu a vin s
chranenym zemepisnym oznacenim po ich uvedeni na trh.

Autorizovana osoba
— vykonava certifikaciu vinarskych produktov pred ich uvadzanim na trh a vydava certifikat.
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