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Pre€o su slovenské vina jedine €né?

Ing. Stefan Ailer, PhD.,

Uvod
Analyza su €asného stavu na trhu

1.8.2009 zacalo platit nové Nariadenie rady Eurépskej unie & 479/2008. Je priamo
uplatnitelné vo vsSetkych ¢lenskych Statoch. Tomuto Nariadeniu sme sa preto museli
prisposobit vSetci. Samotné Nariadenie rady k mensim krajinam nebolo Zi¢livé. UmoZznilo
totiz oznaCovat vSetky vina odrodou, bez ohfadu na to, akd kvalitu malo hrozno.
Doélezitym sa stal len pévod hrozna. Krajiny juznej Eurdpy, produkujice masy vina, sa
takto pokuSaju zbavit obrovskych prebytkov.

Trh zaplavuju pbvodne bezmenné vina, paradoxne bez terroir. Ich pévod moZno
vystopovat nanajvys po kategoériu ,vino so zemepisnym oznacenim*, kde deklarovanou
zemepisnou jednotkou je celé Uzemie niektorého Statu juznej Eurdpy. Teraz sa tieto
globélne vina oznacuju odrodami so znamymi nazvami a distribuuju naprie¢ svetom.

Je potrebnd Siroka osveta, aby slovenski konzumenti neboli zméteni pri pohlade na pult
s réznymi sluSne zabalenymi Cabernetmi sauvignon, Chardonnay ¢i Pinotmi, s cenami
atakujucimi jedno EUR za liter. Po otvoreni su potom &asto sklamani...

Verime, Ze spotrebitelia sa k slovenskym vinam vzdy vrétia, ale vedzte, metdda ,pokus —
omyl“ je taZzké a drahé cesta.

NaSe vina sp iRaju predpoklady na to, aby si zasldZili lojalitu a priaze n konzumentov.

Ako na to? Pom6zme si. V rukdch mame silné tromfy. Spomeniem niektoré z mnohych.

Precéo su slovenské vina jedine  éné?

pretoZe ich k tomu predur ¢éuju:
Zavideniahodna histdria a tradicia slovenského vinohradnictva,
Deviza Styridsiatej siedmej a Styridsiatej 6smej rovnobeZzky,

Vyznamna uloha vinohradnictva a vinarstva v tvorbe razu a imidzu krajiny,
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Terroir,



5. SkutoCnost, Ze chut nasho vina je jednym prilemnym, neopomenutelnym
mienkotvornym fenoménom vo vztahu k Slovensku — smerom navonok,

Topoklimaticka variabilita - pestrost pody i klimy na relativne malom Gzemi,
Fenomén odroda,

Fenomén vlastné Slachtenie vini¢a,

© ©® N o

Cervené myty a pravdy.

1. Zavideniahodna histéria a tradicia slovenského v inohradnictva.

Pozn.: potencial Slovenska o. i. ocenil a vyuZival aj rimsky cisar Marcus Aurelius Probus
(tretie storocie n.l.).

Vinohradnictvo a vinarstvo je tradi€nou a neodmyslitefnou su¢astou agropotravinarskeho
sektora Slovenska.

Jeho historiu mozno vystopovat takmer 3000 rokov do minulosti a kultdra vina bola vzdy
neodmyslitefnou sucastou spbsobu Zivota naSich predkov.

Slovenski vinohradnici avinari st okrem toho pevnou a dblezitou sucastou
medzinarodnej vinarskej komunity a svet nas takymto spdésobom ivnima. A to napriek
skuto€nosti, Ze rozloha naSich vinohradov a mnozstvo unds vyrobeného vina su
Z globalneho pohladu zanedbatelné.

2. Deviza Styridsiatej siedmej a Styridsiatej 6smej rovnobezZky

Slovensko sa nachadza na severnej hranici ekonomicky efektivheho pestovania vini¢a
v Eurdpe. Vinice leZia medzi 47. a 48. stupriom severnej Sirky.

Dobré kvalitné vino sa nezrodi len na zaklade vysokej cukornatosti hrozna (iste vSak ani
na zéklade nedostato¢nej). Rovnako délezity, pre jeho senzorické vlastnosti a chut, je aj
podiel prirodzenych kyselin, ¢i aromatika.

Popri nezi€livych klimatickych rizikdch 47. az 48. stupfia severnej zemepisnej Sirky, dava
tato lokalizacia naSim vinam originalitu, na ktorej Uspe3ni vyrobcovia mézu stavat zaklad
ich Uspechu.

Prave takéto vina maju najvacsiu Sancu byt jedinecné, svieze, Ziveé, expresivne.

3. Vyznamn4 uloha vinohradnictva a vinarstva v tvor ~ be razu a imidZu krajiny

Rozloha naSich vinic v su€asnosti nepresahuje 13.000 hektarov. Vinohrady sa pestuju v
Siestich vinohradnickych oblastiach, z ktorych kazda je nie¢im vynimocna.



- ploSne najrozsiahlejSia je malokarpatska,

najteplejSia je juznoslovenska,

- najrozmanitejSia je nitrianska,

- najtajomnejSia je stredoslovenska,

- najCarovnejSia je vychodoslovenskéa
- a najznamejsia je oblast Tokajska.

Spotrebitel, ma vdaka tejto rozmanitosti moznost cez vino spoznat a ochutnat’ velky kus
slovenskej zeme.

Aktivny milovnik vina to méZe urobit formou agroturistiky. Ta sa uteSene rozmaha, ¢oho
dékazom su prvé fungujuce vinohradnicke cesty. Slovenské vinohradnictvo tak hré
vyznamnu Glohu i v oblasti krajinotvorby.

Pasivny milovnici vina si mo6zu predegustovat slovenské vinohradnicke oblasti
jednoduchym vyberom hoci na pultoch hypermarketov.

4. Terroir Slovensko
Aj oficidlne pravidl& vyzdvihuju chut' rodnej hrudy.

Po prijati nového zakona &. 313/2009 o vinohradnictve a vinarstve sme aj na Slovensku
zaviedli oznacovanie vina podla terroir (niektori z Vas to poznéte aj ako apelacie).

Novou hlavnou kvalitativhou kategériou vina sa stalo vino ,s chrdnenym oznacenim
pévodu.“ Je to Uplne novy pojem. Patria sem prakticky vSetky naSe akostné
a privlastkové vina.

Nepriamo to obmedzuje tzv. germansky systém oznaCovania vina (kvalita vina sa
stanovuje podfa cukornatosti hrozna). Naopak, preferuje sa romansky systém podla
geografického pévodu vina (kvalita vina sa stanovuje podla pévodu vina, tzv ,terroir®).
Potvrdzuje to vyznam vézby vina na miesto dopestovania hrozna, ¢o mézZe byt
nezanedbate/hou marketingovou, ale aj antiglobalnou prednostou.

i

Ponechali sme si v8ak moznost pouzivat aj pdévodné oznacenie, vo forme tradi¢nych
nazvov. Na germansky systém oznacovania bol uz slovensky (ale aj ¢esky..) konzument
dobre zvyknuty a vdaka takémuto rieSeniu sme mu ho aj zachovali. V opa¢nom pripade
by sa konzumenti stali obetou ozna€ovania vin, nevyznali by sa v iom a trpeli by v3etci,
hlavne v8ak samotné tuzemské vino.

5. Chut’ vina je prijemnym, neopomenute I'nym mienkotvornym fenoménom.
Z mnohych vnemov a dojmov poskladame chu  t' Slovenska.

K tomuto bodu pre porovnanie uvediem franclizsku oblast Burgundsko. Je to najlepsi
priklad. Aj v suvislosti s obdobnou zemepisnou Sirkou tamojSieho terroir. Francuzsko je



tou krajinou, ktora sa najviac zasluzila o budovanie imidzu vina, jeho vézby na terroir,
propagaciu umierneného pitia vina.

Burgundsko m& omnoho vysSiu vymeru vinic ako cely Slovensky vinohradnicky region.
M& obdobné klimatické podmienky i ked tam prevlada primorska klima. Nakoniec, aj
u nas sa Burgundom a Chardonnay vynikajuco dari.

Vo svojej €lenitosti je potom Burgundsko delené na mnoho mensich apelacii. Konzument
si m6ze v ramci nich vybrat’ a ochutnavat. Stale je to vSak chut’ Burgundska.

Kazdému z nés je zname, Ze Burgundsko leZi vo Francuzsku. Znamena to, Burgundsko
ma dostato¢né zasluhy na zviditelneni Francuzska. Nie len z pohladu vina.

Rovnaku ulohu hravo zvladne aj slovenské vino.

Konzument si méze vramci slovenskych vinohradnickych oblasti a rajonov vybrat
a ochutnavat. Spoznéavat chut Slovenska.

Vino na privitanie, ako dar, ¢i na uctenie si navstevy pocas hostiny méze zohrat
vyznamnu ulohu hlavne navonok. Navstevu zvonka, na akejkolvek Grovni, vzdy zaujima
nieCo domace, Specifické. Ak ho zaujmeme jedineCnym vinom je to polovica Uspechu.
Ovplyvni to jeho celkovy n&zor, mienku o hostitelovi, ale aj o celej krajine.

Z pohladu celkovej rozlohy Slovenska a vymery slovenskych vinohradov, bolo dbélezitym
prinosom Zakona ¢&. 313/2009 zavedenie zemepisného oznacenia ,Slovensky
vinohradnicky regién“. Regién zahriuje vSetky slovenské vinohradnicke oblasti
a umoznuje tak vyrobcom siahnut po hrozne aj mimo oblasti, v ktorej sidlia (samozrejme
okrem Tokaja, ten ma Specialny rezim) . Je to vyznamny a hlavne logicky krok. Celé
Slovensko je pomerne malé a vinohradnicke oblasti, pestovatelia hrozna i vyrobcovia

vina v nich su historicky Uzko prepojeni.

V idedlnom pripade sa na nasom malom Slovensku méZze stat, Ze u jedného vyrobcu
ochutname vina z troch ¢&i Styroch vinohradnickych oblasti. To méZeme smelo nazvat
degustaénym komfortom.

6. Topoklimaticka variabilita - pestros t pbédy a klimy na relativne malom Gzemi.

V nasich zemepisnych Sirkach prevlada vyrazna sezénna amplitida - teplotny rozdiel
medzi zimou a letom. Predstavuje v priemere 20 T. Aj tieto extrémy formuju kry i plody
vini€a arobia ich zaujimavejSimi. Popri ekonomickych rizikach mézeme pohlad na
zasnezené vinice jednoznacne povazovat za vyhodu oproti inym, komerénym
pestovatelskym polohdm Eurépy.

Geologicky substrat slovenskych vinohradnickych oblasti variruje od krysStalickych hornin,
vapencov, sopecnych hornin az k fluvidlnym a eolickym sedimentom...

Té&to diverzita zdéraznena topoklimatickou variabilitou i odrodovou skladbou predstavuje
obrovsky potencial z h/adiska originality a jedine¢nosti nasich vin.



7. Fenomén odroda
Vyznamnou devizou Slovenska je mimoriadne pestra odrodova skladba.
Na Slovensku pestujeme o. i. odrody:

Veltlinske zelené, Miller Thurgau, Rizling vilassky, Sauvignon, Irsay Oliver, Muskéat
moravsky, Silvdnske zelené, Chardonnay, Dievc&ie hrozno, Peseckd leanka, Tramin,
Rulandské (Burgundské) biele, sivé imodré, Frankovka modrd, Svatovavrinecké,
Cabernet sauvignon, Alibernet, Neronet, Zweigeltrebe, Modry portugal, André...

Spotrebitel ma obrovsky, zavideniahodny vyber odrodovej skladby vini¢a, nech uz siahne
po vine z ktoréhokolvek vinohradnickeho kata Slovenska. Pri volbe odrodovej skladby
bolo Slovensko v minulosti mimoriadne demokratické. MézZzu ndm to zavidiet mnohé
produkéné krajiny.

Nevsadzajme ani dnes ortodoxne na rajonizaciu. Opakujem, Ze Slovensko je prilis
malické na to, aby sa do niektorej zjeho vinohradnickych oblasti niektor4d zo
spomenutych odrdéd vyslovene nehodila. Naopak, vino bude prave tym Specifické
a jedinecné. A pre nasho, i zahranicného konzumenta zaujimaveé.

8. Fenomén vlastné § Pachtenie

Velkou devizou Slovenska su odrody vini¢a z vlastného Slachtenia. UZ registrované su
Devin, Dunaj a dalSie ¢oskoro pribudnu.

Potencidl tychto odrod je nastaveny akuratne pre pomery Slovenska. Agrotechnicky, ale
aj enologicky. Hrdia sa dokonca tym, Ze aj v dneSnom globalnom pretlaku vSetkého su v
nedostatku. Tieto odrody maju velkd budicnost a vino z nich, rodom slovenské, méZzeme
hrdo ponuknut komukolvek, v ktoromkolvek kate sveta.

S takymto potenciadlom nembZze nikto spochybnit’ miesto Slovenska na vinarskej mape
sveta...

9. Cervené myty a pravdy

Niektoré €ervené vina z nasich poldh sa (boli) mnohokrat povazované za ,severské“, a
teda ,malo atraktivne” v porovnani s tazkymi robustnymi vinami Juznej Eurépy. Pravda
je, uprostred. Ved €o ked prave takéto vina su tie pravé? To, Ze lahké Cervené vino
neuspeje v sutazi s hustymi, ¢ novym drevom (ajeho napodobeninami) vy&ackanymi
supermi je pravda. AvSak zmonitorujme, ktoré vina sa nasledne konzumujd. Robustné
vina sa viac chutnaju, ako piju, su prilis tazké na to, aby Vas sprevadzali cely vec€er. To
nejde.

Naopak, akuratne ovocné ¢ervené vina pobadaju k novému a novému dasku... Statistiky
o tom, ktoré Cervené vina (a to s obrovskym odstupom) sa na Slovensku najviac
konzumuju, vieme doloZit.



Na druhej strane prichadza ku globalnemu oteplovaniu. Zimy su mierne a letd Coraz
hordcejSie. Za pomoci modernych pristupov k spracovaniu hrozna a umu nasSich
poprednych vinarskych technolégov pozorujeme na trhu s vinom stéle vacsie zastupenie
robustnych €ervenych vin aj od slovenskych producentov. Mnohé su UspeSné nielen
doma, ale aj na medzinarodnych férach, kde dbéstojne obhajuju svoju kvalitu oproti
~velkym* znackam svetovych vinarskych vefmoci.

Dnes uz plati, Ze na Slovensku vieme vyrabat’ aj takéto ¢ervené vina a to v objemoch,
ktoré plne uspokoja prislusnu cielovu skupinu spotrebitelov.

Potencial slovenského vina je skryty v jeho jedine  €nosti

Slovensko nie je sebestacné vo vyrobe hrozna. Ro¢né produkcia vina zo slovenského
hrozna sa blizi k 300 000 hl. Pri spotrebe 12 litrov vina na osobu/rok (Statistické udaje) je
celkova ro€na spotreba priblizne 660 000 hl. Viac ako polovica spotrebovaného vina uz
nepochadza z tuzemska. Hodnotenie vyhod a nevyhod sebestacnosti, ¢i nadprodukcie
nie je témou tohoto prispevku.

Délezité je, Ze narast spotreby vina hoci len o 1 | na osobu/rok v prospech tuzemského
vina by predstavoval celkovy nérast o viac ako 50.000 hl. Takyto narast by prospel
celému vinohradnicko — vinarskemu sektoru, nie jednotlivcom. Je nevyhnutné spoijit' sily
na v3etkych drovniach a jednotne pracovat na osvete smerom ku kone&nému
spotrebitelovi. Komunikovat a vyzdvihovat pritazlivost, originalitu a slovenskd chut
nadich vin. Okrem mozZnosti a nastrojov uvedenych v tomto prispevku existuje urcite
mnoho dalSich ciest, ktoré povedu slovenské vino spravnym smerom.

Zaver
Slovenské vina su jedine éné

Vino, €i uz vzaté ako potravina, €i alkoholicky napoj, v porovnani s inymi potravinami a
hlavne alkoholickymi ndpojmi, dost UspesSne (nie vSak Uplne) vzdoruje globaliz&cii.

VyuZivajme tato vyhodu naplno, pretoZe tradicia pestovania vini€a, topoklimaticka
variabilita, sortimentna skladba, terroir slovenskych vinohradov a schopnosti naSich fudi,
umoziuja produkovat impulzivne, odrodovo bohaté a senzoricky pritazZlivé, jedineéné
vina.

Literatara:
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VINO, ARCHITEKTURA A CESTOVNY RUCH

Ing. Arch. Martin Zdvracky, B+Z architekten Rostock, Nemecko
Vino je kultura. Architektura tiez....Vino potrebuje polohu...architektura takisto.

Vychutnat si p6zitok a prijemné opojenie z dobrého vina je kultdrny zazitok, ktory si rozhodne
netreba zamiefat so zvySenou konzumaciu vina. Pre milovnikov vina znamena spomienky na
prijemné chvile pohody stravené vo vindrstve Ci vinici a znovu preZitie krdsneho dfa s vinom.

Moderny marketing vyuziva emocionalnu vazbu zakaznika s vinnym producentom ¢i druhom
vina. Kazdy kto zaZil prijemnu a zaujimavl ochutndvku v prostredi s osobitou atmosférou si tieto
chvile zapamata a velmi rad sa vrati na miesto, kde sa dobre citil a urcite privedie aj svojich priatelov,
aby sa s nimi o tento zazitok podelil. Preto je doleZité, aby architektura interiéru i exteriéru bola
autenticka a reprezentativna, s prihliadnutim na charakter daného vinarskeho regidonu dotvdrala
prijemnu atmosféru .

Schopnost pozdvihndt charakter miesta tak, aby sa spolu s prirodzenou krasou vinice
a skvostnou chutou vina, skibili do hibokého zazitku, ktory bude este dlho rezonovat v nasej pamati,
si vyZaduje si vyZaduje viac ako len pekny pohlad na vinicu a niekolko stoli¢iek na terase vinarstva.
Jednotlivé casti tejto , skladacky” treba poskladat pomocou uvedomelého designu, ktory vdychne
osobité ¢aro nielen budovam ale aj etiketam, atym poméze zvyraznit to ,jedineéné” ¢o vytvara
nezamenitelnu kvalitu vinarskeho regidnu a vyzdvihnut ,ducha miesta“.

Vino, architektura a cestovny ruch, toto spojenie je UspesSne sa rozrastajuci marketingovy trend
sucasnosti nielen v Amerike, Australii ¢i juznej Afrike ale hlavne v Eurdpe. Tieto tri piliere su zdrojom
pre ziskavanie novych zakaznikov, novych trhovych prileZitosti ako aj rozSirovanie povedomia o
vindrstve a vinnej kultdre malych a strednych producentov.

Napriklad v Poryni-Falcku (SRN) sa v cestovnom ruchu, ktory je v izkom spojeni s predmetom
vina, kazdy rok generuje obrat asi Sest milidard eur. Okolo 200.000 pracovnych miest je v priamej
zavislosti na vinnom priemysle a s tym suvisiacim cestovnym ruchom.

Dana téma je mottom vystavy INTERVITIS INTERFRUCTA 2010 v Stuttgart ako aj veltrhu
ProWein 2010 v Disseldorfe. Odovzdavanie ceny ,Vino a architektira 2009“ za najlepsi priklad
architektary vinarskej produkcie v rdmci tohto veltrhu v spolupraci s nemeckou komorou architektov
ako aj ministerstiev sa stalo vyznamnou spolocenskou ako aj marketingovou udalostou so Sirokym
medidlnym rozsahom.

»--.j€ Vino skvapalnena architektira alebo je architektira vysledkom
vinnej indpiracie?"

Autor Martin Zavracky je architektom a ¢lenom predstavenstva BDA a nemeckej komory
architektov Zijuci a pésobiaci v Spolkovej republike Nemecko a na Slovensku.



VINO A JEHO VIZUALNE VNIMANIE.

V tejto studii vychadzame zo zdkladnej premisy, ktora konstatuje Ze ,,vino nie je alkohol, vino
je sucast kultury.” Vino bolo ndpojom kralov i chudobnych. Aj dnes je ndapojom snobov, bohatych, ale
i poctivych vinarov a jednoduchych fudi. Spickové vino si mdze dnes kupit kazdy kto ma peniaze, ale
dobré vino je na trhu uz za pristupné ceny. Vino je suc¢astou Zivota a kultdrnej histérie. Jeho dejiny sa
tiahnu paralelne s dejinami civilizacie, ktora sa rozvijala od vychodu na zapad. Este nikdy v dejinach
vsak vino nezazivalo taky boom a také investicie ako v poslednych desatrociach. Stalo sa synonymom
tradicie, zdravia, kultary, prestize, Zivotného stylu, ale aj experimentu a inovacii.Vo vine su
zakddované dve zakladné ludské tuzby, na jednej strane je to zachovavanie tradicie a na druhej vecna
tuzba po objavovani a inovacii.

Diva vinnd réva rastla nielen v Eurépe, ale aj v Amerike a Cine. Patrila k zakladnym
potravindm, ktoré zacal ¢lovek kultivovat. Prvé stopy po vinohradoch najdeme v dneSnom Iraku
okolo roku 5000. pr.n.l. Cez Egypt a Grécko sa dostalo do Eurdpy, kde ho dale;j Sirili Rimania. Grécki
vojaci sa vinom. Rimski ho pili z hygienickych dévodov. Vino bolo v stredoveku jedinym napojom,
ktory dokazali dlhodobejsie skladovat v pivniciach a Specialnych nadobach. Vinom sa obdarovavali
vzacni ludia. Vyvolavalo bujaré nalady, ale zaroven bolo pouZivané pri naboZzenskych obradoch. Vino
malo svoj dom, pivnicu, kde sa vyrabalo, skladovalo a ochutnavalo. Takéto priklady najdeme
v tradi¢nych historickych vinarstvach. Vinohradnictvo kultivovalo krajiny.

Postupne od stredoveku stavalo vino aj velkym biznisom, ktory ma podobné pravidla ako pri
inych komoditach, preto potrebuje aj svoj marketing a k tomu patriacu vizualnu koncepciu. Vino sa
vyrabalo, skladovalo a konzumovalo najprv v prirodzenych priestoroch svojho vzniku. Sicasny ¢lovek
je narocnejsi ako jeho predchodcovia. Novy rozmach vinarstva zacal po Il. svetovej vojne. Ku
klasickym vinarskym doménam pribudol ,,Novy svet” so svojimi vybornymi klimatickymi
a geografickymi podmienkami. Tento ndpoj patri k si¢asnému Zivotu vo vacsine sveta. Nové vinarske
technoldgie a vedecky vyskum celosvetove vyrazne zvysili kvalitu vina. V rastucej konkurencii si musi
kazdy najst pre svoj produkt vlastnu cestu, ktord vytvori komplexny styl corporatnej identity. Aj ked’
pri vine s dolezité chutové a ¢uchové vnemy je potrebné sa venovat aj vizualnej koémunikacii
vinarstva a vina. Prvé informacie az do 80% ziskava ¢lovek vizualne. Od Sestdesiatych rokov sa
z Kalifornie siri trend budovania komplexnych vinarstiev, kde dostanete vsetky informacie o vine. Pre
porovnanie prvé rakuske podobné zariadenia vzniklo v Rakuisku okolo roku 1992, no a u nas a na
Morave sa objavili az v poslednych rokoch.

VIZUALNU KONCEPCIU VIN A VINARSTVA TVORI VELA FAKTOROV :

- doélezitd je poloha firmy, jej vinice, formovanie a pritazlivost krajiny,

- vlastné vinarstvo zakomponované do krajiny s transparentnym rieSenim
dispozicii a invencnou architekturou

- rieSenie technoldgie v priehladnych halach, transparentnost vyrobnej, skladovej

a prezentacnej prevadzky



- kultdra interiéru, prezentacie, predaj, vystava, degustdcia, semindre
- balenie, kartony, flase, autd

- etikety a grafické doplnky, vietky prvky by mali mat jednotné logo

Pre obchod a informacie o vine su najdolezitejSie etikety, ktoré sprevadzaju flase na ceste ku
konzumentovi. Su to jeho rodné listy. Mali by podat zakladné informacie a svojou vytvarnou formou
prildkat klienta. Obsah textov a informdcii na etiketédch je dany zakonmi, ale existuju aj zadné casti,
ktoré mozu individualne informovat o obsahu vo flasi. Cim viac dokazete na etikete vy¢itat, tym
lepsiu informaciu o obsahu flase dostanete. Su vyrobcovia, ktori etiketdam nevenuji pozornost. Na
druhej strane su taki, ktori ohuruju grafickymi studiami a mnozstvom informdcii. Tu niekde je
potrebné najst mieru v komplexnom rieseni firemnej vizualnej identity.

Klesa vplyv designu so stupajucou cenou vina? Niektoré kvalitné vina bez vyraznejsich etiket
leZia v supermarketoch nepovsimnuté a vina podradnejsie s vyraznymi etiketami sa predavaju. Taka
klasicka burgundska rodina s tradi¢nou etiketou a dobrym pinot noir sa nemusi starat o inovécia, ale
nova Australska firma, ktora chce prerazit na trhu s podobne kvalitnym produktom musi do designu
venovat vacsie investicie.

Celosvetova norma pre etikety neexistuje. Tie z Nového sveta su jednoduchsie. Zvyraziuju
hlavne odrodu. Podrobnej$imi informdaciami sa zaobera na zadnej strane Tieto vam dokreslia obsah
flase, pripadne odkaz na web stranku. Stary svet kladie déraz na miesto pévodu a terroir. Su to
napriklad oblasti Sanserre, Rioja, Chianti, .. To Ze Brunelo i Chianti je z hrozien Sangiovese sa dozviete
len z priruciek, alebo drobnych pozndmok. Zadné etikety su skromnejsie. Svet etiket je pestry.
Austrdlia ma svoje, Novy Zéland tieZz. Podobne Chile, Argentina, Juzna Afrika. Najprepracovanejsia
v Eurdpe je Francia s tradicnymi etiketami, okorenenymi vytvarnymi Sperkami. Nemci su obrazkovi.
Rakugania mladi. Taliani elegantni s vkusnymi vytvarnymi doplnkami. Edte su to Spanieli a Portugalci.
A ¢o my? My sme tieZ hlavne mladi. Nase firmy si vytvaraju svoju corporatnu identitu len posledné
desatrocia. Sme vo velmi doleZitej faze, kedy sa zaklada idea vizuélu, ktora bude samozrejme
inovovatelnd a rozvijatelnd. Tento proces vytvarania vlastného obrazu firmy od etikety, cez flase,
predaj, balenie a architektiru prave zaZivaju nase nové vinarstva.

K pésobeniu komplexného designu na marketing firmy pripomeniem jednu vypoved
zndmeho $panielskeho vinara z Rioji, ktory si dal postavit nové vinarstvo s hotelom od svetového
architekta F.O. Gehryho. Tento architekt postavil v 100 km daleko leziacom Bilbau Uspesnu galériu
moderného umenia. J. Mariscal si spocital, Ze ked'len 10% ndavstevnikov galérie pride za Gehryho
architekturou aj k nemu, bude mat zabezpecenu navstevnost 250.000 ludi a to sa uz rentuje.

Prof. J. M. Bahna VSVU
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Vyznam terroir pro vinohradnictvi a vina rstvi

Doc. Ing. Pavel PavlousSek, Ph.D., Ing. Michal Kum&t Ustav vinohradnictvi a vinasstvi,
Zahradnicka fakulta, Mendelova univerzita v Brné

email: pavel.pavliousek@mendelu.canichal.kumsta@mendelu.cz

Pojem ,terroir* pochazi a je Uzce spjatésit vinarskymi zeng¢mi, které pouzivaji
.ssomansky“ zpisob klasifikace vin. Tato forma kategorizace vinpguzivana v zemich
nachéazejicich sef@devsim v oblasti Btdozemniho me, tj. ve Francii, Italii, Spatsku,
Recku, Tunisku a Maroku.

V systému ,terroir* vychazi kategorizace kvalityorni a vin z mista jpodu hrozi,
tj. z oblasti, kde byla zakladni surovina vyrobehwozny a vina typu ,terroir* jsou vzdy
produkovany v ufité, presré vymezené a ddab charakterizované oblasiiim presrjsi a uzsi
toto ozn&eni pivodu je, tim vysSi&tsSinou byva i kvalita vyrobeného vina.

Jak uvadi ROBINSON (1995) je zakladni zasadou pfi vymezovani pojmu , terroir” to, Ze vSechny
jeho slozky nebo soudasti jsou dany jen a pouze pfirodou. Pomoci agrotechnickych zasah(l na vinici
tyto sloZzky nelze ovliviiovat nebo pozménovat. Podle WILSONA (1999) tvofi ,terroir” jsou vSechny
fyzikalni slozky vinice, tj. jak samotné kere révy vinné, tak také hloubka jednotlivych pldnich vrstev,
poloha vinice, vodni poméry na stanovisti a mikroklima vinice.

V publikaci OIV La protection des terroirs viticoles (Ochrana vinafskych terroir) z roku 1991 se
uvadi, Ze Clovék jednotlivé soucasti ,terroir” zpravidla nemuze ovlivnit. ,Terroir” je tedy urcovan
geologicko-pedologickym charakterem stanovisté, pldnim typ, jeji strukturou a fyzikalné-chemickymi
vlastnosti, reliéfem a sklonem stanovisté, nadmorskou vysSkou, expozici vici svétovym strandm a
klimatickymi faktory, tj. teplotou, srazkami a vétrnymi poméry.

Z téchto duvodu se vliv ¢lovéka na ,terroir” jevi jako zaleZitost pomérné diskutabilni. Jestlize
vSak pfipustime, Ze soucasti ,terroir” je i mikroklima stanovisté, musi byt jeho soucasti i vlivy
antropogenni, tj. pusobeni clovéka. Terminem ,mikroklima“ jsou totiz oznacovany klimatické
poméry existujici na vinici, pfimo ve vysadbé a tyto podminky jsou zcela jednoznacné a
neoddiskutovatelné ovliviiovany ¢lovékem, ktery nejenom Ze ve vinici zajistuje kultivacni prace a
spravné osetfovani pady, ale také (a predevsim) provadi tzv. zelené price a pecuje o rostliny
v pribéhu celého vegetacniho obdobi, coZ zcela urcité stav porostu a kvalitu produkce vyrazné
ovliviuje.

V kazdém jednotlivém terroir zavisi kvalita vina na ekosystému — podnebi — pldda — réva.
Zasadni je idealni vztah urcité k odrldy k ostatnim faktorlim terroir. K tomu v nasich vinicich ne zcela
vZdy dochazi. Na vyrobci vina je tfeba sledovat dlouhodoby vztah odridy ke stanovisti a sledovat zda-
li se ve vyrobeném viné projevuje vice technologie vyroby vina nebo vice vliv stanovisté.

Pokud se tyka topografickych, morfologickych a fyzikdlnich vlastnosti jsou nejlepsi terroir
vSeobecné umisténa na svahovitych pozemcich. Rovinaté pozemky jsou méné pftiznivé pro produkci
kvalitnich vin.

Geologické a pudni podminky jsou zakladem klasifikace terroir. U nejstarSiho systému
postaveného na terroir, kterym je , Appelations d’Origine Controlée” jsou hranice jednotlivych
apelaci stanovené na zakladé geologickych, topografickych, morfologickych a agro-pedologickych



kritériich. Ochutnavani vin z jednotlivych apelaci potom odhaluje vyznamné rozdily podle dané
pfirozenosti terroir.

Pti praci s terroir jsou dlleZité dvé zasadni myslenky, které uvadi SEGUIN (1986) ve zcela
zasadni publikaci o padé a terroir , Terroirs and pedology of wine growing”: Vinice v nejvyssi kategorii
,Grand Cru“ by méla byt charakteristicka urcitou pravidelnosti v kvalité vina v rlznych rocnicich.
Charakteristickd by méla byt podobnd kvalita vina v rliznych rocnicich. Dobra terroir jsou takova,
ktera umoznuji Gplné, ale velmi pozvolné vyzravani hroznl. V takovém procesu zrani se nejlépe

projevi charakter vSech slozek terroir.

V kvalité terroir sehrava struktura pady velmi vyznamnou Ulohu. Nejlepsi terroir jsou
charakteristicka vysokym stupném pérovitosti dovolujici rychlé pronikani vody a tim pozitivné pUsobi
na rozvoj korenového systému. Pdrovitost pidy ma v tomto sméru velky vyznam. V padé by mél byt
vyrovnany pomér obou druhi kofend, nebot jeden druh slouzi pro vyzZzivu a druhy zabezpecuje révé
vodu a predevsim ,,chut terroir”.

SEGUIN (1986) v souvislosti se vztahem pldy a terroir uvadi, Ze pouze aktivni uhli¢itan
vapenaty je vSeobecné spojeny s kvalitou vina. Mnoho kvalitnich vinic se nachazi na vapenatych
padach. Vapnik ma velmi vyznamny vliv na zlepSovani strukturalnich vlastnosti pldy. Naopak
nepritelem kvality vina a dobrého terroir je plida pfehnojena dusikem.

PFi hodnoceni kvality terroir a kvality vina jsou proto rozhodujici vSechny vyznamné geologické
a padni vlastnosti.

Vinafi velmi ¢asto hovofi o mineralité vina. A pravé nazory na mineralitu se velmi odlisuji mezi
odborniky na geologii a pldoznalstvi. Podle vétsinového nazoru je mineralita vina vice ve vztahu
k mateéné horniné stanovi$té, nez-li k obsahu a rozdéleni Zivin v padnim profilu 0-60 cm. Ziviny do
tohoto pldniho horizontu jsou vétsSinou doddavany pfi hnojeni. Mineralita proto zavisi na minerdlnich
latkach, které réva vinna pfijima z hlubSich vrstev pldy a rovnéZ zrozhrani, kde plGda prechazi
v mate¢nou horninu. PFi mineralité potom zavisi na sloZzeni mate¢né horniny, ktera ovliviiuje chutovy
charakter vina.

Mineralita se stava v souvislosti sterroir vSemocnym pojmem. Je to ale vidy skutecna
mineralita stanovisté, ktera zplUsobuje tyto chutové tény ve viné?

Zajimavou odpovéd nabizi nasledujici pokus s kyselinou jantarovou. Kyselina jantarova je
pfirozené ve viné v koncentracich 0,5 — 1,5 g/|, tudiz koncentracich dosti vysokych. Vznika prevainé
jako meziprodukt Krebsova cyklu, ale jak je jiz zndmo dokazi ji kvasinky vyrabét v pfipadé nedostatku
dusiku utilizaci kyseliny y-aminomaselné.

V principu to funguje nasledovné. Kdyz kvasinky nemaji dostatek zdroji dusiku nebo je prosté
snadnéjsi vyuZzit kyselinu y-aminomdselné (prekurzor vzniku kyseliny jantarové), u€ini tak. Potom jsou
schopny ve viné béhem fermentace vyrobit i o nékolik stovek mg/I vice kyseliny jantarové, coz se
mUzZe projevit v chuti vysledného vina pravé jiz zminénou slanosti a vysusnosti. Kvasinky pfi
vyluovani dokazi také kyselinu jantarovou esterifikovat a vznikajici etylestery a dietylestery pfispivaji
ke zméné buketu.



Ktéto myslence vede jesté nékolik drobnych synergickych faktorl. Za prvé mnoiZstvi
asimilovatelného dusiku je vidy nizsi u hroznl z lehc¢ich a méné humoznich pld, kvasinky jsou pak
vlivem vyZivového stresu nuceni vyuzivat zdroje, které béziné nevyuzivaji, coz vede ke vzniku latek
jindy neobvyklych. Za druhé je znamo, Ze odridy jako Chardonnay, Ryzlink a Sauvignon jsou odrtdy
tvorici vys$i mnozstvi aminokyseliny prolin, kterou kvasinky bez kysliku nedokazi asimilovat a obecné
ho ,,rady” nemaji. Pokud je tedy velkd ¢ast dusiku ve formé prolinu, kvasinky daji pfednost kyseliné y-
aminomaselné. V posledni fadé zbyva ovéfit, jak aktivni je senzoricky kyselina jantarova ve viné.

Ve slepé degustaci byl narlstajici pridavek kyseliny jantarové rozpoznan vsemi hodnotiteli (7
driiteld priikazu dle SZPI, 1SO, DIN nebo ONORM) jiz v koncentraci 100 mg/| oproti nultému vzorku
bez pfidavku. Koncentrace vyssi byly shledany za slané, vysusné, kamenné. Koncentrace 500 mg/| jiz
byla vyhodnocena jako drsnd, vzbuzujici silné vysusujici dojem v Ustech, nepfirozena. Na obr. 1 je
dale ukazano, jak hodnotitelé naslepo pfiradili vzorky k rostoucim koncentracim kys. jantarové
(primér z péti hodnot). Vina sla v rizném poradi a hodnotitelé na zakladé paméti z predchozi
zkuSenosti priradili vina ke koncentracim pridané kyseliny jantarové. Jasné se ukazalo, Ze je pridavek
kyseliny jantarové organolepticky velmi aktivni a i v ndhodném poradi byly citit znacné rozdily.
Vyslednd linedrni regrese méla hodnotu spolehlivosti rovnu R* = 0,8173, co? potvrzuje zna¢nou
shodu.
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Obr. 1: Prifazeni vzorki vin k rostoucimu pfidavku kyseliny jantarové

Na tomto misté by bylo urcité dobré fici, Ze tento pfispévek v zadném pripadé nepodrazi
koncept terroir! Naopak ho znacné vyzdvihuje, protoZe jen stanovisté sopravdu vyjimecnymi



vlastnostmi dokaze spravné hospodafit jak s vldhou, kterd se mu dostava, tak s mnozstvim dusikatych
latek a jejich forem uloZzenych do bobuli.

Samoziejmé muze kazdy namitnout, Ze pokud by bylo tohle ,,nové“ tvrzeni pravda, tak kazdou
pfidanou vyZivou bychom se ochuzovali o tzv. mineralitu. MizZe tomu tak byt, ale problém vyZivy a
predevsim amonnych iontl je velice komplexni a stale existuje znacny prostor pro nové poznatky. Pro
vinafe by pak tato mineralita s sebou nesla jesté jednu zdkefnou vlastnost. V pfipadé honby za ni by
mohlo dochazet k deficitim vyZivy a z toho plynoucim problém(m ve viné. Na druhou stranu je jasné,
Ze pro docileni idedIniho stavu by mélo byt v pfirodé, potazmo v hroznech, vieho pfimérené a slovo
pfimérené zde nese svlij pravy, nikoli ironicky vyznam, aby nakonec nedoslo ke stejnému vysledku
jako v oné znamé ceské pohdadce s mistry Burianem a Werichem.

Koncepce ,terroir* je tedy zakladem ,vin s garargoym pivodem“ a je zaloZena
jednak na firozenych podminkach ¥jsiho prostedi a jednak na schopnostisfitela révy
vinné gizpasobit své vinohradnické aktivity lok&lnim stanowigh podminkam (IACONO
aj., 2000).

Za hlavni ukazatele kvality vina jsou obvykle povaZovany odridova typi¢nost vina a jeho
télnatost (komplexnost). Mezi fizenim a provadénim zelenych praci na strané jedné a koncentraci
aromatickych a chutovych latek v bobulich révy vinné a intenzitou odriidového charakteru na strané
druhé existuje silnd zavislost a mnozi evropsti vinohradnici jsou proto toho nazoru, Ze hlavnim
faktorem, ktery kvalitu vina uréuje je plda. Vinohradnici ,Nového svéta” se vsak naproti tomu
domnivaji, Ze pldda pouze prostifedim, které rlst révy vinné umoznuje a ovliviiuje intenzitu jejiho
rastu, a Ze kvalita vina je uréovana hlavné zkusenostmi, zruénosti a kvalifikovanosti péstitele, ktery
tento rust kontroluje, fidi a ovliviiuje (REYNOLDS, DESAVIGNY, 2003).

Podobny ndzor md i BURGMANN (2001). V severnich oblastech péstovani révy vinné, kam
patfi nejen Némecko, ale i nase vinarské regiony, ma podnebi a prlibéh pocasi pro kvalitu hrozn(l a
vina patrné daleko vétsi vyznam nez puda samotnd. V jednotlivych letech se pocasi vtéchto
oblastech obvykle vyznacduje znaénymi a vyraznymi rozdily a to ovliviiuje jak vynos, tak také kvalitu
sklizné hroznll. Pocasi a fenologie jsou spolu velmi Gzce propojeny a uréuji tak vlastné nepfimo i
termin dozravani hroznd.

Vyse uvedené tfi pomérné rozdilné nazory naznacuji, Ze skute¢ny obsah oznaceni ,terroir” a
moznosti jeho vyuZivani je stile jesté problémem zcela otevienym. NaSe uloha pfi snahdch o
vyhledani a definovani ,terroir” by proto méla byt zamérena predevsim na dikladné klimatické a
pedologické charakterizaci vinic a na doporuceni odrady, které jsou pro urcité stanovisté nejlepsi a
nejvhodnéjsi. Hlavnim cilem tohoto snaZeni proto musi byt skute¢né dobrd a spolehliva rajonizace
odriid provedena na zakladé komplexniho posouzeni jejich vlastnosti a také snaha vyhybat se
vysadbé téch odrid, které jsou na dané stanovisté nevhodné.

Moderni vyznam slova ,terroir” v sobé& musi spojovat vse, co charakterizuje danou lokalitu, tj,
predevsim vliv sponu, ktery byl pfi vysadbé vinice poufZit, vliv péstitelského tvaru a zpUsobu
osetfovani vinice v pribéhu vegetace a také vliv vybéru odrid a klonového materialu, jeZ jsou pro



danou lokalitu vhodné a pouzZitelné. Souhrnné lze tedy konstatovat, Ze moderni ,terroir” je
souhrnem vsech cCiniteld, které na charakter vina vyrabéného v dané lokalité maji podstatny vliv.

Vino, o kterém lze zodpovédné prohldsit, Ze ma znaky ,terroir”, musi svym charakterem byt
odrazem urcité lokality, specifickych charakteristik vinice a také agrotechnickych zasahd, které jsou
na vinici provadény. Takovéto vino musi byt vyrazné nejenom ve svych senzorickych vlastnostech, ale

s

i v analytickych parametrech, které charakter této lokality také odrazeji.

Na vina, ktera v sobé nesou odraz daného ,terroir, ma velky vliv i technologie, jez byla pfi
zpracovani hrozni a vyrobé vina pouZita. Vyroba takovychto vina proto musi byt maximalné
»ekologicka”, coz znamen3d, Ze pokud jsou pouzivany enzymy, uslechtilé kmeny kvasinek, enologické
taniny a mnohé dalSich vymoZenosti moderniho vinarstvi nelze o takovém viné prohlasovat, Ze se
vyznacuje znaky svého ,terroir, a to proto, Ze nese spiSe znaky rukopisu technologa, ktery toto vino
vyrobil a to je jiz zcela odlisna zalezitost.

Vynikajici ,terroir” byva ¢asto charakterizovan tim, Ze odrlda, kterd se v této lokalité péstuje,
dozrava do vynikajici kvality podstatné dfive, neZ stejna odrlida v jinych oblastech anebo v jinych
vinicich. Kvalita téchto hroznl je urcovana hlavné stabilni cukernatosti (¢i potencidlnim obsahem
alkoholu), jiz pravidelné dosahuje, a také vynikajici aromatickou a fenolickou zralosti hroznd.
Pfevedeme-li tuto teorii do praxe, miZeme ocekdvat, Ze z vynikajiciho ,terroir” bude nap¥. Ryzlink
rynsky plné vyzraly a schopny sklizné jiz kolem 10. fijna a ne aZ po 1. listopadu, jak tou bézné je.

,Terroir” vino ma byt vyrobeno pfirodnim zplsobem, s vyuzitim spontanniho kvaseni a bez
pridavku dalsich latek, které by chut a charakter tohoto vina mohly ovlivnit. Pfi spontannim kvaseni
totiz ve viné pUsobi nesacharomycetni kvasinky, které dokazi uvolfiovat z bobuli aromatické latky, coz
znamena, Ze pouzivani enzym0 neni nutné. SloZeni autochtonni mikrofléry vinice je rovnéz odrazem
yterroir” a lze Fici, Ze na kvalitu vina maji vyrazny a vyznamny vliv. Vyrobni technologie je pak obvykle
fizena pouze pomoci regulace teploty kvaseni, coZz umoznuje, abychom bylo dosazeno optimalni
kvality findlniho produktu. Vyvoj a uvolnovani aromatickych latek ze rmutu u vin, ktera prochazeji
procesem spontanniho kvaseni, byva podstatné pomalejsi, nebot u nich dochazi k preménam
aromatickych prekurzor( pfitomnych v bobulich na vyssi alkoholy a estery, které potom spoluurcuji
aromatické vlastnosti vina.

U cervenych vin je vynikajici ,terroir” charakterizovan predevsim dokonalou fenolickou
zralosti, tj. vysokym obsahem antokyaninovych barviv a velmi dobrou vyzrélosti tanin(.



Kontrola vina na Slovensku

Ing. Marek Zévracky, PhD. Statna veterindrna a potravinové spréva SR

V obdobi od 1.1. 2009 do 31.8. 2009 SVPS SR vykondvala kontrolu vina
v zmysle Nariadenia rady (ES) €. 1493/1999 zo 17. maja 1999 o spoloc¢nej
organizacii trhu s vinom (U.v. ES L 179, 4.7.1999), Nariadenia komisie (ES) ¢.
2729/2000 zo14. decembra 2000 ustanovujuceho podrobné vykonavacie pravidla
kontroly vo vinohradnickom sektore (U.v. ES L 316, 15.12.200), Nariadenia
komisie (ES) €. 753/2002 z 29. aprila 2002, ktorym sa stanovuju urcité pravidla
uplatfiovania nariadenia Rady (ES) ¢. 1493/1999, pokial ide o popis,
oznacovanie, prezentaciu a ochranu urcitych vinarskych vyrobkov a zdkona C.
182/2005 Z.z. o vinohradnictve a vinarstve v zneni neskorsich predpisov. Od 1.8.
2008 bolo Nariadenie rady (ES) ¢. 1493/1999 zo 17. maja 1999 o spoloc¢nej
organizacii trhu s vinom (U.v. ES L 179, 4.7.1999) zru$ené a nahradené novym
nariadenim rady ¢. 479/2008 o spolocnej organizacii trhu s vinom. Oznacovanie
v zmysle novej EU legislativy je v platnosti od 1.9. 2009. Do tohto terminu plati
oznacovanie spotrebitelskych baleni a analytické limity pre zistovanie kvality
a zdravotnej neskodnosti podla VI a VII prilohy ES Nariadenia rady (ES) c.
1493/1999 zo 17. maja 1999 o spolocnej organizacii trhu s vinom.

Nové kompetencie v zmysle zakona ¢. 313/2009 Z.z. o vinohradnictve a
vinarstve od 1.9. 2009 su:

1. Kontrola cisternovych vin

2. Kontrola kompletnej evidencie u vyrobcov vin

3. Kontrola kompletnej evidencie u prepravcov cisternovych vin  zo
zahranicia

4. Kontrola a evidencia prepravcov vinarskych produktov

5. Kontrola evidencie mnozstva nakupeného hrozna u vyrobcov

a porovnanie s mnozstvom hotového certifikovaného vina

6. Vysledovatelnost od hrozna az po spotrebitelské balenie
v maloobchodnej predajni

7. Kontrola vin v zariadeniach spolo¢ného stravovania



1. Vyhodnotenie vysledkov kontroly vina

V sledovanom obdobi vykonali indpektori Statneho odborného dozoru
vina 640 kontrol v maloobchodnych prevadzkach a 380 kontrol vo vyrobnych
prevadzkach, ¢o celkovo predstavuje 1020 kontrol.

Vina boli pri previerkach hodnotené na mieste (HNM), pripadne boli
odoberané vzorky predavanych vin do troch laboratérii SVPU Bratislava, Dolny
Kubin, KoSice na senzorické a analytické rozbory.

Najviac nedostatkov bolo zistenych v maloobchodnych jednotkach predaja
sudovych vin pri senzorickom hodnoteni sudovych vin, odobratych do laboratérii
SVPU v sledovanych senzorickych znakoch -  ¢irost, farba, voha, chut
a v analytickych znakoch nespravny u(daj o zvyskovom cukre na etikete,
nespravny udaj o obsahu alkoholu a prekroceny limit kyseliny octovej.

Sumarny prehlad poctu prekontrolovanych vin

Maloobchodné Vyrobné SPOLU
jednotky prevadzky
HNM vyhovujuce 1913 680 2593
HNM nevyhovujlce 37 22 59
SPOLU 1950 702 2652
Odber vzoriek do 375 205 580
laboratodria
vyhovujuce
Odber vzoriek do 75 25 100
laboratoria
nevyhovujuce
SPOLU 450 230 680
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1.1. Maloobchodné prevadzky

V maloobchodnych jednotkach (MOJ) bolo celkovo vykonanych 640
kontrol, pri ktorych bolo celkovo na mieste hodnotenych vin (HNM) 1950 vzoriek
predavanych vin, z ¢oho 30 vzoriek zahrani¢nych vin nevyhovovalo v oznaceni
pre neuvedenie slovného Udaju o flasovatelovi a pri vinach dovezenych z tretich
krajin v 7 pripadoch neuvedenie Udaju o dovozcovi. Uvedené vina boli stiahnuté
z predaja.

Celkovo bolo 450 vzoriek vin odobratych do laboratérii SVPU. Pri odbere
vin do laboratérii SVPU bolo v maloobchodnych predajniach zistenych 75
nevyhovujucich vzoriek vin. V 12 odobratych vzorkach vin bol nespravne
uvedeny obsah zvyskového cukru na etikete s porovnanim s Udajom zistenym
analyzou v laboratoériu. V 18 vzorkach bol nespravne uvedeny obsah alkoholu na
etikete s porovnanim s nameranymi hodnotami v laboratériu SVPU. Pri 7
vzorkach odobratych vin bol zisteny prekroceny obsah celkového oxidu siric¢itého.

V senzorickom hodnoteni nevyhovovalo 38 vzoriek vin. Z toho 22 vzoriek
vin pochadzalo z krajin Eurdpskeho spolocenstva a 15 vzoriek pochadzalo zo
slovenskej produkcie, hlavne z kategoérie stolovych vin. Hlavnym nedostatkom



bola oxidacia vo voéni a chuti, prchavé kyseliny avona, chut nedistd po
spontannej jabl¢no-mlie¢nej fermentacii (JMF) hlavne vyskyt gumovych
a pripalenych pachov, zapachy pripominajuce kvasenu kapustu a sirovodikové
zapachy. Pri¢ina tychto nedostatkov bola v nedokonalom zastabilizovani vina
a nespravnej technoldgii skladovania.

V slovenskych vinach bolo zistenych vyrazny pokles nedostatkov a
nevyhovujlcich vzoriek v predavanych  kategodriach  akostnych
a privlastkovych vin.

Pri oznacovani predaja slovenskych sudovych vin boli opakované
nedostatky hlavne na vyvesnych tabuliach, nebola uvedené trieda kvality
a nebol uvedeny obsah alkoholu v obj. %

1.2. Vyrobné prevadzky

Vo vyrobnych prevadzkach bolo celkovo vykonanych 380 kontrol, pri
ktorych bolo celkovo hodnotenych na mieste (HNM) 680 vzoriek vyrobenych a
predavanych vin. Celkovo bolo odobratych do laboratérii SVPU 230 vzoriek vin.
Z uvedeného mnozstva bolo 25 vzoriek nevyhovujucich. 8 vzoriek
nevyhovovalo pre nespravne uvedeny obsah zvyskového cukru na etikete, 6
vzoriek pre nadlimitny obsah oxidu siri¢itého vo vinach bez zemepisného
oznacenia a pri 11 vzorkach vin bola zistena porusena kvalita pri senzorickom
hodnoteni vina - vona a chut nedistd po kyseline octovej a oxidacii.

Pri kontrole evidencie o vyrobe vina vo vyrobnych prevadzkach bolo
zistenych 65 nedostatkov. Pri kontroldch zameranych na evidenciu vyroby
a skladovania vin bolo zistenych 21 vyrobcov, ktori nevykonavali ziadnu
evidenciu o prijme hrozna, evidenciu vyrobnej davky a mnoZzstva
vyprodukovaného vina. V 44 pripadoch vyrobcovia vykondavaju Cciastocnu
evidenciu, len evidenciu o nakUpenom hrozne. Vyrobcom boli uloZzené opatrenia
o zabezpecleni kompletnej evidencie v zmysle vyhlasky ¢. 350/2009.

1.3. Obchodnici s vinarskymi produktmi

V zmysle novych kompetencii boli vykonané kontroly u prepravcov cisternovych
vin z Madarska, Talianska a Spanielska. PocCas kontrol prepravcovia predlozZili
podrobny zoznam o nakupenych vinach aaj evidenciu adries vyskladnenia



prepravovaného vina. Celkovo bolo zistenych 6,5 miliona nakupeného
a prepraveného vina na Slovensko. Najc¢astejSimi odberatelmi cisternovych vin su
slovensky vyrobcovia.

Kontrolou bolo zistené, Ze prepravované vino je v triede stolovych vin
vyrobenych v roku 2008.

2. Tematické kontroly:
2.1. Predvel’konocna kontrola dovozovych vin z tretich krajin

Pocas kontroly bolo z obchodnych retazcov odobratych 68 vzoriek vina. Z toho 7
vzoriek vin nevyhovovalo v znaku oznacenie, nakolko na etikete chybal udaj
o dovozcovi. Pri senzorickom hodnoteni bola zistena porusenost v troch vzorkach
bielych vin v znakoch véna a chut - necista po oxidacii.

2.2. Kontrola vin z Europskeho spolocenstva kontrola oznacovania,
kvality v senzorickych a analytickych ukazovateloch
- Zistena nekvalita v 14 vzorkach predaja madarskych odrodovych
vin, dodanych na slovensky trh v spotrebitelskych obaloch -
okamzity zdkaz predaja a ukoncené spravne konanie
- Zistena opakovana nekvalita Ceskych vin od flasovatela Vino
Muténice, jedna sa ozmes vin z EU - zahajené spravne
konanie a zakaz predaja
- Pozastavenie predaja a vratenie dodavatelom vin z Talianska
a Madarska za nespravny udaj o obsahu alkoholu - nedostatok v
oznacovani
2.3. Kontrola predaja sudovych vin
Zistené opakované hrubé porusenie kvality predaja sudovych vin od
1 vyrobcu v 8 predajniach sudovych vin. Za uvedené hrubé
porusenie bolo zahajené vodi vyrobcovi spravne konanie.
2.4. Kontrola pravosti akostnych a privlastkovych vin analyzou
NMR vykonané v colnom laboratdriu Bratislava v spotrebitelskych
baleniach od slovenskych producentov - nebol zisteny zavazny nedostatok

2.5. Kontrola predaja burciakov

InSpektori sa zamerali na kvalitu predaja burciakov. Odber vzoriek burciakov bol
hlavne pri maloobchodnom predaji v Pezinku, miestna c¢ast Grinava a v Nitre.
Kontrolou bola zistend 100 % porusenost kvality pri predaji burdiaku v Pezinku,



miestna ¢ast Grinava. Nedostatky boli hlavne v prekro¢enom pridavku repného
cukru a vody.

3. Nedostatky v hygiene a dodrziavani systému HACCP

Vo vyrobnych prevadzkach bola pri vyrobe vina najcastejsim nedostatkom
nedodrzana hygiena technologickych zariadeni a nedodrziavanie hygienického
planu HACCP.

V prevadzkovej hygiene a skladovani hotovych vyrobkov boli nedostatky
v predajniach sudovych vin, ato v Cistote predajnych nadob a v pouziti
nevhodnych nadob pri predaji vina v sudovej forme.

Nedostatky v prevadzkovej hygiene

Nedostatky Predajne sudovych |Vyrobné

v pocte zisteni vin prevadzky SPOLU
Prevadzkova 8 0 8
hygiena

Skladovanie 5 0 5

hotovych vyrobkov

nedodrziavanie 50 30 80
planu HACCP

SPOLU 63 30 93

Nedostatky v prevadzkovej hygiene




SPOLU

m Vyrobné prevadzky

B Predajne sudovych vin

4. Vyhodnotenie odborného pristupu inspektorov Statneho
odborného dozoru vina

Vykon kontroly inSpektori vykonavali v sulade s manudlom pre vykon kontroly
vin. Hodnotenia na mieste boli vykonavané na vysokej odbornej Urovni, ¢o sa
preukézalo aj pri vybere vzoriek do laboratérii SVPU do ktorych sa odoberali
hlavne negativne vzorky vin s porusenou kvalitou. Z uvedenych laboratérnych
vysledkov mozno konstatovat Setrenie finan¢ného rozpoctu uréeného na odber
vzoriek.

Ve

InSpektori sa v roku 2009 aktivne zucastrovali degustaénych komisii a sutazi vin
v ramci nominac¢nych a reprezentaénych sutazi vin.

5. Sankcné postihy

Za zistené nedostatky ohladom nevyhovujucich vzoriek vin v senzorickom
a analytickom hodnoteni a ostatnych nedostatkoch su ulozené spravnym
konanim sankcéné pokuty. Celkovo bolo ulozenych a  ukonéenych 18 spravnych
konani v celkovej vySke 30 500 euro.



Povinnosti vinarov, obchodnikov a maloobchodnikov

Povinnosti fyzickych oséb a pravnickych osob, ktoré vini¢ pestuju alebo vyrabaju vinarske
produkty, predavaju vinarske produkty.

Vymedzenie pojmov

1. vinarom fyzicka osoba alebo pravnicka osoba, ktora vyraba a uvadza na trh vinarske
produkty,
2. obchodnikom je fyzick&4 osoba alebo pravnicka osoba, ktor4 vazi, meria, plni, bali,

oznacuje, uchovava, uvadza na trh, ako aj vykonava dalSie &innosti, ktoré nemozno
povazovat za vyrobu hrozna, vina alebo vinarskych produktov,

3. maloobchodnikom je fyzicka osoba alebo pravnicka osoba, ktora predava vinarske
produkty kone€nému spotrebitelovi — maloobchodné predajne, predajné stanky,
zariadenia verejného stravovania.

Ohlasenie vyroby

Vinohradnik, vinar, obchodnik a maloobchodnik sU povinni oznamit zmenu svojich adajov vo
vinohradnickom registri do 30 dni odo dna jej vzniku.

Vinar je povinny pisomne nahlasit Ustrednému kontrolnému a skaSobnému Gstavu
pofnohospodarskemu( dalej len ,, kontrolny Ustav”) zaciatok a skoncenie vyroby vinarskych
produktov a ich uvadzania na trh v defi zaCatia alebo skonc&enia tejto €innosti.

Posielanie hlaseni

Vinohradnik, ktory zbera hrozno na Uc€ely uvadzania na trh, je povinny kazdoro¢ne zaslat
kontrolnému Ustavu hlasenie o Urode hrozna a jeho pouZiti do 10. decembra prislusného
kalendarneho roku podfa stavu k 30. novembru - UKSUP MatuSkova 21 Bratislava .

Vinar, obchodnik alebo maloobchodnik, ktorého preda | vinarskych produktov
prevySuje 200 hl v kalendarnom roku, je povinny kaz  doro éne oznamova t’ kontrolnému
Ustavu — UKSUP Matuskova 21 Bratislava do

a) 7. septembra prislusného kalendarneho roku stav zasob vina a mustov k 31. julu,

b) 10. decembra prislusného kalendarneho roku tdaje o vyrobe vina a mustov od 1. augusta
do 30. novembra,

c¢) 10. decembra prislusného kalendarneho roku stav zasob vina a mustov k 30. novembru,



d) konca prislusného vinarskeho roka mnozstvo pouZzitych cibéb, ak ide o tokajské vina.
€) nahlasit oznamenie o zvySovani obsahu prirodzeného alkoholu — cukornatosti
f) ozndmenie o uprave zvySkového cukru vo vinarskom produkte

g) oznamenie o zvySovani alebo zniZzovani obsahu kyselin

Hlasenie o vykonanom dovoze alebo preprave vina zo zahrani €ia

Fyzické osoby alebo pravnické osoby, ktoré uskutoCnuji prepravu vinarskych produktov
z Clenského Statu alebo do ¢lenského Statu, su povinné viest o tom vstupna evidenciu a
vystupnu evidenciu a oznamit’ colnému Uradu a Statnej veterinarnej a potravinovej sprave
kazda uskuto€nenu prepravu a zaslat im fotokopiou sprievodného dokladu do siedmich dni
odo dna uskuto€nenia prepravy.

Vinar pri svojej Cinnosti je povinny :

a) dodrziavat poZiadavky na vyrobu, kvalitu a zdravotni neSkodnost’ podfa osobitného
predpisu (hlava Il kapitola 1 all aprilohy IV az VI nariadenia (ES) ¢. 479/2008),
kontrolovat’ dodrziavanie tychto poziadaviek a viest’ o tom evidenciu

b) vysadzat, presadzat a Stepit na ucely vyroby vina len odrody vini¢a uvedené v Listine
registrovanych odréd. Na vedecké e experimentalne ucely je povolené vysadzanie,
presadzanie a Stepenie odrdd vini¢a, ktoré nie su Kklasifikované v Listine
registrovanych odrod.

c) pouzivat na vyrobu a oSetrenie vinarskych produktov vyhradne povolené enologické
postupy uvedené v prilohe V nariadenia (ES) ¢ 606/2009. Produkty sa vyrabaju
v sulade s prislusnymi obmedzeniami uvedenymi v prilohe VI nariadenia (ES) €.
606/2009

d) zabezpecit vedenie vinarskej evidencie. Vinar musi viest evidenciu tak, aby z tdajov
bolo mozné urdit pévod a mnoZstvo vstupnej zozbieranej alebo nakupenej suroviny,
cukornatost hrozna pre jednotlivé odrody. Z evidencie musi byt tiez zrejmé aké
preparaty a enologické postupy boli pouZité pri spracovavani hrozna a vyrobe vina.
Velmi dblezity udaj pri vysledovatelnosti mnozstva a pévodu je presna evidencia
vyrobeného vina s porovnanim s mnozstvom spracovavaného hrozna. Vinar eviduje
aj nakladanie s vedlajSimi produktmi vylisky a vinné kaly pouZitie na hnojenie vo
vinohrade, predaj alebo iné preukazatelné pouzitie.

e) dodrziavat hygienické poziadavky podla osobitného predpisu (nariadenie (ES)

¢. 852/2004). Hygienicka uroven prevadzky musi byt na takej drovni aby

nedochadzalo k znehodnocovaniu kvality vina a nevynikala mozZnost kontaminacie
a tym padom k nebezpelenstvu zdravotnej neSkodnosti. Nariadenie €. 852/2004 vo
velkej miere pouziva pojmy ,tam, kde je to potrebné“, ,tam, kde je to vhodné*,,
~primerany", ,dostato¢ny"
VSetky tieto vyrazy treba pochopit a interpretovat tak, Ze je potrebné vykonat také
opatrenia, aby sa dosiahol ciel nariadenia — kvalita a zdravotna



nesSkodnost vina.

Prevadzka musi byt vybavena

teplou a studenou tecucou pitnou vodou,

prirodzenym alebo natenym vetranim,

kanalizatnym zariadenim, ktoré musi byt primerané svojmu ucelu,

podlahami v neporuSenom stave primeranymi pre vyrobu,

stenami, ktoré su neporudené a lahko distitelné,

oknami, ktorych konstrukcia je zabezpecena tak, aby sa nehromadili necistoty
dverami, ktoré su lahko distitelné,

strojno-technickym vybavenim z netoxickych materialov.

PoZiadavky na kvalitu vody

f)

9)

za kvalitu vody z obecného vodovodu zodpoveda obec. Kvalita pitnej vody je
stanovena v Nariadeni viady 354/2006 Z.z., ktorym sa ustanovuju poZiadavky na
vodu uréenu na ludskd spotrebu a kontrolu kvality vody uréenej na fudsku spotrebu
pokial vinar vyuZiva vlastné zdroje je povinny zabezpe€it si rozbor vody v
akreditovanom laborat6riu Uradu verejného zdravotnictva,

na oplachovanie nadob je potrebné pouzivat Cistu vody v zmysle €lanku 2 nariadenie
(ES)¢. 852/2004 bez mikroorganizmov, Skodlivych latok atoxinov, aby
nekontaminovala potravinu

umoznit zamestnancom organov kontroly vstupovat do priestorov vina, skladovacich
priestorov, zariadeni na spracovanie vinarskych produktov ado vozidiel
prepravujlcich tieto produkty, vstupovat do obchodnych priestorov alebo skladov, do
vozidiel, v ktorych st umiestnené vinarske produkty alebo vyrobky uréené na pouZitie
vo vinarskom sektore s cielom ich predaja, obchodovania alebo skladovania, umoznit
odber vinarskych produktov, latok alebo vyrobkov, ktoré sa vyuZivaju pri vyrobe
vinarskych produktov a vyrobkov drZzanych s amyslom predavat ich, obchodovat s
nimi alebo prepravovat ich; ak vinarsky produkt nie je v sulade s tymto zdkonom
(kontrolovany subjekt je povinny uhradit nédklady spojené s odberom vzorky a jej
rozborom).

Obchodnik alebo maloobchodnik

Obchodnik i maloobchodnik je povinny :



a) dodrziavat poziadavky na kvalitu, oznaCovanie a zdravotni neSkodnost
vinarskych produktov podla osobitného predpisu (hlava Il a prilohy IV az VI
nariadenie (ES) €.479/2008,

b) v zmysle vysledovatelnosti preukdzat pévod vina nadobudacim dokladom,

c) preukdzat pdévod vina pri predaji hlavne sudovych vin identifikaciu vyrobnej
davky t.j. sprievodny doklad alebo nadobudaci doklad. Ak je predavané
akostné vino v sudovej forme maloobchodnik preukaze ¢i uvedené vino bolo
certifikované koépiou certifikadtu dodaného vyrobcom vina.

d) umoznit zamestnancom organov kontroly vstupovat do priestorov vina,
skladovacich priestorov, zariadeni na spracovanie vinarskych produktov a do
vozidiel prepravujucich tieto produkty, vstupovat do obchodnych priestorov
alebo skladov, do vozidiel, v ktorych si umiestnené vinarske produkty alebo
vyrobky urené na pouZitie vo vinarskom sektore s ciefom ich predaja,
obchodovania alebo skladovania, umoznit odber vinarskych produktov, latok
alebo vyrobkov, ktoré sa vyuZivaju pri vyrobe vinarskych produktov a
vyrobkov drzanych s uUmyslom predavat ich, obchodovat s nimi alebo
prepravovat ich; ak vinarsky produkt nie je v sulade s tymto zakonom
(kontrolovany subjekt je povinny uhradit naklady spojené s odberom vzorky a
jej rozborom)

Certifikacia

Vinar a obchodnik je povinny ziskat’ certifikat na svoje vinarske produkty, ktoré podliehaju
certifikacii v zmysle 8§ 26 zakona €. 313/2009 Z.z. o vinohradnictve a vinarstve a vyhlasky MP
SR ¢&. 350/2009 Z.z. Certifikacia sa vztahuje pre — vino s chranenym zemepisnym
oznacenim, vino s chrAnenym oznacenim pdvodu vratane tokajského vina.

Oznacenie

- Vinar, obchodnik, maloobchodnik je povinny dodrziavat poZiadavky na oznacovanie
ustanovené zakonom ¢&. 313/2009 a vyhlasky MP SR €. 350/2009 Z.z. (vinarske produkty
oznacit Citatefne, nezmazatelne av Statnom jazyku, nepouZivat zavadzajiuce alebo
nepravdivé Udaje, oznacit sudové vino viditelne a Citatelne na vyveske, zabezpecit aby
v3etky vina podliehajuce SKC boli spravne oznagené.

Skladovanie



- Vinar, obchodnik, maloobchodnik je povinny skladovat vinarske produkty tak, aby bolo
zabezpelené zachovanie ich kvality zdravotnej neSkodnosti a musia byt riadne oznacené,
aby nemohlo dojst’ k ich neziaducej zamene aby bolo mozné jednoznacne preukazat ich
poévod.

Preprava

(sprievodné doklady, vstupna a vystupna evidencia pri preprave, dokument V11 pre
dovozcu — nariadenie ES ¢&. 436/2009)

- Vinar a obchodnik je povinny prepravovat vinarske produkty len so sprievodnym dokladom.
Sprievodny doklad mdZe byt pouzity len pre jeden prepravny ukon.

Sprievodny doklad sa nevyZaduje :

1) v pripade vinarskych produktov s nomindlnym objemom viac ako 60l :

a) zasielky hrozna/hroznového mustu prepravované vyrobcom hrozna vo vilastnom
mene, z vlastnych vinohradov/ z inej prevadzky, ktord mu patri, ak celkova vzdialenost
neprevysuje 40 km a preprava sa uskuto€riuje do vyrobnej prevadzky,

b) zasielky hrozna prepravované vyrobcom alebo su prepravované v jeho vlastnom
mene z vlastnych vinohradov tretimi osobami, inymi ako prijemcami, ak ide o prepravu do
prevadzky na vyrobu vina prijemcu nachadzajlca sa v tej istej vinarskej oblasti a ak celkova
vzdialenost neprevySuje 40 km,

c¢) zasielky vinneho octu,

d) zéasielky prepravované v rdmci tej istej miestne administrativnej jednotky alebo
bezprostredne susediacej miestnej/regionéalnej administrativnej jednotky, ak sa vyrobok
prepravuje medzi 2 prevadzkami toho istého podniku alebo vyrobok nemeni vlastnika a ak
sa preprava uskuto¢nuje s ciefom vyroby, spracovania, skladovania alebo plnenia vina do
flias,

e) zasielky hroznovych vyliskov alebo vinneho kalu do liehovaru, ak je k vyrobku
priloZzeny dodaci list alebo ak sa preprava uskutoChuje s ciefom likvidacie tychto produktov
vyroby vina.

2) v pripade vinarskych produktov s nominalnym objemom 60! alebo menej :

a) zasielky vyrobkov s objemom 5 litrov,
b) zéasielky vina/hroznovej Stavy ur€enej na diplomatické zastupitel'stva,



c) zasielky vina/hroznovej Stavy, ktoré su sucastou majetku, ktory je predmetom
odvozu pri stahovani sukromnych osdb a ktoré nie st uréené na predaj, alebo na
palube lodi/lietadiel/vlakov uréené na spotrebu priamo na mieste,

d) zasielky vina/ Ciasto¢ne skvaseného hroz. mustu uréené na spotrebu prijemcu, ak
prepravované mnozstvo neprevysuje 30 litrov,

e) zasielky ur€ené na vedecké/technické pokusy neprevysSujuce 1 hektoliter,

f) zé&sielky obchodnych vzoriek,

g) zasielky vzoriek uréené pre Uradnu agentdru alebo laboratérium.

Oznacovanie na etikete

Vina oznacené podla predpisov ucinnych do 31. augusta 2009 mozno uvadzat na trh do
vy €erpania ich zasob.

Statne kontrolné &islo pridelené kontrolnym Ustavom podfa predpisov Gginnych do 31.
augusta 2009 mozno pouzit’ len do vy €erpania zasob vina .

Registracia vinohradov, vinohradnicka a vinarska evidencia podla predpisov ucinnych do 31.
augusta 2009 sa povaZuje za registraciu vinohradnikov, vinarov, obchodnikov a
maloobchodnikov podfa tohto zdkona.

Vina vyrobené pred 1.8.2009 sa m6Zu ponukat alebo dodavat na priamu ludska spotrebu za
predpokladu, Ze spifaju predpisy Spologenstva alebo vnuatroStatne predpisy Géinné pred
uvedenym datumom, t.j. pred 1.8.2009. — 606/2009

Vina uvedené na trh alebo oznadené etiketou pred 31.12.2010, ktoré spifiaju prisludné
ustanovenia uplatnitefné pred 1.8.2009 sa mdZzu uvadzat na trh do vyCerpania zasob
nariadenia (ES) ¢ 607/2009



Certifikacia vina pred uvedenim na trh po novom
RNDr. Jarmila Lastincova, PhD., UKSUP, Bratislava

Certifikacii podlieha vino s chranenym zemepisnym mafenim a s chranenym
ozna‘enim pdvodu vratane tokajského vina.

Pri certifikacii sa postupuje poda zZiadosti zakaznika, ktory presne vyplneny formuléa
Ipriloha ¢.20 vyhlasky 350/2009/ zaSle na UKSUP a ptaltoho o ktoré z tychto vin sa
jedna sa vyzaduje k udeleniu certifikatu: chemicka analyza vyrobku, senzoricka
analyza, osvedenie o hrozned’alej sa kontroluje Specifikacia vyrobku,¢i je vinohrad vo
vinohradnickom registri a z akej je vinohr. oblasti ¢i sedi hektarovy vynos, cukornato
hrozna, davka a litre ako aj paet pridelenych SKC.

Vinarske produkty sa ¢lenia podla zakona €.313/2009 Z.z. o vinohradnictve a vinarstve

Hroznovy must

burciak

Vino bez zemepis. oznacenia

Vino s chranenym zemepis. oznacenim
Vino s chranenym oznacenim povodu
Odalkoholizované vino

Vino na priemysel. Pouzitie

Vinarske produkty podla osobit. predpisu

NV RWNE

Charakteristika vin bez zemepisného ¢emsa

Vino bez zemepisného oznacenia sa vyraba tak, aby vyhovovalo poZiadavkam nariadenia ES
¢.479/2008 priloha IV aZ VI. Toto vino, ak krajina pévodu je Slovensko, mozno uvadzat na trh, ak
hrozno, z ktorého bolo vyrobené dosiahlo cukornatost najmenej 13°NM. Vino bez zemepisného
oznalenia sa oznaduje vyrazom ,vino“ a pévod mozno oznadit len nazvom §tatu, v ktorom bolo
vyrobené. V oznaceni musi byt uvedeny flasovatel, ¢islo davky, menovity objem vyrobku, skutoény
obsah alkoholu, alergény.

Charakteristika vin s chrAnenym zemepisnym &znian

Takéto vino mozno vyrabat len z hrozna dopestovaného na Uzemi Slovenskej republiky,
ktorého cukornatost bola minimalne 13 stuprfiov normalizovaného mustomeru, z odréd zapisanych
v Listine registrovanych odrod. Zber hrozna, vyroba vina, ako aj jeho flaSovanie sa uskutocCnili



v Slovenskom vinohradnickom regione. Najvyssi hektarovy vynos nesmie prekrocit 20 tis. kg z ha.
V oznacéeni tohto sa nesmie uvadzat ndzov mensej zemepisnej jednotky ako regién. V oznaleni
mozno uvadzat tradi¢ny nazov regionalne vino, musi byt uvedeny flasovatel, Cislo davky, menovity
objem vyrobku, skutoény obsah alkoholu, alergény a mdze byt uvedeny roénik a oznadenie podla
zvyskového cukru.

Charakteristika vin s chranenym ozeaim pévodu (CHOP)
Tradi¢né vyrazy pre vino s CHOP su akostné vino, akostné vino s privlastkom: kabinetné, neskory

zber, vyber z hrozna, bobulovy vyber, hrozienkovy vyber, cibébovy /botryticky/ vyber, fadové vino,
slamové vino, Pestovatelsky sekt, Sekt vinohradnickej oblasti, Sekt V.0., chateau.

Akostné vino je vyrobené z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatost najmenej 16 kg cukru na 100
litrov mustu, vino z tohto hrozna ma alkohol minimalne 9,5% obj., bezcukorny extrakt je minimalne
16 g/l pre biele aruZzové vina a 18g/| pre Cervené vina. Akostné vina mozu byt odrodové alebo
znackové a mézu sa pricukrit maximalne o 3° NM /zvy3enie prirodzeného alkoholu maximélne 0 2 %
obj./, aviak pre €ervené vino najviac do 24° NM a pre biele vino najviac do 22° NM. U akostného vina
sa musi uvadzat nazov chraneného oznacenia pévodu a mozno uvadzat nazov vicsej alebo mensej
zemepisnej jednotky, z ktorej pochddza ato aj ako pridavné meno pred vyrazom akostné vino
a moze byt uvedeny rocnik, oznacenie podla zvy$skového cukru, musi byt uvedeny flasovatel, ¢islo
davky, menovity objem vyrobku, skutoény obsah alkoholu, alergény. Najvyssi hektarovy vynos
nesmie prekrodit 18 tis. kg/ha.

Akostné vina s privlastkom sa vyrabaju iba zhrozna domaceho pdévodu, nesmu sa
pricukrovat a v oznadeni sa musi uvadzat nazov chraneného oznacdenia pdvodu, Cislo davky, menovity
objem vyrobku, skuto¢ny obsah alkoholu, alergény a Statne kontrolné Cislo, dalej mozno uvadzat
nazov vacsej alebo mensej zemepisnej jednotky, z ktorej pochadza a to aj ako pridavné meno pred
vyrazom akostné vino s privlastkom, méze byt uvedeny rocnik, oznaéenie podla zvyskového cukru.
Podmienkou pre vyrobu akostného vina s privlastkom je osvedcenie o hrozne, kde je uvedend
povodna cukornatost hrozna, zdravotny stav, mnozstvo v kg, miesto kde sa hrozno z ktorého bolo
vino vyrobené pestovalo a hektarovy vynos, ktory nesmie presiahnut 13 tisic kg/ha.

Vino s privlastkom kabinetné mozZe byt vyrobené z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatost najmenej 19
stupfiov normalizovaného mustomeru. Minimalny skutocny obsah alkoholu je 9,5 % obj., obsah
prchavych kyselin najviac 0,9 g/l a celkovy obsah SO, maximalne 210 mg/| pre biele vina.

Vino s privlastkom neskory zber moze byt vyrobené z hrozna , ktoré dosiahlo cukornatost najmenej
21 stupnov normalizovaného mustomeru. Minimalny skutocny obsah alkoholu je 9,5 % obj., obsah
prchavych kyselin najviac 1 g/| a celkovy obsah SO, maximalne 300 mg/I.

Vino s privlastkom vyber z hrozna moze byt vyrobené z hrozna s cukornatostou najmenej 23 stupriov
normalizovaného musStomeru. Minimalny skutocny obsah alkoholu je 9,5 % obj., obsah prchavych
kyselin najviac 1 g/| a celkovy obsah SO, maximalne 350 mg/I.



Vino s privlastkom bobulovy vyber je vyrobené zrucne vyberanych prezretych strapcov hrozna,
z ktorych boli ru¢ne odstranené nezrelé a poskodené bobule, s cukornatostou najmenej 26 stupriov
normalizovaného mustomeru. Minimalny skutocny obsah alkoholu je 8 % obj., obsah prchavych
kyselin pre biele a ruzové vina max 1 g/l a pre ¢ervené 1,2 g/l a celkovy obsah SO, maximalne 400

mg/I.

Vino s privlastkom hrozienkovy vyber je vyrobené len z ru¢ne vyberanych prezretych bobul hrozna,
s cukornatostou najmenej 28 stupriov normalizovaného mustomeru. Minimalny skuto¢ny obsah
alkoholu je 8 % obj., obsah prchavych kyselin 1,1-1,2 g/I a obsah celkového SO, maximalne 400mg/I.

Vino s privlastkom cibébovy vyber (botryticky) je vyrobené len z ru¢ne vyberanych prezretych bobul
hrozna zuslachtenych ucinkom vlaknitej huby Botrytis cinerea Persoon, s cukornatostou najmenej 28
stupfiov normalizovaného mustomeru. Minimalny skutocny obsah alkoholu je 8 % obj., obsah
prchavych kyselin 1,1-1,2 g/l a obsah celkového SO, maximalne 400mg/I.

Vino s privlastkom ladové sa vyraba z hrozna, ktoré bolo oberané pri teplote minus 7 °C a nizsej
a hrozno zostalo pocas zberu a spracovania zmrznuté. Ziskany must mal cukornatost najmenej 27
stupfiov normalizovaného mustomeru. Minimalny skutocny obsah alkoholu je 8 % obj., obsah
prchavych kyselin 1,1-1,2 g/l a obsah celkového SO, maximalne 400mg/I.

Vino s privlastkom slamové sa vyraba z dobre vyzretého hrozna, ktoré bolo pred spracovanim
skladované na slame alebo rohoziach z rakosia, pripadne sa nechalo visiet na $ndrach minimalne tri
mesiace a ziskany must mal cukornatost najmenej 27 stupriov normalizovaného mustomeru.
Minimalny skutoény obsah alkoholu je 8 % obj., obsah prchavych kyselin 1,1-1,2 g/l aobsah
celkového SO, maximalne 400mg/I.

Upravované vina
Medzi upravované vina sa radia Sumivé vino, perlivé vino, sytené vino, aromatizované vino a likérové

vino.

Sumivé vino moZno uvédzat na trh pod oznaéenim umivé vino, akostné umivé vino (sekt),
aromatické Sumivé vino, akostné aromatické Sumivé vino (aromaticky sekt), akostné Sumivé vino
vinohradnickej oblasti (sekt vinohradnicke]j oblasti) a pestovatelsky sekt. Tieto kategdrie Sumivych vin
sa navzajom lisia vyrobnou technoldgiou.

Pestovatelsky sekt — akostné Sumivé vino s chranenym oznacenim p6vodu. Hrozno, must
alebo vino a vsetky zlozky pouZité na jeho vyrobu pochadzaju z vinohradu vyrobcu. Skutoény alkohol
musi byt najmenej 10 % obj., obsah prchavych kyselin pre biele a ruzové max. 1,1 g/l, pre ¢ervené
max. 1,2 g/, bezcukorny extrakt pre biele a ruZzové najmenej 16 g/|, pre ¢ervené najmenej 18 g/I.

Sekt vinohradnickej oblasti, sekt V. O. - akostné Sumivé vino schranenym oznacenim
povodu. Hrozno, must alebo vino a vsetky zlozky pouzZité na jeho vyrobu pochadzaju z tej istej alebo
bezprostredne susediacej zemepisnej jednotky podla platného clenenia na uUzemi Slovenskej
republiky. Skutoény alkohol musi byt najmenej 10 % obj., obsah prchavych kyselin pre biele a ruzové
max. 1,1 g/l, pre ¢ervené max. 1,2 g/l, bezcukorny extrakt pre biele a ruzové najmenej 16 g/, pre
Cervené najmenej 18 g/I.



Statne kontrolnéislo

Statne kontrolné ¢&islo (SKC) je oznacenie na zaklopke flase a obsahuje tieto udaje: skratku SKC,
Stvormiestne Cislo, ktoré je poradovym cislom certifikdtu o prideleni Statneho kontrolného cisla
auvadza sa rok pridelenia. Ustredny kontrolny a skusobny ustav polnohospodarsky v Bratislave
véetkym vinam CHOP oznadenym tradiénym vyrazom privlastku a tokajskym vinam prideluje SKC.




Nové moznosti a smery pri komplexnom vyuziti hrozna

V slcasnosti je na Slovensku prakticky jedinym smerom vyuzitia hrozna z nasich vinohradov jeho

spracovanie na vino. Nakupné ceny hrozna sa pohybuju na trovni alebo pod Uroviiou vyrobnych

nakladov. Pestovatelia bez spracovatelskych kapacit stoja ¢asto pred rozhodnutim ako dalej.

Podobne su na tom i ti ktori si svoju produkciu spracovavaju sami. Jednym z vychodisk je mozna

diverzifikacia spracovania hrozna tak aby vino nebolo jedinym produktom. Z literatury ale i nasich

vysledkov vyskumu sa ponukaju minimalne tieto produkty:

hroznova Stava / pasterizovana na priamy konzum, ako surovina na domacu vyrobu burciaku
stabilizovana novymi postupmi bez pouzitia klasickych konzervantov, /

napoje na baze hroznovej stavy / sytené, bylinkové, obohatené o antioxidanty,
,energetické”, sorle, .../

koncentrat hroznovej stavy zahusteny na cca80% podobny medu

koncentraty hroznovej $tavy zahustené na 60— 70% tekuté

hroznovy olej / lisovany alebo extrahovany /

$pecidlne destilaty a likéry / ziskavané pri nizkych teplotéach /

koncentraty farbiv a flavonoidov z vylisovanych Supiek

bylinkové vina

Vsetky tieto produkty je mozné vyrabat dnes uz s vyuzitim modernych postupov / vakuova destilacia,

membranové techniky, nové konzervacéné techniky, / i v mensich mnozstvach pri dosiahnuti dobrych

ekonomickych ukazovatelov. Ich marketingu a cene mé6ze napoméct dostatoény pocet stadii o ich

pozitivnych tcinkoch na zdravie ¢loveka.

Uvedené , doplnkové” produkty sa stanu zaujimavym doplnkom v podnikovych predajniach,

mozu podporit meno a marketingov silu firmy.

Doc.Ing. Stanislav Silhar CSc.

Vyskumny ustav potravinarsky, Modra Kostolnd 7

silhar@vup.sk



QO AGROCULTUR BIO® s. r. o.

Vyzivovy koncentrat pre

VINIC
HUMIX BOR

Specialny vyZivovy koncentrat s kombinovanym Géinkom obsahujtci bioaktivne prirodné
latky nevyhnutné pre vyzZzivu vinica hroznorodého so zastiupenim makrozivin,
mikroelementov a humatov.

Posobenie pripravku HUMIXU BOR na vini¢:

HUMIX" BOR svojim zloZzenim aktivne podporuje vyZivu vini¢a hroznorodého a eliminuje
deficit boru ale aj dalSich mikroelementov v rastline, zlepSuje prijimaciu kapacitu koreriov
rastlin pre minerdlne Ziviny, zvySuje vyuZitelnost aplikovanych Zivin z postreku hnojiva na
listy rastlin, stimuluje regeneraciu poskodenych rastlinnych pletiv, priaznivo p6sobi proti
plesniam a hubovym chorobam. Priaznivo pOsobi na nasadzovanie generativnych orgénov.
Pozitivne vplyva aj na kvalitativne parametre (obsah cukru a kyselin v hroznach).

QA AGROCULTUR BIO® s. . o.

Farska 1, 949 01 Nitra
tel./fax: 037/ 6503 620,
mobil: 0908 705 573, 0905 897 032

e-mail: agrocultur@stonline.sk




Liturgické a omSové vina

Katolicka cirkev pocas svojej dvetisicro¢nej existencie rozoznala a dodnes vernym vysluhuje
sedem sviatosti ako vonkajsie a viditelné znamenia ustavi¢nej Kristove] pritomnosti v Zivote cloveka.
Medzi nimi patri osobitné miesto Eucharistii, ktora je spritomnenim Kristovej obety a pre krestana
zaroven duchovnym pokrmom. Katolicka cirkev od pociatku veri, Ze slovami ustanovenia a epiklézou
sa vsv. liturgii chlieb avino, ulozené na sviatom prestole, stavaju skutocnym Telom a Krvou
Kristovou. Je preto od pociatku povaZovana za najvzacnejsi dar, ktory Kristus zanechal svojej cirkvi.

Sucasna teoldgia sa touto sviatostou zaobera velmi intenzivne. Umiestnila ju dokonca do
centra duchovného Zivota katolika. Krst totiz otvara cloveku branu do Cirkvi atym aj k prijatiu
Eucharistie. Pokanie umoznuje ¢loveku prijimanie Eucharistie, kfazska sluzba Cirkvi sa sustreduje na
pripravu a sldvenie Eucharistie, manzelstvo sa vysluhuje uprostred slavenia Eucharistie, ako posledna
milost ¢loveku na tomto svete sa udeluje Eucharistia. Ona je sviatostou sviatosti. Preto je od pociatku
kladeny velky doraz aj na to, aby matéria, ktord sa pouziva pri vysluhovani Eucharistie bola dostojna
a ¢im viac sa stotoZnovala s tou, ktoru Jezis Kristus skutocne poufzil pri prvom eucharistickom slaveni
pri svojej rozluckovej veceri s apostolmi.

Jednou z matérii pouzivanych pri eucharistickom slaveni je liturgické alebo omsové vino.
Vyroba sa riadi podla Kanonu 706 KKVC — JAN PAVOL Il., Kédex kanonov Vychodnych cirkvi (Canon
706 CCEO - In Divina Liturgia sacra dona, quae offeruntur, sunt pani smere triticeus recenter
confectus ita, ut nullum sit periculum corruptionis, et vinum naturale de genimine vitis non corruptum
— Posvdtné dary, ktoré sa obetuju v BoZskej liturgii, su Cisty pSenicny chlieb Cerstvo pripraveny tak,
aby nebolo nebezpeclenstvo pokazenia a nepokazené vino z vinnej révy.) a Kanonu 924 § 3 CIC —
Codex luris Canonici (Vinum debet esse naturale de genimine vitis et non corruptum — Vino musi byt
prirodné z plodov vinica a nepokazené.)

Liturgické a om3ové vina smie oznacovat a do obehu uvadzat iba dbéveryhodna osoba,
najlepSie ak je nou pokrsteny praktizujuci katolik. Po vykonani patricnych prisflubov a prisahy jej
miestny biskup vyda dekrét a suhlas na distribuciu.

Vyroba liturgickych a omsovych vin je povolena iba zo zdravych plodov vinica hroznorodého
(Vitis vinifera L.) z odréd schvalenych a zapisanych v listine povolenych odréd (LPO), ktoré dosiahli
cukornatost minimalne 18 °NM. Vyroba a miesanie vina vyrobeného z priamorodiacich hybridov
(Izabela, Bako, Ottelo a pod.) alebo ovocnych vin s liturgickym alebo omSovym vinom je zakdzané.

Vyroba hroznového mustu a vina sa riadi tradénymi technologickymi postupmi.
Povolené technologické postupy a latky:

e prevzdusniovanie,

e odstredovanie,

* v nepriaznivych roénikoch pouzit na Upravu cukornatosti zahusteny hroznovy must,

* hroznovy must zakvasit ¢istou kultdrou vinnych kvasiniek,

* na Cirenie mustu avina pouzit prirodné Cciriace latky skladnym elektrickym nabojom —
Zelatina, vyzina, vajecny bielok aich zmesi, zo zapornym elektrickym ndbojom — bentonit,
kaolin, tanin,

e filtraciu inertnymi filtracnymi materidlmi, ak nezanechaju neZiaduce rezidud alebo filtraciu
bez filtracnych materidlov,



e vo vynimoénych pripadoch pouzZit vinny destilat (ak vino obsahuje menej ako 18 obj. %
alkoholu, maximalne vSak do 18 obj. %),

* pocas technologickych postupov pouzit oxid siri¢ity alebo pyrosiri¢itan draselny,

* natechnoldgiu vyroby pouZit nddoby zo skla, dreva, nerezu a smaltu,

 dolievat iba vinom, ktoré spitia podmienky liturgického, om$ového vina,

» poutzit fyzikdlne metddy na stabilizaciu,

e pouzit baktérie na jabl¢no-mlie¢nu fermentaciu,

* plnit vina do sklenenych flias a uzavriet ich korkovou zatkou,

* pouzit oxid uhli¢ity, argén alebo dusik jednotlivo alebo aj ich zmesi na vytvorenie inertného
prostredia a na ochranu vyrobku pred vzduchom,

e v naflaSovanom vine je povoleny mensi vyskyt krystalov vinneho kamena a farbiva.

Nepovolené technologické postupy a latky:

* pouzit enzymy na zvysenie vylisnosti alebo zvyraznenie farby a arémy,

e upravit cukornatost mustu alebo vinych technologickych fazach dodavat repny alebo
trstinovy cukor alebo iné sladidla,

* pouzit pridavné latky na podporu kvasenia,

» zakvasat must geneticky upravovanymi kvasinkami,

* pouzit €isty uhli¢itan vapenaty alebo uhli¢itan vapenaty s pridanim podvojnej soli kyseliny
vinnej a kyseliny jabl¢nej,

* obsah alkoholu zvySovat pridanim etanolu, okrem vinneho destilatu,

*  pouzit kyselinu sorbovu alebo sorban draselny,

e upravovat pH a rH v muste a vine roznymi chemickymi latkami,

» pouzit aktivne uhlie, preparaty bunkovych stien kvasiniek, polyvinylpolypyrolidon, oxid
kremicity vo forme gélu alebo koloidného roztoku, enzymové pripravky obsahujuce
betaglukanazu, hexakyanoZeleznatan draselny, kyselinu metavinnu, kyselinu L- askorbovu,
hydrogénvinan draselny, siran mednaty, karamel afarbivd na prifarbenie vina, kyselinu
citrénovd, arabsku gumu,

e plnit liturgické vina do PET flias a tetrapak obalov,

* pouzit iné technologické postupy a latky, ktoré nie st uvedené v odstavci ,,Povolené”.
Splnenim v3etkych podmienok vyrobca uvedie na etike ,LITURGICKE VINO*

alebo ,OMSOVE VINO*, ¢islo dekrétu a kto ho vydal. Ostatné Gdaje uvadza quiPa
zakonov a vyhlasok, ktoré utuju oznacovanie vina.

NajlepSie miesto na uskladnenie vina je chladnavémmiestno§ kde nedochadza

k prudSim vykyvom teploty, lebo vino nie je chenyidtabilizované a méze d&jk vzniku

réznych zakalovgim sa znehodnoti a potom nie je vhodné na lituggidkely. HaSe

ukladame lezato, korkova zatka sa zuvje a nevysycha. OtvorenliaSu vina uzatvorime
vhodnou zatkou a odlozime do chlatkyi alebo na iné chladné tmavé miesto.
Ak knaz alebo ina poverena osoba zisti nepriaznivé zmerigrbe gistote, chuti a arome
vina nesmie ho pouzna liturgické éely. Vino reklamuje u vyrobcu alebo predajcu.
Za matériu pouzivanu pri eucharistickom slaveni nesie zodpovednost kraz, ktory ide
Eucharistiu slavit. Od platnosti matérie totiz zavisi aj platnost samotnej sviatosti. Preto pri

zaobstardvani a pouzivani liturgického, om3ového vina musi vziat do Uvahy predchadzajlce zasady.
Ing. lvo Nagy JCDr. Frantidek Citbaj, PhD.

Plodoovoc-Contexo Michalovce Gréckokatolicka eparchia Kosice



INAEKA KVALITY

QUALITY FODD

POLNOHOSPODARSKYCH

PRODUKTOV A POTRAVIN ,ZNA CKA KVALITY SK*

Uz viac ako pat rokov sa stretdvame v nasSich obchodoch s potravinami oznacenymi logom
ZNACKA KVALITY SK*, ktoré sa odliSuju od ostatnych vyrobkov hlavne vy3Sou kvalitou.
Znacka kvality SK vznikla v roku 2004 za u¢elom podpory spotreby domacej potravinovej
produkcie v rozvijajicom sa konkurenénom prostredi po vstupe Slovenska do Eurdpskej
Unie. Po vzore ostatnych &lenskych Statov EU aj Ministerstvo podohospodarstva SR zahajilo
program s nazvom ,Narodny program podpory pofnohospodarskych vyrobkov a potravin
Znacka kvality SK*, ktorého cielom je upriamit pozornost slovenskych spotrebitefov na
kvalitné domace potraviny a ufah¢it im tak rozhodovanie pri ndkupoch v pestrej ponuke
domacich, ale aj zahrani¢nych potravinarskych vyrobkov.

Spotrebitel sa stava stale naro€nejSim a od potravin o€akava nielen dostatocnu kvalitu a isty
,hadstandard”, vyvaZzenu biologickd hodnotu, lakavy obal, ale aj atraktivny vzhlad a
v niektorych pripadoch aj zniZzenu energeticki hodnotu, ato vSetko samozrejme za
primeranu cenu.

Z&kladnym predpokladom na ziskanie Znacky kvality SK pre slovenského vyrobcu na
konkrétny vyrobok je v prvom rade vysoka kvalita vyrobku, pri pouziti domacich surovin, za
dodrZzania deklarovaného technologického postupu, parametrov kvality

a bezpecnosti potravin. Kazdy vyrobok, ktorému je udelend Znacka kvality SK musi
najmenej vjednom znaku vykazovat nadStandardné kvalitativne charakteristiky, ktoré
zvySuju jeho funk&nost a pridant hodnotu. Za parametre zvySujuce kvalitativnu hodnotu
potravin sa povazuju zvySeny obsah biologicky cennych latok, ako su: antioxidanty,
vitaminy, esencialne mastné kyseliny, stopové prvky, zniZzena energetick4 hodnota, znizeny
obsah soli, tuku a cukru, probioticky charakter vyrobku, znizeny obsah pridavnych latok
(konzervacné latky, stabilizatory, texturanty a in€), spracovanie umoZzZiujuce zachovanie
biologicky cennych prirodnych zloZiek, do Uvahy sa berie aj tradi€né receptura, technologia
vyroby a dalSie nadStandardné kvalitativne charakteristiky zvySujluce funkénost a pridanud
hodnotu vyrobku. Spotrebitel vyhladavanim loga znacky na potravinach dostava komplexnu
informaciu o kazdom vyrobku, ktory bol oceneny Znackou kvality SK, Ze nakupuje
vysokokvalitny domaci produkt, ktory spinil vSetky poZiadavky za dodrzania prisnej narodnej
legislativy, ale aj legislativy EU.



O udeleni znacky prihlasenym vyrobkom rozhoduje odborna komisia zloZzena zo zastupcov
Ministerstva pddohospodarstva SR, Ministerstva hospodarstva SR, Statnej veterinarnej a
potravinovej spravy SR, Uradu verejného zdravotnictva, Vyskumného Ustavu
potravinarskeho a nezavislych odbornikov z oblasti potravinarstva a vyzivy. Komisiu
vymenuva minister pddohospodarstva SR, ktory potom na zaklade odporucania tejto
komisie slavnostne udeluje ,ZNACKU KVALITY SK“ vyrobcom. Udelovanie sa uZ tradi¢ne
uskutoCriuje pri prileZitosti vystav Agrokomplex v Nitre a Danubius Gastro v Bratislave na
obdobie troch rokov, sezénnym vyrobkom na jeden rok.

Za celé obdobie udelovania ,Znacky kvality SK* uz registrujeme takmer 500 najréznejSich
potravinovych vyrobkov od 106 vyrobcov, ktori su drzitefmi ,Znacky kvality SK*, pri¢om
po€etnu skupinu podfa komoditného ¢lenenia tvoria prevazne mlieéne vyrobky - ako
syry, rdzne natierky, €i jogurty, tradi¢né vyrobky z ov€ieho €i kozieho mlieka, vyrobky z ryb a
mnoZstvo lahddkovych vyrobkov ako Salaty. Skupinu dopifiaju aj cukrarske vyrobky, pestry
vyber peciva, konzervarenské Speciality, masové vyrobky a hydina. Svojich zastupcov
v pocetnej skupine maju aj mraziarenské vyrobky, rastlinné tuky a oleje, spracované ovocie
a zelenina, med a orechy, muka, prirodné mineralne vody a lieCivé vody, ale aj pivo, vino,
destilaty a liehoviny. V pestrom koSi vyrobkov s logom znacky si kazdy spotrebitel méze
najst potraviny kazdodennej potreby, ale aj vyrobky uréené detom.

ZNACKA KVALITY SK*“ predstavuje garanciu najvy$sej kvality pofnohospodarskeho
a potravinarskeho vyrobku a spotrebitefa informuje, Ze kazdy vyrobok s logom znacky splnil
pozZiadavky ustanovené zasadami na posudzovanie a udelovanie znacky, Ze vyrobca
dodrZiava deklarovany technologicky postup a vy3Sie parametre kvality, ¢im tieto vyrobky
jednoznac¢ne odliSuje od podobnych vyrobkov na trhu.

Ciefom programu je podporit prave domacu tradiénd produkciu potravin, ktoré maju
nezastupitelné miesto na domacom trhu, pretoZze su pre spotrebitela zarukou ,domacej
tradicnej kvality*.

V&etky informacie o narodnom programe ,ZNACKA KVALITY SK“ néajdete na
www.znackakvality.sk




