OPRAVA SPECIFIKACIE
Vinohradnicka oblast’ Tokaj, CHOP

Skupina vyrobcov poziadala o zapis zmeny vyrobkungWradnicka oblas Tokaj* CHOP. Zmena spgivala
v prep@itani hodnét prchavych kyselin pdvodne uvedenyghevnoch kyseliny octovej na liter (g/l) na hodnptyd'a
v s(Easnosti platnej Gpravy obsiahnutejéasti C ods. 1 prilohy | delegovaného nariadenid)(2019/934, tzn.
miliekvivalent na liter (meg/l).

Oznamenie o schvaleni Standardnej zmeny hitdd@. 1. 2025 uverejnené v Uradnom vestniku Euejpiskie. Skupina
vyrobcov zistila, Ze hodnoty niZSie uvedenych it hespravne pregitané a Ziada o ich opravu.

. povodné spravne nespravne
Vino hodnoty v g/l hodnoty hodnoty
v meq/l
Tokajska esenc 2,19/ 35 meqg/ 18-meg
Tokajsky masIé 1549/ 25 meg/ 18 -meg/
Tokajsky fordita 159/ 25 meq/ 18-meg
Akostné vino s privlastkol- vyber z hrozn 1,849/ 30 meg/ 18 -meg/
Akostné vino s privlastkor- bobud’ovy vybel 1,8 ¢/ 30 meq/ 18-meg
Akostné vino s privlastkor- hrozienkovy vybe 2,19/ 35 meq/ 30-megy
Akostné vino s privlastkol- cibébovy vybe 2,1g/ 35 meg/ 30-meg/
Akostné vino gprivlastkom- botryticky vybe 2,19/ 35 meq/ 30-megy
Akostné vino s privlastkol- slamové vinc 2,1q/ 35 meqg/ 30-meq/

Specifikacia chraneného oznéenia pdvodu
Vinohradnicka oblast’ Tokaj

Konsolidované znenie

NAZOV : Vinohradnicka oblast’ Tokaj

OPIS VINA

Vino z vinohradnickej oblasti Tokaj je vyniy produkt, ziskany vyhradne Gplnym alebasta:nym alkoholovym
kvasenimcerstvého hrozna alebo hroznového mustu. Vina a tdjtasti s mimoriadne pIné, extraktivne, hrozro p
vyzrievani dosahuje vysoku cukornato$désobenim uWiachtilej plesneBotrytis cinerea Persooie mozné ziska
Specialne druhy vin s jantarovou farbou a vySSisabhbm zvySkového cukru.

Vo vinohradnickej oblasti Tokaj je mozné vyrélmasledujace druhy vin :

1. Tokajské samorodné suché a Tokajské samorodné slaélkino

Analytické vlastnosti :

skutainy obsah alkoholu najmenej 12 % obj.

obsah zvySkového cukru (glc + fru) doglidpre suché, nad 10 g/l pre sladké
bezcukorny extrakt najmenej 23 g/l

obsah titrovaténych kyselin najmenej 5,5 g/l

celkovy obsah oxidu stfitého najviac 300 mg/l



celkovy obsah prchavych kyselin najviac 18 meq/l

Organoleptické vlastnosti:

Farba: bledoZlta az zlatozZlta s hnedastym adtig mozné su aj slabSie odtiene.
Vona: vyraznd, tokajského charakteru - prezreté oyocechy.

Chu’: tokajsk& chlebovinka, medové az karamelovd, ptéavocie.

2. Tokajsky vyber 3 — 6 - putiiovy

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 9 % obj.

obsah zvySkového cukru 3-fiovy najmenej 60 g/l
4-putiovy najmenej 90 g/l
5-putiovy najmenej 120 g/l
6-putiovy najmenej 150 g/l

bezcukorny extrakt 3-ptibvy, najmenej 25 g/l
4-putiovy najmenej 30 g/l
5-putiovy najmenej 35 g/l
6-putiovy najmenej 40 g/l obsah

titrovatd’nych kyselin najmenej 6 g/l
celkovy obsah oxidu sifitého najviac 400 mg/l
celkovy obsah prchavych kyselin najviac 35 meq/l

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ZIta az hlboko jantarova.

Voia: vyrazna, tokajského charakteru - medovinka,rptéovocie, orechy.
Chu’: tokajsk& chlebovinka, medové az karamelova, ptéavocie.

3. Tokajska vyberova esencia

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 6 % obj.
obsah zvySkového cukru najmenej 180 g/l
bezcukorny extrakt najmenej 45 /gl
obsah titrovaténych kyselin najmenej 6 g/l
celkovy obsah oxidu sifitého najviac 400 mg/|
celkovy obsah prchavych kyselin reegV85 megq/|

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ZIta az hiboko jantarova.

Voia: vyrazna, tokajského charakteru - medovinka,rptéovocie, orechy.
Chu’: tokajsk& chlebovinka, medové az karamelové, ptéavocie.

4. Tokajska esencia

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 1,2, najviac 8 % obj.
obsah zvysSkového cukru nad 450 g/|

bezcukorny extrakt najmenej 50 g/l

obsah titrovaténych kyselin najmenej 8 g/l

celkovy obsah oxidu sifitého najviac 400 mg/l

celkovy obsah prchavych kyselin najviac 35 meq/l

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ZIta az syta jantarovoZzlta.

Voia: vyrazna, tokajského charakteru - medovinka,rptéovocie, orechy.
Chu’: tokajskéa chlebovinka, medova az karamelova, ptéayvocie.




5. Tokajsky Forditas a Tokajsky MaSlas

Analytické vlastnosti:

Skuta:ny obsah alkoholu najmenej 9 % obj.
bezcukorny extrakt najmenej 23 g/l,
obsah titrovaténych kyselin najmenej 6 g/l
celkovy obsah oxidu sifitého najviac 350 mg/l
celkovy obsah prchavych kyselin najviac 25 meq/l

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ZIta az syta jantarovoZzlta.

Vona: vyrazna, tokajského charakteru - medovinka,rptéovocie, orechy.
Chu’: tokajsk& chlebovinka, medové az karamelova, ptéavocie.

6. Odrodové vina -Tokajsky Furmint, Tokajska Lipovina, Tokajsky Muskat zlty

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 9 % obj.

obsabh titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu stfitého najviac 200 mg/l, ak je obsah zvySkovéhaewyssi ako 5 g/l
najviac 250 mg/I|

celkovy obsah prchavych kyselin najviac 18 meq/l

Organoleptické vlastnosti:

Farba: bledozelena az bledozlta, zlatista.
Vona: typickd odrodova vyrazna kd.

Chu’: typicka odrodova, plna, harmonicka.

7. Akostné vino

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 9,5 % obj.

bezcukorny extrakt najmenej 16 g/l,

obsabh titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu stfitého najviac 200 mg/l, ak je obsah zvySkovéhaewyssi ako 5 g/l
najviac 250 mg/l

celkovy obsah prchavych kyselin regvi8 megq/l

Organoleptické vlastnosti:

Cirog: Cire s iskrou, pripit&ju sa ojedinelé viakna filtéaej hmoty a ojedinelé vyrobky z korku, jemné kri&ta
vinneho kamga a pri¢ervenych vinach slabo vyzrdzané farbivo.

Farba: bledozelena az bledozItad, medovozlatisfifia sa v bielych vinach slabSi hnedozlty alebo ruaetgk
odtien.

Vona: ¢istd, typicka, vyraznd, pdd prislusnej odrody, popripade Zkw, pripi¥a sa menej vyrazna ia.

Chu’: ¢istd, typicka, plna, harmonicka, svieza, prifa)é sa mensie odchylky v plnosti a typickosti.

8. Akostné vino s privlastkom :

Kabinetné, neskory zber ,vyber z hrozna, Woby vyber, hrozienkovy vyber, cibébovy vybéadové vino,
slamové vino

Analytické vlastnosti: Skutainy obsah alkoholu Celkovy obsah Celkovy obsah
oxidu s#itého najviac prchavych kysetiajviac
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kabinetné najmenej 9,5 % obj. 200 mg/I* 18 meq/l

neskory zber najmenej 9,5 % obj. 300 mg/l 18 neq/
vyber z hrozna najmenej 9,5 % obj. 350 mg/l 3@#tne
bobuovy vyber najmenej 8,0 % obj. 400 mg/l 30 megq/!
hrozienkovy vyber najmenej 8,0 % obj. 400 mg/I 5 rBeq/|
cibébovy vyber alebo botryticky vyber najmenej &bj. 400 mg/l 35 meg/I
radové vino najmenej 6,0 % obj. 400 mg/l 30 rneg/
slamové vino najmenej 6,0% obj. 400 mg/I 35 fineq

*v pripade zv. cukru viac ako 5 g/l sa hodnota ajg/® 50 mg/I

bezcukorny extrakt najmenej 16,5 g/l,
obsah titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l

Organoleptické vlastnosti:

Ciros: Cire s iskrou, pripi&ju sa jemné krystaliky vinneho kaiteea pricervenych vinach slabo vyzrazané
farbivo.

Farba: biela, bledozelena az bledozlta, medovetatiodpovedajica odrodeg¢indku a priviastku.

Véna: ¢istd, typicka, vyrazna, pdd prislusnej odrody, popripade zkg

Chu’: ¢ista, typicka, plna, harmonicka.

9. Likérové vino

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 15 % obj., najviac 28156

celkovy obsah alkoholu najmenej 17,5 % obj.

obsabh titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu sifitého najviac 150 mg/l pre vina so zv. cukronbdy/,
najviac 200 mg/l pre vina so@krom nad 5 g/l

celkovy obsah prchavych kyselin i@g\L8 meq/I

Organoleptické vlastnosti:

Farba: biela aZ jantarova zodpovedajlicakea r@niku.

Vona: ¢istd, typicka, vyraznd, pdd prislusnej odrody, popripade Zkw, pripi¥a sa menej vyrazna ia.
Chu’: ¢istd, typicka, plna, harmonicka, vyraznd, prifa)s sa mensie odchylky v plnosti a typickosti.

10. Sekt V. O. a Pestovalisky sekt

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 9,0 % obj.
celkovy obsah alkoholu najmenej 9,0 % obj.
obsabh titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l,
bezcukorny extrakt najmenej 16,0 g/l
celkovy obsah oxidu stfitého najviac 185 mg/l
celkovy obsah prchavych kyselin najviac 18 megq/I

Organoleptické vlastnosti:

Farba: biela, ruzova&rvena zodpovedajlica ozeaiu a réniku.

Vona: ¢istd, typicka, vyrazna, svieza, gadorislusnej odrody, popripade zkga
Perlenie: jemné a dlhotrvajace.

Chu’: vyraznda svieza, harmonickésta, pina.




OSOBITNE ENOLOGICKE POSTUPY POUZITE PRI VYROBE VIN

Spolaéné ustanovenia:

100 % hrozna na vyrobu vina musi poch#&dzavinohradnickej oblasti Tokaj, vymedzenej v pismal. Vino z
vinohradnickej oblasti Tokaj sa smie vyrélaaplni’ vyhradne v tejto oblasti.

Osobitné ustanovenia :

.Samorodné suché vinosa musi vyrolii alkoholovym kvasenim z hrozna tokajskych odrodpedovanych na
kvalifikovanych honoch, ak nie su priaznivé podnkigna hromadnu tvorbu cibéb. Zo strapcov boli vdgrevyberané
cibéby na vyrobu tokajskych vyberovych vin; hroznosi ma cukornatog najmenej 21 °NM; vyrobené. Samorodné
suché vino mozno uvadzaa trh najskdr po dvoch rokoch vyzrievania, z taBpdi jeden rok v drevenych sudoch.

.Samorodné sladké vino“sa musi vyrobi alkoholovym kvasenim z hrozna tokajskych odrédpedtovanych na
kvalifikovanych honoch, ak nie su priaznivé podnkigma hromadnu tvorbu cibéb. Vyraba sa z hroztiastainym
podielom cibéb, ktoré sa z hrozna nevyberaji acspajl sa spolu s ostatnym hroznom, ktoré musi co&ornatos
najmenej 24 °NM; vino ma obsah prirodného cukru Hag/l. Samorodné sladké vino mozno uvédeatrh najskor
po dvoch rokoch vyzrievania, z toho asgeden rok v drevenych sudoch.

.Vyber" sa vyraba alkoholovym kvasenim po zaliati cibépedtovanych na kvalifikovanych honoch, muStom s
cukornatosgou najmenej 21 °NM alebo vinom rovnakej kvalityoamakého rénika pochadzajlceho z kvalifikovanych
honov. Potla mnoZstva pridanych cibéb sa tokajsky vyleni na 3-putovy az 6-putovy. Vyber mozno uvadfana

trh najskor po troch rokoch vyzrievania, z tohoaisgva roky v drevenych sudoch.

,MAaSI4s" sa vyraba alkoholovym kvasenim mustu alebo vita@zt@ho rénika pochadzajuceho z kvalifikovanych
honov, naliateho na kvasmé kaly tokajského samorodného alebo tokajskéheruyViasias mozno uvadzaa trh
najskér po dvoch rokoch vyzrievania, z toho ad@sjgalen rok v drevenom sude.

.Forditds" sa vyraba alkoholovym kvasenim mustu alebo vinaznhého roénika, pochadzajiceho z kvalifikovanych
honov, naliateho na matolinové vylisky z cibéb, elstpvanych na kvalifikovanych honoch. Forditas noodwadzé na
trh najskér po dvoch rokoch vyzrievania, z tohoaaspden rok v drevenom sude.

.Vyberova esenciasa ziskava alkoholovym kvasenim cibéb z kvalifidwaych honov. Pri zbere sa vyberaju z¥las
bobule hrozna, ktoré sa hii@o spracovani zaleju mustom pochadzajucim z dediného vinohradu alebo tokajskym
vinom totozného rinika, ktoré obsahuje aspd80 g/l prirodného cukru a 45 g/l bezcukornéhoadti. Vyberovu
esenciu mozno uvadzaa trh najskor po troch rokoch vyzrievania, z telspd dva roky v drevenom sude.

.Esencid' sa vyraba pomalym kvasenim samotoku, ktory skazi zvlag vyberanych cibéb dopestovanych na
kvalifikovanych honoch. Esencia obsahuje @sg60 g/l prirodného cukru a 50 g/l bezcukornéhaadsti. Esenciu
mozno uvadzéana trh najskor po troch rokoch vyzrievania, z talspdi dva roky v drevenom sude.

~Furmint" sa vyraba alkoholovym kvasenim hrozna odrody Fursiprimesou hrozna odrdd Lipovina a Muskat Zlty,
spolu najviac 15 %, vypestovaného na kvalifikovdnkionoch.

,Lipovina" mozno tokajské vino ozti@, ak je vino vyrobené alkoholovym kvasenim hrozdaody Lipovina s
primesou hrozna odrdéd Furmint a Muskat ZIty, spaljviac 15 %, vypestovaného na kvalifikovanych hdmo

,-»Muskat ZIty mozno tokajské vino ozi, ak je vino vyrobené alkoholovym kvasenim hrozdeody Muskat Zlty s
primesou hrozna odrdd Furmint a Lipovina, spolwiagj 15 %, vypestovaného na kvalifikovanych honoch.

Na vyrobu akostného vinatnusi hrozno pri zbere dosiahhcukornatog najmenej 17 NM. Hrozno alebo hroznovy
must je mozné obohdfia to najviac do 22 NM pre biele vino.

Na vyrobu,akostného vina s privlastkomsa musi hrozno zbara pinej zrelosti a musi ypri zbere osveagkné. Vino
sa nhesmie obohaca¥aesmie sa chemicky konzervévaak ako pouzitim oxidu sifitého.

Akostné vino s privlastkom "kabinetné" sa musi byti@ hrozna v plnej zrelosti, s cukornatos pri zbere najmenej
19 °NM.

Akostné vino s privlastkom "neskory zber" sa mysobit’ z hrozna v pinej zrelosti, s cukornatos pri zbere najmenej
21 °NM.



Akostné vino s privlastkom "vyber z hrozna sa mysibit’ z hrozna v pinej zrelosti, s cukornatos pri zbere najmenej
23 °NM, ktoré sa ziska zo starostlivo vyberanychstov.

Akostné vino s privlastkom "bobovy vyber" sa musi vyrobiz vyberanych prezretych strapcov hrozna, z ktobyalh
odstranené nezrelé a poskodené bobule, s cukofpatps zbere najmenej 26 °NM.

Akostné vino s privlastkom_"hrozienkovy vyber" saigihvyrobt’ z rikne vyberanych prezretych bdbérozna, s
cukornatosou pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom "cibébovy" alebo ,boitkiy vyber", sa musi vyrobilen z réne vyberanych prezretych
bob(’ hrozna zuBachtenych &inkom vlaknitej hubyBotrytis cinerea Persoors, cukornata®u pri zbere najmenej 28
°NM.

Akostné vino s privlastkonfddové vino" sa musi vyrabz hrozna, ktoré bolo zberané pri teplote -7 °@4&ej), hrozno
musi p@&as zberu a spracovania astamrznuté a ziskany must musitneakornatos najmenej 27 °NM.

Akostné vino s privlastkom "slamové vino" sa mugbbit’ z dobre vyzretého hrozna, ktoré bolo pred spratiova
skladované na slame alebo rohoZziaclistia, pripadne sa nechalo visiea Sndrach a ziskany must mal cukornatos
najmenej 27 °NM.

Na vyrobu ,Sektu V. O.musi hrozno, must, vino, ako aj vSetky zlozky fguda vyrobu pochadéa Tokaja.

Na vyrobu pestovatéského sektumusi hrozno, must alebo vino a vSetky zlozky éuza jeho vyrobu pochadza
vinohradu vyrobcu vo vinohradnickej oblasti Tokaj.

,0drodové' vino sa vyraba vykne z jednej odrody, primes inych odrod je povoleajgiac do 15 % hm.

.Znackové vino sa vyraba pd@a receptury vyrobcu schvalenej vyrobcom. Této sinde’ musi by vzdy vedend v
evidencii o tvorbe vyrobnej davky.

VYMEDZENIE PRISLUSNEJ ZEMEPISNEJ OBLASTI

Vinohradnicka oblasTokaj je uzavreta vinohradnicka ohlaktora je ohrariena hranicami katastralnych azemi
tokajskych obcCerhov, Véka Tma, Mala Tha, Slovenské Nové Mesto, Batzernochov a Viniky.

MAXIMALNE HEKTAROVE VYNOSY

samorodné suché 9500 kg/ha
samorodné sladké 9500 kg/ha
vyber 3 — 6 - putovy 9500 kg/ha
vyberova esencia 9500 kg/ha
esencia 9500 kg/ha
Fordita3 9500 kg/ha
Maslas 9500 kg/ha
Furmint 14 000 kg/ha
Lipovina 14 000 kg/ha
Muskat zlty 14 000 kg/ha
Akostné vino 14 000 kg/ha
Akostné vino s privlastkom 9500 kg/ha
Likérové vino 14 000 kg/ha
Sekt (V.0.) 14 000 kg/ha
Pestovatksky sekt 14 000 kg/ha

Patet krov vinga na jeden hektar vo vinohradnickej oblasti Tokapgjviac 10 000 krov na ploche jedného hektara
vinohradu.

Na vyrobu akostného vina, likérového vina, sektD.\4 pestovatiského sektu treba dodrziavaa’azenie krov vinia
ockami v pate najviac 80 000dek na ploche jedného hektara vinohradu. 6



Na vyrobu vina pokh pism. 2 ods. | az 6 a akostného vina s privlastkeba dodrziavaza’azenie krov virnda atkami
Vv paéte najviac 65 000dek na ploche jedného hektara vinohradu.

OZNACENIE ODROD VINI CA, Z KTOREHO SA VINA VYRABAJU

Vo vinohradnickej oblasti Tokaj je povolené pestovaetky odrody pokh aktualnej Listiny registrovanych odrdd pre
tato oblas. V sasnosti su to odrody Furmint, Lipovina, Muskéat zKabar, Kdvérszolo a Zéta.

UDAJE POTVRDZUJUCE SPOJITOST

Udaje o zemepisnej oblasti

Vinohradnicka oblasTokaj je tvorena katastrami 7 obci: Slovenské NMiagsto, Vé&ka a Mala Tha, Vdka Bara,
Cerhov, Cernochov a Virdky. Vinohradnictvo a vinarstvo v tejto oblasti jaelazené na pestovani wiai a vyzrievani
vina na Specifickej p6de sapetho pévodu Zemplinskych vrchov v Specifickych ldiiokych podmienkach. Reliéf
Zemplinskych vrchov je mierne az stredfenity, ma pahorkatinny charakter. Charakter tak@ionu tvori sopmé
zloZenie pbody, kde su zastUpené andezity, ryolityhatufy, ktoré su zakladomazkych ilovitych a ilovito-hlinitych
zemin, bohatych na mineralne prvky. Horniny, kteeénachadzaju v pédach na zemplinskych pahorkdchy&sa
kyslej povahy. Vinohrady su vysadené v nadmorskgke 105 — 320 mnm. Do vinohradnickej oblasti Takezaradené
len juzne, juhovychodne a juhozapadne orientovaabBys Tento typ orientacie svahov spdsobuje, Zevkriga su po
cely der vystavené pdsobeniu teplého jesenného sinka, Kimkéze zo zivin zeme, vody a vzduchu vyprodukova
bobuliach hrozna dostatieé mnozstvo prirodného cukru a aromatickych ldRéida je vyrazne kamenista, sopého
pévodu. Pésobenie pody ma nenahrddiéatinky pri dozrievani hrozna. Ras dlhych jesennych sléych dni do seba
pdda absorbuje slteé Ziarenie, ktoré nasledne v noci vyZaruje. Nagantak zmiatova’ rozdiely medzi dennou a
no¢nou teplotou a priaznivo ovpliiuje dozrievanie virda. Typickym znakom pddy na tokajskom hone je, Zpagj
chladnej jesennej noci je rano este tepla.

Klimaticky patri tokajska oblasdo kontinentalneho klimatického pasma. Priementaa teplota v tejto oblasti sa
pohybuje okolo 9,6 °C. \tase vegetmého obdobia sa teplota pohybuje v priemere ok6ldQ@. Priemerna idka
singiného svitu pdas vegetacie dosahuje 1075 hodin a teplota podigke 50 cm 13,5 °C. Priemerné zrazky v tejto
oblasti dosahuju 608 mm. Najviac zrazok pripaddanmesiace jun a jul. Celkovy objem zrdzok je rozdglpomerne
nerovnomerne na zimu a na jar, leto ajjese pomerne. DIha a sucha jige typickym znakom tejto oblasti. Jesenné
dni sa takmer pravidelne &aaju rannymi hmlami, ktoré podporuju tvorbu a rojzu¥’achtilej plesne na bobuliach
hrozna. Pri vyrobe vina sa vyuZivaju cibéby (hrok@®, ktoré su definované ako scvrknuté bobule mpktoré sa v
priaznivych r@nikoch tvoria v strapcoch tokajskych odr6d Furmirnpovina a Muskat ZIty napadnutychlaghtilou
formou plesnéotrytis cinerea PersooVyroba vin najvyssej kvality je spojena so Spkecd technolégiou pridavania
presného pomeru cibéb dateného objemu vina a vyzrievanim tohto vina v dubbwsudoch v tufovych pivniciach
pocas niekdkych rokov.

Udaje o vyrobku

Kvalita vyrobku je dana nielen Specifickymi pddniaviatickymi podmienkami, ale aj z¢nog’'ou a skisendami
vyrobcov. Vynim@nog vinohradnickej oblasti Tokaj bola legislativne aygna zakonom Slovenskej narodnej rady
¢islo 4 zo 6. marca 1959. O uznani vyrobku $veq jeho zapis do narodného registra é¢ema pdvodu vedeného
Uradom priemyselného vlastnictva Slovenskej repybldo medzinarodného registra ozeai pévodu Svetovej
organizacie dusevného vlastnictva (OMPI/WIPO) v &enz roku 1967, ako aj bilateralne dohody: Zmlavedzi
Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Seagkou konfederaciou o ochrane Gdajov o pdvodeaeni povodu

a inych zemepisnych ozteni z 19. januara 1976 a Dohoda medzi viadeskoslovenskej socialistickej republiky a
vladou Portugalskej republiky o ochrane Udajov equi, oznéeni pdvodu a inych zemepisnych a obdobnych &amia

z 18. maja 1987.

Pricinna suvislos

Tokaj je Specificka vinohradnicka obfagde sa vyrabaji Veni kvalitné suché a prirodne sladké vina. Prvé ptigno
pestovani vinia su ztias Rimskeho impéria (2. stor.), neskdr sa tu ilis8lbvania a na sitoku dvoch riek Bodrogu a
Tisy pomenovali obec a vrch ,Stokaj“. V 13. stéirkral’ Béla V. kolonizoval toto Gzemie Talianmi z obieBari, ktori
doniesli aj zakladnu tokajsku odrodu Furmint.é&se tureckych vojen a 170érej nadvlady Turkov sa budovali v
podzemi Ukryty a prave tieto pivnice vykopané da,tiutoré mali celoréne konstantnu teplotu, &ali neskor slii na
skladovanie tokajského vina. Prvé tokajské vyberdmé bolo vyrobené v roku 1650. Na§& rozmach Tokaja bol v
17. — 18. stordé. FrantiSek Rakoczi Il. ho doniesol aj na franéyzkralovsky dvorCudovita XIV., kde7ziskalo titul



,VINUM REGUM — REX VINORUM* ,VINO KRA OV — KRAL VIN“. Tokajské vino bolo ofiibené aj u cara Petra
Verkého a jeho nasledowiikly Katariny. Tokajskému vinu sa pripisovaliciveé (€inky a podavalo sa ako univerzalny
liek na liegenie mnohych choréb ,UNIVERSALIS VERA MEDICINA®.

Vinohradnicka oblasTokaj je presne vymedzené Uzemie typické Speditigkddou sopmého povodu v obciach Bara,
Cerhov, Cernochov, Mala aM&a Tiia, Vinicky a Slovenské Nové Mesto. Zo severu je tato oblasranena
Zemplinskymi vrchmi, z juhu jedaka juznym jesennym vetrom sucha s idealnymi podkaimi pre vyskyt ugchtilej
plesne Botrytis cinerea a tvorbu cibéb. Cibéby daze bobule hrozna napadnutéachtilou formou plesne Botrytis
cinerea, ktord narusi Supku, atym sa z bobule rodmala a koncentruje cukor. Su jediné atvoria sa len vo
vinohradnickej oblasti Tokaj, preto je tato olflasesne ohratienym Gzemim, kde sa m6ze pestbtakajské hrozno
a vyrabd tokajské vino. Sogea pbda, klimatické podmienky, pestované odrodyhrieldégia spracovania a Specifické
postupy vyzrievania umagji vo vinohradnickej oblasti Tokaj vyrabaynimainé vina rdznych viastnosti a kategorii.
Sopé&na pdda dodava vinam vySSiu mineralitu a vySSiagiinyjadrenu extraktom. Klimatické podmienky tohtgidu
prispievaju k vy§Siemu obsahu kyselin, v zavislodtkazdého rinika, na tvorbu cibéb a cukornatdsozna pri zbere.
V porovnani s ostatnymi vinohradnickymi ohblai na Slovensku je extrakt vin vyrobenych v tejasti vysSi o 1-3
g/l pre vSetky kategorie vin, priemerny obsah Kyspti zbere je na Grovni 12-14 g/l, vo vyslednyghach 6-10 g/l.

Zé&kladom vyroby vin v tejto oblasti su 3 odrodyZma: Furmint, Lipovina a MuSkat Zlty. Prave tiettrady vo zvySenej
miere prirodzene podporuju tvorbu cibéb. Hlavnowddu vo vinohradnickej oblasti Tokaj je FURMINTpestuje sa
cca 50 - 60% vinohradov — strapce su menSie, aytké, vémi husté, citlivé na d&chtild plesé. Vina su typické
vysSou kyselinou, pri reduktivnej technologiitiapil a chutia po lipovych kvetockierstvych jablkach a hruskach.
Tokajskym vinam dava telo a Struktaru. LIPOVINAabera cca 25-30 % vSetkych vinohradov. Strapcédts) dedke
s malymi bobiiami. Vina vynikaji jemnym buketom a prijemnou, @daiu véiou. MUSKAT ZLTY — najstarsia a
najvzacnejSia tokajska odroda, ktord mimoriadnereldiori cibéby. Ma iba 10 — 15 % zastUpenie vmhinadoch,
dozrieva skor a dava nadherné aromatické vinag ktoiraju po kvetoch agatu a ba&grnej. Vynikajuco tvori cibéby.

Cukornatos hrozna a jeho hektarova aroda pri zbere a tvald&besu prvoradym rozliSovacim a rozhodovacim katé
pre vinara, vino akej kategorie a druhu vyrobi.ékklimatickych podmienok mé vyrazny vplyv na culetos’ hrozna
pri zbere aj agrotechnoldgia pestovania danCim vys3ia redukcia Urodsi uz pri reze vinia, alebo peas zelenych
prac, tym vysSia cukornatdpri zbere. Priemerné hodnoty hektarovych vynosoyrs akostnych vinach 10 t/ha, pri
akostnych vinach s privlastkom a vyberoch sa pgliayba Grovni 4 -7 t/ha, pri esencdiadovych a slamovych vinach
len 2,1 - 3,5 t/ha.

Druhym kritériom pre rozhodnutie kategérie a druima je pristup vinara a technologické spracovanieviny podia
toho, ¢i pbjde o spracovanie hrozna aj vina v pritomniogtiika alebo bez, t.gi péjde o oxidativne alebo reduktivne
spracovanie mustu. V pripade oxidativneho spradavaanikaju kategdrie tokajskych samorodnych, vélgch vin
alebo esencie. V pripade reduktivneho spracovania akostné vina, akostné vina s privliastkomysalktbo likérové
vina.

Cukornatost’

hrozna pri zbere

Oxidativne Reduktivne spracovanie
spracovanie

_  —
Tvorba SuSenie na
cibéb rohoziach/
zmrznutie
17 °NM Akostné vino/sel
19 °NM Akostné vino s privlastkom kabine
Samorodné suc 21 °NM Neskory zbe
23 °NM Vyber z hrozn
Samorodné slad 24 °NM
Vybery 3-6 26 °NM Hrozienkovy/bobulpvy/cibébovy
putiové vybel
Esencii 27 °NM Ladove
28 °NM Slamowt




Oxidativne spracovanie hrozna a vina vo vinohradnkej oblasti Tokaj

V roénikoch, ke’ sa vytvori menSie mnoZzstvo cibéb, resp. z hrozné,vv ktorych sa vytvorili cibéby v malom
mnozstve a nebolo by ekonomické ich z hrozien vgthesa vyrabaji_tokajské samorodné vina — suché dkésla
Samorodné preto, lebo pri zbere sa hrozno obeté sps pripadnymi cibébami — tak ako sa ,samo ilmt.dHrozno
spolu s cibébami sa zozbiera, strapce sa odzrdsrami sa z nich strapina, ktord mbze spasabpriaznivi pachu
vina po trave. Odzrnené bdiy hrozna sa naruSia, nechaju sa nak¥d¥a— 24 hodin. Clem je uvdnit’ vSetky
aromatické latky, ktoré st u mustového hrozna dipsit¢ hlavne v Supkach. Po nakvaseni sa hroznonepliguje a
ziskany must pierpava do kvasiarne, kde prebieha alkoholové kvasBo vykvaseni sa mladé vino&te kvasnic a
po vySkoleni dozrieva v tokajskych pivniciach v dufich sidkoch s objemom 150 — 300 litrov najmengj tbky.
Hotové vino obsahuje priemerne 12 objemovych pérakoholu, najviac 10 g zvyskového cukru na liwdma, ale
zvy¢ajne sa tato hodnota pohybuje okolo 4 g/l, vy$Siabbcelkovych kyselin 7 g/l, je prijemnej harmomjcghuti s
typickou tokajskou chlebovinkou. Obsah extraktudwkolo 24 g/l. Vyzreté tokajské samorodné sladké wbsahuje
priemerne 40 g/l zvySkového cukru, priemerne 1djemovych percent alkoholu, 7 g/l kyselin, je prifee nasladlej
chuti s neopakovalaou tokajskou arémou, jantarovej farby.

Vo vynikajucich r@nikoch a z vyniménych vinohradov sa vyrabaju tokajské vybery 3 auiové. Réne zberané
cibéby sa pomelu, nasledne sa zaleju mustom alédmym samorodnym suchym vinom a nechaju sa maceones36

- 48 hodin, po vylisovani sa odkladaju do pivnieezretie a pomalé kvasenie. Zreci proces trva ndimen3 roky, z toho
aspai 2 roky v drevenom sude v tokajskej pivnici. Zayne vSak zreci proces trva 4 - 8 rokov. Aby takéjgina ziskali
svoju komplexnag okrdhlos a typickd ,chlebovinku®, musia vyzrievav malych dubovych sidkoch v hibokych
tufovych pivniciach. V tufovych pivniciach vo vindddnickej oblasti Tokaj je pritomn&erna pivnéna plesé

— Cladosporium cellare, ktora Zije z vyparov vinalkoholu. Teplota v pivnici je 10-12°C a relativaikos” okolo
90%.

Vyberové vino sa nazyva "pitvé" na zaklade historie, kedy sa cibéby zbiemliglitni" — drevenych nadob o objeme
23 — 30 I. Do jednej putne sa zmestilo cca 25 k@0xne nazbieranych cibéb. RozliSeti@djde o 3 alebo 6 phibvy
vyber zavisi od pomeru cibéb a vina — 3 putne c#fzébaleju vinom v sude o objeme 136 litrov, vzi@ilgutiovy vyber.

6 putni cibéb sa zaleje vinom v sude o objeme h&& | vznika 6 puiovy vyber.

Patra@né priemerné parametre 3 pového vina boli nasledovné : obsah alkoholu sa povgl v rozmedzi 12,0 — 12,6
% objemovych, obsah kyselin 9,1 g/l, obsah bezawdtw extraktu 30 g/l, obsah zvyskovych sacharidby/8
Priemerné parametre 4 pavého vina boli: obsah alkoholu 11,7 % objemovychsah kyselin 8,4 g/l, obsah
bezcukorného extraktu 36 g/l, obsah zvySkovychaadbyv 109 g/l.

Priemerné parametre 5 pavého vina boli: obsah alkoholu 12,1 % objemovychsah kyselin 9,3 g/l, obsah
bezcukorného extraktu 38 g/l, obsah zvySkovychaadby 127 g/l.

Priemerné parametre 6 pavého vina boli: obsah alkoholu 11,3 % objemovychsah kyselin 6,8 g/l, obsah
bezcukorného extraktu 48 g/l, obsah zvySkovychaadby 162 g/l.

Vysoké rozdiely medzi vinami zaviseli od¢ridka, tokajské vybery maju zreci potenical 20 rokée senzorického
hradiska farba jantarova, mineralita, plfioa inztenzita na najvySSich bodovanych hodnotslchvdni medovinka,
prezreté ovocie, orechy, v chuti tokajska chlebkajrmedova az karamelova, prezreté ovocie.

Ak sa nechaju rtne zberané cibéby nezaliate v nddobe, na dne saisamanim nahromadi samotok - tokajska esencia,
ktord sa mbdZe pouzisamostatne. Je ki drahd a ojedinela. Jej pomalym prekvasenim \&nikajskd vyberova
esencia. Zv§ajne sa pri vyrobe tokajskej vyberovej esencie kigganasledovné parametre: skirtp obsah alkoholu

11 % objemovych, obsah kyselin 8,3 g/l, 50 g/l bkmeného extraktu, 180 g/l zvySkového cukru. Vzsmitkej

charakteristike dominuje pInfysintenzita, mineralita na najvysSich hodnotacleczpotencial je 30 rokov.

Tokajsky Fordita$ sa vyraba naliatim vina na matwé vylisky z cibéb. Minimélna doba dozrievaniadsi roky, z
toho rok v sudoch. Vino je stredne intenzivne, secim potencidlom do 5 rokov. Tokajsky Maslas sadbg
alkoholickym kvasenim mustu naliateho na kvé&séikaly samorodného alebo vyberu. Minimélna dolmieeania su
dva roky, z toho rok v sudoch. Zreci potencidl ntédky. Vino je mierne intenzivne, stredne pIné.

Odrodové vina —Tokajsky Furmint, Tokajska Lipoviiakajsky Muskat ZIty su vyrdbané samostatnym spracim
jednotlivych odréd.




Reduktivne spracovanie hrozna a vina vo vinohradnkej oblasti Tokaj

Reduktivnym spracovanim hrozna, mustu a vina vohradnickej oblasti Tokaj vznikaju akostné vinopstké vino
s privlastkom, likérové vino a sekty. Spractuvajbas jednotlivé odrody - Furmint, Lipovina, Muskat zZéamostatne,
alebo ich kupaz v roznom pomere. Tym sa medzi sedbsuju jednotlivi vinarski majstri.

Akostné vino z vinohradnickej oblasti Tokaj sa waa hrozna s minimalnou cukornatos pri zbere 17 °NM.
Zatazenie vinia sa nechava na takej urovni, aby sa dosiahli Godjo 12 t/ha. Hektarové vynosy su vyrazne zavislé
na ra:niku vysadby, lokalite a spone. Zdtigo starSie vysadby s pmm krov 2000 dosahuji vynosy okolo 4 - 5 t/ha,
nové vysadby so sponom 2,2 x 1 m a s minimalnyopo krov na hektar 4000 ks uZ dosahuju vynosy 8 toh/ha.
VéacSina akostného vina sa vyraba ako suché vino,y&kavym cukrom okolo 5 g/l. Obsah alkoholu giaka moznosti
obohacovania pohybuje v rozmedzi 12,00 — 12,5 otygwh percent, obsah kyselin vo vyslednom prodbkte 7,4

gll.

Sopeny pdvod pbdy sa aj pouzivanim reduktivnej techgieldari prena$ado vina. To dosahuje priemerné hodnoty
bezcukorného extraktu 20,3 g/l. Vina su jemnédsieeplné, viac aromatické. Zreci potencial maji eblg.

Klimatické a p6dne podmienky tejto oblasti uoji vyrobu predovsetkym akostnych vin s privlastkdiajgastejSie
sa k vyrobe tychto vin pristupuje wirdkoch so slabSou tvorbou cibéb.

Akostné vino s privlastkom kabinetné a neskory gherestuju so Fazenim krov 10 - 125ek, bez vyraznejSej redukcie
Urody p@as vegeténého obdobia. Kabinetné vino aj neskory zber sabajti predovSetkym ako suché vino, so
zvySkovym obsahom cukrov 4,5 — 5,5 g/l. SuU tbrwiesvieze, ovocné a rezké vina. Vysledny priemeisah alkoholu

v bielych vinach sa pohybuje okolo 12,2 — 12,5 % @beci potencial takychto vin je 2 - 3 roky. Viséa stredne
intenzivne, ovocnejSie, s vy§Sou mineralitou, redptomu jemné.

Cukornatos v tejto oblasti je waka teplej a dlhej jeseni mimoriadne vysoka a fak@% vin spracovanych reduktivne
sa vyraba s privlastkami vyber z hrozna — minim&lieornatos pri zbere najmenej 23 °NM. Bobawvy, hrozienkovy
alebo cibébovy vyber tvoria asi 30 % produkcie.séuprejavi umenie a histdria jednotlivych vinohialych rodov a
rodin a ich vinarskych majstrov.

NizSiu drodu dosahuju vinohradnici prisnejSim rezem z&azenim 6 - 8 &ek na tazei, ale predovSetkym
obmedzovanim Urody pas zelenych prac. Robia tzv. zeleny zbed, kkezom ober@ag’ nezrelého hrozna. Vysledkom
je nizSia Uroda, s vy$Sou cukornatms hrozna, ktora musi Byiajmenej 23 °NM pre vyber z hrozna. Pre vySSidamstky
ako je bobtiovy vyber musi mamust 26 °NM a hrozienkovy vyber az 28 °NM. Len pa@jimavos, ak ma hrozno 28
stupiov cukru podla NM, znamena to, Zze v 100 litroch mustu je 28G&charidov.

Klimatické podmienky vinohradnickej oblasti Tokajeduktivna technoldgia vyroby vina uniiofl udrza& vo vinach
aj s vysokym privlastkom obsah kyselin na Grovhi-67,6 g/l¢o je o 1 g/l viac oproti ostatnym oblastiam na $losku.
Vdaka tomu vznikaji harmonické vina, vhodné aj néigéciu. Ich zreci potencial je 4-8 rokov. Priemewbsah
alkoholu sa v bielych pohybuje na Grovni 12 - bmovych percent.

Vyber z hrozna sa vyraba predovSetkym ako polosladko, s obsahom zvySkového cukru priemerne okdl@/l,
bobuovy a hrozienkovy vyber hlavne ako sladké vinoismernym obsahom zvyskového cukru 50 — 78 g/l.

Vina s vySSim privlastkom maji len mierny ovocnwrelter, si typickejSie svojou pinsl, intenzitou, ktord po
senzorickej stranke dosahuje vysoké hodnoty.

Vzajomna interakcia poddy a technoldgie pestovairigsa sa prejavuji vySSim extraktom vin z tejto obldtiemerné
hodnoty za ostatnych p@okov dosiahli 26,8 g/l.

Vinohradnicka oblasTokaj dava aj vigmi zriedkavé a vyniminé akostné vino s privlastkoladové vino. Zberovym
mesiacom néadoveé vino je december. Vtedy teploty klesaju pdtis 7 °C a v&inou sa pri tejto teplote udrzia viacero
dni. Hrozno byva Specialne agrotechnicky oSetrepranené siami vaii Skorcom, osiam ale aj zveri, pre ktora su
sladké bobule ptrazlivou maskrtou.

Hrozno naladové vino musi hiypotas zberu a spracovania zamrznuté. Ziskany must mastukornatos najmenej
27 °NM. Vini¢ naladové vino byva rezom aj agrotechnologickymi oparat paias vegetacie oSetrovany tak, ze
priemerné hektaroveé Urody v tejto oblasti dosabujha. Riadena fermentacia prebieha pri teplotéato 12 °C. Obsah
alkoholu dosahuje priemerne 10,0 objemovych perdéritSi obsah kyselin, typicky pre tuto olflastava zachovany,
na urovni 7 g/l¢o umozuje produkové harmonické vina so zrecim potencialom aj viac&kokov. PInog a intenzita
dosahuju maximalne senzorické hodnoty, obsah bernéko extraktudiaka tufovému podloziu ma priemernd hodnotu
30 g/l. Obsah zvySkového cukru byva Zajne okolo 110 g/lladové vino sa da technologicky vyrobiyhradne ako
sladké vino.

Svojim pédnym zloZzenim ale predovSetkym zasluhd@myklje mozné v tejto oblasti vyrabaj vzacne slamové vino.
Slamové vino si vyZaduje okrem vhodnych pddnycHhiradtickych podmienok predovSetkym k& znalgsti vinara,



nakdko ide o vémi technologicky rizikové a naéaé spracovanie hrozna na vino. Minimalna cukorigtdszbere 21
- 22 °NM, sa pri trojmesaom suseni na slame alebo rohozi eSte zvysSi. Magithdije cukornatgsninimalne 28 °NM.
Ma obsah kyselin priemerne okolo 7,8 g/l, obsabladku v rozmedzi 8,5 — 11,5 objemovych percentsablzvyskového
cukru okolo 180 g/I. PInd'sa extraktivno$ 28,00 g/l podporuje intenzita na najvyssej semck@jihodnote.

Vynimo¢nog’ vinohradnickej oblasti Tokaj potvrdzuju likérovéna, hoci sa vyrabaju len ojedinele. Priemerny bbsa
alkoholu byva na najspodnejSej hranici 17,8 - 18bfemovych percent, obsah bezcukorného extrakigekod 17,5 -
18,5 g/l. Vino je obrazom pdd danej vinice a retluieho spdsobu spracovania. Zreci potencial jeloysiosahuje 30
rokov, je to vino vhodné do archivu.

Sekt V.0. a pestovaltsky sekt sa vo vinohradnickej oblasti Tokajaavyraba’ iba nedavno, aj kevyssi obsah kyselin
vo vinach Waka tunajSim klimatickych podmienkam poskytuje wibdurovinu aj pre Sumivé vina. Technoldgia
spracovania predstavuje trawclil metdédu vyroby sektov. Priemerny obsah alkohokafiuje 12,00 objemovych percent,
vySSi obsah kyselin typicky pre tato ollasstava zachovany na Grovni 6,7 g/l. Terroir sgaprge vysSim obsahom
extraktu 19, 00 - 21, 45 g/l. Vina Bdhsie, mierne ovocného charakteru, iskrivé s vy&&isahom kyselin.

h) iné poziadavky

V8eobecné poZiadavky

- ustanovuje nariadenie Rady (EW8) 1234/2007 z 22. oktbra 2007 o vytvoreni spodj organizacie
polnohospodarskych trhov a o osobitnych ustanoverpeehitité pd’nohospodarske vyrobky (nariadenie o jednotnej
spolainej organizacii trhov) v zneni neskorSich zmien,

- zakon¢. 313/2009 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve @rdmeskorsich predpisov.

DalSie poZiadavky

Vinohradnik alebo vinar, ktory chce pouziyae nazov svojho produktu chrdnené @emge pdvodu pdi pismena a)
je povinny sa registroveau Ziadatéa chraneného oztkenia pévodu.

V Ziadosti uvedie nazvy druhov vina facbismena b), ktoré bude vyrétemprilozi osveenie o registracii vinara.

Vinohrady vo vinohradnickej oblasti Tokaj podlielh&valifikacii pod’a prilohy 2.

PoZiadavky na ozn&ovanie
Chranené ozrignie pbvodu pakh tejto Specifikacie mozno pouzivanasledovnych variantoch:

Variant 1 "vinohradnicka obléS okaj" doplnené jednym z vyrazov uvedenych v gisen b).

Oznaenie "odrodové vino" alebo "zéleové vino" mozno uvadrden s&asne s jednym z nazvov druhu vina uvedenymi
v pismene b).

Pri ozn&ovani akostného vina s privlastkom ,neskory zbedZmo namiesto Uplného oztemia ,akostné vino
s privlastkom neskory zber* pouzivskratené ozri@nie ,neskory zber". Takato forma ozim@ania sa moze uplava’
na vSetky privlastky uvedené v pismene b) odsek 8.

Pri ozn&ovani vina s chranenym ozmaim pdvodu padih tejto Specifikacie v spojeni s vyrazom vino alebo
vinohradnicky regién mozno potizi

1. ndzov véSej zemepisnej jednotky, ktorou je Slovenska ragabl/ tychto forméach: Slovenska republika, Slovens
alebo sloven/ -sky - ska, - ské pred nazvom driha.v

2. ndzov mensSej zemepisnej jednotky, ktorou je w@bze alebo honu, ak hrozno pochadza &rjduz tejto obce alebo
honu a tieto obce alebo hony sa nachadzaju vo raclolickej oblasti Tokaj. Nazov obce alebo honyaimozné pouZj
ak je tento ndzov chranenym o#aaim pdvodu vina.

Pre chranené ozdenie pdvodu Tokajské vino zo slovenskej oblastipaejto Specifikacie je povinné uvadze etikete
vyrobcu vina. V pripade, Z&aSovaté aj vyrobca su rovnaky subjekt, staivadza flaSovatéa.

i) organy overujuce sulad s ustanoveniami v Spediacii
Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidiekav&tskej republiky 11




Dobrovicova 12

812 66 Bratislava

— riadi a kontroluje vykon Statnej spravy v oblagtiohradnictva a vinarstva

- posudzuje Specifikdciu pri uznavani ochrany ¢eni& pdvodu vin a zemepisného a@raa vin.

Ustredny kontrolny a skusobny Gstav’pohospodarsky

MatiSkova 21

833 16 Bratislava 37

— osveduje hrozno nad&ely vyroby vina

- zatriefuje kvalifikované hony

- vykonava certifikaciu vinarskych produktov preth uvadzanim na trh a vydava certifikat.

Statna veterinarna a potravinova sprava Slovemskepliky

Botanicka 17

842 13 Bratislava 4

- vykonéava kontrolu dodrziavania Specifikacii \@rchranenym ozganim pdévodu a vin s chrAnenym zemepisnym
oznaenim po ich uvedeni na trh

TOKAJ REGNUM, olgianske zdruZenie

- kontroluje dovoz hrozna, mustu, cibéb a vinaajimtoblasti

- eviduje jeho vyvoz, vyhlasuje a kontrolujetzdok zberu hrozna
- navrhuje zatriedenie vinohradnickych honov

autorizovana osoba

— vykonava certifikaciu vinarskych produktov prett uvadzanim na trh a vydava certifikat.
— osveduje hrozno nad&ely vyroby vina
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