CHZO ,,ceské”

1 Popis vinaiské oblasti

V Cechéch je vy3si produkce bilych vin, protoZe plocha osazenad bilymi mostovymi
odridami predstavuje témér dvé tretiny z celkové plochy vinic v regionu. Modré odridy
predstavuji zbyvajici ¢ast a pouzivaji se k vyrobé ¢ervenych a rlizovych vin.

1.1 Zhodnoceni podoblasti po strance meteorologické

Meteorologickd data pochazi z méfeni a vypoctl Ceského hydrometeorologického
ustavu (CHMU). Meteorologickd data jsou predstavovana 30-letymi priiméry klimatickych
parametrd za obdobi 1980-2010.

Pramérna rocni teplota je 8,9°C. Primérna teplota za vegetacni obdobi (1. dubna — 31.
fijna) je 14,2°C. Suma efektivnich teplot za vegetacni obdobi je 1054,4°C a tuto oblast je
mozné podle HUGLIN a SCHNEIDER (1998) zaradit do zény 1. Hodnota heliotermického
indexu podle HUGLIN (1978) je 1575,8 a zarazuje oblast do kategorie H-2 (oblast chladna).
Pramérna teplota nejteplejsSiho mésice je 18,9°C a nejchladnéjsiho mésice — 1,0°C. Primérna
maximalni teplota za vegetacni obdobi predstavuje 20,0°C a minimalni teplota za vegetacni
obdobi 8,8°C. Primérny rocni Uhrn srazek je 531,9 mm a priimérny Uhrn srazek za vegetacni
obdobi je 341,5 mm. Pocet hodin slunecniho svitu za vegetacni obdobi je 1300,7 hodin.

1.2 Zhodnoceni podoblasti po strdnce geologické a piadni

Na urcité ¢asti vinai'ské oblasti Cechy se rozprostira Ceské stfedohoti. Reliéf sope¢nych
kuzell, kup a hrbetl je rozdéleny hlubokym udolim feky Labe, na jehoz svazich se nachazi
vinice. PodloZi je vétsSinou tvorené cedicem, na nizsich ¢astech svah( je podloZi vapenaté.
Mélnické vinice leZi vétSinou na vapenatém podkladu vrstev opuky, které jsou misty prekryté
hlinitopiscitymi naplavami. Pady jsou zde lehké a zahrevné.

V okoli hradu KarlStejna, v udoli feky Berounky, se péstuje réva vinna, také predevsim
na vapenatém podlozi, které pozitivné ovliviiuje kvalitu vina.

2 Druhy vyrobkl z révy vinné - popis vin



2.1 Ceské zemské vino

Ceské zemské vino je vyrobeno z vinnych hrozn(, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti. Nesmi byt prekroeny hektarovy
vynos hroznd 14 t/ha. Hrozny pro vyrobu jakostniho vina musi dosdhnout cukernatost nejméné
14°NM. Vino musi splfiovat jakostni pozadavky stanovené provadécim pravnim predpisem.

Bilé ceské zemské vino - analytické hodnoty
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Bilé ceské zemské vino — organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Bild zemska vina se vyznacuji jemnym ovocité-kvétinovym aroma. Kyselinka bilych jakostnich vin je
vyrazna, svézi, pikantni. Struktura kyselin souvisi pfedevsim s klimatickymi podminkami oblasti a
reliéfem krajiny pfiznivymi pro zrani bilych odrid. Chut bilych jakostnich vin je jemna, harmonicka
s ovocitymi tony a je ovlivnéna geologickym podloZim regionu tvofeném predevsim cedicem a
vapencem.Cervené éeské zemské vino - analytické hodnoty
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Cervené ¢eské zemské vino — organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Cervend zemska vina se vyznacuji aromatickym charakterem éerveného a modrého ovoce. Typické
jsou aromatické a chutové tény tfesni, visni a susenych Svestek. Chut vina je jemna, struktura
tfislovin je vyrazna. Na charakteru vini a chuti se velmi dobfe projevuji klimatické podminky



stanovisté. Vyzralost tfislovin je ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami béhem
zrani hrozn. Padni podminky vytvafi priznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina.

RuzZové ceské zemské vino - analytické hodnoty
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RiZové Ceské zemské vino — organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

RGZova zemska vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma lesniho a cerveného ovoce. Ve vini
pfipominaji lesni jahody, maliny, tfeSné a visné. Kyselina v rlZovych vinech je vyraznéjsi avSak
prijemna. Struktura kyselin souvisi s chladnéjsimi podminkami pro zrani modrych odrid, které jsou
vsak proto velmi vhodné pro rlzZova vina. Charakter ceskych rlZovych vin je vyrazné ovlivnény
predevsim klimatickymi podminkami a reliéfem vinic¢nich trati. Barevné odstiny rlZovych vin jsou
lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je svéZi a vyrazna.

2.2 Likérové vino

Likérové vino je vyrobek, ktery vykazuje skutecny obsah alkoholu v rozmezi 15-22 % objemovych a
celkovy obsah alkoholu nejméné 17% objemovych. Vyrobek musi byt ziskan z ¢astecné zkvaseného
hroznového mostu (dle bodu 2.6), a nebo z vina (dle bodu 2.1) za pfidavku destilatu z vina nebo z
produktl révy vinné a zahusténého hroznového mostu.

Bilé likérové vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Bilé likérové vino se vyznacuje ovocnymi aromatickymi tény ve vlni a chuti vina. Z ovocnych tény
jsou vyrazné tony zeleného jablka, citrusovych plod(, hrozinek a medové tény. Aromatické tony ve
viné jsou ovlivnéné podminkami terroir, zejména klimatickymi a ptdnimi podminkami. V tomto typu
vin se ¢asto objevuje vy$si obsah zbytkového cukru. Chut vina je plna, harmonicka. Barva vina je Zluta
az zlatava.

RuzZové likérové vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

RGzové likérové vino je typické tony vyzralého lesniho ovoce, zejména lesnich jahod a malin.
Aromaticky charakter vina souvisi s klimatickymi podminkami podoblasti a zejména délce trvani



slunecniho svitu a intenzité sluneéniho zareni. Chut vina je vyraznéji ovlivnéna technologii vyroby nez
podminkami terroir. Barva vina je nej¢astéji tmavortzova.

Cervené likérové vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Cervené likérové vino je typické tdny prezralého ¢erveného ovoce, zejména vidni a tiesni. V chuti jsou
vyrazné jemné tény horké cokolddy. Aromaticky charakter vina souvisi s klimatickymi podminkami
podoblasti a zejména délce trvani slunecniho svitu a intenzité sluneéniho zareni. Barva vina je
intenzivni, rubinova. Vina maji vyssi obsah zbytkového cukru.

2.3  Sumivé vino

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina (dle bodu 2.1). Pfetlak zpGsobeny oxidem uhlic¢itym
vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary pfi 20°C.

Bilé Sumivé vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Bila Sumiva vina se vyznacuji jemnym ovocité-kvétinovym aroma. Ve vlni a chuti jsou dominantni
tony jablka, hrusky a citrusovych ploda. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je
kyselinka Sumivého vina pikantni a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivnhé ovlivnéna
vapenatym podlozZi nékterych vini¢nich trati. Chut bilych Sumivych vin je jemné a harmonicka. Barva

vina je Zlutozelena.

RlZové Sumivé vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

RGZova Sumiva vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma lesniho ovoce. Ve vilini pfipominaji lesni
jahody a maliny. Aromaticka struktura ruzovych Sumivych vin je dana hlubsimi plidami ve vini¢nich
tratich. Kyselina vrQzovych vinech je vyraznéjsi avsak prijemna. Struktura kyselin souvisi
s chladnéjsimi podminkami pro zrani modrych odruid, které jsou vsak proto velmi vhodné pro rizova

vina. Barevné odstiny rGZovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je svézi a
vyrazna.

Cervené $umivé vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Cervena $umiva vina se vyznacuji aromatickym charakterem ¢erveného a modrého ovoce. Typické
jsou aromatické a chutové tény tfesni, visni a susenych Svestek. Chut vina je jemna, struktura
tfislovin je vyrazna. Vyzrélost tfislovin je ovlivnéna reliéfem vinicnich trati a klimatickymi podminkami

béhem zrani hroznl. PGdni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina z
Cech.

2.4 Perlivé vino

Analytické vlastnosti

Perlivé vino je vyrobek z vina nebo z produktll vhodnych k ziskavani vina, pokud tato vina vykazuji
celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé vino vykazuje skutecny obsah alkoholu
nejméné 7% objemovych. Pretlak zplsobeny oxidem uhlic¢itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5
barech pti 20°C. Perlivé vino smi byt plnéno do nadob o objemu nejvyse 60 I.



Bilé perlivé vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

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

RlZové perlivé vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

RGZova vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma. Aromatickd struktura rGZovych perlivych vin je
ovlivnéna pladnimi podminkami. Kyselina v rlZovych vinech je vyraznéjsi avsak pfijemna. Barevné
odstiny rGZovych vin jsou lososova, pivornkova, télova a merurikova. Chut je svéZi a vyrazna.

Cervené perlivé vino - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Cervend vina se vyznacuji aromatickym charakterem ¢erveného a modrého ovoce. Chut vina je
jemnd, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a
klimatickymi podminkami béhem zrani hroznid. PUdni podminky vytvari ptiznivé podminky pro
charakteristickd ¢ervena vina z Cech.

2.5 Perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym

Analytické vlastnosti

Perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym je vyrobené z vina nebo z produktl vhodnych k ziskavani
vina, pokud tato vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé vino vykazuje
skute¢ny obsah alkoholu nejméné 7% objemovych. Pretlak zplsobeny oxidem uhli¢itym vykazuje
v uzaviené nadobé pfi 2,5 barech pti 20°C. Perlivé vino smi byt plnéno do nadob o objemu nejvyse 60
l.

Bilé perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se
zemépisnou oblasti

Bild vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma, s tony zeleného jablka a citrusovych plod(. Diky
klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura
kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna vapenatym podlozi nékterych viniénich trati. Chut bilych
perlivych vin je jemna a harmonicka. Barva vina je Zlutozelena az jemné zlatava.

RizZové perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se
zemépisnou oblasti

RGZova vina se vyznacuji vyraznym ovocitym aroma. Aromatickd struktura rGZovych perlivych vin je
ovlivnéna pladnimi podminkami. Kyselina v rliZovych vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna. Barevné
odstiny riiZzovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.



Cervené perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se
zemépisnou oblasti

Cervend vina se vyznacuji aromatickym charakterem ¢erveného a modrého ovoce. Chut vina je
jemnad, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a
klimatickymi podminkami béhem zrani hroznl. PUdni podminky vytvaFi pfiznivé podminky pro
charakteristicka cervena.

2.6 Cdstecné zkvaseny hroznovy most

Analytické vlastnosti

Casteéné zkvaseny hroznovy moét obsahuje nejméné 1 % obj. skute¢ného obsahu alkoholu a nejvy3e
3/5 celkového obsahu alkoholu. V podstaté tato definice znamend, Ze obsahuje alespon 40 %
nezkvasenych cukr(. Obsahuje vysoké mnozstvi vitamin( skupiny B.

Bily castecné zkvaseny hroznovy most - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou
oblasti

Bily c¢astecné zkvaSeny hroznovy most je charakteristicky jemnym ovocitym aroma nejcastéji
muskatu, zeleného jablka a hrusky. Struktura kyselin je vyraznéjsi. Aromaticky charakter a struktura
kyseliny souvisi predevsim s klimatickymi podminkami a slunecnim svitem. V chuti se je mozné setkat
s jemnymi hofc¢inami, které mohou souviset s ptidnimi podminkami.

RiZovy castecné zkvaseny hroznovy most - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se
zemépisnou oblasti

RGZovy castecné zkvaseny hroznovy most je typickym vani tfeSni a visni. V chuti jsou patrné
vyraznéjsi trisloviny a kyseliny. Struktura aromatickych latek, kyselin a tfislovin je nejvyraznéji
ovlivnéna reliéfem stanovisté, expozici ke svétovym stranam a klimatickymi podminkami.

Cerveny &asteéné zkvaseny hroznovy most - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se
zemépisnou oblasti

Cerveny ¢asteéné zkvaseny hroznovy most se vyznacuje aromatickym charakterem tie$ni a vi$ni.
Struktura kyselin je vyraznéjsi a méné harmonicka, zejména diky vyssimu podilu kyseliny jablecné.
Trislovina je vyraznéjsi. Kyseliny a tfisloviny jsou vyrazné ovlivnéné klimatickymi podminkami
stanovisté.

3 Zakladni enologické postupy

Dle ustanoveni zakona ¢.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych
souvisejicich zakonl (zakon o vinohradnictvi a vinarstvi), pokud jde o enologické postupy a
oSetfovani produktu jsou pripustné pouze enologické postupy a osetfovani podle predpist
Evropskych spolecenstvi, tohoto zakona a provadéciho pravniho predpisu.



Vina v Cechdch se vyrabi modernimi vinafskymi postupy v souladu s nejnové&j$imi
vysledky védy a vyzkumu. Technologie vyroby vin je zaloZena na respektovani pfirodnich
podminek a kvality hroznd. Technologie sméfuji k maximalnimu zachovani charakteru
terroir.

3.1 Ceské zemské vino

Bila vina se vyrabi s vyuzitim modernich technologii fizeného kvaseni v nerezovych tancich s moznosti
regulace teploty. VyuZivd se technologie aplikace Cisté kultury kvasinek nebo spontdnni kvaseni
pfirozenou mikroflérou vinice. Kvaseni probihd v nerezovych nadobdch, drfevénych sudech nebo
sudech barrique. U vin z nékterych odrid se pfi kvaseni v sudech mlze vyuzit také jablecno-mlécna
fermentace. Zrdni vin probiha v nerezovych nddobach nebo v drevénych sudech nebo sudech
barrique.

Cervend vina se vyrdbi technologii macerace modrych hroznii v nerezovych vinifikdtorech nebo
otevienych dfevénych nadobdach. Délka macerace se obvykle pohybuje mezi 5-21 dny. U nékterych
odrlid se vSak mliZe protahnout az na dobu 1-2 mésici. Béhem technologického procesu je mozné
vyuzit spontanni makrooxidace a mikrooxidace. U cervenych vin se vidy vyuziva jablecno-mlécna
fermentace. Zrani vin probiha v nerezovych tancich, dfevenych sudech nebo sudech barrique.

Pro vyrobu rGzovych vin se vyuZiva technologie fizeného kvaseni v nerezovych nadobach s moznosti
fizeni teploty a aplikace Cisté kultury kvasinek. RGzova jakostni vina se vyrabi technologii okamzitého
lisovani hrozni nebo kratkodobé macerace modrych hroznd v délce 2-12 hodin. Jable¢no-mlécna
fermentace se muze vyuzit pouze u roc¢nikd s vysokym obsahem kyselin v hroznech. Zrani vin probiha
témér vyhradné v nerezovych nddobach.

3.2 Likérové vino

Zakladem pro vyrobu likérového vina je vino (vyrobené dle bodu 3.1.) nebo ¢astecné zkvaseny
hroznovy most (dle bodu 3.6.). Vyrobek se ziskava pfidanim destilatu z vina nebo z produktd révy
vinné a zahusténého hroznového mostu do ¢astecné zkvaSeného hroznového mostu nebo vina.
Tento postup je stejny pro bilé, rGZzové i cervené likérové vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je
vysledny produkt vyroben.

3.3 Sumivé vino

Sumivé vino se ziskava druhotnym kvasenim vina (vyrobeného dle bodu 3.1.). Pretlak zplsobeny
oxidem uhlicitym vykazuje v uzaviené nadobé pti 3 bary (0,3 MPa) pti 20°C. Tento postup je stejny
pro bilé, rizové i Cervené Sumivé vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je vysledny produkt vyroben.



3.4 Perlivé vino

Perlivé vino je vyrobek z vina nebo z produktl vhodnych k ziskavani vina, pokud tato vina vykazuji
celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé vino vykazuje skutecny obsah alkoholu
nejméné 7% objemovych. Pretlak zplsobeny oxidem uhlic¢itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 2,5
barech pfi 20°C. Perlivé vino smi byt plnéno do nadob o objemu nejvySe 60 |. Tento postup je stejny
pro bilé, rizové i Cervené Sumivé vino, zalezi na barvé vina, ze kterého je vysledny produkt vyroben.

3.5 Perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym

Perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym je vyrobené zvina nebo z produktl vhodnych k ziskavani
vina, pokud tato vina vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9% objemovych. Perlivé vino vykazuje
skutecny obsah alkoholu nejméné 7% objemovych. Pretlak zpUsobeny oxidem uhli¢itym vykazuje
v uzaviené nadobé pfti 2,5 barech pti 20°C. Perlivé vino smi byt plnéno do nadob o objemu nejvyse 60
|. Tento postup je stejny pro bilé, rliZové i cervené Sumivé vino, zaleZi na barvé vina, ze kterého je
vysledny produkt vyroben.

3.6 Cdsteéné zkvaseny hroznovy most

Produkt vznikajici z hroznového mostu ihned po zahdjeni kvaseni. V Ceské republice existuje pro
Castecné zkvaseny hroznovy most ziskanych z hroznli vypéstovanych na lGzemi Ceské republiky
tradi¢ni nazev ,,Burcak”.

4 Geografické vymezeni regionu

Uzemi Cech neni souvislé, ale skldda se z jednotlivych pfiznivych lokalit leZicich na
chranénych jiznich svazich v nizsi nadmofrské vysce. VétSinou se rozprostiraji kolem toki
velkych ¢eskych rek tedy Vitavy, Labe, Berounky a Ohre.

Vini¢ni obce se nachézi vokresech Most, Litoméfice, Usti nad Labem a také ve
Stiedoceském kraji. Cast vinic je situovana v udoli feky Labe, kam patFi LitoméFice, Velké
Zernoseky a Usti nad Labem, Dal3i &ast vinic je situovana v okoli Mostu a Kadané, kam patfi
vinafské obce Kadan, Brezno, Pétipsy, Vilémov a Most. Vinice se nachdazi také na uUzemi
hlavniho mésta Prahy. Ddle se rozprostiraji na zdpad od Prahy v udoli feky Berounky, v okoli
hradu Karlstejna. Vyznamnym centrem vinohradnictvi a vinarstvi je Mélnik a jeho okoli. Na
zapad od Mélnika se vinice nachazi také v okoli mést Kralupy nad Vltavou a Slany. Posledni
velké centrum vinarstvi v podoblasti je na vychod od Prahy, kde je soustfedéné v okoli
Céslavi a Kutné Hory.

Vinafskou oblast Cechy tvofi aktudlné 72 vinarskych obci

Seznam vinafskych obci a trati je stanoven zvlastni Vyhlaskou ¢.254/2010 Sb.



c. Vinairska obec Katastralni tzemi
1. Bélusice Bélusice u Mostu
2. Benatky nad Jizerou Nové Benatky
Obodf
3. Bechlin Bechlin
Pfedonin
4. BlSany u Loun BlSany u Loun
5. Brambory Brambory
6. Brzanky Brzanky
7. Bfezno Bfezno u Chomutova
Stranna u Nechranic
Citov Citov
9. Dolni Berkovice Dolni Berkovice
Vlinéves
10. Domousnice Domousnice
11. Drisy Drisy
12. Hefmanice Hefmanice
13. Horka | Horka u Zehusic
14. Hostka Hostka
Kochovice
15. Chbany Polaky
16. Chlumcany Chlumcany u Loun
17. Chrudim Chrudim
18. Jevinéves Jevinéves
19. Kadan Kadan
TuSimice
Uhostany
20. Karlstejn Budnany
21. Klapy Klapy
22. Kly Kly
Zabofi u Kel
23. Kondrovice Konarovice
24. Kozly Kozly u Loun
25. Kralupy nad Vltavou Mikovice u Kralup nad Vltavou
Zeméchy u Kralup nad Vltavou
26. Kuks Kuks
27. Kutnd Hora Kutna Hora
Sedlec u Kutné Hory
28. KySkovice Kyskovice
29. Libédice Libédice
30. Libéchov JeSovice




Libéchov

31. Libochovany Libochovany
32. Litobot Litobot
33. Litoméfice Litoméfice
34. Lodénice Lodénice u Berouna
35. Loucka Loucka
36. Lovosice Lovosice
37. Malé Zernoseky Malé Zernoseky
38. Madslovice Maislovice
39. Mélnik Mélnik
Vehlovice
40. Michalovice Michalovice u Velkych Zernosek
41. Most Cepirohy
Most Il
Rudolice nad Bilinou
42. Obrnice Obrnice
43, Otmice Otmice
44, Pétipsy Pétipsy
45, Polepy Encovany
46. Praha-Troja Troja
47. Praha 1 Mala Strana
Hradc¢any
48. Praha 2 Vinohrady
49. Praha 6 Dejvice
50. Praha 9 Vysocany
51. Praha 12 Modrany
52. Slabce Slabce
53. Slany Blahotice
Kvic
Slany
54. Srbsko Srbsko u Karlstejna
55. Sudovo Hlavno Sudovo Hlavno
56. Svaty Mikulas Svaty Mikulas
57. Stéti Poceplice
58. Trebenice Trebenice
59. Trebivlice Sepetely
Trebivlice
60. Tuhan Tuhan
61. Usti nad Labem Mojzit
62. Velké Zernoseky Velké Zernoseky
63. Velky Borek Skuhrov u Mélnika




64. Vilémov Vinafe u Kadane

65. Vinate Vinare

66. Vinatice Vinatice u Kladna

67. Vrbice Vetla

68. Zahradky Zahradky u Ceské Lipy
69. Zbiroh Zbiroh

70. Zalhostice Zalhostice

71. Zehusice Zehugice

72. Zidovice Zidovice nad Labem

5 Vynosy

Dle ustanoveni zakona ¢.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych
souvisejicich zakonl (zakon o vinohradnictvi a vinafstvi) se stanovi, Ze maji-li byt hrozny
pouzity k vyrobé vina s CHZO, nesmi hektarovy vynos z vinice nebo vinic péstitele, na nichz
byly vypéstovany, prekrocit 14 tun na jeden hektar. Je-li v jedné vinici vysazeno vice odrad,
Ize hektarovy vynos stanovit pro kazdou odridu zvlast.

6 Odrady

Zemské vino, které patfi do kategorie vin s chranénym zemépisnym oznacenim je
mozné vyrdbét z odrld registrovanych ve Statni odriidové knize a odrid vyjmenovanych ve
vyhlasce ¢. 28/2010 Sb. Vyhlaska vyjmenovava tyto odridy pro vyrobu zemskych vin: Bily
Portugal, Damascenka, KamenorGzdk bily, Mladen, Modrava, Modry Janek, Prachttraube,
Ranu$e muskatova, Ryzlink buketovy, Rulenka, Sedy Portugal, Tramin bily, Veltlinské
Cervenobilé.

Seznam vsech schvalenych mostovych odrid, ze kterych je povoleno vyrabét vina

s CHOP/CHZO (chranénym oznacenim puvodu/chranénym zemépisnym oznacenim) je
uveden ve Statni odrddové knize (
http://eagri.cz/public/web/ukzuz/portal/odrudy/informace-o-odrudach/odrudy-
registrovane-v-cr/seznam-odrud/ )

Nejroziitenéjéimi mostovymi odridami v Cechach jsou Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky,
Rulandské Sedé, Rulandské bilé, Svatovaviinecké, Modry Portugal a Rulandské modré.

Podil jednotlivych odrud révy vinné ve vysadbach k 31.12.2010

Osdzena plocha
Odruda (ha) Odrida Osazena plocha (ha)

Madller Thurgau 137,11 Svatovaviinecké 72,74




Ryzlink rynsky 80,35 Modry Portugal 56,52
Rulandské sedé 49,25 Rulandské modré 54,67
Rulandské bilé 38,20 Zweigeltrebe 27,93
Tramin Cerveny 25,99 Dornfelder 9,13
Chardonnay 12,37 Fratava 3,91
Muskat moravsky 11,45 Neronet 1,88
Hibernal 5,99 Regent 1,25
Sylvanské zelené 5,97 Rubinet 0,44
Kerner 5,49 Merlot 0,4
Muskat Ottonel 2,80 Frankovka 0,2
Veltlinské ¢ervené rané 2,04 André 0,18
Irsai Oliver 1,93 Cabernet Moravia 0,08
Sauvignon 0,91 Cabernet Sauvignon 0,02
Auxerrois 0,66
Malverina 0,21
Palava 0,21
Aurelius 0,08
Ryzlink vlassky 0,05
Veritas 0,03
Dévin 0,02
Malverina 0,02

7 Tradicni nazvy vin

7.1 Zrdlo na kvasnicich, Skoleno na kvasnicich, Krdsleno na kvasnicich

Je moziné vyuzivat oznaceni ,zrdlo na kvasnicich”, "Skoleno na kvasnicich" anebo "krasleno na
kvasnicich". Tato tradi¢ni technologie znamena, Ze po vykvaseni se vino nestdci a ponechdva se
dlouhodobé zrat na celém podilu kvasnicnych kalll. Vino zraje na kvasni¢nych kalech nejéastéji po
dobu 3-6 mésicd.

Tato technologie je tradi¢ni technologii vyroby vin v Burgundsku a oznacuje se jako ,sur-lies”. , Lies”
znamend kvasinky, které po vykvaseni zlistanou ve viné. Odtud pochazi také nazev technologie.
Obvykle nedochazi ke staceni vina a vino zraje ve stejném sudu, ve kterém kvasilo. Béhem zrdni vina
dochazi k autolyze kvasinek. Pfi autolyze kvasinek dochazi k uvolfiovani mannoprotein(. Diky tomuto
procesu dochdzi kvelmi pozitivnimu zjemnéni a zakulaceni chutovych vlastnosti vina. Tato
technologie se vyuZiva u bilych a ervenych vin. Skoleni na kvasnicich umoZfiuje také pfirozenou
stabilizaci vina diky antioxida¢nim schopnostem kvasni¢ného kalu, stabilizaci bilkovin a tim omezeni
bilkovinnych zdkald ve viné. Vina vyrobend touto technologii maji plnou, harmonickou chut,
s pfijemnou strukturou aromatickych latek a tfislovin.

Bilé vino oznacené terminy ,zrdlo na kvasnicich”, "Skoleno na kvasnicich" anebo "krasleno na
kvasnicich" se vyznacuje vyraznou vlni. Viné vina je ovlivnéna klimatickymi podminkami stanovisté a




technologii vyroby vina. Ve vlni se projevuji vyraznéjsi ovocné tény jablka, hrusky, broskvi a
citrusovych plodd. Chut vina je plnd, harmonicka, kulatd, mohutna, vyraznéji ovocna. Kyselina je
jemnad, vétsSinou diky jable¢no-mlécné fermentaci, ktera u téchto vin probéhne. V chuti vina se
objevuji jemné mineralni tény, které souvisi s pddnimi a geologickymi podminkami stanovisté.
Zejména vapenaté podloZi zvyraziiuje tyto minerdlni tony. Tento druh bilého vina se nejcastéji vyrabi
z odrld Chardonnay, Rulandské bilé, Rulandské Sedé a Ryzlink rynsky.

’

Pro vyrobu rliZovych vin se tato technologie nevyuZiva.

Cervené vino oznacené terminy ,zralo na kvasnicich“, "§koleno na kvasnicich" anebo "kra$leno na
kvasnicich" se vyznacuje vyzralym aroma a vyraznou chutovou plnosti. Ve vini a chuti ¢erveného vina
jsou dominantni tény lesnich plod(, tfresni a prezralych visni. Aromatické latky ve viné souvisi
nejvyraznéji s klimatickymi podminkami stanovisté. Chut vina je plnd, mohutnd, harmonicka.
Tfislovina je jemna a harmonicka. Barva vina je tmavé-rubinova. V chuti vina se objevuji jemné
mineralni tony, které souvisi s padnimi a geologickymi podminkami stanovisté, zejména cedicovym
podloZim. Tento druh ¢erveného vina se nejcastéji vyrabi z odriid Rulandské modré, Zweigeltrebe a
Svatovaviinecké.

7.2 RaGidk, Rysdk

Vino je moZné oznacit terminy rGzak" nebo "rysak", pokud bylo vino vyrobeno ze smési vinnych
hrozn( nebo hroznového mostu z bilych, pfipadné ¢ervenych, a modrych vinnych hroznd. Tento vyraz
je typicky pouze pro ¢esky vinarsky region.

Vliné vina je vyraznou kombinaci ovocny a kvétinovych ton(. Aromatické sloZzeni vina souvisi
s reliéfem a klimatickymi podminkami stanovisté. Barva vina je merunkova, rizZova, lososovd nebo
tmavorGzova. Chut vina je svézi svyraznéjsi kyselinkou ovlivnénou klimatickymi podminkami a
vapenatym podlozim.

7.3 Rezerva

Oznaceni ,rezerva” je mozné poutzivat pouze pro ticha vina. Toto oznaceni neni moZné pouzivat pro
Sumiva nebo perliva vina. Termin ,rezerva” je mozné oznacit vino, které zrdlo nejméné 24 mésicl v
drevéném sudu a nasledné v lahvi, z toho v sudu nejméné 12 mésicl u cerveného vina a 6 mésicl u
bilého nebo rizového vina.

Bilé vino s oznacenim rezerva se vyznacCuje vyraznou a mohutnou vlni a chuti vina. Senzorické
vlastnosti jsou ovlivnéné klimatickymi a pldnimi podminkami stanovisté v kombinaci s technologii
zrani v sudech a lahvi. Vané je vyrazné ovocna s tony citrusovych plodd, bananl a medu. Chut vina, je
plnd, harmonicka, kulata. Barva vina je Zlutozelena az mirné nazlatla.

RGzZova vina s oznafenim ,rezerva“ se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma lesniho ovoce. Ve vini
pripominaji lesni jahody a maliny. Kyselina v riZovych vinech je vyraznéjsi avSak pfijemna. Struktura
kyselin souvisi s chladnéjsimi podminkami pro zrani modrych odrld, které jsou vSak proto velmi
vhodné pro rlGzova vina. Charakter rlZovych vin litomérfické podoblasti je vyrazné ovlivnény



predevsim klimatickymi podminkami a reliéfem vinic¢nich trati. Barevné odstiny rlZovych vin jsou
lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je svéZi a vyrazna.

Cervend vina s oznacenim ,rezerva“ se vyznacuji aromatickym charakterem ¢erveného a modrého
ovoce. Typické jsou aromatické a chutové tény tresni, visni a susenych Svestek. Chut vina je mohutna,
plnd, s velmi dobrou strukturou tfislovin. Vyzrélost tfislovin je ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati a
klimatickymi podminkami béhem zrani hrozn(i, kterou umocnuje také zrani v dfevénych sudech.
Padni podminky vytvari pfiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina kategorie ,rezerva“ této
podoblasti.

7.4 Péstitelsky sekt

Sumivé vino této kategorie by mélo splnit zakladni podminku, 7e se vyroba tohoto $umivého vina
uskutecnila pfimo u péstitele révy vinné, jehoz hrozny byly vyuZzité pro vyrobu tohoto Sumivého vina.

7.5 Panenska sklizen, Panenské vino

Vino je mozné oznacit terminem "panenska sklizen" nebo "panenské vino", pokud vino pochazi z
prvni sklizné vinice; za prvni sklizen vinice se povazuje sklizeri uskute¢néna ve tfetim roce po vysadbé
vinice. Prvni sklizen je pro kazdého vinare zajimava tim, Ze se ukazZe prvni sklizer hrozn( v nové vinici,
ktera muUZe naznacovat potencial ,terroir’. Teprve starnutim vinice vSak mulze dochazet
k vyraznéjsimu projevu terroir a odrlidy ve vyrobeném viné.

Bilé vino se vyznacuje vyraznym, jednoduchym ovocné-kvétinovym aroma. Kromé ovocnych tény se
ve viné mohou castéji objevovat ,bylinné” tony. Struktura aromatickych latek je vyrazné ovlivnéna
predevsim klimatickymi podminkami. Chut je jednoducha, s vyrazné;jsi kyselinkou, vétsinou s vys$sim
podilem kyseliny jable¢né. Barva vina je nejcastéji zelenozluta, svétla. Ve viné se neobjevuji vyrazné
mineralni tony. Toto vino vyrobené z novych vinic je velmi malo ovlivnéné pldnimi a geologickymi
podminkami.

RGZové vino je vyrazné a svéii. Ve viné se projevuji vyrazné ovocné tony tresni a lesnich jahod.
Struktura aromatickych latek je vyrazné ovlivnéna predevsim klimatickymi podminkami. Chut je
jednoduchd, svyraznéjsi kyselinkou, vétSinou s vyssim podilem kyseliny jablecné. Barva vina je
svétlerliZova aZ lososova. Ve viné se neobjevuji vyrazné mineraini tény. Toto vino vyrobené z novych
vinic je velmi malo ovlivnéné pidnimi a geologickymi podminkami.

Cervené vino méa vyrazné ovocné aroma s tény ¢erveného ovoce, zejména tfe$ni a visni. Struktura
aromatickych latek je vyrazné ovlivnénd predevsim klimatickymi podminkami. Chut vina je
jednoduchd, s jemnou tfislovitou. Barva vina je cihlovd aZ svétle-rubinova. Ve viné se neobjevuji
vyrazné mineralni tény. Toto vino vyrobené z novych vinic je velmi malo ovlivnéné pldnimi a
geologickymi podminkami.

7.6 Miladé vino

Vino je moZzné oznacit jako "mladé vino", pokud je vino nabizeno ke spotiebé kone¢nému spotrebiteli
nejpozdéji do konce kalendarniho roku, ve kterém probéhla sklizeri vinnych hroznd pouZitych k
vyrobé tohoto vina. Tento typ vina se nejcastéji vyrabi z ranéjsSich odrdd révy vinné, jako jsou
napriklad Irsai Oliver, Miller Thurgau, Muskat moravsky, Veltlinské ¢ervené rané, Modry Portugal,



" vV

Dornfelder, Svatovaviinecké a dalsi. Bild mladd vina jsou vyraznéji aromatickd, se svézi chuti a
kyselinkou. Podobné je tomu také u rlGZovych vin. Mladd cervend vina se nejcastéji vyrabi
technologiemi ,teplé cesty” nebo ,karbonické macerace”, které zvyrazni ovocnost ve vini a chuti

mladych cervenych vin.

Bilé mladé vino je zaloZené na primarnich aromatickych latkach. Primdrni aromatické Iatky ve viné
zpUsobuji vyrazné ovocné tony. Struktura a obsah primarnich aromatickych latek je ovlivnény
klimatickymi podminkami stanovisté, zejména kombinaci faktor( slunec¢ni zareni a teplota. Chut vina
je jednoducha s vyraznou kyselinkou. Barva vina je zelenoZluta. Ve viné se neprojevuje vliv pldnich
podminek a mineralita.

RGzové mladé vino zaloZené na primarnich aromatickych latkach. Primarni aromatické latky ve viné
zpUsobuji vyrazné ovocné tony. Struktura a obsah primdarnich aromatickych latek je ovlivnény
klimatickymi podminkami stanovisté, zejména kombinaci faktor( slunecni zafeni a teplota. Chut vina
je jednoducha s vyraznou kyselinkou. Barva vina je svétleriZzova azZ lososova. Ve viné se neprojevuje
vliv padnich podminek a mineralita.

Cervené mladé vino md vyrazné ovocné aroma stény cerveného ovoce, zejména tfesni a visni.
Struktura aromatickych latek je vyrazné ovlivnéna predevsim klimatickymi podminkami. Chut vina je
jednoduchd, s jemnou tfislovitou. Barva vina je cihlovad aZz svétle-rubinova. Ve viné se neobjevuji
vyrazné mineralni tony.

7.7 Archivni vino

Vino je moZné oznacit terminem "archivni vino", pokud je vino uvadéno do obéhu nejméné 3 roky po
roku sklizné. Potencial archivniho vina se vétSinou rodi pfimo ve vinici, v pfirozenych podminkach
yterroir”. Vina s charakterem ,terroir” jsou vétsinou vhodna také pro dlouhodobou archivaci. BEhem
archivace dochazi ke zrani vina v lahvich nebo drevénych sudech a zménam v latkovém slozeni vina a
také senzorickych vlastnostech vina.

Bilé archivni vino je typické tény vyzralého ovoce a lucnich kvétin ve vlni a chuti vina. Struktura
aromatickych latek je ovlivnéna klimatickymi podminkami stanovisté a pridbéhem zrani vina v lahvi.
V chuti jsou dominantni tény citrus, banan(, luénich kvétin a medové tény. Chut vina je pln3,
extraktivni s minerdlnimi tony jako odrazem pudnich podminek a geologického podlozZi. Barva vina je
Zlutozelena az zlatoZluta.

RGzZové archivni vino je predevsim intenzivnéjSimi barevnymi odstiny, které pfechazi do tmavé-
lososové, merunkové aZ cihlové. Barevnost je dana chemickymi reakcemi mezi antokyany a
tfislovinami ve viné. Ve vini a chuti jsou intenzivni tény jahodové a malinové marmelady. Chut vina
je kulata, s pikantni kyselinkou. V dochuti vina je moZné pozorovat minerdlni tény geologického
podlozi.

Cervené archivni vino se vyznacuje barevnymi odstiny svétle cihlové a? svétle-rubinové barvy.
Barevnost vin je ovlivnénda kombinaci klimatickych podminek stanovisté a chemickymi reakcemi mezi
antokyany a tfislovinami ve viné. Ve vlini a chuti jsou intenzivni tény marmelady lesnich plodd, visni
v Cokoladé a susenych Svestek. Chut vina je mohutnd, extraktivni, sjemnou tfislovinou danou
klimatickymi podminkami stanovisté a zrdnim vina. V dochuti vina je moZné pozorovat mineralni tény
geologického podloZzi.



7.8 Klaret

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

Vino s oznacenim klaret ma barvu nazldtlou nebo velmi jemné narGzovélou. Ve vilini vina jsou
charakteristické ovocné a kvétinové tény, pfipominajici lesni ovoce, tresné, visné, jasmin, rozkvetlou
louku. Chut vina je osvézujici s vyraznéjsi kyselinkou. U téchto vin se v chuti projevuji jemné mineralni
tony, které velmi dobfe odrazi ptdni a geologické podminky stanovisté

7.9 Mesni vino

»Mesni vino” splnuje pozadavky pro ucely cirkvi nebo nabozenskych spolecnosti. Podminkou uvadéni
takového vina do obéhu je pisemny souhlas pfislusné cirkve nebo ndéboZenské spolecnosti
s uvadénim takto oznaceného vina do obéhu. ,Vino musi byt prirodni z plodi révy vinné a
nezkaZené“. Toto je zakladni sdéleni ,Kodexu kanonického prava katolické cirkve ,Codex luris
Canonici 1983 (CIC). Podobnou charakteristiku uvadi i predpis Rimské kurie z roku 1706.

7.10 Koser vino, Koser

,KoSer vino” (,KoSer”) spliuje pozadavky pro ucely cirkvi nebo naboZenskych spolecnosti.
Podminkou uvadéni takového vina do obéhu je pisemny souhlas pfislusné cirkve nebo nabozenské
spolecnosti s uvddénim takto oznaceného vina do obéhu. KosSer vina vyrabéji ortodoxni Zidé tak, aby
spliiovala pozZadavky judaismu. Znamena to mimo jiné, Ze od zpracovani hroznl aZ po zatkovani lahvi
se celého vyrobniho procesu mohou Ucastnit pouze Zidé svétici Sabat (sobotu). Celd vyroba koser vin
je pIné oddélena od vyroby ostatnich vin. Do koSer vin je moZné pfidavat pouze koSer prisady.

7.11 Labin

,Labin“ je tradiéni oznaceni klaretl vyrobenych v Polabi a zejména na Mélnicku. Labin vznika
lisovanim celych modrych hrozn( odriid Rulandské modré a Modry Portugal. Vylisovany most je jen
jemné narlZovéla, klaret je tedy bilé vino z modrych hroznll. Zachovava si svéZest typickou pro bila
vina a mohutnou chut ¢ervenych vin.

7.12 Premium



Terminem ,,premium” je mozné oznadit vina, ktera byla vyrobena z hrozn(, které byly nejméné z 30
% napadeny Sedou hnilobou hrozn( révy (Botrytis cinerea).

Charakter bilych vin v kategorii ,,premium“ je pribéhem pocasi vyraznéji ovlivnény. Ve vini a chuti se
vyrazné projevuji vyzralé hrusky, broskve a plody citrusového ovoce s vysokym obsahem zbytkového
cukru, ktery umocnuje plnost a extraktivnost chuti vina. Chut je mohutna a plna. Ve vini a chuti jsou
patrné medové tény dané napadenim hroznl Sedou hnilobou. Barva vina je zlatoZluta. Klimatické
podminky maji vyraznéjsi vliv na charakter vina, neZ ostatni slozky terroir.

RGzova vina v kategorii ,premium“ jsou velmi ztridkava. Vliv prlibéhu pocasi na charakter vina je
daleko vyraznéjsi nez vliv geologie a pudnich podminek. Barva vina je tmavé merunkova. V chuti jsou
vyrazné marmeladové tony lesnich jahod, malin a ostruZin. Chut vina je plna, osvéZuijici.

Cervena vina jsou velmi zfidkavd v kategorii ,premium“. Barva vina je svétle a tmavo-rubinova a
cihlové c¢ervend. Na strukturu barvy, chuti vina a aromaticky charakter ma nejvyraznéjsi vliv priibéh
pocasi v kombinaci s padnimi podminkami stanovisté. Struktura tfislovin je jemna. Chut vina je plné a
extraktivni.

7.13

Terminem ,bur¢ak” se mlze oznadit Castecné zkvaseny hroznovy most za predpokladu, Ze hrozny
pouZité k jeho vyrobé byly vypéstovany vyhradné ve vinafské oblasti Cechy.

8 Prislusné pozadavky

8.1 Zakonné pozadavky pro CHZO

Zakonné pozadavky pro CHZO vychazi z (¢l. 118b odst. 1a) NR ¢. 1234/2007) — 100 % hroznU
pochazi vyluéné z uvedené zemépisné oblasti a v této zemépisné oblasti probiha vyroba (s
vyjimkami ad ¢l. 6 odst. 4 NK ¢. 607/2009), je-li uvedena podoblast, musi z ni pak byt
nejméné 85 % hrozn( (¢l.67 odst.2 NK ¢.607/2009) a zbyvajicich 15 % z oblasti.

Baleni vin s CHOP/CHZO - podle ¢l. 25 odst. 7 NK ¢. 607/2009, je-li ovérovani provadéno ve
fazi baleni vyrobku na Uzemi ¢lenského statu, ktery neni ¢&lenskym stdtem, vnémi se
uskutecnila vyroba, pouZije se ¢lanek 84 NK ¢. 555/2008 (uredni pomoc mezi kontrolnimi
subjekty, uredni pomoc na dozadani).

Je tedy mozné balit vina s CHOP/CHZO na Uzemi jiného ¢lenského statu nez toho, v némiz
byla uskute¢néna vyroba.



Zemské vino s CHZO, plvodem z vinafské oblasti Cechy, musi obsahovat vedle povinnych
udaji stanovenych predpisy Evropské unie také zemépisné oznaceni ,Ceské” a oznaceni
,Zzemské vino”.

Dle ustanoveni zakona ¢.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinarstvi a o zméné nékterych
souvisejicich zakonl (zakon o vinohradnictvi a vinarstvi) je vyrobce produktli vyrobenych
z hroznli povinen:

- dodrZovat pozadavky na vyrobu, jakost a zdravotni nezdvadnost stanovené predpisy
Evropskych spolecenstvi a provadécim pravnim predpisem.

- Odstranit vedlejsi produkty vznikajici pfi zpracovani nebo vyrobé produktl zplsobem
stanovenym provadécim pravnim predpisem.

- Dodrzovat pozadavky na provozni a osobni hygienu pfi vyrobé produktl stanovené
Vyhlaskou o podminkdch a pozadavcich na provozni a osobni hygienu pfi vyrobé
potravin a jejich uvadéni do obéhu s vyjimkou prodeje, kromé potravin Zivoc¢iSného
plavodu.

- Zajistit soustavnou kontrolu své produkce zplisobem stanovenym predpisy Evropskych
spolecenstvi a provadécim pravnim predpisem a vést a uchovdvat o tom evidenci
v rozsahu stanoveném pravnim predpisem.

8.2 Oznamovaci povinnosti vinari

Vyrobce vina je povinen:

Oznamit Statni zemédélské a potravinaiské inspekci (SZPI):

Oznameni o zvySovani/snizovani obsahu kyselin - Vzor prohldseni zvefejiiuje na svych
internetovych strankach Ministerstvo zemédélstvi.

Hlaseni o zvySovani cukernatosti - Hlaseni o zvySovani cukernatosti se zasila SZPI. Vyrobce
ho muzZe zaslat souhrnné na obdobi neprekracujici 60 dnl ode dne, ktery je uveden v
oznameni jako den zahdjeni zvySovani cukernatosti. Vzor prohlaseni zverejiiuje na svych
internetovych strankdch ministerstvo zemédélstvi.

Hlaseni o slazeni - Vzor prohlaseni zverejiuje na svych internetovych strankach Ministerstvo
zemeédélstvi.

Oznamit Ustiednimu kontrolnimu a zkuSebnimu ustavu zemédélskému (UKZUZ, dale
"Ustav")

zahdjeni, preruseni a ukonceni vyroby produktl. Zahdjeni, preruseni a ukonceni vyroby
produktd je vyrobce povinen oznamit pisemné Ustavu, nejpozdéji v den zahajeni, prerueni
nebo ukonceni vyroby produktl; v ozndmeni vyrobce uvede své jméno, pfijmeni a trvaly



pobyt, jde-li o fyzickou osobu, obchodni firmu nebo nazev a sidlo, jde-li o pravnickou osobu,
a misto vyroby produktu. Ozndmeni podle tohoto odstavce se zapisuje do Registru vinic
podle zdkona o vinohradnictvi a vinarstvi (dale jen "Registr").

Formulare zasilané na UKZUZ

Prohlaseni o sklizni - Zpracovava se k31.12 daného roku a odevzdava do 15.1. roku
nasledujiciho. Vzor prohlaseni zverejiuje na svych internetovych strankach Ministerstvo
zemédélstvi.

Prohlaseni o produkci - Zpracovava se k31.12 daného roku a odevzdavd do 15.1. roku
nasledujiciho. Vzor prohlaseni zverejiiuje na svych internetovych strankach Ministerstvo
zemédélstvi.

Prohlaseni o zasobach - Zpracovava se k 31.7. daného roku a odevzdava do 10.9. daného
roku. Vzor prohlaseni zvefejiiuje na svych internetovych strankach Ministerstvo zemédélstvi.

8.3 Povinnost vedeni evidence

Dle ustanoveni zakona ¢.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych
souvisejicich zakonl (zdkon o vinohradnictvi a vinarstvi) je fyzickd nebo pravnicka osoba,
ktera vlastni, drzi nebo zprostfedkovava produkt za uéelem vykonu svého podnikdni nebo
k obchodnim ucellim, povinna vést evidencni knihy vrozsahu, zplisobem a ve |hitach
stanovenych predpisy Evropskych spoleéenstvi, timto zadkonem a provadécim pravnim
predpisem. Evidenéni knihy se pfedkladaji organu dozoru na jejich Zadost. Provadéci pravni
pfedpis stanovi podrobnosti zplsobu a rozsahu vedeni, uchovavani a predkladani
evidencnich knih.

9 Kontrolni instituce

Statni zemédélska a potravinarska inspekce
Kvétna 15

603 00 Brno

WWW.SZpi.gov.cz

email: podatelna@szpi-gov.cz

UstFedni kontrolni a zkusebni Gstav zemé&délsky
Hroznova 2

656 06 Brno

www.ukzuz.cz

email: ukzuz@ukzuz.cz





