CHZO ,,moravské”

1 Popis vinaiského regionu

Ve vinarské oblasti Morava je vyssi produkce bilych vin, protoZe plocha osazena bilymi moStovymi
odridami predstavuje zhruba dvé tretiny zcelkové plochy vinic v podoblasti. Modré odrldy
predstavuji zbyvajici ¢ast vyméry a pouzivaji se k vyrobé ¢ervenych a rizovych vin.

Terroir vinarské oblasti Morava predstavuje velmi pfiznivé podminky pro produkci bilych vin.
V urcitych mikroregionech je soustfedéné také péstovani modrych odrid a vyroba kvalitnich
cervenych vin.

1.1 Zhodnoceni oblasti po strance meteorologické

Meteorologicka data pochazi z méfeni a vypoctd Ceského hydrometeorologického ustavu (CHMU).
Meteorologicka data jsou predstavovana 30-letymi priméry klimatickych parametr(i za obdobi 1980-
2010.

Primérna roc¢ni teplota je 9,5°C. Prlmérna teplota za vegetacni obdobi (1. dubna — 31. fijna) je
15,2°C. Suma efektivnich teplot za vegetacni obdobi je 1234,8°C a tuto oblast je mozné podle HUGLIN
a SCHNEIDER (1998) zaradit do zény 1. Hodnota heliotermického indexu podle HUGLIN (1978) je
1773,9 a zarazuje oblast do kategorie H-1 (oblast mirna). Prlimérna teplota nejteplejSiho mésice je
19,9°C a nejchladnéjsiho mésice — 1,3°C. Primérna maximalni teplota za vegetacni obdobi
predstavuje 21,0°C a minimalni teplota za vegetacni obdobi 9,7°C. Primérny ro¢ni Uhrn srazek v
oblasti je 530,4 mm a primérny Uhrn srazek za vegetacni obdobi je 375,1 mm. Pocet hodin
slunecniho svitu za vegetacni obdobi je 1464,1 hodin.

1.2 Zhodnoceni podoblasti po strance geologické a piadni

Vinarska oblast Morava je podle biogeografického clenéni soucasti urcitych bioregiont, z nichZz se
vétSina nachazi v severopanonské podprovincii. Celé pannonicum je typické velmi teplym podnebim
s kontinentalnimi vlivy z vychodu a mediterdnnimi z jihu. Reliéf pannonica je vcelku malo ¢lenity aZ na
severopanonskou provincii, v niz lze na Moravé, diky vétsi clenitosti , najit na svazich pahorkatin
vyhodné exponované polohy pro péstovani révy vinné. Severopanonskou provincii tvofi bioregiony:
lechovicky, mikulovsky, hustopecsky a moravsko-svratecky.

Bioregion mikulovsky je nejtypictéjsi panonsky bioregion v Ceské republice. Bradlo Pavlovskych vrchd
je tvoteno jurskymi vapenci, a obklopeno kfidovitymi sedimenty — vapenatymi jily a jilovci. Horninné
podloZi ma nadbytek vapniku, nedostatek drasliku, hotéiku a fosforu. Pldy na vapenatém podlozi
jsou vhodné pro péstovani Chardonnay, Ryzlinku vlasského, Rulandského bilého a aromatickych
odriid Palava a Tramin cerveny. Na zadpadnim okraji Mikulovské podoblasti jsou terciarni pisky
s pfimési jilu, s nizSim obsahem fosforu a vyssim obsahem boru. Tyto pldy jsou vhodné pro péstovani
Veltlinského zeleného a Sauvignonu.

Bioregion lechovicky, je velmi teply se srazkovym stinem z Ceskomoravské vrchoviny. Celd oblast je
vystavena zapadnimu proudéni vétru. Od severozapadu zasahuje do oblasti plidni podloZi krystalinika
Ceského masivu s granitoidy chudymi na vapnik, hoi¢ik a fosfor. Tyto pidy jsou vhodné pro produkci
vin z odrlid Ryzlink rynsky, Sauvignon, Veltlinské zelené. Na jihu a jihovychodé se vyskytuji
Stérkopisky a pisky chudé na Ziviny. Tyto lze vyuzit pro produkci cervenych vin, zodrad
Svatovaviinecké a Zweigeltrebe. V severovychodni ¢asti jsou malo mocné sprase vhodné pro



péstovani odrlid Mller Thurgau a Veltlinské zelené. Ve vyznacénych vini¢nich polohach je mesoklima
velmi teplé, s ob¢asnymi vpdady chladného vzduchu.

Bioregion hustopedsky je pahorkatina na vapenatém flySi a sprasich. Zabira krajinu hustopecsko-
kyjovské pahorkatiny, vybézk(i Zdanického lesa a oligocénnich Chfib(. V bioregionu dochézi k miseni
pruhd panonskych a karpatskych.

2 Druhy vyrobki z révy vinné - popis vin
2.1 Moravské zemské vino

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

Bilé moravské zemské vino — analytické vlastnosti

Obsah Obsah Bezcukerny Celkovy SO; (mg/) Obsah tékavych
alkoholu alkoholu extrakt (g/) kyselin (meq/I)
skutecny celkovy

(%0bij.) (%0bj.)

rozmezi hodnot v této kategorii

, , 100-
4,5 avice 6avice 0,0-80,0 vyplyva z platné legislativy EU

do 30

Bilé moravské zemské vino — organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

Bilé zemské vino se vyznacuje vyraznym kvétinové-ovocnym aromatickym charakterem. Ve vini a
chuti jsou vyrazné tény zeleného jablka, hrusky, kdoule, rozkvetlych lu¢nich kvétin, jasminu a jemné
tony citrusovych plodd. Viné a chut vina je ovlivnéna ptiznivymi klimatickymi podminkami béhem
zrani hroznd. Vyznamny vliv ma reliéf a expozice vini¢nich trati. Chut vina je jemna, plna, s pikantni
kyselinkou. Barva vina je zlutozelend aZ zelenozluta. Aromatické latky a chutova struktura vina je
ovlivnéna geologickym podlozim. V zemskych bilych vinech se projevuje také jemny naznak
mineralnich tona.

RuZové moravské zemské vino — analytické vlastnosti

Obsah Obsah Bezcukerny Celkovy SO; (mg/) Obsah tékavych
alkoholu alkoholu extrakt (g/1) kyselin (meq/I)
skutecny celkovy (%o0bj.)

(%0bij.)

rozmezi hodnot v této kategorii

, , 14.0-
4,5 avice 6avice 4,0-45,0 vyplyva z platné legislativy EU

do 30




RuZové moravské zemské vino — organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou oblasti

RGZové zemské vino se ve vlni a chuti vyznacduje tony tfesni a lesnich plod(, zejména lesnich jahod a
malin. Viné a chut vina je ovlivnéna pribéhem klimatickych podminek béhem zrani hroznd. V chuti
je vétsinou vyraznéjsi, pikantni kyselina, které zvyrazriuje chutovou strukturu vina. Také struktura
kyselin souvisi s priilbéhem teplot a slunec¢nim zarenim béhem zrani hrozn(. Barva vina je svétle
rGzova, lososova az svétle merurikova. Vliv klimatickych podminek na zrani hrozn( je vyraznéjsi nez
vliv plidnich a geologickych podminek.

Cervené moravské zemské vino — analytické vlastnosti

Obsah Obsah Bezcukerny Celkovy SO; (mg/) Obsah tékavych
alkoholu alkoholu extrakt (g/1) kyselin (meq/I)
skutecny celkovy

(%0bij.) (%0bj.)

rozmezi hodnot v této kategorii

vyplyva z platné legislativy EU do 35

4,5 a vice 6 avice 14,0-75,0

Cervené moravské zemské vino — organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se zemépisnou
oblasti

Cervend zemskd vina se ve viini a chuti vyznaduji vyzralymi ovocnymi tény tiesni, vidni, susenych
Svestek, lesnich plodd, cerného a ¢erveného rybizu. Struktura aromatickych latek ve vlni a chuti vina
je ovlivnéna pribéhem klimatickych podminek béhem vegetacniho obdobi a zejména béhem zrani
hrozn(. Je ovlivnéna také reliéfem a expozici vini¢nich trati. Kyselina je jemna. Struktura tfislovin je
jemna. Barva Cervenych jakostnich vin je svétle rubinova az rubinova. Vliv na barevnost vin a chutové
latky maji pdni podminky, zbarveni povrchu pldy ve vini¢nich tratich a geologické podlozi.

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 vyraznymi ovocné-kvétinovymi aromatickymi tény ve vini a chuti vina.
Z ovocnych tény jsou vyrazné tény jablka, citrusovych plodd, grapefruitu, broskve, muskatu, hrozinek
a medové tény. Aromatické tony ve viné jsou ovlivnéné podminkami terroir, zejména pribéhem
klimatickych podminek béhem zrani hroznl. Struktura aromatickych latek je ovlivnéna
geomorfologickymi podminkami vini¢nich trati. Chut vina je plna, harmonicka, svézi, s pfijemnou
kyselinou. Chutové latky jsou ovlivnéné geologickymi a pldnimi podminkami podoblasti. Struktura
kyselin je ovlivnéna také slunecnim zarenim béhem zrani hrozn(. Barva vina je Zlutd az zlatava.

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



RGzZové likérové vino, je typické tény vyzralého cerveného ovoce, zejména tresni a visni, a lesnich
plodll. Aromaticky charakter vina souvisi s klimatickymi podminkami podoblasti a zejména délce
trvani sluneéniho svitu a intenzité slunecniho zareni. Chut vina je harmonicka, jemna, se svézi
kyselinou. Chutové vlastnosti vina jsou vyrazné ovlivnéné padnimi podminkami, zejména vapenatym
podloZim a zbarvenim povrchu pldy. Barva vina je nej¢astéji tmavorltzZova.

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

Cervené likérové vino je typické tony zralych visni, susenych $vestek, lesnich jahod, malin, ostruzin,
cerveného rybizu, s jemnymi tény horké cokolady. Aromaticky charakter vina souvisi s klimatickymi
podminkami podoblasti a zejména délce trvani slunecniho svitu a intenzité slunec¢niho zareni. Chut je
plnd, harmonicka sjemnou tfislovinou. Struktura tfislovin je ovlivnéna pudnimi a klimatickymi
podminkami béhem zrani hroznl. 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). Pretlak zpGsobeny oxidem uhli¢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 ovochym aroma. Ve vlni a chuti jsou dominantni tény jablka, merunky,
broskve, citrusovych plodd, ananasu a bananu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani
je kyselinka Sumivého vina vyraznd a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna
geologickymi a padnimi podminkami a pridbéhem teplot a slune¢niho svitu béhem zrani hroznd.
Pozitivni vliv na strukturu kyselin v Sumivych vinech ma zejména vapenaté podlozi vinic. Chut bilych
Sumivych vin je jemna, plna a harmonicka. Chutové vlastnosti vina jsou ovlivnéné geomorfologickymi
a pldnimi vlastnostmi stanovisté. Barva vina je Zlutozelena, Zluta aZ nazlatla.

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

RGzZova Sumiva vina se vyznacuji vyraznym aroma cerveného ovoce, zejména tresni a visni, lesniho
bobulového ovoce. Aromaticka struktura rGZzovych Sumivych vin je dand geologickymi, pGdnimi a
klimatickymi podminkami vini¢nich trati. Kyselina v rGZovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Struktura
kyselin souvisi s podminkami pro zrani modrych odrid, které jsou vsak proto velmi vhodné pro
rdzova vina. Barevné odstiny rdzovych vin jsou lososova, pivorikova, télovd a merurikova. Chut je
svéZi a vyrazna.

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

Cervend $umiva vina se vyznacuji predeviim aromatickym charakterem cerveného ovoce. Typické
jsou aromatické a chutové tony vyzralych tfesni a visni, cerveného a ¢erného rybizu. V chuti a vini vin
jsou vyznamné také tony lesnich jahod, malin a ostruzin. Aromatickd struktura vina je ovlivnéna
reliéfem vinicnich trati, expozici ke svétovym strandm a klimatickymi podminkami béhem zrani
hrozn(. Chut vina a struktura tfislovin je jemnda. Barevnost a vyzralost tfislovin je ovlivnéna reliéfem
viniénich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hroznd. Vliv na chutové vlastnosti vin ma
podloZi vinic a také zbarveni povrchu pldy.



2.4 Perlivé vino

Perlivé vino je vyrobek z vina nebo z produktd 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

Bilad perliva vina se vyznacuji jednoduchym ovocnym aroma. Ve vlini a chuti jsou dominantni tony
jablka, hrusky, broskve, citrusi a muskatu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je
kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna
geologickymi a pGdnimi podminkami a podloZzim vini¢nich trati. Vliv na strukturu kyselin ma také
pribéh teplot a sluneéniho svitu béhem zrani hroznd. Chut bilych perlivych vin je jemnad, osvéZuijici.
Barva vina je Zlutozelen3, Zlutd az nazlatla.

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

RGZova perlivda vina se vyznacuji vyraznym aroma cerveného ovoce, zejména treSni a visni.
Aromatickd struktura rdzZovych perlivych vin je dand geologickymi, pldnimi a klimatickymi
podminkami vinicnich trati. Kyselina v riZovych vinech je svéZi, vyraznéjsi. Struktura kyselin souvisi s
podminkami pro zrani modrych odrld, které jsou viak proto velmi vhodné pro riZova vina. Barevné
odstiny riZzovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merurikova. Chut je svézi a vyrazna.

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

Cervend perlivd vina se vyznaéuji aromatickym charakterem ¢erveného ovoce. Typické jsou
aromatické a chutové tény tresni a visni. Chut vina a struktura tfislovin je jemna. Barevnost a
vyzrdlost tfislovin je ovlivnéna reliéfem vinicnich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani
hrozn(.

2.5 Perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym

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 pfti 2,5 barech pfi 20°C. Perlivé vino smi byt pInéno do nddob o objemu nejvyse 60
l.

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

Bilad perliva vina se vyznacuji jednoduchym ovocnym aroma. Ve vlini a chuti jsou dominantni tény
jablka, hrusky, broskve, citrusi a muskatu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani je
kyselinka perlivého vina vyrazna a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna
geologickymi a pGdnimi podminkami a podloZzim vini¢nich trati. Vliv na strukturu kyselin ma také
pribéh teplot a sluneéniho svitu béhem zrani hroznd. Chut bilych perlivych vin je jemnad, osvéZuijici.
Barva vina je Zlutozelen3, Zlutd az nazlatla.



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

RGZova perlivda vina se vyznacuji vyraznym aroma cerveného ovoce, zejména treSni a visni.
Aromatickd struktura rdzZovych perlivych vin je dand geologickymi, pldnimi a klimatickymi
podminkami vinicnich trati. Kyselina v riZovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Struktura kyselin souvisi s
podminkami pro zrani modrych odrld, které jsou viak proto velmi vhodné pro riZova vina. Barevné
odstiny riZzovych 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 perlivd vina se vyznaéuji aromatickym charakterem ¢erveného ovoce. Typické jsou
aromatické a chutové tény trfesni a visni. Chut vina a struktura tfislovin je jemna. Barevnost a
vyzrédlost tfislovin je ovlivnénd reliéfem vini¢nich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani
hrozn(.

2.6 Cdstecné zkvaseny hroznovy most

Castecné zkvaseny hroznovy most obsahuje nejméné 1 % obj. skute¢ného obsahu alkoholu a nejvyse
3/5 celkového obsahu alkoholu. V podstaté tato definice znamend, Ze obsahuje alespor 40 %
nezkvasenych cukrll. Obsahuje vysoké mnoZstvi vitaminid skupiny B.

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

Bily castecné zkvaseny hroznovy most je charakteristicky ovocnym aroma nejc¢astéji muskatu,
zeleného jablka, hrusky, muskatu a citrusovych plodd. Struktura kyselin je jemna. Aromaticky
charakter a struktura kyseliny souvisi predevsim s klimatickymi podminkami a slune¢nim svitem.

RuZovy ¢astecné zkvaseny hroznovy most - organoleptické vlastnosti a jejich souvislost se
zemépisnou oblasti

RGzZovy castecné zkvaseny hroznovy most je typickym vini tfesni a visni. V chuti jsou patrné jemnéjsi
tfisloviny a vyraznéjsi 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 caste¢né zkvaseny hroznovy most se vyznacuje aromatickym charakterem t¥edni a visni.

Struktura kyselin je vyraznéjsi a méné harmonickd. Tfislovina je jemna. Kyseliny a tfisloviny jsou
vyrazné ovlivnéné klimatickymi podminkami stanovisté.

3 Zakladni enologické postupy



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

Vina ve vinarské oblasti Morava se vyrdabi modernimi vinafskymi postupy v souladu s nejnovéjsimi
vysledky védy a vyzkumu. Technologie vyroby vin je zaloZena na respektovani velmi kvalitnich
pfirodnich podminek a kvality hroznd. Technologie sméfuji k maximalnimu zachovani charakteru
terroir.

3.1 Moravské zemské vino

Bild vina se vyrabi zvelké ¢&asti reduktivnimi modernimi technologiemi v nerezovych tancich
s moznosti fizeni teploty a davkovani intertnich plynd pfi kvaseni a zrani vin. Je moziné vyuzit i

e

technologii kvasenim a zranim v sudech barrique, s naslednou betondzi a vyuZitim technologie ,sur-

o

lie”.

RGZova vina se vyrabi technologii okamZitého lisovani podrcenych hrozn(, lisovanim celych hroznl
anebo metodou kratkodobé macerace (v trvani nékolika hodin). P¥i vyrobé rlZzovych vin se vyuziva
metoda fizeného kvaseni. Pouze vyjimecné se pouZiva jable¢no-mlééna fermentace.

Cervena vina se vyrabi technologii macerace v nerezovych nebo dfevénych vinifikatorech. U
cervenych vin se provadi jablecno-mlécna fermentace. Po ukonceni jable¢no-mlééné fermentace
vétsSina Cervenych vin zraje v difevénych sudech nebo sudech ,barrique”. Délka macerace je
primérna a sméruje k harmonizaci barviv a ttislovin.

3.2 Likérové vino

Zakladem pro vyrobu likérového vina je vino (vyrobené dle bodl 3.1) nebo castecné zkvaseny
hroznovy most (dle bodu 3.6). Vyrobek se ziskava pridanim destilatu z vina nebo z produktl révy
vinné a zahusténého hroznového mostu do castecné zkvaseného hroznového mostu nebo vina.
Tento postup je stejny pro bilé, rizové i cervené likérové vino, zaleZi na barvé vina, ze kterého je
vysledny produkt vyroben.

3.3 Sumivé vino

Sumivé vino se ziskavd druhotnym kvasenim vina (vyrobené dle bod@ 3.1.). Pietlak zplsobeny
oxidem ubhli¢itym vykazuje v uzaviené nadobé pfi 3 bary (0,3 MPa) pfi 20°C. Tento postup je stejny
pro bilé, rGZové i Cervené Sumivé vino, zaleZi na barvé vina, ze kterého je vysledny produkt vyroben.

Sumivé vino lze vyrabét tradiéni metodu kvaseni v lahvi. Pfed druhotnym kvasenim se do vina dodéva
cukr, ve formé tirdzniho likéru. Pfidavek 24 g/l cukru do uzaviené ldhve vytvori béhem sekundarniho
kvaseni priblizné 11,8 g/l CO,. Koncentrace rozpusténého CO, se priblizné rovna poloviné dodaného
cukru. Vlahvi o objemu 0,75 | je proto pfiblizné 9 g/l rozpusténého CO,. Druhotné kvaseni vina
probiha v lahvi pfi nizsich teplotdch. Béhem druhotného kvaseni se vytvafi v lahvi tlak okolo 600
MPa. Po ukonceni kvaseni probiha setfasani (remudz) ve specialnich setfasacich pultech (pupitrech).
Vino takto zraje na kvasnicnych kalech, pti kterém probiha autolyza kvasinek. Zrani v lahvi na
kvasnic¢nych kalech by u této tradi¢ni metody mélo probihat minimalné 15 mésict. Po ukonceni zrani
v lahvi nasleduje odstreleni kalll (degorzdaz). Vino se potom doplni expedi¢nim likérem a zazatkuje
korkovou zatkou.



3.4 Perlivé vino

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 uhlicitym 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, rGZové 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
¢asteéné zkvaseny hroznovy most ziskanych z hroznd vypéstovanych na tzemi Ceské republiky
tradi¢ni nazev ,,Burcak”.

4 Geografické vymezeni regionu

Vinarska oblast Morava se nachazi z prevazné vétsiny v Jihomoravském kraji a Castecné ve Zlinském
kraji a v kraji Vysocina.Z jihu a vychodu je ohrani¢ena statni hranici s Rakouskem a Slovenskou
republikou. Na vychodé a severu ji ohranicuji kopce Bilych Karpat, Vizovické vrchoviny, Hostynskych
vrchd, Chiib( a ¢asti Zddnického lesa. Na severozapadé ji vymezuje Drahanska vrchovina a na zapadé
Ceskomoravskd vrchovina. Soudasti oblasti Morava je i vinaf'ska obec Kojetice, ktera lezi samostatné
v kraji Vysocina.

Vinarskou oblast Morava tvofilo k 31.12.2010 312 vinarskych obci.

Seznam vinarskych obci a trati je stanoven zvlastni Vyhlaskou ¢.254/2010 Sh.

c. Vinafska obec Katastralni uzemi

1. Archlebov Archlebov

2. Babice Babice u Uherského Hradisté

3. Bantice Bantice

4, Bavory Bavory

5. Blatnice pod Svatym Blatnice pod Svatym Antoninkem



17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24.
25.
26.
27.

28.
29.
30.
31.

32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.

Antoninkem

Blatnicka
Blucina
Bohutice
Boleradice
Borkovany
Borotice
Borsice
Borsice u Blatnice
Boretice
BosSovice
Bozice

BraniSovice

Bratcice

Brod nad Dyji
Brno-Bystrc

Brno-Chrlice
Brno-Medlanky
Brno-Obfany-Maloméfice

Brno-Tufany
Brno-Vinohrady
Brumovice
Breclav

Brestek
Brezi
Brezany
Bucovice

Buchlovice
Bukovany
Bulhary
Bzenec
Citonice
Cej¢
Cejkovice
CeloZnice
Dambofice
Damnice
Divaky
Dobelice
Dobré Pole

Blatnicka

Blucina

Bohutice
Boleradice
Borkovany
Borotice nad JeviSovkou
Borsice u Buchlovic
Borsice u Blatnice
Boretice u Hustopedi
BosSovice

Bozice

Ceské Kridlovice
BraniSovice
Bratcice

Brod nad Dyji
Bystrc

Chrlice

Medlanky
Maloméfrice
Obrany

Tufany

Zidenice
Brumovice
Breclav
Charvatska Nova Ves
Postornd

Brestek

Brezi u Mikulova
BfeZany u Znojma
Bucovice
Kloboucky

Marefy
Buchlovice
Bukovany u Kyjova
Bulhary

Bzenec

Citonice

Cej¢

Cejkovice
CeloZnice
Dambofice
Damnice

Divaky

Dobelice

Dobré Pole



45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.

70.
71.
72.
73.

74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.

Dobfinsko
Dobsice
Dolenice

Dolni Bojanovice
Dolni Dunajovice
Dolni Kounice
Dolni Véstonice
Domanin
Drazivky
Drnholec
Dubnany
Dyjakovice
Dyjakovicky

Dyje

DZbdnice
Havraniky
Herspice

Hevlin

Hlohovec

Hluk

Hnanice
Hodéjice
Hodonice

Horni Bojanov
Horni Dunajovice

Horni Lapac
Horni Véstonice
Hostéjov
Hostéradice

Hostéradky-Resov
Hovorany
Hrabétice
Hradcovice
Hradek

Hroznova Lhota
Hruba Vrbka
Hrusky
HruSovany nad Jevisovkou
HruSovany u Brna
Hustopece

Hysly

Chvalovice
Ivancice

Dobfinsko
Dobsice u Znojma
Dolenice

Dolni Bojanovice
Dolni Dunajovice
Dolni Kounice
Dolni Véstonice
Domanin
Drazivky
Drnholec
Dubnany
Dyjakovice
Dyjakovicky

Dyje

DZbdnice
Havraniky
Herspice

Hevlin

Hlohovec

Hluk

Hnanice

Hodéjice
Hodonice

Horni Bojanovice
Domcice

Horni Dunajovice
Horni Lapac
Horni Véstonice
Hostéjov
Hostéradice na Moravé
MiSovice
Hostéradky
Hovorany
Hrabétice
Hradcovice
Hradek u Znojma
Hroznova Lhota
Hruba Vrbka
Hrusky
HruSovany nad Jevisovkou
HruSovany u Brna
Hustopece u Brna
Hysly

Chvalovice
Kounické Predmésti
Ivancice



88.
89.
90.
91.
92.

93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.

101.
102.
103.
104.
105.
106.

107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.

120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.
127.

Ivan

Jalubi

Jaroslavice
JeviSovka
Jezefany-Marsovice

Jezov

Jifice u Miroslavi
Josefov

Karlin

Kasnice

Kelcany
Klentnice
Klobouky u Brna

Knézdub
KnéZpole
Kobefice
Kobyli
Kojetice
Korycany

Kostelec
Kostice
Kozojidky
Krhovice
Krumvif
Krepice
Kridlavky
Kubsice
Kudlovice
Kucharovice
Kunovice
Kurdéjov
Kyjov

Kyjovice
Labuty
Ladna
Lanzhot
Ledce
Lednice
Lechovice
Lipov

Ivan

Jalubi
Jaroslavice
JeviSovka
Jezefany
MarsSovice

Jezov

Jifice u Miroslavi
Josefov u Hodonina
Karlin na Moravé
Kasnice

Kelcany
Klentnice
Klobouky u Brna
Bohumilice
Knézdub

KnéZpole u Uherského Hradisté

Kobeftice u Brna
Kobyli na Moravé
Kojetice na Moravé
Blisice

Jestrabice

Kostelec u Kyjova
Kostice

Kozojidky

Krhovice

Krumvif

Kfepice u Hustopeci
Kridlavky

Kubsice

Kudlovice
Kucharovice

Kunovice u Uherského Hradisté

Kurdéjov
Bohuslavice u Kyjova
BorSov u Kyjova
Kyjov

Nétcice u Kyjova
Kyjovice

Labuty

Ladna

Lanzhot

Ledce u Zidlochovic
Lednice na Moravé
Lechovice

Lipov



128.
129.
130.
131.
132.
133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.
144.

145.
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152.
153.
154.
155.
156.
157.
158.
159.
160.
l61.
162.
163.
164.
165.
166.
167.
168.
169.
170.
171.

Litobratfice
Louka
Lovcice
Lovcicky
LuZice
Mackovice
Medlov
Mélcany
Ménin
Mikulcice
Mikulov
MileSovice
Milotice
Milovice
Miroslav
Miroslavské Kninice
Mistfice

Modra

Modfice
Moravany
Moravany
Moravska Nova Ves
Moravské Branice
Moravsky Krumlov
Moravsky Pisek
Moravsky Zizkov
Morkavky
Moutnice
Muténice
Napajedla
Nasedlovice
Nedakonice
Nechvalin
Nenkovice
Némcicky
Némcicky
Nikolcice
NiZkovice
Nosislav

Nové Branice
Novosedly

Novy Poddvorov
Novy Prerov

Novy Saldorf-Sedleovice

Litobratfice

Louka u Ostrohu
Lovcice u Kyjova
Lovcicky

LuZice u Hodonina
Mackovice

Medlov

Meélcany u Ivancic
Ménin

Mikulcice

Mikulov na Moravé
MileSovice

Milotice u Kyjova
Milovice u Mikulova
Miroslav
Miroslavské Kninice
Javorovec

Misttice |

Modra u Velehradu
Modfice

Moravany u Brna
Moravany u Kyjova
Moravska Nova Ves
Moravské Branice
Moravsky Krumlov
Moravsky Pisek
Moravsky Zizkov
Morkavky
Moutnice
Muténice
Napajedla
Nasedlovice
Nedakonice
Nechvalin
Nenkovice
Némcicky
Némcicky u Hustopedi
Nikolcice

NiZkovice

Nosislav

Nové Branice
Novosedly na Moravé
Novy Poddvorov
Novy Prerov

Novy Saldorf
Sedlesovice



172.
173.
174.
175.
176.
177.
178.
179.
180.
181.

182.
183.
184.
185.
186.
187.
188.

189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.
196.
197.
198.
199.
200.

201.
202.
203.
204.
205.
206.
207.
208.
209.
210.
211.
212.
213.
214.

Olbramovice
Oleksovice
Orechov

Orechov
Ostrovanky
Ostrozska Lhota
Ostrozska Nova Ves
Osvétimany

Otnice

Pasohlavky

Pavlov
Pernd
Petrov
Petrovice
Podivin
Podmoli
Pohorelice

Pohorelice
Polesovice
Popice
Pouzdfany
Prace
Pravice
Praviov
Prosimérice
Prusanky
Pribice
PFisnotice
Pritluky

Rajhrad
Rakvice
Rasovice
Ratiskovice
Rohatec
Rybniky
Sedlec
SilGvky
Sivice
Skalice
Skalka
Skoronice
Slavkov u Brna
Slup

Olbramovice u Moravského Krumlova

Oleksovice
Orechov

Orechov u Uherského Hradisté

Ostrovanky
Ostrozska Lhota
Ostrozska Nova Ves
Osvétimany

Otnice

Musov

Pasohlavky

Pavlov u Dolnich Véstonic

Perna
Petrov u Hodonina

Petrovice u Moravského Krumlova

Podivin

Podmoli

Nova Ves u Pohorelic
Smolin

Pohorelice u Napajedel
Polesovice

Popice

Pouzdfany

Prace

Pravice

Pravliov
Prosimérice
Prusanky

Pribice

PFisnotice

Nové Mlyny
Pritluky

Rajhrad

Rakvice

Rasovice u Bucovic
Ratiskovice
Rohatec

Rybniky na Moravé
Sedlec u Mikulova
Silavky

Sivice

Skalice u Znojma
Skalka u Kyjova
Skoronice

Slavkov u Brna
Oleksovicky



215.
216.
217.
218.
219.
220.
221.
222.
223.
224.
225.

226.
227.
228.
229.
230.
231.
232.
233.

234.
235.
236.
237.
238.
239.
240.
241.
242.
243.
244,
245.
246.
247.
248.
249.
250.
251.
252.
253.
254.
255.
256.
257.

Sobotovice
SobUlky
Sokolnice
Spytihnév

Staré Mésto
Starovice
Starovicky

Stary Poddvorov
Stavésice
StosSikovice na Louce
Strachotice

Strachotin

Straznice

Strazovice

Stfibrnice

Sudomeéfice
Suchohrdly
Suchohrdly u Miroslavi
Svatobofice-Misttin

Syrovice
Syrovin
Sakvice
Sanov
Saratice
Sardice
Satov
Sitbofice
Sumice
Tasov
Tasovice
Telnice
Témice
Terezin
Tésany
Tésetice
Topolna
Traplice
Trbousany
Troskotovice
Trsténice
Tucapy
Tupesy
Tvarozna

Slup

Sobotovice

SobUlky

Sokolnice

Spytihnév

Staré Mésto u Uherského Hradisté
Starovice

Starovicky

Stary Poddvorov
Stavésice

Stosikovice na Louce
Micmanice
Strachotice
Strachotin

Strdznice na Moravé
Strazovice

Stfibrnice u Uherského Hradisté
Sudoméfice
Suchohrdly u Znojma
Suchohrdly u Miroslavi
MistFin

Svatobofice

Syrovice

Syrovin

Sakvice

Sanov nad Jevi$ovkou
Saratice

Sardice

Satov

Sitbofice

Sumice

Tasov nad Veli¢kou
Tasovice nad Dyji
Telnice u Brna
Témice u Hodonina
Terezin u Cejée
Tésany

TéSetice u Znojma
Topolna

Traplice

Trbousany
Troskotovice
Trsténice u Moravského Krumlova
Tucapy

Tupesy na Moravé
Tvarozna



258.
259.
260.
261.
262.
263.

264.

265.
266.
267.
268.
269.
270.
271.

272.
273.
274.
275.
276.
277.
278.
279.
280.
281.
282.
283.

284.
285.
286.
287.
288.
289.
290.
201.

292.
293.
294.
295.

Tvaroznd Lhota
Tvofrihraz
Tvrdonice

Tynec

Uhercice
Uherské Hradisté

Uhersky Ostroh

Uhfice

Ujezd u Brna
Ujezdec
Unanov
Unkovice
Vacenovice
Valtice

Valtrovice

Vazany

Vazany nad Litavou
Vedrovice
Velehrad

Velké Bilovice
Velké Hostéradky
Velké Némcice
Velké Pavlovice
Velky Karlov
Vémyslice

Veseli nad Moravou

Véterov
Vini¢né Sumice
Visnové
Vitonice
Vlasatice
VI¢nov

Vikos

Vhorovy

Vracov
Vranovice
Vrbice
Vrbovec

Tvaroznd Lhota
Tvofrihraz

Tvrdonice

Tynec na Moravé
Uhercice u Hustopedi
Maratice

Mikovice nad OlSavou
Sady

Vésky

Kvacice

Ostrozské Predmeésti
Uhfice u Kyjova
Ujezd u Brna

Ujezdec u Osvétiman
Unanov

Unkovice

Vacenovice u Kyjova
Uvaly u Valtic

Valtice

Valtrovice

Vazany u Uherského Hradisté
Vazany nad Litavou
Vedrovice

Velehrad

Velké Bilovice

Velké Hostéradky
Velké Némcice

Velké Pavlovice
Velky Karlov
Vémyslice

Milokost
Veseli-Predmeésti
Zarazice

Véterov

Vini¢né Sumice
Visnové

Vitonice u Znojma
Vlasatice

Vi¢nov

Vlkos u Kyjova
Lidérovice na Moravé
Vhorovy

Vracov

Vranovice nad Svratkou
Vrbice u Velkych Bilovic
JeCmenisté



Vrbovec

296. Vresovice Vresovice

297. Vyrovice Vyrovice

298. Zajeci Zajeci

299. Zbysov Zbysov

300. Zlechov Zlechov

301. Znojmo Konice u Znojma
Oblekovice

Popice u Znojma
Pfimétice
Znojmo-Louka
Znojmo-meésto
Znojmo-Hradisté

302. Zabtice Zabtice

303. Zadovice Zadovice

304. Zarosice Zarosice

305. Zatcany Zatcany

306. Zdanice Zdanice

307. Zelesice Zelesice

308. Zeletice Zeletice u Kyjova
309. Zeletice Zeletice u Znojma
310. Zeravice Zeravice u Kyjova
311. Zerotice Zerotice

312. Zidlochovice Zidlochovice

5 Vynosy

Dle ustanoveni zakona ¢.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinaFstvi a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakon( (zadkon o vinohradnictvi a vinafstvi) se stanovi, Ze maji-li byt hrozny pouZzity 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 odrlid, Ize hektarovy vynos stanovit pro kazdou
odridu zvlast.

6 Odrady

Zemské vino, které patfi do kategorie vin s chrdnénym zemépisnym oznacenim je moziné vyrabét
z odrid registrovanych ve Statni odridové knize a odrid vyjmenovanych ve zvlastni vyhlasce.
Vyhlaska vyjmenovdva tyto odrldy pro vyrobu zemskych vin: Bily Portugal, Damascenka,
Kamenor(zak bily, Mladen, Modrava, Modry Janek, Prachttraube, Ranuse muskatova, Ryzlink
buketovy, Rulenka, Sedy Portugal, Tramin bily, Veltlinské ¢ervenobilé.

Ve vysadbach se k31.12.2010 objevovalo celkem 25 bilych mostovych odridd a 22 modrych
mostovych odrad.



Seznam vsech schvalenych mostovych odrid, ze kterych je povoleno vyrabét vina s CHOP/CHZO
(chrdnénym oznacenim pavodu/chranénym zemépisnym oznacenim) je uveden ve Statni odridové
knize ( http://eagri.cz/public/web/ukzuz/portal/odrudy/informace-o-odrudach/odrudy-registrovane-
v-cr/seznam-odrud/ )

Podil jednotlivych odrid révy vinné ve vysadbach ve vinaiské oblasti Morava k 31.12.2010.

Odrida Osazena plocha (ha) Odrada Osazena plocha (ha)
Veltlinské zelené 1676.79 Svatovavfinecké 1332.20
Miiller Thurgau 1520.41 Frankovka 1227.22
Ryzlink viassky 1208.62 Zweigeltrebe 810.52
Ryzlink rynsky 1186.00 Rulandské modré 662.55
Sauvignon 874.70 Modry Portugal 584.46
Rulandské bilé 778.86 André 257.21
Chardonnay 761.98 Cabernet Sauvignon |237.90
Rulandské sedé 703.13 Cabernet Moravia 198.17
Tramin ¢erveny 585.95 Dornfelder 99.77
Muskat moravsky 359.00 Merlot 97.37
Neuburské 336.26 Neronet 30.13
Palava 228.48 Alibernet 21.15
Veltlinské ¢ervené rané 215.80 Blauburger 5.69
Sylvanské zelené 108.95 Laurot 4.63
Irsai Oliver 83.58 Agni 4.01
Muskat Ottonel 57.79 Regent 3.39
Hibernal 49.18 Ariana 3.12
Aurelius 48.95 Rubinet 1.78
Kerner 25.57 Dunaj 0.68
Dévin 19.49 Cabernet Franc 0.66
Malverina 6.29 Fratava 0.10
Veritas 3.56 Domina 0.10
Lena 0.93

Vrboska 0.26

Auxerrois 0.05

7 Tradicni nazvy vin

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

Je moziné vyuzivat oznaceni ,,zralo na kvasnicich”, "Skoleno na kvasnicich" anebo "krasleno na
kvasnicich". Tato tradi¢ni technologie znamen3, Ze po vykvaseni se vino nestaci a ponechava se
dlouhodobé zrat na celém podilu kvasni¢nych kall. Vino zraje na kvasni¢nych kalech nejéastéji po
dobu 3-6 mésicu.



Tato technologie je tradi¢ni technologii vyroby vin v Burgundsku a oznacuje se jako ,sur-lies”. , Lies”
znamena 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. BEhem zrani vina
dochazi k autolyze kvasinek. Pfi autolyze kvasinek dochazi k uvolfiovani mannoproteind. Diky tomuto
procesu dochézi k velmi pozitivnimu zjemnéni a zakulaceni chutovych vlastnosti vina. Skoleni na
kvasnicich umoznuje také pfirozenou stabilizaci vina diky antioxida¢nim schopnostem kvasni¢ného
kalu, stabilizaci bilkovin a tim omezeni bilkovinnych zakall ve viné. Vina vyrobena 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 vyznacuji bohatou strukturou aromatickych latek, které predstavuji tony zeleného
jablka, hrusky, kdoule, meruniky, broskve, cerného rybizli, citrust, grapefruitu, ananasu, lucnich
kvétin, rGZi a jasminu. Struktura aromatickych latek je ovlivnéna priibéhem teplot a slunecniho svitu
béhem zrani hroznl. Velky vliv na aromatickou strukturu ma reliéf vinicnich trati a expozice ke
svétovym stranam. Stfidani teplych dn( a chladnych noci pozitivné prispiva k tvorbé aromatickych
latek. Chut vina je plna, harmonicka, s jemnou kyselinkou. Kyselina je jemnad, vétsinou diky jable¢no-
mlécné fermentaci, kterd u téchto vin probéhne. Struktura chutovych latek je ovlivnéna geologickym
podloZzim a pldnimi podminkami, zejména védpenatym podloZzim v mnoha vini¢nich tratich. Vlivem
geologického podlozZi se je mozné ve viné setkat s vyraznym aroma a mineralnimi tény. Barva vina je
zelenoZluta, Zlutozelend aZ jemné nazlatla.

RGZové vino oznacené terminy ,zrdlo na kvasnicich®, "Skoleno na kvasnicich" anebo "krasleno na
kvasnicich" se vyznacuje vyzralym aromatickym charakterem s tony vyzralého lesniho ovoce — jahod,
malin. Struktura aromatickych latek je zavisla na expozici vinice a klimatickych podminkach. Chut vina
je plna, harmonicka, sjemnou kyselinkou. V chuti jsou patrné jemné minerdlni tédny ovlivnéné
geologickymi a pdnimi podminkami stanovisté. Barva vina je lososova nebo merunkova.

Cervené vino oznacené terminy ,zralo na kvasnicich“, "$koleno na kvasnicich" anebo "kra$leno na
kvasnicich" maji bohatou aromatickou strukturu, s tény lesnich jahod, ostruzin, malin, ¢erveného a
cerného rybizu, tfesni, visni, susenych Svestek, rozkvetlych lucnich kvétin, s jemnymi ¢okoladovymi
tény. Struktura aromatickych latek je nejcastéji ovlivnéna prlbéhem teplot a slunecniho zareni
béhem zrani hrozn(, reliéfem vinicnich trati a jejich expozici ke svétovym stranam. Vina jsou svétle
rubinova, rubinova az tmavocervend. Chut vina je plna, s harmonickou strukturou tfislovin. Chutové
vlastnosti vina, zejména barevnost a tfisloviny jsou ovlivnéné klimatickymi, geologickymi a padnimi
podminkami, zejména barvou pldy.

7.2 Rezerva

Oznaceni ,rezerva” je mozné pouzivat 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.

Bila vina se vyznacuji bohatou strukturou aromatickych latek, které predstavuji tony zeleného jablka,
hrusky, kdoule, meruriky, broskve, ¢erného rybizQ, citrus(, grapefruitu, ananasu, lucnich kvétin.
Struktura aromatickych latek je ovlivnéna pribéhem teplot a slunecniho svitu béhem zrani hrozn(.
Velky vliv na aromatickou strukturu ma reliéf vinicnich trati a expozice ke svétovym stranam. Stridani
teplych dnl a chladnych noci pozitivné prispiva k tvorbé aromatickych latek. Chut vina je plna,
harmonicka, s pikantni kyselinkou. Struktura chutovych latek je ovlivnéna geologickym podloZim a



padnimi podminkami, zejména vapenatym podloZzim v mnoha vini¢nich tratich. Vlivem vépenatého
podloZi se je mozné ve viné setkat s vyraznym aroma a minerdlnimi tény. Barva vina je zelenozZluta,
Zlutozelena aZz jemné nazlatla.

RGZova vina s oznadenim ,rezerva“ se vyznacuji vyraznym ovocnym aroma cerveného ovoce. Ve vini
pfipominaji vyzralé tresné, visné a lesni. Kyselina v rGZovych vinech je vyraznéjsi. Struktura kyselin
souvisi s chladnéjsimi podminkami pro zrani modrych odrid, které jsou vSak proto velmi vhodné pro
rGzova vina. Charakter riZovych vin mélnické podoblasti je vyrazné ovlivnény predevsim klimatickymi
podminkami a reliéfem vini¢nich trati. Barevné odstiny rZzovych vin jsou lososova, pivorkova, télova
a merunkova. Chut je svéZi a vyrazna.

Cervena vina maji bohatou aromatickou strukturu, s tény lesnich jahod, ostruzin, malin, éerveného a
cerného rybizu, tfesni, visni, susenych Svestek, rozkvetlych lucnich kvétin, s jemnymi ¢okoladovymi
tény. Struktura aromatickych latek je nejcastéji ovlivnéna prlibéhem teplot a slunecniho zareni
béhem zrani hrozn(, reliéfem vinicnich trati a jejich expozici ke svétovym stranam. Vina jsou svétle
rubinova, rubinova az tmavocervend. Chut vina je plna, s harmonickou strukturou tfislovin. Chutové
vlastnosti vina, zejména barevnost a tfisloviny jsou ovlivnéné klimatickymi, geologickymi a padnimi
podminkami, zejména barvou pldy.

7.3 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.

Bila Sumiva vina se vyznacuji ovochym aroma. Ve vlni a chuti jsou dominantni tény jablka, merunky,
broskve, citrusovych plodl, ananasu a bananu. Diky klimatickym podminkam stanovisté béhem zrani
je kyselinka Sumivého vina vyraznd a svézi. Struktura kyselin bilych vin je také pozitivné ovlivnéna
geologickymi a padnimi podminkami a pridbéhem teplot a slune¢niho svitu béhem zrani hroznd.
Pozitivni vliv na strukturu kyselin v Sumivych vinech ma zejména vapenaté podlozi vinic. Chut bilych
Sumivych vin je jemna, plna a harmonicka. Chutové vlastnosti vina jsou ovlivnéné geomorfologickymi
a pUdnimi vlastnostmi stanovisté. Barva vina je Zlutozelena, Zluta az nazlatla.

RGzZova Sumiva vina se vyznacuji vyraznym aroma cerveného ovoce, zejména tresni a visni, lesniho
bobulového ovoce. Aromaticka struktura rGZzovych Sumivych vin je dand geologickymi, pGdnimi a
klimatickymi podminkami vini¢nich trati. Kyselina v riZovych vinech je svézi, vyraznéjsi. Struktura
kyselin souvisi s podminkami pro zrani modrych odrld, které jsou vsak proto velmi vhodné pro
rdzova vina. Barevné odstiny rdzovych vin jsou lososova, pivorikova, télovd a merurikova. Chut je
svéZi a vyrazna.

Cervend $umiva vina se vyznacuji predeviim aromatickym charakterem ¢erveného ovoce. Typické
jsou aromatické a chutové tony vyzralych tfesni a visni, cerveného a ¢erného rybizu. V chuti a vini vin
jsou vyznamné také tony lesnich jahod, malin a ostruzin. Aromatickd struktura vina je ovlivnéna
reliéfem vinicnich trati, expozici ke svétovym strandm a klimatickymi podminkami béhem zrani
hroznd. Chut vina a struktura tfislovin je jemna. Barevnost a vyzralost tfislovin je ovlivnéna reliéfem
vini¢nich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hroznd. Vliv na chutové vlastnosti vin ma
podloZi vinic a také zbarveni povrchu pudy.

7.4 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 ukaze prvni sklizeri hrozn( v nové vinici,
ktera muUZe naznacovat potencial ,terroir’. Teprve starnutim vinice vSak mulze dochazet
k vyraznéjsSimu projevu terroir a odrldy ve vyrobeném viné.

Bilé vino se vyznacuje jemnych ovocnym a kvétinovym aroma. Ve vini a chuti jsou patrné aromatické
tony jablka, kdoule, broskve, muskatu, grapefruitu, ostatnich citrusi a rozkvetlych lucnich kvétin.
Struktura aromatickych latek je vyrazné ovlivnéna predevsim klimatickymi podminkami a vysokym
obsahem vapna ve vini¢nich plidach. Chut je jednoducha, s vyraznéjsi kyselinkou, vétsinou s vyssim
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 se vyznacuje intenzivnim, jednoduchym aroma tfesni, lesnich jahod a cerveného rybizu
ve vlni a chuti. Struktura aromatickych latek je ovlivnéna klimatickymi podminkami stanovisté. Chut
je jednoduch3, s vyraznéjsi kyselinkou, vétSinou s vyssim podilem kyseliny jablecné. Barva vina je
svétleriZova 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 se ve vini a chuti vyznacuje jednoduchymi aromatickymi tény tfesni, vi$ni, lesnich
jahod, malin a ¢erveného rybizu. Struktura aromatickych Iatek je ovlivnéna klimatickymi podminkami
stanovisté. Chut vina je jednoducha, sjemnou tfislovitou. Barva vina je rubinova. Ve viné se
neobjevuji vyrazné mineralni tény. Toto vino vyrobené z novych vinic je velmi malo ovlivnéné
pGdnimi a geologickymi podminkami.

7.5 Miladé vino

Vino je moZné 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,
Dornfelder, Svatovaviinecké a dalsi. Bilda 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 vlini a chuti
mladych cervenych vin.

Bilé mladé vino je zaloZené na primarnich aromatickych latkach. Primdrni aromatické Iatky ve viné
zpUsobuji vyrazné ovocné tény muskatu, citrusovych plodd a broskvi. Struktura a obsah primarnich
aromatickych latek je ovlivnény klimatickymi podminkami stanovisté, zejména kombinaci faktora
slunecni zareni a teplota. Chut vina je jednoducha s pikantni kyselinkou. Struktura chutovych latek ve
viné je ovlivnéna predevsim klimatickymi podminkami stanovi$té. Barva vina je zelenoZluta.

RGzZové mladé vino zaloZené na primarnich aromatickych latkach. Primarni aromatické latky ve viné
zpUsobuji vyrazné ovocné tony jahod, malin, cerveného rybizu a tfesni. Struktura a obsah primarnich
aromatickych latek je ovlivnény klimatickymi podminkami stanovisté, zejména kombinaci faktorf
sluneéni zafeni a teplota. Chut vina je jednoducha s pikantni kyselinkou. Barva vina je svétlerGzova az
lososova.

Cervené mladé vino ma vyrazné ovocné aroma s tény ¢erveného ovoce, zejména tfesni, vi$ni, lesnich
jahod, lesnich malin a ¢erveného rybizu. Struktura aromatickych latek je vyrazné ovlivnéna predevsim



klimatickymi podminkami. Chut vina je jednoduchd, sjemnou tfislovitou. Barva vina je cihlova az
rubinova.

7.6 Archivni vino

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

Bila vina se vyznacuji bohatou strukturou aromatickych latek, které predstavuji tony zeleného jablka,
hrusky, kdoule, meruriky, broskve, cerného rybiz(, citrus(, grapefruitu, ananasu, lucnich kvétin, rGzi a
jasminu. Ve vani a chuti se objevuji medové tony. Struktura aromatickych latek je ovlivnéna
pribéhem teplot a slunecniho svitu béhem zrani hroznl. Velky vliv na aromatickou strukturu ma
reliéf vini¢nich trati a expozice ke svétovym stranam. Sttidani teplych dnl a chladnych noci pozitivné
prispiva k tvorbé aromatickych latek. Chut vina je plna, harmonicka, s pikantni kyselinkou. Struktura
chutovych latek je ovlivnéna geologickym podlozim a pudnimi podminkami, zejména vapenatym
podloZim v mnoha vinicnich tratich. Vlivem geologického podloZi se je moiné ve viné setkat
S vyraznym aroma a vyraznymi mineralnimi tony. Barva vina je Zlutozelen3, Zluta az nazlatla.

RGzova archivni vina jsou vyznacna aromatickymi tény lesnich jahod, lesnich ostruZzin, vyzralych visni.
Struktura téchto aromatickych ténl se projevuje ve vlni a chuti. Struktura aromatickych latek je
ovlivnéna kombinaci teplot, slune¢niho zafeni a rozdéleni srazek béhem vegetace. Chut vina je pln3,
harmonicka, sjemnou kyselinkou a mineralitou. Chutové vlastnosti vina, struktura kyselin a
minerality jsou ovlivnéné ptdnimi podminkami podoblasti.

Cervena archivni vina jsou typickym produktem této vinaiské podoblasti. Aromaticka struktura
cervenych vin je velmi bohatd, s tény lesnich jahod, ostruzin, malin, cerveného a cerného rybizu,
tfesni, visni, suSenych Svestek, rozkvetlych lu¢nich kvétin, s jemnymi ¢okolddovymi tény. Struktura
aromatickych latek je nejc¢astéji ovlivnénda pribéhem teplot a slunec¢niho zareni béhem zrani hrozn,
reliéfem vinicnich trati a jejich expozici ke svétovym strandm. Vina jsou svétle rubinovd, rubinova az
tmavocervena. Chut vina je plnd, s harmonickou strukturou tfislovin. Chutové vlastnosti vina,
zejména barevnost a tfisloviny jsou ovlivnéné klimatickymi, geologickymi a pldnimi podminkami,
zejména barvou pldy a obsahem vapna v padé.

7.7 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 odrldy révy vinné, které maji
nizsi obsah cervenych barviv ve slupkach bobuli. Mezi takové odrlidy 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 nazlatlou nebo velmi jemné narliZovélou. Ve vlni vina jsou
charakteristické ovocné a kvétinové tény, pfipominajici tresné, visné, jahody, ¢erveny rybiz, jasmin,
rozkvetlou louku. Chut vina je osvéZujici s vyraznéjsi kyselinkou. U téchto vin se v chuti projevuji
jemné minerdlni tény, které velmi dobfe odrazi pldni a geologické podminky stanovisteé.



7.8 Mesni vino

»Mesni vino” splfiuje pozadavky pro ucely cirkvi nebo naboZenskych spolecnosti. Podminkou uvadéni
takového vina do obéhu je pisemny souhlas pfislusné cirkve nebo ndboZenské spolecnosti
s uvadénim takto oznaceného vina do obéhu. ,Vino musi byt pfirodni 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.

Bilé mesni vino se vyznacuje ovocné-kvétinovymi tdny ve vini a chuti bilych vin. Ve vlini a chuti jsou
jemné citrusové tony, jemné muskatové tony, zelené jablko, broskve, merunky a rozkvetlé lucni
kvétiny. Struktura aromatickych latek je ovlivnéna pfiznivymi klimatickymi podminkami béhem zrani
hrozn( a expozici vini¢nich trati ke svétovym strandm. Chut vina je svézi, s vyraznéjsi kyselinou. Na
strukturu kyselin ma velky vliv geologické podlozi, expozice vini¢nich trati ke svétovym strandam a
vyvoj klimatickych podminek béhem zrani hrozni. Barva vina je zelenozlutd. V chuti vina se projevuji
geomorfologické podminky jednotlivych terroir, zejména exponovanost ke svétovym stranam a
vapenaté podloZi viniénich trati.

RGZové mesni vino je charakteristické ovocnymi tény ve vini a chuti. Ve viini a chuti jsou tény
cerveného ovoce, lesnich jahod, ostruzin, malin a ¢erveného rybizu.. Struktura aromatickych latek je
ovlivnéna pribéhem klimatickych faktord béhem zrani hroznli a geomorfologickymi podminkami
vini¢nich trati. Chut vina je svézi svyraznéjsi kyselinkou. Barva vina je nejcastéji svétle rlizova,
lososova, svétle merurikova. Struktura kyselin souvisi se zbarvenim a zahtevnosti pld. V chuti se
projevuje jemna mineralita dana geologickym podlozim a pddnimi podminkami. Celkové chutova
struktura vina je ovlivnéna geologickymi a pldnimi podminkami a hospodarenim s vodou v pidé.

Cervend mesni vina se ve vini a chuti vyznaéuji nejcastéji tény éerveného ovoce a modrého ovoce.
Ve vini a chuti ¢ervenych vin jsou tény tresni, visni, susenych Svestek a ¢erveného rybizu. Aromaticka
struktura vina je nejvyraznéji ovlivnéna pribéhem teplot a slunecniho zareni béhem zrani hrozni a
geomorfologickymi podminkami vini¢nich trati. Chut vina je vyraznéji ovocnd, s jemnéjsi tfislovinou.
Barva je rubinovd az tmavocervenda. Chutovd struktura cCervenych vin je ovlivnénd padnimi
podminkami stanovisté a pfedevsim zbarvenim pldy.

7.9 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. KoSer 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 ptisady.

Bild koSer vina se vyznacuji jemnym ovocnym aroma. Kyselinka bilych koSer vin je vyrazna, svézi,
pikantni. Struktura kyselin souvisi predevsim s klimatickymi podminkami podoblasti pfiznivymi pro
zrani bilych odrad. Chut bilych ko3er vin je jemnda a harmonicka. Chutové vlastnosti bilych vin souvisi
s geologickym podlozim podoblasti zejména vapenatym podlozim.

RGzova koser vina se vyznacuji vyraznym aroma cerveného ovoce. Ve vlni pfipominaji tfesné a visné.
Kyselina v rGZzovych vinech je vyraznéjsi avsak prijemnd. Struktura kyselin souvisi s chladnéjsimi
podminkami pro zrani modrych odr(d, které jsou vsak proto velmi vhodné pro rGizova vina. Charakter
rGzovych vin je vyrazné ovlivnény predevsim klimatickymi podminkami a reliéfem vinicnich trati.
Barevné odstiny riizovych vin jsou lososova, pivorikova, télova a merunikova. Chut je svézi a vyrazna.



Cervend koser vina se vyznacuji aromatickym charakterem ¢erveného ovoce. Typické jsou aromatické
a chutové tony tfesni a visni. Chut vina je jemna, struktura tfislovin je vyrazna. Vyzralost tfislovin je
ovlivnéna reliéfem vinicnich trati a klimatickymi podminkami béhem zrani hrozn(. PGdni podminky
vytvafi ptiznivé podminky pro charakteristicka ¢ervena vina této podoblasti.

7.10 Premium

Terminem ,,premium“ je mozné oznacit vina kategorii vybér z hrozn(, vybér z bobuli nebo vybér z
cibéb, kterd byla vyrobena z hrozn(, které byly nejméné z 30 % napadeny Sedou hnilobou hroznf
révy (Botrytis cinerea).

Bilé vino se ve vlni a chuti vyznacuje vyzralymi ovocnymi tony susenych merunék, broskvi, zralych
hrusek, grapefruitu, vyzralych citrusovych plodd, ananasu, bananu, lychii s podtdny rozkvetlych
luénich kvétin a medovymi tony. Aromatickou strukturu ovliviiuji teplota, srazky a slunecni svit. Velky
vliv na vyvoj aromatickych latek ma reliéf vini¢nich trati a expozice ke svétovym stranam. Diky
prabéhu srazek a teplot v podzimnich dnech mlze dochazet k napadeni hroznl uslechtilou Sedou
hnilobou (noble rot). Chut vina je plna, mohutnd, s pikantni kyselinkou a medovymi tony. Chutova
struktura vin je vyrazné ovlivnéna geologickymi a plidnimi podminkami.

RGZové vino je typické vyzralymi ovocnymi tény ve vlni a chuti. Dominantni jsou ovocné-medové
tény lesnich jahod, malin, ¢erveného rybizu, vyzralych tfesni a viSni. Struktura aromatickych latek je
ovlivnéna klimatickymi podminkami béhem zrani hroznli a expozici vini¢nich trati. Diky pribéhu
srazek a teplot v podzimnich dnech mlZe dochazet k napadeni hroznd uslechtilou Sedou hnilobou
(noble rot). Chut vina je mohutni, plna, se svézi kyselinkou. Chut je harmonizovana také diky obsahu
zbytkového cukru. Chutova kvalita odrazi komplexni podminky jednotlivych terroir, vietné,
topografickych geologickych a pedologickych podminek.

Cervena vina jsou typickd vyraznym ovocnym aroma s medovymi tény. Ve viini a chuti jsou pIné tény
lesnich plod(, cerveného a modrého ovoce. V chuti jsou dominantni visné, lesni jahody, ostruZziny,
borlvky, ¢erny rybiz s jemnym cokolddovym podtdnem. Struktura aromatickych latek je vyrazné
ovlivnéna reliéfem vini¢nich trati, expozici ke svétovym stranam a pribéhem teplot a slunec¢niho
zareni béhem zrani hroznd. Chut vina je plna, mohutnd, s jemnymi a harmonickymi tfislovinami.
Vyzrélost tfislovin je zavisla na optimalnich podminkach béhem zrani hrozn(, tzn. oslunéni hroznda,
periodach sucha a pldnich podminkach. Velky vliv na barvu a tfislovina ma také zbarvené povrchu

pady.

7.11 Burcak

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

8 Prislusné pozadavky



8.1 Zdkonné pozadavky pro CHZO

Zakonné pozadavky pro CHZO vychazi z (¢l. 118b odst. 1a) NR €. 1234/2007) — 100 % hrozn( 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 % hrozni (¢l.67 odst.2
NK ¢.607/2009) a zbyvajicich 15 % z oblasti.

U CHOP/CHZO pfislusné organy zajistuji kazdoro¢ni ovéreni souladu se specifikaci vyrobku (¢l. 118p
NR 1234/2007, ¢l. 25 NK 607/2009).

Baleni vin s CHOP/CHZO — podle ¢l. 25 odst. 7 NK ¢. 607/2009, je-li kazdoroc¢ni ovéfovani provadéno
ve fazi baleni vyrobku na Uzemi ¢lenského statu, ktery neni ¢lenskym statem, v némz se uskutecnila
vyroba, pouZzije se ¢lanek 84 NK ¢. 555/2008 (Gfedni pomoc mezi kontrolnimi subjekty, Gfedni pomoc
na dozadani).

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

Zemské vino s CHZO, plvodem z vinaiské oblasti Morava, musi obsahovat vedle povinnych Gdaju
stanovenych predpisy Evropské unie také zemépisné oznaceni ,,moravské” a oznaceni ,,zemské vino®.

Dle ustanoveni zakona ¢.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakonu (zakon o vinohradnictvi a vinarstvi) je vyrobce produktd vyrobenych z hrozn( 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 zplisobem stanovenym
provadécim pravnim predpisem.

DodrZovat pozadavky na provozni a osobni hygienu pfi vyrobé produkt( stanovené Vyhlaskou o
podminkach a pozadavcich na provozni a osobni hygienu pfi vyrobé potravin a jejich uvadéni do
obéhu s vyjimkou prodeje, kromé potravin Zivocisného plvodu.

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

8.2 Oznamovaci povinnosti vinari

Vyrobce vina je povinen:
Oznamit Statni zemédélské a potravinarské inspekci (SZPI):

Oznameni o zvy$ovani/snizovani obsahu kyselin - Vzor prohlaseni zvefejfiuje na svych internetovych
strankach Ministerstvo zemédélstvi.

Hlaseni o zvySovani cukernatosti - Hlaseni o zvySovani cukernatosti se zasila SZPI. Vyrobce ho mlze
zaslat souhrnné na obdobi neprekracujici 60 dnli ode dne, ktery je uveden v ozndmeni jako den
zahajeni zvySovani cukernatosti. Vzor prohlaseni zverejiuje na svych internetovych strankach
ministerstvo zemédélstvi.



Hlaseni o slazeni - Vzor prohlaseni zvefejfiuje na svych internetovych strankach Ministerstvo
zemédélstvi.

Oznamit Ustfednimu kontrolnimu a zkusebnimu Gstavu zemédélskému (UKZUZ, déale "Ustav")

zahdjeni, pferuseni a ukonceni vyroby produktd. Zahdjeni, preruseni a ukonéeni vyroby produkt( je
vyrobce povinen oznamit pisemné Ustavu, nejpozdéji v den zahajeni, preruseni nebo ukonéeni
vyroby produktl; v oznameni 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.

Oznameni 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 k 31.12 daného roku a odevzdava do 15.1. roku nasledujiciho.
Vzor prohlaseni zvefejniuje na svych internetovych strankach Ministerstvo zemédélstvi.

Prohlaseni o produkci - Zpracovava se k 31.12 daného roku a odevzdava do 15.1. roku nasledujiciho.
Vzor prohlaseni zvefejnuje 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 zverejiuje na svych internetovych strankach Ministerstvo zemédélstvi.

8.3 Povinnost vedeni evidence

Dle ustanoveni zdkona ¢.321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakonu (zakon o vinohradnictvi a vinarstvi) je fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera vlastni, drzi nebo
zprostredkovava produkt za Ucelem vykonu svého podnikani nebo k obchodnim tGcéelim, povinna vést
evidencni knihy v rozsahu, zpisobem a ve lhtach stanovenych predpisy Evropskych spolecenstvi,
timto zakonem a provadécim pravnim predpisem. Evidencni knihy se predkladaji organu dozoru na
jejich Zadost. Provadéci pravni predpis 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.SZpPi.gov.cz

email: podatelna@szpi-gov.cz

Ustiedni kontrolni a zku$ebni Gstav zemédélsky
Hroznova 2

656 06 Brno

www.ukzuz.cz

email: ukzuz@ukzuz.cz





