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1. Analytické a senzorické standardy vin
Jako ,SVATOMARTINSKE" se mohou vyrétti typy vin:
a) bilé — odfidy Muller Thurgau a Veltlinsk&ervené rané

b) razové — odiidy Modry Portugal a Svatovéimecké

c) cervené — odrdy Modry Portugal a Svatovéinecké

Jednotlivy typ vina je mozno vyrobit z kazdé uvetlediidy ¢i z libovolné snési (cuvée)
uvedenych dvou odld u kazdého typu.

Zavazné analytické a senzorické standardy:

Typ Alkohol max. *) | Zbytkovy cukr Senzorick& Doporuéena
charakteristika technologie

Bilé 12,5 % obj. Suché **) Zelenk&Zluta Nejlépetizené kvaseni,
barva, s¥zi ovocité | nebo alespokvaSeni
vino s gijemnym v mensich nadobach
charakterem k zabragni
primarniho aroma ve| ,uvaieného*
viini, vyvazeny obsah charakteru, odkaleni,
kyselin a cukit; ¢ista kultura kvasinek.
mozny mirny obsah
CO,

Razové, Klaret | 12,5 % obj. Suché **) &ii, ovocity Kratké vyluhovani
charakter, ¥Zova rmutu (2-6 hod.)
nebo cibulova barva,| s okamzitym Setrnym
umirrgny obsah lisovanim, pipadré
téislovin, gjemna samotok; nejlépéizené
kyselina; mozny kvaSeni, nebo alespo
mirny obsah C® kvaSeni v mensich

nadobach, odkaleni,
Cista kultura kvasinek.
Cervené 13,0 % obj. Suché **) iemna rubinové&i | Karbonicka macerace

granatova barva,
SWZi ovOCit&ci
kvétinova ving, chu’
hebka, sametova,
vyrovnand, nerusena
ostrou kyselinou;
mozny mirny obsah

CG,

nebo klasické otéené
¢i uzawené kvaSeni
rmutu s naslednym
biologickym
odbouranim kyseliny
jablesné.

*) Pripousti se tolerance metody dle visieého zakona, tj. +0,4%

**) = Suché dle vinéského zdkona (tj. az do 9 g/l zbytkového cukiizpchovani podminky rozdilu obsahu
cukru a kyselin ménnez 2 g/l).

2. Prihlaska a dodani vzorku

PrihlasSka obsahujefpsnou identifikaci vyrobce a jednotlivych vzark/zor prihlasky je
prilohou €chto podminek. Poplatek za hodnoceni jednoho vzairkacini 500 K& plus DPH

19%.




3. Hodnoceni

Hodnoceni vzork bude provad nezavisla komise iad vinaskych odbornik, sommelieit

a uznavanych degustatoivVSichni¢lenové komise musi mit platné senzorické zkouSkyISZ
nebo dle evropskych norem ISOeny komise jmenuje vlastnik znamky ,Svatomartiriské
Vinai'sky fondCR.

Hodnoceni vzonk bude anonymni (co do oztemi vzorki). Clenové komise budou znat typ
(bilé/ mizové/cervené) a odidu (pfipadré ozna&eni jako cuvée bez specifikace pon).

Pro udleni svoleni k uzivani znamky ,Svatomartinské* sgsinu gislusného vina vyjad
kladrg minimalre 3 ¢lenové komise z celkovych 5.

Vysledek hodnoceni bude viftan s&tlen bezprosedre po ukorgeni hodnoceni, resp.
po dokorteni technického zpracovani vyslédiveejrén bude pouze seznam vin s kladnym
vysledkem udleni znamky — vina s negativnim hodnocenim nebyadlikovana.

Hodnoceni proéhne v degustaim pracovisti Narodniho viiiského centra ve Valticich
za dodrzeni zasad odborného nezavislého hodnofreni v

4. Oznacovani lahvi
Lahve s vinem ozranym jako ,Svatomartinské*:

a) Musi byt oznaeny etiketou, na které bude uvedeno spadogo ,Svatomartinské
2009, Vina bud’ maze zapracovat logo do své etikety v souladu s akafin
manualem, ktery bude vydan majitelem &g nebo bude moci pouzit spoie
etikety, na kterou si dotiskne variabilni Udajeiowa 0 svém vinatvi.

b) Kazda ldhev ,Svatomartinského* musi mit sgalu smrsovaci zaklopku s logem
»~Svatomartinské 2009“. Zaklopky bude distribuovarddni vinéiské centrum, o.p.s.
nebo jim uéeny vyrobce zaklopek.



