Podporujeme kultúru vína v gastronómii a nastupujúcu generáciu somelierov

Pripojte sa k nám

HoReCa víno somelierov 2007
6. december 2007, Hotel Matyšák, Bratislava

Štatút a prihláška 2. ročníka súťaže vín pre HoReCa

Organizátor súťaže:
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Odborný garant:
Štatút súťaže HoReCa víno somelierov

Súťaž je zameraná na profesionálnu reprezentáciu hroznových vín od slovenských a zahraničných výrobcov, ktoré spĺňajú aspoň jednu z uvedených požiadaviek:
- sú vyrobené pre potreby dennej a zážitkovej gastronómie,

- v roku 2007 získali významné ocenenia na národných a medzinárodných výstavách vína,

- boli predstavené čitateľom odborného časopisu HoReCa v rámci nezávislých spotrebiteľských testov

Hlavným organizátorom súťaže je HoReCa magazine, odborný časopis pre služby hotelov, reštaurácií a cateringu. Spoluorganizátorom súťaže je spoločnosť EnoVia, ktorá zabezpečuje príjem, zaradenie a anonymizáciu prihlásených vzoriek vína, ako aj technické spracovanie a vyhodnotenie výsledkov súťaže. Odborným garantom súťaže je Asociácia somelierov Slovenskej republiky. Asociácia somelierov Slovenskej republiky (ASSR) je riadnym členom Medzinárodnej asociácie somelierov (Association de la Sommellerie Internationale). Organizátori touto aktivitou podporujú možnosti uplatnenia a samotné postavenie vín slovenských i zahraničných výrobcov a distributérov v podmienkach súčasnej gastronómie. Somelierom a spotrebiteľom zároveň poskytujú dôležité informácie o kvalite slovenského a zahraničného vína s praktickým využitím v dennej i zážitkovej gastronómii. Generálnym partnerom súťaže je spoločnosť METRO Cash & Carry Slovakia, líder na trhu veľkoobchodných spoločností, so silnou pozíciou profesionálneho obchodníka s vínom. 
I. Podmienky súťaže

Do súťaže je možné prihlásiť iba tie vína, ktoré spĺňajú podmienky tohto štatútu. Zaradenie vín do kategórií sa uskutoční podľa klasifikácie uvedenej v štatúte tejto súťaže. Vzorky vína do súťaže môžu prihlásiť priamo domáci a zahraniční výrobcovia vína alebo obchodníci s vínom, pôsobiaci na trhu v Slovenskej republike. Prihlasovateľ musí deklarovať z každej prihlásenej vzorky vína minimálne 500 ks fliaš. Prihlasovateľ uvedie skutočný počet fliaš z každej prihlásenej vzorky na prihláške. 

Z každej prihlásenej vzorky vína prihlasovateľ dodá organizátorovi najneskôr do termínu uzávierky 4 fľaše objemu 0,75 alebo zodpovedajúci počet fliaš objemu 0,50 a 0,375 l v pôvodnej adjustáži s etiketou používanou na slovenskom trhu v systéme HoReCa. Spolu s každou prihlásenou vzorkou vína musí prihlasovateľ zaslať organizátorovi riadne vyplnenú prihlášku, v ktorej uvedie:

· meno a adresu prihlasovateľa (výrobcu)

· popis vína (pôvod, odroda, obchodná značka, ročník výroby, počet fliaš v deklarovanej výrobnej dávke)

· zaradenie vína do kategórie podľa štatútu (biele, ružové, červené), podkategórie (suché, polosuché, polosladké, sladké)

· množstvo vyrobeného alebo uskladneného vína

Prihlasovateľ v prihláške zároveň uvedie základné analytické vlastnosti prihlásenej vzorky vína:

· obsah alkoholu v % obj.

· obsah zvyškového cukru v g.l-1
· obsah celkových kyselín v g.l-1
· obsah celkového a voľného oxidu siričitého SO2 v mg.l-1
· pri šumivom víne tlak oxidu uhličitého CO2 vo fľaši v baroch

Organizátor súťaže akceptuje opis analytických vlastností vína verifikovaný Ústredným kontrolným a skúšobným ústavom poľnohospodárskym, alebo analytickým laboratóriom pre chemické analýzy vína s akreditáciou platnou v Slovenskej republike.

II. Organizácia súťaže a práca degustačných komisií

Po prevzatí každej vzorky vína organizátor skontroluje platnosť všetkých údajov deklarovaných na jej etikete a porovná ich s údajmi uvedenými na prihláške od prihlasovateľa. Prípadné chyby v označení vzoriek vína organizátor oznámi prihlasovateľovi. Ten ich musí odstrániť najneskôr do termínu uzávierky prihlásených vzoriek. V opačnom prípade budú všetky zle označené vzorky organizátorom vyradené z hodnotenia. 

Organizáciu súťaže a prácu degustačných komisií riadi a kontroluje prezídium súťaže. Prezídium súťaže tvoria štyria členovia:

· prezident

· vice-prezident

· enológ – profesionálny konzultant

· somelier profesionál

Prezident, enológ – profesionálny konzultant a somelier profesionál vzorky vína nehodnotia. Vice-prezident pracuje ako predseda hodnotiacej komisie. Vice-prezident súťaže v prípade absencie prezidenta je poverený jeho zastupovaním. V takomto prípade však nesmie vzorky vína hodnotiť, ani pracovať ako predseda hodnotiacej komisie. 

Hodnotenie vína prebieha podľa pravidiel stanovených Medzinárodným úradom pre vinič a víno (OIV – Office International de la Vigne et du Vin) a Medzinárodnou úniou enológov (UIOE – Union Internationale des Oenologues). Každú hodnotiacu komisiu tvorí päť hodnotiteľov a jeden predseda, ktorý vína nehodnotí, ale riadi jej činnosť. Počet hodnotiacich komisií závisí od počtu prihlásených vzoriek vína od prihlasovateľov do súťaže. Výber hodnotiteľov do komisií zabezpečuje organizátor súťaže. 

Náplňou práce predsedov hodnotiacich komisií je:

· dohľad na organizáciu hodnotenia vzoriek vína, osobitne poradia v ktorom sú jednotlivé vzorky do hodnotenia predkladané

· dohľad na správne otvárenie vzoriek, ich teplotu, označenie a anonymitu so zreteľom na jednotlivých členov hodnotiacej komisie, kontrola ich predkladania

· dohľad na správnu prezentáciu vzoriek podľa, korektné posúdenie chýb v poradí ich prezentácie, eliminovanie vzoriek nekorešpondujúcich s pravidlami štatútu súťaže

· v prípade nutnosti, po diskrétnom oznámení nadriadenej autorite (enológovi – konzultantovi), opätovné zaradenie vzorky do hodnotenia, ak

: ho požiada o jej zopakovanie väčšina členov hodnotiacej komisie

: pri jej hodnotení nastane významný rozdiel v celkovom počte pridelených bodov od jednotlivých hodnotiteľov

: zistí chybný celkový súčet pridelených bodov u hodnotiteľa

: zistí nesprávne zaradenie hodnotenej vzorky pri jej prezentácii

Všetky prihlásené vzorky vína musia byť dôkladne zabezpečené v úplnej anonymite v priebehu celej súťaže. Preto hodnotiace komisie pracujú v oddelených miestnostiach v tichosti a pri osvetlení, ktoré nemení farebný odtieň vína. Nikto okrem osôb nevyhnutných pre priebeh hodnotenia nesmie v jeho priebehu vstupovať do degustačnej miestnosti. Teplota degustačnej miestnosti sa musí pohybovať v intervale od 18 do 22 °C. Fajčenie, hlasné rozhovory ako aj rôzne pôsobenia hluku sú v degustačnej miestnosti prísne zakázané. Fľaše vína sa otvárajú v miestnosti určenej na prípravu vzoriek, ktorá je oddelená od degustačnej miestnosti. Každý člen komisie má svoj degustačný stôl, nastrený bielym obrusom a označený jeho menom. Na hodnotenie vína sa môžu použiť iba kalichy doporučené podľa ustanovení OIV. Hodnotiace komisie pracujú od 8:00 do 13:00 hodiny. V priebehu jedného degustačného zasadnutia môže každá komisia hodnotiť najviac 45 vzoriek suchého vína, alebo najviac 30 vzoriek z ostatných kategórií vína. Degustátori majú v priebehu hodnotenia k dispozícii tichú stolovú vodu s nízkym obsahom minerálov a na kúsky nakrájaný chlieb. V priebehu jedného degustačného zasadnutia sú členom v komisii povolené dve spoločné krátke prestávky. 

Vzorky vína sa v priebehu hodnotenia predkladajú členom hodnotiacej komisie zoradené do homogénnych sérií v poradí zohľadňujúcom:

· farbu vína (biele, ružové, červené vína)

· obsah zvyškového cukru (suché, polosuché, polosladké, sladké vína)

· ročník výroby (nové ročníky vína pred staršími ročníkmi)

· vôňu (vína vyrobené z nearomatických odrôd pred aromatickými)

Vína sú hodnotené pri nasledujúcich teplotách:

· biele a ružové vína: 10 – 12 °C

· červené vína: 15 – 18 °C

· šumivé vína: 7 – 9 °C

· fortifikované vína a vína zušľachtené vláknitou hubou Botrytis cinerea Persoon: 8 – 10 °C

Pred začiatkom hodnotenia každej homogénnej série vína si každá komisia písomne aj verbálne vyhodnotí kalibračnú (nultú) vzorku vína. Na jej základe si všetci členovia komisie “nastavia” mieru citlivosti na jednotlivé senzorické parametre v hodnotení vína. Všetci členovia komisie hodnotia vzorky v tichosti, bez komentovania akýchkoľvek subjektívnych dojmov, ktoré získali v priebehu hodnotenia predložených vzoriek vína. Prezident súťaže pred začiatkom hodnotenia vína oboznámi členov komisie s degustačným systémom určeným pre hodnotenie senzorických vlastností vína a vysvetlí všetky technické údaje potrebné pre správne hodnotenie vzoriek. Poverený pracovníci technického zabezpečenia (somelieri) zabezpečia postupné zbieranie degustačných hárkov, prekontrolujú ich korektné vyplnenie a platnosť podpisov od všetkých členov hodnotiacej komisie. Vyplnené degustačné hárky odovzdávajú prezidentovi súťaže do spracovateľského centra. Prezident súťaže dohliada na činnosť pracovníkov sekretariátu technického zabezpečenia pri kontrole a spracovaní údajov. Členovia hodnotiacej komisie si nesmú ponechať kópie vyplnených degustačných hárkov a súčasne nesmú byť informovaní o akýchkoľvek výsledkoch hodnotenia pred riadnym ukončením súťaže. 
III. Zásady hodnotenia a udeľovanie medailí
Hodnotenie vína sa uskutoční dňa 22. novembra 2007 v kongresovej sále hotela Matyšák v Bratislave. Hodnotiaca komisia bude hodnotiť anonymné vzorky vína pomocou 100-bodového pozitívneho hodnotiaceho systému doporučenom smernicou O.I.V. z roku 1994 a neskôr modifikovanom Medzinárodnou úniou enológov U.I.O.E. Technický servis zosumarizuje všetky bodové hodnotenia na riadne vyplnených degustačných hárkoch od jednotlivých hodnotiteľov. Z nich po predchádzajúcom eliminovaní najvyššej a najnižšej diskrétnej bodovej hodnoty vypočíta pre každú hodnotenú vzorku vína aritmetický priemer. 
Vzorky vína hodnotené v kategóriach podľa pravidiel štatútu 2. ročníka súťaže HoReCa víno somelierov 2007 môžu získať ocenenia veľká zlatá medaila, zlatá medaila a strieborná medaila. Organizátor súťaže na základe doporučenia OIV udelí spolu nie viac, ako 30 % medailí z celkového počtu hodnotených vzoriek vína. 

Najlepšie hodnotené víno v každej hlavnej kategórii získa titul Šampión súťaže HoReCa víno somelierov 2007. Najlepšie hodnotené vína môžu byť zároveň po konzultácii prihlasovateľa s hlavným somelierom spoločnosti METRO Cash & Carry Slovakia zaradené do exkluzívnych vínnych humidorov, v ktorých sú starostlivo uložené najkvalitnejšie vína popredných svetových značiek z najprestížnejších vinohradníckych oblastí. Podmienkou voľby šampióna v každej hlavnej kategórii je anonymné hlasovanie z výberu najmenej piatich vzoriek vína, ktoré získali najvyššie bodové hodnotenia vo všetkých hodnotiacich komisiách. 

V. Dôležité organizačné informácie pre prihlasovateľov

Prihláška
Riadne vyplnenú prihlášku s oficiálnym výpisom (kópiou) laboratórnej analýzy vína je potrebné poslať poštou, faxom alebo cez e-mail na adresu:

EnoVia s.r.o.
Bárdošova 27, 831 01 Bratislava 

fax.: 02 / 45 52 35 48, e-mail: enovia@enovia.sk 

!!! Uzávierka prihlášok: 5. novembra 2007 !!!
Zasielanie prihlásených vzoriek
4 fľaše (!!! najmenej 3,0 l !!!) je potrebné poslať z každej prihlásenej vzorky na adresu
V Slovenskej republike:




V Českej republike:
Vinotéka In MEDIO




Vinotéka Moravský sommelier
Hradská 78/B, 821 07 Bratislava (Vrakuňa)

Kpt. Jaroše 18, 690 02 Břeclav
Tel: +421 2 45 52 35 47




Tel: +420 606 202 595
Vína preberáme od 1. novembra 2007 v pracovných dňoch v čase:

od 09.00 do 17.00 hodiny (Bratislava)


od 11.00 do 21.30 hodiny (Břeclav)
!!! Vzorky vína je možné doručiť najneskôr do: 20. novembra 2007 !!!

Poplatok pre prihlasovateľov
Firemní členovia Asociácie somelierov Slovenskej republiky  300 Sk / vzorka a súčasne 2 vzorky vína bezplatne; víťazné vína zo spotrebiteľského testu odborného časopisu HoReCa bezplatne; nečlenovia Asociácie somelierov Slovenskej republiky  500 Sk / vzorka

Spôsob úhrady
Platbu za vína je potrebné uskutočniť na základe faktúry prostredníctvom bankového prevodu, resp. vkladu na účet spoločnosti EnoVia s.r.o. najneskôr do 20. novembra 2007 

Do súťaže HoReCa víno somelierov 2007 budú zaradené iba tie prihlásené vzorky vína, za ktoré bola úspešne realizovaná platba.  

Platbu prosíme realizovať na číslo účtu: TATRA BANKA 2625862419/1100

Pri realizácii príkazu na úhradu prosíme uviesť Variabilný symbol: číslo faktúry
!!! Posledný termín úhrady: 20. november 2007 !!!

Oficiálne vyhlásenie výsledkov súťaže 

6. decembra 2007 v reprezentačných priestoroch hotela Matyšák, Pražská 15 v Bratislave
Tabuľka 1: Súťažné kategórie vína HoReCa víno somelierov 2007
	Kategória 1
	Tiché biele vína

	Podkategórie
	Tlak CO2 ( 0,5 bar, pri t= 20 °C

	1.1
	Biele vína z nearomatických odrôd
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	1.1.1.
	suché vína
	0 – 4,0

	1.1.2.
	polosuché vína
	4,1 – 12,0

	1.1.3.
	polosladké vína
	12,1 – 45,0

	1.1.4.
	sladké vína
	45,1 a viac

	1.2.
	Biele vína z aromatických odrôd
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	1.2.1.
	suché vína
	0 – 4,0

	1.2.2.
	polosuché vína
	4,1 – 12,0

	1.2.3.
	polosladké vína
	12,1 – 45,0

	1.2.4.
	sladké vína
	45,1 a viac

	1.3.
	Vína z bielych muštových odrôd, suché
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	1.3.1.
	Veltlínske zelené
	0 – 4,0

	1.3.2.
	Rizling vlašský
	0 – 4,0 

	1.3.3.
	Chardonnay
	0 – 4,0

	1.3.4.
	Rizling rýnsky
	0 – 4,0

	Kategória 2
	Tiché ružové vína

	Podkategórie
	Tlak CO2 ( 0,5 bar, pri t= 20 °C
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	2.1.
	suché vína
	0 – 4,0

	2.2.
	polosuché vína
	4,1 – 12,0

	2.3.
	polosladké vína
	12,1 – 45,0

	2.4.
	sladké vína
	45,1 a viac

	Kategória 3
	Tiché červené vína

	Podkategórie
	Tlak CO2 ( 0,5 bar, pri t= 20 °C

	3.1.
	Červené vína
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	3.1.1.
	suché vína
	0 – 4,0 

	3.1.2.
	ostatné vína
	4,1 a viac

	3.2.
	Vína modrých muštových odrôd, suché
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	3.2.1.
	Cabernet Sauvignon
	0 – 4,0

	3.2.2.
	Svätovavrinecké
	0 – 4,0

	3.2.3.
	Frankovka modrá
	0 – 4,0

	3.2.4.
	Rulandské modré
	0 – 4,0

	3.2.5.
	Alibernet, Neronet
	0 – 4,0

	Kategória 4
	Perlivé vína

	Podkategórie
	Tlak CO2 od 0,5 do 2,5 bar, pri t= 20 °C
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	4.1.
	suché vína
	0 – 4,0

	4.2.
	ostatné vína
	4,1 a viac

	Kategória 5
	Šumivé vína

	Podkategórie
	Tlak CO2 nad 2,5 bar, pri t= 20 °C
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	5.1.
	extra suché
	0 – 6,0

	5.2.
	suché
	0 – 15,0

	5.3.
	polosuché
	15,1 – 40,0

	5.4.
	polosladké
	40,1 – 80,0

	5.5.
	sladké
	80,1 a viac

	Kategória 6
	Špeciálne prírodné vína

	Podkategórie
	Napr. slamové vína, ľadové vína
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	6.1.
	
	0 – 4,0

	6.2.
	
	4,1 – 20,0

	6.3.
	
	20,1 a viac

	Kategória 7
	Botrytické vína

	Podkategórie
	Napr. Tokajské samorodné, Tokajský výber
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	7.1.
	
	0 – 4,0

	7.2.
	
	4,1 – 20,0

	7.3.
	
	20,1 a viac

	Kategória 8
	Fortifikované (likérové) vína

	Podkategórie
	Napr. vína typu Porto, Malaga, Madeira
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	8.1.
	
	0 – 6,0

	8.2.
	
	6,1 – 40,0

	8.3.
	
	40,1 – 80,0

	8.4.
	
	80,1 a viac

	Kategória 9
	Vína aromatických odrôd
	Zvyškový cukor (g.l-1(

	9.1.
	extra suché vína
	0 – 30,0

	9.2.
	suché vína
	30,1 – 50,0

	9.3.
	polosuché vína
	50,1 – 90,0

	9.4.
	polosladké vína
	90,1 – 130,0

	9.5.
	sladké vína
	130,1 a viac
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Údaje o Vystavovateľovi 

Názov spoločnosti: ………………………..………………………….……......................................

Meno kontaktnej osoby: ………………….………………….…………….......................................

Adresa: …..………………………………………….…………………………………........................

PSČ: …..………………. Mesto:  ………………………………………...........................................

Tel.: ………………………………………….....
Fax.: …………………………………….......

E-mail.: …………………………………….…..
Web.: …………………………………..........

IČO: ………………………………………...
IČ DPH: ................................................................

Svojim podpisom potvrdzujem svoj súhlas s podmienkami účasti a podľa štatútu s ustanoveniami organizácie 2. ročníka súťaže HoReCa víno somelierov 2007
	
	……………………………………………….

	
	Podpis prihlasovateľa


V: ....................................................................
Dátum: …………………………………….

Prihlásená vzorka vína č.: ....

Názov vinohradníckej oblasti pôvodu vzorky vína: ….………………………………………...…………
Charakteristika prihlásenej vzorky vína* - vyznačiť krížikom


Objem fľaše [ l ]: ........................................................

Počet fliaš z prihlásenej výr.dávky: ...........................
Farba vína: ………………
Ročník:…………… 
Kategória podľa tabuľky 1.: ……………………...........
Kvalitatívne zaradenie vína podľa zákona o vinohradníctve a vinárstve SR č. 332/1996 alebo č. 185/2005 Zb. alebo platného zákona podľa krajiny pôvodu: ……………………………………………..…..........................................
Analytické parametre prihlásenej vzorky vína

Zvyškový cukor: ……….. g/l    
Alkohol: ………. % obj.
Kyseliny: ………… g/l


Predajná cena fľaše u výrobcu vrátane DPH: ……… SK alebo KČ
Sprievodné informácie o prihlásenej vzorke vína

Charakteristika pôdneho profilu vo vinohrade a klimatických podmienok ročníka, použitie inovačných postupov pri výrobe vína (napr. karbonická macerácia, lisovanie celého hrozna a pod.): ..............................................................
……………………………………………........................................................................................................................

Najvyššie ocenenie vzorky na konkurze vína: ............................................................................................................
Meno pivničného majstra: ...................…….………………………………………………………………………...............


Prihlásená vzorka vína č.: ....

Názov vinohradníckej oblasti pôvodu vzorky vína: ….………………………………………...…………
Charakteristika prihlásenej vzorky vína* - vyznačiť krížikom


Objem fľaše [ l ]: ........................................................

Počet fliaš z prihlásenej výr.dávky: ...........................
Farba vína: ………………
Ročník:…………… 
Kategória podľa tabuľky 1.: ……………………...........
Kvalitatívne zaradenie vína podľa zákona o vinohradníctve a vinárstve SR č. 332/1996 alebo č. 185/2005 Zb. alebo platného zákona podľa krajiny pôvodu: ……………………………………………..…..........................................
Analytické parametre prihlásenej vzorky vína

Zvyškový cukor: ……….. g/l    
Alkohol: ………. % obj.
Kyseliny: ………… g/l


Predajná cena fľaše u výrobcu vrátane DPH: ……… SK alebo KČ
Sprievodné informácie o prihlásenej vzorke vína

Charakteristika pôdneho profilu vo vinohrade a klimatických podmienok ročníka, použitie inovačných postupov pri výrobe vína (napr. karbonická macerácia, lisovanie celého hrozna a pod.): ..............................................................
……………………………………………........................................................................................................................

Najvyššie ocenenie vzorky na konkurze vína: ............................................................................................................
Meno pivničného majstra: ...................…….………………………………………………………………………...............
Prihlásená vzorka vína č.: ....

Názov vinohradníckej oblasti pôvodu vzorky vína: ….………………………………………...…………
Charakteristika prihlásenej vzorky vína* - vyznačiť krížikom


Objem fľaše [ l ]: ........................................................

Počet fliaš z prihlásenej výr.dávky: ...........................
Farba vína: ………………
Ročník:…………… 
Kategória podľa tabuľky 1.: ……………………...........
Kvalitatívne zaradenie vína podľa zákona o vinohradníctve a vinárstve SR č. 332/1996 alebo č. 185/2005 Zb. alebo platného zákona podľa krajiny pôvodu: ……………………………………………..…..........................................
Analytické parametre prihlásenej vzorky vína

Zvyškový cukor: ……….. g/l    
Alkohol: ………. % obj.
Kyseliny: ………… g/l


Predajná cena fľaše u výrobcu vrátane DPH: ……… SK alebo KČ
Sprievodné informácie o prihlásenej vzorke vína

Charakteristika pôdneho profilu vo vinohrade a klimatických podmienok ročníka, použitie inovačných postupov pri výrobe vína (napr. karbonická macerácia, lisovanie celého hrozna a pod.): ..............................................................
……………………………………………........................................................................................................................

Najvyššie ocenenie vzorky na konkurze vína: ............................................................................................................
Meno pivničného majstra: ...................…….………………………………………………………………………...............


Prihlásená vzorka vína č.: ....

Názov vinohradníckej oblasti pôvodu vzorky vína: ….………………………………………...…………
Charakteristika prihlásenej vzorky vína* - vyznačiť krížikom


Objem fľaše [ l ]: ........................................................

Počet fliaš z prihlásenej výr.dávky: ...........................
Farba vína: ………………
Ročník:…………… 
Kategória podľa tabuľky 1.: ……………………...........
Kvalitatívne zaradenie vína podľa zákona o vinohradníctve a vinárstve SR č. 332/1996 alebo č. 185/2005 Zb. alebo platného zákona podľa krajiny pôvodu: ……………………………………………..…..........................................
Analytické parametre prihlásenej vzorky vína

Zvyškový cukor: ……….. g/l    
Alkohol: ………. % obj.
Kyseliny: ………… g/l


Predajná cena fľaše u výrobcu vrátane DPH: ……… SK alebo KČ
Sprievodné informácie o prihlásenej vzorke vína

Charakteristika pôdneho profilu vo vinohrade a klimatických podmienok ročníka, použitie inovačných postupov pri výrobe vína (napr. karbonická macerácia, lisovanie celého hrozna a pod.): ..............................................................
……………………………………………........................................................................................................................

Najvyššie ocenenie vzorky na konkurze vína: ............................................................................................................
Meno pivničného majstra: ...................…….………………………………………………………………………...............
Názov vína (pre odrodové víno deklarujte názov odrody): ………………………………………………………………………………...











Kupáž dvoch alebo viacerých odrôd (cuvée)











Bol použitý sud „barrique“











Nebol použitý sud „barrique“





























Nebol použitý sud „barrique“











Bol použitý sud „barrique“











Kupáž dvoch alebo viacerých odrôd (cuvée)











Názov vína (pre odrodové víno deklarujte názov odrody): ………………………………………………………………………………...























Nebol použitý sud „barrique“











Bol použitý sud „barrique“











Kupáž dvoch alebo viacerých odrôd (cuvée)











Názov vína (pre odrodové víno deklarujte názov odrody): ………………………………………………………………………………...











Nebol použitý sud „barrique“











Bol použitý sud „barrique“











Kupáž dvoch alebo viacerých odrôd (cuvée)











Názov vína (pre odrodové víno deklarujte názov odrody): ………………………………………………………………………………...








