Mikulovske vinné trhy 2009

Statut souteéeze

1. Moderator — prtivodce

Branko Cerny — sommeliér, degustétor, publicista

2. Odborny garant hodnoceni

Libor Nazarcuk — degustator, Moravsky sommelier

3. Cestné predsednictvo

> Mgr. Petr Gandalovi¢ — ministr zemédélstvi CR,

Ing. Jakub Sebesta — tstiedni feditel SZPI CR Brno,

Mgr. Michal HaSek — hejtman Jihomoravského kraje,

prof. Ing. Jaroslav Hlusek, CSc. — rektor MZLU Brno,

prof. MUDr. Petr Wendsche, CSc. — prednosta kliniky traumatologie LFMU Brno,
prof. MUDr. Jan Cerny, CSc. - kardiovaskularni a transplantaéni chirurgie FN Brno
Ing. Jan Hajda - senator PCR, pfedseda vyboru pro hospodaistvi, zemédélstvi a dopravuy,
Ing. Rostislav Kostial — starosta mésta Mikulov

Ing. Pavel Mayer — clen technické komise OIV

MUDr. Pavel Kacerovsky — feditel vystavy Vinaiské Litoméfice,

Ing. Jifi Teply — mistostarosta pro vino mésta Hustopece
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Ing. Vojtéch Pazderka - pfedseda Moravinu mistniho vinafského spolku Mikulov
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JUDr. Lubos Barta — séfredaktor casopisu Sommeliér

4. Poradatel soutéze

Soutéz je organizovana Hotelem Zamecek Mikulov s.r.o. Organizdtor ma pravo na vyloudeni

vzorkd, které nespliiuji tento statut.

Vystava vin probéhne v celém arealu hotelu, bila vina pfedevsim v nové vybudovaném
Moravském sklipku s rotundou a archivnimi kéjemi, ktery se nachazi za hotelem.

Nedilnou soucasti programu MVT je pohlidka arealu Vina Mikulov a fizena degustace

ve vinotéce.

5. Poslani a cil soutéze

Mikulovské vinné trhy navazuji na predchozi tfi roéniky prestizni degustace vin na Hotelu

Zamecek v Mikulové. K tcasti na Mikulovskych vinnych trzich jsou zvani vSichni vyrobci vin. Pfi
prihlaSeni nebude vyZadovano rozhodnuti o zatfidéni od SZPI a mohou se zticastnit i mali a drobni
vinafi.



6. Urceni soutéze

Soutéz je oteviena pro vSechna vina vyrobena z hroznti révy vinné, majici ptivod v Ceské republice,

ktera spliiuji podminky tohoto statutu.

Medailemi, diplomem a titulem ,,Champion” mohou byt ocenéna pouze vina z moravské a ceské
vinarské oblasti.

7. Termin a misto konani

e 16. kvétna 2009 — hodnoceni Mikulovskych vinnych trhii — Vinarna Hotelu Zamecek
Mikulov

e 23. kvétna 2009 — Mikulovskeé vinné trhy — areal Hotelu Zamecek Mikulov
10:00 — zahdjent
12:00 — predani ocenéni a diplomii
8. _Mnozstvi lahvi a poplatek

Soutézici vyda bezplatné 3 ks lahvi (o obsahu 0,75 1, vybér z hroznii 0,5 1, specialni vybér
0,375 1) do vlastnictvi organizatora soutéze pro potfeby senzorického posouzeni.

Kazda lahev musi byt soutéZicim oznacena podle platného vinafského zadkona, vcetné uvedeni
roc¢niku sklizné hrozn.

Za zadny piihlaSeny vzorek se neplati ucastnicky poplatek!
9. _Prihlaska
Utastnik soutéze vyplni ptihlasku s tidaji o vyrobci a o kazdém vzorku. P¥ihlaska musi obsahovat

nejméné tyto udaje: jméno a presna adresa vyrobce, kontaktni telefon vyrobce, oznaceni odriidy
vina, ro¢niku, pfivlastku.

Nespravné tudaje na piihlasce vylucuji prislusné vino ze soutéze. V pfipadé umyslného
nepravdivého uvedeni tdajit budou veskera vina daného ticastnika vyloudena ze soutéze.
Vyplnénim a pfedanim ptihlasky souhlasi pfihlasovatel se zpracovanim a publikaci tidajii o vyrobci

a vinu v katalogu vystavy a odborném tisku.

10. Odbér vzorku
Odbér vzorkt probiha ve dnech 25. dubna 2009 - 10. kvétna 2009 na:

e recepci Hotelu Zamecek v Mikulové, tel. 519 512 885

e Agrico Velké Pavlovice od 8:00 do 16:00 hod, tel. 519 428 527
e Agrico Bifeclav od 8:00 do 16:00 hod, tel. 519 323 940

e Agrico Hodonin od 8:00 do 16:00 hod, tel. 518 342 687

11. Termin a misto hodnoceni

Hodnoceni vin probéhne v sobotu 16. kvétna 2009 ve 13:00 v prostorach vinarny na Hotelu Zamecek
v Mikulové.

12. Hodnotici komise
Cleny komise jmenuje organizator z fad vinaiti i odborné vefejnosti. Pfedpokladem tcasti v komisi
jsou priméfené zkuSenosti s hodnocenim vin. Nevhodné a neslusné chovani ¢i zjevna podnapilost
degustatora mutze byt dtivodem k nepfipusténi k hodnoceni, popft. k vylouceni z hodnoceni.




Komise se skladaji nejméné ze 4 ¢lend.

Hodnoceni kazdé komise fidi pfedseda komise. Pfedseda a clenové komise musi
mit platné senzorické zkousky SZPI, nebo degustatorské zkousky podle
evropskych norem ISO a DIN. Hodnoceni pfedsedy komise se zapocitava do
celkového hodnoceni.

Kazda komise hodnoti vijednom dnu 30 - 50 vzorkii v zavislosti na poctu dodanych vin
v jednotlivych kategoriich, priimérna doba na hodnoceni vzorkii nejméné 5 minut.

13. Odborny vedouci hodnoceni

Organizaci hodnoceni fidi odborny vedouci hodnoceni. Odbornym vedoucim hodnoceni mtize byt

pouze cloveék, ktery tispésné slozil degustatorskou zkousku dle evropskych norem ISO a DIN a ma
zkusSenosti s organizaci narodnich, nebo mezindrodnich soutézi vin. Odborny vedouci hodnoceni
fesi také pfipadné spory a nejasnosti vzniklé pfi hodnoceni.

14. Podminky hodnoceni

Podminky pro hodnoceni vin:

a)
b)

f)

8)

Mistnost svétla, dobre vétrana o teploté 18-22 °C, zajisténa proti vedlejsim vliviim

Nalévani a podavani vin musi probihat tak, aby degustator nemél moznost jakkoliv poznat
identitu pfedkladaného vzorku

Degustator ma k dispozici seznam predkladanych vzorkd s uvedenim evidencniho cisla
vzorku, ro¢niku a odriidy (kategorie)

Degustacni sklenice odpovidaji typu podle pravidel O.I.V., nebo podobné degustacni
sklenice na stopce o objemu min. 20 cl.

Potadi vzorktl musi odpovidat pravidliim hodnoceni — vina jsou sefazena podle kategorie/
odrtdy a dale podle ro¢niku (sestupné) a podle obsahu zbytkového cukru (vzestupné)

Vina se podavaji v teplotach: bilé a razové vino 10 - 12 °C, cervené vino 14 - 16 °C, Sumivé
vino 8 - 10 °C

Hodnotici listky jsou archivovdny po dobu tfi let a je zarucena absolutni objektivita a
nestrannost zpracovani vysledkd. V pripadé podezieni na moZné nesrovnalosti pfi
vyhodnocovani je organizator schopen na vyzadani vedouciho hodnoceni, nebo nékterého
z predsedil komisi zpétné dohledat a zkontrolovat hodnotici listky kteréhokoliv vzorku.

15. Hodnotici systém

Vina, ktera splnila vSechny podminky tohoto statutu, budou ohodnocena stobodovym systémem

mezindrodni unie enologti.

16. Kategorizace vin

PfihlaSena vina se fadi a hodnoti podle odrtid. Samostatné budou uvadéna a hodnocena vina
znamkova (popf. smésky - cuvée) a také se budou samostatné uvadét a hodnotit specidlni vybéry
(ledova, slamova vina, botrytické vybéry atd.)

17. Medaile

Medaili mohou byt ocenéna pouze vina z Ceské republiky. U kazdé odridy vybere vitéz — zlata
medaile, dale stfibrna a bronzova medaile. Podle stejného systému se udéli medaile u znamkovych
vin a u specidlnich vybéra.



18.

Udéleni zvlastnich ocenéni

Pohar ministra zemédélstvi CR Mgr. Petra Gandalovice

— Champion Mikulovskych vinnych trhii 2009

Pohar hejtmana jihomoravského kraje Mgr. Michala Haska
— za nejlépe hodnocené bilé vino

Pohar feditele SZPI Ing. Jakuba Sebesty

— za nejlépe hodnocené cervené vino

Pohar rektora MZLU prof. Ing. Jaroslava Hluska, CSc.
Pohar senatora Ing. Jana Hajdy

— za nejlépe hodnocené ptirodné sladké vino

Pohar starosty Mikulova Ing. Rostislava Kostiala

— za nejlépe hodnocené vino vinare z Mikulova

19. Champion

Absolutni vitéz — ,,Champion” bude vybran specialni komisi, sestavenou z pfedsedii jednotlivych

komisi z vitézi jednotlivych odrad (kategorii).

20. Nejlepsi kolekce vin

Nejlepsi kolekce vin bude vybrdna podle nejlepSiho primérného hodnoceni vzorki jednotlivych
soutézicich. Pro vyhodnocovani nejlepsi kolekce vin se berou v uvahu pouze soutéZici, ktefi
prihlasili 4 a vice vzorkii. Priimér bude stanoven ze ¢tyf nejlépe hodnocenych vin od jednoho

prihlasovatele.

21. Diplom

Jako certifikat ocenéni prislusného vina medaili bude pfihlaSovateli vydan diplom, oznacujici

ocenéni (medaili) daného vzorku.

Vasge dotazy radi zodpovime na tel. &sle 602 749 909 Ing. Josef Sevéik nebo 776 029 080 Be. Kamil
Prokes. Pfihlasky zasilejte faxem 519 429 225 nebo mailem sevcik@zamecekmikulov.cz. Vice na

www.zamecekmikulov.cz.

Ing. Josef Sev¢ik Bc. Kamil Prokes

Reditel Hotelu Zamedek

Mikulov na mezinarodnim mistrovstvi 2008

druhy vicemistr v sabrage


mailto:sevcik@zamecekmikulov.cz
http://www.zamecekmikulov.cz/
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