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Na uvod

Rozvoj vinnej kultiry kladie neustile nové podnety na osvetu, vzdelivanie a zlepsovanie
vedomosti a skiisenosti somelierov, ale aj predajcov vina, ktorf su doleZitym mostom na ceste
vina od vinohradnika — vinara ku koncovému spotrebitelovi. Poznanie skutocnych hodnét tejto
kultiry pocéniic historiou, pévodom, rozsirenim odréd Vinic¢a hroznorodého, cez mozZnosti ich
pestovania, ale aj poZiadavky pri spracovani, predstavuje vzicne know-how. UmoZiiuje tispesné
vedenie vinoték, tvorbu jedinecnych spojeni s jedlom v gastronomii, naviac prindsa raciondlny
zdklad pre potesenie nasich zmyslov. Kvalita, originalita a Cistota senzorickych vlastnost{ vina
je v siicasnom mori svetovej nadpordukcie vina doéleZitym parametrom pre vyber vhodnych
znaciek do dennej i zdZitkovej gastronomie. Vol’ba kvality je preto na nasej sut’aZzi orientovand
v prvom rade na somelierov a koncovych zikaznikov. Im uZ po Sstvrty rok poskytujeme
v spoluprici s enoldgmi, hodnotiteI’'mi vina a someliermi nezivislé vysledky a refernecie potrebné
pre kaZzdodenmi profesionilnu pricus vinom v enogastronomii. Vsetkych vindrov, somelierov,
obchodnikov s vinom, skritka celii rodinu priaznivcov vinnej kultiry pozyvam na uicast’ pri vol’be
najlepsich rocnikov vina (nielen) zo Strednej Eurdpy.

Vladimir Hronsky

riaditel’ sekcie vzdeldvania a degusticif
ASOCIACIA SOMELIEROV SR
prezident siit’aZe

HORECA vino somelierov 2009

Zameranie sut’azZe

Organizitorom siit’aze je HORECA magazine, odborny casopis pre sluzby hotelov, restauracii
a cateringu. Spoluorganizitorom siut'aZze je spolocnost’ EnoVia, ktori zabezpecuje prijem,
zaradenie a anonymizaciu prihlisenych vzoriek vina, ako aj technické spracovanie
a vyhodnotenie vysledkov siut'aZze. Odbornym garantom sit’aZe je Asocidcia somelierov
Slovenskej republiky. Asocidcia somelierov Slovenskej republiky (ASSR) je riadnym clenom
Medzindrodnej asocidicie somelierov (Association de Ia Sommellerie Internationale). Organizitori
touto aktivitou podporujii moZnosti uplatnenia asamotné postavenie vin slovenskych a
zahrani¢nych vyrobcov i distributérov v podmienkach siucasnej gastronomie. Somelierom a
spotrebitelom zdroveri poskytujii déleZité informicie o kvalite slovenského a zahranicného vina
s praktickym vyuzZitim v dennej i zdZitkovej gastronomii. Generdlnym partnerom siut’aZe je
spolo¢nost’ METRO Cash & Carty Slovakia, lider na trhu vel’koobchodnych spolocnosti,
so silnou poziciou profesionilneho obchodnika s vinom. Siit’aZ je riadne uznand Ministerstvom
poédohospodirstva Slovenskej republiky.

Do siit'aze je mozné prihlisit’ iba tie vina, ktoré splriajii podmienky tohto statiitu. Zaradenie vin
do kategorii sa uskutocni podPa klasifikicie uvedenej v Statiite tejto siit’aZe. Vzorky vina do
sut’aZe mozu prihlasit’ priamo domdci a zahraniéni vyrobcovia vina alebo obchodnici s vinom,
posobiaci na trhu v krajinich Eurdpskej iunie (EU). Prihlasovatel musi deklarovat’ z kazdej
prihlisenej vzorky vina minimalne 500 ks flias. Prihlasovatel’ uvedie skutocny pocet flias z kaZdej
prihlisenej vzorky a aktudlnu predajnii cenu vina na prihliske.

Z kaZdej prihlisenej vzorky vina prihlasovatel’ dodi organizitorovi najneskér do terminu
uzdvierky 4 flase objemu 0,75 alebo zodpovedajiici pocet flias objemu 0,50 a 0,375 1 v pévodnej
adjustaZzi s etiketou pouZivanou na eurépskom trhu v systéme HoReCa. Spolu s kaZdou
prihlisenou vzorkou vina musi prihlasovatel’ zaslat’ organizdtorovi riadne vyplneni prihlisku,
v ktorej uvedie:

- meno a adresu prihlasovatel’a (vyrobcu)
- popis vina (pévod, odroda, obchodni znacka, rocnik vyroby, pocet flias v deklarovanej
vyrobnej divke, ¢islo vyrobnej divky)



- zaradenie vina do kategorie podla statitu (biele, ruzové, Cervené), podkategorie (suché,
polosuché, polosiadké, sladké)
- mnoZzstvo vyrobeného alebo uskladneného vina

Prihlasovatel’ v prihliske zdroven uvedie zikladné analytické viastnosti prihlisenej vzorky vina:

- obsah alkoholu v % obj.

- obsah zvyskovych cukrov v g.F

- obsah celkovych kyselin v g.I7

- obsah celkového a vol’ného oxidu siri¢itého SOz v mg.I

- pri Sumivom vine tlak oxidu uhli¢itého CO: vo f'asi v baroch

Organizitor sit’aze akceptuje opis analytickych viastnosti vina verifikovany Ustrednym
kontrolnym a skiusobnym istavom polnohospodirskym, alebo analytickym laboratoriom pre
chemické analyzy vina s akrediticiou platnou v Slovenskej republike; pri ostatnych prihlisenych
vzorkdch vina, ktoré majii pévod v krajinich EU, prislusného akreditovaného laboratoria
z krajiny pévodu.

Prezentdcia vysledkov sut’aZe

- oficidlne vysledky siut’aZe budii uverejnené na webstrinkach organizitora, spoluorganizatora
a odborného garanta (www.sanomaslovakia.sk, www.enovia.sk, www.assr.sk), ndjdete ich
zdroverl na partnerskych webstrinkach (www.infoline.sk, www.vinozoslovenska.sk)

- katalog vysledkov siit’aZe v tlacovej aj elektronickej podobe, odovzdany vsetkym
prihlasovatePom, pozvanym novinirom a odbornej verejnosti na slivnostnom vyhliseni
vysledkov siit’aZe, ktoré sa uskutocni 15. oktobra 2009 v Studenom pri Bratislave

- vit'azné flase (SarZe) vina mézZu byt po objednani a zakiipeni oznacené originilmnymi
samolepkami platnych medaili zo 4. rolnika siut’aZe; podpori sa tym atraktivita vyberu
oceneych vin u somelierov a koncovych zikaznikov

- prezenticia priebehu a vysledkov sit’azného hodnotenia v reportiZach odbornych casopisov
HORECA magazine, Obchod, Vini¢ a vino

- ochutnavka vsetkych prihlisenych vzoriek vina pre odbornii verejnost’, spojena s oficialnym
vyhlisenim a slivnostnym odovzdanim oceneni najlepsim vyrobcom vina drfia 15. oktobra
2009 v Studenom pri Bratislave

- Informacny mail s podrobnymi vysledkami siut'aze bude poskytnuty vsetkym riadnym
a firemnym c&lenom ASSR (somelierom, vyrobcom a distributérom vina)

Organizdcia sut’aZe a pridca degustaénych komisii

Po prevzati kaZdej vzorky vina organizitor skontroluje platnost’ vsetkych iidajov deklarovanych
na jej etikete a porovni ich s iidajmi uvedenymi na prihliske od prihlasovatela. Pripadné chyby
v oznaceni vzoriek vina organizator ozndmi prihlasovatelovi. Ten ich musi odstrdnit’ najneskor
do terminu uzivierky prihlisenych vzoriek. V opaénom pripade budii vSetky zle oznacené vzorky
organizitorom vyradené z hodnotenia.

Organizdciu siut'aZe a pricu degustalnych komisii riadi a kontroluje prezidium sut’aZe.
Prezidium siit’aZe tvoria styria clenovia:

- prezident

- vice-prezident

- enoldg - profesiondlny konzultant
- somelier profesionil



Prezident, enolog - profesiondlny konzultant a somelier profesionil vzorky vina nehodnotia. Vice-
prezident pracuje ako predseda hodnotiacej komisie. Vice-prezident siut’aZe v pripade absencie
prezidenta je povereny jeho zastupovanim. V takomto pripade vsak nesmie vzorky vina hodnotit),
ani pracovat’ ako predseda hodnotiacej komisie.

Hodnotenie vina prebieha podl’a pravidiel stanovenych Medzinirodnym iiradom pre vini¢ a vino
(OIV - Office International de Ia Vigne et du Vin) a Medzinirodnou uniou enolégov (UIOE -
Union Internationale des Oenologues). KazZdi hodnotiacu komisiu tvori pit’ hodnotitelov
a jeden predseda, ktory vina nehodnoti, ale riadi jej cinnost’. Polet hodnotiacich komisii zdvisi
od poctu prihlisenych vzoriek vina prihlasovate'mi do siut’aZe. Vyber hodnotitelov do komisii
(s platnymi skiiskami podla normy 1SO) zabezpecuje organizator stit’aZe.

Niplriou price predsedov hodnotiacich komisii je:

- dohlPad na organiziciu hodnotenia vzoriek vina, osobitne poradia v ktorom su jednotlivé
vzorky do hodnotenia predkladané
- dohlPad na sprivne otvirenie vzoriek, ich teplotu, oznalenie a anonymitu so zretelom
na jednotlivych clenov hodnotiacej komisie, kontrolu ich predkladania
- dohl’ad na sprivnu prezenticiu vzoriek, korektné posiidenie kvality senzorickych viastnosti
v poradi{ ich prezenticie, eliminovanie vzoriek nekorespondujiicich s pravidlami Statiitu
sut’aze
- v pripade nutnosti, po diskrétnom oznimeni nadtiadenej autorite (enologovi - konzultantovi),
opdtovné zaradenie vzorky do hodnotenia, ak
: ho poZiada o jej zopakovanie vicsina Elenov hodnotiacej komisie
: pri jej hodnoteni nastane vyznamny rozdiel v celkovom pocte pridelenych bodov
od jednotlivych hodnotitelov
: zisti chybny celkovy siilet pridelenych bodov u hodnotitela
: zisti nesprdvne zaradenie hodnotenej vzorky pri jej prezentdcii

Vsetky prihlisené vzorky vina musia byt’ dékladne zabezpeclené v iiplnej anonymite v priebehu
celej suit’aze. Preto hodnotiace komisie pracujii v oddelenej miestnosti v tichosti a pri osvetleni,
ktoré nemeni farebny odtieri vina. Nikto okrem o0s6b nevyhnutnych pre priebeh hodnotenia
nesmie v jeho priebehu vstupovat’ do degustacnej miestnosti. Teplota degustacnej miestnosti sa
musi pohybovat’ v intervale od 18 do 22 °C. Fajéenie, hlasné rozhovory ako aj rézne pdsobenia
hluku sii v degustacnej miestnosti prisne zakdzané. Flase vina sa otvirajii v miestnosti uréenej na
pripravu vzoriek, ktord je oddeleni od degustacnej miestnosti. Kazdy clen komisie md svoj
degustacny stol, nastreny bielym obrusom a oznaceny jeho menom. Na hodnotenie vina sa mézZu
pouzit’ iba kalichy doporulené podlPa ustanoveni OIV. V priebehu jedného degustacného
zasadnutia méze kaZdid komisia hodnotit’ najviac 45 vzoriek suchého vina, alebo najviac 30
vzoriek z ostatnych kategorii vina. Degustitori maji v priebehu hodnotenia k dispozicii tichi
stolovii vodu s nizkym obsahom minerdlov a na kisky nakrdjany chlieb. V priebehu jedného
degustacného zasadnutia su clenom v komisii povolené dve spoloéné kritke prestivky.

Vzorky vina sa v priebehu hodnotenia predkladajii clenom hodnotiacej komisie zoradené
do homogénnych sérii v poradf zohladriujiicom:

- farbu vina (biele, ruZové, Cervené vina)

- obsah zvyskovych cukrov (suché, polosuché, polosladké, sladké vina)

- rocnik (nové roCniky vina pred starsimi ro¢nikmi)

- voHu (vina vyrobené z nearomatickych odréd pred aromatickymi)

Vina si hodnotené pri nasledujiicich teplotich:

- biele a ruzové vina: 10 - 12 °C

- Cervené vina: 16 — 18 °C

- Sumivé vina: 7-9 °C

- fortifikované vina a vina zuslPachtené viiknitou hubou Botrytis cinerea Persoon: 8 — 10 °C

Pred zaciatkom hodnotenia kaZdej homogénnej série vina si kazdi komisia pisomne aj verbilne
vyhodnot{ kalibracnu (nulti) vzorku vina. Na jej zdklade si vsetci Clenovia komisie “nastavia”



mieru citlivosti na jednotlivé senzorické parametre v hodnoteni vina. Vsetci &lenovia komisie
hodnotia vzorky v tichosti, bez komentovania akychkol’'vek subjektivnych dojmov, ktoré ziskali
v priebehu hodnotenia predloZenych vzoriek vina. Prezident siit’aZe pred zaciatkom hodnotenia
vina oboznimi &lenov komisie s degustacnym systémom urcenym pre hodnotenie senzorickych
vlastnosti vina a vysvetli vSetky technické iidaje potrebné pre sprivne hodnotenie vzoriek.
Pracovnici technického zabezpecenia (somelieri) zabezpecia postupné zbieranie degustacnych
hdrkov, prekontroluji ich korektné vyplnenie a platnost’ podpisov od vsetkych clenov hodnotiacej
komisie. Vyplnené degustacné hirky odovzdivaji prezidentovi siit’aZe do spracovatel'ského
centra. Prezident siit’aZe dohliada na cinnost’ pracovnikov technického zabezpecenia pri kontrole
a spracovani tdajov. Clenovia hodnotiacej komisie si nesmii ponechat’ képie vyplnenych
degustacnych hirkov a sucasne nesnmi byt’ informovani o akychkolvek vysledkoch hodnotenia
pred riadnym ukoncenim siit’aZe.

Zdsady hodnotenia a udelovanie medaili

Hodnotenie vina sa uskutocni 29. - 30. septembra 2009 v rokovacej sdle hotela DANUBIA GATE
v Bratislave. Hodnotiaca komisia bude hodnotit’ anonymné vzorky vina pomocou 100-bodového
pozitivneho hodnotiaceho systému doporucenom smernicou OIV zroku 1994, neskoér
modifikovanom Medzindrodnou iniou enolégov UIOE. Technicky servis zosumarizuje vsetky
bodové hodnotenia na riadne vyplnenych degustaénych hirkoch od jednotlivych hodnotitelov.
Z nich po predchidzajiicom eliminovani{ najvyssej a najniZsej diskrétnej bodovej hodnoty
vypocita pre kaZdii hodnotenii vzorku vina aritmeticky priemer.

Vzorky vina hodnotené v kategoriach podPa pravidiel Statiitu 4. rocnika sut’aze HORECA vino
somelierov 2009 mézu ziskat’ ocenenia vel’kd zlatd medaila (93,0 — 100,0 bodov), zlati medaila
(86,0 — 92,9 bodov), strieborni medaila (80,0 — 85,9 bodov) a bronzovid medaila (75,0 — 79,9

bodov). Organizitor siit’aZe na ziklade doporucenia OIV udelf spolu nie viac, ako 30 % medaili z
celkového poctu hodnotenych vzoriek vina.

Najlepsie hodnotené vino v kaZdej hlavnej kategorii ziska titul §zmp1'én sut’aze HORECA vino
somelierov 2009. Podmienkou vol’by sampiona v kaZdej hlavnej kategorii je anonymné hlasovanie
z vyberu najmenej piatich vzoriek vina, ktoré ziskali najvyssie bodové hodnotenia vo vsetkych
komisiich. Vino s najvyssim poctom bodov ziska siicasne titul Absolitny sampion siit’aZe
HoReCa vino somelierov 2009.

Oficidlne vyhlisenie vysledkov siut'aZe sa uskutoéni 15. oktébra 2009 v klube R.V.S. Studené
pri Bratislave.

Podmienky pre prihlisenie vzoriek

Riadne vyplnemii prihlisku s oficidlnym vypisom (kopiou) laboratornej analyzy vina je potrebné
poslat’ postou, faxom alebo cez e-mail na adresu zberného miesta.

UZAVIERKA PRIHLASOK JE 3. SEPTEMBRA (ZARI) 2009

Zasielanie prihlisenych vzoriek
4 fPase (najmenej 3,0 1) je potrebné poslat’ z kaZdej prihlisenej vzorky na adresu zberného miesta:

Ndrodni vinafské centrum, o.p.s.
Zaimek 1
691 42 Valtice
Ceskd republika

mobil: +420 602 470 262, fax: +420 519 352 072, e-mail: narodni@vinarskecentrum.cz
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VZORKY VINA PREBERAME OD 1. SEPTEMBRA (ZARI) DO 7. SEPTEMBRA (ZARI) 2009
v pracovnych droch v case od 09.00 do 15.00 hodiny

Poplatok pre prihlasovatelov

Pocet vzoriek Poplatok za kaZdii vzorku
1-3 vzorky 17 EUR (442,- K¢)
4 — 6 vzoriek 16 EUR (416,- K<)
7 a viac vzoriek 15 EUR (390,- K¢)

Sposob iihrady

Platbu za vina je potfebné uhradit pfi doruceni vzorku do Nirodniho vinafského centra
v hotovosti.

Do siit’aze HoReCa vino somelierov 2009 budii zaradené iba tie prihlisené vzorky vina, za ktoré
bola iispesne realizovand platba.



