Mikulovske vinne trhy 2010

Statut souteze

1. Odborny garant hodnoceni
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Libor Nazarcuk - degustator, moravsky sommeliér
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Ing. Jakub Sebesta — ministr zemédélstvi CR
Mgr. Michal Hasek — hejtman Jihomoravského kraje,
prof. Ing. Jaroslav Hlusek, CSc. — rektor MZLU Brno,

prof. MUDr. Petr Wendsche, CSc. — prednosta kliniky traumatologie
LFMU trazova nemocnice Brno,

prof. MUDr. Jan Zaloudik, CSc. — 1éka¥ska fakulta MU Brno

prof. MUDr. Jan Cerny, CSc. - kardiovaskularni a transplantaéni
chirurgie FN Brno

Mgr. Bohuslav Sobotka — poslanec parlamentu CR
Ing. Jifi Petrti — poslanec parlamentu CR

Ing. Jan Hajda — senator Parlamentu CR, pedseda vyboru pro
hospodafstvi, zemédélstvi a dopravu,

MUDr. Pavel Kacerovsky — feditel vystavy Vinafské Litométice,
Ing. Eduard Kulhavy — mistostarosta mésta Mikulov
Ing. Jifi Teply — mistostarosta pro vino mésta Hustopece

JUDr. Lubos Barta — Séfredaktor casopisu Sommeliér

3. Poradatel soutéze

Soutéz je organizovana Hotelem Zamecek Mikulov s.r.o. Organizator ma pravo na vylouceni

vzorkd, které nesplnuji tento statut.

Vystava vin probéhne v celém aredlu hotelu, bild vina predevsim v nové
vybudovaném Moravském sklipku s rotundou a archivnimi koéjemi, ktery se nachazi

za hotelem.

4. Poslani a cil soutéze

Mikulovské vinné trhy navazuji na pfedchozi tfi roéniky prestizni degustace vin na Hotelu
Zamecek v Mikulové. K ti¢asti na Mikulovskych vinnych trzich jsou zvani vSichni vyrobci
vin. Pfi pfihlaseni nebude vyzadovano rozhodnuti o zatfidéni od SZPI a mohou se zucastnit

i mali a drobni vinafi.



5. Urceni soutéze

Soutéz je oteviena pro viechna vina vyrobena z hroznii révy vinné, majici ptivod v Ceské
republice, kterd spliiuji podminky tohoto statutu.

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

6. Termin a misto konani

e 14. kvétna 2010 — hodnoceni Mikulovskych vinnych trhii — Vindrna Hotelu
Zamecek Mikulov

e 22 kvétna 2010 — Mikulovské vinné trhy — aredl Hotelu Zadmecek Mikulov
10:00 — zahajeni
13:00 — pfedani ocenéni a diplom1

7. Mnozstvi lahvi a poplatek

Soutézici vyda bezplatné 3 ks lahvi (o obsahu 0,75 1, vybér z hroznt 0,5 1, specialni
vybér 0,3751) do vlastnictvi organizatora soutéZe pro potfeby senzorického
posouzeni.

Kazda lahev musi byt soutéZicim oznacena podle platného vinarského zdkona, vcetné
uvedeni roéniku sklizné hroznti.

Za zadny prihlaseny vzorek se neplati ucastnicky poplatek!
8. _Prihlaska
Ucastnik soutéZe vyplni pfihldsku s Gidaji o vyrobci a o kazdém vzorku. Piihlaska musi

obsahovat nejméné tyto tidaje: jméno a pfesna adresa vyrobce, kontaktni telefon vyrobce,
oznaceni odriidy vina, ro¢niku, pfivlastku.

Nespravné udaje na pfihlaSce vylucuji pfislusné vino ze soutéze. V pfipadé umyslného
nepravdivého uvedeni tdajit budou veskera vina daného ticastnika vyloucdena ze soutéze.

Vyplnénim a predanim pfihlasky souhlasi pfihlaSovatel se zpracovanim a publikaci adajt o
vyrobci a vinu v katalogu vystavy a odborném tisku.

9. Odbér vzorku
Odbér vzorkt probiha ve dnech 25. dubna 2010 - 10. kvétna 2010 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 Breclav 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
10. _Termin a misto hodnoceni

Hodnoceni vin probéhne v patek 14. kvétna 2010 v 15:00 v prostorach vinarny na Hotelu
Zamecek v Mikulové.



11. Hodnotici komise

Cleny komise jmenuje organizator z fad vinari i odborné vefejnosti. Pfedpokladem ucasti

v komisi jsou pfiméfené zkuSenosti s hodnocenim vin. Nevhodné a neslusné chovani ci
zjevna podnapilost degustatora miize byt déivodem k nepfipusténi k hodnoceni, popr.
k vylouceni z hodnoceni. Komise se skladaji nejméné ze 4 clenti.

Hodnoceni kazdé komise fidi pfedseda komise. Pfedseda a ¢lenové 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 v jednom dnu nejvysSe 40 vzorkd, primérnd doba na hodnoceni

vzorkd nejméné 5 minut.

12. Odborny vedouci hodnoceni

Organizaci hodnoceni fidi odborny vedouci hodnoceni. Odbornym vedoucim hodnoceni
muze byt pouze clovék, ktery tspésné slozil degustatorskou zkousku dle evropskych norem
ISO a DIN a ma zkuSenosti sorganizaci ndrodnich, nebo mezindrodnich soutézi vin.
Odborny vedouci hodnoceni fesi také ptipadné spory a nejasnosti vzniklé pfi hodnoceni.

13. Podminky hodnoceni

Podminky pro hodnoceni vin:

a)
b)

<)

d)

f)

g)

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

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

Degustator ma k dispozici seznam predkladanych vzorki s uvedenim evidenéniho
¢isla vzorku, ro¢niku a odrtady (kategorie)

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

Potadi vzorki musi odpovidat pravidlim hodnoceni — vina jsou sefazena podle
kategorie/ odridy a dale podle ro¢niku (sestupné) a podle obsahu zbytkového cukru
(vzestupné)

Vina se podavaji v teplotach: bilé a rtizové vino 10 - 12 °C, ¢ervené vino 14 - 16 °C,
Sumivé vino 8 - 10 °C

Hodnotici listky jsou archivovany po dobu tfi let a je zarucena absolutni objektivita a
nestrannost zpracovani vysledkt. V pfipadé podezieni na mozné nesrovnalosti pfi
vyhodnocovani je organizator schopen na vyzadani vedouciho hodnoceni, nebo
nékterého z predsedt komisi zpétné dohledat a zkontrolovat hodnotici listky
kteréhokoliv vzorku.

14. Hodnotici systém

Vina, kterd splnila vSechny podminky tohoto statutu, budou ohodnocena stobodovym
systémem mezinarodni unie enologt.

15. Kateqorizace vin

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



16. Medaile

Medaili mohou byt ocenéna pouze vina z Ceské republiky. U kazdé odriidy vybere vitéz —
zlatd medaile, déle stfibrnd a bronzova medaile. Podle stejného systému se udé€li medaile u
znamkovych vin a u specidlnich vybért.

17. Udéleni zvlastnich ocenéni

= Pohdr ministra zemédélstvi CR Ing. Jakuba Sebesty
- Champion Mikulovskych vinnych trhii 2009

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

= Pohaér poslance parlamentu CR Ing. Jifi Petri
— za nejlépe hodnocené cervené vino

» Pohar rektora MZLU prof. Ing. Jaroslava Hluska, CSc.
— za nejuispésnéjsi kolekci vin

» Pohar senatora Ing. Jana Hajdy
— za nejlépe hodnocené prirodné sladké vino

e Pohar mistostarosty Mikulova Ing. Eduarda Kulhavého

— za nejlépe hodnocené vino vinare z mikulovské vinarské podoblasti

18. Champion
Absolutni vitéz — ,Champion” bude vybran specidlni komisi, sestavenou z predsedi

jednotlivych komisi z vitéz jednotlivych odrad (kategorii).

19. Nejlepsi kolekce vin

Nejlepsi kolekce vin bude vybrana podle nejlepsiho priimérného hodnoceni vzorkl
jednotlivych soutézicich. Pro vyhodnocovani nejlepsi kolekce vin se berou v tivahu pouze
soutézici, ktefi prihlasili 4 a vice vzorkdl. Primér bude stanoven ze ¢tyt nejlépe hodnocenych
vin od jednoho pfihlasovatele.

20. Diplom

Jako certifikdt ocenéni pfislusného vina medaili bude pfihlasovateli vydan diplom,
oznacujici ocenéni (medaili) daného vzorku.

Vage dotazy radi zodpovime na tel. ¢isle 602 749 909 Ing. Josef Sevcik nebo 776 029 080 Ing.
Kamil Prokes. Prihlasky zasilejte faxem 519 429 225 nebo mailem
sevcik@zamecekmikulov.cz. Vice na www.zamecekmikulov.cz.

Ing. Josef Sevéik

feditel Hotelu Zamecek Mikulov
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