MEDZINARODNA PREHLIADKA VIN MUVINA 2010 - STATUT

Podmienky (€asti na prehliadke

Do konkurzu mozno prihl&siprirodné hroznové vina biele, ruZzov&eavené, Sumivé vina,
vina spod kozky, prirodne sladké vina, ako aj tikérvina.Cisla kategorii aj referéné ¢isla jednot-
livych vin su uvedené v zavere tohto Stat(tu. Badto cislami je potrebné prihlasené vina ofidana
prihlaSke. Kazdé prihlasené vino musi’ bwyrobené v objeme aspdlO00 |, prirodne sladké vina
v objeme aspp100 I.

Ucastnici konkurzu a prehliadky zasielaju z kazdéjlasenej vzorky 6 adjustovanych flias
s objemom 0,25 - 0,75 litra v obchodnom baleniuzesdenim pdvodu. Vzorky zostavaju majetkom
organizatorov. Kazdu vzorku sprevadza oseed o chemickom rozbore vina s nasledovnymi udaj-
mi:

-obsah cukru (g/l)

-obsah alkoholu (% obj.)

-obsah kyselin (g/l)

-obsah viného a viazaného oxidu siteého (mg/l)

Zaradenie vin do kategérii pod®a zvySkového cukru je ovplyvnené aj obsahom kyselin
kazdom vine.

Organizacia konkurzu a zasady hodnotenia vina

Organizatori konkurzu preveria prihla3ky, osterdla o analyze, deklaraciu kategérie a re-
ferertné ¢&isla. Odmietnu zarowie vzorky, ktoré nezodpovedajlu ustanoveniam toheaUgi
a konkrétnym predpisom Dohody o pravnych aspekthe¥evného viastnictva Svetovej obchodnej
organizacie. Po potvrdeni platby za prihlasené zaradia organizatori vzorky dot&Ze.

Vina v konkurze sa hodnotia 100 bodovou metédoppdgenou pre medzinarodné konkurzy
vin, za dodrZania podmienok stanovenych v rezol@Bi 332/2009, ktoru prijalo Valné zhromaZzde-
nie OIV. Hodnotia sa nasledovné senzorické vlastngsa: vizualnetiros’ a vzifad, jemnos, inten-
zita a kvalita vbne, jemnésintenzita, perzistencia a kvalita chuti, celkdw@monia, pri Sumivych
vinach i perlenie.

Tymto vlastnostiam vina sa piiaju nasledovné kvalifikacie: vynikajuce, I'véi dobré,
dobré, vyhovujuce, nevyhovujace. Tymto kvalifikui&gu priradené rozdielne bodové hodnoty pre
tiché a Sumivé vina:

Vynikajuce Vémi dobré Dobré Vyhovujlce Nevyhovujlice

tiché Sumivé tiché Sumiveé tiché Sumivé tiché Sumivé tiché Sumivé
Cirog 5 5 4 4 3 3 2 2 1 1
Vzhrad 10 10 8 8 6 6 4 4 2 2
Perlenie 10 8 6 4 2
Jemnos 6 7 5 6 4 5 3 4 2 3
Intenzita 8 7 7 6 6 5 4 4 2 3
Kvalita 16 14 14 12 12 10 10 8 8 6
Jemnos 6 7 5 6 4 5 3 4 2 3
Intenzita 8 7 7 6 6 5 4 4 2 3
Perzistencia 8 7 7 6 6 5 5 4 4 3
Kvalita 22 14 19 12 16 10 13 8 10 6
Harménia 11 12 10 11 9 10 8 9 7 8

Celkové ohodnotenie vina je dané&tein bodov a naslednou eliminaciou krajnych hodnot
ziskanych od jednotlivyctlenov hodnotiacej komisie. Vysledné hodnotenie vilkamisii predstavu-
je aritmeticky priemer zvysSnych hodnét.



Prezident staZze moZe nariatliopakovanie vzorky na Ziadds&:Siny porotcov, pri vekych
bodovych rozdieloch v hodnoteni od jednotlivychgioov, ale aj kedykitvek poda vlastného zvaze-
nia.

ZloZenie a¢innost’ medzinarodnej jury

Organiz&ny vybor medzinarodnej prehliadky MUVINA 2010 vymge degust&né komisie
zostavené z medzinarodne uznavanych enologov -dhiteliov. Kazda komisia pozostava zlgnov .

Zakladnou zasadou hodnotenia je anonymii@nom jury sa deklaruje len kategoria vina
aranik. Vzorky sa predkladaju plne zahalené, bez mstzridentifikacie. Vina na degustaciu sa
predkladaju osobitne a v optimaln@amsovom slede. Zéna sa Sumivymi vinami, nasleduju tiché vina
biele, ruZové &ervené od najmladSich k najstarSim, od suchychd&sin, kogi sa vinami spod koz-
ky, prirodne sladkymi a likérovymi vinami. Prectizékom hodnotenia vin sa porotcom predstavi
kalibratna vzorka, ktora nepatri kt&aZnym vzorkam.

Sirazné vina sa k posudeniu predkladaju pri nasledwvtgplotach:

+ biele a ruzové 10 -12°C
+ gervené 15- 26
+ Sumivé 8-I10
¢ spod koZky a likérové 10-1¢

Uderovanie diplomov a medaili

Pod’a paitu ziskanych bodov sa udgu medaily a diplomy:

Velka zlata 92- 100

zlatd medaila 85-91,99
strieborna medaila 82 — 84,99
bronzova medaila 80 —-81,99

Organiz&ny vybor medzinarodnej prehliadky MUVINA 2010, re&pujuc doporgenia OIV
v Parizi, sa zavazuje neudeti celkového pé&tu siaznych vin viac ako 30% medaili.

Pre suché biele vina nearomatickych a aromatickgthd, pre biele ostatné vina, pre prirod-
ne sladké vina, pre ruZzové vigarvené vina, Sumive vina, ako aj pre spoiloskupinu vin spod koz-
ky a likérovych vin, bude vyhlaseny i "Sampion Mi2010". Sampiénom kategérie sa stane vino,
ktoré bude ohodnotené najgdm priemerom a ziska zlatd medailk sa vina jednej kategérie
hodnotia vo viacerych komisiach, Sampionom sa standno anonymnou v&bou z viazov v da-
nych komisiach. Anonymny vyber Sampiona sa organizuje &asti predsedov komisii. Podmienkou
pre udelenie titulu Sampién je, aby v danej kategpdto aspa 10 sdaznych vin.

Organizé&ny vybor udeli aj doplnkové ceny pre najlepSie stmké biele¢ervené a tokajské
vino, ako aj cenu za najlepSiu kolekciu vin. Kolekworia 4 najlepSie hodnotené vina.

Kategorie a referertné ¢isla vin
Kategoria Referarécislo

|. kategoria: biele vina z nearomatickych odrod
A - tiché (tlak COZ 50 kPa pri 20C)

¢ suché (0 - 4 g/l redukujucich cukrov) 1
¢ polosuché (4,1 - 12 g/l redukujucich cukrov) 2
¢ polosladké (12,1 - 45 g/l redukujacich cukrov) 3
¢ sladké (nad 45 g/l redukujacich cukrov) 4
C - Sumivé vina (tlak CO2 250 kPa pri 22C)
¢ suché (0 - 12 g/l redukujucich cukrov) 7
¢ polosuché (12,1 - 32 g/l redukujucich cukrov) 8
¢ polosladké (32,1 - 50 g/l redukujtcich cukrov) 9

¢ sladké (nad 50 g/l redukujucich cukrov) 10



Il. kategoria: ruzové vina

A - tiché (tlak COX 50 kPa pri 26C)
¢ suché (0 - 4 g/l redukujucich cukrov)
¢ polosuché (4,1 - 12 g/l redukujucich cukrov)
¢ polosladkeé (12,1 - 45 g/l redukujucich cukrov)
¢ sladké (nad 45 g/l redukujacich cukrov)

C - Sumivé vina (tlak CO2 250 kPa pri 28C)
¢ suché (0 - 12 g/l redukujucich cukrov)
¢ polosuché (12,1 - 32 g/l redukujucich cukrov)
¢ polosladké (32,1 - 50 g/l redukujucich cukrov)
¢ sladké (nad 50 g/l redukujucich cukrov)

lll. kategoria: cervené vina

A - tiché (tlak COX 50 kPa pri 26C)

¢ suché (0 - 4 g/l redukujucich cukrov)

¢ ostatné ( nad 4 g/l redukujucich cukrov)
C - Sumivé vina (tlak CO2 250 kPa pri 2TC)

IV. kategoria: biele vina z aromatickych odréd

A - tiché (tlak COZ 50 kPa pri 20C)
¢ suché (0 - 4 g/l redukujucich cukrov)
¢ polosuché (4,1 - 12 g/l redukujucich cukrov)
¢ polosladké (12,1 - 45 g/l redukujacich cukrov)
¢ sladké (nad 45 g/l redukujacich cukrov)

C - Sumivé vina (tlak CO2 250 kPa pri 22C)
¢ suché (0 - 12 g/l redukujucich cukrov)
¢ polosuché (12,1 - 32 g/l redukujdcich cukrov)
¢ polosladké (32,1 - 50 g/l redukujtcich cukrov)
¢ sladké (nad 50 g/l redukujucich cukrov)

V. kategoria:vina spod kozky (samorodné tokajskeé, Chateau @ha)o

¢ obsahujuce do 4 g/l red. cukrov, do 15% alkoholu
obsahujuce do 4 g/l red. cukrov, nad 15% alkoholu
obsahujuce 4,1 - 20 g/l red. cukrov, do 15% alkoho
obsahujuce 4,1 - 20 g/l red. cukrov, nad 15% alkoh
obsahujuce nad 20 g/l red. cukrov, do 15% alkoholu
obsahujuce nad 20 g/l red. cukrov, nad 15% alkohol

* & & o o

VI. kategoria: prirodne sladké vindddové, slamové, hrozienkové a botryticke)

¢ z nearomatickych odréd
¢ z aromatickych odréd

VII. kategoria: likéroveé vina

A - z nearomatickych odréd (portské, tokajské vybenadeira ..)

obsahujuce do 6 g/l red. cukrov

obsahujuce 6,1 - 40 g/l red. cukrov, do 18% atkoh

obsahujuce 6,1 - 40 g/l red. cukrov, nad 18%latko

obsahujuce 40,1 - 80 g/l red. cukrov, do 18% abkoh

obsahujuce 40,1 - 80 g/l red. cukrov, nad 18%ladko

obsahujuce nad 80 g/l red. cukrov, do 18% alkoholu
¢ obsahujuce nad 80 g/l red. cukrov, nad 18% alkohol

B — z aromatickych odréd

C — likérové vina spod koZky (jerez, fino)

* & & & o o
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