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1. Analytické a senzorické standardy vin

Jako ,SVATOMARTINSKE" se mohou vyrabtii typy vin:
a) bilé — odiidy Muller-Thurgau, Veltlinskéervené rané, Muskat moravsky
b) rizové, klaret — odidy Modry Portugal a Svatovéimecké
c) cervené — odidy Modry Portugal a Svatovéimecké

Jednotlivy typ vina je mozno vyrobit z kazdé uvetlediidy ¢i z libovolné sngsi (cuvée)
uvedenych dvou oéld u kazdého typu.

Zavazné analytické a senzorické standardy:

Typ Alkohol max. *) | Zbytkovy cukr Senzorick& Doporuéena
charakteristika technologie

Bilé 12,5 % obj. Suché **) Zelenk&wzluta Nejlépetizené kvaseni,
barva, s¥Zi ovocité | nebo alespkvaseni
vino s gjemnym v menSich nadobéach
charakterem k zabragni

primarniho aroma ve| ,uvaieného”
vini, vyvazeny obsah charakteru, odkalenti,

kyselin a cuk; Cisté kultura kvasinek.
mozny mirny obsah
CGo,

Riazové, klaret 12,5 % obj. Suché **) &, ovocity Kratké vyluhovani
charakter, ¥Zova rmutu (2-6 hod)
nebo cibulova barva,| s okamzitym Setrnym
umirrény obsah lisovanim, pipadré
tiislovin, gjemna samotok; nejlépéizené
kyselina; mozny kvaSeni, nebo alespo
mirny obsah C® kvaSeni v mensich

nadobach, odkaleni,
¢ista kultura kvasinek.

Cervené 13,0 % obj. Suché **) fifemna rubinové&i | Karbonicka macerace
granatova barva, nebo klasické oteené
SWZi ovocitadi ¢i uzawené kvaseni
kvétinova ving, chu’ | rmutu s naslednym
hebka, sametova, biologickym
vyrovnana, nerusend odbouranim kyseliny
ostrou kyselinou; jablesné.
mozny mirny obsah
CO,

*) Pripousti se tolerance metody dle isleého zakona, tj. +0,4%

**) = Suché dle vinéského zakona (tj. az do 9 g/l zbytkové cukiuzachovani podminky rozdilu obsahu cukru
a kyselin mé# nez 2 g/l).

2. Prihlaska a dodani vzorku

PrihldSka obsahujeipsnou identifikaci vyrobce a jednotlivych vzariPoplatek za hodnoceni
jednoho vzorku vindini 500 K¢ plus DPH 20%.



3. Hodnoceni

Hodnoceni vzork bude provadt nezavisla komise iad vinaskych odbornik, sommelieil a
uznavanych degustatorVsichnic¢lenové komise musi mit platné senzorické zkouSkyISZ
nebo dle evropskych norem 1SOleny komise jmenuje viastnik znamky ,Svatomartiriské
Vinaisky fondCR.

Hodnoceni vzonk bude anonymni (co do ozfemi vzorki). Clenové komise budou znat typ
(bilé/ mizové, klarettervené) a odidu (pripadreé oznaeni jako cuvée bez specifikace
pongru).

Senzorické hodnoceni préiime na pgitacich 100 bodovym systémem, vyhodnoceni
vysledka bude medianem, min. bodové hodnoceni pro uvedeai,$vatomartinské*
na trh bude 75 bdd Pro opakovani senzorického posouzeni vzorku e badové
hodnoceni 73 bad Pokud vino dosahne bodového hodnoceni pod 7& iqual
opakovaném hodnoceni, vino nelze povolit na trhqgeodEenim ,Svatomartinské vino
2011

Vysledek hodnoceni bude vifian sclen bezprogedre po ukorgeni hodnoceni, resp. po
dokorteni technického zpracovani vyslédikverejnén bude pouze seznam vin s kladnym
vysledkem udleni znamky — vina s negativnim hodnocenim nebydlikovana.

Hodnoceni proghne v degustaim pracovisti Narodniho viiiského centra ve Valticich za
dodrzeni zasad odborného nezéavislého hodnoceni vin.

4. Oznacovani lahvi
Lahve s vinem ozianym jako ,Svatomartinské*:

a) Musi byt oznéeny etiketou, na které bude uvedeno spadogo ,Svatomartinské
2011". Vina bud’ mizZe zapracovat logo do své etikety v souladu s clafin
manualem, ktery bude vydan majitelem &ya nebo bude moci pouzit spote
etikety na kterou si dotiskne variabilni idaje pwa o svém vinatvi.

b) Kazda lahev ,Svatomartinského” musi mit spotas smréovaci zaklopku se logem
~Svatomartinské 2011“. Zaklopky bude distribuovarddni vinéské centrum, o.p.s.
Zaklopky budou prodavany bez obchodfiigzky, tj. pouze za nakupni cenu.



