Specifikacia produktov pre chranené oznéenie pdvodu TOKAJSKE VINO zo
slovenskej oblasti

a) Nazov, ktory sa ma chranf’

TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti

b) Opis vina

, TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti* je produktjskany vyhradne Gplnym alebo
Ciastainym alkoholovym kvasenimierstvého hrozna alebo hroznového mustu. Vina a tejt
oblasti si mimoriadne pIné, extraktivne, hroznovgdrievani dosahuje vysoku cukornatos
Pdsobenim u&chtilej plesneBotrytis cinerea Persooje mozneé ziskasSpecialne druhy vin

s jantarovou farbou a vys$Sim obsahom zvySkovéhaucuk

Pre vina s chranenym ozeaim povodu ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblast“jnozné
vyraba’ nasledujuce druhy vin :

1. Tokajské samorodné suché a Tokajské samorodné dlae

Analytické vlastnosti :

Skutainy obsah alkoholu najmenej 12 % obj.,

obsah zvySkového cukru (glc + fru) do 10 g/l prets) nad 10 g/l pre sladké,
bezcukorny extrakt najmenej 23 g/l,

obsabh titrovatéinych kyselin najmenej 5,5 g/l,

celkovy obsah oxidu sifitého najviac 300 mg/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 18 meq/I.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: bledozlta az zlatozZlta s hnedastym adtie mozné su aj slabSie odtiene.
Vona: vyrazna, s tonmi prezeretého ovocie a orechov.

Chuw’: medova az karamelova, s tonmi prezretého ovockdebovinky.

2. Tokajsky vyber 3 — 6 putiovy

Analytické vlastnosti:

Skutazny obsah alkoholu najmenej 9 % obj.,

obsah zvySkového cukru 3- pavy najmenej 60 g/l,
4- putiovy najmenej 90 g/l,
5- putiovy najmenej 120 g/,
6- putiovy najmenej 150 g/,

bezcukorny extrakt najmenej 3- pavy najmenej 25 g/l
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4- putiovy najmenej 30 g/l,
5- putiovy najmenej 35 g/,
6- putiovy najmenej 40 g/,

obsah titrovaténych kyselin najmenej 6 g/l

celkovy obsah oxidu sifitého najviac 400 mgl/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 35 meq/I.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ZIta az hlboko jantarova.

Véna: vyrazna, s tonmi prezeretého ovocia a orechov.

Chu’: medova az karamelova, s tonmi prezretého owclaebovinky.

3. Tokajska vyberova esencia

Analytické vlastnosti:

Skutainy obsah alkoholu najmenej 6 % obj.,
obsah zvySkového cukru najmenej 180 g/I,
bezcukorny extrakt najmenej 45 /g/l,
obsah titrovaténych kyselin najmenej 6 g/l
celkovy obsah oxidu sifitého najviac 400 mgl/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 35 meq/I.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: Zlta az hlboko jantarova.

Voéna: vyrazna, s tobnmi prezeretého ovocia a orechov.

Chu’: medova az karamelova, s tonmi prezretého ovockdebovinky.

4. Tokajska esencia

Analytické vlastnosti:

skutatny obsah alkoholu najmenej 1,2, najviac 8 % obj.,
obsah zvySkového cukru nad 450 g/I,

bezcukorny extrakt najmenej 50 g/l,

obsah titrovaténych kyselin najmenej 8 g/l

celkovy obsah oxidu sifitého najviac 400 mgl/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 18 meq /I.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: Zlta az syta jantarovoZzIta.

Vona: vyrazna, s tonmi prezeretého ovocia a orechov.

Chu’: medova az karamelova, s tonmi prezretého ovockdebovinky.
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5. Tokajsky Forditas a Tokajsky MaSIas

Analytické vlastnosti:

Skutainy obsah alkoholu najmenej 9 % obj.,
bezcukorny extrakt najmenej 23 g/l,
obsabh titrovatétnych kyselin najmenej 6 g/l,
celkovy obsah oxidu sifiteho najviac 350 mgl/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 18 meq /I.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: Zlta az syta jantarovoZzIta.

Vona: vyrazna, s tonmi prezeretého ovocia, orechoea@avinky
Chuw’: medova az karamelova, s tonmi prezretého ovockdebovinky.

6. Odrodové vina —Tokajsky Furmint, Tokajska Lipovina, Tokajsky Muskat ZIty

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 9 % obj.,
obsabh titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l,
celkovy obsah oxidu sifiteho najviac 200 mg/l, ak je obsah zvysSkoveho eukSSi

ako 5 g/l najviac 250 mg/l,
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 18 meq/I.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: zelenoZltd aZz po sytu jantarovo ZItu. Prghlba v zavislosti od zrelosti a obsahu
botrytidy..

Vona: prejavuju sa menej inztenzivne tony suSenéboiawa kvetinovych ténov, ktoré sa
zintenziviuju pri vysSich privlastkoch. V désledku zreniaobgavuju medové a korenisté
tony.

Chuw’: prejavuju sa primarne svieze aromy hrozna, ralita, kyseliny, ktoré sa prehlbuju
zrenim. Vina sa vyziaju vys$Sim obsahom kyselin, ktoré patria k zakla8trektare vin.
Té&to zloZka spolu s vy$Sim obsahom priprodnéhaucakalkoholu vytvara harmonicky
celok..

7. Akostné vino

Analytické vlastnosti:
skutainy obsah alkoholu najmenej 9,5 % obj.
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bezcukorny extrakt najmenej 16 g/l,

obsabh titrovaténych kyselin najmenegj 3,5 g/l,

celkovy obsah oxidu sifitého najviac 200 mg/l, ak je obsah zvySkového ewSsi ako
5 g/l najviac 250 mg/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 18 rheq

Organoleptické vlastnosti:

Cirost: Cire s iskrou, pript&ji sa ojedinelé vlakna filttaej hmoty a ojedinelé vyrobky
z korku, jemné krystaliky vinneho kartae

Farba: zelenoZltd aZz po sytu jantarovo ZItu. Prgklsa v zavislosti od zrelosti a obsahu
botrytidy.

Véna: prejavuju sa tény suSeného ovocia a kvetinot§oov, ktoré sa zintenziuju pri
vysSich privlastkoch. V désledku zrenia sa v ardmaaibjavuju medové, korenisté,
intentivne a rozmanité tony.

Chuw’: prejavuju sa primarne svieze arémy hrozna, ralita, kyseliny, ktoré sa prehlbuju
zrenim. Kyseliny, prirodny cukor a alkohol vytvér@monicky celok.

8. Akostné vino s privlastkom
Kabinetné

neskory zber

vyber z hrozna

bobuovy vyber

hrozienkovy vyber

cibébovy vyber

l'adové vino

slamové vino

Analytické vlastnosti:
skutatny obsah alkoholu




Skuta@ny Celkovy obsah Celkovy
obsah oxidu sirkitého | obsah
alkoholu najviac prchavych
najmenej kyselin
najviac
kabinetné 9,5 % ob;. 200mg/I* 18 meq/I
neskory zber 9,5 % ob. 300 mg/I 18 meq/
vyber z hrozna 9,5 % obj. 350 mg/l 18 meq /I
bobuwovy vyber 8,0 % obj. 400 mg/l 18 meq/I
hrozienkovy vyber | 8,0 % obj. 400 mg/l 30 meq/
cibébovy /| 8,0 % obj. 400 mg/l
botryticky vyber 30 meg/I
radové vino 6,0 % ob;. 400 mg/l 30 meq/I
slamové vino 6,0% obj. 400 mg/l 30 meg/

*v pripade zv. cukru viac ako 5 g/l sa hodnota eyg® 50 mg/I

bezcukorny extrakt najmenej 16,5 g/l,
obsabh titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Ciros: Cire s iskrou, pripi&ji sa ojedinelé vlakna filttaej hmoty a ojedinelé vydrobky z
korku, jemné krystéliky vinneho.

Farba: zelenozlta az po sytu jantarovo Zltu. Prghllsa v zavislosti od zrelosti a obsahu
botrytidy.

Véna: prejavuju sa tény suSeného ovocia a kvetinowpclov, ktoré sa zintenziuja pri
vysSich privlastkoch. V désledku zrenia sa v ardtaatbjavuju medove, korenisté, intentivne
a rozmanité tony.

Chuw’: prejavuju sa primarne svieze arbmy hrozna, ralitar kyseliny, ktoré sa prehlbuju
zrenim. Kyseliny, prirodny cukor a alkohol vytvér@amonicky celok..

9. Likérové vino

Analytické vlastnosti:

skutatny obsah alkoholu najmenej 15 % obj., najvia@2abj.,

celkovy obsah alkoholu najmenej 17,5 % obj.,

obsah titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l,

celkovy obsah oxidu sifitého najviac 150 mg/l pre vina so zv. cukrom dgl5 najviac

200 mg/l pre vina so zv. cukrom nad 5 g/,
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 18 meq/I.

Organoleptické vlastnosti:




Cirost’: Cire s iskrou, prip(t&ji sa ojedinelé vlakna filttaej hmoty a ojedinelé vydrobky z
korku, jemné krystéliky vinneho kaiifee

Farba: zelenoZltd aZz po sytu jantarovo ZItu. Prghllsa v zavislosti od zrelosti a obsahu
botrytidy.

Véna: prejavuju sa tony suSeného ovocia a kvetinow§nov, ktoré sa zintenziuju pri
vysSich privlastkoch. V désledku zrenia sa v ardmaaibjavuju medové, koreniste,

intentivne a rozmanité tony.

Chuw’: prejavuju sa primarne svieze arémy hrozna, ralita, kyseliny, ktoré sa prehlbuju
zrenim. Kyseliny, prirodny cukor a alkohol vytvér@monicky celok.

10. Sekt V.O. a Pestovalsky sekt

Sekt z vymedzenej zemepisnej oblasti je Stylovadias odliSny od sektov z inych regiénov.
Vdaka lokalite / p6dnym a klimatickym podmienkan anedzenym druhom povolenych
odrdd sa sekty prejavuju bohatos a plnosou.

Analytické vlastnosti:

skutainy obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.,
celkovy obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.,
obsah titrovaténych kyselin najmenej 3,5 g/l,
bezcukorny extrakt najmenej 16,0 g/l,
celkovy obsah oxidu sifiteho najviac 185 mgl/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 18 meq/I.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: zelenoZItd az po sytu jantarovo ZItu.

Vona: bohata aromatika zrelého ovocia s menej vyrazkyasnicovym tonom
Perlenie: jemné a dlhotrvajuce

Chu’: krémova textura, v ktorej je stredna az intenaichd vyzretého ovocia s dobre
vyvazenou avnatou a elegantnou kyselinou.

c) osobitné enologické postupy pouZzité pri vyrobein

Spolaéné ustanovenia



100 % hrozna na vyrobu vina musi pochédzavinohradnickej oblasti vymedzenej v bode 6
Vymedzenéa zemepisna ollasTOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti“ sa smie e a
plnit vyhradne vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Osobitné ustanovenia

,Samorodné suché vinesa vyraba alkoholovym kvasenim z hrozna tokajekymrod
dopestovanych na kvalifikovanych honoch, ak nipr&gznivé podmienky na hromadnu tvorbu
cibéb. Zo strapcov boli vopred povyberané cibébyvyabu tokajskych vyberovych vin;
hrozno musi macukornatos najmenej 21 °NM. Samorodné suché vino mozno uvadzéh
najskor po dvoch rokoch vyzrievania, z toho d@sjgalen rok v drevenych sudoch.

»Samorodné sladké vinesa vyraba alkoholovym kvasenim z hrozna tokajekyaréd
dopestovanych na kvalifikovanych honoch, ak niprigznivé podmienky na hromadnu tvorbu
cibéb. Vyradba sa z hroznacgastanym podielom cibéb, ktoré sa z hrozna nevyberaju a
spracuvaju sa spolu s ostatnym hroznom, ktoré masicukornatos najmenej 24 °NM; vino
ma obsah prirodného cukru nad 10 g/l. Samorod&é&igino mozno uvadgana trh najskor

po dvoch rokoch vyzrievania, z toho asgeden rok v drevenych sudoch.

» Vyber sa vyraba alkoholovym kvasenim po zaliati cibépeabstovanych na kvalifikovanych
honoch mustom s cukornatesi najmenej 21 °NM alebo vinom rovnakej kvalityoanmakého
ro¢nika pochadzajuceho z kvalifikovanych honov. IRoannozZstva pridanych cibéb sa
tokajsky vybegleni na 3-putovy az 6-putovy. Vyber mozno uvadzZana trh najskér po troch
rokoch vyzrievania, z toho aspdva roky v drevenych sudoch.

,MaslaS sa vyrdba alkoholovym kvasenim mustu alebo vimdoZzného ronika,
pochadzajuceho z kvalifikovanych  honov, naliateha kvasniné kaly tokajskéeho
samorodného alebo tokajského vyberu. Maslas movadza’ na trh najskér po dvoch rokoch
vyzrievania, z toho aspigeden rok v drevenom sude.

,Forditd8' sa vyraba alkoholovym kvasenim musStu alebo vimdozného ronika,
pochadzajuceho z kvalifikovanych  honov, naliateha matolinové vylisky z cibéb
dopestovanych na kvalifikovanych honoch. ForditiiZno uvadzana trh najskér po dvoch
rokoch vyzrievania, z toho aspgeden rok v drevenom sude.

,Vyberova esenciasa ziskava alkoholovym kvasenim cibéb z kvalii&oych honov.
Pri zbere sa vyberaju zviadobule hrozna, ktoré sa hihhg@o spracovani zalejud mustom
pochadzajucim z definovaného vinohradu alebo tékajsvinom totozného tmika, ktore
obsahuje aspp180 g/l prirodného cukru a 45 g/l bezcukornéhaadkti. Vyberova esenciu
mozno uvadzana trh najskor po troch rokoch vyzrievania, z talspad dva roky v drevenom
sude.

»Esencid sa vyraba pomalym kvasenim samotoku, ktory seazie zvIas vyberanych cibéb
dopestovanych na kvalifikovanych honoch. Esenbigabuje aspo450 g/l prirodného cukru



a 50 g/l bezcukorného extraktu. Esenciu mozno wfada trh najskdr po troch rokoch
vyzrievania, z toho asfialva roky v drevenom sude.

»Furmint' sa vyrdba alkoholovym kvasenim hrozna odrody ot primesou hrozna odréd
Lipovina a Muskat Zlty, spolu najviac 15 %, vypestoého na kvalifikovanych honoch.

»Lipovind' je tokajské vino vyrobené alkoholovym kvaseninoZma odrody Lipovina
s primesou hrozna odréd Furmint a MusSkat Zltgols najviac 15 %, vypestovaného
na kvalifikovanych honoch

»Muskat ZIty je vino vyrobené alkoholovym kvasenim hrozna ogriMuskat zlty s primesou
hrozna odrdéd Furmint a Lipovina, spolu najviac 15 Wgpestovaneho na kvalifikovanych
honoch

Pre vyrobu gkostného vinamusi hrozno pri zbere dosiahintukornatog najmenej 17 °NM.
Hrozno alebo hroznovy must je moZzné obahaito najviac do 22 °NM pre biele vino.

Pre vyrobu akostného vina s privlastkonsa musi hrozno zbetra plnej zrelosti a musi lvy
pri zbere osvetkné. Vino sa nesmie obohactivaesmie sa chemicky konzervévaak ako
pouzitim oxidu sigitého.

Akostné vino s privlastkom “kabinetné” sa vyrablarazna v plnej zrelosti, s cukornatos
pri zbere najmenej 19 °NM.

Akostné vino s privlastkom “neskory zber” sa vyraltmozna v plnej zrelosti, s cukornatos
pri zbere najmenej 21 °NM.

Akostné vino s privlastkom “vyber z hrozna sa varalirozna v plnej zrelosti, s cukornaims
pri zbere najmenej 23 °NM, ktoré sa ziska zo stivossyberanych strapcov.

Akostné vino s privlastkom “bobBovy vyber” sa vyraba z vyberanych prezretych swapc
hrozna, z ktorych boli odstranené nezrelé a poSkddmobule, s cukornatisu pri zbere
najmenej 26 °NM.

Akostné vino s privlastkom “hrozienkovy vyber” sgrdba z rdne vyberanych prezretych
bobd’ hrozna, s cukornatésu pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom_“cibébovy” alebo ,bdicky vyber”, sa vyraba len z &oe
vyberanych prezretych bobirozna zuBachtenych &éinkom vidknitej hubyBotrytis cinerea
Persoon s cukornata®u pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkontadové vino” sa vyraba z hrozna, ktoré bolo zbemnéplote
minus 7°C a niZ8ej, hrozno musi gas zberu a spracovania ast@amrznuté a ziskany must
musi ma cukornatos najmenej 27 °NM.



Akostné vino s privlastkom “slamové vino” sa vyrabdobre vyzretého hrozna, ktoré bolo
pred spracovanim skladované na slame alebo rolioZiagkosia, pripadne sa nechalo Visie
na Snurach a ziskany must mal cukornat@gmenej 27 °NM.

Pre vyrobu Sektu V.O musi hrozno, must, vino, ako aj vSetky zlozkyujité pre vyrobu
pochadzé z vymedzenej zemepisnej oblasti Tokaj.

Pre vyrobu pestovatéského sektumusi hrozno, must alebo vino a vSetky zlozky guz
na jeho vyrobu pochadga vinohradu vyrobcu vo vinohradnickej oblasti @pk

,Odrodové vino sa vyraba vyléne z jednej odrody, primes inych odréd je povoleagiac
do 15 % hm.

»Znhackové vino sa vyraba pdt receptury vyrobcu schvalenej vyrobcom. Tato side’
musi by vZzdy vedend v evidencii o tvorbe vyrobnej davky.

d) vvmedzenie prisluSnej zemepisnej oblasti;

,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti“ sa vyraba zawretej vinohradnickej oblasti, ktora
je ohrankéena hranicami katastralnych Gzemi obefhov, Véka Tiia, Mala Tia, Slovenské
Nové Mesto, Bara(ernochov a Viniky.

e) maximalne hektarové vynosy;

samorodné suché 9 500 kg/ha
samorodné sladké 9 500 kg/ha
vyber 3 — 6 putovy 9 500 kg/ha
vyberova esencia 9 500 kg/ha
esencia 9 500 kg/ha
Forditas 9 500 kg/ha
Maslas 9 500 kg/ha
Furmint 14 000 kg/ha
Lipovina 14 000 kg/ha
Muskat Zlty 14 000 kg/ha

Akostné vino

Akostné vino s privlastkom
Likérové vino

Sekt (V.0O.)

Pestovatksky sekt

14 000 kg/ha
9 500 kg/ha
14 000 kg/ha
14 000 kg/ha
14 000 kg/ha



Patet krov vinta na jeden hektar vo vymedzenej oblasti je najti@®00 krov na ploche
jedného hektara vinohradu.

Pre vyrobu akostného vina, likérového vina, sekt®.Va pestovatského sektu treba
dodrziava za’aZenie krov vinia otkami v pa@te najviac 80 000 d@ek na ploche jedného
hektara vinohradu.

Pre vyrobu vina pd@ pism. b) ods. 1 az 6 a akostného vina s pridastkeba dodrziava
za’azenie krov vinia atkami v pd@te najviac 65 000 @ek na ploche jedného hektara
vinohradu.

f) oznafenie odréd viniéa, z ktorého sa vina vyrabaju;

Vo vymedzenej zemepisnej oblasti je povolené pestedetky odrody poih aktualnej Listiny
registrovanych odréd pre tuto obfad/ sitasnosti su to odrody Furmint, Lipovina, Muskat
Zlty, Kabar, Koveérszolo a Zéta.

d) udaje potvrdzujlce spojitos’

Udaje o zemepisnej oblasti

Vymedzena zemepisna olfae tvorena katastrami 7 obci: Slovenské Nové Megaika

a Mala Tna, Ve'ka Bara,Cerhov, Cernochov a Viniky. Vinohradnictvo a vinarstvo v tejto
oblasti je zaloZené na pestovani ¥&na vyzrievani vina na Specifickej pdde so@o povodu
Zemplinskych vrchov v Specifickych klimatickych poenkach. Reliéf Zemplinskych vrchov
je mierne az stredn#denity, ma pahorkatinny charakter. Charakter takgonu tvori sopmé
zloZzenie pbdy, kde su zastupené andezity, ryoliftghatufy, ktoré su zakladoniazkych
ilovitych a ilovito-hlinitych zemin, bohatych nameralne prvky. Horniny, ktoré sa nachadzaju
v pédach na zemplinskych pahorkoch, suc¢zaékyslej povahy. Vinohrady su vysadené
v nadmorskej vyske 105 — 320 mnm. Do vinohradnickdgsti Tokaj su zaradené len juzne,
juhovychodne a juhozapadne orientované svahy. Tigptorientacie svahov sposobuje, Ze kry
vini¢a su po cely devystavené posobeniu teplého jesenného sinka, étk@&ze zo Zivin zeme,
vody a vzduchu vyprodukovas bobuliach hrozna dosta&iwé mnozstvo prirodného cukru a
aromatickych latok. P6da je vyrazne kamenista, oo pbévodu. Pbésobenie pddy ma
nenahradittné &inky pri dozrievani hrozna. Ras dlhych jesennych sléreych dni do seba
pdda absorbuje slteé Ziarenie, ktoré nasledne v noci vyZaruje. Nagwntak zmietova’
rozdiely medzi dennou a &imou teplotou a priaznivo ovplyuje dozrievanie vigia. Typickym
znakom pody vo vymedzenej zemepisnej oblasti j@j ze po chladnej jesennej
noci je rano este tepla.

Klimaticky patri oblag do kontinentalneho klimatického pasma. Priemeodda teplota v tejto
oblasti sa pohybuje okolo 9,6 °C.ddse vegetmého obdobia sa teplota pohybuje v priemere
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okolo 16 °C. Priemernéitka sIinéného svitu pdas vegetacie dosahuje 1075 hodin a teplota
pddy v Hbke 50 cm 13,5 °C. Priemerné zrazky v tejto obtistahuji 608 mm. Najviac zrazok
pripadd na mesiace juan a jul. Celkovy objem zrgeokozdeleny pomerne nerovnomerne na
zimu a na jar, leto a jesesi pomerné. DIha a sucha jgge typickym znakom tejto oblasti.
Jesenné dni sa takmer pravideln&izaju rannymi hmlami, ktoré podporuju tvorbu a rojzv
uS’achtilej plesne na bobuliach hrozna. Pri vyrobeda vyuzivaju cibéby (hrozienka), ktoré
su definované ako scvrknuté bobule hrozna, ktox&mseznivych rénikoch tvoria v strapcoch
odroéd Furmint, Lipovina, Muskat Zlty, Kabar, Kovédsd a Zéta napadnutych laghtilou
formou plesndotrytis cinerea PersoovVyroba vin najvyssej kvality je spojena so Speca
technolégiou pridavania presného pomeru cibéb &endého objemu vina a vyzrievanim tohto
vina v dubovych sudoch v tufovych pivniciachips niekdkych rokov.

Kvalita vyrobku je dana nielen Specifickymi podnoviatickymi podmienkami, ale aj
zriknog’ou a skusend@ami vyrobcov.

Pricinna suvislos

Vymedzena zemepisna olfag Specificka vinohradnicka obtaskde sa vyrabaju veni
kvalitné suché a prirodne sladké vina. Prvé poznatkestovani viia su z¢ias Rimskeho
impéria (2. stor.), neskér sa tu usidlili Slovamiana sutoku dvoch riek Bodrogu a Tisy
pomenovali obec a vrch ,Stokaj“. V 13. storardl’ Béla IV. kolonizoval toto Gzemie Talianmi
Z oblasti Bari, ktori doniesli aj zakladnu odroduriint. V ¢ase tureckych vojen a
170+o¢nej nadvlady Turkov sa budovali v podzemi Ukrytprave tieto pivnice vykopaneé
do tufu, ktoré mali celokme konstantnu teplotu, i neskor sludi na skladovanie vina. Prvé
vyberové vino bolo vyrobené v roku 1650. N&gidrozmach oblasti bol v 17. — 18. siro
FrantiSek Rakoczi Il. ho doniesol aj na francuzkidfovsky dvorCudovita XIV., kde ziskalo
titul ,VINUM REGUM — REX VINORUM* ,VINO KRA IOV — KRAL VIN*. ,TOKAJSKE
VINO zo slovenskej oblasti“ bolo étibené aj u cara Petra Kk&ho a jeho nasledowikiy
Katariny. Tokajskému vinu sa pripisovalidiige (¢inky a podavalo sa ako univerzalny liek na
lie¢cenie mnohych choréb ,UNIVERSALIS VERA MEDICINA*.

Vymedzené Uzemie je charakteristické Specifickodopdsopéného povodu. Zo severu je tato
oblag’ chranenad Zemplinskymi vrchmi, z juhu je’aka juznym jesennym vetrom sucha
s idealnymi podmienkami pre vyskytlaghtilej plesne Botrytis cinerea a tvorbu cibélhéby
su zdravé bobule hrozna napadnutBadBtilou formou plesne Botrytis cinerea, ktora Saru
Supku, atym sa z bobule odpari voda a koncentuker. Su jedingné atvoria sa len
vo vinohradnickej oblasti Tokaj, preto je tato ablpresne ohratenym Guzemim, kde sa moéze
pestové tokajské hrozno a vyrabaokajské vino. Sogea pbda, klimatické podmienky,
pestované odrody, technoldgia spracovania a Spkeéifpostupy vyzrievania umidju
vo vymedzenej zemepisnej oblasti vyrdhgnimoiné vina réznych vlastnosti a kategorii.
Sope&na péda dodava vinam vysSiu mineralitu a vysSiagilayjadrena extraktom. Klimatické
podmienky tohto regionu prispievaju k vysSiemu dloskyselin, v zavislosti do
kazdého ronika, ku tvorbe cibéb a cukornatosti hrozna. V poemi s ostatnymi
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vinohradnickymi oblagmi na Slovensku je extrakt vin vyrobenych v tejpasti vysSio 1 - 3
g/l pre vSetky kategorie vin, priemerny obsah Kys@lri zbere je na urovni 12 - 14 g/l
vo vyslednych vinach 6 - 10 g/I.

Z&kladom vyroby vin vo vymedzenej zemepisnej obas8 odrody hrozna: Furmint, Lipovina
a Muskat Zlty. Prave tieto odrody vo zvySenej mipregodzene podporuju tvorbu cibéb.
Hlavnou odrodou vo vymedzenej oblasti Tokaj je FURNM— pestuje sa cca 50 - 60%
vinohradov — strapce su mensie, cylindrick&nviehusté, citlivé na d&chtila plesa. Vina su
typické vysSou kyselinou, pri reduktivnej technaldgpnaju a chutia po lipovych kvetoch,
cerstvych jablkach a hruskach. Tokajskym vinam dél@a Struktiru. LIPOVINA — zabera
cca 25 - 30 % vSetkych vinohradov. Strapce su dibéke s malymi boliami. Vina vynikaju
jemnym buketom a prijemnou, exotickouied. MUSKAT ZLTY — najstar3ia a najvzacnejsia
tokajsk& odroda, ktora mimoriadne dobre tvori cjhéMa iba 10-15 % zastlpenie
vo vinohradoch, dozrieva skér a dava nadherné dickéavina, ktoré vivaju po kvetoch agatu
a bazyciernej. Vynikajuco tvori cibéby.

Cukornatosg hrozna a jeho hektarova uroda pri zbere a tvatiEbcesu prvoradym rozliSovacim

a rozhodovacim kritériom pre vinara, vino akej gatee a druhu vyrobi. Okrem klimatickych
podmienok mé& vyrazny vplyv na cukornatdsozna pri zbere aj agrotechnologia pestovania
vini¢a. Cim vy3Sia redukcia Grodsi uZ pri reze vinla, alebo peas zelenych prac, tym vyssia
cukornatos pri zbere. Priemerné hodnoty hektarovych vynosoypms akostnych vinach 10
t/ha, pri akostnych vinach s privlastkom a vybeepohybuju na trovni 4 - 7 t/ha, pri esencii,
radovych a slamovych vinach len 2,1 - 3,5 t/ha.

Druhym kritériom pre rozhodnutie kategorie a drutina je pristup vinara a technologicke
spracovanie suroviny péia toho,¢i péjde o spracovanie hrozna aj vina v pritomnlogsiika
alebo bez, t. j.¢i pdjde o oxidativne alebo reduktivne spracovanieSton V pripade
oxidativneho spracovania vznikaju kategorie tokabksamorodnych, vyberovych vin alebo
esencie. V pripade reduktivneho spracovania skdstiaé vina, akostné vina s privlastkom,
sekty alebo likérové vina.

Cukornatost’
hrozna pri
zbere

Oxidativne Reduktivne spracovanie

spracovanie

S S—

 —

Tvorba SuSenie na
cibéb rohoziach/

zmrznutie
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17 °NM Akostné vino/sekt

19 °NM Akostné vino s privlastkom
kabinetné
Samorodné 21 °NM Neskory zber

suché
23 °NM Vyber z hrozna
Samorodné 24 °NM

sladké
Vybery 26 °NM Hrozienkovy/bobulkovy/cibébovy
3-6 vyber
putiové
Esencia 27 °NM Cadové

28 °NM Slamové

Oxidativne spracovanie hrozna a vina

V roénikoch, ke’ sa vytvori mensie mnozstvo cibéb, resp. z hroamia,w ktorych sa vytvorili
cibéby v malom mnozstve a nebolo by ekonomické&ibhozien vyberg sa vyrabaju tokajské
samorodné vina — suché a sladké. Samorodné pebt pki zbere sa hrozno obera spolu aj
s pripadnymi cibébami — tak ako sa ,samo urodit’bzno spolu s cibébami sa zozbiera,
strapce sa odzrnia, odstrani sa z nich strapioaa kh6ze spésobnepriaznivd pachvina po
trave. Odzrnené bolikly hrozna sa naruSia, nechaju sa nakvd&— 24 hodin. Ciem je
uvornit’ vSetky aromatickeé latky, ktoré su u mustového haoabsiahnuté hlavne v Supkéch.
Po nakvaseni sa hrozno opatrne lisuje a ziskany pna®rpava do kvasiarne, kde prebieha
alkoholové kvasenie. Po vykvaseni sa mladé vindi gtkvasnic a po vySkoleni dozrieva
v tokajskych pivniciach v dubovych sudkoch s objembb0 — 300 litrov najmenej dva roky.
Hotové vino obsahuje priemerne 12 objemovych peérallvoholu, najviac 10 g zvyskovéeho
cukru na liter vina, ale z¥gjne sa tato hodnota pohybuje okolo 4 g/l, vys$Sablcelkovych
kyselin 7 g/l, je prijemnej harmonickej chuti sighpu tokajskou chlebovinkou. Obsah extraktu
byva okolo 24 g/l. Vyzreté tokajské samorodné stadkno obsahuje priemerne 40 g/l
zvySkového cukru, priemerne 12,1 objemovych peregkaholu, 7 g/l kyselin, je prijemne
nasladlej chuti s neopakovéteu tokajskou arémou, jantarovej farby.

Vo vynikajacich r@nikoch a z vyniménych vinohradov sa vyrabaju tokajské vybery 3 az
6 putiové. Rine zberané cibéby sa pomell, nésledne sa zalejiomudlebo mladym
samorodnym suchym vinom a nechaju sa macérova 36 - 48 hodin, po vylisovani sa
odkladaju do pivnice na zretie a pomalé kvasenieciZproces trva minimalne 3 roky, z toho
aspa 2 roky v drevenom sude v tokajskej pivnici. Zajne vSak zreci proces trva 4 - 8 rokov.
Aby tokajské vina ziskali svoju komplexipsokrahlog a typicka ,chlebovinku®, musia
vyzrieva’ v malych dubovych sudkoch v hibokych tufovych poiach. V tufovych pivniciach
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VO vymedzenej zemepisnej oblasti je pritoniiedina pivnéna plesa — Cladosporium cellare,
ktord Zije z vyparov vina a alkoholu. Teplota vmpor je 10-12°C a relativna vihktokolo
90%.

Vyberové vino sa nazyva "pudvé" na zaklade historie, kedy sa cibéby zbieralfmltni" —
drevenych nadob o objeme 23 - 301. Do jednej psmezmestilo cca 25— 30 kgéne
nazbieranych cibéb. RozliSertiepdjde o 3 alebo 6 pibvy vyber zavisi od pomeru cibéb a
vina — 3 putne cibéb sa zaleju vinom v sude o obj&86 litrov, vznika 3 puibvy vyber. 6
putni cibéb sa zaleje vinom v sude o objeme 188vlitvznika 6 putovy vyber.

Patr@&né priemerné parametre 3 poveho vina boli nasledovné : obsah alkoholu sa ipavgl

v rozmedzi 12,0 — 12,6 % objemovych, obsah ky$elirg/l, obsah bezcukorného extraktu 30
g/l, obsah zvySkovych sacharidov 89 g/I.

Priemerné parametre 4 giot/ého vina boli: obsah alkoholu 11,7 % objemovytisah kyselin
8,4 g/l, obsah bezcukorného extraktu 36 g/l, olzsgBkovych sacharidov 109 g/l.

Priemerné parametre 5 paového vina boli: obsah alkoholu 12,1 % objemovydisah kyselin
9,3 g/l, obsah bezcukorného extraktu 38 g/l, olzsgBkovych sacharidov 127 gl/l.

Priemerné parametre 6 paového vina boli: obsah alkoholu 11,3 % objemovydisah kyselin
6,8 g/l, obsah bezcukorného extraktu 48 g/l, olzsgBkovych sacharidov 162 g/I.

Vysoké rozdiely medzi vinami zaviseli odcrika, tokajské vybery maju zreci potenical 20
rokov. Zo senzorickéhol’hdiska farba jantarova, mineralita, pltios inztenzita na najvysSich
bodovanych hodnotach. Vo voéni medovinka, prezretécie, orechy, v chuti tokajska
chlebovinka, medova az karamelova, prezreté ovocie.

Ak sa nechaju rtne zberané cibéby nezaliate v nadobe, na dne salisamanim nahromadi
samotok - tokajska esencia, ktora sa m6ze gaainostatne. Je Krai draha a ojedinela. Jej
pomalym prekvasenim vznikéd tokajska vyberova esemtiyajne sa pri vyrobe tokajskej
vyberovej esencie dosahuju nasledovné parametraxsl obsah alkoholu 11 % objemovych,
obsah kyselin 8,3 g/l, 50 g/l bezcukorného extrak8® g/l zvySkového cukru. V senzorickej
charakteristike dominuje plnfisntenzita, mineralita na najvysSich hodnotacheRdal zrenia
je 30 rokov.

Tokajsky Forditas sa vyraba naliatim vina na matelé vylisky z cibéb. Minimalna doba
dozrievania su dva roky, z toho rok v sudoch. \festredne intenzivne, s potencialom zrenia
do 5 rokov. Tokajsky MaS|as sa vyraba alkoholickiiasenim mustu naliateho na kvas@
kaly samorodného alebo vyberu. Minimalna doba @wamia su dva roky, z toho rok
v sudoch. Zreci potencial ma 2 roky. Vino je miaemtenzivne, stredne pIné.

Odrodoveé vina —Tokajsky Furmint, Tokajsk& Lipovifiakajsky Muskét ZIty su vyrabané
samostatnym spracovanim jednotlivych odréd.

Reduktivne spracovanie hrozna a vina
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Reduktivnym spracovanim hrozna, mustu a vina voedzenej zemepisnej oblasti vznikaju
akostné vino, akostné vino s privlastkom, likérewvi a sekty. Spractvaju sadjednotlivé
odrody - Furmint, Lipovina, Muskat Zlty, Kabar, Ké&gz010 a Zéta samostatne, alebo ich kupaz
v rbznom pomere. Tym sa medzi sebou odliSuju jduimeinarski majstri.

Akostné vino sa vyraba z hrozna s minimalnou cukimsiou pri zbere 17 °NM. Z@azenie
vini¢a sa nechava na takej urovni, aby sa dosiahli Uokadjyo 12 t/ha. Hektarové vynosy su
vyrazne zavislé na toiku vysadby, lokalite a spone. Zdti® starSie vysadby s mm krov
2000 dosahuju vynosy okolo 4 - 5 t/ha, nové vysasiipgponom 2,2 x 1 m a s minimalnym
poctom krov na hektar 4000 ks uz dosahuju vynosy 8 tob/ha. VéSina akostného vina sa
vyraba ako suché vino, so zvySkovym cukrom okodl 50bsah alkoholu sadiaka moznosti
obohacovania pohybuje v rozmedzi 12,0012,5 objemovych percent, obsah kyselin
vo vyslednom produkte byva 7,4 g/l.

Sopeény pbévod pddy sa aj pouzivanim reduktivnej techgiela@ari prena¥ado vina. To
dosahuje priemerné hodnoty bezcukorného extrak®id0 Vina su jemné, stredne plné, viac
aromatické. Potencial zrenia majua dva roky.

Klimatické a podne podmienky tejto oblasti umoji vyrobu predovsetkym akostnych vin
s privlastkom. NaastejSie sa k vyrobe tychto vin pristupuje ¥nittoch so slabSou tvorbou
cibéb.

Akostné vino s privlastkom kabinetné a neskory Aaepestuju so azenim krov 10 - 12
ociek, bez vyraznejSej redukcie Urodyépe vegetétného obdobia. Kabinetné vino aj neskory
zber sa vyrabaju predovSetkym ako suché vino, gskovym obsahom cukrov 4,5 — 5,5 gl/l.
Su to vémi svieZe, ovocné a rezké vina. Vysledny priemetrgah alkoholu v bielych vinach
sa pohybuje okolo 12,2 — 12,5 % obj. Potencialiareakychto vin je 2 - 3 roky. Vina su stredne
intenzivne, ovocnejSie, s vysSou mineralitou, reiptomu jemné.

Cukornatos v tejto oblasti je waka teplej a dlhej jeseni mimoriadne vysoka a fak@% vin
spracovanych reduktivne sa vyraba s privlastkatméry hrozna — minimalna cukornatqsi
zbere najmenej 23 °NM. Bobavy, hrozienkovy alebo cibébovy vyber tvoria asi 39
produkcie. Tu sa prejavi umenie a historia jedmpthh vinohradnickych rodov a rodin a ich
vinarskych majstrov.

NiZSiu Urodu dosahuju vinohradnici prisnejSim rezmedazenim 6 - 8 @ek natazeai, ale
predovSetkym obmedzovanim Urodycas zelenych prac. Robia tzv. zeleny zbed kezom
oberu¢ag’ nezrelého hrozna. Vysledkom je nizSia Uroda, Say&ukornata®u hrozna, ktora
musi by najmenej 23 °NM pre vyber z hrozna. Pre vySSielgstky ako je boblovy vyber
musi m&@ must 26 °NM a hrozienkovy vyber az 28 °NM. Len paejimavos, ak ma hrozno
28 stumov cukru podla NM, znamena to, Ze v 100 litroch mustu je 28@&charidov.

Klimatické podmienky vymedzenej zemepisnej oblasteduktivna technolégia vyroby vina
umoziuju udrza vo vinach aj s vysokym privlastkom obsah kysedmirovni 6,5 — 7,6 g/to
je o 1 g/l viac oproti ostatnym oblastiam na Slaslken Vd’aka tomu vznikaju harmonické vina,
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vhodné aj na archivaciu. Ich zreci potencial jeréi®v. Priemerny obsah alkoholu sa v bielych
pohybuje na Grovni 12 - 13 objemovych percent.

Vyber z hrozna sa vyrdba predovSetkym ako polosiadko, s obsahom zvySkového cukru
priemerne okolo 17 g/l, bolbovy a hrozienkovy vyber hlavne ako sladké vinoismpernym
obsahom zvySkového cukru 50 — 78 gl/l.

Vina s vysSim privlastkom maju len mierny ovocngretkter, su typickejSie svojou plnas,
intenzitou, ktora po senzorickej stranke dosahygoké hodnoty.

Vzajomna interakcia pédy a technoldgie pestovamaa® sa prejavuju vysSSim extraktom vin
Z tejto oblasti. Priemerné hodnoty za ostatnychrpkov dosiahli 26,8 g/l.

, TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti“ je aj ii zriedkavé a vynimié akostné vino s
privlastkomladové vino. Zberovym mesiacom Pedové vino je december. Vtedy teploty
klesaju pod minus 7 °C a&&inou sa pri tejto teplote udrzia viacero dni. Hhmbyva Specialne
agrotechnicky oSetrené a chranenéasi@ vasi Skorcom, osiam ale aj zveri, pre ktora su sladké
bobule prfazlivou maskrtou.

Hrozno na’adové vino musi hiypatas zberu a spracovania zamrznuté. Ziskany mustmaisi
cukornatos najmenej 27 °NM. Vird na l'adové vino byva rezom aj agrotechnologickymi
operaciami p&as vegetacie oSetrovany tak, Zze priemerné hektaiovdy v tejto oblasti
dosahuju 5 t/ha. Riadena fermentacia prebiehaepiotach okolo 12 °C. Obsah alkoholu
dosahuje priemerne 10,0 objemovych percent. VyBsalo kyselin, typicky pre tato obtas
ostava zachovany, na arovni 7 gih umoiuje produkovad harmonické vina so zrecim
potencialom aj viac ako 8 rokov. Plnog intenzita dosahuji maximalne senzorické hodnoty,
obsah bezcukorného extraktdiaka tufovému podloZiu mé priemernt hodnotu 30@#isah
zvySkového cukru byva zvgjne okolo 110 g/ladové vino sa da technologicky vyrdbi
vyhradne ako sladkeé vino.

Svojim pédnym zloZenim ale predovSetkym zasluh@uykje mozné v tejto oblasti vyrabaj
vzacne_slamoveé vino. Slamové vino si vyZzaduje okvbmdnych pddnych a klimatickych
podmienok predovSetkym Meé znalosti vinara, nakko ide o vémi technologicky rizikové
a nar@né spracovanie hrozna na vino. Minimalna cukormgposzbere 21 - 22 °NM, sa pri
trojmes&nom suSeni na slame alebo rohoZi eSte zvySi. Magsttdije cukornatésminimalne
28 °NM. Ma obsah kyselin priemerne okolo 7,8 giisah alkoholu v rozmedzi 8,5 — 11,5
objemovych percent a obsah zvySkového cukru ok8bbgll. PInos a extraktivno 28,00 g/l
podporuje intenzita na najvyssej senzorickej hoglnot

Vynimocnog' vymedzenej zemepisnej oblasti potvrdzuju likérguga, hoci sa vyrabaju len

ojedinele. Priemerny obsah alkoholu byva na najseid@j hranici 17,8 - 18, 5 objemovych
percent, obsah bezcukorného extraktu koliSe od 1185 g/l. Vino je obrazom péd danej
vinice a reduktivneho spésobu spracovania. Zreteinoial je vysoky, dosahuje 30 rokov, je to
vino vhodné do archivu.

Sekt V.O. a pestovdteky sekt sa vo vymedzenej zemepisnej oblastalzaryraba iba
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nedavno, aj k& vyssi obsah kyselin vo vinackl’aka tunajSim klimatickych podmienkam
poskytuje vhodnu surovinu aj pre Sumivé vina. Tetbgia spracovania predstavuje tkadi
metddu vyroby sektov. Priemerny obsah alkoholu kiggal2,00 objemovych percent, vysSi
obsah kyselin typicky pre tluto obfagstava zachovany na Urovni 6,7 g/l. Terroir sgaprge
vyS8im obsahom extraktu 19, 00 - 21, 45 g/l. ViadahSie, mierne ovocného charakteru,
iskrivé s vySSim obsahom kyselin.

VSetky kategorie vinarskych vyrobkov: vino, likééovino, akostné Sumivé vino a akostné
aromatické Sumivé vino su Uzko spaté s ablasktorld charakterizuje najmé vulkanicka
hornina, tufové podlozZie a svahovifoeonov. Waka suchému letu a jesennym dlam,
vlihkosti podnebia dochadza k napadnutiu bobuli feodachtilou plegou a vzniku cibéb.
Vina dozrievaju v drevenych sudoch v tufovych piveach s pivninou plegou Cladosporium
cellare, ktord zattuje vihkos’ vzduchu, s konstantnou teplotou befastu na réné obdobie,
¢o dava vinu charakteristickl #d a chd. Neodmyslit€na ulohu pri vyrobe vina zohrava
know-how vyrobcov, ktoré sa dedi z generacie naegmiu a spéiva tak vo vybere odréd
pestovanych v danej oblasti, ako aj v zbere a spead hrozna, vyrobe vina a jeho zreni.
Specifikacia vyrobku vyplyva a je spojena zo zersepii oblagou.

Pb&dne podmienky a kvalita vina

Doélezitym faktorom kvality vina je vplyv podloZiapddy. Vulkanicka hornina Zemplinkych
vrchov a rozmanitastufového podlozia je geologicky mimoriadne rozntai pre pestovanie
vybranych odréd nenahraditéd. Na kvalitu vina vplyva umiestnenie vinohraéefm honu.
Jeho kvalitu ovplyiiuje Hbka pddnej vrstvy, zloZenie tufovych hornin, svdtasi, poloha
umiestnenia. Hony su zatriedené do akostnych kateddistoricky su vysoko kvalitné hony
umiestnené na juznych az juhozapadnych svahocta péely vplyvom zvetravania mineralov
su bohatSie na draslik, Rtk a mnohél’alSie stopové prvky;o sa odraza na farbe, chuti a voni
vina.

Klimatické podmienky a kvalita vina

Vymedzena zemepisna obfasnd mikroklimu obzvlas priazniva pre vznik Tokajskych
vyberov, prirodnych @achtilych sladkych vin, ako aj kvalitnych suchyaélych vin, ktorych
vyroba sa traduje od 13. stéia.

V obdobi suchého augusta &iatku sepetmbra dochadza k vrcholnej faze dozrievarzna.
Nasledkom pribadajucich zrazok, ktoré sa objaviadamn septembra a @atkom oktébra,
dochadza k priaznivej hnilobelaka napadnutiu bobule ti&&htilou plegou Botrytis Cinera
Person. Plesgiemne narusi boliu hrozna, v désledkéoho dochéadza k odparovaniu viahy z
bobuli a koncentraciistych prirodnych cukrov (55 % - 65 %) . Tento hglprirodny jav ma
blahodéarne &inky na jedinény spdsob dozrievania hrozna — cibéb a spésobijedpené
znizovanie kyselin. Vymedzena zemepisna abjasjednou z mala oblasti na svete, kde
previada blahodarnyc¢inok plesne Botrytis Cinera Person. Prave tietwzienka — cibéby
tvoria nenapodlobitnll v&iu a chdi vin, ktora sa prejavuje botrytickou, medovou, owac
aromou ako napriklad lipovy kvet, agatovy kvet,ajuharhiia a podobne.
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Zrenie vin v tufovych pivniciach a drevenych sudoch

Vymedzena oblasméa okrem svojich prirodnych danosti eSte jednaifipkost’, ktortTudsky
faktor vytvaral od 15. stotta a zohrava jedirl Glohu pri zreni vina. Su to pivnice \lghné
do krehkého ale pevného kafiae- tufu. Teplota pivnic je konStantnd beZamlu na roné
obdobie. Ta sa pohybuje okolo 8 — 12 °C. Stenyhssto pokryté pivi@inou plesou
Cladosporium cellare, ktora je délezitym regulétorvihkosti vzduchu v pivnici a vplyva na
zrenie vin. V pivnici su uloZzené drevené sudytarch prebieha zrenie a ovphywju chu’,
kvalitu, farbu a véu vin. Spojenie tohto priestoru a drevenych sugiwvara Specifické miesto
pre vyrobu vysokokvalitnych vin.

Vyrobu akostného Sumivého vina a akostného arokédtc Sumivého vina ovplyiuje
podnebie, ktoré vplyva na dihSiu dobu dozrievaniazha. Pomalému dozrievaniu vyrazne
dopomaha vulkanickd p6da. Vysadené povolené oddo#t@zu Sumivym vinam odovztia
bohatl ovocnas aromatiku a jemnu kyselinu. Spojenie tychtodaév a vyzretého hrozna s
vy$Sim obsahom a idealnou Strukturou kysetiase zberu je predtena na vyrobu kvalitnych
Sumivych a aromatickych Sumivych vin.

Specifikacia vsetkych Styroch kategorii vinarskyefirobkov vyplyva zo 3pecifickosti

zemepisnej oblasti. Pdda, podnebidwjské faktory spolupdsobia pri dosahovani osobitych
analytickych a organoleptickych vlastnosti.

h) iné poziadavky

VSeobecné poziadavky su stanovené vo vnutroStatmpyélnych predpisoch a/alebo v
pravnych predpisoch EU.

Poziadavky na plnenie a balenie

"TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti" sa smie vyaéla pini’ vyhradne vo vymedzenej
zemepisnej oblasti z dévodov zabesgraa zaruky kvality, pévodu a kontroly. Pri prepgav
vina by mohlo dép k jeho znehodnoteniu, a to oxidaciou, zmenou tepbdipadnou
kontaminaciou.

PoZiadavky na ozn&ovanie
Chranené ozrignie povodu padéh tejto Specifikacie mozno pouztvar nasledovnych
variantoch:

Variant 1 "TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti" glnené jednym z vyrazov uvedenych
v pismene b).

Oznaenie "odrodové vino" alebo "z&leové vino" mozno uvadralen s@asne s jednym
z nazvov druhu vina uvedenymi v pismene b).
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Pri ozn&ovani akostného vina s privlastkom ,neskory zbeZzmo namiesto Upliného
ozna&enia ,akostné vino s privlastkom neskory zber* peatZskratené ozri@nie ,neskory
zber". Takato forma oziavania sa méze upfaiva’ na vSetky privlastky uvedené v pismene
b) odsek 8.

Pri ozn&ovani vina s chranenym ozmaim pdvodu TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti
pod’a tejto Specifikacie v spojeni s vyrazom vino aleinmhradnicky region mozno potzi

1. nézov véSej zemepisnej jednotky, ktorou je Slovenska ragpapl tychto forméch:
Slovenska republika, Slovensko alebo sloven/ -8&4; - ské pred nazvom druhu vina.

2. ndzov menSej zemepisnej jednotky, ktorou je nazbeeoalebo honu, ak hrozno
pochadza vyléne z tejto obce alebo honu atieto obce alebo lsangachadzaju vo
vymedzenej zemepisnej oblasti. Nazov obce aleba haje mozné pougjak je tento
nazov chranenym ozt@nim poévodu vina.

Pre chranené ozdenie pévodu ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblastibdba tejto
Specifikacie je povinné uvadzaa etikete vyrobcu vina. V pripade, FaSovaté aj vyrobca su
rovnaky subjekt, sta uvadzd flaSovatéa.

i) organy overujuce sulad s ustanoveniami v Spedicii

Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidiekav&hskej republiky

Dobrovicova 12

812 66 Bratislava

— riadi a kontroluje vykon Statnej spravy v oblagtiohradnictva a vinarstva

- posudzuje Specifikaciu pri uznavani ochrany ¢ena pévodu vin a zemepisného a@ardaa
vin.

Ustredny kontrolny a ski$obny tstawpohospodarsky

Matuskova 21

833 16 Bratislava 37

— osveduje hrozno nadely vyroby vina

- zatriefuje kvalifikované hony

- vykonava certifikaciu vinarskych produktov prett uvadzanim na trh a vydava certifikat.

Statna veterinarna a potravinova sprava Slovemskepliky

Botanicka 17

842 13 Bratislava 4

- vykonava kontrolu dodrziavania Specifikacii \dnchranenym ozganim pdvodu a vin
s chrAnenym zemepisnym ozZeaim po ich uvedeni na trh

19



olcianske zdruzenie

- kontroluje dovoz hrozna, mustu, cibéb a vinaajm toblasti

- eviduje jeho vyvoz, vyhlasuje a kontrolujetizdok zberu hrozna
- navrhuje zatriedenie vinohradnickych honov

autorizovana osoba

— vykonava certifikaciu vinarskych produktov pret uvadzanim na trh a vydava certifikat.
— osveduje hrozno nadely vyroby vina.
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