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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia standardowej zmiany w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze wina, o ktorej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2i 3
rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2020/C 122/06)

Niniejsza informacje opublikowano zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 ().

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY

fn

»Stredoslovenskd/Stredoslovensky/Stredoslovenské
PDO-SK-A1355-AMO01

Data przekazania informacji: 29 listopada 2019 r.

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Wnioskodawca i jego uzasadniony interes
Zviz vinohradnikov a vindrov Slovenska [Stowarzyszenie stowackich producentéw winorosli i producentéw wina]

Grupa ubiegajgca si¢ 0 zmiang to ta sama grupa majaca uzasadniony interes — cho¢ pod inng nazwg — ktéra zlozyla
wniosek o rejestracje ChNP ,Stredoslovenskd/Stredoslovenské/Stredoslovensky”.

2. Dodanie nazwy gminy, w ktérej uprawia si¢ winoro$l — Devicie

Gming, w ktérej uprawia si¢ winoro$l — Devi¢ie — dodano do wykazu gmin uprawy winorosli ze wzgledu na przyznanie
gminie prawa do sadzenia i zalozenie w niej winnic. W gminie Devicie winnice zakladano w latach 1980-2000. Nie
byly one jednak zarejestrowane, w zwigzku z czym gmina Devicie nie byla wpisana do rejestru gmin uprawy winoroli.
Niemniej w 2018 r. winnice odnowiono; planuje si¢ w niej réwniez dalsze sadzenie. Produkty z tej uprawy spelniajg
warunki objecia ich ChNP ,Stredoslovenskd” (Srodkowostowacka).

Pierwotne brzmienie punktu ,Wyznaczony obszar”:

Srodkowostowacki obszar uprawy winorosli (,Stredoslovenska vinohradnicka oblast”) to obszar uprawy winorosli
wyznaczony przez granice obszaréw katastralnych nastepujacych gmin: Abovce, Balog nad Iplom, Bitka, Bitorové,
Belin, Bielovce, Blhovce, Bulhary, Busince, Buzitka, Camovce, Cebovce, Celire, Dolinka, Dolnd Strehovd, Dolné Plach-
tince, Dolné Semerovce, Dolné Zahorany, Drienovo, Dudince, Dulovo, Durkovce, Filakovo, Filakovské Kovéce, Gemer,
Gemerské Dechtdre, Gemersky Jablonec, GlabuSovce, Hajnacka, Hodejov, Ref. Ares(2019)6803175 - 04/11/2019 2
Hokovce, Holisa, Hontianske Moravce, Hontianske Nemce, Hontianske Tesdre, Hornd Strehovd, Horné Semerovce,
Horné Turovce, Hrkovce, Hrnciarske, Hubovo, Chramec, Chrtany, Ipelské Predmostie, Ipel'ské Ul’any, Ipelsky Sokolec,
Jesenské, Jestice, Kalinovo, Kaloa, Kamenné Kosihy, Kiarov, Klenany, Koldre, Kosihovce, Kosihy nad Iplom, Kovacovee,
Kral, Krupina, Kubdfovo, Ladzany, Lontov, Mald Calomija, Malé Zlievce, Maly Krtis, Medovarce, Modry Kamen,
Nenince, Nové Basta, Nova Ves, Obeckov, Olovéry, Opatovskd Nova Ves, Ozdany, Panické Dravce, Pavlovce, Petrovce,
Pincind, Pldstovce, Potor, Pribelce, Prsa, Radzovce, Ratka, Rimavskd Sobota, Rimavské Janovce, Rykyncice, Sazdice,
Sebechleby, Secianky, Selany, Sklabind, Slatina, Slovenské barmoty, Stredné Plachtince, Sudince, Stidovce, Sutor, §ahy,
Savol, Simonovce, Sirdkov, Sirkovce, Strkovec, Surice, Tachty, Terany, TomédSovce, Tornala, Trebusovce, Tupd, Valice,
Véelince, Vecelkov, Velkd Calomija, Velkd nad Iplom, Velkd Ves, Velkd Ves nad Iplom, Velké Dravce, Velké Turovce,
Velké Zlievce, Velky Blh, Velky Krti§, Vinica, Vrbovka, Vyskovce nad Iplom, Vy$né Valice, Zdhorce, Zaluzany, Zavada,
Zombor, Zelovce, Zip.

Nowe brzmienie punktu ,Wyznaczony obszar”:

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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Srodkowostowacki obszar uprawy winorosli (,Stredoslovenska vinohradnicka oblast”) to obszar uprawy winorosli
wyznaczony przez granice obszaréw katastralnych nastepujacych gmin: Abovce, Balog nad Iplom, Bitka, Bitorovd,
Belin, Bielovce, Blhovce, Bulhary, Busince, Buzitka, Camovce, Cebovce, Celdre, Devicie, Dolinka, Doln4 Strehov4, Dolné
Plachtince, Dolné Semerovce, Dolné Zahorany, Drienovo, Dudince, Dulovo, Durkovce, Filakovo, Filakovské Kovéce,
Gemer, Gemerské Dechtdre, Gemersky Jablonec, Glabusovce, Hajnacka, Hodejov, Hokovce, Holisa, Hontianske Moravce,
Hontianske Nemce, Hontianske Tesdre, Hornd Strehovd, Horné Semerovce, Horné Turovce, Hrkovce, Hrnciarske,
Hubovo, Chrimec, Chrtany, Ipel'ské Predmostie, Ipelské Ulany, Ipelsky Sokolec, Jesenské, Jestice, Kalinovo, Kalosa,
Kamenné Kosihy, Kiarov, Klenany, Koldre, Kosihovce, Kosihy nad Ipfom, Kovacovce, Kral, Krupina, Kubaiiovo, Ladzany,
Lontov, Mald Calomija, Malé Zlievce, Maly Krti§, Medovarce, Modry Kameti, Nenince, Nova Basta, Nova Ves, Obeckov,
Oloviry, Opatovskd Novd Ves, Ozdany, Panické Dravce, Pavlovce, Petrovce, Pincind, Pldstovce, Potor, Pribelce, Pr3a,
Radzovce, Ratka, Rimavskd Sobota, Rimavské Janovce, Rykynice, Sazdice, Sebechleby, Se¢ianky, Selany, Sklabind, Sla-
tina, Slovenské Darmoty, Stredné Plachtince, Sudince, Stidovce, Sttor, Sahy, Sdvol, Simonovce, Sirdkov, Sirkovce, Strko-
vec, Surice, Tachty, Terany, TomédSovce, Tornala, Trebusovce, Tupd, Valice, Veelince, Vecelkov, Velka Calomija, Velkd nad
Ipfom, Velkd Ves, Velkd Ves nad Iplom, Velké Dravce, Velké Turovce, Velké Zlievce, Velky Blh, Velky Krtis, Vinica,
Vrbovka, Vyskovce nad Iplom, Vysné Valice, Z&horce, Zaluzany, Zévada, Zombor, Zelovce, Zip.

Zgodnie z art. 14 ust. 1 rozporzadzenia delegowanego (UE) 2019/33 zmiang uznaje si¢ za standardowa zmiane, gdyz
nie zmienia si¢ ChNP, nie zmieniaja si¢ kategorie w ramach ChNP, obszar geograficzny nie zostaje uznany za niewazny
ani nie wprowadza si¢ ograniczen dotyczacych wprowadzania produktéw do obrotu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu
Stredoslovenskd
Stredoslovensky

Stredoslovenské

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produkt6w sektora wina
1. Wino

Wino likierowe

Wino musujgce

Gatunkowe wino musujace

Aromatyczne gatunkowe wino musujgce

® v kW

Wino pétmusujgce
15. Wino z suszonych winogron

16. Wino z przejrzalych winogron

4. Opis wina

Wino o chronionej nazwie pochodzenia (ChNP)

Wino ze $rodkowostowackiego obszaru uprawy winorosli jest produktem otrzymywanym wylacznie w wyniku catko-
witej lub czgSciowej fermentacji alkoholowej Swiezych winogron lub moszczu winogronowego otrzymywanego na
tym obszarze. Wino z tego obszaru ma wyrazny aromat, duzg zawarto$¢ ekstraktu i wyzsza kwasowo$¢, a jednocze$nie
pozostaje harmonijne.

Analityczne cechy charakterystyczne:

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 9,5 % obj.
kwasowos$¢ miareczkowa nie mniej niz 3,5 g/l
zawarto$¢ dwutlenku siarki ogétem nie wigksza niz 150 mg/l w przypadku win czerwonych i 200 mg/1

w przypadku win biatych i rézowych
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gdy zawarto$¢ cukru resztkowego > 5 gl nie wigksza niz 200 mg/l w przypadku win czerwonych i 250 mg/l
w przypadku win bialych i r6zowych

catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigksza niz 1,1 g/l w przypadku win bialych i 1,2 g/l w przy-
padku win czerwonych

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:
Klarownos$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawiera pojedyncze wldkna materiatu filtracyjnego, pojedyncze
czasteczki korka, niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przypadku win czerwonych, nieznaczny osad pig-

mentu.

Barwa: biala, r6Zowa lub czerwona, odpowiadajaca nazwie i rocznikowi; wina biale mogg mie¢ lekko brazowawo-zolty
lub r6zowawy, a wina czerwone — brazowawy odcien.

Aromat: typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce, ale moze by¢ réwniez mniej wyrazny.
Smak: czysty, typowy dla odmiany, pelny, harmonijny i wyrazny, ale moze by¢ tez mniej harmonijny.

Chociaz niektérych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowos$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Wino gatunkowe

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto§¢ alkoholu co najmniej 10,0 %

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l

kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigksza niz 150 mg/l w przypadku win czerwonych i 200 mg|/l
w przypadku win bialych i rézowych

jezeli zawarto$¢ cukru resztkowego przekra- nie wigksza niz 200 mg/l w przypadku win czerwonych i 250 mg/l

cza 5 gfl w przypadku win biatych i rézowych

catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigksza niz 1,1 g/l w przypadku win bialych i 1,2 g/l w przy-

padku win czerwonych

Organoleptyczne cechy charakterystyczne
Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materialu filtracyjnego, pojedyncze
czgsteczki korka, niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przypadku win czerwonych, nieznaczny osad pig-

mentu.

Barwa: biala, r6zowa lub czerwona, odpowiadajaca nazwie i rocznikowi; wina biale moga mie¢ lekko bragzowawo-z6lty
lub rézowawy, a wina czerwone — bragzowawy odcien.

Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce, ale moze by¢ réwniez mniej wyrazny.

Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny, $wiezy, ale moga wystapi¢ nieznaczne odchylenia, jezeli chodzi o jego pel-
nos¢ i typowosc.
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Chociaz niektérych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10,0

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Likérové vino (wino likierowe)

Wino likierowe jest produktem otrzymywanym z moszczu winogronowego w trakcie fermentacji lub z wina, do kt6-
rego dodano alkohol neutralny lub destylat pochodzenia winnego.

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 15 % obj. i nie wigksza niz 22 % obj.

catkowita zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 17,5 % obj.

kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigksza niz 150 mg/l w przypadku win o zawarto$ci cukru

resztkowego do 5 g/l i nie mniejsza niz 200 mg(l w przypadku
win o zawartosci cukru resztkowego wigkszej niz 5 g/l

catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigksza niz 1,1 g/l w przypadku win biatych i 1,2 g/l w przy-
padku win czerwonych

Organoleptyczne cechy charakterystyczne
Barwa: biala, rézowa lub czerwona, odpowiadajgca nazwie i rocznikowi.
Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajgcy odmianie lub marce, ale moze by¢ réwniez mniej wyrazny.

Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny, wyrazny, ale moga wystapi¢ nieznaczne odchylenia, jezeli chodzi o jego pel-
nos¢ i typowosc.

Chociaz niektérych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniajg wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 15,0

Minimalna kwasowo§é¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

,Sekt V.0.” i ,pestovatelsky sekt”

,Sekt V.0.” i ,pestovatel'sky sekt” to produkty otrzymywane w wyniku pierwotnej lub wtérnej fermentacji $wiezych
winogron, moszczu winogronowego lub wina, ktére to produkty po otwarciu butelki lub pojemnika uwalniaja dwutle-
nek wegla pochodzacy wylacznie z fermentacji.
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Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 10 % obj.

catkowita zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 10,0 % obj.

kwasowos$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16,0 g/l

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigksza niz 185 mg|l

catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigksza niz 1,1 g/l w przypadku win bialych i 1,2 g/l w przy-

padku win czerwonych

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Barwa: biala, r6zowa lub czerwona, odpowiadajgca nazwie i rocznikowi.

Aromat: czysty, typowy, wyrazny i $wiezy, odpowiadajacy odmianie lub marce. Babelki: delikatne i dtugotrwate.
Smak: wyrazny, $wiezy, harmonijny, czysty i pelny.

Chociaz niektérych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spetniaja wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogblne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10,0

Minimalna kwasowo§$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi- 185
ligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,kabinetné”

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawartos¢ alkoholu nie mniejsza niz 9,5 % obj.

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l

kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigksza niz 150 mg/l w przypadku win czerwonych i 200 mg/1

w przypadku win biatych i rézowych

jezeli zawarto$¢ cukru resztkowego przekracza 5 gfl, warto$¢ ta wzrasta o 50 mg|l

catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigksza niz 1,1 g/l w przypadku win bialych i rézowychi 1,2 g/l
w przypadku win czerwonych

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, r6zowa lub czerwona, odpowiadajgca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny i $wiezy.

Chociaz niektérych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spetniaja wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowo§¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi-
ligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,neskory zber”

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 9,5 % obj.

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l

kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 gl

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigksza niz 300 mg|l

catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigksza niz 1,1 g/l w przypadku win biatych i r6zowychi1,2 g/l

w przypadku win czerwonych

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, r6zowa lub czerwona, odpowiadajaca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny i swiezy.

Chociaz niekt6rych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniajg wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowo§é¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi- 300
ligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,vyber z hrozna”

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 9,5 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l
kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l
catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigksza niz 350 mg|l
catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigcej niz 1,8 g/l

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarownos$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawiera¢ niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, rézowa lub czerwona, odpowiadajaca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
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Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny i $wiezy.

Chociaz niekt6rych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniajg wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowoé¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 1,8

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi- 350
ligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,bobulovy vyber”

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 8,0 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l
kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l
catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigcej niz 400 mg/l
catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigcej niz 1,8 gfl

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawiera¢ niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, r6zowa lub czerwona, odpowiadajgca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Aromat: czysty, typowy, pelny, harmonijny i $wiezy.

Chociaz niekt6rych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniajg wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 8,0

Minimalna kwasowos$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 1,8

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi- | 400
ligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,hrozienkovy vyber”

Analityczne cechy charakterystyczne
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rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 8,0 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l
kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l
catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigcej niz 400 mg/l
catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigcej niz 2,1 g/l

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, rézowa lub czerwona, odpowiadajaca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny i $wiezy.

Chociaz niektérych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spetniaja wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 8,0
(W % objetosci)

Minimalna kwasowos$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos¢ lotna 2,1
(w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyréznikiem ,cibébovy/botryticky vyber”

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniej niz 8,0 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l

kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l
catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigcej niz 400 mg|l
catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigcej niz 2,1 g/l

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, r6zowa lub czerwona, odpowiadajgca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny i $wiezy.

Chociaz niekt6rych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniajg wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 8,0

Minimalna kwasowos$¢ miareczkowa
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 2,1

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi- | 400
ligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,ladové vino”

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 6,0 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l
kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l
catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigcej niz 400 mg|l
catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigcej niz 1,8 g/l

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, r6zowa lub czerwona, odpowiadajgca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Smak: czysty, typowy, pelny, harmonijny i $wiezy.

Chociaz niektérych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spetniaja wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 6,0

Minimalna kwasowos$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 1,8

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,slamové vino”

Analityczne cechy charakterystyczne

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 6,0 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego nie mniejsza niz 16 g/l
kwasowo$¢ miareczkowa nie mniejsza niz 3,5 g/l
catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki nie wigcej niz 400 mg|l
catkowita zawarto$¢ kwasu lotnego nie wigcej niz 2,1 g/l;

Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé niewielkie krysztatki kamienia winnego oraz, w przy-
padku win czerwonych, nieznaczny osad pigmentu.

Barwa: biala, rézowa lub czerwona, odpowiadajaca odmianie, rocznikowi i wyréznikowi.
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Aromat: czysty, typowy i wyrazny, odpowiadajacy odmianie lub marce.
Aromat: czysty, typowy, pelny, harmonijny i $wiezy.

Chociaz niekt6rych cech nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniajg wszystkie warunki okreslone w przepisach UE.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 6,0

Minimalna kwasowos$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 2,1

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w mi- | 400
ligramach na litr)

5. Praktyki enologiczne

a) Podstawowe praktyki enologiczne

Szczegblna praktyka enologiczna

Stredoslovenskd, Stredoslovensky, Stredoslovenské
Odpowiednie ograniczenia produkcji win

Przepisy wspdlne

Wszystkie winogrona wykorzystywane do produkcji wina musza pochodzi¢ ze Srodkowostowackiego obszaru uprawy
winorodli, ktéry okreslono w lit. d). Jednostka geograficzna wyznaczona do celu przetwarzania winogron i butelkowa-
nia wina obejmuje obszar Republiki Stowackiej, na ktérym uprawia si¢ winoro$l, a mianowicie stowacki obszar uprawy
winoroéli (Slovensky vinohradnicky regién). Win ze Srodkowostowackiego regionu winiarskiego nie mozna produko-
wacé ani butelkowa¢ poza stowackim obszarem uprawy winorosli.

Vino ChOP (wino objete chroniona nazwa pochodzenia)
Szczegdblna praktyka enologiczna

W momencie zbioru zawarto$¢ cukru w winogronach wykorzystywanych do produkcji wina ,,vino ChOP” musi wyno-
si¢ co najmniej 16 °NM. Winogrona lub moszcz winogronowy moga zosta¢ dostodzone do maksymalnie 22 °NM w
przypadku wina bialego i maksymalnie 24 °NM w przypadku wina czerwonego.

Akostné vino (wino gatunkowe)
Szczegblna praktyka enologiczna

W momencie zbioru zawarto$¢ cukru w winogronach wykorzystywanych do produkcji wina ,akostné vino ChOP”
(wino gatunkowe objete ChNP) musi wynosi¢ co najmniej 16 °NM. Winogrona lub moszcz winogronowy mogg zostaé
dostodzone do maksymalnie 22 °NM w przypadku wina bialego i maksymalnie 24 °“NM w przypadku wina czerwo-
nego.

Akostné vino s privlastkom (wino gatunkowe z wyréznikiem)
Szczegblna praktyka enologiczna

Na potrzeby produkcji wina ,akostné vino s privlastkom” winogrona muszg by¢ zbierane w momencie osiagniecia pel-
nej dojrzalosci i musza uzyskac certyfikat w momencie zbioru. Wina nie mozna wzbogaca¢ ani konserwowa¢ chemicz-
nie w inny sposob niz przy uzyciu dwutlenku siarki.

Wino gatunkowe z wyréznikiem ,kabinetné” nalezy produkowa¢ z catkowicie dojrzalych winogron, w ktérych zawar-
to$¢ cukru podczas zbioru wynosi co najmniej 19 "NM.

Wino gatunkowe z wyr6znikiem ,neskory zber” nalezy produkowaé z calkowicie dojrzalych winogron, w ktérych
zawarto$¢ cukru podczas zbioru wynosi co najmniej 21 °NM.

Wino gatunkowe z wyréznikiem ,vyber z hrozna” nalezy produkowaé z catkowicie dojrzatych winogron, w ktérych
zawarto$¢ cukru podczas zbioru wynosi co najmniej 23 °NM i ktére pochodzacg ze starannie wybranych kisci.
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Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,bobulovy vyber” nalezy produkowaé z wybranych przejrzatych kisci winogron, z
ktérych usunigto niedojrzate i uszkodzone owoce i w ktérych zawarto$¢ cukru podczas zbioréw wynosi co najmniej
26 °NM.

Akostné vino s privlastkom
Szczegblna praktyka enologiczna

Wino gatunkowe z wyréznikiem ,hrozienkovy vyber” nalezy produkowaé z recznie wybranych przejrzalych winogron,
w ktérych zawarto$¢ cukru podczas zbioréw wynosi co najmniej 28 *NM.

Wino gatunkowe z wyréznikiem ,cibébovy” lub ,botryticky vyber” nalezy produkowaé wylacznie z recznie wybranych
przejrzatych winogron poddanych dzialaniu Botrytis cinerea Persoon, w ktérych naturalna zawarto$¢ cukru wynosi co
najmniej 28 “NM.

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,ladové vino” nalezy produkowa¢ wylacznie z winogron zebranych w maksymalnej
temperaturze -7 °C. Winogrona musza pozostawac zamrozone podczas zbioréw i przetwarzania, a zawarto$¢ cukru w
otrzymanym moszczu musi wynosi¢ co najmniej 27 “NM.

Wino gatunkowe z wyrdznikiem ,slamové vino” nalezy produkowaé z odpowiednio dojrzatych winogron przechowy-
wanych przed przetwarzaniem na stomianych lub trzcinowych matach lub wieszanych na sznurku, a zawarto$¢ cukru
W otrzymanym moszczu musi wynosi¢ co najmniej 27 "NM.

Sekt V.O.
Szczegélna praktyka enologiczna

Winogrona, moszcz, wino i wszystkie elementy wykorzystywane co produkeji wina ,Sekt V.0.” muszg pochodzi¢ ze
srodkowostowackiego obszaru uprawy winorosli.

Pestovatel'sky sekt
Szczegoblna praktyka enologiczna

Winogrona, moszcz lub wino i wszystkie elementy wykorzystywane do produkcji wina ,pestovatelsky sekt” muszg
pochodzi¢ z winnicy producenta potozonej na srodkowostowackim obszarze uprawy winorosli.

Odrodové vino (wino odmianowe)
Szczegoblna praktyka enologiczna

Wino ,odmianowe” produkowane jest wylacznie z jednej odmiany winoroéli; dozwolony jest dodatek innych odmian
wynoszacy maksymalnie 15 % m/m.

Znackové vino (wino markowe)

Zgodnie ze szczegblng praktyka enologiczng ,wino markowe” produkowane jest na podstawie przepisu wybranego i
zatwierdzonego przez producenta. Informacje t¢ nalezy zawsze zapisa¢ w dokumentacji danej partii produkeyjne;j.

b) Maksymalne zbiory

Vino ChOP

18 000 kg winogron z hektara
Wino gatunkowe

17 500 kg winogron z hektara
Wino gatunkowe z wyrdznikiem
12 000 kg winogron z hektara
Wino likierowe

18 000 kg winogron z hektara
Sekt V.0O.

18 000 kg winogron z hektara
Pestovatel'sky sekt

16 000 kg winogron z hektara
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6. Wyznaczony obszar geograficzny

Srodkowostowacki obszar uprawy winorosli to obszar uprawy winorosli wyznaczony przez granice obszaréw katastral-
nych nastepujacych gmin: Abovce, Balog nad Iplom, Bétka, Bdtorovd, Belin, Bielovce, Blhovce, Bulhary, Busince,
Buzitka, Camovce, Cebovce, Celdre, Devicie, Dolinka, Doln4 Strehova, Dolné Plachtince, Dolné Semerovce, Dolné Zaho-
rany, Drienovo, Dudince, Dulovo, Durkovce, Filakovo, Filakovské Kovace, Gemer, Gemerské Dechtére, 19 Gemersky
Jablonec, Glabusovce, Hajndcka, Hodejov, Hokovce, Holisa, Hontianske Moravce, Hontianske Nemce, Hontianske
Tesére, Hornd Strehovd, Horne Semerovce Horné Turovce, Hrkovce, Hrn¢iarske, Hubovo, Chrdmec, Chrtany, Ipelské
Predmostie, Ipelské Ulany, Ipelsky Sokolec, Jesenské, Jestice, Kalinovo, Kalosa, Kamenné Kosihy, Kiarov, Klefiany,
Kolére, Kosihovce, Kosihy nad Iplom, Kovacovce, Krdl, Krupina, Kubdfiovo, Ladzany, Lontov, Mald Calomija, Malé
Zlievce, Maly Krti§, Medovarce, Modry Kamen, Nenince, Novd Basta, Nova Ves, Obeckov, Olovdry, Opatovskd Nova
Ves, Ozdany, Panické Dravce, Pavlovce, Petrovce, Pincind, Pldstovce, Potor, Pribelce, Prsa, Radzovce, Ratka, Rimavskd
Sobota, Rimavské Janovce, Rykyncice, Sazdice, Sebechleby, Secianky, Selany, Sklabind, Slatina, Slovenské Darmoty,
Stredné Plachtince, Sudince, Sidovce, Sttor, Sahy, Savol, Simonovce, Sirdkov, Sirkovce, Strkovec, Surice, Tachty, Terany,
Toma3ovce, Tornala, Trebusovce, Tupd, Valice, Veelince, Vecelkov, Velkd Calomija, Velkd nad Iplom, Velk4 Ves, Vel'k4
Ves nad Iplom, Velké Dravce, Velké Turovce, Velké Zlievce, Velky Blh, Velky Krtis, Vinica, Vrbovka, VySkovce nad
Iplom, Vy$né Valice, Z&horce, Zaluzany, Zavada, Zombor, Zelovce, Zip.

7. Gléwne odmiany winorosli

furmint

8. Opis zwiazku lub zwigzkow
Stredoslovenskd, Stredoslovensky, Stredoslovenské
Szczegblowe informacje dotyczace obszaru geograficznego

Srodkowostowacki obszar uprawy winorosli potozony jest wzdtuz potudniowej granicy stowacko-wegierskiej, w oko-
licy miast Velky Krti§, Luczeniec i Rymawska Sobota. Polozony jest na obszarze Kotliny Potudniowostowackiej. Na p6t-
nocy jego granic¢ wyznaczaja Pogérze Krupinskie i Rudawy Stowackie, na wschodzie — Stowacki Kras, a na potudniu —
Wegry. Kotlina Poludniowostowacka zajmuje waski, wydtuzony obszar wokél rzeki Ipola rozciagajacy si¢ w kierunku
wschéd-zachdd. Obejmuje ona zlewnie Ipoli, Luczenica i Rymawy, a jej granice stanowia potudniowe wzgdrza Pogérza
Rewuckiego bedacego czescig Rudaw Stowackich. Teren jest zréznicowany; wzdtuz biegu Ipoli wystepuja réwniny, nad
ktérymi wznosza si¢ terasy rzeczne, a tuz za nimi — faliste wzgdrza. Najwyzsze szczyty to Bukovina (525 m), Bucina
(409 m) i Kamenna Hora (359 m).

Rzezba terenu charakteryzuje si¢ poziomymi, plaskimi formacjami, ktére przecinane s3 niekiedy andezytowymi
wychodniami. Kotlina Poludniowostowacka jest pochodzenia tektonicznego. Powstala w wyniku duzego wygiecia sko-
rupy ziemskiej w neogenie oraz proceséw dyferencjacji wystepujacych w trakcie aktywnosci wulkanicznej w sasiednich
wulkanicznych pasmach gérskich. Morfologie dna kotliny uksztaltowaly procesy erozji, denudacji i akumulacji zacho-
dzgce w goérnym pliocenie i w plejstocenie. Duza czg$¢ powierzchni kotliny tworza systemy teras rzecznych i szerokie
pasy rownin zalewowych rzek. Rzezba kotliny powstala gléwnie w wyniku dzialalno$ci rzek — wickszos¢ kotliny zaj-
mujg rozlegle terasy rzeczne i aluwialne réwniny zalewowe rzek Ipola, Blh, Rymawa i Sland. Rzeki te wyzlobily pierw-
otne podloze, tworzac plaskie wzgdrza oddzielone od siebie szerokimi dolinami rzecznymi. Kotlina jest zatem pelna
osadow fluwialnych (warstwa zZwirowa charakterystyczna dla regionu Poltiru ze zlozami itéw ceramicznych), stozkéw
naplywowych (aluwialnych) strumieni i rzek, a takze lesséw i glin lessowych.

Na $rodkowostowackim obszarze uprawy winorosli panuje klimat cieply. W trakcie miesigcy zimowych temperatury
osiggajg od -1 do -3 °C, a podczas miesigcy letnich — 18-20 °C. Liczba dni w roku, podczas ktérych wystepuje pokrywa
$niezna, jest mniejsza niz 50, a temperatura osiaga 25 °C przez 60-70 dni w roku. Klimat jest fagodny i suchy — $rednie
opady wynosza 450 mm. Srednia temperatura powietrza w okresie od maja do wrzesnia wynosi 13-20 °C, srednia tem-
peratura w sezonie wegetacyjnym — 15 °C, $rednie roczne nastonecznienie wynosi 2 100 godzin, a suma temperatur
efektywnych w trakcie sezonu wegetacyjnego wynosi co najmniej 3 100 °C.

Podstawe do uprawy winorosli na tym obszarze zapewniaja podloze andezytowe oraz gleby gliniaste i gliniasto-pia-
szczyste. Winnice prowadzone sa na potudniowych, potudniowo-wschodnich i potudniowo-zachodnich zboczach oraz
na réwninach. Najlepszej jakosci gleby do uprawy winorosli znajduja si¢ na potudniowych zboczach Pogérza Krupin-
skiego oraz w zlewni Ipoli.

Winorosle prowadzi si¢ zwykle w systemie §rednim lub wysokim.

Szczegbdtowe informacje o produkcie
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Lagodny klimat i sktad gleb wystepujacych w Kotlinie Poludniowostowackiej zapewniaja optymalne warunki produkcji
bogatych, charakterystycznych dla odmiany win gatunkowych wyrézniajacych si¢ wyrazniejszym bukietem, zwlaszcza
w przypadku odmian tramin Cerveny, rulandské biele, rizling rynsky, frankovka, cabernet sauvignon i svitovavrinecké.

Przetwarzanie odmian bialych jest bardzo szybkie i oszczedne. W trakcie przetwarzania wina biale osiagaja zwykle
wyzsza kwasowo$¢, co zapewnia optymalny stosunek zawartosci cukru do zawartosci kwaséw. Wina biale sg $wieze i
nadajg si¢ do dlugiego sktadowania i starzenia.

Odmiany czerwone przetwarza sig, stosujac fermentacje wraz ze skérkami winogron, ktéra pozwala na kontrolowane
przeksztalcenie kwasu jabtkowego w kwas mlekowy dzieki dziataniu Oenoccocus oeni. Wina te charakteryzujg si¢ wigk-
szg zawarto$cia ekstraktu, a po dwoch latach starzenia staja si¢ aksamitnie gladkie i pelne.

W trakcie wyjatkowo cieplych lat, kiedy suma temperatur przekracza 3 100 °C, gleby te mozna wykorzystywa¢ do uzys-
kania win gatunkowych i win gatunkowych z wyréznikiem, ktére charakteryzujg si¢ wyjatkowa zawartoscig ekstraktu,
kragtoscia, dojrzaloscia i bukietem.

Wina musujace (,sekt”) z tego obszaru wyrdzniajg si¢ mlodzieficzym temperamentem, owocowa Swiezo$cig i harmonij-
nym kwiatowym bukietem. Wina te charakteryzuja si¢ energicznymi, intensywnymi babelkami oraz barwa przecho-
dzgcg od zielonkawej do zlotozottej.

Zwiazek przyczynowy

Pierwsza wzmianka o uprawie winoro$li na tym obszarze pochodzi z 1135 r., kiedy krdl Bela II podarowal dwie win-
nice klasztorowi benedyktynéw w Bzoviku. Uprawa winoro§li rozwija si¢ na tym obszarze od tamtej pory i obejmuje
gléwnie odmiany tramin Cerveny, rizling rynsky, rulandské biele, frankovka, cabernet sauvignon i svitovavrinecké.

Srodkowostowacki obszar uprawy winorosli skfada si¢ obecnie z winnic o powierzchni 2 328 ha potozonych w siedmiu
podregionach i 107 gminach uprawy winoroli.

Dzigki interakcji migdzy gleba, warunkami klimatycznymi, uprawianymi odmianami, technikami przetwarzania i szcze-
gblnymi procesami dojrzewania mozna produkowa¢ wina o réznych cechach nalezgce do réznych kategorii.

Szczegoblne znaczenie dla dojrzewania winogron na tym obszarze ma zwigkszony przeplyw ciepla zwiazany z wystepo-
waniem pokladéw wegla brunatnego. Wspomniany przeplyw ciepla przyczynia si¢ do dojrzewania winogron, ktére
osiggaja optymalng zawarto$¢ cukru wynoszaca 19 °NM, zachowujac jednocze$nie kwasowo$¢ na poziomie 6 gl,
dzigki czemu mozliwe jest produkowanie wysokiej jakosci win z wyréznikiem. Winogrona uprawiane na tym obszarze
charakteryzujg si¢ lepszymi, trwalszymi wlasciwo$ciami aromatycznymi, w zwigzku z czym produkowane z nich wina
sg zwykle bardziej aromatyczne.

Wino objete chroniong nazwa pochodzenia i wino gatunkowe

Wino objete chroniona nazwa pochodzenia oraz wino gatunkowe produkowane sg z winogron, w ktérych zawartosé
cukru wynosi co najmniej 16 *"NM. Gestos¢ obsady winorosli utrzymuje si¢ na poziomie, ktory pozwala uzyskaé okoto
12-18 tfha zaréwno w przypadku odmian bialych, jak i czerwonych. Wickszo$¢ win gatunkowych — do 70 % produkcji
— to wina wytrawne, w ktorych zawarto$¢ cukru resztkowego wynosi okoto 3,5 g/l w przypadku win biatych i 2,0 g/l w
przypadku win czerwonych. Ze wzgledu na mozliwo$¢ dostadzania zawarto$¢ alkoholu wynosi 11,50-12,0 % obj. w
przypadku win biatych i 0,5 % obj. wigcej w przypadku win czerwonych.

Podloze andezytowe z piaszczystymi lub gliniasto-piaszczystymi glebami nadaje winom ze $rodkowostowackiego
obszaru uprawy winorosli bardziej mineralny charakter. Srednia zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego w winach biatych i
czerwonych wynosi zatem 19,0 g/l. Wina gatunkowe sg $rednio mocne w smaku. Potencjat starzenia win bialych i czer-
wonych wynosi dwa lata. Wina z tego obszaru wyrdzniaja si¢ wyzsza kwasowoscia, ktéra wynosi 6,3 g/l w przypadku
win biatych i 5,8 g/l w przypadku win czerwonych.

W przypadku win gatunkowych z wyréznikiem ,kabinetné” lub ,neskory zber” winogrona pochodzg z winorosli o 10-
12 pakach, nie powoduje to jednak wyrazniejszego zmniejszenia zbioréw w sezonie wegetacyjnym. Dzigki temu $red-
nie zbiory wynosza okolo 7 t/ha, chociaz zalezg one w duzym stopniu od roku sadzenia, lokalizacji winnicy i odleglosci
miedzy roélinami. Zbiory ze starszych plantacji, na ktérych rosnie 2 000 winoroli na hektar, wynosza okolo 4-5 t/ha,
natomiast zbiory z nowych plantacji, na ktérych odstgpy miedzy roslinami wynosza 2,2 x 1 m i na ktérych rosnie co
najmniej 4 000 winoroéli na hektar, wynosza nawet 10-12 t/ha.

Zaréwno ,kabinetné vino”, jak i ,neskory zber” produkowane sg gtéwnie jako wina wytrawne, w ktérych zawartos¢
cukru resztkowego wynosi okolo 4 g/l. Sg to wina bardzo $wieze, owocowe i ostre. Kwasowo$¢ miareczkowa wynosi
6,0 g/l w przypadku win bialych i 5,0 g/l w przypadku win czerwonych.

Zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi rednio 19,5 gfl w przypadku win biatych i nawet 20-22 g/l w przypadku
win czerwonych. Warto$¢ ta odzwierciedla sktad gleby i metode uprawy winorodli, a takze sposéb przetwarzania wino-
gron w wino. Zaréwno wina biale, jak i czerwone przetwarzane sg z zastosowaniem redukcji bez dostepu tlenu. Srednia
ostateczna zawarto§¢ alkoholu w winach bialych wynosi okolo 12,5-13,0 % objetosci. Potencjat starzenia tych win
wynosi 2-3 lata.
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Wina gatunkowe z wyréznikami ,vyber z hrozna”, ,bobulovy vyber” i ,hrozienkovy vyber”

Umiejetnosci producentéw winogron i wina oraz tradycyjne szczegdlne metody uprawy winorosli, przetwarzania i pro-
dukecji wina sa najlepiej odzwierciedlone w winach z wyzszymi wyréznikami, takich jak ,vyber z hrozna”, ,bobulovy
vyber” i hrozienkovy vyber”. Na potrzeby produkgji takich win zbiory winogron na hektar sg celowo ograniczane do
4-5 t/ha.

Producenci winogron osiagaja nizsze zbiory nie tylko dzigki bardziej dokladnemu przycinaniu (majagcemu na celu
pozostawienie 6—8 pakow na lodydze), ale réwniez w szczegdlnosci dzigki ograniczeniu zbioréw za pomoca cigcia zie-
lonego. Producenci stosuja ,zielone zbiory”, usuwajac niektére niedojrzale kiscie. Dzigki temu zbiory s3 mniejsze, ale
winogrona charakteryzuja si¢ wyzsza zawartoscig cukru, ktéra musi wynosi¢ co najmniej 23 °NM w przypadku wina
,vyber z hrozna”. W przypadku wyzszych wyréznikéw takich jak ,bobulovy vyber” i ,hrozienkovy vyber” zawartosé
cukru w moszczu musi wynosi¢ odpowiednio 26 i 28 °NM. Co ciekawe, zawarto$¢ cukru w winogronach na poziomie
28 °NM oznacza, ze zawarto$¢ cukréw fermentujacych w 100 litrach moszczu bedzie wynosic 28 kg.

Przetwarzanie takiego moszczu nie jest fatwe. Produkuja go wylacznie najlepsi producenci wina, ktérzy maja doskonale
wyczucie i profesjonalng wiedzg. Proces ten opiera si¢ na do§wiadczeniu przekazywanym wsrdd producentéw wina z
pokolenia na pokolenie. Do fermentacji moszczu stosuje si¢ specjalne drozdze, a fermentacja odbywa si¢ w piwnicach
w temperaturze kontrolowanej wynoszacej 12 °C. Fermentacja wtérna zachodzi przy jeszcze nizszej temperaturze,
wynoszacej 4-5 °C. Ma to duze znaczenie dla zachowania stabilnosci biologicznej tych win. Wina te produkuje si¢ bez
dodatku jakichkolwiek konserwantéw, z wyjatkiem dwutlenku siarki.

Dzigki warunkom klimatycznym panujgcym na Srodkowostowackim obszarze uprawy winorosli oraz metodzie winifi-
kagji redukcyjnej stosowanej do produkcji wina mozliwe jest zachowanie kwasowosci miareczkowej na poziomie 5,0—
6,0 g/l nawet w przypadku win z wyzszymi wyréznikami. Pozwala to uzyska¢ wina harmonijne, ktére dobrze nadaja
si¢ do skladowania. Potencjal starzenia tych win wynosi 5-6 lat w przypadku win biatych i 6-7 lat w przypadku win
czerwonych. Zaréwno w winach bialych, jak i czerwonych $rednia zawarto$¢ alkoholu wynosi 13-14 % objetosci.

Wina nalezace do kategorii ,vyber z hrozna” s3 na ogét wytrawnymi winami czerwonymi lub pélwytrawnymi winami
bialymi, w ktérych $rednia zawartos$¢ cukru resztkowego wynosi okoto 8-14 g/l. Wina nalezace do kategorii ,bobulovy
vyber” i ,hrozienkovy vyber” s3 na 0gét winami péistodkimi i stodkimi, w ktérych Srednia zawartos¢ cukru resztkowego
wynosi okolo 35-70 g/l.

Gleba Srodkowostowackiego obszaru uprawy winorosli nadaje winom bardziej mineralny charakter. W polaczeniu z
metodg uprawy winoroéli i technologia przetwarzania pozwala to uzyska¢ wina o niezwykle pelnym i intensywnym
zapachu i smaku. Na tym obszarze wina z wyzszymi wyr6éznikami zachowujg bardzo owocowy smak oraz osiagaja
maksymalny poziom wlasciwosci sensorycznych pod wzgledem pelnego i intensywnego charakteru, o ktérym mowa

powyzej.

Dzigki interakcji migdzy gleba i technika uprawy winorosli wina z tego obszaru charakteryzuja si¢ wyzsza zawartoscia
ekstraktu. W ciagu ostatnich pieciu lat $rednie warto$ci w odniesieniu do win biatych wynosily 20,0 g/l w przypadku
wina ,vyber z hrozna” i ponad 26,6 g/l w przypadku wina ,bobulovy vyber”, ,cibébovy vyber” i ,hrozienkovy vyber”.
Srednie wartosci w odniesieniu do win czerwonych w ciagu ostatnich pigciu lat wynosity ponad 26,0 g/l w przypadku
wszystkich win ,vyber”.

Wino gatunkowe z wyréznikami ,cibébovy vyber”, ,ladové vino” i ,slamové vino”

Wino gatunkowe z wyr6znikiem ,cibébovy vyber” mozna produkowaé wylgcznie w latach szczegdlnie korzystnych pod
wzgledem klimatu na wybranych terenach sprzyjajacych rozwojowi szlachetnej plesni Botrytis cinerea. Zmniejsza ona
zawarto$¢ wody w winogronach, powodujac znaczy wzrost zawartosci cukru. Na Srodkowostowackim obszarze
uprawy winoro§li takie warunki wystepuja mniej wigcej raz na cztery lata. Zawarto$¢ cukru w winogronach podczas
zbioréw musi wynosi¢ co najmniej 28 °NM.

Producenci winogron daza do osiagnigcia tego poziomu, stosujgc odpowiednie cigcie oraz cigcie zielone przez caly rok,
ale o tym, czy bedzie to rok sprzyjajacy rozwojowi szlachetnej plesni, decyduje dopiero jesienna pogoda pod koniec
wrzesnia.

W przypadku wina ,cibébovy vyber” zbiory wynosza okoto 4 t/ha. Wina produkowane z tych winogron sg pétstodkie i
stodkie, a zawarto$¢ cukru resztkowego wynosi 20-70 g/l. Zaréwno w winach bialych, jak i czerwonych zawarto§¢
alkoholu wynosi okoto 13,0 % objetosci. Ze wzgledu na klimat i metode winifikacji redukcyjnej Srednia kwasowosé
wynosi 6,1 gfl, co w polaczeniu z zawartocig alkoholu i cukru resztkowego sprawia, ze wino to ma dlugi potencjal
skfadowania. Potencjat starzenia tego wina wynosi 5—6 lat. Wina sg pelne i bardzo intensywne, a zawarto$¢ ekstraktu
bezcukrowego wynosi 26,00 g/l. Parametry te wynikaja ze szkieletowego charakteru podglebia wystepujacego w win-
nicy wybranej dla tej kategorii wina.

Ze wzgledu na technike przetwarzania i wplyw szlachetnej plesni charakter wlasciwy dla danej odmiany ani owocowos¢
tych win nie sa zbyt wyrazZne. Dominuja w nich nuty miodowe, wynikajace z nastonecznienia podczas wyjatkowych
jesieni, pelna dojrzato$¢ i posmak chleba bedacy efektem dzialania szlachetnej ple$ni i umiejetnego przetwarzania wina.
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Zimny klimat panujacy na Srodkowostowackim obszarze uprawy winorosli zapewnia mitosnikom wina mozliwo$¢
poznania bardzo rzadkich i wyjatkowych win gatunkowych z wyréznikiem ,ladové vino”. Na tym obszarze zima roz-
poczyna si¢ juz w listopadzie. Winogrona wykorzystywane do produkcji wina ,ladové vino” zbierane s3 w grudniu,
kiedy temperatura spada ponizej -7 °C i utrzymuje si¢ na tym poziomie przez kilka dni. Winogrona poddaje si¢ szcze-
g6lnym czynnoSciom i chroni przy uzyciu siatek przed szpakami, osami i zwierzetami, przycigganymi przez stodkie
owoce.

Winogrona wykorzystywane do produkcji wina ,fadové vino” musza pozostawaé zamrozone podczas zbioréw i prze-
twarzania. Zawarto$¢ cukru w uzyskanym moszczu musi wynosic¢ co najmniej 27 °NM. Winoroéle, z ktérych pochodza
winogrona wykorzystywane do produkcji wina ,ladové vino”, sg przycinane i poddawane czynnosciom rolniczo-tech-
nicznym w trakcie okresu wegetacji, dzigki czemu $rednie zbiory na hektar na tym obszarze wynosza 3,5 t/ha. W
zwigzku z duzg zawartoscig cukru podczas zbioréw moszcz nie jest w pelni sfermentowany, co zapewnia stworzenie
stresogennego, wysoce osmotycznego Srodowiska nawet dla drozdzy dolnej fermentacji.

Do produkgji tych win wykorzystuje si¢ drozdze o lokalnym pochodzeniu i wlasciwe dla kazdego producenta. Fermen-
tacja kontrolowana przebiega w temperaturze okoto 12 °C, a fermentacja wtdrna przy jeszcze nizszej temperaturze
okolo 5-6 °C. Zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej 9,5 % obj., ale zastosowanie drozdzy z tego obszaru pozwala
osiggna¢ w wyniku fermentacji zawarto$¢ alkoholu na poziomie nawet 13 % obj. Wyzsza kwasowo$¢ typowa dla tego
obszaru utrzymywana jest na poziomie 5,0 g/l, dzigki czemu mozliwe jest produkowanie harmonijnych win o poten-
cjale starzenia wynoszacym ponad 6 lat. Wino o pelnym i intensywnym charakterze osiaga maksymalne wartosci sen-
soryczne, a zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi Srednio 26 gfl. Zawarto$¢ cukru resztkowego wynosi zwykle
okoto 60 g/l - ladové vino” moze by¢ jedynie winem stodkim.

Ze wzgledu na gleby, ale w szczegdlnosci dzigki wysitkom producentéw winogron na srodkowostowackim obszarze
uprawy winoro$li mozna produkowa¢ réwniez rzadkie ,slamové vino”. Réznica temperatur migdzy dniem i nocg wyno-
szgca nawet 10 stopni pozwala uzyskaé doskonale winogrona. Produkcja wina ,slamové vino” wymaga nie tylko odpo-
wiednich warunkéw glebowych i klimatycznych, ale réwniez w szczegdlnosci duzej wiedzy producenta wina, poniewaz
przetwarzanie winogron w wino jest bardzo ryzykownym i zaawansowanym technologicznie procesem. Minimalna
zawarto$¢ cukru podczas zbiordw wynosi 21-22 °NM i wzrasta podczas suszenia winogron przez trzy miesigce na sto-
mie lub trzcinie. Zawarto$¢ cukru w moszczu wynosi co najmniej 28 °NM. Srednia kwasowos¢ w gotowym winie
wynosi okoto 5,0 g[l, zawarto$¢ alkoholu — 7-9,5 % obj., a zawartos¢ cukru resztkowego — okolo 110 g/1. Pelny charak-
ter i zawarto$¢ ekstraktu wynoszaca 28,00 g/l faczg si¢ z intensywnoscia osiagajaca najwyzsze warto$ci sensoryczne.

,Likérové vino”, ,Sekt V.0.” i ,pestovatel'sky sekt”

Wina likierowe $wiadczg o wyjatkowym charakterze $rodkowostowackiego obszaru uprawy winoroéli, mimo ze ich
produkcja jest niewielka. Srednia zawartos¢ alkoholu jest zazwyczaj réwna dolnej wartosci granicznej (17,8-18,5 %
obj.), a zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi 17,5-18,5 g/l. O charakterze win stanowig gleby w winnicy pocho-
dzenia oraz zastosowana metoda winifikacji redukcyjnej. Wina te wyrdzniaja si¢ dlugim potencjalem starzenia wyno-
szacym do 10 lat, dzigki czemu nadajg si¢ do sktadowania.

,Sekt V.0.” i ,pestovatelsky sekt” zaczeto produkowaé w tym regionie dopiero niedawno, chociaz wyzsza kwasowos¢
win wynikajaca z lokalnych warunkéw klimatycznych zapewnia réwniez surowiec odpowiedni do produkcji win musu-
jacych. ,Sekt” produkuje sie, stosujac tradycyjna metode. Srednia zawarto$¢ alkoholu w tym winie wynosi 11,17 % obj.,
natomiast wyzsza kwasowo$¢ typowa dla tego obszaru utrzymuje si¢ na poziomie 6,45 g/l. ,Terroir” przeklada si¢ na
wyzszg zawarto§¢ ekstraktu wynoszaca 19,00-21,45 g/l. Wina sg lzejsze, umiarkowanie owocowe i musujace oraz
wyrdzniaja si¢ wyzsza kwasowoscig.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie, inne wymogi)
Stredoslovenskd, Stredoslovenské, Stredoslovensky
Ramy prawne:
przepisy krajowe
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
Przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu:
Zgodnie z ustawg nr 313/2009 o uprawie winorosli i produkcji wina, z péZniejszymi zmianami

Rozporzadzenie Ministerstwa Rolnictwa Republiki Stowackiej nr 350/2009 wdrazajace niektére przepisy ustawy
nr 313/2009 o uprawie winoroli i produkcji wina.

Wymogi dotyczgce etykietowania
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Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych wariantéw chronionej nazwy pochodzenia, o ktérej mowa w niniejszej specy-
fikacji:

Wariant 1: ,Stredoslovenskd vinohradnicka oblast” uzupelniona jednym z terminéw okreslonych w pkt 4.

Wariant 2: ,Stredosloven/-skd, —ské, -sky” uzupelniona jednym z terminéw okreslonych w pkt 4.

Nazwy ,odrodové vino” lub ,znackové vino” mozna stosowaé wylacznie z jedng z nazw rodzajéw wina wymienionych
w pkt 4.

Jezeli w odniesieniu do wina gatunkowego stosowany jest wyrdznik ,neskory zber”, zamiast pelnej nazwy ,akostné vino
s privlastkom neskory zber” mozna zastosowal skrécong nazwe ,neskory zber”. Te forme etykietowania mozna zasto-
sowaé w odniesieniu do wszystkich wyréznikéw wymienionych w pkt 4.

Podczas etykietowania wina objetego chroniong nazwa pochodzenia zgodnie z niniejszg specyfikacja do terminu ,vino”
lub ,vinohradnicky regién” mozna dodaé nazwe mniejszej jednostki geograficznej, tj. nazwe podregionu uprawy wino-
roéli, gminy, w ktérej uprawia si¢ winoro$l, lub winnicy, pod warunkiem ze winogrona pochodza wylacznie z tego pod-
regionu, gminy lub winnicy oraz podregion, gmina lub winnica, o ktérych mowa, polozone s na srodkowostowackim
obszarze uprawy winoro$li. Nazwa podregionu, gminy lub winnicy nie moze by¢ stosowana, jezeli stanowi chroniona
nazwe pochodzenia wina.

W odniesieniu do chronionej nazwy pochodzenia zgodnej z niniejsza specyfikacja na etykiecie nalezy wskaza¢ produ-
centa wina. Jezeli butelkujacy i producent sg tym samym podmiotem, wystarczy poda¢ nazwe butelkujacego zgodnie z
ustawg nr 313/2009.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.indprop.gov.sk/?zmena-specifikacie-vyrobku-stredosloven-ska-ske-sky
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