Specifikacia produktov pre chranené oznacenie p6vodu
TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti

a) Nazov, ktory sa ma chranit’

TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti

b) Opis vina

TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti je produkt, ziskany vyhradne uplnym alebo
Ciastoénym alkoholovym kvasenim Cerstvého hrozna alebo hroznového mustu. Vina z tejto
oblasti su mimoriadne plIné, extraktivne, hrozno pri vyzrievani dosahuje vysoku cukornatost.
P&sobenim uslachtilej plesne Botrytis cinerea Persoon je mozné ziskat Specialne druhy vin
s jantarovou farbou a vy$Sim obsahom zvySkového cukru.

Pre vina s chranenym ozna¢enim pdvodu TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti je mozné
vyrabat nasledujuce druhy vin :

1. Tokajské samorodné suché a Tokajské samorodné sladké

Analytické vlastnosti :

Skuto&ny obsah alkoholu najmenej 12 % obj.,

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

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 5,5 g/l,

celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 300 mg/I,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: bledozlta az zlatozlta s hnedastym odtieflom, mozné su aj slabSie odtiene.
Véna: vyrazna, tokajského charakteru — prezereté ovocie, orechy.

Chut’ tokajska chlebovinka, medova az karamelova, prezreté ovocie.

2. Tokajsky vyber 3 — 6 puthovy

Analytické vlastnosti:

Skuto&ny obsah alkoholu najmenej 9 % obj.,

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

bezcukorny extrakt najmenej 3- putfiovy najmenej 25 gl/l,
4- puthovy najmenej 30 g/l,
5- putfiovy najmenej 35 g/,
6- putiiovy najmenej 40 g/l

obsabh titrovatefnych kyselin najmenej 6 g/l,

celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 400 mg/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 2,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:
Farba: Zlth az hlboko jantarova.




Véna: vyrazna, tokajského charakteru — medovinka, prezereté ovocie, orechy.
Chut’ tokajska chlebovinka, medova az karamelova, prezreté ovocie.

3. Tokajska vyberové esencia

Analytické vlastnosti:

Skuto&ny obsah alkoholu najmenej 6 % obj.,
obsah zvySkového cukru najmenej 180 g/l,
bezcukorny extrakt najmenej 45 /g/l,
obsah titrovatelnych kyselin najmenej 6 g/l,
celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 400 mg/I,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 2,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: Zlt az hlboko jantarova.

Véna: vyrazna, tokajského charakteru — medovinka, prezreté ovocie, orechy.
Chut: tokajska chlebovinka, medova az karamelova, prezreté ovocie.

4. Tokajskéa esencia

Analytické vlastnosti:

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

bezcukorny extrakt najmenej 50 g/l,

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 8 g/,

celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 400 mg/I,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 2,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ZIth aZ syta jantarovoZzlta.

Véna: vyrazna, tokajského charakteru — medovinka, prezreté ovocie, orechy.
Chut: tokajska chlebovinka, medova az karamelova, prezreté ovocie.

5. Tokajsky Fordita$ a Tokajsky MasI&s

Analytické vlastnosti:

Skuto&ny obsah alkoholu najmenej 9 % obj.,
bezcukorny extrakt najmenej 23 g/l,
obsah titrovatelnych kyselin najmenej 6 g/l
celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 350 mg/I,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,5 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ZIth aZ syta jantarovoZzlta.

Véna: vyrazna, tokajského charakteru — medovinka, prezreté ovocie, orechy.
Chut’ tokajska chlebovinka, medova az karamelova, prezreté ovocie.

6. Odrodové vina —Tokajsky Furmint, Tokajské& Lipovina, Tokajsky Muskét ZIty

Analytické vlastnosti:




skutoCny obsah alkoholu najmenej 9 % obj.,

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l,

celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 200 mg/l, ak je obsah zvySkoveého cukru vysSi
ako 5 g/l najviac 250 mg/l,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: bledozelend az bledozlta, zlatista.
Véna: typicka odrodova vyrazna vona.
Chut: typicka odrodova, plna, harmonicka.

7. Akostné vino

Analytické vlastnosti:

skuto€ny obsah alkoholu najmenej 9,5 % obj.

bezcukorny extrakt najmenej 16 g/l

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l,

celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 200 mg/l, ak je obsah zvySkového cukru vySSi ako

5 g/l najviac 250 mg/I,
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Cirost: Cire s iskrou, pripustaju sa ojedinelé vlakna filtratnej hmoty a ojedinelé vyrobky
z korku, jemné krystaliky vinneho kameria a pri €ervenych vinach slabo vyzrazané farbivo.
Farba: bledozelena az bledozlta, medovozlatista pripusta sa v bielych vinach slabsi
hnedozlty alebo ruzovkasty odtieri.

Voéna: Cista, typicka, vyrazna, podla prisludnej odrody, popripade znacky, pripusta sa menej
vyrazna vona.

Chut: Cista, typicka, plna, harmonicka, svieza, pripustaju sa mensSie odchylky v plnosti
a typickosti.

8. Akostné vino s privlastkom:
Kabinetné

neskory zber

vyber z hrozna

bobulovy vyber

hrozienkovy vyber

cibébovy vyber

ladové vino

slamové vino



Analytické vlastnosti:
skuto¢ny obsah alkoholu

Skutocny Celkovy obsah | Celkovy
obsah oxidu siriCitého | obsah
alkoholu najviac prchavych
najmenej kyselin
najviac
kabinetné 9,5 % obj. 200mg/I* 1,1qg/l
neskory zber 9,5 % obj. 300 mg/l 1,1g/l
vyber z hrozna 9,5 % obj. 350 mg/l 1,8 g/l
bobulovy vyber 8,0 % obj. 400 mg/l 1,8 g/l
hrozienkovy vyber 8,0 % obj. 400 mg/l 2,14/l
cibébovy / botryticky | 8,0 % obj. 400 mg/l
vyber 2,14/
ladové vino 6,0 % obj. 400 mg/l 1,8 g/l
slamové vino 6,0% obj. 400 mg/l 2,14/
*v pripade zv. cukru viac ako 5 g/l sa hodnota zvySuje o 50 mg/I
bezcukorny extrakt najmenej 16,5 g/l,
obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Cirost: Cire s iskrou, pripustaju sa jemné krystaliky vinneho kameria a pri éervenych vinach
slabo vyzrazané farbivo.

Farba: biela, bledozelena az bledoZlta, medovozlatistda zodpovedajuca odrode, roéniku a
priviastku,

Véna: Cista, typickda, vyrazna, podla prisludnej odrody, popripade znacky,

Chut: Cista, typicka, pln&a, harmonicka.

9. Likérové vino

Analytické vlastnosti:

skutocny obsah alkoholu najmenej 15 % obj., najviac 22 % obj.,

celkovy obsah alkoholu najmenej 17,5 % obj.,

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l,

celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 150 mg/l pre vina so zv. cukrom do 5 g/l, najviac

200 mg/l pre vina so zv. cukrom nad 5 g/I,
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: biela, az jantarova, zodpovedajuca znacke a rocniku,

Véna: Cista, typicka, vyrazna, podla prislusnej odrody, popripade znacky, pripusta sa menej
vyrazna vona

Chut: &ista, typicka, plna, harmonicka, vyrazna, pripustaju sa menSie odchylky v plnosti
a typickosti.

10. Sekt V.O. a Pestovatel'sky sekt

Analytické vlastnosti:
skutocny obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.,
celkovy obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.,




obsah titrovatefnych kyselin najmenej 3,5 g/l,

bezcukorny extrakt najmenej 16,0 g/l,
celkovy obsah oxidu siriCitého najviac 185 mg/I,

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: biela, ruzova a ¢ervena zodpovedajuca oznaceniu a ro¢niku,

Véna: Cista, typicka, vyrazna, svieza, podla prislusnej odrody, popripade znacky,
Perlenie: jemné a dlhotrvajuce

Chut: vyrazna svieza, harmonicka, Cista, plna.

c) osobitné enologické postupy pouzité pri vyrobe vin

Spolo¢né ustanovenia

100 % hrozna na vyrobu vina musi pochadzat z vinohradnickej oblasti Tokaj vymedzenej
v pismene d). TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti sa smie vyrabat a plnit vyhradne
vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Osobitné ustanovenia:

~Samorodné suché vino, sa vyraba alkoholovym kvasenim z hrozna tokajskych odréd
dopestovanych na kvalifikovanych honoch, ak nie su priaznivé podmienky na hromadnu
tvorbu cibéb. Zo strapcov boli vopred povyberané cibéby na vyrobu tokajskych vyberovych
vin; hrozno musi mat’ cukornatost najmenej 21 °NM. Samorodné suché vino mozno uvadzat
na trh najskér po dvoch rokoch vyzrievania, z toho aspori jeden rok v drevenych sudoch.

.Samorodné sladké vino, sa vyrdba alkoholovym kvasenim z hrozna tokajskych odréd
dopestovanych na kvalifikovanych honoch, ak nie su priaznivé podmienky na hromadnu
tvorbu cibéb. Vyraba sa z hrozna s €iastoénym podielom cibéb, ktoré sa z hrozna nevyberaju
a spracuvaju sa spolu s ostatnym hroznom, ktoré musi mat’ cukornatost najmenej 24 °NM,;
vino ma obsah prirodného cukru nad 10 g/l. Samorodné sladké vino mozno uvadzat' na trh
najskér po dvoch rokoch vyzrievania, z toho aspon jeden rok v drevenych sudoch.

~Vyber‘ sa vyraba alkoholovym kvasenim po zaliati cibéb dopestovanych na kvalifikovanych
honoch mustom s cukornatostou najmenej 21 °NM alebo vinom rovnakej kvality a rovhakého
ronika pochadzajuceho z kvalifikovanych honov. Podla mnoZstva pridanych cibéb sa
tokajsky vyber Cleni na 3-putfiovy az 6-putiovy. Vyber mozno uvadzat na trh najskor po troch
rokoch vyzrievania, z toho aspon dva roky v drevenych sudoch.

,Maslas“ sa vyraba alkoholovym kvasenim mustu alebo vina totozného rocnika,
pochadzajuceho z kvalifikovanych  honov, naliateho na kvasni¢né kaly tokajského
samorodného alebo tokajského vyberu. Maslas mozno uvadzat na trh najskér po dvoch rokoch
vyzrievania, z toho aspon jeden rok v drevenom sude.

~

.Forditds“ sa vyraba alkoholovym kvasenim mustu alebo vina totozného rocnika,
pochadzajuceho z kvalifikovanych  honov, naliateho na matolinové vylisky z cibéb
dopestovanych na kvalifikovanych honoch. Fordita§ mozno uvadzat na trh najskér po dvoch
rokoch vyzrievania, z toho aspon jeden rok v drevenom sude.

.Vyberovd esencia“ sa ziskava alkoholovym kvasenim cibéb z kvalifikovanych honov.
Pri zbere sa vyberaju zvlast bobule hrozna, ktoré sa hned po spracovani zaleju muStom
pochadzajucim z definovaného vinohradu alebo tokajskym vinom totozného ro¢nika, ktoré
obsahuje aspon 180 g/l prirodného cukru a 45 g/l bezcukorného extraktu. Vyberovu esenciu



mozno uvadzat na trh najskor po troch rokoch vyzrievania, z toho aspor dva roky v drevenom
sude.

,ESencia“ sa vyraba pomalym kvasenim samotoku, ktory sa ziska zo zvlast vyberanych cibéb
dopestovanych na kvalifikovanych honoch. Esencia obsahuje aspon 450 g/l prirodného cukru
a 50 g/l bezcukorného extraktu. Esenciu mozno uvadzat na trh najskér po troch rokoch
vyzrievania, z toho aspor dva roky v drevenom sude.

~Furmint“ sa vyraba alkoholovym kvasenim hrozna odrody Furmint s primesou hrozna odréd
Lipovina a Muskat Zlty, spolu najviac 15 %, vypestovaného na kvalifikovanych honoch.

.Lipovina“ je tokajské vino vyrobené alkoholovym kvasenim hrozna odrody Lipovina
s primesou hrozna odr6d Furmint a MuSkéat Zlty, spolu najviac 15 %, vypestovaného
na kvalifikovanych honoch.

vvvvv

hrozna odréd Furmint a Lipovina, spolu najviac 15 %, vypestovaného na kvalifikovanych
honoch.

Pre vyrobu ,akostného vina“ musi hrozno pri zbere dosiahnut cukornatost najmenej 17 °NM.
Hrozno alebo hroznovy must je mozné obohatit, a to najviac do 22 °NM pre biele vino.

Pre vyrobu ,akostného vina s privlastkom® sa musi hrozno zberat v plnej zrelosti a musi byt
pri zbere osvedéené. Vino sa nesmie obohacovat, nesmie sa chemicky konzervovat inak ako
pouzitim oxidu siri¢itého.

Akostné vino s privlastkom “kabinetné” sa vyraba z hrozna v plnej zrelosti, s cukornatostou
pri zbere najmenej 19 °NM.

Akostné vino s privlastkom “neskory zber” sa vyraba z hrozna v plnej zrelosti, s cukornatostou
pri zbere najmenej 21 °NM.

Akostné vino s privlastkom “vyber zhrozna sa vyraba z hrozna v plnej zrelosti,
s cukornatostou pri zbere najmenej 23 °NM, ktoré sa ziska zo starostlivo vyberanych strapcov.

Akostné vino s privlastkom “bobulovy vyber” sa vyraba z vyberanych prezretych strapcov
hrozna, z ktorych boli odstranené nezrelé a poSkodené bobule, s cukornatostou pri zbere
najmenej 26 °NM.

Akostné vino s privlastkom “hrozienkovy vyber” sa vyrdba z ru€ne vyberanych prezretych
bobul hrozna, s cukornatostou pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom “cibébovy“ alebo ,botryticky vyber”, sa vyrdba len z ruc¢ne
vyberanych prezretych bobul hrozna zuSlachtenych ucinkom vilaknitej huby Botrytis cinerea
Persoon, s cukornatostou pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom “fadové vino” sa vyraba z hrozna, ktoré bolo zberané pri teplote
minus 7 °C a niz8ej, hrozno musi po€as zberu a spracovania ostat zamrznuté a ziskany must
musi mat’ cukornatost najmenej 27 °NM.

Akostné vino s privlastkom “slamové vino” sa vyraba z dobre vyzretého hrozna, ktoré bolo
pred spracovanim skladované na slame alebo rohoZiach z rakosia, pripadne sa nechalo visiet
na Snurach a ziskany must mal cukornatost najmenej 27 °NM.



Pre vyrobu ,Sektu V.O." musi hrozno, must, vino, ako aj vSetky zlozky pouzité pre vyrobu
pochadzat z vymedzenej zemepisnej oblasti Tokaj.

Pre vyrobu “pestovatelského sektu” musi hrozno, must alebo vino a vSetky zlozky pouzité
na jeho vyrobu pochadzat z vinohradu vyrobcu vo vinohradnickej oblasti Tokaj.

,Odrodové“ vino sa vyraba vylu€ne z jednej odrody, primes inych odrod je povolena najviac
do 15 % hm.

.Znackoveé® vino sa vyraba podla receptury vyrobcu schvalenej vyrobcom. Tato skutoénost
musi byt vzdy vedena v evidencii o tvorbe vyrobnej davky.

d) vymedzenie prisluSnej zemepisnej oblasti;

TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti sa vyraba v uzavretej vinohradnickej oblasti, ktora je
ohraniena hranicami katastralnych uzemi tokajskych obci Cerhov, Velka Tfia, Mala Tia,
Slovenské Nové Mesto, Bara, Cernochov a Vinicky.

e) maximalne hektarové vynosy:;

samorodné suché 9 500 kg/ha
samorodné sladké 9 500 kg/ha
vyber 3 — 6 putfiovy 9 500 kg/ha
vyberové esencia 9 500 kg/ha
esencia 9 500 kg/ha
Forditas 9 500 kg/ha
MasIas 9 500 kg/ha
Furmint 14 000 kg/ha
Lipovina 14 000 kg/ha
Muskat Zlty 14 000 kg/ha
Akostné vino 14 000 kg/ha
Akostné vino s privlastkom 9 500 kg/ha
Likérové vino 14 000 kg/ha
Sekt (V.0.) 14 000 kg/ha
Pestovatelsky sekt 14 000 kg/ha

Pocet krov vini€a na jeden hektar vo vinohradnickej oblasti Tokaj je najviac 10 000 krov
na ploche jedného hektara vinohradu.

Pre vyrobu akostného vina, likérového vina, sektu V.O. a pestovatelského sektu treba
dodrziavat' zatazenie krov vini€a oCkami v poCte najviac 80 000 ociek na ploche jedného
hektara vinohradu.

Pre vyrobu vina podla pism. b) ods. 1 aZ 6 a akostného vina s privlastkom treba dodrziavat
zatazenie krov vinica oCkami v pocte najviac 65 000 ociek na ploche jedného hektara
vinohradu.

f) oznaéenie odrdd vini¢a, z ktorého sa vina vyrabaju;
Vo vymedzenej zemepisnej oblasti je povolené pestovat vSetky odrody podla aktualnej Listiny
registrovanych odréd pre tuto oblast. V su€asnosti su to odrody Furmint, Lipovina, Muskat Zlty.




q) udaje potvrdzujtice spojitost’

Udaje o zemepisnej oblasti

Vymedzena zemepisna oblast je tvorena katastrami 7 obci: Slovenské Nové Mesto, Velka
a Mala Tfia, Velka Bara, Cerhov, Cemochov a Vini¢ky. Vinohradnictvo a vinarstvo v tejto
oblasti je zaloZzené na pestovani vini€a a vyzrievani vina na Specifickej pdde sopecného
pévodu Zemplinskych vrchov v Specifickych klimatickych podmienkach. Reliéf Zemplinskych
vrchov je mierne az stredne Clenity, ma pahorkatinny charakter. Charakter tohto regionu tvori
sopecné zloZenie pddy, kde su zastupené andezity, ryolity a ich tufy, ktoré su zékladom
tazkych ilovitych a ilovito-hlinitych zemin, bohatych na minerélne prvky. Horniny, ktoré sa
nachadzaju v pédach na zemplinskych pahorkoch, su zvaé3a kyslej povahy. Vinohrady su
vysadené v nadmorskej vyske 105 — 320 mnm. Do vinohradnickej oblasti Tokaj su zaradené
len juZzne, juhovychodne a juhozapadne orientované svahy. Tento typ orientacie svahov
spbsobuje, Ze kry vini€a su po cely den vystavené pésobeniu teplého jesenného sinka, ktoré
dokaze zo zivin zeme, vody a vzduchu vyprodukovat v bobuliach hrozna dostato¢né mnozstvo
prirodného cukru a aromatickych latok. P6da je vyrazne kamenista, sopecného pdvodu.
Pb&sobenie pédy ma nenahraditelné ucinky pri dozrievani hrozna. Pocas dlhych jesennych
slne¢nych dni do seba pb6da absorbuje sine¢né Ziarenie, ktoré nasledne v noci vyZaruje.
Napomaha tak zmierfiovat’ rozdiely medzi dennou a noénou teplotou a priaznivo ovplyvriuje
dozrievanie vini¢a. Typickym znakom pédy vo vymedzenej zemepisnej oblasti je, Ze aj
po chladnej jesennej noci je rano este tepla.

Klimaticky patri tokajska oblast do kontinentalneho klimatického pasma. Priemerna rocna
teplota v tejto oblasti sa pohybuje okolo 9,6 °C. V Case vegetatného obdobia sa teplota
pohybuje v priemere okolo 16 °C. Priemerna diZka slneéného svitu pogas vegetacie dosahuje
1075 hodin a teplota pddy v hibke 50 cm 13,5 °C. Priemerné zrazky v tejto oblasti dosahuju
608 mm. Najviac zrdZok pripadad na mesiace jun a jul. Celkovy objem zraZok je rozdeleny
pomerne nerovhomerne na zimu a na jar, leto a jesen su pomerné. Dlha a sucha jesen je
typickym znakom tejto oblasti. Jesenné dni sa takmer pravidelne zacCinaju rannymi hmlami,
ktoré podporuju tvorbu a rozvoj uslachtilej plesne na bobuliach hrozna. Pri vyrobe vina sa
vyuZzivaja cibéby (hrozienka), ktoré su definované ako scvrknuté bobule hrozna, ktoré sa
v priaznivych ro¢nikoch tvoria v strapcoch tokajskych odréd Furmint, Lipovina a Muskat Zlty
napadnutych usfachtilou formou plesne Botrytis cinerea Persoon. Vyroba vin najvyssej kvality
je spojené so Specialnou technoldgiou pridavania presného pomeru cibéb do uréeného objemu
vina a vyzrievanim tohto vina v dubovych sudoch v tufovych pivniciach poc¢as niekolkych
rokov.

Udaje o vyrobku

Kvalita vyrobku je dana nielen Specifickymi pédno-klimatickymi podmienkami, ale aj
zruénostou a skusenostami vyrobcov. Vynimocnost vinohradnickej oblasti Tokaj bola
legislativne upravena zakonom Slovenskej narodnej rady Cislo 4 zo 6. marca 1959. O uznani
vyrobku sved¢i aj jeho zapis do narodného registra oznaceni pévodu vedeného Uradom
priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky, do medzindrodného registra oznaceni
povodu Svetovej organizacie dusevného vlastnictva (OMPI/WIPO) v Zeneve z roku 1967, ako
aj bilateralne dohody: Zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou
a Svajéiarskou konfederaciou o ochrane Udajov o pévode, oznadeni pévodu a inych
zemepisnych oznaéeni z 19. januara 1976 a Dohoda medzi viddou Ceskoslovenskej
socialistickej republiky a viddou Portugalskej republiky o ochrane udajov o pévode, oznaceni
povodu a inych zemepisnych a obdobnych oznaceni z 18. maja 1987.



Pri¢inna suvislost

Vymedzena zemepisna oblast je Specificka vinohradnicka oblast, kde sa vyrabaju velmi
kvalitné suché a prirodne sladké vina. Prvé poznatky o pestovani vini¢a su z €ias Rimskeho
impéria (2. stor.), neskér sa tu usidlili Slovania a na sutoku dvoch riek Bodrogu a Tisy
pomenovali obec a vrch ,Stokaj“. V 13. storoci kral Béla IV. kolonizoval toto uzemie Talianmi
z oblasti Bari, ktori doniesli aj zakladnu tokajsku odrodu Furmint. V €ase tureckych vojen
a 170-ro¢nej nadvlady Turkov sa budovali v podzemi ukryty a prave tieto pivnice vykopané
do tufu, ktoré mali celoro€ne konstantnu teplotu, zacali neskér sluzit na skladovanie tokajského
vina. Prvé tokajské vyberové vino bolo vyrobené v roku 1650. Najvacsi rozmach Tokaja bol
v 17. —18. storoci. FrantiSek Rakoczi Il. ho doniesol aj na francuzsky kralovsky dvor Ludovita
XIV., kde ziskalo titul ,VINUM REGUM — REX VINORUM* ,VINO KRALOV — KRAL VIN*.
TOKAJSKE VINO bolo oblibené aj u cara Petra Velkého a jeho nasledovnicky Katariny.
Tokajskému vinu sa pripisovali lieCivé ucinky a podavalo sa ako univerzalny liek na lieCenie
mnohych choréb ,UNIVERSALIS VERA MEDICINA".

Vymedzené Uzemie je charakteristické Specifickou pddou sope¢ného pdvodu. Zo severu je
tato oblast chranena Zemplinskymi vrchmi, z juhu je vdaka juznym jesennym vetrom sucha
s idealnymi podmienkami pre vyskyt uslachtilej plesne Botrytis cinerea a tvorbu cibéb. Cibéby
su zdravé bobule hrozna napadnuté usfachtilou formou plesne Botrytis cinerea, ktora narusi
Supku, atym sa z bobule odpari voda a koncentruje cukor. Su jedine¢né a tvoria sa len
vo vinohradnickej oblasti Tokaj, preto je tato oblast presne ohrani€¢enym uzemim, kde sa méze
pestovat tokajské hrozno a vyrabat tokajské vino. Sopecna pdda, klimatické podmienky,
pestované odrody, technolégia spracovania a Specifické postupy vyzrievania umoznuju
vo vymedzenej zemepisnej oblasti vyrabat vynimocné vina réznych vlastnosti a kategorii.
Sopecna pdda dodava vinam vySSiu mineralitu a vyS$Siu plnost vyjadrenud extraktom.
Klimatické podmienky tohto regionu prispievaju k vysSiemu obsahu kyselin, v zavislosti
od kazdého rocnika, ku tvorbe cibéb a cukornatosti hrozna. V porovnani s ostatnymi
vinohradnickymi oblastami na Slovensku je extrakt vin vyrobenych v tejto oblasti vy$Sio 1 - 3
g/l pre vSetky kategorie vin, priemerny obsah kyselin pri zbere je na arovni 12 - 14 g/l
vo vyslednych vinach 6 - 10 g/I.

Z&kladom vyroby vin vo vymedzenej zemepisnej oblasti s 3 odrody hrozna: Furmint, Lipovina
a Muskat ZIty. Prave tieto odrody vo zvySenej miere prirodzene podporuju tvorbu cibéb.
Hlavnou odrodou vo vymedzenej oblasti Tokaj je FURMINT — pestuje sa cca 50 - 60%
vinohradov — strapce su mensie, cylindrické, velmi husté, citlivé na uslachtilu plesen. Vina su
typické vy8Sou kyselinou, pri reduktivnej technoldgii vofaju a chutia po lipovych kvetoch,
Cerstvych jablkach a hruskach. Tokajskym vinam déava telo a Struktdru. LIPOVINA — zabera
cca 25 - 30 % vSetkych vinohradov. Strapce su dlhé, riedke s malymi bobufami. Vina vynikaju
jemnym buketom a prijemnou, exotickou vériou. MUSKAT ZLTY — najstaria a najvzacnejsia
tokajska odroda, ktora mimoriadne dobre tvori cibéby. M4 iba 10- 15 % zastUpenie
vo vinohradoch, dozrieva skér a dava nadherné aromatické vina, ktoré vonaju po kvetoch
agatu a bazy Ciernej. Vynikajuco tvori cibéby.

Cukornatost hrozna a jeho hektarova Uroda pri zbere a tvorba cibéb su prvoradym
rozliSovacim a rozhodovacim kritériom pre vinara, vino akej kategorie a druhu vyrobi. Okrem
klimatickych podmienok ma vyrazny vplyv na cukornatost’ hrozna pri zbere aj agrotechnologia
pestovania vini¢a. Cim vys$sia redukcia rody &i uz pri reze vini¢a, alebo po&as zelenych prac,
tym vySSia cukornatost pri zbere. Priemerné hodnoty hektarovych vynosov su pri akostnych
vinach 10 t/ha, pri akostnych vinach s privlastkom a vyberoch sa pohybuju na arovni 4 - 7 t/ha,
pri esencii, ladovych a slamovych vinach len 2,1 - 3,5 t/ha.

Druhym kritériom pre rozhodnutie kategorie a druhu vina je pristup vinara a technologické
spracovanie suroviny podfa toho, ¢i péjde o spracovanie hrozna aj vina v pritomnosti kyslika
alebo bez, t. j. Ci pOjde o oxidativhe alebo reduktivne spracovanie mustu. V pripade



oxidativneho spracovania vznikaju kategorie tokajskych samorodnych, vyberovych vin alebo
esencie. V pripade reduktivneho spracovania su to akostné vina, akostné vina s privlastkom,
sekty alebo likéroveé vina.

Cukornatost’
hrozna pri
zbere
Oxidativne Reduktivne spracovanie
spracovanie
S — ————— —
Tvorba Susenie
cibéb na
rohoziach/
zmrznutie
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/bobublovy/cibébovy
3-6 vyber
putriové
Esencia 27 °NM Ladové
28 °NM Slamové

Oxidativne spracovanie hrozna a vina

V ro¢nikoch, ked sa vytvori mensie mnozstvo cibéb, resp. z hrozna vinic, v ktorych sa vytvorili
cibéby v malom mnoZstve a nebolo by ekonomické ich z hrozien vyberat, sa vyrabaju tokajské
samorodné vina — suché a sladké. Samorodné preto, lebo pri zbere sa hrozno obera spolu aj
s pripadnymi cibébami — tak ako sa ,samo urodilo®. Hrozno spolu s cibébami sa zozbiera,
strapce sa odzrnia, odstrani sa z nich strapina, ktord mdze spdsobit nepriaznivu pachut’ vina
po trave. Odzrnené bobulky hrozna sa narus$ia, nechaju sa nakvasat 16 — 24 hodin. Cielom je
uvolnit’ vSetky aromatické latky, ktoré su u mustového hrozna obsiahnuté hlavne v Supkach.
Po nakvaseni sa hrozno opatrne lisuje a ziskany must preCerpava do kvasiarne, kde prebieha
alkoholové kvasenie. Po vykvaseni sa mladé vino stoCi z kvasnic a po vyskoleni dozrieva
v tokajskych pivniciach v dubovych sudkoch s objemom 150 — 300 litrov najmenej dva roky.
Hotoveé vino obsahuje priemerne 12 objemovych percent alkoholu, najviac 10 g zvySkového
cukru na liter vina, ale zvy€ajne sa tato hodnota pohybuje okolo 4 g/l, vyssi obsah celkovych
kyselin 7 g/l, je prijemnej harmonickej chuti s typickou tokajskou chlebovinkou. Obsah extraktu
byva okolo 24 g/l. Vyzreté tokajské samorodné sladké vino obsahuje priemerne 40 g/l
zvySkového cukru, priemerne 12,1 objemovych percent alkoholu, 7 g/l kyselin, je prilemne
nasladlej chuti s neopakovatelnou tokajskou arémou, jantarovej farby.




Vo vynikajucich ro¢nikoch a z vynimoénych vinohradov sa vyrabaju tokajské vybery 3 a7
6 putnové. Ruc€ne zberané cibéby sa pomelu, nasledne sa zaleju mustom alebo mladym
samorodnym suchym vinom a nechaju sa macerovat cca 36 - 48 hodin, po vylisovani sa
odkladaju do pivnice na zretie a pomalé kvasenie. Zreci proces trvd minimalne 3 roky, z toho
aspon 2 roky v drevenom sude v tokajskej pivnici. Zvy€ajne vSak zreci proces trva 4 - 8 rokov.
Aby tokajské vina ziskali svoju komplexnost, okruhlost a typicku ,chlebovinku®, musia
vyzrievat' v malych dubovych sudkoch v hibokych tufovych pivniciach. V tufovych pivniciach
vo vymedzenej zemepisnej oblasti je pritomna Cierna pivnic¢na pleseri — Cladosporium cellare,
ktora Zije z vyparov vina a alkoholu. Teplota v pivnici je 10-12°C a relativna vlhkost okolo 90%.

Vyberové vino sa nazyva "putfiové" na zaklade historie, kedy sa cibéby zbierali do "putni” —
drevenych nadob o objeme 23 — 30 1. Do jednej putne sa zmestilo cca 25— 30 kg rucne
nazbieranych cibéb. Rozlienie €i péjde o 3 alebo 6 putfiovy vyber zavisi od pomeru cibéb a
vina — 3 putne cibéb sa zaleju vinom v sude o objeme 136 litrov, vznika 3 putfiovy vyber. 6
putni cibéb sa zaleje vinom v sude o objeme 136 litrov, vznika 6 putriovy vyber.

Patrocné priemerné parametre 3 puthového vina boli nasledovné . obsah alkoholu sa
pohyboval v rozmedzi 12,0 — 12,6 % objemovych, obsah kyselin 9,1 g/l, obsah bezcukorného
extraktu 30 g/l, obsah zvySkovych sacharidov 89 g/l.

Priemerné parametre 4 putfiového vina boli: obsah alkoholu 11,7 % objemovych, obsah
kyselin 8,4 g/l, obsah bezcukorného extraktu 36 g/l, obsah zvySkovych sacharidov 109 g/I.
Priemerné parametre 5 putfiového vina boli: obsah alkoholu 12,1 % objemovych, obsah
kyselin 9,3 g/l, obsah bezcukorného extraktu 38 g/l, obsah zvySkovych sacharidov 127 g/I.
Priemerné parametre 6 putfového vina boli: obsah alkoholu 11,3 % objemovych, obsah
kyselin 6,8 g/l, obsah bezcukorného extraktu 48 g/l, obsah zvySkovych sacharidov 162 g/I.
Vysoké rozdiely medzi vinami zaviseli od ro¢nika, tokajské vybery maju zreci potenical 20
rokov. Zo senzorického hladiska farba jantarova, mineralita, plnost, a inztenzita na najvyssich
bodovanych hodnotach. Vo véni medovinka, prezreté ovocie, orechy, v chuti tokajska
chlebovinka, medovéa az karamelova, prezreté ovocie.

Ak sa nechaju ruéne zberané cibéby nezaliate v nadobe, na dne sa samolisovanim nahromadi
samotok - tokajské esencia, ktora sa méze pouzit samostatne. Je velmi drahda a ojedinela. Jej
pomalym prekvasenim vzniké tokajska vyberova esencia. ZvyCajne sa pri vyrobe tokajskej
vyberove] esencie dosahuju nasledovné parametre: skutoény obsah alkoholu 11 %
objemovych, obsah kyselin 8,3 g/l, 50 g/l bezcukorného extraktu, 180 g/l zvySkového cukru.
V senzorickej charakteristike dominuje plnost, intenzita, mineralita na najvySSich hodnotach.
Potenciél zrenia je 30 rokov.

Tokajsky Forditad sa vyrdba naliatim vina na matolinové vylisky z cibéb. Minimalna doba
dozrievania su dva roky, z toho rok v sudoch. Vino je stredne intenzivne, s potencidlom zrenia
do 5 rokov. Tokajsky MaSIaS sa vyraba alkoholickym kvasenim mustu naliateho na kvasni¢né
kaly samorodného alebo vyberu. Minimélna doba dozrievania su dva roky, z toho rok
v sudoch. Zreci potencial ma 2 roky. Vino je mierne intenzivne, stredne piné.

Odrodové vina —Tokajsky Furmint, Tokajska Lipovina, Tokajsky Muskat ZIty su vyrabané
samostatnym spracovanim jednotlivych odrdd.

Reduktivne spracovanie hrozna a vina

Reduktivnym spracovanim hrozna, mustu a vina vo vymedzenej zemepisnej oblasti vznikaju
akostné vino, akostné vino s privlastkom, likérové vino a sekty. Spracuvaju sa bud jednotlivé
odrody - Furmint, Lipovina, MuSkat Zlty samostatne, alebo ich kupéaz v roznom pomere. Tym
sa medzi sebou odliSuju jednotlivi vinarski majstri.



Akostné vino sa vyraba z hrozna s minimalnou cukornatostou pri zbere 17 °NM. Zatazenie
vini¢a sa nechava na takej urovni, aby sa dosiahli urody okolo 12 t/ha. Hektarové vynosy su
vyrazne zavislé na roCniku vysadby, lokalite a spone. Zatial o starSie vysadby s poCtom krov
2000 dosahuju vynosy okolo 4 - 5 t/ha, nové vysadby so sponom 2,2 x 1 m a s minimalnym
poctom krov na hektar 4000 ks uz dosahuju vynosy 8 - 10 ton/ha. Vacésina akostného vina sa
vyraba ako suché vino, so zvySkovym cukrom okolo 5 g/I. Obsah alkoholu sa vd'aka mozZnosti
obohacovania pohybuje v rozmedzi 12,00 — 12,5 objemovych percent, obsah kyselin
vo vyslednom produkte byva 7,4 g/l.

Sopecny pbévod pbdy sa aj pouzivanim reduktivnej technoldgie dari prenasat do vina. To
dosahuje priemerné hodnoty bezcukorného extraktu 20,3 g/l. Vina su jemné, stredne piné,
viac aromatické. Potencial zrenia maju dva roky.

Klimatické a pédne podmienky tejto oblasti umoznuju vyrobu predovSetkym akostnych vin
s privlastkom. NajCastejSie sa k vyrobe tychto vin pristupuje v ro€nikoch so slabSou tvorbou
cibéb.

Akostné vino s privlastkom kabinetné a neskory zber sa pestuju so zatazenim krov 10 - 12
oCiek, bez vyraznejSej redukcie urody pocas vegetacného obdobia. Kabinetné vino aj neskory
zber sa vyrabaju predovSetkym ako suché vino, so zvySkovym obsahom cukrov 4,5 — 5,5 g/l.
Su to velmi svieZe, ovocné a rezké vina. Vysledny priemerny obsah alkoholu v bielych vinach
sa pohybuje okolo 12,2 — 12,5 % obj. Potencidl zrenia takychto vin je 2 - 3 roky. Vina su stredne
intenzivne, ovocnejSie, s vy$Sou mineralitou, napriek tomu jemné.

Cukornatost v tejto oblasti je vdaka teplej a dlhej jeseni mimoriadne vysoka a tak az 50 % vin
spracovanych reduktivne sa vyraba s privlastkami vyber z hrozna — minimalna cukornatost pri
zbere najmenej 23 °NM. Bobulovy, hrozienkovy alebo cibébovy vyber tvoria asi 30 %
produkcie. Tu sa prejavi umenie a historia jednotlivych vinohradnickych rodov a rodin a ich
vinarskych majstrov.

NizSiu urodu dosahuju vinohradnici prisnejSim rezom so zataZzenim 6 - 8 o€iek na tazen, ale
predovSetkym obmedzovanim urody pocas zelenych prac. Robia tzv. zeleny zber, ked rezom
oberu Cast’ nezrelého hrozna. Vysledkom je niZSia uroda, s vyS$Sou cukornatostou hrozna,
ktora musi byt najmenej 23 °NM pre vyber z hrozna. Pre vysSie privlastky ako je bobulovy
vyber musi mat must 26 °NM a hrozienkovy vyber az 28 °NM. Len pre zaujimavost, ak ma
hrozno 28 stupnov cukru podfa NM, znamena to, ze v 100 litroch mustu je 280 kg sacharidov.

Klimatické podmienky vymedzenej zemepisnej oblasti a reduktivha technolégia vyroby vina
umoziuju udrzat vo vinach aj s vysokym privlastkom obsah kyselin na urovni 6,5 — 7,6 g/l, ¢o
je 0 1 g/l viac oproti ostatnym oblastiam na Slovensku. Vdaka tomu vznikaju harmonické vina,
vhodné aj na archivaciu. Ich zreci potencial je 4-8 rokov. Priemerny obsah alkoholu sa v bielych
pohybuje na Urovni 12 - 13 objemovych percent.

Vyber z hrozna sa vyraba predovsetkym ako polosladké vino, s obsahom zvyskového cukru
priemerne okolo 17 g/l, bobulovy a hrozienkovy vyber hlavne ako sladké vino s priemernym
obsahom zvySkového cukru 50 — 78 g/I.

Vina s vysSim privlastkom maju len mierny ovocny charakter, su typickejSie svojou plnostou,
intenzitou, ktora po senzorickej stranke dosahuje vysoké hodnoty.

Vzajomna interakcia pody a technolégie pestovania vini€a sa prejavuju vy8Sim extraktom vin
z tejto oblasti. Priemerné hodnoty za ostatnych pat rokov dosiahli 26,8 g/l.

TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti je aj velmi zriedkavé a vynimo&né akostné vino s
priviastkom ladové vino. Zberovym mesiacom na fadové vino je december. Vtedy teploty
klesaju pod minus 7 °C avacsinou sa pri tejto teplote udrzia viacero dni. Hrozno byva
Specialne agrotechnicky oSetrené a chranené sietami voci Skorcom, osiam ale aj zveri, pre



ktoru su sladké bobule pritazlivou maskrtou.

Hrozno na ladové vino musi byt po€as zberu a spracovania zamrznuté. Ziskany must musi
mat cukornatost’ najmenej 27 °NM. Vini¢ na ladové vino byva rezom aj agrotechnologickymi
operaciami pocCas vegetacie oSetrovany tak, Ze priemerné hektarové urody v tejto oblasti
dosahuju 5 t/ha. Riadend fermentécia prebieha pri teplotach okolo 12 °C. Obsah alkoholu
dosahuje priemerne 10,0 objemovych percent. VySSi obsah kyselin, typicky pre tuto oblast
ostava zachovany, na urovni 7 g/l, ¢o umozrfiuje produkovat harmonické vina so zrecim
potencialom aj viac ako 8 rokov. PInost a intenzita dosahuju maximalne senzorické hodnoty,
obsah bezcukorného extraktu vdaka tufovému podloziu ma priemernd hodnotu 30 g/l. Obsah
zvySkového cukru byva zvyC€ajne okolo 110 g/l, fadové vino sa da technologicky vyrobit
vyhradne ako sladké vino.

Svojim pddnym zloZenim ale predovSetkym zasluhou klimy je mozZné v tejto oblasti vyrobit aj
vzacne slamoveé vino. Slamové vino si vyZaduje okrem vhodnych pédnych a klimatickych
podmienok predovSetkym velké znalosti vinara, nakolko ide o velmi technologicky rizikove
a narocné spracovanie hrozna na vino. Minimalna cukornatost’ pri zbere 21 - 22 °NM, sa pri
trojmesacnom suseni na slame alebo rohoZi este zvysi. Must dosahuje cukornatost minimaine
28 °NM. Ma obsah kyselin priemerne okolo 7,8 g/l, obsah alkoholu v rozmedzi 8,5 — 11,5
objemovych percent a obsah zvyskového cukru okolo 180 g/I. PInost’ a extraktivnost 28,00 g/l
podporuje intenzita na najvysSej senzorickej hodnote.

Vynimoc€nost’ vymedzenej zemepisnej oblasti potvrdzuju likérové vina, hoci sa vyrabaja len
ojedinele. Priemerny obsah alkoholu byva na najspodnejSej hranici 17,8 - 18, 5 objemovych
percent, obsah bezcukorného extraktu kolise od 17,5 - 18,5 g/l. Vino je obrazom pod danej
vinice a reduktivneho spdsobu spracovania. Zreci potencial je vysoky, dosahuje 30 rokov, je
to vino vhodné do archivu.

Sekt V.O. a pestovatelsky sekt sa vo vymedzenej zemepisnej oblasti zacali vyrabat iba
nedavno, aj ked vy3Si obsah kyselin vo vinach vdaka tunaj8im klimatickych podmienkam
poskytuje vhodnu surovinu aj pre Sumivé vina. Technoldgia spracovania predstavuje tradiénu
metddu vyroby sektov. Priemerny obsah alkoholu dosahuje 12,00 objemovych percent, vySSi
obsah kyselin typicky pre tuto oblast ostava zachovany na urovni 6,7 g/l. Terroir sa prejavuje
vySSim obsahom extraktu 19, 00 - 21, 45 g/I. Vina su lahS$ie, mierne ovocného charakteru,
iskrivé s vy$8im obsahom kyselin.

h) iné poziadavky

VSeobecné pozZiadavky

- ustanovuje nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1308/2013 zo 17. decembra
2013, ktorym sa vytvara spolo¢na organizécia trhov s pofnohospodarskymi vyrobkami,

a ktorym sa zruSuju nariadenia Rady (EHS) €. 922/72, (EHS) ¢&. 234/79, (ES) €. 1037/2001 a
(ES) €. 1234/2007,

- zékon €. 313/2009 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve v zneni neskorsich predpisov,

- vyhlaska &. 350/2009 Z. z., ktorou sa vykonavaju niektoré ustanovenia zakona €. 313/2009
Z. z. o vinohradnictve a vinarstve

Dalsie poZziadavky
Vinohradnik alebo vinar, ktory chce pouzivat pre ndzov svojho produktu chranené oznacenie
pbvodu podla pismena a) je povinny sa registrovat u ziadatela chraneného oznacenia pdvodu.




V Ziadosti uvedie nazvy druhov vina podfa pismena b), ktoré bude vyrabat a prilozi osvedc&enie
0 registracii vinara.

Vinohrady vo vinohradnickej oblasti Tokaj podliehaju kvalifikacii podla prilohy 2.

Poziadavky na oznac¢ovanie
Chranené oznacenie pbévodu podfa tejto Specifikacie mozno pouzivat v nasledovnych
variantoch:

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

Oznacenie "odrodové vino" alebo "znackové vino" mozno uvadzat len su€asne s jednym
Z nazvov druhu vina uvedenymi v pismene b).

Pri oznacovani akostného vina s privlastkom ,neskory zber* mozno namiesto Uplného
oznacenia ,akostné vino s privlastkom neskory zber” pouzivat skratené oznacenie ,neskory
zber*. Takato forma oznaCovania sa méze uplatiiovat na vSetky privlastky uvedené v pismene
b) odsek 8.

Pri oznagovani vina s chranenym oznad&enim pévodu TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti
podla tejto Specifikacie v spojeni s vyrazom vino alebo vinohradnicky region mozno pouzit

1. nazov vacSej zemepisnej jednotky, ktorou je Slovenska republika, v tychto formach:
Slovenska republika, Slovensko alebo sloven/ -sky - sk&, - ské pred ndzvom druhu
vina.

2. nazov menSej zemepisnej jednotky, ktorou je nazov obce alebo honu, ak hrozno
pochadza vylu¢ne z tejto obce alebo honu a tieto obce alebo hony sa nachadzaju vo
vinohradnickej oblasti Tokaj. Nazov obce alebo honu nie je mozné pouzit, ak je tento
nazov chranenym oznacenim pdvodu vina.

Pre chranené oznadenie pdvodu TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti podia tejto
Specifikacie je povinné uvadzat na etikete vyrobcu vina. V pripade, ze flaSovatel aj vyrobca
su rovnaky subjekt, staci uvadzat ffaSovatela.

i) organy overujuce sulad s ustanoveniami v Specifikacii

Ministerstvo pédohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky

DobroviCova 12

812 66 Bratislava

— riadi a kontroluje vykon Statnej spravy v oblasti vinohradnictva a vinarstva

- posudzuje Specifikaciu pri uznavani ochrany oznacenia pdvodu vin a zemepisného
oznacenia vin.

Ustredny kontrolny a skuSobny tstav polnohospodarsky

MatusSkova 21

833 16 Bratislava 37

— osvedC€uje hrozno na ucely vyroby vina

- zatrieduje kvalifikované hony

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

Statna veterinarna a potravinova sprava Slovenskej republiky



Botanicka 17

842 13 Bratislava 4

- vykonava kontrolu dodrziavania $pecifikacii vin s chranenym oznacenim pdvodu a vin
s chranenym zemepisnym oznacenim po ich uvedeni na trh

Tokajské zdruZenie

- kontroluje dovoz hrozna, mustu, cibéb a vina do tejto oblasti

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

autorizovana osoba
— vykonava certifikaciu vinarskych produktov pred ich uvadzanim na trh a vydava certifikat.

— osvedCuje hrozno na ucely vyroby vina



	Pre výrobu „Sektu V.O.“ musí hrozno, mušt, víno, ako aj všetky zložky použité pre výrobu pochádzať z vymedzenej zemepisnej oblasti Tokaj.
	Pre výrobu “pestovateľského sektu” musí hrozno, mušt alebo víno a všetky zložky použité                     na jeho výrobu pochádzať z vinohradu výrobcu vo vinohradníckej  oblasti Tokaj.

