ZNENIE OZNACENIA POVODU

Cislo prihlasky: 0005-96

Cislo oznaéenia povodu: 158

- KARPATSKA PERLA ---

v Banskej Bystrici dia 16.04.1997 \ %, Q\m.«_,\/



Cislo ozna&enia pdvodu: 158 01. Nézov a sidlo uZivatePa

Datum zapisu: 16.04.1997 02. Nazov vyrobného zdvodu
Datum podania: 25.07.1996 03. Zoznam vyrobkov
Cislo prihlagky: 0005-96 04. Vymedzenie zemepisnej oblasti

05. Vymedzenie akosti
06. Dalii uzivatel - ndzov a sidlo

07. Zatiatok doby ochrany
pre d’alfieho uZzivatel’a

08. Medzinarodny zapis
09, Zastupcovia

010. Prechod alebo prevod
011. Zrulenie zipisu

099. Poznamka

Ochrana vzniknuta zdpisom oznacenia povodu alebo zapisom d’alficho uzivatel’a oznacenia pévodu do
registra posobi odo diia, ked’ prihld¥ka oznalenia povodu alebo Ziadost’ o zdpis d’alSieho uZivatePa prisla
do Uradu.

Trvanie tejto ochrany je ¢asovo neobmedzené(§ 9 zdkona 159/1973 Zb.).

01.

03.

04.

05.

09,

Ing. Ladislav Sebo
Modranska 151

Vinosady

Vino - prirodné hroznové vina, perlivé biele a Cervené hroznové vina.

Malokarpatskd vinohradnicka oblast’

Vyrobky ozna&ené nazvom Karpatskd perla st vyrobené z prirodnych hroznovych vin, ktorych t'aZiskovy
povod hrozna pochadza z karpatskej oblasti. Hlavnou pol'nohospodérskou plodinou na vyrobu vin je vini¢
hroznorody. Prirodné hroznové vina, perlivé, biele a ervené vina oznatené ndzvom Karpatskd perla sa
vyznaduju svojou $pecidlnoun pripravou - receptirou, a to jednak ti¢elovou kupaZou pomerného zastipenia
odrodovych vin, ako i pridanim technologicky daného mnoZstva Specidlne vyrobeného zahusteného mustu.
Ten sa na ziklade receptar kupazuje do vietkych druhov vin pod oznagenim Karpatskd perla. Dodava im
priznaéni charakteristiku a chut’, odli$ujicu Karpatska perlu od inych druhov vina pochddzajuicich z
malokarpatskej vinohradnickej oblasti. Takyto zahusteny must sa vyraba na ziklade internej normy, ktori
sme prevzali od predchadzajicej generdcie vinarov nagho rodu (Sebo, Zaruba). Tato generdcia pdsobi v
malokarpatskej vinohradnickej oblasti uZ desiatky rokov a je vo vindrstve a vinohradnictve vseobecne
znama svojimi odbornymi, praktickymi a pracovnymi vysledkami. Prave tento faktor - overené skusenosti a
$pecialna receptira spolu so $pecialne vyrobenym zahustenym mus$tom, odliSuju vina Karpatska perla od
inych vin pochadzajucich z malokarpatskej vinohradnickej oblasti.

JUDr, Tatiana Brichtova
Grosslingova 8

811 09 Bratislava
Slovenska republika



SLOVENSKA REPUBLIKA Cislo zépisu:
DODATOK
SK K OSVEDCENIU O ZAPISE 158
OZNACENIA POVODU
VYROBKU

DODATOK ¢. 1

Détum zapisu: 16. 04. 1997 01  Prihlasovatel (zdruZenie alebo
Cislo prihlasky: 5-1996 Zviiz vyrobcov)
Datum podania prihla3ky: 25. 07. 1996 02 Typ produktu (ndzov vyrobku,
na ktory sa oznatenie povodu
Détum ozndmenia o zdpise vztahuje)
oznatenia povodu: 09. 07. 1997 03 Specifikacia/vymedzenie
Vestnik UPV SR &.: 7/1997 vyrobku
04  Nazov a sidlo prevadzky alebo
prevadzok
. 05  Zastupca
URAD » A
PRJEMYSI_:‘,LN]'E] 10 06  Medzinarodny zépis
VLASTNICTVA
SLOVENSKEJ REPUBLIKY

Znenie oznatenia pdvodu vyrobku:

Karpatska perla

01

02

03.1

032

Prihlasovatel’ (zdruZenie alebo zviz vyrobcov):

Ing. Ladislav Sebo

Modranska 151

902 01 Vinosady

Slovenska republika

Typ produktu (ndzov vyrobku, na ktory sa ozna¢enie pévodu vzt'ahuje):
VYino

Specifikacia/vymedzenie vyrobku:

Nazov vyrobku vratane znenia oznacenia povodu:

Karpatska perla

Zemepisné vymedzenie tizemia, na ktorom sa uskuto&fiuje vyroba, spracovanie a priprava vyrobku:

Malokarpatska vindrska oblast’, ktora tvoria vinohradnicke obce Bratislava, Chorvitsky Grob,
Limbach, Pezinok, Slovensky Grob, Svity Jur, Vini¢né, Dubova, Modra, Pila, Senkvice, Vinosady,
Budmerice, Casts, Senec, Dol’any, Stefanova, ViStuk.

NajrozsiahlejSie plochy vinic v Malych Karpatoch si situované na hlinito-kamenitych sedimentoch
Zulovych zvetralin, ojedinele tvoria substrat iastofne aj kryStalické bridlice. Vyrazny je nedostatok
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fosforu a horéika, lokédlne viak aj vipnika. Granity sa okrem toho vyznafuji aj nizkym obsahom
stopovych prvkov ako medi, zinku, chrému, niklu, olova a vaniddu. Hrozno pestované na granitoch
méa ovocnd, ,telnati® a vel’mi osobitd chut’.

Priemerna rotna teplota vzduchu vo vymedzenom azemi je 9,6 ° C, z toho vo vegetanom obdobi je
16,3 ° C. Priemerné ro&né zriZky predstavuji mnoZstvo 650 mm, vo vegetaénom obdobi 400 mm.
Priemernd doba ro&ného slneéného svitu je 2200 hodin, z toho vo vegetatnom obdobi 1550 hodin.
Suma aktivnych tepldt za vegeticiu je 2920 © C. Podla agroekologickych podmienok je v tejto
oblasti priemern4 energetickd bilancia za vegetaciu 201 kJ.cm’. Nadmorska vy$ka Gzemia je do 300
m nad morom. Minimalna denna teplota vzduchu je 8,4 ° C. Svahovitost’ izemia je od 0 do 30 °.

Doklad potvrdzujuci, Ze vyrobok pochadza z vymedzeného tizemia:

Prvé zmienky o vyrobe a predaji vina z tohto regiénu oznatovaného , Karpatska perla® pochidzaji
zo zatiatku 20. storofia a spajaji sa s rodinou Karpati-Deutsch. O pévode vyrobku z vymedzeného
uizemia sved®ia aj etikety ,Karpathen perle* od spolofnosti Champagnerfabrik M. Karpati
datované Mestskym miuzeom v Pezinku v obdobi 1916 - 1918 a meno a logo firmy Karpiti-Deutsch
znidmej v Pezinku svojou vinohradnickou a vindrskou produkciou.

V listindch magistratu mesta Pezinok z rokov 1914 - 1918 sistredenych v Stdtnom archive v Modre
sa hovori, Ze:

w»Rodina Deutsch patrila medzi bohatSie rodiny v Pezinku. Jej ¢&lenovia sa zaoberali
pol'nohospodarstvom a najm# vinarstvom a vinohradnictvom. Hlavou jednej €asti rodiny bol
Bernard Deutsch, ktorého brat alebo bratranec M. Deutsch poZiadal v roku 1916 ozmenu
priezviska na Karpati. M. Karpati obhospodaroval d’alfiu &ast’ deutschovskych majetkov
sistredenych najmi na Cejle. Podl'a dostupnych informaécii pravdepodobne po skon&eni prvej
svetovej vojny a po vyhliseni Ceskoslovenskej republiky odiSiel do Mad’arska.“

Rodinn4 firma Deutschovcov-Karpatiovcov pdsobila pod znafkou Karpathia Champagnerfabrik
priblizne v obdobi rokov 1916 - 1918. Po vzniku CSR sa informacie o rodinnom podniku strécaji.

Zmena politickych a ekonomickych pomerov po roku 1989 umoZnila obnovenie vyroby vyrobku
w»Karpatska perla® siasnou generdciou znameho vinarskeho rodu Sebo, Zaruba.

Vyroba Karpatskej perly sivisi so 3pecifickymi a vynimo&nymi schopnostami vinohradnikov
a vindrov. Vysledkom prirodnych podmienok, uvedenych v &asti ,,Zemepisné vymedzenie tizemia®,
a vedomosti a skisenosti pravych karpatskych vinarskych odbornikov skibenych s poznatkami
zdedenymi po svojich otcoch a praotcoch si prirodné hroznové vina oznatované uz desat’rofia ako
»KARPATSKA PERLA*,

V minulosti sa vyroba vina pod oznaenim +KARPATSKA PERLA“ sistredila v Pezinku,
v poslednych rokoch sa pokratuje v rodinnej tradicii aj v blizkej vindrskej obci Senkvice.

DrZitel’ osved&enia Ing. Ladislav Sebo doddva svojim zdkaznikom vina s charakteristickym
oznatenim Karpatska perla, &o preukazuji vyhlasenia tychto klientov a listiny Slovenske;j
poP’nohospodérskej a potravinirskej inSpekcie z rokov 1992 aZ 1994,

Opis vlastnosti alebo kvalitativnych znakov vyrobku, ktoré su dané prislunym zemepisnym prostredim:

Vyrobky oznaéené nizvom ,KARPATSKA PERLA“ st vyribané z prirodnych hroznovych vin,
prifom t'aZisko povodu hrozna je v karpatskej oblasti. Hlavnou pol’'nohospodéirskou plodinou na
vyrobu vin je vini¢ hroznorody. Prirodné hroznové vina oznafované nazvom ,KARPATSKA
PERLA* sa vyznaduji svojou 3pecidlnou pripravou - receptiirou, a to jednak tfelovou kupiZou
pomerného zastipenia odrodovych vin, ako i pridanim technologicky daného mnoZstva ¥pecidlne
vyrobeného zahusteného muStu. Ulelové kupdZe azahusteny mudt doddvaji vinam priznatni
charakteristickd voifiu a chut’, odliSujicu Karpatska perlu od inych druhov vina pochadzajicich
z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti. Spésob avyber vin do ulelovej kupidZe a pouZitie
zahusteného muStu sa uskutofiiuje na zdklade internej normy prevzatej od predchidzajicej
genericie vindrov rodu Sebo, Zaruba. Tito generidcia posobi v Malokarpatskej vinohradnickej
oblasti uz desiatky rokov a je vo vindrstve a vinohradnictve zndma svojimi odbornymi, praktickymi
a pracovnymi vysledkami.
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Vlastnosti vyrobku ,Karpatska perla® si podmienené v rozhodujicej miere podnebim
malokarpatskej oblasti a zloZzenim pad jej vinic, ako je uvedené v &asti ,Zemepisné vymedzenie
uzemia*, Ktoré doddvaji vinu vyrazni vonu a farbu.

Vyznamnym faktorom podielajicim sa na jedinefnosti vyrobku ,Karpatska perla® je
niekol'kogenerafna tradicia rodiny Sebo, Zaruba pri spracovani, uprave, KupidZovani vin a
zahusteného hroznového mustu.

Pri normalnom tlaku a teplote &ira kvapalnd zmes vody (najmenej 80 % objemu), etanolu
(najmenej 8 % objemu) a d’aldich litok s obsahom menej ako 1 % objemu, najmi: glycerolu,
organickych kyselin ako kyselina vinna, Kyselina mlieéna, kyselina jantarova, neskvasitel'nych
sacharidov, minerilov ako vapnik, chloridy, hor€ik, draslik, fosfaty, sirany, trieslovin a farbiv,
prchavych Kkyselin (predovietkym Kkyseliny octovej), dusikatych zligenin, esterov, aldehydov
a vyiSich alkoholov (predovietkym n-propylakohol, izobutylalkohol, izoamylalkohol, amylalkohol)
a taktiez stopovych mnoZstiev vitaminov (najmi tiaminu, riboflavinu, pyridoxinu, kyseliny
pantoténovej, kyseliny nikotinovej, vitaminov C a P).

Pritomnost’ vic&lich Zivych kultir kvasiniek a baktérii je neZiaduca, v malom mnoZstve sa vo
vyrobku vyskytuju baktérie rodov Leuconostoc, Pediococus, Lactobacillus a Acetobacter.

Farba - v zivislosti od odrody:

biele vina - svetlé odtiene Zltej a zelenej;

ruzové vina - ruzova, oranZovoruzova;

¢ervené vina - ervena, €ervenofialova, Cervenohneda.

Opis sposobu ziskavania, pripadne opis origindlnych, nemennych miestnych spésobov vyroby:

Karpatska perla sa vyraba z tradi¢nych odréd vinnej révy: Aurelius, Bouvierovo hrozno, Devin,
Dievéie hrozno, Feteasca regala, Chardonnay, Irsai Oliver, Muikat moravsky, Mudkiat Ottonel,
Miiller Thurgau, Neuburské, Pilava, Rizling rynsky, Rizling vlaisky, Rulandské biele, Rulandské
Sedé, Sauvignon, Silvanske zelené, Tramin ferveny, Veltlinske fervené skoré, Veltlinske zelené,
Alibernet, André, Cabernet Sauvignon, Dunaj, Frankovka modri, Modry Portugal, Neronet,
Rulandské modré, Sviitovavrinecké, Zweigeltrebe z hrozna, ktorého cukornatost’ dosiahla najmenej
16 °NM s najvy38im hektarovym vynosom 14 000 kg.

Hrozno sa po zbere drvi (melie), &¢im sa ziskava rmut. Pri naslednom nakvasani (maceracii) rmutu
dochadza k uvolfiovaniu aromatickych liatok a farbiv z hroznovych Supiek. Regulaciou teploty
a tlaku v macera&nych nadobsch a dizky macericie (12 hodin aZ 10 dni), pridavanim hotového vina
a enzymatickych preparitov sa ovplyviiuje vysledna farba a chut’ Karpatskej perly.

Lisovanim pri tlaku 0,59 - 1,5 MPa sa zrmutu ziskava muSt. Kvasenie prebieha v tankoch
z uSlachtilej ocele pri teplotich 8 - 20 © C. Pdsobenim Kkvasiniek z rodu Sascharomyces (najmi
Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces bayanus) fruktéza a glukéza oxiduji na etanol
Jabléno-mlieénym  Kvasenim za  posobenia  baktérii s  homofermentativnym  alebo
heterofermentativnym typom Kvasenia (najmi Leuconostoc, Lactobacillus, Pediococcus) a jabléno-
etanolovym  kvasenim za  pdsobenia kvasiniek zrodu Schizosaccharomyces (zvidd3a
Schizosaccharomyces acidodevoratus, Schizosaccharomyces mosquensis) sa meni obsah
organickych kyselin pévodne obsiahnutych v multe. ZvySuje sa obsah kyseliny octovej, mlieénej,
citronovej, jantarovej a galakturénovej. ZniZuje sa hlavne obsah Kyseliny jablnej, vinnej,
Stavel'ovej a i. Tieto fermentafné procesy zdsadnym spdsobom ovplyviiuji chut'ové vlastnosti
Karpatskej perly.

Sta¢anim sa nasledne oddel’'uje usadenina od Cistého vina. Technologicky moZno vino stacat’ bez
pristupu vzduchu a pomocou prevzduinenia. Prive spravne urlenie ¢asu prvého pretifania vina
potrebné pre zachovanie charakteristickych vlastnosti Karpatskej perly je tradi¢nou
znalost’ou vinarov Malokarpatskej vinohradnickej oblasti.

Filtraciou cez celulozu, bavinu, kremelinu, perlit, filtralné vloZky, tlakovy vloZkovy filter,
kremelinové filtre & svietkové filtre sa ziskava &ire aiskrivé vino. Filtraénd hmota sa nesmie
vplyvom kyselin alebo alkoholu rozpuaitat’, nesmie do vina ni¢ odovzdavat’ ani pridavat’ neZiaduce
latky &i pachut’. Nesmie viak vino ani ochudobnit’ o chut’ové a aromatické latky.
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Fraikovat’ mozno len vino, ktoré ma optimalnu zrelost’, splnilo kritéria senzorického hodnotenia
a mozno u neho predvidat’, Ze bude po naplneni do fliad stabilné. Vino moZno pred plnenim do flia§
prisirovat’, nesmie v8ak po naplneni obsahovat’ viac ako 40 mg.I"' vol'ného SO,.

Utelova kupaz pomerného zastipenia odrodovych vin dodiva vinam pod oznafenim Karpatska
perla priznaéni charakteristiku a chut’, odlifujicu ich od inych druhov vina pochiddzajicich
z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti. Do vin, z ktorych sa vyriaba Karpatska perla, sa spravidla
pridava i technologicky dané mnoZstvo Specidlne vyrobeného zahusteného muitu.

Sumivé vina nesice oznadenie Karpatska perla sa vyrabaji z bezchybného vina, ktoré ma obj. %
alkoholu 10 - 11 %, obsah kyselin 6 - 8 g.I''. Obsah extraktu by nemal presahovat’ 14 - 15 g.I',
v ferstvych vinach moZe byt' 02 - 3 g vy§8i. Do kupdZovaného a upraveného zikladného vina sa
pridiava tirdZny likér. Sekundirna fermenticia prebieha vo fl’'afiach alebo vid&Sich nadobach bez
dodato¢ného sytenia CO,.

Organ zabezpecujuci kontrolu dodrziavania Specifikacie:

Ustredny kontrolny a skaSobny ustav pol'nohospodarsky

Prevadzka:

Ing. Ladislav Sebo
NiadraZzna ulica & 57
900 81 Senkvice
Slovenskia republika

Zastupcea:
JUDr. Tatiana Brichtova
advokitka
Advokatska, patentova a znamKkova kancelaria BRICHTA & PARTNERS
Grosslingova 6 — 8
811 09 Bratislava
Slovenska republika
Zapisané dia: 16. 03. 2008 o
_ Koniec dokuments

V Banskej Bystrici 16. 03. 2008 N Y . Ing. Milan Oravec

riaditel’ odboru
registrov a technickej pripravy
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