Specifikacia produktov pre chranené oznaéenie pévodu
Nitrian/-ska, -ske, -sky

a) Nazov, ktory sa ma chranit’

Nitrian/-ska, -ske, -sky

b) Opis vina

Vino z Nitrianskej vinohradnickej oblasti je produkt ziskany vyhradne Uplnym alebo Ciastoénym
alkoholovym kvasenim d&erstvého hrozna alebo hroznového mustu, ktory pochadza z tejto
oblasti. Vina z tejto oblasti obsahuju vy$Si obsah kyselin, o decentne vplyva na vyvazenost
a harmoéniu. Vino je plné ovocnych véni a chuti, je harmonické, zrelé, piné, vyrazné.

Pre vina s chrdnenym oznacenim pévodu Nitrian/-ska, -ske, -sky je mozné vyrabat’ nasledujuce
druhy vin:

1. Vino s chranenym oznaéenim pévodu (dalej len ,vino CHOP*)
Analytické vlastnosti:

skutoény obsah alkoholu najmenej 9,5 % ob;j.

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 150 mg/l pre &ervené a 200 mg/l pre biele a ruzové
vina

ak je obsah zvySkového cukru vyssi ako 5 g/l najviac 200
mg/l pre Cervené a 250 mg/l pre biele a ruzové vina
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre &ervené vina

Organolepticke vlastnosti:
Cirost: gire s iskrou, pripustaju sa ojedinelé vlakna filtracnej hmoty a ojedinelé Ciastocky
z korku, jemné krystaliky vinneho kamena a pri Cervenych vinach slabo vyzrazané farbivo.

Farba: biela, ruzova a Cervena zodpovedajuca oznaceniu a roCniku, pripusta sa v bielych vinach
slabsi hnedozlty alebo ruzovkasty odtiefi a v ¢ervenych vinach hnedasty odtien.

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

Chut: &ista, typicka pre odrodu, plna, harmonicka, vyrazna, pripusta sa menej harmonicka.

2. Akostné vino
Analytické vlastnosti:

skutoény obsah alkoholu najmenej 10,0 % ob;j.

bezcukorny extrakt najmenej 16 g/,

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 150 mg/l pre &ervené a 200 mg/l pre biele a ruzové
vina

ak je obsah zvySkového cukru vyssi ako 5 g/l najviac 200
mg/l pre Eervené a 250 mg/l pre biele a ruZzoveé vina
celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre Cervené vina



Organolepticke vlastnosti:
Cirost: Cire s iskrou, pripustaju sa ojedinelé vlakna filtracnej hmoty a ojedinelé CiastoCky
z korku, jemné kryStaliky vinneho kamena a pri Cervenych vinach slabo vyzrazané farbivo.

Farba: biela, ruzova a €ervena zodpovedajlica oznaceniu a ro€niku, pripusta sa v bielych vinach
slabsi hnedoZlty alebo ruzovkasty odtief a v ¢ervenych vinach hnedasty odtien.

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

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

3. Akostné vino s privlastkom
kabinetné

neskory zber

vyber z hrozna

bobulovy vyber

hrozienkovy vyber

cibébovy vyber alebo botryticky vyber
ladové vino

slamové vino

Analytické vlastnosti:

Skutocny Celkovy obsah Celkovy qbsah
obsah . ez prchavych
oxidu siri¢itého ;
alkoholu - kyselin
. : najviac -
najmenej najviac
biele a ruzové/ | biele a ruZzové/
Cervené Cervené
kabinetné 9,5 % obj. 200/150 mg/I* 1,1/1,2 g/l
neskory zber 9,5 % obj. 300 mg/l 1,1/1,2 g/l
vyber z hrozna 9,5 % obj. 350 mg/I 1,8 g/l
bobulovy vyber 8,0 % obj. 400 mg/l 1,8 g/l
hrozienkovy vyber 8,0 % obj. 400 mg/l 2,14l
cibébovy/botryticky | g 9, o 400 mg/! 2.1 g/l
vyber
ladové vino 6,0 % obj. 400 mg/l 1,8 g/l
slamove vino 6,0% obj. 400 mg/l 2,14/l

*v pripade zv. cukru viac ako 5 g/l sa hodnota zvySuje o 50 mg/l

najmenej 16 g/l
najmenej 3,5 g/l

bezcukorny extrakt
obsah titrovatelnych kyselin

Organolepticke vlastnosti:
Cirost: &ire s iskrou, pripustaju sa jemné krystaliky vinneho kamenha a pri ¢ervenych vinach
slabo vyzrazané farbivo.

Farba: biela, ruZzova a €ervena zodpovedajuca odrode, ro¢niku a privlastku.

Véna: Cista, typicka, vyrazna, podla prislusnej odrody, popripade znacky.



Chut: ¢ista, typicka, plna, harmonicka, svieza.

4. Likérové vino
Likérové vino je produkt, ktory sa ziskava z kvasiaceho hroznového mustu alebo vina a do
ktorého bol pridany neutralny alkohol alebo destilat vinneho pévodu.

Analytické vlastnosti:

skuto¢ny obsah alkoholu najmenej 15 % obj., najviac 22 % ob;.

celkovy obsah alkoholu najmenej 17,5 % obj.

obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l

celkovy obsah oxidu siri¢itého 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/l
celkovy obsah prchavych kyselin ~ najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre &ervené vina

Organoleptické vlastnosti:
Farba: biela, ruzova a €ervena zodpovedajuca znacke a roéniku.

Véna: Cista, typicka, vyrazna, podla prisludnej odrody, popripade znacky, pripusta sa mene;j
vyrazna vona.

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

5. Sekt V.O. a pestovatelsky sekt

Sekt V.O. alebo pestovatel'sky sekt su produkty, ktoré sa ziskavaju prvotnym alebo druhotnym
kvasenim C&erstvého hrozna, hroznového mustu alebo vina a z ktorych sa pri otvoreni flase
alebo nadoby uvolfuje oxid uhli€ity, ktory vznikol vyhradne kvasenim. Sekty z tejto oblasti sa
vyznacuju vy$8im obsahom kyselin a sviezostou.

Analytické vlastnosti:

skutoény obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.
celkovy obsah alkoholu najmenej 10,0 % obj.
obsah titrovatelnych kyselin najmenej 3,5 g/l
bezcukorny extrakt najmenej 16,0 g/l
celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 185 mg/l

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,1 g/l pre biele a 1,2 g/l pre &ervené vina

Organoleptické vlastnosti:
Farba: biela, ruzova a Cervena zodpovedajuca oznaceniu a ro¢niku.

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

c) osobitné enologické postupy pouzité pri vyrobe vin

Spolo¢né ustanovenia:
100% hrozna na vyrobu vina musi pochadzat’ z Nitrianskej vinohradnickej oblasti vymedzene;j
v pismene d). Zemepisnou jednotkou uréenou na spracovanie hrozna a plnenie vina je Uzemie



Slovenskej republiky vysadenej viniCom - Slovensky vinohradnicky region. Vino z Nitrianske;j
vinohradnickej oblasti nie je povolené vyrabat ani plnit mimo Slovenského vinohradnickeho
regionu.

Osobitné ustanovenia:

Pre vyrobu ,vina CHOP* alebo ,akostného vina CHOP“ musi hrozno pri zbere dosiahnut
cukornatost najmenej 16 °NM. Hrozno alebo hroznovy must je mozné obohatit, a to najviac do
22 °NM pre biele vino a najviac do 24 °NM pre ¢ervené vino.

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

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

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

Akostné vino s privlastkom “vyber z hrozna® sa musi vyrobit 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 musi vyrobit' 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 musi vyrobit z ru€ne vyberanych prezretych
bobul hrozna, s cukornatostou pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom “cibébovy“ alebo ,botryticky vyber”, sa musi vyrobit len z ruéne
vyberanych prezretych bobul hrozna zuslfachtenych ucinkom vilaknitej huby Botrytis cinerea
Persoon, s cukornatostou pri zbere najmenej 28 °NM.

Akostné vino s privlastkom “fadové vino” sa musi vyrobit z hrozna, ktoré bolo zberané pri
teplote minus 7 °C a niZ8ej, hrozno musi poc¢as zberu a spracovania ostat zamrznuté a ziskany
must musi mat’ cukornatost najmenej 27 °NM.

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

Pre vyrobu ,Sektu V.0.“ musi hrozno, must, vino, ako aj vSetky zlozky pouzité pre vyrobu
pochadzat z Nitrianskej vinohradnickej oblasti.

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




Pre pridavné nazvy ,odrodové“ a ,znackoveé®, platia tieto osobitné ustanovenia:

,0drodové“ vino sa vyraba vylu€ne z jednej odrody, primes inych odrdd je povolena najviac do
15 % hm.

.Znackové" vino sa vyraba podla receptury vyrobcu schvalenej vyrobcom. Tato skutoCnost
musi byt vZdy vedena v evidencii o tvorbe vyrobnej davky.

d) vvmedzenie prisluSsnej zemepisnej oblasti:

Nitrianska vinohradnicka oblast je vinohradnicka oblast, ktora je ohrani€ena hranicami
katastralnych uzemi obci: AlekSince, Bab, Babindol, Banov, Bardoriovo, Batovce, Beladice, Besa,
Beseriov, Bohunice, Bojna, Bory, Brang, Brhlovce, Cabaj-Capor, Cajkov, Caka, Cakajovce, Caradice,
Cechynce, Celadice, Celadince, Cernik, Cerveny Hradok, Cierne Kradany, Cifare, Dedinka,
Demandice, Devi¢any, Dolné Obdokovce, Dolné Semerovce, Dolny Ohaj, Dolny Pial, Domadice,
Drzenice, Farna, Golianovo, Hajske, Hokovce, Hontianska Vrbica, Hontianske Trstany, Horna
Kralova, Horné Obdokovce, Horné Semerovce, Horné Stitare, Horny Pial, Hostovce, Hronovce,
Hronské KlaCany, Hronsky Benadik, Hruboriovo, Hul, Iha, Ivanka pri Nitre, Jablohovce, Jarok,
Jelenec, Ket, Klasov, Kmetovo, Kolifiany, Komjatice, Kostolany pod Tribe¢om, Kovarce, Kozarovce,
Krskany, Kukuc¢inov, Kuralany, Ladice, Lefantovce, Lehota, Levice, Lipovnik, Lok, Lu¢nica nad
Zitavou, Ludanice, Lukagovce, Lula, Machulince, Malag, Malé Chyndice, Malé Kozmalovce, Malé
Ludince, Malé Ripriany, Malé Vozokany, Maly Cetin, Maly Lapas, Mana, Mankovce, Melek, Michal
nad Zitavou, Modenok, Mojmirovce, Mojzesovo, Mytne Ludany, Nemcice, Nemcifiany, Neverice,
Nevidzany, Nitra, Nitrianska Blatnica, Nitrianska Streda, Nitrianske Hrnéiarovce, Nova Dedina, Nova
Ves nad Zitavou, Nové Sady, Novy Tekov, Nyrovce, Oponice, OreSany, Orovnica, Ostratice, Pana,
Pastovce, Pata, Peclenice, Plavé Vozokany, Podhajska, Podhorany, Podluzany, Pohranice,
Pohronsky Ruskov, Pozba, Preselany, Pukanec, Pusté Sady, Radava, RadoSina, RiSfiovce,
Rumanova, Rybnik, Santovka, Sered, Sikenica, Skacany, Sfazany, Slepcany, Stary Tekov, Sulovce,
Svatoplukovo, Salgovce, Salov, Sarovce, Sintava, Soporfia, Stitare, Surany, Surianky, Tajna, Tehla,
Tekovska Breznica, Tekovské Luzany, Tekovské Nemce, Telince, Tesare, Tesarske Mlynany,
TImace, Topol¢€ianky, Travnica, Urmince, VelCice, Velka Dolina, Velké Chyndice, Velké Lovce, Velké
Ludince, Velké Ripfiany, Velké Vozokany, Velké Zaluzie, Velky Cetin, Velky Dur, Velky Kyr, Velky
Lapas, Vieska nad Zitavou, Vinodol, Vinohrady nad Vahom, Vlkas, Volkovce, Vozokany, Vrable,
VyCapy-Opatovce, VysoCany, Zalaba, Zbehy, Zbrojniky, Zlaté Moravce, Zlatno, Zeliezovce,
Zemberovce, Zirany, Zitavany, Zitavce.

e) maximalne hektarové vynosy:

Vino CHOP 18 000 kg/ha
Akostné vino 17 500 kg/ha
Akostné vino s privlastkom 12 000 kg/ha
Likéroveé vino 18 000 kg/ha
Sekt V.O. 18 000 kg/ha
Pestovatelsky sekt 16 000 kg/ha

f) oznacenie odrody alebo odrédd vini¢a, z ktorého sa vino vyraba:

V Nitrianskej vinohradnickej oblasti je povolené pestovat’ vSetky odrody podla aktualnej Listiny
registrovanych odréd. Pre tuto oblast je povolené pouzivat nasledujuce synonyma pre
oznacenie odrdd:

Odroda Synonymum

| MUSTOVE | Aurelius \




BIELE Bouvierovo hrozno

Breslava

Devin

Dievcie hrozno Leanyka, Madchentraube, Div&i hrozen, Feteasca alba

Feteasca regala Pesecka leanka, Pesecké dievcie hrozno

Hetera

Chardonnay Chardonnay blanc, Pinot blanc Chardonnay, Pinot

Irsai Oliver Irsay, Muskat Oliver

Milia

Muskat moravsky Mopr

Muskat Ottonel Ottonel muskotaly, Muscat Ottonel, Miszket Otonel

Mduller — Thurgau Rizling szilvani, Rizvanac, Rivaner

Neuburské

Noria

Palava

Rizling rynsky

Rizling vlassky Olasz rizling, Welschriesling, Taljanska grasevina, Ryzlink
vlassky

Rulandské biele Pinot blanc, Weisser Klevner, Pinot bianco, Pinot beluj,
Rulandské bilé

Rulandské Sedé Szirkebarat, Pinot gris, Rulander, Pinot grigio, Klevner,
Graumoénch, Rulandské sivé

Sauvignon Sauvignon blanc, Sauvignon biely

Silvanske zelené Zoldszilvani, Grlner Sylvaner, Sylvaner verde

Tramin Cerveny Tramin, Tramini, Roter traminer, Gewdlrtztraminer

Veltlinske éervené | Cervena malvazia, Friih rotveltliner

skoré

Veltlinske zelené Zoldveltelini, Griiner Muskateller, Weisser Veltliner,
Griner Veltliner, Zeleny veltlin, Veltlin zeleny

Alibernet

André

Cabernet Sauvignon

Dunaj

Frankovka modra Frankovka

Hron

Modry Portugal Kékoportd, Blauer Portugieser, Portugalské modré

usTove | Nerone!
MODRE -

Rimava

Rosa

Rudava

Rulandské modré Pinot noir, Cerveny klevner, Blauer klewner, Pinot nero

Svatovavrinecké Szentlorinc, Saint Laurent, Svatovafinecké

Torysa

Vah

Zweigeltrebe

Rotburger, Blauer Zweigeltrebe, Zweigelt




g) udaje potvrdzujuce spojitost’

Udaje o zemepisnej oblasti

Nitrianska vinohradnicka oblast patri medzi najrozmanitejSie spomedzi vSetkych slovenskych.
Nachadza sa tu najviac vzgjomne odliSnych, ale miestne vyrazne osobitnych vinic. Terroir,
o ktorom sa dnes tofko hovori, tu zretelne ukazuje svoju mnohorakost. Vinohrady su vysadené
na vinorodych svahoch Pohronského Inovca, Tribe€a a tieZ na sprasovych pahorkatinach. Pred
15 tisic rokmi naviali vetry mohutné nanosy sprase do navrsi a pahorkatin, kde nasi predkovia
o dobrych par tisicroCi neskor intuitivne zacali pestovat vinice.

Pestrost’ produkovanych odréd odzrkadluje pestrost pédnych pomerov. P6dy na svahoch maju
Casto vysoky obsah skeletu. V oblasti viladne velmi teplé a suché klima. Napriek tomu sa
jednotlivé vinohrady odliSuju mikroklimatickymi pomermi, o o sa postaral heterogénny reliéf
krajiny.

Vini¢ sa pestuje na juznych, juhovychodnych a juhozapadnych svahoch a na rovinach.
Prednostne sa vedie na strednom alebo vysokom vedeni. Pédy su hnedozemného typu
s piesoc¢natou, az hlinitou zeminou, v spodnej ¢asti hibokého pddneho profilu predchadzaju do
ilovitého horizontu. Ro¢ne v oblasti spadne 550 mm zraZzok, ktoré poc€as roka koliSu. Vo
vegetacnom obdobi byva uhrn zrazok o 20 — 30 percent vysSi oproti dobe vegetaéného pokoja.
Vinice su vysadené v nadmorskej vySke od 100 do 350 metrov. Priemerné teploty vzduchu od
maja do konca septembra sa pohybuju v rozmedzi 13 — 19 °C, priemerna teplota vo
vegetacnom obdobi je 17,3 °C, priemerné ro¢né trvanie slne¢ného svitu 2 200 hodin, suma
aktivnych tepldt po€as vegetacie dosahuje minimalne 3 100 °C.

Udaje o vyrobku

Geograficka poloha a vhodné zlozenie pdd tribe€skych vrchov a juhovychodnych svahov
Pohronského Inovca vytvaraju najlepSie predpoklady k produkovaniu bohatych, odrodovo
charakteristickych, kvalitnych vin s vySSou buketnostou. Citlivé a moderné metddy spracovania
hrozna umoznuju tvorbu jemnych a harmonickych suchych vin. Su to vSak najma prirodné
podmienky, ktoré prinasaju v najlepsich roénikoch excelentné akostné vina s privlastkom.
Predovsetkym su to fadové vina, ked sa hrozno obera a spracuva pri teplote - 7 °C. Vina
v Nitrianskej oblasti sa vyrabaju nielen ako odrodové, ale aj ako znackové. Kupazou viacerych
odrdd vznika elegantné médium, ktoré ocari uhladenostou a vzletnostou.

Spracovanie bielych mustovych odréd je velmi rychle a Setrné. Pre biele vina je pocas
spracovania typicky vy3Si obsah kyselin, vysledny produkt vSak o&aruje optimalnym pomerom
cukrov a kyselin. Zasluhou kyselin su biele vina svieZze, vhodné aj na dlhodobu archivaciu,
vyzrievanie.

Modré odrody sa spracuvaju nakvadanim na Supkach. Su typické vy8Sou extraktivnostou
a vysSim obsahom ftrieslovin a polyfenolov, ktoré vSak zrenim dodavaju vinam zamatovu
hladkost a plnost. V slne€nych roCnikoch, ked sumar teplét prekro¢i 3 100 °C, mozno
dopestovat v Nitrianskej oblasti akostné vina a akostné vina s privlastkom, ktoré sa vyznacuju
mimoriadnou exktraktivnostou, plnostou, vyzretostou a buketnostou.

Sekty z tejto oblasti vynikaju mladistvym temperamentom, ovocnou sviezostou a harmonickym -
kvetinkovym buketom. Vyznacuju sa razantnym, dynamickym perlenim a zeleno az zlato-Zltou
farbou.



Pri¢inna suvislost

Histdéria vinohradnictva a vinarstva v Nitrianskej vinohradnickej oblasti siaha k samému usvitu
dejin Slovenska. Prave z okolia Nitry sa zachovali jedny z najstarSich historickych dékazov
o existencii vinohradnictva a vinarstva na Slovensku. Svedcia o tom tri staroslovienske modlitby
pochadzajice z obdobia Velkej Moravy. Zaklady profesionalneho vinohradnictva v Nitrianskej
oblasti polozZili benediktinski mnisi Zoborského klastora v 9. storo&i. Chyr o tunajSom vine sa
zacal Sirit po Eurdpe v 18. a najma v 19. storodi, ked nitrianski meStania zacali predavat vino aj
do okolitych krajin.

Nitriansku vinohradnicku oblast tvori 9 vinohradnickych rajénov, do ktorych patri 158
vinohradnickych obci. Celkova vymera vinohradov je 3 827 hektarov.

Vplyvom vzajomnych vztahov pédy, klimatickych podmienok, pestovanych odréd, technoldgie
spracovania, Specifickych postupov vyzrievania sa vyrabaju vina réznych vlastnosti a kategoérii.

NajpestovanejSimi odrodami bielych vin vSetkych kategérii su Rulandské biele aj sivé,
Chardonnay, Sauvignon, Veltlinske zelené, Rizlingy vlassky aj rynsky, Tramin Cerveny.

Typické Cervené vina tejto oblasti reprezentuju Frankovka modra, Svatovavrinecké, Cabernet
Sauvignon, Rulandské modré a Dunaj.

Vino s chranenym oznafenim pdvodu a akostné vino sa vyraba z hrozna s cukornatostou
minimalne 16 stupfiov NM. ZataZenie vini¢a sa nechava na takej urovni, aby sa dosiahli urody
okolo 12 - 18 t/ha, rovnako pre biele aj pre modré odrody. Vac&Sina akostného vina - az 70
percent produkcie - pripada na suché vino, so zvySkovym cukrom okolo 3,5 g/l. Obsah alkoholu
sa vdaka moznosti obohacovania cukrom pohybuje v bielych vinach v rozmedzi 12,00 — 12,50
objemovych percent, v Cervenych vinach je obsah alkoholu o pol objemového percenta vysSi.

Nitrianska oblast ma réznorodé geologické podloZie. Tento horninovy odkaz sa pouzivanim
reduktivnej technolégie dari prenasat aj do vina. To dosahuje priemerné hodnoty bezcukorného
extraktu 19,3 g/l pri bielych vinach a az 20,6 g/l pri Cervenych vinach. Vina su stredne piné.
Zreci potencial bielych vin je 2 roky, €ervenych vin 3 roky. Biele vina su vyrazne ovocnejSie ako
Cervené. Vina z Nitrianskej oblasti vynikaju vyraznejSimi kyselinami, ktoré sa pohybuju na urovni
6, 3 g/l pre biele, 5,5 g/l pre Cervené vina.

Akostné vino s privlastkom kabinetné a neskory zber sa pestuju so zatazenim krov 10 - 12
oCiek, bez vyraznejSej redukcie urody pocCas vegetacného obdobia. Tym sa dosiahnu priemerné
hektarové urody okolo 5,5 t/ha pre modré odrody a 6,7 t/ha pre biele odrody. Hektarové vynosy
su vyrazne zavislé na roCniku vysadby, lokalite a spone. Zatial €o starSie vysadby s po¢tom krov
2 000 ks dosahuju vynosy okolo 4 - 5 t/ha, nové vysadby so sponom 2,2 x 1 m a s minimalnym
poctom krov na hektar 4 000 ks uz dosahuju vynosy 10 — 12 t/ha.

Kabinetné vino aj neskory zber sa vyrabaju predovdetkym ako suché vino, so zvySkovym
obsahom cukrov 2 - 4,4 g/l. Su to velmi svieze, ovocné a rezké moky. Obsah celkovych kyselin
v bielych vinach je 6,3 g/l a v ¢ervenych vinach 5,0 g/l.

Bezcukorny extrakt dosahuje priemernu hodnotu 19,7 g/l v bielych vinach a az 20 - 22 g/l
v Cervenych vinach. Odzrkadluje sa v nom zlozenie pédy, spdsob agrotechniky vini¢a ako aj
spdsob spracovania hrozna na vino. Vina biele aj Cervené su spracovavané reduktivne, bez
pristupu kyslika. Vysledny priemerny obsah alkoholu v bielych vinach sa pohybuje okolo 12,2 —
12,5 % obj. Zreci potencial takychto vin je 2 - 4 roky.



Profesionalita a z nej vyrastajluce vinohradnicke a vinarske umenie pri pestovani vini¢a a vyrobe
vina sa najvyraznejSie prejavuju pri vysSich privlastkovych vinach ako je vyber z hrozna,
bobulovy vyber, hrozienkovy vyber. Na vyrobu takychto vin sa cielavedome redukuju hektarové
urody hrozna na uroven 4 - 5 t/ha.

NiZSiu urodu dosahuju vinohradnici nielen prisnejSim rezom so zatazenim 6 - 8 oCiek na tazen,
ale predovSetkym obmedzovanim urody pocCas zelenych prac. Robia tzv. zeleny zber, ked
rezom oberu €ast nezrelého hrozna. Vysledkom je niZSia uroda, s vy$3ou cukornatostou hrozna,
ktora musi byt najmenej 23 stuprfiov NM pre vyber z hrozna. Pre vySSie privlastky ako je
bobulovy vyber musi mat must 26 stupriov NM a hrozienkovy vyber az 28 stupfiov NM. Len pre
zaujimavost, ak ma hrozno 28 stupfiov cukru podfa NM, znamena to, Ze v 100 litroch mustu je
280 kg sacharidov.

Spracovania takéhoto mustu nie je jednoduché. Opiera sa o historické skusenosti odovzdavané
jednym pokolenim vinarov druhému a prvotriedne moky vyrabaju vinari s mimoriadnym citom
a profesionalnymi znalostami. Pouzivaju Specialne kvasinky, kvasenie sa odohrava pri riadenej
teplote 12 °C.

Klimatické podmienky Nitrianskej vinohradnickej oblasti a reduktivna technoldgia vyroby vina
umoziuju udrzat vo vinach aj s vysokym privlastkom obsah kyselin na urovni 6,0 — 6,3 g/l.
Vdaka tomu vznikaju harmonické vina, vhodné aj na archivaciu. Ich zreci potencial je 6 - 8 rokov
pre biele vina a7 - 9 rokov pre Cervené vina. Priemerny obsah alkoholu sa v bielych aj
Cervenych vinach pohybuje na urovni 13 — 14 objemovych percent.

Vyber z hrozna sa vyraba predovSetkym ako suché alebo polosuché vino, s obsahom
zvySkového cukru priemerne okolo 8 — 10 g/I, bobufovy a hrozienkovy vyber hlavne ako sladké
vino s priemernym obsahom zvyskového cukru 70 — 100 g/I.

Pédda v Nitrianskej vinohradnickej oblasti dodava vinam len miernu mineralitu. Sp&sob
pestovania hrozna a technolégia spracovania ju dopifiaji neoby&ajnou plnostou a
intenzivnostou nielen v aréme, ale aj v chuti. Vina s vy38im privlastkom maju len mierny ovocny
charakter, su typickejSie svojou plnostou, intenzitou, ktora po senzorickej stranke dosahuje
maximalne mozné hodnoty.

Vzajomna interakcia pédy a technoldgie pestovania vinia sa prejavuju vy$Sim extraktom vin
z tejto oblasti. Priemerné hodnoty pre biele vina za ostatnych pat rokov dosiahli 20,54 g/l pre
vyber z hrozna, 25,29 g/l pre bobulovy, 27,00 g/l pre cibébovy vyber, 32,50 g/l pre hrozienkovy
vyber. V &ervenych vinach boli priemerné hodnoty za ostatnych pat rokov nasledovné: 24,78 g/l
pre vyber z hrozna, 22,70 g/l pre bobulovy, 27,00 g/l pre cibébovy vyber a 30 g/l pre hrozienkovy
vyber

Akostné vino s privlastkom cibébovy vyber sa podari dopestovat’ iba v mimoriadne priaznivych
klimatickych ro¢nikoch na vybranych lokalitach, ktoré umoznia tvorbu usfachtilej plesne Botrytis
cinerea. PoCas jesene su vinohrady rano pokryté zavojom hmly. Ked hmlu rozozenu Iu¢e slnka,
zacnu prezreté bobule hrozna praskat. Vytvaraju sa blahodarné podmienky pre Zivot usfachtilej
plesne Botrytis cinerea persoon. Ta zredukuje v bobuliach hrozna vodu, ¢im sa v nich prudko
zvySi obsah cukru. V Nitrianskej vinohradnickej oblasti takéto obdobie nastava priblizne raz za tri
roky. Hrozno musi pri zbere dosiahnut cukornatost aspon 28 °NM.

Vinohradnik sa o to usiluje spravne volenym rezom a zelenymi pracami poc¢as celého roka, ale
az pocCasie poc€as jesenného finale na konci septembra rozhodne, & bude ronik vhodny na
tvorbu uslachtilej plesne.



Pri cibébovom vybere sa dosahuju hektarové urody okolo 4 t/ha. Z hrozna sa vyrobi vino
polosladké az sladké vino s obsahom cukru 20 — 70 g/I. Obsah alkoholu sa pohybuje okolo 13,0
objemovych percent v bielych aj &ervenych vinach. Priemerny obsah kyselin je vdaka podnebiu
a reduktivnemu spdsobu spracovania na urovni 6,1 g/l, ¢o spolu s obsahom alkoholu
a zvyskového cukru dava vinu dlhy zivot. Jeho zreci potencial je 8 - 9 rokov. Vina su pIné, velmi
intenzivne, s obsahom bezcukorného extraktu 27,00 g/l. Tieto parametre sa dosahuju vdaka
skeletovému podloZiu vinohradov vyberanému pre tuto kategoriu vin.

Odrodovy charakter ani ovocnost tychto vin nie su kvéli technologickému spracovania a vplyvu
udlachtilej plesne velmi vyrazné. Prevladaju medové tény, o ktoré sa postaralo sinko pocas
vynimoénej jesene, plna zrelost a chlebovinky, dielo u$lachtilej plesne a majstrovského
spracovania vina.

Nitrianska vinohradnicka oblast vdaka zimnej klime dava milovnikom vina aj velmi zriedkavé
a vynimocné akostné vina s privlastkom ladové vino. Zima tu nastupuje uz v novemobri.
Zberovym mesiacom na fadové vino je december. Viedy teploty klesaju pod minus 7 °C
a vacsinou 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 fadové 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 poas vegetacie oSetrovany tak, Ze priemerné hektarové urody v tejto oblasti
dosahuju 3,8 t/ha. Vdaka vysokej cukornatosti pri zbere nebyva must Uplne prekvaseny, pretoze
aj pre hlboko prekvasajuce kvasinky je takéto prostredie stresové - vysoko osmotickeé.

Kvasinky pre takéto vina su autochtéonne a su Specifické pre kazdého vyrobcu. Riadena
fermentacia prebieha pri teplotdch okolo 12 °C. Obsah alkoholu dosahuje priemerne 9,5
objemovych percent. Vy8si obsah kyselin, typicky pre tuto oblast ostava zachovany, na drovni
6,3 g/l, o umoziuje produkovat harmonické vina so zrecim potencidlom aj viac ako 9 rokov.
Plnost a intenzita dosahuju maximalne senzorické hodnoty, obsah bezcukorného extraktu vdaka
skeletovému podloziu ma priemernd hodnotu 28 g/l. Obsah zvySkového cukru byva zvyC€ajne
okolo 120 g/l, ladové vino sa produkuje da technologicky vyrobit vyhradne ako sladké vino.

Nitrianska vinohradnicka oblast svojim péddnym zloZenim ale predovSetkym zasluhou klimy rodi
vzacne slamové vino. Az desatstupriové rozdiely teplét medzi dfiom a nocou prinadaju skvelé
hrozno. Slamové vino si vyZaduje okrem vhodnych pédnych a klimatickych podmienok
predovSetkym velké znalosti vinara, nakofko ide o velmi technologicky rizikové a naro¢né
spracovanie hrozna na vino. Minimalna cukornatost pri zbere 21 - 22 stupfiov NM, sa pri
trojmesacnom suSeni na slame alebo rohozi eSte zvySi. Must dosahuje cukornatost’ minimalne
28 stupfiov NM. Ma obsah kyselin priemerne okolo 6,3 g/l, obsah alkoholu v rozmedzi 7 — 9,5
objemovych percent a obsah zvyskového cukru okolo 130 g/l. Plnost a extraktivnost 28,00 g/l
podporuje intenzita na najvyssej senzorickej hodnote.

Vynimocnost Nitrianskej vinohradnickej oblasti dokumentuju likérové vina, hoci sa vyrabaju 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 péd danej
vinice a reduktivheho spdsobu spracovania. Zreci potencial je vysoky, dosahuje 10 rokov, je to
vino vhodné do archivu.
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Sekt V.O. a pestovatelsky sekt sa v Nitrianskej oblasti zac¢ali vyrabat iba nedavno, aj ked vyssi
obsah kyselin vo vinach vdaka tunajsim klimatickych podmienkam poskytuje vhodnu surovinu aj
pre Sumivé vina. Technolégia spracovania predstavuje tradiéni metdédu vyroby sektov.
Priemerny obsah alkoholu dosahuje 11,17 objemovych percent, vy3Si obsah kyselin typicky pre
tuto oblast ostava zachovany na urovni 6,45 g/l. Terroir sa prejavuje vy§§im obsahom extraktu
19,00 - 21,45 ¢g/l. Vina su lahSie, mierne ovocného charakteru, iskrivé s vy$8im obsahom
kyselin.

h) iné poziadavky

VSeobecné poZiadavky

— ustanovuje nariadenie Rady (ES) &. 1234/2007 z 22. oktdbra 2007 o vytvoreni spolocnej
organizacie polnohospodarskych trhov a o osobitnych ustanoveniach pre urcité
polnohospodarske vyrobky (nariadenie o jednotnej spoloénej organizacii trhov) v zneni
neskorsich zmien

— zakon €. 313/2009 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve v zneni neskorsich predpisov

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

DalSie poziadavky

Vinohradnik alebo vinar, ktory chce pouZivat pre nazov svojho produktu chranené oznacenie
pbvodu podfla pismena a) je povinny sa registrovat u Ziadatela chraneného oznacenia pévodu.
V Ziadosti uvedie nazvy druhov vina podla pismena b), ktoré bude vyrabat a priloZi képiu vypisu
o registracii z vinohradnickeho registra.

Poziadavky na oznacovanie:

Chranené oznacenie pbvodu podla tejto Specifikacie mozno pouzivat v nasledovnych
variantoch:

Variant 1 "Nitrianska vinohradnicka oblast" doplnena jednym z vyrazov uvedenych v pismene
b).
Variant 2 "Nitrian/-ska, —ske, -sky" doplnené jednym z vyrazov uvedenych v pismene b).

Oznacenie "odrodové vino" alebo "znackové vino" mozno uvadzat len sufasne s jednym
z nazvov druhu vina uvedenymi v pismene b).

Pri oznacovani akostného vina s privlastkom ,neskory zber® mozno namiesto uUplného
oznacenia ,akostné vino s privlastkom neskory zber‘ pouzivat skratené oznacenie ,neskory
zber®. Takato forma oznaCovania sa mdze uplatriovat na vSetky privlastky uvedené v pismene
b) odseku 3.

Pri oznaCovani vina s chranenym oznacenim pbvodu podla tejto 3pecifikacie v spojeni
s vyrazom vino alebo vinohradnicky region mozno pouzit nazov mensej zemepisnej jednotky,
ktorou je nazov rajénu, obce alebo honu, ak hrozno pochadza vylu¢ne z tohto Uzemia a tieto sa
nachadzaju v Nitrianskej vinohradnickej oblasti. Nazov rajonu, obce alebo honu nie je mozné
pouzit, ak je tento nazov chranenym oznacenim pdvodu vina.
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Pre chranené oznacenie pdvodu podla tejto Specifikacie je povinné uvadzat na etikete vyrobcu
vina. V pripade, ze flaSovatel aj vyrobca su rovnaky subjekt, staci uvadzat flasovatela.

i) organy overujuce sulad s ustanoveniami v Specifikacii

Ministerstvo pédohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky

Dobrovi¢ova 12

812 66 Bratislava

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

— posudzuje S$pecifikaciu pri uznavani ochrany oznacenia pdvodu vin a zemepisného
oznacenia vin.

Ustredny kontrolny a sku$obny tstav pofnohospodarsky

Matuskova 21

833 16 Bratislava 37

— osvedcuje hrozno na ucely vyroby vina

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

Stéatna veterinarna a potravinova sprava Slovenskej republiky

Botanicka 17

842 13 Bratislava 4

— vykonava kontrolu dodrzZiavania Specifikacii vin s chranenym oznacenim pbvodu a vin s
chranenym zemepisnym oznacenim po ich uvedeni na trh.

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