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Dodatky k osvedéeniu o zapise oznac¢enia povodu vyrobkov

Cislo zapisu: 158
Znenie oznaenia pévodu vyrobku: Karpatska perla

Datum zapisu: 16.4.1997
Prihlasovatel’: Sebo Ladislav, Ing., Modranska 151, 902 01 Vinosady, SK;
Typ produktu: Vino

Specifikacia/vymedzenie vyrobku
Néazov vyrobku vratane znenia oznacenia pévodu: Karpatska perla

Zemepisné vymedzenie Uzemia, na ktorom sa uskuto¢iuje vyroba, spracovanie a priprava vyrobku:

Malokarpatskd vinarska oblast, ktoru tvoria vinohradnicke obce Bratislava, Chorvatsky Grob, Limbach, Pezinok,
Slovensky Grob, Svaty Jur, Vini¢né, Dubova, Modra, Pila, Senkvice, Vinosady, Budmerice, Casté, Senec, Dorany, Stefanova,
Vistuk.

NajrozsiahlejSie plochy vinic v Malych Karpatoch su situované na hlinito-kamenitych sedimentoch Zulovych zvetralin,
ojedinele tvoria substrat Ciastocne aj krystalické bridlice. Vyrazny je nedostatok fosforu a horéika, lokalne v3ak aj vapnika.
Granity sa okrem toho vyznacuju aj nizkym obsahom stopovych prvkov ako medi, zinku, chrému, niklu, olova a vanadu.
Hrozno pestované na granitoch ma ovocnd, ,.telnatd* a velmi osobitt chut’.

Priemerna ro¢na teplota vzduchu vo vymedzenom Gzemi je 9,6 °C, z toho vo vegetacnom obdobi je 16,3 °C. Priemerné
ro¢né zrazky predstavuji mnozstvo 650 mm, vo vegetaénom obdobi 400 mm. Priemern& doba ro¢ného slne¢ného svitu je 2200
hodin, z toho vo vegetaénom obdobi 1550 hodin. Suma aktivnych teplét za vegetaciu je 2920 °C. Podl'a agroekologickych
podmienok je v tejto oblasti priemerna energetické bilancia za vegetaciu 201 kJ.cm?. Nadmorské vyska (izemia je do 300 m nad
morom. Minimalna denné teplota vzduchu je 8,4 °C. Svahovitost’ Uzemia je od 0 do 30°.

Doklad potvrdzujuci, Ze vyrobok pochadza z vymedzeného Gzemia:

Prvé zmienky o vyrobe a predaji vina z tohto regionu oznacovaného ,,Karpatska perla“ pochadzaju zo zaciatku 20. storocia
a spajaju sa s rodinou Karpéti-Deutsch. O pdvode vyrobku z vymedzeného Uzemia svedgia aj etikety ,,Karpathen perle* od
spolo¢nosti Champagnerfabrik M. Karpéti datované Mestskym muzeom v Pezinku v obdobi 1916 - 1918 a meno a logo firmy
Karpéti-Deutsch zndmej v Pezinku svojou vinohradnickou a vinarskou produkciou.

V listindch magistratu mesta Pezinok z rokov 1914 - 1918 sistredenych v Statnom archive v Modre sa hovori, Ze:
»Rodina Deutsch patrila medzi bohatSie rodiny v Pezinku. Jej ¢lenovia sa zaoberali pornohospodarstvom a najma vinarstvom
a vinohradnictvom. Hlavou jednej ¢asti rodiny bol Bernard Deutsch, ktorého brat alebo bratranec M. Deutsch poZiadal v roku
1916 o zmenu priezviska na Kéarpati. M. Kérpati obhospodaroval d’alSiu ¢ast’ deutschovskych majetkov sustredenych najmé na
Cejle. Podra dostupnych informacii pravdepodobne po skongeni prvej svetovej vojny a po vyhlaseni Ceskoslovenskej
republiky odiiel do Mad’arska.*

Rodinna firma Deutschovcov-Karpétiovcov pdsobila pod znagkou Karpathia Champagnerfabrik priblizne v obdobi rokov
1916 - 1918. Po vzniku CSR sa informécie o rodinnom podniku stracajd.

Zmena politickych a ekonomickych pomerov po roku 1989 umoZnila obnovenie vyroby vyrobku ,Karpatskd perla“
sti¢asnou generéaciou znameho vinarskeho rodu Sebo, Zaruba.

Vyroba Karpatskej perly savisi so Specifickymi a vynimo¢nymi schopnostami vinohradnikov a vinarov. Vysledkom
prirodnych podmienok, uvedenych v &asti ,,Zemepisné vymedzenie Gzemia“, a vedomosti a skdsenosti pravych karpatskych
vinarskych odbornikov skibenych s poznatkami zdedenymi po svojich otcoch a praotcoch st prirodné hroznové vina
oznacované uz desatrocia ako ,, KARPATSKA PERLA*,

V minulosti sa vyroba vina pod oznagenim ,KARPATSKA PERLA“ sustredila v Pezinku, v poslednych rokoch sa
pokracuje v rodinnej tradicii aj v blizkej vinarskej obci Senkvice.

DrZitel’ osvedéenia Ing. Ladislav Sebo dodéava svojim zakaznikom vina s charakteristickym oznagenim Karpatska perla, ¢o
preukazuju vyhlasenia tychto klientov a listiny Slovenskej po'nohospodarskej a potravinarskej inSpekcie z rokov 1992 az 1994.

Opis vlastnosti alebo kvalitativnych znakov vyrobku, ktoré sd dané prislusSnym zemepisnym prostredim:

Vyrobky oznagené nazvom ,KARPATSKA PERLA“ st vyrabané z prirodnych hroznovych vin, pricom taZisko pévodu
hrozna je v karpatskej oblasti. Hlavnou pornohospodérskou plodinou na vyrobu vin je vini¢ hroznorody. Prirodné hroznové
vina oznacované nazvom ,KARPATSKA PERLA“ sa vyznauji svojou $pecidlnou pripravou - receptirou, a to jednak
U¢elovou kupdZou pomerného zastipenia odrodovych vin, ako i pridanim technologicky daného mnoZstva 3pecidlne
vyrobeného zahusteného mustu. Ugelové kupaZe a zahusteny must dodavaju vinam priznagnG charakteristick(i vénu a chut’,
odliSujucu Karpatskud perlu od inych druhov vina pochadzajtcich z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti. Spdsob a vyber vin
do Ucelovej kupaze a pouzitie zahusteného mustu sa uskutociuje na zaklade internej normy prevzatej od predchadzajucej
generacie vinarov rodu Sebo, Zaruba. Tato generacia pdsobi v Malokarpatskej vinohradnickej oblasti uz desiatky rokov a je vo
vinarstve a vinohradnictve zndma svojimi odbornymi, praktickymi a pracovnymi vysledkami.

Vlastnosti vyrobku ,,Karpatska perla“ st podmienené v rozhodujicej miere podnebim malokarpatskej oblasti a zloZzenim pdd
jej vinic, ako je uvedené v &asti ,,Zemepisné vymedzenie Gzemia“, ktoré dodavaju vinu vyraznd vonu a farbu.

Vyznamnym faktorom podielajdcim sa na jedine¢nosti vyrobku ,,Karpatska perla“ je niekolkogenera¢na tradicia rodiny
Sebo, Zaruba pri spracovani, Gprave, kupaZovani vin a zahusteného hroznového mustu.
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Pri normalnom tlaku a teplote ¢ira kvapalna zmes vody (najmenej 80 % objemu), etanolu (najmenej 8 % objemu) a d’alSich
latok s obsahom menej ako 1 % objemu, najmé: glycerolu, organickych kyselin ako kyselina vinna, kyselina mlie¢na, kyselina
jantérova, neskvasitel'nych sacharidov, mineralov ako vapnik, chloridy, horéik, draslik, fosfaty, sirany, trieslovin a farbiv,
prchavych kyselin (predovdetkym kyseliny octovej), dusikatych zlG¢enin, esterov, aldehydov a vy3Sich alkoholov
(predovsetkym n-propylakohol, izobutylalkohol, izoamylalkohol, amylalkohol) a taktieZz stopovych mnoZstiev vitaminov
(najmé tiaminu, riboflavinu, pyridoxinu, kyseliny pantoténovej, kyseliny nikotinovej, vitaminov C a P).

Pritomnost’ vacSich zivych kultdr kvasiniek a baktérii je neziaduca, v malom mnoZstve sa vo vyrobku vyskytuju baktérie
rodov Leuconostoc, Pediococus, Lactobacillus a Acetobacter.

Farba - v zavislosti od odrody:

biele vina - svetlé odtiene Zltej a zelenej;

ruzové vina - ruzova, oranZovoruzova;

&ervené vina - ¢ervend, ¢ervenofialova, ¢ervenohneda.

Opis spdsobu ziskavania, pripadne opis originalnych, nemennych miestnych spdsobov vyroby:

Karpatska perla sa vyraba z tradi¢nych odrdd vinnej révy: Aurelius, Bouvierovo hrozno, Devin, Diev¢ie hrozno, Feteasca
regala, Chardonnay, Irsai Oliver, Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Muller Thurgau, Neuburské, Palava, Rizling rynsky,
Rizling vlaSsky, Rulandské biele, Rulandské Sedé, Sauvignon, Silvanske zelene, Tramin Cerveny, Veltlinske cervené skoré,
Veltlinske zelené, Alibernet, André, Cabernet Sauvignon, Dunaj, Frankovka modra, Modry Portugal, Neronet, Rulandské
modré, Svatovavrinecké, Zweigeltrebe z hrozna, ktorého cukornatost’ dosiahla najmenej 16 °NM s najvysSim hektarovym
vynosom 14 000 kg.

Hrozno sa po zbere drvi (melie), ¢im sa ziskava rmut. Pri ndslednom nakvasani (macerécii) rmutu dochadza k uvorlnovaniu
aromatickych latok a farbiv z hroznovych Supiek. Regulaciou teploty a tlaku v macera¢nych nadobéch a dizky maceracie (12
hodin az 10 dni), pridavanim hotového vina a enzymatickych preparatov sa ovplyviiuje vysledna farba a chut’ Karpatskej perly.

Lisovanim pri tlaku 0,59 - 1,5 MPa sa z rmutu ziskava must. Kvasenie prebieha v tankoch z usrachtilej ocele pri teplotach
8 - 20 °C. Pdsobenim kvasiniek z rodu Sascharomyces (najma Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces bayanus) fruktza
a glukdza oxiduju na etanol. Jabléno-mlie¢nym kvasenim za pdsobenia baktérii s homofermentativnym alebo heterofermenta-
tivnym typom kvasenia (najma Leuconostoc, Lactobacillus, Pediococcus) a jabléno-etanolovym kvasenim za pdsobenia
kvasiniek z rodu Schizosaccharomyces (zvaéSa Schizosaccharomyces acidodevoratus, Schizosaccharomyces mosquensis) sa
meni obsah organickych kyselin pévodne obsiahnutych v muste. ZvySuje sa obsah kyseliny octovej, mlie¢nej, citrénovej,
jantarovej a galakturénovej. Znizuje sa hlavne obsah kyseliny jabl¢nej, vinnej, Stavelovej a i. Tieto fermenta¢né procesy
zasadnym spdsobom ovplyviiuji chutové viastnosti Karpatskej perly.

Sta¢anim sa néasledne oddeluje usadenina od &istého vina. Technologicky mozno vino stacat’ bez pristupu vzduchu
a pomocou prevzdudnenia. Prave spravne uréenie ¢asu prvého pretacania vina potrebné pre zachovanie charakteristickych
vlastnosti Karpatskej perly je tradi¢nou znalostou vinarov Malokarpatskej vinohradnickej oblasti.

Filtraciou cez celul6zu, bavinu, kremelinu, perlit, filtracné vlozky, tlakovy vlozkovy filter, kremelinové filtre ¢i svieckové
filtre sa ziskava ¢ire a iskrivé vino. Filtraéna hmota sa nesmie vplyvom kyselin alebo alkoholu rozpustat’, nesmie do vina ni¢
odovzdavat ani pridavat’ neziaduce latky ¢i pachut’. Nesmie v3ak vino ani ochudobnit’ o chut'ové a aromatické latky.

Fraskovat mozno len vino, ktoré ma optimalnu zrelost, splnilo kritéria senzorického hodnotenia a mozno u neho
predvidat’, Ze bude po naplneni do flia§ stabilné. Vino mozno pred plnenim do flia$ prisirovat’, nesmie vsak po naplneni
obsahovat’ viac ako 40 mg.I"* vorného SO,.

Ugelova kupaZ pomerného zastlpenia odrodovych vin dodéva vinam pod oznagenim Karpatska perla priznagnu
charakteristiku a chut’, odlidujicu ich od inych druhov vina pochadzajucich z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti. Do vin,
z ktorych sa vyraba Karpatska perla, sa spravidla pridava i technologicky dané mnozstvo Specialne vyrobeného zahusteného
mustu.

Sumivé vina neslice oznacenie Karpatska perla sa vyrabajl 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 gerstvych vinach moZe byt o 2 - 3 g vy$si. Do
kupadzovaného a upraveného zakladného vina sa pridava tirazny likér. Sekundarna fermentécia prebieha vo flaSiach alebo
vécsich nddobach bez dodatoéného sytenia CO,.

Organ zabezpecujlci kontrolu dodrZiavania Specifikacie:
Ustredny kontrolny a skiSobny Ustav pornohospodarsky

Prevadzka: 3 }
Ing. Ladislav Sebo, Nadrazna 57, 900 81 Senkvice, SK;

Zastupca: JUDr. Tatiana Brichtovd, Bratislava, SK;






