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1 UVOD

Vini¢ hroznorody Sa U nas pestuje uz oddavna a je starSia ako samotné I'udstvo.
Napoj z nej bol povazovany za posvitny a hovorilo sa, Ze je to napoj kralov. Vino
odjakziva patrilo k zivotu kazdého ¢loveka. Vinom sa zapijali vitazstva i prehry a ziadna
slavnost’, ¢i udalost’ sa bez neho neobisla. Vino sa takisto pouzivalo aj ako liek. Ved’
doteraz sa tvrdi, ze ma zazra¢né, antioxida¢né ucinky na zdravie Cloveka a hlavne

cervene.

Technolégia vyroby vina sa stile meni. Niektori ludia vymyslaji nové
technologické postupy a niektori sa snaZia zachovat tradicie nasich predkov. Niektori
dokonca maju svoje tradi€né postupy v rdmci svojej oblasti. Napriklad oblast’ Tokaj,
ktora sa moze pysit dosiahnutim vysokej cukornatosti hrozna pre svoje priaznivé pocasie,
ktoré nikde inde na Slovensku nendjdeme. Takisto Skalicky vinohradnicky rajon ma
svoju Specialitu v prevedeni vina Skalicky rubin, ktory sa sklada prevazne z Frankovky
modrej, ktora ma vyborné dozrievacie schopnosti v tejto lokalite. Okrem Frankovky je
vino Skalicky rubin mie$ané s Modrym Portugalom a Svitovavrineckym, ktorym sa
v tejto lokalite takisto vyborne dari. Takto tradi¢né a oblastné vina a ostatné vyrobky sa
snazia l'udia ochranovat’ pred ich falSovanim, ktoré sa uskutociiuje Coraz CastejSie.
Ochranit’ nieco také bez Ziadnych predpisov je priam nemozné, a preto nam Europska
unia zabezpecuje prisnu ochranu kopirovania tychto vyrobkov. AvSak proces
k dosiahnutiu tejto ochrany je velmi zdihavy. Obéianske zdruZenie Vinna cesta Zahorie
tuto dlhu cestu prekonalo a vinu Skalicky rubin vyslizilo CHOP (Chranené oznacenie

poévodu) v ramci EU.



2 CIEL, PRACE

Cielom tejto bakalarskej prace bolo ziskat' ¢o najviac informdcii o historii
a sucasnosti vinohradnictva a vinarstva v Skalici, do ¢oho spadé aj Skalicky rubin, ktory
je dominantou tejto prace. Ciel'om bolo zostavit’ literarny prehl'ad o historii, sucasnosti,
oblasti, Skalickom rubine a ochrane polnohospodarskych vyrobkov na Slovensku
avramci celej Eurdpskej tnie. Dalej bolo cielom spravit’ experimentilnu Gast, a to
rozbor hrozna odrody Frankovky modrej na zistenie kvality dozrievania tejto odrody
v roznych skalickych vinohradnickych lokalitach, analytické hodnotenie vybranych
vzoriek vina Skalicky rubin na zistenie spifiania jeho danej $pecifikacie a senzorické

hodnotenie aromatického profilu na posudenie rozdielnej kvality tychto vin.
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3 LITERARNY PREHI’AD

3.1 Historia vinohradnictva a vinarstva v Skalici

3.1.1 Skalica a Vel’komoravska risa

Rozvoj krestanstva v obdobi Velkomoravskej riSe vyznamne prispel
vinohradnictvu a vinarstvu (HRONSKY, 2001). Dokazom o pestovani vinohradov na
uzemi mesta Skalice za ¢ias Velkomoravskej riSe je pohrebisko Kopecnica v Zlatnicke;j
doline, kde sa nasli vinohradnicke noznice z deviateho storocia, pouzivané zrejme na rez
vini¢a. Taktiez sa predpokladd, ze sud s vinom, ktory poslal kral' Svitopluk kniezatu
Bofivojovi pri prileZitosti narodenia jeho syna Spytihnéva, mohol pochddzat’ z naSich

kon¢in medzi Malymi a Bielymi Karpatmi (DINKA, 2015).

3.1.2 Historia Skalickych vinohradov

Skalica bola zo zaciatku trhovou osadou, no obyvatelia prisli na to, Ze strane kopcov
su vel'mi vhodné na pestovanie vinica. Vysadzanie vinohradov sa pravdepodobne vo
va¢som rozsahu zacalo az v druhej polovici 15. storo¢ia (BUCHTA, SLOBODA
A VIESTOVA, 1968). No prvé pisomné svedectvo je z roku 1217 a to darovacia listina
Ondreja Il., v ktorej sa hovori o skalickom kraji ako o pustom a prazdnom tzemi, kde
nebol vidiet' ziaden vinohrad. Objavili sa aj zmienky o vinohradnictve z 13. StoroCia
Vv stvislosti s rodom Hunt-Poznanovcov, kedy sa zacali objavovat’ donacie vinohradov
a zaGal rast’ zaujem zemepanov o vinohradnictvo (MINDAS, 2011). Dalsie pisomné
spravy boli az v roku 1450, kedy arcibiskup a kardinal Dionyz zo Sete poslal list,
Vv ktorom vyjadril sthlas o oslobodeni od cirkevného desiatka vykl¢ované a obnovené
vinohrady Novosady. Oslobodenie vinic v8ak prebehlo az v roku 1624 (DINKA, 2015).
Okrem vysadzania vinohradov v druhej polovici 15. storo€ia Skalicania rieSili
i problematiku, ako potrestat’ robotnikov, ak neodviedli svoju pracu vo vinohrade
dokladne alebo kto zo susedov si mdze zobrat’ padlé jablko, ak spadlo na medzu ich
majetkov, ¢i mdze vinohradnik poziadat’ o odstranenie stromu na susedovom pozemku,
ak skodi jeho vinohradu a podobne. Aby dostali odpovede na dané otazky, poslali v roku
1494 list priamo do Bratislavy (BUCHTA, SLOBODA A VIESTOVA, 1968). Kiipa
a predaj vinohradov sa po prvy raz spomina v tradnych listinach a dokumentoch od
polovice 16. storoCia. Pisalo sa o pustom a neobrabanom mieste za Vysokym pol'om

nazyvanym Novosady, kam prichadzali ute¢enci pred Turkami, ktori sa tam chceli usadit’
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a zacat’ budovat’ gazdovstvo. V rokoch 1710-1711 sa v Skalici vysadilo najviac vinic
(DINKA, 2015).

3.1.3 Horenské pravo

Vinohradnicke, ,,horenské®, pravo riesilo vSetky spory ¢o sa tykalo vinohradov
asudilo priestupky, zlo¢iny, ktoré boli vo vinohradoch vykondvané (BOKESOVA-
UHEROVA, 1992). Pravo upravovali Horni a hornici, ktori dozerali na re$pektovanie
tychto nariadeni, sledovali pracu vykondvanu vo vinohradoch, vykon vinohradnikov,
schval'ovali predaj a kiipu vinohradnickych poli a dohliadali pripadne na dovoz vina, na
jeho cajchovanie, ¢apovanie, na cely priebeh vinobrania a proces vina a predovsetkym
trestali kradeze hrozna z cudzich vinohradov (DINKA, 2015). Kradez bola trestana
smrt’'ou, no nastastie v roku 1616 trest smrti zmenili na pokutu 25 zlatych a v roku 1629
na 100 zlatych (BOKESOVA-UHEROVA, 1992). Horenské pravo koncom 19. storo¢ia

zaniklo.

3.1.4 Fyloxéra

Na prelome 19. a 20. storo¢ia sa vo vinohradoch vyskytla fyloxéra (Phylloxera
vastratrix), dovezena z Ameriky, ktora zni¢ila velku cast’ skalickych vinohradov.
Skalické hospodarske a vinohradnicke druzstvo (SHaVD) zalozené v roku 1901 zacalo
s vysadbou novych vinohradov, zabezpefenim odolnych sadenic, nakupov techniky
a zhanania kvalitnych postrekovych latok a hnojiv (DINKA, 2015). Zacali sa pouzivat

Stepné sadenice s americkym podpnikom.

3.1.5 Skalické hospodarske a vinohradnicke druZstvo

Oficidlny nazov pre tento spolok bol Skalické hospodarske a vinohradnicke
druzZstvo so sidlom v Slobodnom kralovskom meste Uhorskej Skalici. Druzstvo bolo
zalozené v roku 1901 s 5-¢lennou spravnou radou. Funkciu predsedu vykonaval JUDr.
Jan Mittak s podpredsedom Jurajom Jurkovicom, pokladnikom ArtGrom Mittakom,
hospodarom Ludovitom Hottmarom a U¢tovnikom a kontrolorom bol Jan Griinwald.
Cielom bolo zdruzit' financné prostriedky na ndrocnejSie investicie, ako st nové
technologie, mechanizacie a postreky, d’alej rozsirit nové poznatky a informacie o tomto
smere. Aby spolok tieto ciele dosiahol, zaobstaraval odborné knihy a Casopisy, ktoré
zapozi¢iaval ich c¢lenom. Usporadavali prednasky, kupovali azaroven predavali
hospodarske a vinohradnicke potreby a produkty, zaobstaravali vinohradnicke stroje

(ZAJICKOVA, 2001).
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3.1.6 Capovanie na radnici

Skali¢ania mali vino radi uz odjakziva. Svadby, narodeniny a r6zne veselice sa bez
tohto zdzracného moku neobisli. Preto malo mesto Skalica vysadené vlastné vinohrady
a to v Kamencoch, Zlodejovciach, v Novosadoch a vo Vysokom poli. Nasledné vyrobené
vino ¢apovali na radnici, kde okrem vlastného vina capovali aj kupované. Na ¢apovanie
dohliadali tzv. vajnheri. Oby¢ajni vinohradnici svoje vino mohli predavat’ az po skonceni
mestského vycapu (DINKA, 2015). Mestski zamestnanci boli tymto vinom tiez
odmetiovani, a to hlavne pred viano¢nymi sviatkami (BOKESOVA-UHEROVA, 1992).

3.1.7 Skalické vino v Prahe

V roku 1933 mesto Skalica vydalo suhlas pouzivat mestsky znak pri predaji
skalického vina a jeho prezentacii. Tomuto sa pri¢inil pan Alexander Bystrovic¢, ktory sa
spolu s panom Emanuelom Kosikom zasltzili o velka propagaciu a dobré meno
Skalického rubina na Morave i v Cechach. O Skalicky rubin mali zaujem najma v Prahe,
kde sa zaradil medzi tri najobl'ibenejsie slovenské vina. Slovenské vino prazska klientela

priam vyzadovala, a tak nase vino tromflo vina moravské i ¢eské (DINKA, 2015).

. e
/ Q"A: - 5 .,"v"

| | Skalické cervené #
-y

Obr. 1: Mestsky znak pouzivany pri prezentdcii a predaji vina Skalicky rubin z roku
1933 (DINKA, 2015)
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3.2 Zahorie

Mesto Skalica sa nachadza v zapadoslovenskom regione S nazvom Zahorie, ktory
takisto mozeme nazvat’ ako region cestovného ruchu. Zo severozapadu region ohranicuje
ricka Morava, ktora zaroven tvori aj §tatnu hranicu s Ceskou republikou a Rakuskom.
Biele Karpaty a Myjavska pahorkatina ohrani¢ujt Zahorie zo severu a z vychodu zasa
Malé Karpaty. Na juhu sa rozprestiera Zahorska niZzina a nadmorska vyska mesta Skalice
je 181 m ( BUCHTA, SLOBODA A VIESTOVA, 1968). Zahorie oficialne zahfiia okres
Skalica, okres Senica a okres Malacky. Ddlezitymi centrami st Malacky, Senica, Skalica,
Stupava, Sastin-StraZe a Gbely. Zahorie je zarovei prvou nizinnou chranenou Krajinnou

oblast'ou na Slovensku. Jej rozloha je cca 270 km?.

3.3 Skalicky vinohradnicky rajon

Do roku 1996 bolo na Slovensku 8 vinohradnickych oblasti. Najviac na zapad bola
oblast’ Skalicko-zahorskd so skalickym rajonom, ktory mal 11 obci, zakarpatskym
rajonom so Siestimi obcami a zdhorskym rajonom, ktory mal az 21 obci. V sti¢asnej dobe
mame 6 vinohradnickych oblasti a prave skalické vinohrady patria do Malokarpatske;j
vinohradnickej oblasti, ktorej vymera vinic je asi 7660 ha, atak predstavuje tretinu
celkovej vymery vinic na celom Slovensku. Malokarpatsku vinohradnicku oblast’ tvori
12 rajonov: Zahorsky, Stupavsky, Bratislavsky, Pezinsky, Modransky, Dolansky,
OreSansky, Senecky, Trnavsky, Hlohovecky, Vrbovsky a predovSetkym nas Skalicky
rajon. Do Skalického rajonu zahriiujeme obce Mokry Haj, Prietrzka, Radimov, Stefanov,
Kovalov, Kopc¢any, Gbely, Holi¢, Chropov, Kovalovec, LopaSov, Popudiny, Mocidl'any,
Radofovce, Unin, Vradiite, Dubovce, Trnovec a Skalica (DRAHOSOVA, 2002).
Skalicky rajon je najviac zamerany na pestovanie Frankovky modrej, ktord je typicka
svojou rubinovo Cervenou farbou a jemnou vonou pripominajucu Skoricu (BUCHTA,
2001). Najviac pestované okrem Frankovky st odrody Svétovavrinecké, Modry Portugal,
Rulandské biele a Miiller Thurgau.

3.4 Skalické vinohradnicke lokality

V Skalici sa nachddza niekol’ko vinohradnickych lokalit, kde maji tunajsi
vinohradnici ¢i mesto vysadené vinohrady. Najva¢Sou vysadzanou plochou v Skalici st
Novosady, kde je v dnesnej dobe vysadenych 10 ha vinohradov s odrodovou skladbou
Frankovka modra, Modry Portugal a Svitovavrinecké, ktoré robia zaklad Skalického

rubinu a Miiller Thurgau. V lokalite Kratke Vysoké polia si budovali vinohrady skalicki
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pristahovalci. Legenda o lokalite DIhé Vysoké polia vravi, ze budu je mozné prehrat’
v kartach ako sa to aj stalo zemanovi Pavlikovi. Najblizsie polozené k mestu Skalica su
Zlodejovce. Darmovise pomenovali po neopravnene popravenom Studentovi, ktory si
odtrhol strapec hrozna. Dukat, ktory zan dal, nasli tdajne az po jeho smrti. Na kopci,
ktory je stale mocaristy napriek svojej nadmorskej vyske, sa nachadza vinohradnicka
lokalita Mokré Hory. Dokonca aj pasienky pre kravy boli po rozvoji vinohradnictva
prebudované na vinohrady s nizvom Kravi Hory. Spety maju najtazsiu ilovit podu
v Skalickom vinohradnickom rajone. Poda v lokalite Hliniky sa vyuZivala napriklad ako
material na vystavbu kostolov. Staré Hory ponukaji jeden z najlepSich honov na
pestovanie vinic¢a kvoli svojej juznej expozicii s kamenistou podou. Aromu pre typicka
Skalick frankovku najdete v Kamencoch. V Parnafajtoch sa nachadzaja starSie mestské
vinohrady. V lokalite Kolébky vinohradnici ako prvi pripravili Skalicky rubin, ktory
prezentovali na vystave v Prahe. Pieso¢ni naplaveninu najdeme v Psikoch. Hon na
prudkom svahu maju Propaste. Kvalitné zlozenie pody vhodnej aj na hrnciarsku vyrobu
najdeme prave v Kozinach. Podl'a ndzvu LiStiny mézeme vyvodit,, Ze lokalita vytvarala
vhodné podmienky pre Zivot lifok. Povest o lokalite Zebraky hovori o &asoch Husitov
z roku 1450. Pomenovana podla kopca je lokalita Vintoperky, ktord lezi na najvyssie

polozenom honu (SKADROVA, 2010).

Obr. 2: Vinobranie vo vinohradnickej lokalite Novosady v roku 1970

15



3.5 NajcastejSie vysadzané odrody v Skalici

3.5.1 Frankovka modra

Modréa odroda Frankovka modrd, u nas taktiez Lampart ¢i Skalické cervené, vo
Franctzsku, Nemecku, Raktasku, Rumunsku a aj v Rusku ako Limberger je vynikajucou
odrodou pre vyrobu ¢ervenych vin. Frankovka patri medzi staré odrody a jej geneticky
povod stale nie je jasny. Dnesné identifikacné metddy zalozené na analyze DNA hovoria,
ze jednym z rodiCov Frankovky je prave Heunisch. Niekto hovori, Ze jej pestovatel'sky
povod patri nemeckému franskému vinohradnictvu a siaha do 18. storoc€ia, ini zasa
hovoria, ze Frankovka pochddza z Dolné¢ho Rakuska, kde ju pozname pod nazvom
Blaufrinkisch. Dal§i nizor je, Ze pochadza z Chorvatska ato podla jej synonyma
Limberger, ktory je podobny chorvéitskemu mestu Lemberg alebo ju rozsiril Skdlkar
menom Limberger a odroda bola po ilom pomenovana. Vo Francuzsku ju mézeme poznat’
taktiez pod synonymom Leroux a to preto, lebo v roku 1870 poc¢as nemeckej okupacie
bola Frankovka dovezena do Alsaska, kde ju spopularizoval $skdlkar menom Leroux.
Frankovka je typickou odrodou pre Stredni Eurdpu aje rozSirena v Rakuskom
Burgenlande, v Dolnom Rakusku v Prallenkirchen, v Mad’arsku v okoli Egeru a goprone
snazvom Kékfrankos, d’alej v Chorvatsku, Slovinsku, Nemecku a scasti iV Srbsku.
Pestuje sa aj na Morave, najmd vo velkopavlovickej, bzeneckej, straznickej oblasti
a Vv Podluzi, kde byvala najpestovanejSou odrodou, ale potom sa zacali viac vysadzat
odrody Modry Portugal spolu so Svitovavrineckym. Na Slovensku z historického
hl'adiska je najznamejSia raCianska Frankovka, ktora sa podavala na hostinach
v kral'ovskom dvore panovni¢ky Marie Terézie. Dal§im rajéonom z pohl'adu tradi¢nosti je
Skalicky vinohradnicky rajon, kde mézeme najst’ Skalicky rubin, ktory obsahuje okrem
Frankovky aj Modry Portugal a Svétovavrinecké. Na vyrobu Cervenych vin je na
Slovensku Frankovka modra najpestovanejSou odrodou a zabera 1176 ha z celkovych
vinohradov. Zaregistrovana bola uz v roku 1941. Frankovke sa dari najma v teplych
regionoch na miernych svahoch a v l'ahSich pieso¢nato-hlinitych pddach. Jej rast je
mohutny a zacina v prvej dekade augusta. Je plodnd, odolnd voc¢i zimnym mrazom a
menej odolné voci hubovitym chorobam. Frankovka nehnije, takze je mozné ju ponechat’
na kroch az do uplného dozretia a pri priaznivom jesennom pocasi dosahuje vysokej
cukornatosti (Pospisilova, Sekera a Ruman, 2005). Priemerny vek vinic, kde je Frankovka
modra vysadzana, je 20 rokov (SEDLO A LUDVIKOVA, 2014). Vina z Frankovky
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modrej st bohaté na polyfenoly, o su triesloviny a antokyany a patria kK najlep§im vinam

Slovenského tradiéného sortimentu (POSPISILOVA, SEKERA A RUMAN, 2005).

3.5.2 Modry Portugal

Vo Franctzsku tito odrodu mozno ngjst’ pod nazvom Portugais bleu, v Mad’arsku
pod nazvom Oportd, v Nemecku a Rakusku je synonymum tejto odrody Blauer
Portugieser, v Rumunsku jednoducho Portugal, v Srbsku Portugizac crni a v Rusku ako
Portugizer. Na tizemi Slovenskej a Ceskej republiky sa tejto odrode hovori Portugalské
modré, Oporto, Portugal, Portugalka, Portugizel, Portugiz, Ranina, Skor¢ cerné, Skorak,
Cerné rané alebo Cerny $ryk. Pévod Modrého Portugalu nie je znamy. Podl'a jeho nazvu
by sme mohli usudit’, ze pochadza z Portugalska, no nie je to tak. Nenachadza sa ani
v starych vysadbach v Portugalsku, i ked sa hovori, ze Modry Portugal bol preneseny
z Portugalska do ranného Voslau grofom menom Fries v roku 1770. V roku 1992 sa
Spekulovalo, ze Modry Portugal je identicky s odrodou Mureto, to potom zavrhli
portugalski ampelografovia, ktori neuznévaji pritomnost’ Ziadnej odrody, ani Mureto
s Portugalom. V Mad’arsku a Dolnom Rakusku sa tato odroda pestuje uz oddavna, odkial’
sa d’alej rozsirila do okolitych krajin. V Nemecku tvori asi 4 % z plochy vinohradov
a pestuje sa najma v Poryni-Falcku (4000 ha). Do Nemecka sa Portugal dostal v roku
1860 z Rakuska. Z Rakuska sa rozsiril aj k ndm na Slovensko a Moravu, kde je pestovany
hlavne na Hustopecsku, v okoli Uherského Hradista a Kyjova. Modry Portugal bol
v roku 1935 na Morave vysadzany v zastipeni 16,5% a Vv si¢asnosti sa jeho zastipenie
vo vinohradoch CR zniZilo na 2,7 %. Ale stale, ako u i nas, tu tvori zaklad odrodového
sortimentu. Na Slovensku ho ndjdeme hlavne v Malokarpatskej vinohradnickej oblasti
ato v Dolnych a Hornych OreSanoch, kde sa pestuje tradi¢ne. Znamy je aj v okoli
Hlohovca a najma tvori sicast’ znameho Skalického rubinu. Modry Portugal bol zapisany
do Listiny registrovanych odrod roku 1941. Zber hrozna tejto odrody je uskutocnovany
na konci septembra. Portugal neskoro puci a kvitne a listy skoro opadavaji. Ako odroda
je nenaroc¢na a dobre sa jej dari v svahovitych polohach aisto aj na rovinach. Nie je
naro¢ny ani na podu, ma rad suché, strkovité, piesocnaté, kamenisté, hlinité 1 sliefiovité
pddy. Nevadi mu vysoky obsah vapnika, no nie je velmi odolny vo¢i zimnym mrazom,
takZze mu nevyhovuju vlhké pody. Je mélo odolny aj voci hubovitym chorobam, a to
presne voci peronospore, mucnatke, plesni sivej, ¢ervenej spale a ¢iernej Skvrnitosti, ale
za to odolny voéi chlordze. Rast je silny, bujny s vysokou trodou. Priemerny vek

porastov Modrého Portugalu je 23 rokov. Vina spracované z tejto odrody su skor mékke,
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s menej intenzivnou farbou, vel'mi prijemné, I'ahké, vhodné na denny konzum k jedlam.
Modry Portugal sa hodi do zmesi s ostatnymi odrodami, napriklad so Svitovavrineckym

(POSPISILOVA, SEKERA A RUMAN, 2005).

3.5.3 Sviitovavrinecké

Svitovavrinecké, u nas hovorovo Svity Vavrinec, Vavrinecké v Ceskej republike
aj ako Svatovaviinecké, Vaviinec pochadza z Franctzska, kde ju moézeme poznat’ pod
nazvom Saint Laurent alebo Pinot Saint-Laurent. Prdve nazov Pinot Saint-Laurent a
morfologické znaky tejto odrody dosvedCuju, Ze tato odroda patri k skupine
burgundskych napriek tomu, Ze ju Galet v roku 1985 zo skupiny vylugil. Co sa tyka
najnovsich genetickych zisteni, analyza potvrdzuje, Ze do rodiny burgundskych jej povod
patri a to ako semend¢. Franctzsky Slachtitel’ a ampelograf Oberlin precizuje pravlast
Svitovavrineckého na Alsasko, kde sa od nepamiti pestuje pod nazvom Schwarzer.
Z Alsaska bola prenesend do Nemecka okolo roku 1870, kde sa nasledne rozsirovala
Vv jednom skolkarskom podniku. Jeden z d’al$ich nazorov je, Ze pochadza z oblasti Haut
Médoc (Bordeaux) zobce Laurent alebo zobce St. Laurent v oblasti Var.
Najpravdepodobnejsie ale je, ze tato odroda pochadza zo severu Franctzska a jej nazov
je odvodeny od terminu dozrievania hrozna, ktoré dozrieva na sviatok sv. Vavrinca.
Svétovavrinecké je rozsirené v Raktsku pod nazvom Blauer Saint Laurent alebo
Lorenztraube a takisto aj v Nemecku. V Ceskej republike je §tvrtou najpestovanejsou
odrodou a pestuje sa najmi v Cechach v roudnickej a mosteckej oblasti a brnenskej
a bzeneckej na Morave. V ostatnych vinohradnickych $tatoch je tato odroda menej
znama. Na Slovensko sa Svitovavrinecké dostalo z ¢eskych vinohradnickych oblasti pred
asi 90 rokmi. Spolu s Frankovkou modrou patri medzi najpestovanejsie odrody na vyrobu
¢ervenych vin. Odroda bola zaregistrovana v roku 1941. Svitovavrinecké puci, kvitne
ajeho bobule méknu v skorSich terminoch aako odroda je vhodna na pestovanie
v severnejSich okrajovych vinohradnickych oblastiach. Nie je narocnd na polohu
z hl'adiska dozrievania, kazdoro¢ne spolahlivo dozreje. Je nachylnd na poSkodenie
mrazmi atreba ju vysadzat’ do poloh, kde sa tieto mrazy nevyskytuju. Ohl'adne pody
nema vel'ké naroky, odrode sa ale lepSie dari v pddach teplych, pieso¢nato-hlinitych
s neprehnojenym dusikom a S vys$§im obsahom vapnika. Kvoli silnejSiemu rastu
a lepSiemu prijmu dusika z pddy dochadza vo vlhkych polohéch k sprchavaniu strapcov.
Priemerny vek vinic s touto odrodou je az 28 rokov. Co sa tyka hubovitych chordb,

peronospore odolava viacej ako mtcnatke. V Supkach bobule sa nachadza vysoky obsah

18



antokyanov, ¢o sposobuje vysoky obsah trieslovin vo vine a pri vysSich kyselinach st
mladé vina drsné. Preto je potrebné dlhodobejSie vyzrievanie vin v drevenych sudoch

(POSPISILOVA, SEKERA A RUMAN, 2005).

3.6 Vintoperk

V Skalici sa nachadza prirodna rezervacia Veternik, ktoru obyvatelia mesta Skalice
poznaju skor pod nazvom Vintoperk. Ide 0 kopec, ktory je sti¢astou Skalického hajika a
ten je zasa sucastou Chvojnickej pahorkatiny. Vintoperk je vlastne vyvySenou ¢ast'ou
reliéfu nad Skalicou s nadmorskou vyskou 316 m. n. m. V roku 1983 bola tato prirodna
rezervacia vyhldsend na ploche 18,5 ha. N4jdeme tu velké mnozstvo vzacnych rastlin,
zvierat a najma vtakov. Celé okolie Vintoperku je svahovité a od stredoveku sa tu pestuje
vini¢, ato najmd typicka Skalickd frankovka aodrody Modry Portugal
a Sviatovavrinecké, ktoré spolu s Frankovkou modrou tvoria vyznamné tradi¢né skalické
vino Skalicky rubin (www.poskalicku.sk). Pddu predstavuje prevazne c¢iernozem
s obsahom piesku a ilu, je kamenista a tazko priepustna (Www.goah.cz). Hovori sa, ze

prave péda na tomto kopci dodava vinu rubinovo ¢ervenu farbu.
3.7 Klimatické a pédne podmienky

3.7.1 Podnebie

Mesto Skalica sa nachddza v najzédpadnejSom vybezku Slovenskej republiky
apodnebim sa odliSuje od ostatnych geomorfologickych oblasti. NajblizS§ie ma
k oceanskemu typu podnebia. Najteplejsie pocasie tu najdeme v juli a najchladnejsie zasa
V janudri. Rozdiel teplot medzi najteplejSimi dhami a najchladnej$imi je 20,2 °C.
Priemerné mesacné teploty v jednotlivych mesiacoch sa menia ato vplyvom
premenlivosti pocasia, a tak moZze dojst’ k tomu, Ze v niektorych rokoch je najchladnej$im
mesiacom december alebo februar. Priemernd ro¢na teplota v Skalici je okolo 9 °C, ¢o
znamena, Ze skalicka oblast’ patri k najteplej$im miestam Slovenska. Typické pre Skalicu
st Casté vetry, ktoré su zapri¢inené konfiguraciou terénu. Tieto vetry veju z juhu a padom
z vys§ich poloh nadobudajii na svojej intenzite, st silné a trvaju aj niekol’ko dni. Casté
pradenie vetrov sposobuje prenos vel’kého mnozstva sedimentov ulozenych na povrchu
a dochadza k devalvacii pody. Vyskytujiice sa zrazky ovplyviiuje poloha a nadmorska
vyska. Mnozstvo priemernych ro¢nych zrazok v Skalici sa pohybuje okolo 583 mm
a najcastejsie dazde prichddzaji od zapadu (BUCHTA, SLOBODA A VIESTOVA,
1968).
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3.7.2 Poda

Poda je vysledkom dlhodobého prirodzeného vyvinu a jej rozmanitost vznikla
pomocou roznych prirodnych pomerov. Pri vzniku pody sa uplatiiuju tieto poddotvorné
faktory: materskd hornina, Zivocisstvo a rastlinstvo, vodné pomery, klima, svahovitost’,
¢as a iné. V Skalici a jej okoli roznorodost’ pdd ovplyviiovala prave spodna voda. Miesta,
ktoré sa spodnou vodou nezalievaji, maji vyborna ¢iernozem s obsahom piesku a ilu,
hnedozem alebo rendzinu. V menSom mnozstve tu moézeme najst’ i pddy macinové.
V miestach zaliatych spodnou vodou sa nachadzaji menej kvalitné luzné a drnoglejové
pddy a nivna poda glejova. Ciernozem, stredne tazka pdda sa nachadza napriklad za
Predmestim, pod Vysokymi polami alebo v Stvrtiach v Jazernom poli. Su to najlepsie
pédy na pestovanie vini¢a, vel'mi urodné, ale trpia pre nedostatok vody v letnych
mesiacoch. Hnedozeme davaji pravidelnu urodu, ale st nizkej kvality. Najdeme ich
napriklad vo Vysokych poliach. Rendziny sa nachadzaji v najvyss$ich polozenych
oblastiach a vyznacuju sa malym mnozstvom humusu a malym obsahom vody. Macinové
pody st suché a vhodné pre rastliny s hlbokym korefiovym systémom, a preto okrem
vini¢a je vhodné pestovat’ v nej aj ovocné stromy. Luzné pddy vznikli na vapenatych
naplavoch Moravy a su stredne hlboké. Vyskytuji sa vo vedlajSich obciach Vradiste
a Katov. Drnoglejové a nivné pody glejové s obrastené travou a slazia ako luky v nive
rieky Morava. Tieto pody je nutné odvodiiovat (BUCHTA, SLOBODA A VIESTOVA,
1968).

3.8 Vinna cesta Zahorie

Na svete sa vyskytuje Coraz viac l'udi, ktori vyhl'adavaja turistické vypravy za
vinom. Pre tento druh turizmu existuju vinne cesty a na Slovensku ich mame presne Sest’.
NajstarSou vinnou cestou je Malokarpatsk4 vinna cesta, d’alej je Pozitavskd, Nitrianska
kralovska, Hontniaska, krasna Tokajskd anasa zaroven najmladSia je Vinna cesta
Zahorie. Vinnu cestu Zahorie mdZeme charakterizovat’ ako obc¢ianske zdruZenie na cele
s predsedom Ing. LCudovitom Braneckym a ¢lenmi tohto zdruzenia. Na vzniku
obcianskeho zdruzenia ma najvacsi podiel Ing. Michal Srholec, d’alej Ing. LCudovit
Bréanecky, pan FrantiSek Salajka, pan Cubo$ Horak a pan Peter Kopecek. Oficidlny vznik
VCZ je v roku 2003, kedy sa po revolucii vyskytovalo stale viac 'udi so zdujmom
vyrabat" vino a podnikat’ s nim. Cielom zalozenia Vinnej cesty Zahorie bolo obnovenie
vinohradov, ktoré pomaly zanikali, podporit’ 'udi v praci s nimi a zaroven vyrobu vina.

Na vznik zdruZenia bolo potrebné ziskat' finan¢né prostriedky na jeho zrealizovanie
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a taktiez bolo potreba ziskat' I'udi na jeho podporu, zdruzit' vinohradnikov a vinarov,
zaobstarat’ sluzby cestovného ruchu a zapojit’ do tohto projektu mestd a obce v okoli.
V roku 2004 bol zrealizovany prvy projekt, s ktorym sa zacali v meste a okoli objavovat’
tabule, vznikali prvé propagacné materialy a prezentacie. Logo Vinnej cesty Zahorie sa
zacali objavovat’ na vystavach vin, ziskali sa prvé finan¢né prostriedky z Europskeho
fondu pre regiondlny rozvoj. Obcianske zdruzenie zacCalo robit' aktivity, formy
vzdelavania, propagacie a publicity pre vinohradnikov, vinarov a samozrejme aj laikov.
Od roku 2003 sa kazdy rok kona Svitenie mladych vin s ochutnavkou tychto vin. V roku
1998 sa konala prva Celostatna vystava vin s medzindrodnou ucastou, ktord vzbudila
vel’ky zaujem a koné sa doteraz kazdym $tvrtym rokom. Od 30. oktobra 2010 sa taktiez
kazdoro¢ne kond tzv. Deni otvorenych bud, kde ucastnici moézu koStovat’ vina od
miestnych vinarov a od roku 2015 zasa udalost’,,Ve skalici na Hurbanka®. Predseda
obcianskeho zdruzenia Vinna cesta Zahorie, Ing. Cudovit Branecky, ma velkt zasluhu
natom, ze vino Skalicky rubin dostalo ochrannt znamku, a to presne chranené oznacenie
povodu v ramci celej Eurdpskej tnie a Skalicky trdelnik zasa chranené zemepisné

oznadenie (BRANECKY, 2018).
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Obr. 3: Logo Obéianskeho zdruzenia Vinnej cesty Zdahorie (BRANECKY, 2018)

3.9 Ochrana pol’'nohospodarskych vyrobkov

3.9.1 Politika kvality Eurépskej tinie

Cielom Politiky kvality Eurdpskej unie je v prvom rade rozvoj kvality jedinec¢nych
a tradiénych pol'nohospodarskych produktov a potravin, a v druhom rade podpora
kultrnych tradicii a regionov, v ktorych sa prave tieto produkty vyrabaji. Tento systém
bol vytvoreny v boji proti falSovaniu produktov a zneuzivaniu tradi¢nych nazvov, ktoré

sa vypracovali na dobrej povesti tradi¢nych regionalnych produktov. Pojem Politika
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kvality EU, rozumieme ako zabezpe&enie ochrany polnohospodarskych produktov
a potravin a podporu ich predaja. Tieto produkty alebo potraviny musia spifat’ dané
kritéria, ¢o sa tyka kvality atieto stanovené parametre ich odliSuju od ostatnych
produktov a to svojimi presne ur¢enymi poziadavkami na ich zloZenie v ramci surovin
a technologického postupu vyroby. Eurdpska tinia v ramci Politiky kvality EU ochrafiuje,

podporuje, reSpektuje, registruje a kontroluje produkty, ktoré radime do troch skupin:

— CHOP - Chranené oznacenie povodu (Protected designation of origin, PDO)
— CHZO - Chranené zemepisné oznacenie (Protectd geographical indication, PGI)

— ZTS - Zarugena tradi¢na $pecialita (Traditional speciality guaranteed, TSG)
(Www.mpsr.sk)

Chranenym oznacenim povodu, chranenym zemepisnym oznac¢enim alebo
zaruéenou tradi¢nou $pecialitou je mozné chranit’ pol'nohospodarske produkty, potraviny,
lichoviny, minerdlne vody, remeseln¢ vyrobky, vino ainé  vyrobky

(www.indprop.gov.sk).

3.9.2 Chranené oznacenie povodu

Vyrobky s chrdnenym oznacenim pdvodu (CHOP) su charakterovo osvedcené,
vyplyvajice vyluéne zo sféry a predovSetkym schopnosti vyrobcov v regione vyroby,
s ktorym su jasne spité. Vsetky §tadia vyroby vyrobkov, potravin CHOP sa musia
vykondavat' v prislusnej oblasti. Chranené oznacenie povodu (CHOP) teda znamen4 dany
nazov regionu, samostatného miesta alebo krajiny, v ktorej sa potravinarsky alebo
pol'nohospodarsky vyrobok pouziva na opis ato spdvodom v urCitom regione,
samostatnom mieste alebo krajine, kde sa vyznacuje vlastnost'ou alebo charakteristikou,
ktoré st v skutoénosti alebo vyluéne spdsobené uréitym zemepisnym prostredim s jeho
prirodzenymi prirodnymi alebo Tudskymi faktormi a ktoré¢ho vyroby, spracovanie
apriprava sa odohrava v stanovenej zemepisnej oblasti (www.opotravinach.sk).
Producenti vyrobkov s CHOP st povinni predlozit orgdnom Eurdpskej Unie technicka
Specifikaciu svojho vyrobku spolu so senzorickym popisom a charakteristikou. Na
overenie zhody vyrobku s tymito uvedenymi senzorickymi vlastnostami sa vyuziva
»oficidlna kontrola®, ktorh vykonavaju nezéavislé kontrolné subjekty po celej
Eurdpe. V sucasnej dobe neexistuje ziadna spolo¢na dohoda otom, ako kontrolu

vykonavat’, no v niektorych $tatoch je vykonavana vladnymi tradnikmi a v inych zasa
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stkromnymi certifikaénymi firmami (JOSE PEREZ-ELORTONDO et al., 2018).
Slovenské vyrobky s CHOP st napriklad Stupavské zelé, Zitavska paprika alebo prave

Skalicky rubin (www.opotravinach.sk).

Obr. 4: Logo Chranené oznacenie pévodu (WWW.CVLisr.sk)

3.9.3 Chranené zemepisné oznacenie

Chranené zemepisné oznaCenie zahrniuje polnohospodarske produkty alebo
potraviny izko spojené so zemepisnou oblast'ou. V tejto oblasti sa musi vyskytovat’ aspoii
jedna z faz vyroby, spracovania alebo pripravy, zatial’ ¢o surovina pouZzivana vo vyrobe
moze pochadzat’ z iného regionu (DIAS AND MENDES, 2018). Chranené zemepisné
oznacenie (CHZO) znamena nézov regionu, osobitného miesta alebo vynimocne krajiny,

ktory je vyuzivany na opis polnohospodarskeho produktu alebo potravinarskeho

produktu s pdvodom v danom regione, osobitnom mieste Ci
krajine. Vyznacuje sa osobitnou vlastnostou, povestou alebo
inymi charakteristikami, ktoré ma moznost’ si pripisat danému
zemepisnému povodu a ktorého vyrobca alebo spracovanie,
priprava sa uskutociiuje v urcitej zemepisnej oblasti. Na
Slovensku mame tiez niekol’ko registrovanych
pol'nohospodarskych produktov a potravin v systéme Politika
kvality EU ako CHZO. Patria tam vyrobky napriklad ako Levicky
slad, Slovenska  bryndza, Skalicky trdelnik  a pod.

Obr. 5: Skalicky
(www.opotravinach.sk). trdelnik
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http://www.opotravinach.sk/

Obr. 6: Logo Chranené zemepisné oznacenie (WWW.CVLiSr.sk)

3.9.4 Zaruéena tradi¢na Specialita

Zarucena tradi¢na Specialita sa vztahuje na pol'nohospodarske vyrobky a potraviny,
ktoré s vyrabané za pouzitia tradi¢nych surovin alebo tradiénych vyrobnych procesov
alebo maju tradi¢né zlozenie bez obmedzenia zemepisného poévodu vyrobkov ( DIAS
AND MENDES, 2018). Prave toto oznacenie sa nevzt'ahuje na povod produktov, ale
poukazuje na ich tradi¢ny charakter, jeho zlozenie a spdsob vyroby. To znamena, Ze pod
tradiénym Specifickym charakterom sa mysli taky subor vlastnosti, ktorymi sa lisi od
podobnych produktov alebo potravin istej kategorie. Vyrobok mdzeme oznacovat’ ako
Jtradiény* len vtakom pripade, Ze jeho pouzivanie na jednotnom trhu EU bolo
preukdzané¢ a dolozené pocas minimalne takého dlhého obdobia, ktoré moZeme
oznacovat ako jednu l'udsk(l generaciu, ato je asponn 25 rokov. Slovenské produkty
registrované v systéme Politika kvality EU ako Zarudena tradi¢na $pecialita (ZTS) st
napriklad Tradi¢ny lovecky salam, Bratislavsky rozok, Ov¢éi hrudkovy syr a pod.

(www.opotravinach.sk)

Obr. 7: Logo Zarucena tradicna Specialita (Www.cvtisr.sk)
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3.9.5 Osobitné ustanovenia pre urcité pol'nohospodiarske vyrobKky Vramci
Slovenskej republiky

V ramci Slovenskej republiky sa pol'nohospodarske vyrobky a hlavne vino chrania
podla ¢l 118s nariadenia rady ES ¢. 1234/2007 0 vytvoreni spolocnej organizacie
pol'nohospodarskych trhov a osobitnych ustanoveniach pre urcité pol'nohospodarske
vyrobky (nariadenie o jednotnej spolo¢nej organizacii trhov) st nazvy vin, ktoré boli
chranené podl'a novej legislativy. Povinnostou ¢lenskych statov bolo zaslat’ na Komisiu
technicki dokumentaciu (ndzov, ktory sa ma chranit; meno a adresu ziadatela;
Specifikaciu produktu; jednotny dokument so zhrnutim Specifikdcie produktu)
a vnutroStatne rozhodnutie o schvédleni v danom termine. Uvedené Specifikacie

vypracoval Zvéz vyrobcov hrozna a vina na Slovensku.
Zaslané Specifikacie produktov pre chranené oznacenie povodu :

= Malokarpat/-ska, -ské, -sky

» JuZnosloven/-ska, -ské, -sky

= Stredosloven/-ska, -ské, -sky

= Nitrian/-ska, -ske, -sky

»  Vychodosloven/-ska, -ské, -sky
=  Tokaj/-ska, -ské. -sky

Zaslané Specifikacie produktov pre chranené zemepisné oznacenie:
= Sloven/-ska, -ské, -sky
(www.mpsr.sk)

3.10 Skalicky rubin

3.10.1 Charakteristika vina

Skalicky rubin je tradicné skalické cuveé¢ z modrych odréd Frankovka modra,
Svétovavrinecké a Modry Portugal, pricom podmienkou je, Ze mnozstvo Frankovky
modrej musi mat’ zastipenie minimalne 70 % z celkového vina. Skalicky rubin je teda
cervené vino, ktoré je ziskané Uplnym alebo Ciastocnym alkoholovym skvasenim hrozna
ato zhrozna dopestovaného na registrovanych viniciach nachadzajicich sa
Vv katastralnom tzemi mesta Skalica alebo obci Prietrzka, Vradiste, Mokry Haj,

Radosovce a Popudinské Mocidlany, ktoré sa nachadzaju na péte kopca Vintoperk, Co je
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cca 50 km?. Skalicky rubin ma charakteristick(i plnti chut’ s vysokym obsahom taninov,
antioxidantov a derveno rubinova farba sa odvija uz od jeho ndzvu (BRANECKY, 2018).
Znacka Skalicky rubin bola prvy raz medzinarodne zaregistrovana a chranena v roku
1967 a odvtedy ju vlastnilo viacero subjektov (MIKULA, 2017). Vinna cesta Zahorie
ako obcianske zdruzenie si splnila svoju vyznamnu tlohu ¢o sa tyka ochrany dedicstva
vinohradnictva a vinarstva v Skalickom vinohradnickom rajone zaviSenim registracného
procesu ochrannej znamky pre vino Skalicky rubin na Slovensku a rovnako aj ako
Chranené oznacenie povodu v ramci Eurdpskej unie. V Europskej tnii je zabezpeceny
vysoky stupen ochrany tohto znackového vina a neobmedzuje pritom jeho vyrobcov,
pokial' dodrzuju schvélenu Specifikaciu, ktora je uverejnend a vSetkym dostupnd na

Grovni vnutrostatnych a Eurépskych pravnych predpisov (BRANECKY, 2018).
HODOW N :

SKALICA

J0LIC

Obr. 8: Vyznacené uizemie pre pestovanie hrozna potrebné na vyrobu vina Skalicky rubin
(BRANECKY, 2018)
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%} URAD PRIEMYSELNEHO VLASTNICTVA
SLOVENSKEJ REPUBLIKY

VYPISY Z OCHRANNYCH ZNAMOK

R 139/06, vypis OP; 2006-02-17

111 NUMBER A0O0042

151 DATE 2211, 1967

841 ORIGIN SK

REFERENCE arreté n°® 12.594/66-01/25 du 3 novembre 1966 du Ministcre

de 1'industrie alimentaire

540 apperLaTioN SKALICKY RUBIN

510 PRODUCTS Vins

730 OWNER Alexander Culen a synovia, Skalica, SK
511 NICE CLASSIF. 33

450 PUBLICATION N° 1 : mars 1968

AREA OF PRODUCT. La région de Bratislava

Vymaz z nar. registra - § 38, 1.12.2005

R 139/06, vypis; 2006-02-17

(111)  Cislo zapisu: 163292
(141) Datum zaniku: 9.2.1997
(151) Datum zapisu: 13. 6. 1977
(156) Datum obnovy: 9.2.1987
(180)  Predpokladany datum uplynutia platnosti zépisw/obnovy:  9.2. 1997
(210)  Cislo prihlasky: 49804
(220) Détum podania prihlasky: 9.2.1977
(450) Détum ozndmenia o zépise ochrannej znamky: 4.2.1998
Vestnik UPV SR €. 02/1998
(531) Medzinarodné triedenie obrazovych prvkov znamky: 18.3.3
(550) Druh znamky: kombinovana

(540) Reprodukcia:

s .

(511) Medzinarodné triedenie tovarov a/alebo sluzieb:
33

(511) Zoznam zatriedenych tovarov a/alebo sluzieb:
33 - Znacékové hroznové vino.
(732) Majitel:
VinoProdukt, a. s., Baronka 1, 835 02 Bratislava-Raca, SK;

Pravny stav:
Ochranna znamka zanikla uplynutim ochrannej doby.

Obr. 9: Pisomna sprava o zaregistrovani ochrannej znamky pre vino Skalicky rubin z
roku 1967 cast' | (BRANECKY, 2018)
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(550) Druh znamky: slovna

(540) Znenie: SKALICKY RUBIN
(511) Medzinarodné triedenie tovarov a/alebo sluZieb:
31,33
(511) Zoznam zatriedenych tovarov a/alebo sluZieb:
31 - Cerstvé hrozno.
33 - Vina vSetkych drubhov.
(732) Majitel
Culen Alexander, PaedDr., Jedlikova 4, 811 06 Bratislava, SK;
(740) Zéstupca:
Hoj¢us Peter, Ing., Patentova a znimkova kanceldria, Osuského 1/A, 851 03 Bratislava 5, SK;

Pravny stav:
Ochranna znamka je platna.
R 139/06, vypis; 2006-02-17

(210)  Cislo prihlasky: 242-2005
(220) Déatum podania prihlasky: 14. 2. 2005
(442)  Détum zverejnenia prihlasky po prieskume: 6. 10. 2005

Vestnik UPV SR &.: 10/2005
(531) Medzindrodné triedenie obrazovych prvkov 25.1.15,26.4.22,6.7.4
znamky:
(550) Druh znamky: kombinovana
(591)  Udaje o uplatiiovanych farbach: okrov4a, svetlohneda, ¢&ierna, tmavohneda, biela,

&ervena, zelena

(540) Reprodukcia:

SLOVENSKE AKOSTNE VING

ZNACKOVE

SKALICKY VINOHRADNICKY RAJON
051 suché s

roénik 2002
] Pazsé

Vgrcbea: SMM s 1.0, Nim slobody 16, %09 91 SKALICA

(511) Medzinarodné triedenie tovarov a/alebo sluzieb:
33

(511) Zoznam zatriedenych tovarov a/alebo sluZieb:
33 - Znackové vino ¢ervené.
(732) Majitel:
Mesto Skalica, Namestie slobody 10, 909 01 Skalica, SK;

Pravny stav:
Konanie o prihlaske bolo zverejnené.

Obr. 10: Pisomna sprava o zaregistrovani ochrannej znamky pre vino Skalicky rubin z
roku 1967 cast 2 (BRANECKY, 2018)
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3.10.2 Pévod

Skalicky rubin sa na trhoch s vinom zacal objavovat’ v dvadsiatych rokoch 20.
storo¢ia. Povod vzniku tohto vina nie je presny, ale datuje sa rok 1923 az 1924, ¢oho
dokladom je jeho publikovanie v knihe ,,Slovdcko VII* z roku 1965. Dal$ou publikaciou
je kniha s nazvom ,,Skalica v minulosti a dnes* napisana v roku 1968, kde sa uvadzaja
informécie o pestovani modrych odréd mustového vinica na vyrobu vina so znackou
Skalicky rubin. Takisto slovensky lekar, politik, narodny buditel’ a publicista MUDr.
Pavol Blaho vo svojich knihach opisuje blahodarné u¢inky Skalického rubinu na zdravie
loveka (BRANECKY, 2018).

Obr. 11: Prva dochovana etiketa pre vino Skalicky rubin (DINKA, 2015)

3.10.3 Specifikacia

Kazdy vyrobca Skalického rubinu musi dodrziavat’ tato $pecifikaciu :

Analytické vlastnosti

skuto¢ny obsah alkoholu najmenej 9,5 % obj.
obsah titrovatel'nych kyselin najmenej 3,5 g/l
obsah bezcukorného extraktu najmenej 16 g/l

celkovy obsah oxidu siri¢itého najviac 150 mg/I

* ak je zvyskovy cukor viac ako 5 mg/I najviac 200 mg/I
obsah zvyskového cukru najviac 6 g/l

celkovy obsah prchavych kyselin  najviac 1,2 g/l
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Organoleptické vlastnosti

Cirost — vino musi byt &ire, si povolené zriedkavé vlakna filtraénej hmoty, jemné
krystaliky vinneho kamena alebo slabo vyzrazané farbivo.

Farba — vino musi mat’ rubinovo ¢ervenu farbu vyssej intenzity a pri starSich ro¢nikoch
mdze byt farba menej intenzivna a dosahovat’ odtieft do hneda.

Vona — typicka, ovocna, bez rusivych tonov, pri zrelosti vo fl'asi moze pripominat’ slivky
az slivkovy lekvar.

Chut’ — Cista, plnd a harmonicka.

Cukornatost’ hrozna pri zbere

Najmenej 16°NM (normalizovaného mustomeru), je povolené hrozno alebo
hroznovy must obohatit’, a to najviac do 24°NM podrla osobitného predpisu — nariadenie
Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013.

Osobitné enologické postupy

Spolo¢né ustanovenia — 100% hrozna pouzitého na vyrobu Skalického rubinu musi

bezvyhradne pochadzat’ z vymedzenej zemepisnej jednotky. Takisto spracovanie sa musi
uskutocnit’ vo vymedzenej oblasti ato zdovodu kontroly pouzitej suroviny
a technologického spracovania. FlaSkovanie je mozné uskuto¢nit’ mimo tohto Gizemia,
avSak len findlne vino, ktoré sa uz nesmie po vyexpedovani z prevadzky na danom tzemi

upravovat’.

Spdsob vyroby vina

Skalicky rubin je zmesou povolenych odrdd, ktort je mozné vyrobit’ dvomi spdsobmi:
a) Vyroba vina zmieSanim prislusnych odrodovych vin vyrobenych samostatne po
ich technologickom spracovani.

b) Vyroba vina alkoholovym kvasenim odrdd Cerstvého hrozna

Akostné vino

Tradi¢ny vyraz ,,akostné vino* moZzno oznacit’ len také vino, ak hrozno, z ktorého
bolo vino vyrobené, dosiahlo cukornatost’ najmenej 16 °NM, najvyssi hektarovy vynos
neprekrocil 17500 kg/ha, skutocny obsah alkoholu vo vine je najmenej 9, 5 % objemu a

obohacovanie prebehlo podrla osobitného predpisu, a to najviac do 24 °NM.
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Kabinetné vino

Tradi¢ny vyraz ,,akostné vino s privlastkom kabinetné* je mozné pouzit, ak bolo
vino vyrobené z hrozna overené¢ho kontrolnym ustavom s cukornatostou minimalne
19°NM a najvyssim hektarovym vynosom 12000 kg/ha, vino nebolo nijak obohacované
a chemicky konzervované s vynimkou pouzitia oxidu siri¢itého a skutocny obsah

alkoholu vo vine je najmenej 9, 5 % objemu.
Neskory zber

Tradi¢ny vyraz ,,akostné vino s privlastkom neskory zber® mozno pouzit’, ak bolo
vino vyrobené z hrozna overeného Kontrolnym tstavom s cukornatostou najmenej
21°NM a najvyssim hektarovym vynosom 12000 kg/ha, vino nebolo obohacované ani
chemicky konzervované s vynimkou pouzitia oxidu siri¢itého a skuto¢ny obsah alkoholu

vo vine je najmenej 9, 5 % objemu.
Vyber z hrozna

Zauzivany vyraz ,,akostné vino s privlastkom vyber z hrozna“ mozno pouzit’ vtedy,
ak bolo vino spracované z hrozna preverené¢ho kontrolnym ustavom a s cukornatostou
aspon 23°NM, ktoré sa ziskalo zo starostlivo vyberanych strapcov a najvysSsim
hektarovym vynosom 12000 kg/ha, vino nebolo obohacované, vino nebolo chemicky
konzervované s vynimkou pouZitia oxidu siri¢itého a skutocny obsah alkoholu vo vine je

najmenej 9, 5 % objemu.

Spracovatel’ské technologie

Vyrabané vina su vina prirodné a ich spracovatel'skd technologia sa usmeriiuje
aktualnymi mozZnost'ami producentov. Pripustné st tradi¢né technologie vyroby vina
vyuzivané najmd U malych vyrobcov vin az po najprogresivnejSie technologie
vyuZzivajuce najnovsie technické a technologické trendy vo vinarstve a vinohradnictve,

ktoré st v stlade s prislusnymi predpismi platnymi v SR a v EU.

Nepovolené upravy vina

Pri vyrobe Skalického rubina je zakdzané pocas alkoholového kvasenia pridavat’ do
mustu taniny, nechat’ vino kvasit’, zriet’ a skladovat’ v sudoch ,,barrique®. Pri vyrobe vina
a jeho technologickom spracovani v hocijakom technologickom kroku je zakazané do

vina pridavat’ dubové chipsy ,,barrique®.
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Poziadavky na oznacovanie vina

Oznacenie vina musi byt’ v stulade s nariadenim komisie (ES) ¢. 607/2009, ktorym sa
ustanovuju urcité podrobné pravidla vykonavania nariadenia Rady (ES) ¢. 479/2008,
pokial’ ide o chranené oznacenia povodu a zemepisné oznacenia, tradicné pojmy,
oznacovanie a obchodnt upravu urcitych vindrskych vyrobkov. Chranené oznaéenie

povodu podrla tejto Specifikacie je mozné pouzivat’ vyhradne v dvoch variantoch:

- Skalicky rubin
- SKALICKY RUBIN

Vymedzenie prislusnej zemepisnej oblasti

Zemepisna jednotka na vyrobu vina Skalicky rubin mé rozlohu cca 50 km?, je
ohranicend hranicami katastralneho Gizemia mesta Skalica a hranicami katastralnych
uzemi obci Mokry Héj, Popudinské Mocidl'any, Prietrzka, RadoSovce a Vradiste.
P6vod hrozna — hrozno pouzivané na vyrobu vina Skalicky rubin musi byt’ dopestované
na registrovanych vinohradoch, ktoré sa nachadzaju v katastralnom uzemi.
Vyrobca — producentom vina Skalicky rubin mdze byt’ vyrobca vina, ktory ma na tizemi

zemepisnej jednotky zriadent prevadzku.

Hektarové vynosy
Uroda hrozna je jeden z hlavnych a ddlezitych faktorov, ktoré vplyvaju na kvalitu
vyrobeného vina. V sulade s platnou legislativou su dovolené takéto vynosy:
- nhavyrobu vina moze byt maximalny vynos 18 000 kg/ha,
- navyrobu vina s tradicnym pojmom ,,akostné vino* moze byt maximalny vynos
17 500 kg/ha,
- Nna vyrobu vina s tradicnym pojmom ,,akostné vino s privlastkom* moze byt

maximalny vynos 12 000 kg/ha.

Oznacenie mustovych odrod, z ktorych sa vino vyraba

Zoznam odrdd hrozna pouzitych na vyrobu vina Skalicky rubin — Frankovka modra,

Svitovavrinecké, Modry Portugal.

Pomer jednotlivych odrdd pouzitych na vyrobu vina Skalicky rubin — Skalicky rubin je

zmesou vyS$ie uvedenych odrdd, priCom vysledna zmes musi obsahovat’ najmenej 70 %

odrody Frankovka modra.
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Obr. 12: Logo Skalicky rubin (BRANECKY, 2018)

VSeobecné poziadavky

Vseobecné poziadavky ustanovuje nariadenie Europskeho parlamentu a Rady
(EU) ¢. 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvara spolona organizacia
trhov s pol'nohospodarskymi vyrobkami a ktorym sa zrusSuji nariadenia Rady (EHS) ¢.
922/72, (EHS) ¢. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES) ¢. 1234/2007, a Zdkon ¢. 313/2009 Z.

z. 0 vinohradnictve a vinarstve v zneni neskorsich predpisov.

Uvadzanie udajov na etikete

Nazov vina na etikete musi byt uvedeny v stlade s poziadavkami na oznacovanie
podra tejto Specifikécie s istym slovnym obsahom aj pouzitim malych a vel'kych pismen.
V danej casti etikety, kde je uvedeny pdvod hrozna, je mozné uvadzat aj menSiu
zemepisnu jednotku, ktorou je ndzov obce alebo honu. Je mozné mat’ na etikete uvedeny
zoznam pouzitych odrdd, z ktorych je toto vino vyrobené aj s uvedenim prisluSného
percentualneho podielu jednotlivych odrod, ale uvadzanie tejto informacie na etikete nie

je povinne.

33



Kontrolné organy

Ministerstvo podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky - riadi a

kontroluje vykon Statnej spravy v oblasti vinohradnictva a vinarstva, posudzuje
Specifikaciu pri uznavani ochrany oznac¢enia povodu vin a zemepisného oznacenia vin.

Ustredny kontrolny a skt$obny @stav polnohospodarsky v Bratislave - posudzuje

Specifikaciu pri uznavani ochrany oznacenia povodu vin a zemepisného oznacenia vin,
osved¢uje hrozno na ucely vyroby vina, vykondva certifikaciu vinarskych produktov a
vydava certifikat pred ich uvadzanim na trh.

Statna veterindrna a potravinova sprava Slovenskej republiky - vykonava kontrolu

dodrziavania Specifikacii vin s chrdnenym ozna¢enim pdvodu a vin s chranenym
zemepisnym oznaenim po ich uvedeni na trh (EUROPSKY PARLAMENT A RADA
EU).

Povinnosti pre vyrobcov vina Skalicky rubin

Kazdy vinar — vyrobca tohto vina je povinny bezvyhradne spifiat’ nasledovné poziadavky:
- dodrziavanie uvedenej Specifikacie,
- predavat vino vo flasiach prislusného objemu,

- vino musi byt certifikované ( v si¢asnosti vyhradne UKSUP Bratislava).

Kazdy vinar — vyrobca vina Skalicky rubin, ktory chce pouzivat oznaCenie vino s
chrdnenym oznacenim pévodu musi:
- musi byt’ ¢lenom Obcianskeho zdruzenia Vinna cesta Zahorie,
- musi byt’ certifikovany prislusnym certifikacnym orgdnom na CHOP Skalicky
rubin,
- musi mat’ pravo na pouzivanie loga na etikete,

- smie pouZzivat  termin aZ po Uspe$nej prvej certifikacii.
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3.10.4 Skalicky rubin a Chranené oznacenie pévodu

Zapisnica pre registraciu Skalického rubinu ako chranené zemepisné oznacenie

Obcianske zdruzenie Vinna cesta Zéhorie zvolalo pracovné stretnutie, ktoré sa
konalo 26.10 2010 v Skalici, kde sa devit'¢lenna komisia na ¢ele s predsedom OZ Vinnej
cesty Zahorie panom Ing. Cudovitom Braneckym dohodla na urcitych parametroch, teda
$pecifikacii vina Skalicky rubin. Clenmi komisie boli pan Ing. Michal Srholec, p. Peter
Kopecek, p. Iubos Horak, p. Stefan Horak, p. Alojz Masaryk, p. Peter Machagek, p. Ales
Machacek aJUDr. Igor Chaloupka. Na dohodnutu S$pecifikaciu pan Ing. Ludovit
Branecky spisal zapisnicu pre registraciu chraneného zemepisného oznacenia Skalicky

rubin (KOPECEK, 2018).

Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky a Urad

priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky

Po spisani, bola Specifikacia 18.3.2014 spolu so ziadostou 0 schvalenie zaslana na
Ministerstvo podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky (vid’ Obr. 16).
Dia 9.4. 2014 sa na zéklade Statitu Komisie na posudzovanie $pecifikacii v budove
Ministerstva pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky v Bratislave
uskuto¢nilo rokovanie vybranej komisie na posudenie $pecifikacii Skalického rubinu. Po
viacerych urgenciach bola Specifikacia pre chranené oznacenie povodu vina s ndzvom
,»Skalicky rubin‘ schvalena Ministerstvom pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR dia
28. 4. 2014 (vid’Obr. 17). Po podani prihlasky oznacéenia pévodu vyrobkov, odoslana dia
21.7. 2014, bol neskor Skalicky rubin zverejneny vo Vestniku tiradu priemyselného
vlastnictva SR 9-2014-SK. Takto dostalo vino s oznacenim Skalicky rubin chranené

oznacenie povodu v rdmci Slovenskej republiky.
Chranené oznacenie povodu vina Skalického rubin v ramci Europskej uinie

18.12.2014 bola adresovana elektronicka posta z Uradu priemyselného vlastnictva
SR péanovi Ing. Cudovitovi Braneckému, kde stalo, ze dita 17.12.2014 UPV SR zaslal
Eurdpskej komisii technickll zloZku, a to Ziadost' o zapis oznacenia pdvodu ,,Skalicky
rubin“. Ziadost’ bola po prevereni v lehote troch mesiacov zverejnena vo Vestniku tiradu
a kazda fyzickd a pravnicka osoba mohla v tejto lehote predlozit’ vyhrady proti tejto

ziadosti. Lehota na predloZenie namietok uplynula 4.12.2014 a v tejto lehote neboli tradu
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zaslané Ziadne namietky, a preto UPV SR zaslal Ziadost’ o ochranu pre vino ,,Skalicky
rubin“ na d’alSie konanie Eur6pskej komisii. 12. jula 2017 doslo v Bruseli k vykonaniu
rozhodnutia komisie 0 uverejneni jednotného dokumentu v zmysle ¢lanku 94 ods. 1 pism.
d) nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013 aodkazu na
uverejnenie Specifikacie produktu v suvislosti s pomenovanim v sektore vinohradnictva
a vinarstva v Uradnom vestniku Eurépskej tnie (Skalicky rubin — CHOP). V Uradnom
vestniku Europskej tnie bol taktiez zverejneny jednotny dokument so Specifikaciou pre
Skalicky rubin (vid’ Obr. 18). Vykonavacie nariadenie komisie EU dia 14.12.2017
udelilo ochranu nazvu ,,Skalicky rubin“ (CHOP) — Chranené oznacenie pdvodu na
zéklade clanku 99 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013 (vid’
Obr. 19). Pravoplatnost’ ochrannej znamky je od 5.1.2018.
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4 EXPERIMENTALNA CAST

4.1 Rozbhor hrozna

4.1.1 Vzorky

Na rozbor hrozna bola pouzita odroda Frankovka modra, ktord sa v Skalickom
rubine vyskytuje v najvysSom zastupeni. Analyzovali sa Styri vzorky hrozna
pochéadzajucich zo Styroch rozli¢nych skalickych vinohradnickych lokalit. Na kazda

jednu vzorku bolo spravené jedno opakovanie.

1. Frankovka modré, vinohradnicka lokalita Novosady, vek vinice je okolo 12 rokov
2. Frankovka modra, vinohradnicka lokalita Psiky, vek vinice je okolo 20 rokov

3. Frankovka modr4, vinohradnicka lokalita Zlodejovce, vek vinice je asi 20 rokov
4

Frankovka modré, vinohradnicka lokalita Zebraky, vek vinice je okolo 30 rokov

4.1.2 Odber vzoriek

Dna 15.10.2018 boli odobrané vzorky =z vinohradov danych skalickych
vinohradnickych lokalit. Na jednu vzorku sa pouzilo 100 ks bobul’. Bobule boli zberané
z niekol’kych riadkov od seba vzdialenych. Hrozno nebolo napadnuté chorobami ani

poskodené Skodcami alebo inymi faktormi.

4.1.3 Priprava vzoriek
Vzorky sa pripravili nasledovne. Zo strapcov hrozna sa ziskalo 100 ks bobul’, z
ktorych sa zmerala hmotnost’. Z bobul’ bol ziskany must, ktory sa d’alej analyticky meral.

Stanovila sa cukornatost’ mustu, pH, vSetky titrovatel'né kyseliny a asimilovatel'ny dusik.

4.1.4 Stanovenie cukornatosti
Cukor v muste stanovujeme pomocou hustoty (hustomery), zistenim priamej
koncentracie cukru (musStomery) alebo na zdklade merania indexu lomu svetla

(refraktometer).

V kazdej vzorke bol cukor v muste zmerany refraktometrom v °Brix a vysledna
hodnota bola prepocitana na °NM (normalizovany mustomer). Normalizovany mustomer
udava, kol’ko kg cukru je v 100 I mustu.

NM?® - Brix® . 1,158 - 4,26
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4.1.5 Stanovenie pH

Hodnota pH znamend zaporny dekadicky
logaritmus aktivity vodikovych katiénov obsiahnutych
vo vine alebo muste. Hodnotu pH stanovujeme vhodnym
milivoltmetrom, kalibrovanymi tlmivymi roztokmi
0 znamom pH na zéklade merania potencidlu sklenene;j
elektrody, ktord zavisi na aktivite vodikovych kationov,
vzhladom k referenénej kalomelovej elektrode (BALIK,
2004).

Kazda vzorka bola zmerana v muste, v odmernej

kadi¢ke s objemom 25 ml pomocou pH-metru, kde bola

hodnota pH vyobrazena na digitalnej obrazovke.

Obr. 13: Pristroj na meranie
4.1.6 Stanovenie vSetkych titrovate'nych kyselin hodnoty pH - pH meter

Vsetkymi titrovatelnymi kyselinami vo vine sa rozumie suma volnych kyselin
prchavych (okrem kyseliny uhli¢itej), neprchavych a kyslych soli, ktoré sa daju
zneutralizovat’ titraciou hydroxidom sodnym popripade draselnym. Vsetky titrovateI'né
kyseliny sa stanovujii pomocou pH-metru, ktory sa kalibruje pri 20°C podl'a navodu

K pristroju na §tandardny tlmivy roztok o pH 7 (BALIK, 2004).

Do titracnej kadicky sa pipetou odmeralo 10 ml mustu, nasledne sa pridalo 10 ml
destilovanej vody a vlozilo sa magnetické mieSadlo. Do zmesi sa ponorila kombinovana
elektroda na meranie pH a za staleho miesania sa pomaly pridéval z byrety 0,1 mol.1*1
roztok NaOH, aby sa pH rovnalo hodnote 7 pri teplote 20°C. Vysledna hodnota bola

vyobrazena na digitalnej obrazovke.

X — VSetky titrovatel'né kyseliny

a— ml spotrebovaného 0,1.17 roztoku NaOH
f — faktor 0,1 mol.1* roztoku NaOH
x—a.f.0,75 (a/h
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obr. 14: Nastroj na stanovenie vsetkych titrovatelnych kyselin pH-meter

4.1.7 Stanovenie asimilovate'ného dusika

Do titracnej kadicky sa pipetou odmeralo 10 ml mustu, nésledne sa pridalo 10 ml
destilovanej vody a vlozilo sa magnetické miesadlo. Do zmesi sa ponorila kombinovana
elektréda na meranie pH a za staleho miesania sa pomaly pridéval z byrety 0,1 mol.1*1
roztok NaOH. Az pH dosiahlo hodnotu 7 pri teplote 20°C sa pridal formaldehyd
a vyslednéa hodnota bola vyobrazena na digitalnej obrazovke pH-metru.

X — mnozstvo asimilovatel'ného dusiku
a — spotreba NaOH
f — faktor NaOH

x—(a-0,58) *f * 140 (mg/l)
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4.1.8 Vyhodnotenie

Véetky .. 5. s >
Cukornatost’ titrovatel'né As1m110\fatel e Hmotr}(zst
(ONM) p H kysel i ny duSlkl bobul
L (mg.I7) (kg)
(g9.I")
Variant 1
Vzorka ¢.

) 212 3,05 8,12 56,16 134,3
Vzorzka C. 21,6 3.1 9,37 57,57 125,6
VZOIéka ¢. 16,4 2,95 9,04 51,59 167,9
Vzozka ¢. 21,7 3,16 7.41 115,13 171
Variant 2
VZOika C. 19,4 3,07 8,73 47,74 159,6
Vzorzka C. 21,2 312 8,39 22,46 133,5
Vzogka C. 16,5 3,01 8,71 54,76 170,8
VZOZka ¢. 22’7 3,14 7’64 102,5 171,5

Tab. 1: Vysledky analytického rozboru hrozna
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Vzorka €. 1

Variant 1

Vzorka ¢. 2

H Cukornatost °NM

H pH

Vzorka €. 3

Vzorka €. 4

Vsetky titrovatelné kyseliny B Asimilovatelny dusik

B Hmotnost bobul

Graf 1: Vysledky analytického rozboru hrozna — Variant 1
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Variant 2
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o M_ I | -_ I _
Vzorka €. 1 Vzorka €. 2 Vzorka €. 3 Vzorka €. 4
B Cukornatost °NM HpH

Vsetky titrovatelné kyseliny ® Asimilovatelny dusik

m Hmotnost bobul

Graf 2: Vysledky analytického rozboru hrozna - Variant 2

Z vyhodnoteni sa méze posudit’, Ze najvyssiu cukornatost’ a najvyssie pH dosiahlo
hrozno z vinohradnickej lokality Zebraky, kde je najvi¢sie mnozstvo asimilovatelného
dusika. Vsetky titrovatel'né kyseliny su nizsie nez u ostatnych vzoriek a hmotnost’ bobul’
je zasa vysSia. Najvacsie mnozstvo kyselin malo hrozno z vinohradnickej lokality Psiky
s priemernou cukornatostou. Hrozno ztejto lokality malo najmenSie mnoZstvo
dosiahlo hrozno z vinohradnickej lokality Zlodejovce. Priemerné hodnoty malo hrozno
z vinohradnickej lokality Novosady. Zavere¢né vyhodnotenie je, ze Frankovke modrej sa

v Skalici vel'mi dobre dari vo vinohradnickej lokalite Zebraky.
4.2 Analytické a senzorické hodnotenie vina

4.2.1 Vzorky
Na analytické a senzorické hodnotenie bolo pouzitych 10 vzoriek vina Skalicky rubin

a 2 vzorky vina Skalicka frankovka priamo zo Skalice:

Skalicky rubin, Vysoké Pole, 2016, suché
Skalicky rubin, Toko§ Vladimir, 2016, suché
Skalicky rubin, Vino Masaryk, 2016, suché
Skalicky rubin, Srholec Michal, 2016, suché
Skalicky rubin, Vinarstvo Kopecek, 2016, suché

o a k~ w N E

Skalicka frankovka, Vinarstvo Kopecek, 2016, suché
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7. Skalicka frankovka, Vino Masaryk, 2015, suché

8. Skalicky rubin, Vinohradnictvo a vinarstvo Horak, 2015, suché
9. Skalicky rubin, Vino Horvath, 2015, suché,

10. Skalicky rubin, Vino Bures a spol., 2015, suché

11. Skalicky rubin, Cudovit Branecky, 2015, suché

12. Skalicky rubin, Winterberg winery, 2013, suché

4.2.2 Analytické hodnotenie
Dna 23.11.2017 sa robilo analytické hodnotenie vina Skalicky rubin a Skalicka
frankovka. Meralo sa pH, vsetky titrovatelné kyseliny, hustota, alkohol, extrakt,

zvyskovy cukor, vol'na, celkova a viazana sira.
Stanovenie hustoty

Hustota pri teplote 20°C je pomer hmotnosti latky k jeho objemu pri teplote 20°C.
Vyjadruje sa v kg.malebo g.ml . Hustota vina je hustota pri teplote 20°C korigovana
na obsah celkového oxidu siri¢itého (BALIK, 2004). Hustota sa stanovuje pomocou

kalibrovaného pyknometra.

Pri stanovovani hustoty sa kalibrovany pyknometer najprv vyplachol skusanou
vzorkou. Po vyplachnuti bol pyknometer naplneny, uzavrety zatkou a temperoval sa vo
vodnom termostate pri teplote 20°C asi 30 minut. Po 30 minttach sa usadlé kvapky na
vnutornej strane hrdla nad znackou odsali filtracnym papierom. Cely pyknometer sa
dokladne osusil, uzavrel zatkou a ponechal stat’ v blizkosti analytickej vahy. Po 30
minuatach sa stanovila hmotnost’ pyknometru so vzorkou bez zatky v gramoch na $tyri

desatinné miesta.
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Stanovenie alkoholu

Zvina obsiahnutom Vv pyknometre po predchadzajicom
stanoveni jeho hustoty sa vydestiloval alkohol a pyknometricky sa |
stanovila jeho hustotu (destilatu). Koncentracia pritomného alkoholu

vina v % obj. sa vyhl'adala v tabulke.

Stanovenie celkového extraktu

£/ 8. 4

Celkovy extrakt vina je suma neprchavych, vo vine rozpustnych Obr. 15: Destilacnd
aparatura

latok, ktoré ostani po odstraneni prchavych latok z vina (BALIK,
2004).

Celkovy extrakt sa stanovil nepriamo z relativnej hustoty destilatu a relativnej

hustoty vina, korigovanou na obsah prchavych kyselin.
Stanovenie redukujucich cukrov

Redukujice cukry obsiahnuté vo vine st vSetky cukry s ketonovou alebo
aldehydickou funk¢nou skupinou, ktoré za varu priamo redukujt alkalicko-mednaty

roztok.

Redukujtce cukry vo vine sa stanovovali pomocou Skolského zariadenia FTIR

spektrofotomoter ALPHA.
Stanovenie oxidu siri¢itého

Vol'ny oxid siri¢ity — do titra¢nej banky s objemom 250 ml bola pipetou odmerana vzorka

50 ml testovaného vina. Do vina sa pridalo 10 ml 16 % roztoku H2SO4 a5 ml 0,5 %
$krobového mazu a nasledne sa titrovalo 0,02 mol . 17 roztokom jédu do modrého

sfarbenia.

Celkovy oxid siri¢ity — do titracnej banky s objemom 250 ml bolo odmerané mnozstvo

25 ml 1 mol.1"t NaOH a pipetou 50 ml testovaného vina. Po 15 minutach sa pridalo 15
ml 16 % roztoku H2SOsa 5 ml 0,5 % $krobového mazu a ihned’ sa titrovalo 0,02 mol.1?1

roztokom jodu do opét’ modrého sfarbenia.

Viazany oxid siriity
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X — viazany oxid siri€ity

a — celkovy oxid siricity

b — vol'ny oxid siri¢ity

Xx=a-b

Stanovenie polyfenolov

Metdda je zaloZena na oxidacii rastlinnych trieslovin a farbiv odmernym roztokom
manganistanu draselného a schopnosti aktivneho uhlia adsorbovat’ ich na svoj povrch. Ich
koncentracia sa stanovi z rozdielu spotreby na vsetky pritomné latky schopné oxidacie

manganistanom draselnym a na latky zvy$né po uprave vina aktivnym uhlim (BALIK,

2004).

Polyfenoly boli zmerané Skolskym zariadenim s automatickym biochemickym

analyzatorom MIURA ONE.

Vyhodnotenie

vt gt | IR | s | Aol | ke

e @) | eon) | G
1 3,8 572 0,9925 12,49 23,3
2 3,27 6,26 0,9918 12,62 21,7
3 3,73 5,95 0,9914 12,93 21,9
4 3,71 5,75 0,9922 15,28 29
5 3,78 5,78 0,9933 12,64 26
6 3,7 6,03 0,9925 12,67 23,7
7 3,52 6,66 0,9927 13,04 25,6
8 3,68 6,14 0,9923 12,95 25,1
9 3,71 7,06 0,9934 15,46 34,1
10 3,84 5,19 0,9930 14,39 29,9
11 3,64 5,96 0,9924 13,7 24,9
12 3,55 6,68 0,9940 12,7 27,7

Tab. 2: Vysledky analytického hodnotenia pH, vsetkych titrovatelnych kyselin, hustoty,
alkoholu a celkové extraktu
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V tabulke €. 2 je mozné vidiet, ze najvysSie mnozstvo kyselin, alkoholu, celkového
extraktu a najvacsiu hustotu ma vzorka €. 9. Najvyssie pH a zaroven najniz$ie mnozstvo

cvwr

vwe

v

medzi sebou vel'mi nelisia, ¢o mézeme vidiet’ aj na grafe ¢. 3.

Redukujice Vol"rl.}':.03(id C.Iell<.o'vv}"/ ’ Viaz'a.nv}'./ (3xid Polyfenoly
Vzorka cukry siricity oxid siri¢ity siricity 1
g1t mg.I mg.I mg.I m.mol
1 0 18 63 45 6,5
2 0 10 45 35 7,4
3 0,63 26 62 36 9,2
4 0 45 100 55 53
5 0,45 45 110 67 2,8
6 0,34 42 90 48 4,3
7 0,28 21 61 40 58
8 0 20 37 17 7,8
9 15 24 32 8 7
10 0,89 12 56 44 7,6
11 1,24 29 79 50 59
12 1,91 36 95 59 6,4

Tab. 3: Vysledky analytického hodnotenia redukujiicich cukrov, volného, celkového

a viazaného oxidu siricitého a polyfenolov

Tabulka €. 3 zobrazuje, ze najvacsie mnozstvo redukujucich cukrov bolo vo vzorke vina
¢. 12. Najvacsie mnozstvo vol'ného oxidu siri¢it¢ho bolo vo vzorke €. 4 a vzorke €. 5
a najmensSie vo vzorke ¢. 2. Celkovy obsah oxidu siri¢itého Sa V najva¢Som zastupeni
nachddza vo vzorke €. 5 a vV najmenSom vo vzorke €. 9. Naviazany oxid siri€ity je najviac
vo vzorke ¢. 5 anajmenej vo vzorke ¢. 9. Najvyssi obsah polyfenolickych latok sa

nachadza vo vzorke €. 3 a najmensi vo vzorke €. 5.

4.2.3 Senzorické hodnotenie

Dna 10. 11.2017 prebehlo senzorické hodnotenie vina Skalicky rubin a Skalicka
frankovka, kde sa hodnotila intenzita aromatického profilu (vid’ Tab. 18). Na hodnoteni
sa podielalo 10 hodnotitel'ov. Z vyslednych hodnot sa spravila Statistika a to priemer,
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jeho smerodajnd odchylka a homogénne skupiny vyjadrujici rozdielnost medzi

jednotlivymi ardmami.

Vzorka Priemer farby H(;Ejop%ir;ne Priemer c¢irosti H(;Eluop%ir;ne
1 7,7+€1,2517 a 9,1 £0,8756 a
2 8,2+1,7512 abc 9,4 +0,6992 a
3 7,9 +1,7288 ab 9,2 +1,3984 a
4 8,9+ 1,1005 bc 8,1 +2,4698 a
5 9,1 £0,9944 c 8,4+2,4129 a
6 8,8+ 1,2293 abc 8,9+1,4491 a
7 8,5+ 1,3540 abc 9,1 £1,4491 a
8 7,9 +0,8756 ab 9,2+0,9189 a
9 8.8+1,3166 abc 9+1,3333 a
10 8,6 = 1,0750 abc 8,6+ 1,5776 a
11 8,5+ 1,3540 abc 8,5+ 1,9003 a
12 9+04714 bc 8,3 +£2,2632 a

Tab. 4: Vysledky senzorického hodnotenia — farba a cirost

V tabul’ke ¢. 3 je mozné vidiet, Ze najvyraznejSia farba bola pri vzorke ¢. 5 a
najmenej vyrazna bola pri vzorke ¢. 1. Homogénne skupiny nam taktiez preukazuju, ze
vzorky €. 2 a 5 sa najviac liSia od ostatnych vzoriek. Z hl'adiska ¢irosti medzi vzorkami
nie je viditelny rozdiel, no najCirejSie posobila vzorka ¢. 2 a menej ¢ire bolo vino pri
vzorke ¢.4, kde je ale zasa viditeI'na slabsia intenzita farby. VSetky vzorky boli z hl'adiska
farby bez Ziadnej vady alebo choroby a z hl'adiska ¢irosti zasa bez vel'kého vyrazného

zakalenia.
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Vzorka Priemer vone HZEJOp%ré]r;ne Priemer alkoholu HZEJOp‘(’;ir;ne
1 7,6 +£1,0750 bc 6,3+ 1,2517 a
2 6,9+ 1,1738 bc 6,6+ 1,1738 a
3 7,7+0,8233 c 6,5 + 1,6499 a
4 5,4+ 2,5906 a 6,3+ 1,7670 a
5 7,8+ 0,7888 c 7+ 0,9428 a
6 74+ 1,2649 bc 7,1+ 0,8756 a
7 7,2+ 1,3166 bc 6,8 + 1,0328 a
8 7+ 0,6667 bc 6,9+ 0,8756 a
9 75+0,9718 bc 6,7+ 1,2517 a
10 6,7+ 1,2517 bc 6,9+ 0,5676 a
11 6,5+ 1,3540 ab 6,5+ 0,9718 a
12 7,3+ 1,1595 bc 7,1+ 0,7379 a

Tab. 5: Vysledky senzorického hodnotenia — véna a alkohol

vwe

pri vzorke ¢. 4. Z homogénnych skupin je mozné vy¢itat, Zze vzorka ¢. 3, 4 a 5 st

z hl'adiska intenzity vone odlisné od ostatnych vzoriek. Najvyssi alkohol bol pri vzorke

Cv v

Vzorka | Priemer sladkosti Hzrlzjop%ir;ne tfig;r:firn HZEJOp%ir;ne
1 3,1+2,3781 a 5,4+ 0,6992 a
2 3,2+ 2,4000 a 54+ 1,5055 a
3 36+2,1187 a 6,3+ 1,4944 a
4 39+1,9120 a 52+0,9189 a
5 3,1+1,7920 a 5,9+ 2,0248 a
6 26+2,1187 a 55+2,0138 a
7 3,6 +2,3664 a 6,2+ 1,8738 a
8 3,3+ 1,8288 a 51+ 1,5951 a
9 3,1+1,9120 a 56+ 0,9661 a
10 3,7+2,3594 a 6+ 1,7638 a
11 2,6 +1,7764 a 58+2,0976 a
12 3+2,3570 a 4,8+ 2,4404 a

Tab. 6. Vysledky senzorického hodnotenia - sladkost a triesloviny
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Tabul’ka ¢. 5 zobrazuje, Zze vzorka ¢. 4 mala najvysSiu sladkost’ a vzorka ¢. 6

vwe

homogénne skupiny. Najviac trieslovin obsahovala vzorka ¢. 3 a najmenej vzorka ¢. 12.

Tak ako v sladkosti medzi vzorkami nie st zna¢né rozdiely.

1 6,3+ 0,6749 abc 6,3+ 0,6749 ab
2 59+ 1,1972 ab 58+ 1,0328 a

3 6,9+ 1,1972 bc 7,2+ 1,0328 cd
4 57+0,9189 a 6,4+ 1,1738 abc
5 6,7 £ 1,4944 abc 7+ 11,0541 bcd
6 6,2+ 1,4757 abc 6,3+ 1,0593 ab
7 7+ 11,1547 c 7,3+ 0,6749 d

8 6,3 +1,3375 abc 6,4 £ 0,6692 abc
9 7+ 1,2472 c 6,9+ 1,3703 bcd
10 6,8+ 1,2293 bc 7+ 1,0541 bcd
11 6,8+ 1,0328 bc 6,7 + 0,9487 bcd
12 6,6 + 1,0750 abc 7+ 1,0541 bcd

Tab. 7: Vysledky senzorického hodnotenia - perzistencia a telo

V tabul’ke €. 6 je mozné¢ vidiet’, Ze najdlhsiu dochut’, teda perzistenciu, ma vzorka

¢. 7 a vzorka €. 9 a naopak najkratSiu vzorka €. 4. Tieto vzorky sa zaroven odliSuji svojimi

hodnotami od ostatnych vzoriek. Najvacsie telo ma vzorka €. 2 a najmensie vzorka ¢. 7.

Tieto vzorky sa viditeI'ne liSia od ostatnych vzoriek.
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Vzorka | Priemer ostruzin Hzrkrtjopgiré]r;ne Priemer ¢eresni H(;ri?uop%ir;lne
1 4,6 +2,4585 a 5,5+ 1,0801 b
2 4,8+2,0976 a 54+1,9551 b
3 5,2+ 2,4855 a 4,7 +2,4060 ab
4 43+2,1108 a 3,2+3,0111 a
5 5,6 £ 1,6465 a 4,4 +2,5906 ab
6 52+ 1,8738 a 4,9+1,9120 ab
7 55+ 2,6352 a 57+2,2136 b
8 4,5+ 2,4608 a 4,8 +2,0440 ab
9 52+2,0976 a 4,5+ 1,6499 ab

10 4,6+2,6331 a 4,7+ 2,0575 ab
11 4,4+ 2,1705 a 4,7+ 1,8886 ab
12 5+ 2,2608 a 49+ 25144 ab

Tab. 8: Vysledky senzorického hodnotenia - ostruziny a ceresne

V tabulke ¢. 7 je vidiet, Ze najvacsie zastupenie 0struzin ma vzorka ¢. 5 a najmensie

vzorka ¢. 4. Homogénne skupiny ukazuji, ze hodnoty vzoriek sa medzi sebou vel'mi

neliSia. CereSne sa najviac vyskytovali vo vzorke €. 7 a najmenej vo vzorke €. 4.

Vzorka Priemer visni Homog_énne y Ptiemer . Homog_énne
skupiny suseného ovocia skupiny
1 58+ 1,2293 a 3,1+2,2828 a
2 58+1,6193 a 3,9+2,9981 a
3 54+ 2,5906 a 48+ 1,8738 a
4 3,9+2,6013 a 2,8+1,9322 a
5 54+2,5033 a 3,6 £2,5906 a
6 52+ 2,3476 a 39+1,9120 a
7 58+ 1,0328 a 4,7+ 1,8886 a
8 4,7+ 1,3375 a 3,8+1,9322 a
9 52+272010 a 4+ 2,5820 a
10 4,3+ 2,7909 a 3,5+2,9533 a
11 4,6 +1,8974 a 4,1+ 1,8529 a
12 5+ 3,1623 a 3,8+ 3,0840 a

Tab. 9: Vysledky senzorického hodnotenia - visne a susené ovocie
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Tabul'ka €. 9 zobrazuje, ze nie st viditeI'né ziadne vel'ké rozdiely medzi danymi

hodnotami obsahu visni vo vzorkach vina a ani ziadne vel'ké rozdiely medzi hodnotami

obsahu suseného ovocia. Visne st najviac citit’ vo vzorke €. 1., vzorke €. 2 a vzorke €. 7.

Vo vzorke €. 4 st vi$ne citit’ najmenej a takisto aj suSené ovocie. Vo vzorke €. 3 je susené

ovocie citit’ najviac.

vzorka zaljzgrea[?l(e%‘lrlo Homogénne ) Pr’iemer Homogénne
ovocia skupiny vlasského orecha skupiny
1 5+ 2,3094 ab 1,8+ 1,3166 ab
2 4429059 ab 1,1+1,1972 a
3 4,6 +£2,9889 ab 0,9+ 0,9944 a
4 2,7+2,1628 a 1,5+ 1,3540 a
5 356+2,7183 ab 2,7+ 2,4060 ab
6 34+£22211 ab 1,6 £1,6465 a
7 4,5+2,7988 ab 0,9+ 0,8756 a
8 4,5+ 29533 ab 1,5+ 1,8409 a
9 5,3+ 2,4967 b 1,6 +1,2649 a
10 4,8+ 2,8206 ab 1,2+ 1,4757 a
11 3,9+ 2,2828 ab 1,3+ 1,4181 a
12 5,2+ 2,4855 ab 2,1+£2,2828 a

Tab. 10: Vysledky senzorického hodnotenia - zavarané ovocie a viassky orech

V tabulke ¢. 10 je mozné vidiet’ najvyssiu intenzitu zavaraného ovocia pri vzorke

ostatnych vzoriek, ¢o dokazuji aj homogénne skupiny. Vlassky orech bol najviac citit’ vo

vzorke €. 5 a najmenej vo vzorke ¢. 3 a vo vzorke ¢. 7
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Vzorka Priemer kavy HZEJOp%ré]r;ne Priemer rumu HZEJOp‘(’;ir;ne
1 3+1,4142 c 1,7+£2,0575 abc
2 1 +£0,6667 a 1,2+ 1,6865 ab
3 1,7+ 1,6364 ab 1,4+ 1,2649 abc
4 1,8 £1,5492 abc 1,9+ 1,7920 abcd
5 2,2 +1,2293 abc 1+0,9428 a
6 1,1+1,1972 a 0,7+0,8233 a
7 1,3 +£0,9487 ab 2,6 +1,2649 cd
8 3+2,1602 c 3,2+ 2,5298 d
9 1,9 +1,4491 abc 2,5+ 1,3540 bcd

10 2,5+1,7159 bc 1,8+1,3984 abc
11 1,1 £1,1972 a 1,4+ 1,2649 abc
12 1,5+0,9718 ab 1,7+1,4181 abc

Tab. 11: Vysledky senzorického hodnotenia - kava a rum

V tabulke €. 11 je zaznamenané, ze intenzita kavy v danych vzorkéch je velmi
rozli¢nd. Najvyssi obsah kavy je vo vzorke €. 1 a vzorke €. 8 a najmensi obsah vo vzorke
¢. 2. Takisto aj hodnoty kavy sa liSia od ostatnych. Vo vzorke €. 8 je rum citit’ najviac

a vo vzorke ¢. 6 zasa najmene;.
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Vzorka Priemer dreva H(;rﬁjop%ré]r;ne Priemer dechtu HZEJOp‘(’;ir;ne
1 3,9+1,5951 c 15+2,2236 a
2 24+22211 a 1,1+ 11,8529 a
3 45+2,6771 b 1,5+2,5055 a
4 39+1,9120 ab 2,2+2,2010 a
5 4,1+2,3781 ab 15+2,1213 a
6 3,3+ 2,4060 ab 1,4+2,4129 a
7 3,6+ 1,8379 ab 1,8+1,6193 a
8 2,9+ 1,2867 ab 1,2+1,8135 a
9 4,1+2,0790 ab 1,2+1,8738 a
10 2,9+ 1,7920 ab 16+1,7764 a
11 25+2,0138 a 1+1,5635 a
12 3,2+2,2010 ab 2+2,4037 a

Tab. 12: Vysledky senzorického hodnotenia — drevo a decht

V tabulke €. 12 je mozné vidiet, Ze najviac dreva je citit’ vo vzorke ¢. 3 a najmenej

W

vo vzorke ¢&.

2. Hodnoty dechtu nie st az tak velké arozdielne, ¢o je vidiet

vwe

Vzorka | Priemer korenia Hzrﬁjopgiﬁr;ne Priemer byliniek Hzﬁbopgiir;ne
1 4+2,3094 b 2,4 £1,5776 a
2 2,2+ 1,6865 a 1,9+1,9120 a
3 2,8+ 2,5055 ab 2,1+2,5582 a
4 2,8+ 1,8135 ab 2,3+£2,1628 a
5 26+1,7127 ab 2,1+ 2,3310 a
6 2=+ 1,5635 a 2,3+2,3594 a
7 24+20111 ab 2,4+ 1,9889 a
8 2,5+ 24608 ab 2+24037 a
9 1,9+ 1,2867 a 2,1+1,5239 a
10 242 a 1,4+2,1705 a
11 1,8+ 1,4757 a 1,2+ 1,8738 a
12 2,6 £2,9889 ab 2,2+ 3,2249 a

Tab. 13: Vysledky senzorického hodnotenia — korenie a bylinky
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Tabulka ¢. 13 ukazuje, Ze najviac korenistd je vzorka ¢. 1 s vysokym rozdielom

vidite'nych aj z homogénnych skupin a najmenej korenisté je vzorka €. 11, tiez s vel'kym

rozdielom. Hodnoty byliniek vo vzorkach nie su az tak rozli¢né a najviac st citit’ vo

vzorke €. 1 a vo vzorke €. 9 a najmenej vo vzorke €. 10.

. Homogénne .. Pr[g[ner Homogénne
Vzorka Priemer kvetov skupiny 21V0,<:1snych skupiny
tonov
1 2,1+1,7920 b 1,9+ 1,8529 ab
2 1,6 £1,9551 a 1+ 1,2472 a
3 1,4+2.2211 ab 15+2,1213 a
4 0,9 £ 1,4491 ab 56+1,7127 c
5 1+ 1,6330 ab 1,5+ 1,5092 a
6 1,1+ 1,4491 ab 1,2+1,6193 a
7 1,8+2,0976 ab 2+ 1,9437 ab
8 1,1+ 1,5951 ab 2,1+1,8529 ab
9 1,2+ 1,9889 ab 1,2+1,1353 a
10 0,6 £1,0750 ab 3,3+2,8694 b
11 0,4+ 0,6992 a 35+1,7159 b
12 1,1+ 1,5951 ab 25+ 1,7795 ab

Tab. 14: Vysledky senzorického hodnotenia - kvety a Zivocisne tony

Tabulka ¢&.

14 zobrazuje rozdielnost’ hodnot kvetov vo vzorkach a vysoku

rozdielnost’ hodnot ZivociSnych ténov. Kvety sa najviac vyskytuju vo vzorke €. 1

anajmenej vo vzorke ¢. 11. Animélne tony maji najvicsie zastupenie vo vzorke €. 4

a najmensie vo vzorke €. 2
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. C Homogénne P’riemer’ Homogénne
Vzorka | Priemer tdeniny skupiny lekar’enskych skupiny
tonov
1 1,8+ 11,3984 a 0,4+0,5164 a
2 0,9+ 0,8756 a 1+1,4142 a
3 0,9 + 0,9944 a 0,9+ 1,8529 a
4 2+0,5635 a 0,9+1,1972 a
5 1,2+1,2293 a 0,3+ 0,4830 a
6 1,4+ 1,6465 a 0,3+ 0,4830 a
7 1,2+ 1,4757 a 0,3+ 0,4830 a
8 15+1,7795 a 0,4+ 0,9661 a
9 1+1,0541 a 1+1,8257 a
10 1,2+1,2293 a 0,7+ 1,0593 a
11 1,4+1,0750 a 0,4 +0,6992 a
12 1,4+1,0750 a 0,7+ 1,0593 a

Tab. 15: Vysledky senzorického hodnotenia - udenina a lekarenské tony

V tabulke €. 15 je mozné vidiet', ze Gdené tony a lekarenské tony vo vine neboli

citit’ vo vel'kej miere. Najviac tideniny bolo citit’ vo vzorke ¢. 1 a najmenej vo vzorke ¢.

2 a vzorke €. 3. Lekarenské tony boli najviac citit’ vo vzorke ¢. 2 a vo vzorke ¢. 9 a

V najmenSom mnozstve citit’ vo vzorke €. 5., vzorke €. 6 a vo vzorke €. 7.

Vzorka | Priemer zeleniny H(;Efpgiil;ne mF;rri;r;:rzu H(;I;}Jopgiir;ne
1 0,6 £ 0,6992 a 0,6 £0,6992 ab
2 0,6+ 1,2649 a 1+ 1,8856 abc
3 0,3+ 0,4830 a 0,4+ 0,6992 a
4 2,2+ 2,8206 bc 09+0,5164 a
5 0,5+ 0,8498 a 0,6 £0,9661 ab
6 0,6 £1,2649 a 0,3+0,4830 a
7 0,3+ 0,4830 a 0,8+ 10,9189 abc
8 1+ 1,5635 ab 1,6 +1,5776 c
9 0,2+0,4216 a 1,4+ 1,5776 bc

10 2,4 +2,4585 c 0,7+ 0,8233 abc
11 0,7+ 10,8233 a 0,4+ 0,6992 a
12 1+1,3333 ab 1,2+1,3166 abc

Tab. 16: Vysledky senzorického hodnotenia - zelenina a marcipan
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Tabul’ka ¢. 16 zaznamenava malé hodnoty zeleniny a marcipanu vyskytujticich sa

vo vzorkach vina. Tieto hodnoty sa od seba vel'mi liSia. Najva¢sie mnozstvo zeleniny je

viditeI'né vo vzorke ¢. 10 a najmensie vo vzorke ¢. 9. Marcipan je najviac citit’ vo vzorke

¢. 8 a najmenej vo vzorke ¢. 6.

Vzorka Priemer veku H(;Efp%ir;ne Priemer kvality Hzaop%ﬁl;ne
1 8,6 + 0,6992 e 7,7+ 0,6749 def
2 6,6 +2,0656 ab 5,1+ 1,1005 a
3 7,7+ 1,1595 bcde 7,1+ 1,5239 cde
4 6,2 +2,9364 a 54+22211 ab
5 8,3+ 0,6749 cde 8,6 +0,8433 f
6 79+0,7379 cde 7,6 £1,0750 def
7 8,4+ 0,8433 de 8,1+ 0,9944 ef
8 7,4+ 0,9661 bcd 7,4+ 0,6992 cde
9 7,9+ 1,1005 cde 8,1+ 0,8756 ef
10 7,3+ 1,0593 abcd 6,4 +0,9661 bc
11 7,2+ 1,0328 abc 6,7+ 1,2517 cd
12 7,6 £0,5164 bcde 7,6+ 0,5164 def

Tab. 17: Vysledky senzorického hodnotenia - vek a kvalita

Tabulka ¢. 17 ukazuje, Ze vSetky vzorky dosiahli dobra kvalitu avzorky

odpovedaju svojmu veku. Svojim vekom od skutocného sa najviac lisila vzorka ¢. 4

a najmenej vzorka ¢. 1. Najvyssiu kvalitu dosiahla vzorka €. 5.
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5 ZAVER

Tato praca sa zaobera predovsetkym charakteristikou vina Skalicky rubin. Jeho
povodom, Specifikaciou a udelenou ochrannou znamkou CHOP. Prica je doplnena
0 historiu vinarstva a vinohradnictva v Skalici, jej oblast'ou, najCastejSie pestovanymi
odrodami v tejto oblasti a jej podnymi a klimatickymi podmienkami. Praca d’alej zahiiia
ochranu pol'nohospodarskych vyrobkov v ramci Slovenskej republiky a Eurdpskej unie.
Okrem literarnej Casti su v praci popisané a vyhodnotené experimentalne pokusy, a to
rozbor hrozna Frankovka modra a analytické a senzorické hodnotenie vina Skalicky rubin

a Skalicka frankovka.

Rozbor hrozna odrody Frankovka modra ukazuje, ze najlepSie podmienky pre

pestovanie tejto odrody su v skalickej vinohradnickej lokalite s nazvom Zebraky.

Analytické hodnotenie preukazalo, Ze vietky vina spifajii uvedent $pecifikaciu
tohto vina a hodnoty s primerané ku kvalite. Senzorické hodnotenie ukéazalo, ze vzorka
¢. 1 bola skorej korenista, bylinna s miernou arémou kavy. Vzorka ¢. 2 mala zo vSetkych
vzoriek najvacsie telo s ovocnym charakterom a vonou marcipanu. Vo vzorke €. 3 je citit’
vysoka intenzita dreva, vino je plné trieslovin s chut'ou suSeného ovocia. Vzorka ¢. 4 ma
sladSiu chut’ a vo voni je citit’ trocha animalnych tonov. Kvalita bola najvyssie obodovana
pri vzorke ¢. 5, kde okrem ovocia je citit’ aj vlassky orech a farba a vona majia vysoka
intenzitu. Vo vzorke €. 6 bol citit’ vysoky obsah alkoholu s ovocnou arémou a vysSou
intenzitou farby. Ovocny charakter s najdlh$ou perzistenciou je vo vzorke ¢. 7. Vo vzorke
¢. 8 bol citit rum, Cize vySSi obsah alkoholu, achut’ bola sladSia s trieslovinami
a pridavkom marcipanu. Vzorka ¢. 9 mala tiez dlhi perzistenciu a ovocnil ardmu
zmie$anu S kavou. Kava prevladala aj vo vzorke ¢. 10, kde okrem toho boli citit’ v malej
miere aj animalne tony. Z kazdého nieco bolo vo vzorke €. 11 s vysSou intenzitou farby.
Malo trieslovin je vo vine vzorky ¢.12, ¢o je spdsobené ro¢nikom. Vsetky vzorky boli

bez ziadnych vad a dobrej kvality.
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6 SUHRN

Bakalarska praca sa zaobera vinom Skalicky rubin, jeho charakteristikou,
povodom, Specifikaciou a udelenou znamkou CHOP. Je popisana oblast’, v ktorej sa
odrody, ktoré toto vino tvoria, pestujti a klimatické a pddne podmienky tejto oblasti. Dalej
je popisana historia vinohradnictva a vinarstva v Skalici. Experimentalna Cast’ sa zaobera
rozborom hrozna odrody Frankovka modra, analytickym a senzorickym hodnotenim vina

Skalicky rubin.

Vysledky tychto pokusov ukazuji, Zze Frankovke modrej sa najlepSie dari
v skalickej vinohradnickej lokalite s nazvom Zebraky, e vietky vzorky vina Skalicky
rubin boli bez Ziadnej vady s analytickymi hodnotami odpovedajiucimi danej Specifikacie

vina Skalicky rubin a charakterovo dobrej kvality.

KTlacové slova: Skalicky rubin, chrdnené oznacenie pdvodu, Specifikacia, tradicia

7 RESUME

Bachelor thesis deals with wine Skalicky rubin, its characteristics, origin,
specification and given a mark of protected designation of origin. It describes the area
where the varieties, that make up this wine grow and climatic and soil conditions of this
area. The history of viticulture and winery in Skalica is also described. The experimental
part deals with analysis of the grape variety Blaufridnkish, analytical and sensory

evaluation of the Skalicky rubin wine,.

The results of these experiments show that Blaufriankisch is best grown in the
Skalica viticulture area, called Zebraky, that all samples od the Skalicky rubin wine were
without any faults, with analytical values corresponding to the specifics of the Skalicky

rubin wine and a good quality character.

Keywords: Skalicky rubin, protected designation of origin, specification, tradition
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PRILOHY

Kralovska 16, 909 01 Skalica
Mobil: +421 908 139 871
www.vcz.sk
e-mail: vez@vcz.sk

Ministerstvo pddohospodarstva
| Détum: 9 -03- 201 2| arozvoja vidieka SR
o sekcia polnohospodarstva
| Ev. sisi Sty _ Doborvi¢ova 12

rr— 821 66 Bratislava

V Skalici 18. 3. 2014

Vec: Ziadost’ o schvilenie Specifikdcie pre chrinené zemepisné oznadenie pévodu Skalicky
rubin

Obraciame sa na Vas so Ziadostou o odsthlasenie 3pecifikécie produktu prirodné vino &ervené
s ndzvom ,Skalicky rubin“ vzmysle § 23 zdkona NR SR 313/2009 Z.z. o vinohradnictve a
vinarstve.

Znatkové vino Skalicky rubin ma dlhoro¢nu tradiciu a v urditom obdobi malo aj svoju
registrovani zna¢ku. Nakol’ko sa jedna o regionalny produkt, ktorého drZitelom nazvu neméze byt
ziadna fyzicka ani pravnickd osoba, chce naSe Obclianske zdruZenie Vinna cesta Zahorie byt
nositefom ulohy registricie CHZO v zmysle Nariadenia rady (ES) & 491/2009. V zmysle
uvedeného nariadenia Vas ziadame o odsthlasenie Specifikacie tohto produktu, ktorej pisomné
vyhotovenie prikladame k tejto ziadosti.

V pripade potreby doplnenie alebo upravy tejto Ziadosti moZete kontaktovat' priamo
Statutdrneho zastupcu ob¢ianskeho zdruZenia, ktorym je:

Ing. Ludovit Branecky — predseda OZ VCZ
tel. kontakt: 0903 726 907

e-mail: vez@vez.sk

S pozdravom Ing. Cudovit Branecky
predseda zdruZenia

Obr. 16: Ziadost o schvdlenie Specifikdcie pre chranené zemepisné oznacenie pévodu
Skalicky rubin (Ministerstvo pédohospoddrstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky)
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MINISTERSTVO PODOHOSPODARSTVA
A ROZVOJA VIDIEKA
SLOVENSKEJ REPUBLIKY
Dobrovi¢ova 12, 812 66 Bratislava 1 Sekcia pofnohospodarstva

Bratislava 28. 04. 2014
Cislo: 2883/2014-510

ROZHODNUTIE

Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky (dalej len
»ministerstvo®), ako vecne prisluiny ustredny orgén $tétnej spravy podl'a § 37 ods. 2 pism. d)
zékona €. 313/2009 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve v zneni neskor$ich predpisov (d’alej len
»zékon €. 313/2009 Z. z.%), v sulade s § 5 zakona &. 71/1967 Zb. o spravnom konani v zneni
neskorSich predpisov (d'alej len ,spravny poriadok®), na zaklade Ziadosti obgianskeho
zdruZenia Vinna cesta Zéhorie so sidlom na adrese Kralovskd 16, 909 01 Skalica,
ICO 37 846 345 (d'alej len ,,iadatel™), dorudenej diia 19. 03. 2014 listom zaregistrovanym
pod &islom 8525/2014 a v zmysle § 23 ods. 1 zakona €. 313/2009 Z. z. rozhodlo takto:

Ministerstvo pddohospoddrstva a rozvoja vidieka
Slovenskej republiky

schvaluje
Specifikdciu pre chrianené oznadenie pévodu vina s ndzvom
wOkalicky rubin*

vrozsahu plnenia podmienok priloZenej 3pecifikdcie, ktord je neoddelitelnou stéast'ou
podanej Ziadosti.

Odévodnenie:

Ziadatel' dorucil na ministerstvo diia 19. 03. 2014 Ziadost o schvélenie Specifikécie
pre chranené oznacenie pdvodu vina s ndzvom ,,Skalicky rubin®.

Komisia na posudzovanie 3pecifikécii (dalej len ,,Komisia“), zriaden4 ministerstvom
podla § 23 ods. 2 zdkona &. 313/2009 Z. z., sa zi$la na svojom zasadnuti diia 09. 04. 2014
za i¢elom prerokovania podanej Ziadosti. Rokovanie Komisie sa uskuto&nilo v zmysle $tatiitu
vydaného vo Vestniku MP SR ¢&. 41, &iastka 10 z25. méaja 2009 ana zaklade vyjadreni
vietkych ¢lenov bola predloZen4 Ziadost’ jednomysel'ne odsihlasena.

Nakol'ko Ziadost’ obsahovala vietky naleZitosti pozadované podla &lanku 94 ods. 2

Obr. 17: Schvdlenie Specifikacie pre chranené oznacenie pévodu vina Skalicky rubin
(Ministerstvo pédohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky)
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13.7.2017 k] Uradny vestnik Eurépskej tinie C224/9

VYKONAVACIE ROZHODNUTIE KOMISIE
z 12. jiila 2017

uverej jednotného dol mysle &linku 94 ods. 1 pism. d) nariadenia Eurépskeho

parlamentu a Rady (EV) & 130812013 a odkazu na uvere;neme §pec1ﬁk$c1e vyroblm v stvislosti

s nizvom v sektore vinohradnictva a vindrstva v j tinie [Skalicky rubin
(CHOP)]

(2017/C 224/04)

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eur6pskej tinie,

so zretelom na nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvira
spoloéné organizécia trhov s polnohospodarskymi vyrobkami a ktorym sa zrusuji nariadenia Rady (EHS) ¢. 922/72,
(EHS) ¢. 23479, (ES) €. 1037/2001 a (ES) & 1234/2007 ('), a najmi na jeho ¢lanok 97 ods. 3,

kedze:

(1) Slovensko v stilade s castou II hlavou I kapitolou I oddielom 2 nariadenia (EU) ¢. 1308/2013 zaslalo Ziadost
o ochranu ndzvu ,Skalicky rubin®.

(2) V silade s élinkom 97 ods. 2 nariadenia (EU) ¢. 1308/2013 Komisia tiito Ziadost preskiimala a dospela k zaveru,
Ze podmienky stanovené v ¢ldnkoch 93 az 96, ¢linku 97 ods. 1 a €linkoch 100, 101 a 102 daného nariadenia si
splnené.

(3) S ciefom umoznit predkladanie nimietok podla &linku 98 nariadenia (EU) & 1308/2013 by sa jednotny
dokument v zmysle ¢linku 94 ods. 1 pism. d) daného nariadenia a odkaz na uverejnenie §pec1ﬁkacxe vyrobku
uskutoénené pocas predbezného vnitrostitneho postupu na preskiimanie Ziadosti o ochranu nazvu ,Skalicky
rubin” mali uverejnit v Uradnom vestniku Eurdpskej tinic,

ROZHODLA TAKTO:
Jediny éldnok

Jednotny dokument v zmysle ¢linku 94 ods. 1 pism. d) nariadenia (EU) & 1308/2013 a odkaz na uverejnenie Specifikd-
cie vyrobku v suvislosti s nizvom ,Skalicky rubin“ (CHOP) sa nachadzaji v prilohe k tomuto rozhodnutiu.

V silade s ¢linkom 98 nariadenia (EU) ¢ 1308/2013 vzniki uverejnenim tohto rozhodnutia pravo podat do dvoch
mesiacov odo diia jeho uverejnenia v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie namietku proti ochrane nazvu uvedeného v prvom
odseku tohto ¢léanku.

V Bruseli 12. jula 2017

Za Komisiu
Phil HOGAN

clen Komisie

() U.v.EUL 347, 20.12.2013,s. 671.

Obr. 1§: Uverejnenie specifikdcie vina Skalicky rubin v Uradnom vestniku Eurdpskej
unie (Uradny vestnik Europskej unie)
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16.12.2017 EUR-Lex - 32017R2328 - 8K - EUR-Lex

15.12.2017 Uradny vestnik Eurépskej nie L333/28

VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) 2017/2328
20 14. decembra 2017,

ktorym sa udel'uje ochrana nazvu ,Skalicky rubin“ (CHOP) na zéklade ¢lanku 99 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (£0) & 13082013
EUROPSKA KOMISIA,

50 zretelom na Zmluvu o fungovani Eurpskej tnie,

so zretefom na nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvéra spoloéna organizicia trhov

s pofnohospodarskymi vyrobkami a ktorym sa zruSujti nariadenia Rady (EHS) ¢. 922/72, (EHS) ¢. 234/79, (ES) &. 1037/2001 a (ES) &. 1234/2007 (1),
a najmé na jeho ¢lanok 99,

kedze:
(1) V silade s élankom 97 ods. 2 a 3 nariadenia (EU) ¢. 1308/2013 Komisia preskimala ziadost Slovenska o zépis nzvu ,,Skalicky rubin“ a nésledne -

juuverejnila v Uradnom vestiku Eurdpskej nie (%).
(2) Komisii nebola v zmysle &lanku 98 nariadenia (EU) €. 1308/2013 ozndmené Ziadna nmietka.

(3) V stlade s élankom 99 nariadenia (EU) &. 1308/2013 by mal byt nizov ,Skalicky rubin“ chrineny a mal by sa zapisat’ do registra uvedeného
v ¢lanku 104 uvedeného nariadenia.

(4)  Opatrenia stanovené v tomto nariadeni s v siilade so stanoviskom Vyboru pre spolo¢ni organizéciu polnohospodarskych trhov,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1
Tymto sa udeluje ochrana nzvu ,,Skalicky rubin“ (CHOP).

Clanok 2

Toto nariadenie nadobtida téinnost’ dvadsiatym ditom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej unie.

Toto nariadenie je z4vizné v celom rozsahu a priamo uplatnitel'né vo vSetkych clenskych Statoch.

Opr. 19: Dokument o udeleni ochranného nazvu CHOP pre vino Skalicky rubin
(Uradny vestnik Europskej unie)
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Vzorka €. : min max
Farba 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cirost’ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Vora 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Alkohol 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Sladkost’ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Triesloviny 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Perzistencia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Telo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ostruziny 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cere$ne 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Visne 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
SuSené ovocie 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Zavdrané ovocie 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Viassky orech 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Kava 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Rum 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Drevo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Decht 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Korenie 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Bylinky 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Kvet 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Zivocisne tény 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Udenina 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Lekarenské tony 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Zelenina 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Marcipin 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Vek 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Kvalita 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Tab. 18: Aromaticky profil Frankovky modrej na senzorické hodnotenie vina Skalicky

rubin
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