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v

(Ozndmeni)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace vyrobku tykajici se ndzvu v odvétvi
vina, jak je uvedeno v ¢€l. 17 odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33

(2022/C 143/09)
Toto ozndment se zvefejiiuje v souladu s ¢l. 17 odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) €. 2019/33 ().

OZNAMEN] O STANDARDNI ZMENE, KTERA JE SPOJENA SE ZMENOU JEDNOTNEHO DOKUMENTU
~Zavtopivi“ (Santorini)
PDO-GR-A1065-AMO01
Datum oznimeni: 31. ledna 2021
POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY

1. Pfivyrobé suchého bilého vina s CHOP Santorini se minimilni obsah mostové odriidy Assyrtiko zvysil ze
75 % na 85 %

Zvyseny procentni podil odriidy Assyrtiko zlepsuje jakost vyrabéného vina. Konkrétné se z této odridy vyrabi velmi
koncentrovand bild vina, kterd se vyznacuji jemnosti a mineralitou. Vina Vinsanto vyrabénd ze zaschlych hrozng,
zejména z odridy Assyrtiko, jsou plnd, komplexni a silnd. ZvySend jakost odrtidy Assyrtiko a rozsitend poptavka po
ni na dne$nim trhu vedly vice vinatti k pouzivdni této odriidy ve vétsim mnozstvi. Ve vétsiné piipadt jeji podil
pfesahuje 90 %. Kromé toho jsou vechny nové vysazené nebo restrukturalizované vinice s révou uréenou k vyrobé
vin Santorini jednodruhové, pficemz ptevaznou ¢ast tvoif odriida Assyrtiko.

Byly zménény kapitoly ,Enologické postupy“ a ,Povolené mostové odrudy*.

2. Maximdlni vynos z vinic uréenych pro vyrobu vin s CHOP Santorini se sniZil z 8 000 kilogrami na hektar na
6 500 kilogrami na hektar

Ze statistik z poslednich let tykajicich se produkce hrozni vyplyvd, ze primérny vynos z vinic se pohybuje kolem
3 000 kilogramt na hektar a Ze pfi pouziti modernich enologickych postuptt maximdlni vynosy nepfesahuji 6 500
kilogramti na hektar. V zdjmu zajisténi ochrany a zlepsenti jakosti produktu je nezbytné upravit maximalni vynos na
hektar ve svétle novych idajii a sniZit jej na 6 500 kilogrami na hektar.

Byla zménéna kapitola ,Maximdln{ vynos(y) na hektar®.

() Uf.vést.L9,11.1.2019,s. 2.
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3. Obsah cukru v suchych bilych vinech s CHOP Santorini nesmi pfesahovat 4 g/l, nebo 9 g1 za stanovenych
podminek

Obsah cukru v suchych bilych vinech s CHOP Santorini byl upraven tak, aby byl v souladu s ¢isti B ptilohy III
naffzen{ v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33. Konkrétné nepfesahuje ,4 gramy na litr, nebo 9 grami na litr,
pokud celkova kyselost vyjadiend v gramech kyseliny vinné na jeden litr je nejvySe o 2 gramy nizsi nez obsah
zbytkového cukru®. Vyjime¢né nizké pH vin s CHOP Santorini je Casto pfi¢inou nevyvazené chuti téchto vin.
Navrhovany obsah cukru za podminek stanovenych vyse zajistuje spravnou rovnovahu mezi cukry a kyselosti.

Byla zménéna kapitola ,,Popis vin“, konkrétné ¢ast ,Analytické a organoleptické vlastnosti suchého bilého vina“.

4. Forma tradi¢éniho vyrazu ,Nuxtépt“ v latince byla nahrazena vyrazem ,Nykteri“—, NYKTERI“

Clanek 13 ministerského rozhodnuti ¢. 235309/7.2.2002, kterym se schvaluji tradi¢ni vyrazy pro vina (vlddni
véstnik, fada II, ¢. 179/19.2.2002), stanovi podminky pro pouZivni tradi¢niho vyrazu ,NYXTEPI-Nykteri“
u suchych bilych vin s ,oznacenim ptvodu jakosti Santorini nejvyssi kvality“. Tato zména zajistuje soulad
specifikace produktu s vnitrostdtnimi pravnimi predpisy.

Byla zménéna kapitola ,Platné pozadavky*, konkrétné oddil ,Tradi¢ni vyrazy*.

5. Vypusténi vyrazi z kapitoly o enologickych postupech
V kapitole o enologickych postupech byl vypustén nésledujici popis metody vinifikace: ,vyrobeno metodou drceni
pfed zahdjenim kvaSeni, po kterém ndsleduje usazeni a inokulace vybranymi kvasinkami, které dodévaji vinu
typické aroma®“. Tento popis byl vypustén, nebot nepfedstavuje konkrétni enologicky postup.

Kapitola ,Enologické postupy* byla zménéna.

6.  Aktualizace technické dokumentace CHOP Santorini
V souvislosti s aktualizaci technické dokumentace doslo u specifikace produktu k témto zméndm:

i) souvislost se zemépisnou oblasti u likérového vina ze zaschlych hroznii byla spojena se souvislosti se
zemépisnou oblasti u ptirodné sladkého vina [ vina ze zaschlych hroznti, nebof mezi nimi neni zZadny rozdil;

ii) byla doplnéna a nahrazena vnitrostdtn{ ustanoveni o pozadavcich na kontrolu platnych pro vina CHOP a CHZO;
iii) tdaje tykajici se ptislusnych kontrolnich orgdna byly zménény.

Kapitoly ,Souvislost se zemépisnou oblasti u pfirodné sladkého vina | vina ze zaschlych hrozn“ a ,Souvislost se
zemépisnou oblasti u likérového vina ze zaschlych hroznt* byly spojeny.

Byly zménény kapitoly ,Platné pozadavky* a ,Udaje o kontrolnich organech a subjektech.

JEDNOTNY DOKUMENT

1. Nazev (ndzvy)

Savtopivn (Santorini)

2. Druh zemépisného oznaceni

CHOP - chranéné oznaceni ptivodu

3. Kategorie vyrobki z révy vinné
1. Vino
3. Likérové vino

15. Vino ze zaschlych hroznii
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4. Popis vina (vin)
1. Suché bilé vino

STRUCNY SLOVNI POPIS

Vzhled: svétld zelenavé 7lutd barva.

Viné: intenzivni s aromaty citrusového ovoce, tény pomerancové a citronové kiry a typickou ocelovou dochuti.
Chut: bohata chut s vyvazenou kyselosti, kterd dodava strukturu a zajistuje svézi dochut.

Minimdélni pfirozeny obsah alkoholu: 12 %

Minimélni celkovy obsah alkoholu: 12 %

Celkovy obsah cukru: Celkovy obsah cukru: 0—4 grami na litr, nebo maximdlné 9 gramd na litr, pokud celkovd
kyselost vyjadfend v gramech kyseliny vinné na jeden litr je nejvyse o 2 gramy nizsi nez obsah zbytkového cukru.

Pokud jde o maximalni celkovy obsah alkoholu, pouziji se hodnoty stanovené v ptislusnych préavnich pfedpisech EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimélni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 12

Minimalni celkova kyselost 5,5 g/l, vyjadreno v gramech kyseliny vinné na
litr

Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr) 18

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): 200

2. Likérové vino ze zaschlych hroznii

STRUCNY SLOVNI POPIS

Vzhled: oranZovozlutd barva se zlatymi odlesky, kterd béhem zrani prechdzi do hnédé. V ptipadé vin, kterd dlouho
zraji, ziskdva barva ¢ervenohnédé tony.

Viné: silné a komplexni aroma s tény kofeni, medu a rozinek a naslednymi tony citronového kvétu. Béhem zrani se

vz

Chut: chut je vyvdZend diky kyselosti dané mostové odriidy. Vyvdzené sametové vino s vyraznymi tény medu
a citronu. Dochut je obzvldsté dlouhd a aromatickd.

— Minimdln{ celkovy obsah alkoholu: 21 % objemovych
— Maximalni skute¢ny obsah alkoholu: 22 % objemovych
— Maximaélni povoleny obsah oxidu sific¢itého je 400 miligramd na litr pro sladkd vina vyrobend ze zaschlych

hrozn, jejichz obsah zbytkového cukru vyjadfeny jako cukr je alespori 45 g/l (v souladu s piilohou I &isti
B nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/934).

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 15

Minimdlni celkova kyselost 5,5 g/l, vyjadeno v gramech kyseliny vinné na
litr




31.3.2022 Utedni véstnik Evropské unie C 143/15

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr) 30
Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): 400
3. Prirodné sladké bilé vino ze zaschlyjch hroznii

STRUCNY SLOVNI POPIS

Vzhled: oranzovozluta barva se zlatymi odlesky, kterd béhem zrani piechdzi do hnédé.
Viné: silné a komplexni aroma s tény kofeni, medu a rozinek a naslednymi tény citronového kvétu.

Chut: sladkd, v rovnovaze s kyselosti mostové odridy. Vyvazené sametové vino s vyraznymi tény medu a citronu.
Dochut je obzvlasté dlouhd a aromaticka.

— Miniméln{ pfirozeny obsah alkoholu pfed suenim: 15 % objemovych
— Minimélni pfirozeny obsah alkoholu po suseni: 21 % objemovych
— Minimdln{ celkovy obsah alkoholu: 21 % objemovych

— Pokud jde o maximalni celkovy obsah alkoholu, pouziji se hodnoty stanovené v piislusnych pravnich pfedpisech
EU.

— Maximdlni povoleny obsah oxidu sifi¢itého je 400 miligramd na litr pro sladkd vina vyrobend ze zaschlych
hroznt, jejichZ obsah zbytkového cukru vyjadieny jako cukr je alespoii 45 g/l (v souladu s pfilohou I &asti
B nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/934).

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9

Minimélni celkova kyselost 5,5 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na
litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr) 30

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): 400

5. Enologické postupy
5.1.  Zvldstni enologické postupy

1. Vyroba suchych bilych vin
Omezeni tykajici se vinifikace
Suché bilé vino CHOP Santorini se vyrabi z alespont 85 % hroznii odridy Assyrtiko. Zbyvajici podil tvofi hrozny

odrid Aidani a Athiri. Pouzivd se klasickd metoda vinifikace pro bilé vino. Teplota béhem alkoholového kvaseni
nepfesahuje 20 °C.

2. Vyroba likérového vina ze zaschlych hroznt

Omezeni tykajici se vinifikace
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Likérové vino ze zaschlych hroznti s CHOP Santorini se vyrabi z ptirodné sladkého vina | vina ze zaschlych hroznd,
k némuz se pfiddva:

— neutrdln{ alkohol vinného ptvodu, véetné alkoholu ziskaného destilaci susenych hroznd, jehoz skute¢ny obsah
alkoholu neni niz${ nez 96 % objemovych,

— destilat z vina nebo susenych hroznt se skute¢nym obsahem alkoholu nejméné 52 % objemovych a nejvyse
86 % objemovych,

— produkty ze dvou vySe uvedenych alkohold s pfidavkem mostu ze zaschlych hroznt stejnych odrid, které jsou
pouzity k vyrobé piirodné sladkého vina,

— palenka z vina se skute¢nym obsahem alkoholu nejméné 52 % objemovych a nejvyse 86 % objemovych,
— destildt z hroznt se skute¢nym obsahem alkoholu nejméné 52 % objemovych a nejvyse 94,5 % objemovych.

Vyse uvedené produkty se pfidavaji nejpozdéji do 31. kvétna roku nésledujictho po roku produkce.

3. Zpusoby vedeni révy
Péstebni postupy

Réva je vedena za pouzit{ tradi¢nich forem typu Gobelet pro vino Santorini, vinutého Gobelet, rovnéz nazyvaného
fez do tvaru koruny, a Gobelet s obloukovitymi a rovnymi taznémi.

4. Pfirodné sladké bilé vino ze zaschlych hroznti
Omezeni tykajici se vinifikace

Prirodné sladké bilé vino ze zaschlych hrozntt CHOP Santorini se vyrdbi z alespont 51 % hroznt odridy Assyrtiko.
Zbytek tvofi odrtidy Aidani a Athiri s malym mnozZstvim ,cizich bilych odrtid, které se péstuji tradi¢nim zpsobem
na skupiné ostrovli Santorini a Thirasia. Konkrétné se jednd o odridy Gaidouria, Katsano, bilé Moschato,
Monemvassia, Platani, Potamissi a ¢ervenou odridu Roditis. Hrozny se sklizeji ptezrdlé a jsou ponechdny na slunci,
aby Cdstecné vyschly. Pred suSenim musi obsah cukru v hroznovém mostu ¢init nejméné 260 gramu na litr. Po
suseni musi jeho obsah ¢init alespont 370 grami na litr. Obsah cukru a alkoholu v hotovém viné je zcela odvozen
od vinifikovanych hroznti. Pfiddn{ ndsledujicich p¥isad pfed zahdjenim, v priibéhu nebo po ukonceni kvaseni neni
povoleno: zahustény hroznovy most, rektifikovany mostovy koncentrat, alkohol a destilované produkty.

5. Zvlastni enologické postupy pouzivané pfi vyrobé vin
Zvlastni enologicky postup

— Aby bylo mozné pouzivat oznaceni ,Emkeypévoc” nebo ,Réserve” pro suchd bild vina CHOP Santorini, musi vina
projit celkovym procesem zrdni po dobu minimalné jednoho roku, z ¢ehoz alespori Sest mésicti v dubovych
sudech a tii mésice v lahvi.

— Aby bylo mozné pouzivat oznaceni ,Eidikd Em\eypévoc” nebo ,Grande Réserve* pro suchd bild vina CHOP
Santorini, mus{ vina projit celkovym procesem zrdni po dobu minimdlné dvou let, z ¢ehoZ alesponi dvandct
mésicti v dubovych sudech a Sest mésict v lahvi.

— Pro vino Vinsanto, které je ,pfirodné sladkym bilym vinem ze zaschlych hroznd“ nebo ,likérovym vinem ze
zaschlych hroznt*, je stanovena minimalni pevna lhita 24 mésicti pro oxidativni zrdni, ke kterému dochdzi
v dobg, kdy je vino v dubovych sudech. Celkovd lhtita pro oxidativni zrdni, kterd trva fadu let, probihd vyhradné
na ostrovech Santorini a Thirasia.

U vin Vinsanto se uvddi se tato oznaceni zrdnf:

— ,Ro¢nik sklizné€“ znamend, ze hrozny byly sklizeny vyhradné v uvedeném roce a byl splnén minimdlni
pozadavek na dobu oxidativniho zrdni dvou let.

— ,Zrélo po dobu x let, kdy x odkazuje na pocet let minimalntho dobrovolného oxidativniho zrdni, ktery je
stanoven na 4, 8, 12, 16 atd., takZe je od sebe déli lhita Ctyf let.

5.2. Maximdlni vynosy
1. Maximalni vynosy v hektolitrech kone¢ného produktu na hektar

50 hektolitri na hektar
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8.1.

2. Maximalni vynosy v kilogramech hroznti na hektar

6 500 kg hrozni na hektar

Vymezend zemé&pisnd oblast

Vymezend oblast produkce vin CHOP zahrnuje ostrovy Santorini a Thirasia.

Hlavni mostovd odriida (mostové odridy)
Aidani Aspro B

Athiri B

Assyrtiko B

Gaidouria B

Katsano B

Monemvassia B — Monovassia, Monomvassitiko
Moschato Aspro B

Platani B

Potamissi B

Roditis Rs — Alepou

Popis souvislosti
Jakostni, historické, kulturni a socidlni souvislosti a zemépisné prosttedi bilého vina

Jakost

Vinice na ostrové Santorini jsou vysazovany jiz od prehistorickych dob, a patif tak mezi nejstar$i na svété. Tradice
vinafstvi zde existuje nejméné 3 500 let. Diky kombinaci specifického podnebi a slozeni pidy se z mostovych
odrtid pouzivanych k vinifikaci vyrabé&ji vina vynikajici kvality. Zdpisy cestovateldi z 19. stoleti dokladaji vynikajici
organoleptické vlastnosti vina. Tyto vlastnosti souvisi s vlivem ptirodniho prostedi na hrozny a potazmo na vina
Santorini. V této dobé byla po vinech oblasti Santorini vyznamnd poptévka v zahrani¢i. Vzhledem k vysokému
obsahu alkoholu bylo po mnoho let toto vino prodévano za ticelem zpracovani vina na alkoholizované v piipadé
vin z jinych oblasti s nizkym obsahem alkoholu.

Vedle svého historického vyznamu jsou dnes vinice proslavené produkeci jedineénych vin vysoké kvality, v nichZ se
béhem zrani odrdzi vliv pidy oblasti Santorini, tohoto jedine¢ného terroiru vinic ostrova.

Dnes producenti vina co nejlépe zuzitkovavaji mistni hrozny tak, aby vynikly jejich organoleptické vlastnosti.
Vyrabgji jakostni vina, kterd ziskdvaji ocenéni na mezindrodnich soutézich jak v Recku, tak v zahrani¢ni.

Aby se zajistila souvislost mezi viny CHOP Santorini a jejich kvalitou, jsou vina kazdoroéné podrobovana
organoleptickému pfezkumu ustavenym vyborem. Vina, kterd neodpovidaji pfislusnym specifikacim, nelze uvadét
na trh jako vina CHOP Santorini.

Ze studie athénské zemédélské univerzity vyplyva, Ze vina oblasti Santorini jsou obzvldsté bohatd na bioaktivni
fenolické latky, a to diky jedine¢né metodé vedeni vinné révy, kterd vyuzivd tradicni tvarovini do kosiku. Tato
charakteristickd metoda péstovani vinné révy je v oblasti Santorini pouzivdna od starovéku a je plné v souladu
s ostatnimi rysy péstovani vina, konkrétné: I) charakteristickd pada, kterd je piscitd a je smési pemzy a popela,
obsahuje velky podil hof¢iku, vapniku a Zeleza a md vyznamnou schopnost vstiebdvat vodu; 1I) stfedomoiské
podnebi s mirnymi zimami a chladnymi 1éty s mofskymi vanky od severu, které ochlazuji vinice a IIl) vyrazné
rozdily mezi dennimi a no¢nimi teplotami spole¢né s mofskou mlhou, kterd se sndsi na vinice, udrzuje vinnou révu
v chladu a chréni ji pfed silnym slune¢nim svitem, coZz ma pozitivni vliv na rozvoj kvality hrozna.
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8.2.  Jakostni, historické, kulturni a socidlni souvislosti a zemépisné prostiedi bilého vina

Historické souvislosti

Zahdjeni vinafské tradice oblasti Santorini se datuje do tfettho tisicileti pf. n. l. Pfi vykopavkach v Akrotiri byly
ucinény nélezy jako dievéné uhli z dfeva vinné révy a dekorativni motivy hroznti vyobrazené na vazach pochdzejici
z této doby, které svéd¢i o tom, Ze péstovani vinné révy predstavovalo jednu z hlavnich ¢innosti tehdejsich obyvatel.
Prehistorické vinice byly zniceny velkym vybuchem sopky piiblizné v roce 1650 pt. n. L., ktery zahladil veskeré stopy
zivota lidi i rostlin na ostrové na zhruba tfi staleti.

Vinafstvi a vyroba vina bezesporu piedstavovaly hlavni slozku hospodéfstvi ostrova Akrotiri v dobé jeho zniceni.
Tuto skute¢nost dokldda fyzickd piitomnost dfevéného uhli pochdzejictho ze dfeva vinné révy a hroznova jidra
a rovnéz zvlastni systém pro $lapani hroznti a sbér mostu. Kad urcend k $lapani vinné révy a nadrz pod ni tvofily
zéakladni vybaveni. Velky ko§ naplnény vdpnem, ktery byl nalezen v kadi, vedl archeology k domnénce, Ze vdpno
mohlo slouzit jako filtr pro ¢isténi mostu.

Vino bylo uchovavano v hlinénych nadobéch pithoi, které se pecetily voskem. Na hrdle téchto nddob byly linedrnim
pismem A vyryty symboly, které odkazuji na vino. Obecné velkd rozmanitost nddob k uchovévani vina spole¢né
s timinkovymi nddobami, které byly nalezeny na ostrové Akrotiri, svéd¢i nejen o vyznamné produkci vina, ale
rovnéz o rozvinutém obchodu s vinem. Hrozny byly v této dobé pouzivany jako ozdobné motivy pii malovani véz.
Vyrobu vina a obchod s nim dokladé tvar nékterych typ nadob s hubic¢kami blizko jejich tzkého zdkladu, jakoz
i mnozstvi tfminkovych nddob: dzbdnd uréenych zejména k pfepravé tekutin. Z ostrov Santorini pochdzi alespoi
50 % vSech piikladi tohoto raného typu nddob nalezenych v Egejském regionu.

Podle Hérodota byly Féni¢ané prvnim ndrodem, ktery osidlil ostrov po katastrofé. Tito a nasledni osadnici se museli
piizptsobit extrémnimu prostiedi, aby pfezili. Aby si zajistili potravu, zacali péstovat razné druhy rostlin, které si
s sebou pfivezli ze své domoviny a které dobfe znali. V nehostinném prostfedi Santorini se béhem staleti podafilo
uchytit pouze vinné révé. Jednd se o snadno pfizpusobivou rostlinu, kterd obzvlasté dobfe ¢eli horkému a suchému
klimatu ostrova a vyznacuje se robustnim a dobfe vyvinutym kofenovym systémem, ktery pronikd do ptidy ostrova.
Aspa je ndzev pouZivany mistnimi obyvateli pro tvrdou a kompaktni ptidu, kterd je tvofena Cetnymi vrstvami
sopecného materidlu: popelem, ldvou, pemzou a kamenitou suti. Tato ptida pokryla vdpencové a biidlicové podlozi
béhem sopeénych erupci. Staleti lidské diiny se promitla do vzhledu krajiny ostrova a jsou svédectvim usili, jez
obyvatelé Santorini odeddvna vyvijeli s cilem podmanit si krajinu kolem sebe.

Ze starovéku a klasického obdobi nemdme Zadné pfimé dikazy o péstovani vinné révy. Bylo by vsak zvlastni, kdyby
obyvatelé Santorini nepéstovali vino na tak idedlni ptidé. Lze si stézi pfedstavit pfitomnost bohatych majitelt pady
na ostrové Santorini, kdyby nepéstovali produkt, jenz by jim ptindsel velké zisky. A takovym produktem ziistdva
dodnes prévé vino.

Od 12. do 17. stoleti vlddli ostrovu Santorini Bendt¢ané. Evropané jiz od pocatku oceriovali feckd vina, a to nejen
pro jejich kvalitu, ale rovnéz pro jejich schopnost vydrzet dlouhé cesty po mofi. Francké a bendtské lodé proto
zaCaly pfepravovat ze Santorini je$té véts{ mnozstvi vina. Zlaty vék vin z ostrova Santorini pod bendtskou
nadvlddou ukoncilo kone¢né dobyti Turky. Tato vina méla vyjimecnou historii se zdfnymi okamziky, jako naptiklad
jejich proslulost v PafiZi.

8.3.  Jakostni, historické, kulturni a socidlni souvislosti a zemépisné prosttedi bilého vina

Kulturni, socidlni a hospoddiské vazby

Jiz od starovéku jsou vinnd réva a vino neodmyslitelné spjaté s kulturnim, spole¢enskym a hospodéiskym Zivotem
obyvatel ostrova Santorini.

vevs

Ostrov Santorini vZdy spojoval velkou produktivitu s kvalitou a orientaci na vnéjsi vztahy. V dobé turecké nadvlady
byl nedostatek rozsdhlych ploch orné ptidy pficinou toho, zZe se zde muslimsti obyvatelé neusadili. Obyvatelé
Santorini usporadali svd spolecenstvi demokraticky a plné vyuzili miru, ktery panoval v Egejském mofi po dobyti
Otomany, k rozvoji obchodu a ndmoini dopravy jako v prehistorickych dobach. Alexandrie, Taganrog
a Konstantinopol byly nejvyznamnégj$imi sttedisky vyvozu velkého mnozZstvi vina z ostrova Santorini. Je zndmo, Ze
vyvoz do Ruska se uskuteciioval pfinejmensim od roku 1786. Hospodéfstvi ostrova Santorini zacalo upadat
v dobég, kdy byl ukoncen vyvoz do Ruska v diisledku fjnové revoluce.
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Dukazy o ddvné minulosti ostrova jsou dnes uchovany v archeologickych nalezistich Akrotiri a Mesa Vounou,
v archeologickych muzeich na Santorini a v Aténdch a v Kulturnim centru Gyzi Megaron. Cely ostrov se svymi
kalderami, sope¢nymi skdlami, tradi¢nimi sidly, véZemi a jeskynémi je vlastné pamdatnikem Zivé historie.

Dnes zde nalezneme vinafstvi s nejmodernéjsim vybavenim, kterd se plné vénuji vyrobé jakostnich vin.

Tyto kulturni, socidlni a hospodaiské vazby byly v minulych letech potvrzeny fadou akci pofadanych na ostrové,
jako jsou sympozia Ampelos (,Réva“). Ostrov Santorini byl zvolen jako misto kondni téchto mezindrodnich
sympozii zaméFenych na vinnou révu proto, Ze kromé toho, Ze je jednim z nejkrdsnéjsich a nejunikdtnéjsich mist
na svété, ma 3 500 let dlouhou tradici péstovani vinné révy a produkce vina. Tato tradice byla Zivena jedine¢nym
ekosystémem tohoto egejského ostrova sope¢ného ptvodu.

Cilem prvniho sympozia ,Ampelos 2003“ (5.—7. ¢ervna) bylo pfispét ke stanoveni spravné orientace, pokud jde
o péstovani vinné révy v Recku, a poskytnout vinaiim co nejvice ,ndstroji“ nezbytnych pro moderni a efektivni
vinafstvi. Pofadatelé sympozia pozvali péstitele vinné révy, vinafe, odborniky, vyzkumné pracovniky a vedouci
podnikti v odvétvi vina, aby sdileli své znalosti a postoje k danému tématu. Tito aktéfi méli rovnéz moznost
ziiCastnit se bohatého socidlntho programu sympozia v jedine¢ném prostiedi: na slavném ostrové Santorini!

Cilem druhého sympozia ,Ampelos 2006“ (1.-3. Cervna) bylo predstavit G¢astnikiim nejnovéjsi védecky a technicky
vyvoj spolecné s aktudlnimi informacemi o trhu. Toto sympozium poskytlo piileZitost k plodnym diskusim mezi
odborniky z celého svéta spolecné se zdstupci z odvétvi vina, novinafi zabyvajicimi se tematikou vinafstvi a znalci
vin, ktef se akce ztcastnili. Zdkladnim cilem sympozia bylo vyhodnotit kombinaci ptdy, klimatu a mostové odriidy
v piipadé kazdé révy a zvdzit, jak nejlépe zuzitkovat surovinu pii vyuziti celé fady vinafskych technik. Tento postup
mé piispét k rozvoji specifickych lahodnych aromat spole¢né s chuti u vin jednotlivych regiont. Zvlastni pozornost
byla rovnéz vénovéna trznim strategiim, které by mohly byt pfijaty.

Treti mezindrodni sympozium ,Ampelos 2013“ probéhlo na ostrové Santorini ve dnech 30. a 31. kvétna 2013. Jeho
cile byly: vyvoj v odvétvi vinafstvi, pokud jde o jeho pfizpiisobeni zméné klimatu; pokrok a inovace v oblasti vyroby
vina; nové strategie propagace vinnych produktd za novych hospodaiskych podminek, které byly nastoleny na
celosvétové tirovni, a nové trendy v provddéni osvédéenych postupii v oblasti vinafstvi a vyroby vina.

Téma ¢tvrtého mezindrodniho sympozia ,Ampelos* (12.-14. kvétna) bylo ,Stfedomotskd vinice a zména klimatu®“.
Prednédsky potvrdily vyznamny dopad zmény klimatu, a zejména ndristu primérnych teplot atmosféry na rozvoj
fenolickych latek, fyziologii a dobu zrdni hrozndi. Bylo konstatovédno, Ze v poslednich Ctyficeti letech byl tento trend
v evropskych vinicich zaznamendn. V zdvislosti na dané oblasti a mostové odriidé nastavalo puceni, rozkvét a zrani
hrozntt o dva az tfi tydny diive. Hrozny zdroven plné dozrdvaji pti mnohem vyssich teplotach. Hlavnimi
klimatickymi parametry jsou teplota, destové srdzky a slunecni svit. Bylo poukdzdno na to, ze bez ohledu na
prediktivni modely pro tyto parametry se evropskd mapa vinné révy a vina zdsadné zméni. Zména se dotkne jak
skladby mostovych odrid, tak strukturdlnich prvka mapy. Vysledky budou spiSe negativni, pokud jde o kvalitu
vina, zejména v piipadé vin vyrabénych z bilych mostovych odrid.

8.4.  Jakostni, historické, kulturni a socidlni souvislosti a zemépisné prostedi bilého vina

Zemépisné prostiedi a zemépisny ptuvod

V oblasti produkce vin s CHOP Santorini pokryvaji vinice plochu o pfiblizné rozloze 12 000 stremmat. Rozkladaji se
od trovné mofte k terasdm ve vysce 300 metra.

Tato oblast se vyznacuje typickym stfedomorskym klimatem se silnym slune¢nim svitem, horkymi a suchymi 1éty
a mirnymi zimami. Primérnd ro¢ni nejvyssi teplota dosahuje 23 °C, zatimco nejnizsi teplota je 14 °C. Celkové
pramérné ro¢ni mnozstvi srizek se pohybuje mezi 250 a 370 mm.

Ostrov Santorini je tvofen pfevazné ndnosy mistni ptdy z obdobi tietihor, pemzou a ldvou. Piida ostrova Santorini
je piscitd s velmi malym mnozstvim jilu. M rovnéz nizky obsah organické hmoty a s vyjimkou malé oblasti kolem
kopce Profitis Ilias neobsahuje uhli¢itan vapenaty. Z téchto davodd, i pfes skutecnost, Ze je zemé bohatd na draslik,
nejsou rostliny schopny vstiebavat dostatecné mnozstvi této latky potiebné k neutralizaci kyseliny vinné. To je
dtivodem vysoké miry kyselosti u vin ostrova Santorini. Podnebi vyznacujici se nedostatkem srdzek rovnéz pfispivd
k nizké mife vstfebdvani drasliku, stejné jako skutecnost, Ze vinice nejsou zavlazovany.



C 143/20 Utedni véstnik Evropské unie 31.3.2022

Klima ostrova je vyjime¢né suché. V letnim obdobi, kdy zraji hrozny, jsou teploty béhem dne velmi vysoké. Béhem
tohoto delstho obdobi sucha je zavlazovéni rostlin zajisténo diky mlze vzniklé odpafovanim z mote. Tato mlha
vzlind z kalder a zahaluje ostrov.

Soucasné na ostrové v letnim obdobi vanou silné severni vétry zndmé jako ,meltemi*, které zabranuji hromadéni
plisné na hroznech béhem dne. Aviak v noci, kdyz teploty klesaji a klimatické podminky jsou pomérné vlhké,
sopend plida ostrova vstiebava pliseti, a doddva timto zptisobem vinné révé Ziviny.

Na mistech, kde se terén prudce svazuje, vybudovali obyvatelé ostrova Santorini zndmé pezoules (schody). Jinymi
slovy zformovali ptidu do teras s cilem usnadnit péstovani vinné révy a omezit ztratu vody.

V dusledku této jedine¢né kombinace klimatu a piidy hrozny ostrova Santorini rychle dozravaji a uchovavaji si svou
kyselost.

Stejné jako v3e ostatni na vétrem bi¢ovaném Santorini mé i vinnd réva jedine¢ny tvar. Kefiky maji mezi sebou velké
mezery a vinou se nizko nad zemi. S cilem ochrdnit hrozny pted vytrvalymi vétry, které vanou na ostrové v zimg,
pouzivaji obyvatelé Santorini metodu fezu vinné révy do tvaru koruny, kdy hrozny rostou na jeji vnitfni strané.

Vazné skody v disledku napadeni hmyzem a chorobami jsou vzdcné. Jedingm zdsahem na ochranu rostlin je jedna
¢i dvé preventivni aplikace siry na jate.

Vinice na ostrové Santorini jsou nejstar$imi vinicemi v Recku. Nékteré z nich jsou pravdépodobné az tii sta let staré.
Vinnd réva md své vlastni kofeny. Neni naroubovdna na americkou podnoz. Je tomu tak proto, ze skodlivy hmyz
msicka révokaz, ktery i dnes ni¢i vinice po celém svété, se na ostrov nikdy nedostal. Sopecnd ptida ostrova, kterd se
vyznacuje nizkym obsahem jilu a velmi vysokym obsahem pisku (93-97 %), je pro tento hmyz nastésti nevhodnd.

Rada faktor@: tak vytvaii mikroklima, které nemd ve svété obdobu. Umoziiuje hroznéim plné dozrt a dodévé jim
zvlastni vlastnosti, jako je osvézujici silnd kyselost a vysoky obsah alkoholu.

8.5.  Jakostni, historické, kulturni a socidlni souvislosti a zemépisné prostedi bilého vina

Udaje o produktu

Vinice ostrovl Santorini a Thirasia Ize pfirovnat k belvedériim, které se ty¢i nad Egejskym motem. V letnim obdobi
severni vétry, slavné meltemi, brani vysokym teplotdm, a vytvafeji tak zvld$tni mikroklima. Toto mikroklima
podporuje zrani hroznt a mé vliv na jejich sloZeni béhem ,analytické“ faze zrdni, konkrétné na vlastnosti, jako je
kyselost, barva, aromata, obsah cukri atd. Vysledkem jsou vina vyjime¢né kvality. Vina CHOP Santorini se vyrdbéji
z mistnich mostovych odrid Assyrtiko, Athiri a Aidani.

Zejména suché bilé vino CHOP Santorini se vyrabi z alesponi 85 % hroznti odriidy Assyrtiko. Zbyvajici podil tvoii
hrozny odrid Aidani a Athiri.

Kombinace klimatu, sloZeni pid ostrova, péstovanych mostovych odrid, péce vénované vinné révé a pouzivanych
vinafskych technik prispivd ke specifickym vlastnostem vin CHOP Santorini. Tato kombinace jim umozZsiuje zrdt
a zlepduje v pribéhu zrdni jejich vlastnosti. Zralé suché bilé vino md tmavé zlatozlutou barvu s oranzovymi
odlesky. V aromatech pfevazuji kvétinovd aromata a aromata zeleného ovoce, jako jsou kdoule, a riznych druht
ovoce pouzivaného k vyrobé dzemd. RovnéZ lze rozeznat tony prazenych mandli a liskovych ofiski. Casto jsou
piitomny kofenéné tony, naptiklad fimsky kmin a koriandr, tony aromatickych bylin, napfiklad kakostu, tymidnu,
Salvéje a hefmanku, a dochut susenych fikii. Tyto viiné jsou pfitomny také v chuti, spolu s medem a sufenym
ovocem. Zrald vina maji téZ méslovou strukturu. Vzhledem ke vSem témto vlastnostem jsou tato vina bohatd
komplexni, s télem a jesté delsi dochuti.

8.6.  Jakostni, historické, kulturni a socidlni souvislosti a zemépisné prostiedi bilého vina

P#i¢innd souvislost

Jak je uvedeno v piedchozich oddilech, vina CHOP Santorini vdéli za svou jedineCnost specifickym rystim ostrova
a zvlastnim péstitelskym technikdm. Patf{ mezi né:
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1. ,Kosikové“ vedeni révy. Jednd se o typickou metodu péstovani vinné révy pouZivanou na ostrové Santorini, kterd
pfedstavuje mistn{ postup, jenz se dochoval ze starovéku az do dnesni doby. Pfi vytvafeni ,kosika“ zkuseni vinati
ostrova Santorini splétaji jednotlivé tazné do velkych korun pfipominajicich pfirodni kose, které spocivaji na
sopecné pudé ostrova. Hrozny v téchto kosicich bezpecné dozravaji, nejsou v nich vystaveny riziku. Vinnd réva
je zdroven schopna snéset obzvldsté ndro¢né ptdni a klimatické podminky, které na ostrové Santorini panuji.
Jednd se o:

— velmi silné vétry, zejména na jafe, v obdobi, kdy rasi nové vyhonky,
— ostré ndrazy pisku ze sopecné pdy zptisobené vétrem,

— intenzivni slune¢ni svit po celé letni obdobi,

— nedostatek vody (s vyjimkou pary z mofské mlhy béhem noci);

2. Charakteristickd ptida, kterd je piscitd a je smési pemzy a popela, obsahuje velké mnoZstvi hoic¢iku, vapniku
a Zzeleza a md vyznamnou schopnost vstiebavat vodu;

3. Stfedomofské klima s mirnymi zimami a chladnymi léty, kdy motské vanky ze severu ochlazuji vinice a

4. Vyrazné rozdily mezi dennimi a no¢nimi teplotami spolené moiskou mlhou, kterd se sndsi na vinice, udrzuji
vinnou révu v chladu a chrdni ji pfed silnym slunecnim svitem, coZ md pozitivni vliv na rozvoj kvality hrozn.

Typické mikroklima ostrovil ve vymezené oblasti se vzdjemné ovliviiuje s reliéfem krajiny a pfispivd k tomu, Ze
mostové odriady dané oblasti produkuji vina, kterd se vyznacuji velkou komplexnosti aromat. Mezi aromaty
plevazuji citrusy, a zejména citrusové kvéty, jako cedrat, citron, grapefruit a Cerveny pomerané. Rovnéz vyrazné
pfevlddd aroma ovoce s bilou duZinou, napiiklad zeleného ovoce, jako je hruska a zelené jablko. Nésleduje aroma
peckovin, jako je bild broskev, merunika a miSpule. Poté miiZeme rozpoznat tény tropického ovoce, naptiklad
manga, ananasu, li¢i a melounu. V dstech je prvnim dojmem silnd kyselost, kterd je vyvdZena hiejivym a pfijemnym
pocitem vyvolanym vysokym obsahem alkoholu. V aromatech tedy pievladd citrusové ovoce, a zejména citrusové
kvéty, jako je cedrat, citron, limetka, grapefruit a Cerveny pomeran¢, spolecné s ovocem s bilou duZninou, jako je
hrugka, coz je aroma typické pro odridu Assyrtiko, a zelené jablko, a peckovinami, napiiklad bilou broskvi,
merunikou a zelenym ovocem (li¢i, miSpule). V zdvislosti na mnoZstvich odriid Athiri a Aidani maZeme rovnéz
nalézt tony tropického ovoce, napiiklad manga a ananasu. Dal$im rysem vin ostrova Santorini je vyrazné sland
chut. Tato vlastnost nesouvisi s mostovou odriidou, nybrz s blizkosti vinic u mote. Dal§i intenzivni chutovou
vlastnosti je mineralita, kterd se ve viné projevuje jako chut vlhkych kamend.

Z davodu vsech vyse uvedenych vlastnosti jsou vina Santorini bohata, s plnym télem a maji dochut, ktera v dstech
pietrvava nékolik vtefin.

8.7.  Jakostni, historickd a kulturni souvislost pfirodné sladkého vina ze zaschlych hroznii a likérového vina ze zaschlych hroznii se
zem@pisnym prostiedim

Jakost

Vinice na ostrové Santorini jsou vysazovany jiz od prehistorickych dob, a patif tak mezi nejstar$i na svété. Tradice
vinafstvi zde existuje nejméné 3 500 let. Diky kombinaci specifického podnebi a slozeni pudy se z mostovych
odrtd pouzivanych k vinifikaci vyrabé&ji vina vynikajici kvality. Zapisy cestovateli z 19. stoleti dokladaji vynikajici
organoleptické vlastnosti vina. Tyto vlastnosti souvisi s vlivem p¥rodniho prostfedi na hrozny a potazmo na vina
Santorini. V této dobé byla po vinech oblasti Santorini vyznamnd poptévka v zahrani¢i. Vzhledem k vysokému
obsahu alkoholu bylo po mnoho let toto vino prodévano za ticelem zpracovani vina na alkoholizované v piipadé
vin z jinych oblasti s nizkym obsahem alkoholu.

Vedle svého historického vyznamu jsou dnes vinice proslavené produkci jedinecnych vin vysoké kvality, v nichzZ se
béhem zrani odrazi vliv pdy oblasti Santorini, tohoto jedine¢ného terroiru vinic ostrova.

Dnes producenti vina co nejlépe zuzitkovavaji mistni hrozny tak, aby vynikly jejich organoleptické vlastnosti.
Vyrabéji jakostni vina, kterd ziskdvaji ocenéni na mezindrodnich soutézich jak v Recku, tak v zahrani¢ni.

Aby se zajistila souvislost mezi viny CHOP Santorini a jejich kvalitou, jsou vina kazdoro¢né podrobovana
organoleptickému pfezkumu ustavenym vyborem. Vina, kterd neodpovidaji pfislusnym specifikacim, nelze uvadét
na trh jako vina CHOP Santorini.
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Ze studie athénské zeméd€lské univerzity vyplyva, Ze vina oblasti Santorini jsou obzvldsté bohatd na bioaktivni
fenolické latky, a to diky jedine¢né metodé vedeni vinné révy, kterd vyuzivd tradicni tvarovini do kosiku. Tato
charakteristickd metoda péstovani vinné révy je v oblasti Santorini pouzivina od starovéku a je plné v souladu
s ostatnimi rysy péstovéni vina, konkrétné:

I) charakteristickd ptda, kterd je piscitd a je smési pemzy a popela, obsahuje velké mnozstvi hof¢iku, vapniku
a Zeleza a ma vyznamnou schopnost vstiebavat vodu;

II) stfedomorské klima s mirnymi zimami a chladnymi léty, kdy motské vanky ze severu ochlazuji vinice;

M) vyrazné rozdily mezi dennimi a noénimi teplotami spole¢né motskou mlhou, kterd se sndsi na vinice, udrzuji
vinnou révu v chladu a chréni ji pfed silnym slune¢nim svitem, coZ md pozitivni vliv na rozvoj kvality hroznt.

8.8.  Jakostni, historickd a kulturni souvislost pfirodné sladkého vina ze zaschlych hroznii a likérového vina ze zaschlych hroznii se
zemépisnym prostiedim

Historické souvislosti

Zahdjeni vinafské tradice oblasti Santorini se datuje do tfettho tisicileti pf. n. . Pfi vykopavkach v Akrotiri byly
ucinény ndlezy jako dievéné uhli z dfeva vinné révy a dekorativni motivy hroznti vyobrazené na vazach pochdzejici
z této doby, které svéd¢i o tom, Ze péstovani vinné révy predstavovalo jednu z hlavnich ¢innosti tehdejsich obyvatel.
Prehistorické vinice byly zniceny velkym vybuchem sopky piiblizné v roce 1650 pt. n. L., ktery zahladil veskeré stopy
zivota lidi i rostlin na ostrové na zhruba tfi staleti.

Vinafstvi a vyroba vina bezesporu pfedstavovaly hlavn{ slozku hospodéfstvi ostrova Akrotiri v dobé jeho zniceni.
Tuto skute¢nost doklada fyzickd pritomnost dievéného uhli pochdzejictho ze dieva vinné révy a hroznové jidra
a rovnéz zvlastni systém pro $lapdni hroznd a sbér mostu. Kdd urcend k $lapani vinné révy a nddrz pod nf tvofily
zakladni vybaveni. Velky ko3 naplnény vipnem, ktery byl nalezen v kddi, vedl archeology k domnénce, zZe vipno
mohlo slouzit jako filtr pro ¢isténi mostu.

Vino bylo uchovévino v hlinénych nadobdch pithoi, které se pecetily voskem. Na hrdle téchto nddob byly linedrnim
pismem A vyryty symboly, které odkazuji na vino. Obecné velkd rozmanitost nddob k uchovavéni vina spolecné
s ttminkovymi nddobami, které byly nalezeny na ostrové Akrotiri, svéd¢i nejen o vyznamné produkci vina, ale
rovnéz o rozvinutém obchodu s vinem. Hrozny byly v této dobé pouziviny jako ozdobné motivy pfi malovani véz.
Vyrobu vina a obchod s nim doklddd tvar nékterych typii nddob s hubickami blizko jejich tizkého zdkladu, jakoz
i mnozstvi tfminkovych nddob: dzbdnt uréenych zejména k pfepravé tekutin. Z ostrov Santorini pochdzi alespon
50 % v3ech ptikladii tohoto raného typu nddob nalezenych v Egejském regionu.

Podle Hérodota byly Fénicané prvnim ndrodem, ktery osidlil ostrov po katastrofé. Tito a ndsledni osadnici se museli
pFizplsobit extrémnimu prostiedi, aby prezili. Aby si zajistili potravu, zacali péstovat razné druhy rostlin, které si
s sebou pfivezli ze své domoviny a které dobfe znali. V nehostinném prostiedi Santorini se béhem staleti podafilo
uchytit pouze vinné révé. Jednd se o snadno prizpusobivou rostlinu, kterd obzvldsté dobfe ¢eli horkému a suchému
klimatu ostrova a vyznacuje se robustnim a dobfe vyvinutym kofenovym systémem, ktery pronikd do pudy ostrova.
Aspa je ndzev pouZivany mistnimi obyvateli pro tvrdou a kompaktni ptidu, kterd je tvofena cetnymi vrstvami
sopecného materidlu: popelem, lavou, pemzou a kamenitou suti. Tato piida pokryla vdpencové a biidlicové podlozi
béhem sopeénych erupci. Staleti lidské diiny se promitla do vzhledu krajiny ostrova a jsou svédectvim usili, jez
obyvatelé Santorini odeddvna vyvijeli s cilem podmanit si krajinu kolem sebe.

Ze starovéku a klasického obdobi nemdme Zadné pfimé diikazy o péstovani vinné révy. Bylo by viak zvlastni, kdyby
obyvatelé Santorini nepéstovali vino na tak idealni ptidé. Lze si stéZi pfedstavit pfitomnost bohatych majiteld piidy
na ostrové Santorini, kdyby nepéstovali produkt, jenz by jim pfinasel velké zisky. A takovym produktem zistdvd
dodnes pravé vino.

Od 12. do 17. stoleti vlddli ostrovu Santorini Bendt¢ané. Evropané jiz od pocatku oceriovali feckd vina, a to nejen
pro jejich kvalitu, ale rovnéz pro jejich schopnost vydrzet dlouhé cesty po mofi. Francké a bendtské lodé proto
zalaly pfepravovat ze Santorini je$té vétsi mnozstvi vina. Zlaty vék vin z ostrova Santorini pod bendtskou
nadvlddou ukoncilo kone¢né dobyti Turky. Tato vina méla vyjimec¢nou historii se zdfnymi okamziky, jako naptiklad
jejich proslulost v Pafizi.
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8.9.  Jakostni, historickd a kulturni souvislost pfirodné sladkého vina ze zaschlych hroznii a likérového vina ze zaschlych hroznii se
zem@pisnym prostiedim

Kulturni, socidlni a hospoddiské vazby

Jiz od starov€ku jsou vinnd réva a vino neodmyslitelné spjaté s kulturnim, spole¢enskym a hospodaiskym Zivotem
obyvatel ostrova Santorini.

Pfi vyrobé vin Vinsanto se nadale dodrZuje tradice passos, coZ je ndzev pro vino ze zaschlych hroznt z dob
starov€ku, jimzZ byly ostrovy Egejského mote proslulé.

Dnes existuje nékolik druhti vin, kterd si zachovala stejné vlastnosti a vyrobni metody jako v dobach antického
Recka. Basnik a filozof a milovnik vina Hésiodos v 7. stoleti pf. n. 1. napsal: ,Vystavte hrozny slunci po deset dni
anoci a pét dnti a noci je ponechte ve stinu“. Sdélil ndm tak stary recept pro vyrobu vina.

Vina Vinsanto, kterd si zachovavaji stéle stejnou chut a piji se nefedénd, si miizeme vychutnat na sympoziich Platéna
a Sokrata.

Ve 12. stoleti benatsti dobyvatelé ostrova toto vino pfejmenovali na ,Vino di Santorini“ (vino Santorini). Z tohoto
ndzvu vzniklo ,Vino Santo“ a ndsledné ,Vinsanto“. Pod ndzvem ,Vinsanto“ bylo vino dopravovdno do pfistavi
Konstantinopole, Ruska, Terstu, Ancony a Bendtek. Toto slavné sladké vino, které svédéi o jedinecnosti ostrova
Santorini, bylo souddsti bohatych hostin pofddanych stfedovékymi vladci. Po mnoho staleti bylo Vinsanto vinem
podavanym v kalichu pfi cirkevnim pfijimdni v rdmci ruské pravoslavné cirkve.

Prvni zndmy odkaz na ndzev ,Vinsanto“ pochdzi z roku 1729. V dopise adresovaném katolickému biskupovi ostrova
nékolik ndmotnich kapitdnti uvedlo, Ze pirdtskd lod vyplenila dvé plavidla plujici ze Santorini a odvezla deset suda
vina a pét sudt Vinsanto.

Ostrov Santorini vzdy spojoval velkou produktivitu s kvalitou a orientaci na vngj§i vztahy. Vyvoz vin Vinsanto
dosdhl svého vrcholu béhem bendtské a turecké vlddy a znovu pak v 19. stoleti, kdy samotny ostrov Santorini
vyvézel vice vina nez cely zbytek Recka. V dobé turecké nadvlady byl nedostatek rozséhlych ploch orné piidy
pii¢inou toho, Ze se zde muslimsti obyvatelé neusadili. Obyvatelé Santorini uspofddali svd spolecenstvi
demokraticky a plné vyuzili miru, ktery panoval v Egejském mofi po dobyti Otomany, k rozvoji obchodu
a namoini dopravy jako v prehistorickych dobach. Alexandrie, Taganrog a Konstantinopol byly nejvyznamnéjsimi
stiedisky vyvozu velkého mnozstvi vina z ostrova Santorini. Je zndmo, Ze vyvoz vina Vinsanto do Ruska se
uskuteciioval pfinejmensim od roku 1786. Hospodafstvi ostrova Santorini zacalo upadat v dobé, kdy byl ukoncen
vyvoz vina Vinsanto do Ruska v diisledku fijnové revoluce.

Dukazy o ddvné minulosti ostrova jsou dnes uchovany v archeologickych nalezistich Akrotiri a Mesa Vounou,
v archeologickych muzeich na Santorini a v Aténdch a v Kulturnim centru Gyzi Megaron. Cely ostrov se svymi
kalderami, sope¢nymi skdlami, tradi¢nimi sidly, véZemi a jeskynémi je vlastné pamdatnikem Zivé historie.

vevs

Dnes zde nalezneme vinafstvi s nejmodernéjsim vybavenim, kterd se plné vénuji vyrobé jakostnich vin.

Tyto kulturni, socidlni a hospodaiské vazby byly v minulych letech potvrzeny fadou akci pofadanych na ostrové,
jako jsou sympozia Ampelos (,Réva“). Ostrov Santorini byl zvolen jako misto kondni téchto mezindrodnich
sympozil zaméFenych na vinnou révu proto, Ze kromé toho, Ze je jednim z nejkrdsnéjsich a nejunikdtnéjsich mist
na svété, ma 3 500 let dlouhou tradici péstovani vinné révy a produkce vina. Tato tradice byla Zivena jedine¢nym
ekosystémem tohoto egejského ostrova sope¢ného ptivodu.

8.10. Jakostni, historickd a kulturni souvislost pfirodné sladkého vina ze zaschlych hroznii a likérového vina ze zaschlych hroznii se
zemépisnym prostiedim
Zemépisné prostiedi a zemépisny ptivod

V oblasti produkce vin s CHOP Santorini pokryvaji vinice plochu o pfiblizné rozloze 12 000 stremmat. Rozklddaji se
od drovné mofte k terasdm ve vysce 300 metrd.
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Tato oblast se vyznacuje typickym stfedomofskym klimatem se silnym slune¢nim svitem, horkymi a suchymi léty
a mirnymi zimami. Primérnd ro¢ni nejvyssi teplota dosahuje 23 °C, zatimco nejnizsi teplota je 14 °C. Celkové
pramérné ro¢ni mnozstvi srzek se pohybuje mezi 250 a 370 mm.

Ostrov Santorini je tvofen pfevazné ndnosy mistni ptudy z obdobi tfetihor, pemzou a ldvou. Piida ostrova Santorini
je piscitd s velmi malym mnozstvim jilu. Md rovnéz nizky obsah organické hmoty a s vyjimkou malé oblasti kolem
kopce Profitis Ilias neobsahuje uhli¢itan vapenaty. Z téchto davodd, i pfes skutecnost, Ze je zemé bohatd na draslik,
nejsou rostliny schopny vstiebavat dostatecné mnozstvi této latky potiebné k neutralizaci kyseliny vinné. To je
dtvodem vysoké miry kyselosti u vin ostrova Santorini. Podnebi vyznacujici se nedostatkem srdzek rovnéz pfispivd
k nizké mife vstfebdvani drasliku, stejné jako skutecnost, Ze vinice nejsou zavlaZzovany.

Klima ostrova je vyjime¢né suché. V letnim obdobi, kdy zraji hrozny, jsou teploty béhem dne velmi vysoké. Béhem
tohoto delsiho obdobi sucha je zavlazovani rostlin zajisténo diky mlze vzniklé odpafovanim z mofe. Tato mlha
vzlind z kalder a zahaluje ostrov.

Soucasné na ostrové v letnim obdobi vanou silné severni vétry zndmé jako ,meltemi*, které zabranuji hromadéni
plisné na hroznech béhem dne. Aviak v noci, kdyZz teploty klesaji a klimatické podminky jsou pomérné vlhké,
sopecnd ptida ostrova vstiebava plisefi, a doddva timto zptisobem vinné révé Ziviny.

Na mistech, kde se terén prudce svazuje, vybudovali obyvatelé ostrova Santorini zndmé pezoules (schody). Jinymi
slovy zformovali piidu do teras s cilem usnadnit péstovani vinné révy a omezit ztratu vody.

V dusledku této jedine¢né kombinace klimatu a pidy hrozny ostrova Santorini rychle dozrdvaji a uchovavajf si svou
kyselost.

Stejné jako v3e ostatni na vétrem bi¢ovaném Santorini mé i vinnd réva jedine¢ny tvar. Kefiky maji mezi sebou velké
mezery a vinou se nizko nad zemi. S cilem ochrénit hrozny pted vytrvalymi vétry, které vanou na ostrové v zimg¢,
pouzivaji obyvatelé Santorini metodu fezu vinné révy do tvaru koruny, kdy hrozny rostou na jeji vnitfni strané.

Vazné skody v disledku napadeni hmyzem a chorobami jsou vzdcné. Jedingm zdsahem na ochranu rostlin je jedna
¢i dvé preventivni aplikace siry na jafe.

Vinice na ostrové Santorini jsou nejstar$imi vinicemi v Recku. Nékteré z nich jsou pravdépodobné az tii sta let staré.
Vinnd réva md své vlastni kofeny. Neni naroubovdna na americkou podnoz. Je tomu tak proto, ze skodlivy hmyz
msicka révokaz, ktery i dnes ni¢i vinice po celém svété, se na ostrov nikdy nedostal. Sopecnd ptida ostrova, kterd se
vyznacuje nizkym obsahem jilu a velmi vysokym obsahem pisku (93-97 %), je pro tento hmyz nastésti nevhodnd.

Rada faktor tak vytvaif mikroklima, které je ve svétovém méfitku jedinecné, a pomahd tak hroznféim plné dozrét.
V kombinaci s G¢inky expozice slunci a zrani tyto faktory umoziiuji vyrobu sladkych koncentrovanych vin, pro néz
je typickd lahodnd sametovd chut.

8.11. Jakostni, historickd a kulturni souvislost pfirodné sladkého vina ze zaschlych hroznii a likérového vina ze zaschlych hroznii se

zemépisnym prostiedim

Udaje o produktu

Vinice ostrovl Santorini a Thirasia Ize pfirovnat k belvedérim, které se ty¢i nad Egejskym motem. V letnim obdobi
severni vétry, slavné meltemi, brani vysokym teplotdm, a vytvafeji tak zvld$tni mikroklima. Toto mikroklima
podporuje zrani hroznt a mé vliv na jejich sloZeni béhem ,analytické* faze zrdni, konkrétné na vlastnosti, jako je
kyselost, barva, aromata, obsah cukr atd. Vysledkem jsou vina vyjimecné kvality.

Kromé toho kombinace klimatu, sloZeni pid ostrova, péstovanych mostovych odriid, péce vénované vinné révé
a pouzivanych vinafskych technik pfispiva ke specifickym vlastnostem vin CHOP Santorini.

Pfirodné sladké bilé vino ze zaschlych hroznd a likérové vino ze zaschlych hroznt s CHOP Santorini se vyrabi
z alespont 51 % hroznti odriidy Assyrtiko. Zbytek tvoii odriidy Aidani a Athiri s malym mnoZstvim ,cizich” bilych
odrtid, které se péstuji tradi¢nim zptisobem na skupiné ostrovii Santorini a Thirasia. Konkrétné se jednd o odridy
Gaidouria, Katsano, bilé Moschato, Monemvassia, Platani, Potamissi a cervenou odridu Roditis.
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Po sklizni jsou hrozny urcené k vyrobé vina Vinsanto ponechdny na horkém egejském slunci za téelem vysueni,
pficemZz odvodriovaci schopnost ptidy je chrdni pted hnilobou. Po sedmi az dvanicti dnech hrozny pfijdou
o vétsinu své plisné a zdroven dojde ke koncentraci viech jejich vlastnosti. Poté jsou hrozny opatrné rozdrceny
a lisovany a je zahdjen proces pomalého kvasent, ktery je pfedmétem kazdodenni kontroly. Vzhledem k vysokému
obsahu cukru dojde k pfedCasnému zastaveni tohoto procesu. Vysledkem je pfirozené sladké vino bez ptidavku
silného alkoholu. Vino poté zraje v dubovych sudech po dobu minimalné 24 mésicti. Zrani vinu Vinsanto prospiva
a jeho hodnota je nedocenitelnd v tom smyslu, Ze vinu, které je ponechdno v tmavych sklepich ostrova, proptjcuje
charakteristické viiné a chuté. Cas je faktorem, ktery umoziuje koncentraci vlastnosti vina Vinsanto, ddvd tomuto
vinu lahodnou sametovou chut a ¢ini zrani nedilnou souédsti jeho vyroby.

K produkci jednoho litru vina Vinsanto je zapotfebi zhruba 6 kilogramt hroznd. Toto mnozZstvi se miiZe zvysit aZz na
10 kg v zavislosti na odpafovani béhem dlouhé doby zréni. Jednd se proto o velmi vzacné vino, nebot vie v rdmci
jeho vyroby ma velkou hodnotu.

Vyse uvedené mistni mostové odriidy pouzivané k vyrobé Vinsanto pfispivaji svym vlastnim zplisobem
k jedinecnosti tohoto vina. Odriida Assyrtiko doddvd vinu osvézujici kyselost, uslechtilost a minerdlni povahu;

odrida Aidani télo a plnost a vyrazné aroma a odrtda Aithiri jemnost a delikdtnost. Kombinace v§ech téchto odrtd
piispivé ke komplexnosti vina Vinsanto.

8.12. Jakostni, historickd a kulturni souvislost pfirodné sladkého vina ze zaschlych hroznii a likérového vina ze zaschlych hroznii se
zemépisnym prostiedim
Pfi¢innd souvislost

Jak je uvedeno v predchozich oddilech, vina CHOP Santorini vdéci za svou jedine¢nost specifickym rystim ostrovii
a zvlastnim péstitelskym technikdm. Konkrétné:

1. ,Kosikové“ vedeni révy. Jedna se o typickou metodu péstovani vinné révy pouZivanou na ostrové Santorini, kterd
piedstavuje mistni postup, jenZ se dochoval ze starovéku az do dne$ni doby. Pfi vytvafeni ,kosikt“ zkuseni vinafi
ostrova Santorini splétaji jednotlivé tazné do velkych korun pfipominajicich pfirodni kose, které spocivaji na
sopecné pudé ostrova. Hrozny v téchto kosicich bezpe¢né dozravaji, nejsou v nich vystaveny riziku. Vinnd réva
je zdroven schopna snéset obzvldsté ndro¢né ptdni a klimatické podminky, které na ostrové Santorini panuji.
Jednd se o:

— velmi silné vétry, zejména na jafe, v obdobi, kdy rasi nové vyhonky,
— ostré ndrazy pisku ze sopené ptdy zpisobené vétrem,
— intenzivn{ slune¢ni svit po celé letni obdobi,

— nedostatek vody (s vyjimkou pary z mofské mlhy béhem noci);

2. Charakteristickd ptda, kterd je pis¢itd a je smési pemzy a popela, obsahuje velké mnozstvi hof¢iku, vapniku
a Zeleza a md vyznamnou schopnost vstfebavat vodu;

3. Stfedomoiské klima s mirnymi zimami a chladnymi léty, kdy mofské vanky ze severu ochlazuji vinice a

4. Vyrazné rozdily mezi dennimi a no¢nimi teplotami spole¢né moiskou mlhou, kterd se sndsi na vinice, udrzuji
vinnou révu v chladu a chrani ji ped silnym slune¢nim svitem, coZ md pozitivni vliv na rozvoj kvality hroznt.

Souhra vech téchto faktort v kombinaci s i¢inkem vystaveni hroznt na slunce umozriuje vyrobu vin s intenzivnim
a komplexnim aromatem. Ve viné jsou pfitomny tény kofeni, hrozinkového sirupu, ¢okolady, kavy, ¢aje, vi$ni,
Svestek a fikd, tfe$ni a visSnového dzemu a medovych pldstvi. Béhem zrdni se aromata stdvaji intenzivnéjsimi
a komplexngjsimi. V tstech je vino bohaté s ptekvapivou kyselosti, kterd vyvazuje sladkou chut. Jednd se o vyvazené

sametové vino s vyraznymi tény medu a citronu. Vyznacuje se jedine¢nou komplexnosti viini a chuti, vynikajici
strukturou a dlouhou dochuti.

9.  Dalsi zdkladni podminky (baleni, oznacovini a dalsi poZadavky)
Dal3{ ustanoven tykajici se oznac¢ovani vin
Pravni rdmec:

Vnitrostdtni pravni pfedpisy
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Typ dalsich podminek:
dopliujici ustanoveni tykajici se oznacovani

Popis podminek:

1. Vyrazy odkazujici na nékteré vyrobni metody

V ministerském rozhodnuti ¢. 280557/9.6.2005, které stanovi dobu vyroby, zrdni a uvolnéni ke spotebé vin
s oznacenim ptivodu jakosti nejvyssi jakosti a zemskych vin a vyrazy, které maji byt pouZity pro jejich oznacovani,
pokud jde o zplisob nebo metodu vyroby (vlddni véstnik, fada II, ¢. 818/15.6.2005) odkazuje ¢ldnek 1 na
pfedpoklady pro pouziti téchto oznacen:

— ,NEOS OINOZ“ nebo ,NEAPOS OINOZ“ (MLADE VINO)
— ,QOPIMANSH 3E BAPEAI“ nebo ,QPIMASE SE BAPEAI (SKOLENI V SUDU NEBO SKOLENE V SUDU)

— JTAAAIOMENOZ SE BAPEAI“ nebo ,[TAAAIQZH SE BAPEAI“ (ZRALO V SUDU NEBO ZRANI V SUDU)

2. Uvadeéni ro¢niku sklizné na etiketé

Pouziji-li se na etiketé vyrazy ,NEOZ OINOZ“ nebo ,NEAPOZ OINOZ“ (,NOVE VINO®), musi byt uveden roénik
sklizné v souladu s ¢l. 1 odst. 2 ministerského rozhodnuti ¢. 280557/9.6.2005, kterym se stanovi doba zralosti,
zrani a uvadéni na trh vin mimofddné kvality, s oznaCenim ptivodu a mistnich vin, jakoZ i pojmy pouzivané pfi
jejich oznacovani tykajici se vyrobni metody a piipravy (vlddni véstnik, fada II, ¢. 818/15.6.2005).

3. Tradi¢ni vyrazy

— Tradi¢ni vyrazy v souladu s ministerskym rozhodnutim ¢. 235309/7.2.2002, kterym se schvaluji tradi¢n{ vyrazy
pro vina, které jsou spojeny s oznalenim ptvodu nebo zemépisnym oznacenim (vlidni véstnik, fada II,
¢.179/6.2005).

V souladu s ministerskym rozhodnutim lze na Stitcich vin s CHOP Santorini pouZivat tyto tradi¢ni vyrazy: AEYKOX
AITO AEYKA STAOYAIA [ Blanc de blancs, ATIO NHEIQTIKO(OYY) AMIIEAQNA(ET) [ Vin de vignoble(s) insulaire(s)
(vino z ostrovnich vinic), ATTO AMIIEAQNA(EZ) XE TTIEZOYAES | Vin de vignobles en terrasses (vino z terasovitych
vinic), OINOZ AOOQN [ Vin de collines (vino z kopcit), OINOZ ITAATION | Vin de coteaux (vino ze svahtl), Ataotog
(ze zaschlych hroznt), VINSANTO, NYXTEPI/Nykteri.

— Uveden( tradi¢nich vyrazi, jak je uvedeno v ¢lanku 112 nafizeni (EU) ¢. 13082013, které jsou spojeny s timto
oznacenim piivodu nebo zemépisnym oznacenim.

V souladu s ¢ldnkem 113 nafizeni (EU) & 1308/2013 a jak je definovdno a zaznamendno v databdzi e-Ambrosia,
jsou tradi¢ni ndzvy, které lze pouzivat pfi oznacovani vin s CHOP Santorini s vyhradou dodrzeni pfislusnych
unijnich a vnitrostatnich pravnich ptedpisti, nasledujict:

Ovopaocia Tpoéhevong Avwtépag Towtnrag (OTIAII) (oznaceni pivodu jakosti nejvyssi jakosti) namisto CHOP,
Aypénauvkn (Agrepavlis), Apned (Ampeli), Apnehdvag (e6) (Ampelonas(es)), Apyovtikd (Archontiko), Eidika emiheypévog
(specidlné vybrané), Emhoyn or Em\eypévog (vybér nebo vybrané), Kaotpo (Kastro), Ktpa (Ktima), Metoyt (Metochi),
Movaotrpt (Monastiri), [Tupyog (Pyrgos) a Awaotog (ze zaschlych hroznd).

Kromé toho:

Nuytépt (Nykteri): tradiéni ndzev vyhrazeny pro suchd bild vina s CHOP Santorini s minimdlnim pfirozenym
obsahem alkoholu v procentech objemovych 13,5 %, kvasend bud v nddrzich, nebo v sudech, kterd jsou poté
ponechdna k zrdn{ v dfevénych sudech po dobu alespon tif mésica.

Vinsanto: tradi¢ni ndzev vyhrazeny pro sladkd vina s CHOP Santorini vyrobend ze zaschlych hroznt.

Odchylky

Pravni ramec:

préavni predpisy EU
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Typ dalsich podminek:

odchylka tykajici se produkce ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek:

ustanoveni ¢l. 5 odst. 1 naf{zeni Komise (EU) 2019/33

kterym se dopliiuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, pokud jde o zddosti o ochranu
oznaceni pivodu, zemépisnych oznaceni a tradi¢nich vyrazt v odvétvi vina, fizeni o ndmitce, omezeni pouZiti,
zmény specifikace vyrobku, zruseni ochrany a oznacovani a obchodni Gpravu

Odkaz na specifikaci vyrobku

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI1%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PD0%2031 [prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf
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	Zveřejnění oznámení o schválení standardní změny specifikace výrobku týkající se názvu v odvětví vína, jak je uvedeno v čl. 17 odst. 2 a 3 nařízení Komise v přenesené pravomoci (EU) 2019/33 2022/C 143/09

