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C 1431

II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]

UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Ozndmenie o uverejneni objemu vyroby surového mlieka podla ¢linku 149 ods. 5 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 ()

(2022/C 143/01)

Rocné iidaje (v 1000 t) (*)

Objem vyroby surového mlieka (**) podla élinku 149 ods. 5 nariadenia (EU) & 1308/2013

2020 kravské ovcie kozie byvolie
BE 4 449,00 0,00 45,00 0,00
BG 881,76 76,48 31,28 15,93
Cz 3267,73 0,04 (***) 0,10 (**¥) 0,00
DK 5 666,00 0,00 0,00 0,00
DE 3316491 6,70 16,28 1,00
EE 848,30 0,00 0,70 0,00
IE 8561,47 0,00 0,00 0,00
EL 683,46 945,43 361,35 0,09
ES 7 606,07 556,25 523,90 0,00
FR 25147,31 325,50 679,30 0,00
HR 596,00 7,00 9,00 0,00
IT 12712,48 481,97 61,24 253,83
Y 275,16 37,90 34,34 0,00
LV 988,20 0,00 1,90 0,00
LT 1488,00 0,00 3,67 0,00
LU 447,34 0,12 3,08 0,00
HU 2014,33 1,61 3,06 0,00 n
MT 42,11 1,91 0,92 0,00
NL 14 522,00 0,00 407,00 3,00
AT 3815,47 11,42 25,37 0,00

() U.v.EUL 347,20.12.2013,s. 671.
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Rocné iidaje (v 1000 t) (*)
Objem vyroby surového mlieka (**) podfa élinku 149 ods. 5 nariadenia (EU) & 1308/2013

2020 kravské ovcie kozie byvolie
PL 14 821,82 0,54 8,51 0,00
PT 1993,61 74,31 31,20 0,00

RO 3679,60 426,00 240,80 16,10
SI 630,65 0,49 2,06 0,00
SK 917,69 11,39 0,46 0,00
FI 2 406,52 0,00 0,00 0,00
SE 2772,74 0,00 0,00 0,00

EU27 154 399,73 2965,06 2 490,52 289,95

(*)  0,00: nulovy objem alebo menej ako 5 t

(**) vyroba mlieka v polnohospodarskom podniku za rok 2020, EUROSTAT — podla databdzy NewCronos
(***) podla ozndmenia ¢lenského Stdtu afalebo podla odhadovanej/vypocitanej produkcie
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IV

(Informdcie)

INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

RADA

ROZHODNUTIE RADY
z 29. marca 2022,

ktorym sa vymenivaji ¢lenovia a ndhradnici Poradného vyboru pre bezpecnost a ochranu zdravia
pri préci za Cesko, Franciizsko a Svédsko

(2022/C 143/02)

RADA EUROPSKE] UNIE,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zretelom na rozhodnutie Rady z 22. jala 2003, ktorym sa zriaduje Poradny vybor pre bezpe¢nost a ochranu zdravia pri
préci ('), a najmé na jeho ¢lanok 3,

so zretelom na zoznamy kandiddtov, ktoré Rade predlozili vlady clenskych statov,
kedze:

(1)  Rada svojim rozhodnutim z 24. februdra 2022 () vymenovala ¢lenov a ndhradnikov Poradného vyboru pre
bezpecnost a ochranu zdravia pri praci na obdobie od 1. marca 2022 do 28. februdra 2025.

(2)  Vlady Ceska, Franctzska a Svédska navrhli dalsich kandidatov na niekol'ko neobsadenych miest,
PRIJALA TOTO ROZHODNUTIE:

Cldnok 1

Do Poradného vyboru pre bezpecnost a ochranu zdravia pri praci sa tymto za ¢lenov a ndhradnikov na obdobie, ktoré
kon¢ 28. februdra 2025, vymentvaji:

. ZASTUPCOVIA VLAD

Clensky stdt Clenovia Néhradnici
Francizsko pani Anne AUDIC pan Nicolas BESSOT
pani Lucie MEDIAVILLA
Svédsko pani Anne-Sofie DALENG pani Viktoria BERGSTROM
pan Magnus FALK

() U.v.EUC 218, 13.9.2003,s. 1.
() Rozhodnutie Rady z 24. februdra 2022, ktorym sa vymendvajti ¢lenovia a nihradnici Poradného vyboru pre bezpecnost a ochranu
zdravia pri praci (U. v. EU C 92, 25.2.2022, s. 1).
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II. ZASTUPCOVIA ODBOROVYCH ZVAZOV

Clensky stdt Clenovia Néhradnici
Cesko pan Jiff VANASEK pani Radka SOKOLOVA
Francuzsko pan Abderrafik ZAIGOUCHE pani Edwina LAMOUREUX
pan Jean-Paul ZERBIB
Svédsko pani Cyrene WAERN pani Karin FRISTEDT
pani Ulrika HAGSTROM
Il ZASTUPCOVIA ZAMESTNAVATELOV
Clensky stat Clenovia Néhradnici
Cesko pan Miroslay HORKY pén Martin ROHRICH
pani Martina KROUPOVA
Francizsko pan Franck GAMBELLI pani Nathalie BUET
pén Patrick LEVY
Svédsko pani Cecilia ANDERSSON pani Malin NILSSON
pan Tommy LARSSON

Cldnok 2

Clenov a nahradnikov, ktorf este nie st navrhnuti, vymenuje Rada neskor.

Cldnok 3

Toto rozhodnutie nadobuda ti¢innost diiom jeho prijatia.

V Bruseli 29. marca 2022

Za Radu
predseda
A. TAQUET
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Vymenny kurz eura (')

30. marca 2022

(2022/C 143/03)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

USD Americky dolar 1,1126 CAD  Kanadsky dolar 1,3891
JPY Japonsky jen 135,47 HKD  Hongkongsky dolar 8,7081
DKK Dénska koruna 7.4391 NZD Novozélandsky dolar 1,5947
GBP Brltské libra 0,84 5 6 3 SGD Singapursk)} dolér 1, 5064
SEK Svédska koruna 10,3498 KRW Juhokérejsky won 1346,97
CHF Svajciarsky frank 1,0309 | ZAR  Juhoafricky rand 16,1288

CNY  Cinsky juan 7,0666
ISK Islandskd koruna 142,20 Y]

HRK  Chorvdtska kuna 7,5720
NOK Norska koruna 9,6398

IDR Indonézska rupia 15957,24
BGN Bulharsky lev 1,9558

MYR  Malajzijsky ringgit 4,6779
CZK Ceskd koruna 24,450 o

PHP  Filipinske peso 57,906
HUF Madarsky forint 368,13 RUB  Ruskg rubel
PIN.  Polsky zloty 46679 | THB  Thajsky baht 37,144
RON Rumunsky lei 4,9477 BRL Brazilsky real 5,2808
TRY Tureckd lira 16,3296 MXN  Mexické peso 22,1557
AUD Australsky dolar 1,4809 INR Indickd rupia 84,3800

(") Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.
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INFORMACIE CLENSKYCH STATOV

Aktualizdcia referen¢nych sim potrebnych na prekrocenie vonkajsich hranic podIa ¢ldnku 6 ods. 4
nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2016/399, ktorym sa ustanovuje kédex Unie
o pravidlich upravujdcich pohyb 0sob cez hranice (Kédex schengenskych hranic) (')

(2022/C 143/04)

Referenéné sumy potrebné na prekrocenie vonkajsich hranic podla ¢ldnku 6 ods. 4 nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) 2016/399 z 9. marca 2016, ktorym sa ustanovuje kédex Unie o pravidlich upravujtcich pohyb osob cez
hranice (Kédex schengenskych hranic) (), sa uverejiiuji na zaklade informdcii, ktoré ¢lenské staty poskytli Komisii v sulade
s ¢lankom 39 Kédexu schengenskych hranic.

Popri uverejneni v dradnom vestniku je mesacnd aktualizdcia zoznamu k dispozicii aj na webovom sidle Generdlneho
riaditel'stva pre migraciu a vnitorné zdleZitosti.

REFERENCNE SUMY POZADOVANE NA PREKROCENIE VONKAJSICH HRANIC, KTORE STANOVUJU
VNUTROSTATNE ORGANY

SPANIELSKO
Nahradenie informcii wverejnenych v U. v. EU C 486, 3.12.2021, s. 26.

V ¢lanku 1 nariadenia PRE[1282/2007 z 10. mdja 2007 o finan¢nych prostriedkoch, ktoré musia cudzinci preukazat na to,
aby mohli vstapit do Spanielska, sa stanovuje, Ze ,suma, ktord sa méd preukdzat, musi dosiahnut sumu, ktord predstavuje
v eurdch 10 % hrubej minimélnej medziodborovej hrubej mzdy alebo jej zdkonného ekvivalentu v cudzej mene a je
vyndsobend poctom dn, ktoré planuja zostat v Spanielsku, a poc¢tom osob, ktoré cestuji na ich zodpovednost”.

V kral'ovskom dekréte 152/2022 z 22. februdra 2022, ktorym sa stanovuje minimélna medziodborovd mzda, uverejnenom
v tradnom vestniku ¢. 46 z 23. februdra 2022 sa stanovuje vyska minimélnej medziodborovej mzdy platnej od 1. janudra
2022, a to na trovni 33,33 EUR/deii alebo 1 000 EUR mesacne v zévislosti od toho, ¢i je mzda stanovena podla dni alebo
mesiacov.

Podla aktualizdcie vy$ky minimdlnej medziodborovej mzdy stanovenej v kralovskom dekréte 152/2022 z 22. februdra
2022 musia cudzinci, ktori maji v tmysle vstapif na $tatne Gizemie, nadalej preukazovat, Ze maji minimélnu sumu 100
EUR na osobu na def, a ti, ktori majd v Gmysle zostat v Spanielsku, maji minimédlne 900 EUR alebo zdkonny ekvivalent
tejto sumy v cudzej mene, pokial si o to poziadani dradnikmi zodpovednymi za vykondvanie kontroly vstupu na
$panielske tizemie, a za podmienok stanovenych v uvedenom nariaden.

Zoznam predchddzajdcich uverejneni

U.v. EU C 247, 13.10.2006, 5. 19. U.v.EU C 304, 10.11.2010, s. 5.
U.v.EUC77,5.4.2007,s.11. U.v.EU C 24, 26.1.2011, 5. 6.
U.v.EUC 153, 6.7.2007, s. 22. U.v.EUC157,27.5.2011,s. 8.
U.v.EU C 164, 18.7.2007, s. 45. U.v.EU C 203, 9.7.2011, s. 16.
U.v.EU C 182, 4.8.2007, 5. 18. U.v.EUC11,13.1.2012,s. 13.
U.v.EUC 57, 1.3.2008, . 38. U.v.EUC72,10.3.2012, s. 44.
U.v.EU C 134, 31.5.2008, 5. 19. U.v.EUC199,7.7.2012,s. 8.
U.v.EU C 331, 31.12.2008, 5. 13. U.v.EU C 298, 4.10.2012, s. 3.
U.v.EU C 33,10.2.2009, 5. 1. U.v.EU C 56, 26.2.2013,s. 13.
U.v.EU C 36, 13.2.2009, s. 100. U.v.EU C 98, 5.4.2013,s. 3.
U.v.EU C 37, 14.2.2009, s. 8. U.v.EU C 269, 18.9.2013, 5. 2.
U.v.EU C 98, 29.4.2009,s. 11. U.v.EUC 57,28.2.2014,s. 2.
U.v.EU C 35,12.2.2010, s. 7. U.v.EU C 152, 20.5.2014, s. 25.

() Pozri zoznam predchddzajticich uverejnen na konci tejto aktualizacie.
@ U.v.ESL77,23.3.2016,s. 1.
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U.v.EU C 224, 15.7.2014, s. 31. U.v.EUC153,2.5.2018, s. 8.
U.v.EU C 434, 4.12.2014, 5. 3. U.v.EUC 186, 31.5.2018, s. 10.
U. V. EU C 4‘4‘7y 13.12.2014, S. 32. U V. EU C 264, 2672018, S. 6.

U.v.EU C 38, 4.2.2015, s. 20.
U.v.EU C 96, 11.3.2016,s. 7.
U.v.EU C 146, 26.4.2016,s. 12.
U.v.EU C 248, 8.7.2016,s. 12.

U.v.EUC 111, 8.4.2017,s. 11.
U.v.EU C 21, 20.1.2018, s. 3. U.v.EU C 102, 24.3.2021,s. 8.

U.v.EU C 366, 10.10.2018, 5. 12.
U.v.EU C 459, 20.12.2018, 5. 38.
U.v.EU C 140, 16.4.2019, s. 7.
U.v.EU C 178, 28.5.2020, s. 3.

U.v.EUC93,12.3.2018, s. 4. U.v. EU C 486, 3.12.2021, s. 26.
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INFORMACIE TYKAJUCE SA EUROPSKEHO HOSPODARSKEHO PRIESTORU

DOZORNY VYBOR EZVO

Finanéné limity uvedené v smerniciach 2014/23/EU, 2014/24/EU, 2014/25/EU a 2009/81/ES,
vyjadrené v nirodnych mendch stitov EZVO

(2022/C 143/05)

Finan¢né limity v EUR Finan¢éné limity v NOK Finan¢né limity v CHF Finan¢né limity v ISK
80000 835914 86501 12023995
140 000 1462850 151377 21041991
215000 2246520 232472 32314487
431000 4503489 466 025 64779274
750000 7 836697 810949 112724954
1000000 10448 930 1081265 150299939
5382000 56236143 5819373 808914275
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Neexistencia $titnej pomoci v zmysle ¢lanku 61 ods. 1 Dohody o EHP

(2022/C 143/06)

Dozorny trad EZVO nepovazuje nasledujice opatrenie za $titnu pomoc v zmysle ¢lanku 61 ods. 1 Dohody o EHP:

Détum prijatia rozhodnutia

15. decembra 2021

Vec ¢. 87779
Rozhodnutie ¢. 288/21/COL
Stat EZVO Noérsko

Nézov (afalebo meno prijemcu)

The Ocean Space Centre (Centrum pre ocednsky priestor)

Prévny zdklad

Norsky $tatny rozpocet na rok 2022

Typ opatrenia

Ad hoc

Ucel

Vyskum, vyvoj a inovacie

Forma pomoci

grant

Rozpocet Do 8 154 miliénov NOK (odhad P85)
Intenzita 100 %
Trvanie 2022 - 2029 (odhad)

Odvetvia hospodérstva

P.85.4 — Vysokoskolské vzdeldvanie

M.72.1 — Vyskum a experimentdlny vyvoj v oblasti
prirodnych a technickych vied

M.72.19 — Ostatny vyskum a experimentalny vyvoj v oblasti
prirodnych a technickych vied

Nézov a adresa organu poskytujiiceho pomoc

Ministerstvo obchodu, priemyslu a rybolovu
PO Box 8090 Dep

0032 Oslo, Nérsko

Ministerstvo miestnej spravy a modernizicie
Postboks 8112 Dep

0032 Oslo, Norsko

Autentické znenie rozhodnutia, ktoré neobsahuje doverné informécie, mozno ndjst na webovom sidle Dozorného tradu

EZVO:

http:/[www.eftasurv.int/state-aidstate-aid-register/decisions|


http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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Stitna pomoc - rozhodnutie o nevzneseni nimietok

(2022/C 143/07)

Dozorny trad EZVO nemd ndmietky proti tomuto opatreniu $tdtnej pomoci:

Détum prijatia rozhodnutia

14. decembra 2021

Vec ¢. 87845
Rozhodnutie ¢. 290/21/COL
Stat EZVO Noérsko

Nézov (afalebo meno prijemcu)

PrediZenie a zmeny nérskej zastresujticej schémy na podporu likvidity pre
podniky v obciach postihnutych pandémiou COVID-19

Pravny zaklad

Vladny navrh rozpoctu 79 S (2020 — 2021) schvaleny 23. februdra 2021

Podmienky opatrenia st opisané v potvrdeniach o prideleni adresovanych
obciam, ktoré vydalo ministerstvo miestnej spravy a modernizdcie

Relevantnd je kapitola 6 nariadenia o hospoddrskom riadeni pre
vnutro§titne orgdny, ktoré bolo od 12. decembra 2003 schvalené
kralovskym dekrétom

Typ opatrenia

Schéma

Ucel

Zabezpecit pristup k likvidite podnikom, ktoré ¢elia ndhlemu nedostatku/
nedostupnosti likvidity v dosledku vplyvu pandémie COVID-19 na
hospodarstvo a z nej vyplyvajicich miestnych alebo vniitrodtitnych
opatreni na kontrolu infekcif

Forma pomoci

priame granty

Rozpocet Maximdlny odhadovany rozpocet je 4,55 miliardy NOK

Intenzita Opatrenie poskytuje vetkym obciam/okresom ramec, prostrednictvom
ktorého mo6zu pomoct miestnym podnikom, ktoré zaznamenali zvy3ené
naklady alebo straty. Potreba finan¢nych prostriedkov sa preto moze lisit

Trvanie Do 30. jina 2022

Odvetvia hospodarstva

Odvetvia alebo podniky sa mézu lisit v rdmci roznych obecnych/okresnych
schém. Opatrenie sa nevztahuje na podniky, ktoré st plne financované
verejnymi organmi, ale nie je otvorené pre finan¢ny sektor

Nézov a adresa organu poskytujiceho pomoc

Zodpovednym orgdnom za opatrenie a vymedzenie rdmca,
prostrednictvom ktorého moZu obce a okresy prisposobit a uprednostnit
miestne schémy, je ministerstvo miestnej spravy a modernizacie

Dalsie informdcie

Autentické znenie rozhodnutia, ktoré neobsahuje doverné informécie, mozno ndjst na webovom sidle Dozorného tradu
EZVO: http:/[www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/


http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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Stitna pomoc - rozhodnutie o nevzneseni nimietok

(2022/C 143/08)

Dozorny trad EZVO nemd ndmietky proti tomuto opatreniu $tdtnej pomoci:

Détum prijatia rozhodnutia 16. decembra 2021

Vec ¢. 87895

Rozhodnutie ¢. 294/21/COL

Stét EZVO Nérsko

Nézov (afalebo meno prijemcu) Obnovenie schémy zdruk v savislosti s pandémiou
COVID-19

Pravny zaklad Forskrift om endring i forskrift 27. mars 2020 nr. 490 til lov

om statlig garantiordning for lan til sma og mellomstore
bedrifter, FOR-2020-03-27-490

Typ opatrenia Schéma

Ucel Zabezpeit pristup k likvidite pre podniky, ktoré ¢elia
nahlemu nedostatku likvidity z dovodu pandémie ochorenia
COVID-19

Forma pomoci Verejné zaruky

Rozpocet 50 milidrd NOK (pre schému v zneni zmien)

Trvanie Do 30. juna 2022

Odvetvia hospodarstva Vsetky odvetvia

Nézov a adresa organu poskytujiiceho pomoc GIEK (N6rska agenttira pre zdruky na vyvozné tvery)
Pb 1763 Vika
N-0122 Oslo
NORSKO

Autentické znenie rozhodnutia, ktoré neobsahuje doverné informécie, mozno ndjst na webovom sidle Dozorného tradu
EZVO:

http:/[www.eftasurv.int/state-aid state-aid-register/decisions|



http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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v

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie ozndmenia o schvileni Standardnej zmeny $pecifikicie vyrobku v savislosti s ndzvom
v sektore vinohradnictva a vindrstva v zmysle ¢linku 17 ods. 2 a 3 delegovaného nariadenia Komisie
(EU) 2019/33

(2022/C 143/09)
Toto oznamenie sa uverejiiuje v silade s ¢linkom 17 ods. 5 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33 ().

OZNAMENIE O STANDARDNE] ZMENE ]EDNOTNEHO DOKUMENTU
»Zavropivy“ (Santorini)
PDO-GR-A1065-AMO01

Ditum oznamenia: 31. janudra 2021
OPIS A DOVODY SCHVALENE] ZMENY

1. Pri vyrobe suchého bieleho vina s chrinenym oznafenim pdvodu (dalej len ,CHOP“) Santorini sa
minimélny obsah odrody vinica Assyrtiko zvysil zo 75 % na 85 %

Vyssi percentudlny podiel odrody Assyrtiko zlepsuje kvalitu vyrdbaného vina. PredovSetkym pomaha produkovat
velmi koncentrované biele vina s charakterom jemnosti a minerality. Vina Vinsanto vyrobené zo zhrozienko-
vateného hrozna, najmi Assyrtiko, st bohaté, komplexné a intenzivne. Zlep$end kvalita a rozliéné poziadavky
vicsine pripadov tento podiel presahuje 90 %. Okrem toho, vietky novovysadené alebo restrukturalizované
vinohrady na ostrove Santorini sd jednoodrodové, pricom prevaznii viacsinu tvori odroda Assyrtiko.

Menia sa kapitoly o enologickych postupoch a povolenych odrodach vinica.

2. Maximdlny vynos vinohradov pre vino s CHOP Santorini sa zniZil z 8000 kilogramov na hektir na
6 500 kilogramov na hektir

Zo $tatistiky produkcie hrozna za posledné roky vyplyva, Ze priemerny vynos vinohradov je 3 000 kilogramov na
hektdr a Ze maximalny vynos pri pouziti modernych vinohradnickych postupov neprekracuje 6 500 kilogramov na
hektér. S cielom chrénit a zlepSovat vyrobok je potrebné upravit maximélny hektdrovy vynos s ohladom na nové
tdaje a obmedzit ho na 6 500 kilogramov na hektér.

Meni sa kapitola o maximédlnom vynose (maximdlnych vynosoch) na hektér.

() U.v.ESL9, 11.1.2019,s. 2.
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3. Obsah cukru v suchych bielych vinach s CHOP Santorini nesmie byt vyssi ako 4 gramy na liter alebo
9 gramov na liter za urcitych podmienok

Obsah cukru v suchych bielych vinach s CHOP Santorini bol zostladeny s ¢astou B prilohy IIT k delegovanému
nariadeniu (EU) 2019/33. Konkrétne plati, ze obsah cukru nie je vyssi ako ,4 gramy na liter alebo 9 gramov na liter
za predpokladu, Ze celkovd kyslost vyjadrend v gramoch kyseliny vinnej na liter je maximalne o 2 gramy mensia nez
obsah zvyskového cukru“. Mimoriadne nizka hodnota pH vin s CHOP Santorini ¢asto sposobuje, Ze vina sii
nevyvéazené pri degustdcii. Navrhovany obsah cukru za uvedenych podmienok vytvira Gspesné vyvdzenie cukrov
a kyslosti.

Meni sa kapitola o opise vin, najmai ¢ast o analytickych a organoleptickych vlastnostiach suchého bieleho vina.

4. Forma tradi¢ného pojmu ,,Nuytépi“ bola v latinskych znakoch nahradend vyrazom ,Nykteri“ - ,NYKTERI“

V ¢ldnku 13 ministerského vynosu ¢. 235309 zo 7. 2. 2002, ktorym sa schvaluji tradi¢né pojmy pre vina (Vladny
vestnik, séria I, ¢. 179, 19. 2. 2002), st stanovené podmienky pouZivania tradi¢ného pojmu ,NYXTEPI — Nykteri“
pre suché biele vina s ,0znacenim povodu vina najvyssej kvality zo Santorini“. Zmenou sa $pecifikdcia vyrobku
zostlad'uje s vnitrostatnymi pravnymi predpismi.

Meni sa kapitola o uplatnitelnych poziadavkach, najmi oddiel o tradi¢nych pojmoch.

5. Slovd vypustené z kapitoly o enologickych postupoch
Z kapitoly o enologickych postupoch pre suché biele vino sa vypusta tento opis metddy vinifikdcie: ,vyrobené
postupom predfermenta¢ného drvenia, ndslednej sedimentdcie a inokuldcie s Cistymi vybranymi kvasinkami, ¢o
vyjadruje aromaticku typickost“. Vypusta sa preto, Ze nejde o osobitny enologicky postup.

Meni sa kapitola o enologickych postupoch.

6.  Aktualizdcia technickej dokumenticie CHOP Santorini
V stivislosti s aktualizaciou technickej dokumentacie boli vykonané tieto zmeny v $pecifikdcii vyrobku:

i) odkaz na zemepisnt oblast pre likérové vino zo zhrozienkovateného hrozna bol zlic¢eny s odkazom na
zemepisni oblast pre prirodzene sladké vinofvino zo zhrozienkovateného hrozna, kedZe medzi nimi nie je
Ziadny rozdiel;

ii) pridané a nahradené boli vniitrostitne ustanovenia o poziadavkich a kontroldch tykajiicich sa vin s CHOP
a s chrdnenym zemepisnym oznacenim (dalej len ,CHZO");

iiiy zmenené boli podrobné tdaje o prislusnych kontrolnych orgdnoch.

Zlucili sa kapitoly o ,,odkaze na zemepisnt oblast pre prirodzene sladké vino/vino zo zhrozienkovateného hrozna“
a 0 ,odkaze na zemepisnt oblast pre likérové vino zo zhrozienkovateného hrozna“.

Zmenené boli kapitoly o ,uplatnitelnych poziadavkich“ a o ,podrobnych tdajoch o kontrolnych organoch

a institacidch®.

JEDNOTNY DOKUMENT

1. Nazov (ndzvy)

Savtopivn (Santorini)

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOP - chrénené oznacenie povodu

3. Kategorie vindrskych vyrobkov
1. Vino
3. Likérové vino

15 . Vino zo zhrozienkovateného hrozna
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4. Opis vina (vin)
1. Suché biele vino

STRUCNY SLOVNY OPIS
Vzhlad: svetld zelenkavo Zlt4 farba.

Aréma: komplexnd vona s arémami citrusovych plodov, tdnmi pomarancovej a citronovej kory a charakteristickymi
ocelovymi ténmi v pozadi.

Chut: bohata, s vyvaZenou $truktirou doddvajiicou kyslost a sviezu dochut.
Minimdlny prirodzeny obsah alkoholu: 12 %
Minimdlny celkovy obsah alkoholu: 12 %

Celkovy obsah cukru: celkovy obsah cukru je 0 — 4 gramy na liter alebo az 9 gramov na liter za predpokladu, Ze
celkovd kyslost vyjadrend v gramoch kyseliny vinnej na liter je maximalne o 2 gramy mensia nez obsah zvyskového
cukru.

Pokial ide o maximdlny celkovy obsah alkoholu, uplatfiujii sa hodnoty stanovené v prislusnych prdvnych predpisoch
EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 12

Minimélna celkova kyslost 5,5 v gramoch na liter, vyjadrend ako kyselina
vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) 18

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter) 200

2. Likérové vino zo zhrozienkovateného hrozna

STRUCNY SLOVNY OPIS

Vzhlad: oranzovo Zzlté so zlatymi odtieimi, ktoré vyzrievanim tmavnt do hneda. Vo vinach, ktoré prechddzaji
dlhym vyzrievanim, farba tmavne do odtieniov ¢erveno-hnedej.

Ardéma: intenzivna a komplexnd s ténmi koreni, medu a hrozienok a ndslednymi téonmi kvetu citrénovnika. Pocas
vyzrievania sa ardma stdva intenzivnejSou a komplexnejsou.

Chut: spravne vyvédzend kyslostou odrody vini¢a. Vyvdzené, zamatové vino, bohaté na tony medu a citrénu. Dochut
je osobitne dlhd a aromatickd.

— Minimélny celkovy obsah alkoholu: 21 % objemu
— Maximdlny skuto¢ny obsah alkoholu: 22 % objemu

— Maximalny povoleny obsah oxidu siri¢itého je 400 miligramov na liter pre sladké vina vyrdbané zo zhrozienko-
vateného hrozna s obsahom zvyskového cukru, vyjadreného ako cukor, najmenej 45 gramov na liter [v silade
s ¢astou B prilohy Ik delegovanému nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 15

Minimdlna celkova kyslost 5,5 v gramoch na liter, vyjadrend ako kyselina
vinna




31.3.2022 Uradny vestnik Eurépskej tnie C 143/15

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) 30
Maximalny celkovy obsah oxidu siricitého (v miligramoch na liter) 400
3. Prirodzene sladké biele vino/vino zo zhrozienkovateného hrozna

STRUCNY SLOVNY OPIS

Vzhlad: oranzovo 71té so zlatymi odtiefimi, ktoré vyzrievanim tmavnti do hneda.
Aréma: intenzivna a komplexnd s tonmi koreni, medu a hrozienok a ndslednymi tonmi kvetu citrénovnika.

Chut: sladkd, spravne vyvdzend kyslostou odrody vinica. Vyvdzené, zamatové vino, bohaté na tény medu a citrénu.
Dochut je osobitne dlhd a aromaticka.

— Minimélny prirodzeny obsah alkoholu pred hrozienkovatenim: 15 % objemu
— Minimélny prirodzeny obsah alkoholu po hrozienkovateni: 21 % objemu
— Minimélny celkovy obsah alkoholu: 21 % objemu

— Pokial ide o maximdlny celkovy obsah alkoholu, uplatiuji sa hodnoty stanovené v prislusnych prdvnych
predpisoch EU.

— Maximalny povoleny obsah oxidu siri¢itého je 400 miligramov na liter pre sladké vina vyrdbané zo zhrozienko-
vateného hrozna s obsahom zvyskového cukru, vyjadreného ako cukor, najmenej 45 gramov na liter [v stlade
s ¢astou B prilohy Ik delegovanému nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 5,5 v gramoch na litef, vyjadrend ako kyselina
vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) 30

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter) 400

5. Vindrske vyrobné postupy
5.1.  Osobitné enologické postupy

1. Vyroba suchych bielych vin
Obmedzenia vztahujtice sa na vinifikdciu
Suché biele vino s CHOP Santorini sa vyrdba z najmenej 85 % vini¢a odrody Assyrtiko. Zostdvajice percentd

predstavuje vini¢ odrod Aidani a Athiri. Pouziva sa klasickd met6da vinifikdcie pre biele vino. Teplota pocas
alkoholového kvasenia nesmie presiahnut 20 °C.

2. Vyroba likérového vina zo zhrozienkovateného hrozna

Obmedzenia vztahujiice sa na vinifikdciu
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Likérové vino zo zhrozienkovateného hrozna s CHOP Santorini sa vyrdba z prirodzene sladkého vinafvina zo
zhrozienkovateného hrozna s pridanim:

— neutrdlneho alkoholu vinneho pévodu vritane alkoholu ziskaného destildciou suseného hrozna, ktorého
skuto¢ny obsah alkoholu je najmenej 96 obj. %,

— vina alebo destildtu zo suseného hrozna, ktorého skuto¢ny obsah alkoholu je minimalne 52 obj. % a maximalne
86 obj. %,

— dvoch spominanych produktov s pridanim mustu zo zhrozienkovateného hrozna rovnakych odrod, aké boli
pouzité na vyrobu prirodzene sladkého vina,

— destildtu z vina, ktorého skuto¢ny obsah alkoholu je minimélne 52 obj. % a maximadlne 86 obj. %,
— hrozienkového destilatu. ktorého skuto¢ny obsah alkoholu je minimdlne 52 obj. % a maximalne 94,5 obj. %.

Uvedené produkty sa pridévaji do 31. mdja roku bezprostredne nasledujticeho po roku vyroby.

3. Systémy vedenia vini¢a
Pestovatelsky postup

Vini¢ sa vyvizuje pomocou vedenia typu Gobelet v tradi¢nych formdch zo Santorini, stoeného Gobeletu
nazyvaného aj vedenim v tvare koruny a vedenia s obruovymi a priamymi taznami.

4. Prirodzene sladké biele vino/biele vino zo zhrozienkovateného hrozna
Obmedzenia vztahujtice sa na vinifikdciu

Prirodzene sladké biele vino/biele vino zo zhrozienkovateného hrozna s CHOP Santorini sa vyrdba z najmenej 51 %
vini¢a odrody Assyrtiko. Zostatok predstavuje vini¢ odrdd Aidani a Athiri s malym mnozstvom ,,cudzich” bielych
odrod, ktoré sa tradicne pestuji na ostrovoch Santorini a Thirasia. Tymito odrodami st konkrétne Gaidouria,
Katsano, biela odroda Moschato, Monemvassia, Platani, Potamissi a ¢ervend odroda Roditis. Hrozno sa zberd, ked' je
prezreté, a nechd sa ¢iasto¢ne vysusit na slnku. Obsah cukru v hrozne pred hrozienkovatenim musi byt najmenej
260 gramov na liter. Po hrozienkovateni je to 370 gramov na liter. Obsah cukru a alkoholu v hotovom vine v plnej
miere zdvisi od vinifikovaného hrozna. Pred kvasenim, pocas neho ani po fiom nie je povolené pridévanie tychto
prisad: koncentrovany hroznovy must, rektifikovany koncentrovany hroznovy must, alkohol a produkty destilacie.

5. Osobitné enologické postupy pouzivané pri vyrobe vina
Osobitny enologicky postup

— Aby bolo mozné pouzivat oznacenie ,Emiheypévog” alebo ,Réserve” pre suché biele vina s CHOP Santorini, vina
musia prejst Gplnym procesom vyzrievania pocas najmenej 1 roka, z toho najmenej 6 mesiacov musia byt
v dubovych sudoch a 3 mesiace vo flasiach.

— Aby bolo mozné pouzivat oznacenie ,Eidica Emheypévog” alebo ,Grande Réserve” pre suché biele vina s CHOP
Santorini, vina musia prejst Gplnym procesom vyzrievania pocas najmenej 2 rokov, z toho najmenej
12 mesiacov musia byt v dubovych sudoch a 6 mesiacov vo flasiach.

— Pre vina Vinsanto, teda ,prirodzene sladké vinofvino zo zhrozienkovateného hrozna“ alebo ,likérové vino zo
zhrozienkovateného hrozna“, plati minimélne povinné obdobie 24 mesiacov na oxidativne vyzrievanie, ku
ktorému dochddza, kym je vino v dubovych sudoch. Oxidativne vyzrievanie pocas celého obdobia, bez ohladu
na to, kolko rokov trvd, prebieha vyluéne na ostrovoch Santorini a Thirasia.

Udaje o vyzrievani vin Vinsanto sa oznacuju takto:

— ,Roénik [rok]“, ¢o znamend, ze hrozno bolo zberané vyluéne v uvedenom roku a poZiadavka na oxidativne
vyzrievanie minimélne pocas 2 rokov bola splnena.

— ,Vyzrievanie pocas x rokov®, kde x znamend pocet rokov minimdlne zvoleného oxidativneho vyzrievania,
stanoveny na 4, 8, 12, 16 atd’, s rozdielom 4 rokov medzi tymito ddajmi.

5.2.  Maximdlne vynosy
1. Maximalny vynos v hektolitroch kone¢ného produktu na hektar

50 hektolitrov na hektar



31.3.2022

Uradny vestnik Eurépskej tinie C 143/17

8.1.

2. Maximalny vynos v kilogramoch hrozna na hektar

6 500 kilogramov hrozna na hektar

Vymedzend zemepisnd oblast

Vymedzent oblast vyroby vin s CHOP tvoria ostrovy Santorini a Thirasia.

Hlavné mustové odrody

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

Opis stivislosti
Kvalitativne, historické, kultirne a socidlne sivislosti a zemepisné prostredie bieleho vina

Kvalita

Vinohrady na ostrove Santorini patria k najstar$im na svete, priom ich pociatky siahaji do prehistorickych ¢ias.
Tradicia pestovania vini¢a tam existuje uZ najmenej 3 500 rokov. Vdaka jedine¢nému podnebiu, spolo¢ne so
zlozenim po6dy, umoziuji odrody vinica, ktoré sa pouZivaju na vinifikdciu, vyrobu vina vynikajicich vlastnosti.
Opisy cestovatelov z 19. storo¢ia hovoria o vynikajiicich organoleptickych vlastnostiach vin. Tieto vlastnosti st
désledkom vplyvu prirodného prostredia na hrozno, a teda aj vina z ostrova Santorini. V tom case bolo vino zo
Santorini mimoriadne vyhladdvané v zahrani¢i. Vzhladom na svoj vysoky obsah alkoholu sa mnoho rokov
predavalo na obohatenie vin z inych oblasti, ktoré mali menej alkoholu.

Vinohrady st dnes okrem svojho historického vyznamu délezité pre produkciu jedine¢nych vin vysokej kvality,
ktoré svojim vyzrievanim ddvaja vyniknit pravej podstate pddy na ostrove Santorini — tomu jedine¢nému terroiru
vinohradov ostrova.

Vyrobcovia vin v si¢asnosti vyuZzivaji miestne hrozno tak, aby dali ¢o najviac vyniknit jeho organoleptickym
vlastnostiam. Vyrabaju kvalitné vina oceiované na medzindrodnych sataziach tak v Grécku i v zahranici.

S cielom chranit stvislost medzi vinami s CHOP Santorini a ich kvalitou vykondva povereny vybor kazdorocne
organoleptickd analyzu vin. Vina, ktoré nespliaji prislusné $pecifikdcie, nemoézu byt preddvané ako vina s CHOP
Santorini.

Stadia Polnohospodarskej univerzity v Aténach ukdzala, Ze vina z ostrova Santorini st osobitne bohaté na
bioaktivne fenoly, a to vdaka jedine¢nej metdde vedenia vinica, ktord vyuziva tradiny kosikovy tvar. Téato
charakteristickd metéda pestovania vinica sa na ostrove Santorini pouziva uz od praddvna a je plne v stlade
s dal§imi aspektmi pestovania, ako st: i) charakteristickd poda, ktord je piescitd, zmes pemzy a popola, bohatd na
magnézium, vipnik a Zelezo, so velmi dobrou schopnostou absorbovat vodu; ii) stredomorské podnebie
s miernymi zimami a chladnymi letami, ked morské vinky zo severu ochladzuji vinohrady a iii) vyrazny rozdiel
v teplote medzi diiom a nocou, spolu s hmlou od mora, ktord klesd na vinohrady a udrziava vini¢ chladnym
a chrdni ho pred silnym slne¢nym Ziarenim, ¢o prospieva zlepSovaniu kvality hrozna.
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8.2.  Kvalitativne, historické, kultiirne a socidlne stvislosti a zemepisné prostredie bieleho vina

Historické savislosti

Po stopach tradicie vyroby vina na ostrove Santorini cestujeme spif v Case do tretieho tisicro¢ia pred na$im
letopoc¢tom. Nalezy vo vykopavkach z Akrotiri, ako st uhlie z vini¢ového dreva a strapce hrozna ako dekorativne
motivy v malbe vaz z daného obdobia, ukazuji, Ze vinohradnictvo bolo jednou z hlavnych ¢innosti obyvatelstva.
Prehistorické vinohrady znicil velky vybuch sopky okolo roku 1650 pred nasim letopoctom, ktory odstranil vSetky
stopy [udského a rastlinného Zivota z ostrova na priblizne tri storocia.

Pestovanie vinica a vyroba vina museli byt hlavnym prvkom hospodarstva Akrotiri v Case jeho znienia. Potvrdzuje
to fyzickd pritomnost uhlia z vini¢ového dreva a hroznovych jadierok, ako aj $pecidlny systém na lisovanie hrozna
nohami a na zber mustu. Koryto na $liapanie, ako aj sud pod nim st zdkladnym vybavenim. Velky kos plny
limetiek, ktory sa nasiel v koryte na $liapanie, priviedol archeolégov k tvahe, Ze limetky mohli sliZit ako druh filtra
na Cistenie mustu.

Vino sa skladovalo vo velkych pithoi (dzbanoch), ktoré boli utesnené voskom. Skuto¢ne, na hrdle takej nidoby sa
nasli symboly vyskrabané palickovym pismenom A, ktoré oznacovali na vino. Vo vSeobecnosti, velky pocet
skladovacich nddob, spolu so strmefiovymi vdzami, ktoré sa nasli v Akrotiri, poukazuji nielen na rozsiahlu
produkciu vina, ale aj na rozvinuty obchod s vinom. Strapce hrozna sa pouzivali ako dekorativne motivy v malbe
vaz z daného obdobia. To je dokazom vyroby vina a obchodu s nim vo forme urcitych druhov nddob so zliabkami
v blizkosti ich tizkych podstavcov, ako aj rozliénych strmenovych vdz: nddob primdrne urcené na prepravu tekutin.
Ostrov Santorini doteraz poskytol najmenej 50 % vsetkych prikladov toho raného druhu nddoby, ktoré sa nasli
v egejskom regione.

Podla Herodota boli Fenicania prvymi osadnikmi po katastrofe. Oni a ich nasledovnici sa museli vysporiadat
s extrémnym prirodnymi podmienkami, aby prezili. Aby splnili svoje vyzivové potreby, skasali pestovat rozne
druhy rastlin, ktoré priniesli so sebou a ktoré poznali. V nepriaznivych podmienkach na ostrove Santorini dokdzal
po celé starocia Gspesne prezit iba vini¢. Je to prispdsobiva rastlina, mimoriadne odolné vo¢i hordcim a suchym
podmienkam ostrova, s pevnym a dobre vyvinutym korefiovym systémom, ktory prenikd do pody ostrova
Santorini. Aspa je ndzov, ktory miestni ludia pouZzivaji na oznacenie tvrdej a hutnej pody tvorenej viacerymi
vrstvami vulkanického materidlu: popola, lavy, pemzy a sutiny. Tato aspa pokryla vapencové a bridlicové podlozie
v priebehu niekolkych opakujicich sa sopecnych vybuchov. Storocia ludskej ndmahy zanechali na krajine ostrova
stopy, ktoré poskytujii svedectvo o odvekom usili [udi na Santorini ovladat svoju podu.

Z archaického a klasického obdobia nemdme priamy dokaz o pestovani vini¢a. Ale bolo by zvldstne, ak by to
obyvatelia ostrova Santorini nerobili na takej idedlnej pode. Je tazké si predstavit pritomnost bohatych vlastnikov
p6dy na Santorini, ak by nepestovali produkt, ktory by im priniesol velké zisky. A doteraz sa preukdzalo, Ze takym
produktom nie je ni¢ iné ako vino.

0Od 12. do 17. storocia vladli ostrovu Santorini Bendtcania. Od pociatku Eurdpania ocetiovali grécke vina, nielen pre
ich kvalitu, ale aj preto, Ze dokdzali prezit dlhé morské plavby. Preto franské a bendtske lode zacali privdzat Coraz
viac vina z ostrova Santorini. Zlaty vek vin zo Santorini pod bendtskou nadvlddou skon¢il po definitivnom vitazstve
Turkov. Tieto vina prezili mimoriadny Zivot, s vynimo¢nymi okamihmi, ako bola ich sldva v Parizi.

8.3.  Kvalitativne, historické, kultiirne a socidlne stvislosti a zemepisné prostredie bieleho vina

Kultirne, socidlne a hospodarske stvislosti

Vini¢ a vino st uz od staroveku neodmyslitelne spojené s kultirnym, socidlnym a hospoddrskym Zivotom ludi na
ostrove Santorini od starovekych cias.

Na ostrove Santorini sa vzdy snuabila velkd produktivita s kvalitou a dostupnostou pre iné regiény. Pod tureckou
nadvlddou vSak nedostatok rozsiahlych ploch ornej pody sposobil, Ze sa tam moslimské obyvatelstvo neusadilo.
Ludia na Santorini organizovali svoje komunity demokraticky a plne vyuZivajic mier, ktory opitovne ziskali
v egejskom regione po tureckej nadvldde, rozvijali obchod a lodnd dopravu tak, ako v prehistorickych ¢asoch.
Alexandria, Taganrog a Konstantinopol boli najdoleZitej$imi centrami vyvozu velkého mnozZstva vina zo Santorini.
Je historicky zndme, Ze prinajmensom od roku 1786 sa zacalo s vyvozom do Ruska. Ekonomika Santorini skuto¢ne
upadla, ked bol zastaveny vyvoz do Ruska v dosledku oktdbrovej revolicie.
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Svedectvo o starovekej minulosti ostrova je dnes uchovévané v archeologickych lokalitdch Akrotiri a Mesa Vouno,
v archeologickych muzedch na ostrove Santorini a v Aténdch, ako aj v kultirnom centre Gyzi Megaron. Cely ostrov
so svojou kalderou, sope¢nymi skalami, tradi¢nymi usadlostami, vezami a jaskyriami je dnes skuto¢ne Zzivym
pamaitnikom histérie.

V sticasnosti nachddzame vindrske podniky so $pickovym technologickym vybavenim, plne prispdsobené na vyrobu
kvalitnych vin.

Tieto kultdrne, socidlne a hospodarske stvislosti boli v uplynulych rokoch podporené sériou podujati na ostrove,
ako st napriklad sympézid Ampelos (,Vini¢“). Ostrov Santorini bol vybrany ako miesto konania tychto
medzindrodnych sympdzii venovanych vini¢u, kedZe, odhliadnuc od toho, Zze patri medzi najkrajsie
a najjedinecnejSie miesta na svete, md 3 500 ro¢nd tradiciu pestovania vini¢a a vyroby vina. Tato tradicia bola
zivend jedine¢nym ekosystémom tohto sope¢ného egejského ostrova.

Ciefom prvého sympézia, ,Ampelos 2003“ (5. — 7. jina), bolo vyznamne prispiet k ureniu spravnej orientdcie
vinohradnictva v Grécku a poskytnat vinohradnikom ¢o najviac ,ndstrojov* moderného a efektivneho pestovania
vini¢a. Organizdtori sympdzia pozvali pestovatelov vini¢a, vyrobcov vina, odbornikov, vyskumnikov a obchodnych
manazérov v odvetvi, aby zdielali svoje poznatky a ndzory tykajiice sa danej problematiky. Pozvani boli aj preto, aby
si uzili bohaty spolocensky program sympdzia v skvelom prostredi: na sldvnom ostrove Santorini!

Cielom druhého sympézia, ,Ampelos 2006“ (1. — 3. jina), bolo predstavit ticastnikom najnovsie vedecké a technické
vyvojové trendy, spolu s najaktudlnejsimi trhovymi novinkami. To poskytlo priestor na bohatt diskusiu medzi
odbornikmi z celého sveta, spolo¢ne so zdstupcami vindrskeho priemyslu, novindrmi zaoberajiicimi sa
problematikou vina a znalcami vina, ktor{ sa na symp6ziu za¢astnili. Hlavnym cielom sympdzia bolo zhodnotit
kombindciu pody, podnebia a odrody vini¢a v pripade kazdého vinica a postdit, ako najlepsie vyuzit surovinu
s pouzitim celej kaly technik vyroby vina. To by prispelo k vyvoju osobitnej, Ziadticej arémy a aj chuti vin kazdého
regiénu. Napokon, osobitnd pozornost bola venovand trhovym stratégidm, ktoré by sa mohli prijat.

Tretie medzindrodné sympézium, ,Ampelos 2013, sa uskuto¢nilo na ostrove Santorini 30. a 31 mdja 201 3. Cielmi
boli: vyvoj v adaptdcii pestovania vini¢a v stvislosti so zmenou klimy, pokrok a inovécia vo vyrobe vina, nové
stratégie podpory vindrskych vyrobkov v novych hospodarskych podmienkach, ktoré nastali vo svete, ako aj nové
trendy v uplatiiovani osvedcenych postupov v pestovani vini¢a a vyrobe vina.

Témou $tvrtého medzindrodného sympézia ,Ampelos” (12. az 14. mdja) bola ,Stredomorsky vinohrad a zmena
klimy*“. Vystdpenia potvrdili vyrazny vplyv zmeny klimy, a najmi zvySovania priemernych teplot atmosféry na
fenolicky vyvoj, fyziolégiu a obdobia dozrievania hrozna. Zistilo sa, Ze v uplynulych 40 rokoch bolo mozné
v eurdpskych vinohradoch pozorovat uréité trendy. V zdvislosti od regionu a odrody vini¢a nastdva pucanie,
kvitnutie a dozrievanie hrozna o 2 az 3 tyZdne skor. Hrozno pritom plne dozrieva pri ovela vyssich teplotach.
Hlavnymi klimatickymi parametrami st teplota, mnozZstvo zrdzok a slnecné Ziarenie. Upozornilo sa na to, Ze bez
ohladu na prognostické modely pre tieto parametre sa eurdpska mapa vini¢a a vina vyrazne zmeni. Zmena
zasiahne schému odrod vinica, aj $trukturdlne prvky tejto mapy. Vysledky buda pre kvalitu vin, najma tych, ktoré sa
vyrabaju z bielych odrdd vinica, skor negativne.

8.4.  Kvalitativne, historické, kultiirne a socidlne stvislosti a zemepisné prostredie bieleho vina

Zemepisné prostredie a zemepisny poévod

V oblasti vyroby vin s CHOP Santorini maji vinohrady rozlohu priblizne 12 000 stremmata. Za¢inaji na Grovni
morskej hladiny a stiipajii po terasich az do vysky 300 metrov.

Regién md typické stredomorské podnebie so silnym slne¢nym Ziarenim, horicimi a suchymi letami a miernymi
zimami. Priemernd ro¢nd maximadlna teplota je 23 °C, zatial ¢o minimdlna teplota je 14 °C. Celkové rocné
mnozstvo zrazok sa pohybuje v priemere medzi 250 a 370 milimetrami.

Ostrov Santorini tvoria prevazne vrstvy povodnej pody z obdobia trefohor, vrstvy pemzy a lavy. Poda ostrova
Santorini je piesCitd, s velmi malymi mnozstvami ilu. Obsahuje aj mdlo organickej hmoty a s vynimkou malého
uzemia okolo kopca Profitis Ilias neobsahuje uhlicitan vdpenaty. Preto napriek skuto¢nosti, Ze poda je bohatd na
draslik, rastliny nedokdzu absorbovat také mnoZstvd, aké s potrebné na neutralizaciu kyseliny vinnej vo vacsej
miere. To je dovod vysokej Grovne kyslosti vin Santorini. Aj podnebie s nedostatkom dazda prispieva k nizkej
absorbcii draslika, rovnako ako skutocnost, Ze vinohrady nie st zavlazované.
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Ostrov je mimoriadne suchy. Pocas letnych mesiacov, ked hrozno dozrieva, sii teploty pocas dia velmi vysoké.
Potreby hydratdcie rastlin pocas tohto dlhotrvajiiceho obdobia sucha naplfiaji hmly vznikajiice odparovanim
morskej vody. Tie stiipajt z kaldery a pokryvajii ostrov.

Pocas letnych mesiacov je ostrov zdroven nemilosrdne bi¢ovany severnymi vetrami zndmymi ako ,Meltemi“, ktoré
zabranuji hromadeniu vlhkosti na hrozne v priebehu dna. AvSak v noci, ked teploty klesni a klimatické
podmienky sa relativne zmiernia, sopecnd poda ostrova absorbuje vlhkost, a tak vyZivuje vinic.

Na miestach, kde poda tvorf strmy svah, Iudia zo Santorini vybudovali sldvne pezoules (schody). Inymi slovami,
vytvarovali podu na terasy s cielom ulah¢it pestovanie a obmedzit stratu vody.

V dosledku tejto jedine¢nej kombindcie podnebia a pody hrozno na ostrove Santorini dozrieva rychlo a zachovéva si
svoju kyslost.

Ako vietko ostatné na vetrom oslahanom ostrove Santorini, aj vini¢ mé jedine¢ni podobu. Rastliny maji velké
rozostupy a su nizko nad zemou. Aby [udia zo Santorini chrénili hrozno pred vytrvalymi vetrami, ktoré bicuja
ostrov v zime, majii metédu prerezdvania vini¢a do tvaru koruny s hroznom rastdcim vo vnitri.

Vézne pripady napadnutia hmyzom a ndkazami st zriedkavé. Jedinym zdsahom na ochranu rastlin je preventivne
nandsanie siry raz alebo dvakrat na jar.

Vinohrady na ostrove Santorini st najstarie v celom Grécku. Niektoré vinie by mohli byt az 300 rokov staré.
Vini¢e maja svoje vlastné korene. Nie st zaStepené na americkych podpnikoch. Preto sa sem zhubny hmyz fyloxéra,
ktory sustavne ni¢i vinohrady na celom svete, nikdy nedostal. Sope¢nd poda ostrova s nedostatkom ilu a vel'mi
vysokym obsahom piesku (93 — 97 %) tomu nastastie nepraje.

Preto viaceré faktory vytvaraji mikroklimu, akd nie je nikde inde na svete. Pomaha to hroznu plne dozrievat, dédva
mu osobitné vlastnosti, ako je osvieZujiica vysokd kyslost a vysoky obsah alkoholu.

8.5.  Kvalitativne, historické, kultirne a socidlne stvislosti a zemepisné prostredie bieleho vina

Udaje o vyrobku

Vinohrady na ostrovoch Santorini a Thirasia st skuto¢né ukazkové miesta v Egejskom mori. Pocas leta severné vetry,
zndme Meltemi, brnia vysokym teplotdm, a tak vytvéraji osobitnii mikroklimu. To zlepSuje dozrievanie hrozna
a jeho zloZenie pocas ,analytickej* fdzy dozrievania, t. j. pri zohladfiovani kyslosti, farby, voni, cukru atd.
Vysledkom st vina mimoriadnej kvality. Vina s CHOP Santorini sa vyrdbajd z miestnych odrod vinica Assyrtiko,
Athiri a Aidani.

Predovietkym suché biele vino s CHOP Santorini sa vyrdba z najmenej 85 % vinica odrody Assyrtiko. Zostdvajice
percenta predstavuje vini¢ odrod Aidani a Athiri.

Kombindcia podnebia, zlozenia p6dy ostrova, pestovanych odréd vinica, starostlivosti poskytovanej vinicu
a pouzivanych technik vyroby vina prispieva ku kvalitativnym vlastnostiam vin s CHOP Santorini. Tato kombindcia
im umoZiuje v priebehu ¢asu vyzrievat a zlepSovat svoje vlastnosti. Vyzreté suché biele vino md sytu zlatozlti farbu
s oranzovymi odtienmi. Jeho arémami sti najmd vone kvetin, zeleného ovocia, ako je dula, a r6zneho dzemového
ovocia. Pritomné st aj orechové tény ako prazené mandle a lieskové orechy. Casto sa ndjdu korenisté tény ako rasca
a koriander, aromatické byliny ako pelargénia, tymidn, $alvia, harmancek a vysusené figy. Vyskytuju sa aj ar6my ako
esencie, spolu s medom a suSenym ovocim. Vyzreté vina maji aj maslova textiru. Vysledkom uvedenych vlastnosti
je, Ze tieto vina st svojou konzistenciou bohaté a komplexné a majt aj dlhsiu dochut.

8.6.  Kvalitativne, historické, kultiirne a socidlne stvislosti a zemepisné prostredie bieleho vina

Pri¢innd interakcia

Ako bolo podrobne uvedené v predchddzajicich oddieloch, jedine¢nost vin s CHOP Santorini umoziujii osobitné
charakteristiky ostrova a osobitné postupy pestovania. Patria medzi ne:
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1. Vedenie v ,kosikovom“ tvare. Charakteristickd metéda pestovania vini¢a pouZivand na ostrove Santorini je
miestnym postupom, ktory pretrval od praddvna az dodnes. Na vytvorenie ,kosikov* skiiseni vinohradnici na
Santorini zvind tazne spolocne do velkych kortn, ako st prirodné kosiky, ktoré spocivajii na sopecnej pode
ostrova. Hrozno dozrieva pod ochranou kosikov, kde mu nehrozi Ziadne riziko. Vini¢ je tak schopny vydrzat
obzvldst tazké podne a klimatické podmienky ostrova Santorini. Ide o tieto podmienky:

— velmi silné vetry, najmd na jar, v obdobi ked vznikaji nové letorasty,
— prudko §lahajici piesok zo sopecnej pody undsany vetrom,

— salavé slne¢né Ziarenie pocas celého leta,

— nedostatok vody (s vynimkou morskej hmly v noci);

2. charakteristickd poda, ktord je piescitd, zmes pemzy a popola, bohatd na magnézium, vépnik a Zelezo, s velmi
dobrou schopnostou absorbovat vodu;

3. stredomorské podnebie s miernymi zimami a chladnymi letami, kde morské vinky zo severu ochladzuji
vinohrady;

4. vyrazny rozdiel v teplote medzi diilom a nocou, spolu s hmlou od mora, ktoré klesd na vinohrady a udrziava vini¢
chladnym a chréni ho pred silnym slne¢nym Ziarenim, ¢o zlepsuje kvalitu hrozna.

Osobitnd mikroklima ostrovov vo vymedzenej oblasti sa spdja s vhodnym profilom pody, a preto odrody vinica
v tejto oblasti umoZiujii vyrobu vin s velkou komplexnostou ar6my. Dominuje citrusové ovocie, a najmd citrusové
kvety, ako st plody citrénovnika pravého, citrony, grapefruity a pomarance s ¢ervenou duzinou. Osobitne rozsirené
je aj ovocie s bielou duZinou, rovnako ako zelené ovocie, napriklad hrusky a zelené jablkd. Nasleduje kostkové
ovocie, ako napriklad biela broskyna, marhula a mi$pula. Ndjdeme tu aj tropické ovocie, napriklad mango, anands,
lici a meldn. V dstach je prvym dojmom silny pocit kyslosti, vyvazeny teplym a sladkym pocitom vysokej hladiny
alkoholu. Dominuje citrusové ovocie, a najma citrusové kvety, s plodmi citrénovnika pravého, citronmi, limetkami,
grapefruitmi a pomaran¢mi s Cervenou duZinou, spolu s ovocim s bielou duzinou, hruskami, ktoré st zdsadne
charakteristické pre odrodu Assyrtiko, zelenymi jablkami, ako aj kdstkovym ovocim, napriklad bielou broskyriou,
marhulou, ale aj ovocim ako li¢i alebo miSpula. V zdvislosti od mnozZstva odrod Athiri a Aidani mozZeme néjst aj
tropické ovocie, ako je mango a anands. Dalsou vlastnostou zistenou na ostrove Santorini je intenzivna sland chut.
Té nesavisi s odrodou vinica, ale skor s blizkostou vinohradov pri mori. Dalsou vlastnostou s intenzivnou arémou
je mineralita, ¢o znamend chut vlhkych kamenov.

Vysledkom uvedenych skutoénosti je, Ze vina Santorini sii bohaté, s telom a dochutou, ktord trvd niekolko sekdnd.

8.7.  Kvalitativne, historické, kultiirne suvislosti so zemepisnym prostredim prirodzene sladkého vinafvina zo zhrozienkovateného
hrozna a likérového vina zo zhrozienkovateného hrozna

Kvalita

Vinohrady na ostrove Santorini patria k najstar$im na svete, priom ich pociatky siahaji do prehistorickych ¢ias.
Tradicia pestovania vini¢a tam existuje uZ najmenej 3 500 rokov. Vdaka jedine¢nému podnebiu, spolo¢ne so
zlozenim po6dy, umoziuji odrody vinica, ktoré sa pouZivaju na vinifikdciu, vyrobu vina vynikajicich vlastnosti.
Opisy cestovatelov z 19. storocia hovoria o vynikajicich organoleptickych vlastnostiach vin. Tieto vlastnosti st
dosledkom vplyvu prirodného prostredia na hrozno, a teda aj vina z ostrova Santorini. V tom case bolo vino zo
Santorini mimoriadne vyhladdvané v zahrani¢i. Vzhladom na svoj vysoky obsah alkoholu sa mnoho rokov
predavalo na obohatenie vin z inych oblasti, ktoré mali menej alkoholu.

Vinohrady st dnes okrem svojho historického vyznamu délezité pre produkciu jedine¢nych vin vysokej kvality,
ktoré svojim vyzrievanim dédvaji vyniknat pravej podstate pody na ostrove Santorini — tomu jedinenému terroiru
vinohradov ostrova.

Vyrobcovia vin v sti¢asnosti vyuZzivaju miestne hrozno tak, aby dali ¢o najviac vynikndt jeho organoleptickym
vlastnostiam. Vyrdbaji kvalitné vina oceniované na medzindrodnych sitaziach, v Grécku i v zahranici.

S cielom chrénit stivislost medzi vinami s CHOP Santorini a ich kvalitou vykondva povereny vybor kazdoro¢ne
organoleptickd analyzu vin. Vina, ktoré nespliaja prislusné $pecifikicie, nemézu byt preddvané ako vina s CHOP
Santorini.
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Stadia Polnohospoddrskej univerzity v Aténach ukdzala, Ze vina z ostrova Santorini si osobitne bohaté na
bioaktivne fenoly, a to vdaka jedinecnej metdde vedenia vinica, ktord vyuziva tradi¢ny kosikovy tvar. Téato
charakteristickd met6da pestovania vinica sa na ostrove Santorini pouZiva od praddvna a je plne v stlade s dalsimi
aspektmi pestovania, ako st:

) charakteristickd poda, ktord je piescitd, zmes pemzy a popola, bohatd na magnézium, vipnik a Zelezo, so
zna¢nou schopnostou absorbovat vodu;

II) stredomorské podnebie s miernymi zimami a chladnymi letami, kde morské vinky zo severu ochladzujt
vinohrady;

II) vyrazny rozdiel v teplote medzi diiom a nocou, spolu s hmlou od mora, ktord klesd na vinohrady a udrziava
vini¢ chladnym a chrédni ho pred silnym slne¢nym Ziarenim, ¢o prospieva zlep$ovaniu kvality hrozna.

8.8.  Kvalitativne, historické, kultirne stvislosti so zemepisnym prostredim prirodzene sladkého vinafvina zo zhrozienkovateného
hrozna a likérového vina zo zhrozienkovateného hrozna

Historické savislosti

Po stopach tradicie vyroby vina na ostrove Santorini cestujeme spit v Case do tretieho tisicro¢ia pred na$im
letopoc¢tom. Nalezy vo vykopavkach z Akrotiri, ako st uhlie z vini¢ového dreva a strapce hrozna ako dekorativne
motivy v malbe viz z daného obdobia, ukazuji, Ze vinohradnictvo bolo jednou z hlavnych ¢innosti obyvatelstva.
Prehistorické vinohrady znicil velky vybuch sopky okolo roku 1650 pred nasim letopoctom, ktory odstranil vSetky
stopy [udského a rastlinného Zivota z ostrova na priblizne tri storocia.

Pestovanie vini¢a a vyroba vina museli byt hlavnym prvkom hospodérstva Akrotiri v ¢ase jeho zniCenia. Potvrdzuje
to fyzickd pritomnost uhlia z vini¢ového dreva a hroznovych jadierok, ako aj $pecidlny systém na lisovanie hrozna
nohami a na zber mustu. Koryto na $liapanie, ako aj sud po nim st zdkladnym vybavenim. Okrem toho, velky kos
plny limetiek, ktory sa nasiel v koryte na $liapanie, priviedol archeolégov k tvahe, zZe limetky mohli slizit ako druh
filtra na ¢istenie mustu.

Vino sa skladovalo vo velkych pithoi (dzbdnoch), ktoré boli utesnené voskom. Skutocne, na hrdle takej nddoby sa
nasli symboly vyskrabané palickovym pismenom A, ktoré oznacovali na vino. Vo vieobecnosti, velky pocet
skladovacich nddob, spolu so strmefiovymi vdzami, ktoré sa nasli v Akrotiri, poukazuji nielen na rozsiahlu
produkciu vina, ale aj na rozvinuty obchod s vinom. Strapce hrozna sa pouzivali ako dekorativne motivy v malbe
vaz z daného obdobia. To je dokazom vyroby vina a obchodu s nim vo forme urcitych druhov nddob so zliabkami
v blizkosti ich tizkych podstavcov, ako aj rozliénych strmenovych vaz: nddob primdrne urcené na prepravu tekutin.
Ostrov Santorini doteraz poskytol najmenej 50 % vsetkych prikladov toho raného druhu nddoby, ktoré sa nasli
v egejskom regione.

Podla Herodota boli Feniania prvymi osadnikmi po katastrofe. Oni a ich nasledovnici sa museli vysporiadat
s extrémnym prirodnymi podmienkami, aby prezZili. Aby splnili svoje vyZzivové potreby, skasali pestovat rozne
druhy rastlin, ktoré priniesli so sebou a ktoré poznali. V nepriaznivych podmienkach na ostrove Santorini dokazal
po celé stdrocia Uspesne preZif iba vini¢. Je to prisposobivé rastlina, mimoriadne odolnd voci hortcim a suchym
podmienkam ostrova, s pevnym a dobre vyvinutym korefiovym systémom, ktory prenikd do pody ostrova
Santorini. Aspa je ndzov, ktory miestni ludia pouZzivaji na oznalenie tvrdej a hutnej pody tvorenej viacerymi
vrstvami vulkanického materidlu: popola, ldvy, pemzy a sutiny. T4to aspa pokryla vipencové a bridlicové podlozie
v priebehu niekolkych opakujicich sa sopecnych vybuchov. Storocia ludskej ndmahy zanechali na krajine ostrova
stopy, ktoré poskytuja svedectvo o odvekom tisili [udi na Santorini ovlddat svoju podu.

Z archaického a klasického obdobia nemdme priamy ddkaz o pestovani vini¢a. Ale bolo by zvldstne, ak by to
obyvatelia ostrova Santorini nerobili na takej idedlnej pode. Je tazké si predstavit pritomnost bohatych vlastnikov
p6dy na Santorini, ak by nepestovali produkt, ktory by im priniesol velké zisky. A doteraz sa preukdzalo, Ze takym
produktom nie je ni¢ iné ako vino.

0Od 12. do 17. storocia vladli ostrovu Santorini Bendt¢ania. Od pociatku Eurdpania ocetiovali grécke vina, nielen pre
ich kvalitu, ale aj preto, Ze dokazali prezit dlhé morské plavby. Preto franské a bendtske lode zacali privazat Coraz
viac vina z ostrova Santorini. Zlaty vek vin zo Santorini pod bendtskou nadvlddou skon¢il po definitivnom vitazstve
Turkov. Tieto vina prezili mimoriadny Zivot, s vynimo¢nymi okamihmi, ako bola ich sldva v Parizi.
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8.9.  Kvalitativne, historické, kultirne stvislosti so zemepisnym prostredim prirodzene sladkého vinafvina zo zhrozienkovateného
hrozna a likérového vina zo zhrozienkovateného hrozna

Kultirne, socidlne a hospoddrske stivislosti

Vini¢ a vino st uz od staroveku neodmyslitelne spojené s kultirnym, socidlnym a hospodarskym Zivotom ludi na
ostrove Santorini od starovekych cias.

Vina Vinsanto sa vnimaji ako pokraCovanie tradicie passos, ¢o je ndzov vina zo zhrozienkovateného hrozna zo
staroveku, ktoré preslavilo egejské ostrovy.

V sticasnosti je mélo vin, ktoré si zachovali rovnakd formu a vyrobné postupy ako v ¢asoch starovekého Grécka. So
sladkou chutou na jazyku Hesiodos v siedmom storo¢i pred nasim letopoctom napisal: ,Vystavte hrozno slnku na
10 dni a noci a nechajte ho v tieni na 5 dni a noci“. Takto ndm déva staroveky recept na vyrobu vina.

Vinsanto nds oblazuje rovnakou chufou vin, ktoré sa pili nezriedené na sympdziach Platona a Sokrata.

V 12. storo¢i bendtski dobyvatelia ostrova premenovali toto vino a nazvali ho ,Vino di Santorini“ (vino Santorini). To
sa zmenilo na ,Vino Santo“ a ndsledne na ,Vinsanto“. Pod ndzvom ,Vinsanto“ sa vino dostalo do pristavov
Kon§tantinopqlu, Ruska, Terstu, Ancona a Bendtok. Toto sldvne sladké vino, ktoré je dokazom jedine¢nosti ostrova
Santorini, naplialo prepychové bankety stredovekych panovnikov. Po¢as mnohych storo¢i bolo vinom prijimania
v kalichoch ortodoxnej cirkvi v celom Rusku.

Prvd zndma zmienka o ndzve ,Vinsanto® je z roku 1729. V liste katolickemu biskupovi ostrova niektori kapitdni
ndmornych lodi napisali, Ze pirdtska lod vylapila dve plavidld z ostrova Santorini a odniesla desat sudov vina a pit
znacky Vinsanto.

Na ostrove Santorini sa vzdy snubila velkd produktivita s kvalitou a dostupnostou pre iné regidny. Vyvoz vina
Vinsanto vyvrcholil pocas bendtskej a tureckej nadvlddy a potom opit v 19. storoci, ked Santorini vyvézal viac vina
nez cely zvySok Grécka. Pod tureckou nadvladou vSak nedostatok rozsiahlych ploch ornej pody sposobil, Ze sa tam
moslimské obyvatel'stvo neusadilo. Ludia na Santorini organizovali svoje komunity demokraticky a plne vyuzivajic
mier, ktory opdtovne ziskali v egejskom regiéne po tureckej nadvlade, rozvijali obchod a lodnii dopravu tak, ako
v prehistorickych ¢asoch. Alexandria, Taganrog a Konstantinopol boli najdolezitej$imi centrami vyvozu velkého
mnozstva vina zo Santorini. Je historicky zndme, Ze prinajmensom od roku 1786 sa zacalo s vyvozom do Ruska.
Ekonomika Santorini skuto¢ne upadla, ked' bol zastaveny vyvoz vina Vinsanto do Ruska v dosledku oktobrovej
revolicie.

Svedectvo o starovekej minulosti ostrova je dnes uchovavané v archeologickych lokalitich Akrotiri a Mesa Vouno,
v archeologickych muzedch na ostrove Santorini a v Aténdch, ako aj v kultirnom centre Gyzi Megaron. Cely ostrov
so svojou kalderou, sope¢nymi skalami, tradi¢nymi usadlostami, vezami a jaskyfiami je dnes skutocne Zivym
pamitnikom histérie.

V stiasnosti nachddzame vindrske podniky so $pickovym technologickym vybavenim, plne prisposobené na vyrobu
kvalitnych vin.

Tieto kultdrne, socidlne a hospodarske stvislosti boli v uplynulych rokoch podporené sériou podujati na ostrove,
ako st napriklad sympézid Ampelos (,Vini¢“). Ostrov Santorini bol vybrany ako miesto konania tychto
medzindrodnych sympézii venovanych vini¢u, kedZe, odhliadnuc od toho, Ze patri medzi najkrajsie
a najjedinecnejSie miesta na svete, md 3 500 ro¢nd tradiciu pestovania vinica a vyroby vina. Téato tradicia bola
Zivend jedine¢nym ekosystémom tohto sope¢ného egejského ostrova.

8.10. Kvalitativne, historické, kultirne stvislosti so zemepisnym prostredim prirodzene sladkého vinafvina zo zhrozienkovateného
hrozna a likérového vina zo zhrozienkovateného hrozna

Zemepisné prostredie a zemepisny povod

V oblasti vyroby vin s CHOP Santorini maji vinohrady rozlohu priblizne 12 000 stremmata. Za¢inaji na Grovni
morskej hladiny a stdpajii po terasich az do vysky 300 metrov.
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Regién md typické stredomorské podnebie so silnym slne¢nym Zziarenim, horicimi a suchymi letami a miernymi
zimami. Priemernd ro¢nd maximdlna teplota je 23 °C, zatial ¢o minimdlna teplota je 14 °C. Celkové rocné
mnozZstvo zrdZzok sa pohybuje v priemere medzi 250 a 370 milimetrami.

Ostrov Santorini tvoria prevazne vrstvy povodnej pody z obdobia trefohor, vrstvy pemzy a lavy. Poda ostrova
Santorini je piesCitd, s velmi malymi mnozstvami ilu. Obsahuje aj mdlo organickej hmoty a s vynimkou malého
uzemia okolo kopca Profitis Ilias neobsahuje uhlicitan vdpenaty. Preto napriek skuto¢nosti, Ze poda je bohatd na
draslik, rastliny nedokdzu absorbovat také mnozstvd, aké s potrebné na neutralizaciu kyseliny vinnej vo vacsej
miere. To je dovod vysokej trovne kyslosti vin Santorini. Aj podnebie s nedostatkom dazda prispieva k nizkej
absorbcii draslika, rovnako ako skutocnost, Ze vinohrady nie st zavlazované.

Ostrov je mimoriadne suchy. Pocas letnych mesiacov, ked hrozno dozrieva, st teploty pocas dia velmi vysoké.
Potreby hydratdcie rastlin pocas tohto dlhotrvajiiceho obdobia sucha napliiaji hmly vznikajice odparovanim
morskej vody. Tie stipaja z kaldery a pokryvaji ostrov.

Pocas letnych mesiacov je ostrov zdroven nemilosrdne bi¢ovany severnymi vetrami zndmymi ako ,Meltemi“, ktoré
zabranujii hromadeniu vlhkosti na hrozne v priebehu dna. Avsak v noci, ked teploty klesnii a klimatické
podmienky sa relativne zmiernia, sopecna pdda ostrova absorbuje vlhkost, a tak vyZivuje vinic.

Na miestach, kde poda tvorf strmy svah, Iudia zo Santorini vybudovali sldvne pezoules (schody). Inymi slovami,
vytvarovali podu na terasy s cielom ulahcit pestovanie a obmedzit stratu vody.

V dosledku tejto jedine¢nej kombindcie podnebia a pody hrozno na ostrove Santorini dozrieva rychlo a zachovéva si
svoju kyslost.

Ako vetko ostatné na vetrom oslahanom ostrove Santorini, aj vini¢ md jedine¢nd podobu. Rastliny maji velké
rozostupy a st nizko nad zemou. Aby Iudia zo Santorini chrénili hrozno pred vytrvalymi vetrami, ktoré bicuja
ostrov v zime, majii metédu prerezavania vini¢a do tvaru koruny s hroznom rastdcim vo vadtri.

Vazne pripady napadnutia hmyzom a ndkazami st zriedkavé. Jedingm zdsahom na ochranu rastlin je preventivne
nandsanie siry raz alebo dvakrét na jar.

Vinohrady na ostrove Santorini sii najstarSie v celom Grécku. Niektoré vini¢e by mohli byt az 300 rokov staré.
Vini¢e maja svoje vlastné korene. Nie st zastepené na americkych podpnikoch. Preto sa sem zhubny hmyz fyloxéra,
ktory ststavne ni¢i vinohrady na celom svete, nikdy nedostal. Sope¢nd poda ostrova s nedostatkom {lu a velmi
vysokym obsahom piesku (93 — 97 %) tomu nastastie nepraje.

Preto viaceré faktory vytvdraji mikroklimu jedine¢nt na svete a pomédhaji hroznu plne dozrievat. V kombindcii
s G¢inkami vystavenia slnku a vyzrievania je vysledkom tychto faktorov vyroba sladkych vin s koncentrovanymi
vlastnostami a s iZasnym zamatovym pocitom v Gstach.

8.11. Kvalitativne, historické, kultirne stvislosti so zemepisnym prostredim prirodzene sladkého vinafvina zo zhrozienkovateného
hrozna a likérového vina zo zhrozienkovateného hrozna

Udaje o vyrobku

Vinohrady na ostrovoch Santorini a Thirasia st skuto¢né ukazkové miesta v Egejskom mori. Pocas leta severné vetry,
zndme Meltemi, brénia vysokym teplotdm, a tak vytvéraji osobitnii mikroklimu. To zlepSuje dozrievanie hrozna
a jeho zloZenie pocas ,analytickej* fizy dozrievania, t. j. pri zohladriovani kyslosti, farby, voni, cukru atd.
Vysledkom st vina mimoriadnej kvality.

Okrem toho, kombinacia podnebia, zloZenia pody ostrova, pestovanych odrdd vinica, starostlivosti poskytovanej
vini¢u a pouzivanych technik vyroby vina prispieva ku kvalitativnym vlastnostiam vin s CHOP Santorini.

Prirodzene sladké biele vino/biele vino zo zhrozienkovateného hrozna a likérové vino zo zhrozienkovateného
hrozna s CHOP Santorini sa vyrdba z najmenej 51 % vinica odrody Assyrtiko. Zostatok predstavuje vini¢ odrod
Aidani a Athiri s malym mnozstvom ,cudzich” bielych odrod, ktoré sa pestuji tradiénym spdsobom na ostrovoch
Santorini a Thirasia. Tymito odrodami st konkrétne Gaidouria, Katsano, biela odroda Moschato, Monemvassia,
Platani, Potamissi a Cervend odroda Roditis.
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Hrozno uréené na vyrobu vina Vinsanto je na vysu$enie po zbere uloZené na hortice egejské slne¢né Ziarenie, pricom
odvodnovacie vlastnosti pddy ho chrénia pred hnilobou. Po 7 az 12 diioch hrozno strati vicsinu svojej vlhkosti,
pri¢om vietky jeho vlastnosti sa koncentruji. Hrozno moze byt potom opatrne drvené a lisované a zacne sa
pomalé kvasenie, ktoré sa denne monitoruje. Vzhladom na vysoky obsah cukru sa kvasenie zastavi predcasne.
Vysledkom je prirodzene sladké vino bez pridania silného alkoholu. Vino potom dozrieva v dubovych sudoch
najmenej 24 mesiacov. Cas je liskavy k vinu Vinsanto a mé nevypocitatelnti hodnotu dodévajtcu arémy a chute,
kym vino pokojne odpociva v tmavych pivniciach ostrova. Cas koncentruje vlastnosti vina Vinsanto, déva mu
GZasny zamatovy pocit v ustach, pre ktory sa vyzrievanie stdva neoddelitelnou ¢astou jeho vyroby.

Vyroba vina Vinsanto si vyzaduje pribliZzne 6 kilogramov hrozna na liter. Toto mnoZstvo moZze vzrdst az na
10 kilogramov v zavislosti od odparovania pocas dlhého vyzrievania. Preto je vino extrémne vzdcne, ako nakoniec
vietko, ¢o md vysoki hodnotu.

Kazdd z uvedenych miestnych odréd hrozna pouzivanych na vyrobu vina Vinsanto prispieva svojim sposobom
k jeho dokonalosti. Assyrtiko prispieva posilnenim kyslych, uslachtilyjch a minerdlnych ténov; Aidani

konzistenciou a hibkou, svojou opojnou arémou; a Athiri spanilostou a jemnostou charakteru. Vietky odrody
spolocne prispievajii ku komplexnosti vina Vinsanto.

8.12. Kvalitativne, historické, kultiirne sivislosti so zemepisnym prostredim prirodzene sladkého vina/fvina zo zhrozienkovateného
hrozna a likérového vina zo zhrozienkovateného hrozna

Pri¢innd interakcia

Ako bolo podrobne uvedené v predchddzajicich oddieloch, jedine¢nost vin s CHOP Santorini umoziuji osobitné
charakteristiky ostrovov a osobitné postupy pestovania. Konkrétne:

1. Vedenie v ,kosikovom“ tvare. Charakteristickd metéda pestovania vinia pouZivand na ostrove Santorini je
miestnym postupom, ktory pretrval od praddvna az dodnes. Na vytvorenie ,kosikov* skiiseni vinohradnici na
Santorini zvindi tazne spolo¢ne do velkych kortn, ako sii prirodné kosiky, ktoré spocivaji na sopecnej pode
ostrova. Hrozno dozrieva pod ochranou kosikov, kde mu nehrozi Ziadne riziko. Vini¢ je tak schopny vydrzat
obzvlast tazké podne a klimatické podmienky ostrova Santorini. Ide o tieto podmienky:

— velmi silné vetry, najmd na jar, v obdobi ked vznikaji nové letorasty,
— prudko §lahajuci piesok zo sopecnej pody undsany vetrom,
— sélavé slne¢né ziarenie pocas celého leta,

— nedostatok vody (s vynimkou morskej hmly v noci);

2. charakteristickd poda, ktord je piesCitd, zmes pemzy a popola, bohatd na magnézium, vépnik a Zelezo, s velmi
dobrou schopnostou absorbovat vodu;

3. stredomorské podnebie s miernymi zimami a chladnymi letami, kde morské vanky zo severu ochladzuji
vinohrady;

4. vyrazny rozdiel v teplote medzi diom a nocou, spolu s hmlou od mora, ktord klesd na vinohrady a udrZiava vini¢
chladnym a chréni ho pred silnym slne¢nym Ziarenim, ¢o prospieva zvySovaniu kvality hrozna.

Vzdjomné posobenie vietkych tychto faktorov, v kombindcii s vplyvom ukladania hrozna na slne¢né Ziarenie, dava
vina s intenzivnou a komplexnou arémou. Pritomné st tény koreni, hrozienkového sirupu, ¢okolddy, kavy, ¢aju,
visni, sliviek a fig, ¢eresiiového a visniového dZzemu a vostiny. Podas vyzrievania sa aréma stdva intenzivnejSou

a komplexnejSou. V tstach je vino bohaté, s prekvapujicou kyslostou vyvazujiicou sladkost. Vyvazené, zamatové
vino, bohaté na tény medu a citrénu. Vino je jedine¢né komplexnostou arém a chuti, skvelou struktirou a dlzkou.

9.  Iné zdkladné poZiadavky (balenie, oznacovanie, iné poziadavky)
Dalgie ustanovenia tykajtice sa oznacovania vin
Pravny ramec:

Vnttrostatna pravna tGprava
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Druh dalSej podmienky:
Dodatocné ustanovenia stvisiace s oznacovanim

Opis podmienky:

1. Pojmy oznacujiice urcité vyrobné metody

V ministerskom vynose ¢. 280557 z 9. 6. 2005, v ktorom sa stanovuje ¢as dozrievania, zrenie a umiestnenie na trh
vin s oznacenim povodu najvyssej kvality a miestnych vin, ako aj pojmy pouzivané pri ich oznacovani tykajice sa
met6dy vyroby alebo pripravy (Vladny vestnik, séria II, ¢. 818, 15. 6. 2005), sa v ¢lanku 1 uvddzaji podmienky
pouzivania tychto oznadeni:

— ,NEOZ OINOE* alebo ,NEAPOS. OINOZ“ (NOVE VINO)
— ,QPIMANZH 3E BAPEAI“ alebo ,QPIMASE SE BAPEAI* (ZREJUCE V SUDE)

— ITAAAIOMENOZ XE BAPEAI“ alebo ,[TAAAIQZH SE BAPEAI® (VYZRIEVA]UCE V SUDE)

2. Uvedenie ro¢nika na oznaceni

Ak sa na etikete vina pouZiji pojmy ,NEOT OINOZ“ alebo ,NEAPOZ OINOZ* (,MLADE VINO®), je povinné uviest
ro¢nik vina v sdlade s ¢lankom 1 ods. 2 ministerského vynosu ¢. 280557 z 9. 6. 2005, v ktorom sa stanovuje Cas
dozrievania, zrenie a umiestnenie na trh vin s oznacenim pévodu najvyssej kvality a miestnych vin, ako aj pojmy
pouzivané pri ich oznacovani tykajice sa metddy vyroby alebo pripravy (Vladny vestnik, séria II, ¢. 818,
15. 6.2005).

3. Tradi¢né pojmy

— Tradi¢né pojmy v silade s ministerskym vynosom ¢. 235309 zo 7. 2. 2002 o schvéleni tradi¢nych pojmov
pouzivanych pre vina, ktoré stivisia s oznacenim povodu alebo zemepisnym onacenim (Vlddny vestnik, séria II,
¢.179/6.2005).

Podla uvedeného ministerského vynosu tradi¢né pojmy, ktoré sa mozu pouZivat na oznacovanie vin s CHOP
Santorini, si: AEYKOZ ATIO AEYKA STA®YAIA | Blanc de blancs, AITO NHEIQTIKO(OYE) AMITEAQNA(ES) | Vin de
vignoble(s) insulaire(s) [Vino z ostrovnych vinic], ATIO AMITEAQNA(EZ) ZE [TEZOYAET | Vin de vignobles en
terrasses [Vino z terasovych vinic], OINOZ AO®QN | Vin de collines [Vino z Giboci], OINOE ITAATION [ Vin de
coteaux [Vino zo svahov], Awaotdg [Zo zhrozienkovateného hrozna], VINSANTO, NYXTEPI/Nykteri.

— Oznaéenie tradi¢nych pojmov, ako sa uvddza v ¢ldnku 112 nariadenia (EU) & 1308/2013, ktoré siivisia
s uvedenym oznacenim povodu alebo zemepisnym oznacenim.

V stilade s ¢lankom 113 nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, a ako je vymedzené a zaznamenané v databaze e-Ambrosia,
tradiéné pojmy, ktoré sa mozu pouzivat na oznacovanie vin s CHOP Santorini s podmienkou stiladu s prislusnymi
pravnymi predpismi EU a s vnatrostdtnymi pravanymi predpismi, si:

Ovopacia Tpoéhevong Avetépag Towdmrag (OITAIN) (Oznacenie povodu vina najvyssej kvality) namiesto CHOP,
Aypénavkn  (Agrepavlis), Apmé\t (Ampeli), Apmelovas (ec) [Ampelonas(es)], Apyovtiko (Archontiko), Eidixd
em\eypevog (Specidlne vybrané), Enihoyn alebo Em\eypévog (Vyber alebo Vybrané), Kaotpo (Kastro), Ktiua (Ktima),
Metoyt (Metochi), Movaotrpt (Monastiri), [TUpyog (Pyrgos) a Awaotog (Zo zhrozienkovateného hrozna).

Okrem toho:

Nuytépt (Nykteri): tradiény ndzov vyhradeny pre suché biele vina s CHOP Santorini, s minimdlnym prirodzenym
obsahom alkoholu 13,5 obj. %, kvasené v tankoch alebo sudoch a potom dozrievajice v drevenych sudoch
najmene;j tri mesiace.

Vinsanto: tradi¢ny ndzov vyhradeny pre sladké vina s CHOP Santorini, vyrobené zo zhrozienkovateného hrozna.
Vynimky

Pravny ramec:

pravne predpisy EU
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Druh dalSej podmienky:

vynimka pre vyrobu vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Opis podmienky:

Cldnok 5 ods. 1 nariadenia Komisie (EU) 2019/33

ktorym sa dopliia nariadenie Eur6pskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, pokial ide o Ziadosti o ochranu
oznaceni povodu, zemepisnych oznaceni a tradi¢nych pojmov v sektore vinohradnictva a vindrstva, ndmietkové
konanie, obmedzenie pouzivania, zmeny Specifikdcif vyrobkov, zrusenie ochrany a oznacovanie a obchodnii dpravu

Odkaz na $pecifikdciu vyrobku

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI1%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PD0%2031 [prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PDO%2031/prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf
http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PDO%2031/prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf
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Uverejnenie ozndmenia o schvileni Standardnej zmeny $pecifikicie vyrobku v savislosti s ndzvom
v sektore vinohradnictva a vindrstva v zmysle ¢linku 17 ods. 2 a 3 delegovaného nariadenia Komisie
(EU) 2019/33

(2022/C 143/10)

Toto ozndmenie sa uverejiiuje v sdlade s cldnkom 17 ods. 5 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33 ().

OZNAMENIE O STANDARDNE] ZMENE JEDNOTNEHO DOKUMENTU
‘Ayi0 'Opog/Agio Oros
PGI-GR-A0873-AMO01

Déatum oznamenia: 31. 12. 2021

OPIS A DOVODY SCHVALENE] ZMENY

1. Doplnenie znenia, v ktorom sa uvddza, Ze pri vyrobe Cerveného a bieleho vina zo zhrozienkovateného
hrozna sa musi hrozno nechat 10 az 15 dni schndt.

Odovodnenie: Ide o ¢as potrebny na to, aby hrozno, ktoré je uz pri zbere prezreté (obsah cukru viac ako 270 gfl),
dosiahlo pozadovany obsah cukru (350 — 370 g/l) a zachovalo si pri tom iné vlastnosti, ako je neporusenost, zdravie
a §tavnatost, ktoré umoziuji jeho lahké lisovanie a vyrobu dostato¢ného mnozstva hroznovej $tavy.

Bod ,Vinarske vyrobné postupy* sa zmenil.

2. Nahradenie pismena b) v bode ,,Osobitné enologické postupy*
Pismeno b) v bode ,Osobitné enologické postupy* v bode ,Vindrske vyrobné postupy* sa nahradilo takto:

,b) vini¢ sa vedie bud’ systémom Gobelet alebo jednoramennym ¢i dvojramennym kordénom, pricom sa pouziva
bud trvaly kord6n alebo zélozny ¢apik.”

Odovodnenie: Tradicia pestovania vinica v oblasti vrchu Atos siaha do 10. storocia ndsho letopoctu, ked vinohradnici
spociatku viedli vini¢ tradiénymi formami, ako je Gobelet, ale aj volnej$imi formami (vratane systému vysokého
vedenia vini¢a na opornej konstrukcii alebo systému nizkeho vedenia pri zemi atd.). Postupom casu, ked sa
pestovanie vinica stalo viac mechanizované, sa zaviedli modernejsie a i¢innejsie systémy vedenia vini¢a, ako kordén
Royat s trvalym kordénom v suchsich nezavlazovanych oblastiach alebo Guyotov rez so zdloznym capikom
v Grodnej$ich zavlazovanych oblastiach. Prirodzene vzhladom na dévnu vinohradnicku tradiciu sa forma Gobelet
(hoci je menej vynosnd) stéle Gspesne vyuZiva vo viacerych Castiach oblasti vrchu Atos, a to aj preto, Ze vzhladom
na osobitné duchovné poslanie tejto oblasti nie je obchodnd hodnota prvorada.

Bod , Osobitné enologické postupy” v bode ,Vindrske vyrobné postupy” sa zmenil.

3. Do odrodovej skladby bielych vin a vin zo zhrozienkovateného hrozna sa pridali nové odrody.

a) V pripade bieleho vina (suchého, polosuchého, sladkého) sa do odrodovej skladby pridali biele mustové odrody
Malagouzia a Alexandrijsky muskdt, a to v akomkolvek pomere.

b) V pripade vina zo zhrozienkovateného hrozna sa do odrodovej skladby pridali biele mustové odrody Malagouzia
a Alexandrijsky muskat, a to v akomkolvek pomere.

Odovodnenie: Po roku 1990 sa odroda Malagouzia stala intenzivne pestovanou odrodou vinica a prvykrat sa zacala
vo velkom vysddzat na susediacom polostrove Sithonia. Coskoro sa stala jednou z najobltbenejsich odrod
v gréckych vinohradoch a v oblasti vrchu Atos sa pestuje uz 15 rokov. Je to vel'mi Zivotaschopnd a vynosnd odroda.
KedZe je ndchylnd na botrytidu a citlivd na prili§ vysokt vlhkost, pestuje sa v strednych az vyssich drovniach
vinohradu, vi¢$inou na svahovitom teréne s lep$im odvodiiovanim. Tieto podmienky sti charakteristické pre oblast
vrchu Atos, v ktorej sa pestuje s maximédlnou starostlivostou vritane hnojenia, zavlaZovania a odlistovania, ktoré sa
vykondva v lete (vylamovanie letorastov, odstraniovanie listov). Pouziva sa ako samostatnd odroda alebo v kombindcii

() U.v.ESL9, 11.1.2019,s. 2.
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s inymi odrodami, ktoré majt iné charakteristiky (napr. Asyrtiko), na vyrobu suchych, polosuchych a sladkych bielych
vin. Vina sa vyznacuju miernou kyslostou a vyraznymi arémami limetky a broskyne, ak sa vini¢ pestuje na
pozemkoch v blizkosti mora, a takisto zelenymi ténmi bazalky a inych aromatickych bylin, ak sa vinohrad nachddza
vo vys§ich nadmorskych vyskach.

Alexandrijsky muskat sa do oblasti vrchu Atos pravdepodobne dostal po roku 1922, ked' utecenci priniesli so sebou
tito odrodu a vysadili ju najmd v severnom Grécku a na ostrove Limnos. V roku 1934 mnich Eulogios Kourilas
napisal, Ze v kldstore Velkd lavra maji ,chutné alexandrijské“. Klastor Simonos Petra sa zo svojich tizemi na ostrove
Limnos zdsoboval nielen hroznom (pocas rokov, ked droda hrozna v oblasti vrchu Atos nepostacovala na plnenie
potrieb mnichov) ale aj mnozitelskym materidlom. V roku 1960 sa konecne tdto odroda tradne zaregistrovala. Na
polostrove Atos sa pestuje uz priblizne 100 rokov a dokonale sa prisposobila osobitnej klime tejto oblasti.

Odrode sa dari v stredne zrnitych, pies¢ito-flovitych podach oblasti vrchu Atos s pH 6 aZ 8. Je pomerne
zivotaschopnd, vynosnd a odolnd voci suchu a produkuje velké hrozno so svetlozltou Supkou. Zber sa v zavislosti od
roka za¢ina medzi koncom augusta a 10. septembrom. V priemere tdto odroda vo vinohradoch v oblasti vrchu Atos
dozrieva o nieco skor ako v inych ¢astiach Grécka, kde sa pestuje.

Z Alexandrijského muskédtu sa vyrdbaja vina Cirej Zltej farby so zlatym a zelenym odleskom a s arémou, v ktorej
prevldda ruza, jazmin, kostkové ovocie a hrozno, ako aj tony maty. St to vina so strednou plnostou a kyslostou
s dobrou (strednou+) koncovkou, za ¢o vdacia svojmu bohatému aromatickému potencidlu. Vdaka svojmu
strednému objemu a strednej kyslosti sa tieto vina pouZzivaji v zmesiach s inymi odrodami s vysou kyslostou, ako je
Asyrtiko. Az na velmi mélo vynimiek dokdZu vyzrievat najviac Styri roky, a preto s uréené na konzumadciu ako
mladé.

Body ,Povolené mustové odrody* a ,Stvislost so zemepisnou oblastou” sa zmenili pridanim informdcii do bodov
,Podrobné tidaje o zemepisnej oblasti“, ,Udaje o vyrobku“ a ,Pri¢inny vztah*.

4. Do odrodovej skladby &ervenych, ruzovych, ervenych likérovych vin a vin zo zhrozienkovateného hrozna
sa pridali nové odrody:

a) V pripade Cerveného vina (suchého, polosuchého, sladkého) sa do odrodovej skladby pridali modré mustové
odrody Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko a Hambursky muskait, a to v akomkolvek pomere.

b) V pripade ruzového vina (suchého a polosuchého) sa do odrodovej skladby pridali modré mustové odrody Merlot,
Cabernet Franc, Agiorgitiko a Hambursky muskat, a to v akomkolvek pomere.

¢) V pripade Cerveného likérového vina sa do odrodovej skladby pridali modré mustové odrody Merlot, Cabernet
Franc, Agiorgitiko a Hambursky muskdt, a to v akomkolvek pomere.

d) V pripade vina zo zhrozienkovateného hrozna sa do odrodovej skladby pridali modré mustové odrody Merlot,
Cabernet Franc, Agiorgitiko a Hambursky muskdt, a to v akomkolvek pomere.

Odovodnenie: Medzindrodné a viacti¢elové odrody Merlot a Cabernet Franc sa pestujii v oblasti vrchu Atos uz
niekolko rokov a zatial sa velmi dobre prisposobili pdde a klimatickym podmienkam v tejto oblasti. Hrozno dobre
dozrieva, ma rovnomerni farbu a dobrii koncentraciu cukrov. Vina vyrobené z hrozna Merlot st sytocervené, telnaté
a maju vysoky obsah alkoholu, zatial ¢o vina z odrody Cabernet Franc s bohaté na taniny, maji dobry obsah
alkoholu a st vhodné na dlhé vyzrievanie. Agiorgitiko ja viactielovd grécka odroda. Zacala sa pestovat pomerne
neddvno v severnom Grécku a zdd sa, Ze na Chalkidiki, a najmi v oblasti vrchu Atos, si dobre zachovdva svoje
vlastnosti. Je to vynosnd a aromatickd odroda, z ktorej sa vyrdbaji vina s obsahom jemnych taninov, ¢im (spolu
s Hamburskym muskdtom) obohacuje skladbu odrod pouzivanych na vyrobu vin s CHZO ,Agio Oros®, v ktorych
dominuja robustnejsie a viac taninové odrody. Hambursky muskat je odroda pestovana v celom Grécku. V oblasti
vrchu Atos sa pouZiva najmd na vyrobu suchych a stredne suchych ruzovych vin a polosuchych a sladkych
Cervenych vin a Cervenych vin zo zhrozienkovateného hrozna. Poskytuje mensie vynosy ako typickd produkcia
v tejto oblasti, ¢oho vysledkom st $pecidlne vina s vysokym obsahom alkoholu, velmi jemnymi taninmi a prijemnou
aromatickou koncovkou.

Body ,Povolené mustové odrody” a ,Stvislost so zemepisnou oblastou” sa zmenili pridanim informdcii do bodov
,Podrobné tidaje o zemepisnej oblasti*, ,Udaje o vyrobku“ a ,Pricinny vztah*.
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5. Zavedenie tradi¢ného pojmu ,Nama“

Odovodnenie: ,Nama*“ je ndzov sladkého Cerveného vina (zo zhrozienkovateného hrozna alebo likérového), ktoré sa
tradine pouziva pri sldveni svitej omse. Ide o $pecidlne vyrobeny druh vina s nizkou kyslostou a nizkym obsahom
alkoholu, ktoré sa v oblasti vrchu Atos tradi¢ne vyraba po stérocia.

Bod ,Tradi¢né pojmy* sa zmenil.

]EDNOTNY DOKUMENT

1. Nazov (ndzvy)
Ayto 'Opog/Agio Oros

2. Druh zemepisného oznacenia

CHZO - chrdnené zemepisné oznacenie

3.  Kategorie vinohradnickych/vindrskych vyrobkov
1. Vino
3. Likérové vino

15. Vino zo zhrozienkovateného hrozna

4. Opis vina (vin)
1. Suché cervené vino

STRUCNY SLOVNY OPIS
Farba: tmavocervend s rubinovymi odleskmi.

Vona: intenzivna aréma lesnych plodov a korenin, ktord mé vsak aj tony vanilky alebo tabaku v zavislosti od dfzky
vyzrievania.

Chut: plnd chut na podnebi s vynikajicou $truktirou, dobrou kyslostou a jemnymi taninmi.

— Minimélny celkovy obsah alkoholu: 11,0 obj. %

— Minimalny prirodzeny obsah alkoholu: 10,5 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najviac 9,0

— Maximalna celkovd kyslost: 7,0 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximdlny obsah alkoholu musi byt v siilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Ak obsah cukru prevysi 4 g/l, uplatiiujii sa podmienky stanovené v ¢asti B prilohy III k nariadeniu Komisie (EU)
2019/33.

V3eobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimélny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 11

Minimdlna celkova kyslost 4,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 20
liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramochna | 150
liter)
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2. Polosuché cervené vino

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: tmavocervend s rubinovymi odleskmi.

Vona: prijemnd aréma Cerveného ovocia (Ceresiia, visia).

Chut: ovocnd a jemnd na podnebi so zamatovou textirou a prijemnou koncovkou.

— Minimdlny prirodzeny obsah alkoholu: 10,5 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najmenej 4,5 — najviac 17,5

— Maximdlna celkova kyslost: 7,0 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximdlny obsah alkoholu musi byt v siilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Ak obsah cukru prevysi 12 gfl, uplatiiujii sa podmienky stanovené v ¢asti B prilohy III k nariadeniu Komisie (EU)
2019/33.

— Maximdlny povoleny obsah oxidu siri¢itého je 200 mg/l v pripade Cervenych vin s obsahom cukru vyjadrenym
ako sdcet glukozy a fruktdzy, ktory je najmenej 5 gramov na liter [v sdlade s vynimkou stanovenou v Casti
B prilohy I k nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 11

Minimdlna celkova kyslost 3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 20
liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramochna | 200
liter)

3. Sladké cervené vino

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: tmavocervend s purpurovymi, rubinovymi, fialovymi alebo modrastymi odleskmi, niekedy sa vyzrievanim
meni na tehlovocerventi.

Vona: komplexnd a intenzivne aromatickd s vyraznymi tonmi medu a suSeného ovocia.

Chut: bohatd a sladkd na podnebi s vyvdZenou kyslostou.

— Minimalny celkovy obsah alkoholu: 15,0 obj. %

— Minimélny prirodzeny obsah alkoholu: 10,5 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najmenej 45

— Maximalna celkovd kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximalny obsah alkoholu musi byt v stilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Maximalny povoleny obsah oxidu siri¢itého je 300 mg/l v pripade sladkych vin s celkovym obsahom alkoholu

15 obj. % alebo viac a s obsahom cukru 45 g/l [v sdlade s vynimkou stanovenou v ¢asti B prilohy I k nariadeniu
Komisie (EU) 2019/934].
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Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

11

Minimélna celkova kyslost

3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na
liter)

20

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na
liter)

300

4. Suché ruzové vino

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: bledoruzovd, niekedy s oranzovymi odleskmi.

Vona: nddych ¢erveného ovocia a ruzi, ale aj energické tény (¢ierneho korenia) v zévislosti od pouZitej odrody.

Chut: Vona sa prendsa do chuti, ktord md dlha koncovku, je prijemnd a ovocnd na podnebi a osvieZujiico kysla.

— Minimalny celkovy obsah alkoholu: 11,0 obj. %
— Minimalny prirodzeny obsah alkoholu: 10,0 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najviac 9,0

— Maximdlna celkova kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximdlny obsah alkoholu musi byt v siilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Ak obsah cukru prevysi 4 g/l, uplatiiujii sa podmienky stanovené v Casti B prilohy III k nariadeniu Komisie (EU)

2019/33.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

11

Minimélna celkova kyslost

3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 18
liter)
Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramochna | 200

liter)

5. Polosuché ruzové vino

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: tmavoruzov alebo oranzova v zdvislosti od stupiia vylisovania.

Vona: charakteristickd vona sladkého cerveného ovocia (jahody, maliny a ceresne).
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Chut: stredne plnd charakteristickd svojou mastnostou, celkovo vyvdzend vdaka jemnej kyslosti vyvazenej sladkostou.
— Minimaélny prirodzeny obsah alkoholu: 10,0 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najmenej 4,5 — najviac 17,5

— Maximdlna celkovd kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximdlny obsah alkoholu musi byt v siilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Ak obsah cukru prevysi 12 g/l, uplatiiujii sa podmienky stanovené v Casti B prilohy IIl k nariadeniu Komisie (EU)
2019/33.

— Maximilny povoleny obsah oxidu siri¢itého je 250 mg/l v pripade ruzovych vin s obsahom cukru vyjadrenym ako
sticet glukézy a fruktdzy, ktory je najmenej 5 gramov na liter [v sdlade s vynimkou stanovenou v casti B prilohy
[ k nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 11

Minimdlna celkova kyslost 3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 18
liter)

Maximdlny celkovy obsah oxidu siricitého (v miligramochna | 250
liter)

6.  Suché biele vino

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: krystalovd, ¢ira 7Z1td so zelenymi odleskmi.

Vona: prevazne nddychy citrusového ovocia a ovocia s bielou duzinou (broskyiia, jablko).

Chut: typicky svieza a vyvazend s dlhou koncovkou.

— Minimalny celkovy obsah alkoholu: 11,0 obj. %

— Minimdlny prirodzeny obsah alkoholu: 10,0 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najviac 9,0

— Maximalna celkovd kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximalny obsah alkoholu musi byt v stilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Ak obsah cukru prevysi 4 g/l, uplatiujii sa podmienky stanovené v Casti B prilohy III k nariadeniu Komisie (EU)
2019/33.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 11

Minimélna celkova kyslost 3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna
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Maximadlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 18
liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramochna | 200
liter)

7. Polosuché biele vino

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: Ziarivo zlatozltd.

Vona: zivd a ovocnd s vyraznymi kvetinovymi ardmami.

Chut: okrtihla s vyraznou kyslostou a dobrou $truktirou na podnebi.

— Minimélny prirodzeny obsah alkoholu: 10,0 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najmenej 4,5 — najviac 17,5

— Maximdlna celkovd kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximalny obsah alkoholu musi byt v stilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Ak obsah cukru prevysi 12 g/l uplatiiujii sa podmienky stanovené v ¢asti B prilohy III k nariadeniu Komisie (EU)
2019/33.

— Maximdlny povoleny obsah oxidu siri¢itého je 250 mg/l v pripade bielych vin s obsahom cukru vyjadrenym ako
sticet glukézy a fruktdzy, ktory je najmenej 5 gramov na liter [v sdlade s vynimkou stanovenou v casti B prilohy
[ k nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 11

Minimélna celkova kyslost 3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 18
liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramochna | 250
liter)

8. Sladké biele vino

STRUCNY SLOVNY OPIS
Farba: 7ltd so zelenymi odleskmi, ktord sa moZe vyzretim zmenit na tmavozltd.

Vona: komplexnd a intenzivna s ovocnymi, kvetinovymi alebo sladkymi korenistymi ténmi v zévislosti od pouZzitej
odrody.

Chut: vyvédzend a sladkd, na podnebi plnd s dlhou aromatickou koncovkou.

— Minimélny celkovy obsah alkoholu: 15,0 obj. %

— Minimélny prirodzeny obsah alkoholu: 10,0 obj. %

— Celkovy obsah cukru (g/l): najmenej 45

— Maximalna celkovd kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximdlny obsah alkoholu musi byt v siilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.
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— Maximdlny povoleny obsah oxidu siri¢itého je 300 mg/l a celkovy obsah alkoholu presahuje 15 obj. % [v stlade
s vynimkou stanovenou v asti B prilohy I k nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimélny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

11

Minimdlna celkova kyslost

3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximadlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na
liter)

18

Maximadlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na
liter)

300

9. Cervené likérové vino

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: tmavopurpurovd s rubinovymi odleskmi.

Vona: intenzivna vona orechov, suseného ovocia, medu, vosku a tmavej ¢okolady.

Chut: na podnebi Zivé4, bujnd a plnd s vyvdZenou, sladkou chutou.

Maximdlny skuto¢ny obsah alkoholu: 22,0 obj. %

Minimdlny celkovy obsah alkoholu: 17,5 obj. %

Minimaélny obsah cukru: najmenej 221 g/l v hroznovom muste
Maximadlna celkova kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna
Maximalny obsah alkoholu musi byt v siilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

Maximdlny povoleny obsah oxidu siricitého v likérovych vinach je 200 mg/l a obsah cukru je najmenej 5 gfl

[v stlade s vynimkou stanovenou v ¢asti B prilohy I k nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimaélny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

15

Minimdlna celkova kyslost

3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximadlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 20
liter)
Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramochna | 200

liter)

10. Biele vino zo zhrozienkovateného hrozna

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: tmavozlt s kivovo sfarbenymi odrazmi v zavislosti od dizky vyzrievania.
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Vona: komplexnd vona, v ktorej sa sladké koreniny, ako skorica a ruza, spdjaji so suSenym ovocim, ako marhule alebo
hrozienka.

Chut: jemnd a sladkd na podnebf so svieZou kyslostou a velmi dobrou struktiirou.

— Minimélny prirodzeny obsah alkoholu: 16,0 obj. %

— Minimélny celkovy obsah cukru (g/l): 45

— Maximalna celkovd kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximalny obsah alkoholu musi byt v stilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Maximalny povoleny obsah oxidu siri¢itého v sladkych vinach zo zhrozienkovateného hrozna je 400 mg/l a obsah

zvyskového cukru vyjadreného ako cukor je najmenej 45 gfl [v stilade s vynimkou stanovenou v casti B prilohy
[ k nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimdlna celkova kyslost 3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 30
liter)

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na | 400
liter)

11. Cervené vino zo zhrozienkovateného hrozna

STRUCNY SLOVNY OPIS

Farba: tmavd karamelovd s koralovocervenymi odleskmi.

Vona: komplexny buket suseného ovocia — fig, marhdl, hrozienok — a sladkych korenin.

Chut: komplexnd, plnd na podnebi s vyvazenou sladkou chutou a nadychmi suseného ovocia, ako st marhule a figy.
— Minimélny prirodzeny obsah alkoholu: 16,0 obj. %

— Minimalny obsah cukru: 140 g/l

— Maximadlna celkovd kyslost: 7,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna

— Maximdlny obsah alkoholu musi byt v siilade s hodnotami stanovenymi prislusnymi pravnymi predpismi EU.

— Maximdlny povoleny obsah oxidu siricitého v sladkych vinach zo zhrozienkovateného hrozna je 400 mg/l a obsah
zvyskového cukru vyjadreného ako cukor je najmenej 45 g/l [v sdlade s vynimkou stanovenou v casti B prilohy
Ik nariadeniu Komisie (EU) 2019/934].

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 3,5 gramu na liter, vyjadrend ako kyselina vinna
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Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na | 30
liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramochna | 400
liter)

5. Vindrske vyrobné postupy
5.1. Osobitné enologické postupy

1.  Systém vedenia vinica
Pestovatel'sky postup

Vini¢ sa vedie bud systémom Gobelet alebo jednoramennym ¢i dvojramennym kordénom, pri¢om sa pouziva bud
trvaly kordén alebo zédlozny capik.

2. Vyroba bielych vin a bielych vin zo zhrozienkovateného vina

Enologické obmedzenia

a) Biele vina

Biele vino s CHZO ,Agio Oros“ sa vyraba modernymi vinarskymi technikami. Pocas alkoholového kvasenia teplota
nesmie presiahnut 20 °C.

b)  Biele vina zo zhrozienkovateného hrozna

Hrozno sa zberd prezreté (obsah cukru >270 gfl) a potom sa nechdva schnif na slnku 10 — 15 dni, aZ kym sa
nedosiahne pozadovany obsah cukru 350 — 370 g/l. Hrozno sa potom lisuje, ¢im sa ziska hroznovy must, a potom
nasleduje alkoholové kvasenie pri kontrolovanej teplote 16 — 18 °C.

3. Vyroba ¢ervenych vin, ¢ervenych vin zo zhrozienkovateného hrozna, ¢ervenych likérovych
vin a ruzovych vin

Enologické obmedzenia

a)  Cervené vina

Cervené vino s CHZO ,Agio Oros* sa vyréba tradi¢nymi postupmi na vyrobu éerveného vina.

b)  Cervené vina zo zhrozienkovateného hrozna

Hrozno sa zberd prezreté (obsah cukru >270 gfl) a potom sa nechdva schnif na slnku 10 — 15 dni, aZ kym sa
nedosiahne pozadovany obsah cukru 350 — 370 g/l. Hrozno sa potom vylisuje a uloZi sa do vinifikdtora, v ktorom
prebieha alkoholové kvasenie pri kontrolovanej teplote 20 — 22 °C.

¢)  Cervené likérové vina

Po odstopkovani a jemnom lisovani sa hrozno uloZi do vinifikdtora, v ktorom za¢ne alkoholové kvasenie. Alkoholové
kvasenie prebieha pri kontrolovanej teplote 20 — 22 °C. Vino sa oddeluje od hroznovych vyliskov potom, ako
dosiahne pozadované organoleptické vlastnosti. Pridd sa neutrdlny alkohol vinneho povodu s obsahom alkoholu
najmenej 96 obj. %, aby sa zastavilo alkoholové kvasenie, a kvasinky sa odstrénia filtraciou.

d)  Ruzové vina

Ruzové vino s CHZO , Agio Oros” sa vyraba modernymi vindrskymi technikami. Pocas alkoholového kvasenia teplota
nesmie presiahnut 20 °C.

4. Osobitné enologické postupy pri vyrobe vin

Osobitny enologicky postup



C 143/38 Uradny vestnik Eurépskej tnie 31.3.2022

a) Pri vyrobe polosuchych, polosladkych a sladkych vin sa povoluje dprava obsahu zvyskového cukru v stilade
s prislusnymi ustanoveniami [¢ast D prilohy I k nariadeniu (EU) 2019/934].

b) Likérové vino sa vyrdba z hroznového mustu, ktory presiel ¢iastocnym kvasenim a ktorého prirodzeny obsah
alkoholu je najmenej 12 obj. %, alebo z vina, pripadne zo zmesi hroznového mustu a vina, do ktorej sa prida
neutrdlny alkohol vinneho p6vodu bud samostatne alebo v zmesi vritane alkoholu ziskaného destildciou
suSeného hrozna so skutonym obsahom alkoholu najmenej 96 obj. %, alebo destildciou vina alebo sueného
hrozna so skuto¢nym obsahom alkoholu najmenej 52 obj. % a najviac 86 obj. %.

¢) Vino zo zhrozienkovateného hrozna sa vyrdba z hroznového mustu, ktory bol ponechany na slnku alebo v tieni
10 - 15 dni, aby sa ¢iasto¢ne dehydratoval. Z tohto hroznového mustu sa vyrdba vino, pricom pred alkoholovym
kvasenim, pocas neho ani po nom sa nepriddva hroznovy must ani rektifikovany zahusteny hroznovy must ¢
alkohol polnohospodirskeho povodu alebo destilit, a nevykondva sa nijaké zahustovanie tohto mustu
zo zhrozienkovateného hrozna. Obsah cukru a alkoholu kone¢ného vyrobku pochddza vylu¢ne z vinifikovaného
hrozna.

5.2. Maximdlne vynosy

1. Maximdlny hektdrovy vynos v hektolitroch kone¢ného vyrobku

96 hl na hektar

2. Maximdlny hektdrovy vynos v kilogramoch hrozna

12 000 kilogramov hrozna na hektar

6. Vymedzend zemepisnd oblast

Vymedzend oblast vyroby vin s CHZO ,Agio Oros“ sa nachddza v nadmorskej vyske medzi 10 az 400 m, zahffia
administrativnu oblast vrchu Atos a susednii lokalitu Ouranoupoli patriacu do obce Stageira-Akanthos v prefektire
Chalkidiki.

7. Hlavné mustové odrody
cabernet franc n
Cabernet Sauvignon N
Chardonnay B
Grenache Rouge N
Merlot N
Sauvignon Blanc B
Syrah N
Agiorgitiko N
Athiri B
Asyrtiko B
Limnio N
Malagouzia B
Alexandrijsky muskat B
Hambursky muskat N
Xinomavro N — Xinogaltso, Popolka, Mavro Naoussa

Roditis Rs — Alepou
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8.  Opis stvislosti
8.1. Historické, kultirne a spolocenské stvislosti

1. Historické savislosti

Viaceré pisomné svedectvd mnichov svedéia o dobre rozvinutych vinohradoch v oblasti vrchu Atos. V knihe, ktort
napisal mnich Eulogios Kourilas Lauriotis, sa nachddza vela zmienok o pestovani vinica. Rozsah pestovania vinica
v kldstoroch v oblasti vrchu Atos, ktoré majii vietky dodnes svoje vyrobne vina, mozno vidiet v historickych
pramenioch. Za zmienku stoji, Ze kazdy kldstor vyprodukoval priblizne 80 az 100 ton vina ro¢ne. Okrem 20
klastorov sa v oblasti vrchu Atos nachddzaji aj zévislé tzemia — zndme ako svité skity alebo asketické usadlosti, ¢i
svité bunky, ktoré si pestuji vlastny vini¢ a vyrabaji vino na vlastnt spotrebu. Tradi¢ne sa tu pestujii odrody Limnio,
Fokianos, Mavroudi, Roditis a Alexandrijsky muskat. Cudzie odrody ako Merlot, Cabernet Sauvignon a Syrah sa tu
pestujii od 90. rokov minulého storo¢ia. Okrem toho za poslednych 15 rokov sa na viacerych miestach uskutocnila
nové vysadba odrod Malagouzia, Agiorgitiko, Hambursky muskdt a Cabernet Franc. Zdé sa, Ze sa velmi dobre
aklimatizovali a zacali produkovat vyborné vina typické pre oblast.

Zalozenie kldstorov v oblasti vrchu Atos viedlo ku organizovanému pestovaniu vinia a k velkovyrobe vina.
V obchodnom ,dohovore® z roku 972 ndsho letopoctu sa prvykrat stanovili pravidld na obchodovanie s vinom
v rdmci oblasti vrchu Atos, ale obchod s kldstornymi vinami sa ¢oskoro zacal rozvijat aj za jej hranicami. Pocas
dalsieho tisicrocia zohravali kldstory v mnohych castiach Grécka tilohu spravcov vinohradnictva a v rdmci tejto
tlohy viedli dobre riadené vyrobne vina.

2. Historické stuvislosti v pripade likérovych vin a vin zo zhrozienkovateného hrozna

Likérové vina a vina zo zhrozienkovateného hrozna sa v tejto oblasti tradi¢ne vyrdbali uz pred 1 000 rokmi, ked mnisi
okrem suchych vin vyrabali aj mnozstvo sladkého vina. I8lo o vynimoéné vino, ktoré sa podavalo k jedldm pocas
dolezitych krestanskych oslév a sviatkov.

Vysoké teploty a vysoky pocet hodin slne¢ného svitu v tejto oblasti poskytuji vhodné podmienky na hromadenie
cukrov v hrozne, ktoré mu dodavaji primerany obsah alkoholu a aromatické zlozky potrebné na vyrobu kvalitnych
vin (likérovych vin a vin zo zhrozienkovateného hrozna).

Casom sa tieto vina preslavili dokonca aj mimo oblasti vyroby a vdaka svojej kvalite a jedine¢nym organoleptickym
vlastnostiam sa stali zndmymi v celom Grécku.

Miestne vindrske podniky zacali asi pred 20 rokmi tieto vina systematicky vyrdbat a distribuovat, pricom vyuzivaji
tradiéné met6dy v kombindacii s modernou technoldgiou.

Pocas tohto obdobia sa ich popularita nad’alej rozsirovala a ich ndzvy sa stali neoddelitelne prepojené s oblastou
vyroby, pretoZe za svoje osobitné vlastnosti vdacia pouzitym odroddm v kombindcii s podou a klimatickymi
podmienkami a spdsobu vyroby.

3. Kultdrne, spolo¢enské a hospodarske stvislosti

Vinohrady a vino sG od praddvna neoddelitelne spité s kultGrnym, spolocenskym a hospoddrskym Zivotom
miestnych obyvatelov. Toto prepojenie pretrvdva dodnes, o Com sved¢ia podujatia a konferencie organizované na
podporu vina, ako aj miestnych kultdrnych tradicii. Vina zo zhrozienkovateného hrozna a likérové vina zohravaja
vynimo¢nd tlohu pri uréitych spolocenskych, kultirnych a ndbozZenskych prilezitostiach.

8.2. Zemepisnd oblast

1. Zemepisné prostredie a zemepisny povod

Vinohradnicka oblast, v ktorej sa moZe vyrdbat vino s CHZO ,Agio Oros, sa nachddza v administrativnej oblasti
polostrova Atos. Vinohrady sa vicsinou nachddzajii pri mori alebo na svahoch do vysky 400 metrov nad morom.
Pody maji dobré hodnoty pH, sii stredne zrnité, zvycajne piescito-ilovité az flovito piescité a na niektorych miestach
piescito-hlinité bez prili$nej salinity, majii vysoky obsah Zeleza, medi a hor¢ika a dostato¢ny obsah fosforu a mangénu.
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Z geologického hladiska je polostrov Atos pokracovanim geologického ttvaru Rodopy a prevlddaji tu
metamorfované krystalické horniny (rula, nefrit, vipenec, krystalicky vapenec a mramor) a vyvreté horniny (Zula,
grandiority a ofiolity).

Z morfologického hladiska sa vyznacuje strmymi svahmi pozdlz pobrezia, clenitymi zahybmi a pritomnostou vrchu
Atos, ktory stpa prudko ako pyramida az do vysky 2 033 m. Klima na polostrove Atos je ovplyvnend tymto drsnym
terénom, ku ktorému sa na juznom cipe priddvajii strmé pobrezia a morské prady.

Podla meteorologickych tidajov z meteorologickych stanic Arnaia, Neos Marmaras a Stratoni je podnebie v oblasti
vrchu Atos pobrezné stredomorské v nizsich oblastiach, kontinentalne stredomorské vo vyssich oblastiach a vlhké
kontinentélne v horach. Toto prechodné stredomorské podnebie sa vyznacuje miernymi zimami a chladnymi letami.
V nizindch aj horskych oblastiach je mikroklima, v ktorej sa len velmi zriedkavo vyskytna skodlivé mrazy a extrémne
vysoké teploty.

Najteplejsimi mesiacmi sa jil a august s priemernymi najvy$simi teplotami pocas dia priblizne 31 °C. Najchladnej$imi
mesiacmi st janudr a februdr s priemernou dennou teplotou okolo 8 °C, ¢o viak nesposobuje problémy, pretoZe
priemernd najnizsia teplota zostdva nad 0 °C.

Priemerny ro¢ny thrn zrdzok sa pohybuje od 470 mm (na rovindch) az do 850 mm (v hordch), pricom od oktébra do
aprila prsi najviac.

Vietor byva zvycajne severoseverovychodny, okrem leta, ked prevlddaji juziné vetry. Vynimoc¢nou vlastnostou
podnebia na Chalkidiki je to, Ze hoci sa tito oblast nachddza v severnom Grécku, lezi v rovnakom izotermickom
pdsme minimdlnych a maximélnych teplot ako juznejsie oblasti, napriklad Messinia, Etoloakarnania a Attica, a to
vdaka svojmu dlhému pobreZiu Egejského mora (630 km).

2. Zemepisné prostredie a zemepisny poévod — likérové vino a vino zo zhrozienkovateného
vina

Svahovité, suché a lahké piescité pody v kombindcii s miestnym stredomorskym podnebim s chladnymi zimami,
chladnymi vzdusnymi pradmi a mnoZstvom slnecného svitu v lete vytvdraju idedlne podmienky na pestovanie
kvalitnejsieho hrozna, ktoré dozrieva skor, ma vyssi obsah cukru, lepsiu farbu, uspokojivii fenolickii zrelost a vysoky
obsah alkoholu, ¢o st zdkladné enologické vlastnosti potrebné na vyrobu likérovych vin a vin zo zhrozienkovateného

hrozna.

Vysoké teploty koncom leta, ktoré poskytuji priaznivé podmienky na hrozienkovatenie hrozna, v kombindcii
s mnoZstvom slne¢ného svitu vytvaraju idedlne podmienky na vyrobu vin zo zhrozienkovateného hrozna
a likérovych vin, ktoré maji vynikajicu kvalitu a vysokd obchodnii hodnotu.

8.3. Udaje o vyrobku

1. Udaje o vyrobku

Kvalitativne vlastnosti vin s CHZO ,Agio Oros“ st vysledkom klimatickych podmienok a réznych typov pddy tejto
oblasti, v kombindcii s pestovanymi odrodami vini¢a, spésobmi starostlivosti o vini¢ a vindrskymi technikami.

2. Udaje o vyrobku v kategérii ,vino*

Biele vina s CHZO ,Agio Oros“ maju ¢iru zltii farbu so zelenkastymi odleskmi alebo intenzivnu zlatozltd farbu, ak
vino vyzrievalo v dubovych sudoch. Ich vone sa menia podla typu, odrody a vyzrievania, ale vyznacuji sa najmi
ténmi exotického a letného ovocia, jazminu, citrusov a vanilky. Vina si na podnebi okrihle a osviezujico kyslé
a v zavislosti od toho, ako boli vyrobené, maji komplexni bohatt chut a dlhd koncovku.

Cervené vina s CHZO ,Agio Oros* maja sytocervend farbu s modrastymi odleskmi a vone ¢erveného ovocia, korenin,
suSeného ovocia a vanilky. Idedlne klimatické podmienky, ktoré panuji v danej oblasti a ktoré zabezpecujt optimélnu
fyziologickii a fenolicki zrelost hrozna, vndsajii do vin Struktirovand, vyvdzent chut a jemné taniny.

Ruzové vina s CHZO ,Agio Oros“ st ruzové alebo rubinové az svetloCervené s modrastymi alebo oranZovymi
odleskmi a vonou cerveného ovocia. Vyznacuji sa sviezostou, vyvazenou chutou a kyslostou.
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3. Udaje o vyrobku v pripade likérovych vin a vin zo zhrozienkovateného hrozna

V pripade Cervenych a bielych vin zo zhrozienkovateného hrozna s CHZO ,Agio Oros* sa hrozno z vini¢a zberd
v pokroc¢ilom $tddiu dozrievania a potom sa nechdva schndf na slnku 10 — 15 dni, aby sa dosiahla vyssia
koncentrécia cukrov. Alkoholové kvasenie prebieha pomaly a samo sa ukonéi. Zostane po lom dostatocné mnozstvo
zvyskového cukru, ktory doddva vinu charakteristickd sladki chut. Vino vyzrieva v dubovych sudoch 1 az 2 roky, ¢o
mu dodédva bohaté, jemné telo a komplexnt chut. Hlavnymi vonami si koreniny, susené ovocie a orechy, figy,
hrozienka a marhule.

V pripade likérovych vin s CHZO ,Agio Oros“ je vyrobny postup trochu odlisny. Pocas rokov s priaznivymi
poveternostnymi podmienkami sa hrozno nechdva prezriet na vinici, aby sa zvysil jeho obsah cukru, a alkoholové
kvasenie sa preruSuje pridanim alkoholu, aby sa dosiahol poZadovany obsah alkoholu. Ide zvycajne o Cervené vina
s nizkym az strednym obsahom alkoholu, husté a mastné na podnebi a s bohatou vériou, v ktorej prevlddaji najma
hrozienka, tmavd ¢okolada a susené ovocie.

8.4. Pritinny vztah

1. Pri¢inny vztah

Jedine¢nost vin s CHZO ,Agio Oros“ spociva v spojeni osobitnych vlastnosti danej oblasti (pdda, podnebie a vplyv
vetrov v lete), pestovanych odrod a pouzivanych pestovatelskych postupov.

2. Pri¢inny vztah v kategérii ,vino*

Vsetky odrody sa dokonale prispdsobili oblasti vrchu Atos a produkujt vina s bohatym buketom véni charakteri-
stickych pre tito oblast a s plnou a vyvazenou chufou. V dosledku teplého a suchého pocasia, ktoré panuje v danej
oblasti, a typu pod dozrieva hrozno v zévislosti od odrody od polovice augusta do polovice septembra.

Okrem tradi¢nych bielych mustovych odrod pestovanych v danej oblasti (Roditis, Asyrtiko, Athiri) a cudzich odrod,
ktoré sa tspesne odskuisali (Chardonnay a Sauvignon Blanc), sa v oblasti velmi dobre aklimatizovala aj neddvno
zavedend odroda Malagouzia. KedZe je citliva na prili§ vysoki vlhkost, pestuje sa v strednych az vyssich drovniach
vinohradu. Hrozno dozrieva koncom augusta, ¢o doddva vinam vy$$i obsah alkoholu, dobrt kyslost a vone
tropického ovocia, citrusov (najmd limetky) a bazalky.

Modré mustové odrody sa pestuji v najstrmsich Castiach vinohradu s lepsim odvodinovanim. Vdaka tomu vini¢
zadrziava menej vody, co umoznuje lepsie alkoholové a fenolické dozrievanie hrozna. Kym z hrozna pestovaného
na piescitych podach vznikd vino s jemnymi arémami, vina z hrozna z p6d s vysokym podielom ilu sa vyznacuja
vyraznym fenolickym charakterom.

Modrou mustovou odrodou, ktord sa tradi¢ne pouZiva na vyrobu vina ,Agio Oros®, je Limnio, ktord sa zdroven
povaZuje za najstar$iu grécku registrovand mustovi odrodu. Okrem odrody Limnio sa viak vo vyraznej miere
pestuju aj odrody Xinomavro, Cabernet Sauvignon, Grenache Rouge a Syrah, z ktorych sa vyrabaji kvalitné ¢ervené
vina bohaté na taniny s vysokym obsahom alkoholu a dlhou koncovkou. V poslednych rokoch sa odskiisali aj dalsie
odrody, ako st Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko a Hambursky muskét. Z tychto odrod sa vyrabaji vina s dobrou
Struktiirou a intenzivnymi odrodovymi arémami Cerveného ovocia. V pripade odrod Merlot, Cabernet Sauvignon,
Grenache Rouge a Cabernet Franc za¢ina hrozno dozrievat v druhej polovici augusta, zatial o odrody Syrah, Limnio,
Agiorgitiko, Xinomavro a Hambursky muskdt dozrievajt pocas prvych desiatich dni v septembri.

Z odrody Merlot vznikajt vina s vysokym obsahom alkoholu, jemnymi taninmi a voriou Cere$ni a malin, zatial ¢o
z odrody Cabernet Franc, ktord dozrieva neskor, vznikaji vina s robustnou $truktiirou a sytou farbou, ktoré st
vhodné na dlhé vyzrievanie. Z odrody Cabernet Franc sa vyrdbaji vina s korenistymi tonmi a charakteristickymi
arémami (najmid drobného Cerveného ovocia a ¢ierneho korenia) s dobrou hlbkou a koncentréciou a s obzvldst
vysokym obsahom antokyaninov.

Z odrody Agiorgitiko vznikajd vina s vysokym obsahom alkoholu, jemnymi arémami Ceresne, okolddy a korenin
a so schopnostou stredne dlhého az dlhého zrenia.

Z Hamburského muskatu vznikaji vina s intenzivnymi arémami typickymi pre tiito odrodu, ktoré pripominaji ruzu.
Pestuje sa v najirodnejsich, hlbokych podach, kde hrozno ziskava svoje najlepsie organoleptické vlastnosti a svoju
vynimo¢na farbu, velkost a voru.
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3. Pri¢inny vztah v pripade likérovych vin a vin zo zhrozienkovateného hrozna

Likérové vina a vina zo zhrozienkovateného hrozna vyrdbané v oblasti vrchu Atos st vynimoc¢né vdaka idedlnemu
prostrediu vytvorenému kombinaciou pody a najma klimatickych podmienok oblasti, v ktorej sa vyrdbaja. Vyroba
tychto vin v sticasnosti predstavuje 10 az 15 % celkovej produkcie vina v tejto oblasti.

Na vyrobu tychto vin mozno pouzit niekolko odrdd v zavislosti od toho, aké organoleptické vlastnosti si Zeld vyrobca
vina vo svojom vyrobku vyzdvihnit. Najcastej$ie sa pouzivaji vysoko aromatické odrody, ako je Malagouzia
a Hambursky muskét, zatial ¢o tradine sa pouzivaji modré mustové odrody, ako je Merlot, Limnio, Xinomavro
a Grenache Rouge, ktorych vysledkom st likérové vina alebo vina zo zhrozienkovateného hrozna karamelovej az
Cervenej farby s bohatou koncovkou a komplexnym buketom suseného ovocia a sladkych korenin.

Tieto vina sa prezentuji na narodnych a medzindrodnych sttaziach vin.

9. Iné zdkladné poziadavky (balenie, oznacovanie, iné poziadavky)
Vynimky
Pravny rdmec:
vnitrostatne pravne predpisy
Druh dalSej podmienky:
Vynimka pre vyrobu vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Opis podmienky:

V ¢lénku 4 pism. c) spojenej ministerskej vyhldsky ¢. 392169/20.10.1999 o vieobecnych pravidlich pouZivania
pojmu ,vidiecke vino“ pri opise stolového vina (grécky tradny vestnik, zviazok 2, ¢. 1985/8.11.99) v zneni zmien
zavedenych spojenou ministerskou vyhldskou ¢. 321813/29.8.2007 sa uvadza:

,Pojem, vidiecke vino‘ sa moZe pouZivat so zemepisnym oznacenim vzfahujicim sa na regién, administrativiu
jednotku alebo vindrsku oblast, ktoré st mensie ako administrativna jednotka pre stolové vina vyrobené vo
vindrskych prevddzkach nachddzajicich sa v danej administrativnej jednotke alebo v susediacich administrativnych
jednotkach.“

Vynimky

Pravny rdmec:

pravne predpisy EU

Druh dalSej podmienky:

vynimka v stivislosti s vyrobou vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Opis podmienky:

Clanok 5 ods. 1 nariadenia Komisie (EU) 2019/33 zo 17. okt6bra 2018, ktorym sa doplia nariadenie Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, pokial ide o Ziadosti o ochranu oznaceni povodu, zemepisnjch oznacenf
a tradi¢nych pojmov v sektore vinohradnictva a vindrstva, ndmietkové konanie, obmedzenie pouZivania, zmeny
Specifikdcii vyrobkov, zruSenie ochrany a oznacovanie a obchodnt tipravu.

Dalsie ustanovenia tykajice sa oznacovania vin
Pravny rdmec:

vnttrodtitne pravne predpisy

Druh dalSej podmienky:

dodato¢né ustanovenia tykajiice sa oznacovania

Opis podmienky:

A.  Pojmy tykajiice sa urcitych vyrobnych met6d

V ¢lankoch 3 a 4 ministerskej vyhlasky ¢. 280557/9.6.2005 o vymedzeni obdobia zrenia, vyzrievania a uvddzania na
trh vin s oznacenim pdvodu najvyssej kvality a vidieckych vin, ako aj o vymedzeni oznaceni pouzivanych na ich
etiketdch, tykajticich sa vyrobného sposobu alebo postupu (grécky dradny vestnik, zvazok 2, ¢. 818/15-6-2005), sa
stanovuju podmienky na pouzitie tychto oznacent:
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— ,NEOZ OINOZ*“/,NEAPOE OINOZ“ (mladé vino),
— ,QPIMANZH SE BAPEAI“/,QPIMASE SE BAPEAI“ (vyzrievanie v sude alebo vyzrievané v sude),
— ,JITAAAIOMENOZ XE BAPEAI“ alebo ,[TAAAIQZH ZE BAPEAI (zrenie v sude alebo zrejtice v sude),

— ,OINOITOIHOHKE KAI QPIMAZE XE BAPEAI“ alebo ,OINOIIOIHZH KAI QPIMANZH XE BAPEAI“ (vinifikdcia
a vyzrievanie v sude alebo vinifikované a vyzrievané v sude),

— ,OINOIIOIHEH XE BAPEAI“/,OINOITIOIH®HKE ZE BAPEAI“ (vinifikdcia v sude alebo vinifikované v sude).

B. Uvddzanie ro¢nika na etikete

Ak je na etikete vina uvedené oznacenie ,NEOZ OINOZ“/,NEAPOX OINOZ“ (,mladé vino®), je povinné uviest ro¢nik
podla ¢lanku 1 ods. 2 ministerskej vyhldsky ¢. 280557/9.6.2005 o vymedzeni obdobia zrenia, vyzrievania
a uvddzania na trh vin s oznalenim povodu najvysSej kvality a vidieckych vin, ako aj o vymedzeni oznaceni
pouzivanych na ich etiketdch, tykajicich sa vyrobného spdsobu alebo postupu (grécky tradny vestnik, zvizok 2,
¢. 818/15-6-2005)

C. Tradi¢né pojmy

— Tradi¢né pojmy v silade s ministerskou vyhlaskou 235309/7.2.2002 o uznani tradi¢nych pojmov pre vina
(grécky tradny vestnik, zvizok 2, ¢ 179/19-2002), ktoré stvisia s oznacenim povodu alebo so zemepisnym
oznacenim.

V stilade s uvedenou ministerskou vyhldskou sa na oznacovanie vin s CHZO ,Agio Oros“ moZu pouZivat tieto
tradi¢né pojmy:

AEYKOZX ATTO AEYKA STAOYAIA/Blanc de blancs (biele z bieleho hrozna), AEYKOX AITO EPYOPA STAOYAIA/Blanc de
noir (biele z modrého hrozna), AEYKOZ ATIO EPYOPQITA STADYAIA/AEYKOZ AITO TKPIZA STA®YAIA/Blanc de gris

(biele z ruzového hrozna alebo biele zo sivého hrozna), KOKKINEAI/kokineli (Kokineli), OINOE AO®QN/Vin de
collines (vino z vrchoviny), OINOX ITAATION/Vin de coteaux (vino zo svahov).

— Tradi¢né pojmy v stilade s ¢lainkom 112 nariadenia (EU) & 1308/2013 stvisiace s oznaéenim povodu alebo so
zemepisnym oznacenim.

V stlade s clinkom 113 nariadenia (EU) ¢. 1308/2013 a podla vymedzenia a registracie v elektronickej databaze
,e-ambrosia“ sa mozu pouzivat a chrénit tieto tradicné pojmy vztahujice sa na CHZO ,Agio Oros®, pokial st
splnené prislusné podmienky pravnych predpisov EU a vnitrostatnych pravnych predpisov:

Tomikog Oivog (vidiecke vino) namiesto CHZO,

Aypénauln (Agrepavlis), Apnéh (Ampeli), Apnedovag (ec) [Ampelonas(es)], Apyovtikd (Archontiko), Kapa (Cava),
Kaotpo (Kastro), Ktjpa (Ktima), Metoxt (Metochi), Movaotipt (Monastiri), [Tupyog (Pyrgos) a Napa (Nama) v pripade
sladkych vin, vin zo zhrozienkovateného hrozna a likérovych vin.

Odkaz na $pecifikdciu vyrobku

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI1%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PGI%202/prodiagrafi PGEAgio_Oros_201221.pdf



http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PGI%202/prodiagrafi_PGEAgio_Oros_201221.pdf
http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PGI%202/prodiagrafi_PGEAgio_Oros_201221.pdf
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