STATUT

19. roéniku soutéze

,0 HUSTOPECSKOU PECET* 2023

I. Posléaniacil

Soutézni prehlidka vin ,, O Hustopeéskou pecet” navazuje na dlouhou vinafskou tradici mésta Hustopedi.
Vinna réva se v Hustopecich péstuje jiz od 13. stoleti.

Cilem soutéze je dalsi propagace a podpora vina, zejména odrid typickych pro hustopedsky region,
a propagace vinafstvi Ceské republiky obecné.

II. Termin a misto konani

20. dubna 2023 Hodnoceni pfihlasenych vin, sal méstského kulturniho domu v Hustopecich
06. kvétna 2023 Vyhlaseni soutéze, pfedani cen a diplomt a ochutnavka ztcastnénych vin -
sal méstského kulturntho domu v Hustopecich
III. Organizator soutéze

Meésto Hustopece, Dukelské nam. 2/2, 693 17 Hustopece, 1C: 00283193

Prostfednictvim: Marketing a kultura mésta Hustopece

Kontaktni osoba: Ing. Karolina Hrn¢itikova, tel.: 775 095 526, hrncirikova@hustopece.cz

IV. Uéast, zvefejnéni pravidel a vysledkii soutéze

K tcasti na soutézni ptehlidce vin ,O Hustopedskou pecet” jsou zvéani vSichni vyrobci a obchodnici s vinem
s ptivodem v Ceské republice nebo Slovenské republice, splitujici podminky Géasti definované v odstavci VI. -
SoutéZni kategorie. SoutéZe se mohou Gcastnit pouze vina, ktera byla zatéidéna podle platnych zakont Ceské
a Slovenské republiky a spliiuji podminky téchto zdkond.

Podminky soutéze a vyzva kpfihlaSeni vzorkd bude zvefejnéna v Casopise Vinafsky obzor,
na internetovych strankdch mésta Hustopedi www.hustopece.cz a Svazu vinaitt CR www.svcr.cz. Vysledky
budou uvefejnény v katalogu prehlidky, ktery bude rozeslan v elektronické podobé prihlasenym vinafstvim
a zvefejnén na webu mésta Hustopece.

V. Pfihlaska, registraéni poplatek, sbér vzorkia,
Prihlaska
Pfihlasku je nutné vyplnit online na webové strance Narodniho vinafského centra www.elwis.cz,
a to nejpozdéji do 6. dubna 2023 (vcetné).

Kazdé vino musi byt na prihldSce oznaceno témito tudaji: Jméno a presnd adresa
prihlasovatele/vyrobce, kontaktni idaje, oznaceni odrtidy vina a kategorie, pfivlastek (pokud existuje), ro¢nik,
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vinafska obec, pfip. trat, obsah zbytkového cukru, obsah alkoholu a uréent ¢isla a velikosti Sarze.

Poradatel ma pravo odmitnout ptihlasku v pfipadé, Ze povaha vzorkid neodpovida statutu soutéze.

Registra¢ni poplatek
Za ptihlaseni vzorku vina se nebude v roce 2023 platit zadny registra¢ni poplatek.


http://www.hustopece.cz/
http://www.elwis.cz/

Sbér vzorku

Vzorek vina obsahuje 4 1ahve o objemu 0,75 1. Ldhve budou oznaceny dle vinafského zakona. Soutézni
vzorky se stavaji majetkem potradatele. Oznacené vzorky vin je nutno dorucit na adresu:

zadni vchod kina, ulice Dobrovského 2, Hustopece 693 01

Kontaktni osoba: David Straka, tel. 702 296 629

Ing. Karolina Hrnciftkovd, tel. 775 095 526; hrncirikova@hustopece.cz

Vzorky se budou pfijimat od 11. do 13. dubna vzdy od 9.9 do 16.%° hodin.

VI. SoutéZni odriady a kategorie

Soutéze se mohou dcastnit tichd odrtidova vina téchto jakostnich kategorii: ,zemské vino”, ,jakostni vino”,
»kabinet”, , pozdni sbér”, ,vybér z hrozntt”, , vybér z bobuli” a ,vybér z cibéb” téchto odrtd:

Bila vina Cervena vina
Ryzlink vlassky Svatovaviinecké
Veltlinské zelené Frankovka
Ryzlink rynsky André
Tramin Modry Portugal

Ptihlagend vina jsou hodnocena a fazena podle jednotlivych odrid. SoutéZe se mohou dcastnit vina
ze sklizné ro¢nikt 2019, 2020, 2021 a 2022. Vyrobce vina musi mit v okamziku pfihlaseni vina do soutéze
k dispozici nejméné 300 I tohoto vina u kategorii ,zemské vino”, ,jakostni vino”, ,kabinet” a ,pozdni sbér”
a 2001 u kategorii , vybér z hroznd”, ,, vybér z bobuli” a ,,vybér z cibéb”.

Rozdéleni do kategorii
Kategorie A1l - A4: Bila vina povolenych odriid s obsahem zbytkového cukru do 12 g/1 v¢.
Kategorie B1 - B4: Cervena vina povolenych odrid s obsahem zbytkového cukru do 12 g/1 vé.
Kategorie C1 - C4: Bila vina povolenych odrtid s obsahem zbytkového cukru nad 12 g/1.

Bild vina kategorie
Ryzlink vlassky Al
Veltlinské zelené A2
Ryzlink rynsky A3
Tramin A4

Cervend vina kategorie
Svatovavtinecké Bl
Frankovka B2
André B3
Modry Portugal B4

Bila vina kategorie
Ryzlink vlassky C1
Veltlinské zelené Cc2
Ryzlink rynsky C3




Tramin C4

VIIL. Hodnotici komise

Kazd4 komise bude sloZzena miniméalné z péti ¢lenti. Kazdé komisi bude pfedsedat pfedseda, ktery musi mit
platné senzorické zkousky SZPI nebo podle CSN ISO 8586-2, nebo degustatorské zkousky podle evropskych
norem ISO. Hodnoceni pfedsedy komise se zapocitava do celkového hodnoceni. SoutéZ je ¥izena odbornym
vedoucim hodnoceni, kterého jmenuje potadatel. Dal$i ¢leny komise jmenuje organizator zfad odborné
vefejnosti a vinafi.

VIII. Podminky hodnoceni, hodnotici systém

Podminky pro hodnoceni vin
a) Mistnost svétld, dobfe vétrana o teploté 18-22 °C, zajisténa proti vedlejsim vlivim
b) Kazdy degustator ma k dispozici samostatny degustacni stdl chranény proti rusivym vlivim
¢) Nalévéani a podavéani vin musi probihat tak, aby degustdtor nemél moznost jakkoli poznat identitu

predkladaného vzorku

d) Degustator ma k dispozici seznam pfedkladanych vzorkl s uvedenim eviden¢niho ¢isla vzorku,
ro¢niku, odrtidy a kategorie. Organizator zajisti znemoznéni identifikace vzorki.

e) Prestavky mezi hodnocenim urc¢uji vedouci komisi. V pfipadé potieby je mozno vyuzit hodnoceni
v odpolednich hodinach.

f) Potradi vzork musi odpovidat pravidldm hodnoceni - vina jsou sefazena podle kategorie, odrtidy a
déle podle obsahu zbytkového cukru (vzestupné).

g) Vina se podavaji v teplotach: bilé a rizové vino 10-12 °C, ¢ervené vino 14-16 °C

h) Hodnoceni probiha na pocitacovém systému ELWIS Narodniho vinafského centra a degustétor
podepise na konci hodnoceni vytistény zdznam svého hodnoceni.

i) Hodnotici listky jsou archivovany po dobu dvou let a je zaruc¢ena absolutni objektivita a nestrannost
zpracovani vysledkt. V pfipadé podezieni na mozné nesrovnalosti pfi vyhodnocovéni je organizéator
schopen na vyzadani vedouciho hodnoceni, garanta, nebo nékterého z pfedsedti komisi zpétné
dohledat a zkontrolovat hodnotici listky kteréhokoliv hodnotitele.

Hodnotici systém

Vina, kterd splnila vSechny podminky tohoto statutu, budou hodnocena stobodovym systémem
mezinarodni unie enologti. Hodnoti se tyto senzorické vlastnosti vina: vzhled (¢irost a barva), viiné (intenzita,
¢istota a kvalita), chut’ (intenzita, ¢istota, harmonie a perzistence) a celkovy dojem. Vysledné hodnoceni komise
je aritmetickym priimérem hodnoceni jednotlivych ¢lentt komise po eliminaci nejnizsitho a nejvyssiho
hodnoceni. Nejlépe hodnocené vino z kazdé kategorie, se stava vitézem kategorie. V pripadé, ze by méla dvé
nebo vice vin u vitéze kategorie rovnost bodd, je dal$im kritériem aritmeticky pramér bez eliminace krajnich

hodnot a popfipadé dale median.

Vina se predkladaji podle jednotlivych odriid a v poradi dle degustacnich pravidel.

IX. Ceny
U kazdé z kategorii bude vybran vitéz - dle odstavce VIII.

Ostatnim vindim bude udélena Hustopecska pecet, a to dle dosazenych bodi:

Ocenéni Specifikace
Vitéz kategorie O Hustopecskou pecet Nejlépe hodnocené vino v kategorii
Velka zlatd Hustopecska pecet Vina nad 90 bodt
Zlata Hustopecska pecet Vina nad 86 bodt
Stiibrna Hustopeéska pecet Vina nad 83 bodt




Vyrobce ocenéného vina obdrzi certifikdt - diplom s uvedenim ziskaného ocenéni. VSechna ocenéna
vina budou mit pravo byt oznacovéna dodate¢nou vinétou ve formeé peceti, které doda potradatel soutéze.
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