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1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3.  Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
3. Wino likierowe
5. Gatunkowe wino musujace

6. Aromatyczne gatunkowe wino musujgce

4. Opis wina lub win

1. Tokajské samorodné suché [wytrawny tokaj szamorodni]

Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od bladozéltej do zlotozéltej z brazowawym odcieniem. Mozliwe sg réwniez bledsze odcienie.
Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzalych owocéw i orzechéw.

Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owocéw i chleba.

Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru resztkowego (glukoza + fruktoza): do 10 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: nie mniej niz 23 g/l

Chociaz maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 12
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,5
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18
Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 300

(w miligramach na litr)

2. Tokajské samorodné sladké [stodki tokaj szamorodni]

Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od bladozéltej do zlotozéltej z brazowawym odcieniem. Mozliwe sg réwniez bledsze odcienie.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzatych owocéw i orzechow.

Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owocéw i chleba.

Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru resztkowego (glukoza + fruktoza): powyzej 10 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 23 g/l

Chociaz maksymalnej catkowitej zawarto$ci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie

warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,5
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18
Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 300

(w miligramach na litr)

3. Tokajsky vyber 3-putiiovy [selekcja tokajska 3-puttonowa]

Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowe;.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzalych owocow i orzechéw.

Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owocéw i chleba.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ cukru resztkowego: 60 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 25 gfl

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie

warunki okre$lone w przepisach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 6

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 35

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

4. Tokajsky vyber 4-putniovy [selekcja tokajska 4-puttonowal]
Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowej.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzatych owocéw i orzechow.
Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owocéw i chleba.
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru resztkowego: 90 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 30 g/l

Chociaz maksymalnej catkowitej zawarto$ci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 6

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 35

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

5.  Tokajsky vyber 5-putiiovy [selekcja tokajska 5-puttonowa]
Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowe;.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzalych owocow i orzechéw.
Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owocéw i chleba.
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru resztkowego: 120 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 35 gfl

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 6
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 35
Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 400

(w miligramach na litr)

6.  Tokajsky vyber 6-putiiovy [selekcja tokajska 6-puttonowa]

Wilasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowe;.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzatych owocéw i orzechéw.

Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owoc6éw i chleba.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ cukru resztkowego: 150 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 40 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie

warunki okre§lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9
Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 6
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 35
Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400

(w miligramach na litr)

7.  Tokajsky maslas [tokaj mdslas]
Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowo-zoltej.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzatych owocéw, orzechéw i miodu pitnego.

Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owocéw i chleba.

Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 23 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie

warunki okre$lone w przepisach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 6

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 350
(w miligramach na litr)

8.  Tokajsky forditds [tokaj forditds]

Wilasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowo-zéttej.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzatych owocéw, orzechéw i miodu pitnego.
Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owoc6éw i chleba.

Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 23 g/l

Chociaz maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 6

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 350
(w miligramach na litr)

9.  Tokajskd vyberova esencia [selekcja esencji tokajskiej]
Wilasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowej.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzalych owocow i orzechéw.
Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owoc6éw i chleba.
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru resztkowego: nie mniej niz 180 g/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: nie mniej niz 45 gfl

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/385/0j



PL

Dz.U. Cz 23.10.2023

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 6
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 6
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 35
Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 400

(w miligramach na litr)

10. Tokajskd esencia [esencja tokajska]
Wihasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od z6ltej do intensywnie bursztynowo-zoltej.

Aromat: charakterystyczny, z nutami przejrzalych owocow i orzechéw.

Smak: miodowo-karmelowy, z nutami przejrzatych owocéw i chleba.

Analityczne cechy charakterystyczne:

rzeczywista zawarto$¢ alkoholu

maksymalnie 8 % objetosci

zawarto$¢ cukru resztkowego

ponad 450 mg/1

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego

nie mniej niz 50 g/l

Chociaz maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie

warunki okreslone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 1,2
Minimalna kwasowo$¢ og6lna 8
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18
Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400

(w miligramach na litr)

11. Tokajsky Furmint [tokaj Furmint]

Wilasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od zielonkawozéltej do intensywnie bursztynowozéltej. Poglebia sie w zaleznosci od stopnia dojrzalosci

i zawarto$ci szarej plesni.

Aromat: mniej intensywne nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore staja si¢ bardziej intensywne w przypadku
wyzszych wyr6znikéw. W wyniku lezakowania pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw.

Smak: pierwotne $wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasowo$¢, wzmocnione przez dojrzewanie. Wina charak-
teryzuja sie wyzsza zawartoscig tych kwaséw, ktore sg czescig podstawowej struktury win. Skladnik ten tworzy har-
monijng calo$¢ z wyzszymi poziomami naturalnego cukru i alkoholu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/385/0j
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Analityczne cechy charakterystyczne:

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki: nie wiecej niz 200 mg/l; jezeli zawarto$¢ cukru resztkowego przekroczy 5 gfl,
nie wigcej niz 250 mg/l.

Chociaz maksymalnej catkowitej zawarto$ci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre§lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 250
(w miligramach na litr)

12. Tokajskd Lipovina [tokaj Lipovina]
Wihasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od zielonkawozoéltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzatosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: mniej intensywne nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku
wyzszych wyréznikéw. W wyniku lezakowania pojawiajg si¢ nuty miodu i przypraw.

Smak: pierwotne §wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasowo$¢, wzmocnione przez lezakowanie. Wina charak-
teryzuja si¢ wyzsza zawarto$cig tych kwasow, ktdre sg czescig podstawowej struktury win. Skladnik ten tworzy har-
monijng calo$¢ z wyzszymi poziomami naturalnego cukru i alkoholu.

Analityczne cechy charakterystyczne:

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki: nie wigcej niz 200 mg/L; jezeli zawarto§¢ cukru resztkowego przekroczy 5 gfl,
nie wigcej niz 250 mg|/l.

Chociaz maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 250
(w miligramach na litr)

13. Tokajsky Muskat zlty [tokajowy z6lty muscat]
Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od zielonkawozoéltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzalosci
i zawartoSci szarej plesni.
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Aromat: intensywne nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku
wyzszych wyrdznikow. W wyniku lezakowania pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw.

Smak: pierwotne §wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Wina charaktery-
zujg si¢ harmonijna kwasowoscia. Skladnik ten, wraz z wyzszymi poziomami naturalnego cukru i alkoholu, tworzy
przyjemna calos¢.

Analityczne cechy charakterystyczne:

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki: nie wiecej niz 200 mg/l; jezeli zawarto$¢ cukru resztkowego przekroczy 5 gfl,
nie wigcej niz 250 mg/l.

Chociaz maksymalnej catkowitej zawarto$ci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre§lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 250
(w miligramach na litr)

14. Akostné vino [wino gatunkowe]
Wilasciwosci organoleptyczne:

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materialu filtracyjnego, pojedyn-
cze czgsteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozoéltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzatosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktdre stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-

wane nuty.

Smak: pierwotne $wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calosé.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: nie mniej niz 16 g/l

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki: nie wigcej niz 200 mg/l; jezeli zawarto§¢ cukru resztkowego przekroczy 5 gfl,
nie wiecej niz 250 mg|l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/385/0j
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Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 250
(w miligramach na litr)

15. Akostné vino s privlastkom kabinetné [,Akostné vino” z wyréznikiem ,kabinetné” (,gabinetowe”)]
Wlasciwosci organoleptyczne:

Klarownos¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materialu filtracyjnego, pojedyn-
cze czasteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozoltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzalosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktre stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyré-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiajg si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréZnico-
wane nuty.

Smak: pierwotne $§wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calosé.

Analityczne cechy charakterystyczne:

jezeli zawarto§¢ cukru resztkowego przekroczy 5 gfl, wartos¢ ta wzrasta o 50 mg/l

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 gl

kwasowo$¢ miareczkowa co najmniej 3,5 g/l

Chociaz maksymalnej catkowitej zawarto$ci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 200
(w miligramach na litr)

16. Akostné vino s privlastkom neskory zber [, Akostné vino” z wyréznikiem ,neskory zber” (,z péznego zbioru”)]
Wihasciwosci organoleptyczne:

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materiatu filtracyjnego, pojedyn-
cze czgsteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozéltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzatosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocow i nuty kwiatowe, ktore staja si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-
wane nuty.

Smak: pierwotne $wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calosé.
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Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 gl

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okreslone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 300
(w miligramach na litr)

17. Akostné vino s privlastkom vyber z hrozna [,Akostné vino” z wyrdznikiem ,vyber z hrozna” (,selekcja wino-
gron”)]

Wilasciwosci organoleptyczne:

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materiatu filtracyjnego, pojedyn-
cze czasteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozoltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzalosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiajg si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-
warne nuty.

Smak: pierwotne $wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calosé.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9,5

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 350
(w miligramach na litr)

18. Akostné vino s privlastkom bobulovy vyber [,Akostné vino” z wyrdznikiem ,bobulovy vyber” (,selekcja jagod
winogron”)]

Wlasciwosci organoleptyczne:

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieral pojedyncze widkna materialu filtracyjnego, pojedyn-
cze czgsteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.
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Barwa: od zielonkawozoltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzalosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiajg si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-

wane nuty.

Smak: pierwotne $wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calos¢.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 g/l

Chociaz maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 8

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

19. Akostné vino s privlastkom hrozienkovy vyber [,Akostné vino” z wyrdznikiem ,hrozienkovy vyber” (,selekcja
wyschnietych winogron”)]

Wiasciwosci organoleptyczne:

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materiatu filtracyjnego, pojedyn-
cze czasteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozoltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzalosci
i zawartoSci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktére staja si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-

wane nuty.

Smak: pierwotne $§wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calos¢.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 8

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5
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Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

20. Akostné vino s privlastkom cibébovy/botryticky vyber [,Akostné vino” z wyréznikiem ,cibébovy/botryticky
vyber” (,selekcja zbotrytyzowanych winogron/botrytis”)]

Wiasciwosci organoleptyczne:

Klarownos¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materiatu filtracyjnego, pojedyn-
cze czgsteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozéltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzatosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikoéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zrdznico-
wane nuty.

Smak: pierwotne §wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calosé.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre§lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 8

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

21. Akostné vino s privlastkom ladové vino [,Akostné vino” z wyrdznikiem ,ladové vino” (,wino lodowe”)]
Wilasciwosci organoleptyczne:

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materiatu filtracyjnego, pojedyn-
cze czasteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozoéltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzalosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore staja si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyré-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-
wane nuty.

Smak: pierwotne §wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calos¢.

Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 g/
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Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 6

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

22. Akostné vino s privlastkom slamové vino [,Akostné vino” z wyréznikiem ,slamové vino” (,wino z suszonych
winogron”)]

Wihasciwosci organoleptyczne:

Klarownos¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieraé pojedyncze widkna materiatu filtracyjnego, pojedyn-
cze czasteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozéltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzatosci
i zawartosci szarej plesni.

Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktore stajg si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikoéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-
warne nuty.

Smak: pierwotne $wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calosé.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16,5 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre§lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 6

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr)

23. Likérové vino [wino likierowe]
Wilasciwosci organoleptyczne:

Klarowno$¢: wino jest przejrzyste i polyskujace; moze zawieral pojedyncze widkna materialu filtracyjnego, pojedyn-
cze czgsteczki korka, niewielkie krysztalki kamienia winnego.

Barwa: od zielonkawozoltej do intensywnie bursztynowozoltej. Poglebia si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzalosci
i zawarto$ci szarej plesni.
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Aromat: nuty suszonych owocéw i nuty kwiatowe, ktre staja si¢ bardziej intensywne w przypadku wyzszych wyrd-
znikéw. W wyniku lezakowania w palecie aromatéw pojawiaja si¢ nuty miodu i przypraw oraz intensywne i zréznico-
wane nuty.

Smak: pierwotne $wieze aromaty winogron, mineralno$¢, kwasy, wzmocnione przez lezakowanie. Kwasy, naturalne
cukry i alkohol tworzg harmonijng calosé.

Analityczne cechy charakterystyczne:
calkowita zawartos¢ alkoholu: nie mniej niz 17,5 % obj.

catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki: nie wiecej niz 150 mgfl w przypadku win o zawartosci cukru resztkowego
do 5 g/l i nie mniej niz 200 mg/l w przypadku win o zawartosci cukru resztkowego wigkszej niz 5 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre§lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 15

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 200
(w miligramach na litr)

24. Sekt V.O. [wino musujace z obszaru uprawy winorosli]

Wilasciwosci organoleptyczne:

Wino musujgce z wyznaczonego obszaru geograficznego rézni si¢ zasadniczo stylem od win z innych region6w.
Dzigki polozeniu, warunkom glebowym i klimatycznym oraz okre§lonym rodzajom dozwolonych odmian wina
musujace s3 bogate i pelne.

Barwa: od zielonkawozoéltej do intensywnie bursztynowozolte;j.

Aromat: bogata paleta aromatéw dojrzatych owocéw z mniej wyraznymi drozdzowymi nutami.

Pecherzyki powietrza: delikatne i dlugo utrzymujace sig.

Smak: kremowa konsystencja o $rednim i intensywnym smaku dojrzalych owocéw z wywazong soczysta i elegancka
kwasowoscig.

Analityczne cechy charakterystyczne:
calkowita zawartos¢ alkoholu: nie mniej niz 10,0 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: co najmniej 16 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5
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Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 185
(w miligramach na litr)

25. Pestovatel'sky sekt [wino musujgce plantatoréw]

Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od zielonkawozéltej do intensywnie bursztynowozolte;.

Aromat: bogata paleta aromatéw dojrzalych owocéw z mniej wyraznymi drozdzowymi nutami.
Pecherzyki powietrza: delikatne i dlugo utrzymujgce sie.

Smak: kremowa konsystencja o Srednim i intensywnym smaku dojrzalych owocéw z wywazong soczysta i elegancka
kwasowoscig.

Analityczne cechy charakterystyczne:
calkowita zawarto$¢ alkoholu: nie mniej niz 10,0 % obj.
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: nie mniej niz 16,5 g/l

Chociaz maksymalnej calkowitej zawartosci alkoholu nie wymieniono w tabeli, specyfikacje spelniaja wszystkie
warunki okre$lone w przepisach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 185
(w miligramach na litr)

5. Praktyki enologiczne
a)  Podstawowe praktyki enologiczne

TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti
Szczeg6lne praktyki enologiczne

Wszystkie winogrona wykorzystywane do produkcji wina musza pochodzi¢ z obszaru uprawy winorosli, ktéry okres-
lono w pkt 6. Wyznaczony obszar geograficzny: Produkgja i butelkowanie ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti”
moze odbywac si¢ wylacznie na tym obszarze.

Samorodné suché vino
Szczegdlne praktyki enologiczne

,Samorodné suché vino” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholows odmian winorosli Tokaj uprawianych w kwa-
lifikujacych si¢ winnicach, jezeli panujace warunki nie sprzyjaja masowemu tworzeniu si¢ zbotrytyzowanych wino-
gron [winogrona wyschniete w wyniku dzialania szlachetnej plesni Botrytis cinerea]. Najpierw zbotrytyzowane wino-
grona do produkcji win tokajskich typu ,selekcja” zbiera si¢ z kisci winorosli. Zawarto§¢ cukru w uzyskanych
winogronach musi wynosi¢ co najmniej 21 °NM. Wino mozna wprowadza¢ do obrotu najwczesniej po dwéch latach
lezakowania, w tym przez co najmniej jeden rok w drewnianych beczkach.

Samorodné sladké vino

Szczegblne praktyki enologiczne
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,Samorodné sladké vino” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholowa odmian winorosli Tokaj uprawianych w kwa-
lifikujacych si¢ winnicach, jezeli panujace warunki nie sprzyjaja masowemu tworzeniu si¢ zbotrytyzowanych wino-
gron. Produkuje si¢ je z winogron i pewnej iloSci zbotrytyzowanych winogron, ktérych nie usuwa si¢ z winorosli, ale
przetwarza razem z resztg winogron; zawarto$¢ cukru musi wynosi¢ co najmniej 24 °NM; naturalna zawarto$¢ cukru
w tym winie wynosi ponad 10 g/l. Wino mozna wprowadza¢ do obrotu najwczesniej po dwoch latach lezakowania,
w tym przez co najmniej jeden rok w drewnianych beczkach.

Vyber 3-putiiovy
Szczegblne praktyki enologiczne

Wino ,Vyber 3-putiiovy” produkuje si¢ poprzez fermentacj¢ alkoholows nastepujaca po zanurzeniu zbotrytyzowa-
nych winogron uprawianych w kwalifikujacych si¢ winnicach w moszczu o zawartosci cukru wynoszacej co najmniej
21 °NM lub w winie o tej samej jakoSci, z tego samego rocznika i pochodzacym z kwalifikujacych si¢ winnic. W zalez-
nosci od ilosci dodanych zbotrytyzowanych winogron Tokajsky vyber klasyfikuje si¢ jako 3-, 4-, 5- lub 6-puttonowy
(puttiovy) [3—6 putiia nawigzuje do wiadra uzywanego do zbierania winogron]. Wino mozna wprowadza¢ do obrotu
najwczesniej po trzech latach lezakowania, w tym przez co najmniej dwa lata w drewnianych beczkach.

Vyber 4-putiiovy
Szczegdlne praktyki enologiczne

Wino ,Vyber 4-putiiovy” produkuje si¢ poprzez fermentacj¢ alkoholowg nastepujacg po zanurzeniu zbotrytyzowa-
nych winogron uprawianych w kwalifikujacych si¢ winnicach w moszczu o zawartosci cukru wynoszacej co najmniej
21 °NM lub w winie o tej samej jakosci, z tego samego rocznika i pochodzgcym z kwalifikujacych sie winnic. W zalez-
nosci od ilosci dodanych zbotrytyzowanych winogron Tokajsky vyber klasyfikuje sie jako 3-, 4-, 5- lub 6-puttonowy
(puttiovy). Wino mozna wprowadza¢ do obrotu najwcze$niej po trzech latach lezakowania, w tym przez co najmniej
dwa lata w drewnianych beczkach.

Vyber 5-putiovy
Szczegdlne praktyki enologiczne

Wino ,Vyber 5-putiiovy” produkuje si¢ poprzez fermentacj¢ alkoholowa nast¢pujaca po zanurzeniu zbotrytyzowa-
nych winogron uprawianych w kwalifikujacych si¢ winnicach w moszczu o zawartosci cukru wynoszacej co najmniej
21 °NM lub w winie o tej samej jakosci, z tego samego rocznika i pochodzgcym z kwalifikujacych si¢ winnic. W zalez-
nosci od ilosci dodanych zbotrytyzowanych winogron Tokajsky vyber klasyfikuje si¢ jako 3-, 4-, 5- lub 6-puttonowy
(putilovy). Wino mozna wprowadza¢ do obrotu najwczesniej po trzech latach lezakowania, w tym przez co najmniej
dwa lata w drewnianych beczkach.

Vyber 6-putiiovy
Szczegblne praktyki enologiczne

Wino ,Vyber 6-putiiovy” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholows nast¢pujaca po zanurzeniu zbotrytyzowa-
nych winogron uprawianych w kwalifikujacych si¢ winnicach w moszczu o zawartosci cukru wynoszacej co najmniej
21 °NM lub w winie o tej samej jakoSci, z tego samego rocznika i pochodzacym z kwalifikujacych si¢ winnic. W zalez-
nosci od ilosci dodanych zbotrytyzowanych winogron Tokajsky vyber klasyfikuje si¢ jako 3-, 4-, 5- lub 6-puttonowy
(puttiovy). Wino mozna wprowadza¢ do obrotu najwczesniej po trzech latach lezakowania, w tym przez co najmniej
dwa lata w drewnianych beczkach.

Maslds
Szczeg6lne praktyki enologiczne

Wino ,Maslas” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholowg moszczu lub wina z tego samego rocznika pochodza-
cego z kwalifikujgcych si¢ winnic, wylanego na osad fermentacyjny z ,samorodné” lub ,vyber”. Wino mozna wprowa-
dza¢ do obrotu najwczesniej po dwdch latach lezakowania, w tym przez co najmniej jeden rok w drewnianych becz-
kach.

Forditds
Szczegdlne praktyki enologiczne

Wino ,Forditds” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholowg moszczu lub wina z tego samego rocznika pochodzg-
cego z kwalifikujacych si¢ winnic, wylanego na wytloki ze zbotrytyzowanych winogron uprawianych w kwalifikuja-
cych si¢ winnicach. Wino mozna wprowadza¢ do obrotu najwcze$niej po dwoch latach lezakowania, w tym przez co
najmniej jeden rok w drewnianych beczkach.

16/23 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/385/0j



DzU. C z 23.10.2023 PL

Vyberovd esencia
Szczegdlne praktyki enologiczne

Wino ,Vyberova esencia” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholows zbotrytyzowanych winogron z kwalifikuja-
cych si¢ winnic. Podczas zbioréw wszystkie jagody zbierane s3 osobno oraz bezposrednio po przetworzeniu zanu-
rzane w moszczu pochodzacym z okreslonej winnicy lub w winie ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti” z tego
samego rocznika, ktére zawiera co najmniej 180 g/l naturalnego cukru i 45 gJl ekstraktu bezcukrowego. Wino
mozna wprowadza¢ do obrotu najwczesniej po trzech latach lezakowania, w tym przez co najmniej dwa lata w drew-
nianych beczkach.

Esencia

Szczeg6lne praktyki enologiczne

Wino ,Esencia” produkuje si¢ poprzez powolng fermentacj¢ wina obciekowego uzyskiwanego z wybranych osobno
zbotrytyzowanych winogron z kwalifikujgcych sie winnic. ,Esencia” zawiera co najmniej 450 g/l naturalnego cukru
i 50 gl ekstraktu bezcukrowego. Wino mozna wprowadzaé do obrotu najwczesniej po trzech latach lezakowania,
W tym przez co najmniej dwa lata w drewnianych beczkach.

Furmint

Szczegdlne praktyki enologiczne

Wino ,Furmint” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholowsa winogron odmiany Furmint z domieszka odmian
Lipovina i Muskat zlty (facznie nie wigcej niz 15 %) uprawianych w kwalifikujacych si¢ winnicach.

Lipovina

Szczeg6lne praktyki enologiczne

Wino ,Lipovina” produkuje si¢ poprzez fermentacj¢ alkoholowa winogron odmiany Lipovina z domieszka odmian
Furmint i Muskdt zlty (facznie nie wigcej niz 15 %) uprawianych w kwalifikujacych si¢ winnicach.

Mugkdt Zlty

Szczegdlne praktyki enologiczne

Wino ,Muskét zlty” produkuje si¢ poprzez fermentacje alkoholowa winogron odmiany Muskdt Ity z domieszka
odmian Furmint i Lipovina (facznie nie wigcej niz 15 %) uprawianych w kwalifikujacych si¢ winnicach.

Akostné vino

Szczegdlne praktyki enologiczne

Zawarto$¢ cukru w winogronach do produkcji ,akostné vino” podczas zbioru musi osigga¢ co najmniej 17 *NM.
Winogrona lub moszcz winogronowy moga zosta¢ dostodzone do maksymalnie 22 °NM w przypadku wina bialego.
~Akostné vino s privlastkom” (,, Akostné vino” z wyréznikiem)

Szczegdlne praktyki enologiczne

Na potrzeby produkji tego wina nalezy zbieral winogrona, ktdre osiggnely pelng dojrzato$¢ i uzyskaly certyfikat
w momencie zbioréw. Wina nie mozna wzbogacac ani konserwowac¢ chemicznie w inny sposéb niz przy uzyciu dwu-
tlenku siarki.

»Akostné vino” z wyréznikiem ,kabinetné”

Szczegdlne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyréznikiem ,kabinetné” produkuje si¢ z calkowicie dojrzalych winogron, w ktérych zawartosé
cukru podczas zbioru wynosi co najmniej 19 "NM.

»Akostné vino” z wyrdznikiem ,neskory zber”

Szczegblne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyrdznikiem ,neskory zber” produkuje si¢ z catkowicie dojrzatych winogron, w ktdrych zawartosé
cukru podczas zbioru wynosi co najmniej 21 "NM.
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»Akostné vino” z wyréznikiem ,vyber z hrozna”

Szczegdlne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyréznikiem ,vyber z hrozna” produkuje si¢ z calkowicie dojrzatych winogron, w ktérych zawar-
to$¢ cukru podczas zbioru wynosi co najmniej 23 °NM i ktore pochodzacg ze starannie wybranych kisci.

,Akostné vino” z wyréznikiem ,bobulovy vyber”

Szczegdlne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyrdznikiem ,bobulovy vyber” produkuje si¢ z wybranych przejrzalych kisci winogron, z ktérych
usunigto niedojrzate i uszkodzone owoce i w ktérych zawarto$¢ cukru podczas zbioréw wynosi co najmniej 26 "NM.
,Akostné vino” z wyréznikiem ,hrozienkovy vyber”

Szczeg6lne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyréznikiem ,hrozienkovy vyber” produkuje si¢ z recznie wybranych przejrzatych winogron, w kté-
rych zawarto$¢ cukru podczas zbioru wynosi co najmniej 28 "NM.

,Akostné vino” z wyrdznikiem ,cibébovy/botryticky vyber”

Szczegblne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyrdznikiem ,cibébovy” lub ,botryticky vyber” produkuje si¢ wylacznie z recznie wybranych prze-
jrzatych winogron poddanych dzialaniu Botrytis cinerea, w ktérych naturalna zawarto$¢ cukru wynosi co najmniej 28
°NM.

,Akostné vino” z wyréznikiem ,ladové vino”

Szczegdlne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyréznikiem ,ladové vino” produkuje si¢ wylacznie z winogron zebranych w maksymalnej tempe-
raturze -7 °C. Winogrona musza pozostawal zamrozone podczas zbioréw i przetwarzania, a zawarto$¢ cukru
W otrzymanym moszczu musi wynosi¢ co najmniej 27 “NM.

~Akostné vino” z wyréznikiem ,slamové vino”

Szczegdlne praktyki enologiczne

»Akostné vino” z wyrdznikiem ,slamové vino” produkuje si¢ z odpowiednio dojrzatych winogron przechowywanych
przed przetwarzaniem na stomianych lub trzcinowych matach lub wieszanych na sznurku, a zawarto$¢ cukru w otrzy-
manym moszczu musi wynosi¢ co najmniej 27 °NM.

Sekt V.O.
Szczeg6lne praktyki enologiczne

Winogrona, moszcz, wino i wszystkie elementy wykorzystywane co produkgji ,Sekt V.O.” musza pochodzi¢ z okreslo-
nego obszaru geograficznego.

Pestovatel'sky sekt
Szczegdlne praktyki enologiczne

Winogrona, moszcz lub wino i wszystkie elementy wykorzystywane do produkgji ,pestovatel'sky sekt” muszg pocho-
dzi¢ z winnicy producenta polozonej na okreslonym obszarze uprawy winorosli.

Odrodové vino [,wino odmianowe”]
Szczegdlne praktyki enologiczne

,Odrodové vino” produkuje si¢ wylacznie z jednej odmiany winorosli; dozwolony jest dodatek innych odmian wyno-
szacy maksymalnie 15 % masy.

Znackové vino [,wino markowe”]
Szczegdlne praktyki enologiczne

,Odrodové vino” produkuje si¢ na podstawie przepisu wybranego i zatwierdzonego przez producenta. Informacje t¢
nalezy zawsze zapisa w dokumentacji danej partii produkcyjnej.
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b)  Maksymalna wydajnosc
Samorodné suché

9 500 kg winogron z hektara

Samorodné sladké

9 500 kg winogron z hektara
Vyber 3-putriovy

9 500 kg winogron z hektara
Vyber 4-putiiovy

9 500 kg winogron z hektara
Vyber 5-putiovy

9 500 kg winogron z hektara
Vyber 6-putriovy

9 500 kg winogron z hektara

Vyberovd esencia

9 500 kg winogron z hektara

Esencia

9 500 kg winogron z hektara
Forditds

9 500 kg winogron z hektara
Mdslds

9 500 kg winogron z hektara
Furmint

14 000 kg winogron z hektara
Lipovina

14 000 kg winogron z hektara
Mugkdt Zlty

14 000 kg winogron z hektara

Akostné vino [wino gatunkowe]

14 000 kg winogron z hektara

,Akostné vino” z wyréznikiem ,kabinetné”

9 500 kg winogron z hektara

»Akostné vino” z wyrdznikiem ,neskory zber”

9 500 kg winogron z hektara

»Akostné vino” z wyréznikiem ,vyber z hrozna”

9 500 kg winogron z hektara
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,Akostné vino” z wyrdznikiem ,,bobulovy vyber”

9 500 kg winogron z hektara

~Akostné vino” z wyrdznikiem ,hrozienkovy vyber”

9 500 kg winogron z hektara

,Akostné vino” z wyréznikiem ,cibébovy/botryticky vyber”
9 500 kg winogron z hektara

»Akostné vino” z wyrdznikiem ,ladové vino”

9 500 kg winogron z hektara

~Akostné vino” z wyréznikiem ,slamové vino”

9 500 kg winogron z hektara

Likérové vino [wino likierowe]

14 000 kg winogron z hektara

Sekt V.O.
14 000 kg winogron z hektara

Pestovatel'sky sekt

14 000 kg winogron z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti” produkuje si¢ na zamknigtym obszarze uprawy winorosli wyznaczonym
przez granice obszarow katastralnych nastepujacych gmin: Cerhov, Velkd Tffa, Mald Tffia, Slovenské Nové Mesto,
Bara, Cernochov i Vinicky.

Gléwne odmiany winorosli
Furmint

Kabar

Kovérsz6l6 - Tucné hrozno
Lipovina

Muskat zlty

Zéta - Zeta

Opis zwigzku lub zwigzkéw

,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti”

Uprawa winoroéli i produkcja wina na okreslonym obszarze geograficznym opiera si¢ na uprawie winoroéli i dojrze-
waniu wina na unikalnej glebie wulkanicznej Gor Zemplinskich w szczegdlnych warunkach klimatycznych. Topogra-
fia Gor Zemplinskich jest fagodnie lub umiarkowanie nieréwna i pagérkowata. Region ten charakteryzuje si¢ wulka-
nicznym skladem gleby, w ktdrej andezyty, ryolity i tufy ryolitowe stanowia podloze cigzkich gleb piaszczysto-
gliniastych lub gliniasto-ilastych bogatych w skladniki mineralne. Skaly w glebach wzgérz zempliniskich sg przewaznie
kwasne. Winnice sadzi si¢ na wysokosci 105-320 m nad poziomem morza. Na obszarze uprawy winorosli zbocza
maja wystawe wylacznie potudniows, potudniowo-wschodnia i potudniowo-zachodnia. Taka orientacja zboczy ozna-
cza, ze przez caly dzien winoro§l jest wystawiona na dzialanie ciepla jesiennego stonca, dzigki ktéremu w jagodach
winogron wytwarzaja si¢ wystarczajace ilo$ci naturalnego cukru i substancji aromatycznych z pierwiastkéw zawar-
tych w glebie, wodzie i powietrzu. Gleba ma pochodzenie wulkaniczne i jest wyraZnie kamienista. Gleba ma decydu-
jacy wplyw na dojrzewanie winogron. Podczas dlugich stonecznych jesiennych dni gleba absorbuje $wiatto stoneczne,
ktore nastepnie uwalnia w nocy, co powoduje zmniejszenie réznic miedzy temperatura w ciggu dnia i w nocy i ma
pozytywny wplyw na przebarwianie winoro$li. Charakterystyczng cecha gleby na okreslonym obszarze geograficz-
nym jest to, ze nawet po chlodnej jesiennej nocy rano jest nadal ciepla.
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Obszar ten jest polozony w strefie klimatu kontynentalnego ze $rednimi temperaturami rocznymi wynoszacymi
okolo 9,6 °C. W sezonie wegetacyjnym $rednia temperatura to okoto 16 °C, nastonecznienie wynosi 1 075 godzin,
a temperatura gleby 13,5 °C na glebokosci 50 cm. Srednie opady na tym obszarze wynosza 608 mm, przy czym naj-
wyzszy poziom odnotowuje si¢ w czerwcu i lipcu. Ogdtem opady sa stosunkowo nierdéwnomiernie roztozone migdzy
zimg i wiosng przy poréwnywalnych ilosciach opadéw latem i jesienig. Obszar ten charakteryzuje si¢ dtuga i sucha
jesienig. Poranna mgla, ktéra jesienig zwykle tworzy sie na poczatku dnia, sprzyja powstawaniu i rozwojowi szlachet-
nej plesni na owocach winogron. Wykorzystywane do produkcji wina zbotrytyzowane winogrona to wysuszone
pojedyncze owoce winogron, ktére w sprzyjajacych latach tworzg si¢ w kiSciach odmian Furmint, Lipovina, Muskat
zlty, Kabar, Kovérszolo i Zéta dotknietych szlachetng plesnia Botrytis cinerea Persoon. Produkcja wina najwyzszej
jakosci wigze si¢ z zastosowaniem specjalnej technologii polegajacej na dodawaniu dokladnej proporcji zbotrytyzo-
wanych winogron do okre§lonej ilosci wina oraz lezakowaniem win przez kilka lat w debowych beczkach umieszczo-
nych w wykutych w tufie piwnicach.

Od péinocy obszar ten chronia Géry Zemplinskie. Na poludniu, dzigki potudniowym jesiennym wiatrom, jest sucho,
co tworzy doskonale warunki do rozwoju szlachetnej plesni Botrytis cinerea i tworzenia si¢ zbotrytyzowanych wino-
gron. Zbotrytyzowane winogrona sa to zdrowe jagody winogron dotknigte plesnig Botrytis cinerea, ktora uszkadza
skorke jagody, powodujac odparowanie wody i koncentracje cukru. Takie winogrona sg wyjatkowe i wystepuja tylko
na tym obszarze. Wulkaniczna gleba nadaje winom wigkszg mineralno$¢ i pelno$é, co znajduje odzwierciedlenie
w wickszej zawartosci ekstraktu.

Klimat tego regionu wplywa na wyzszg kwasowo$¢ oraz, w zaleznosci od rocznika, na tworzenie si¢ zbotrytyzowa-
nych winogron i zawarto$¢ cukru w winogronach podczas zbioréw. W poréwnaniu z innymi obszarami uprawy
winoroéli na Stowacji zawarto$¢ ekstraktu w winach produkowanych na tym obszarze w przypadku wszystkich kate-
gorii win jest wyzsza o 1-3 g/l przy Sredniej kwasowosci wynoszacej 12-14 g/l podczas zbioréw oraz 6-10 g/l w pro-
odukcie koficowym.

Pierwsze wzmianki o uprawie winorosli pochodzga z czaséw cesarstwa rzymskiego (II wiek). P6Zniej osiedlili sig tutaj
Stowianie, kt6rzy nadali temu miejscu i wzgdrzu potozonemu u zbiegu rzek Bodrog i Cisy nazwe ,Stokaj”. W XIII w.
kr6l Béla IV zasiedlit ten obszar ludnoscig wloskg z okolic Bari, ktdra sprowadzita podstawows odmiane Furmint.
W czasie wojen tureckich i podczas 170-letniego panowania Turkéw budowano podziemne schronienia. Te wykute
w tufie i utrzymujace przez caly rok stalg temperature piwnice zaczeto p6zniej wykorzystywaé do przechowywania
wina. Pierwsze wino najwyzszej jakosci wyprodukowano w 1650 r. Okres najwigkszej popularnosci regionu przy-
pada na XVII i XVIII w. Dzigki Franciszkowi Il Rédkéczemu wino to dotarto na dwér kréolewski francuskiego kréla Lud-
wika XIV, gdzie otrzymato tytut ,VINUM REGUM — REX VINORUM” [,Wino kréléw — krél win”]. ,TOKAJSKE VINO
z0o slovenskej oblasti” byto ulubionym winem cara Piotra Wielkiego i jego nastgpczyni carycy Katarzyny. Wierzono,
ze wino tokajskie ma wlasciwosci terapeutyczne i podawano je jako uniwersalny lek na szereg dolegliwosci (,Univer-
salis vera medicina”).

Jakos$¢ produktu wynika ze szczeg6lnych warunkéw glebowych i klimatycznych, a takze umiejetnosci i dodwiadczenia
producent6w.

Wino, wino likierowe, gatunkowe wino musujgce i aromatyczne gatunkowe wino musujgce

Wszystkie kategorie produktow sektora wina — wino, wino likierowe, gatunkowe wino musujgce i aromatyczne
gatunkowe wino musujace — maja Scisly zwiazek z regionem, ktdry charakteryzuje si¢ gléwnie skalami wulkanicz-
nymi, podfozem tufowym i winnicami polozonymi na bardzo stromych zboczach. Suche lata, jesienne deszcze i wil-
gotno$¢ klimatu prowadza do porazenia jagod winogron szlachetng plesnig i powstawania zbotrytyzowanych wino-
gron. Wina dojrzewajg w drewnianych kadziach w tufowych piwnicach, w ktérych wystepuje plesii Cladosporium
cellare zapewniajgca wilgoé w powietrzu o stalej temperaturze niezaleznie od pory roku, nadajac winu charakterys-
tyczny aromat i smak. Umiejetnosci producentéw odgrywaja kluczowa role w produkeji wina; wiedza ta jest przeka-
zywana z pokolenia na pokolenie i obejmuje wybér odmian uprawianych na danym obszarze, zbidr i przetwarzanie
winogron oraz produkcje i dojrzewanie wina. Specyfikacja produktu wywodzi si¢ z obszaru geograficznego i jest
z nim powigzana.

Warunki glebowe i jako§¢ wina
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Podglebie i gleba s3 waznymi czynnikami wplywajacymi na jako$¢ wina. Skala wulkaniczna Goér Zemplinskich
i tufowe podglebie sa niezwykle zréznicowane pod wzgledem geologicznym i niezbedne do uprawy wybranych
odmian. Polozenie winnicy wplywa na jako$¢ wina. Jako$¢ wina zalezy od glebokosci warstwy gleby, skladu skaty
tufowej, nachylenia terenu i polozenia miejscowosci. Winnice podzielone s na kategorie jakosci. Tradycyjnie wyso-
kiej jakosci winnice znajdowaly si¢ na potudniowych i poludniowo-zachodnich zboczach. Pod wplywem wietrzenia
mineralnego gleby te s3 bogatsze w potas, magnez i wiele innych pierwiastkéw sladowych, co znajduje odzwierciedle-
nie w barwie, smaku i zapachu wina.

Warunki klimatyczne i jako$¢ wina

Okreslony obszar geograficzny charakteryzuje si¢ mikroklimatem, ktéry szczegdlnie sprzyja rozwojowi tokajskich
win ,vyber” [,selekcja”], naturalnie dystyngowanych win stodkich i gatunkowych wytrawnych win bialych, ktérych
produkgja sigga XIII wieku.

Szczyt okresu dojrzewania winogron przypada na okres obejmujacy suchy sierpien i poczatek wrze$nia. Zwigkszone
opady pod koniec wrze$nia i na poczatku pazdziernika sprzyjaja rozwojowi plesni spowodowanej porazaniem jagod
przez szlachetna plesn Botrytis cinerea. Plesni szkodzi jagodom winogron, prowadzac do odparowania wilgoci z jagdd
i koncentragji czystych naturalnych cukréw (55-65 %). To pozadane zjawisko naturalne ma korzystny wplyw na uni-
kalng metode¢ dojrzewania winogron i zbotrytyzowanych winogron oraz powoduje naturalne zmniejszenie kwaso-
wosci. Wyznaczony obszar geograficzny jest jednym z niewielu obszaréw na $wiecie, na ktérych grzyb Botrytis cinerea
ma korzystny wplyw. To wlasnie te bardzo zbotrytyzowane winogrona nadajg winom niezréwnany aromat i smak;
wyraza si¢ to w miodowych, owocowych aromatach zbotrytyzowanych winogron, takich jak aromat kwiatu lipy,
kwiatu szaraficzynu strgkowego, pigwy, moreli i podobne aromaty.

Dojrzewanie wina w piwnicach tufowych i drewnianych kadziach

Oprécz cech naturalnych wyznaczony obszar ma réwniez jedng specyficzng ceche, ktéra od XV wieku jest ksztalto-
wana przez czynnik ludzki i odgrywa wyjatkowa role w procesie dojrzewania wina. Chodzi o piwnice wykute w kru-
chej, ale solidnej skale tufowej. Temperatura w piwnicach jest stala niezaleznie od pory roku. Waha si¢ od okoto 8
do 12 °C. Sciany sa pokryte grubg warstwa plesni Cladosporium cellare, ktora jest waznym regulatorem wilgotnosci
w piwnicy i wplywa na dojrzewanie win. W piwnicy przechowuje si¢ drewniane kadzie, w ktérych wino dojrzewa
i ktére wplywaja na smak, jako$¢, barwe i aromat win. Polaczenie tej przestrzeni i drewnianych beczek tworzy specy-
ficzne miejsce do produkcji win wysokiej jakosci.

Na produkcje gatunkowego wina musujacego i aromatycznego gatunkowego wina musujgcego ma wplyw klimat,
ktéry skutkuje dtuzszym okresem dojrzewania winogron. Gleba wulkaniczna w duzym stopniu pomaga w powolnym
procesie dojrzewania. Dozwolone odmiany, ktére zasadzono, nadajg winom musujacym bogatg owocowos¢, game
aromat6éw i delikatng kwasowos$¢. Polaczenie tych czynnikéw i dojrzatych winogron z wyzsza zawartoScig kwas6w
o idealnej strukturze w momencie zbioréw predestynuje do produkcji gatunkowych win musujacych i aromatycznych
win musujacych.

Specyfikacja wszystkich czterech kategorii produktéw sektora wina wynika ze specyfiki obszaru geograficznego.
Gleba, klimat i czynniki ludzkie lacznie pozwalajg uzyskac specyficzne wlasciwosci analityczne i organoleptyczne.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze
,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti”
Ramy prawne:
okreslone w przepisach krajowych
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu:
Ogdlne wymogi okreslono w przepisach krajowych lub unijnych.

Wymogi dotyczgce butelkowania i pakowania
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Produkcja i butelkowanie ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti” moze odbywa¢ si¢ wylacznie na wyznaczonym
obszarze geograficznym w celu zagwarantowania jakosci, pochodzenia produkgji i kontroli. Przemieszczanie wina
moze prowadzi¢ do pogorszenia jego jakoSci poprzez utlenianie, zmiany temperatury lub zanieczyszczenie.

Wymogi dotyczace etykietowania

Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujgcych wariantéw chronionej nazwy pochodzenia, o ktérej mowa w niniejszej spe-
cyfikagji:

Wariant 1: nazwa ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti” uzupetniona jednym z terminéw okreslonych w pkt 4.

Nazwy ,odrodové vino” lub ,znackové vino” mozna stosowaé wylacznie z jedng z nazw rodzajéw wina wymienio-
nych w pkt 4.

Jezeli w odniesieniu do wina gatunkowego stosowany jest wyrdznik ,neskory zber”, zamiast pelnej nazwy ,akostné
vino s privlastkom neskory zber” mozna zastosowaé skrécona nazwe ,neskory zber” [,akostné vino” z wyréznikiem
,neskory zber”]. Te forme etykietowania mozna zastosowaé w odniesieniu do wszystkich wyr6znikéw wymienionych
w pkt 4.16-4.22.

Podczas etykietowania wina objetego chroniona nazwa pochodzenia ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti” zgodnie
z niniejszg specyfikacjg do terminu ,vino” [,wino”] lub ,vinohradnicky regién” [,obszar uprawy winorosli”] mozna
dodac¢:

— nazwe wickszej jednostki geograficznej (Republika Stowacka) w nastepujacych formach: nazwy ,Slovenskd repu-
blika” [,Republika Stowacka”], ,Slovensko” [,Stowacja”] lub przymiotnik ,slovensky”/,slovenskd”| ,slovenské”
[.stowacki”|,stowacka”|,stowackie”] poprzedzajacy nazwe rodzaju wina;

— nazwe mniejszej jednostki geograficznej (nazwe gminy, w ktérej uprawia si¢ winorosl, lub winnicy), pod warun-
kiem ze winogrona pochodza wylacznie z tej gminy lub winnicy oraz gmina lub winnica, o ktérych mowa, poto-
zone s3 na wyznaczonym obszarze geograficznym. Nazwa gminy lub winnicy nie moze by¢ stosowana, jezeli sta-
nowi chroniong nazwe pochodzenia wina.

Jezeli chroniong nazwe pochodzenia ,TOKAJSKE VINO zo slovenskej oblasti” stosuje si¢ zgodnie z niniejsza specyfi-
kacja, na etykiecie nalezy wskaza¢ producenta wina. Jezeli butelkujacy i producent sg tym samym podmiotem, wystar-
czy podaé nazwe butelkujgcego.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/Specifikacia%20TOKAJSKE%20VINO%20z0%20slo
venskej%20oblasti.pdf
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