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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2020/C 183/08)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicii od data jeho zvefejnéni.

]EDNOTNY" DOKUMENT
,Bracki varenik*
EU ¢.: PGI-HR-02454 - 8.4.2019
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev

,Bracki varenik®

2. Clensky stit nebo treti zemé

Chorvatsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Typ produktu
Tti{da 1.8 Ostatni produkty pfilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Bracki varenik” je produkt, ktery se pouZivé jako ochucovadlo. Vyrdbi se vafenim $tdvy z Cerstvych nebo suSenych
hroznti tak dlouho, dokud se jeji objem nesniZi zhruba na tfetinu pivodniho objemu. ,Bracki varenik” je sladkd,
lepkava tekutina s medovymi tény, jemnou chuti a aromatem hroznti a jemnou pfichuti karamelu. MZe mit tmavé
Cervenou az tmavé hnédou barvu, pokud se pro jeho vyrobu pouziji tmavé modré hrozny, nebo tmavé az svétle
Zlutou barvu, pokud je vyroben z bilych hroznd. P¥ uvddéni na trh musi byt obsah rozpustné susiny v produktu
,Bracki varenik“ (urCeny refraktometrif) nejméné 45 % a hodnota pH (pfi zfedéni vodou na 25 % susiny) se musi
pohybovat mezi 3 a 5. ,Bracki varenik“ se uvadi na trh ve sklenicich o maximélnim objemu 0,5 1.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

,Bracki varenik“ se vyrdbi z mistnich odrtid vinné révy, tedy z modrych odrtid Babi¢, Crljenak a Plavac mali a z bilé
odriady Marastina. Tyto odriidy musi, af uz samostatné, nebo v kombinaci, tvofit alespont 80 % produktu, zbytek
muiZe byt sloZen z ostatnich odrid vinné révy z ostrova Brac.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny kroky pii produkei ,Bracki varenik®, od sklizng, pfes lisovani a filtrovani hroznii aZ po jejich vafeni, musi
probihat v oblasti produkce vymezené v bodé 4.
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3.5. Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Pfi uvddéni na trh musi byt ndzev ,Bracki varenik“ na oznaceni produktu vyraznéjsi nez kterykoli jiny ndpis, pokud
jde o velikost, typ a barvu pisma (typografie), Velikost ndzvu producenta nesmi byt vétsi nez 70 % velikosti ndzvu
produktu.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

,Bracki varenik“ se vyrdbi na ostrové Bra¢, ktery z administrativniho hlediska pati{ do Splitsko-dalmatské Zupy a sim
je rozdélen na osm mistnich samospravnych jednotek: mésto Supetar a obce Postira, Pucis¢a, Selca, Bol, Nerezis¢a,
Milna a Sutivan. Na severu je oddélen od pevniny Bracskym prélivem, na zdpadé je oddélen od ostrova Solta
Splitskou tzinou a na jihu je oddélen od ostrova Hvar Hvarskym pralivem.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Dobra povést, které tento produkt poZivd, specifickd tradi¢ni vyrobni metoda a dodnes dochovany recept jsou
charakteristické pro tuto zemépisnou oblast a vytvafeji pfi¢innou souvislost mezi produktem ,Bracki varenik
a ostrovem Brac.

Ostrov Bra¢ se sklada ze tif rtiznych geomorfologickych oblasti: nizko polozeného pobfezniho pdsu (do nadmotské
vysky 170 m), astfedni roviny (do nadmofiské vysky 400 m) a hornatéjsi oblasti. Nejcastéj$imi mate¢nymi horninami
na ostrové Bra¢ jsou kiidové vdpence a dolomity, na nichZ se vytvofily kamenité, cerné, hnédé, cervené
a antropogenni pudy. Na téchto ptidich se nejlépe dafi tradi¢nim stfedomotfskym rostlinim, jako jsou olivy, vinnd
réva, citrusy, fiky, aromatické a 1é¢ivé byliny.

Vinafstvi md na ostrové Bra¢ dlouhou a bohatou tradici a pfedstavuje zde nejvyznamnéjsi zemédélské odvétvi. Vinnd
réva se v této oblasti péstuje nepfetrzité od davnych dob. Vzhledem k tomu, Ze ostrov Bra¢ md ¢lenity terén, snazili se
jeho obyvatelé ziskat co nejvice obdélavatelné pudy kicenim lesti, budovdnim teras a hnojenim ptd. Tim, Ze na
svazich budovali terasy, zadrzeli irodnou ptidu a umoznili jeji obdélavani, nejcastéji osdzeni vinicemi.

Staroddvna tradice péstovani vinné révy na ostrové Bra¢, vliv znalosti a dovednosti pfi vybéru odrid vinné révy, které
by byly nejvhodnéjsi pro pfirodni podminky této zemépisné oblasti, metody péstovani a vyrobni techniky, to vie jsou
nékteré z lidskych faktord, které mély rozhodny vliv na kvalitu hroznt pouZivanych pro vyrobu produktu ,Bracki
varenik”.

Hlavnimi odriidami, které se péstuji na ostrové Bra¢ a pouzivaji k vyrobé produktu ,Bracki varenik®, jsou Babi¢,
Crljenak, Plavac mali a Marastina péstované na vinicich na jiznich svazich. Na ostrové Bra¢ pfevladd teplé
mikroklima, protoze ostrov se nachdzi v jizni Dalmdcii, kterd se vyznacuje teplym sttedomofskym klimatem (typu
Csa) s horkymi, suchymi léty, mirnymi zimami a vysokymi priimérnymi ro¢nimi teplotami (21,8 °C béhem
vegeta¢niho obdobi), dostatkem slune¢niho svitu a vlivem mofe. Béhem teplé ¢asti roku vane na jizni svahy ve dne
mistrl a v noci burin, coZ sniZuje letni horko. Ostrov Bra¢ se nachdzi v nejslunnéjsi ¢asti Jadranu, s 2 600 hodinami
slune¢niho svitu za rok, coz ma mimotddny vyznam pro zrani hrozni.

Obyvatelé ostrova Bra¢ nepouzivaji hrozny jen k vyrobé vina, ale také k pfipravé speciality ,Bracki varenik®, kterd se
vyréabi vafenim hroznové §tavy a je nezbytnym ochucovadlem tradi¢nich bra¢skych pokrmdi.

Dtikaz o tom, Ze se ,Bracki varenik* ptiddval do pokrmd jiz v dobach Rimant, poskytl Marcus Gavius Apicius, ktery
popsal zptsob jeho vyroby (V. Vodanovi¢ Kukec, 1997, Iz pijata i Zmula, Korijeni bracke kuhinje). V historickych
zdznamech z roku 1885 autor S. Bulimbasi¢ uvadi, Ze , ,Bracki varenik“ se p¥ipravuje podle tradicniho receptu rodiny
Didoli¢ovych z ostrova Brac pro nejlepsi videriské kuchyné, kde je zvldsté cenén a vyhleddvdn jako ochucovadlo.” (S. Bulimbasi¢,
Bracki varenik, zvefejnéno 30. z4i{ 2011).
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,Varenik” se vyrabél od nepaméti a na konci 18. stoleti se obyvatelé ostrova Bra¢ pokusili o to, aby toto ochucovadlo
z vinné révy s vyraznym medovym aromatem, chuti a vini pfipravované podle receptu, ktery si na ostrové po staleti
pfedavaly staré rodiny, neupadlo v zapomnéni. Tradiéni metoda piipravy tohoto produktu se stala zvlastni
spolecenskou uddlosti, kterd byla soucdsti vinobrani, tzv. ,jematva“, v zaH a fijnu. Misti producenti pfi ni vyuZivali své
rozsahlé znalosti a zkuSenosti k vybéru nejlepsich hroznt z mistnich modrych odrid Babié, Crljenak a Plavac nebo
bilé odrady Marastina. Hrozny se sklddaly do zvldstnich koSt a na konci vinobrani byly ru¢né vylisovany, aby se
z nich ziskala Cerstvé §tdva. Stdva se pak pomalu vafila (v nékterych piipadech déle nez 10 hodin) na mirném ohni ve
velkych hrncich zvanych ,kotlenka“. ,Bracki varenik“ se pod dohledem pifedevsim Zen vafil pozdé do noci, obvykle az
do dalsitho rdna, az do zhoustnuti. Mistni modré a bilé odriidy — Babi¢, Crljenak, Plavac mali a Marastina — maji
vysoky obsah cukru, coz ma zdsadni vyznam pro vysledny produkt. Tato staroddvnd tradice piipravy produktu
,Bracki varenik“ se zachovala az do soucasnosti a je stdle nedilnou souddsti Zivota obyvatel ostrova Brac.

Mezi dalsi ptiklady dobré povésti produktu ,Bracki varenik” patii to, Ze se na ostrové Bra¢ znovu objevil na jidelnicku
restauraci, které ho pouzivaji jako zakladni ochucovadlo pfi piipravé fady tradicnich ostrovnich pokrmt (Slobodna
Dalmacija, clanek s ndzvem ,Tajni recepti brackih nona“, 2014, a Slobodna Dalmacija, ¢lanek s ndzvem ,Supetar pjati puni
kuharskih cudesa*, 2015)

Péstovan{ vinné révy, produkce hroznt a souvisejicich produkti po stalet tvorilo patef ostrovniho hospodafstvi.

Odrudy (Babié, Crljenak, Plavac mali a Marastina), které se pouzivaji k produkci ochucovadla ,Bracki varenik®, vysoky
pocet slunnych dndi, kdy mohou hrozny zrat, vhodné klima, tirodnd ptda, terasy a umisténi vinic, to vie zvysuje
obsah cukru v hroznech, ktery md zdsadni vyznam pro produkci ,Bracki varenik“, protoze zkracuje dobu jeho
ptipravy.

Dobrou povést produktu ,Bracki varenik“ a jeho tradi¢ni vyrobni metody lze pfipsat skuteCnosti, Ze se jednd
o regiondlni produkt z ostrova Bra¢ s dlouhou historii. Recept pro piipravu tohoto produktu vychdzi z rozsdhlych
zkuSenosti mistnich obyvatel ostrova Bra¢, které si pfeddvali z generace na generaci, a Gzce souvisi s vymezenou
zemépisnou oblasti.

O dobré povésti produktu ,Bracki varenik” svéd¢i i to, Ze je kazdorocné predstavovan na riznych festivalech, vyhral
fadu cen a byla o ném napsdna fada ¢lankd (Dani varenika na otoku Bracu, 2015, Supetar Producer Group, Bracki
varenik na Markovom trgu, 2017, a GAST Fair, Izvorni bracki varenik otrgnut od zaborava, 2017).

Souvislost mezi ndzvem ,Bracki varenik” a zemépisnou oblasti ostrova Brac je také jasnd pii podpofe cestovniho
ruchu: rada pro cestovni ruch mésta Supetar prohldsila, Ze ,Bracki varenik“ je nepostradatelnou piisadou
kulindfskych specialit ostrova Bra¢ a pati{ na seznam produktd, které turisté musi pfi pobytu na ostrové Brac
ochutnat (Supetar Tourist Board, Croatian Hot Spots, biezen 2017).

Aby tradi¢ni vyroba produktu ,Bracki varenik“ neupadla do zapomnéni, pofddaji se na ostrové Bra¢ kurzy, na nichz se
mlad$im generacim pfeddvaji tradini dovednosti nezbytné k piipravé produktu. Jeden z takovych kurza piipravy
produktu ,Bracki varenik” se konal v zdkladni §kole mésta Supetar (ZS Supetar, Eko kutak, 2016).

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/lzmijenjena_Specifikacija_Proizvoda_Brac-
ki_Varenik.pdf
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