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JINÉ AKTY

EVROPSKÁ KOMISE

Zveřejnění žádosti o schválení změny specifikace produktu podle čl. 50 odst. 2 písm. a) nařízení 
Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1151/2012 o režimech jakosti zemědělských produktů 

a potravin, která není menšího rozsahu 

(2022/C 410/10)

Tímto zveřejněním se přiznává právo podat proti žádosti o změnu námitku podle článku 51 nařízení Evropského 
parlamentu a Rady (EU) č. 1151/2012 (1) do tří měsíců ode dne tohoto zveřejnění.

ŽÁDOST O SCHVÁLENÍ ZMĚNY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRÁNĚNÉHO OZNAČENÍ PŮVODU NEBO 
CHRÁNĚNÉHO ZEMĚPISNÉHO OZNAČENÍ, KTERÁ NENÍ MENŠÍHO ROZSAHU

Žádost o schválení změny v souladu s čl. 53 odst. 2 prvním pododstavcem nařízení (EU) č. 1151/2012

„Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“

EU č.: PDO-IT-0009-AM01 – 6.7.2021

CHOP (X) CHZO ( )

1. Seskupení žadatelů a oprávněný zájem

Sdružení výrobců pro ochranu a propagaci sýra „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ (Consorzio dei Produttori per 
la Tutela e Valorizzazione del Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana) se sídlem v obchodní komoře Bergamo, Largo 
Belotti 16 – 24121 Bergamo. Tel +39 354524880. Fax +39 354524881 E-mail: formaidemutavbdop@gmail.com. 
Certifikovaný e-mail: formaidemut@pec.it.

Sdružení výrobců sýra „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ je oprávněno k podání žádosti o změnu ve smyslu 
čl. 13 odst. 1 vyhlášky ministerstva zemědělství, potravinářství a lesnictví č. 12511 ze dne 14. října 2013.

2. Členský stát nebo třetí země

Itálie

3. Položka specifikace produktu, jíž se změna (změny) týká (týkají)

☐ Název produktu

☒ Popis produktu

☐ Zeměpisná oblast

☒ Důkaz původu

☒ Metoda produkce

☒ Souvislost

(1) Úř. věst. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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JEDNOTNÝ DOKUMENT

„Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“

EU č.: PDO-IT-0009-AM01 – 6.7.2021

CHOP (X) CHZO ( )

1. Název (názvy) [CHOP či CHZO]

„Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“

2. Členský stát nebo třetí země

Itálie

3. Popis zemědělského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu (podle přílohy XI)

Třída 1.3 – Sýry

3.2. Popis produktu, k němuž se vztahuje název uvedený v bodě 1

Označení původu sýra „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ je vyhrazeno pro sýry, které mají po uplynutí 
minimální doby zrání tyto vlastnosti:

jedná se o tučný sýr z polouvařené hmoty, vyrobený výhradně ze syrového plnotučného kravského mléka s nízkou 
přirozenou kyselostí.

Tvar: rovný nebo mírně vypouklý válec s plochými nebo částečně plochými podstavami,

rozměry: průměr podstav mezi 30 a 40 cm, výška boční strany mezi 8 a 10 cm, s odchylkami minimálních 
i maximálních hodnot v závislosti na technických podmínkách při výrobě,

hmotnost bochníku: mezi 8 a 12 kg v závislosti na technických podmínkách při zpracování, s odchylkami do 10 % 
v minimálních i maximálních hodnotách,

vnější vzhled: tenká, pevná, přírodní kůra, slámově žlutá, s postupujícím zráním stále výraznější,

barva těsta: slonovinová, lehce slámová,

textura těsta: kompaktní, pružná, s roztroušenými oky o průměru od 1 mm až do velikosti známé jako „occhio di 
pernice“ („koroptví oko“); je povolena přítomnost malých trhlinek v těstě,

chuť: jemná, voňavá, nepříliš slaná, lehká, s charakteristickým aroma,

obsah tuku v sušině: minimálně 42 %.

Minimální doba zrání je 45 dnů. Sýr „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ může být označen doplňkovým 
označením „Riserva“, pokud je doba zrání delší než šest měsíců.

3.3. Krmivo (pouze u produktů živočišného původu) a suroviny (pouze u zpracovaných produktů)

Krmivo pro krávy se musí skládat ze zelené píce nebo sena z luk, pastvin nebo pasených luk; většina krmiva (nejméně 
50 %) musí pocházet z vymezené zeměpisné oblasti. Může být doplněno o obiloviny, koncentráty a/nebo proteinové 
moučky. Je povoleno používání minerálních a vitaminových doplňků.

Padesátiprocentní kvóta je odůvodněna následovně. Vylidňování hor vedlo k postupnému rozšíření lesních ploch na 
úkor pastvin a luk. Rozsáhlou urbanizací prošly také nížiny na dně údolí, takže zůstaly jen hůře přístupné oblasti, 
které jsou obtížně obdělávatelné a často je nelze využít ani k pastvě skotu. Tím se redukovaly místní zdroje krmiva 
a některé farmy jsou nuceny nakupovat krmivo mimo oblast. Nedávný příchod nepůvodních druhů zvěře, jako jsou 
divoká prasata, je bohužel také na úkor stále se zmenšujících zbývajících pastvin, protože škody, které tato zvířata 
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způsobují na travním porostu, místní dostupnou produkci krmiv dále snižují. Kromě toho, jak známo, lesní porosty 
neustále postupují, protože kvůli nedostatku pracovních sil nestačí zemědělci při obhospodařování půdy louky 
udržovat. Bylo také nutné zrušit možnost krmit krávy siláží, jejíž použití je v procesu výroby a zrání sýra kritickým 
problémem, protože je potenciálním nositelem spor klostridií. Zrušení této možnosti by mohlo vést k nutnosti 
dovážet koncentráty z jiné oblasti původu, jimiž by se nahradil příjem živin ze siláže.

3.4. Specifické kroky při produkci, které se musejí uskutečnit ve vymezené zeměpisné oblasti

Zemědělské podniky, které chovají skot, z jehož mléka se vyrábí sýr „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“, se musí 
nacházet ve vymezené zeměpisné oblasti.

Produkce mléka, výroba a zrání sýrů musí probíhat ve vymezené zeměpisné oblasti.

3.5. Zvláštní pravidla pro krájení, strouhání, balení atd. produktu, k němuž se vztahuje zapsaný název

Sýr s CHOP „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ může být uvolněn ke spotřebě v celých bochnících nebo 
porcovaný. Porcování a balení může být prováděno mimo oblast původu.

3.6. Zvláštní pravidla pro označování produktu, k němuž se vztahuje zapsaný název

Označení shody představuje papírová etiketa připevněná na jednu ze dvou plochých stran sýra po jeho zrání po dobu 
nejméně 45 dnů, která je opatřena červenou značkou (CMYK: C = 0, M = 95, Y = 85, K = 0 – obrázek 1) pro produkty 
vyrobené v údolí od 1. ledna do 31. prosince a modrou značkou (CMYK: C = 98, M = 72, Y = 12, K = 0 – obrázek 2) 
pro produkty vyrobené na horských pastvinách od 20. května do 20. října. Co se týče designu, uprostřed je 
stylizovaná kresba zvonu, který má ve svém středu bochník sýra s odděleným dílkem. Kolem okraje zvonu je napsána 
část názvu označení původu „Formai de Mut D.O.P“ a podél vnitřního okraje kruhu, v němž je zobrazen zvon, se 
nachází zbytek názvu „dell’Alta Valle Brembana“ a právní odkaz na registraci „Reg. C.E. 1107/96“. Po celém vnějším 
obvodu je 22 stylizovaných zvonů ohraničených dalším kruhem. U modré značky je kruh nacházející se uvnitř kruhu 
tvořeného 22 zvony nahrazen opakujícími se slovy „d’alpeggio“ („z horských pastvin“) (obrázek 2).

U sýra „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“, který zraje déle než šest měsíců, má značka tytéž charakteristiky, jež 
jsou popsány výše, ale uvnitř kruhu tvořeného 22 zvony se opakuje slovo „Riserva“ (obrázky 3 a 4).

Obrázek 1
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Obrázek 2

Obrázek 3

Obrázek 4

K umístění značky lze použít potravinářské lepidlo.

Při uvádění na trh za účelem spotřeby musí být každý obal a/nebo kus balení sýra „Formai de Mut dell’Alta Valle 
Brembana“ CHOP opatřen označením „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ CHOP a výše popsanými značkami 
s údaji požadovanými právními předpisy. V případě specifických tiskových potřeb mohou být značky zobrazeny také 
černobíle nebo kontrastně.

4. Stručné vymezení zeměpisné oblasti

Oblast výroby a zrání výše uvedeného sýra zahrnuje celé správní území níže uvedených obcí, které spadají do 
provincie Bergamo: Averara, Branzi, Camerata Cornello, Carona, Cassiglio, Cusio, Foppolo, Isola di Fondra, Lenna, 
Mezzoldo, Moio de’ Calvi, Olmo al Brembo, Ornica, Piazza Brembana, Piazzatorre, Piazzolo, Roncobello, Santa 
Brigida, Valleve, Valnegra a Valtorta.
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5. Souvislost se zeměpisnou oblastí

Historicky je údolí Horní Brembana (L’Alta Valle Brembana) od roku 1364 samostatným správním útvarem s vlastním 
zákonným systémem, který byl utvrzen a obnoven v období benátské nadvlády. Zeměpisným prostředím, z něhož 
produkt „Formai de Mut“ pochází a v němž se vyrábí, je konkrétně horní část údolí Brembana v Bergamu. Jedná se 
o dobře vymezenou zeměpisnou oblast, která je obklopena prstencem horských vrcholů od hor Monte Ortighera 
a Monte Menna po Pizzo dei Tre Signori a Monte Venturosa a na východě je ohraničena údolími Serina a Seriana, na 
severu údolím Valtellina a na západě údolími Taleggio a Valsassina. Nadmořská výška se pohybuje od 440 m n. m. 
v obci Lenna do 2 916 m n. m. v Pizzo del Diavolo di Tenda v obci Carona.

Po staletí byly hlavní zdroje a související činnosti spojeny s lesy, pastvinami a doly. Hřeben Orobských Alp tvořící 
horní část údolí Brembana se skládá z nesnadno přístupných vrcholů a průsmyků a členitých údolí a svahů s různými 
výškovými profily a expozicemi, které měly zásadní vliv na způsob osídlení a výrobní systémy, jež se v průběhu času 
stabilizovaly.

Údolí Brembana bylo především údolím pastevců a výroba sýrů, která byla hlavním účelem chovu dobytka v této 
oblasti, je doložena v řadě historických dokumentů. Tato tradice se dodnes odráží ve výrobě charakteristického 
místního sýra „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“.

Jedním z nejdůležitějších rysů orobského klimatu je expozice vlhkému proudění vzduchu ze Středomoří, kterému 
brání alpské pásmo. Důsledkem je, že dešťové a sněhové srážky se postupně zvyšují ode dna údolí směrem do jeho 
čelní části a na svahy. Tyto podmínky jsou ideální pro zeleň na pastvinách, a tím i chov mléčného skotu. Podmínky se 
však mohou v jednotlivých letech značně lišit, jak je pro oblasti mírného pásma typické.

Vzhledem k výše popsaným environmentálním a klimatickým charakteristikám se horská oblast horní části údolí 
Brembana vyznačuje údolími, svahy a horskými pastvinami s mimořádnou geologickou a rostlinnou rozmanitostí. 
V průběhu staletí byly tyto oblasti využívány lidmi prostřednictvím sezónní horské pastvy s vertikálním sezónním 
přesunem, který zahrnuje pastvu na pastvinách v letních měsících a návrat do údolí po zbytek roku, když přijde 
drsnější počasí. Tato tradice se projevuje zejména v charakteristickém a typickém zbarvení těsta sýra „Formai de Mut 
dell’Alta Valle Brembana“, které se mění z barvy slonové kosti, je-li dobytek v zimním období krmen senem, na barvu 
slámovou v létě, kdy je dobytek krmen zelenou trávou.

Na loukách v údolí Brembana se vyskytuje mnoho druhů rostlin, jejichž složení se mění v závislosti na poloze, 
podmínkách prostředí, nadmořské výšce a vodních zdrojích.

Bergamská alpská flóra patří k nejbohatším a nejzajímavějším v Alpách; je tvořena skupinou druhů významných jak 
z hlediska kvantity, tak kvality, přičemž řada endemických druhů má mimořádný význam a pověst. Příčinou 
bohatství bergamské flóry jsou zřejmě historické a geologické události, které se v oblasti odehrály. Zásadní vliv na 
složení rostlinstva v této oblasti měly postupující a ustupující ledovce. Orobské Alpy, zejména Bergamské Předalpy, se 
staly útočištěm mnoha alpských druhů, zachovaly se v nich starobylé druhy (paleoendemity) a zároveň zde díky 
geografické izolaci vznikly druhy nové (neoendemity).

Prostředí poskytovalo a nadále poskytuje skotu mimořádné podmínky pro produkci mléka.

Každá horská pastvina, tedy pastevní oblast nad horní hranicí lesa, se obvykle dělí na několik „stanovišť“, pastevních 
oblastí s nezbytným zázemím pro dobytek a lidi. Na každém z těchto stanovišť jsou zvířata odborně rozmístěna po 
pastvinách v závislosti na dostupnosti a kvalitě krmiva a vodních zdrojů potřebných k napájení zvířat. Při určování 
přesunů stáda a způsobu pastvy (které se mění v závislosti na denních povětrnostních podmínkách a kvalitě, zralosti 
a atraktivitě různých pastevních oblastí) se vychází ze zkušeností pastevců, získaných v průběhu let a předávaných 
z generace na generaci, s cílem co nejlépe využít dostupné zdroje píce a získat tak nejlepší sýr.
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Pastevci se zdržují v budovách zvaných „baite“, kde se také zpracovává mléko. Také při volbě optimálních časových 
a teplotních parametrů, které je třeba použít při výrobě sýra, spoléhají sýraři na své zkušenosti a dovednosti, přičemž 
nadále dodržují tradiční rozmezí. Příslušné hodnoty zohledňují izolaci výrobních prostor, oblast, kde se krávy pásly, 
a někdy také zvláštní chemické a fyzikální vlastnosti mléka, dané extrémními podmínkami prostředí (prudký pokles 
teploty, krupobití a/nebo sněžení).

Jakmile je veškerá tráva na jednom stanovišti spasena, zvířata se přesunou na pastvinu na jiném stanovišti, někdy až 
do nadmořské výšky přes 2 000 metrů.

Vyrobený sýr se nechává zrát ve skladu, který se nazývá „casera“. Často připadá na celou oblast vysokohorských 
pastvin pouze jedna casera, nacházející se na logisticky nejpříhodnějším místě. Casera je vždy navržena a spravována 
tak, aby byly zajištěny ideální teplotní a vlhkostní podmínky pro získání kvalitního produktu. V závislosti na 
vzájemném působení teploty a vlhkosti si každý sýrař stanoví čas a způsob otáčení a otírání, aby sýr správně dozrál 
a získal všechny vlastnosti, které jsou pro sýr „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ typické. Když období horské 
pastvy končí, sýr se z horských pastvin snáší do údolí, kde dozrává, přičemž toto zrání může trvat i několik let. Stádo 
se rovněž vrací na původní místo, kde na něj čeká dorostlá pastva i seno, které se v hospodářstvích užívá v zimě.

V současné době probíhá horská pastva a tedy i produkce na horských pastvinách v horských chatách uvedených 
v regionálním plánu pro horské pastviny v období od května do října, v závislosti na environmentálních 
a klimatických podmínkách. Ostatní stadia produkce probíhají již v údolích, vždy však v horské oblasti, a to v období 
od 1. ledna do 31. prosince.

Původně bylo zvykem provádět sezónního přesun dobytka, kdy někteří pastevci hnali svá zvířata v zimě do milánské 
nížiny a v létě je vraceli na horské pastviny. Pastevci v této oblasti se nazývali „bergamì“ a jejich stádo „bergamina“. Tyto 
výrazy se zachovaly v místním slovníku dodnes. Nutnou vedlejší činnost pro chov zvířat představovala senoseč. 
Louky, na které se navážel hnůj, se během letní sezóny dvakrát kosily.

Někdejší „bergamini“ byli nahrazeni údolními pastevci, kteří si pronajímali pastviny ve své oblasti a chovali na nich 
vlastní nebo pronajatý dobytek. Rozšířil se tak převážně „místní“ sezónní přesun dobytka, při němž se stáda stěhují 
z údolí na horské pastviny. Výsledkem je, že pastviny na dně údolí, na nichž se dobytek nepásl, jsou zdrojem zásob 
sena na zimní období.

Kombinace faktorů spojených se specifickou biologickou rozmanitostí vymezené zeměpisné oblasti a tradičních 
technik chovu propůjčuje mléku jeho charakteristické vlastnosti, které jsou zvýrazněny používáním syrového mléka 
k výrobě sýra. Díky tomu si sýr „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ zachovává všechny nutriční, senzorické 
a mikrobiologické vlastnosti vycházející z oblasti původu. Zejména ve fázi zrání sýra ovlivňuje původní mikroflóra 
v syrovém mléce použitém k výrobě sýra a mikroflóra v prostředí produkce zrání sýra a vytváří jeho charakteristickou 
chuť.

Sýr „Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ se navíc vyrábí z plnotučného mléka. V sýru je koncentrován téměř 
veškerý původní obsah mléčného tuku i v tucích rozpustné aromatické molekuly, které jsou díky místním esencím 
jedinečné. Aromata a vůně se díky tomu ve značné míře přenáší z prostředí produkce do produktu a dotváří tak jeho 
vlastnosti.“

Odkaz na zveřejnění specifikace produktu

Úplné znění specifikace produktu je k dispozici na této internetové stránce: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ 
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

lze vstoupit přímo na domovskou stránku ministerstva zemědělství, potravinářství a lesnictví (www.politicheagricole.it), 
kliknout na „Qualità“ (Jakost – na obrazovce vpravo nahoře), dále pak na „Prodotti DOP, IGP e STG“ (Produkty s CHOP, 
CHZO a ZTS – na levé straně obrazovky) a nakonec na „Disciplinari di Produzione all’esame dell’UE“ (Specifikace 
produkce, jež jsou předmětem zkoumání EU).
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Zveřejnění oznámení o schválení standardní změny specifikace výrobku týkající se názvu v odvětví 
vína, jak je uvedeno v čl. 17 odst. 2 a 3 nařízení Komise v přenesené pravomoci (EU) 2019/33 

(2022/C 410/11)

Toto oznámení se zveřejňuje v souladu s čl. 17 odst. 5 nařízení Komise v přenesené pravomoci (EU) 2019/33 (1).

OZNÁMENÍ O SCHVÁLENÍ STANDARDNÍ ZMĚNY

„Segarcea“

PDO-RO-A1214-AM01

Datum oznámení: 1. srpna 2022

POPIS A DŮVODY SCHVÁLENÉ ZMĚNY

1. Zavedení nových odrůd vinné révy jako hlavních odrůd pro výrobu

Specifikace byla změněna tak, aby zahrnovala odrůdu Fetească regală pro výrobu bílých vín a odrůdu Touriga nacional 
pro výrobu červených vín.

Zavedení staré a hojně pěstované rumunské odrůdy Fetească regală zvýšilo potenciál pro využití specifických 
vlastností oblasti s CHOP Segarcea v segmentu jakostních vín a díky zvýšení rozmanitosti odrůd a vyjádření 
aromatické komplexnosti ceněných národních odrůd se zlepšila pověst tohoto označení původu.

V oblasti Segarcea se tato odrůda dobře přizpůsobuje a umožňuje produkci kvalitního vína, protože její hrozny mají 
silné aroma a hodně cukru. Tato odrůda má potenciál produkovat jemná vína, která jsou jasná, čirá, mají výraznou 
slámově žlutou barvu s nazelenalými odlesky, vůni po květech vinné révy a dobrou kyselost, což je způsobeno 
oblastí údolí, ve kterém se pěstuje.

Odrůda Touriga nacional se v CHOP Segarcea dobře přizpůsobuje a zachovává si specifické vlastnosti odrůdy, které 
jsou ovlivněny také strukturou půdy, hydrologickými podmínkami a místním klimatem. Tato odrůda se vyznačuje 
ovocnými tóny, jasně červenou barvou, vysokým obsahem alkoholu a bohatým extraktem s vyváženým podílem 
cukrů, což je dáno vinařskými půdami s vysokým obsahem uhličitanu vápenatého a oxidů železa a polohou vinic, 
které leží na mírných svazích a jsou relativně otevřené směrem na jih, což podporuje akumulaci cukrů a antokyanů 
a vysoký obsah minerálů.

Zvýšení rozmanitosti odrůd zavedením výše uvedených odrůd pomůže rozšířit portfolio vín a získávat vína z odrůd, 
jež mají dobrou národní/mezinárodní pověst, přičemž bude využita jejich aromatická komplexnost.

Mění se kapitoly IV a XI specifikace a bod 7 jednotného dokumentu.

2. Změna výnosu vinné révy (zvýšení)

Výnosy hroznů a vína se zvyšují.

(1) Úř. věst. L 9, 11.1.2019, s. 2.
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Je nutno provést změnu produktivity pro oblast s CHOP Segaracea, neboť v posledních letech došlo k pokroku 
v produkci vína a v důsledku změn ve struktuře nových vinic a biotického faktoru (klonová struktura, podnoží) 
a enologického faktoru (používání nových technologií výroby vína) se zvýšila produkce hroznů sklízených v plné 
zralosti i při pozdější sklizni.

Od roku 2004, ještě před zavedením programů přeměny/restrukturalizace vinic, byly vinice s určitou úrovní sklizně 
a relativně nízkou hustotou výsadby nahrazovány. Zatímco hustota dřívějších vyklučených vinic se pohybovala mezi 
2 800 a 3 200 rostlinami na hektar, nově založené vinice mají hustotu více než 4 545 rostlin na hektar a hustota 
mladých vinic se oproti hustotě dřívějších výsadeb výrazně zvýšila, což také vedlo k výraznému nárůstu produkce 
hroznů.

Nově zavedené odrůdy využívají potenciál oblasti a nové klony starších odrůd mají větší schopnost využívat půdního 
komplexu minerálů a živin a enoklimatických podmínek oblasti.

Změny způsobené enologickými faktory jsou výsledkem nových vinařských zařízení a používání nových technických 
řešení v oblasti vinařských materiálů. Z nových zařízení, která významně přispěla ke zvýšení výnosů vína, aniž by se 
snížila jeho kvalita, bychom rádi vyzdvihli pneumatické lisy, které umožnily zvýšit výnos vína o více než 15 % 
(u volně tekoucího moštu). Automatizované kádě a fermentační nádrže s řízenou teplotou rovněž umožnily výrazně 
zvýšit výtěžnost vína a zároveň i jeho kvalitu, a to zejména díky zachování a v některých případech i zvýšení 
aromatického profilu vín.

Mění se kapitoly V a VII specifikace a bod 7 jednotného dokumentu.

JEDNOTNÝ DOKUMENT

1. Název (názvy)

Segarcea

2. Typ zeměpisného označení

CHOP – chráněné označení původu

3. Kategorie výrobků z révy vinné

1. Víno

4. Popis vína (vín)

1. Bílá vína

STRUČNÝ SLOVNÍ POPIS

Vína jsou energická, slámově žlutá s nazelenalým nádechem a intenzivní vůní čerstvě rozkvetlých akátových květů. 
Zrání v tancích na vinných kalech spolu s dlouhým kvašením přináší tóny trávy a černého bezu, exotického ovoce 
a broskví (ve vůni i chuti).

V chuti dominuje svěžest, ráznost, květinové tóny, ovocnost, nadprůměrná citrusová kyselost a dlouhý závěr, pevná 
struktura ovoce, másla, teplé briošky, citrusů a čerstvě pražených lískových oříšků.

Typická aromatická vína (suchá/polosuchá) mají vůni růží, sladké ovocné dužiny, bílých květů a typické muškátové 
aroma, chladnou chuť, kyselost, živost a jsou plná.

Obecné analytické vlastnosti

Maximální celkový obsah alkoholu (v % objemových) 15,00

Minimální skutečný obsah alkoholu (v % objemových) 11,00

Minimální celková kyselost (v miliekvivalentech na litr) 4,0
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Obecné analytické vlastnosti

Maximální obsah těkavých kyselin (v miliekvivalentech na 
litr)

18

Maximální celkový obsah oxidu siřičitého (v miligramech na 
litr)

200

2. Červená vína

STRUČNÝ SLOVNÍ POPIS

Jejich barva je fialově červená, tmavě rubínově červená, rubínově červená s fialovými odlesky, intenzivní a světle 
granátově červená nebo cihlově červená i v případě krátkého zrání. Procesy výroby vína umožňují větší extrakci 
barvy a tříslovin a jemnou vůni a chuť dřeva a vanilky s vůní, ve které převládá ovoce (třešně, maliny a jahody) 
a koření. V chuti má víno vyvážené ovocné a lékořicové tóny, lehké stopy opáleného dřeva, dobře integrované kulaté 
třísloviny, je plné, s dominantním aromatem lesních plodů, marmelád, aromatických bylin, dřevin a vanilky (platí pro 
sudové víno).

Obecné analytické vlastnosti

Maximální celkový obsah alkoholu (v % objemových) 15,00

Minimální skutečný obsah alkoholu (v % objemových) 11,00

Minimální celková kyselost (v miliekvivalentech na litr) 4,0

Maximální obsah těkavých kyselin (v miliekvivalentech na 
litr)

20

Maximální celkový obsah oxidu siřičitého (v miligramech na 
litr)

150

3. Růžová vína

STRUČNÝ SLOVNÍ POPIS

Vína zrající na vinných kalech, které se do nich vmíchávají (bâtonnage), mají svěží, ovocný (tóny červeného rybízu, 
višní a bílých třešní) a chladný charakter. Vůně jsou intenzivní, po červených bobulích, marmeládě a malinách, vína 
jsou zakulacená a vyvážená se svěží kyselostí.

Mají intenzivní lososově růžovou barvu, vůni bílých třešní, okvětních lístků růží, zeleného pepře, medu a lesních 
jahod, svěží a intenzivní ovocnou chuť s pikantní kyselostí a intenzivním závěrem.

Obecné analytické vlastnosti

Maximální celkový obsah alkoholu (v % objemových) 15,00

Minimální skutečný obsah alkoholu (v % objemových) 11,00

Minimální celková kyselost 4,0

Maximální obsah těkavých kyselin (v miliekvivalentech na 
litr)

18

Maximální celkový obsah oxidu siřičitého (v miligramech na 
litr)

200
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5. Enologické postupy

5.1. Zvláštní enologické postupy

1. Enologické postupy

Relevantní omezení vztahující se na výrobu vín

Při výrobě vín s kontrolovaným označením původu Segarcea je zakázáno jejich obohacování.

Je zakázáno zvyšování přirozeného objemového množství alkoholu hroznového moštu, částečně zkvašeného 
hroznového moštu nebo vína v procesu kvašení.

2. Pěstební postupy

Pěstební postupy

— Minimální přijatelná hustota je 3 000 rostlin na hektar.

— V nově založených vinicích bude hustota nejméně 4 132 rostlin na hektar.

— Pěstební systém není chráněný nebo částečně chráněný, pro vedení na kmenu se doporučuje Guyotův řez 
s jednostrannými nebo oboustrannými kordony a pravidelně vyměňovanými opěrami.

— Systém řezu je dlouhý nebo smíšený, s maximálním zatížením 15 pupenů na m2.

5.2. Maximální výnosy

1. Fetească alba, Fetească regală, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier, Pinot gris, Chardonnay

14 000 kilogramů hroznů na hektar

2. Tămâioasă românească, Tămâioasă roză

14 000 kilogramů hroznů na hektar

3. Pinot noir, Merlot, Syrah, Fetească neagră, Marcelan, Negru de Drăgășani, Touriga nacional, Cabernet Franc, 
Cabernet Sauvignon

12 000 kilogramů hroznů na hektar

4. Fetească alba, Fetească regală, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier, Pinot gris, Chardonnay

112 hektolitrů na hektar

5. Tămâioasă românească, Tămâioasă roză

112 hektolitrů na hektar

6. Pinot noir, Merlot, Syrah, Fetească neagră, Marcelan, Negru de Drăgășani, Touriga nacional, Cabernet Franc, 
Cabernet Sauvignon

96 hektolitrů na hektar

6. Vymezená zeměpisná oblast

Župa Dolj:

— město Segarcea,

— obec Lipovu – obce Lipovu a Lipovu de Sus,

— obec Cerat – obce Cerat a Malaica.

7. Moštová odrůda (moštové odrůdy)

Cabernet Franc N

Cabernet Sauvignon N – Petit Vidure, Bourdeos tinto

Chardonnay B – Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay
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Fetească albă B – Păsărească albă, Poama fetei, Mädchentraube, Leanyka, Leanka

Fetească neagră N – Schwarze Mädchentraube, Poama fetei neagră, Păsărească neagră, Coada rândunicii

Fetească regală B – Königliche Mädchentraube, Königsast, Kiralyleanka, Dănășană, Galbenă de Ardeal

Marcelan N

Merlot N – Bigney rouge

Negru de Drăgăşani N

Pinot Gris G – Affumé, Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Mönch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruländer

Pinot noir N – Blauer Spätburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Klăvner Morillon Noir

Riesling de Rhin B – Weisser Riesling, White Riesling

Riesling italian B – Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B – Sauvignon verde

Syrah N – Shiraz, Petit Syrah

Touriga Nacional R

Tămâioasă românească B – Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka

Tămâioasă roză Rs – Muscat rouge de Frontignan

Viognier B – Petit Vionnier, Viogne, Galopine, Vugava bijela

8. Popis souvislostí

8.1. Souvislost s vymezenou oblastí

Vinařské centrum Segarcea je součástí vinařské oblasti Dealurile Munteniei şi Olteniei (vrchy Olteniei a Munteniei). 
Nachází se v Rumunské rovině, 29 km jižně od města Craiova, v nadmořské výšce 145 m. Město Segarcea leží na 44° 
10′ severní šířky a na 23°72′ východní délky.

Město Segarcea se nachází v centrální části roviny Oltenia mezi řekou Jiu (na východě) a Desnăţui (na západě) a je 
součástí roviny Câmpia Desnăţuiului. Toto meziříčí se nazývá Câmpia Segarcei (rovina Segarcei). Společně s Câmpia 
Băileştiului (rovinou Băileştiului) tvoří rovinu Desnăţui.

Rovina Segarcea postrádá eolický (větrem navátý) terén a zahrnuje podhorskou rovinu Sălcuţa a dunajské terasy, 
z nichž pět (z celkových osmi) pokračuje na východ od řeky Desnăţui.

Plochy vinic patřící do vinařského centra Segarcea se nacházejí na jižním okraji podhorské roviny Sălcuţa a na svahu 
s převážně jižní expozicí, který spojuje třetí terasu Dunaje s vyvýšenou rovinou Sălcuţa. Tato oblast se nachází mezi 
hypsometrickými křivkami nadmořské výšky 100 m a 150 m. Nejvyšší místa této oblasti jsou tato: Dealul Viilor 
v nadmořské výšce 151,7 m a Dealul Robului v nadmořské výšce 150,3 m. Na území vinařského centra Segarcea se 
nacházejí následující typy půd: typické kambické černozemě, erodované kambické černozemě a erodované půdy (na 
svazích).

Z hlediska povrchové ložiskové geologie a litologie pochází rovina Oltenia z pozdního pliocénu, pokud bereme 
v úvahu vznik první souše, ale z kvartéru, pokud vezmeme v úvahu modelovací činnost, které byla vystavena později.

Pokud jde o litologický materiál, ten je tvořen převážně sprašovými sedimenty, hlinito-jílovitými sedimenty 
pleistocénu a písčitými hlínami s vysokým obsahem uhličitanů. Tento materiál aluviálního a diluviálního původu byl 
uložen ve čtvrtohorách, v době meziledové. Tyto usazeniny tvoří několikacentimetrovou vrstvu v hloubce 8 až 15 m, 
která překrývá starší pozdně pliocenní písčito-hlinité, písčité nebo písčito-slínové usazeniny.
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V této oblasti se nacházejí zóny s výraznými diluviálními procesy. Diluviální usazeniny souvisejí s pohybem některých 
již existujících pleistocénních usazenin, a to kvůli působení rozptýleně tekoucí vody ve formě vodní vrstvy způsobené 
dešti, táním sněhu a působením gravitace (propady, sesuvy). Na některých místech údolí jsou svahy, které lze snadno 
stabilizovat a využít pro zemědělství, zcela pokryté diluviálními sedimenty bez lineárního podélného odvodnění.

Podnebí je mírné kontinentální se slabými středomořskými vlivy, které jsou způsobeny častým výskytem západních 
a jihozápadních, ale také jižních tropických a východoevropských vzduchových hmot.

Víceletá průměrná teplota je 11,6 °C. Průměrná teplota nejteplejšího měsíce je 24,1 °C a kolísá mezi 22,7 °C a 26,8 °C.

Roční úhrn srážek činí 565 mm (průměr za 5 let), z toho 281 mm v období růstu.

Pěstování vinné révy a vinařství je písemně doloženo od roku 1557 v dokumentu, v němž Pătraşcu cel Bun (Pătraşcu 
Dobrý), otec Mihaie Viteazula (Mihaie Statečného), udělil „pozemky v Segarcea své dceři Marii“ jako věno. V té době 
byly vinná réva a vína z obce Segarcea dobře známé. Vinařské středisko Segarcea bylo výnosem Rady ministrů ze dne 
25. května 1929 spolu s dalšími 27 vinařskými středisky v Rumunsku poprvé uznáno jako středisko s povolením 
k výrobě vín s kontrolovaným označením původu.

8.2. Příčinná souvislost

Díky novým odrůdám a novým pěstitelským a vinařským technologiím má v současné době CHOP Segarcea vynikající 
pověst.

Délka slunečního svitu, okolní teplota a atmosférické srážky jsou zásadními klimatickými charakteristikami vinařské 
oblasti a mají rozhodující vliv na biologické, fyziologické a biochemické procesy vinné révy, jež ovlivňují kvalitu 
a typický charakter vín vyráběných v oblasti Segarcea.

Většina vinařských půd má vysoký obsah uhličitanu vápenatého a je bohatá na oxidy železa, což dává zde získaným 
červeným vínům jasně červenou barvu a velkou jemnost s výraznou osobitostí. Zde vyráběná vína jsou vhodná ke 
zrání.

Vinice mají zpravidla jižní, jihozápadní nebo jihovýchodní expozici, protože většina z nich se nachází na relativně 
hladkých svazích a náhorních rovinách. Velké množství slunečního svitu, bohaté heliotermální zdroje a menší 
množství srážek představují důležité faktory pro kvalitu vína (intenzivní aroma červeného ovoce, robustnost 
a svěžest).

Kombinace půdních a klimatických podmínek napomáhá produkci vín s typickými vlastnostmi oblasti, intenzivními 
ovocnými tóny a vynikající schopností zrání. Z hroznů révy vinné naroubovaných na podnože, které jsou pečlivě 
umístěny v souladu s „potenciálem“ půdy, lze získat kvalitní vína.

Hrozny pro bílá vína se sklízejí mechanizovaně, macerují se pelikulárně při teplotách 8 až 10 °C, pomalu kvasí 
v nerezových tancích s kontrolovanou teplotou 15 až 18 °C a zrají na vinném kalu zpravidla 3 až 5 měsíců, 
u některých vín 21 až 30 dní.

Víno má slámově žlutý vzhled s nazelenalým nádechem a intenzivní vůni čerstvě rozkvetlých bílých akátových květů. 
Zrání v tancích na vinných kalech spolu s dlouhým kvašením přináší tóny trávy a černého bezu, exotického ovoce 
a broskví (ve vůni i chuti).

V chuti dominuje svěžest, ráznost, vyváženost květinových a ovocných tónů, nadprůměrná citrusová kyselost 
a dlouhý závěr, pevná struktura ovoce a másla, teplé briošky, citrusů a čerstvě pražených lískových oříšků.

Typická aromatická vína (hrozny se sklízejí ručně) se většinou získávají v suchých a polosuchých variantách, 
komplexní vůně sahá od růží po sladkou ovocnou dužinu, od bílých květů po klasické aroma muškátu. Díky své 
specifické kyselosti jsou živá a mají plnou strukturu.
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Pro výrobu červených/růžových vín se hrozny sbírají mechanizovaně. Pro získání většího množství barvy a tříslovin 
se používají tradiční postupy výroby vína: vína zrají v dubových sudech v průměru 6 až 8 měsíců, aby se smísila 
s aromaty vzniklými kontaktem se dřevem. Ve vůni i chuti se rozvíjí buket s převahou ovoce (třešní, malin, jahod) 
a koření. Na patře mají vína vyvážené ovocné a lékořicové tóny, s lehkými stopami opáleného dřeva a dobře 
integrovanými kulatými tříslovinami, jsou plná, s tóny lesních plodů a aromatických bylin a v případě sudového vína 
také tóny dřeva a vanilky.

Mechanizované sklízení hroznů s macerací a kvašením v kádích s remontáží a při řízení teploty kvašení a počtu 
remontáží má za cíl produkci vína s ovocným aromatem a menším množstvím tříslovin. Zrání probíhá převážně 
v nerezových tancích a částečně v dubových sudech průměrně po dobu 6 až 8 měsíců. Výsledkem dlouhé macerace 
trvající přibližně 8 týdnů a 8 až 18 měsíců zrání v dubových sudech je široké spektrum vůní, které sahá od marmelád 
až po čerstvé lesní plody a vanilku.

8.3. Údaje o výrobku

Bílá vína mají slámově žlutou (nazelenalou) barvu, intenzivní vůni akátových květů a v důsledku dlouhého kvašení 
tóny trávy a černého bezu, exotického ovoce a broskví. Chuť je svěží, s citrusovou kyselostí, květinová (po akátu), 
medová, po zralém ovoci, s nadprůměrnou citrusovou kyselostí a dlouhým závěrem, pevnou strukturou ovoce 
a másla, teplé briošky, citrusů a čerstvě pražených lískových oříšků.

Typická aromatická vína mají komplexní vůni (růží, sladké ovocné dužiny) a klasické muškátové aroma a díky 
specifické kyselosti jsou živá a mají plnou strukturu.

Červená vína mají vůni, v níž převládá červené ovoce (třešně, maliny a jahody) a koření, s rovnováhou mezi tóny 
ovoce a lékořice, integrovanými a mírnými kulatými tříslovinami, jsou plná, s tóny lesních plodů a aromatických 
bylin, v případě sudového vína také s tóny dřeva a vanilky.

Výsledkem dlouhé macerace trvající přibližně 8 týdnů a 8 až 18 měsíců zrání v dubových sudech je široké spektrum 
vůní, které sahá od marmelád až po čerstvé lesní plody a vanilku.

9. Další základní podmínky (balení, označování, další požadavky)

Podmínky uvádění na trh

Právní rámec:

Vnitrostátní právní předpisy

Typ dalších podmínek:

Další ustanovení týkající se označování

Popis podmínek

Na etiketách vín může být chráněné označení původu Segarcea doplněno v závislosti na zájmu výrobců jedním 
z následujících názvů jednotlivých vinic: DEALU ROBULUI, PIETRICEAUA, GRĂDINA POPEŞTI, DEALU VIILOR, 
MALAICA, PLAIU VIILOR, LA CARIERĂ, LA TUFAN nebo DEALU LIPOVULUI.

Odkaz na specifikaci výrobku

https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_segarcea_modif_standard_cf_cerere_2020_no_track_chan 
ges_final.pdf
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