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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2022/C 410/10)

Timto zvefejnénim se piizndvd pravo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do i mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

7ZADOST O SCHV/%LENI:ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO pZNACENf PUVODU NEBO
CHRANENEHO ZEMEPISNEHO OZNACENT, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“
EU ¢.: PDO-IT-0009-AMO1 - 6.7.2021
CHOP (X) CHZO ()

1.  Seskupeni Zadatelt a opravnény zdjem
Sdruzeni vyrobcti pro ochranu a propagaci syra ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ (Consorzio dei Produttori per
la Tutela e Valorizzazione del Formai de Mut dellAlta Valle Brembana) se sidlem v obchodni komofe Bergamo, Largo
Belotti 16 — 24121 Bergamo. Tel +39 354524880. Fax +39 354524881 E-mail: formaidemutavbdop@gmail.com.
Certifikovany e-mail: formaidemut@pec.it.

Sdruzeni vyrobct syra ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ je opravnéno k podéni Zddosti o zménu ve smyslu
¢l. 13 odst. 1 vyhldsky ministerstva zemé&d@lstvi, potravinafstvi a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tykd (tykaji)
Nézev produktu
Popis produktu
Zemépisna oblast
Dtkaz pivodu
Metoda produkce

Souvislost

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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]EDNOTNY, DOKUMENT
JFormai de Mut dell’Alta Valle Brembana“
EU ¢.: PDO-IT-0009-AMO1 - 6.7.2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev (ndzvy) [CHOP ¢ CHZO]

,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu (podle pilohy XI)
Tfida 1.3 - Syry

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

Oznaceni pavodu syra ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ je vyhrazeno pro syry, které maji po uplynuti
minimalni doby zrani tyto vlastnosti:

jednd se o tu¢ny syr z polouvafené hmoty, vyrobeny vyhradné ze syrového plnotu¢ného kravského mléka s nizkou
pfirozenou kyselosti.

Tvar: rovny nebo mirné vypoukly vélec s plochymi nebo ¢aste¢né plochymi podstavami,

rozméry: primér podstav mezi 30 a 40 cm, vyska bocni strany mezi 8 a 10 cm, s odchylkami minimélnich
i maximdlnich hodnot v zdvislosti na technickych podminkdch pii vyrobeg,

hmotnost bochniku: mezi 8 a 12 kg v zdvislosti na technickych podminkach pfi zpracovani, s odchylkami do 10 %
v minimdlnich i maximalnich hodnotéch,

vnéjsi vzhled: tenkd, pevnd, piirodni kira, slimoveé zlutd, s postupujicim zrdnim stale vyraznéjsi,
barva tésta: slonovinovd, lehce slamova,

textura tésta: kompaktni, pruznd, s roztrousenymi oky o priméru od 1 mm az do velikosti zndmé jako ,occhio di
pernice“ (,koroptvi oko®); je povolena pfitomnost malych trhlinek v téstg,

chut: jemnd, vonava, neptilis sland, lehkd, s charakteristickym aroma,
obsah tuku v susiné: minimdlné 42 %.

Minimélni doba zrani je 45 dnd. Syr ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana“ mutZe byt oznaen doplitkovym
oznacenim ,Riserva®, pokud je doba zrdni del3i nez Sest mésict.

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

Krmivo pro krdvy se musi sklddat ze zelené pice nebo sena z luk, pastvin nebo pasenych luk; vétsina krmiva (nejméné
50 %) musi pochdzet z vymezené zemépisné oblasti. MtZe byt doplnéno o obiloviny, koncentraty a/nebo proteinové
moucky. Je povoleno pouzivani minerdlnich a vitaminovych doplrikd.

Padesitiprocentni kvota je odiivodnéna nésledovné. Vylidiiovani hor vedlo k postupnému rozsifeni lesnich ploch na
tikor pastvin a luk. Rozsdhlou urbanizaci prosly také niZiny na dné tdoli, takZe zUstaly jen hiife pfistupné oblasti,
které jsou obtizné obdéldvatelné a Casto je nelze vyuzit ani k pastvé skotu. Tim se redukovaly mistn{ zdroje krmiva
a nékteré farmy jsou nuceny nakupovat krmivo mimo oblast. Neddvny ptichod neptivodnich druhii zvéfe, jako jsou
divokd prasata, je bohuZel také na tkor stdle se zmen3ujicich zbyvajicich pastvin, protoze skody, které tato zvifata
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zpusobuji na travnim porostu, mistni dostupnou produkei krmiv déle snizuji. Kromé toho, jak zndmo, lesni porosty
neustdle postupuji, protoze kvili nedostatku pracovnich sil nestaci zemédélci pti obhospodatovani pidy louky
udrzovat. Bylo také nutné zrusit moznost krmit kravy sildzi, jejiz pouZiti je v procesu vyroby a zrani syra kritickym
problémem, protoZe je potencidlnim nositelem spor klostridii. ZruSeni této moznosti by mohlo vést k nutnosti
dovdazet koncentrty z jiné oblasti piivodu, jimiZ by se nahradil ptijem Zivin ze sildZe.

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

Zemédélské podniky, které chovaji skot, z jehoz mléka se vyrdbi syr ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“, se musi
nachdzet ve vymezené zemépisné oblasti.

Produkce mléka, vyroba a zrni syrii musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Syr s CHOP ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ muze byt uvolnén ke spotfebé v celych bochnicich nebo
porcovany. Porcovani a baleni miZe byt provddéno mimo oblast pivodu.

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

Oznaceni shody pfedstavuje papirova etiketa pfipevnénd na jednu ze dvou plochych stran syra po jeho zrdni po dobu
nejméné 45 dnd, kterd je opatfena Cervenou znackou (CMYK: C=0,M = 95,Y = 85, K = 0 — obrdzek 1) pro produkty
vyrobené v tidoli od 1. ledna do 31. prosince a modrou znackou (CMYK: C = 98, M =72,Y =12, K = 0 — obrdzek 2)
pro produkty vyrobené na horskych pastvinich od 20. kvétna do 20. fjna. Co se tyce designu, uprostied je
stylizovand kresba zvonu, ktery md ve svém stfedu bochnik syra s oddélenym dilkem. Kolem okraje zvonu je napsdna
Cast ndzvu oznaceni pivodu ,Formai de Mut D.O.P“ a podél vnitiniho okraje kruhu, v némz je zobrazen zvon, se
nachdzi zbytek ndzvu ,dell'Alta Valle Brembana“ a prévni odkaz na registraci ,Reg. C.E. 1107/96“. Po celém vnéjsim
obvodu je 22 stylizovanych zvont ohranicenych dalsim kruhem. U modré znacky je kruh nachdzejici se uvnitf kruhu
tvofeného 22 zvony nahrazen opakujicimi se slovy ,d’alpeggio” (,z horskych pastvin“) (obrazek 2).

U syra ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana®, ktery zraje déle nez Sest mésicti, md znacka tytéZ charakteristiky, jez
jsou popsdny vyse, ale uvnitf kruhu tvofeného 22 zvony se opakuje slovo ,Riserva“ (obrazky 3 a 4).

Obrézek 1
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Obrazek 2

Obrézek 4

K umisténi znacky lze pouzit potravindiské lepidlo.

Pfi uvddéni na trh za Gcelem spotfeby musi byt kazdy obal ajnebo kus baleni syra ,Formai de Mut dell’Alta Valle
Brembana“ CHOP opatien oznacenim ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana“ CHOP a vy$e popsanymi znackami
s Uidaji poZadovanymi pravnimi predpisy. V pfipadé specifickych tiskovych potfeb mohou byt znacky zobrazeny také
ernobile nebo kontrastné.

Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Oblast vyroby a zrdni vySe uvedeného syra zahrnuje celé sprdvni Gzemi niZe uvedenych obci, které spadaji 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 zemé&pisnou oblasti

Historicky je tidoli Horni Brembana (L'Alta Valle Brembana) od roku 1364 samostatnym spravnim tdtvarem s vlastnim
zakonnym systémem, ktery byl utvrzen a obnoven v obdobi bendtské nadvlady. Zemépisnym prostiedim, z néhoz
produkt ,Formai de Mut“ pochdzi a v némz se vyrdbi, je konkrétné horni ¢ast adoli Brembana v Bergamu. Jednd se
o dobfe vymezenou zemépisnou oblast, kterd je obklopena prstencem horskych vrcholt od hor Monte Ortighera
a Monte Menna po Pizzo dei Tre Signori a Monte Venturosa a na vychodé¢ je ohrani¢ena tdolimi Serina a Seriana, na
severu dolim Valtellina a na zdpadé Gdolimi Taleggio a Valsassina. Nadmotskd vyska 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 staleti byly hlavni zdroje a souvisejici ¢innosti spojeny s lesy, pastvinami a doly. Hfeben Orobskych Alp tvofici
horni ¢4st tdoli Brembana se sklddd z nesnadno piistupnych vrcholt a prismykd a clenitych ddolf a svahil s riznymi
vyskovymi profily a expozicemi, které mély zdsadni vliv na zptisob osidleni a vyrobni systémy, jez se v pribéhu ¢asu
stabilizovaly.

Udoli Brembana bylo pfedeviim tdolim pastevct a vyroba syrti, kterd byla hlavnim tcelem chovu dobytka v této
oblasti, je doloZena v fadé historickych dokumentt. Tato tradice se dodnes odrdzi ve vyrobé charakteristického
mistniho syra ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana“.

Jednim z nejdilezitéjsich ryst orobského klimatu je expozice vlhkému proudéni vzduchu ze Sttedomofi, kterému
brani alpské pdsmo. Diisledkem je, Ze destové a snéhové srzky se postupné zvysuji ode dna tidoli smérem do jeho
Celni ¢4sti a na svahy. Tyto podminky jsou idedlni pro zeleil na pastvinach, a tim i chov mlééného skotu. Podminky se
viak mohou v jednotlivych letech zna¢né lisit, jak je pro oblasti mirného pdsma typické.

Vzhledem k vy$e popsanym environmentdlnim a klimatickym charakteristikdm se horskd oblast horni &asti Gdoli
Brembana vyznacuje udolimi, svahy a horskymi pastvinami s mimofddnou geologickou a rostlinnou rozmanitosti.
V prubéhu staleti byly tyto oblasti vyuzivany lidmi prostfednictvim sezénni horské pastvy s vertikdlnim sezénnim
pfesunem, ktery zahrnuje pastvu na pastvindch v letnich mésicich a ndvrat do tdoli po zbytek roku, kdyz pfijde
drsné&j3i pocasi. Tato tradice se projevuje zejména v charakteristickém a typickém zbarvent tésta syra ,Formai de Mut
dell’Alta Valle Brembana®, které se méni z barvy slonové kosti, je-li dobytek v zimnim obdobi krmen senem, na barvu
sldimovou v 1ét¢, kdy je dobytek krmen zelenou travou.

Na loukédch v tdoli Brembana se vyskytuje mnoho druhd rostlin, jejichZ sloZeni se méni v zdvislosti na poloze,
podminkéch prostiedi, nadmoftské vysce a vodnich zdrojich.

Bergamskd alpskd flora patif k nejbohatsim a nejzajimavéjsim v Alpéch; je tvofena skupinou druhd vyznamnych jak
z hlediska kvantity, tak kvality, pficemz fada endemickych druhd méd mimotddny vyznam a povést. Pficinou
bohatstvi bergamské flory jsou ziejmé historické a geologické uddlosti, které se v oblasti odehrdly. Zasadni vliv na
sloZent rostlinstva v této oblasti mély postupujici a ustupujici ledovce. Orobské Alpy, zejména Bergamské Predalpy, se
staly Gto¢istém mnoha alpskych druhd, zachovaly se v nich starobylé druhy (paleoendemity) a zdroveni zde diky
geografické izolaci vznikly druhy nové (neoendemity).

Prostfedi poskytovalo a nadale poskytuje skotu mimofaddné podminky pro produkci mléka.

Kazda horska pastvina, tedy pastevni oblast nad horni hranici lesa, se obvykle déli na nékolik ,stanovist*, pastevnich
oblasti s nezbytnym zdzemim pro dobytek a lidi. Na kazdém z téchto stanovist jsou zvifata odborné rozmisténa po
pastvindch v zédvislosti na dostupnosti a kvalité krmiva a vodnich zdroji potiebnych k napdjeni zvifat. Pfi urCovéni
pfesuntl stdda a zptisobu pastvy (které se méni v zdvislosti na dennich povétrnostnich podminkdch a kvalité, zralosti
a atraktivité raznych pastevnich oblasti) se vychazi ze zkuSenosti pastevct, ziskanych v pribéhu let a pfedavanych
z generace na generaci, s cilem co nejlépe vyuzit dostupné zdroje pice a ziskat tak nejlepsi syr.
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Pastevci se zdrzuji v budovach zvanych ,baite”, kde se také zpracovavd mléko. Také pfi volbé optimalnich ¢asovych
a teplotnich parametrd, které je tfeba pouZit pii vyrobé syra, spoléhaji syrafi na své zkuSenosti a dovednosti, pficemz
nadale dodrzuji tradi¢ni rozmezi. P¥sluiné hodnoty zohlediuji izolaci vyrobnich prostor, oblast, kde se kravy pasly,
a nékdy také zvlastni chemické a fyzikalni vlastnosti mléka, dané extrémnimi podminkami prostfedi (prudky pokles
teploty, krupobiti a/nebo snéZeni).

Jakmile je veskerd trdva na jednom stanovisti spasena, zvifata se pfesunou na pastvinu na jiném stanovisti, nékdy az
do nadmofské vysky pies 2 000 metra.

Vyrobeny syr se nechdvd zrat ve skladu, ktery se nazjva ,casera“. Casto piipadd na celou oblast vysokohorskych
pastvin pouze jedna casera, nachdzejici se na logisticky nejpithodnéj$im misté. Casera je vidy navrZena a spravovana
tak, aby byly zajistény idedlni teplotni a vlhkostni podminky pro ziskdni kvalitntho produktu. V zdvislosti na
vzdjemném piisobeni teploty a vlhkosti si kazdy syraf stanovi Cas a zplisob otdceni a otirdni, aby syr spravné dozrédl
a ziskal vSechny vlastnosti, které jsou pro syr ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana“ typické. KdyZz obdobi horské
pastvy koni, syr se z horskych pastvin sndsf do adoli, kde dozrdvd, pficemz toto zrdni mize trvat i nékolik let. Stddo
se rovnéZ vraci na puvodni misto, kde na n&j ¢eka dorostla pastva i seno, které se v hospodéfstvich uziva v zimé.

V soucasné dobé probihd horskd pastva a tedy i produkce na horskych pastvinich v horskych chatdch uvedenych
v regiondlnim planu pro horské pastviny v obdobi od kvétna do fjna, v zdvislosti na environmentalnich
a klimatickych podminkéch. Ostatn{ stadia produkce probihaji jiz v tdolich, vidy vSak v horské oblasti, a to v obdobi
od 1. ledna do 31. prosince.

Pivodné bylo zvykem provadét sezénniho presun dobytka, kdy néktefi pastevci hnali svd zvifata v zimé do mildnské
niziny a v 1ét€ je vraceli na horské pastviny. Pastevci v této oblasti se nazyvali ,bergami“ a jejich stddo ,bergamina“. Tyto
vyrazy se zachovaly v mistnim slovniku dodnes. Nutnou vedlej$i ¢innost pro chov zvifat predstavovala senosec.
Louky, na které se navazel hndj, se béhem letni sezony dvakrat kosily.

Neékdejsi ,bergamini* byli nahrazeni Gdolnimi pastevci, ktef{ si pronajimali pastviny ve své oblasti a chovali na nich
vlastni nebo pronajaty dobytek. Rozsifil se tak pfevazné ,mistni“ sezonni pfesun dobytka, pti némz se stada stéhuji
z Gdoli na horské pastviny. Vysledkem je, Ze pastviny na dné ddoli, na nichz se dobytek nepdsl, jsou zdrojem zdsob
sena na zimni obdobi.

Kombinace faktort spojenych se specifickou biologickou rozmanitosti vymezené zemépisné oblasti a tradi¢nich
technik chovu proptjcuje mléku jeho charakteristické vlastnosti, které jsou zvyraznény pouzivanim syrového mléka
k vyrobé syra. Diky tomu si syr ,Formai de Mut dellAlta Valle Brembana“ zachovava vSechny nutri¢ni, senzorické
a mikrobiologické vlastnosti vychazejici z oblasti ptivodu. Zejména ve fazi zrdni syra ovliviiuje ptivodni mikrofléra
v syrovém mléce pouZitém k vyrobé syra a mikroflora v prostiedi produkce zrdni syra a vytvaii jeho charakteristickou
chut.

Syr ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana“ se navic vyrab{ z plnotu¢ného mléka. V syru je koncentrovin téméf
veskery ptivodni obsah mlé¢ného tuku i v tucich rozpustné aromatické molekuly, které jsou diky mistnim esencim
jedine¢né. Aromata a viné se diky tomu ve znaéné mife pfendsi z prostfedi produkce do produktu a dotvéii tak jeho
vlastnosti.“

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

Uplné znéni specifikace produktu je k dispozici na této internetové strance: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

Ize vstoupit piimo na domovskou strdnku ministerstva zeméd€lstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Qualita“ (Jakost — na obrazovce vpravo nahote), ddle pak na ,Prodotti DOP, IGP e STG* (Produkty s CHOP,
CHZO a ZTS — na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE“ (Specifikace
produkce, jez jsou pfedmétem zkoumadni EU).


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
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Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace vyrobku tykajici se ndzvu v odvétvi
vina, jak je uvedeno v ¢l. 17 odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33

(2022/C 410/11)

Toto ozndmeni se zvefejiiuje v souladu s €l. 17 odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33 (').

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
»Segarcea“
PDO-RO-A1214-AMO1
Datum ozndmeni: 1. srpna 2022
POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY

1. Zavedeni novych odriid vinné révy jako hlavnich odrid pro vyrobu

Specifikace byla zménéna tak, aby zahrnovala odriadu Feteascd regald pro vyrobu bilych vin a odriidu Touriga nacional
pro vyrobu Cervenych vin.

Zavedeni staré a hojné péstované rumunské odridy Feteascd regald zvysilo potencidl pro vyuziti specifickych
vlastnosti oblasti s CHOP Segarcea v segmentu jakostnich vin a diky zvySeni rozmanitosti odrid a vyjadfeni
aromatické komplexnosti cenénych ndrodnich odrtid se zlepsila povést tohoto oznaceni ptivodu.

V oblasti Segarcea se tato odriida dobfe prizptsobuje a umoziuje produkei kvalitniho vina, protoZe jeji hrozny maji
silné aroma a hodné cukru. Tato odrida mé potencidl produkovat jemnd vina, kterd jsou jasnd, ¢ird, maji vyraznou
sldimové Zlutou barvu s nazelenalymi odlesky, viini po kvétech vinné révy a dobrou kyselost, coZ je zptisobeno
oblasti udoli, ve kterém se péstuje.

Odrida Touriga nacional se v CHOP Segarcea dobfe pfizptsobuje a zachovava si specifické vlastnosti odrtdy, které
jsou ovlivnény také strukturou pidy, hydrologickymi podminkami a mistnim klimatem. Tato odrtida se vyznacuje
ovocnymi tény, jasné ervenou barvou, vysokym obsahem alkoholu a bohatym extraktem s vyvdzenym podilem
cukrd, coZ je ddno vinafskymi padami s vysokym obsahem uhli¢itanu vapenatého a oxidt Zeleza a polohou vinic,
které lezi na mirnych svazich a jsou relativné oteviené smérem na jih, coz podporuje akumulaci cukri a antokyand
a vysoky obsah minerald.

7y,

Zvyseni rozmanitosti odriid zavedenim vy3e uvedenych odriid pomtiZe rozsifit portfolio vin a ziskdvat vina z odrtd,
jez maji dobrou ndrodni/mezindrodni povést, pficemz bude vyuzZita jejich aromatickd komplexnost.

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

2. Zména vynosu vinné révy (zvyseni)
Vynosy hroznti a vina se zvySuji.

() Uf.vést.L9,11.1.2019,s. 2.



C 410/28 Utedni véstnik Evropské unie 26.10.2022

Je nutno provést zménu produktivity pro oblast s CHOP Segaracea, nebot v poslednich letech doslo k pokroku
v produkci vina a v disledku zmén ve struktufe novych vinic a biotického faktoru (klonovd struktura, podnozi)
a enologického faktoru (pouzivani novych technologii vyroby vina) se zvysila produkce hroznti sklizenych v plné
zralosti i pfi pozd&jsi sklizni.

Od roku 2004, jesté pred zavedenim programt pfemény/restrukturalizace vinic, byly vinice s ur¢itou trovni sklizné
a relativné nizkou hustotou vysadby nahrazovany. Zatimco hustota dfiv¢jsich vyklucenych vinic se pohybovala mezi
2800 a 3200 rostlinami na hektar, nové zalozené vinice maji hustotu vice nez 4 545 rostlin na hektar a hustota
mladych vinic se oproti hustoté difvéjsich vysadeb vyrazné zvysila, coz také vedlo k vyraznému nérastu produkce
hroznt.

Nov¢ zavedené odrtidy vyuZivaji potencidl oblasti a nové klony starsich odrtid maji vétsi schopnost vyuzivat pdniho
komplexu minerdld a Zivin a enoklimatickych podminek oblasti.

Zmény zpusobené enologickymi faktory jsou vysledkem novych vinafskych zafizeni a pouzivani novych technickych
feSeni v oblasti vinafskych materidlii. Z novych zafizent, kterd vyznamné pfispéla ke zvySeni vynosti vina, aniz by se
sniZila jeho kvalita, bychom radi vyzdvihli pneumatické lisy, které umoznily zvysit vynos vina o vice nez 15 %
(u volné tekouctho mostu). Automatizované kddé a fermentacni nddrze s fizenou teplotou rovnéz umoznily vyrazné
zvysit vytéZnost vina a zdroven i jeho kvalitu, a to zejména diky zachovini a v nékterych pfipadech i zvyseni
aromatického profilu vin.

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

]EDNOTNY DOKUMENT

1. Nazev (ndzvy)

Segarcea

2. Typ zemépisného oznaceni

CHOP — chrénéné oznaceni ptvodu

3. Kategorie vyrobki z révy vinné

1. Vino

4. Popis vina (vin)
1. Bildvina

STRUCNY SLOVNI POPIS

Vina jsou energickd, slimové zlutd s nazelenalym nddechem a intenzivni vini Cerstvé rozkvetlych akdtovych kvéta.
Zrani v tancich na vinnych kalech spolu s dlouhym kvasenim pfindsi tony travy a Cerného bezu, exotického ovoce
a broskvi (ve vini i chuti).

V chuti dominuje svéZest, rdznost, kvétinové tony, ovocnost, nadprimérnd citrusova kyselost a dlouhy zavér, pevnd
struktura ovoce, masla, teplé briosky, citrusii a Cerstvé prazenych liskovych ofiska.

Typickd aromatickd vina (suchd/polosuchd) maji viini razi, sladké ovocné duziny, bilych kvétd a typické muskatové
aroma, chladnou chut, kyselost, Zivost a jsou plnd.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) 15,00

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11,00

Minimélni celkové kyselost (v miliekvivalentech na litr) 4,0
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Obecné analytické vlastnosti

Maximadln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na 18
litr)

Maximdlni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na | 200
litr)

2. Cervend vina

STRUCNY SLOVNI POPIS

Jejich barva je fialové ¢ervend, tmavé rubinové Cervend, rubinové ervend s fialovymi odlesky, intenzivni a svétle
granatové Cervend nebo cihlové Cervend i v piipadé kratkého zrdni. Procesy vyroby vina umoZiuji vétsi extrakei
barvy a tifslovin a jemnou vini a chut dfeva a vanilky s vini, ve které pfevladd ovoce (tfe$né, maliny a jahody)
a kofeni. V chuti md vino vyvdzené ovocné a lékoficové tony, lehké stopy opédleného dfeva, dobfe integrované kulaté
tiisloviny, je plné, s dominantnim aromatem lesnich plodii, marmeldd, aromatickych bylin, dievin a vanilky (plati pro
sudové vino).

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) 15,00
Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11,00
Minimdlni celkova kyselost (v miliekvivalentech na litr) 4,0
Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 20

litr)

Maximdlni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na | 150
litr)

3. RiiZovd vina

STRUCNY SLOVNI POPIS

Vina zrajici na vinnych kalech, které se do nich vmichévaji (batonnage), maji svézi, ovocny (tény Cerveného rybizu,
vi$ni a bilych t¥e$ni) a chladny charakter. Viiné jsou intenzivni, po ¢ervenych bobulich, marmelddé a malindch, vina
jsou zakulacend a vyvdzend se svézi kyselosti.

Maji intenzivni lososové rtizovou barvu, vini bilych tfesni, okvétnich listkil razi, zeleného pepte, medu a lesnich
jahod, svézi a intenzivni ovocnou chut s pikantni kyselosti a intenzivnim zavérem.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) 15,00
Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11,00
Minimélni celkové kyselost 4,0
Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18

litr)

Maximdlni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na | 200
litr)
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5. Enologické postupy

5.1. Zvldstni enologické postupy
1. Enologické postupy
Relevantni omezeni vztahujici se na vyrobu vin
Pti vyrobé vin s kontrolovanym oznacenim ptivodu Segarcea je zakdzano jejich obohacovani.

Je zakdzdno zvySovani pfirozeného objemového mnozstvi alkoholu hroznového mostu, ¢aste¢né zkvaseného
hroznového mostu nebo vina v procesu kvaseni.

2. Péstebni postupy

Péstebni postupy

— Minimdln{ pfijatelnd hustota je 3 000 rostlin na hektar.

— V nové zaloZenych vinicich bude hustota nejméné 4 132 rostlin na hektar.

— Péstebn{ systém neni chrdnény nebo ¢astetné chranény, pro vedeni na kmenu se doporucuje Guyotiv fez
s jednostrannymi nebo oboustrannymi kordony a pravidelné vyménovanymi opérami.

— Systém Fezu je dlouhy nebo smiSeny, s maximdlnim zatiZenim 15 pupent na m2

5.2. Maximdlni vynosy
1. Feteascd alba, Feteascd regald, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier, Pinot gris, Chardonnay
14 000 kilograma hroznii na hektar
2. Tdmaioasa romaneascd, Tdmaioasd rozd
14 000 kilogramt hroznti na hektar

3. Pinot noir, Merlot, Syrah, Feteasci neagrd, Marcelan, Negru de Drigisani, Touriga nacional, Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon

12 000 kilograma hroznii na hektar

4. Feteascd alba, Feteascd regald, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier, Pinot gris, Chardonnay
112 hektolitrti na hektar

5. Tdmaioasd romaneascd, Tdmaioasd rozd

112 hektolitrti na hektar

6. Pinot noir, Merlot, Syrah, Feteascd neagrd, Marcelan, Negru de Drdgdsani, Touriga nacional, Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon

96 hektolitri na hektar

6. Vymezend zemépisnd oblast
Zupa Dolj:
— meésto Segarcea,
— obec Lipovu — obce Lipovu a Lipovu de Sus,

— obec Cerat — obce Cerat a Malaica.

7. Mostova odriida (mostové odridy)
Cabernet Franc N
Cabernet Sauvignon N — Petit Vidure, Bourdeos tinto

Chardonnay B — Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay
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Feteascd albd B — Pdsdreascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagra N — Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagra, Pdsdreascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Médchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Dindsand, Galbend de Ardeal
Marcelan N

Merlot N - Bigney rouge

Negru de Drigisani N

Pinot Gris G — Affumé, Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Ménch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Pinot noir N — Blauer Spitburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner 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

Tdmaioasd romaneascd B — Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka

Tdmaioasa rozd Rs — Muscat rouge de Frontignan

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

8.  Popis souvislosti

8.1. Souvislost s vymezenou oblasti

Vinafské centrum Segarcea je soucdsti vinaiské oblasti Dealurile Munteniei si Olteniei (vrchy Olteniei a Munteniei).
Nachdzi se v Rumunské roving, 29 km jizné od mésta Craiova, v nadmotské vySce 145 m. Mésto Segarcea lezi na 44°
10’ severni $itky a na 23°72' vychodni délky.

Mésto Segarcea se nachdzi v centrdlni ¢dsti roviny Oltenia mezi fekou Jiu (na vychodé) a Desndtui (na zdpadg) a je

soudasti roviny Campia Desndtuiului. Toto mezifi¢i se nazyva Campia Segarcei (rovina Segarcei). Spole¢né s Campia
Biilestiului (rovinou Biilestiului) tvof{ rovinu Desnatui.

Rovina Segarcea postradd eolicky (vétrem navity) terén a zahrnuje podhorskou rovinu Silcuta a dunajské terasy,
z nichz pét (z celkovych osmi) pokracuje na vychod od Feky Desnatui.

Plochy vinic pattici do vinafského centra Segarcea se nachdzeji na jiznim okraji podhorské roviny Silcuta a na svahu
s pfevazné jizni expozici, ktery spojuje tieti terasu Dunaje s vyvySenou rovinou Silcuta. Tato oblast se nachdzi mezi
hypsometrickymi kfivkami nadmotské vysky 100 m a 150 m. Nejvyssi mista této oblasti jsou tato: Dealul Viilor
v nadmotské vySce 151,7 m a Dealul Robului v nadmofské vysce 150,3 m. Na tizemi vinafského centra Segarcea se
nachdzeji nasledujici typy pad: typické kambické ¢ernozemé, erodované kambické ¢ernozemé a erodované pidy (na
svazich).

Z hlediska povrchové loziskové geologie a litologie pochdzi rovina Oltenia z pozdniho pliocénu, pokud bereme
v tivahu vznik prvni souse, ale z kvartéru, pokud vezmeme v Givahu modelovaci ¢innost, které byla vystavena pozdéji.

Pokud jde o litologicky materidl, ten je tvofen prevdiné spraSovymi sedimenty, hlinito-jflovitymi sedimenty
pleistocénu a pisc¢itymi hlinami s vysokym obsahem uhli¢itand. Tento materidl aluvidlniho a diluvidlntho pavodu byl
ulozen ve ¢tvrtohordch, v dobé meziledové. Tyto usazeniny tvoif nékolikacentimetrovou vrstvu v hloubce 8 az 15 m,
kterd prekryva starsi pozdné pliocenni piscito-hlinité, piscité nebo piscito-slinové usazeniny.
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V této oblasti se nachdzeji zony s vyraznymi diluvidlnimi procesy. Diluvidln{ usazeniny souviseji s pohybem nékterych
jiz existujicich pleistocénnich usazenin, a to kviili pisobeni rozptylené tekouci vody ve formé vodni vrstvy zptsobené
desti, tdnim snéhu a ptsobenim gravitace (propady, sesuvy). Na nékterych mistech Gdoli jsou svahy, které lze snadno
stabilizovat a vyuzZit pro zemédélstvi, zcela pokryté diluvidlnimi sedimenty bez linedrniho podélného odvodnéni.

Podnebi je mirné kontinentalni se slabymi sttedomoiskymi vlivy, které jsou zptisobeny ¢astym vyskytem zdpadnich
a jihozdpadnich, ale také jiznich tropickych a vychodoevropskych vzduchovych hmot.

Viceletd primérna teplota je 11,6 °C. Primérna teplota nejteplejsiho mésice je 24,1 °C a kolisd mezi 22,7 °C a 26,8 °C.
Roc¢ni thrn srazek ¢inf 565 mm (primér za 5 let), z toho 281 mm v obdobi riistu.

Péstovani vinné révy a vinafstvi je pisemné doloZeno od roku 1557 v dokumentu, v némz Pétrascu cel Bun (Pitrascu
Dobry), otec Mihaie Viteazula (Mihaie State¢ného), udélil ,pozemky v Segarcea své dcefi Marii“ jako véno. V té dobé
byly vinnd réva a vina z obce Segarcea dobfe zndmé. Vinarské stfedisko Segarcea bylo vynosem Rady ministrt ze dne
25. kvétna 1929 spolu s dal$imi 27 vinafskymi stfedisky v Rumunsku poprvé uzndno jako stfedisko s povolenim
k vyrobé vin s kontrolovanym oznacenim ptvodu.

8.2. Pritinnd souvislost

Diky novym odrtidim a novym péstitelskym a vinaiskym technologiim md v sou¢asné dobé CHOP Segarcea vynikajici
povést.

Délka slune¢niho svitu, okolni teplota a atmosférické srazky jsou zdsadnimi klimatickymi charakteristikami vinafské
oblasti a maji rozhodujici vliv na biologické, fyziologické a biochemické procesy vinné révy, jez ovliviiuji kvalitu
a typicky charakter vin vyrdbénych v oblasti Segarcea.

Vétsina vinafskych piid mé vysoky obsah uhli¢itanu vipenatého a je bohatd na oxidy Zeleza, coz dava zde ziskanym
Cervenym viniim jasné Cervenou barvu a velkou jemnost s vyraznou osobitosti. Zde vyrabénd vina jsou vhodnd ke
zrdni.

Vinice maji zpravidla jizni, jihozdpadni nebo jihovychodni expozici, protoze vétsina z nich se nachdzi na relativné
hladkych svazich a ndhornich rovindch. Velké mnozstvi slune¢niho svitu, bohaté heliotermalni zdroje a mensi
mnoZstvi srazek piedstavuji dilezité faktory pro kvalitu vina (intenzivni aroma &erveného ovoce, robustnost
a svézest).

Kombinace ptdnich a klimatickych podminek napoméhd produkci vin s typickymi vlastnostmi oblasti, intenzivnimi
ovocnymi tény a vynikajici schopnosti zrdni. Z hroznd révy vinné naroubovanych na podnoze, které jsou peclivé
umistény v souladu s ,potencidlem” ptidy, 1ze ziskat kvalitn{ vina.

Hrozny pro bild vina se sklizeji mechanizované, maceruji se pelikuldrné pfi teplotich 8 az 10 °C, pomalu kvasi
v nerezovych tancich s kontrolovanou teplotou 15 az 18 °C a zraji na vinném kalu zpravidla 3 azZ 5 mésica,
u nékterych vin 21 az 30 dni.

Vino md sldmové Zluty vzhled s nazelenalym nddechem a intenzivni viini erstvé rozkvetlych bilych akatovych kvéta.
Zrani v tancich na vinnych kalech spolu s dlouhym kvasenim pfindsi tony travy a Cerného bezu, exotického ovoce
a broskvi (ve vini i chuti).

V chuti dominuje svéZest, rdznost, vyvaZenost kvétinovych a ovocnych ténti, nadprimérnd citrusovd kyselost
a dlouhy zaveér, pevnd struktura ovoce a mdsla, teplé briosky, citrust a ¢erstvé prazenych liskovych ofiskd.

Typickd aromatickd vina (hrozny se sklizeji rucné) se vétsinou ziskdvaji v suchych a polosuchych variantich,
komplexni viiné sahd od rtzi po sladkou ovocnou duzinu, od bilych kvétt po klasické aroma muskdtu. Diky své
specifické kyselosti jsou zivd a maji plnou strukturu.
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Pro vyrobu ¢ervenych/rizovych vin se hrozny sbiraji mechanizovang. Pro ziskdni vétstho mnoZstvi barvy a tiislovin
se pouzivaji tradi¢ni postupy vyroby vina: vina zraji v dubovych sudech v priméru 6 az 8 mésict, aby se smisila
s aromaty vzniklymi kontaktem se dfevem. Ve vini i chuti se rozviji buket s pfevahou ovoce (tfesni, malin, jahod)
a kofeni. Na patfe maji vina vyvdZzené ovocné a lékoficové tény, s lehkymi stopami opdleného dieva a dobfe
integrovanymi kulatymi t¥slovinami, jsou plnd, s tony lesnich plodii a aromatickych bylin a v ptipadé sudového vina
také tény dreva a vanilky.

Mechanizované sklizeni hroznt s maceraci a kvasenim v kddich s remontdZzi a pii fizeni teploty kvaseni a poctu

remontdzi mé za cil produkci vina s ovocnym aromatem a men$im mnozstvim tiislovin. Zrani probihd prevdzné
v nerezovych tancich a ¢aste¢né v dubovych sudech primérné po dobu 6 az 8 mésicti. Vysledkem dlouhé macerace
trvajici ptiblizné 8 tydnti a 8 az 18 mésict zrdni v dubovych sudech je Siroké spektrum vani, které sahd od marmelad
az po Cerstvé lesni plody a vanilku.

8.3. Udaje o vyrobku

Bild vina maji slimové zlutou (nazelenalou) barvu, intenzivni viini akdtovych kvétt a v dasledku dlouhého kvaseni
tony travy a Cerného bezu, exotického ovoce a broskvi. Chut je svézi, s citrusovou kyselosti, kvétinovd (po akatu),
medovd, po zralém ovoci, s nadprimérnou citrusovou kyselosti a dlouhym zadvérem, pevnou strukturou ovoce
a mdsla, teplé briosky, citrust a Cerstvé prazenych liskovych ofiskd.

Typickd aromatickd vina maji komplexni vini (r0zi, sladké ovocné duziny) a klasické muskdtové aroma a diky
specifické kyselosti jsou Zivd a maji plnou strukturu.

Cervend vina maji viini, v niz ptevlddd Cervené ovoce (tfesné, maliny a jahody) a kofeni, s rovnovdhou mezi tony
ovoce a lékofice, integrovanymi a mirnymi kulatymi tfislovinami, jsou plnd, s tény lesnich plodt a aromatickych
bylin, v ptipadé sudového vina také s tony dreva a vanilky.

Vysledkem dlouhé macerace trvajici pfiblizné 8 tydnt a 8 az 18 mésicti zrdni v dubovych sudech je siroké spektrum
vuni, které sahd od marmeldd az po Cerstvé lesni plody a vanilku.

9.  Dal3i zékladni podminky (baleni, oznacovani, dalsi pozadavky)
Podminky uvadéni na trh

Pravn{ rdmec:

Vnitrostatni pravni piedpisy

Typ dalsich podminek:

Dal3{ ustanoven tykajici se ozna¢ovani

Popis podminek

Na etiketdch vin miize byt chrdnéné oznaceni piivodu Segarcea doplnéno v zdvislosti na zdjmu vyrobcil jednim
z nésledujicich ndzvl jednotlivych vinic: DEALU ROBULUI, PIETRICEAUA, GRADINA POPESTI, DEALU VIILOR,
MALAICA, PLAIU VIILOR, LA CARIERA, LA TUFAN nebo DEALU LIPOVULUL

Odkaz na specifikaci vyrobku

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

ges_final.pdf



https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_segarcea_modif_standard_cf_cerere_2020_no_track_changes_final.pdf
https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_segarcea_modif_standard_cf_cerere_2020_no_track_changes_final.pdf
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