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Zvetejnéni zidosti 0 ochranu ndzvu v odvétvi vina podle &l. 97 odst. 4 prvniho pododstavce nafizeni

Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013
(C[2025/6437)

Ve lhaté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgény ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd

osoba s oprdvnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydli§té ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu

s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
»Lumbarda“
EU ¢.: PDO-HR-02869
Datum podini Zidosti: 30.9.2022

1.  ndzev, ktery md byt zapsin

Lumbarda

2. Druh zemépisného oznaceni

CHOP — chranéné oznaceni ptvodu

3. Druhy vyrobki z révy vinné

1. Vino

4. Sumivé vino

15.  Vino ze zaschlych hrozni

4. Popis vina (vin)

1. Vino (,kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom* [jakostni vino s chrdnénym zemépisnym oznacenim
piivodu] a ,vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom* [vino prvot¥idni jakosti s chranénym zemépisnym
oznacenim piivodu])

STRUCNY SLOVNI POPIS

V zdvislosti na mikropodminkach konkrétni lokality a zptisobu zpracovéni hroznd, vinifikace a zrdni jsou tato vina

z béznych sklizni kiistdlové prizraénd, maji zelenavé az zlatavé Zlutou barvu, stfedni aZ vysoky obsah alkoholu,

vysokou koncentraci extraktu a popela a mirnou kyselost. Viechny tyto faktory jim dodédvaji vyvaZenou chut

s charakteristickou mirnou nebo vyraznéjsi hotkosti. Vina maji jemnou az stfedné vyraznou kvétinovou a ovocnou

vani, jez pfipomind ptredevsim kvéty a plody citrust, jakoz i zrald jablka a broskve.

Dalsi typ vina Grk z bézné sklizné je vysledkem techniky zrdni vina na kvasnicich a v dubovych sudech, jiz vznika

vino syté zlatozluté barvy a komplexni viing, kterd zahrnuje zralé ovoce a ofechy, susenou pomerancovou kiru

a tony madsla a kofeni. Kromé velice intenzivni chuti a pijemné svéZesti md toto vino diky pfitomnosti jemnych

tiislovin bohatou texturu a velmi dlouhy zdvér.

Maximdlni povoleny obsah oxidu sificitého je u téchto vin 200 mg/l, popfipadé 250 mg/l u vin s vice nez 5 gl

zbytkového cukru.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemédelské produkty, jakoz i zarucené tradiéni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizeni (EU) €. 1151/2012 (UF. vést. L, 2024/1143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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Pro analytické hodnoty neuvedené v tabulce plati mezni hodnoty stanovené platnymi pravnimi ptedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

10,0

Minimdlni celkova kyselost

4,5 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr):

18

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

250

2. Sumivé vino (,vrhunsko pjenusavo vino“ [Sumivé vino prvot¥idni jakosti])

STRUCNY SLOVNI POPIS

Sumivé vina jsou kiistdlové priizratnd, maji zelenavé az zlatavé Zlutou barvu a vykazuji typické vlastnosti této
kategorie vina: vyraznou svéZest a Sumivost. Maji komplexni viini a chuf pfipominajici zralé ovoce a citrusové plody,
s lehkou horkosti na patte, kterd je pro tuto odriidu typickd. Pevnd struktura téchto $umivych vin je vysledkem jejich
vyrazné celkové kyselosti a pocitu minerality, jakozZ i vysoké koncentrace extraktu a popela.

Maximdlni povoleny obsah oxidu sificitého je 235 mg|l.

Tlak oxidu uhli¢itého v ldhvi je nejméné 3,0 bart.

Pro analytické hodnoty neuvedené v tabulce plati mezni hodnoty stanovené platnymi pravnimi pfedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

10,0

Minimélni celkova kyselost

5,0 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr):

18

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

235

3. Vino ze zaschlych hroznii (,kvalitetno vino KZP — desertno vino“ [jakostni vino s chrdnénym zemépisnym oznacenim
pivodu — likérové vino] a ,yrhunsko vino KZP — desertno vino“ [vino prvotfidni jakosti s chrdnénym zemépisnym

oznacenim piivodu — likérové vino])

STRUCNY SLOVNI POPIS

Vina ze zaschlych hrozndl, kterd se ziskdvaji zvlastnim zptsobem zpracovani zaschlych hroznti, &aste¢né
dehydratovanych na slunci nebo ve stinu, maji syt&jsi zlatozluté az jantarové odstiny, vyssi obsah alkoholu a vysokou
koncentraci extraktu a popela. Maji dlouhotrvajici a komplexni chut, v niZ ptevladd sladkost a ovocnost. Jejich viiné

pfipomind med, rozinky a pfezralé ovoce.

Maximalni povoleny obsah oxidu sifi¢itého je 250 mg/l, popfipadé 300 mg/l u vin s vice nez 50 g/l zbytkového

cukru.
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Pro analytické hodnoty neuvedené v tabulce plati mezni hodnoty stanovené platnymi pravnimi ptedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9,0

Minimdlni celkova kyselost 4,5 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na | 30
litr):

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech 300
na litr)

5. Enologické postupy

(@  Zdkladni enologické postupy

.....

1. Umisténi vinic

Péstitelské postupy

Tradi¢ni zptisob drzby je u vSech vinic na Lumbardské planiné ru¢ni a zpisobem vedeni, ktery se pfi ném pouzivd,
je vyhradné metoda Gobelet bez opérnych konstrukci. Moderngjsi piistup k péstovani odrtidy Grk na Lumbardské
planiné zahrnuje pfizpusobeni Fadki mechanizovanému zpracovéni, kdy je rozestup mezi fddky upraven na 1,40 x
0,80 m a pouzivd se opérnd konstrukce s jednim vodicim dritem a sloupky z rtiznych materidld. Zptsob vedeni je
zménén na vejif s tazni rostoucimi v pfmé linii ve sméru fadku. Nejcastéjsimi podnoZemi na téchto vinicich jsou
Rupestris du Lot, Kober 5BB, SO4 a Paulsen 1103. Obhospodafovani vinic na meliorovaném krasu pak pfineslo
nové, moderni pojeti vinohradnictvi, v jehoz rdmci jsou k provddéni agrotechnickych a vinohradnickych praci
optimdlné vyuzivany vinicni traktory a jejich pridavnd zafizeni. NejCast&ji pouZivanym zptisobem vedeni je
jednoduchy nebo dvojity kordon Royat a jako podnoze se pouzivaji Richter 110, Paulsen 1103 a Ruggieri 140.

2. Vzdélenosti pfi vysadbé

Pfislusna omezeni tykajici se vyroby vin
Vzddlenosti pifi vysadbé jsou 1,0 x 1,0 m na starych, tradi¢nich vinicich, 1,4 x 0,8 m na vinicich s minimdln{

podporou, kde se pouzivaji stroje (motorové kultivitory apod.), a 1,90-2,10 x 0,80 m na moderné pojatych vinicich
na meliorovaném krasu.

3. Vedeni révy
Pfislusna omezeni tykajici se vyroby vin
Na starych, tradi¢nich vinicich oblasti Lumbarda se pouZivé systém fezu na tazeni bez opory nebo véjifovity systém

s jednoduchou oporou sestavajici z vini¢nich sloupkd s jednim ¢i dvéma vodicimi drity pro uchyceni vyhonil. Na
moderné pojatych vinicich se jako systém vedeni pouZivé jednoduchy kordon Royat.

4. Sklizen hroznti

Pfislusna omezeni tykajici se vyroby vin

Hrozny se sklizeji vyhradné ru¢né a uklddaji se do vhodnych plastovych nddob.
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(b)  Maximdlni vynosy

1. Vino (,kvalitetno vino KZP*)
13 000 kilogramt hroznti na hektar

2. Vino (,vrhunsko vino KZP)
12 000 kilogramt hroznti na hektar

3. Sumivé vino (,vrhunsko pjenusavo vino®)

12 000 kilogramt hroznti na hektar

4. Vino ze zaschlych hrozni (,kvalitetno vino KZP*)

13 000 kilogramii hroznii na hektar

5. Vino ze zaschlych hroznt (,vrhunsko vino KZP¥)
12 000 kilogramii hroznii na hektar

Vymezend zemé&pisnd oblast

Chrdnéné oznaceni ptivodu ,Lumbarda“ se vztahuje na celé spravni Gzemi obce Lumbarda, které zahrnuje
nejvychodnéjsi ¢ast ostrova Korcula. Severni, vychodni a jizni hranici tvoff mote, zatimco zdpadni hranici tvoii od
severu k jihu linie vymezend sedmi zdkladnimi body soufadnicového systému WGS 84, a to v podobé soufadnic
GPS, které 1ze zadat do libovolného zafizeni GPS, aniz by bylo nutné ho dile nastavovat (1. E 42°56'47" N 17°
09'12"; 2. E 42°56'28" N 17°08'56"; 3. E 42°56'28" N 17°08'50"; 4. E 42°56'03" N 17°08'16"; 5. E 42°55'26"
N 17°08'05"; 6. E 42°55'07" N 17°08'15"; 7. E 42°54'27" N 17°07'58"). Tyto soufadnice jsou vyznaceny rovnéz
jako soufadnice v systému HTRS96/TM, chorvatském dfednim systému pro kartografické zobrazeni, a to kédy 1.
E(m)553320 N(m)4756493; 2. E(m)552946 N(m)4755919; 3. E(m)552828 N(m)4755918; 4. E(m)552045 N(m)
4755117; 5. E(m)551824 N(m)4753978; 6. E(m)552038 N(m)4753396; 7. E(m)551674 N(m)4752177.

Mostova odrida (odridy)

Grk — Grk Kor¢ulanski, Grk Mali, Grk Veli, Gark, Lumbarajski Grk

Popis souvislosti
Vino — Sumivé vino — Vino ze zaschlyjch hroznii
PHrodni ¢initele

Podnebi, ptida a reliéf

Oblast Lumbarda mé typické stfedomotské podnebi, které se obvykle vyznacuje mirnymi a vlhkymi zimami
a suchymi a horkymi léty. Primérnd rocni teplota se pohybuje okolo 17 °C, pfi¢emZ ve vegetatnim obdobi je
pramérnd teplota okolo 20,5 °C. Lumbarda je v podstaté obklopena mofem, ¢imz se teplotni vykyvy v prub&hu roku
déle zmirfji. Primérny pocet hodin slune¢niho svitu je zhruba 2 800. Béhem roku spadne v priiméru zhruba
1100 mm srazek, pficemz v nékterych letech dochdzi k vyznamnym odchylkdm, a to jak z hlediska mnozstvi
srazek, tak z hlediska jejich rozloZeni do urcitych mésici. Nejvice srazek spadne zpravidla na podzim a v zimé
a nejméné v 1ét€, pficemz absolutné nejsus$im mésicem byva Cervenec. Nejcastéjsimi vétry v oblasti Lumbarda jsou
v pribéhu roku jugo, béra a mistrdl, coZ je rovnéz typické pro sttedomotské podnebi.

Z hlediska reliéfu je oblast Lumbarda kombinaci poli, kterd se rozklddaji pfevdzné na vychodé a severovychodg,
a mirného kopcovitého terénu protkaného tradi¢nimi terasami na zdpadé a jihozdpadg, jez v soucasnosti dopliuji
oblasti meliorovaného krasu, predevsim v lokalité zvané Defora. Zdkladem matecného substratu jsou dolomitické
kiidové vapence ve vychodni ¢asti Lumbardy, piekryté ¢tvrtohornimi kiemennymi pisky, které jsou prevlddajicim
typem pudy, na némz se odrida Grk tradi¢né péstuje jiZ od starovéku. O pivodu piscitého materidlu v této &dsti
ostrova Kor¢ula existuji rtizné teorie; dosud nejlépe podlozenou z nich je ta, Ze byl navét vétrem. Predpoklddd se, ze
v obdobi svrchni kildy vétry vanouci z Levanty postupné piekryly mate¢ny substrat z vapencové horniny piskem,
ktery zde zistdvd dodnes. Hlavnimi znaky téchto piskil jsou vysoky stupet pérovitosti a velice omezend zdsoba
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8.2

8.3

makro- a mikroZivin. Pfesto se tu odrtidé Grk daii a lumbardské pisky se pro ni staly optimdlnim stanovistém.
V nékterych okrajovych ¢dstech Lumbardské planiny se vyskytuji rtizné typy Cervenych pid v kombinaci s dfive
usazenymi koluvidlnimi dolomiticko-vdpencovymi sedimenty a na svazich pokrytych antropogennimi ptidami se
nachazeji terasy s riznym obsahem skeletu. Antropogenni substrity z meliorovaného krasu, vytvorené v oblasti
Lumbarda v poslednich desetiletich, maji podobu smési rozdrceného dolomiticko-vdpencového matecného
substratu s ¢asticemi pirodni piidy, obvykle v podobé ¢ervené piidy a humusu jakoZto pozustatku raznych typa
stfedomotské vegetace, jez v této oblasti od ddvnych Cast rostla. Co se tyce slozeni nové vytvofeného substritu,
pfevdznd &ést je tvorena dolomiticko-vdpencovym podlozim o zrnitosti v priméru 2-10 cm (50-60 %), jakoz
i podlozim o zrnitosti v&t${ nez 10 cm (5-10 %) a zbytek tvof{ smés &astic piirodni pidy, humusu a kamenného
prachu. Priimérnd hloubka aktivniho profilu tohoto substrétu je pfiblizné 60-80 cm v zdvislosti na poloze pevnych
hornin mate¢ného substratu.

Lidské cinitele

Tradi¢ni zplisob vyroby vina z odriidy Grk se pocatkem 90. let 20. stoleti zacal vyrazné ménit a soucasnd vyroba
dosahuje mimotddné vysoké Grovné modernich technickych a technologickych postupti, od prvotniho zpracovani
aZ po dokonéeni vyroby vina a jeho sticeni do lahvi. Na rozdil od minulosti, kdy se most nechdval zkvasit spolu
s matolinou a opakované se ze sudd vypoustél a preléval do mensich sudii k tichému kvaseni, zahrnuje dnesni
vyrobni postup rychlé zpracovani hroznt po sklizni, chlazeni hroznti, rmutu a mostu a ¢ifeni a odkalovani
(dekantaci) mostu pfed zahdjenim kvaSeni. AZ na nékolik malo vyjimek se kvaSeni zahajuje pfiddnim rdznych
kment vybranych kvasinek jako startovacich kultur a vhodnych druht vyzivy pro kvasinky a probihd pfi plné fizené
teploté procesu od jeho pocdtku az do konce, ¢imz vznikd vino Grk nejlepsi mozné kvality. Svéd¢i o tom i skutecnost,
ze od sklizné roku 2011 bylo vinim ,Lumbarda“ pfi ziskdvani povoleni k uvedeni na trh ve vice nez 70 % ptipada
udéleno pravo pouzivat tradi¢ni oznaceni ,vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom®. Pfi vyrobé
vina kategorie ,Sumivé vino* z odridy Grk vstupuje lidsky cinitel do hry pii ziskdvan{ a zlepsovani dovednosti
vyrobet v oblasti technologie vyroby Sumivého vina a pfi nélezitém provadéni vSech nezbytnych vinohradnickych
opatfeni na vinicich, na nichZ zdviseji procesy a rychlost zrdni hrozn jakoZto suroviny pro vyrobu Sumivych vin.
Kli¢ k aspésné vyrobé sumivych vin viak spociva ve stanoveni optimélni doby pro sklizeit hroznt. Také pfi vyrobé
vina kategorie ,Vino ze zaschlych hroznd“ z odriidy Grk souvisi lidsky ¢initel s peclivym provddénim vhodnych
agrotechnickych a vinohradnickych praci na vinicich, zejména pokud jde o udrzovani hroznti v bezvadném
zdravotnim stavu, jakoZ i o podporu procesu zrani a ndsledného pfezravani hrozni, od nichZ se odviji ndsledné
provadeéni dalsich postupti podporujicich vysychan{ hrozng, jez jsou pro tuto vyrobni technologii nezbytné.

Mostové odriidy

Prevlddajici odridou péstovanou v oblasti CHOP ,Lumbarda“ je odrida Grk. Dosud je registrovdna jako odrida
nezndmého piivodu, ackoli pisemné prameny obvykle uvddéji, Ze jde o ptvodni odriidu ostrova Korcula. Nekteti
autofi tvrdi, Ze ndzev je pravdépodobné antického pivodu (Grk znamend v chorvatsting ,Fecky”), zatimco jini
nevylucuji, Ze by ndzev mohl byt odvozen od mirné hotrké (chorvatsky gorak) chuti vina. Specifi¢nost této odriidy
spocivd v tom, Ze md morfologicky hermafroditni, ale funkéné samici kvét, coz zptisobuje ¢asto horsi oplodnéni
a velky podil nezadoucich drobnych, partenokarpickych bobuli v kazdém hroznu. Z tohoto divodu se na Korcule
tradi¢né vysazuji odrtidy Plavac Mali a Marastina, zndméjsi pod ndzvem Rukatac Bijeli, jako potencidlni opylovace
vinic. Co se tyce slozeni vin Grk, odriida Marastina (Rukatac) nikdy nepfesahuje 5 % a nijak neovliviiuje ani neméni
zakladni jakost ani organoleptické vlastnosti vin.

Kromé specifi¢nosti odriidy Grk spocivajici v jejim funkéné sami¢im a morfologicky hermafroditnim kvétu se jeji
dulezité agrobiologické vlastnosti projevuji ponékud vyrazngjsi vitalitou, kterd vede k vytvafeni silnych,
vzptimenych vyhont a v obecnéj$i roviné k bujnému ristu a vyvoji révy. Je tedy pochopitelné, ze odrtida Grk se
vyborné hodi k péstovani na lehcich, skeletovitych, propustnych a piscitych ptdach. I pres Casto slabsi hnojeni
v nékterych produkénich letech poskytuje dostatecné vynosy a hrozny odpovidajici kvality. Technologické zralosti
dosahuje na konci druhého a tettho obdobi zréni.
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8.4

8.5

8.6

8.7

Vzdjemné plisobeni pfirodnich a lidskych cinitelii

S oblasti Lumbarda je produkce hrozntl a vina z odrtidy Grk odeddvna neodmyslitelné spjata, pfi¢emZ ptivodné se
pro ni vyuzivaly povrchy tvorené lumbardskymi pisky a do jisté miry terasovité svahy, k nimZ v posledni dobé
pfibyly povrchy tvofené meliorovanym krasem. V priibéhu déjin odriida Grk nastésti piezila vzestupy a pady
vinohradnictvi a vinafstvi na vychodnim pobfeZi Jadranu, zejména problémy spojené s vyskytem msicky révokaze
a kryptogamickych onemocnéni, a jeji péstovani ziistalo zachovdno téméf vyhradné v oblasti Lumbarda. Po celd
desetilet{ se pficinlivi zemédélci lopoti ve specifickych ptidnich a klimatickych podminkach oblasti Lumbarda a daf{
se jim produkovat kvalitni hrozny odridy Grk, z nichz se rodi vina vyjimecné kvality, kterd jsou spotiebiteli jiz
dlouho uzndvéna a oceflovdna. Ani posledni vysledky péstovani odridy Grk na substritu tvofeném meliorovanym
krasem nevykazuji Zadné odchylky v hodnotich parametri fyzikdlné-chemické analyzy ¢i v organoleptickych
vlastnostech vina ve srovndni s vinem pochdzejicim z vinic na piscich. Tuto skute¢nost lze snadno vysvétlit tim, Ze
v obou piipadech se z hlediska obecnych podminek pro péstovéani odrtidy Grk jednd o lehké a odvodnéné substraty
s niz3i trodnosti, v nichz se odridé Grk musi svym zptsobem dafit, diky ¢emuz davd hrozny a vina vyjimecné,
specifické a charakteristické jakosti. Jinymi slovy, zdkladni pfi¢innd souvislost ovliviiujici specifi¢nost analytickych
a organoleptickych vlastnosti — specificnost a jakost vSech t¥ produktd z odridy Grk — spocivd v jedine¢nych
a specifickych geologicko-pedologickych podminkidch pis¢ité pady a meliorovaného krasu, na nichz se vinice
nachdzeji. Tyto specifické podminky navic ve vzdjemné soucinnosti s agrobiologickymi vlastnostmi odrtidy Grk,
jakoz i s neméné dilezitou ulohou lidského (initele pFi neustdlém zlepSovani péstitelskych dovednosti
a zdokonalovén{ technologie vinifikace zajistuji, Ze viechny tfi produkty — kategorie ,Vino®, ,Sumivé vino* a ,Vino
ze zaschlych hroznt“ — se vyznacuji trvale vysokymi analytickymi hodnotami celkového obsahu extraktu a popela,
jez se u jinych bilych odrid v téchto oblastech nevyskytuji. Z toho jasné vyplyvd, Ze vzdjemné propojeni
a soucinnost mezi ptirodnimi a lidskymi ¢initeli se tykd stejnou mérou vSech tif riznych kategorii produktd
z odridy Grk.

Vino

Jak jiz bylo zminéno, technologie vyroby vina se v posledni dobé vyznamné zménila a zdokonalila, pokud jde o rtizné
aspekty postupti prvotniho zpracovani hroznti a oSetfovani a zrani vina. Vysledky analyz vina v3ak stale vykazuji
vysoké koncentrace celkového suchého extraktu, které se dlouhodobé pohybuji v rozmezi od minimdlnich 23,2 g/
do 27,8 g/l. Tyto hodnoty se vyrazné lisf od hodnot ostatnich bilych odrid péstovanych v téchto oblastech. Zminéné
vysledky vykazuji rovnéz vysoké koncentrace popela. Viechny tyto hodnoty lze pficitat vyhradné agrobiologickym
vlastnostem této odridy.

Sumivé vino

Na zakladé soucasnych technologickych znalosti a ziskanych dovednosti v oblasti vyroby vina obecné a s védomim
vysokého produkéntho potencidlu odridy Grk zacali vyrobci v posledni dobé vyrabét Sumiva vina vysoké jakosti,
coz potvrzuji ¢etnd ocenéni na vystavach vin a pii jejich hodnoceni doma i v zahranic¢i. Agrobiologické vlastnosti
odriady Grk — predev$im jeji vyraznd vitalita, jakoZ i struktura hroznti, v nichZ Casto tvof{ znaény podil drobné
partenokarpické bobule — spolu s peclivym sledovdnim rychlosti zrdni a spradvnym nacasovanim obdobf sklizné &inf
z hroznti Grk vynikajici surovinu pro vyrobu $umivého vina. V disledku toho lidské ¢initele, které se projevuji
peclivé fizenymi vinohradnickymi opatfenimi na vinici a neustdlym zdokonalovinim dovednosti v oblasti
technologie vyroby Sumivého vina, vedou spolu s vyse uvedenymi specifickymi rysy ptirodnich ¢initelt ke vzniku
Sumivych vin s vyraznou odriidovou horkosti, silnym pocitem minerality, plnym télem vyplyvajicim z obsahu
extraktu a popela a komplexni viin{ a chuti ptipominajici zralé ovoce a citrusové plody.

Vino ze zaschlych hroznii

Na druhou stranu dodnes pfetrvava tradi¢ni vyroba sladkych vin ze zaschlych hroznd, pro néz je odrida Grk rovnéz
velice vhodnd. Diky specifickjm pedologickym podminkdm pro odvodnéni piidy umoznuje teplé a casto suché
podzimni pocasi rychlé a ndlezité dozravani hroznl a zvy$ené hromadéni cukru. Nésledné se dalsim suSenim
hroznd, jez se provadi tradiénim zpiisobem na vhodnych zastinénych a vétranych plochdch, ziskdvaji hrozny
vhodné pro vyrobu vina ze zaschlych hroznt. V kazdém piipadé jsou vysledkem vzdjemné soucinnosti vyse
uvedenych pirodnich a lidskych ¢initeld sladkd vina ze zaschlych hroznti s vyraznym a plnym télem, bohatym na
extrakty a popel. Z hlediska organoleptickych vlastnosti maji tato vina zlatozluté aZ jantarové odstiny a komplexni
ovocnou viini, v niZ prevlddd prezrilé a susené ovoce, rozinky a med.
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9.  Dalsi zékladni podminky

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovdni

Pravni ramec:

Vnitrosttni pravni pfedpisy
Druh dal$ich podminek:

Dal3{ ustanoven tykajici se ozna¢ovani

Popis podminek:

Vnitrostdtni pravni pfedpisy stanovi, Ze pii pouziti oficidlni stobodové metody hodnoceni vin Mezindrodni
organizace pro révu vinnou a vino (OIV) musi vina s tradi¢nim oznacenim ,vrhunsko vino KZP ziskat nejméné 82
bodt a vina s tradicnim oznacenim ,kvalitetno vino KZP“ nejméné 72 bodii. Aby vsak bylo mozné pouzit chrinéné
oznaceni piivodu ,Lumbarda®, je minimalni pocet bodd pro ,kvalitetno vino KZP“ i ,kvalitetno vino KZP — desertno
vino“ 78 bodt. O zvyseni standardu pro vina s tradi¢nim oznacenim ,kvalitetno vino KZP“ a ,kvalitetno vino KZP —
desertno vino“ na nejméné 78 bodt rozhodli sami vyrobci, seskupeni ve sdruzeni ,Grk — Lumbarda“, s cilem zajstit,
aby objektivni jakost vin byla vzdy nezpochybnitelna a na takové trovni, aby ztistala trvale zachovana povést a dobré
jméno vin s chrdnénym oznacenim ptivodu ,Lumbarda“.

Neni pfitom nutné, aby pocet bodi dosazeny pii oficidlnim hodnoceni produktu v rdmci ziskdvani povoleni
k uvedeni na trh byl uveden na etiketé.

Odkaz na specifikaci produktu

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zastita_oznaka_izvrsnosti_vina/Specifikacija%20ZO1%
20Lumbarda.pdf
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