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Zvefejnéni zidosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2025/4218)

Ve lhaté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgény ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd
osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY" DOKUMENT
,Carnati din topor din Vilcea“
EU ¢.: PGI-RO-03263

Datum pfedloZeni: 11. ¢ervna 2024

1.  Nazev (ndzvy) CHZO

,Carnati din topor din Valcea“

2. Clensky stit EU nebo tfeti zemé

Rumunsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Kéd kombinované nomenklatury

— 16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KORYSU, MEKKYSU NEBO JINYCH VODNICH BEZOBRATLYCH NEBO
HMYZU

1601 — Uzenky, salimy a podobné vyrobky z masa, drobt, krve nebo hmyzu; potravinové pfipravky na bazi
téchto vyrobki

1601 00 91 — Uzenky a saldmy, suché nebo roztiratelné, tepelné neupravené

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

CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ jsou vepiové uzenky, uzené na bukovém dfevé, nepravidelného valcovitého
tvaru, v pirodnim stifvku (vepfové stfevo). Parky se sklddaji z 80 % masa a 20 % tuku. Tyto slozky se nasekaj
(rozdrti) sekdckem, ¢imZ vzniknou pomérné velké kostky/kusy masa a tuku o rozméru az 12 mm.

Chut a kiehkost ziskand solenim/nakldddnim masa se soli z Ocnele Mari je doplnéna piichuti kofeni a specifickou
koufovou chuti z uzeni na bukovém drevé, kterd odliSuje uzenky ,Carnati din topor din Valcea“ od jinych druht
uzenin, a to jak z hlediska zptisobu ptipravy, tak z hlediska vlastnosti vyrobku.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni 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 nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

3.6

Uzenky maji tyto vlastnosti:

Organoleptické

Vnéjsi vzhled: uzenky s CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ maji védlcovity tvar o priméru 24 az 26 mm, mirné
nerovny povrch, délku 30 aZ 35 cm a hmotnost 100 az 150 gramu. Uzenky jsou vdzané v pdsech o délce az
1 m a hmotnosti pfiblizné 1 kg.

Struktura: polotvrda diky kouskiim masa a mékéi/lehce pruznd v mistech, kde jsou kousky tuku.

Vzhled na fezu | v pldtcich: hrubd vepiovd a tukovd ndpli doddvaji pltku mozaikovity a symetricky vzhled,
pii¢emz po celém povrchu jsou rozptyleny viditelné ¢astecky drceného pepie a tymidnu.

Produkt nemd pod stifvkem zddné hrudky vyskvareného tuku ani hrudky kofeni nebo ¢esneku.

Barva: na vngjsi strané je pldst jantarové az svétle hnédé ¢i médéné barvy a vypada cisty a nelepivy, s obcasnymi
skvrnkami bilych kvasinek. Na fezu vytvéfeji kousky vepfového masa, které maji Cervenou az tmavé Cervenou
barvu, spolu se zlutobilou barvou sddla mozaikovity vzor.

Chut a aroma: pifjemnd koufové kofenénd viiné a mirné pikantni chut po Cesneku a pepfi, mirné sland, s jemnym

koufovym nddechem.

FyzikdlIné-chemické viastnosti

Ovéfované parametry Pripustné hodnoty
Vlhkost (v %) nejvyse 62

Tuk (v %) nejvyse 27
Obsah bilkovin (v %) nejméné 16

Sal (%) nejvyse 2,5

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Suroviny pouzivané k vyrobé produktu Carnati din topor din Valcea CHZO jsou celé ¢dsti vepfového masa, nejlépe

jatené ¢tvrté mramorovaného masa nebo se stiidajicimi se vrstvami masa a sidla s podilem masa a sidla

piiblizné 80/20, a pfirodni veprova stieva. Pouzivani umélych stifvek neni dovoleno.

Pfisady: stl (kamennd stl pro potravindisky priimysl ziskdvand ze solného dolu Ocnele Mari), tymidn (susené a mleté
listy), Cesnek (Cerstvy), Cerstvé mlety Cerny pepf.

Nepouzivaji se Zddnd koutova aromata, protoze uzeni probihd vyhradné v klasické udirné na bukovém dievé.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v urcené zemépisné oblasti
Vyrobni postup, véetné pifjmu surovin, piisad a pomocnych latek, porcovani jate¢né upravenych tél a jejich &asti,

sekdni sekdckem, soleni za sucha, pfipravy masové hmoty, plnéni stfivek, suSeni a uzeni za studena a uzeni za tepla
s pouzitim tvrdého dfeva, musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznaCovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Etiketa obsahuje ndpis ,Carnati din topor din Valcea PGI“ a logo EU.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast zahrnuje tyto spravni tzemni jednotky: Mihdesti, Ocnele Mari, Francesti, Popesti,
Roesti, Lipusata a Rosiile v Zupé Valcea.
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Souvislost se zemépisnou oblasti

Z4dost o zapis ndzvu Carnati din topor din Valcea CHZO je zaloZena na povésti a charakteristickych vlastnostech
produktu, jako je pouziti soli ze solného dolu Ocnele Mari k soleni masa a dvojité uzeni uzenin na tvrdém dfevé.

Historie vyroby uzenek je tizce spjata s vyvojem domdcnosti specifickych pro vymezenou oblast, zemédélskymi
oblastmi a tradicemi ptipravy produkt z vepfového masa s vyuzitim pirodnich zdroju.

Tyto uzenky se od ostatnich produkti stejné kategorie 1isi barvou, chuti a vini, pficemz vyvazenost chuti zajistuje
smés pouzitého kofeni (kamennd stl z Ocnele Mari, tymidn, pepf, ¢esnek) a dvojité uzeni na tvrdém dfevé.

Organoleptické vlastnosti uzenin s CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ jsou diny pomérem masa a tuku
piiblizné 80:20, ru¢nim sekdnim masa pomoci sekdcku, zranim masa nasolenim na sucho, uzenim za studena pro
vysu$eni a uzenim za tepla pro jemnou uzenou chut uzenek.

Intenzita chuti je vysledkem kombinace makroprvki (Ca, Mg, Na, K) a mikroprvki (Fe, Cu, Zn, Mn, Co) z pouzité
soli z Ocnele Mari a zptsobu zrdni kouskéi nasekanych sekdckem, kterym se podporuje piisobeni endogennich
proteolytickych enzymd.

Lesy v Zupé Valcea podporuji dtlezité hospodatské odvétvi kraje, lesni hospodafstvi a lesnictvi, které vyznamné
piispiva k ekonomice kraje. Bukové dievo je v lesich okresu Valcea hojné a je k dispozici mistnim obyvateltim pro
domdci pouziti, a tedy i pro uzeni masnych produkta.

Tyto prvky pomohly zlepSovat dovednosti lidi v jednotlivych generacich, a tim i vlastnosti uzenek Carnati din topor
din Valcea.

Vyroba na tvrdém dievé uzenych masnych produktd z ,rimitorii de Criciun® (stary ndzev pro prasata) ve vymezené
zemépisné oblasti zachovava stard femesla/tradice vymezené oblasti uvedené v oddile 4.

Z historického hlediska je dalsim charakteristickym znakem zptsobu piipravy uzenek to, Ze se maso sekd ru¢né
sekdckem; svéd¢i o tom popis v knize ,Despre Bucate si rdnduiald“ [,Pokrmy a tradice“], Editura Scripta, 2009,
sestavil Dr. Nicolae Raus, na strané 248: ,(...) Nejprve solend, dusend a uzend masa, kterd se poddvaji na zacitku
jidla... a pak uzené klobdsy. Maso je tieba peclivé vybrat, ocistit od chrupavek a nasekat ,satdrem’ (mistn{ ndzev pro
sekdcek), poté se vmichd syrové veprové sidlo, hmota se nakrdji nadrobno a umele se soli, (...) a rozdrcenymi
strouzky ¢esneku (...

Svédectvi mistnich obyvatel z dané zemépisné oblasti uvadéji: ,Na Vinoce, Novy rok nebo na Tii krdle prase
naporcujeme a piipravime uzenky: vybereme maso z kyty, a pokud neni dostatecné tu¢né, pridime jesté trochu
syrového veprového sddla a pak je nasekdme sekerou nebo specidlnim sekdckem na maso. (...) Poté vyjmeme
vnitfnosti, oCistime je noZzem na ofezdvéni tuku, opldchneme je vodou, naplnime a polozime na dfevény tdc na
dobfe vétrané misto k vyschnuti. Nechavime je tam jeden den a pak je udime na bukovém drevé (...)*, fkd 88letd
Elena Olaru z obce Rosiile v Zupé Valcea ve vypravéni zvefejnéném dne 9. tinora 2024 na internetovych strankdch
obce Rosiile, kterd je souddsti zemépisné oblasti (https:/[www.facebook.com/ComunaRosiile/posts|
768499045314218,).

Dutkazem dobré povésti produktu je vidy velké mnozstvi odbornych védeckych nebo etnografickych publikaci
(odborné ¢lanky, doktorské prace), monografie obci v dané zemépisné oblasti, ¢lanky v tisku a rozhovory v televizi.
Zajimava je zejména doktorskd prace ,Studiul privind influenta frigezirii mecanice asupra calitdtii unor produse
traditionale din carne de porc” [,Studie vlivu mechanické tenderizace na kvalitu tradi¢nich vyrobkti z veptového
masa“], obhdjend v roce 2015 na univerzité¢ v Craiové, Fakult¢ mechaniky — doktorské inZenyrské studium, pod
vedenim Mircea Bddescu. Price analyzovala Géinky mechanické tenderizace vepfového masa a ndsledné vliv
a specifické vlastnosti, které tato surovina proptjcuje polotovariim z veprového masa, v nichz se pouziva.
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Po roce 1989 se v obci Mihdesti v Zupé Valcea objevily malé podniky, které si osvojily recepturu uzenky z Valcea
a zachovavaji mistni tradici v zemépisné oblasti, nebot vyrabé&ji nékolik produktt s mistnimi specifiky.

Existuje mnoho odkazt na kvalitu produktu a surovin pouzitych k jeho vyrobé, stejné jako na odborné znalosti
femeslnych feznikd, ktefi od okamziku krdjeni suroviny aZ po dokonceni produktu zanechévaji otisk prodchnuty
tradici a historii a pfispivaji k rostoucimu v€hlasu Carnati din topor din Valcea CHZO.

Noviny Arena Vilcend dne 28. ledna 2024 zvefejnily ¢lanek s ndzvem ,Carnatii din topor de la Valcea in prim plan la
expozitia de la Berlin“ [,Carnati din topor de la Valcea stfedem pozornosti na vystavé v Berling“ (https://
arenavalceana.ro/carnatii-din-topor-de-la-valcea-in-prim-plan-la-expozitia-de-la-berlinf); digitdlni noviny profit.ro
zvefejnily dne 19. ledna 2024 v sekci vénované zemédélskému podnikdni ¢ldnek s ndzvem ,Ministerul Agriculturii
va promova produse romdanesti traditionale la Berlin. Carnati din topor din Valcea, carne afumati la garnitd din
Valcea, branji in coajd de brad de Bran“ [, Ministerstvo zemédélstvi bude v Berliné propagovat tradi¢ni rumunské
produkty. Carnati din topor din Valcea, uzené maso smazené v sidle z Zupy Valcea, syr baleny v jedlové kife
z Bran“] (odkaz: https://www.profit.ro/povesti-cu-profit/agribusiness/ministerul-agriculturii-va-promova-produse-
romanesti-traditionale-la-berlin-carnati-din-topor-din-valcea-carne-afumata-la-garnita-din-valcea-branza-in-coaja-
de-brad-de-bran-21466076); Casopis Revista Fermierului dne 24. ledna 2024 zvefejnil ¢linek s ndzvem ,Carnatii
din topor din Valcea cuceresc lumea“ [,Carnati din topor din Vilcea dobyvaji svét“] (odkaz: https:/[www.
revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item/6 01 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html).

Na povést a proslulost uzenek Carnati din topor din Valcea CHZO upozoriiuje také mistni publikace Ramnicu Valcea
Week ze dne 13. ledna 2020 (https://www.ramnicuvalceaweek.ro/o-fabricuta-din-valcea-exporta-carne-la-garnita-
caltabosi-carnati-din-topor-in-7-state-europene/), v niz autor popisuje tradici pfipravy vepiového masa specifickou
pro vymezenou oblast. ,Rikd se jim ,carnati din topor, protoze maso krdjime rucné sekickem na dvou az
tiicentimetrové kousky, jak to délavali nasi dédeckové a pradédeckové. Sekdcek na maso je v zemépisné oblasti
oznacovan slovem ,topor'. P¥ propagaci ndzvu ,Carnati din topor ca altddatd‘ se jiz vice nez dvé desetileti pouZivaji
i dal3i mistni ndzvy, jako ,toporiscd’, ,satir’ nebo ,bardd’. Kofeni, které pouzivime, je piirodni: stl, pepf a tymidn. Je
to starobyly recept, stary téméf sto let*, uvedla Mihaela Antonie.

V projektu ,Cildtorie prin tara mea intoarcerea la traditii si obiceiuri stravechi® [,Putovdni po mé zemi a objevovani
starych tradic a zvyki“] pfedstavila $éfkucharka Maria Spinciu gastronomickou tradici Zupy Valcea v rdmci oslav
rumunského stitniho svitku dne 1. prosince (https://www.facebook.com/share/p/3ba3i7aBHAZoroXh/, 1. Gnora
2024). Sekackem nasekand uzenka, je-li peclivé piipravena, ma podle ni chufové vlastnosti, kterym se nevyrovnd
zadny jiny tradi¢ni vyrobek: ,Carnati din topor piedstavuje nejstar$i zptisob piipravy vepfového masa a ti, kteff
dokdzali zachovat recepturu tohoto vyrobku, si zaslouZi nasi hlubokou tctu. Dnes jsem pripravila tradi¢n{ svate¢ni
rumunské jidlo, véetné masnych vyrobkt z ddvnych dob. (..) ,Carnati din topor* méd nepochybné chut, kterd nds
vraci do détstvi, do doby nasich prarodi¢ a zdravého Zivotniho prostiedi.”

Casopis Revista Fermierului ze dne 24. ledna 2024 (https://www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/
item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html) v ¢ldnku nazvaném ,Carnatii din topor din Valcea
cuceresc lumea“ [,,Carnati din topor din Valcea dobyvaji svét“] vypravi historii slavnych uzenek Carnati din topor
din Vélcea: ,Maso pro cirnati din topor je peclivé vybirdno a je velmi kvalitni.

Certifikovany tradi¢ni produkt ,Carnati din topor din Valcea‘ se ziskdva vyhradné z vepfového masa nakrdjeného
nozem na kousky a posypaného pifrodnim kofenim: cerstvym cesnekem, suenym tymidnem, pepfem a soli. Nechd
se zméknout, aby se kofeni mohlo propojit a dovést chut a viini masa k dokonalosti. Maso se pak plni do ptirodnich
stifvek (veprovych vnitinosti), nechd se susit a pomalu se udi (bukovym dfevem), dokud uzenky neziskaji pfirozenou
médénou barvu.

Moznd vas zajimd, pro¢ se témto uzenkdm Fkd ,din topor'. Pfed sto lety neexistovaly dne$ni fezné ndstroje a ,topor*
se v oblasti Valcea tradicné pouzival jako nastroj pro nejrtiznéjsi ¢innosti. Hospodyiiky si napiiklad vybraly maso

X

a krdjely ho ,toporem".
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Propagace Carnati din topor din Valcea CHZO prostfednictvim dynamickych interaktivnich platforem spolu se
strategickym za¢lenénim médif a socidlnich siti do informacnich kampani ¢lent skupiny Zadatelts pomohla navézat
piimou interakci se spotiebiteli a poskytla prileZitost k dialogu a zpétné vazbé, coZ zvysilo viditelnost produktu na
domdcim i exportnim trhu i pfislusnou poptavku.

Carnati din topor din Valcea CHZO je jednim z nejrozsifenégjsich masnych produkti ve vymezené zemépisné oblasti,
ktery je zndm spotiebitelim v celé zemi, nebot se nachazi na jidelnich listcich zndmych restauraci, jako jsou Hanu’
lui Manuc, Casa Elena Lupescu, Casa Oprea Soare a Hanu' Berarilor. V restauraci Hanu' lui Manuc, kterd je
dodavatelem rumunské krélovské rodiny, je tento produkt zafazen na jidelni listek pod ndzvem ,cérnati din topor la
jar“ (uzenky uzené na uhlicich) nebo ,carnati din topor din Valcea“.

Ucast uzenek Carnati din topor din Valcea CHZO na ndrodnich a mezindrodnich veletrzich (Grune Woche v Berling,
Anuga v Koliné nad Rynem, SIAL v PaiiZzi) byla vidy ocefiovdna zdkazniky, Gfady a tiskem, a to jak pro jejich chut,
vini, kvalitu, tak pro pfibéh, ktery se za produktem skryva.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

https://madr.ro/docs/ind-alimentara/2025/caiete-de-sarcini-2024/CAIET-DE-SARCINI-CARNATI-DIN-TOPOR-DIN-
VALCEA-rev1.pdf
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