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Uverejnenie Ziadosti o zdpis zemepisného oznacenia do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C[2025/4218)
Orgény clenského statu alebo tretej krajiny alebo fyzicka ¢i pravnickd osoba, ktord md opravneny zdujem a je usadend alebo

md bydlisko v tretej krajine, mozu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla ¢linku 17 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 () podat ndmietku Komisii.

]EDNOTNY DOKUMENT
,Carnati din topor din Vilcea“
EU &: PGI-RO-03263

Ditum predloZenia: 11. jina 2024

1. Nizov (ndzvy) CHZO

,Carnati din topor din Valcea“

2. Clensky $tdt alebo tretia krajina

Rumunsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Ciselny znak kombinovanej nomenklatiiry

— 16 - PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KOROVCOV, MAKKYSOV ALEBO OSTATNYCH VODNYCH
BEZSTAVOVCOV ALEBO HMYZU

1601 — Parky, salimy a podobné vyrobky, z misa, masovych drobov, krvi alebo hmyzu; potravinové pripravky
na zéklade tychto vyrobkov

1601 00 91 — Parky a salamy, suché alebo natierkové, nevarené

3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Vyrobok s CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ st bravcové klobdsy nepravidelného valcovitého tvaru, plnené do
prirodnych obalov (brav¢ovych ¢riev) a Gidené na bukovom dreve. Klobasy sa vyrabaji z 80 % mdsa a 20 % tuku,
ktoré sa nasekaju (rozdrvia) sekdcikom, ¢im sa ziskaji pomerne velké kocky/kiisky madsa a tuku s velkostou do
12 mm.

Chut a mikkost, ktoré vyrobok nadobiida vdaka nasoleniu misa solou zo solnej bane Ocnele Mari, doplnajt chute
korenin a $pecifickd adend chut vyplyvajica z pouzivania bukového dreva, ¢im sa klobdsy ,Cérnati din topor din
Valcea“ odlisuji od inych druhov tdenych klobés tak z hladiska sposobu pripravy, ako aj z hladiska vlastnosti
vyrobku.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 11512012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4218/oj
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Klobdsy sa vyznacujii tymito vlastnostami:

Organoleptické

Vonkajsi vzhlad: klobdsy s CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ majii valcovity tvar s priemerom 24 az 26 mm,
mierne nerovny povrch, dlzku 30 az 35 cm a hmotnost od 100 do 150 g. Klobésy sa vyrabaji vo forme retazi
dlhych najviac 1 m, ktoré vézia priblizne 1 kg.

Textiira: polotvrdd v miestach s kiiskami masa a maksia/stredne pruznd v miestach s kiiskami tuku.

Vzhlad po rozkrojeni/nakrdjani na pldtky: hrubozrnnd plnka z bravéového misa a tuku doddva plitkom
mozaikovity a symetricky vzhlad, pricom po celom povrchu vidno roztrisené drobné Glomky drveného korenia
a tymianu.

Vo vyrobku nie st pod povrchom ¢reva pritomné Ziadne hrudky vyskvareného tuku ani hrudky korenin ¢ cesnaku.

Farba: zvonku mé Crevo jantdrovi aZ svetlohnedd alebo medenti farbu, vyzerd ¢isto a nelepkavo, miestami vidno
$kvrnky bielych kvasiniek. Na reze vytvaraja kiisky bravéového misa Cervenej az tmavocervenej farby a kiisky tuku
Zltkastobielej farby mozaikovy vzor.

Chut a véria: prijemnd Gdend, korenistd voia a jemne pikantnd chut cesnaku a ¢ierneho korenia, mierne sland,
s jemnym tdenym nddychom.

Fyzikdlno-chemické vlastnosti

Parametre, ktoré sa maj , ,
) Pripustné hodnoty

overovat

Obsah vody (v %) najviac 62
Tuky (v %) najviac 27
Bielkoviny (v %) najmenej 16
Obsah soli (v %) najviac 2,5

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Na vyrobu klobds s CHZO ,Cérnati din topor din Valcea“ sa ako suroviny pouzivaji kusy bravcového misa
z rozrabky, idedlne vysekové miso, ktoré je prerastené alebo md striedajice sa vrstvy misa a tuku, pricom podiel
misa a tuku je priblizne 80/20, a prirodné bravcové obaly (bravéové ¢revd). PouZivanie umelych obalov nie je
povolené.

Prisady: Sol (kamennd sol pre potravindrsky priemysel vytaZend v solnej bani Ocnele Mari), tymian (susené a drvené
listy), cesnak (Cerstvy), Cerstvo pomleté Cierne korenie.

Nepouzivaja sa ziadne dymové aroémy, pretoze Gdenie prebieha vylu¢ne v klasickej udiarni na bukové drevo.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vyrobny proces vratane prijmu surovin, prisad a technologickych pomocnych latok, rozrabky tiel a kusov, sekania

sekacikom, solenia nasucho, pripravy hmoty, plnenia ¢riev, susenia klobds a ich tidenia za studena a idenia za tepla
na tvrdom dreve sa mus{ uskuto¢fiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov zapisany do registra

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na etikete sa musia uvadzat slovd ,CHZO ,Carnati din topor din Valcea* a logo EU.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vymedzend geografickd oblast zahifia tieto administrativne dzemné jednotky: Mihdesti, Ocnele Mari, Francesti,
Popesti, Roesti, Lipusata, a Rosiile v Zupe Valcea.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4218/oj
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5.

Savislost so zemepisnou oblastou

Vychodiskom Ziadosti o zdpis ndzvu CHZO ,Cérnati din topor din Valcea“ je povest a charakteristické vlastnosti
vyrobku, napriklad pouzZivanie soli zo solnej bane Ocnele Mari na nasolenie misa a dvojndsobné tdenie klobds na
tvrdom dreve.

Histéria vyroby klobds je tzko spdtd s rozvojom domdcnosti 3pecifickych pre dani vymedzent oblast,
s polnohospodarskymi oblastami a s tradiciami pripravy vyrobkov z bravcového misa s vyuZzitim prirodnych
zdrojov.

Tieto klobasy sa od ostatnych vyrobkov rovnakej kategorie lisia farbou, chufou a vénou, pri¢om vyvazenost chuti
zabezpeCuje zmes pouzitych korenin (kamennd sol zo solnej bane Ocnele Mari, tymian, ¢ierne korenie, cesnak)
a dvojndsobné tdenie na tvrdom dreve.

Organoleptické vlastnosti klobds s CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ vyplyvaji z pomeru misa a tuku
priblizne 80:20, ru¢ného sekania misa sekdcikom, zo zrenia mdsa prostrednictvom solenia nasucho,
z konzervovania prostrednictvom tidenia za studena a z idenia za tepla, ktoré doddva klobdsam jemnu tident chut.

Intenzita chuti je vysledkom kombindcie makroprvkov (Ca, Mg, Na, K) a mikroprvkov (Fe, Cu, Zn, Mn, Co)
v pouzivanej soli zo solnej bane Ocnele Mari, ako aj sposobu zrenia kusov misa nasekanych sekdcikom, ktory
podporuje pésobenie endogénnych proteolytickych enzymov.

Lesy v Zupe Valcea st oporou dolezitého hospodarskeho odvetvia Zupy, pestovania lesa a lesnictva, ktoré vyznamne
prispieva k ekonomike zupy. KedZe v lesoch Zupy Valcea sa hojne vyskytuji buky, bukové drevo je pre miestnych
obyvatel'ov dostupné na doméce pouZitie, a teda aj na tidenie misovych vyrobkov.

Vdaka tymto okolnostiam sa mohli postupne z generdcie na generaciu zlepSovat zru¢nosti [udskych faktorov, a tym
aj vlastnosti vyrobku ,Cérnati din topor din Valcea“.

Prostrednictvom vyroby misovych vyrobkov z ,rimitorii de Criciun (stary nazov pre osipané) tidenych na tvrdom
dreve sa vo vymedzenej zemepisnej oblasti udrZiavaji ddvne remesld/tradicie vymedzenej oblasti uvedenej v bode 4.

Z historického hladiska je d'al$im charakteristickym znakom sposobu pripravy klobds skuto¢nost, ze miso sa sekd
ru¢ne pomocou sekacika. Sved¢i o tom opis v knihe ,Despre Bucate si randuiald“ [Pokrmy a tradicie], Editura Scripta,
2009, koordinoval Dr. Nicolae Raus, s. 248: ,[...] Prvymi a tymi, ktorymi sa jedld za¢inajd, su solené, dusené
a Gdené masové pokrmy... a potom tdené klobdsy. Mdso sa musi starostlivo vybrat, zbavit chrupiek a nasekat
néstrojom ,satdr’ (miestny ndzov pre sekdcik), potom sa primie$a najemno nakrdjany a osoleny surovy bravcovy tuk
(-..) a roztlacené striciky cesnaku {...)."

Podla svedectiev miestnych obyvatelov v zemepisnej oblasti: ,Na Vianoce, Novy rok alebo na Troch kralov robime
zabfjacku a pripravujeme klobdsy tymto sposobom: vyberieme miso zo stehna, a ak nie je dostato¢ne tucné,
priddme este trochu surového bravcového tuku a potom ho nasekdme sekerkou alebo $pecidlnym sekacikom na
sekanie misa. (...) Potom vyberieme ¢revd, ocistime ich noZom na vyrezdvanie tuku, preplachneme ich vodou,
naplnime a poukladdme na dreveny lopdr na dobre vetranom mieste, aby sa vysusili. Nechdvame ich tam jeden den
a potom ich vytidime na bukovom dreve (...)*, ako hovori 88-ro¢na Elena Olaruové z obce Rosiile v Zupe Valcea vo
svedectvach uverejnenych 9. februdra 2024 na webovom sidle obce Rosiile, ktord je sticastou danej zemepisnej
oblasti (https:/[www.facebook.com/ComunaRosiile/posts/768499045314218).

Dokazy o dobrej povesti vyrobku mozno lahko ndjst v pocetnych odbornych vedeckych alebo etnografickych
publikdcidch (odborné ¢lanky, dizertacné préce), monografidch obci v danej zemepisnej oblasti, ¢lankoch v tlaci
a televiznych rozhovoroch. Osobitne zaujimavi je dizerta¢nd prca ,Studiul privind influenta fragezirii mecanice asupra
calitdtii unor produse traditionale din carne de porc* [Stadia o vplyve mechanickej tenderizdcie na kvalitu tradi¢nych
vyrobkov z bravéového misa), obhdjend v roku 2015 v ramci postgradudlneho programu strojného inZinierstva na
Strojnickej fakulte Univerzity v Craiove pod vedenim Mirceu Bidescuho, v ktorej sa analyzovali Gi¢inky mechanickej
tenderizdcie bravéového misa a z nej vyplyvajiaci vplyv a Specifické vlastnosti prejavujiice sa vo vyrobkoch
z brav€ového masa vyrobenych z takto pripravenej suroviny.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4218/oj
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Po roku 1989 malé podniky v obci Mihdesti v Zupe Valcea prevzali recept na valceanské klobasy a vyrabali viacero
$pecificky miestnych vyrobkov, ¢im v zemepisnej oblasti udrziavali miestnu tradiciu.

Existuji mnohé odkazy na kvalitu tohto vyrobku a surovin pouZivanych na jeho pripravu, ako aj na odborné
znalosti remeselnych madsiarskych majstrov, ktori od okamihu nakrdjania suroviny az po dokonéenie vyrobku
zanechdvaja vo vyrobku stopu presiaknutt tradiciou a histériou a prispievaju tak k rastdcej povesti klobds s CHZO
,Carnati din topor din Valcea*“.

Noviny Arena Vilcend uverejnili 28. janudra 2024 ¢lanok s ndzvom ,Cdrnatii din topor de la Valcea in prim plan la
expozitia de la Berlin“ [Klobdsy ,Carnati din topor de la Valcea“ zaziarili na vystave v Berline] (https://arenavalceana.
ro/carnatii-din-topor-de-la-valcea-in-prim-plan-la-expozitia-de-la-berlin/),  online noviny profitro  uverejnili
19. janudra 2024 v sekcii venovanej agropodnikaniu ¢ldnok s ndzvom ,Ministerul Agriculturii va promova produse
romdnegti traditionale la Berlin. Carnati din topor din Valcea, carne afumatd la garnitd din Valcea, branjd in coajd de brad de
Bran“ [Ministerstvo polnohospodarstva bude propagovat tradicné rumunské vyrobky v Berline. Klobdsy ,Carnati
din topor din Valcea“, idené miso vyprdzané na masti zo Zupy Valcea, syr baleny do jedlovej kory z obce 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), periodikum Revista Fermierului uverejnilo 24. janudra 2024 ¢lanok s ndzvom ,Carnatii din topor din
Valcea cuceresc lumea* [Klobdsy ,Carnati din topor din Valcea“ dobyvaju svet] (odkaz: https:/[www.revistafermierului.
ro/din-revista/satul-romanesc/item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html).

Povest a renomé klobds s CHZO ,,Carnati din topor din Valcea“ sa vyzdvihuje aj v miestnej publikicii Ramnicu Vilcea
Week z 13. janudra 2020 (https://www.ramnicuvalceaweek.ro/o-fabricuta-din-valcea-exporta-carne-la-garnita-
caltabosi-carnati-din-topor-in-7-state-europenef), v ktorej autor opisuje tradiciu pripravy bravcového maisa
$pecifickt pre dant vymedzent oblast. ,Nazyvaja sa ,cdrnati din topor', pretoZe mdso sa sekd rucne sekd¢ikom na
kasky velké 2 az 3 cm, ako to robili nasi starf rodicia a prastar{ rodicia. Sekdc¢ik na miso je v tejto zemepisnej
oblasti zndmy ako ,topor’. Pri propagdcii ndzvu ,Carnati din topor ca altddatd’ sa uz viac ako dve desatrocia pouzivaju
aj iné miestne ndzvy, napriklad ,toporiscd ,satar alebo ,bardd‘. Pouzivajii sa prirodné koreniny: sol, ierne korenie
a tymian. Je to praddvny recept stary takmer sto rokov,” uviedla Mihaela Antonieova.

Séfkuchdrka Maria Spinciuova predstavila vo svojom projekte ,Caldtorie prin tara mea intoarcerea la traditii si obiceiuri
stravechi“ [Putovanie po mojej domovine za starymi tradiciami a zvykmi] gastronomicki tradiciu Zupy Valcea pri
prilezitosti  osldv  rumunského ndrodného dia 1. decembra (https://www.facebook.com/share/p/
3ba3i7aBHAZoroXh/, 1. februdra 2024). Ako uviedla, ked sa tdto klobdsa starostlivo pripravi nasekanim mdsa
pomocou sekdcika, jej chufovym vlastnostiam sa nevyrovnd ziaden iny tradi¢ny vyrobok: ,,Cirnati din topor' je
najstarsi vyrobok z bravcového misa a [udia, ktorym sa podarilo zachovat recept nai, si zasliizia nagu hlboka tctu.
Dnes som pripravila tradi¢né, sviato¢né rumunské pokrmy vratane mésovych vyrobkov z déb ddvno minulych. (...)
Chut klobas ,Carnati din topor* vas nepochybne vrati do detskych ¢ias, do éry nasich starych rodicov a zdravého
prostredia.“

V ¢lanku s ndzvom ,Cdrnatii din topor din Valcea cuceresc lumea* [Klobasy ,,Carnati din topor din Valcea“ dobyvajt svet]
(https:/[www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-
lumea.html), ktory vysiel 24. janudra 2024 v periodiku Revista Fermierului, sa priblizuje pribeh vychyrenych klobas
,Carnati din topor din Valcea“ takto: ,Médso na pripravu cdrnati din topor sa vyberd velmi starostlivo a je velmi dobrej
kvality.

Certifikovany tradi¢ny vyrobok ,Carnati din topor din Valcea‘ sa pripravuje vylu¢ne z bravéového misa nasekaného
nozom na kusy a posypaného prirodnymi koreninami: Cerstvym cesnakom, su§enym tymianom, ¢iernym korenim
a solou. Nechd sa zmidknut, aby sa koreniny mohli spojit a priviest tak chut a voniu misa k dokonalosti. Potom sa
toto miéso plni do prirodnych obalov (bravcovych ¢riev), klobdsy sa nechaja susit a pomaly sa tdia (na bukovom
dreve), kym neziskajt prirodzent medent farbu.

Mozno vam vita v hlave, preco sa tieto klobasy nazyvaji din topor'. Pred sto rokmi neexistovali ndstroje na krajanie
ako dnes a v oblasti Vélcea sa tradi¢ne pouzival sekacik ,topor' na rozne Cinnosti. Napriklad Zeny v domacnosti si

‘<«

vyberali miso a sekali ho sekd¢ikom topor-.
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Propagdcia CHZO ,Cérnati din topor din Valcea“ prostrednictvom dynamickych interaktivnych platforiem spolu so
strategickym zaclenenim médif a socidlnych siet{ do informaénych kampani ¢lenov skupiny Zziadatelov pomohla
vytvorit priamu interakciu so spotrebitelom a poskytniit tak prilezitosti na dialdg a spétnt vizbu, ¢im sa zvysila
viditelnost tohto vyrobku a dopyt po flom na domédcom aj vyvoznom trhu.

Klobdsy s CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ patria medzi najbeznejsie misové vyrobky v danej vymedzenej
zemepisnej oblasti a poznaju ich spotrebitelia v celej krajine, pretoze ich moZno ndjst na jedalnych listkoch
znamych restaurdcii ako Hanu’ lui Manuc, Casa Elena Lupescu, Casa Oprea Soare a Hanu’ Berarilor. V restauracii
Hanu’ lui Manuc, ktord je doddvatelom pre rumunski krdlovskd rodinu, sa tento vyrobok uvddza v jeddlnom listku
pod ndzvom ,.cdrnati din topor la jar [klobdsy idené nad Zeravymi uhlikmi] alebo ,cdrnati din topor din Valcea®.

Klobdsy s CHZO ,Carnati din topor din Valcea“ nechybajt ani na narodnych a medzindrodnych veltrhoch (Griine
Woche v Berline, Anuga v Koline nad Rynom, SIAL v PariZi), pri¢om si vzdy vyslizia chvélu od zdkaznikov, Gradov
aj tlace, a to pre svoju chut, vonu, kvalitu a pribeh, ktory ukryvaj.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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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