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SPECIFIKACIJA PROIZVODA
sukladno Uredbi 1308/2013, ¢lanak 94.
za zastitu oznake izvornosti sukladno ¢lanku 93.

Naziv koji se zasti¢uje:
Primorska Hrvatska

Opis najznacajnijih fizikalno kemijskih i organolepti¢nih (senzornih)
svojstava vina:

Bijela vina

Ovisno o polozZaju, mikroklimatskim uvjetima, sorti, nainu prerade grozda,
vinifikaciji i dozrijevanju, bijela vina redovite berbe regije Primorska Hrvatska
iz sjevernog i srediSnjeg dijela zemljopisnog podrucja proizvodnje, na trziste
dolaze kao kristalno bistra vina, zelenkasto Zute do zlatno Zute boje te
svijetle do intenzivno zute boje iz juznog dijela Primorske Hrvatske.

Bijela vina iz sjevernog i srediSnjeg dijela zemljopisnog podrucja proizvodnje
su lagana do srednje ili jako alkoholna, uravnotezenih kiselina, svjeza,
ekstraktna te ugodnih do izrazenih aroma (vocnih, cvjetnih, za€inskih), dok su
bijela vina iz juznog dijela Primorske Hrvatske jaCe alkoholna, ekstraktna,
blagih kiselina i aromatski bogata.

Desertna vina, dobivena posebnim nacinom prerade prezrelog ili prosusenog
grozda, intenzivnijih su nijansi Zute boje, jaCe alkoholna, te su kompleksnog i
bogatog mirisa i okusa.

Likerska vina, stilom i svojstvima koja odreduju kakvocu, ovisno o sortimentu
i tehnologiji proizvodnje, uz upotrebu koncentriranog mosta i vinskog
destilata, nose obiljezja i zrelog grozda i specificnosti tehnoloskih postupaka.
Mogu varirati od manje do izrazito slatkih vina, s naglasenom alkoholnom
mirisnom i okusnom notom, bogatog, Cistog okusa.

PjenuSava vina odlikuju se izrazenom tipi€nom svjezinom i privlacnim
perlanjem. Buduéi da se uglavhom proizvode od mjeSavina sorata,
kompleksnog su i privlanog mirisa i okusa.

Crnavina

Ovisno o polozaju, mikroklimatskim uvjetima, sorti, naCinu prerade grozda,
vinifikaciji i dozrijevanju, crna vina redovite berbe regije Primorska Hrvatska
su bistra, a boja vina varira od ljubiCaste s modrim tonovima do tamno
crvene, razliCitog intenziteta rubin crvene boje, te razliCitih nijansi granat
crvene boje.

Crna vina iz sjevernijih podrucja su srednje do jako alkoholna, umjerene do
izrazene kiselosti, uravnoteZzenog intenziteta zrelosti tanina, te izraZzenih
voénih aroma i intenzivno razvijenim sortnim aromama i bukeom, dok su crna
vina iz juznih podru€ja alkoholno jaka, ekstraktna, razliitog intenziteta
zrelosti tanina, aromatski kompleksna i bogata.



Desertna vina, dobivena posebnim nacinom prerade prezrelog ili prosuSenog
grozda, jaCe su alkoholna, te kompleksnog i bogatog mirisa i okusa.

Likerska vina, stilom i svojstvima koja odreduju kakvocu, ovisno o sortimentu
i tehnologiji proizvodnje, uz upotrebu koncentriranog mosta i vinskog
destilata, nose obiljezja i zrelog grozda i specificnosti tehnoloskih postupaka.
Mogu varirati od manje do izrazito slatkih vina, s naglaSenom alkoholnom
mirisnom i okusnom notom, bogatog, Cistog okusa.

Zasticena oznaka izvornosti ,Primorska Hrvatska“ moze se koristiti za vina,
likerska vina, pjenuSava vina i biser vina.

Najznacajniji fizikalno kemijski parametri nalaze se u Prilozima 1., 2. i 3. ove
proizvodne specifikacije.

A) Tradicionalni izrazi koji se mogqu koristiti za ZOI “Primorska Hrvatska” za
vina:

1. 'Kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom’ (kvalitetno vino
KZP) koje se moze dopuniti izrazima:

- “Mlado vino”: vino kod kojeg je izvrSeno djelomi¢no ili potpuno
vrenje i koje nije proslo cjelovitu tehnolosku obradu

- “Arhivsko vino”: vino koje je u podrumskim uvjetima €uvano pet ili
viSe godina, od toga najmanje tri godine u boci i

- “Desertno vino”: specijalno vino dobiveno posebnim nacinom
prerade prezrelog, odnosno prosusenog grozda.

2. 'Vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom' (vrhunsko vino
KZP) koje se moze dopuniti izrazima:
- “Arhivsko vino”: vino koje je u podrumskim uvjetima Cuvano pet ili
viSe godina, od toga najmanije tri godine u boci,
“‘Desertno vino”: specijalno vino dobiveno posebnim nacinom
prerade prezrelog, odnosno prosusenog grozda.

B) Tradicionalni izrazi koji se mogu koristiti za ZOI “Primorska Hrvatska” za
pjenusava i biser vina:

1. 'Vrhunsko pjenuSavo vino',
2. 'Kvalitetno biser vino'.

C) Koristenje ZOI ,Primorska Hrvatska“ za kateqoriju likerskih vina:

Prilikom koristenja ZOI ,Primorska Hrvatska“ za kategoriju likerskih vina
koristi se oznaka ,Likersko vino“. Nema odstupanja od pravila propisanih u
Europskoj uniji.

Specificni enoloski postupci i ogranicenja:

Svi enoloski postupci za proizvodnju vina moraju biti u skladu s Uredbom
Europskog parlamenta i Vije¢a 1308/2013 i Uredbom Komisije 606/2009.
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'Kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom':

Minimalna prirodna volumna alkoholna jakost je 9,5 %. Za desertna vina
minimalna prirodna volumna alkoholna jakost je 16 %.

Dopusteno je dosladivanje u godinama s nepovoljnim vremenskim prilikama
ako u proizvodniji vina koje se dosladuje nije primijenjen niti jedan postupak
pojaCavanja vina. PoveCanjem sadrzaja SecCera u vinu dodavanjem mosta,
koncentriranog mosta ili rektificiranog koncentriranog mosta (koji moraju
potjecati iz iste vinogradarske zone kao i predmetno vino), ukupna alkoholna
jakost u vinu moze se povecati za najvise 4% vol.

'Vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom':

Minimalna prirodna volumna alkoholna jakost je 11 %. Za desertna vina
minimalna prirodna volumna alkoholna jakost je 16 %.

Nije dopusteno pojacavanje i dosladivanje, te dokiseljavanje i otkiseljavanje.

Likersko vino:

Svi enoloski postupci za proizvodnju likerskih vina moraju biti u skladu s
Uredbom Europskog parlamenta i Vijeca 1308/2013 i Uredbom Komisije
606/2009.

'Vrhunsko pjenusavo vino':

Svi enoloski postupci za proizvodnju pjenusavih vina moraju biti u skladu s
Uredbom Europskog parlamenta i Vije¢a 1308/2013 i Uredbom Komisije
606/2009.

'‘Kvalitetno biser vino':

Svi enoloski postupci za proizvodnju biser vina moraju biti u skladu s
Uredbom Europskog parlamenta i Vije¢a 1308/2013 i Uredbom Komisije
606/2009.

Granice podrucja:

Zasticena oznaka izvornosti ,Primorska Hrvatska® pokriva sljedece gradove,
opCine i otoke: Bale, Brtonigla, Buje, Fazana, Groznjan, Kastelir-Labinci,
Liznjan, Mar¢ana, Medulin, Novigrad, Pore¢, Pula, Rovinj, Sveti Lovrec,
Umag, VisSnjan, Vizinada, Vodnjan, Vrsar, Funtana, Tar-Vabriga, Buzet,
Barban, Cerovlje, Gracis¢e, Kanfanar, Karojba, Lanis¢e, Lupoglav, Motovun,
Oprtalj, Pazin, Sveti Petar u Sumi, Svetvinéenat, Tinjan, Zminj, Kran, Labin,
Pican, RasSa, Sveta Nedelja, Lovran, MoS¢eniCka Draga, Opatija, Matulji,
Kastav, Cavle, Kraljevica, Viskovo, Bakar, Bribir, Crikvenica, Novi Vinodolski,
Vinodolska opcina, Rijeka, Kostrena, Karlobag, Senj, otok Krk, otok Rab,
otoci Cres, LoSinj, Susak i loSinjska otoCha skupina, otok Pag, otok Vir,
Zadar, Nin, Starigrad, Novigrad, Posedarje, Zemunik Donji, Galovac,
Suko8an, Bibinje, Sveti Filip i Jakov, PakoStane, Razanac, Vrsi, Privlaka,
Poli¢nik, Biograd na Moru, otok Pasman, otok Ugljan, otok Dugi otok, otok
Silba i ostali otoci zadarske otoCne skupine, Pirovac, Tisno, Vodice, Tribunj,
otok Murter, otok Zut, Kornati, Bilice, Sibenik, otok Zlarin, otok Kaprije, otok
Zirje, otok Prvié i ostali otoci Sibenske ototne skupine, Primosten,
Rogoznica, Jasenice, Obrovac, Ervenik, Kistanje, Stankovci, Polaca,
Benkovac, LiSane Ostrovicke, Skabrnja, Skradin, Knin, Kijevo, Civljane,



Biskupija, Promina, Drni§, Ruzi¢, UneSi¢, Sinj, Hrvace, Vrlika, Otok, Trilj,
Dicmo, Mu¢, Dugopolje, Primorski Dolac, Prgomet, LecCevica, Klis, Imotski,
Podbablje, Prolozac, Lovre¢, Zagvozd, Zmijavci, Runoviéi, Cista Provo,
Solin, Okrug, Split, Podstrana, Omis§, Makarska, Dugi Rat, Brela, Baska
Voda, Podgora, Gradac, Tucepi, Metkovi¢, Plo¢e, Opuzen, Kula Norinska,
Pojezerje, Zazablje, Slivno, Konavle, Zupa dubrovacka, Dubrovnik, otok
Sipan, otok Kolo&ep, otok Lopud, otok Jakljan, Dubrovagko primorje, otok
Mijet, poluotok PeljeSac, otok Korcula, otok Lastovo, otok Vis, otok Hvar,
otok Bra¢ i otok Solta.

Maksimalni urod po hektaru:

Maksimalni urod po hektaru za kvalitetna vina je 12 000 kg ili 8.400 | vina po
hektaru.

Maksimalni urod po hektaru za vrhunska vina je 11 000 kg ili 6.600 | vina po
hektaru.

Sorte vinove loze:
1. Bijele sorte:

Bilan bijeli, Bogdanu$a, Brajdica bijela, Bratkovina, Cetinka, Chardonnay,
Debit, Draganela, Gegi¢, GraSevina, Grenache blanc, Grk, Jarbola,
Kujundzusa, KurtelaSka bijela, Malvasija dubrovacka bijela, Malvazija
istarska, Manzoni bijeli, Marastina, Medna, Mejsko belo, Mladenka, Muskat
bijeli, Muskat ottonel, Muskat Zuti, Okatica bijela, OSljevina, Pinot bijeli, Pinot
sivi, Plavac mali sivi, PoSip bijeli, Pr¢, Rkaciteli, Sauvignon, Sauvignonasse,
Semillon, Trbljan, Trebbiano Romagnolo, Trebbiano Toscano, Verdic,
Verduzzo, Viognier bijeli, Vlaska, Volarovo, Vugava, Zlatarica, Zilavka,
Zlahtina, Zumié.

2. Crne sorte:

Alicante Bouschet, Ancellotta, Babica, Babi¢, Barbera, Blatina, Brajda crna,
Bratkovina crvena, Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Carignan,
Carmenere crni, Cinsaut, Crljenak viSki, Croatina crna, Debejan crni,
Dobri¢i¢, Drneku$a, Frankovka, Gamay bojadiser, Glavinusa, Grenache noir,
Hrvatica, Kadarun, Lasina, Ljutac, Magrovina, Merlot, Mourverdre, Muskat
crveni, Muskat ruza crni, Nebiolo, NinCusa, Petit verdot, Pinot crni, Plavac
mali crni, Plav€ina, Plavica, Plavina, PoSip crni, Refosk, Rusljin crni,
Sansigot, Svrdlovina crna, Syrah, Tempranillo, Teran, Tribidrag, Trnjak,
Troji¢ina crvena, Vranac, Zadarka.

Najzastupljenije bijele sorte koje se uzgajaju u Primorskoj Hrvatskoj, ovisno o
podrucju, su Malvazija istarska u sjevernom dijelu, Zlahtina u srediSnjem dijelu,
te Posip bijeli, Debit i Trbljan u juznom dijelu Primorske Hrvatske.



9)

Od crnih sorata, u sjevernom dijelu Primorske Hrvatske najzastupljenije su
sorte Merlot i Teran, u srediSnjem dijelu Plavina i Cabernet sauvignon, a u
juznom dijelu Primorske Hrvatske Babi¢ i Plavac mali crni.

U sjevernom i srediSnjem zemljopisnom podrucju prevladavaju bijele sorte
grozda, a u juznom dijelu crne sorte grozda.

Pojedinosti koje se odnose na kakvoéu i svojstva vina koje su uglavhom
ili isklju¢ivo povezane sa zemljopisnim uvjetima ukljucujuéi prirodne i
ljudske ¢imbenike:

- Detalji koji se odnose na zemljopisno podrudje (Uredba 607/2009, &l.

7/2/a)

Karakteristike tla

U Primorskoj Hrvatskoj, granice omeduju razvedene obale kopna i
mnogobrojnih otoka uz Jadransko more s jedne, i planinski lanac Dinarida s
druge strane.

Na samom sjeveru Primorske Hrvatske nalazi se Istra, od davnina poznata po
uzgoju vinove loze i vinu. EkoloSki uvjeti u Istri vrlo su pogodni za
vinogradarsku proizvodnju i omogucuju proizvodnju grozda izuzetne kvalitete.
Znacajnu ulogu u tome ima posebnost tala, crvena zemlja uz more i bijela
zemlja u unutradnjosti Istre, Sto pogoduje uzgoju kako bijelih vinskih sorata,
tako i crnih sorata i to prvenstveno onih koje se stotinama godina uzgajaju u
Istri.

Karakteristike pedosfere Istre u mnogoCemu su jedinstvene u svijetu.
Pedosfera Istre sastoji se od nekoliko cjelina: od niske vapnenacke zaravni
zapadnog i juznog dijela poluotoka koja je na mnogim mjestima prekrivena
crvenicom (tzv. ,crvena Istra“) uzdize se podrucje fliSnoga pobrda bogatog
vodom (tzv. ,siva Istra“) te dalje prema sjeveroistoku brdsko planinsko podrucje
Ciéarije (tzv. ,bijela Istra®).

Vedi dio ,crvene Istre” poCiva na tzv. ,istarskoj ploci“, na kojoj su se razvili
razliCiti oblici crvenica. Crvenice su siromasne humusom u povrsinskom sloju,
ispod kojega je glinovitiji crveni sloj nastao od neotopivih ostataka vapnenackih
stijena. Dubine su oko 30 do 70 cm. Crvenice neujednaceno zadrzavaju viagu,
a siromasne su dusikom i fosforom Sto se nadoknaduje gnojidbom. lako je
antropogenizacija crvenica raznolika i vrlo intenzivna, one nisu jako promijenile
svoja svojstva. U ovom dijelu Istre vinogradarstvo je najrazvijenije.

U ,sivoj Istri“ vinogradi se nalaze na fliSnim pobrdima (lapor, pjeS€enjak i meksi
vapnenci). Na jake erozivne pojave utjeCu reljef, nepropusnost mati¢nog
materijala, oborine i Covjek, posebice poljoprivrednom proizvodnjom i kr€enjem
Suma (antropogenizacija). Tla su uglavnom mlada, plitka, suha i vrlo podlozna
troSenju, pa su neprestance u nastajanju. Rastresiti dio fliSa moze biti dublji ili
pli¢i, s manje ili viSe skeleta.



Najpogodniji za poljoprivrednu proizvodnju jesu terasasti zaravnjeni dijelovi i
blage padine. Na takvim oblicima tla Covjek stvara i odrZzava antropogeno tlo,
koje obradom i gnojidbom ¢ini Sto plodnijim i pogodnijim za poljoprivrednu
proizvodnju.

Sjeveroistocni  brdoviti krajevi ,bijele Istre® najmanje su pogodni za
vinogradarstvo, te je ono u tom podrucju najslabije razvijeno.

Iduci od Istre prema jugu, nalazi se srediSnji dio Primorske Hrvatske, gdje je
vinogradarstvo i vinarstvo najviSe razvijeno na podruc€ju Kastavstine, Novog
Vinodolskog te na otocima Krku, Susku i Pagu, a zahvaljujuéi pogodnim tlima
(kao Sto su crvenica tipi€na i lesivirana, antropogena tla krsa te rigolano tlo na
lesu).

Reljef ovog podrucja karakteriziraju krski oblici sa strmim, kamenitim i
terasastim povrSinama koji se izmjenjuju s krSkim poljima, a tla su uglavhom
razvijena na vapnencima. Nailazi se na viSe tipova tla, a razvoj vinogradarstva
se uglavnom odvija na pogodnim tlima kao $to su naj¢es¢a crvenica tipi¢na i
lesivirana, zatim antropogena tla krSa te rigolano tlo na lesu. Medu umjereno
ograni¢ena pogodna tla podrucja, s obzirom na njihovu plicu ekoloSku dubinu i
veCe nagibe terena, ubrajaju se rendzina na laporu, kao i smede tlo na
vapnencu i dolomitu, districno smede tlo na klastitima, rendzina na Sljunku,
smede tlo na vapnencu i dolomitu te rendzina na dolomitu i vapnencu.

Na podrucju cijele Dalmacije, vinogradi su uglavhom smjesteni na pristrancima
brezuljaka, brezuljkasto brdovitim podrucjima s krSkim udolinama, zaravnima,
kr8kim grebenima i u krSkim poljima te na otocima kojima su zajednicko
obiljezje dinarski strukturirane bore, a prema geoloSkoj gradi su vapnenci i
dolomiti.

Nadalje, u zaledu brdovita i planinskog lanca koji se pruza duz dalmatinske
obale, nalazi se podrucje koje se naziva Dalmatinska zagora, vrlo razli¢ito kad
je u pitanju geologija, osobito sa stajaliSta vinogradarstva. Velika polja, koja
tvore sjeverni i sjeveroistocni geomorfoloski okvir Zagore, bitno su razlicita po
taloZzinama kojima su ispunjena, a samim time i tlima. Uglavhom se sastoji od
razmjerno niskih uzvisina malenih udolina i polja izmedu njih, koji se pruzaju u
smjeru istok — zapad, a obradive povrSine se nalaze u poljima.

Tla na podru€ju prostora cijele Dalmacije su vrlo heterogena i odlikuju se
razli€itim fizikalno-kemijskim karakteristikama teksture, agregatne strukture,
dostupnosti hranjiva, sadrzaju organske tvari, efektivne dubine, pH, dreniranosti
i dostupnosti vode. Litoloski sastav na kojima su tla razvijena je uglavnom
vapnenac i manje dolomit.

U krdkim poljima i rijeCnim dolinama primorskog pojasa razvijena su duboka
aluvijalna tla. Tekstura tih tala kre¢e se od gline ilovace do pjeskovitih ilovaca.

Prevladavaju razli€iti tipovi tala: crvenice, smeda tla na vapnencu, smeda
skeletoidna i skeletna tla, smeda tla na flistu, karbonatno siva, eluvirana tla,
aluvijalno mineralna karbonatna tla i mineralno-organska tla (crnice). Krska
polja vrlo Cesto zahtijevaju hidrotehniCke zahvate u svrhu otklanjanja poplava i
uredenja vodnog rezima.

Heterogenost mati¢nog supstrata i opéenit nedostatak nekih fizioloski aktivnih
hranjiva, te skoro posvuda nizak sadrzaja humusa, plitko tlo nerijetko izlozeno
eroziji, te nedostatak vlage u doba vegetacije, a ponegdje i Stete od posolice



prisiliavaju vinogradare na promisljenu aktivhost u pogledu izbora podloge,
sorte, uzgojnog oblika i niza drugih aktivnosti koje ¢e mu osigurati opstanak na
trzistu.

Klima

Klima ovog podru€ja je pretezito mediteranska sa vru¢im ljetima i blagim
vlaznim zimama. Druga klima u Primorskoj Hrvatskoj je submediteranska ili
prijelazna sredozemna, odnosno pomijesana s kontinentalnom klimom.

Vrijednosti temperatura rastu od sjeverozapada prema jugoistoku i od obale
prema otocima.

Srednja godiSnja temperatura kre¢e se izmedu 13,3 do 16,9°C, a u tijeku
vegetacije iznosi od 18,7 do 21,8°C. Raspon suma efektivnih temperatura u
vegetacijskom periodu (IV. — X. mjesec) kre¢e se od 1650 do > od 2000°C. U
tijeku godine padne oko 819 do 1200 mm oborina. Koli€ina padalina raste od
otoka prema obali i od sjeverozapada prema jugoistoku. NajviSe padalina ima u
hladnijem dijelu godine, u jesen i zimi. Zbog male koli€ine padalina ljeti ima
suSnih razdoblja. Padaline su uglavnom u obliku kise.

Ljudski ¢imbenici
Povijesni razvoj vinogradarstva i vinarstva

Na podrucju Primorske Hrvatske vinogradarstvo i vinarstvo imaju dugu i bogatu
tradiciju, o cemu svjedoCe brojni materijalni i pisani dokazi.

Starogrcki doseljenici, moreplovci i trgovci ve¢ u Sestom stolje¢u prije Krista
osnivaju svoje kolonije u Dalmaciji i Istri. Nazivi su im bili Korkyra (Korcula),
Issa (Vis), Pharos (Hvar), Tragurion (Trogir), Epidaurus (Cavtat), Polis (Pula)
itd. Na Visu i Hvaru pronadene su iz Sestog stoljeCa prije nasSe ere vinske
posude, te novCi¢i na kojima su bili utisnuti grozd vinove loze i vinski vr€.

Stari su Grci vinovu lozu zasadili nekoliko stolje¢a prije Krista i na sjevernom
dijelu Jadrana, a o tome svjedoCe spisi starogrckog geografa Skilakisa iz 340.
godine prije nove ere. Rimljani su, kad su osvojili Jadransku obalu, tu zatekli
veC razvijeno vinogradarstvo i maslinarstvo. No pobrinuli su se da ga stalno
unapreduju. Ponajprije u Istri razvili su velike latifundije na kojima se proizvodilo
Zito, vino, maslinovo ulje i drugo. Vinogradarstvo je za starih Rimljana naglo
napredovalo u srediSnjem dijelu Primorske Hrvatske; naziv mjesta Novi
Vinodolski dolazi od latinskog Vallis vineari. Plinije i drugi pisci antike ostavili su
niz dokumenata o uzgoju vinove loze duz hrvatske jadranske obale.

Sirenjem krséanstva u IV. stoljeéu, a naroéito otkako je rimska drzava priznala
tu vjeru, dolazi do jos veCeg zamaha u razvoju vinogradarstva i vinarstva. Vino
se naime pocelo upotrebljavati u crkvenim obredima, ono je dobilo mitsku i
kultnu dimenziju. Hrvati, koji su na ovo podrucje stigli poCetkom VII. stoljeca,
prihvatili su od romaniziranih starosjedilaca kulturu vinove loze, a ta kulturna
bilika, uz maslinu, vezala ih je uz ovo tlo i tako postala ¢uvaricom njihove nove
domovine i hraniteljicom tamo gdje druge kulture nisu mogle opstati.



U Primorskoj Hrvatskoj mogu se vidjeti veliCanstveni primjeri ljludskog umijeca i
truda u uredenju vinogradarskih terena. To su jedinstveni prizori u svijetu, i ti
vinogradi svakako spadaju medu najliepSe svjetske spomenike ljudskih ruku u
prirodi. Na zalost, vecina tih vinograda viSe nije u funkciji $to zbog pojave
filoksere, a $to zbog ispiranja zemlje s terasa uzrokovana kiSom.

Pojavom filoksere, poCetkom XX. stolje¢a, biljezi se masovna emigracija
stanovnistva (posebice sa podru¢ja Dalmacije) u prekomorske zemlje. U tom
razdoblju dalmatinsko vinogradarstvo naglo nazaduje, Cemu pridonose i ratovi i
tadasnja nerazumna gospodarska politika. To je razlog da su krajem XX.
stolje¢a vinogradarske povrsine i proizvodnja vina u Dalmaciji spale na Cetvrtinu
onih iz razdoblja tzv. “velikog procvata”.

U vinogradarstvu Dalmacije, najdublji trag je ostavio Stjepan Buli¢, koji je
znanje stjecao na ucilistu San Michele u ltaliji i u glasovitoj vinogradarsko-
vinarskoj skoli u Klosterneuburgu kod Beca. U Istri je od golemog znacenja bio
osnutak Poljoprivrednog instituta u Porecu, koji radi i danas.

Sustav uzgoja

Ovisno o podrucju, u sjevernom i srediSnjem dijelu Primorske Hrvatske preteziti
sustav uzgoja vinove loze je jednokraki ili dvokraki Guyot, a najraSirenije
podloge su Kober 5bb, SO4, 420A, ali nema ograniCenja, kao i za razmak
sadnje i nacin rezidbe. Iduc¢i prema jugu, pretezno prevladavaju racvasti uzgojni
oblik (En Gobelet), lepeza, Guyot, dvokraki uzgojni oblik i Kordonac
(jednostrani i dvostrani). Vinova loza se, posebno na otocima, uzgaja izmedu
kamena, Sto Cini prepoznatljiv hrvatski kulturni krajobraz, tzv. kamene Cipke.

Struktura proizvodaca

Strukturu proizvodnje vina u Primorskoj Hrvatskoj u sjevernom i srediSnjem
dijelu uglavnom karakteriziraju obiteljske vinarije, ali i nekoliko velikih vinarija.
Obiteljske vinarije najceS¢e proizvode vino od grozda iz svojih vinograda. Vina
se prodaju i izravno na poljoprivrednim gospodarstvima, tako da postoji uska
poveznica izmedu turizma i proizvodnje vina. U svrhu toga, ustrojene su dobro
oznaCene i po sadrZaju prepoznatljive vinske ceste koje nude vrhunska i
kvalitetna vina uz bogatu ponudu domacih jela, a zahvaljujuci i znacajnom
razvoju turizma tijekom cijele godine, a posebice u ljetnim mjesecima, bogata
turistiCka ponuda privlaci veliki broj turista koji rado odlaze u posjet obiteljskim
vinarijama.

Strukturu proizvodnje vina u juznom dijelu Primorske Hrvatske uglavnom
karakteriziraju zadruge i velike vinarije, koje otkupljuju grozde od obliznjih
vinogradara, dok se u zadnjih desetak godina pocCinju razvijati i obiteljske
vinarije, od kojih su neke, zahvaljujuci visoko kvalitetnim i specificnim vinima
postale poznate u cijelom svijetu.

Klimatski i drugi prirodni ¢imbenici uz pravilnu fertilizaciju tla i orijentaciju na
izbor kvalitetne podloge, visokokvalitetan sortiment vinove loze, kvalitetan
uzgojni oblik te sadnju vinograda na strminama i elitnim polozZajima, osiguravaju
postizanje iznimne kakvoCe grozda, iz kojeg se suvremenim nacinom
vinifikacije dobivaju vrhunska vina Primorske Hrvatske koja su cijenjena i
prepoznata na svjetskom trzisStu jos§ od davnih dana.



Detalji koji se odnose na kakvocéu, ugled ili druga specifi€ha svojstva
(Uredba 607/2009, ¢&l. 7/2/b):

Najzastupljenije i najpoznatije bijele sorte koje se uzgajaju u Primorskoj
Hrvatskoj, ovisno o podrudju, su Malvazija istarska u sjevernom dijelu, Zlahtina
u srediSnjem dijelu, te PoSip bijeli, Debit i Trbljan u juznom dijelu Primorske
Hrvatske.

Od crnih sorata, najzastupljenije su u sjevernom dijelu Merlot i Teran, u
srediSnjem dijelu Plavina i Cabernet sauvignon, a u juznom dijelu Primorske
Hrvatske Babi¢ i Plavac mali crni.

U sjevernom i srediSnjem dijelu Primorske Hrvatske prevladavaju bijele sorte
grozda, a u juznom dijelu crne sorte grozda.

Kao glavna organolepticne svojstva bijelih vina ovog podrucja istiCu se:
kristalno bistra vina, zelenkasto Zute do zlatho Zute boje iz sjevernog i
sredidnjeg dijela zemljopisnog podrucja proizvodnje te svijetle do intenzivno
Zute boje iz juznog dijela Primorske Hrvatske.

Bijela vina iz sjevernog i srediSnjeg dijela Primorske Hrvatske su lagana do
srednje ili jako alkoholna, uravnotezenih kiselina, svjeza, ekstraktna te ugodnih
do izraZenih aroma (voénih, cvjetnih, zacinskih), dok su bijela vina iz juZznog
dijela Primorske Hrvatske jaCe alkoholna, ekstraktna, blagih kiselina i aromatski
bogata.

Desertna vina, dobivena posebnim nacinom prerade prezrelog ili prosusenog
grozda, intenzivnijih su nijansi zute boje, jate alkoholna, te su kompleksnog i
bogatog mirisa i okusa.

Likerska vina, stilom i svojstvima koja odreduju kakvoéu, ovisno o sortimentu i
tehnologiji proizvodnje, uz upotrebu koncentriranog mosta i vinskog destilata,
nose obiljeZja i zrelog grozda i specificnosti tehnoloskih postupaka. Mogu
varirati od manje do izrazito slatkih vina, s naglaSenom alkoholnom mirisnom i
okusnom notom, bogatog, Cistog okusa.

PjenuSsava vina odlikuju se izrazenom tipicnom svjezinom i privlanim
perlanjem. Budu¢i da se uglavhom proizvode od mjeSavina sorata,
kompleksnog su i priviaénog mirisa i okusa.

Kao glavna organoleptiCna svojstva crnih vina ovog podrucja istiCu se: bistra
vina, Cija boja varira od ljubiCaste s modrim tonovima do tamno crvene u
sjevernom dijelu Primorske Hrvatske, a u srediSnjem dijelu zemljopisnog
podrucja proizvodnje crna vina su razli€itog intenziteta rubin crvene boje, dok
Su crna vina iz juznog dijela Primorske Hrvatske razliCitih nijansi granat crvene
boje.

Crna vina iz sjevernog i srediSnjeg dijela Primorske Hrvatske su srednje do jako
alkoholna, umjerene do izrazene kiselosti, uravnotezenog intenziteta zrelosti
tanina, te izrazenih vo¢nih aroma i intenzivno razvijenim sortnim aromama i
bukeom, dok su crna vina iz juznog dijela zemljopisnog podrucja proizvodnje
alkoholno jaka, ekstraktna, razliCitog intenziteta zrelosti tanina, aromatski
kompleksna i bogata.



Desertna vina, dobivena posebnim nacinom prerade prezrelog ili prosusenog
grozda, jaCe su alkoholna, te kompleksnog i bogatog mirisa i okusa.

Likerska vina, stilom i svojstvima koja odreduju kakvocu, ovisno o sortimentu i
tehnologiji proizvodnje, uz upotrebu koncentriranog mosta i vinskog destilata,
nose obiljezja i zrelog grozda i specificnosti tehnoloskih postupaka. Mogu
varirati od manje do izrazito slatkih vina, s naglaSenom alkoholnom mirisnom i
okusnom notom, bogatog, Cistog okusa.

Opis uzroCne veze izmedu zemljopisnog podrudja i kakvocée, ugleda i
drugih svojstava (Uredba 607/2009, &l. 7/2/c):

U geografskom smislu podru€je ZOIl Primorske Hrvatske obuhvaca hrvatski
obalni pojas, zaobalje i otoke.

Klima ovog podrucja je pretezito mediteranska i submediteranska sa sumom
efektivnih temperatura u vegetacijskom periodu od 1650 do > od 2000°C.
Ovakve vrijednosti aktivnih temperatura izrazito pogoduju uzgoju vinove loze,
koje na ovim prostorima datira jo§ od antickih vremena. Nasuprot povoljnim
temperaturnim  karakteristkama ovog podrucja, heterogenost mati¢nog
supstrata i opcéenit nedostatak nekih fizioloski aktivnih hranjiva, te skoro
posvuda nizak sadrzaja humusa, plitko tlo nerijetko izloZzeno eroziji, te
nedostatak vlage u doba vegetacije, a ponegdje i Stete od posolice prisiljavaju
vinogradare na promisljenu aktivnost u pogledu izbora podloge, sorte, uzgojnog
oblika i niza drugih aktivnosti koje ¢e mu osigurati opstanak na trzZistu.

U Primorskoj Hrvatskoj mogu se vidjeti veliCanstveni primjeri ljudskog umijeca i
truda u uredenju vinogradarskih terena. To su jedinstveni prizori u svijetu, i ti
vinogradi svakako spadaju medu najljepSe svjetske spomenike ljudskih ruku u
prirodi. Na Zalost, vecina tih vinograda viSe nije u funkciji $to zbog pojave
filoksere, a $to zbog ispiranja zemlje s terasa uzrokovana kiSom.

-kategorija vino:

Ekoloski Cimbenici, izbor sortimenta, te odgovaraju¢a tehnologija proizvodnje
grozda, osiguravaju visoki potencijal za proizvodnju vina vrhunske kakvoce.
Mediteranska i submediteranska klima na ovom podruc¢ju pogoduju uzgoju
velikog broja autohtonih i udomacenih sorata.

Klimatski i pedoloski uvjeti uzgoja u Primorskoj Hrvatskoj rezultiraju vinima
srednje do jako alkoholnim, umjerenih kiselina, ekstraktnim, diskretnih do
izraZzenih aroma, ovisno o sorti. Redovito se mogu proizvesti i vina pogodna za
odlezavanje, buduci da karakteristike klime i tla omogucéavaju dobro nakupljanje
Secera u grozdu te proizvodnju alkoholnijih vina bogatih ekstraktom. U takvim
vinima se primarne sortne arome odlezavanjem i sljubljivanjem s onim iz
drvenih bacvi tvore sasvim nove aromatske sklopove.

Najznacajnije i najzastupljenije sorte za proizvodnju bijelih vina su Malvazija
istarska u sjevernom dijelu Primorske Hrvatske, Zlahtina u sredi$njem dijelu, te
PoSip bijeli, Debit i Trbljan u juznom dijelu zemljopisnog podrucja proizvodnje.
Ove sorte na ovom podrucju daju vina vrhunske kakvoce i specifiCnih svojstava
te se u drugim podrucjima ne uzgajaju.



Kao glavna organolepticne svojstva bijelih vina ovog podrucja istiCu se:
kristalno bistra vina, zelenkasto zute do zlatno Zute boje iz sjevernog i
srediSnjeg dijela Primorske Hrvatske te svijetle do intenzivnho Zute boje iz
juznog dijela zemljopisnog podruc¢ja proizvodnje. Bijela vina iz sjevernog i
srediSnjeg dijela Primorske Hrvatske su lagana do srednje ili jako alkoholna,
uravnotezenih kiselina, svjeza, ekstraktna te ugodnih do izrazenih aroma
(vocnih, cvjetnih, zacinskih), dok su bijela vina iz juznog dijela zemljopisnog
podrucja proizvodnje jaCe alkoholna, ekstraktna, blagih kiselina i aromatski
bogata.

Od crnih sorata, najzastupljenije su u sjevernom dijelu Primorske Hrvatske
Merlot i Teran, u srediSnjem dijelu Plavina i Cabernet sauvignon, a u juznom
dijelu Babi¢ i Plavac mali crni.

Kao glavna organolepticna svojstva crnih vina ovog podrucja istiCu se: bistra
vina, Cija boja varira od ljubiCaste s modrim tonovima do tamno crvene u
sjevernom dijelu Primorske Hrvatske, a u srediSnjem dijelu crna vina su
razliitog intenziteta rubin crvene boje, dok su crna vina u juznom dijelu
zemljopisnog podrucja proizvodnje razli€itih nijansi granat crvene boje.

Crna vina iz sjevernog i srediSnjeg dijela Primorske Hrvatske su srednje do jako
alkoholna, umjerene do izrazene Kiselosti, uravnotezenog intenziteta zrelosti
tanina, te izraZzenih vo¢nih aroma s intenzivno razvijenim sortnim aromama i
bukeom, dok su crna vina iz juznog dijela zemljopisnog podrucja proizvodnje
alkoholno jaka, ekstraktna, razliCitog intenziteta zrelosti tanina, aromatski
kompleksna i bogata.

Desertna vina su vina s visokim ostatkom Secera koji je podrijetiom isklju€ivo iz
grozda. Zahvaljujuci utjecaju mediteranske i submediteranske klime, dovoljna
koli¢ina oborina i tople jeseni omogucavaju kasnije berbe i prosusivanje grozda.
Od takvog prezrelog i prosusenog grozda s vrlo visokim sadrzajem Secera (28-
32%) proizvode se desertna vina. Sorte za proizvodnju desertnih vina u
sjevernom i srediSnjem dijelu Primorske Hrvatske su uglavhom Malvazija,
Muskatne sorte, Zlahtina, a u juznom dijelu zemljopisnog podrugja proizvodnje
Plavac mali crni, Plavina, PoSip i Marastina. Proizvedena vina su bogata,
alkoholna, gusta, kompleksnih aroma.

-kategorija likersko vino:

Zahvaljujuci utjecaju mediteranske i submediteranske klime ljeta su duga i topla
s visokom sumom aktivnih temperatura (1650 do > od 2000°C) i velikim brojem
suncanih sati, te suhim i toplim jesenima zbog nejednakog godiSnjeg rasporeda
oborina, omogucene su kasnije berbe grozda s visokim sadrzajem Secera te je
pogodno za proizvodnu vina s viSim udjelom alkohola koja se koriste za
proizvodnju likerskih vina. Likerska vina stilom i svojstvima koja odreduju
kakvoCu, ovisno o sortimentu i tehnologiji proizvodnje, uz upotrebu
koncentriranog mosSta i vinskog destilata, nose obiljezja i zrelog grozda i
specificnosti tehnoloskih postupaka.

-kategorija pjenusavo i biser vino:

Od najvece vaznosti kod proizvodnje pjenusavog vina je izbor baznog vina.
Koriste se pretezno svjezZija vina autohtonih i udomacenih sorata (Zlahtina,



h)

Malvazija istarska, PoSip, Plavac mali crni) sa zadovoljavajuéim sadrzajem
kiselina te izrazenih i specificnih sortnih aroma koja nastaju zahvaljujudi
opcenito utjecaju mediteranske klime i kao i mikroklimaskih i pedoloskih uvjeta
pojedinog podrucja.

U pojedinim dijelovima podrucja ZOI ,Primorska Hrvatska“ agroekoloSki uvjeti
za vinogradarsku proizvodnju vrlo su pogodni, ali je u vecini sluCajeva marljivi
ljudski rad uvjetovan specificnim prirodnim uvjetima presudan za postignutu
vrhunsku kvalitetu i specificnost vina ovog kraja. Dovoljno je spomenuti
povijesne primjere pobjede ljudske wupornosti i rada nad prirodnim
ograniCenjima kao Sto su bakarske terase, primostenski suhozidi i otoCke
gromace. U danasSnje vrijeme proizvodaci isto postizu prilagodavanjem
proizvodnje specifi€nim agroekoloskim uvjetima pravilnom fertilizacijom tla i
orijentacijom na izbor kvalitethe podloge, odabirom visokokvalitetnog i
prikladnog sortimenta vinove loze, odabirom kvalitetnog uzgojnog oblika te
sadnjom vinograda na pogodnim polozajima, Sto osigurava postizanje dobre
kakvocCe grozda, iz kojeg se suvremenim nacinom vinifikacije dobivaju visoko
kvalitetna vina sa jedinstvenim svojstvima. Zahvaljuju¢i strukturi proizvodnje
vina u kojoj najvecCu ulogu imaju obiteljski podrumi, osigurava se prenosenje
znanja o tradicionalnim karakteristikama vina ovoga kraja.

Prihvatljivi zahtjevi propisani odredbama Europske zajednice il
nacionalnim odredbama ili, ako je tako predvideno u drzavi c¢lanici,
zahtjevi propisani od strane organizacije koja upravlja zasticenim
oznakama izvornosti ili zasticenim oznakama zemljopisnog podrijetla,
imajuéi u vidu da takvi zahtjevi moraju biti objektivni i
nediskriminirajuci te u skladu sa propisima Europske zajednice:

Sukladno Zakonu o vinu (Narodne novine, br. 96/2003, 55/2011 i 14/2014) u
promet se mogu staviti samo ona vina koja su proizvedena u skladu sa
Zakonom o vinu i imaju rjeSenje za stavljanje u promet. Uz rjeSenje za
stavljanje u promet vino dobiva i markice odnosno vrpce kojima ¢e u prometu
biti oznaCeno. Stavljanju u promet vina sa ZOlI ,Primorska Hrvatska“ (sustavna
kontrola) obvezno prethodi fizikalno kemijsko i organolepticno ispitivanje
kakvoce.



1) Fizikalno kemijski parametri kakvoce:

- relativna gustoc¢a®,

- stvarna volumna alkoholna jakost?,

- ukupni suhi ekstrakt,

- reducirajuéi $eceri?,

- ekstrakt bez Secera?,

- pepeo?,

- ukupna kiselost?,

- hlapiva kiselost?,

- le),

- slobodni sumpor-dioksid®,

- ukupni sumpor-dioksid?,

- ugljik-dioksid: (tlak) za pjenusava i biser vina?,
- glicerol? (samo kod odredenih tipova vina),

- glukonska kiselina® (samo kod odredenih tipova vina),

- u analizu mogu biti uklju€eni i drugi parametri sastojaka bitnih za
ispitivano vinu.

1) Za ove parametre ne postoje zakonska ogranicenja

2) Ograni€enja ovih parametara dana su u Prilogu 1., Prilogu 2. i Prilogu 3. ove specifikacije
proizvoda

2) Organolepticno ispitivanje:

Organolepti¢no ispitivanje vina provodi Komisija za organolepti¢no ispitivanje
(Popis ¢lanova Povjerenstva za organoleptiCko ocjenjivanje vina i drugih
proizvoda od grozda i vina (Narodne novine, br. 30/2006, 75/2007, 124/2008,
65/2010, 25/2011 i 47/2012). Komisiju €ine Clanovi Povjerenstva: predsjednik,
tajnik i pet ocjenjivaCa. Prije organoleptiChog ispitivanja svakog uzorka,
predsjednik daje ocjenjivalima obvezne podatke o uzorku: berbu, podrijetlo
proizvodnje, posebne informacije vezane za tehnologiju proizvodnje,
informaciju o predikatnoj kategoriji, sortu ukoliko je navedena i oshovne
fizikalno kemijske parametre.

Uzorci se evidentiraju i ocjenjuju pod Sifrom. Uvid u sve podatke o uzorku imaju
samo predsjednik i tajnik.

Organolepti¢no ispitivanje podrazumijeva analizu vanjskog izgleda vina (boje i
bistro¢e), mirisa, okusa, ukupnog dojma i prepoznatljivosti sorte od koje je vino
proizvedeno. Kod pjenuSavih, biser i gaziranih vina, uz navedene parametre
ocjenjuje se pjenusavost i perlanje (iskriCavost).

Organolepti¢no ispitivanje kvalitetnih vina s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom i vrhunskih vina s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom provodi se
prema metodi 100 bodova. Konac€na ocjena za pojedino vino je medijana.

Minimalni broj bodova za kvalitetna vina s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom je 72 boda, dok je za vrhunska vina s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom 82 boda. Najmanje 50% ocjenjiva¢a, odnosno 3 od 5 ocjenjivaca
moraju potvrditi da je vino prepoznatljivo po posebnosti koja je najavljena.



Organolepticko ocjenjivanje vrhunskih pjenusavih vina, kvalitetnih biser vina i
likerskih vina, provodi se opisnom metodom da/ne. Odgovorom »da« ocjenjivac

potvrduje pozitivnu kakvocu, sukladno struénim standardima. Najmanje 3 od 5
ocjenjivata moraju odgovoriti s »da«.

Naziv i adresa nadleznih tijela ili inspekcijskih tijela za utvrdivanje
sukladnosti sa zahtjevima proizvodne specifikacije:

Nadlezno tijelo koje obavlja sustavnu kontrolu ZOlI:

Hrvatski centar za poljoprivredu, hranu i selo, Zavod za vinogradarstvo i
vinarstvo, Jandriceva 42, 10 000 Zagreb
www.hcphs.hr



http://www.hcphs.hr/

Najvazniji fizikalno kemijski parametri za ZOIl “Primorska Hrvatska” (vina):

Prilog 1.:
Parametri KvkzpP” VRKZP?
Minimalna prirodna 9.5 % vol. 11 % vol.
alkoholna jakost Desertno vino: 16 % vol. Desertno vino: 16 % vol.
Minimalna stvarna 9 % vol 9 % vol
alkoholna jakost Desertno vino: 9 % vol. Desertno vino: 9 % vol.
Minimalna ukupna
. 3,54/ 3540/l
kiselost g g
Maksimalni ukupni Crno: 150 mgll
sumpor-dioksid Bijelo + rosé: 200 mg/l
>5 g ostatka $ecera/l:
Crno: 200 mg/l
Bijelo + rosé: 250 mg/l
Desertno vino <50 g/l Se¢era: 200 mg/I
Desertno vino>50 g/l Secera: 300 mg/l
Maksimalna hlapiva Bijglrcr)]; rlogég;lll,l g/
kiselost Mlado vinc;: 1,19/
Desertno vino: 1,8 g/l
Minimalna koli¢ina suhog Egzlg_: ilg 3//“ I;uoeslgf ig g;:
ekstrakta bez Secera Crno: 19 g/l Crno: 20 g/l
Minimalna koli¢ina pepela g'éeslgf % 54 gg/lll nge;gi 12 g;:
Crno: 1,7 g/l Crno: 1,8 g/l

b Kvalitetno vino KZP
2 Vrhunsko vino KZP



Prilog 2.: Najvazniji fizikalno kemijski parametri za ZOIl “Primorska Hrvatska” (likerska vina):

Parametri

Likersko vino

Minimalna prirodna
alkoholna jakost

12 % vol.

Minimalna ukupna
alkoholna jakost

17,5 % vol.

Minimalna stvarna
alkoholna jakost

15 % vol.

Maksimalna stvarna
alkoholna jakost

22 % vol.

Minimalna ukupna
kiselost

3,54/l

Maksimalni ukupni
sumpor-dioksid

< 5 g ostatka Secera/l:
150 mg/I

>5 g ostatka Secera/l:
200 mg/l |




Prilog 3.: Najvazniji fizikalno kemijski parametri za ZOIl “Primorska Hrvatska” (pjenusava i biser vina):

Parametri Vrhunsko pjenusavo vino Kvalitetno biser vino
Minimalna ukupna alkoholna 8.5 % vol Minimalna ukupna alkoholna jakost vina
jakost kupaza ’ ’ za proizvodnju biser vina 9 % vol.
Minimalna stvarna alkoholna 7 % vol.

jakost

Ugljik-dioksid najmanje 3 bara od 1-2,5bara

extra brut, od 0 od 6 g/L,

brut, manje od 12 g/L,

vrlo suho (extra sec, dry), izmedu 12 17 g/L,
suho (sec, dry), izmedu 17 i 32 g/L,

polusuho (demi sec), izmedu 32 i 50 g/L,
slatko (doux), vise od 50 g/L

Sadrzaj neprevrela Secera

Minimalna ukupna kiselost 3,59/ | 3,59/

Maksimalni ukupni sumpor-
dioksid
235 mg/l




