
TEHNIČKA DOKUMENTACIJA
a) Naziv koji je potrebno zaštititi
Samoborski bermet
b) Ime i adresa podnositelja zahtjeva 
Ministarstvo poljoprivrede
Ulica grada Vukovara 78
10 000 Zagreb 
Hrvatska
Specifikacija proizvoda

a) Naziv proizvoda
Samoborski bermet

b) Opis proizvoda

Kategorija proizvoda:
Aromatizirano piće na bazi vina

Fizikalno kemijski parametri 
· stvarni alkohol: min. 11,5 % vol.
· ekstrakt bez šećera: min. 20 g/l
· reducirajući šećer: 140 - 230 g/l
· ukupna kiselost: min. 4 g/l.

Organoleptična svojstva 
Izgled
Samoborski bermet je intenzivne rubinsko crvene boje sa iskričavim notama. S obzirom na sadržaj stvarnog alkohola i ekstrakta, u čaši su vidljive „suze“, uslijed  izražene gustoće proizvoda.

Miris
Prvi dojam u strukturi mirisa upućuje na herbalne note kojima dominira pelin. Kontaktom Samoborskog bermeta sa zrakom oslobađaju se i note sušenog mediteranskog voća. Miris je intenzivan, naglašen, postojan i karakterističan za proizvod. 
Okus
Specifičnost Samoborskog bermeta je slatko-gorki okus. Tijekom kušanja u ustima primaran je slatki okus, koji se nadopunjuje okusom gorčine, upotpunjen okusom suhog voća što uz prisutnu kiselost utječe na harmoničnost okusa kojeg upotpunjuju arome mediteranskog voća.
Samoborski bermet je intenzivnog okusa naglašene punoće uz izraženi „aftertaste“.

c) Posebni postupci proizvodnje i specifikacije kao i važna ograničenja pri izradi proizvoda
Posebni postupci proizvodnje i specifikacije
Proizvodnja Samoborskog bermeta počinje tako da se u bačvu sa velikim otvorom, dodaje izmuljano crno grožđe, uz mogući dodatak bijelog grožđa, u količini od oko 40 %. Nakon toga dodaje se prethodno na kriške nasjeckano mediteransko voće: smokve (lat. Ficus carica), rogač (lat. Ceratonia siliqua), naranča (lat. Citrus sinensis), limun (lat. Citrus limon), te se zajedno sa nasjeckanim pelinom (lat. Artemisia absinthium) slažu u slojevima zajedno s preostalom količinom od oko 60% grožđa.
Za pokretanje alkoholne fermentacije koriste se selekcionirani kvasci, te komercijalno dostupni pektolitički enzimi.
Nakon pokretanja fermentacije bačva se nadopunjuje vinom, na način da se 48 sati nakon početka fermentacije dodaje 50 % količine crnog vina, nakon 72 sata dodaje se dodatnih 30 % crnog vina u kojem je otopljen šećer zajedno s vanilijom (lat. Vanilla planifolia), klinčićem (lat. Syzgium aromaticum) i muškatnim oraščićem (lat. Myristica fragans).
Od početka alkoholne fermentacije, svakih 24 sata, provodi se homogeniziranje cijelog sadržaja bačve s ciljem što boljeg miješanja i ekstrakcije željenih aroma, na način da se masa istače sa donje pipe i vraća na vrh bačve.
Pri kraju procesa alkoholne fermentacije dodaje se preostala količina od 20% crnog vina i korigira sadržaj šećera po potrebi.
Takav mladi bermet se rastače u drvene bačve volumena od 150 – 350 l i odležava u istima minimalno 90 dana.
Udio proizvoda od vinove loze u gotovom proizvodu iznosi najmanje 70% ukupnog volumena.

Ograničenja
Odležavanje Samoborskog bermeta mora trajati minimalno tri mjeseca u drvenim bačvama zapremine 150 – 350 l.
10 % grožđa za proizvodnju vina kao glavne sirovine u proizvodnji Samoborskog bermeta, mora potjecati iz vinogorja Samobor.

d) Predmetno zemljopisno područje
Grad Samobor

e) Povezanost sa zemljopisnim okruženjem i podrijetlom
Tradicija i ugled
Tradicija spravljanja Samoborskog bermeta duga je preko 200 godina. Na to upućuju i podaci nađeni u Muzeju Grada Samobora i u privatnoj arhivi obitelji Filipec. Zbog svojih ljekovitih svojstava bermet se u početku počeo pripremati kao lijek za želudac. Na to upućuje i najstariji pisani dokument: priručnik ljekarnika koji su obitavali u samoborskom franjevačkom samostanu, a potiče iz 1755. godine. U njemu nalazimo recepte za Specijalno aromatizirano vino u kojem nalazimo većinu sastojaka od kojih se spravlja bermet. 
Isto tako nalazimo “Propisnik i cienik“ iz 1868. i 1877. godine općine Samobor o općinskoj trošarini koja se plaćala na pića i mesa, a u kojoj sa navodi i bermet.
U Samoborskom listu iz 1907. godine nalazimo oglas za trgovinu  u kojem se mogu naći svi sastojci potrebni za izradu bermeta.
O bermetu piše i samoborski učitelj Milan Lang u svojoj knjizi „Samobor narodni život i običaji“, gdje na stranici 127. spominje da se „osim vina u Samoboru zimi pije i bermet“.
Kako je Samobor bio bogat obrtnički i trgovački grad, tijekom 18. i 19. stoljeća u trgovinama kolonijalnom robom mogli su se pronaći najrazličitiji začini iz raznih krajeva svijeta. Svi ti začini su u ono vrijeme vrijedili bogatstvo, te na temelju toga možemo zaključiti da je bermet u ono vrijeme bio skupo, otmjeno piće bogatoga građanskog sloja.
Prema navedenom, može se zaključiti da početak proizvodnje bermeta na području grada Samobora datira još od sredine 18. stoljeća, te da se proizvodnja Samoborskog bermeta prema približno istoj recepturi uspjela održati  već više od 200 godina.
1) Navođenje u novinama:
Poslovni dnevnik: „Samoborski Bermet, aperitiv dobar kao lijek”, 18. veljače 2010.
izvor: http://www.poslovni.hr/after5/samoborski-bermet-aperitiv-dobar-kao-lijek-140293 
HRT Magazin: „Antun je sedma generacija obitelji Filipec koja proizvodi bermet“, 01. listopada 2015.
izvor: http://www.hrt.hr/301124/magazin/antun-je-sedma-generacija-obitelji-filipec-koja-proizvodi-bermet 
24 sata, Skuhatćute: „Dobri stari Bermet u novom ruhu“, 30. travnja 2016.



24 sata, Skuhatćute: „Novo ruho Bermeta koji se i dalje radi po starom receptu“, 07. svibnja 2016.


Gloria IN: „Fešta od vina“, 14. svibnja 2016.


Lisa: „Novo ruho legendarnog Bermeta Philipecz“, 16. svibnja 2016.


Večernji list, Gourmet: Kolumna Doris Srpek: „ZALJUBLJIVA VELJAČA POD MASKAMA“, veljača 2017.  


izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/aromatizirano-vino-biranih-sorti-grozda-sa-suncanih-obronaka-samoborskoga-gorja-1153975 
Večernji list: „Koja to metropola ima! Zavirite u podrume Plešivičke, Zelinske i Samoborske vinske ceste“, 27. travnja 2017.
izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/koja-to-metropola-ima-zavirite-u-podrume-plesivicke-zelinske-i-samoborske-vinske-ceste-1163293 
USA TODAY: „Taste Croatia's oysters, wine, cheese and more”, 06. studenoga 2017.
izvor: https://www.usatoday.com/story/travel/experience/food-and-wine/2017/11/06/croatia-food-cheese-oysters-wine/829685001/  
Večernji list, Gourmet: „Božićni sajam u Samoboru“, 12. prosinca 2017.
izvor:  https://www.vecernji.hr/vijesti/bozicni-sajam-u-samoboru-1213627 
2) Isticanje u kulinarskim publikacijama:
Večernji list, Gourmet, Slano&Slatko: „Kremšnite: Nježna ljubav kreme i bermeta“, 16. siječnja 2016.
izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/kremsnite-njezna-ljubav-kreme-i-bermeta-1050542 
Večernji list, Lifestyle: „Evo što biste trebali znati ako jela volite začiniti vinom“, 25. studenoga 2016.
izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/evo-sto-biste-trebali-znati-ako-jela-volite-zaciniti-vinom-1130050 
Gastro.hr: „Bermet aromatično vino: Dvjestogodišnjak u sasvim novom ruhu“
izvor: https://gastro.24sata.hr/spajza/bermet-aromaticno-vino-dvjestogodisnjak-u-sasvim-novom-ruhu-9385 
3) Nagrade: 
Odprto državno ocenjevanje vin Vino Slovenija Gornja Radgona 2013.
[image: C:\Users\sonja.kurek\Documents\SONJA\EU\Specifikacija aromatizirana vina\Nakon slanja - ispravak 19.02.2018\20180405_194955.jpg]
9. Izložba vina Zagrebačke županije 2012.
[image: C:\Users\sonja.kurek\Documents\SONJA\EU\Specifikacija aromatizirana vina\Nakon slanja - ispravak 19.02.2018\20180405_195008.jpg]
Izložba vina sjeverozapadne Hrvatske, Sv. Ivan Zelina 1993.
[image: C:\Users\sonja.kurek\Documents\SONJA\EU\Specifikacija aromatizirana vina\Nakon slanja - ispravak 19.02.2018\IMG_1909 - nagrada Filipec.JPG]
f) Odredbe Europske unije ili nacionalne/regionalne odredbe 

g) Glavna sirovina od koje se dobiva aromatizirani proizvod od vina 
Glavna sirovina u proizvodnji Samoborskog bermeta su grožđe i vino pri čemu omjer vina i ostalih sastojaka iznosi 70:30 u korist vina.
Samoborski bermet se tradicionalno proizvodi od sljedećih crnih sorata vinove loze: Frankovka, Portugizac, Kavčina crna, Zweigelt, Pinot crni i Dornfelder uz mogućnost dodatka bijelih sorata vinove loze: Graševina, Kraljevina i Rajnski rizling.
Područje uzgoja vinove loze za proizvodnju Samoborskog bermeta su regije Zapadna kontinentalna Hrvatska i Istočna kontinentalna Hrvatska. 

h) Naziv i adresa tijela koje provodi sukladnost s odredbama specifikacije i njihovi posebni zadaci
Nadležno tijelo koje obavlja sustavnu kontrolu aromatiziranih proizvoda od vina: 
Hrvatski centar za poljoprivredu, hranu i selo, Zavod za vinogradarstvo i vinarstvo, Jandrićeva 42, 10 000 Zagreb
www.hcphs.hr
Godišnje potvrđivanje sukladnosti obavlja se u sklopu redovnog postupka izdavanja rješenja za stavljanje u promet aromatiziranih proizvoda od vina, sukladno odredbama važećeg Zakona o vinu i provedbenih propisa.
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vinski kutak


Zaljubljiva veljača pod maskama
Nakon siječanjskog predaha, spremni smo za novu akciju. Razdoblje 
je karnevala i iako nisam baš ljubiteljica maskiranja, kad vidim djecu 
kako uživaju u tome, začas sam zaražena tom veselom energijom. 
Oduvijek sam željela otkriti tajni recept bermeta, a u općem 
maskenbalskom ludilu i vinari odaju pokoju tajnu


Dosta odmora, gotovo je s uspavanim 


siječnjem. Počinje prava akcija - karne-
vali, maskenbali, a tu je i Dan zaljublje-
nih. Zato što je najkraći, ali i zbog svih tih 
događaja veljača mi proleti u hipu. Nisam 
baš ljubiteljica maskiranja, ali kada vidim 
svoju djecu kako uživaju pod maskama, i 
ne snađem se, a već sam zaražena tim lu-
dilom te se šminkam, stavljam raznoboj-
ne perike i kopam po ormarima u nadi da 
ću pronaći neku staru odjeću koja će mi 
dati ideju što želim biti te se za tren oka 
smrzavam na ulicama Samobora gleda-
jući rijeke maskiranih ljudi. Možda na po-
četku negodujem, ali na kraju sam uvijek 
sretna i zadovoljna.
Ne znam je li to zbog te lude energije ili 
svega onog popratnog sadržaja koji nas 
okružuje tih dana, a pritom mislim na 
bezbroj raznih delicija, fine mirise hrane 
i pića koji dolaze sa štandova - od raznih 
slastica, domaćih kolača, fritula, kroštu-
la i kraljice maskenbala krafne, zbog koje 
sam u stanju čekati u redu satima samo 
kako bih kupila nekoliko komada. Narav-
no, šećer teče u potocima pa već vidim 
djecu kako sljedeća tri dana skaču do 
plafona i meni po glavi, sve dok ne izbace 
tu energiju iz sebe. Tih dana vlada opće 
ludilo. 
Razmišljam koja je protuteža tom silnom 
šećeru i pada mi na pamet nešto gorko, 
nešto kiselo... pa da, bermet. Proizvo-
di se od crnog vina, i to već stoljećima 
u sjeverozapadnoj Hrvatskoj, ma tik do 
Zagreba, na obroncima Plešivice i u sa-
moborskom vinogorju. Samoborski je 


najcjenjeniji i najbolji za smirenje orga-
nizma. Uz to odgovara neka fina kobasica 
sa štanda i prava pikantna samoborska 
muštarda uz nju. Ma ozdravite za tren.
Uvijek sam željela otkriti tajni recept ber-
meta, kao i samoborskih kremšnita, ali 
dosad mi to nije polazilo za rukom, no 
u općem maskenbalskom ludilu vina-
ri otkriju tu i tamo koju tajnu. Znamo da 
su glavni sastojci crne sorte purtugizac 
i frankovka, pa malo začina, npr. pelin, 
smokva ili rogač, sve odreda moji najdra-
ži začini. Ne može biti loše. Ponosni su 
Samoborci na svoj kraj, maskenbal, ber-
met i kremšnitu, a i mi na njih. 
Preživjeti maskenbal je jedna priča, no 
Valentinovo je potpuno druga. Iako nam 
je praktički taj praznik nametnula zapad-
njačka kultura, ne polazi nam za rukom 
oduprijeti mu se, a i zašto bismo? Moje 
prijateljice kažu da im je Valentinovo sva-
ki dan, a meni, mislim u sebi, sigurno nije. 
Zbog posla i briga o koječemu ponekad 
zaboravimo na taj osjećaj pa je lijepo tu i 
tamo da nas nešto podsjeti na njega. 
Volim Valentinovo u svojoj vinoteci. 
Ukrasim je i sva bude u crvenoj boji, orga-
niziramo romantičnu večeru za naše gos-
te, svira romantična glazba i vlada neki 
sklad. A što odlikuje taj dan osim slastica, 
čokoladnih srca i čestitki? Svakako i čaša 
pjenušca. Zašto ne bismo to sve spojili pa 
na početku nazdravili ljubavi čašom pje-
nušca, na stol poslužili kobasu i muštar-
du, na kraju kremšnitu i krafnu te završili 
bermetom. Treba spojiti maske i Valenti-
novo, praznik veselja i ljubavi.


Doris Srpek  
vinoteka Bornstein


Pavlin Bermet
Aromatizirano cr-
no vino pravi se od 
sorte purtugizac. 
Naglašene su aro-
me pelina, kadulje, 
anisa, angelike i ko-
rijandra. Preporuka 
je da se konzumira 
kao aperitiv i diges-
tiv. Često se ističe 
da je iznimno dobar 
za rješavanje pro-
bavnih tegoba. 


Filipec Bermet
Aromatizirano vino 
napravljeno od bi-
ranih sorti grožđa 
sa sunčanih obro-
naka Samoborsko-
ga gorja, pelina, juž-
nog voća kao što su 
rogač i smokva te 
aroma biljnog podri-
jetla koje mu daju 
specifičan okus. Vi-
no je rubinsko crve-
ne boje s bogatom 
i naglašenom gor-
činom koju mu daje 
pelin. To je stari sa-
moborski aperitiv ili 
digestive.


Tenuta 
Sant’Anna 
Prosecco Extra 
Dry
Ovaj pjenušac slam-
natožute boje, sitnih 
i nježnih mjehurića 
ima miris bagremo-
va drveta, breskve 
i kruške. Jednos-
tavnog i vrlo ugod-
nog okusa, mekan 
je na nepcu s izra-
ženo voćnim aroma-
ma. Vrlo je svestran 
pa se može poslužiti 
kao aperitiv, uz pre-
djela, ali i uz lagane 
deserte.


vina KOJa smo  
kušali za vas i toplo 
ih PREPORUČUJEMO 


73gourmet veljača 2017.
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