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SPECIFIKACIJA PROIZVODA
sukladno Uredbi 1308/2013, ¢lanak 94.

za zaStitu oznake izvornosti sukladno ¢lanku 93.

1. Naziv koji se zastic¢uje

Lumbarda

Lumbarda je naziv mjesta, odnosno naselja smjeStenog na isto¢nom rtu otoka Korcule,
u administrativnom statusu op¢ine u Dubrovacko-Neretvanskoj Zzupaniji. U kontekstu
ove Specifikacije predstavlja prostor gdje se od davnina na ogranicenom prostoru
iznimno specifi¢nog i jedinstvenog tipa tla zvanog Lumbarajski pijesci, uz tek ponesto
povrsina pretalozenih koluvija i crvenica na pristrancima, uzgaja sorta Grk bijeli.
Recentno, u nastojanju povecanja povrsina vinograda i proizvodnje grozda i vina Grka
bijelog, realizirano je nekoliko poduzetni¢kih projekata podizanja vinograda na
melioriranom krSu u prostoru opéine Lumbarda. U naravi radi se o supstratu nastalom
preobrazbom Sumskog terena tipi¢nog mediteranskog krSa, makije i borovine, U
povrSine prikladne za uzgoj vinove loze, koji o¢ito, prema do sada postignutim
rezultatima, u potpunosti odgovara agrobioloskim i proizvodnim karakteristikama sorte
Grk bijeli. Pojam Lumbarde odavna je nedvojbeno i neraskidivo vezan uz sortu Grk
bijeli i vina koja se od njega dobivaju. Sadasnja situacija i dogadanja kojima recentno
svjedo¢imo Kroz relativno zna¢ajno poveéanje povrSina vinograda, unapredenje tehnike
1 tehnologije proizvodnje grozda 1 vina, izniman napredak u podizanju opce kakvoce
vina, proizvodnje vise razli¢itih tipova i stilova vina, a sve zajedno u duhu postivanja i
o¢uvanja i dijela tradicionalnih vrijednosti, sigurna su garancija buducnosti, uspjeha i
opstojnosti ove sorte te njene vezanosti uz Lumbardu.

2. Opis najznacajnijih fizikalno-kemijskih i organolepti¢nih (senzornih) svojstava vina

Zasti¢ena oznaka izvornosti ,,Lumbarda“ moze se koristiti za kategorije proizvoda od
vinove loze prema Uredbi Europskog parlamenta i Vije¢a 1308/2013: (1) vino; (4)
pjenusavo vino; (15) vino od prosusenog grozda

Bijela vina redovne berbe, ovisno 0 mikro-uvjetima polozaja, nacinu prerade grozda,
vinifikacije i dozrijevanja su kristalno bistra, zelenkasto-zute do zlatno-zute boje,
srednje do jako alkoholi¢na, vrlo ekstraktna, umjerene Kiselosti, sto sve pridonosi
uravnotezenom okusu s karakteristiénom i jedinstveno tipicnom, blagom, no ponekad i
nesto izrazenijom goréinom. Mirisi vina su njezni do srednje intenzivni cvjetno-voéni,
koji uglavnom podsjecaju na cvjetove i plodove agruma, te zrele jabuke i breskve.

Drugi stil vina Grk redovne berbe rezultat je tehnologije odlezavanja vina na kvascima
I u hrastovim ba¢vama. Spomenutom tehnologijom nastaje vino intenzivne zlatno-zute



boje, kompleksnog mirisa koji obuhvaca arome zrelog i oraSastog voca, susene
naran¢ine korice te maslaénih i zacinskih nota. Uz vrlo intenzivan okus i ugodnu
svjezinu, Vino ima bogatu teksturu zbog prisutnosti blagih tanina te vrlo izraZeno
trajanje okusa.

Desertna vina, dobivena posebnim nacinom prerade prosusenog grozda, intenzivnijih
su zlatno-zutih do jantarnih nijansi boje, mirisa koji podsje¢a na med, grozdice te
prezrelo voce, vise alkoholne jakosti, kompleksnijeg i punog, dugotrajnog okusa u
kojem dominiraju slatko¢a i vo¢nost.

Pjenusava vina odlikuju se tipi¢nim svojstvima za ovu Kkategoriju vina, naglaS§enom
svjezinom I perlanjem. Kompleksnog su mirisa i okusa koji podsjecaju na zrelo voce i
agrume, pri cemu se u okusu osjeca prepoznatljiva sortna specificnost blage gorcine, §to
uz naglasenu ukupnu kiselost doprinosi i osjetu mineralnosti te karakteristicno ¢vrstoj
strukturi vina.

Najznacajniji fizikalno-kemijski parametri za vino ZOI “Lumbarda” nalaze se u Prilogu
1. ove specifikacije.

A) Tradicionalni izrazi koji se mogu koristiti za vino ZOI ,,Lumbarda“:
'‘Kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom’ (kvalitetno vino KZP)
koje se moze dopuniti izrazima:

- “Desertno vino”: specijalno vino dobiveno posebnim nac¢inom prerade prosuSenog

grozda.

'Vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom’ (vrhunsko vino KZP)
koje se moze dopuniti izrazima:

“Desertno vino”: specijalno vino dobiveno posebnim na¢inom prerade prosuSenog
grozda
B) Tradicionalni izrazi koji se mogu Koristiti za pjenusavo vino ZOI ,,Lumbarda‘:

'"Vrhunsko pjenusavo vino'

3. Specifi¢ni enoloski postupci i ogranicenja

Svi enoloski postupci za proizvodnju vina moraju biti u skladu s Uredbom Europskog
parlamenta i Vije¢a 1308/2013 i Delegiranom Uredbom Komisije (EU) 2019/934 i
Provedbenom Uredbom Komisije (EU) 2019/935.

'Kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom®:



Minimalna stvarna volumna alkoholna jakost je 10,0 % vol. Za vina s dodatnim

tradicionalnim izrazom "desertno vino” minimalna prirodna volumna alkoholna jakost
je 16 %.

"Vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom’:

Minimalna stvarna volumna alkoholna jakost za vina je 11,0 % vol. Za vina s dodatnim
tradicionalnim izrazom ‘desertno vino” minimalna prirodna volumna alkoholna jakost
je 16 %.

'Vrhunsko pjenusavo vino':
Minimalna stvarna volumna alkoholna jakost za pjenusava vina je 10,0 % vol.

Svi enoloski postupci za proizvodnju pjenusavih vina moraju biti u skladu s Uredbom
Europskog parlamenta i Vijec¢a 1308/2013 i Delegiranom Uredbom Komisije (EU)
2019/934 i Provedbenom Uredbom Komisije (EU) 2019/935.

4. Granice podrucja
Zasticena oznaka izvornosti “Lumbarda” obuhvaca cjelokupni administrativni prostor
Op¢ine Lumbarda (prikaz na slici 1.), povrsine 10,77 km? odnosno sve povrsine
vinograda pod sortom Grk bijeli u k.o. Lumbarda. Prostor ZOl "Lumbarda” smjesten je

unutar vinogorja Korcula u vinogradarskoj podregiji Srednja i juzna Dalmacija.

P

Slika 1. Administrativno podru¢je Lumbarde (Izvor: Katastar Opéine Lumbarda)



Teritorijalno gledano prostor ZOI "Lumbarda” obuhvaca krajnji isto¢ni dio otoka
Korc¢ule, gdje su sjeverna, isto¢na i juzna granica omedene morem 0dnosno morskim
granicama s op¢inama Orebi¢, Lastovo i Mljet. Zapadnu granicu s Gradom Kor¢ulom,
s kojim dijeli i morsku granicu, od sjevera prema jugu ¢ini linija definirana sa sedam
temeljnih lomnih to¢aka ¢ije su broj¢ane (koordinatne) oznake prikazane u tablici 1. Pri
tome treba istaknuti da su koordinatne oznake WGS’84 u naravi GPS koordinate koje
se mogu upisati u bilo koji GPS uredaj bez potrebe dodatnog podesavanja uredaja, dok
su oznake HTRS'96/TM koordinate sukladne sluzbenoj ravninskoj projekciji RH.
Op¢ini Lumbarda pripada i arhipelag sastavljen od petnaestak oto¢ica.

Tablica 1. Koordinate lomnih to¢aka zapadne granice podrucja opéine Lumbarda

WGS'84 HTRS'96/TM

ID E N E(m) N(m)

1 42°56' 47" 17°09' 12" 553320 4756493
2 42°56' 28" 17° 08' 56" 552946 4755919
3 42° 56' 28" 17° 08' 50" 552828 4755918
4 42°56' 03" 17° 08' 16" 552045 4755117
5 42°55' 26" 17° 08' 05" 551824 4753978
6 42°55' 07" 17° 08' 15" 552038 4753396
7 42°54' 27" 17° 07' 58" 551674 4752177

5. Maksimalni urod po hektaru

Za proizvode, odnosno vina koja uz ZOI ,Lumbarda’ koriste i oznaku tradicionalnog
izraza vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom, maksimalni urod je
11.000 kg grozda po hektaru, odnosno 66 hektolitara vina po hektaru, a za vina koja
koriste i oznaku tradicionalnog izraza kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom, maksimalni urod je 12.000 kg grozda po hektaru, odnosno 84 hektolitra
vina po hektaru..

6. Priznata sorta vinove loze
Grk bijeli

Sinonimi za ovu sortu su Gark, Kor¢ulanac, Lumbarajski gark i Korculanski grk. Za
sada se vodi kao sorta nepoznatog podrijetla, iako se u literaturi najces¢e navodi
pretpostavka kako se radi o autohtonoj sorti otoka Korcule. Neki autori drze da je ime
vezano uz moguce anticko podrijetlo, dok drugi ne isklju¢uju moguénost dobivanja
imena po gorkastom okusu vina. Specifinost ove sorte leZi u c¢injenici da ima
morfoloski dvospolan, ali funkcionalno Zenski cvijet, otkud potjecu problemi sa Cesto
slabijom oplodnjom i velikim udjelom sitnih, partenokarpnih bobica u grozdu. 1z tog
razloga u vinogradima su se kao moguci oprasivaci tradicionalno najcesce sadili Plavac
mali 1 Marastina, na Korc¢uli poznatija pod imenom Rukatac bijeli. U proslosti se grozde
Marastine (Rukatac) ¢esto pridruzivalo grozdu Grka u proizvodnji vina pri cemu udio
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nikad nije prelazio 15%, a danas se u praksi taj udio spustio do maksimalno 5%, ili se,
kao kod vecine proizvodaca, grozde Marastine (Rukatac) uopée ne mijesa sa grozdem
Grka, pa je u tom pogledu isklju¢ena bilo kakva moguénost utjecaja sorte oprasivaca na
fizikalno-kemijske i organolepticke karakteristike vina Grka bijelog. Obzirom na
bioloske karakteristike sorte Grk bijeli, prije svega izrazenu bujnost, $to se ogleda u
razvoju debelih, uspravnih mladica i opéenito snaznog rasta i razvoja trsova, Grku
bijelom odgovara uzgoj na laksim, manje plodnim, skeletnim, propusnim i pjeskovitim
tlima. Unato¢ Cesto slabijoj oplodnji postize zadovoljavajuce prirode, primjerene i
visoke kakvoce grozda. TehnoloSku zrelost postize koncem druge i u trecoj epohi
dozrijevanja. Na slici 2. prikazan je tipi¢an grozd Grka bijelog iz vinograda na
lumbarajskim pijescima.

Slika 2. Grk bijeli (Foto: Maja Cebalo)

7. Pojedinosti koje se odnose na kakvocéu i karakteristike vina koje su uglavnom ili
iskljucivo povezane sa zemljopisnim uvjetima ukljucujuéi prirodne i ljudske ¢imbenike

7.1. Detalji koji se odnose na zemljopisno podrucje
7.1.1. Karakteristike klime

U klimatskom pogledu prostor Lumbarde pripada tipi¢cnom mediteranskom klimatu koji
se opéenito odlikuje blagim i vlaznim zimama te suhim i vru¢im ljetima. Vrijednosti



srednjih godisnjih temperatura kre¢u se oko 17° C, a srednjih vegetacijskih temperatura
oko 20,5° C. Obzirom da je Lumbarda prakti¢no opasana morem, ta ¢injenica dodatno
ublazava temperaturna kolebanja tijekom godine. Prosjecan broj sati sijanja Sunca krece
se oko 2800. Tijekom godine prosje¢no padne oko 1.100 mm oborina, uz znacajna
odstupanja u pojedinim godinama, kako po koli¢ini, tako i po rasporedu oborina u
pojedinim mjesecima. U pravilu najviSe oborina padne u jesensko zimskom periodu, a
najmanje ljeti, pri ¢emu je srpanj apsolutno najsusniji mjesec. U pogledu vjetrova na
prostoru Lumbarde tijekom proljeca i ljeta najceSce puse maestral, a tijekom jeseni i
zime  jugoisto¢njak-jugo, tramuntana te bura , S§to je Sve obiljezje tipi¢nog
mediteranskog klimata.

7.1.2. Karakteristike tla i reljefa

U pogledu reljefnih karakteristika prostor Lumbarde predstavlja splet polja pretezno
lociranih na isto¢nom i sjeveroisto¢nom dijelu i blagih brezuljkasto brdovitih terena
protkanih tradicionalnim terasama na zapadnom i jugozapadnom dijelu, a danas
upotpunjenih povrSinama melioriranog krSa, poglavito na poziciji zvanoj Defora.
Temelj mati¢nog supstrata ¢ine dolomitizirani kredni vapnenci, na isto¢nom dijelu
Lumbarde, prekriveni kvartarnim kremenim pijescima, kao dominantnim tipom tla na
kojima se od davnina tradicionalno uzgaja Grk bijeli. O podrijetlu pjeskovitog
materijala na ovom dijelu otoka Korcule postoje razliite teorije, pri ¢emu je teza 0
eolskom podrijetlu za sada najutemeljenija. Smatra se da su vjetrovi s prostora Levanta
u vremenu gornje krede postupno pijeskom pokrivali mati¢ni supstrat vapnenackog
stijenja, koji se zadrzao na tom lokalitetu do dana$njih dana. Glavne karakteristike ovih
pijesaka su visok stupanj poroznosti i vrlo oskudna opskrbljenost makro i mikro
elementima, pa i usprkos tome, Grk bijeli se tu dobro snasao i prihvatio pijeske
Lumbarde kao optimalno staniste. U pojedinim rubnim dijelovima polja susrecu se i
razli¢iti tipovi crvenica u kombinaciji s pretalozenim koluvijalnim vapneno- dolomitnim
troS§inama, a na pristrancima antropogena tla terasa sa razli¢itim udjelima skeleta.
Antropogenizirani supstrati melioriranog krSa stvoreni u zadnjih desetak godina na
podru¢ju Lumbarde u naravi su mjeSavina zdrobljenog vapneno dolomitnog mati¢nog
supstrata sa ¢esticama naravnog tla, najcesce u tipu crvenica i humusnog materijala kao
ostatka razli¢itog mediteranskog raslinja na tom prostoru od iskona. U sastavu
novostvorenog supstrata glavninu udjela ¢ini vapneno dolomitni skelet granulacije od
2-10 cm u prosjeku (50-60%), skelet granulacije vece od 10 cm (5-10%), a ostatak ¢ine
mjesavina naravnih Cestica tla, humusa i kamene praSine. Prosje¢na aktivna dubina
profila ovako priredenog supstrata kre¢e se oko 60-80 cm, ovisno 0 poziciji ¢vrstih
stijena mati¢nog supstrata.



7.1.3. Ljudski ¢imbenici (povijesni razvoj, posebnosti u uzgoju — sustav uzgoja,
posebnosti u proizvodnji, struktura proizvodaca)

Kroz ¢itavu svoju burnu proslost, pod utjecajem razli¢itih naroda i kultura, stanovnici
otoka Korc¢ule kontinuirano su uzgajali vinovu lozu i proizvodili vino. Prvi stanovnici bili
su lliri, koji su otokom vladali tijekom bron¢anog i Zeljeznog doba, ali poceci uzgoja
vinove loze i proizvodnja vina usko su vezani uz gréku kolonizaciju otoka.

Lumbarda se, kao malo mjesto na isto¢nom dijelu otoka Korcule, osim strateSkom
pozicijom, izdvaja rijetkom privilegijom posjedovanja povijesnog dokumenta Kkoji
potvrduje njeno utemeljenje u 3. st. pr. Kr. Rije¢ je o Lumbardskoj psefizmi,
najznacajnijem antickom kamenom natpisu s podruc¢ja Republike Hrvatske, koji je
pronaden u fragmentima 1877. na vrhu malog brezuljka Koludrt, sjeverno od sredista
Lumbarde, a svjedoci o osnivanju naseobine od strane Grka iz viskog polisa Issa (otok
Vis) te podjeli poljoprivredne zemlje doseljenicima. lako Psefizma to izri¢ito ne
spominje, pretpostavka je da su lIsejci prenijeli tradiciju uzgoja loze i vinarstva na
podru¢je lumbardskog polja koje uz toplu mediteransku klimu, obiljeZzava specifi¢no
pjeskovito tlo i uzgoj sorte vinove loze grk bijeli. Brojni arheoloski i povijesni dokazi
dodatno potvrduju znaéaj vinarstva u zivotu antiCke Isse poput novaca s utisnutim
grozdom i posuda vezanih uz potro$nju vina kao i nalazi vréeva i ¢asa u grobovima
kolonista u Lumbardi. Dolaskom Rimljana na otok Kor¢ulu, veé¢ organizirano
vinogradarstvo i vinarstvo, podignuto je na visu tehnolosku razinu. Ostaci gospodarskih
imanja (villae rusticae), pisani i pokretni nalazi, poput ostataka presa i amfora ociti su
dokaz rimske antike i vaznosti vinarstva, koje je uz maslinarstvo ¢inilo okosnicu
egzistencije i ekonomije. Nakon prva dva mirnodopska stoljeca kr§¢anske ere, zapoc¢inju
nemiri koji su doveli do rascjepa i pada Rimskog carstva. Uslijed novih okolnosti, kasna
antika donosi jaanje prometa i trgovine morskim putem, a strateSka pozicija je danasnjoj
Lumbardi omogudila daljnji napredak. Iako ih je mnogo manje, arheoloski nalazi
materijalne bastine, prvenstveno amfora iz 4.-7. stoljeca, svjedoCe o nastavku vinarske
proizvodnje na podru¢ju Lumbarde ¢emu je pridonijelo i Sirenje kr§¢anstva koje postavlja
vino u srediSte euharistijskog slavlja.

Povjesnic¢ar V. Fonti¢ (Povijest otoka Korcule do 1918.) pise kako Lumbarda postaje
stalno naselje ve¢ krajem 15. st., ali i1 dalje se tretira kao daljnje predgrade sto je trajalo
do kraja 19. st.

Nakon perioda ograniCavanja trgovine vinom 1 stagnacije vinogradarstva za vrijeme
mletacke vladavine, te “zlatnog doba” koje nastupa s pojavom filoksere u Francuskoj
1886. na Korculi je bilo ¢ak 4136 ha vinograda, a proizvodilo se 130-150 000 hL vina.
Literatura navodi kako nakon teskih posljedica pojave pepelnice, peronospore i filoksere
te protekcionistickih mjera tadasnje Austro-Ugarske Monarhije, preostali stanovnici na
otoku podizu nove vinograde na americkim podlogama pa je 1929. g. evidentirano oko
2.280 ha povrsina pod vinogradima.



Izmedu dva svjetska rata bilo je vrlo malo profesionalnih vinara, a pojedinci su zajedno s
njima mogli prodati trzne viskove ukoliko su zadovoljavali zahtjeve kupca. Poslijeratno
vrijeme donosi formiranje Poljoprivredne zadruge u Lumbardi, koja nije bilo isklju¢ivo
poljoprivredna, a otkup vina je bio prilicno nekonkurentan, sve do 1968. kada se
zadrugarstvo gasi, a nastaje Trgovacko ugostiteljsko poduzeé¢e Lumbarda. Modernizacija
trziSta vina, ve¢ iste godine omogucuje organizirani otkup 60 t grozda sorte Grk bijeli
preradenog u zadruznoj vinariji u Blatu. To je ujedno i prvo vino Grk iz Lumbarde
punjeno u boce koje su nosile etiketu akademskog kipara Luje Lozice, a u promet je
stavljeno 1970.g9. Prvu zastitu geografskog podrijetla vina Grk u kategoriji kvalitetnog
suhog vina izradio je Institut za jadranske kulture i melioraciju krSa u Splitu, 1981.
Suradnja sa zadrugom u Blatu, trajala je do 1995., kada ona prestaje zbog manjka trzisne
koli¢ine grozda. Obnavljanje zadrugarstva nakon Domovinskog rata nije dalo znacajniji
ishod, pa nije dugo ni trajalo.

Vina ZOI "Lumbarda” proizvode se od sorte Grk bijeli, koji se, prema razli¢itim izvorima,
uzgaja na podru¢ju Lumbarde unatrag vise stolje¢a. Tradicionalni uzgoj je vezan uz
lumbardsko (lumbarajsko) polje, na skrtom pjeskovitom tlu gdje su svi zahvati odrzavanja
vinograda obavljani ru¢no, uzgojni oblik je bio iskljuéivo ra¢vasti, bez naslona, uz razmak
sadnje 1,0 x 1,0 m. Suvremeni pristup u uzgoju Grka u polju podrazumijeva
prilagodavanje redova strojnoj obradi, pa je razmak promijenjen na 1,40 x 0,80 m uz
jednostavni Zicani naslon sa stupovima od razliCitth materijala. Uzgojni oblik je
modificiran u lepezu s krakovima usmjerenim plo$no u pravcu reda. Kao lozne podloge
u ovim vinogradima najces$ce se susrecu Rupestris du Lot, Kober 5BB, SO4 i Paulsen
1103. Zbog bolje oplodnje Grk se uzgaja u mijeSanim nasadima s Plavcem malim s kojim
se poklapa u vremenu cvatnje, kao i Marastinom (Rukatac). Podizanje vinograda na
melioriranom krSu donosi novi, suvremeni koncept vinogradarske proizvodnje, koji se
ogleda u razmacima sadnje od 1,90 — 2,10 x 0,80 — 1,00 m $to omogucuje maksimalno
koriStenje vinogradarskih traktora i prikljucnih strojeva za provodenje agrotehnickih i
ampelotehnickih zahvata. Pri tome se najcesce koristi uzgojni oblik jednostranog ili
dvostranog Royata, a kao lozne podloge koriste se Richter 110, Paulsen 1103 i Ruggieri
140. U nastojanju prevladavanja problema slabije oplodnje Grka bijelog i u moderne
vinograde sadi se Plavac mali, Marastina (Rukatac), ali i neke druge sorte ¢ija se cvatnja
poklapa s cvatnjom Grka bijelog, Medutim, u proizvodnji vina grozde drugih sorata
rijetko se pridruzuje grozdu sorte Grk, a ako se 1 pridruzuje kod pojedinih proizvodaca
radi se iskljucivo o grozdu sorte Marastina (Rukatac) maksimalno do 5% udjela.

Tradicionalni nacin proizvodnje vina Grka bijelog pocinje se mijenjati pocetkom
devedesetih godina proslog stoljeca, a danasnja proizvodnja dosegnula je iznimno visoku
razinu modernih tehnicko-tehnoloskih postupaka, pocevsi od primarne prerade pa sve do
finalizacije proizvodnje vina i punjenja u boce. Od nekadasnje prakse fermentacije mosta
zajedno s kominom, viSekratnog otakanja iz badnjeva i prelijevanja u bacve na tihu
fermentaciju, danas se tehnologija proizvodnje ogleda u vrlo brzoj preradi grozda nakon
branja, hladenju grozda, masulja i mosta te bistrenju i dekantiranju mosta prije pokretanja
alkoholne fermentacije, najcesce u tankovima od nehrdajuceg Celika. Uz rijetke iznimke,



pokretanje fermentacije provodi se dodavanjem razli¢itih sojeva selekcioniranih kvasaca
kao starter kultura i odgovarajuéih tipova hrane za kvasce, uz potpunu kontrolu
temperature od pocetka do kraja procesa, ¢ime se postize najbolja moguca kakvoca vina
Grka bijelog. Manji dio najkvalitetnijeg grozda dobivenog selektivnom berbom, koristi
se za kratku maceraciju masulja nakon Cega slijedi fermentacija u hrastovim ba¢vama
razli¢itih zapremnina i odlezavanje vina na kvascima uz redovito mijesanje, u trajanju od
minimalno 12 mjeseci. Zahvaljuju¢i odgovaraju¢im agrobioloskim karakteristikama od
grozda sorte Grk moguce je koristiti i za proizvodnju pjenusavog vina. Pri tome, narocita
briga vodi se 0 odabiru primjerenog roka berbe $to u tom stupnju tehnoloske zrelosti
podrazumijeva visu razinu ukupne kiselosti (oko 9 g/L) te odgovarajucu koncentraciju
Secera koja osigurava oko 11 vol. % potencijalnog alkohola. Pjenusavo vino proizvodi se
klasi¢cnom metodom, sekundarnom fermentacijom u boci. Za proizvodnju desertnog vina
grozde Grka bere se nakon redovnih rokova te se svakako podvrgava procesu
prosuSivanja u odgovaraju¢im uvjetima prozranih i zasjenjenih prostora sve do
postizanja Zeljenog stupnja prosusenosti grozda koja osigurava propisane uvjete u
proizvodnji desertnih vina.

Dokaz visoke i iznimne kakvoce razli¢itih tipova i stilova vina sorte Grk lezi u ¢injenici
da su ista u postupcima ishodenja dopustenja za stavljanje u promet, u periodu od berbe
2011. godine pa do danas, u vise od 70 % slucajeva dobila pravo nositi tradicionalni izraz
,,vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom*.

Danas u Lumbardi djeluje ,,Udruga Grk-Lumbarda“ ¢iji je cilj kontinuirano raditi na
unapredenju vinogradarske i vinarske proizvodnje Grka bijelog kroz razne oblike
suradnje medu proizvoda¢ima, organiziranje Seminara, predavanja, savjetovanja,
prezentacija, tribina i sl. Udruga okuplja 8 trzisno orijentiranih proizvodaca vina Grk,
uglavnom obiteljskih podruma s vlastitom proizvodnjom grozda na ukupno 7,9 ha
povrsina vinograda, od ukupno 14 ha pod sortom Grk bijeli u vinogorju Korcula.
Proizvodnja vina Grk na podru¢ju Opc¢ine Lumbarda kontinuirano raste. U 2011. g.
sluzbeno registrirana koli¢ina vina od 171 hL, tijekom narednih godina, do zaklju¢no
berbe 2019., narasla je na 437 hL.

7.2. Detalji koji se odnose na kakvocu, ugled ili druga specifi¢na svojstva

Najraniji zapis o povijesti naseljavanja otoka Kor¢ule iznosi gréki geograf Strabon (1.
st.), prema kojemu su Doroni iz Kindosa u 4. st.pr. Kr. zauzeli otok, dok su Grci s otoka
Issa kasnije osnovali koloniju u Lumbardi gdje su prema arheoloskim dokazima, prenijeli
i nastavili tradiciju uzgoja vinove loze na pjeskovitom tlu koja traje do danas. Uzivanje u
vinu ovjekovjeceno je u grckoj mitologiji i povijesnim izvorima, a konkretan zapis o
isejskom vinu ostavio je gréki pisac Agatarhid iz Knida, napisavsi kako je “...vino iz Isse,
otoka na Jadranskome moru, u usporedbi s drugima, bolje*.

Mnogi pisani tragovi s jasno definiranim propisima iz razdoblja srednjeg vijeka odnose
se na vinogradarstvo i vinarstvo. Dalmatinski gradovi imaju statute s vrlo strogim

uputama o proizvodnji 1 prometu vina kojima su S§titili vlasnike vinograda, kakvoc¢u vina
i tradicionalne postupke u proizvodnji. Vrlo strogi propisi iz statuta Korcule, prihvac¢enog
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1214.9., govore o vaznosti vinograda i vina kao jednoj od najvaznijih roba te izdaSnim
izvorom prihoda.

Stjepan Buli¢ (1865-1937), jedan od najvaznijih stru¢njaka za razvoj hrvatskog
vinogradarstva i ampelografije, 1889. u Godi$njem izvje$¢u o poljodjelskom Zavodu u
Gruzu, napisao je ¢lanak ,,Loza grk i njezino vino* u kojem je uz podroban i vjeran opis
sorte Grk bijeli temeljen na metodama ampelografskog istrazivanja zapisao kako ,,... tla
ne izbire, premda u pjeskovitu zemljiStu miriSljavim vinom rada, kako se to bas u selu
Lumbardi na Korculi opaza.” Navedeno izvjesce daje i trogodisnje analize vina Grk s
razli¢itih polozaja od Korcule do Konavala, a parametri za vino Grk iz Lumbarde (1888.9)
su sljedeci: ,,specificna gustoca 0.993, alkohol 17.45 vol %, ukupne kiseline 7,0 g/L,
ekstrakt 30,00 %, sladora 5,15 %, treslovine 1,142 %, uz opasku: bistar, posve jaka mirisa
i tamne boje®. U istom izvje$¢u opisuje i rezultate utvrdivanja tipa cvijeta sorte Grk bijeli
u Klosterneuburgu (Be¢, Austrija) kao i ocjenu vina Grk koje Salje eksperimentalnoj
staciji poljodjelskog Zavoda u St. Michele na uvid, a ravnatelj E. Mach mu 1889.
odgovara: ,,0vo je vino osobitog, finoga teka kakva obi¢no imadu spravljena iz suSaka;
jako je mirisav, te kad postari obecaje postati izvrsno desert-vino.*

Kao dodatna potvrda kvalitete vina ZOI ,,Lumbarda‘“ dobivenih od sorte Grk bijeli je i
dugogodis$nje zadovoljavanje kriterija za kategorije kvalitete ,,Kvalitetno vino s
kontroliranim zemljopisnim podrijetlom® (kvalitetno vino KZP) kao i ,,Vrhunsko vino s
kontroliranim zemljopisnim podrijetlom* (vrhunsko vino KZP) sukladno donedavno
vazeCem vinskom zakonodavstvu Republike Hrvatske, koje odgovaraju istoimenim
tradicionalnim izrazima priznatima na nivou EU. Prvu zastitu geografskog podrijetla vina
Grk u kategoriji kvalitetnog suhog vina proveo je Institut za jadranske kulture i
melioraciju kr$a u Splitu, 1981. Prema toj zastiti ,,...na podrucju katastarske opcine
Lumbarda nalazi se 90 ha pod vinogradima. Zasti¢eni poloZaji unutar katastarske opc¢ine
Lumbarda za proizvodnju kvalitetnog vina ,,Grk* iznose 20 ha.* Autori su tada zapisali 1
sljedece: ,,Jedno od najkvalitetnijih bijelih vina s tisu¢ugodiSnjom tradicijom proizvodnje
je vino ,,Grk*. Zbog specifi¢nosti edafskih i1 klimatskih uvjeta proizvodnje sorta Grk na
podru¢ju Lumbarde daje izrazito kvalitetno grozde od kojeg se dobiva specificno
mirisavo kvalitetno odnosno ¢uveno vino ,,Grk®.

Iako poznato ve¢ stolje¢ima, tek posljednjih nekoliko desetaka godina vina Grk se natjecu
1 promoviraju na brojnim medunarodnim ocjenjivanjima vina te vinskim
manifestacijama, u Dalmaciji, Hrvatskoj te izvan granica RH. Brojna zlatna odli¢ja za
mirna suha vina, ali i prosek od Grka osvojena su na Dubrovnik “Festiwine”-u (2014.-
2018.), zatim na Sabatini- medunarodnom susretu vinogradara i vinara (2018., 2019.,
2020.), gdje je uz veliku zlatnu medalju za proSek, zlatnu medalju osvojilo i prvo
pjenusavo vino od Grka. Na jednom od najvecih svjetskih ocjenjivanja vina, Decanter
World Wine Awards 2018., po prvi put su ocjenjena i nagradena vina sorte Grk bijeli kao
mirno, pjenuSavo i desertno (proSek), Sto potvrduje potencijal sorte i opravdanost
proizvodnje razlicitih tipova i stilova vina. Najveéi uspjeh na svjetskoj razini za vina Grk
iz Lumbarde, zasigurno su platinasta i srebrna medalja s Decanter World Wine Awards
2021. Tijekom ljetnih mjeseci, udruga proizvodaca ,,Grk-Lumbarda“ i TZO Lumbarda u
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nekoliko navrata organiziraju Festival Grka, manifestaciju koja objedinjuje sva vina sorte
Grk bijeli na jednom mjestu uz mogucnost degustacije za sve posjetioce.

U svrhu rasvjetljavanja podrijetla, sortu Grk bijeli, kojega jo$ nazivaju Gark, Grk
lumbarajski, Grk korc¢ulanski i Korculanac, najces¢e se dovodilo u vezu s Grékom.
Medutim, zbog Cinjenice da ga danas nema nigdje osim u Lumbardi, Sire gledano- na
otoku Korculi te okolnim podru¢jima, kao i zbog dokazanog srodstva s brojnim
dalmatinskim sortama, ipak se prije svega smatra autohtonom sortom. Prema literaturnim
zapisima, Grk je bio rasiren diljem juzne Dalmacije, ali opstao je iskljuc¢ivo na Korculi, u
Lumbardi, uz koju je danas vezana glavnina komercijalne proizvodnje vina Grk. Zbog
obiljezja cvijeta koji je morfoloski hermafroditan, ali funkcionalno Zenski, velika
pozornost se posvecuje odabiru sorte oprasivacéa, koji cvate u isto ili priblizno vrijeme
kao i Grk ¢ime se moze osigurati zadovoljavaju¢a oplodnja i primjeren urod grozda.
Tradicionalno tu ulogu imaju sorte Plavac mali i Rukatac. Cesto je zbog problema u
oplodnji u strukturi grozda uz krupnije, normalno razvijene bobice prisutan i vrlo veliki
broj sitnih partenokaronih bobica, tradicionalnog naziva ,,pasoline”. Osim §to nemaju
sjemenke, ,pasoline” vrlo Cesto imaju vecu koncentraciju kiselina i SeCera. Na
pjeskovitim tlima Lumbarde koji, zajedno s morskim okruZenjem te vjetrovima s juga i
sjevera stvaraju posebne ekoloske uvjete, stolje¢ima se proizvode cijenjena vina od Grka,
specifi¢noga gorkastog okusa (pretpostavlja se da ime Grk ne upucuje na podrijetlo sorte,
nego upravo ovo svojstvo vina- grk u dijalektu znaci gorak). Posebno mjesto u
viSestoljetnoj tradiciji ~ proizvodnje vina od ove sorte pripada desertnom vinu
tradicionalno poznatom pod nazivom prosek.

Sorta Grk bijeli je zbog iznimne kakvoce i potencijala uklju¢ena u program klonske i
sanitarne selekcije s ciljem stvaranja preduvjeta za kvalitetniju reprodukciju. Nakon
podizanja maticnog nasada 2013., u BaStici, pokraj Zadra 1 proizvodnje prvih
certificiranih cjepova, uslijedila su i dodatna istrazivanja reproduktivne anatomije i
oplodnje kod sorte Grk bijeli, sto bi trebalo dovesti do stabilnijih prinosa i vece
prihvatljivosti kod proizvodaca.

7.3. Opis uzro¢ne veze izmedu zemljopisnog podruéja i kakvoce, ugleda i drugih svojstava

Proizvodnja grozda i vina od sorte Grk bijeli odavna je neraskidivo vezana uz prostor
Lumbarde, prvotno uz povrSine na lumbarajskim pijescima i ponesto u pristrancima na
terasama, a recentno na povrSinama melioriranog krsa. Uspone i padove vinogradarstva
I vinarstva kroz povijest na $irim prostorima isto¢ne obale Jadrana, poglavito probleme
sa pojavom filoksere i kriptogamskih bolesti, Grk bijeli je na sre¢u uspjesno prebrodio
i zadrzao se u uzgoju gotovo isklju¢ivo na prostoru Lumbarde. Vrijedne tezacke ruke
mukotrpnim radom ve¢ desetlje¢ima se trude i uspijevaju od Grka proizvesti kvalitetno
grozde koje im za uzvrat daruje vina iznimne kakvoée odavna prepoznate i cijenjene
medu potrosacima. Ovdje svakako treba istaknuti ¢injenicu da se sva vina bez obzira
na tip i stil, bez obzira na rokove branja groZda, pa cak i razlicitosti u tehnologiji
primarne prerade groZda i proizvodnje vina, wvijek odlikuju iznimno visokim
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sadriajem ukupnog ekstrakta i pepela, $to je uz agrobioloSke karakteristike sorte Grk
bijeli iskljucivo rezultat jedinstvenih proizvodnih uvjeta pjeskovitog tla na prostoru
Lumbarde. Medutim, i recentni rezultati uzgoja sorte Grk bijeli na supstratu
melioriranog krSa ne pokazuju bilo kakva odstupanja u vrijednostima parametara
fizikalno-kemijske analize, kao ni u pogledu senzorickih svojstava vina u odnosu na
ona iz vinograda na pijescima. Ova ¢injenica lako je objasnjiva obzirom da se u oba
slucaja sa stajalista opéih uvjeta za uzgoj Grka bijelog radi o laganim i ocjeditim
supstratima niZe razine plodnosti, u kojima se nedvojbeno sorta Grk bijeli na svoj
nacin odlicno snalazi dajuéi groide i vina iznimne, specifi¢ne i prepoznatljive
kakvoce. U tablici Priloga 3. prikazane su vrijednosti kretanja pojedinih parametara
fizikalno-kemijske analize vina Grka od berbe 2013. do 2016. godine koje nedvojbeno
potkrepljuju naprijed iznesene navode. Uz karakteristi¢an osjet blage, ponekad nesto i
naglasenije gor¢ine u okusu, bijela mirna vina uobicajenih rokova berbe kristalno su
bistra, zelenkasto-zute do zlatno-zute boje, srednje do jako alkoholi¢na, vrlo ekstraktna,
umjerene Kiselosti i uravnoteZzenog harmoni¢nog okusa. Mirisi vina su njezni do srednje
intenzivni cvjetno-voc¢ni, koji uglavnom podsjecaju na cvjetove i plodove agruma, te
zrele jabuke i breskve. Kod odredene koli¢ine vina Grk koja se proizvodi tehnologijom
odlezavanja na kvascima u drvenim ba¢vama razli¢itih zapremnina, razvija se
intenzivnija zlatno-zuta boja, kompleksnije arome koje uz intenzivne mirise zrelog
voca, poput breskve i kruske, obuhvacaju i arome suhog voca te maslaca i zacina. Vina
imaju bogatiju strukturu te intenzivniji i dugotrajniji okus.

Odavna je poznato kako je Grk bijeli prikladna sorta za prosusivanje, u tradicionalnom
pristupu koristili su se razli€iti zasjenjeni prostori sa izraZzenom prozra¢no$cu, najéesce
tavanski ili sli¢ni prostori, gdje bi se kroz odredeno vrijeme postigao Zeljeni stupanj
prosusenosti, odnosno koncentriranosti Secera. Desertna vina, dobivena preradom tako
prosusenog grozda, intenzivnijih su zlatno-zutih do jantarnih nijansi boje, mirisa koji
podsjeca na med, grozdice te prezrelo voce, vise alkoholne jakosti, kompleksnijeg i
punog, dugotrajnog okusa u kojem dominiraju slatko¢a i vo¢nost.

Unaprijedenjem tehnicko tehnoloSke opremljenosti podruma, kao 1 vjestina proizvodaca
grozda 1 vina opcenito, a koriste¢i potencijal agrobioloskih karakteristika sorte te
pazljivo pracenje dinamike dozrijevanja i odredivanja pravovremenog roka branja,
recento je zapocela i proizvodnja pjenusavih vina od sorte Grk bijeli. Pjenusava vina
odlikuju se tipi¢nim svojstvima za ovu kategoriju vina, sa naglasenom svjezinom i
perlanjem. Kompleksnog su mirisa i okusa koji podsjecaju na zrelo voce i agrume, pri
¢emu se u okusu osjeca prepoznatljiva sortna specifi¢nost blage gorcine, Sto uz
naglasenu ukupnu kiselost doprinosi 1 osjetu mineralnosti te karakteristicnoj ¢vrstoj
strukturi vina.

Danasnja tehnologija proizvodnje osigurava postizanje najbolje moguce kakvoce vina,
sve ujednacenijih razina u odnosu na pojedine proizvodne godine, §to je danas jedan od
trziSnih imperativa. Nedvojbeno, proizvodnja greida i vina Grka na podrudju
Lumbarde rezultat je interakcije specifi¢nih prirodnih uvjeta koji uz jednako vaZnu
ulogu ljudskog ¢imbenika potvrduju Cinjenicu da se radi o jedinstvenom prostoru na
kojem se odvija proizvodnja razli¢itih tipova i stilova visokokvalitetnih vina 0d sorte
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Grk bijeli. O svemu ovome svjedoce brojne nagrade i priznanja koje proizvodaci Grka
iz Lumbarde osvajaju na domac¢im i medunarodnim vinskim smotrama, ali jo§ vise od
toga potvrdu vrijednosti vina Grka moguce je sagledati kroz ¢injenicu iznimne potraznje
1 popularnosti na vinskom trzistu.

8. Prihvatljivi zahtjevi propisani nacionalnim odredbama
Sukladno Zakonu o vinu (Narodne novine, br. 32/19) na trziSte se mogu staviti samo
ona vina koja su proizvedena u skladu sa Zakonom o vinu i imaju rjeSenje za stavljanje
u promet. Stavljanju u promet vina sa ZOI “Lumbarda“ (sustavna kontrola) obvezno
prethodi fizikalno-kemijsko i organolepti¢no ispitivanje kakvoce.

8.1. Fizikalno kemijski parametri kakvoce

- relativna gustoéa?,

- stvarna volumna alkoholna jakost?,
- ukupni suhi ekstrakt?,

- reducirajuci SecéeriV,

- ekstrakt bez Seéera?,

- pepeo?,

- ukupna kiselost?,

- hlapiva kiselost?,

- le),

- slobodni sumpor-dioksid?,

- ukupni sumpor-dioksid?,

- ugljik-dioksid: (tlak) za pjenusava vina?,

- saharoza® (samo kod vina s tradicionalnim izrazom "desertno vino”)

1) Za ove parametre ne postoje zakonska ogranicenja

2 Ogranicenja ovih parametara dana su u Prilogu 1. i Prilogu 2. ove specifikacije
proizvoda

8.2. Organolepticno ispitivanje

Organolepticno ispitivanje vina ZOI “Lumbarda“ podrazumijeva analizu vanjskog
izgleda vina (boje i bistroce), mirisa, okusa, ukupnog dojma i prepoznatljivosti sorte.
Organolepti¢no ispitivanje vina provodi se prema metodi 100 bodova sukladno vaze¢em
Zakonu o0 vinu i vezanim propisima. Ispitivanje vina provodi Komisija za
organolepti¢no ispitivanje.
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8.3. Dodatni zahtjevi

Ne postoje.

8.4. Dodatne odredbe koje se odnose na oznacavanje

Minimalni broj bodova za kvalitetno vino KZP je 72 boda, dok je za vrhunsko vino KZP
82 boda. Medutim, kako bi vino moglo nositi zaSti¢enu oznaku izvornosti “Lumbarda‘,
za ,kvalitetno vino KZP* i , kvalitetno vino KZP — desertno vino minimalni broj je 78
bodova.

9. Naziv i adresa nadleznih tijela ili inspekcijskih tijela za utvrdivanje sukladnosti sa
zahtjevima proizvodne specifikacije
Nadlezno tijelo koje obavlja sustavnu kontrolu ZOTI:
Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu,
Centar za vinogradarstvo, vinarstvo i uljarstvo, Jandriceva 42, 10 000 Zagreb,
www.hapih.hr
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10. Prilozi

Prilog 1. Najznacajniji fizikalno-kemijski parametri za vino ZOI “Lumbarda”

Parametri KVKZPY VRKZP?
Minimalna 12,0 % vol. 12,5 vol%
prirodna . Desertno vino: 16,0 % vol. Desertno vino: 16,0 % vol.
alkoholna jakost
Minimalna 10,0 % vol. 11,0 vol %
§tvarna alkoholna Desertno vino: 10,0 % vol. Desertno vino: 11,0 % vol.
jakost
Minimalna 4,5 g/L 4,5 g/L
ukupna kiselost
Maksimalni 200 mg/L
ukupni sumpor- >5 g ostatka Secera/L: 250 mg/L
dioksid Desertno vino:

<50 g ostatka Secera/L: 250 mg/L
>50 g ostatka Secera/L: 300 mg/L

Maksimalna 1,19/L
hlapiva kiselost

Desertno vino: 1,8 g/L

Minimalna

koli¢ina suhog

ekstrakta bez 17g/L 18 g/L
Secera

Minimalna 1,4 g/L 15 giL

koli¢ina pepela
1) Kvalitetno vino KZP
2) Vrhunsko vino KZP

Prilog 2. Najznacajniji fizikalno-kemijski parametri za pjenusavo vino

701 “Lumbarda”

Parametri Vrhunsko pjenusavo vino

Minimalna ukupna
alkoholna jakost

11,0 vol %
Minimalna ukupna 500/L
kiselost
Maksimalni ukupni 235 mg/L

sumpor-dioksid
Ugljik-dioksid

najmanje 3 bara

Sadrzaj neprevrela - extra brut, od 0 od 6 g/L,

Secera - brut, manje od 12 g/L,

- vrlo suho (extra sec, dry), izmedu 121 17 g/L,
- suho (sec, dry), izmedu 17132 g/L,

- polusuho (demi sec), izmedu 32 i 50 g/L,

- slatko (doux), vise od 50 g/L




Prilog 3. Pregled kretanja vrijednosti pojedinih parametara fizikalno-kemijskog

sastava standardnih mirnih vina Grka — Lumbarda

(berbe 2013. do 2016. godine)

Fizikalno-kemijski Berba 2013. Berba 2014. Berba 2015. Berba 2016.
parametar od do od do od do od do
Ukupni alkohol 13,0 14,6 12,5 14,7 13,0 14,8 13,0 14,4
(% vol.)
Stvarni alkohol 12,8 14,4 12,4 14,5 12,9 14,7 12,9 14,3
(% vol.)
Ukupna kiselost 6,1 5,8 6,6 6,5 6,6 5,7 6,8 58
(kao vinska)
(g/L)
Ukupni ekstrakt suhi 24,3 25,6 27,1 27,8 23,2 25,1 24,7 27,1
(9/L)
Pepeo 2,4 3,3 2,8 3,2 1,9 3.4 2,3 3,6
(9/L)




