Pravilnik o postupku 1 metodama
senzornog ocenjivanja vina, nacinu
obuke 1 provere stru¢ne
osposobljenosti senzornih ocenjivaca

Sluzbeni glasnik RS, 93/2015

Clan 1.

Ovim pravilnikom propisuje se postupak i metode senzornog ocenjivanja vina, nacin

obuke i provere struCne osposobljenosti senzornih ocenjivaca.

|. Postupak I metode senzornog ocenjivanja

Degustator 1 vrste senzornih ocenjivaca

Clan 2.

Degustator je lice koje vrsi degustaciju Sire, vina i drugih proizvoda od grozda, Sire,
kljuka i vina koji se koriste u proizvodniji vina ili za direktnu ljudsku upotrebu (u daljem
tekstu: drugi proizvodi) u cilju sticanja znanja u oblasti senzorike vina, stru¢ne obuke i/ili

provere struCne osposobljenosti.
Postupke senzornog ocenjivanja vrse senzorni ocenjivaci u okviru:

1) panela za senzorno ocenjivanje Sire, vina i drugih proizvoda (u daljem tekstu: Panel);
2) komisije za senzorno ocenjivanje vina sa geografskim poreklom (u daljem tekstu:

Komisija).
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Nezvanicni ocenjivac je senzorni ocenjivac koji moze ucestvovati u radu Panela,
odnosno Komisije u cilju vezbanja senzornih Cula, a koji ne vrsi zvani¢no ocenjivanje

vina.

Clanovi Panela koji vrse postupak senzornog ocenjivanja

Clan 3.

Clanovi Panela koji vrée postupak senzornog ocenjivanja su: ¢lan Panela — odabran
ocenjivac, Clan Panela — specijalizovan odabran ocenjivac, predavac saradnik i voda

Panela — stru¢njak — ocenjivac.

Clan Panela — odabran ocenijivaé je senzorni ocenjivaé koji vréi senzorno ocenjivanje u
okviru Panela, ima sertifikat o zavr§enoj obuci osnovnog nivoa i dokaz o u€estvovanju u
senzornom ocenjivanju vina na najmanje 10 zvani¢nih manifestacija, odnosno dokaz o

senzornom ocenjivanju hajmanje 200 uzoraka vina.

Clan Panela — specijalizovan odabran ocenjivaé koji vr§i senzorno ocenjivanje i daje
stru¢na misljenja u okviru specijalizovane teme je senzorni ocenjivac koji ima sertifikat o
zavrsenoj specijalizovanoj obuci, najmanje dve godine iskustva kao ¢lan Panela —
odabran ocenjivac, dokaz o senzornom ocenjivanju najmanje 300 uzoraka vina u
periodu od najmanje dve godine u okviru Panela i/ili kao nezvanic¢ni ocenjiva¢ na

sednicama Panela.

Predavac saradnik je senzorni ocenjivac koji ispunjava sve uslove za ¢lana Panela —
specijalizovanog odabranog ocenjivaca, ima ste€eno najmanje visoko, odnosno vise
obrazovanje u naucnoj oblasti biotehni¢kih nauka i biotehnologije prema studijskom
programu, odnosno nastavnom planu i programu Ciji sadrzaj obuhvata preradu grozda,
odnosno proizvodnju vina i koji predaje na odobrenu specijalizovanu temu ocenjivacima
laicima, upucenim ocenjivaima, kandidatima za senzorne ocenjivace i/ili odabranim

ocenjivacima u okviru Panela.



Voda Panela — stru€njak — ocenjivac je senzorni ocenjivac koji ispunjava uslove kao
Clan Panela — odabran ocenjivac, ima sertifikat o zavrSenoj obuci srednjeg nivoa,
najmanje dve godine iskustva kao ¢lan Panela — odabran ocenjiva¢, dokaz o
senzornom ocenjivanju najmanje 300 uzoraka vina u periodu od dve godine u okviru

Panela i/ili kao nezvani¢ni ocenjiva€ na sednicama Panela.

Stru€nim radom Panela rukovodi voda Panela, a o tehni€kim pitanjima stara se sekretar

Panela.

Clanovi Komisije koji vrSe postupak senzornog ocenjivanja vina sa

geografskim poreklom

Clan 4.

Clanovi Komisije koji vrée postupak senzornog ocenjivanja su: élan Komisije — odabran
ocenjivaC¢ Komisije, ¢lan Komisije — specijalizovan odabran ocenjiva¢ Komisije,
predavac viSeg nivoa — specijalizovan odabran ocenjivaC Komisije, predsednik Komisije
— stru¢njak — ocenjiva¢ Komisije i predavac¢ najvisSeg nivoa — stru€njak — ocenjivac
Komisije.

Clan Komisije — odabran ocenjiva& Komisije koji vrsi opsta predavanja i op$tu obuku
ocenjivaca (ocenjivaca laika, upuéenih ocenjivac¢a i slicno, odnosno kandidata za
odabrane ocenjivace) je senzorni ocenjivac koji ima sertifikat o zavrSenoj obuci viseg
nivoa, najmanje dve godine iskustva kao voda Panela — stru¢njak — ocenjivac, dokaz o
senzornom ocenjivanju najmanje 300 uzoraka vina u periodu od dve godine u okviru

Panela i/ili kao nezvani¢ni ocenjiva€ na sednicama Panela.

Clan Komisije — specijalizovan odabran ocenjivaé Komisije koji vr§i senzorno
ocenjivanje, daje stru¢na misljenja i predaje u okviru specijalizovane teme je senzorni
ocenjivac koji ima sertifikat o zavrSenoj specijalizovanoj obuci, najmanje dve godine

iskustva kao ¢lan Komisije — odabran ocenjiva¢, dokaz o senzornom ocenjivanju



najmanje 300 uzoraka vina u periodu od dve godine u okviru Komisije, odnosno Panela

i/ili kao nezvanicni ocenjiva€ na sednicama Komisije, odnosno Panela.

Predavac viSeg nivoa — specijalizovan odabran ocenjiva¢ Komisije je senzorni ocenjivac
koji ispunjava sve uslove za Clana Komisije — specijalizovanog odabranog ocenjivaca,
ima steCeno najmanje visoko, odnosno viSe obrazovanje u nauc¢noj oblasti biotehnickih
nauka i biotehnologije prema studijskom programu, odnosno nastavhom planu i
programu Ciji sadrzaj obuhvata preradu grozda, odnosno proizvodnju vina i koji predaje,
odnosno vrsi obuku na odobrenu specijalizovanu temu ocenjivacima laicima, upucenim
ocenjivacima, kandidatima za senzorne ocenjivace i/ili odabranim ocenjivacima u okviru

Panela, odnosno Komisije.

Predsednik Komisije — stru€njak — ocenjivac Komisije je senzorni ocenjivac koji
ispunjava uslove kao ¢lan Komisije — odabran ocenjivac¢, ima najmanje dve godine
iskustva kao ¢lan Komisije — odabran ocenjiva¢, dokaz o senzornom ocenjivanju
najmanje 300 uzoraka vina u periodu od dve godine u okviru Komisije, odnosno Panela
i/ili kao nezvani¢ni ocenjiva€ na sednicama Komisije, odnosno Panela i ima steCeno
najmanje visoko, odnosno viSe obrazovanje u naucnoj oblasti biotehnickih nauka i
biotehnologije prema studijskom programu, odnosno nastavnom planu i programu Ciji

sadrzaj obuhvata preradu grozda, odnosno proizvodnju vina.

PredavacC najviSeg nivoa — stru€¢njak — ocenjivaC Komisije koji moze da predaje, vrsi
obuku i proveru stru€ne osposobljenosti svim senzornim ocenjivacima je senzorni
ocenjivac koji ima najmanje dve godine iskustva kao predsednik Komisije — stru¢njak —
ocenjivaC¢ Komisije, dokaz o senzornom ocenjivanju najmanje 300 uzoraka vina u
periodu od najmanje dve godine u okviru Komisije, odnosno Panela i/ili kao nezvanicni
ocenjiva€ na sednicama Komisije, odnosno Panela i ima steCeno najmanje visoko,
odnosno viSe obrazovanje u nau¢noj oblasti biotehnickih nauka i biotehnologije prema
studijskom programu, odnosno nastavnom planu i programu ciji sadrZzaj obuhvata

preradu grozda, odnosno proizvodnju vina.

Stru¢nim radom Komisije za senzorno ocenjivanje vina sa geografskim poreklom

rukovodi predsednik Komisije, a o tehniCkim pitanjima stara se sekretar Komisije.



Preliminarno ispitivanje praga mirisa

Clan 5.

Na predlog vode Panela, odnosno predsednika Komisije, pre senzornog ocenjivanja

moze se izvrsiti preliminarno ispitivanje praga mirisa.

Ispitivanje praga mirisa vr$i se pomocu posebno pripremljenog rastvora kamfora, tako
Sto se u 200 ml vode doda rastvor dobijen dodavanjem 0,2 g kamfora u 100 ml 95% vol

alkohola.

Nakon toga se 1 ml ovako pripremljenog mirisnog te¢nog rastvora sipa u 1 | Ciste
(nemirisne) vode, u sud sa Sirokim grlom, dok se istovremeno u drugi potpuno identi¢ni

sud sipa samo Cista (nemirisna) voda.

Oba suda se zatvaraju staklom, odnosno poklopcem i saceka se jedan sat, a nakon
toga osoba, odnosno senzorni ocenjivac sa dobrim ¢ulom mirisa treba da prepozna sud
u kome je te€nost sa kamfornim rastvorom, udiSuci proizveden miris jednom, pa drugom

nozdrvom.
Temperatura teCnosti, odnosno vode treba da bude od 15 °C do 20 °C.

Metoda ispitivanja praga mirisa koristi se prilikom obuka i utvrdivanja obuc¢enosti

kandidata za odabrane ocenjivace, odnosno senzorne ocenjivace.

Preliminarno ispitivanje praga ukusa

Clan 6.

Na predlog vode Panela, odnosno predsednika Komisije, pre senzornog ocenjivanja

moze se izvrsiti preliminarno ispitivanje praga ukusa.

Ispitivanje praga ukusa vr8i se pomocu pripremljenih vodenih rastvora koristedi:



1) 1 g/l soli — za ispitivanje praga ukusa na slano;
2) 5 g/l saharoze — za ispitivanje praga ukusa na slatko;

3) 0,25 g/l limunske kiseline — za ispitivanje praga ukusa na kiselo.

Normalna osetljivost ukusa se ostvaruje ukoliko osoba, odnosno senzorni ocenjivac

prepozna i identifikuje slani, slatki i kiseli rastvor.

Metoda ispitivanja praga ukusa koristi se prilikom obuka i utvrdivanja obucenosti
kandidata za odabrane ocenjivace, odnosno senzorne ocenjivace, s tim da se
koncentracije mogu i menjati (pre svega povecavati) u zavisnosti od nivoa obuke i nivoa

provere obucenosti.

Prostorija i sala za senzorno ocenjivanje i degustaciju

Clan 7.

Prostorija, odnosno sala gde se vrSi senzorno ocenjivanje, obuka i/ili provera
obucenosti treba da je takva da ne postoji bilo koji spoljasniji ili unutrasnji faktor koji

moze da utiCe ili da ometa senzorno ocenjivanje i/ili degustaciju.

Raspored prostorije, odnosno sale za senzorno ocenjivanje i/ili obuku, odnosno proveru
obucenosti moze biti sli¢an rasporedu sale prikazane u idejnom re$enju datom u Prilogu
1 — Prikaz sale za senzorno ocenjivanje, koji je odStampan uz ovaj pravilnik i €ini njegov

sastavni deo, ali takav da ne naruSava nacin i postupak senzornog ocenjivanja.

Izvor svetlosti u prostoriji treba da bude takav da emituje kontinuiran spektar koji ¢e
omoguciti dobro vizuelno opazanje senzornih karakteristika, a pozeljno je da se
senzorno ocenjivanje i/ili degustacija vrsi uz prirodnu svetlost koja omogucéava bolje

reflektovanje boja ili uz veStacku ujednacenu i kontrolisanu svetlost.

Boje prostorije, odnosno sale za senzorno ocenjivanje i/ili degustaciju treba da su

nezne, opustajuce i da nisu napadne.

Da bi senzorni ocenjivac¢, odnosno degustator bio potpuno koncentrisan potrebno je

obezbediti odsustvo stranih mirisa u prostoriji u kojoj se vrSi senzorno ocenjivanje i na



licima koja vr§e senzorno ocenjivanje ili u€estvuju u organizaciji senzornog ocenjivanja,

kao i odsustvo buke.

Temperatura prostorije, odnosno sale za senzorno ocenjivanje i/ili degustaciju treba da
bude oko 20 °C, da postoji ventilacija, odnosno provetrenost kojom bi se odstranili mirisi

koji bi mogli biti smetnja prilikom olfaktornog opazanja.

Voda Panela, odnosno predsednik Komisije vodi racuna da prostorija, odnosno sala za
senzorno ocenjivanje ispunjava sve uslove za senzorno ocenjivanje pre poCetka
ocenjivanja, kao i da su ispunjeni opsti i dodatni uslovi za senzorno ocenjivanje, a

sekretar Panela, odnosno sekretar Komisije otklanja sve uo¢ene nepravilnosti.

Senzorni ocenjivac koji vrsi obuku, odnosno rukovodi proverom obucenosti vodi raCuna
da prostorija, odnosno sala za degustaciju prilikom obuka i/ili provere obucenosti
kandidata i/ili senzornih ocenjivacCa ispunjava sve uslove za degustaciju pre poCetka
degustacije, kao i da su ispunjeni opsti i dodatni uslovi za senzorno ocenjivanje, a

organizator obuke, odnosno provere obucéenosti otklanja sve uocene nepravilnosti.

Casa za senzorno ocenjivanje

Clan 8.

Casa za senzorno ocenjivanje (u daljem tekstu: &asa) treba da bude staklena,
bezbojna, providna i homogena, bez slika ili ukrasa sa stopom koja omogucava
stabilnost, sa drSkom (nogicom) koja omogucéava rukovanje bez zagrevanja vina i telom
u obliku izduZenog jajeta, odnosno lale, suzena u gornjem delu kako bi ovakav oblik

omogucio koncentrisanje aroma i njihovo nazalno apsorbovanje.

Casa koja se koristi prilikom senzornog ocenjivanja i provere osposobljenosti kandidata
za odabrane ocenjivace, odnosno za senzorne ocenjivace u okviru Panela ili Komisije
treba da ima izgled i proporcije kao ¢asa u Prilogu 2 — Standardizovana ¢asa za

senzorno ocenjivanje, koji je odStampan uz ovaj pravilnik i €ini njegov sastavni deo.



Casa koja se koristi prilikom obuka i/ili predavanja treba da bude ista kao asa

prikazana u Prilogu 2 ili to slicnija njoj.

Staklo ¢aSe treba da ima odgovarajucu ostrinu i maksimalnu transparentnost, a ukoliko
se ne poseduju ovakve ¢ase, voda Panela, predsednik Komisije, odnosno senzorni
ocenjivac koji vrSi obuku, odnosno proveru obucenosti moze da u datom slu€aju odobri

koriS¢enje drugih ¢asa pod uslovom da su od providnog, tankog i finog stakla.

Prilikom senzornog ocenjivanja i/ili degustacije, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator
ne drzi gornji deo, odnosno telo ¢aSe, kako se ne bi ugrejalo vino i umrljalo staklo
masnoc¢om sa prstiju ocenjivaca, odnosno degustatora i na taj nac¢in umanijila

mogucnost ispravnog sagledavanja teCnosti.

Nivo punjenja case

Clan 9.

Prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno degustacije, asa treba da bude jednu trecinu
zapremine €asSe napunjena vinom, odnosno drugim proizvodima u skladu sa Prilogom 3
— Prikaz prepune i pravilno napunjene ¢ase, koji je odStampan uz ovaj pravilnik i €ini

njegov sastavni deo, kako bi:

1) se najbolje uocila boja, a da zbog povecanja mase ne dode do promene boje;
2) se najbolje osetila aroma, koja se u takvom slucaju bolje oslobada;
3) senzorno ocenjivanje, odnosno degustacija bila §to uspesnija, s obzirom da ostaje

dovoljno mesta za okretanje (vrtloZenje) vina bez prosipanja.

Raspored vina pri senzornom ocenjivanju i degustaciji

Clan 10.

Prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno degustacije vina tokom koje se ispituju

razliCite kategorije/vrste vina, tipovi vina, odnosno vina razli€itih boja, slasti,



ekstraktivnosti, starosti i drugo, sa ocenjivanjem, odnosno degustacijom treba poceti od
najlaganijin i najsuvljih vina, a raspored ocenjivanja, odnosno degustacije treba biti

takav da se svaka grupa vina ocenjuje kao homogena celina.

Mlada vina treba da se ocenjuju, odnosno degustiraju pre starih, odnosno odlezalih

vina.

Ukoliko je reC o vinima sa dugim odlezavanjem, ocenjivanje, odnosno degustacija treba
da se obavi odmah nakon dekantiranja, a vino ne treba preterano izlagati efektima

kiseonika, osim u sluajevima kada je oc€igledno prisutan proces refermentacije.
Redosled pri ocenjivanju i degustaciji vina
Clan 11.

Panelu, odnosno Komisiji, na osnovu predloga vode Panela, odnosno predsednika
Komisije treba izloziti vina prema slede¢em redosledu: bela vina (od nearomaticnih sorti
vinove loze); roze vina (od nearomaticnih sorti vinove loze); crvena vina (od
nearomaticnih sorti vinove loze); aromati¢na vina; specijalna vina, grupa penusavih

vina; likerska i aromatizovana vina.

U okviru prve Cetiri grupe, treba imati u vidu jos jedan redosled mirna vina,

slabogazirana i gazirana vina.

Redosled zasnovan na razli€itom sadrzaju neprevrelog Secera, treba da bude takav da

se mirna vina razvrstavaju na suva, polusuva, poluslatka i slatka vina (treba pratiti takav
redosled), a penusava, gazirana, kvalitetna penuSava i kvalitetna aromati¢na penusava

vina razvrstavaju na: brut natur, ekstra brut, brut, ekstra suvo, suvo, polusuvo i slatko

(treba pratiti takav redosled).

MozZe se napraviti i kasniji prioritetni redosled prilikom serviranja i ocenjivanja, odnosno
degustacije vina u okviru grupacija formiranih na osnovu tri pomenuta redosleda i
pristupiti preraspodeli po osnovu strukture, sadrzaja alkohola, starosti, postojanosti i

drugo.



Ukoliko su na pocetku ocenjivanja, odnosno degustacije utisci ocenjivaca, odnosno
degustatora, na osnovu prva dva ili tri opazaja nepouzdani ili neprecizno definisani i
ostavljaju prostor za davanje nepouzdanog suda, odnosno ocene, ocenjivanje treba
ponoviti i ocene se u tom slu€aju ne raCunaju, a u zapisnik se upisuje da je u pitanju

,adaptacija”.

U slu€aju iz stava 5. ovog €lana, preporudljivo je najpre obaviti tzv. pripremnu

degustaciju radi ,podeSavanja” Cula.

Ukoliko se istovremeno vrSi senzorno ocenjivanje nekoliko kategorija/vrsta/tipova vina,
potrebno je voditi rauna da se ista grupisSu po sledecem redosledu serviranja, odnosno
ocenjivanja ili degustacije: penuSava bela vina, mirna bela vina, penuSava roze vina,
mirna roze vina, penusava crvena vina, mirna crvena vina, vina sa odlezavanjem na
kvascima, prirodna slatka vina, ledena vina, likerska vina, mistele, a sve u skladu sa
publikacijom koju je objavila Medunarodna organizacija za lozu i vino (Organisation
Internationale de la Vigne et du Vin, OIV), kao i aromatizovana vina, odnosno
aromatizovani proizvodi od vina, i to tako $to se pocinje sa belim vinima, nastavlja sa
roze vinima i zavrsava sa crvenim vinima, gde se prvo ocenjuju najmlada vina po
redosledu od najmanjeg do najveéeg sadrzaja stvarnog alkohola, dok se slatka vina

ocenjuju na kraju.

Uslovi za senzorne ocenjivace, odnosno degustatore prilikom senzornog

ocenjivanja

Clan 12.

Prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno degustacije senzorni nadrazaji senzornog
ocenjivaca, odnosno degustatora treba da budu percipirani putem Cula vida, mirisa i

ukusa u savr§enom stanju fizi¢ke i fizioloSke ravnoteze.



Senzorni ocenjiva€¢ ne moze da bude pod bilo kakvim uticajem prilikom donoSenja suda,
odnosno ocenjivanja, paznja treba da mu bude maksimalna, a ocena treba da se iznese

nakon mirnog i pazljivog razmisljanja i koncentracije.

Najpogodnije vreme za senzorno ocenjivanje, odnosno degustaciju je izmedu 10 11
sati ujutru, nakon prvog jutarnjeg obroka, a senzorno ocenjivanje ne treba vrsiti

neposredno nakon obilnog obroka.

Opsti uslovi za senzorno ocenjivanje

Clan 13.
Opsti uslovi, koji omogucavaju da se u potpunosti opaze karakteristike vina, su slededi:

1) sala za senzorno ocenjivanje treba da bude u skladu sa uslovima iz ¢lana 7. ovog

pravilnika;

2) sto za degustaciju (rasklopiv ili fiksiran) treba da bude pripremljen za Panel ili
Komisiju koji imaju tri, pet ili viSe ¢lanova;

3) kabina za ocenjivanje, odnosno degustaciju treba da bude prostrana tako da se
ocenjivanje u njoj obavlja neometano i odluke ¢lanova Panela, odnosno Komisije
donose zasebno, usled ¢ega ¢lanovi — senzorni ocenjivaci treba medusobno da budu
izolovani paravanima. Kabine treba da budu od materijala koji se moze prati, po
mogucnosti bele boje i mogu biti sli¢ne prikazu u idejnom reSenju datom u Prilogu 4 —
Standardizovana kabina za senzorno ocenjivanje (mere u mm), koji je odStampan uz

ovaj pravilnik i €ini njegov sastavni deo;
4) radna povrSina treba da bude bela da bi se mogli oceniti izgled i boja vina;
5) ¢ada treba da bude u skladu sa opisom iz ¢lana 8. ovog pravilnika;

6) strani mirisi odsustvo stranih mirisa treba da bude u skladu sa opisom iz ¢lana 7. stav

5. ovog pravilnika;

7) izvor svetlosti treba da bude u skladu sa opisom iz ¢lana 7. stav 3. ovog pravilnika;



8) da bi se o€uvala neutralnost nepca nakon senzornog ocenjivanja, odnosno
degustacije neophodno je ukloniti aktivhe organolepticke ostatke, sluzeci se neutralnim
sredstvom kao $to je hleb i/ili neslani keks, a zatim je potrebno isprati usta Cistom

vodom:;

9) kod transkripcije opazaja senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator treba da ima na
raspolaganju karton (listi¢) za senzorno ocenjivanje na kome odmah moze da navede

opazaje koje je uocCio tokom razliCitih faza senzornog ocenjivanja, odnosno degustacije.

10) vino treba sipati u ¢asu u koli¢ini koja nije prevelika u skladu sa ¢lanom 9. ovog

pravilnika;

11) ocenjivac, odnosno degustator treba da drzi asu za stopu, odnosno drSku, a
nikada za njeno telo, kako bi se sprecilo meSanje mirisa sa ruke koji mogu da imaju
negativan uticaj na tacnu percepciju olfaktornih opazaja i da dovedu do povecanja

temperature vina.

O ispunjenosti uslova iz stava 1. ovog €lana brine voda Panela, odnosno predsednik

Komisije, a o otklanjanju nedostataka brine sekretar Panela, odnosno Komisije.

Dodatni uslovi za senzorno ocenjivanje

Clan 14.

Prilikom senzornog ocenjivanja vina, pored uslova iz ¢lana 13. ovog pravilnika,

obezbeduje se i sledece:

1) hleb i/ili neutralni keks;

2) ¢aSa sa vodom;

3) posuda (ili lavabo) za prosipanje ostataka;

4) Sema sa uputstvima, podzakonski akt, odnosno protokol o ocenjivanju i sli¢no;
5) hemijska olovka i

6) kartoni (listi¢i) za senzorno ocenjivanje.



Temperatura vina prilikom senzornog ocenjivanja

Clan 15.

U trenutku senzornog ocenjivanja, odnosno degustacije, temperatura vina je vazna s

obzirom da moze da bude odlu€ujuca pri ocenjivanju.

U skladu sa temperaturom serviranja pri ocenjivanju, odnosno degustaciji, vino vise ili

manje razvija svoje razliCite karakteristike na razli¢it nacin:

1) blago poviSena temperatura u odnosu na uobi¢ajenu temperaturu vina doprinosi
oslobadanju aroma i stoga se one mogu bolje osetiti. Treba imati u vidu da se arome i
,bukei” udiSu na temperaturi od 14 °C i viSoj, a gube na temperaturi nizoj od 8 °C;

2) visoka temperatura pojaCava ukus razliCitih Secera i alkohola;

3)slano, gorko i oporo su ja¢i na nizim temperaturama;

4) efekti kiselosti znatno variraju sa promenom temperature. Belo vino sa visokim
sadrzajem ukupnih kiselina je neprijatno na 18 °C, prihvatljivo na 16 °C, a daje osecaj
prijatne svezine na 10 °C;

5) tanini, kao uzro€nici oporosti, zahtevaju da se crvena vina ocenjuju ha umerenijim

temperaturama.

Prilikom senzornog ocenjivanja, uz predlog i kontrolu vode Panela, odnosno

predsednika Komisije, primenjuju se sledece temperature serviranja za razli€ita vina:

1) bela i roze mirna vina: 10 °C — 12 °C;
2) crvena mirna vina: 15 °C — 18 °C;
3) grupa penusavih i gaziranih vina: 8 °C — 10 °C;

4) prirodna slatka, ledena vina, likerska vina i mistele: 10 °C — 14 °C.

Prilikom senzornog ocenjivanja razli€itih vina, neophodno je pridrzavati se logi¢nog
redosleda, kako se ne bi prezasitili receptori ukusa nekim komponentama i time

prouzrokovalo slabljenje osetljivosti.

Kako bi se izbegao slu€aj iz stava 4. ovog €lana, senzorni ocenjivaci po€inju sa belim

vinima, nastavljaju sa roze vinima i zavrSavaju sa crvenim vinima i to tako sto se



ocenjuju prvo najmlada vina po redosledu od najmanjeg do najveceg sadrzaja stvarnog

alkohola, a slatka vina se ocenjuju na kraju.

Postupak 1 metode primene Cula

Clan 16.

Postupak senzornog ocenjivanja, odnosno degustacije podrazumeva procenu
parametara kvaliteta vina odredenim redosledom, odnosno ocenu izgleda, mirisa i

ukusa vina primenom svih Cula, tj. Cula sluha, vida, mirisa, ukusa i dodira.
Senzorni ocenjivac, odnosno degustator koristi Cula za senzorno ocenjivanje tako $to:

1) Culom sluha moZe da Cuje udarac ili okrznuce koje vino napravi kada se sipa u ¢asu,

a nekada je to i zuborenje, gde se Cuje da li se radi o laganoj ili gus¢oj teCnosti;

2) ¢ulom vida moze da uoci u kakvom je stanju vino, preko njegovog sjaja, boje i
transparentnosti, prisustvo taloga, necCisto¢a, mehuri¢a i drugo, a ukoliko je vino
zamuceno, u odredenim slucajevima, kada je to neopravdano, odbacuje ga kao

neprihvatljivo;

3) ¢ulom mirisa moze da oseti prijatne ili neprijatne arome, a ukoliko se radi o
neprijatnim aromama, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator moze da odustane od

tog vina i bez pokuSaja da ga degustira;

4) Culom ukusa, odnosno jezikom preko papila, prvo se otkriva da li postoji neki

neprijatan ukus, nakon ¢ega se vino ispljune;

5) koristi ¢ulo dodira u unutrasnjosti usne duplje, pomerajuci vino kako bi se dodirom

osetila oporost, hrapavost i/ili glatkost.

Senzorni stimulansi kod senzornog ocenjivaca, odnosno degustatora se dobijaju Culima
i oni su vizuelni, olfaktorni, gustativni, taktilni, termicki i hemijski, a percipirane

karakteristike vina se povezuju sa organima, kao i ¢ulima i opazajima na sledeci nacin:

izgled:



— oko (organ) — vid (Cula i opazaiji) — boja, Cistoca, fluidnost, mehuriéi i dr. (percipirane

karakteristike),
2) miris:

— nos (organ) — njuh, odnosno nazalni put (Cula i opazaji) — arome, odnosno ,buke”

(percipirane karakteristike),
3) ukus:

— usta (organ) — njuh, odnosno retronazalni put (Cula i opazaji) — usna aroma

(percipirane karakteristike),

4) ukus:

— usta (organ) — ukus (Cula i opazaiji) — ukusi (percipirane karakteristike),
5) dodir:

— usta (organ) — pljuvacne reakcije (Cula i opazaji) — zarenje i dr. (percipirane

karakteristike),

6) dodir:

— usta (organ) — taktilni opazaiji (Cula i opazaji) — kremastost (percipirane karakteristike),
7) dodir:

— usta (organ) — termicki opazaji (Cula i opazaiji) — temperatura (percipirane

karakteristike) i drugo.

Vizuelna faza senzornog ocenjivanja

Clan 17.
Prvi utisak o vinu ocenjuje se ¢ulom vida.

Posmatrajuci vinski disk, uo€ava se da li je povrsina sjajna ili mat, a ukoliko je mat to

moze biti usled odredenih mikroorganizama. Takode, mogu se pojaviti komadiéi plute ili



druge materije. Ukoliko postoji refleksija boje, to bi ukazalo na kontaminaciju masno¢om

ili uljem, pa €ak i dodatim supstancama.

Prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno degustacije senzorni ocenjivac, odnosno

degustator treba da obrati paznju na prirodu i poreklo zamucenja i taloga.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator podize ¢asu u visinu oc€iju i opaza koli€inu vina,

nijansu boje i njenu prirodu, prozirnost, sjaj i drugo.

Ukoliko rezultat opazaja iz stava 4. ovog Clana nije dovoljno jasan, senzorni ocenjivac,
odnosno degustator treba da posmatra nagnutu ¢asu nad belom pozadinom kako bi
video da li ima razli€itog prelivanja boja, a Sto bi ukazalo na evoluciju boje usled

negovanja ili usled nezeljene oksidacije.

Nakon $§to se ¢asa zavrti uoCavaju se spustajuce linije, odnosno ,suze” do kojih dolazi

usled viskoznosti vina, zbog sadrzZaja alkohola, glicerola, Secera, itd. u vinu.

Ukoliko su ,suze” postojanije i brojnije, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator

zakljuC€uje da vino ima viSe tela, volumena i snage.

U slu€aju da je vino penusSavo, kvalitetno penusavo, kvalitetho aromati¢no penusavo,
polupenusavo, gazirano ili slabogazirano, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator
obraca paznju na intenzitet, trajanje, finoCu, perlanje i homogenost mehuri¢a, gde
kvalitetu tih kategorija vina u tom smislu doprinosi §to duze trajanje, bolja finoc¢a, veca

homogenost i §to vise uzdizanje, odnosno perlanje mehuriéa.

Senzornom ocenjivacu, odnosno degustatoru kod belih vina, spektar boja od nijanse
sive do oker — zute moze da ukaze na preteranu maceraciju ili na promene usled

oksidacije, a zeleni odsjaji uglavnom ukazuju da se radi o mladim vinima.

Kod crvenih vina, osnovna boja je crvena i putem Cula vida mogu da se uoce ,Zivlji”
tonovi koji uglavnom ukazuju da se radi o mladom vinu, kao i oker tonovi ili tonovi boje

crepa koji ukazuju da se radi o odleZzalom vinu.

Intenzitet boje uglavnom ukazuje na koli€inu tanina i mogucu oporost vina, tako da

intenzivna boja crvenog vina u nekim slu¢ajevima moZze da ukaze senzornom



ocenjivacu, odnosno degustatoru na to da se radi o ekstraktnom vinu bogatom

taninima.

Termini za opisivanje nijansi boja i bistrinu vina

Clan 18.
Opsti termini za opisivanje nijansi boja vina su:

1) bela vina — belo, sivkastobelo, zelenkastozuto, slamastozuto, zlatnozuto, topaz, fino
zlato, zlatno, éilibarzuto, sivkasto — braon, bledozuto, jarkoZuto, slamaZzuto, Zuckasto,

belo zlato, staro zlato, suvo liS¢e, drvo i krem i sli¢no;

2) roze vina — crvenoroze, ljubiCastoroze, bela treSnja roze, karminroze, breskvaroze,
ljuska crnog luka, klaret, viSnjaroze, malinaroze, kajsijaroze, losos — roze, svetloroze,

sivoroze i sli¢no;

3) crvena vina — ljubiCasto, makcrveno, viSnjacrveno, ribizlacrveno, krvcrveno,
vatrenocrveno, ciglacrveno, oko jarebice crveno, smedecrveno, bordocrveno,
karmincrveno, rubincrveno sa ljubi¢astom senkom, rubincrveno, zagasito rubincrveno,
kestencrveno, cinobercrveno, purpurnocrveno, narandzastocrveno, crepcrveno,

braoncrveno i sli¢no.

Termini kojima senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator opisuje nijanse boja vina su
razli€iti, mogu se kombinovati i uglavhom se uporeduju sa stvarima ili namirnicama iz

okoline.

Bistrinu vina odreduje njegova prozirnost koja nastaje kao rezultat pravilnog filtriranja

radi uklanjanja necisto¢a i materija.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator opisuje bistrinu vina opstim terminima blistavo,
prozirno, bistro, mutno, opalescentno, neprovidno kristalno, zamuceno, zamazano,

Cisto, mat, prljavo, svetlo, zagasito i slicno.



Drugi aspekt bistrine na koji senzorni ocenjivac, odnosno degustator treba da obrati
paznju je finoca bistrine, s obzirom da vino moze biti bistro, ali zagasito, odnosno

siromasno bojom.

Finoca se izrazava opStim terminima: zZivo, svetlucavo, jasno, bledo, svetlo, blistavo,

mat, kristalno, tromo, nejasno i sl.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator treba da ima u vidu da je vazno istovremeno

opaziti bistrinu i finocu.

Olfaktorna faza senzornog ocenjivanja

Clan 19.

Culo mirisa omoguc¢ava da se mirisi osete putem nosa, ali i retronazalnim putem, zbog

Cega olfaktorna faza ide zajedno sa gustativhom fazom.
Olfaktorna faza odvija se u tri etape:

Prva etapa, dok je €asa nepomicna, dok stoji — kada se oslobadaju najsuptilnije i

najdelikatnije arome vina.

Druga etapa, nakon stajanja ¢ase, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator treba da,
energicno naginjuci ¢asu inicira oslobadanje manje isparljivih aroma, pored mogucih

mirisa koje ukazuju na anomalije, odnosno mane ili kvar vina.

Pored slu€aja iz stava 3. ovog €lana, neophodno je zavrteti casu ,lomeci” okrilje teCnosti

pravecdi vrtlog, kako bi se dobili novi i intenzivniji mirisi.

Treca etapa, u slu¢aju nedoumice ili u potrazi za nekom anomalijom ili nijansom koja
nije dobro identifikovana, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator treba da ostavi vino

da miruje dva ili tri minuta i u nastavku da ponovi postupak.

Kada se utvrduju arome, ocenjiva¢, odnosno degustator treba imati u vidu da dobro

analizira, sa jedne strane kvalitet aroma, njihovu prirodu, primarne arome voca,



sekundarne arome fermentacije i tercijarne arome odlezavanja, a sa druge strane

koli¢inu i/ili intenzitet ovih aroma.

Senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator treba da ima maksimalnu koncentraciju u
olfaktornoj fazi, zato $to ovi opazaiji nisu dugotrajni, brzo prolaze i veoma su suptilni, pa

je neophodno da se naprave dva ili viSe udisaja kako bi se mogla prepoznati aroma.

Serije mirisa i arome

Clan 20.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno

degustacije vina treba da obavlja ove aktivnosti na na€in da moze da prepozna mirise.

Mirisi kod vina se grupiSu u sledece okvirne serije: zivotinjske; balzamske; drvene;

hemijske; farmaceutske; zacinske; estarske; mineralne; cvetne; vocne i biljne.

1) zivotinjski — mirisi Zivotinja se prepoznaju kao mirisi nekih mesa, a pre svega mesa
divijaci;

2) balzamski — podsecaju na vanilu, sladic, bor, itd.;

3) drveni — dolaze od tanina ili od hrasta od kojeg su napravljena burad za ¢uvanije ili
odlezavanje;

4) hemijski — na hemijske mirise podsec¢aju razne kiseline, neke koje poti¢u od grozda
kao Sto su vinska, jabuc€na i limunska; druge, konzistentnije, koje poticu iz fermentacije,
kao Sto su mle€na i sir€etna kiselina. U hemijske mirise se ubrajaju i mirisi koji poti¢u od
sumpor dioksida, aditiva, antioksidanta i regulatora;

5) farmaceutski — farmaceutski mirisi podsecaju na kamfor, bud, pokvarena jaja ili
sredstva za dezinfekciju;

6) zacCinski — oni koji podsecaju na cimet, karanfili¢, vanilu, sladi¢, nanu, biber i druge
zacine;

7) estarski — mirisi estra koji nastaju od alkohola i kiselina tokom fermentacije;

8) mineralni — podsecaju na zemlju, blato, itd.;

9) cvetni, vocéni, biljni — u cvetnim, vo¢nim i bilijnim serijama postoji veliki broj varijanti i to



od mirisa ruza, zumbula i lavande, preko banana, badema, leSnika, breskve, itd,

odnosno mirisa trave, sena i drugo.
Serije sa mirisom voca i bilja su indikatori mladih vina.
Serije sa mirisom drveta i zaCina ukazuju da se radi o odleZzalom vinu.

Serije sa predominantnim hemijskim ili farmaceutskim mirisima ukazuju na

neuravnotezena vina ili propuste u higijeni u sudovima za proizvodnju ili Cuvanje.

Na to da li su kiseline isparljive ili ukupne, ukazuje njihova postojanost, a postoje kiseli
mirisi koji nestaju za nekoliko sekundi i drugi koji traju i odrzavaju se ostavljajuci

neprijatni retroukus.

Skup mirisa koje senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator percipira u olfaktornoj fazi je

aroma, koja se prema poreklu klasifikuje na:

1) primarne arome, koje su prirodni mirisi vina koji poti€u od grozda i medusobno se
razlikuju u zavisnosti od sorte vinove loze;

2) sekundarne arome, koje su nastale fermentacijom, a percipiraju se retronazalno;
3) tercijarne arome, koje se razvijaju u procesu sazrevanja i odlezavanja (starenja) u

buradima i u bocama.

Arome iz stava 7. ovog ¢lana mogu biti u izvesnim slu¢ajevima snazne zbog ,udara” koji
uzrokuju, gde su primarne suptilne i lagane, a sekundarne i tercijarne su nesto grublje i

postojanije.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator treba da vodi raCuna da vremenom neke
arome slabe ili nestaju, a druge postaju naglasenije, pri Cemu slabe kiseli i alkoholni
mirisi, a javljaju se drveni i balzamski.

Gustativna faza senzornog ocenjivanja

Clan 21.



Senzorni ocenjivac, odnosno degustator obavlja gustativnu analizu prilikom ocenjivanja,
odnosno degustacije tako Sto se jezikom i papilama jezika kojima se klasifikuje ukus vrsi

prepoznavanje ukusa na razliCitim delovima miSicne mase jezika.

Sladak ukus se percipira vrhom jezika, kiseo sa strane i osnovom jezika, slan ukus

ivicama, a gorak centralnim delom prednjeg dela jezika.

Culom ukusa, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator opaza Setiri osnovna ukusa:
slatko, kiselo, slano i gorko, kao i njihovu meduzavisnost i ravnotezu ili odsustvo

ravnoteze.
1) sladak ukus imaju Seceri, alkohol i glicerol;

2) kiseo ukus imaju kiseline iz grozda i one koje su nastale tokom vinifikacije, a

najkarakteristiCnije kiseline su:

(1) jabu€na, zelenog ili biljnog ukusa,
(2) sircetna, koja ima ukus sirceta ili prokislog i vinska, intenzivno kiselog ukusa, kao i

(8) mle€na, umereno kiselog ukusa;
3) slani ukus daju mineralne soli i jedva je osetan u vinu;
4) gorak ukus daju polifenoli vina, uglavnom tanini koji odaju osecaj tvrdoce i oporosti.

S obzirom da, kada se nadu u ustima, ukusi evoluiraju na razli€it nacin, senzorni

ocenjivac, odnosno degustator treba da vodi rauna da se:

1) sladak ukus opaza odmah po kontaktu sa jezikom, ali kratko traje;
2) slan i kiseo ukus takode, brzo opazaiju, ali su postojaniji;
3) gorak ukus sporo razvija, ali se pojaCava i duze se zadrzava u ustima, ¢ak i nakon

gutanja vina.

Senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator treba da ima u vidu da kada vino dospe u usta
odvija se sledeci proces: prvo se dobija ,vinski” utisak i dolazi do slatkastih, medenih i
drugih ukusa, ali odmah zatim se osecaju novi ukusi koji modifikuju prethodne. To je
evolucija ili modifikacija ukusa koje jezik otkriva muljajuci vino uz nepce. Ova evolucija

je utoliko znacajnija, ukoliko je dominantan neki od Cetiri primarna ukusa.



Senzorni ocenjivac, odnosno degustator treba pazljivo da prati progresivnu promenu
ukusa vina, buduci da ponekad jedan opaZzaj maskira drugi, pa tako alkohol omekSava
Secer ili naglasava kiselost, Se¢er umanjuje gorcinu tanina, glicerol daje osecaj

zaokruzenosti, tanini doprinose oporosti, a alkohol daje osecaj Zarenja.

Neka vina, posebno bela i veoma mlada crvena vina, isprva daju veoma prijatan osecaj
u ustima koji se odmah zatim menja u osecaj kisele svezine. Ako je ova evolucija brza,

senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator prepoznaje ukus kod ovih vina kao ,kratak”.

Ako se, nasuprot situaciji iz stava 7. ovog Clana, poCetni osecaj produzi, a da se ne
oseti kiselost, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator treba da prepozna ukus ovih vina

kao ,dugotrajan”.

Belo vino ostavlja usta ,parfimisanim” i lagano pobuduje kiselu sveZinu, a nasuprot
tome, neka bela vina su veoma aromatic¢na, brzo prolaze i ,kratkog” su ukusa. Ukoliko
bela vina imaju odredeni izraZen biljni ukus, senzorni ocenjivaC moze to da prepozna

kao rezultat zelenog grozda ili male koli€ine Secera pri sazrevanju.

Ukus karakteristiCan za crvena vina je uglavno prouzrokovan taninima, a senzorni
ocenjivac, odnosno degustator moZze da identifikuje plemenite ukuse koji nastaju od
kvalitetnog zrelog grozda, sa malo drveta i velikom evolucijom u boci, kao i gorke ukuse
koji mogu nastati kao rezultat karakteristika vina odredenih sorti vinove loze i kisele i

oStre ukuse.

Kod odredenih mirnih vina odlezalih u drvenim sudovima, senzorni ocenjivac, odnosno
degustator treba da prepozna prisustvo blagih, odnosno slatkih tanina drveta, koji poticu

od hrastovih sudova.

Kod odredenih visokokvalitetnih crvenih vina, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator

moZe da oseti diskretnu oporost.

Termini koji se upotrebljavaju za opis ukusa vina

Clan 22.



Opsti termini za opisivanje ukusa vina su: mlado, sveze, voéno, kiselo, suvo, slatkasto,
slatko, lagano, jasno, uravnotezeno, skladno, kompleksno, slojevito, ukusno,
harmonicno, zrelo, puno, tvrdo, oiviCeno, prijatno, zaokruzeno, hladno, toplo,
karakterno, dugo, kratko, sa laganim telom, sa srednjim telom, sa punim telom,
mineralno, barSunasto, biserno, drvenasto, sa drvetom, jednostavno, mesnato, hrapavo,
gorko, prazno, nezrelo, ciknulo, plutano, neprijatno, ravno, mrtvo, agresivno, oksidisalo,

pokvareno, uzeglo, oporo vino i slicno.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator ima olfaktorni osec¢aj u isto vreme i
retronazalnim putem, kada se prenose one arome koje su se i ranije osetile, ali ovog
puta izrazenije i druge arome koje se oslobadaju jer se u ustima nalaze na viSoj

temperaturi i tako, po prvi put, stimuliSu ¢ulo mirisa, ali preko usta.

U ovoj fazi, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator treba da oseti temperaturu vina,
njegovu kremastost, postojanost, viskoznost, oseti Zestinu alkohola koji isuSuje usnu

sluzokozu, kao i oporost tanina koji krute usnu sluzokozu.

Posto se preko usta dobija viSe razliCitih opazaja: olfaktorni, gustativni i taktilni, senzorni

ocenjivac, odnosno degustator treba tada da donese sud o ravnoteZi i harmoniji.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator treba da vodi ratuna da sazna kakva je
postojanost, odnosno vremenski period nakon gutanja tokom koga i dalje postoji opazaj

0 vinu.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator, odredena vina ocenjuje pozitivno kada kod
njih ne preovladava ni jedan specifican ukus, ve¢ kada su ona uravnoteZena, ostavljaju

aromu na nepcima i/ili imaju produzen prijatan ukus.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator, prilikom probanja vina, treba da uzme mali
gutljaj i da ga zadrzi u ustima dovoljno dugo da bi muckanjem izmedu obraza i nepca

jezik primio razliCite ukuse.

Kvantifikacija rezultata



Clan 23.

Senzorni ocenjivac treba da kvantifikuje sve procene u skladu sa mernim skalama iz
Clana 33. ovog pravilnika, kako bi se odredio nivo kvaliteta vina, odnosno izvrSilo

senzorno ocenjivanje.

Za kvantifikovanje rezultata koriste se kartoni (listiCi) za senzorno ocenjivanje koji treba
da budu prilagodeni vinima koja se ocenjuju, odnosno za mirna i grupu penusavih i
gaziranih vina (uz odredenu modifikaciju) koji su u skladu sa ¢lanom 34. ovog
pravilnika, dok za ostale proizvode od grozda i vina se koriste kartoni (listi¢i) u skladu sa

predlogom predsednika Panela, odnosno predsednika Komisije.

Procene za druge proizvode se ne moraju kvantifikovati, ve¢ se mozZe obaviti samo
senzorna karakterizacija, odnosno utvrdivanje da li postoji neka anomalija kod takvih

proizvoda.

Za kvantifikovanje rezultata neophodno je da se ocenjivanje izvrsi od strane vise
senzornih ocenjivaca u okviru Panela, odnosno Komisije u neparnom broju (od
najmanje 3, pozeljno 5 i viSe ¢lanova), kako bi se statistickom metodom obrade mogle
ublaziti eventualne greSke ocenjivaca ili nedostaci prilikom ocenjivanja i dobila krajnja

prosecna ocena koja predstavlja kvalitet vina po pitanju senzornih karakteristika.

Vizuelni opazaji pri senzornom ocenjivanju, odnosno degustaciji

Clan 24.
Opis izgleda vina pri senzornom ocenjivanju i degustaciji

1) kod vizuelnog opazaja bistrine, vino se prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno
degustacije moze opisati pozitivno pojedinacnim ili kombinacijom opstih termina:
,blistavo”, ,Cisto”, ,bistro” i sli€no ili negativno kao: ,zamuceno”, ,opal’, ,mutno” i sli¢no,

kao i u skladu sa ¢lanom 18. ovog pravilnika;



2) kod vizuelnog opazaja viskoznosti, vino se moze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom opstih termina: ,fluidno”, ,normalno”, ,konzistentno”, ,gusto”, ,uljasto”,

,masno” i sliéno;

3) kod vizuelnog opazaja ,suza” iste se mogu opisati pojedina¢nim ili kombinacijom
opstih termina: ,uske”, ,izrazene”, ,Siroke” i slicno;

4) kod vizuelnog opazaja penusavosti, vino se moze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom opstih termina: ,smireno”, ,zivo”, ,perlasto”, ,biserno” i sli¢no;

5) kod vizuelnog opazaja pene, vino se moze opisati pojedinacnim ili kombinacijom

opstih termina: ,postojana”, ,prolazna”, ,iS€ezavajuca”, ,obojena” i slicno;

6) kod vizuelnog opazaja mehurica, vino se moZe opisati pojedinaénim ili kombinacijom
opstih termina za njihove kategorije: ,veoma sitni”, ,sitni”, ,srednji” i ,krupni”, ,brojni”,

,oskudni”, ,postojani”, ,kratke postojanosti”, ,perlasti®, ,biserni” i sli¢no.
Opis boje vina pri senzornom ocenjivanju i degustaciji

1) kod vizuelnog opazaja boje belih vina, nijanse se mogu opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina kao u skladu sa ¢lanom 18. tacka 1) ovog pravilnika.

2) kod vizuelnog opazaja crvenih i roze vina, nijanse se mogu opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina kao u skladu sa ¢lanom 18. ta€. 2) i 3) ovog pravilnika.

3) kod vizuelnog opazaja zivosti, boje se mogu opisati pojedinacnim ili kombinacijom

termina: ,istaknuta”, ,dobra”, ,osrednja” i sli¢no.

Olfaktorni i gustativno — olfaktorni opazaji pri senzornom ocenjivanju,

odnosno degustaciji

Clan 25.
Opis trenutnih opazaja

1) kod olfaktornog/gustativno — olfaktornog opazaja Cistoce, vino se moze opisati

pojedinacnim ili kombinacijom termina: ,Cisto”, ,otvoreno”, ,necisto”, ,prljavo” i sli¢no;



2) kod olfaktornog/gustativno — olfaktornog opazaja finoce, vino se moze opisati
pojedinacnim ili kombinacijom termina: ,elegantno”, ,delikatno”, ,ukusno”, ,fino”, ,0stro”,

.probadajuce”, ,grubo”, ,defektno”, ,neprijatno” i sli¢no;

3) kod olfaktornog/gustativno — olfaktornog opazaja intenziteta, isti se moze opisati
pojedinacnim ili kombinacijom termina: ,Sirok”, ,izrazen”, ,postojan”, ,suptilan”, ,blag”,

,slab” i slicno;

4) kod olfaktornog/gustativno — olfaktornog opsteg opazaja, vino se moZze opisati
pojedinacnim ili kombinacijom termina: ,voéno”, ,sveze”, ,eterino”, ,prijatno”, ,grubo”,

,oksidirano/oksidisano”, ,drvenasto”, ,defektno” i sli¢no.
Opis gustativno — olfaktornih opazaja

1) kod gustativno — olfaktornog opaZzaja ravnoteze, vino se moze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina: ,uravnotezeno”, ,harmoni¢no”, ,oporo”, ,plemenito”, ,neutralno”,

~esko”, ,grubo”, ,neharmonicno” i sli¢no;

2) kod gustativno — olfaktornog opazaja postojanosti, ista se moze opisati pojedina¢nim
ili kombinacijom termina: ,optimalna” postojanost, ,dobra” postojanost, ,srednja”
postojanost, ,dovoljna” postojanost, ,oskudna” postojanost, ,nedovoljna” postojanost i
slicno;

3) kod gustativno — olfaktornog opazaja karakteristika porekla (podudarnosti sa
karakteristikama i specificnostima vina odredene oznake geografskog porekla,
tradicionalnim izrazom, tipom vina, sortom i dr.), vino se moze opisati sintagmama:
,odgovara oznaci geografskog porekla (...)” za datu oznaku geografskog porekla i/ili
,2odgovara tradicionalnom izrazu (...)” za dati tradicionalni izraz, ,vino ima karakteristike
sorte (...)" za datu sortu i sl., odnosno da nema ili samo delimi¢no (nedovoljno) ima tu

podudarnost;

4) kod gustativno — olfaktornog opazaja starosti, vino se moze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina: ,nezrelo” vino, ,mlado”, ,u razvoju”, ,zrelo”, ,razvijeno”,
,<formirano”/,zaokruzeno”, ,na vrhuncu”, ,prefinjeno”, ,odlezalo”, ,staro”, ,u padu”,

Jizvetrelo” i sli¢no;



5) da bi se napravila jasnija klasifikacija, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator moze
da gustativno — olfaktorne opaZzaje koje uo€ava u vinu uporeduje sa drugim opaZzajima
koje €ulo mirisa dobija od bilja, cveca, gljiva, zacina, prehrambenih proizvoda ili mirisnih

materija koje se lako prepoznaju i klasifikuju.

Gustativni opazaji pri senzornom ocenjivanju, odnosno degustaciji

Clan 26.
Culom ukusa se mogu prepoznati i osetiti gustativni opazaiji.

Kod gustativhog opazaja CistocCe, vino se moze opisati pojedinacnim ili kombinacijom

termina: ,Cisto”, ,jasno”, ,necisto”, ,prljavo” i slicno.

Kod gustativhog opazaja CistoCe strukture, vino se moZze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina: ,vino sa (...) telom”, ,puno”, ,srednje puno”, ,dovoljno”, ,lagano”,

.,mr8avo”, ,bljutavo” i sli¢no.

Kod gustativhog opazaja harmonije, vino se moze opisati pojedinacnim ili kombinacijom
termina: ,izvrsno”, ,harmoni¢no”, ,uravnotezeno”, ,obi¢no”, ,prosto”, ,neuravnotezeno” i

sliéno.

Kod gustativnog opaZzaja intenziteta vina, isti se moze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina: ,optimalan” intenzitet (,veoma dug intenzitet”), ,dug” intenzitet,
,dobar” intenzitet, ,srednji” intenzitet, ,dovoljan” intenzitet, ,slab” intenzitet ,veoma slab

intenzitet, ,izvetrelo” vino i sli¢no.

Kod gustativhog opazaja opstih karakteristika ravnoteze i sadrzaja nekih komponenti,

vina se mogu opisati na dole navedeni nacin.

Kod gustativhog opazaja sadrzaja alkohola, vino se moze opisati pojedinacnim ili

kombinacijom termina: ,zareée”, ,jako”, ,vrelo”, ,slabo”, ,mlako”, ,hladno” i sli¢no.



Kod gustativhog opazaja sadrzaja kiselina, vino se moze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina: ,peckajuce”, ,agresivno”, ,kiselo”, ,sa izrazenim kiselinama”,

LZivo”, ,sveze”, ,ravno”, ,mlako”, ,izvetrelo” i sli¢no.

Kod gustativhog opazaja slasti, vino se moze opisati pojedinac¢nim ili kombinacijom

termina: ,preslatko”, ,medeno”, ,slatko”, ,prijatno”, ,polusuvo”, ,suvo” i slicno.

Kod gustativnog/taktiinog opazaja dodira, vino se moze opisati pojedinacnim ili
kombinacijom termina: ,barSunasto”, ,mekano”, ,zaokruzeno”, ,teksturno”, ,ravno”,

,grubo”, ,taninsko”, ,oporo”, ,0stro”, ,tvrdo”, ,agresivno” i sli¢no.

Kod gustativhog opazaja gor€ine, ista se moze opisati pojedinacnim ili kombinacijom

termina: ,izrazena”, ,primetna”, ,slatka”, ,prijatna” i sli¢no.

Kod gustativhog opazaja starosti, vino se moZze opisati pojedinacnim ili kombinacijom

termina u skladu sa ¢lanom 25. stav 2 tacka 4) ovog pravilnika.

Prepoznavanje aroma

Clan 27.

Prilikom senzornog ocenjivanja, senzorni ocenjivac treba da prepozna odredene arome
u vinu koje mogu podsecati na odredenu namirnicu ili supstancu, a pre svega arome
koje su dominantne i one koje su negativne, u skladu sa Prilogom 6 —Aromatske serije i

arome kod vina, koji je odStampan uz ovaj pravilnik i €ini njegov sastavni deo.
Bela vina mogu imati neke od sledec¢ih aroma:

1) cvetne — pomorandzin cvet, bagrem, ljiljian, zova, hajducka trava, lipa, ljubiCica i
drugo;

2) svezeg voca — jabuka, kruska, breskva, kajsija, borovnica, limun, grejpfrut, banana,
ananas i drugo;

3) suSenog voca — kajsija, breskva, suve smokve i drugo;

4) jezgrastog voca — orah, przeni lesSnik, badem i drugo;

5) trave i liS¢a — sveze koSena trava, suvo seno, i drugo;



6) zacina — vanila, anis, karanfili¢, korijander i drugo;
7) povrca — paprika, list paradajza, dinja i drugo;

8) druge arome — med, puter, zelena kafa, tartufi, petrolej i drugo.
Crvena vina mogu imati neke od sledecih aroma:

1) cvetne — bagrem, ljubicica, ruza, lipa, muskatla, zumbul i drugo;

2) svezeg voca — jabuka, kajsija, breskva, §ljiva, viSnja, treSnja, jagoda, malina, kupina,
crvena ribizla, crna ribizla, borovnica i drugo;

3) suSenog vocéa — kajsija, breskva, suve smokve, urme, Sljive i drugo;

4) jezgrastog voca — lednik, orah, badem, przeni le$nik i drugo;

5) trave i liS¢a — seno, bor, duvan, mahovina i drugo;

6) zaCina — vanila, sladi¢, maj€ina dusica, paprika, kinin i drugo;

7) druge arome — Stavljena koza, koza, med, sveze pecurke, susene pecurke, tartufi,
kafa, przena kafa, ,moka kafa”, ,kapucino”, Cokolada, crna ¢okolada, kakao, katran,

kamfor, aceton, smola i drugo.

Roze vina mogu imati neke od aroma iz st. 2. i 3. ovog ¢lana i druge arome.

Postupanje pri vizuelnom opazanju

Clan 28.

Senzorni ocenjivac¢, odnosno degustator prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno
degustacije vrsi vizuelne opaZzaje po redosledu u skladu sa prikazom u Prilogu 5 —
Redosled postupaka prilikom senzornog ocenjivanja vina, koji je odStampan uz ovaj

pravilnik i €ini njegov sastavni deo.

Prvo se vrsi opste prepoznavanje kategorije, odnosno vrste vina, boje, starosti, opstih

karakteristika vina i sli¢no.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator posebno vodi raCuna da prepozna nedostatke

vina.



Nakon opSteg prepoznavanja vina i prepoznavanja nedostataka vina, senzorni

ocenjivac, odnosno degustator vrsi opisivanje tih opazaja.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator posle toga prepoznaje pozitivne karakteristike i

vrSi opisivanje tog opazaja.

Na kraju postupka senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator rotira (vrti) Casu praveci
vrtlog, a zatim je ostavlja da miruje, nakon Cega vrSi prepoznavanje viskoznosti i

opisivanje tog opazaja.

Postupanje pri olfaktornom opazanju

Clan 29.

Senzorni ocenjivac, odnosno degustator prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno
degustacije vrsi olfaktorne opazaje u skladu sa prikazom u Prilogu 5, a po slede¢em

redosledu:

1) prva rotacija €aSe, prvo udisanje, prepoznavanije i identifikovanje nedostataka;
2) druga rotacija ¢aSe, drugo udisanje, prepoznavanije i identifikovanje pozitivnih
karakteristika, odnosno aroma;

3) treéa rotacija CaSe, treCe udisanje, prepoznavanije i identifikovanje slicnih aroma.
Nakon ovih postupaka, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator vrsi opisivanje opazaja.
Postupanje pri gustativhom i gustativho — olfaktornom opazaniju

Clan 30.

Senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator prilikom senzornog ocenjivanja, odnosno
degustacije vrSi gustativne i gustativno — olfaktorne opazaje u skladu sa prikazom u

Prilogu 5, a po slede¢em redosledu:
1) prva degustacija (proba):

(1) uno$enije vina u usnu duplju,

(2) muckanje i lagani unos vazduha,



(3) izbacivanje vina,
(4) prepoznavanije i identifikovanje nedostataka,

(5) prepoznavanije i identifikovanje termicko — taktilnih karakteristika strukture.

Nakon sprovedenog postupka iz ove tacke, senzorni ocenjivac, odnosno degustator vrsi

opisivanje tih opazaja.
2) druga degustacija (proba):

(1) unoSenje vina u usnu duplju,

(2) muckanje i lagani unos vazduha,

(3) izbacivanje vina,

(4) potvrdivanje prethodno primeéenih opazaja,

(5) gutanje one koli¢ine vina koja je ostala u usnoj duplji,

(6) prepoznavanije i identifikovanje gustativno — olfaktornih karakteristika udisanjem, kao

i eventualno identifikovanje sli¢nih aroma.

Nakon sprovedenog postupka iz ove taCke, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator vrSi

opisivanje tih opazaja.
3) tre¢a degustacija (proba):

(1) unosSenje vina u usnu duplju,

(2) muckanije i lagano unoSenje vazduha,
(3) izbacivanje vina,

(4) prepoznavanje opazaja postojanosti,

(5) potvrdivanje ranije primecenih opazaja.

Nakon sprovedenog postupka iz ove tacke, senzorni ocenjiva¢, odnosno degustator vrSi

opisivanje tih opazaja €ime se kompletira opis.

Postupanje senzornih ocenjivaca pri senzornom ocenjivanju

Clan 31.



Senzorno ocenjivanje Sire, vina bez geografskog porekla i drugih proizvoda vrse ¢lanovi

Panela od kojih je jedan voda Panela.

U zavisnosti od nivoa steCenog znanja, obrazovanja i iskustva, senzorni ocenjivac koji

vrSi ocenjivanje u okviru Panela moze biti:

1) ¢lan Panela — odabran ocenjivac;
2) ¢lan Panela — specijalizovan odabran ocenjivac;
3) predavac saradnik;

4) voda Panela — stru€njak — ocenjivac.

Senzorno ocenjivanje vina sa geografskim poreklom vrse ¢lanovi Komisije od kojih je

jedan predsednik Komisije.

U zavisnosti od nivoa ste€enog znanja, obrazovanja i iskustva, senzorni ocenjivac Kkoji

vrSi ocenjivanje u okviru Komisije moze biti:

1) ¢lan Komisije — odabran ocenjiva¢ Komisije;

2) ¢lan Komisije — specijalizovan odabran ocenjiva¢ Komisije;

3) predavac viSeg nivoa — specijalizovan odabran ocenjiva¢ Komisije;
4) predsednik Komisije — stru€njak — ocenjiva¢ Komisije;

5) predavacC najviSeg nivoa — stru¢njak — ocenjivac¢ Komisije.

Panel, odnosno Komisiju €ini najmanje tri ¢lana (pozeljno pet), odnosno senzorna
ocenjivaca koji treba da imaju jednako razvijene sposobnosti opazanja, iskustvo i

vestinu opisivanja.
Primenom statistiCcke metode bodovanja i odredivanja srednje vrednosti, dobija se

krajnja ocena, odnosno rezultat senzornog ocenjivanja za dati uzorak vina.

Senzorno ocenjivanje se vrsi istovremeno u grupi, pri ¢emu senzorni ocenjivaci ne
smeju da se mesaju u odluke drugih senzornih ocenjivaca, odnosno svaki ocenjiva¢

treba da donese nezavisan profesionalni sud.

Ukoliko senzorni ocenjivac iznese svoje misljenje ili kaZze svoju ocenu naglas, sekretar

Panela, odnosno Komisije za senzorno ocenjivanje diskvalifikuje senzornog ocenjivaca i



senzorno ocenjivanje za konkretno vino se ponavlja sa nekim drugim senzornim

ocenjivacem.

Ukoliko je broj ¢lanova, odnosno senzornih ocenjivaca u Panelu, odnosno Komisiji veci

od sedam, moze se primeniti metoda eliminisanja ekstremnih ocena (najnize i najvise).

Opis i donoSenje suda o senzornim karakteristikama i kvalitetu vina sa manjim brojem
ocenjivaca od tri je neprihvatljivo ocenjivanje za zvani¢ne potrebe, takmi€enja i drugo, a

takvo ocenjivanje se smatra subjektivnim ocenjivanjem.

Rukovodenje i koordinisanje

Clan 32.

Radom Panela rukovodi voda Panela, a sekretar Panela obezbeduje tehnicke uslove za
realizaciju ocenjivanja, predstavlja vina, odnosno koordinira serviranjem Sifriranih
uzoraka vina, ukoliko je neophodno predstavlja odredene podatke (kategorija vina,
godina berbe, sorta, specificni enoloski postupak, oznaka geografskog porekla, pojedini
parametri fiziCko-hemijske analize i drugo), vodi zapisnik i obavlja druge poslove

neophodne za vrSenje senzornog ocenjivanja.

Radom Komisije rukovodi predsednik Komisije, a sekretar Komisije obezbeduje
tehniCke uslove realizacije ocenjivanja, predstavlja vina, odnosno koordinira serviranjem
Sifriranih uzoraka vina, ukoliko je neophodno predstavlja odredene podatke (kategorija
vina, godina berbe, sorta, specificni enoloski postupak, oznaka geografskog porekla,
pojedini parametri fiziCko-hemijske analize i drugo), vodi zapisnik i obavlja druge

poslove neophodne za vrSenje senzornog ocenjivanja.

Konacni zapisnik o ocenjivanju obavezno potpisuju voda Panela, odnosno predsednik

Komisije i sekretar Panela, odnosno sekretar Komisije.

Ukoliko se istovremeno vrsi senzorno ocenjivanje vina sa geografskim poreklom i vina
bez geografskog porekla, ¢lanovi Komisije i predsednik Komisije su istovremeno ¢lanovi

Panela i voda Panela.



Merne skale za senzorno ocenjivanje vina

Clan 33.

Pri senzornom ocenjivanju u Panelu, odnosno Komisiji za senzorno ocenjivanje vina sa
geografskim poreklom, senzorni ocenjivaci koriste merne skale u cilju dobijanja

konkretnih i uporedivih rezultata.

Kao deskriptivna merna skala koriste se definicije: ,neprihvatljivo”, ,minimalno

prihvatljivo”, ,prihvatljivo”, ,prose¢no”, ,dobro”, ,vrlo dobro”, ,odli€no” i ,izvrsno”.

Kao numeri¢ka merna skala, koja je u skladu sa deskriptivnom mernom skalom koriste
se brojevi: 0, 4, 5,6, 7,8,9i10.

NumeriCka skala koja ima najviSe 100 poena se rasporeduje na sledeci nacin:

1) vizuelni opazaji — od 0 do 20 poena;
2) olfaktorni opazaji — od 0 do 30 poena;
3) gustativni opaZzaji — od 0 do 30 poena;

4) gustativno — olfaktorni opazaji — od 0 do 20 poena.

Za svrstavanje domacih vina na osnovu senzornog ocenjivanja u odredenu kvalitetnu
kategoriju i potkategorije, kao i oznaCavanje vina sa geografskim poreklom
tradicionalnim izrazima za oznake kvalitetne kategorije, primenjuje se skala propisana

posebnim propisom kojim se ureduje kvalitet vina.

Karton (listi¢) za senzorno ocenjivanje vina

Clan 34.

Prilikom senzornog ocenjivanja vina u okviru Panela, odnosno Komisije za senzorno
ocenjivanje vina sa geografskim poreklom, svaki senzorni ocenjiva¢ za svaki ocenjivani
uzorak vina, samostalno popunjava i potpisuje karton (listi¢) za senzorno ocenjivanje i
predaje ga nakon konstatacije od strane predsednika Panela, odnosno Komisije da je

zavrSeno ocenjivanje datog uzorka vina.



Obrazac kartona (listi¢a) za senzorno ocenjivanje mirnih vina je prikazan u Prilogu 7 —
Karton (listi¢) za senzorno ocenjivanje — bodovanje vina, koji je odStampan uz ovaj

pravilnik i €ini njegov sastavni deo.

Karton (listi¢) iz stava 2. ovog ¢lana se moze Koristiti i za degustaciju vina, a za druge
proizvode na osnovu predloga vode Panela, odnosno predsednika Komisije, isti se pre
ocenjivanja modifikuje, odnosno prilagodava datoj vrsti/kategoriji, tipu proizvoda ili
specificnoj metodi proizvodnje pre svega u delu: Podudarnost sa karakteristikama vina

iz oznake geografskog porekla/sa tradicionalnim izrazom/sortom/vrstom — kategorijom.

Ocenjivanje podudarnosti

Clan 35.

Kod domacih vina u sistemu geografskog porekla (vina sa oznakom geografskog
porekla i tradicionalnim izrazom) ili kod ,stonih sortnih” vina, senzorni ocenjiva¢ na
osnovu znanja i iskustva i/ili na osnovu referentnih uzoraka vina za datu oznaku,
tradicionalni izraz, odnosno sortu, ocenjuje da li to vino ima okvirne zajedniCke
karakteristike sa vinima iz date oznake, sa tradicionalnim izrazom, odnosno sa vinom

od date sorte.

Ukoliko senzorni ocenjiva¢ oceni da su ispunjeni uslovi iz stava 1. ovog €lana, u karton
(listi¢) za senzorno ocenjivanje upisuje reci sintagme iz ¢lana 25. stav 2. tacka 3) ovog

pravilnika.

Ocenjeni uzorak vina se smatra nepodudarnim u ovom delu, ako svi senzorni ocenjivaci
utvrde da se ne identifikuju opste zajednicke karakteristike date oznake, tradicionalnog

izraza, odnosno sorte.

Ukoliko jedan od ocenjivaa oceni vino kao nepodudarno, to se saopsStava vodi Panela,
odnosno predsedniku Komisije, na osnovu ¢ega se vrsi ponovljeno senzorno

ocenjivanje, diskutovanje i ponovljeno senzorno ocenjivanje.



Ukoliko senzorni ocenjivaci utvrde da je potrebno dodatno odlezavanje vina ili vrSenje
drugih enoloskih postupaka, kako bi se postigla podudarnost, to navode u kartonu

(listicu) u delu za navodenje napomena.

Vina bez geografskog porekla, koja nisu ,stona sortna” vina ne podlezu ocenjivanju

podudarnosti.

Uvozna vina sa oznakama geografskog porekla, koja su u zemlji porekla prosla
postupak ocenjivanja podudarnosti, a na deklaracijama je naznaena data oznaka

geografskog porekla i/ili tradicionalni izraz, smatraju se podudarnim bez ocenjivanja.

Ponovljeno senzorno ocenjivanje

Clan 36.

Na zahtev proizvodaca vina, uvoznika, Ministarstva poljoprivrede i zastite Zivotne
sredine (u daljem tekstu: Ministarstvo), Kontrolne organizacije za geografsko poreklo,
laboratorije i drugih subjekata koji su podnosioci zahteva za senzorno ocenjivanje,
moze se izvrsiti ponovljeno senzorno ocenjivanje od strane €lanova istog Panela,
odnosno Komisije ili ukoliko je tako zahtevano od strane drugih ¢lanova Panela,

odnosno Komisije.

Kod ponovljenog senzornog ocenjivanja, troskovi su na teret podnosioca zahteva,
metode i postupci se obavljaju na osnovu ovog pravilnika, a ocene su konacne sa

ponovljenog senzornog ocenjivanja.

Postupci i metode utvrdivanja anomalija kod vina

Clan 37.

Senzorni ocenjivac treba da prepozna i identifikuje anomalije kod vina koje ocenjuje,

koje se javljaju kao nedostaci, mane i kvarenje vina, a koje su navedene u Prilogu 8 —



Anomalije kod vina koje treba da se prepoznaju i identifikuju prilikom senzornog

ocenjivanja, koji je odStampan uz ovaj pravilnik i €ini njegov sastavni deo.

Prilikom utvrdivanja osposobljenosti za senzorne ocenjivace, degustator koji je kandidat
za senzornog ocenjivaca, odnosno senzorni ocenjivac koji polaze za naredni visi nivo

treba da prepozna i identifikuje anomalije kod vina iz stava 1. ovog Clana.

Poreklo naj¢esc¢ih anomalija kod vina moze biti hemijsko i fizi€ko — hemijsko (mane
vina) ili mikrobioloSko (kvarenje vina) i moze uticati na vizuelni izgled, olfaktorne
karakteristike, gustativne karakteristike, eventualno na auditivni utisak i/ili moze uticati

simultano na viSe ¢éula.

Senzorni ocenjivaC sva zapazanja u vezi anomalija kod vina navodi u karton (listi¢) za
senzorno ocenjivanje u napomenama, a ukoliko se radi o moguc¢im popravkama navodi

predlog za otklanjanje anomalija.

Senzorni ocenjivac pri ocenjivanju treba da vodi raCuna da anomalije vina utiCu na vise

od jednog Cula.

II. Nacin obuke 1 provere strune osposobljenosti
senzornih ocenjivaca

Opsti uslovi obuke

Clan 38.

Senzorni ocenjivaci iz €l. 3. i 4. ovog pravilnika treba da imaju zavrSen odgovarajudi
osnovni, srednji, odnosno viSi nivo obuke za senzorne ocenjivace, kao i znanje i

odgovarajuce iskustvo za svaku od kategorija senzornih ocenjivaca.

Predavanja osnovnog nivoa degustatorima koji su kandidati za senzorne ocenjivace,

odnosno senzornim ocenjivacima ¢lanovima Panela mogu da vrSe predavaci saradnici,



predavaci viSeg nivoa — specijalizovani odabrani ocenjivaci Komisije, odnosno

predavaci najviSeg nivoa — strucnjak — ocenjiva¢ Komisije.

Predavanja osnovnog nivoa degustatorima koji su kandidati za senzorne ocenjivace,
odnosno srednjeg nivoa kandidatima za vode Panela, kao i obuke mogu da vrse
predavaci viSeg nivoa — specijalizovani odabrani ocenjivaci Komisije, odnosno

predavaci najviSeg nivoa — stru¢njak — ocenjiva¢ Komisije.

Predavanja osnovnog nivoa degustatorima koji su kandidati za senzorne ocenjivace,
odnosno srednjeg nivoa kandidatima za vode Panela, odnosno viSeg nivoa kandidatima
za Clanove Komisije, kao i obuke i proveru stru¢ne osposobljenosti kandidata za
odobrene senzorne ocenjivace iz svih kategorija senzornih ocenjivaCa mogu da vrse

predavaci najviSeg nivoa — strucnjak —ocenjiva¢ Komisije.

Obuke se sastoje iz nastavnog (teorijskog) i prakticnog dela obuke koji se mogu vrsiti

istovremeno, kao i provere znanja, odnosno provere struéne osposobljenosti.

Specijalizovane obuke se organizuju na temu odredene vrste, kategorije odnosno tipa
vina, odredene oznake geografskog porekla, tradicionalnog izraza, sorte, zemlje
proizvodnje, odredene mane i/ili kvarenja vina, zakonske regulative i uredenosti oblasti

vinogradarstva i vinarstva i drugo.

Laboratorija ovlaS¢ena od strane Ministarstva u skladu sa zakonom kojim se ureduje
oblast vina, organizuje obuke i provere osposobljenosti kandidata za senzorne
ocenjivace, odnosno senzornih ocenjivaca (u daljem tekstu: Laboratorija), pre pocetka
obuke dostavlja program obuke sacinjen od strane Predavaca najviSeg nivoa i ostalu
dokumentaciju vezanu za obuke i provere Ministarstvu, koje odobrava date obuke i

provere.

Nastavni (teorijski) deo obuke

Clan 39.



Nastavni (teorijski) deo opste obuke za senzorne ocenjivaCe vina sastoji se od najmanje
30 sati obu€avanja za osnovni, 40 sati za srednji, odnosno 50 sati obu€avanja za viSi

nivo obuke.
Nastavni (teorijski) deo obuke sastoji se od najmanje sledecih tema:

1) opsti pojmovi o vinu (hemijski sastav vina, jedinjenja koja utiCu na senzorne
karakteristike, fenolna jedinjenja, gorke supstance, aromati¢ne materije, slatke

supstance, kisele supstance, vazniji €inioci kvaliteta i karakteristika vina i drugo);

2) pojmovi degustacije (osnovi degustacije, osnovi senzorike, osnovi organoleptike,
metode senzorne analize, pojmovi, informacije o ocenjivacu, odabranom ocenijivacu,

stru¢njaku — ocenjivacu, specijalizovanom odabranom ocenjivacu i drugo);

3) pojmovi senzorike (pragovi u senzorici, prag opazanja, prag prepoznavanja, prag
razlika, prag zasi¢enja, tipovi senzornog ocenjivanja, radno, proizvodno, arbitrazno,

konkursno, komercijalno, nastavno i pokazno ocenjivanje i drugo);

4) zakonska uredenost proizvodnje vina, kvaliteta, kategorija vina, geografskog porekla,
senzornog ocenjivanja, glavne odlike vinogradarskih geografskih proizvodnih podrucja

Republike Srbije i drugo;

5) Cula koja se koriste u ocenjivanju vina;

6) uslovi za senzorno ocenjivanje;

7) tehnika ocenjivanja vina;

8) karakteristike vina u toku proizvodnje, raCunajudi i sazrevanje (odlezavanije);
9) profesionalni ocenjivacki kartoni (listi¢i) za senzorno ocenjivanje vina;

10) anomalije kod vina (nedostaci, mane i kvarenje vina);

11) reCnik za opisivanje senzornih karakteristika vina (vinski vokabular);

12) specijalizovane teme i drugo.



Broj Casova za sredniji nivo predstavlja razliku sati u odnosu na osnovni nivo, a broj

Casova za viSi nivo razliku u odnosu na srednji nivo.

Nastavni (teorijski) deo specijalizovane obuke za specijalizovane senzorne ocenjivace
vina sastoji se od najmanje 20 sati obuCavanja za osnovni nivo, 30 sati za sredniji nivo,

odnosno 40 sati obu€avanja za visi nivo specijalizovane obuke za datu temu.

Prakticni deo obuke

Clan 40.

Prakticni deo opSte obuke za senzorne ocenjivace vina sastoji se od najmanje 30 sati
obuc€avanja za osnovni nivo, 40 sati za srednji nivo, odnosno 50 sati obu€avanja za visi

nivo obuke.
Prakti¢ni deo opSte obuke sastoji se od najmanje sledecih tema:

1) upoznavanje sa raznim mirisima (uporedivanjem sa prirodnim i drugim referentnim
uzorcima, odnosno namirnicama) i prepoznavanje tih mirisa u vinima;

2) taktilno prepoznavanje punoce vina i viskoznosti;

3) pseudotermalni osecaiji koje proizvodi etanol;

4) opsti pojmovi o vinu i senzorici;

5) lu€enje pljuvacnih zlezda i izazivanje suvoce u ustima od strane nekih sastojaka vina;
6) interaktivno delovanje sastojaka vina (kompenzacija ili medusobno sinergisticko
delovanje astojaka vina);

7) senzorno ocenjivanje i opisivanje najmanje 100 uzoraka vina za osnovni nivo, 150 za
srednji nivo i 200 za viSi nivo;

8) za specijalizovane obuke senzorno ocenjivanje i opisivanje najmanje 100 uzoraka
vina iz specijalne oblasti/teme za osnovni nivo, 150 za srednji nivo i 200 za viSi nivo

specijalizovane obuke, kao i druge teme.

Broj Casova za sredniji nivo predstavlja razliku sati u odnosu na osnovni nivo, a broj

¢asova za viSi nivo razliku u odnosu na srednji nivo.



Prakticni deo specijalizovane obuke za specijalizovane senzorne ocenjivaCe vina sastoji
se od najmanje 40 sati obu€avanja za osnovni nivo, 50 sati za sredniji nivo, odnosno 60

sati obuCavanja za viSi nivo specijalizovane obuke za datu temu.

Provera strucne 0sposobljenosti

Clan 41.

Proveru stru¢ne osposobljenosti koju sprovode najmanije tri predavaca najviSeg nivoa —

stru¢njak — ocenjiva¢ Komisije predstavlja najmanje:

1) ispitivanje razlike u intezitetu boje;

2) odredivanje pragova senzornog prepoznavanja Cetiri osnovna ukusa;

3) prepoznavanje razlike u intezitetu pojedinih osnovnih ukusa,;

4) ispitivanje razlike u intezitetu kiselosti i slasti uzoraka vina rangiranjem;

5) ispitivanje razlike u mirisima i ukusima vina u tzv. trojnom testu;

6) ispitivanje mogucnosti prepoznavanja razli€itih mirisnih materija (diacetil, beta —
jonon, vanilin, etilacetat i drugo);

7) identifikacija anomalija (nedostataka, kvarenja i mana vina);

8) ocenjivanje najmanje 20 uzoraka vina za osnovni nivo, 30 za srednji nivo, odnosno
40 uzoraka vina za viSi nivo obuke;

9) ocenjivanje najmanje 20 uzoraka vina za osnovni nivo, 30 uzoraka vina za sredniji
nivo, odnosno 40 uzoraka vina za viSi nivo specijalizovane obuke posebnih kategorija,
vrste i/ili tipova vina, vina sa odredenim oznakama geografskog porekla, odredenim
tradicionalnim izrazima, vina od grozda odredenih sorti i drugo za specijalne teme, kao i

druge teme.

Ukoliko senzorni ocenjivac vise od pet godina ne obavlja senzorno ocenjivanje u okviru
Panela, odnosno Komisije, kao i ukoliko se ne odaziva redovno na pozive laboratorija
Za senzorno ocenjivanje, taj senzorni ocenjiva¢ prolazi ponovnu proveru stru¢ne

osposobljenosti pod uslovima iz stava 1. ovog €lana.



Ukoliko senzorni ocenjiva€ ne polozi ponovnu proveru stru¢ne osposobljenosti iz stava
2. ovog Clana ili se utvrdi da je pokazao pristrasnost prilikom senzornog ocenjivanja,
odnosno nestru¢nost i nedovoljno znanje, Ministarstvo ga briSe sa Liste senzornih

ocenjivaca vina i poniStava Sertifikat o obuci iz ¢lana 42. ovog pravilnika.

Sertifikat o obuci

Clan 42.

Kandidat za senzornog ocenjivaca, odnosno senzorni ocenjivac koji je prosao i uspesno
zavrsio obuku odredenog nivoa (osnovni, sredniji ili viSi) za senzorne ocenjivace (date
kategorije), dobija sertifikat o opstoj ili specijalizovanoj obuci razliitog nivoa od strane

Laboratorije.

Laboratorija iz stava 1. ovog €lana, u roku od 15 dana od dana sprovedene obuke i
provere struCne osposobljenosti obavestava Ministarstvo o tome i dostavlja spisak lica

kojima je izdat sertifikat o obuci.

Kandidatu za senzornog ocenjivaca koji je zavrSio obuku u inostranstvu se vrsi
priznavanje i utvrdivanje struCne osposobljenosti od strane najmanije tri ¢lana Komisije

koji su stru€njaci — ocenjiva€i Komisije sa Liste predavaca najviSeg nivoa.

Sertifikat 0 obuci iz stava 1. ovog ¢lana mora biti potpisan od strane najmanije tri

predavaca najviSeg nivoa — stru¢njaka — ocenjivaca Komisije.

Po dobijanju sertifikata o obuci za odredeni nivo, senzorni ocenjiva¢ dostavlja prijavu i
dokumentaciju na Javni poziv za senzorne ocenjivace vina Ministarstva u cilju

izmene/dopune Liste senzornih ocenjivaca vina.

III. ZavrSsna odredba

Clan 43.



Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u ,Sluzbenom glasniku

Republike Srbije”, a primenjuje se od 1. avgusta 2016. godine.



