147.

Na osnovu c¢lana 37 Zakona o vinu (,Sluzbeni list CG”, broj 41/16), Ministarstvo
poljoprivrede i ruralnog razvoja donijelo je

PRAVILNIK
O ENOLOSKIM POSTUPCIMA ZA PROIZVODN;U VINA | DRUGIH PROIZVODA OD GROZPA

Clan 1
Ovim pravilnikom propisuju se enoloski postupci za proizvodnju vina i drugih proizvoda od grozda i
ogranicenja, hemijski i organski proizvodi ili gas koji se koriste u pripremi i ¢uvanju proizvoda od
grozda (u daljem tekstu: enoloSka sredstva) i nacin njihove upotrebe i ograni¢enje njihovog
koris¢enja.

Clan 2
Enoloski postupci u proizvodnji vina i drugih proizvoda od groZda, ogranic¢enja njihove primjene i
enoloska sredstva koja se koriste u pripremi i ¢uvanju proizvoda od grozda dati su u Prilogu koji je
sastavni dio ovog pravilnika.

Clan 3
Danom stupanja na snagu ovog pravilnika prestaje primjena Pravilnika o kvalitetu i drugim
zahtevima za vino (,,Sluzbeni list SRJ“, br. 54/99 i 39/02 i ,,Sluzbeni list SCG“, broj 56/03).

Clan 4
Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u ,SluZzbenom listu Crne
Gore”.

Broj: 320-6368/16-3
Podgorica, 2. februara 2017. godine

Ministar,
mr Milutin Simovig, s.r.



PRILOG

ENOLOSKI POSTUPCI ZA PROIZVODNJU VINA I DRUGIH PROIZVODA OD GROZDA,
OGRANICENJA NJIHOVE PRIMJENE I ENOLOSKA SREDSTVA KOJA SE KORISTE U PRIPREMI I
CUVANJU PROIZVODA OD GROZPA

Dio 1
Enoloski postupci i ograni¢enja njihove primjene
1. 2. 3. 4. 5.
Enoloska sredstva u Dodatna
Enoloski postupak Primjena © Ogra'nié_enj.a u organskoj proizvodnji ograniéenj:} u
primjeni organskoj
proizvodnji
Provjetravanje —  vazduh
1 (aeracij ak) ili upl?treba —  gasoviti kiseonik
gasnog Kiseonika
(oksigenacija)
2. | Toplotna obrada
Nakon upotrebe —  perlit Primjena samo
Centrifugiranje | Hinies  distomeyin seaja agens fiiania
5 | filtriranje sa ili bez tretirangn’l ljatomejska zemija £ J
" | inertnih sredstava za . .
filtracij proizvodu ne s
biti nepozeljnih
ostataka
Upotreba ugljen — azot
dioksida, argona ili — ugljen dioksid
azota, samostalno ili argon
4 kombinovano, radi
" | stvaranja inertne
atmosfere i obrade
proizvoda bez
prisustva vazduha
Samo sa svjezim kvasci (4)
grozdem, Sirom,
djelimi¢no
fermentisanom
Sirom, djelimi¢no
fermentisanom Sirom
Upotreba kvasca za dobijenom od
5 proizvodnju vina, prosusenog grozda,
" | suvogili ususpenziji | koncentrovanom
sa vinom §irom i novim vinom
u fermentaciji, kao i
pri sekundarnoj
alkoholnoj
fermentaciji svih
kategorija
pjenusavih vina
Korisc¢enje jedne ili - di-
viSe supstanci, uz amonijumfosfat
moguci dodatak — tiamin
mikrokristalne hidrohlorid
6 celuloze kao pomo¢éne
" | supstance, radi
podsticanja
razmnozavanja
kvasca:
- dodavanje Samo sa svjezim Najvise 1 g/l




diamonijum fosfata ili
amonijum sulfata

grozdem, Sirom,
djelimi¢no
fermentisanom
Sirom, djelimi¢no
fermentisanom Sirom
dobijenom od
prosusenog grozda,
koncentrovanom
§irom i novim vinom
u fermentaciji, kao i
pri sekundarnoj
alkoholnoj
fermentaciji svih
kategorija
pjenusavih vina

(izrazeno kao so)®
ilido 0,39/l za
sekundarnu
fermentaciju
pjenusavih vina

- dodavanje amonijum
bisulfita

Samo sa svjezim
grozdem, Sirom,
djelimi¢no
fermentisanom
Sirom, djelimi¢no
fermentisanom Sirom
dobijenom od
prosusenog grozda,
koncentrovanom
§irom i novim vinom
u fermentaciji

Najvise 0,2 g/l
(izrazeno kao so) @
i do ogranicenja iz
dijela 2 ovog
priloga

- dodavanje tiamin
hidrohlorida

Samo sa svjezim
grozdem, Sirom,
djelimi¢no
fermentisanom
Sirom, djelimi¢no
fermentisanom §irom
dobijenom od
prosusenog grozda,
koncentrovanom
§irom i novim vinom
u fermentaciji, kao i
pri sekundarnoj
alkoholnoj
fermentaciji svih
kategorija
pjenusavih vina

Najvise 0,6 mg/1
(izrazeno kao
tiamin) po postupku

- dodavanje
autolizovanih kvasaca

Samo sa svjezim
grozdem, Sirom,
djelimi¢no
fermentisanom
Sirom, djelimi¢no
fermentisanom Sirom
dobijenom od
prosusenog grozda,
koncentrovanom
§irom i novim vinom
u fermentaciji

Upotreba sumpor
dioksida, kalijum
bisulfita ili kalijum
metabisulfita, takode
poznatog pod
nazivom kalijum-
disulfit ili kalijum-

OgraniCenja
(najveca koli¢ina u
proizvodu Kkoji se
stavlja na trziste)
data su u dijelu 2
ovog priloga

kalijum disulfit ili
kalijum metabisulfit

— sumpor dioksid

a) Maksimalni
sadrzaj sumpor
dioksida ne
Smije da prede
100 mg/l za
crvena vina, uz

sadrzaj




pirosulfit

neprevrelog
Secera koji je
nizi od 2 g/l.
b) Maksimalni
sadrzaj sumpor
dioksida ne
smije da
prede150 mg/1
za bijela i roze
vina, uz sadrzaj
neprevrelog
Secera koji je
nizi od 2 g/l.

Uklanjanje sumpor

Samo sa svezim
grozdem, Sirom,
djelimi¢no
fermentisanom
Sirom, djelimi¢no

8. | dioksida fizickim fermentisanom Sirom
postupcima dobijenom od
prosusenog grozda,
koncentrovanom
§irom i novim vinom
u fermentaciji
Samo za §ire, nova Ugalj za enolosku
. vina u fermentaciji, Najvise 100 g upotrebu
9. gﬁ;ﬁ) d:l‘(;lil Jf)lz;ezl)au rektifikovanu suvog proizvoda po
P koncentrovanu §irui | hl
bijela vina
Bistrenje pomoc¢u —  jestivi Zelatin (5)
jedne ili viSe sljedecih —  biljni proteini iz
supstanci za enolosku pSenice ili
upotrebu: lati Upotreba hitozana graska (5)
_Jbe.i.m.” zelatin, u tretiranju vina je —  riblji mjehur (5)
— o prot?ml e ograni¢ena do100 — albumin iz
Esenlcc?, graska i g/hl. bjelanceta jaja
—kazein i kalij,um g!“""?”a u tre'FlranJu ~ tamrg )
kazeinat vina je ograni¢ena - kaz?m '
- albumi,n iz jaja do 100. g/h.I. . - k.a !lj.l.lm ka.zem?t
10. | — bentonite ' Z.a} tr.etlra.lnje- Sire, —  silicijum dioksid
_ silicijum aiok’sid u b}Jehh vina i roze —  bentonit
obliku gela li upotrebe pros ~ pektoliticki
: - enzimi
Ifoklg(l)cliir:]og rastvora, teinskih_ ekstrakta
3 tannin, kvasca je do 30 _
- hitozaﬁ izolovan od g/hl, aza .tretlranvje
Aspergillus niger, CT".e”'h vina moze
_ hitin-glukan biti najvise do 60
izolovan od g/hl
Aspergillus niger,
— proteinski ekstrakti
kvasca
Najveca koli¢ina
Upotreba sorbinske sorbinske kisjeline
11. | kisjeline u obliku u obradenom

kalijum sorbata

proizvodu Kkoji se
stavlja na trziste je
200 mg/I




L(+) vinska — mlijecna kiselina
kisjelina, treba da | Ograni¢enja su —  L(+) vinska
Upotreba: budg ' utvrden'fl u dijelu 5 kiselina
— L(+) vinske kiseline p O!J.Op rlvre_dnog ovog priloga.
— L jabucne kiseline poijrekla i posebn_o
RV ekstrahovana iz
12. | — DL jabucne kiseline S - -
il vinskih proizvoda i
N treba da bude u
— mlijecne kiseline kladu sa bropisom
za dokiseljavanje Sk - propisom
ojim su uredeni
aditivi koji se mogu
koristiti u hrani.
Upotreba jedne ili Ogranicenja su — L(+) vinska
vise slede¢ih utvrdena u dijelu 5 kiselina
supstanci za ovog priloga. —  kalcijum
otkiseljavanje: karbonat
— neutralni kalijum —  neutralni
tartarat kaliium
— kalijum bikarbonat _ tartﬂat
— kalcijum karbonat —  kalijum
koji moze da sadrzi bikarbonat
male koli¢ine Specifikacije za L(+)
13 dvostruke vinsku kiselinu date
" | kalcijumove soli L(+) | suu tacki 1.1. ovog
vinske i L(-) jabu¢ne | dijela.
kiseline
— kalcijum tartarat
— L(+) vinska
kisjelina
— homogeni preparat
vinske kiseline i
kalcijum karbonata u
jednakim odnosima,
fino mljeveni
14| Gl opn Kvasacn Najuite 40 g kvasei (4
15, | Upotreba polivinil- Najvise 80 g/hl
polipirolidona
16 Upotreba mlije¢nih mlije¢ne bakterije
" | bakterija
Najvise 500 mg/l
(ako se dodaje i Siri
Lo i vinu, ukupna
17. | Dodavanje lizozima dodata kolidina ne
smije prelaziti 500
mg/l)
Najveca dozvoljena |L-askorbinska kiselina
koli¢ina u
proizvodu u kojem
18 Dodavanje L su dodata |
" | askorbinske kisjeline askorbinska
kisjelina koji se
stavlja na trziste je
250 mg/l ©
Samo sa Sirom koja | Jonoizmenjivacke
Upotreba je namijenjena Smola_ su- _
19. | jonoizmenjivackih pr0|_2\_/0dnj| kpp.OI.lme“ Stlrena__l
smola rektifikovane divinilbenzena koji

koncentrovane Sire

sadrze sulfonsku
kiselinu ili




amonijum grupe i
treba da budu u
skladu sa propisom
kojim se ureduju
predmeti i
materijali koji
dolaze u kontakt sa
hranom

Kod suvih vina, Ly kvasci (4)
. Koli¢ine zdravog
upotreba svjezeg, Za sve vrste
. ; . . taloga ne mogu da
nerazrijedenog i proizvoda od grozda, laze 5%
zdravog taloga koji osim mladog vinau | Pr¢18%¢ >7°
20. .. . D zapremine
sadrzi kvasce iz fermantaciji, Sire i
nedavne vinifikacije vinskog sirceta Obr:“denog
. proizvoda
suvog vina
21. | Pjenusanje uvodenjem azot
argona ili azota
22. | Dodavanje ugljen Za djelimi¢no Za mirna vina koja |ugljen dioksid
dioksida fermentisanu $iru za | se stavljaju na
direktnu ljudsku trziSte, maksimalni
potrosnju, vino, sadrzaj ugljen
gazirano pjenusavo dioksida iznosi 3
vino i gazirano biser | g/l, dok na pritisak
vino koji uzrokuje ugljen
dioksid mora biti
nizi od 1 bar-a pri
temperaturi od
20°C
23. | Dodavanje limunske Za djelimi¢no limunska kiselina
kisjeline za fermentisanu Siru za
stabilizaciju vina direktnu ljudsku
potrosnju, vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo | Maksimalan sadrzaj
vino, kvalitetno u tako obradenom
aromati¢no vinu i stavljenom u
pjenusavo vino, promet je 1 g/l
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda
Za djelimi¢no tanini (5)
fermentisanu Siru za
direktnu ljudsku
potrosnju , vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
24. | Dodavanje tanina vino, kvalitetno

aromaticno
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda.




25.

Obrada:

— bijelih i roze vina
kalijum ferocijanidom
— crvenih vina kalijum
ferocijanidom ili
kalcijum fitatom

Za djelimi¢no
fermentisanu $iru za
direktnu ljudsku
potrosnju, vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromaticno
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda

U slucaju kalcijum
fitata, najvise 8 g/l

26.

Dodavanje
metavinske kiseline

Za djelimic¢no
fermentisanu $iru za
direktnu ljudsku
potrosnju , vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromati¢no
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda

Najvise 100 mg/l

metavinska kiselina

27.

Upotreba gumiarabike

Za djelimi¢no
fermentisanu Siru
namijenjenu za
direktnu ljudsku
potrosnju, vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromaticno
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda

gumiarabika

28.

Upotreba DL vinske
kiseline, poznate i pod
nazivom grozdana
kisjelina, ili njene
neutralne kalijumove
soli, radi talozenja
viska kalcijuma

Za djelimi¢no
fermentisanu Siru za
direktnu ljudsku
potrosnju, vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromati¢no
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo




vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda

Radi pospjeSivanja
talozenja tartarata,
upotreba:

Za djelimi¢no
fermentisanu $iru za
direktnu ljudsku
potrosnju , vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno

U slucaju kalcijum

kalijum bitartarat

29. | — kalijum bitartarata oy tartarata, najvise
ili kalijum hidrogen | 2romaticno 200 g/hl
tartarata pjenusavo v 1n0:
— kalcijum tartarata £azIrano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda
Za djelimi¢no Najvise 1 g/hl, pod |bakar citrat
fermentisanu $iru za | uslovom da sadrzZaj
direktnu ljudsku bakra u tako
potros$nju , vino, obradenom
likersko vino, proizvodu nije veci
pjenusavo vino, od 1 mg/l, sa
i‘?}?{:{:ﬁ’ﬁ EZ::Z: itrata | kvalitetno pjenusavo | izuzetkom likerskin
30. | radi uklanjanja vino, k\./valltetno vina pr(3|zveden|h
nedostataka u pogledu aI:Om&ithl’lO . od svjeze . -
ukusa ili mirisa vina pjenusavo vino, nefermentlsar]e ili
gazirano pjenusavo malo fermentisane
vino, biser vino, Sire, za koje sadrzaj
gazirano biser vino, | bakra nije veci od 2
vino od prosusenog mg/l
grozda i vino od
prezrelog grozda
Dodavanje karameliz-
ovanog Secera radi
pojacavanja boje, u
skladu sa posebnim Samo sa likerskim
31. | propisima kojima se .
ureduje primjena boja vinima
koje se koriste u pre-
hrambenim
proizvodima
Za djelimi¢no | Najvise 200 mg/I
fermentisanu Siru za | bez ostataka
direktnu ljudsku po- | (rezidua) koje je
troS$nju, vino, | moguce detektovati
likersko vino, | u vinu stavljenom
Dodavanje dimetil pjenusavo vino, kva- | na trziSte, a
3 dikarbonata (DMDC) | litetno pjenusavo | dodavanje DMDC
" | radi mikrobioloske vino, kvalitetno | se vrsi kratko prije
stabilizacije aromatiéno  pjenu- | punjenjavina u

Savo vino, gazirano
pjenusavo vino, biser
vino, gazirano biser
vino, vino od
prosusenog grozda i

boce i treba da bude
u skladu sa
propisom kojims e
ureduju aditivi u
hrani




vino od prezrelog
grozda radi:
-mikrobioloske
stabilizacije vina u
bocama koje sadrzi
fermentabilni Secer,

- sprec¢avanja razvoja
nezeljenih kvasaca i
mlije¢nih bakterija i
-blokiranje
fermentacije slatkog,
poluslatkog i
polusuvog vina.

33.

Dodavanje
manoproteina kvasaca
kako bi se postigla
stabilnost tartarata i
proteina u vinu

Za djelimi¢no
fermentisanu Siru za
direktnu ljudsku
potrosnju, vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromati¢no
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda

34.

Obrada
elektrodijalizom kako
bi se postigla
stabilizacija tartarata
uvinu

Za djelimi¢no
fermentisanu $iru za
direktnu ljudsku
potrosnju, vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromati¢no
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda u
skladu sa tackom 1.1
ovog dijela

35.

Upotreba ureaze za
smanjenje koliCine
uree u vinu

Za djelimi¢no
fermentisanu Siru za
direktnu ljudsku
potrosnju , vino,
likersko vino,
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromati¢no
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,

Maksimalna doza
enzimskog
preparata po litru
obradenog vina je
75 mg, a najvise
375 jedinica ureaze
po litru vina




gazirano biser vino,
vino od prosusenog
grozda i vino od
prezrelog grozda u
skladu sa tackom
1.2. ovog dijela

Upotreba hrastove
strugotine (,,Cips”) u
proizvodnji i

Hrastova strugotina
upotrebljava se u

hrastove strugotine

36. zgjejgl\l}?giuivma’ skladu sa taCkom
fermentaciju svezeg 1.3. ovog dijela
grozda i Sire

37. | Upotreba: Samo za proizvodnju kalijum alginat
—kalcijum alginata ili | svih kategorija
— kalijum alginata pjenusavih i

polupjenusavih vina
dobijenih
fermentacijom u
boci i sa vinskim
talogom odvojenim
pretakanjem
.. . Samo sa vinom i u

38. gﬁgﬁgﬁgzs\?ﬁﬁaj a skladu sa tackom
1.4. ovog dijela

Dodavanje . .

karboksimetil ng 0 sa vinom 1 sa

39. | celuloze (celulozne svim lfat?gqmama Najvise 100 mg/I
gume) za stabilizaciju pjenu§aw}3 oo
tartarata polupjenusavih vina

Za djelimi¢no
fermentisanu Siru za
direktnu ljudsku
potrosnju, vino,
likersko vino, pjenu-
Savo vino, kvalitetno

Obrada katjonskim E{/ ear;ﬁse?xg ;rlgf)’

izmenjivac¢ima radi oy Lo

20. | postizanja mati¢no pjenusavo
stabilizacije tartarata v!no, Vgazwar)o .

U vinu pjenusavo vino, _blser
vino, gazirano biser
vino, vino od prosu-
Senog grozda i vino
od prezrelog grozda i
pod uslovima datim
u tacki 1.5. ovog
dijela

Hitozana izolovana

41. iz gliive Aspergillus niger upotrebljava se

niger u skladu sa_t_aékom
1.6. ovog dijela
Hitin-glukanom

Tretiranje hitin- izolovan iz gljive

42 glukanom izolovanim | Aspergillus niger

" | iz gljive Aspergillus upotrebljava se u

niger skladu sa tackom
1.6. ovog dijela

43. | Dokiseljavanje OgraniCenja su




pomocu elekro-
membranskog
postupka

utvrdena u dijelu 5 i
tacki 1.7. ovog
dijela

Upotreba enzimatskih
preparata za enoloske
namene u maceraciji,

bistrenju, stabilizaciji,

Enzimatski preparati
i enzimske aktivnosti
ovih preparata
(pektinska lijaza,
pektin metil esteraza,
poligalakturonaza,
hemiceluloza,
celuloza, beta

44. | filtriranju i glukanaza i gliko-
oslobadanju zidaza) moraju biti u
aromatskih prekursora | skladu sa
grozda prisutnih u $iri | odgovaraju¢om ¢i-
i vinu sto¢om i
identifikovana u
specifikacijama
Medunarodnog
enoloskog kodeksa
Dokiseljavanje Ogranicenja su
45 obradom sa utvrdena u dijelu 5
" | katjonskim i tacki 1.8. ovog
izmenjiva¢ima dijela
Smanjenje sadrzaja Za Siru u skladu sa
46. | Secera u $iri kroz tackom 1.9. ovog
membranske spojnice | dijela
Odkiseljavanje Ogranicenja _s_ul
47. | elektromembranskim }lwrvd?na u dijelu 5
tretiranjem 1 F_ackl 1.10. ovog
dijela
48 Upotreba
" | inaktiviranih kvasaca
Zavino, likersko
vino, pjenusavo
vino, kvalitetno
pjenusavo vino,
kvalitetno
aromati¢no
pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo
vino, biser vino,
Upotreba rastvorenog gazirano blservvmo,
) . vino od prosusenog
49, | £a%a uvinu pomocu grozda i vino od
membranskih y
kontaktora pr(_ezrelog groz.da’
osim dodavanje
ugljen dioksida za
pjenusavo vino,
kvalitetno pjenusavo
vino, kvalitetno
aromatic¢no
pjenusavo vino, i
biser vino u skladu
sa tackom 1.11. ovog
dijela
E(?rzzg:nﬁr:ﬁ Za vina u skladu sa
50. tatkom 1.12. ovog
membranske

tehnologije u

dijela




kombinaciji sa
aktivnim ugljem radi
smanjenja viska 4-
etilfenola i 4-
etilgvajakola

Upotreba kopolimera Najvise 500 mg/l

polivinilimidazola- Za §ire i vinau _(ak_o se dodaje 1 $iri
51. polivinilpirolidona skladu sa tatkom i vinu, ukupna
(PVI/ PVP) 1.13. ovog dijela koli¢ina ne sme
prelaziti 500 mg/l)
Za vina u skladu sa Najvise 1 g/hl
50 Upotreba srebro tackom 1.14. ovog ostatak u vinu < 0.1

hlorida dijela mg/1 (srebro)

(1) Enoloski postupci, osim ako nije drugacije utvrdeno mogu se primjenjivati na svjeze grozde, vino, mlado vino u
fermentaciji, likersko vino, pjenusavo vino, kvalitetno pjenusavo vino, kvalitetno aromati¢no pjenusavo vino,
gazirano pjenusavo vino, biser vino, gazirano biser vino, §iru, djelimi¢no fermentisanu Siru, djelimi¢no fermentisanu
siru ekstrahovanu iz prosusenog grozda, koncentrovanu Siru, rektifikovanu koncentrovanu $iru, vino od prosusenog
grozda i vino od prezrelog grozda.

(2) Amonijumove soli se mogu koristiti u kombinaciji do ukupne grani¢ne vrijednosti 1 g/l, ne dovodeéi u pitanje
ogranic¢enja do 0,3 g/l ili do 0,2 g/1.

(3) Ogranicenje upotrebe askorbinske kisjeline iznosi 250 mg/l po postupku.

(4) Za pojedine sojeve kvasca: ako je na raspolaganju, dobijenih od organskih sirovina.

(5) Dobijene od organskih sirovina, ako su na raspolaganju.

1.1. Obrada elektrodijalizom

Obrada elektrodijalizom vr$i se radi postizanja stabilnosti vina na tartarate, odnosno na kalijum hidrogen
tartarat i kalcijum tartarat i ostale kalcijumove soli ekstrakcijom prezasi¢enih jona u vinu i to djelovanjem elektri¢nog
polja i upotrebom membrana koje propustaju anjone ili katjone.

Membrane iz stava 1 ove tacke, treba da budu postavljene naizmjeni¢no u sistemu sa filtriranjem i presovanjem
(., filter-press™-tip sistem) ili drugom sistemu kojim se odvaja obradeni dio (vino) i koncentrovani dio (eluat).

Katjonski propusne membrane treba da budu izradene na nadin da izdvajaju samo katjone, a posebno K* i Ca*™.

Anjonske propusne membrane treba da budu izradene na nadin da izdvajaju samo anjone, a posebno anjone
tartarata.

Membrane iz st. 3 i 4 ove tacke ne smiju mijenjati fizicko-hemijski sastav i senzorne karakteristike vina i treba
da ispunjavaju sljedece uslove:

— treba da budu proizvedene u skladu sa dobrom proizvodackom praksom od supstanci koje su u skladu sa
propisom kojim su uredeni predmeti i materijali koji dolaze u kontakt sa hranom koji se mogu stavljati na
trziste;

— ne smiju da otpustaju materije u koli¢inama koje Stete ljudskom zdravlju ili koje uti¢u na ukus ili miris
hrane; i

— ne smiju da izazivaju reakciju izmedu njihovih sastojaka i vina i ne smiju da uti¢e na nejonske sastojke
vina, a posebno na polifenole i polisaharide.

Smanjenje pH u vinu ne smije biti veée od 0,3 pH jedinica,

Smanjenje sadrzaja isparljivih Kisjelina ne smije biti veée od 0,12 g/l (izraZeno kao sir¢etna kisjelina),

Rasprsenost (difuzija) malih molekula, poput etanola, mora se smanjiti i ne smije da izazove smanjenje alkoholne
jacine vise od 0,1% vol.

1.2. Upotreba ureaze

Ureaza (aktivna u kiselom pH) se upotrebljava za razgradnju uree u amonijaku i ugljen dioksidu, s tim da
razgradnja nije manja od 5 jedinica/mg, pri ¢emu je jedna jedinica koli¢ina iz koje se dobija jedan pmol amonijaka u
minuti pri temperaturi od 37°C od 5 g/l uree pri pH 4.

Ureaza se Koristi za razgradnju uree prisutne u vinu namijenjenom duzem odlezavanju, ako je prvobitna
koncentracija uree u njemu ve¢a od 1 mg/l, a nakon obrade vina, treba ukloniti svu preostalu enzimsku aktivnost
filtriranjem vina (veli¢ina pora < 1 pum).



1.3. Upotreba hrastove strugotine (,,¢ips™)

Hrastova strugotina koriste se u proizvodnji i odleZavanju vina i fermentaciji svjeZzeg grozda i Sire, radi
prenosenja odredenih svojstava hrastovine na vino.

Hrastove strugotine treba da potic¢u iskljuéivo od roda Quercus i mogu se ostaviti u prirodnom stanju ili
zagrijati na nisku, srednju ili visoku temperaturu, ali ne smiju biti sagorene, spaljenje povr§ine, karbonizovane ili lako
lomljive na dodir.

Na hrastovim strugotinama ne smiije se vrsiti hemijski, enzimatski ili fizicki postupak, osim zagrijavanja i nije
dozvoljeno dodavanje ni jednog proizvoda, radi povecanja njihove prirodne arome ili koli¢ine njihovih fenolnih
jedinjenja koje je moguée ekstrahovati.

Na deklaraciji hrastove strugotine navedena su botani¢ka klasifikacija upotrijebljene vrste hrasta, kao i
intenzitet eventualnog zagrijavanja, uslovi skladiStenja i mjere bezbjednosti.

Dimenzije komadi¢a hrastovih strugotina treba da budu takve da se na filteru veli¢ine pora od 2 mm (mrezno
oko 9) zadrzi najmanje 95% mase komadica.

Hrastove strugotine ne smiju otpustati supstance u koncentracijama koje mogu biti Stetne za zdravlje.

1.4. Korekcija sadrzaja alkohola u vinu

Korekcijom sadrzaja alkohola u vinu smanjuje se sadrzaj etanola u vinu, radi poboljsanja balansa ukusa.

Korekcija sadrzaja alkohola u vinu se postize separacionim tehnikama koje se primjenjuju posebno ili u
kombinaciji, a obradena vina ne smiju imati senzorne nedostatke i treba da budu pogodna za direktnu ljudsku upotrebu.

Uklanjanje alkohola iz vina ne moze se izvrSiti, ako je jedan od vinskih proizvoda, koji je kori§¢en u pripremi
bio podvrgnut postupku obogaéivanja.

Sadrzaj alkohola moze biti smanjen maksimalno za 2%, a stvarna alkoholna jacina gotovog proizvoda mora
biti najmanje 8,5% vol ako je proizveden od grozda ubranog u vinogradarskoj zoni A i B i najmanje 9% vol u drugim
vinogradarskim zonama.

1.5. Tretiranje katjonskim izmjenjivac¢ima radi postizanja stabilizacije tartarata u vinu

Tretiranje katjonskim izmjenjiva¢ima postize se Stabilnost vina na tartarate, odnosno na kalijum hidrogen
tartarat i kalcijum tartarat (kao i ostale kalcijumove soli).

Postupak iz stava 1 ove tatke mora biti ograni¢en na uklanjanje viska katjona.

Katjonskim izmjenjiva¢ima se obraduje samo minimalna koli¢ina vina potrebna za postizanje stabilnosti, koju
predhodno treba ohladiti.

Obrada vina vrsi se na katjonskim izmjenjivackim smolama, koje se regeneriSu pomocu kisjeline i njihova

upotreba ne smije previse da promijeni fizi¢ko-hemijski sastav ili senzorne karakteristike vina.

1.6. Tretiranje vina sa hitosanom i hitin-glukanom dobijenim iz gljive Aspergillus niger

Tretiranjem vina sa hitosanom i hitin-glukanom dobijenim iz gljive Aspergillus niger primjenjuje se radi:
-smanjenja sadrzaja teskih metala, narocito gvozda, olova, kadmijuma i bakra (maksimalna doza 100 g/hl);
-spredavanje nastanka gvozdevog preloma i bakrovog preloma (maksimalna doza 100 g/hl);
-redukcije moguéih kontaminenata, a narocito ohratoksina A (maksimalna doza 500 g/hl);
-smanjenja populacije nepozeljnih mikroorganizama, naro¢ito Brettanomyces, isklju¢ivo tretmanom sa hitosanom
(maksimalna doza 10 g/hl).

Talozi iz vina se uklanjaju kori$¢enjem fizickih procesa.

1.7. Dokiseljavanje elektromembranskim postupkom

Prilikom dokiseljavanja vina elektro-membranskim postupkom upotrebljavaju se katjonske i bipolarne
membrane.

Katjonske membrane, treba da omoguée samo ekstrakciju katjona, narocito katjona K*.

Bipolarne membrane ne smiju da propustaju anjone i katjone $ire i vina.

1.8. Dokiseljavanje tretiranjem sa katjonskim izmjenjiva¢ima

Tretiranje sa katjonskim izmjenjiva¢ima primjenjuje se radi povecanja titracione Kisjelosti i stvarne kisjelosti
djelimi¢nom fizickom ekstrakcijom katjona.



Tretiranje sa katjonskim izmjenjiva¢ima sprovodi se koris¢enjem katjonskih izmjenjivackih smola koje se
regenerisu pomocu kisjeline i primjenjuje se samo radi uklanjanja viska katjona i njihova upotreba ne smije previse da
promijeni fizicko-hemijski sastav ili senzorne karakteristike vina.

Postupak iz stava 1 ove tacke, treba da se sprovodi neprekidno, sa ,,in-line” inkorporacijom tretiranih proizvoda u
originalne proizvode, radi izbjegavanja proizvodnje frakcija §ire ili vina.

Katjonska izmjenjivacka smola moze se u potrebnoj koli¢ini direktno staviti u sud u kojem se nalazi vino koje se
tretira, a zatim izdvojiti odgovaraju¢om metodom.

1.9. Smanjenje sadrZaja $ecera u $iri kori§¢enjem membranskih spojnica

Smanjenje sadrzaja SeCera u S$iri je uklanjanje Secera iz Sire pomoclu membranskih spojnica povezujuéi
mikrofiltraciju ili ultrafiltraciju sa nanofiltracijom ili reverznom osmozom, prlikom ¢ega treba da se oCuva sadrzaj
ostalih sastojaka Sire.

Smanjenje sadrzaja Secera u $iri iskljucuje korekciju sadrzaja alkohola u vinu koje je dobijeno od njih.

Smanjenje sadrzaja Secera u Siri ne smije da se koristi u kombinaciji sa jednim od od sljede¢ih postupaka:
obogacivanja, dokiseljavanja i otkiseljavanja.

Postupak iz stava 1 ove tacke se spovodi na odredenoj zapremini §ire, radi redukovanja sadrzaja Secera i
ocuvanja makromolekula koji su veéi od membranskog praga.

Permeat koji je dobijen u postupku iz stava 1 ove tacke je koncentrovan postupkom nanofiltracije ili reverzne
osmoze, a voda i organske kisjeline koje se ne zadrzavaju nanofiltracijom na porama mogu da se ponovo uvode u $iru.

1.10. Otkiseljavanje elektromembranskim tretiranjem

Elektromembransko tretiranje je fizicki metod za odvajanje jona iz Sire i vina dejstvom elektricnog polja
koriste¢i anjonske propusne membrane i bipolarne membrane.

Koris¢enjem anjonske propusne i bipolarne membrane omogucava se kontrolisanje smanjenja titracione i
stvarne kisjelosti.

Anjonske propusne membrane treba da budu takve da omoguée propustanje samo anjona organskih kisjelina
Sire 1 vina.

Bipolarne membrane treba da budu nepropusne za anjone i katjone §ire i vina.

Otkiseljavanje pomo¢u membrana i dokiseljavanje medusobno se iskljucuju.

1.11. Kontrola rastvorenog gasa u vinu pomo¢u membranskih kontaktora

Kontrola rastvorenog gasa u vinu pomo¢u membranskih kontaktora je fizicka metoda za kontrolu koncentracije
rastvorenog gasa u vinu upotrebom membranskih kontaktora (hidrofobne membrane) i gasova koji se koriste u
proizvodnji vina.

Membranski kontaktori mogu se koristiti od kraja alkoholne fermentacije do pakovanja i mogu da zamijene
koris¢enje uredaja za bistrenje ili venturi tip sistem.

1.12. Obrada vina kori§éenjem membranske tehnologije sa aktivnim ugljem

Obrada vina koris¢enjem membranske tehnologije sa aktivnim ugljem vrsi se radi smanjenje sadrzaja 4-
etilfenola i 4-etilgvajakola mikrobnog porijekla koji predstavlja organolepticki nedostatak i prikriva aromu vina.

1.13. Upotreba kopolimera polivinilimidazola-polivinilpirolidona (PVI1/PVP)
Dodavanje kopolimera PVI/PVP, koji absorbuju metale, vrsi se radi smanjenja nepozeljne visoke koncentracije
metala i spre¢avanja nastajanja nedostataka (sivi ili bijeli lom) prouzrokovanih previsokim sadrzajem metala.
Kopolimeri ose moraju se ukloniti filtracijom najkasnije dva dana nakon njihovog dodavanja, a u slucaju Sire,
kopolimer se mora dodati najranije dva dana prije filtracije.

1.14. Upotreba srebro hlorida

Srebro hlorid se upotrebljava za obradu vina, radi uklanjanja neuobi¢ajenih mirisa povezanih sa fermentacijom
i skladistenjem prouzrokovanih redukcionim reakcijama za koje je karakteristi¢no prisustvo vodonik sulfida i tiola.



Srebro hlorid koji se dodaje vinu nanosi se na inertnu podlogu kao $to je dijatomejska zemlja (kizelgur,
kieselguhr), bentonit, kaolin.
Talog iz vina se odstranjuje odgovarajué¢im fizi¢kim postupkom.

Dio 2
Najvedi dozvoljeni sadrzaj sumpor dioksida u vinima

2.1. Sadrzaj sumpor dioksida u mirnim vinima

Najve¢i dozvoljeni sadrzaj sumpor dioksida u mirnim vinima, prilikom njihovog stavljanja u promet ne smije da
bude ve¢i od:
-150 mg/l za crvena vina;
-200 mg/l za bijela i roze vina.

Izuzeto od stava 1 ove tacke, najveéi dozvoljeni sadrZzaj sumpor dioksida u mirnim vinima koja sadrze Secer
izrazen kao zbir glukoze i fruktoze, od najmanje pet grama po litru moze da se povecava:
-200 mg/l za crvena vina;
-250 mg/l za bijela i roze vina.

Ako je usljed nepovoljnih klimatskih uslova u vinogradarskom podrudju, potrebno povecanje sadrzaja sumpora u
vinu, sadrzaj ukupnog sumpor dioksida u vinu, moze da bude veé¢i za 50 mg/l od najveéeg dozvoljenog sadrzaja sumpor
dioksida iz st. 11 2 ove tacke.

2.2. SadrZaj sumpor dioksida u likerskim vinima

Sadrzaj sumpor dioksida u likerskim vinima prilikom njihovog stavljanja u promet ne smije da bude veéi od:
- 150 mg/1 ako je sadrzaj Sec¢era manji od 5 g/1;
- 200 mg/l ako sadrzaj Secera nije manji od 5 g/1.

2.3. SadrZaj sumpor dioksida u pjenusavim vinima

Sadrzaj sumpor dioksida u pjenusavim vinima prilikom njihovog stavljanja u promet ne smije da bude vec¢i od:

-185 mg/1 za sve kategorije kvalitetnog pjenusavog vina; i

-235 mg/l za ostala pjenusava vina.

Ako je usljed nepovoljnih klimatskih uslova u vinogradarskom podruéju, potrebno povecanje sadrzaja sumpora
u pjenuSavom vinu, sadrzaj ukupnog sumpor dioksida u pjenusavom vinu, moze da bude veci za 40 mg/l od sumpor
dioksida iz stava 1 ove tacke.

Dio 3
Sadrzaj isparljivih kisjelina u vinima

Sadrzaj isparljivih kisjelina u vinima ne smije da bude ve¢i od:

- 18 miliekvivalenata po litru za djelimi¢no fermentisanu Siru;

- 18 miliekvivalenata po litru za bijela i roze vina; ili

- 20 miliekvivalenata po litru za crvena vina.

Izuzetno od stava 1 ove tacke, sadrZaj isparljivih kisjelina u vinima moze biti veci za vina:

- sa zaSticenom oznakom porijekla ili sa geografskom oznakom/zasticenom geografskom oznakom ako
su bila podvrgnuta postupku odlezavanja u trajanju od najmanje dvije godine ili su proizvedena u
skladu sa posebnim metodama;

- sa ukupnom alkoholnom jac¢inom od najmanje 13% vol.

Dio 4
Dosladivanje vina

Dosladivanje vina moze da se vrsi ako se koristi jedan ili vise sljede¢ih proizvoda:
-Sira;
-koncentrovana Sira;
-rektifikovana koncentrovana Sira.
Sira i koncentrovana §ira treba da poticu iz istog regiona, kao i vino za &ije se dosladivanje koriste, a
dosladivanje moze da se vrsi se samo u toku proizvodnje.
Ukupna alkoholna ja¢ina vina ne smije se povecati za vise od 4 % vol.



Dio 5
Obogadivanje, dokiseljavanje i otkiseljavanje

5.1. Obogacivanje vina u odredenim vinogradarskim zonama

U odredenim vinogradarskim zonama zbog nepovoljnih vremenskih uslova neophodno je povecéanje prirodne
alkoholne jadine svjezeg grozda, Sire, Sire u fermentaciji, mladog vina u fermentaciji i vina, dobijenih od grozda
registrovanih i klasifikovanih sorti vinove loze.

Povecanje prirodne alkoholne jadine ne smije preéi:

— 3% vol (u vinogradarskoj zoni A);
— 2% vol (u vinogradarskoj zoni B);
- 1,5% vol (u vinogradarskoj zoni C).
U godinama sa izuzetno nepovoljnim klimatskim uslovima, prirodne alkoholne jacine iz stava 2 ove tacke mogu se
povecati za 0,5% vol.

Povecanje prirodne alkoholne ja¢ine izrazene volumenom sprovodi se samo na sljedeci nacin:

— za svjeze grozde, §iru u fermentaciji ili mlado vino u fermentaciji, dodavanjem saharoze, koncentrovane
sire ili rektifikovane koncentrovane Sire;

—  za 8iru, dodavanjem saharoze, koncentrovane §ire ili rektifikovane koncentrovane $ire, kao i djelimi¢nim
koncentrovanjem, ukljuéujuci reverzibilnu osmozu;

— zavino, djelimi¢nim koncentrovanjem postupkom hladenja.

Dodavanje saharoze sprovodi se samo suvim postupkom u sljede¢im podruéjima:

— vinogradarska zona A,

— vinogradarska zona B;

— vinogradarska zona C.

Dodavanje koncentrovane $ire ili rektifikovane koncentrovane $ire ne smije povecati pocetnu zapreminu kljuka,

Sire, Sire u fermentaciji ili mladog vina u fermentaciji vise od:
— 11% u vinogradarskoj zoni A,
— 8% u vinogradarskoj zoni B; i
—  6,5% u vinogradarskoj zoni C.
Koncentrovanjem §ire ili vina ne smije se:
—  smanjiti pocetna zapremina tih proizvoda vise od 20%;
— povecati prirodna alkoholna jacina tih proizvoda vise od 2% vol.

Ukupna alkoholna ja¢ina svjezeg grozda, Sire, Sire u fermentaciji, mladog vina u fermentaciji ili vina moze se

maksimalno povecati do:
— 11,5% vol u vinogradarskoj zoni A;
— 12% vol u vinogradarskoj zoni B;
— 12,5% vol u vinogradarskoj zoni C I;
— 13% vol u vinogradarskoj zoni C II; i
13,5% vol u vinogradarskoj zoni C III.
Izuzetno od stava 8 ove tacke ukupna alkoholna jac¢ina moze se povecati:
—  kod crvenog vina, do 12% vol u vinogradarskoj zoni A i 12,5% vol u vinogradarskoj zoni B;
— zaproizvodnju vina sa geografskim porijeklom do vrijednosti utvrdenih posebnim propisom.
Postupci obogacivanja vina, osim koncentrovanja vina, sprovode se nakon:
- 1. januara u vinogradarskoj zoni C;
- 16. marta u vinogradarskim zonama A i B.

5.2. Dokiseljavanje i otkiseljavanje u odredenim vinogradarskim zonama

Svjeze grozde, §ira, Sira u fermentaciji, mlado vino u fermentaciji i vino mogu se:
— otkiseljavati u vinogradarskim zonama A, Bi C I;
— dokiseljavati i otkiseljavati u vinogradarskim zonama C I, C 11 i C IlI (a), ili
— dokiseljavati u vinogradarskoj zoni C 111 (b).
Dokiseljavanje proizvoda iz stava 1 ove tacke osim vina, moze se vr$iti samo do granice od 1,5 g/l izraZzeno kao
vinska kisjelina ili 20 miliekvivalenata po litru.
Dokiseljavanje vina moze se wvriti samo do granice od 2,5 g/l izrazeno kao vinska Kkisjelina, ili 33,3
miliekvivalenata po litru.
Otkiseljavanje vina moze se vrsiti samo do granice od 1 g/l izrazeno kao vinska kisjelina, ili 13,3 miliekvivalenata
po litru.



Sira namjenjena koncentrovanju moze se djelimiéno otkiseljavati.

Dokiseljavanje i obogac¢ivanje, odnosno dokiseljavanje i otkiseljavanje istog proizvoda ne moze da se vrSi
istovremeno.

Koncentrovanje, dokiseljavanje i otkiseljavanje vina moze se sprovoditi tokom citave godine samo u
vinogradarskoj zoni gdje je grozde koje se upotrebljava ubrano.

Dio 6
Enoloski postupci za pjenusava vina, kvalitetna pjenuSava vina i kvalitetna aromati¢na pjenusava vina

6.1. Pjenusavo vino

Pjenusavim vinima radi postizanja posebnog ukusa dodaje se ekspedicioni liker.

Ekspedicioni liker moZe da sadrzi: saharozu, Siru, $iru u fermentaciji, koncentrovanu $iru, rektifikovanu
koncentrovanu §iru, vino, ili njihovu mjesavinu, uz moguci dodatak vinskog destilata.

Cuvée-a se ne moze obogacivati, a sastojci cuvée-a se mogu obogacivati.

Izuzeto od stava 3 ove tacke, cuvée se moze obogacivati u regionima i za sorte za koje je tehnicki opravdano, na
mjestu proizvodnje pjenusavog vina pod uslovima da:

1) je primjenjena metoda dodavanja saharoze, koncentrovane §ire ili rektifikovane koncentrovane §ire;

2) nijedan sastojak cuvée-a nije prethodno podvrgnut postupku obogadivanja;

3) su sastojci cuvée dobijeni iskljucivo od grozda proizvedenog na teritoriji Crne Gore;

4) se obogacdivanje vr$i u okviru jednog postupka;

5) se primjenjuju sljede¢a ogranicenja:

— 3% vol za cuvée ¢iji su sastojci porijeklom iz vinogradarske zone A,
— 2% vol za cuvée ¢iji su sastojci porijeklom iz vinogradarske zone B;
— 1,5% vol za cuvée ¢iji su sastojci porijeklom iz vinogradarske zone C.

Cuvée-u radi podsticanja sekundarne fermentacije dodaje se tirazni liker.

Dodavanje tiraznog likera i ekspedicionog likera ne smatra se obogacéivanjem, ni dosladivanjem.

Dodavanjem tiraznog likera ne smije se povecati ukupna alkoholna jadina cuvée-a za vise od 1,5% vol., a
povecanje se mjeri izraCunavanjem razlike izmedu ukupne alkoholne jadine cuvée-a izraZene volumenom i ukupne
alkoholne ja¢ine pjenusavog vina izraZzene volumenom prije dodavanja ekspedicionog likera.

Dodavanjem ekspedicionog likera ne smije da se poveca stvarna alkoholna jadina pjenusavog vina za vise od 0,5%
vol.

Cuvée-a i njegovi sastojci ne smiju se dosladivati.

Cuvée-a i njegovi sastojci mogu se dokiseljavati ili otkiseljavati.

Dokiseljavanje i otkiseljavanje cuvée-a medusobno se iskljucuju.

Dokiseljavanje se moze izvrSiti do najvise 1,5 grama po litru, izrazeno kao vinska Kisjelina, odnosno 20
miliekvivalenata po litru.

Usljed nepovoljnih klimatskih uslova ograni¢enje od 1,5 grama po litru, odnosno 20 miliekvivalenata po litru,
moguce je povecati na 2,5 grama po litru, odnosno 34 miliekvivalenata po litru, pod uslovom da prirodna kisjelost
proizvoda nije manja od 3 g/l, izrazena kao vinska kisjelina, odnosno 40 miliekvivalenata po litru.

Ugljen dioksid sadrZan u pjenuSavim vinima mora biti isklju¢ivo posljedica alkoholne fermentacije cuvée-a od
koje je to vino proizvedeno, a fermentacija mora biti isklju¢ivo posljedica dodavanja tiraznog likera, osim u direktnoj
preradi grozda, $ire ili djelimiéno fermentisane $ire u pjenusavo vino, a do fermentacije moze doé¢i samo u bocama ili u
zatvorenim posudama.

Upotreba ugljen dioksida u postupku pretakanja protivpritiskom moze se vrsiti samo pod nadzorom i pod
uslovom da se time ne poveca pritisak ugljen dioksida u pjenusavom vinu.

Tirazni liker namijenjen proizvodnji pjenusavih vina bez zasti¢ene oznake porijekla moze sadrzati: $iru, $iru u
fermentaciji, koncentrovanu §iru, rektifikovanu koncentrovanu §iru, ili saharozu i vino.

Stvarna alkoholna ja¢ina, ukljucujuéi alkohol sadrzan u dodatom ekspedicionom likeru, ne smije biti manja od
9,5% vol.

6.2. Kvalitetno pjenusavo vino
Proizvodnja kvalitetnih pjenusavih vina, vrsi se u skladu sa ta¢kom 6.1. ovog dijela, s tim §to postupak
proizvodnje mora trajati najmanje mjesec dana.

U proizvodnji kvalitetnih aromati¢nih pjenuSavih vina ne moze se dodavati ekspedicioni liker.

6.3. Pjenusava vina i kvalitetna pjenu$ava vina sa zasticenom oznakom porijekla



Ukupna alkoholna jagina cuvée-a, koji su namijenjeni proizvodnji kvalitetnih pjenusavih vina sa zasticenom
oznakom porijekla ne smije biti manja od:

— 9,5% vol u vinogradarskoj zoni C I,

— 9% vol u ostalim vinogradarskim zonama.

Stvarna alkoholna jacina kvalitetnih pjenuSavih vina sa zaSticenom oznakom porijekla, ukljucujuéi alkohol
sadrzan u dodatom ekspedicionom likeru, ne smije biti manja od 10% vol.

Tirazni liker za pjenuSava vina sa za$tiCenom oznakom porijekla mogu da sadrze samo: saharozu,
koncentrovanu §iru i rektifikovanu koncentrovanu §iru.

Kvalitetna pjenuSava vina sa zasti¢enom oznakom porijekla mogu da sadrze samo: Siru, delimi¢no
fermentisanu §iru i vino.

Kvalitetno pjenusavo vino sa zasti¢cenom oznakom porijekla mora da ima pritisak od najmanje 3 bar-a, ako se
¢uva na temperaturi od 20°C, u zatvorenim posudama.

Postupak proizvodnje kvalitetnih pjenusavih vina sa zasticenom oznakom porijekla, ukljucujuéi odlezavanje u
objektu u kome se proizvode, i to od pocéetka fermentacije kojom se u vinu stvara ugljen dioksid, mora da traje
najmanje:

—  Sest mjeseci ako se fermentacija kojom se u vinu stvara ugljen dioksid odvija u zatvorenim sudovima;

— devet mjeseci ako se fermentacija kojom se u vinu stvara ugljen dioksid odvija u bocama.

Postupak fermentacije kojom se u cuvée-u stvara ugljen dioksid i odlezavanje cuvée-a na vinskom talogu
moraju trajati najmanje 90 dana, odnosno 30 dana, ako se fermentacija odvija u posudama sa mjeSalicama.

Proizvodnja pjenusavih vina i kvalitetnih pjenuSavih vina sa zasticenom oznakom porijekla, vr$i se u skladu sa
st. 1 do 15 tacke 6.1. ovog dijela.

Kvalitetna aromati¢na pjenusava vina sa zaSticenom oznakom porijekla proizvode se isklju¢ivo tako da se za
pripremu cuvée-a koristi $ira ili djelimi¢no fermentisana $ira dobijena od sorti vinove loze datih u tabeli, pod uslovom
da su te sorte odgovarajucée za proizvodnju kvalitetnih pjenusavih vina sa zasticenom oznakom porijekla u regionu ¢ije
ime nosi zasti¢ena oznaka porijekla.



Tabela

1. Airén 25. Toutes les Malvasias
2. Albarifio 26. Sve malvazije

3. AleaticoN 27. Mauzac blanc and rosé
4. Alvarinho 28. Monica N

5. AocOptiko (Assyrtiko) 29. Tous les Moscateles
6. Bourboulenc B 30. Mooyogpirepo (Moschofilero)
7. Brachetto N. 31. Mauller-Thurgau B

8. Busuioaca de Bohotin 32. Svi muskati

9. Clairette B 33. Manzoni moscato

10. Colombard B 34. Nektar

11. Csaba gyongye B 35. Palava B

12. Cserszegi fliszeres B 36. Parellada B

13. Devin 37. Perle B

14. Ferndo Pires 38. Piquepoul B

15. Freisa N 39. Poulsard

16. Gamay N 40. Poditng (Roditis)

17. Gewidirztraminer Rs 41. Scheurebe

18. GirO N 42. TamAioasa romaneasci
19. Glera 43. Torbato

20. ThxepHbpa (Glykerythra) 44. Touriga Nacional

21. Huxelrebe 45. Verdejo

22. Irsai Olivér B 46. Zefir B

23. Macabeo B

24. Macabeu B

Kontrola postupka fermentacije prije i nakon pripreme cuvée-a, sa ciljem stvaranja ugljen dioksida u cuvée-u,
vrsi se isklju¢ivo hladenjem ili drugim fizickim postupcima.

Kvalitetnim aromati¢nim pjenuSavim vinima sa zaStiCenom oznakom porijekla ne smije se dodavati
ekspedicioni liker.

Stvarna alkoholna jacina kvalitetnih aromati¢nih pjenusavih vina sa zaSti¢enom oznakom porijekla ne smije
biti manja od 6% vol.

Ukupna alkoholna ja¢ina kvalitetnih aromati¢nih pjenuSavih vina sa zaSticenom oznakom porijekla ne smije
biti manja od 10% vol.

Kvalitetno aromati¢no pjenusavo vino sa zasti¢enom oznakom porijekla mora imati pritisak od najmanje 3 bar-
a, ako se ¢uva na temperaturi od 20°C u zatvorenim sudovima.

Postupak proizvodnje kvalitetnih aromati¢nih pjenuSavih vina sa zasti¢enom oznakom porijekla mora trajati
najmanje mjesec dana.
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