SPECIFIKACIJA PROIZVODA

Naziv koji se zeli zastititi Zasti¢ena oznaka porijekla Budvansko - Barski subregion

Vrsta proizvoda od grozda vino

Opis proizvoda (analiticka i organoleptic¢ka svojstva i sortni sastav)
Bijelo mirno vino

Tip vina Rajnski Rizling (Riesling) Budvansko - Barski subregion je mirno vino slamnatozute boje. Harmoni¢no
vino sa umjerenim sadrzajem alkohola (12-13,5%vol.), visokim sadrzajem ukupnih kiselina, prosje¢no 7,4g/l i
prosjec¢nom pH 3,5. LeprSavo i osvjezavajuce vino prosjecne gustine od 0,99254 i sadrzine ekstrakta od 19g/I.
Bogato je cvjetnim i vocnim aromama, prepun svjeZzine manga i citrusa i uravnotezen zrelim ananasom,
bananom i diskretnim notama kajsije i zelene jabuke. Svjez karakter, zZivahne kisjeline i bogatstvo voca ostavljaju
odli¢an teksturalni osjecaj u ustima.

Sortni sastav: Isklju€ivo grozde sorte Rajnski Rizling.

Tip vina Smederevka-Chardonnay- Rizling Budvansko - Barski subregion je mirno vino blijedozute boje.
Harmoni¢no vino sa umjerenim sadrzajem alkohola (12-13,5%vol.), visokim sadrzajem ukupnih kiselina,
prosje¢no 5,6g/l i prosjeénom pH 3,4. Osvjezavajuée vino, dobro strukturiranog tijela, prosje¢ne gustine od
0,99154 i sadrzine ekstrakta od 20,6g/l. Ukus i miris kompleksni. Bogat i kremast, ali izbalansiran snaznom
kisjelinom, prepun slojevitih nota jabuke i kriSke. Prekrasne arome ulja limuna i kore limete mijeSaju se s
cvjetovima jasmina i suptilnim aromama badema. Srednjedugi retronazalni utisak.

Sortni sastav: Isklju€ivo grozde sorte Smederevka, Chardonnay i Rizling.
Roze mirno vino

Tip vina Lisi¢ina- Chardonnay- Smederevka Budvansko - Barski subregion je mirno vino njezne roza boje sa
niskim sadrzajem alkohola (prosje¢no 10,73%vol.), visokim sadrZajem ukupnih kisjelina (prosje¢no 6,0g/1),
prosjecnim pH 3,4 i gustine od 0,99470. Ukus i miris su sortno karakteristiCni. Vo¢nog je i primamljivog ukusa
sa suptilno cvjetnim i slojevitim citrusnim aromama. NajjaCe sijaju note grejpfruta, limuna i nara. Obiluje
cvjetovima limuna i ruzmarina, koji daju dubinu bijeloj breskvi i kajsiji. Harmoni¢no i osvjezavaju¢e vino sa
intrigantnim  kisjelinama. Ovo je vino izuzetne sloZenosti i priviatnosti sa slojevitim aromama i dugim
uravnotezenim mineralnim zavrSetkom.

Sortni sastav: Isklju€ivo grozde sorte Lisi¢ina, Chardonnay i Smederevka uz blagu dominaciju autohtone
crnogorske sorte LisiCina.

Crveno mirno vino

Tip vina Vranac Budvansko - Barski subregion je mirno crveno suvo vino s umjerenim sadrZzajem alkohola od
12,8 — 13,5%vol. Prosjec¢na kisjelost je pH 3,6. Ima nizi sadrzaj ukupnih kiselina, prosje¢no 4,3g/l. Visok sadrzaj
ekstrakta, prosje¢no 29,98g/l i gustina od 0,99394 daju izuzetnu punocu vinu. Visoki sadrzaj antocijana,
odgovoran je za intenzivno rubin-crvenu boju ovog tipa vina. Dominantna je aroma dimljene suve Sljive s
diskretnom borovnicom i malinom, u zavrSnici prepoznaje se ljubiCica. Generalno gledano, vina ovog tipa
uglavnom imaju strukturirano tijelo, dobru postojanost arome i uravnotezenost. Srednjedugi retronazalni utisak.

Sortni sastav: najmanje 90% vina potic¢e od grozda sorte Vranac uz mogucénost da do 10% vina potie od grozda
Merlo i/ili Cabernet Sauvignon, sorti koje su rejonirane za proizvodnju vina za Budvansko — Barski subregion.

Tip vina Vranac - Kratosija Budvansko - Barski subregion je mirno suvo vino rubin-crvene boje s tipi¢nom
tamnoljubicastom refleksijom. Vino s visokim sadrzajem alkohola (prosje¢no 14%vol.), Cesto i ve¢im od 15%vol.
Ovo je ekstraktno i puno vino s visokim sadrzajem suvog ekstrakta 32g/l i specificnom tezinom od 0,99506, pH
od 3,8 i prosje¢nim sadrzajem ukupnih kiselina od 5,5¢/I. Vina ovog tipa pretezno imaju visok sadrzaj ukupnih
polifenola i antocijana. Ukus i miris su kompleksni, puno vocnih tonova vi$nje, suve $ljive i Sumskog voca s
notom vanile, koji ostavljaju naknadni osjec¢aj punoce i topline. Dobro strukturirano tijelo i zreli, zaokruzeni , meki
tanini prijatne oporosti, daju moguénost odlezavanja i sazrijevanja. Na nepcu se osjecaju kao kremasto-masni.
Uzvien i ozbiljan karakter vina, kao Betovenova simfonija. Dugi i bogati retronazalni utisak.

Sortni sastav: Isklju€ivo Vranac i Kratosija, s blagom dominacijom Vranca.

Tip vina Cabernet Sauvignon Budvansko - Barski subregion je mirno suvo vino granat crvene boje s refleksijom
rubina. Vino s visokim sadrzajem alkohola (prosje¢no 14,5%vol.), esto i ve¢im od 15%vol. Ovo je ekstraktno i
puno vino s prosje¢nim sadrZzajem suvog ekstrakta 26,51g/l i specificnom tezinom od 0,9925, pH od 3,5 i
prosje¢nim sadrzajem ukupnih kiselina od 4,98g/l. NajizraZenija je aroma crne ribizle, potom maline i kupine u
koje je utkan miris eukaliptusa, lovora, ruzmarina, pelina i anisa. Mlada vina imaju pretezno aromu dimljene suve
Sljive, a odlezala vina bogati buke zemlje, pec€urki, za¢ina i dZzemastih aroma crvenog jagodastog voca.
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Harmoniéno je, punog tijela s visokim taninima. Odli¢no stari u boci. Starenjem ovaj tip vina se razvija, arome

postaju kompleksnije, a tanini meksi. Dugi retronazalni utisak.

Sortni sastav: Isklju¢ivo grozde sorte Cabernet Sauvignon.

Tip vina Merlot Budvansko - Barski subregion subregion je mirno suvo vino ljubi¢astocrvene hoje s refleksijom
rubina. Vino s visokim sadrZajem alkohola (prosje€no 14,5%vol.), Cesto i vec¢im od 15%vol. Ovo je ekstraktno i
puno vino sa sadrzajem suvog ekstrakta 26,83g/l i specificnom teZinom od 0,99315, pH od 3,39 i prosje¢nim
sadrzajem ukupnih kiselina od 5,06g/l. Dominantna je aroma Sljive, u pozadini borovnice i treSnje. Ima puno

tijelo i specificnu kremastu teksturu. Srednjedugi retronazalni utisak.

Sortni sastav: Isklju¢ivo grozde sorte Merlot.

Enoloski postupci koji se primjenjuju u proizvodnji vina i ograni€enja u primjeni

Enoloski postupci koji se mogu koristiti u proizvodniji vina sa oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog

subregiona navedeni su u Tabeli 1.

Tab. 1.: Najznacajniji enoloski postupci koji se mogu koristiti prilikom proizvodnje vina u Budvansko - Barskom

subregionu

br. Enoloski postupak / uslovi primjene

Ogranicenje u primjeni

Provjetravanje (aeracija) ili upotreba gasovitog kiseonika
(oksigenacija)

2. Toplotna obrada

Centrifugiranje i filtriranje sa ili bez inertnih sredstava za
3. filtraciju

Nakon upotrebe sredstva za filtriranje,
u tretiranom proizvodu ne smije biti
nepozeljnih ostataka

4. atmosfere i obrade proizvoda bez prisustva vazduha

Upotreba ugljen-dioksida, argona ili azota, samostalno ili kombinovano, radi stvaranja inertne

Upotreba kvasaca za proizvodnju vina, suvog iliu
suspenziji sa vinom *

supstance, radi podsticanja razmnozavanja kvasaca:

Upotreba jedne ili viSe sledecih supstanci, uz moguci dodatak mikrokristalne celuloze kao pomoc¢ne

- dodavanje diamonijum-fosfata ili amonijum- sulfata*

Najvise 1 g/l (izrazeno kao so) @ il
do 0,39/l za sekundarnu fermentaciju
pjenusavih vina

- dodavanje amonijum-bisulfita *

Najvise 0,2 g/l (izrazeno kao so) (2),
odnosno do ograni¢enja za sadrzaj
sumpor dioksida:

- za mirna vina u skladu sa
posebnim propisom o kvalitetu tih
vina,

- za likerska vina do 150 mg/l, ako
je sadrzaj Sec¢era maniji od 5 g/l,

- odnosno do 200 mg/l, ako
sadrzaj Secera nije manji od 5 g/I,

- za sva kvalitetna pjenuSava vina
185 mg/l, odnosno do 235 mg/l za
3

ostala pjenusava vina

- dodavanje autolizovanih kvasaca *

Najvise 0,6 mg/l (izrazeno u tiaminu)
po postupku
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Upotreba sumpor-dioksida, kalijum-bisulfita ili
kalijum-metabisulfita, poznatog pod nazivom kalijum-
disulfit ili kalijum-pirosulfit

Do ograni¢enja za ukupni sadrzaj
sumpor-dioksida u proizvodu koji se
stavlja na trziSte za direktnu ljudsku
upotrebu:

- za mirna vina u skladu sa
posebnim propisom o kvalitetu tih
vina,

- za likerska vina do 150 mg/l ako
je sadrzaj Secera manji od 5 g/,
odnosno do 200 mg/l ako sadrzaj
Secera nije maniji od 5 g/l

- za sva kvalitetna pjenuSava vina
185 mg/l, odnosno do 235 mg/l za
ostala pjenusava vina(3)

Uklanjanje sumpor-dioksida fizickim postupcima *

Obrada ugljem za enoloSku upotrebu *

Najvise 100 g suvog proizvoda po hi

10

Bistrenje jednim ili viSe sledecih supstanci za enoloSku
upotrebu:

— jestivi zelatin,

— biljni proteini iz pSenice, graska i krompira,
— riblji mjehur,

— kazein i kalijum-kazeinat,

— albumin iz jaja,

— bentonit,

— silicijum-dioksid u obliku gela ili koloidnog
rastvora,

— kaolin,

— tanin,

— hitozan izolovan iz gljive Aspergillus niger
— hitin-glukan izolovan iz Aspergillus niger,
— proteinski ekstrakti kvasca.

Upotreba hitozana u tretiranju vina je
ograni¢ena do100 g/hl.

Upotreba hitin-glukana u tretiranju
vina je ograni¢ena do 100 g/hl.

Za tretiranje Sire,bijelih vina i roze
vina, ogranicenje upotrebe
proteinskih ekstrakta kvasca je do 30
g/hl, a za tretiranje crvenih vina moze
biti najvise do 60 g/hl.

11

Upotreba sorbinske kiseline u obliku kalijum- sorbata

Najvecéa koli¢ina sorbinske kiseline u
obradenom proizvodu koji se stavlja
na trziste: 200 mg/I

12.

Dokiseljavanje *

Upotreba:

— L(+) vinske kiseline,

— L jabuc€ne kiseline,

— DL jabucne kiseline ili

— mlije€ne kiseline za dokiseljavanje.

13.

Otkiseljavanje

Upotreba jedne ili viSe sledecih supstanci za
otkiseljavanje:

— neutralni kalijum-tartarat,

— kalijum-bikarbonat,

— kalcijum-karbonat koji moze da sadrzi male koli€ine
dvostruke kalcijumove soli L(+) vinske i L(-) jabuéne
kiseline,

— kalcijum-tartarat,

— L(+) vinska kiselina,

— homogeni preparat vinske kiseline i kalcijum-
karbonata u jednakim odnosima, fino mljeveni.

14

Upotreba preparata od ¢elijskih opni kvasaca

Najvise 40 g/hl

15

Upotreba polivinil-polipirolidona

Najvise 80 g/hl

16

Upotreba mlije¢nih bakterija
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Najvise 500 mg/l (ako se dodaje i Siri

17 Dodavanie lizozima i vinu, ukupna dodata koli¢ina ne
: I smije prelaziti 500 mg/l)
Najveéa dozvoljena koli¢ina u tako
. . o bradi i koj tavlj
18 Dodavanije L-askorbinske kiseline owr:a enom VmL(I4) cle se slavia na
: trziste: 250 mg/l
19 Upotreba jonoizmjenjivackih smola * (samo kod Sire
. namijenjene proizvodnji koncentrovane rektifikovane Sire)
Kod suvih vina, upotreba svjeZzeg, nerazrijedenog i - o .
- ” . T Koli¢ine ne prelaze 5% zapremine
20 zdravog taloga koji sadrzi kvasce iz nedavne vinifikacije .
_ L obradenog proizvoda
suvog vina
_21 Pjenusanje uvodenjem argona ili azota
U slu€aju mirnih vina tako obradenih i
stavljenih na trziste, maksimalni
sadrzaj ugljen-dioksida iznosi 3 g/,
22 . . I dok nadpritisak koji uzrokuje ugljen-
_ *
: Dodavanje ugljen-dioksida dioksid mora biti nizi od 1 bar pri temp.
od 20°C
Maksimalan sadrzaj u tako
23 Lo . S obradenom vinu i stavljenom na
Dodavanje limunske kiseline za stabilizaciju vina g
: trziste: 1 g/l
24 Dodavanje tanina *
Obrada:
25 — bijelih i roze vina K-ferocijanidom o , ) -~
L o IS | kal fi , I
— crvenih vina K-ferocijanidom ili Ca- fitatom * U slucaju kalcijum-fitata, najvise 8 o/
_26 Dodavanje metavinske kiseline * Najvise 100 mg/I
27 Upotreba gumiarabike *
Upotreba DL vinske kiseline (grozdana kiselina) ili
28 njene neutralne kalijumove soli, radi taloZenja viska
: kalcijuma *
Radi jeSivanja taloZenja tartarat treba: . . -
adi pospjesivanja fa‘ozenja fartarata, upotreba U slu€aju kalcijum-tartarata, najvise
29 — kalijum-bitartarata ili kaljumhidrogen-tartarata,
- 200 g/hl
: — kalcijum-tartarata *
Najvise1 g/hl, pod uslovom da sadrzaj
bakra u tako obradenom proizvodu
nije ve¢i od 1 mg/l, sa izuzetkom
30 Upotreba bakar-sulfata ili bakar-citrata radi uklanjanja likerskin vina proizvedenih .Od svjeze
) e o neferment. ili malo fermentisane Sire,
nedostataka u pogledu ukusa ili mirisa vina . o I o
za koje sadrzaj bakra nije veéi od
2mg/l
Dodavanje karamelizovanog Secera radi pojaavanja
31 boje, u skladu sa posebnim propisima kojima se ureduje
. primjena boja koje se koriste u prehr. proizvodima* (samo
za likerska vina)
32 Upotreba plocica Cistog parafina inpregniranog U vinu ne smije biti prisutan
) alilizotijacijanatom u cilju stvaranja sterilne atmosfere* alilizotijacijanat u tragovima
., | Dodavanje dimeti-dikarbonata (DMDC) u cilju [\:le‘i’('f:a) kzo(.’g . “nl?)’ ' uégejeteﬁf;‘\"/‘gﬂ‘ﬁ
mikrobiologke stabilizacije * . Koje je moguce
: vinu stavljenom na trZiste
34 Dodavanje manoproteina kvasaca kako bi se postigla
. stabilnost tartarata i proteina u vinu *
35 Obrada elektrodijalizom kako bi se postigla
: stabilizacija tartarata u vinu *

36

Upotreba ureaze za smanjenje koli¢ine uree u vinu *
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Upotreba hrastove strugotine (,€ips”) u proizvodnijii

37 odlezavaniju vina, uklju€ujuci i fermentaciju svjezeg
: grozda i Sire (upotreba pod posebnim pod posebnim uslovima)
Upotreba:
38 — kalcijum-alginata ili
: — kalijum-alginata *
3 Korekcija sadrzaja alkohola u vinu *
40 Dodavanje karboksimetil-celuloze (celuloz. gume) za -
. stabilizaciju tartarata* (za podkategorije pjenusavih i gazirnih vina) Najvise 100 mg/
41 Obrada katjonskim izmjenjiva¢ima u cilju postizanja
. stabilizacije tartarata u vinu *
42 Obrada upotrebom hitozana izolovanog iz gljive
. Aspergillus niger *
43 Tretiranje hitinglukanom izolovanog iz gljive
. Aspergillus niger *
44

Dokiseljavanje pomocu elekro-membranskog postupka*

Upotreba enzimskih preparata za enoloSke namjene u
45 maceraciji, bistrenju, stabilizaciji, filtriranju i oslobadanju
: aromatskih prekursora grozda prisutnih u Siri i vinu *

46 Dokiseljavanje obradom sa katjonskim

. izmjenjivacima*

47 Smanjenje sadrzaja Secera u Siri kroz membranske
. spojnice *

48 Otkiseljavanje elektromembranskim postupkom

49 Upotreba inaktiviranih kvasaca

50 Upravljanje rastvorenim gasom u vinu pomocu
. membranskih kontaktora *

Obrada vina kori§¢enjem membranske tehnologije u
51 kombinaciji sa aktivnom ugljem radi smanjenja visSka 4-
: etilfenola i 4-etilgvajkola *

Upotreba kopolimera poliviniimidazola- polivinilpirolidona Maksimalo 500 mg/l (ukupna koliCina

52 (PVI/ PVP) * ne smije pre¢i 500 mg/l ukoliko se
dodaje i Siri i vinu)
53 i g Maksimalmo 1 g/hl i ostatak u vinu
Upotreba srebro-hlorida mora biti manji od 0,1 mg/l (srebro)
54

Upotreba aktivatora malolakticke fermentacije *

Ostali enolo$ki postupci definisani Uredbom Komisije (EK), br. 606/2009, 934/2019 i OIV regulativom

()]

Osim ako nije drugacije utvrdeno, opisani postupak ili proces moze se koristiti za svjeZe groZde, Siru, djelimi¢no fermentisanu Siru,

djelimiéno fermentisanu Siru dobijenu od prosusenog groZda,

koncentrovanu $iru, novo vino u fermentacijilmlado vino u fermentaciji), djelimicno fermentisanu Siru za direktnu ljudsku potrosnju, vino,
sve kategorije pjenuSavih vina, polupjenu$avih (biser) vina, gaziranih, slabogaziranih (gaziranih biser) vina, likerskih vina, vina dobijenih od
prosusenog groZda i vina dobijenih od prezrelog groZda.

2

@ Ove amonijumove soli se mogu koristiti u kombinaciji do ukupne graniéne vrijednosti 1 g/l, nedovodedi u pitanje gore

navedena posebna ogranicenja do 0,3 g/l ili do 0,2 gll.

3

@ Za pjenu$ava vina zbog klimatskih uslova u odredenim godinama i u odredenom vinogradarskom podruéju moZe se odobriti maksimalni
sadrzZaj ukupnog sumpor-dioksida koji je za 40 mg/l veéi od propisanog.

4

@ Ogranicenje upotrebe iznosi 250 mg/l po postupku.

* Enolo$ki postupak ¢ija je upotreba posebno uredena ili koji se odnosi samo na neke kategorije proizvoda od groZda i vina (ne

(€

odnosi se na sve proizvode navedene u napomeni = ).
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Opsta ograni¢enja u proizvodnji vina

Prilikom proizvodnje vina u okviru Budvansko - Barskog subregiona ne koriste se zakonski nedozvoljeni
postupci: dodavanje vode (osim ukoliko za to postoji posebna tehnoloSka potreba koja je odobrena), dodavanje
alkohola (osim za dobijanje Sire od svjezeg grozda Cije je vrenje zaustavljeno dodavanjem alkohola, likerskog
vina, pjenusavog vina, vina poja¢anog za destilaciju i polupjenuSavog (biser) vina) i drugi postupci koji nijesu
dozvoljeni zakonom kojim se ureduje oblast proizvodnje vina. Vino poja¢ano za destilaciju se moze koristiti samo
za destilaciju.

MijeSanje Sire, odnosno kupaza vina namijenjenog proizvodnji vina s oznakom porijekla, porijeklom iz
Budvansko - Barskog subregiona ne smije se vrSiti sa Sirom, odnosno vinom iz drugih vinogradarskih podrucja.

Ogranicenja u proizvodniji vina s oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog subregiona koja se oznacavaju
pojedinim tradicionalnim izrazima su:

— Odlezavanje peti viSe godina, od €ega je vino najmanje tri godine flasirano - kada se vino oznacava s
tradicionalnim izrazom ,arhivsko” vino;

— Odlezavanje najmanje 30 mjeseci, od ¢ega treba da je flasirano 12 mjeseci crveno vino, a 6 mjeseci bijelo i
roze vino — kada se vino oznacava s tradicionalnim izrazom ,rezerva”;

— Proizvodnja vina sa tradicionalnim izrazom ,probirna berba” ili ,selekcija” od odabranih najkvalitetnijih
grozdova u vinogradu;
— Proizvodnja vina sa tradicionalnim izrazom ,odabrane bobice” ili ,selekcija bobica” od odabranih

najkvalitetnijih bobica grozdova u vinogradu;

— Proizvodnja vina sa tradicionalnim izrazom ,suvarak” u godinama izuzetno povoljnim za gajenje vinove loze
od grozda sa plemenitim plijesnima, usled ¢ega je povecan sadrzaj Secera u grozdu, odnosno $iri;

— Proizvodnja vina sa tradicionalnim izrazom ,iz starog vinograda” ili ,stari vinograd” od grozda iz vinograda
koji su stariji od 40 godina; i dr.

Ograni¢enja po pitanju dosladivanja vina

Dosladivanje vina namijenjenog proizvodnji vina sa oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog subregiona
moze se vrSiti ukoliko se koristi: Sira, koncentrovana Sira i / ili rektifikovana koncentrovana Sira. Sadrzaj ukupnog
alkohola u datom dosladenom vinu se ne smije povecati za viSe od 4% vol.

Dosladivanje vina namijenjenog proizvodnji vina sa oznakom porijekla vrSi se u okviru granica Budvansko -
Barskog subregiona i to u vinariji gdje se obavlja proizvodnja vina.

Sira i koncentrovane $ire za dosladivanje vina namijenjene proizvodnii vina sa oznakom porijekla moraju biti iz
Budvansko - Barskog subregiona.

Dosladivanje se moze vrsiti isklju€ivo u fazi proizvodnje i veleprodaje.
Ogranicenja po pitanju obogacivanja

U odredenim godinama kada se zbog loSih vremenskih uslova namece potreba obogadivanja, za vina
namijenjena proizvodnji vina s oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog subregiona moze se odobriti
povecanje prirodne alkoholne jacine izrazene zapreminom (volumenom) svjezeg grozda, Sire i Sire u
fermentaciji, kao i novog vina u fermentaciji i vina.

Povecanije prirodne alkoholne jacine izraZzene zapreminom (volumenom) ne smije preci 1,5% vol. U godinama
sa izuzetno loSim klimatskim uslovima, na osnovu odobrenja nadleznih institucija, granica se moze povecati za
dodatnih 0,5% vol.

Povecanje alkoholne jaCine izrazene zapreminom (volumenom) sprovodi se samo na sledeéi nadin:

- za svjeze grozde, Siru u fermentaciji ili novo vino u fermentaciji (mlado vino u fermentaciji): dodavanjem
koncentrovane Sire ili rektifikovane koncentrovane Sire;

- za S8iru: dodavanjem koncentrovane Sire ili rektifikovane koncentrovane Sire, kao i djelimiénim
koncentrovanjem, uklju€ujuci reverzibilnu osmozu;

- za vino: iskljucivo djelimiénim koncentrovanjem postupkom hladenja.

Primjena jednog od postupaka obogacivanja iskljuCuje primjenu drugih kad se vino ili Sira obogacuju
koncentrovanom Sirom ili rektifikovanom koncentrovanom Sirom.

Dodavanje koncentrovane Sire ili rektifikovane koncentrovane Sire ne smije povecati poCetnu zapreminu kljuka,
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Sire, Sire u fermentaciji ili novog vina u fermentaciji viSe od 6,5%.
Koncentrovanije Sire ili vina podvrgnutih postupcima obogacivanja:

- ne smije smanijiti pocetnu zapreminu tih proizvoda viSe od 20% i

- ne smije povecati prirodnu alkoholnu jacinu tih proizvoda vise od 2% vol.

Postupcima obogacivanja moze se podi¢i ukupna alkoholne jacina izrazena zapreminom (volumenom) svjezeg
grozda, Sire, Sire u fermentaciji, novog vina u fermentaciji ili vina maksimalno do 13,5% vol.

Obogacivanje se vrsi u okviru granice Budvansko - Barskog subregiona i to u objektu vinarije gdje se obavlja
proizvodnja namijenjena proizvodniji vina s oznakom porijekla, a proizvodaci vode evidenciju o ovom enoloskom
postupku i te podatke upisuju u dokumentaciju koja prati transport.

Obogacivanje, osim koncentrovanja vina hladenjem, se moze vrsiti do 31. decembra u godini u kojoj je bila
berba grozda.

Ogranicenja po pitanju dokiseljavanja i otkiseljavanja

Svjeze grozde, Sira, Sira u fermentaciji, novo vino u fermentaciji (mlado vino u fermentaciji) i vino se prilikom
proizvodnje namijenjene proizvodniji vina s oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog subregiona mogu
u izuzetnim nepovoljnim (izuzetno toplim ili hladnim) godinama podvrgnuti postupku dokiseljavanja ili
otkiseljavanja.

Dokiseljavanje proizvoda namijenjenih proizvodnji vina s oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog
subregiona, osim vina, moze se obavljati samo do granice od 1,5 g/l izrazeno kao vinska kiselina ili 20
miliekvivalenata po litru.

Dokiseljavanje vina namijenjenog proizvodnji vina s oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog
subregiona, moze se obavljati samo do granice od 2,5 g/l izrazeno kao vinska kiselina ili 33,3 miliekvivalenata
po litru.

Otkiseljavanje vina namijenjenog proizvodnji vina oznakom porijekla se moze sprovoditi samo do granice od 1
g/l izrazeno kao vinska kiselina, ili 13,3 miliekvivalenata po litru.

Sira namijenjena koncentrovanju i daljoj upotrebi za dosladivanje ili obogaéivanje vina namijenjenog proizvodniji
vina s oznakom porijekla se moze djelimi¢no otkiseljavati.

Dokiseljavanje i otkiseljavanje se vrsi u okviru granice Budvansko - Barskog subregiona i to u objektu vinarije
gdje se obavlja proizvodnja namijenjena proizvodniji vina s oznakom porijekla, a proizvodaci vode evidenciju o
ovim enoloskim postupcima i te podatke upisuju u dokumentaciju koja prati transport.

Nije dopusteno istovremeno dokiseljavanje i obogacivanje, kao ni dokiseljavanje i otkiseljavanje istog proizvoda.

Enoloski postupci dokiseljavanja i otkiseljavanja se sprovode najkasnije do kraja godine kada je izvrSena berba
grozda, osim dokiseljavanja i otkiseljavanja vina, koje mozZe da se sprovodi cijele godine.

Ograni¢enja po pitanju pustanja vina u promet

Datum najranijeg stavljanja u promet vina s oznakom porijekla proizvedenog u okviru Budvansko - Barskog
subregiona, a koje se oznacava tradicionalnim izrazom ,mlado vino” je 15. novembar godine kada je obavljena
berba grozda. ,Mlado vino” se moze oznacavati takvim tradicionalnim izrazom do 31. januara naredne
kalendarske godine.

Datum najranijeg stavljanja u promet vina s oznakom porijekla s navedenom metodom proizvodnje ,odlezalo u
drvenom sudu“/“barik“/“barrique® je 01. april druge godine u odnosu na godinu kada je obavljena berba. Barik
sud je drveni sud zapremine 225 I.

Razgranicenje geografskog proizvodnog podrucja

Budvansko — Barski subregion nalazi u centralnom dijelu regiona Crnogorskog primorja i prostire se od Mréevog
polja na sjeverozapadu, sjevernih padina planine MoZure, doline Mrkovske rijeke i u Mrkovskom polju na
jugoistoku, zatim juznih obronaka planina Lisinj, Rumija i Lokvica na sjeveroistoku, do obale mora na jugoistoku.

Budvansko — Barski subregion uklju€uje sva ostrva na Jadranskom moru u okviru opstina Budva i Bar.

Budvansko — Barski subregion obuhvata katastarske opstine u administrativnoj opstini Budva: Be¢ici, Brajici,
Budva, Buljarica I, Buljarica Il, KruSevica, Kuljace, Maini, Petrovac, Pobori, Prijevor I, Prijevor Il, Rezeviéi |,
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Rezevici Il, Sveti Stefan, Tudorovi¢i i ViSnjevo i katastarske ops$tine u administrativnoj opstini Bar: Bartula,

Sutomore, Tomba, Tudemili, Turcini, Velja Gorana, Velje Selo, Zaljevo, Zankoviéi i Zupci.
Povrsina Budvansko - Barskog subregiona je 15.895,51 ha.

Vinogradi za komercijalnu proizvodnju vina se uglavnom nalaze u okolini Sutomora, u KO Velje Selo, dok se
manji vinogradi s vinskim sortama vinove loze nalaze duz priobalnog dijela pored Jadranskog mora. Proizvodaci
grozda sa svojim vinogradima i proizvodaci vina su skoncentrisani na nadmorskim visinama do 100 m, kao i na
nadmorskim visinama iznad 300m do 400 m.

Maksimalni prinosi po hektaru

U komercijalnim vinogradima namijenjenim proizvodniji vina sa oznakom porijekla u Budvansko — Barskom
subregionu uglavnom maksimalni prinosi ne prelaze 2 kg po biljci vinove loze.

Maksimalni dozvoljeni prinos zavisi od broja biljaka po hektaru. U Budvansko — Barskom subregionu,
maksimalno dozvoljeni prinos u komercijalnom vinogradu, gustine sklopa od 3.000-4.000 biljaka po hektaru,
namijenjenom proizvodnji vina sa oznakom porijekla, je 14.000kg/ha (3,5kg/€okotu), a u vinogradu, gustine
sklopa preko 4.000 biljaka po hektaru je 15.000kg/ha (3,0kg/Cokotu).

U veoma povoljnim godinama, prinosi se mogu uvecati za dodatnih 0.5 kg po ¢okotu, s tim da ne dode do
promjene kvaliteta grozda i promjene kvaliteta i karakteristika vina datog podru¢ja u odnosu na prosjec¢ne
vrijednosti.

Struktura vinograda po pitanju broja biljaka po hektaru Budvansko — Barskog subregiona je razli¢ita i uglavnom
se kre¢e od 4.100 do 4.600 ¢okota po hektaru, a u vinogradima gajenim na tradicionalan nacin od 7.000 do
10.000 ¢okota po hektaru.

Starosna struktura komercijalnih vinograda je razli¢ita. Dominantni su vinogradi starosti oko 20 godina.

Glavne sorte vinove loze upotrijebljene u proizvodniji

Crne vinske sorte predstavljaju tradicionalnu osnovu vinogradarstva i vinarstva Crne Gore, a u velikoj mjeri
dominiraju domace autohtone, odnosno lokalne sorte obojene pokoZice bobica, koje su zastupliene u
tradicionalnim i modernim zasadima vinove loze.

Vodece sorte Budvansko - Barskog subregiona su Vranac i KratoSija, koje imaju i najvedi istorijski znacaj i koje
uzgajaju svi proizvodaci. Pored Vranca i KratoS$ije u sortimentu ovog vinogradarskog podrudja je zastupljena i
sorta Lisica, Lisi€ina, Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay, Smederevka i Rajnski Rizling.

Osim ovih, preporucene i dozvoljene vinske sorte sa obojenom pokoZicom bobica za proizvodnju vina sa
oznakom porijekla za Budvansko - Barski subregion su: Alicant Buschet, Cabernet Franc, Grenache, Frankovka,
Liberger, Muscat Hambourg, Pinot Noire, Plavka, Prokupac i Syrah.

Preporucene i dozvoljene bijele vinske sorte za proizvodnju vina sa oznakom porijekla za Budvansko - Barski
subregion su: Krsta¢, Muskacela, sorte/varijeteti Muscat-a, Pinot Blanc, Pinot Gris, Riesling Italico, Sauvignon,
Viognier, Zizak i Zupljanka.

Vodeci uzgojni oblici u komercijalnim vinogradima Budvansko - Barskog subregiona su: Jednogubi Gijov (Gujo)
i Dvogubi Gijov (Gujo).

Vranac

Vranac je najznacajnija crnogorska sorta vinove loze, od Cijeg grozda se proizvode visokokvalitetna vina
specifi€nih sortnih karakteristika.

Botanicki opis
Veoma je bujna sorta sa debelim, okruglim lastarima, kratkih internodija sivo-kestenjaste boje kore.
Vrh mladog lastara je blijedo Zuékasto-zelene boje, gdje su rubovi ruzi¢asto-zelene boje.

List je srednje veli¢ine do veliki, petodjelan i ostro nazubljen. Lice lista je golo, tamnozelene boje, sjajno, dok je
nali¢je hrapavo, sa rijetkim paucinastim dlakama. Nervi lista su zeleni, a na nali¢ju ¢ekinjasti. Peteljkin sinus je
u obliku latini€nog slova “V”. Drska lista je duga, gola, zelena i mjestimi¢no crvena.

Cvijet je morfoloSki i funkcionalno hermafroditan.
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Bobica je preteZno velika ili srednje veli€ine i neznatno je duguljasta. PokoZica bobice je tanka ili srednje debljine,
glatka i bez tackica. Pupak je srednje izrazen. Boja bobice je crveno-plava, dok je pepeljak obilan.

Grozd je srednje veliine ili veliki, cilindricnog oblika, srednje zbijen, a rijetko je rehuljav. Peteljka grozda je
zeljasta, krta i dugacka.

AgrobioloSke karakteristike

Vranac je pozna sorta koja sazrijeva u lll epohi. Oplodnja je normalna i redovna. Koeficijent rodnosti je 1,3-1,6.
Rezidba je mjeSovita ili kratka. Lukovi se orezuju na 6-8 okaca, a kondiri na 3-5 okaca.

Vranac je prema prouzrokovacu plamenjace i pepelnice srednje osjetljiv. Prema prouzrokovcu sive plijesni je
osjetljiv, a naroc€ito u godinama kada postoji ve¢a vlaznost u fazi sazrijevanja grozda.

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina

Sira uglavnom sadrzi 18-24% Seéera i 5-7 g/l ukupnih kiselina. PokoZica bobice je veoma bogata bojenim
materijama, $to se posebno cijeni pri spravljanju crvenog vina. Sira je bezbojna ili neznatno crvenkasta, prijatnog
mirisa i ukusa. Randman soka je 65-70 %.

Vino obi¢no sadrzi 11-14% i viSe procenata stvarnog alkohola i 5-6 g/l ukupnih kiselina. Prijatnog je,
harmoni¢nog i specificnog sortnog mirisa i ukusa, a prepoznatljivo je po vrlo intenzivnoj zatvoreno crvenoj boji.
Vino od grozda sorte Vranac se Cesto koristi i za kupazu sa vinima drugih sorti radi popravke njihove boje.

Fenolna jedinjenja

Fenolne komponente u grozdu sa reprezentativnog terroir-a sorte Krsta¢ su ispitane spektrofotometrijski gdje je
utvrden sadrzaj flavonoida, polifenola, proantocijanidina i flavanola kako u pokozici, tako i u semenkama.

KratoSija
Sorta Kratosija je autohtona sorta Crne Gore, koja uglavnom prati sortu Vranac. Nekada najrasprostranjenija
sorta u Crnoj Gori, danas se pretezno gaji u starim tradicionalnim zasadima. Nauénim istraZivanjima, odnosno

analizom DNA, je utvrdeno da sorta KratoS$ija ima isti genetski profil kao kalifornijska sorta Zinfaldel, odnosno
italijanska sorta Primitivo, pa se u odredenim nau¢nim krugovima smatra da su ove sorte zapravo sorta Kratosija.

Botanicki opis

Veoma je bujna, sa debelim jednogodiSnjim lastarima koji su valjkastog oblika, crvenkasto-ljubi¢aste boje, sa
srednje dugim internodijama.

List je srednje veli€ine ili veliki, petodjelan sa dubokim zatvorenim sinusima. Lisna drSka je duga, debela, gola i
bez Zljeba na trbusnoj strani. Drskin sinus je u obliku lire. Lice lista je golo i rapavo, a nali€ije barSunasto maljavo.
Zupci su vrlo krupni, Siljati i povijeni naniZe. Nervi lista su debeli i pokriveni Eekinjastim dladicama. Boja lica lista
jetamnozelena.

Cvijet je morfolo$ki i funkcionalno hermafroditan.

Bobica je srednje veli€ine, okrugla ili blago pljosnata, sa srednje debelom pokozicom crne boje sa obilnim
pepelikom, bez izrazenih tackica i sa izrazenim pupkom.

Grozd je srednje veli€ine, razgranat, srednje zbijen, rehuljav, sa kratkom polu-zdrvenjelom i Zilavom peteljkom.

AgrobioloSke karakteristike

KratoS$ija je pozna sorta koja sazrijeva u lll epohi. Ova sorta ima normalnu i redovnu oplodnju. Koeficijent
rodnosti: 1,2 - 1,4.

Rezidba je mjeSovita ili kratka. Lukovi se orezuju na 6-8 okaca, a kondiri na 3-5 okaca.

Ova sorta ispoljava srednju otpornost prema prouzrokovadu plamenjae, a neSto vecu otpornost prema
prouzrokovacu pepelnice i sive trulezi.

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina

Sira obiéno sadrzi 20-24% $ecera i 7-8 g/l ukupnih kiselina. PokoZica bobice je veoma bogata bojenim
materijama, a Sira je bezbojna, prijatnog mirisa i ukusa. Randman soka je obi¢no oko 60%.

Vino sadrzi obi¢no 10-13% stvarnog alkohola i 5-7 g/l ukupnih kiselina. Prijatnog je, harmoni¢nog i specificnog
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sortnog mirisa i ukusa. Prepoznatljivo je po vrlo intenzivno zatvoreno crvenoj boji.

Fenolna jedinjenja

Fenolne komponente u grozdu sa reprezentativnog terroir-a sorte Krsta¢ su ispitane spektrofotometrijski gdje je
utvrden sadrzaj flavonoida, polifenola, proantocijanidina i flavanola kako u pokozici, tako i u semenkama.
Lisi€ina

Sorta Lisi€ina je autohtona crnogorska sorta, veoma prisutna u ovom vinogradarskom subregionu. Uglavnom je

proizvodacli sade kao pratecu sortu Vrancu i Kratosiji. Pojedinci od njenog grozda, koje ima svijetlo ljubiCaste
bobice, spravljaju sortno vino ili roze. Ima viSe sinonima: Lisica, Seraka, Serovina, Sijerovina.

Povezanost s geografskim podrucjem
Uzroéno-posledi€na povezanost: istorija

Kada je i kojim putevima loza stigla u naSe danasnje krajeve nije poznato. Vjerovatno su je donijeli Feni¢ani ili
Heleni, koji su prilicno rano plovili Jadranskim morem. S druge strane, mozda su reznice vinove loze stgle na
dana$nje Crnogorsko primorje tzv. Kadmejskim putem, u XV vijeku stare ere, dakle prije tri i po hiljade godina,
kada metaforiCki pocinje budvanska vinska pri¢a, koja je na samom pocetku upletena u staru legendu o Kadmu
i Harmoniji, mitskim osniva¢ima grada Butoe (Budve). Buduc¢i da je prema grckoj mitologijji, njihov unuk bio
Dionis, zastitnik i bog vina, mozda se u tome krije odgovor kada je i kako vinova loza dospjela na budvansko
primorje. Moguce da je Kadmo, jedan od najmo¢nijih i najbogatijih grékih kraljeva, kada je, u poznim godinama,
bio primoran da napusti Tebu, a znajuéi za vrijednosti loze iz koje se dobija boZansko pi¢e, ponio sa sobom
rukovijet reznica vinove loze. Posto se stalno nastanio medu Enhelejcim (ilirsko pleme) i osnovao drevnu Budvu,
dao da se te reznice zasade u Budvanskom polju, mozda ba$ na lokalitetu koji se danas naziva Velji vinogradi.
Bez obzira ko je i kada ovdje posadio prvu vinovu lozu i podigao prvi vinograd, u svakom slu¢aju je duga i
bogata istorija vinogradarstva i vinarstva na budvanskom primorju. Ona pocinje u Starom vijeku i preko Srednjeg
vijeka, u kontinuitetu, traje do danasnjih dana. O viSevjekovnoj kulturi vinove loze na podrucju Budve svjedoce
brojni artefakti, pravno-istorijski spomenici, dokumenti, zapisi i legende.

Prirodni uslovi Budve i okoline (geomorfoloSke pogodnosti, pedoloski sastav zemljiSta, povoljna klima, visoka
osuncanost i dr.) od davnina su opredijelili ovaj kraj za razvoj vinogradarstva. Pouzdano se zna da proizvodnja
vina na podrucju Budve datira jo$ iz antickog doba (od prije oko 2400 godina). Na to, prije svega, ukazuju
pronadeni arheoloski nalazi iz budvanske nekropole, koja pruZza dragocjene podatke o Zivotu drevne Budve u
periodu od gotovo jednog milenijuma. U ovom arheoloskkom lokalitetu pronadena su svjedoCanstva dviju
epoha: donji stariji sloj pripada ilirsko-grékom periodu (od pocetka IV do kraja | vijeka stare ere) i gornji mladi
sloj pripada rimskoj epohi (od | do kraja V v.n.e.). Sauvana je bogata arheoloSka grada, na osnovu koje se
moze pratiti smjena velikih mediteranskih kultura i civilizacija kroz minule epohe drevne proSlosti Budve iz
predslovenskog doba. Sa ovog helenisti¢kog i rimskog arheoloSkog nalazista iskopane su brojne keramicke
posude (oinohoe, laginosi, krateri, amfore, skifosi i dr.) iz kojih se pilo, u kojima se nalivalo, ¢uvalo i
transportovalo vino. Svi primjerci budvanskih oinohoa pripadaju poznatoj keramici tipa Gnathia i datiraju iz
perioda od IV do Il v.p. n.e.. Bogatstvo i raznovrsnost keramickih oblika iz anticke nekropole svjedoCe da je
proizvodnja i trgovina vinom, u helenistic(kom razdoblju bila veoma razvijena u ovom dijelu naseg primorja.
Iskopane posude od stakla (¢ase, boce i dr.) kao i razne keramicke forme u funkciji vina iz rimskog perioda,
potvrduju da su vinogradarstvo i vinarstvo bili, takode, vazna zanimanja na ovom prostoru. Poznato je da su
Rimljani najviSe doprinijeli osnivanju i ja¢anju vinske kulture na evropskom kontinentu, a time i na ovom prostoru.
Brojna pisana dokumenta koja su oni ostavili, zapisi o nacinu uzgoja, sortimentu i njezi loze svjedo¢e o njima
kao dobrim vinogradarima i vinarima. Pojedini termini koji se i danas koriste u Crnoj Gori latinskog su porijekla:
most ili Sira (lat. mostum), kada (lat. cadus), bacéva (lat. bicus), kosijer (lat. cossero), bokal (lat. poculum), konoba
(lat. conoba).

U srednjevjekovnoj i novovjekovnoj budvanskoj istoriji nailazimo na Citav spektar artefakata, pisanih spomenika
i istorijskih dokumenata, koji svjedoCe o kontinuitetu uzgoja vinove loze i proizvodnje vina u ovom dijelu
Crnogorskog primorja. Na pronadenom kapitelu iz monumentalne trobrodne ranohriS§¢anske bazilike (V-Vi v.n.e)
u staroj Budvi srecemo stilizovani prikaz grozdova vinove loze.

Nakon propasti Rimskog carstva, tokom prve polovine VI vijeka, Budva potpada pod vlast Vizantije. Pocetkom
VIl vijeka slovenska plemena otpoclinju svoje trajno naseljavanje na Balkanskom poluostrvu, potiskujuci
starosjedioce. Kao zemljoradnici, oni od romanskog Zivlja i llira preuzimaju uzgajanje vinove loze i nastavljaju
proizvodnju vina i u srednjem vijeku, posebno u okruzenju manastira. U pastrovskom istorijskom kolektivhom
sje¢anju ostale su upamcéene brojne legende o vinu. Statut grada Budve iz XV vijeka, pored Kotorskog,
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predstavlja jedan od najznacajnijih srednjovjekovnih pravno-istorijskih dokumenata sa podruc¢ja danasnje Crne
Gore. Originalni tekst Budvanskog statuta, najvjerovatnije napisan na latinskom jeziku, nije sacuvan, ali postoji
Sest prepisa njegovog talijanskog prevoda, od kojih se dva ¢uvaju u Biblioteci crkve Sv. Marka u Veneciji, a po
jedan primjerak se nalazi u hrvatskim gradovima: Zagrebu, Zadru, Splitu i Cavtatu. U Statutu se, izmedu ostalog,
na normativno pragmati¢an nacin, ureduje gajenje vinove loze, prerada grozda i trgovina vinom. Sadrzi 295
poglavlja, od kojih njih 20 tretira ondasnju aktuelnu pravnu problematiku u vezi budvanskih vinograda, grozda i
vina. Poglavlje 261 posveceno je isklju€ivo kratoSijskim vinogradima. Ovo je, u pisanim izvorima, najstariji
pomen sorte KratoSija, za koju je DNK analizom utvrdeno da je, uz Crljenak kastelanski (Hrvatska) i Primitivo
(Italija), identi€na s ameri¢kom sortom Zinfandel. U istorijskim izvorima iz druge polovine XV vijeka ostalo je
zapisano je da je 1465. godine vojska lvan-bega u Mainama unistila kratos$ijske vinograde, koji su tada, ali i
kasnije (sve do druge polovine XXvijeka) bili najrasprostranjeniji u budvanskom vinogorju. Iz Budvanskih anala
pisca i kanonika Antuna Kojovica, saznajemo da je vinogradarstvo u Budvanskom polju i okolini, po¢etkom XIX
vijeka bilo veoma razvijeno, da je krajem 1807. godine ,vino kostalo Cetiri cekina* po barelu® (Cekin je jedan od
naziva za mletacki zlatni novac, koji je teZio 3,56 grama). Vinova loza je ovdje, u XVIII, XIX'i u prvoj polovini XX
vijeka, predstavljala ubjedljivo najzastupljeniju voénu kulturu, €ak su kréeni maslinjaci da bi se umjesto njih sadili
vinogradi.

Kao i u ¢itavoj Evropi, 50.-ih i 60.-ih godina XX vijeka, filokserna zaraza je nanijela mnogo $tete i u budvanskom
vinogorju. Istovremeno, turizam se snazno razvijao i vinogradari su postajali turisti¢ki radnici. Tako da, u drugoj
polovini proSlog vijeka, zbog filoksere i turizma, vinogradarstvo je u ovoj regiji veoma nazadovalo. Prema
podacima akademika Marka Uli¢evi¢a, budvanski vinogradi zauzimali su 41ha 1958. godine, a Sest godina
kasnije svega 28ha sa oko 166000 ¢okota. Vjerovatno nijedno selo u ovoj regiji nije dozivjelo tako tuznu
vinogradarsku sudbinu poput Starih Duletica. U ovom mainskom selu, koje je posve napusteno nakon
katastrofalnog zemljotresa iz 1979. godine, nekada se proizvodilo najkvalitetnije vino u budvanskoj opstini. Zbog
konfiguracije terena. Povoljnih klimatskih uslova, visoke osun€anosti predjela i odgovarajuéeg sastava
zemljista, groZde je ovdje uvijek kvalitetno sazrijavalo, $to je omogucavalo dobijanje vina vrhunskog kvaliteta.
Medutim, zakljuéno sa Sezdesetim godinama XX vijeka filoksera je gotovo unistila sve zasade u Starim
Duleti¢ima. Posto oni, zbog iseljavanja stanovnika i zemljotresa, nijesu obnavljani, danas se u ovom selu viSe
ne moze naci gotovo nijedan ¢okot loze. Tako je na nekada ¢uveno Duleti¢a vino, koje se kupovalo i koristilo
kao lijek, ostalo samo lijepo sje¢anje.

Sve u svemu, vinogradarstvo je u proteklim vjekovima bilo jedno od glavnih poljoprivrednih djelatnosti nasih
predaka. Da bi ostalo $to viSe zemlje za ostale kulture, vinova loza se sadila po krajevima parcela, iza meda
koje su se kaskadno podizale radi stvaranja obradivih terasastih bastina. Ove terase predstavljale su ujedno i
zastitu od erozivnih procesa. Na svakoj terasi, iza suvomede, nalazio se red loza. Od crnih sorti vinove loze u
budvanskom kraju najrasprostranjenija je bila KratoSija, zatim Vranac, a prilicno je bila raSirena i Lisica, stara
sorta roza boje. Od bijelih sorti posebno je bila zastupljena Meku$a, potom Japudzak i Razaklija bijela. Grozde
se na tradicionalni nacin gnjecilo nogama u drvenim badnjevima. Nakon zavrSenog vrenja, vino se prelivalo u
drvene bacgve, a potom iz badve u staklene demizane. Kako je, prilikom svojih putovanja kroz Crnu Goru,
zapisao S. Kaper, vino se transportovalo u mjeSinama od ovc¢je koze, sa Cetiri noge koje su sluzile kao hvataljke.

Danas, vinogradari njeguju tradiciju dominantnim uzgojem autohtonih crnogorskih vinskih sorti i proizvode vina
visokog kvaliteta, koriste¢i pedo-klimatske i orografske blagodeti terroara uz primjenu savremenih
ampelotehnickih mjera i enoloSkih postupaka. Kvalitet njihovih vina nagraden je na brojnim medunarodnim
sajmovima i takmi€enjima.

Uzrocno-posledi¢na povezanost: klima

Na klimu ovog subregiona, neprikosnoven je uticaj Jadranskog mora. S obzirom da se Budvansko — Barski
subregion nalazi u priobalnom dijelu, Jadransko more ima odredeni uticaj na ublazavanje visoke temperature
tokom toplih ljetnjih mjeseci, povecenje difuzne svjetlosti na strmim terenima uz obalu, kao i povecéanije relativne
vlaznosti vazduha. Ovo podrugje ima blage zime i tipiénu mediteransku floru. Jadransko more uti¢e i na
smanjenje mraznih dana tokom zimskih mjeseci i na povec¢anje prosje¢ne srednje dnevne temperature tokom
jesenjih mjeseci. Na taj nacin vodena povrSina Jadrana uti¢e na produzenje vegetacionog perioda vinove loze u
ovom vinogradarskom podrudju. Uticaj Jadranskog mora se ogleda i kroz prisustvo vjetrova, kao $to je Jugo
(8iroko) koji tokom ljetnjih mjeseci umanjuje posledice suse poveéavajuéi vlaznost vazduha, ali tokom jeseni iz
pravca mora donosi veliku koli¢inu padavina. Upravo zbog toga, grozde ovdje dozrijeva punom snagom, $to se
osjeca u robustnom, rubin crvenom i leprSavom vinu u kojem se refklektuje miris mediteranske vegetacije —
citrusa, lovora i éempresa.

Srednja godiS$nja temperatura vazduha je 16,6°C u Baru i 16,7°C u Budvi. U najve¢em dijelu Budvansko —
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Barskog subregiona preovladuje srednja godiSnja temperatura vazduha u intervalu iznad 14°C pa do 16°C. U
priobalnom dijelu ovog subregiona srednja godiSnja temperatura vazduha je u intervalu iznad 16°C pa do 18°C,
a u pojedinim brdskim djelovima u Mainima, Pastrovi¢ima i Grdovi¢ima ova temperatura vazduha je u intervalu
iznad 12°C pa do 14°C.

Srednja temperatura vazduha Budvansko — Barskog subregiona je najniza u januaru (9,2°C u Baru i 9,4°C u
Budvi), a najviS8a tokom avgusta (24,9°C u Baru i 25,6°C u Budvi). Srednja mjeseCna temperatura u toku
septembra, kada vecina sorti ulazi u fenoloSku fazu Sarka ili grozde zri, je 21,7°C u Baru i 21,9°C u Budvi, $to je
povoljno za sazrijevanje grozda.

Budvansko — Barski subregion ima pretezno mediteranski rezim padavina, s nejednakim rasporedom padavina
tokom godine, gdje su veée koli¢ine padavina tokom hladnijih mjeseci. Srednja mjese¢na suma padavina
subregiona je najmanja tokom jula (30 mm u Baru i 36,6mm u Budvi). Najve¢a suma padavina je krajem jeseni
i poCetkom zime, odnosno tokom decembra u Baru (174,8 mm) a u Budvi i tokom novembra (197,2mm).

Srednja vegetaciona suma padavina je 624,7 mm u Baru i 662,9 mm u Budvi. Najveéi dio ovoga subregiona ima
srednju vegetacionu sumu padavina u intervalu od 600 mm do 800 mm (mada dio subregiona oko Petrovca ima
jo$ vecu ovu sumu padavina), dok dio subregiona oko Bara, kao i juzni dio subregiona ima od 400 - 600 mm
padavina tokom vegetacije.

Srednja relativna vlaznost vazduha u okviru Budvansko - Barskog subregiona je u granicama optimuma,
odnosno u intervalu od 60%-80%. lako je vlaznost vazduha nesto viSa tokom fenoloSke faze cvjetanja, viaznost
vazduha je povoljna tokom perioda porasta i sazrijevanja grozdova. Srednja relativna vlaznost vazduha je u toku
vegetacionog perioda 68% i u Baru i Budvi.

Ovo vinogradarsko podrucje ima dovoljno sunceve svjetlosti koja je neophodna lis¢u vinove loze za obavljanje
fotosinteze. Postoje svjetlosni uslovi za normalan rast vinove loze, cvjetanje, oplodnju i sazrijevanje grozda
odgovarajuceg kvaliteta, kao i za postizanje odli¢ne rodnosti okaca vinove loze.

Indeksi zasnovani na temperaturi vazduha u vegetacionom periodu, indikatori razvoja vinove loze i
dinamike zrenja grozda:

1. Srednja vegetaciona temperatura vazduha (Tgs) je 20,7°C u Baru i 21°C u Budvi. U najve¢em dijelu
Budvansko — Barskog subregiona uglavnom preoviaduje srednja vegetaciona temperatura vazduha u
intervalu od 19°C do 21°C (vruca klimatska grupa). U manjem dijelu na viSim nadmorskim visinama: brdoviti
djelovi Maina, Pastrovica, Spi¢a, Lisinja i Mozure, kao i oko vrha Velji grad, srednja vegetaciona temperatura
vazduha je u intervalu iznad 17°C 19°C (topla klimatska grupa), tako da ovo vinogradarsko podrudje ima
dovoljno toplote za normalno razvi¢e vinove loze i dobijanje visokokvalitetnog grozda i vina.;

2. Suma efektivnih temperatura - Vinklerov indeks (Winkler degree days) (WI) je visok s vrijedno$¢u od 2.271°C
u Baru (ClII vinogr. zona) i 2.347°C u Budvi (Clll vinogr. zona). Polovina ovog subregiona pripada ClI
klimatskoj zoni i to su uglavnom priobalne oblasti, Sira oblast oko Bara, kao i dio na juguistoku subregiona
(Velja Gorana i Pelinkovi¢i). Pored toga, veliki dio subregiona na nesto viS§im terenima, kao i juzni dio
subregiona (sjeverne padine planine Mozure, oblast oko mjesta Velje Selo i dr.) imaju Cl klasu klime.
Najmanji dio podrudja sa niZzom nadmorskom visinom u oblastima Budve i Bara, kao i juzni dio Mréevog
polja pripadaju najtoplijoj Clll klimatskoj zoni, dok mali dio nenaseljenog vinogradarskog podrucja na velikim
nadmorskim visinama (vida oblast Pastovi¢a, padine planine Rumija i dr.) pripadaju B klimatskoj zoni.;

3. Heliotermi¢ki indeks (Huglin Heliothermal Index) (HI): HI+1 (umjereno topla klasa klime) Najveéi dio,
odnosno % ovog vinogradarskog podrucja pripada HI+1 klimatskoj grupi. To su uglavnom oblasti subregiona
sa nesto viSom nadmorskom visinom, a u ovom dijelu nema heliotermi¢kih ograni€enja za gajenje sorti
vinove loze svih grupa zrenja, osim nekih jako poznih stonih sorti. Jedna Cetvrtina ovog vinogradarskog
podrucja pripada HI+2 toploj klimi s vrijednostima 2.520°C u Baru i 2.595°C u Budvi i to su uglavnom
priobalne oblasti: juzni dio Mréevog polja, oblast oko Budve, sjeveroistocni dio Naluskog polja, Spi¢ansko
polje, oblast oko Bara i dio iznad Velje Gorane, gdje se i u ve¢oj mjeri na okuénicama nalaze vinogradi ovog
vinogradarskog podrucja i gdje nema ogranienja za gajenje sorti vinove loze svih grupa zrenja. Najmanii
dio ovog subregiona, i to mali predjeli u naseljima Kuljae i Duljevo, pripadaju HI-1 umjerenoj klimatskoj
grupi, gdje se uglavhom mogu gajiti sorte vinove loze do Ill epohe sazrijevanja.;

4. Indeks svjezine noc¢i (Cool Night Index) (Cl) (°C): CI-1 (umjerene noc¢i-warm nights) ima vrijednost od 16,9°C
u Baru i 17,1°C u Budvi. Najve¢i dio, odnosno viSe od Cetiri petine ovog vinogradarskog podrucja, pripada
ClI-1 klimatskoj grupi sa umjerenim noc¢ima — warm nights. Manji dio Budvansko — Barskog subregiona u
oblastima sa viSom nadmorskom visinom (Pastrovici, Velji grad, Perinac, Podi, Grdovici i planina Mozura),
pripada Cl+1 klimatskoj grupi sa svjezim no¢ima — cool nights, dok skoro zanemarljiv dio u naseljima Kuljace
i Duljevo pripada CI+2 klimatskoj grupi sa hladnim noc¢ima — cold nights.;
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5. Indeks suSe (Drought Index) (DI): DI-1 (poluvlazna klasa klime) ima vrijednost 84 mm u Baru i 64mm u
Budvi. lako vecina ovog subregiona ima poluvlaznu klimu, ¢ak visi tereni Pastrovi¢a imaju humidniju hlimu,
Sto ukazuje na odsustvo suSe, ipak prilikom razmatranja ovog indeksa treba uzeti u obzir toplotne
karakteristike i propusnost zemljiSta ovog vinogradarskog podrucja, $to moze navesti na drugacije zakljucke
po ovom pitanju.

Budvansko — Barski subregion, po osnovu Kklasifikacije Geovinogradarskog MCC sistema, prostorno
posmatrajuéi ukupnu povrSinu vinogradarskog podruéja, pripada pretezno klimatskoj klasi: HI+1; CI-1; DI-1
(umjereno topla klasa klime sa umjerenim nocima / worm nights i poluvlaznom klimom). Ovoj vinogradarskoj
klasi klime pripada vinogradarsko podrucje Urugvaja Las Bruxas. Pojedini lokaliteti u ovom subregionu imaju
viSi Heliotermicki indeks (HI+2 / topla klima) u odnosu na opsti prosjek u subregionu, pa je na ovim lokalitetima
nesto toplija klima, sa toplijim no¢ima i neSto manje humidnom klimom tokom vegetacionog perioda u odnosu
na pomenuto vinogradarsko podru¢je u Urugvaju. Klimatske karakteristike u ovim lokalitetima su sli¢nije
vinogradarskim podrugjima juznog Brazila: Campanha Meridional (Bagé) i Campanha Setentrional (Quarai) iako
je Huglinov indeks nesto visi u tim mjestima juznog Brazila.

Po pitanju srednje vegetacione temperature vazduha, visi djelovi ovog vinogradarskog podrucja imaju sli¢nu
srednju vegetacionu temperaturu kao primorski dio Kalifornije (SAD), Juzna Afrika, Sjeverna Kalifornija (SAD),
Porto i Vihno Verde (Portugal), Cétes du Rhéne (Francuska), Barolo i Chianti (ltalija) i dr, a priobalni i nizi djelovi
imaju sliénu srednju vegetacionu temperature kao Barossa Valley (Australija), Juzni Portugal, Juzna Kalifornija
(SAD) i dr.

Potencijal vinogradarskog podrucja po pitanju sazrijevanja grozda

Na osnovu bioklimatskih indeksa zasnovanih na temperaturi vazduha u vegetacionom periodu kao indikatora
razvoja vinove loze i dinamike zrenja grozda (WI i HI), u Budvansko — Barskom subregionu ne postoje posebna
ograni€enja po pitanju gajenja i sazrijevanja grozda skoro svih grupa sazrijevanja, posebno u priobalnom dijelu
ovog vinogradarskog podrucja. Ipak, zbog klimatskih promjena i globalnog otopljavanja, pojava do skoro
povremenih lokalizovanih ekstremno visokih temperatura u vegetacionom periodu, iznad 35°C, u prethodnim
godinama je sve ucestalija, Sto moze izazvati smanjenje asimilicije ugljen-dioksida (prije svega u nizim
priobalnim oblastima Mréevog polja i Budve), a time i usporavanije fotosinteze, kao i poveéanje troSenja asimilata
zbog intenzivnog disanja.

S obzirom da najveci dio ovog vinogradarskog podruéja ima toplu do vruéu klimu kada je srednja vegetaciona
temperatura (Tgs) u pitanju, Budvansko — Barski subregion ima potencijal za uspjeSno gajenje, odnosno
sazrijevanje grozda i kasnijih sorti vinove loze, prije svijega lll, a u priobalnim oblastima i pojedinih sorti koje
sazrijevaju pocetkom IV epohe sazrijevanja. Ovo vinogradarsko podrucje ima potencijal za gajenje crnih vinskih
sorti slicne grupe zrenja kao sorta Cabernet Sauvignon gdje one mogu da dostignu svoj puni potencijal za
proizvodnju visokokvalitetnih vina, a u Mréevom polju, nizim oblastima Budve i Bara, kao i ostalim nizim
priobalnim djelovima podrudja postoji veliki potencijal za proizvodnju stonih sorti, pa €ak i pojedinih besjemenih
sorti namijenjenih proizvodnji suvog grozda.

Sredniji datum pocetka vegetacije (GS_START) u Baru je 24. dan od pocetka kalendarske godine, a u Budvi 27.
dan, dok srednji datum zavr$etka vegetacije (GS_END) u Baru je 332. dan od pocetka godine i u Budvi 328.
dan. Srednja duzina trajanja perioda vegetacije (GS_DUR) u Baru je 308 dana, a u Budvi 301 dan. Suma aktivnih
temperatura u periodu vegetacije (SUM_ACTT) u Baru je 5.434°C i u Budvi 5.462°C.

Sve ovo ukazuje da se u subregionu Budva-Bar mogu gajiti sorte koje imaju kasniji period sazrijevanja grozda.
Potencijal vinogradarskog podrucja po pitanju proizvodnje, kategorija, vrsta i tipova vina

Na osnovu klimatskih podataka i bioklimatskih indeksa, u Budvansko — Barskom subregionu generalno postoje
povoljni uslovi za gajenje vinove loze i proizvodnju visokovalitetnih vina svih kategorija i vrsta vina, ali prije svega
za proizvodnju crvenih vina u priobalnom dijelu subregiona.

Na osnovu pretezno zastupliene CII klimatske zone (WI) i umjereno tople klase klime (HI+1), u pojedinim
priobalnim djelovima i u oblastima Budve i Bara ¢ak ClII klase, kao i na viSim terenima zastupljene Cl zone i
umjerene (HI-1) klime, ovo vinogradarsko podrucje ima odredeni potencijal za proizvodnju grozda sa viSim
prinosima uz istovremenu proizvodnju vina odgovarajuceg kvaliteta. U uzem priobalnom dijelu, u Mréevom polju,
kao i u okolini Budve i Bara postoje povoljni uslovi za dobijanje i visokih prinosa grozda uz odgovarajuci kvalitet
vina, kao i za proizvodnju grozda vecine stonih sorti. S obzirom da je srednja vegetaciona temperatura vazduha
(Tgs) povoljna (uglavnom i do 21°C), ovo vinogradarsko podrucje ima dobar potencijal za proizvodnju grozda,
prije svega crnih vinskih sorti, namijenjenog proizvodnji visokokvalitetnih vina.

S obzirom da je prosjek dnevnog minimuma temperatura tokom septembra u ovom vinogradarskom podrucju u
intervalu od 14°C do 18°C (umjerene noéi - worm nights / CI- 1), ovo podrucje ima potencijal za proizvodnju

uglavnom vina od grozda sorti koje sazrijevaju u uslovima manjeg dnevnog temperaturnog raspona. U svjezijim
djelovima subregiona, pojedinim naseljima (Kuljace i Duljevo), koji pripadaju Cl+2 klimatskoj grupi sa hladnim
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noc¢ima — cold nights, postoji najveci potencijal subregiona po pitanju povoljnog intenziteta obojenosti pokozice
bobica grozdova vinskih sorti vinove loze i nakupljanja aromati¢nih materija.

Relativno veca srednja suma padavina u periodu cvjetanja i oplodnje (preko 70 mm, a u Budvi ¢ak preko 90mm
u maju) moze djelimi€no u izvjesnoj mjeri da redukuje diferencijaciju cvasti, a ve¢a suma padavina tokom
septembra, koja je preko 120 mm, pod odredenim uslovima moze da eventualno izazove truljenje grozda i time
smaniji kvalitet grozda i vina Budvansko — Barskog subregiona.

Budvansko — Barski subregion ima potencijal za proizvodnju snaznijih vina sa umjereno visim, ali prije svega sa
visokim sadrZajem stvarnog alkohola, umjerenim kiselinama i vi§im sadrzajem ekstrakta.

Na osnovu navedenih podataka, kao na osnovu drugih klimatskim podataka i bioklimatskih indeksa, ovo
vinogradarsko podrucje ima potencijal za proizvodnju vina koja mogu imati neke od sledecih karakteristika: zreli
soc€ni, razvijeni i dr. vocni stil; razvijene ,crvene” arome sitnog jagodastog voca, Sljive, smokve i suvih $ljiva;
L,oijele” aromebreskve, dinje i ananasa, manga i dr.; srednjeg i punog tijela; srednjeintenzivnog i snaznog opsteg
stila/karakteristika.

Uzroéno-posledi¢na povezanost: geologija/zemljisSte

U Budvansko - Barskom subregionu skoro 85% povrsine su smeda zemljiSta — kambisoli i crvenica — terra rossa
(u juznom priobalnom dijelu subregiona). Na jako malim povrSinama na vi§im nadmorskim visinama zastupljene
su rendzine, a u priobalnim oblastima ima maleih povrsina sa zivim marinskim pijeskom (aerosol).

Pedoloskom analizom, ustanovljeno je da je na dubini 80 do 130cm teksturna klasa - teSka glina, masivne
strukture, beskarbonatna, s akumulacijom konkrecija obogacenih seskvioksidima i manganom, te vina u ovom
subregionu imaju izrazenu mineralnost.

Uzroéno-posledi€na povezanost: topografski faktori

Budvansko - Barski subregion prostire se u centralnom dijelu regiona Crnogorsko primorje od 42°19'11” do
41°57°53” sjeverne geografske Sirine. Buduci da se 87,03% povrSine ovog vinogradarskog podrucja nalazi na
nadmoskoj visini od 0-300m, u najve¢em dijelu ovog subregiona nema pretjeranog uticaja nadmorske visine na
klimatske parametre u smislu opadanja temperature usled poveéanja nadmorske visine, a time i na skracenje
vegetacionog perioda, kao ni na smanjenje sadrzaja Se€era, a povecéanje sadrzaja kisjelina u grozdu.

Zbog dobrim dijelom planinske konfiguracije terena, u Budvansko-Barskom subregionu preovladuju strmi tereni
sa nagibom u intervalu iznad 10% do 30%, ali i tereni sa nagibom iznad 40% takode zauzimaju znacajan dio
ovog vinogradarskog podrucja. U oblastima Mréevog polja, Budve, Bara i u drugim priobalnim djelovima
(Nalusko polje, Spi¢ansko polje i dr.), kao i u juznom dijelu subregiona (Mrkovsko polje, Goransko polje i drugo)
dominiraju ravni¢arski i blago valoviti tereni s nagibom do 10%. U ovim oblastima subregiona najpovoljniji su
topografski uslovi za podizanje vinograda i gajenje vinove loze.

Osnovne karakteristike reljefa Budvansko - Barskog subregiona &ini slabo razudena obala (od Uvale Jaz do
Uvale Hladna) sa Cetiri zaliva: Budvanski, zaliv Tiha luka, Sutomorski (Spi¢anski) i Barski sa brojnim uvalama.
Te uvale, kao i cijelo primorje subregiona okruzeno je planinama Sutorman (1.185m) i Rumija (1.593m) sa svojim
strmim kre¢njackim planinskim odsjecima. Takode, reljef ovog subregiona karakteriSu i nizi planinski lanci Vrsuta
(1.183m), Pastrovacka gora (881m), Rasovatac (1.029m) i Lisinj (1.353m). Veée ravniarske povrSine su nastale
u mekSim djelovima obale fliSolikih stijena, i to su: Mréevo polje, Budvanska nizija, Buljarice, Spi¢ansko polje i
Barska kotlina.

Uzro€no-posledi€na povezanost: antropogeni faktor

Prirodne karakteristike Budvansko - Barskog subregiona (klimatske, pedolo$ko-geoloSke i orografske), pojatane
ljudskim djelovanjem, poStovanjem tradicije u spravljanju i Cuvanju vina, jedinstvena su u Evropi i time klju¢na
za preciznu definiciju podrucja, tj. za zastitu porijekla specificnog, autenti¢nog kvaliteta proizvoda iz tog podrucja.

Budvansko - Barski subregion nalazi se u priobalnom dijelu Jadranskog mora, koje ima presudni uticaj kako na
pedo-klimatske karakteristike, tako i na prirodnu floru, nacin Zivota, navike i ekonomske aktivnosti ljudi u tom
podru¢ju. Turizam i poljoprivreda osnovne su djelatnosti, a najfinija karika izmedu njih je proizvodnja vina. Brizno
njeguju ambijetalne mediteranske specifi€nosti i poStuju milenijumsku tradiciju proizvodnje vina. Prirodna
populacija ¢empresa, primoskog bora, lovora, ruzmarina, Zukve, zove, pelima, kao i uzgajani citrusi, masline i
nar utiCu na aromatski kompleks i buke njihovih vina. Vinogradi, koji svoj vijek provode izmedu dva plavetnila, u
izobilju sunca i svjezine s mora, uz produzenje difuzne svjetlosti zbog refleksije s povr§ine mora i koji se hrane
na zemlji$tu ¢ija geoloSka osnova snazno uti¢e na mineralnost vina, sigurno da su predmet posebne njege ljudi
iz ovog subregiona, koji s ponosom njeguju bogato vinsko nasljede i tradiciju i viSe nego dovoljan razlog da se
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normativno zastiti oznaka porijekla vina Budvansko — Barskog subregiona.

Fitotehnicke mjere (osnovna rezidba u periodu zimskog mirovanja vinove loze i dopunska rezidba u
vegetacionom periodu, vezivanje stabla i lastara, folijarno prihranjivanje i zasStita od bolesti i Steto€ina) u
Budvansko — Barskom subregionu obavljaju se u skladu s godi$njim dobima i uslovima sredine, na¢inom gajenja
i sortama vinove loze. Buduc¢i da su vinogradarske parcele male povrsine, prosje¢no 0.25ha, a u cilju o€uvanja
kvaliteta grozda namijenjenog proizvodnji vina sa oznakom porijekla, sve agrotehni¢ke i ampelotehni¢ke mjere
obavljaju se ru¢no uz maksimalno postovanje principa o€uvanja zivotne sredine.

Najveci randman grozda namijenjenog proizvodniji bijelih/roze vina je 60%, a grozda namijenjenog proizvodniji
crvenih vina je 70%. Sve faze proizvodnje vina, uklju€ujuci i punjenje u originalnom pakovanju, obavljaju se u
granicama subregiona ili eventualno u njegovoj neposrednoj blizini, na malim udaljenostima izmedu vinograda
i vinarija, $to omogucéava o€uvanje kvaliteta i karakteristika vina i obezbedivanje sledljivosti i efikasnosti kontrole
proizvodnje vina sa oznakom porijekla.

Faze proizvodnje vina sa oznakom porijekla u okviru Budvansko - Barskog subregiona (berba i transport grozda,
muljanje grozda, sulfitacija, presovanje odnosno cijedenje, dodavanje kvasaca i enoloskih sredstava, bistrenje
Sire, alkoholna fermentacija uz kontrolisanje i regulaciju temperature, maceracija kod obojenih vina, pretakanje,
odlezavanje vina, bistrenje i stabilizacija vina, filtriranje, punjenje vina u staklenu ambalazu i dr, odnosno
primjena svih enoloskih postupaka, enoloSkih sredstava, kao i upotreba opreme i sudova u proizvodniji)
obezbjeduju zadrZavanje kvaliteta, postojanost okusa vina i postizanje karakteristi€nih parametara kvaliteta vina
iz Budvansko — Barskog subregiona. U proizvodniji vina nastoji se da se postoje¢e specifi€nosti i autenti¢nost
podneblja Sto vjernije pretoCe i o€uvaju u vinu. Posljednjih godina, kao posljedica klimatskih promjena,
povecanje prosjeCne temperature uslovljava ubrzanu fotosintezu, ranije cvjetanje i raniju berbu. Dolazi do
rapidne akumulacije Sec¢era u grozdu od kojeg se proizvede vino sa sadrzinom alkohola preko 15%vol.

Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede
Organizaciona jedinica Ministarstva za Direktorat za poljoprivredu
provjeru uskladenosti specifikacije proizvoda | Rimskitrg br. 46
sa Zakonom 81000 Podgorica

Crna Gora
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