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Zaštićena oznaka porijekla Piperi

	Datum prijema (DD/MM/GGGG) (popunjava nadležna institucija)
	

	Broj stranica (max. 5 uključujući ovu stranicu)
	4 (četiri)

	Jezik na kojem se podnosi zahtjev* 
	crnogorski

	Djelovodni broj (popunjava nadležna institucija)
	

	
	

	Podnosilac Zahtjeva
	

	Ime fizičkog lica ili naziv pravnog lica 
	Vinarija Radević

	Puna adresa (naziv ulice i broj, mjesto/grad i poštanski broj, država)
	Piperi, 81000 Podgorica

	Pravni status, veličina i sastav (u slučaju pravnog lica)
	DOO

	Državljanstvo*
	

	Telefon, faks, e-mail 
	+382 69 276 055

	
	

	Posrednik*
	

	Država*
	Crna Gora

	Nadležno kontrolno tijelo* 
	Ministarstvo poljoprivrede, šumarstva i vodoprivrede Crne Gore
Direktorat za poljoprivredu

	Puna adresa (naziv ulice i broj, mjesto/grad i poštanski broj, država)*
	Rimski trg br. 46
81000 Podgorica
Crna Gora

	Telefon, faks, e-mail* 
	Tel. +382 20 234 105

	Naziv oznake za registraciju 
	Piperi

	Vrsta oznake 
	oznaka porijekla* 
	Zaštićena oznaka porijekla

	
	geografska oznaka*
	

	Tradicionalni izraz koji se navodi uz naziv oznake porijekla ili geografske oznake
	

	
	

	Vrsta proizvoda od grožđa
	vino

	
	

	Opis proizvoda (analitička i organoleptička svojstva i sortni sastav) 
Bijela vina
Bijela vina ovog područja su pretežno suva vina, karakteristična po relativno visokom sadržaju alkohola, uravnoteženoj kiselosti, povišenom sadržaju ukupnih kiselina i umjerenom do visokom sadržaju ekstrakta. Najčešće su svijetle slamnatožute boje, ponekad sa zelenkastim odsjajem, a odlikuju se svježinom, strukturom i izraženom gustativnom ravnotežom.
Aromatski profil je složen i izražajan, sa kombinacijom cvjetnih nota, poput bagrema i lipe, i voćnih aroma grejpfruta, bijele breskve i kruške. Dodatne biljne nijanse doprinose kompleksnosti aroma i naglašavaju sortni karakter vina. Na nepcu su ova vina umjereno kisela, punog tijela i harmonična, sa jasno izraženom strukturom i postojanim završetkom.
Bijela / Oranž vina
Oranž vina predstavljaju posebnu kategoriju suvih vina koja se proizvode produženim kontaktom sa pokožicom grožđa tokom fermentacije. Odlikuju se intenzivnom bojom, koja se kreće od zlatnih i ćilibarnih nijansi do dubljih narandžastih tonova, što je posljedica specifičnog načina proizvodnje i ekstrakcije fenolnih jedinjenja iz pokožice grožđa.
Njihov aromatski profil je veoma složen i višeslojan, sa notama pčelinjeg voska, meda, zrele kruške, breskve, tropskog voća, citrusa, koštičavog voća i vanile. Dodatne tercijarne arome mogu uključivati lješnik, brazilski orah, suvu koru pomorandže, nagnječenu jabuku, laneno ulje, smolaste note i suptilne drvenaste nijanse.
Na nepcu su narandžasta vina uglavnom puna, strukturirana i suva, sa karakterističnom teksturalnom punoćom. Prisustvo tanina, neuobičajeno za konvencionalna bijela vina, doprinosi njihovom robusnom karakteru i kompleksnosti. Može biti prisutna i suptilna fenolna gorčina, koja dodatno naglašava dubinu i postojanost. Sveukupno, ova vina odlikuju se intenzitetom, individualnošću i izraženom senzornom kompleksnošću.


	Posebni enološki postupci (neobavezno)
	

	Razgraničenje geografskog proizvodnog područja 
Subregion Piperi obuhvata katastarske opštine u okviru Glavnog grada Podgorice: Blizna, Radeća, Seoca, Crnci, Kopilje i Cerovca.

	Maksimalni prinos po hektaru
Maksimalno dozvoljeni prinos zavisi od broja čokota po hektaru.
U subregionu Piperi, maksimalno dozvoljeni prinos u komercijalnom vinogradu sa gustinom sadnje od 3.000 do 4.000 čokota po hektaru, namijenjenom za proizvodnju vina sa oznakom porijekla, iznosi 14.000 kg/ha (3,5 kg po čokotu), dok u vinogradima sa gustinom sadnje većom od 4.000 čokota po hektaru iznosi 15.000 kg/ha (3,0 kg po čokotu).
U veoma povoljnim godinama prinos se može povećati za dodatnih 0,5 kg po čokotu, pod uslovom da se time ne mijenjaju kvalitet grožđa, kao ni kvalitet i karakteristike vina datog područja u odnosu na prosječne vrijednosti..


	Glavne sorte vinove loze upotrijebljene u proizvodnji
Chardonnay. Malvasia, Pinot Blanc (Burgundac bijeli), Sauvignon,  Krstač  Žižak, Syrah, Vranac, Kratosija, Cabernet sauvignon, Merlot, Marselan.


	Povezanost s geografskim područjem (opisati poseban kvalitet  proizvoda, ugled i dr. karakt. koje se mogu  pripisati tom geog. porijeklu)
Uzročno-posljedična povezanost: Istorija
Iako istorija proizvodnje i kvaliteta vina iz ovog, najhladnijeg crnogorskog vinogradarskog područja, ne seže toliko daleko u prošlost kao priče o drugim crnogorskim vinogradarskim područjima, potencijal za proizvodnju visokokvalitetnih bijelih vina je nesporan i potvrđen.
Iz mladih vinograda na lokalitetu Kopilje, na nadmorskoj visini od 630 m, dobijena je sirovina od koje su proizvedena bijela vina koja su za samo dvije godine dobila značajna priznanja na prestižnim međunarodnim vinskim takmičenjima.
Sorte Sauvignon Blanc i Chardonnay privukle su pažnju međunarodne vinske javnosti, ostvarivši visoke ocjene renomiranih međunarodnih vinskih kritičara, kao i medalje za kvalitet na međunarodnim ocjenjivanjima vina koja okupljaju elitu svjetske vinske scene: Mundus Vini 2023, Paris Wine Cup 2023, Decanter World Wine Awards 2022. i 2023, CWSA (China Wine and Spirits Awards) 2023. i BIWC (Balkan International Wine Competition) 2023.
Uzročno-posljedična povezanost: Klima
Glavne pejzažne karakteristike subregiona Piperi određene su platoom Kopilje, koji je sa južne strane omeđen niskim dolinama okolnih rijeka Zete, Morače i Male Rijeke, a sa sjeverne strane visokim vrhovima okolnih planina Prekornice, Lisca, Rebrčnika (Lebršnika), Brotnjika i Kamenika. Teren je pretežno jugozapadne ekspozicije i karakterišu ga suvi uslovi i izražene kraške formacije.
Prosječna mjesečna količina padavina u subregionu najniža je u julu i iznosi 56,6 mm na Kopilju, dok se najveća količina padavina javlja u kasnu jesen i ranu zimu, konkretno u novembru, kada na Kopilju dostiže 306,1 mm. Prosječna količina padavina u septembru na Kopilju iznosi 156,5 mm. Na području cijelog subregiona Piperi, padavine u septembru relativno su ravnomjerno raspoređene i kreću se od nešto više od 150 do 200 mm. Prosječna količina padavina tokom vegetacionog perioda na Kopilju iznosi 846,0 mm i relativno je ravnomjerno raspoređena na području subregiona, gdje se kreće od nešto više od 800 do 1.000 mm. Prosječna godišnja količina padavina na Kopilju iznosi 1.947,2 mm, dok se na području subregiona kreće od više od 1.500 do 2.000 mm.
Na većem dijelu subregiona Piperi prosječna godišnja temperatura vazduha kreće se od 10°C do 12°C. Prosječna temperatura vazduha najniža je u januaru i iznosi 1,7°C na Kopilju, dok je najviša u avgustu, kada iznosi 23,3°C. Prosječna temperatura u septembru, kada većina sorti vinove loze ulazi u fenološku fazu šarka, odnosno sazrijevanja grožđa, iznosi 17,9°C na Kopilju.
Prosječna minimalna temperatura vazduha u subregionu Piperi najniža je u januaru i iznosi −3,2°C na Kopilju, dok je najviša u julu, kada iznosi 16,0°C. Ovo je u skladu sa karakteristikama vinove loze, koja je najotpornija na niske temperature tokom sredine zime. Međutim, s obzirom na to da se prosječne minimalne temperature vazduha tokom zimskih mjeseci na ovom vinogradarskom području kreću od −3,2°C do 1°C, postoji rizik od oštećenja lastara i drvenastih djelova vinove loze usljed mraza tokom zime, naročito kod osjetljivijih sorti.
Prosječna minimalna temperatura vazduha tokom vegetacionog perioda (april–oktobar) na Kopilju iznosi 11,2°C. Na ovom području postoji umjerena vjerovatnoća pojave proljećnih mrazeva, odnosno temperatura nižih od 0°C tokom vegetacionog perioda. Ipak, u subregionu Piperi ne postoji značajan rizik od usporavanja fizioloških procesa usljed niskih temperatura vazduha. Prosječna maksimalna temperatura vazduha tokom vegetacionog perioda (april–oktobar) na Kopilju iznosi 24,3°C, što ukazuje na to da ne postoji značajan rizik od narušavanja rasta i razvoja vinove loze usljed previsokih temperatura.
Prosječna relativna vlažnost vazduha nalazi se na gornjoj granici optimalnog raspona i kreće se između 60% i 80%. Vlažnost je generalno povoljna tokom perioda porasta i sazrijevanja bobica. Prosječna godišnja relativna vlažnost vazduha kreće se od više od 75% do 80%.
Ovo vinogradarsko područje ima dovoljno sunčeve svjetlosti neophodne za odvijanje fotosinteze u listovima vinove loze. Dostupni svjetlosni uslovi povoljni su za normalan rast vinove loze, cvjetanje, oplodnju i sazrijevanje grožđa odgovarajućeg kvaliteta, kao i za ostvarivanje dobrih prinosa grožđa.
Subregion je izložen snažnom i kontinuiranom vazdušnom koridoru koji prolazi kroz kanjon Morače. Zbog toga klimatske uslove karakterišu relativno niska atmosferska vlažnost i visoka osunčanost. Kontinuirano strujanje vazduha djeluje kao prirodni mehanizam isušivanja i značajno smanjuje uslove pogodne za razvoj gljivičnih bolesti. Na taj način omogućava se duže zadržavanje grožđa na čokotu, sve do kasne jeseni, uz smanjen rizik od pojave truleži. To pogoduje postizanju ravnoteže između šećera i kiselina u grožđu i doprinosi stvaranju koncentrisanih aroma suvog voća u dobijenim vinima.
Ovo vinogradarsko područje nalazi se na relativno velikim nadmorskim visinama, pri čemu se 99% njegove teritorije nalazi iznad 500 m n. v. Najveći dio subregiona, oko 68%, nalazi se na nadmorskim visinama između 600 i 750 m. Zbog toga nadmorska visina ima izražen uticaj na klimatske uslove na većem dijelu subregiona Piperi, prvenstveno kroz snižavanje temperature. Ovi uslovi skraćuju vegetacioni period i imaju tendenciju da ograniče nakupljanje šećera, dok istovremeno doprinose višem nivou kiselina u grožđu.
Uzročno-posljedična povezanost: Geologija i zemljište
U subregionu Piperi pedodiverzitet nije izražen. Rendzine zauzimaju 87% ukupne površine, smeđa zemljišta – kambisoli oko 9%, crvenica 4% ukupne površine.
Fliš bolje zadržava vlagu od čistog krečnjaka, omogućavajući vinovoj lozi da preživi suva ljeta bez izraženog stresa usljed nedostatka vode. Vina sa položaja na flišnoj podlozi obično su prefinjenija i elegantnija.
Uzročno-posljedična povezanost: Antropogeni faktor
U skladu sa globalnim klimatskim promjenama i njihovim uticajem na kvalitet grožđa, prvenstveno na aromatski kompleks u najtoplijim vinogradarskim zonama, područja kao što su Piperi, na nadmorskim visinama iznad 500 m, postaće sve privlačnija i interesantnija za uzgoj vinove loze, posebno bijelih vinskih sorti. Ovo područje je već prepoznato u tom smislu. Budući da nije gusto naseljeno, vlasnici novopodignutih vinograda uglavnom su iz susjednih vinogradarskih subregiona.
Važan pokazatelj uticaja čovjeka, odnosno njegovog znanja, inventivnosti i posvećenosti kvalitetu vina, jeste praksa proizvođača bijelih vina da grožđe beru u dvije faze, kako bi se postigla harmonija ukusa, uspostavila ravnoteža između kiselina i šećera i sačuvao termički nestabilan aromatski kompleks. Uz više truda i znanja postižu se željeni efekat i kvalitet bijelog vina.
Oranž vino proizvodi se od bijelog grožđa primjenom tehnologije koja se koristi u proizvodnji crvenih vina, odnosno produženom maceracijom bobica. Nakon muljanja grožđa, pokožica bobica ostaje u kontaktu sa sokom u periodu od 1 do 6 mjeseci, pri čemu vino dobija ćilibarnu, odnosno oranž nijansu, koju osnovno bijelo vino dobija usljed kontakta sa pigmentima iz pokožice. Ovo se razlikuje od konvencionalne proizvodnje bijelog vina, kod koje se grožđe mulja, a sok se brzo odvaja i prenosi u posudu za fermentaciju. Pokožica sadrži pigmente, fenole i tanine, koji se uobičajeno smatraju nepoželjnim za bijela vina, dok su kod proizvodnje crvenih vina kontakt sa pokožicom i maceracija ključni dio procesa proizvodnje, jer doprinose boji, ukusu i teksturi vina.
Sadržaj fenola u vinu odnosi se na fenolna jedinjenja: prirodne fenole (flavonoide) i polifenole – hemijska jedinjenja koja utiču na ukus, boju i osjećaj vina u ustima. Ova jedinjenja obuhvataju fenolne kiseline (benzoevu, kafenu i cimetnu kiselinu), antocijane, tanine, katehine i proantocijanidine.
Varijacije u boji i aromi uslovljene su dužinom maceracije, sortom grožđa i posudama u kojima se odvijaju procesi. Stoga one zavise i od mašte i vizije vinara. Dugotrajan kontakt pokožice i soka odgovoran je za povećano oslobađanje polifenolnih jedinjenja i ekstrakciju tanina, što utiče na punoću vina, izraženiju teksturu i strukturu, kao i na intenzivniji ukus, aromu i boju.
Prirodne karakteristike subregiona Piperi – klimatske, pedološko-geološke i orografske – dodatno obogaćene uticajem čovjeka, njegovom inventivnošću i poštovanjem tradicije u proizvodnji i čuvanju vina, predstavljaju jedinstvenu kombinaciju u Evropi i od ključnog su značaja za precizno definisanje ovog područja, odnosno za zaštitu porijekla specifičnih i autentičnih proizvoda karakterističnog kvaliteta iz ovog regiona.
Proizvodnja vina u subregionu Piperi uglavnom se odvija primjenom savremene tehnologije i uz kontrolu temperature tokom procesa proizvodnje. Maksimalni randman grožđa namijenjenog proizvodnji bijelog vina iznosi 60%. Sve faze proizvodnje vina, uključujući punjenje u originalnu ambalažu, obavljaju se u okviru subregiona ili, najviše, u njegovoj neposrednoj blizini, na malim udaljenostima između vinograda i vinarija. Na taj način omogućavaju se očuvanje kvaliteta i karakteristika vina, kao i sljedivost i efikasna kontrola proizvodnje vina sa oznakom porijekla.
Vinogradarska praksa zasnovana je na prirodnim principima, uz minimalnu primjenu hemijskih sredstava i snažno oslanjanje na tradicionalne stilove kasne berbe. Pored toga, ljudski faktor ima značajan uticaj na proizvodnju oranž vina kroz primjenu specifičnih metoda maceracije i fermentacije.


	Veća ili manja geografska cjelina (neobavezno)
	Na etiketi se mogu navoditi nazivi sljedećih užih geografskih područja: Blizna, Radeća, Seoca, Crnci, Kopilje i Cerovca.

	Dodatni objektivni zahtjevi i uslovi Udruženja, koje će koristiti zaštićenu oznaku (neobavezno)
	Dozvoljena je upotreba tradicionalnih izraza „arhivsko vino“, „rezerva“ i „probirna berba“.
Ograničenja u pogledu stavljanja vina u promet:
Vino sa zaštićenom oznakom porijekla, proizvedeno primjenom postupka „odležano u drvenom buretu“, „barik“ ili „barrique“, može se staviti u promet najranije 01. aprila druge godine nakon godine berbe.

	Upućivanje na objavu Specifikacije proizvoda
	www.minpolj.gov.me
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