SPECIFIKACIJA PROIZVODA

Naziv koji se zeli zastititi Zasticena oznaka porijekla Piperi

Vrsta proizvoda od grozda Vino

Opis proizvoda (analiticka i organolepti¢ka svojstva i sortni sastav)

Tip vina Chardonnay je mirno bijelo suvo vino sa pretezno viSim sadrzajem alkohola
(prosjecno 13,6%vol.). Umjereno je kisjelo (prosje¢no pH je 3,27), ima visoki sadrzaj
ukupnih kiselina (prosje¢no 6,17g/l), prosjecnu specifiénu tezinu od 0,9911 g/l i pretezno
vi8i sadrzaj ekstrakta (u prosjeku 22,25g/1).

Vino je kristalno bistro, ima jako izrazenu slamastozutu boju, a moze se javiti zeleno-
zuta refleksija. U aromatskom profilu doterminiSu se arome bagremovog cvijeta,
grejpfruta, cvijeta lipe, zatim arome bijele breskve, kruske, sijena, a narocito aromati¢nog
bilja. Vino ovog tipa je umjereno kisjelog i punog ukusa. Izrazena je gustativna ravnoteza.
Sortni sastav: najmanje 85% vina poti€e od groZzda sorte Chardonnay uz moguénost da
do 15% vina poti¢e od grozda drugih vinskih nearomati¢nih bijelih sorti.

Tip vina oranz vino (Orange wine) U upotrebi su jo$ i nazivi: vino produzene
maceracije, bijelo vino fermentisano sa pokozicom, vino boje ¢ilibara (amber wine),
prirodno vino, oksidativno vino, itd.

Oranz vina su u sustini proizvod prirodnog procesa, bez aditiva i bez kvasaca.

Senzorne karakteristike

Ovaj tip vina odlikuje se izrazenom bojom - najeS¢e razli€itim nijansama narandzaste,
amber i zlatne, aromama pcelinjeg voska, meda, kruSke, zrele breskve, tropskog voca,
citrusa, jezgrastog voca i vanile.

Opisuju se kao robustna, gruba, jaka vina, s mednim aromama tropskog voca. Ali i
ljeSnika, brazilskog oraha, pomalo nagnjeCene jabuke, osuSene narandzine Kkore,
lanenog ulja, smreke, €ak i svjeze lakiranog drveta. Na nepcu je vino velikog tela, suvo.
Moze da posjeduje tanine poput crvenih vina s blagom gorinom koja podsje¢a na vo¢no
pivo.

Enoloski postupci koji se primjenjuju u proizvodnji vina i ograniéenja u primjeni

Enoloski postupci koji se mogu Koristiti u proizvodnji vina sa oznakom porijekla u okviru
subregiona Piperi su navedeni u Tabeli 1.

Tabela 1.: Najznacajniji enoloski postupci koji se mogu koristiti prilikom proizvodnje vina u subregionu Piperi

Rbr. Enoloski postupak / uslovi primjene @ OgraniCenje u primjeni

Provjetravanje (aeracija) ili upotreba gasovitog kiseonika
(oksigenacija)
2, Toplotna obrada

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

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

Upotreba ugljen-dioksida, argona ili azota, samostalno ili kombinovano, radi stvaranja inertne
4 atmosfere i obrade proizvoda bez prisustva vazduha
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Upotreba kvasaca za proizvodnju vina, suvog iliu
suspenziji sa vinom *

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

supstance, r di podsticanja razmnozavanja kvasaca:

- dodavanje diamonijum-fosfata ili amonijum- sulfata

*

NajviSe 1 g/l (izrazeno kao so) @

- 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,

- zalikerska vina do 150 mgl/l, ako
je sadrzaj Secera manji od 5 g/,
odnosno do 200 mg/l, ako sadrzaj
Secera nije manji od 5 g/l.

- dodavanje auto izovanih kvasaca *

Najvise 0,6 mg/l (izrazeno u tiaminu)
po postupku

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 manji od 5 g/l.

Uklanjanje sumpor-dioksida fizickim postupcima *

Obrada ugljem za enolo$ku upotrebu *

Najvise 100 g suvog proizvoda po hl

10.

Bistrenje jednim ili viSe sledeéih 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 aliive Asperadillus niger,

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, ograni¢enje 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

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

12.

Dokiseljavanje *

Upotreba:

— L(+) vinske kiseline,

— L jabucne kiseline,

— DL jabucne kiseline ili

— mlije€ne kiseline za dokiseljavanje.
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13.

Otkiseljavanje

Upotreba jedne ili viSe sledecih supstanci za
otkiseljavanje:

— neutralni kalijum-tartarat,

— kalijum-bikarbonat,

— kalcijum-karbonat koji mozZe da sadrzi male koli¢ine
dvostruke kalcijumove soli L(+) vinske i L(-) jabu¢ne
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

NajvisSe 40 g/hl

15.

Upotreba polivinil-polipirolidona

Najvise 80 g/hl

16.

Upotreba mlije¢nih bakterija

17.

Dodavanije lizozima

Najvise 500 mg/l (ako se dodaje i Siri
i vinu, ukupna dodata koli¢ina ne
smije prelaziti 500 mg/l)

18.

Dodavanje L-askorbinske kiseline

Najve¢a dozvoljena koli¢ina u tako
obradenom vinu koje se stavlja na

trziste: 250 mg/l )

19.

Upotreba jonoizmjenjivackih smola * (samo kod Sire
namijenjene proizvodnji koncentrovane rektifikovane Sire)

20.

Kod suvih vina, upotreba svjezeg, nerazrijedenog i
zdravog taloga koji sadrzi kvasce iz nedavne vinifikacije
slvOnA ving *

Koli€ine ne prelaze 5% zapremine
obradenog proizvoda

21.

Pjenusanje uvodenjem argona ili azota

22.

Dodavanje ugljen-dioksida *

U slu€aju mirnih vina tako obradenih i
stavljenih na trziSte, maksimalni
sadrzaj ugljen-dioksida iznosi 3 g/,
dok nadpritisak koji uzrokuje ugljen-
dioksid mora biti nizi od 1 bar pri temp.
od 20°C

23.

*

Dodavanje limunske kiseline za stabilizaciju vina

Maksimalan sadrzaj u tako
obradenom vinu i stavljenom na
trziste: 1 g/l

24.

Dodavanje tanina *

25.

Obrada:

— bijelih i roze vina kalijum-ferocijanidom,

— crvenih vina kalijum-ferocijanidom ili kalcijum-
fitatom *

U sluéaju kalcijum-fitata, najvise 8 g/l

26.

Dodavanje metavinske kiseline *

Najvise 100 mg/l

27.

Upotreba gumiarabike *

28.

Upotreba DL vinske kiseline (grozdana kiselina) ili
njene neutralne kalijumove soli, radi taloZzenja viSka
kalciilima *

29.

Radi pospjeSivanja taloZenja tartarata, upotreba:
— kalijum-bitartarata ili kaljumhidrogen-tartarata,
— kalcijum-tartarata *

U slu¢aju kalcijum-tartarata, najvisSe
200 g/hl

30.

Upotreba bakar-sulfata ili bakar-citrata radi uklanjanja
nedostataka u pogledu ukusa ili mirisa vina *

NajviSe1 g/hl, pod uslovom da sadrzaj
bakra u tako obradenom proizvodu
nije ve¢i od 1 mg/l, sa izuzetkom
likerskih vina proizvedenih od svjeze
neferment. ili malo fermentisane Sire,
za koje sadrzaj bakra do 2mg/I
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31

Dodavanje karamelizovanog Secéera radi pojaavanja
boje, u skladu sa posebnim propisima kojima se ureduje
primjena boja koje se koriste u prehr. proizvodima* (samo
za likerska vina)

Upotreba plocica Cistog parafina inpregniranog U vinu ne smije biti prisutan
2. alilizotijacijanatom u cilju stvaranja sterilne atmosfere* alilizotijacijanat u tragovima
NajviSe 200 mg/l bez ostataka

33.

Dodavanje dimetil-dikarbonata (DMDC) u cilju
mikrobioloSke stabilizacije *

(rezidua) koje je moguce detektovati
u vinu stavljenom na trziste

34.

Dodavanje ma oproteina 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 *

37.

Upotreba hrastove strugotine (,€ips”) u proizvodnjii
odlezavaniju vina, uklju€ujuci i fermentaciju svjezeg
grozda i Sire (upotreba pod posebnim uslovima)

38.

Upotreba:
— kalcijum-alginata ili
— kalijum-alginata *

39.

Korekcija sadrzaja alkohola u vinu *

40.

Obrada katjonskim i mjenjivaima u cilju postizanja
stabilizacije tartarata u vinu *

41.

Obrada upotrebom hitozana izolovanog iz gljive
Aspergillus niger *

42.

Tretiranje hitinglukanom izolovanog iz gljive
Aspergillus niger *

43.

Dokiseljavanje pomocéu elekro-membranskog postupka*

44.

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

45.

Dokiseljavanje obradom sa katjonskim

46.

Smanjenje sadrzaja Secera u Siri kroz membranske

47.

Otkiseljavanje elektromembranskim postupkom

48.

Upotreba inaktiviranih kvasaca

49.

Upravljanje rastvorenim gasom u vinu pomocu
membranskih kontaktora *

50.

Obrada vina koris¢enjem membranske tehnologije u
kombinaciji sa aktivnom ugljem radi smanjenja viSka 4-
etilfenola i 4-etilgvajkola *

51.

Upotreba kopolimera poliviniimidazola- polivinilpirolidona
(PVI/ PVP) *

Max 500 mg/l (ukupna koli¢ina ne
smije pre¢i 500 mg/l ako se dodaje i Siri
ivinm)

52.

Upotreba srebro-hlorida *

Maksimalmo 1 g/hl i ostatak u vinu
mora biti maniji od 0,1 mg/l (srebro)

53.

Upotreba aktivatora malolakticke fermentacije *

Ostali enoloski postupci definisani Uredbom Komisije (EK), br. 606/ 009 i OIV regulativom

@) Osim ako nije drugacije utvrdeno, opisani postupak ili proces moZe se Koristiti za svjeZe grozde, Siru, djelimi¢no
fermentisanu Siru, djelimicno fermentisanu Siru dobijenu od prosu$enog groZda, koncentrovanu $iru, mlado vino u
fermentaciji, djelimi¢no fermentisanu Siru za direktnu ljudsku potrodnju, vino, sve kategorije pjenusavih vina, polupjenusavih
(biser) vina, gaziranih, slabogaziranih (gaziranih biser) vina, likerskih vina, vina dobijenih od prosuSenog groZda i vina

dobijenih od prezrelog groZda.

@) Ove amonijumove soli se mogu Koristiti u kombinaciji do ukupne granicne vrijednosti 1 g/l, nedovodeéi u

pitanje gore navedena posebna ogranic¢enja do 0,3 g/l ili do 0,2 g/l.

©) Ogranicenje upotrebe iznosi 250 mg/l po postupku.

* Enolo$ki postupak Cija je upotreba posebno uredena ili koji se odnosi samo na neke kategorije proizvoda od groZzda

i vina (ne odnosi se na sve proizvode navedene u napomeni

@
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Opsta ograni€enja u proizvodnji vina i prilikom stavljanja u promet

Prilikom proizvodnje vina u okviru subregiona Piperi ne koriste se postupci koji nijesu
dozvoljeni Zakonom o vinu (npr. 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, i drugi postupci koji nijesu
dozvoljeni zakonom kojim se ureduje oblast proizvodnje vina).

Vinari koji imaju objekte za proizvodnju vina u subregionima, koji se graniCe sa
subregionom Piperi, a pri tome imaju vinograde u ovom subregionu, mogu proizvedeno
vino oznaciti ovom oznakom, ukoliko su karakteristike vina i parametri kvaliteta u
granicama definisanim ovom specifikacijom.

MijeSanje Sire, odnosno kupaza vina namijenjenog proizvodniji vina s oznakom porijekla,
porijeklom iz subregiona Piperi ne smije se vrsiti sa Sirom, odnosno vinom iz drugih
vinogradarskih podrucja. Vino pojacano za destilaciju moze se koristiti samo za destilaciju.

Ograni€enja u proizvodniji vina s oznakom porijekla u okviru subregiona Piperi koja se

oznacavaju pojedinim tradicionalnim izrazima su:

Odlezavanje najmanje tri godine bijelog ili roze vina koje se oznaCava tradicionalnim
izrazom ,arhivsko” vino;

Proizvodnja vina sa tradicionalnim izrazom ,vino od samotoka” ili ,samotok” od Sire

dobijene samoocjedivanjem kljuka, bez bilo kakvog presovanja;

Proizvodnja vina sa tradicionalnim izrazom ,kasna berba” u izuzetno povoljnim godinama

od grozda ubranog kasnije u odnosu na uobi¢ajno vrijeme berbe, usled ¢ega je povecan

sadrzaj Se¢era u grozdu, odnosno 8iri;

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 izuzetno povoljnim godinama od
grozda sa plemenitim plijesnima, usled ¢ega je povecan sadrzaj Secera u grozdu, odnosno
Siri;

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

Vino sa oznakom porijekla se u prometu oznacava tradicionalnim izrazom ,mlado vino” od
15. novembra godine kada je obavljena berba grozda i moze se oznacCavati takvim
izrazom do 31. marta naredne kalendarske godine.

Datum najranijeg stavljanja u promet vina sa oznakom porijekla proizvedenog u okviru
subregiona Piperi, a koje se oznacCava tradicionalnim izrazom ,rezerva” je 01. jun u drugoj
godini nakon godine kada je bila berba grozda.

Ograni¢enja po pitanju dosladivanja vina

Dosladivanje vina namijenjenog proizvodnji vina sa oznakom porijekla u okviru subregiona
Piperi se moze vrsiti ukoliko se Kkoristi: Sira, koncentrovana Sira i/ili rektifikovana
koncentrovana S$ira. Sadrzaj ukupnog alkohola u datom dosladenom vinu se ne smije
povecati za vise od 4% vol.

Sira i koncentrovana $ira za dosladivanje vina namijenjene proizvodnji vina sa oznakom
porijekla moraju biti iz subregiona Piperi.

Dosladivanje se moze vrsiti iskljuivo u fazi proizvodnje.
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Ograni¢enja po pitanju obogacdivanja

U odredenim godinama kada se zbog loSih vremenskih uslova nameée potreba

obogacivanja, za vina namijenjena proizvodnji vina s oznakom porijekla u okviru

subregiona Piperi moZe se odobriti poveéanje prirodne alkoholne jaline izraZzene

volumenom: svjezeg grozda, Sire i Sire u fermentaciji, kao i mladog vina u fermentaciji i

vina.

Povecéanje prirodne alkoholne jaline izrazene volumenom ne smije prec¢i 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 volumenom, sprovodi se samo ha sljedeci nacin:

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

za Siru: dodavanjem koncentrovane Sire ili rektifikovane koncentrovane Sire, kao i
djelimi¢nim koncentrovanjem, uklju€ujuci reverzibilnu osmozu;

- za vino: isklju€ivo djelimiénim koncentrovanjem postupkom hladenja.

Primjena jednog od postupaka obogacivanja iskljuéuje 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, Sire, Sire u fermentaciji ili mladog vina u fermentaciji viSe od

6,5%.

Koncentrovanije Sire ili vina podvrgnutih postupcima obogadivanja:

- 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 podiéi ukupna alkoholne jacina izraZzena volumenom:

svjezeg grozda, Sire, Sire u fermentaciji, mladog vina u fermentaciji ili vina, maksimalno do
13% vol.

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

Ograni€enja po pitanju dokiseljavanja i otkiseljavanja

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

Dokiseljavanje proizvoda namijenjenih proizvodnji vina s oznakom porijekla u okviru
subregiona Piperi, 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
subregiona Piperi, 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 koncentrovaniju i daljoj upotrebi za dosladivanje ili obogaéivanje vina
namijenjenog proizvodnji vina s oznakom porijekla moze se djelimic¢no otkiseljavati.
Proizvodaéi vode evidenciju o ovim enoloSkim postupcima i te podatke upisuju u
dokumentaciju koja prati transport.

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

Enoloski postupci dokiseljavanja i otkiseljavanja se sprovode najkasnije do kraja godine
kada je izvrS8ena berba grozda, osim dokiseljavanja i otkiseljavanja vina, koje moze da
se sprovodi cijele godine.

Razgrani¢enje geografskog proizvodnog podrucja

Subregion Piperi obuhvata dio istoimenog potesa uz Podgoricki subregion, sa kojim dijeli
svoju juznu, odnosno jugoistoénu i zapadnu granicu. Prostire se izmedu naselja Gostilje
Martinicko na sjeverozapadu, Blizna na istoku i potesa Seoca na sjeveroistoku.

Buduci da je teritorijalno “uokviren” PodgoriCkim subregionom, osnovna razlika izmedu ova
dva subregiona je u nadmorskoj visini teritorija koje opisuju. NajniZza izohipsa subregiona
Piperi 500 mnv, je istovremeno i najviSa izohipsa Podgori¢kog subregiona.

Subregion Piperi obuhvata katastarske opstine u administrativnoj opstini Podgorica:
Blizna, Radeca, Seoca, Crnci, Kopilje i Cerovca.

Povrsina subregiona Piperi je 1.559,56 ha. Medutim, prema podacima iz Vinogradarskog
registra, evidentirane povrSine vinograda u ovom subregionu, dominantno pripadaju
proizvodac€ima iz susjednih, znatno toplijih vinogradarskih regija i koriste ih za proizvodnju
grozda bijelih vinskih sorti.

Maksimalni prinosi po hektaru

Maksimalni dozvoljeni prinos zavisi od broja biljaka po hektaru. U subregionu Piperi,
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/Cokotu), 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 biljci vinove
loze, s tim da ne dode do promjene kvaliteta groZzda i promjene kvaliteta i karakteristika
vina datog podrucja u odnosu na prosje¢ne vrijednosti.

Glavne sorte vinove loze upotrijebljene u proizvodnji

Bijele vinske sorte predstavljaju osnovu vinogradarstva i vinarstva u subregionu Piperi.
Vodec¢a sorta u komercijalnim vinogradima u ovom subregionu je Chardonnay. Osim ove
sorte, u sortimentu ovog vinogradarskog podrucja su zastupljene i sorte: Malvazija, Pino
bijeli (Pinot Blanc, Burgundac bijeli), Sauvignon, kao i dvije autohtone crnogorske sorte
Krstadi Zizak.

Vodeci uzgojni oblik u vinogradima subregiona Piperi je Jednogubi i Dvogubi Gijov
(Gujo). U ovom vinogradarskom podrucju se kod starih vinograda mogu naci tradicionalni
peharasti uzgojni oblici.

Chardonnay (Sardone)

Stara francuska sorta za bijela vina. U Crnoj Gori se na vec¢im povrSinama gaji od
1995. godine, a u subregionu Piperi u poslednjih 5-6 godina.

Botanicki opis i agrobioloSke karakteristike

Billka sorte Chardonnay su srednje bujnosti sa tankim ili srednje debelim lastarima koji
imaju internodije srednje duzine. Boja kore je svijetlosmeda do crveno-smeda.

Vrh mladog lastara: zelenkasto-ljubiCaste boje, sa istaknutim nervima i slabo maljav.

List: srednje veli€ine, trodjelan ili petodjelan, naliije lista slabo maljavo, peteljka liste
srednje duzine.

Cvijet: morfoloski i funkcionalno hermafroditan.

Bobica: mala, okrugla, so¢na, sa debelom pokozicom, Zuto-zelene boje.
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Grozd: mali, cilindri€an, srednje zbijen ili zbijen, sa peteljkom poluzdrvenjelom pri osnovi.
Otpornost prema najvaznijim gljivicnim bolestima: srednje otporna prema plamenjaci i
sivoj plijesni, a osjetljiva prema oidijumu.

Otpornost prema niskim temperaturama u fazi zimskog mirovanja je veoma dobra. Okca
izmrzavaju na -22°C do -25°C.

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina

Sira sadrzi 20 - 24% Secera i 6-8 g/l ukupnih kisjelina. Daje vina uglavnom sa 12-14%
alkohola i 6,5-7,5g/I ukupnih kisjelina. Vina su harmoniéna i pitka sa izrazenim sortnim
aromama.

Fenolna jedinjenja

Spektrofotometrijski su ispitane fenolne komponente u grozdu sorte Chardonnay. Utvrden
je sadrzaj flavonoida, polifenola, proantocijanidina i flavanola kako u pokoZici, tako i u
sjemenkama.

Krstac

Krsta€ je najzastupljenija bijela sorta Crne Gore. Naziv je dobila zbog oblika grozda koji
ima jaCe razvijen prvi par bo¢nih ogranaka, pa podsjec¢a na krst.

Botanicki opis i agrobioloSke karakteristike

Sorta Krstac€ je bujna sa dugim okruglim lastarima.

Mladi lastar je skoro gladak, go, zelen, a sa sunane strane bronzane boje.

List je srednje veli€ine, cijeli ili trodjelan, drskin urez zatvoren, lice lista je golo, nali€ije sa
sitnim, kratkim, ¢ekinjastim dlacicama.

Grozd je veliki, valjkasto kupast, srednje zbijen do zbijen.

Bobica je okroglasta sa pokozicom srednje debljine i Zutozelene boje.

Grozde je osetljivo na sivu plijesan. Na plamenjacu i oidijum je relativho otporno.
TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina

Sira obi¢no sadrzi 19 - 22% $ecera i 5-6 g/l ukupnih kisjelina. Daje vina uglavnom sa 11—
13% alkohola i 67 g/l ukupnih kisjelina.

KrstaC je sorta koja zahtijeva veliku posvecenost u vinogradu, a njeno grozde paznju pri
proizvodnji vina.

Fenolna jedinjenja

Spektrofotometrijskim  ispitivanjem utvrden je sadrzaj flavonoida, polifenola,
proantocijanidina i flavanola kako u pokozZici, tako i u sjemenkama Krstaca.

Zizak

Botanicki opis i agrobioloSke karakteristike

Sorta Zizak ima veliku bujnost. List je veliki, petodjelan, tamnozelene boje sa drskom
srednje duzine.

Cvijet: morfoloski i funkcionalno hermafroditan.

Grozd je mali, sa malim, okruglim bobicama zeleno-Zute boje.

Grozde ove sorte ima izrazitu otpornost prema prouzrokovacu sive plijesni.

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina

Karakteristike Sire: Sira sadrzi 19 - 24% Secera i 6-9 g/l ukupnih kiselina.

Vina od grozda sorte Zizak su osvjeZavajuca i u pogodnim godinama mogu biti
visokokvalitetna.

Fenolne komponente u grozdu sorte Zizak su ispitane spektrofotometrijski gdje je utvrden
sadrzaj flavonoida, polifenola, proantocijanidina i flavanola kako u pokozici, tako i u
sjemenkama.
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Povezanost s geografskim podrucjem

Uzroéno-poslediéna povezanost: istorija

lako pric¢a o proizvodniji i kvalitetu vina iz ove, najhladnije crnogorske vinogradarske regije, ne
doseZe daleko u proslost kao prica iz ostalih crnogorskih vinogradarskih podrucja, potencijal za
proizvodnju bijelih vina vrhunskog kvaliteta je nesporan i potvrden.

Iz mladih vinograda na lokalitetu Kopilje, na 630 mnv, potice sirovina od koje su proizvedena
bijela vina, koja su za samo dvije godine dobila velika priznanja na prestiznim medunarodnim
vinskim takmicenjima. Sauvignon Blanc i Chardonnay zavrijedili su paznju svjetske vinske
javnosti osvojivsi visoke poene od uglednih svjetskih vinskih kriticara, kao i medalje za kvalitet
na medunarodnim 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, BIWC (Balkansko medunarodno vinsko takmicenje) 2023.

Uzroéno-poslediéna povezanost: klima

Glavne pejzazne karakteristike subregiona Piperi daje Kopiljska visoravan oivi€ena niskim
dolinama okolonih rijeka Zete, MoraCe i Male rijeke na jugu i visokih vrhova okolonih
planina Prekornice, Lisac, Rebrénik (Lebrsnik), Brotnjik i Kamenik na sjeveru. Predio je
nagnut pretezno na jugozapad i susno je podrucje sa izraZzenim kraskim oblicima.

Srednja mjese€na suma padavina subregiona je najmanja tokom jula (56,6 mm u Kopilju),
a najve¢a suma padavina je krajem jeseni i poCetkom zime, odnosno tokom novembra
(306,1 mm u Kopilju). Srednja suma padavina u septambru je 156,5 mm u Kopilju.
Septembarska koli¢ina padavina subregiona Piperi ravhomerno je rasporedena na
prostoru ovog vinogradarskog podrucja i kre¢e se u intervalu od iznad 150 - 200 mm.
Srednja vegetaciona suma padavina je 846,0 mm u Kopilju. Srednja vegetaciona suma
padavina je ravhomjerno rasporedena na teritoriji subregiona Piperi i kreCe se u intervalu
od iznad 800 mm pa do 1000 mm. Srednja godiSnja suma padavina u Kopilju je
1.947,2mm. Ova srednja suma padavina ravnomjerno je rasporedena na teritoriji ovog
vinogradarskog podrucja i kre¢e se od iznad 1.500 pa do 2.000 mm.

U najvecem dijelu subregiona Piperi preovladuje srednja godiSnja temperatura vazduha u
intervalu od 10°C do 12°C. Srednja temperatura vazduha najniza je u januaru (1,7°C u
Kopilju), a najviSa tokom avgusta (23,3°C u Kopilju). Srednja mjese¢na temperatura u toku
septembra (kada vecina sorti ulazi u fenoloSku fazu Sarka) je 17,9°C u Kopilju. Srednja
minimalna temperatura vazduha subregiona Piperi najniza je u januaru (-3,2°C u Kopilju),
a najviSa tokom jula (16,0°C u Kopilju). Ova ¢€injenica je u skladu sa karakteristikama
vinove loze da su biljke vinove loze najotpornije na niske temperature sredinom zime,
Buduci da su u ovom vinogradarskom podrucju srednje minimalne temperature vazduha u
zimskim mjesecima u intervalu od -3,2°C do 1°C, moZe se reci da postoji opasnost od
izmrzavanja lastara i drvenastih djelova biljaka vinove loze tokom zimskih mjeseci,
narocito kod osjetljivin sorti. Srednja minimalna vegetaciona temperatura vazduha (april -
oktobar) je 11,2°C u Kopilju. Ovo je podru¢je sa srednjom vjerovatnoCom javljanja
proljeénih mrazeva, odnosno temperatura ispod 0°C u vegetacionom periodu. Stoga, u
subregionu Piperi nema opasnosti od usporavanja fizioloSkih procesa usled niskih
temperatura vazduha. Srednja maksimalna vegetaciona temperatura vazduha (Tx) (april -
oktobar) je 24,3°C u Kopilju, tako da u ovom vinogradarskom podrucju nema velikog rizika
po pitanju ometanja rasta i razvica vinove loze usled visokih temperatura.

Page 9 of 12




Srednja relativna vlaznost vazduha je na gornjoj granici optimuma, odnosno u intervalu od
60%-80%. Vlaznost vazduha je uglavnom povoljna tokom perioda porasta i sazrijevanja
grozdova. Srednja relativna vlaznost vazduha je na godiSnjem nivou u intervalu od iznad
75% do 80%.

Ovo vinogradarsko podru€je 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 groZzda odgovarajuéeg 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) (umjerena klasa klime), u najveéem

dijelu subregiona Piperi je u intervalu od 17°C do 19°C;

2. Suma efektivnih temperatura - Vinklerov indeks (Winkler degree days) (WI) je 1.719°C.

Nesto viSe od polovine subregiona Piperi pripada Cl vinogradarskoj zoni.

3. Heliotermicki indeks (Huglin Heliothermal Index) (HI): HI+1 (umjereno topla klima) sa
vrijednoS¢u od 2.268°C. Cijelo ovo vinogradarsko podruéje pripada HI+1 klimatskoj grupi
sa umjereno toplom klimom;

4. Indeks svjezine noci (Cool Night Index) (Cl) (°C): Cl+2 (hladne noéi - cold nights) ima
vrijednost od 11,4°C. Cjelokupna povrsina ovog vinogradarskog podrudja pripada Cl+2
klimatskoj grupi sa hladnim noc¢ima;

5. Indeks suSe (Drought Index) (DI): DI-2 (vlazna klima) ima visoku vrijednost 146 mm,
Sto ukazuje na odsutnost suSe. Medutim, treba uzeti u obzir toplotne karakteristike i
propusnost zemljista ovog vinogradarskog podrucja prije donoSenja zakljucka po ovom
pitanju.

Potencijal vinogradarskog podruéja po pitanju sazrijevanja grozda

Na osnovu bioklimatskih indeksa zasnovanih na temperaturi vazduha u vegetacionom
periodu kao indikatora razvoja vinove loze i dinamike zrenja grozda (W1 i HI), u subregionu
Piperi mogu postojati u odredenim slu€ajevima izvjesna ograni¢enja po pitanju gajenja i
sazrijevanja grozda veoma poznih sorti vinove loze.

S obzirom da najveci dio ovog vinogradarskog podrudjia ima umjerenu klimu, subregion
Piperi ima potencijal za uspjeSno gajenje, odnosno za sazrijevanje grozda prije svega
veoma ranih, ranih i eventualno srednje kasnih sorti vinove loze. Ovo vinogradarsko
podru€je ima potencijal za gajenje bijelih vinskih sorti sliche grupe zrenja kao sorte
Riesling, Chardonnay, Sauvignon Blanc i dr. i crnih vinskih sorti sli€éne grupe zrenja kao
sorta Pinot Noir gdje one mogu da dostignu svoj puni potencijal za proizvodnju
visokokvalitetnih vina.

Srednji datum pocetka vegetacije (GS_START) u Kopilju je 94. dan od pocetka
kalendarske godine, a srednji datum zavrSetka vegetacije (GS_END) u Kopilju je 309. dan
od pocetka godine. Srednja duzina trajanja perioda vegetacije (GS_DUR) u Kopilju je 215
dana. Suma aktivnih temperatura u periodu vegetacije (SUM_ACTT) u Kopilju je 3.685°C.

Potencijal subregiona Piperi po pitanju proizvodnje, kategorija, vrsta i tipova vina
Na osnovu klimatskih podataka i bioklimatskih indeksa, u subregionu Piperi generalno
postoje povoljni uslovi za gajenje vinove loze i proizvodnju visokovalitetnih prije svega
bijelih, roze i crvenih vina od grozda sorti ranijih epoha sazrijevanja i otpornijih na niske
temperature.
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Na osnovu pretezno zastupljene IlII/CI klimatske vinogradarsko-vinarske zone i umjereno
tople klime (HI+1), ovo vinogradarsko podrucje ima potencijal za proizvodnju grozda sa
umjerenim prinosima uz istovremeno proizvodnju vina odgovarajuéeg kvaliteta. S obzirom
da je srednja vegetaciona temperatura vazduha (Tgs) umjereno povoljna (uglavnhom oko
17°C), ovo vinogradarsko podrucje ima dobar potencijal za proizvodnju grozda, prije svega
bijelih i roze vinskih sorti namijenjenog proizvodnji visokokvalitetnih vina.

PosSto je prosjek dnevnog minimuma temperatura tokom septembra u ovom
vinogradarskom podrucju najviSe u intervalu ispod 12°C (hladne noéi - cold nights / Cl+2),
ovo podrucje ima potencijal za proizvodnju uglavnom vina od grozda sorti koje zri u
uslovima velikog dnevnog temperaturnog raspona.

Relativno veéa srednja suma padavina u periodu cvjetanja i oplodnje (redovno preko 100
mm u maju) moze u izvjesnoj mjeri da redukuje diferencijaciju cvasti, a ve¢a suma
padavina tokom septembra koja je preko 100 mm, pod odredenim uslovima mozZe da
eventualno izazove truljenje grozda i time smanji kvalitet grozda i vina subregiona Piperi.

Subregion Piperi ima potencijal za proizvodnju umjerenih vina sa umjerenim do umjereno
viSim sadrzajem stvarnog alkohola, izrazenim kiselinama i umjerenim sadrzajem ekstrakta.

U skladu sa navedenim, kao i drugim klimatskim podacima i bioklimatskim indeksima, ovo
vinogradarsko podrucje ima potencijal za proizvodnju vina koja mogu imati neke od
sledecih karakteristika: zreli, so¢ni i dr. vocni stil; ,bijele” arome jabuke, kruske, breskve,
dinje i dr; razvijene

,crvene” arome tresnje, visnje, bobiCasto¢ voca, Sljive i dr.; laganog ili srednjeg tijela; kao i
suptilnog, elegntnog ili srednje intenzivnog opsteg stila / karakteristika.

Uzroéno-poslediéna povezanost: geologija/zemljiste
Na podrucju subregiona Piperi nije izrazen pedodiverzitet. Rendzina je zastupljena na 87%,
smede zemljiSte — kambisol na oko %% i crvenica na 4% ukupne povrsine.

Uzroéno-poslediéna povezanost: topografski faktori

Osnovne karakteristike reljefa subregiona Piperi Cini visoravan u jugozapadnom dijelu
oblasti Piperi, smjeStena iznad uSc¢a rijeke Zete u Moracu, koju oivi€avaju okolni visovi
Obrug, Purdevo brdo, Vuletin kamen i Bliznanska ziva.

Subregion Piperi prostire se od 42°33’16” do 42°32’24” sjeverne geografske Sirine. Ovo
vinogrdarsko podrucje prostire se na viSim nadmoskim visinama, sa 99% povrSine iznad
500mnv. Najveéi dio povrSine subregiona, 68%, prostirese na nadmorskim visinama od
600m do 750m, tako da u najveéem dijelu ovog subregiona ima izrazenog uticaja
nadmorske visine na klimatske parametre u smislu opadanja temperature, a time i na
skracCenje vegetacionog perioda, kao i smanjenje sadrzaja SeCera, a povecanje sadrzaja
kisjelina u grozdu.

Karakter reljefu daju tipicni veci i maniji kraski oblici karakteristicni za zaravan dubokog
kr§a, od kojih dominira krasko polje Kopilje (povrSine 3,2 km2) na sjeveru podrucja. Ovo
polje je nagnuto ka jugozapadu, a otvoreno je uskim prolazom ka Bjelopavlickoj ravnici.
Odlikuje se fluvioglacijalnim sedimentima na krec¢njackoj podlozi. U subregionu Piperi
50% terena ima nagib u intervalu izmedu 10% do 30%, sa razli€itim ekspozicijama. Juzne,
jugozapadne (naj¢eSca ekspozicija) i zapadne ekspozicije C&ine 52,90% povrSine
subregiona.
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Uzroéno-poslediéna povezanost: antropogeni faktor

U skladu s globalnim klimatskim promjenama i njihovom refleksijom na kvalitet grozda,
prije svega na aromatski kompleks u najtopliim vinogradarskim zonama, regije poput
Pipera, s nadmorskom visinom iznad 500m, bi¢e sve atraktivnije i popularnije za uzgoj,
prije svega bijelog vinskkog grozda. Ova regija ve¢ sada to jeste. Buduc¢i da nije gusto
naseljena, vlasnici novopodignutih vinograda su dominantno iz susjednih vinogradarskih
subregiona.

Bitna Cinjenica, koja ukazuje na uticaj Covjeka, tj. njegovog znanja, inventivnosti i
posveéenosti na kvalitet vina, jeste praksa da proizvodaci bijelog vina obavljaju berbu
grozda u dva navrata da bi postigli harmoni¢nost ukusa, uskladili odnos kisjelina i Secera i
saCuvali termicki nestabilni aromatski kompleks. Uz viSe truda i znanja postize se zeljeni
efekat i kvalitet bijelog vina.

Oranz vino proizvodi se od bijelog grozda tehnologijom koja se koristi u proizvodniji

crvenih vina, tj,- produzenom maceracijom bobice. Nakon $to se bobice zgnjece, njihova

pokoZica ostaje u kontaktu od 1 do 6 mjeseci, a vino dobija jantarnu, narandzastu nijansu

koju osnovno bijelo vino dobija zbog kontakta sa pigmentima iz pokozice. Ovo je u

suprotnosti sa konvencionalnom proizvodnjom bijelog vina, koja ukljuuje drobljenje

grozda i brzo premjestanje soka u posudu za fermentaciju. Pokozica sadrzi pigmente,

fenole i tanine koji bi se inate smatrali nepozeljnim za bijela vina, dok je za crvena vina

kontakt sa pokozicom i maceracija vitalni dio procesa proizvodnje vina koji daje crvenom

vinu boju, ukus i teksturu. Sadrzaj fenola u vinu odnosi se na fenolna jedinjenja: prirodne

fenole (flavonoide) i polifenole - hemijska jedinjenja koja uti€u na ukus, boju i oseéaj u

ustima. Ova jedinjenja ukljuCuju: fenolne kisjeline (benzojeva, kafeinska i cimetova

kisjelina), antocijanine, tanine, katehine i proantocijanidine.

Varijacije u boji i aromi uslovljene su duZinom maceracije, zatim sortom i sudovima u

kojima se odvijaju procesi. Dakle od maste i vizije proizvodaca vina. Dug period kontakta

pokoZice i soka odgovoran je za poveéano izdvajanje polifenolnih jedinjenja i ekstrakciju

tanina &to uti€e na punije tijelo vina, izraZeniju teksturu i strukturu, kao i na osnazeni

ukus, aromu i boju.

Prirodna svojstva subregiona Piperi (klimatska, pedolosko-geoloska i orografska),
pojacana ljudskim djelovanjem, inventivnoSci i poStovanjem tradicije u spravljanju i Cuvanju
vina, jedinstvena su u Evropi i time kljuéna za preciznu definiciju podrucja, tj. za zastitu
porijekla specifi¢nog, autenti¢nog kvaliteta proizvoda s ovog podrucja.

Proizvodnja vina u okviru subregiona Piperi vrSi se uglavnom uz koriS¢enje moderne
tehnologije i uz regulisanje temperature prilikom proizvodnje vina.

Najve¢i randman grozda namijenjenog proizvodnji bijelih vina je 60%. 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 omogucava oCuvanje kvaliteta i karakteristika vina i obezbedivanje
sledljivosti i efikasnosti kontrole proizvodnje vina sa oznakom porijekla.

Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede

za provjeru uskladenosti Rimski trg br. 46
Specifikacije proizvoda sa 81000 Pod .
Zakonom odgorica

Crna Gora
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