SPECIFIKACIJA PROIZVODA

Naziv koji se zeli zastititi Zasticena oznaka porijekla Jadransko zalede

Vrsta proizvoda od grozda vino

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

Bijelo mirno vino

Tip vina Chardonnay subregion Jadransko zalede je mirno vino svijetle zuto-zelene boje.
Proizvedeno je od ru¢no branog grozda, njezno presovanog u hiperreduktivnim uslovima i odlezanog
,sur lie* pet mjeseci. Harmoni¢no vino sa umjerenim sadrzajem alkohola (13-13,5%vol.), visokim
sadrzajem ukupnih kiselina, prosje¢no 5,6g/l i prosjeénom pH 3,4. Osvjezavajuce i zivahno vino,
dobro strukturiranog tijela, sa slozenom voénom aromom kojom dominiraju note jabuke i kruske. Ukus
i miris kompleksni. Na nepcu, punog je okusa i dobro izbalansiran, s osvjezavaju¢om kiseloS¢u i
notama ananasa i crvene jabuke.

Sortni sastav: Isklju¢ivo grozde sorte Chardonnay.

Roze mirno vino

Tip vina Cabernet Franc- Syrah subregion Jadransko zalede je mirno vino njezne roza boje sa
srednje-niskim sadrzajem alkohola (prosje¢no 12%vol.) Elegantni i osvjezavajuci rosé napravljen od
ruéno ubranog grozda sorte Syrah i Cabernet Franc, njezno usitnjenog i kratko maceriranog kako bi
se izvukla njezna boja i aroma. Fermentirano i odlezano na finom talogu 3 mjeseca u tankovima od
nehrdajuceg Celika, ovo vino nudi suptilnu kremastost, svjeze note crvenog bobi¢astog voca i hrskav
zavrSetak.

Sortni sastav: Isklju€ivo grozde sorte Syrah i Cabernet Franc.

Crveno mirno vino

Tip vina Vranac subregion Jadransko zalede je mirno suvo vino s dubokom ekstrakcijom rubin crvene
boje i umjerenim sadrZzajem alkohola od 12,7 — 13,5%vol. Proizvedeno je od ru¢no branog grozda.
Dominantna je aroma Sumskog voca. lzuzetno je harmoniéno, strukturirano s blago rusti€nim
taninima. Na nepcu je bogato, voéno, s izraZzenim notama kupine i borovnice. Srednjedugi

retronazalni utisak.

Sortni sastav: najmanje 90% vina poti¢e od grozda sorte Vranac uz moguénost da do 10% vina
poti¢e od grozda Kratosija i/ili Merlo i/ili Cabernet Sauvignon.

Enoloski postupci koji se primjenjuju u proizvodnji vina i ograni€enja u primjeni
Enolo3ki postupci koji se mogu Koristiti u proizvodnji vina sa oznakom porijekla u okviru subregiona
Jadransko zalede navedeni su u Tabeli 1.
Tab. 1.: Najznacajniji enoloski postupci koji se mogu Koristiti prilikom proizvodnje vina u subregionu
Jadransko zalede

R. o Lo
br EnoloSki postupak / uslovi primjene @ OgraniCenje u primjeni
1 Provjetravanje (aeracija) ili upotreba gasovitog
' kiseonika (oksigenacija)
2. Toplotna obrada
Centrifugiranje i filtriranje sa ili bez inertnih l\_lakon_ upotrepe sredstv_a za
. o filtriranje, u tretiranom proizvodu
3. sredstava za filtraciju e .
ne smije biti nepoZeljnih ostataka
Upotreba ugljen-dioksida, argona ili azota, samostalno ili kombinovano, radi stvaranja
4, inertne atmosfere i obrade proizvoda bez prisustva vazduha
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Upotreba kvasaca za proizvodnju vina, suvog ili u

5 suspenziji sa vinom *
Upotreba jedne ili viSe slededih supstanci, uz moguéi dodatak mikrokristalne celuloze kao
pomocéne supstance, radi podsticanja razmnoZzavanja kvasaca:
- dodavanje diamonijum-fosfata ili amonijum- Najvise 1 g/l (izrazeno kao so) )
sulfata* ili do 0,39/l za sekundarnu
fermentaciii nienn€avih vina
Najvise 0,29/l (izraZzeno kao so)
(2), odnosno do ograniCenja za
sadrzaj sumpor dioksida:
- za mirna vina u skladu sa
posebnim propisom o kvalitetu tih
vina,
- za likerska vina do 150mg/I,
6. ako je sadrzaj Seéera manji od
. . e 5a/l,
- dodavanje amonijum-bisulfita _" odnosno do 200mg/l, ako
sadrzaj Secera nije manji od 59/,
- za sva kvalitetna pjenusSava
vina 185mg/l, odnosno do
- dodavanje autolizovanih kvasaca * Najvllse 0,6mgll (izrazeno u
tiaminu) po postupku
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,
Upotreba sumpor-dioksida, kalijum-bisulfita ili -k za I|kec:s£<a_ vina do 150__mg(/j|
7 kalijum-metabisulfita, poznatog pod nazivom g z e dsa r<aj ;eczrgo ma/?p E
kalijum-disulfit ili kalijum-pirosulfit gfl, odnosno do £9umg/l_axo
sadrzaj Secera nije maniji od 5g/l,
- za sva kvalitetna pjenusava
vina 185mg/l, odnosno do
235mg/l _za ostala pjenuSava
8 Uklanjanje sumpor-dioksida fizi¢kim postupcima *
9 Obrada ugljem za enolo$ku upotrebu * f[\)l:Jr\]/;SG 100g suvog proizvoda
Bistrenje jednim ili vide slededih supstanci za
enolosku upotrebu:
— jestivi Zelatin,
: ggﬂlrﬁjrgﬁpl iz pSenice, graska i krompira, Upotreba hitozana u tretiranju
—kazein i kaliium-kazeinat, vina je ogre}r)iéena d01009/h.|' .
_ albumin iz jaja Upot_reba h|t|r_1v-glukana u tretiranju
_ bentonit, ! vina Je_ogr_anigena"do_ 10_Og/f_1l.
_ silicijum-dioksid u obliku gela il koloidnog Za trefiranje Sire,bijelih vina i roze
rastvora vina,  ograni¢enje upot_rebe
1 — kaolin ' proteinskih ekstrakta kvasca je do
0. — tanin ' 309v/hl, aza j[r(.evtiranje crvenih vina
— hitozan izolovan iz gljive Aspergillus niger moze biti najvise do 60g/hl.
— hitin-glukan izolovan iz Aspergillus niger,
— proteinski ekstrakti kvasca.
Upotreba sorbinske kiseline u obliku kalijum- Najvgca kolicina sorplnske
1 sorbata k|§9l|ne u gbraderlgvm proizvodu
1. koji se stavlja na trzidte: 200mg/!
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Dokiseljavanje *

Upotreba:
— L(+) vinske kiseline,

12 | —L jabucne kiseline,
— DL jabucne kiseline ili
— mlijeCne kiseline za dokiseljavanje.
Otkiseljavanje
Upotreba jedne ili viSe sledeéih 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,
13 | — Kalcijum-tartarat,
— L(+) vinska kiselina,
— homogeni preparat vinske kiseline i
kalcijum- karbonata u jednakim odnosima,
fino mlieveni
1 Upotreba preparata od ¢éelijskih opni kvasaca Najvise 40g/hl
1 Upotreba polivinil-polipirolidona Najvise 80g/hl
1 Upotreba mlije€nih bakterija
Najvise 500mg/l (ako se dodaje i
1 Dodavanije lizozima Sirii vinu, ukupna dodata koli¢ina
7. ne smije prelaziti 500mg/l)
Najveéa dozvoljena koli€ina u tako
L Dodavanje L-askorbinske kiseline obradenom vinu koje se stavija na
8. trzidta- 2R80manll (4)
1 Upotreba jonoizmjenjivackih smola * (samo kod Sire
0. namijenjene proizvodnji koncentrovane
Kod suvih vina, upotreba svjeZeg, nerazrijedenog i Koli¢ine ne prelaze 5%
2 zdravog taloga koji sadrzZi kvasce iz nedavne zapremine obradenog
0. vinifikacije suvog vina * proizvoda
i Pjenusanje uvodenjem argona ili azota
U slu€aju mirnih vina tako
obradenih i stavljenih na trzZiste,
maksimalni sadrzaj ugljen-
g Dodavanije ugljen-dioksida * dioksida iznosi 3g/l, dok
. nadpritisak koji uzrokuje CO2 mora
hiti ni%i nd 1 har nri tamn _nd 20°C
Maksimalan sadrzaj u tako
2 D - . e obradenom vinu i stavlienom na
odavanje limunske kiseline za stabilizaciju vina iy
3. trziste: 1g/l
2 Dodavanje tanina *
Obrada:
2 — bijelih i roze vina K-ferocijanidom, U slu€aju kalcijum-fitata, najviSe
5. — crvenih vina K-ferocijanidom ili Ca- fitatom 8g/l
é Dodavanje metavinske kiseline * Najvise 100mg/I
2 Upotreba gumiarabike *
Upotreba DL vinske kiseline (groZzdana kiselina)
2 ili njene neutralne kalijumove soli, radi taloZenja
8. viska kalcijuma *
Radi pospjesivanja taloZenja tartarata, upotreba: . .
2 — kalijum-bitartarata ili kalijumhidrogen-tartarata, U §Igvcaju kalcjum-tartarata,
9. — kalcijum-tartarata * najvise 200g/h
j artarata
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Upotreba bakar-sulfata ili bakar-citrata radi
uklanjanja nedostataka u pogledu ukusa ili mirisa
vina *

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

cadrZai halrra niia viadi ad 2mall

= w

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

N W

Upotreba ploc€ica Cistog parafina inpregniranog
alilizotijacijanatom u cilju stvaranja sterilne
atmosfere*

U vinu ne smije biti prisutan
alilizotijacijanat u tragovima

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

Najvise 200mg/l bez ostataka
(rezidua) koje je  moguce
detaktavati 11 vinn etavlienam na

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

Obrada elektrodijalizom kako bi se
postigla stabilizacija tartarata u vinu *

5 wW(oT W s Wk w

Upotreba ureaze za smanjenje koli¢ine uree u vinu *

~N w

Upotreba hrastove strugotine (,Cips”) u proizvodniji i
odlezavanju vina, uklju€ujuci i fermentaciju svjezeg
grozda i Sire (upotreba pod posebnim pod

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

Korekcija sadrZaja alkohola u vinu *

Dodavanje karboksimetil-celuloze (celuloz. gume)
za stabilizaciju tartarata* (za podkategorije

Najvise 100mg/l

Obrada katjonskim izmjenjivacima u cilju postizanja
stabilizacije tartarata u vinu *

Obrada upotrebom hitozana izolovanog iz gljive
Aspergillus niger *

Tretiranje hitinglukanom izolovanog iz gljive
Aspergillus niger *

s wA|[NMD|PA|OBD W 0w

Dokiseljavanje pomocu elekro-membranskog
postupka*

Upotreba enzimskih preparata za enoloske
namjene u maceraciji, bistrenju, stabilizaciji,
filtriranju i oslobadanju aromatskih prekursora

arnz?da nricnitnih 11 &iri i vini *

Dokiseljavanje obradom sa katjonskim
izmjenjivagima*

Smanjenje sadrzaja Secera u Siri kroz
membranske spojnice *

Otkiseljavanje elektromembranskim postupkom

Upotreba inaktiviranih kvasaca

COo kAN~ OA

Upravljanje rastvorenim gasom u vinu pomocu
membranskih kontaktora *

= o

Obrada vina kori§éenjem membranske tehnologije u
kombinaciji sa aktivnom ugljem radi smanjenja visSka
4-etilfenola i 4-etilgvajkola *
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Upotreba kopolimera polivinilmidazola- Maksimalo 500mg/I (ukupna
polivinilpirolidona koli¢ina ne smije prec¢i 500mg/l
(PVI/ PVP) * ukoliko se dodaje i Siri i vinu)

Maksimalmo 1g/hl i ostatak u vinu

Upotreba srebro-hlorida mora biti manji od 0,1mg/I (srebro)

IS NANS RN

Upotreba aktivatora malolakticke fermentacije *

Ostali enoloski postupci definisani Uredbom Komisije (EK), br.934/2019

(1) Osim ako nije drugacije utvrdeno, opisani postupak ili proces moze se koristiti za svjeze
groZde, Siru, djelimicno fermentisanu S$iru, djelimi¢no fermentisanu Siru dobijenu od prosusenog
grozda,

koncentrovanu S$iru, novo vino u fermentacijiilmlado vino u fermentaciji), djelimicno fermentisanu
Siru za direktnu ljudsku potro$nju, vino, sve kategorije pjenusavih vina, polupjenusavih (biser)
vina, gaziranih, slabogaziranih (gaziranih biser) vina, likerskih vina, vina dobijenih od prosusenog
grozZda i vina dobijenih od prezrelog groZda.

(2) Ove amonijumove soli se mogu koristiti u kombinaciji do ukupne grani¢ne vrijednosti 1
g/l, nedovodedi u pitanje gore navedena posebna ogranic¢enja do 0,3 g/l ili do 0,2 g/I.

) Za pjenu8ava vina zbog klimatskih uslova u odredenim godinama i u odredenom
vinogradarskom podrucju moze se odobriti maksimalni sadrZaj ukupnog sumpor-dioksida koji je za

Opsta ograni¢enja u proizvodnji vina

Prilikom proizvodnje vina u okviru subregiona Jadransko zalede ne koriste se zakonski nedozvoljeni
postupci: dodavanje vode (osim ukoliko za to postoji posebna tehnolo$ka potreba koja je odobrena),
dodavanje alkohola (osim za dobijanje Sire od svjezeg grozda Cije je vrenje zaustavljeno dodavanjem
alkohola, likerskog vina, pjenuSavog vina, vina pojacanog 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 subregiona Jadransko zalede ne smije se vrsiti sa Sirom, odnosno vinom iz drugih vinogradarskih
podrudja.

Ogranienja u proizvodnji vina s oznakom porijekla u okviru subregiona Jadransko zalede koja se
oznacavaju pojedinim tradicionalnim izrazima su:

— Odlezavanje pet i 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 povec¢an sadrzaj Seéera 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.

Ogranicenja po pitanju dosladivanja vina

Dosladivanje vina namijenjenog proizvodniji vina sa oznakom porijekla u okviru subregiona Jadransko
zalede moze se vrsiti ukoliko se koristi: Sira, koncentrovana S$ira i / ili rektifikovana koncentrovana
Sira. Sadrzaj ukupnog alkohola u datom dosladenom vinu se ne smije povecati za vise od 4% vol.
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Dosladivanje vina namijenjenog proizvodnji vina sa oznakom porijekla vr$i se u okviru granica
subregiona Jadransko zalede i to u vinariji gdje se obavlja proizvodnja vina.

Sira i koncentrovane $ire za dosladivanje vina namijenjene proizvodnji vina sa oznakom porijekla
moraju biti iz subregiona Jadransko zalede.

Dosladivanje se moze vrSiti isklju€ivo u fazi proizvodnje i veleprodaje.
Ograniéenja po pitanju obogaéivanja

U odredenim godinama kada se zbog loSih vremenskih uslova namecée potreba obogacdivanja, za
vina namijenjena proizvodniji vina s oznakom porijekla u okviru subregiona Jadransko zalede moze
se odobriti povecanje prirodne alkoholne jacine izraZzene zapreminom (volumenom) svjezeg grozda,
Sire i Sire u fermentaciji, kao i novog vina u fermentaciji i vina.

Povecanje prirodne alkoholne jacine izrazene zapreminom (volumenom) ne smije preci 2% 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 sledeci nacin:

- 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 djelimi¢nim
koncentrovanjem, uklju€ujuci reverzibilnu osmozu;

- za vino: isklju€ivo djelimi¢nim koncentrovanjem postupkom hladenja.

Primjena jednog od postupaka obogacivanja isklju€uje 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 novog vina u fermentaciji viSe od 8%.

Koncentrovanije S$ire 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 obogacéivanja moze se podi¢éi ukupna alkoholne jacina izrazena zapreminom

(volumenom) svjezeg grozda, Sire, Sire u fermentaciji, novog vina u fermentaciji ili vina maksimalno

do 12% vol., a kod crvenog vina do 12,5%.

Obogacivanje se vrdi u okviru granice subregiona Jadransko zalede i to u objektu vinarije gdje se
obavlja proizvodnja namijenjena proizvodnji vina s oznakom porijekla, a proizvodaci vode evidenciju
o ovom enoloS8kom postupku i te podatke upisuju u dokumentaciju koja prati transport.

Obogacivanje, osim koncentrovanja vina hladenjem, se moZe vrSiti do 15. marta u godini koja slijedi
nakon berbe, osim kada se postupak sprovodi koncentrovanjem hladenjem koji moZe da se vrSiti bez
vremenskog ogranicenja.

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 proizvodnji vina sa oznakom porijekla u okviru subregiona
Jadransko zalede mogu u izuzetnim nepovoljnim (izuzetno hladnim) godinama podvrgnuti postupku
otkiseljavanja.

Zbog povoljnih klimatskih uslova za proizvodnju vina sa visokim sadrzajem kiselina u vinu, u ovom
vinogradarskom podrucju se ne vrsi dokiseljavanje. U izvesnim godinama zbog jako toplog vremena,
moze se dozviliti dokisljavanje, ali uz posebne uslove i kontrolu nadleznih institucija.

Otkiseljavanje vina namijenjenog proizvodniji vina sa oznakom porijekla moZe se sprovoditi samo do
granice od 1g/l izrazeno kao vinska kiselina, ili 13,3 miliekvivalenata po litru.
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Sira namijenjena koncentrovaniju i daljoj upotrebi za dosladivanje ili obogaéivanje vina namijenjenog
proizvodnji vina sa oznakom porijekla moze se dijelimi¢no otkiseljavati.

Otkiseljavanje se vrsi u okviru granice subregiona Jadransko zalede i to u objektu vinarije gdje se
obavlja proizvodnja namijenjena proizvodnji vina sa oznakom porijekla, a proizvodaci vode evidenciju
o primijenjenim enoloskim postupcima i te podatke upisuju u dokumentaciju koja prati transport.

Nije dopusteno dokiseljavanje i otkiseljavanje istog proizvoda.
Ograniéenja po pitanju pustanja vina u promet

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 |.

Razgrani¢enje geografskog proizvodnog podrucja

Subregion Jadransko zalede obuhvata vedéi broj vinogradarskih oaza koje se nalaze na viSim
nadmorskim visinama regiona Crnogorsko primorje.

Pod vinogradarskom oazom podrazumijeva se usko (uglavhom malo) vinogradarsko geografsko
proizvodno podrucje, koje se geografski ne granici sa ostalim djelovima subregiona kome pripada.

Vinogradarska oaza Dapcevi¢i — Grdovi¢i obuhvata viSe planinsko podrucje, na izohipsama od 550
do 570, isto¢no od naselja Dobra Voda, obuhvatajuci naselja Brkanovié¢i, Grdovic¢i, viSi dio Veljeg
Sela, Dapceviéi i mali dio iznad sela Vuli¢i. Ova vinogradarska oaza sastoji se iz tri dijela: dio iznad
naselja Vuli¢i, dio Dapcevici i dio Grdoviéi.

Vinogradarska oaza Podi je oaza koja se nalazi na izohipsi 500 u najisto€nijem dijelu KO Zaljevo i
obuhvata obradive povrSine u naselju Gornji Podi.

Vinogradarska oaza Stari Bar — Turc€ini, nalazi se na izohipsi 500 sjeverno od Starog Bara i obuhvata
obradive povrsine u KO Stari Bar, KO Zupci i KO Turgini.

Vinogradarska oaza Tudemili obuhvata obradive povrSine u naselju Tudemili u istoimenogj
katastarskoj opstini.

Vinogradarska oaza Gradac je mala oaza u KO Zupci, koja se nalazi sjeverno od vrha Gradac i
obuhvata obradive povrsine u iso€nom dijelu potesa Ribnjak.

Vinogradarska oaza Ugao je mala oaza u katastarskoj opstini Buljarica Il. Ova oaza se prostire u
pravcu sjeverozapad — jugoistok. Obuhvata povrsine koje su pogodne za gajenje vinove loze u potesu
Ugao, Popovo selo i Kalac.

Vinogradarska oaza Brda je mala oaza u katastarskoj opstini Krudevica koja obuhvata obradive
povrSine u naseljima Brda i Novoselje.

Vinogradarska oaza Lap¢€ic¢i obuhvata usku oblast oko naselja Lapé€ici iznad Budve u KO Maine.

Vinogradarska oaza Viskovi¢i - ZeCevo Selo obuhvata obradive povrSine oko naselja Viskoviéi i
Zecevo Selo u KO Maine i najvecim dijelom u KO Pobori.

Vinogradarska oaza Mirac je mala vinogradarska oaza koja se nalazi iznad Vrmca, na juznim
padinama Lovéena, na nadmorskoj visini od 620 do 670m. Obuhvata Cetiri zaseoka: Pipoljevac,
Cavori, Poda i Kolzun.

Vinogradarska oaza JeZevi¢ nalazi se na teritoriji katastarske opstine Orahovac I, sjeverno od
Donjeg Orahovca, a juzno od Veljeg Sela, u blizini vrha JeZevi¢, obuhvatajuéi tako uzak pojas
obradivih povrsina u naselju JeZevic.
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Vinogradarska oaza Veljini¢i je mala oaza u planinskom dijelu juzno od Risna u blizini kote 658 i
obuhvata uzak pojas obradivih povrSina u naselju Veljini¢i u KO Orahovac Il.

Vinogradarska oaza Ledenice nalazi se zapadno od pravca Grkavac — Donje Ledenice. Prostire se
u pravcu sjever — jug u katastarskim opstinama Ledenice Gornje i Ledenice Donje.

Vinogradarska oaza KneZlaz nalazi se na teritoriji katastarske opstine Krivosije Donje, sjeverno od
pravca Lipci - Grahovo, obuhvata obradivo zemljiSte u naselju KneZlaz.

Vinogradarska oaza Poljice nalazi se na teritoriji katastarske opstine Krivosije Donje, sjeverozapadno
od pravca Lipci — Grahovo. Obuhvata naselje Poljice i zajedno sa obradivim povrS§inama se prostire
u pravcu sjeverozapad - jugoistok izmedu kota 569 na sjeverozapadu, 532 na jugu i 524 na istoku.

Vinogradarska oaza Bakodi - Lastva - Repaji prostire se od izohipse 550 i dolazi do izohipse 650, u
katastarskim opStinama Morinj, Bijelske KruSevice i Kuti, u pravcu istok —zapad, obuhvatajuci potese
Varda, Dubrava, Bijelika i JarCeva glava, kao i naselja Bakodi, Lastva i Repa;.

Vinogradarska oaza Mokrine prostire se na izohipsama od 400 do 600 u katastarskim opS$tnama
Sutorina, Mojdez, Mokrine, Hercegnovske KruSevice, Kameno, Podi i Sasovi¢i. Oaza obuhvata
naselje Konjevié¢i, Lazarevi¢i, Svréuge i obradive povrsine naselja Bijeli¢i, Petijevi¢i Lepeti¢i, Kosiéi,
Ceranic¢i, Radanoviéi. Granica oaze je i u pravcu juga iznad naselja Stijepgiéi i Obradovi¢i prema vrhu
Gocunska gomila do samog vrha.

Vinogradarska oaza Lustica je oaza koja se nalazi na istoimenom poluostrvu u KO Krasi¢i, KO
Zabrde, KO Mrkovi, KO Radovanic¢i i KO Babunci. Prostire se u pravcu sjeverozapad — jugoistok
izohopsom 400. Najsjevernija tacka vinogradarske oaze je u blizini kote 406, na granici KO Zabrde —
KO Mrkovi. Vinogradarska oaza, obuhvata povrsine oko kota 438, 435, 584 — Obosnik, 498 i 406 koje
su pogodne za gajenje vinove loze.

Vinogradarska oaza VVrmac obuhvata povrSine na istoimenom poluostrvu u KO Bogdas$i¢i, KO Pr&anj
I, KO Gornja Lastva, KO Stoliv I, KO Lepetane, KO Tivat, KO Mr&evci, KO Kavag, KO Muo Il i Skaljari
Il. Granica vinogradarske oaze kreée od najjuznije tacke jugozapadno od naselja Skaljari, na izohipsi
400, odakle ide tom izohipsom u pravcu sjevera, (sjeveroistoénom padinom planine Vrmac) U pravcu
sjeverozapada, dolazi do granice KO Stoliv Il — KO Lepetane, $to je ujedno i najsjevernija tacka ove
vinogradarske oaze. Tu granica mijenja svoj pravac i dalje nastavlja istom izohipsom jugoisto¢no, do
vrha Velji grm. Granica se odatle, prolazec¢i pritom preko juznog dijela naselja Bogdasic¢i, ponovo
uklju€uje na izohipsu 400 na granicu KO Bogdasi¢i — KO Kavac iduéi dalje ovom izohipsom, u pravcu
juga, dolazi do poletne taCke vinogradarske oaze. Vinogradarska oaza Vrmac ne obuhvata vrhove
planine Vrmac na istoimenom poluostrvu izmedu Tivta i Kotora u Bokokotorskom zalivu i to u dijelu
oko vrhova Sv. llija (kota 765), Grlica (kota 637) i Ratkovo (kota 592). Dio planine Vrmac koji ne ulazi
u granice vinogradarske oaze prostire se u KO Bogdasici, KO Pr&anj Il i KO Gornja Lastva. Granica
dijela koji ne ulazi u sastav vinogradarske oaze krec¢e od najjuznije tatke istoéno od naselja Gornji
Bogdasici.

Subregion Jadransko zalede obuhvata katastarske opstine u administrativnim ops$tinama: Herceg
Novi (Babunci, Bijelske KruSevice, Hercegnovske Krusevice, Kameno, Mrkovi, Podi, Radovanici,
Sasovici, Kuti, Mojdez, Mokrine, Sutorina i Zabrde); Kotor (Kava¢, Muo Il, Orahovac II, Prcan;j I,
Krivoije Donje, Ledenice Donje, Ledenice Gornje, Morinj, Skaljari Il i Stoliv I1); Tivat (Bogdasiéi,
Gornja Lastva, Mr€evac, KraSici, Lepetane i Tivat); Budva (Buljarica Il, Pobori, ReZevici Il, KruSevica
i Maine) i Bar (Bartula, Dabezi¢i, Dobra Voda, Pecurice, Stari Bar, Tudemili, Tur€ini, Velje Selo,
Zaljevo i Zupci).

Povrsina subregiona Jadransko zalede je 2.575,37 ha.

Vinogradi za komercijalnu proizvodnju vina se uglavnhom nalaze u vinogradarskoj oazi Mirac i
Mokrine, na nadmorskim visinama iznad 500m.
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Maksimalni prinosi po hektaru

Struktura vinograda po pitanju broja ¢okota po hektaru subregiona Jadransko zalede je razli€ita i
uglavnom se krec¢e od 3.300 do 5.000 ¢okota po hektaru, sa 2,5kg/€okotu. Maksimalni dozvoljeni
prinos i u veoma povoljnim godinama je 14.000kg/ha, kada je dozvolijeno uvecanje prinosa za
dodatnih 0.3 kg/Cokotu, s tim da ne dode do promjene kvaliteta grozda i promjene kvaliteta i
karakteristika vina datog podrucja u odnosu na prosjecne vrijednosti.

Glavne sorte vinove loze upotrijebljene u proizvodnji

Dominiraju domace autohtone crne vinske sorte Vranac i Krato$ija. Osim njih, u sortimentu ovog
vinogradarskog podruéja zastupljene su sorte: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah i Merlot.

Dominantna bijela vinska sorta je Chardonnay. Osim nje, u sortimentu ovog vinogradarskog podrucja
zastupljene su sorte: Riesling Italico, Malvasia, Sauvignon, Traminac, Viognier, Zizak i Zupljanka.

Vodeci uzgojni oblici u komercijalnim vinogradima subregiona Jadransko zalede su: Dvogubi Gijov
(Gujo), rede Jednogubi Gijov (Gujo).

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina sorte Vranac

Sira uglavnom sadrzi 18-24% $eéera 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,
harmoniénog i specificnog sortnog mirisa i ukusa, a prepoznatljivo je po vrlo intenzivnoj zatvoreno
crvenoj boji. Vino od grozda sorte Vranac se &esto koristi i za kupazu sa vinima drugih sorti radi
popravke njihove boje.

Fenolna jedinjenja

Fenolne komponente u pokozici i pulpi i siemenkama:.

Ukupni antocijani 3576,91mg/kg

Ukupne hidroksicijamicne kiseline 35,27mg/kg

Ukupni flavonoidi 7134,21mg/kg / 2387,78 mg/kg

Ukupni polifenoli 2853,66mg/kg / 2457,98 mg/kg

Ukupni proantocijanidini1l561,09 / 2432,02 mg/kg

Ukupni flavanoli 602,75mg/kg / 2274,54 mg/kg

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina sorte KratoSija

Sira obi¢no sadrzi 20-24% $ecera i 7-8 g/l ukupnih kiselina. PokoZica bobice je veoma bogata
bojenim materijama, a $ira 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 sortnog mirisa i ukusa. Prepoznatljivo je po vrlo intenzivno zatvoreno crvenoj boji.
Eenolna jedinjenja

Fenolne komponente u pokozici i pulpi i siemenkama:

Ukupni antocijani 1468,07mg/kg

Ukupne hidroksicijami¢ne kiseline 13,83mg/kg

Ukupni flavonoidi 1020,39mg/kg / 1346,78 mg/kg

Ukupni polifenoli 1333,43mg/kg / 2664,29 mg/kg

Ukupni proantocijanidini 1279,62 / 2714,35 mg/kg

Ukupni flavanoli 511,51mg/kg / 2825,88 mg/kg

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina sorte Krstac¢
Sira obiéno sadrzi 19 - 22% $ecera i 5-6 g/l ukupnih kisjelina.

Vino sadrzi obi¢no 11 — 13 % alkohola i 6 — 7 g/l ukupnih kisjelina.

Fenolna jedinjenja

Page 9 of 15




Fenolne komponente u pokoZzici i pulpi i siemenkama:
Ukupne hidroksicijamiéne kiseline 9,32mg/kg

Ukupni flavonoidi 337,42mg/kg / 1106,27 mg/kg
Ukupni polifenoli 500,84mg/kg / 1150,71 mg/kg
Ukupni proantocijanidini 354,97 / 1387,31 mg/kg
Ukupni flavanoli 351,42mg/kg / 918,13 mg/kg

Tehnoloske i senzorne karakteristike Sire i vina sorte Cabernet Sauvignon
Sira obiéno sadrzi 20 - 24% $ecera i 6-8 g/l ukupnih kiselina.

Vino sadrzi obi¢no 12 — 14% alkohola i 5 — 7 g/l ukupnih kiselina. Vina su dobro obojena, harmoni¢na
i pitka sa mirisom koji podsjeca na ljubicicu.

Fenolna jedinjenja

Fenolne komponente u pokozici i pulpi i siemenkama:
Ukupni antocijani 1071,54mg/kg

Ukupne hidroksicijamiéne kiseline 23,10mg/kg
Ukupni flavonoidi 1896,78mg/kg / 2380,27 mg/kg
Ukupni polifenoli 1617,82mg/kg / 2552,50 mg/kg
Ukupni proantocijanidini 1679,04 / 2821,73 mg/kg

Ukupni flavanoli 511,51mg/kg / 2825,88 mg/kgTehnolo$ke i senzorne karakteristike Sire i vina sorte
Zizak
Sira sadrzi 19 - 24% $eéera i 6-9 g/l ukupnih kiselina.

Fenolna jedinjenja

Fenolne komponente u pokozici i pulpi i siemenkama:
Ukupne hidroksicijami¢ne kiseline 56,85mg/kg
Ukupni flavonoidi 157,39mg/kg / 3026,74 mg/kg
Ukupni polifenoli 502,64mg/kg / 3625,38 mg/kg
Ukupni proantocijanidini 768,62 / 3757,71 mg/kg
Ukupni flavanoli 485,85mg/kg / 3000,20 mg/kg

TehnoloSke i senzorne karakteristike Sire i vina sorte Chardonnay
Sira sadrzi 20 - 24% $ecera i 6-8 g/l ukupnih kiselina.

Vino sadrZi obi¢no 12 — 14 % alkohola i 6,5 — 7,5 g/l ukupnih kiselina. Vina su harmoni¢na i pitka sa
izrazenim sortnim aromama.

Fenolna jedinjenja

Fenolne komponente u pokozici i pulpi i siemenkama:
Ukupne hidroksicijami¢ne kiseline 27,75mg/kg
Ukupni flavonoidi 496,39mg/kg / 2297,56 mg/kg
Ukupni polifenoli 636,10mg/kg / 3150,52 mg/kg
Ukupni proantocijanidini 690,30 / 3001,29 mg/kg
Ukupni flavanoli 997,03mg/kg / 2264,09 mg/kg

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

Na obali Jadranskog mora, kao i u njegovom zaledu, vinogradarstvo su unapredivali i Rimljani, koji
su ostavili mnoge zapise i dokaze o nainu uzgoja, sortimentu i njezi loze. Pojedini termini koji se i
danas koriste u Crnoj Gori latinskog su porijekla: moét ili Sira (lat. mostum), kada (lat. cadus), badva
(lat. bicus), kosijer (lat. cossero), bokal (lat. poculum), konoba (lat. conoba). O postojanju trgovine i
velikih tereta s vinom na brodovima, dokazuju artefakti pronadeni u Bokokotorskom zalivu. Medu
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amforama iz | i Il vijeka, bila je smjesStena lozovina, koja je sluzila kao amortizer, a saCuvana je
zahvaljujuéi mulju koji ih je konzervirao.

Nakon naseljavanja Slovena, oni prihvataju vinovu lozu i nastavljaju proizvodniju vina i u srednjem
vijeku, posebno u okruzenju manastira. Krajem Xll i po¢etkom XIllI vijeka u pojedinim gradovima,
statuti precizno reguliSu gajenje vinove loze i proizvodnju vina. U hrisovulji lvana Crnojevi¢a (XV
vijek) postoje podaci o svojinskim odnosima: zemlja, vinogradi, vodenice i dr.

U godinama prije i nakon stacanja nezavisnosti (1878. god.) zapocinje organizovaniji rad na Sirenju
i unapredenju vinogradarstva u Crnoj Gori. Otvaraju se prve Skole, osnivaju zadruge, rasadnici,
ogledna imanja. Naredba Knjaza Nikole iz 1890. godine - "da svaki crnogorski vojnik iz onih mjesta,
gdje moze roditi loza, usadi ove godine po 200 loza" i da "porodice, koje od dobre volje usade te
godine 2.000, nece plac¢ati za 10 godina porez drzavi na lozu" — znatno je podstakla razvoj
vinogradarstva.

Brojni strani istrazivadi i putopisci: Bajron, Rovinski, Kuba, Kaper, Hasert, Buli¢, obilazili su
vinogradarska podrucja Crne Gore i ostavili zna¢ajna pisana svjedo¢anstva o proizvodniji grozda i
vina.

Na zahtjev Viale tadasnjoj crnogorskoj vladi (1905), Petar Plamenac daje kratak opis Vranca,
KratoSije i Krstaa, koji poznati francuski ampelografi, Viala i Vermorel, navode u sedmom tomu
njihove Ampelografije.

Uzroc¢no-posledi¢éna povezanost: klima

S obzirom da se subregion Jadransko zalede nalazi u blizini Jadranskog mora, ono ima odredeni
uticaj na djelimi¢no ublazavanje visoke temperature tokom toplih ljetnjih mjeseci, poveéanje difuzne
svjetlosti na strmim terenima prema obali, kao i djelimi€no povecanje relativhe vlaznosti vazduha.
Pored toga Jadransko more uti¢e na smanjenje mraznih dana tokom zimskih mjeseci i na povecéanje
prosje¢ne srednje dnevne temperature tokom jesenjih mjeseci. Na taj nacin vodena povrSina Jadrana
djelimi¢no 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 (Siroko) koji tokom ljetnjin
mjeseci umanjuje posledice suSe povecavajuci vlaznost vazduha, ali tokom jeseni iz pravca mora
donosi veliku koli€¢inu padavina.

U najveéem dijelu ovog subregiona preovladuje srednja godiSnja temperatura vazduha u intervalu od
12°C do 14°C. U vinogradarskim oazama Brda i KnezZlaz, kao i u najve¢em dijelu oaza Ledenice,
JeZevi¢, Lapcici i manjem dijelu oaza Dapceviéi i Ze€evo selo ova temperatura je u intervalu od 10°C
do 12°C, dok su srednje godidnje temperature vazduha u intervalu od 14°C do 16°C jedino u vec¢em
dijelu oaze Lustica i veoma malim dijelovima oaza Vrmac, Bakodi - Lastva - Repaji, Podi i Stari Bar —
Turcini.

Srednja temperatura vazduha subregiona Jadransko zalede najniZa je u januaru (izmedu 4,4°C u
Kamenom i 4,8°C u Tudemilima), a najviSa tokom avgusta (izmedu 21,1°C u Kamenom i 22,2°C u
Tudemilima). Srednja mjesecna temperatura u toku septembra (kada vecina sorti ulazi u fenolosku
fazu Sarka ili grozde zri) u pomenutim mjestima na osnovu interpolisanih podataka je izmedu 17,1°C
u Kamenom i 18,6°C u Tudemilima. U cijelom vinogradarskom podru¢ju nema opashosti od
izmrzavanja okaca i lastara vinove loze tokom zimskog mirovanja.

U oazama subregiona Jadransko zalede srednja minimalna vegetaciona temperatura vazduha je od
10°C do 14°C, tako da nema opasnosti od usporavanja fizioloSkih procesa usled niskih temperatura
vazduha.

Najveci dio ovog vinogradarskog podrugja ima srednju maksimalnu godi$nju temperaturu vazduha
od 16°C do 18°C (oaze Dapcevici — Grdovici, Brda, Lap¢ici, Ze€evo Selo, JeZevi¢, Ledenice, KneZlaz,
najvec¢em dijelu oaza Mokrine, Bakoc€i — Lastva — Repaj, Podi i dr.) i od 18°C do 20°C (oaze Lustica,
Gradac, najveci dio oaza Tudemili, Stari Bar — Turcini, Ugao, Poljice i dr.).
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Srednja maksimalna temperatura vazduha subregiona Jadransko zalede je najviSa tokom avgusta
(26,8°C u Kamenom i 28,1°C u Tudemilima), a najniza je tokom januara (8,4°C u Kamenom do 9,1°C
i Tudemilima). Srednja maksimalna temperatura u toku septembra je 22,2°C u Kamenom, odnosno
24,0°C u Tudemilima.

Srednja maksimalna vegetaciona temperatura vazduha (Tx) (april - oktobar) je 20°C do 26°C, a u
najvec¢em dijelu subregiona je od 22°C do 24°C. U skladu sa navedenom srednjom maksimalnom
vegetacionom temperaturom vazduha, u subregionu Jadransko zalede nema velikog rizika po pitanju
ometanja rasta i razvica vinove loze usled visokih temperatura.

Subregion Jadransko zalede, posebno dio iznad Bokokotorskog zaliva ima veoma veliku koli¢inu
padavana tokom godine. Najveca je u vinogradarskim oazama koje se nalaze u sjevernom dijelu
ovog subregiona. KarakteristiCan je mediteranski rezim padavina, s nejednakim rasporedom
padavina tokom godine. Procentualno najviSe dana sa padavinama jednakim i iznad 1mm imaju april,
maj i decembar, a najmanje jul, avgust i septembar.

Srednja vegetaciona suma padavina u vinogradarskim oazama na jugoistoku subregiona (Dapcevici,
Podi, Stari Bar — Tur€ini, Tudemili i Gradac), kao i u oazama Lapci¢i, ZeCevo Selo, Lustica i u dijelu
oaze Vrmac je u intervalu od 600-800mm. U oazama Brda, Ugao, Bako¢i - Lastva - Repaj, Veljiniéi,
Jezevi¢, Mirac i dijelu oaze Vrmac vegetaciona suma padavina je od 800-1.000mm. Najve¢a suma
padavina u periodu vegetacije u ovom subregionu je u oazama Ledenice, Poljice i Knezlaz i kreée se
od 1.200-1.500mm.

Septembarska koli¢ina padavina subregiona Jadransko zalede je najvea u oazama na sjeveru
subregiona (Ledenice, Poljice i Knezlaz), a najniza u oazama na juguistoku (Dapcevici, Podi, Stari
Bar — Turc€ini, Tudemili i Gradac), kao i u oazama Lustica, Ze€evo Selo i Lapciéi.

Najveéa godiSnja suma padavina u ovom subregionu je od 3.000-4.000mm u oazama Ledenice,
Poljice i KneZlaz. Srednju godiSnju sumu padavina od 2.000-2.500mm imaju oaze Brda, Ugao,
JeZevié, Veljini¢i, Mokrine, i Bako¢i, Lastva i Repaj. NeSto manju godidnju sumu padavina, od 1.500-
2.000mm, imaju oaze Lapgici, Ze€evo Selo, Mirac i Vrmac. U Vinogradarskim oazama na jugositoku
(Dapcevi¢i, Podi, Stari Bar — Tur€ini, Tudemili i Gradac) i oazi Lustica godiSnja suma padavina je od
1.000-1.500mm.

Srednja relativna vlaznost vazduha u okviru subregiona Jadransko na godi$njem nivou je od 70%-
75%. Vlaznost vazduha je uglavnom povoljna tokom perioda porasta i sazrijevanja grozdova.

Subregion Jadransko zalede 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 16,5°C u Kamenom i 17,9°C u Tudemilima.
U oazama regiona Jadransko zelede Poljice, Ugao, Gradac, Tudemili, Stari Bar — Turc¢ini, Lustica,
najvec¢em dijelu oaza Morkine, Bakoci — Lastva — Repaj, Vrmac, Ugao, Podi, Grdovi¢i — Dapcevici
preovladuje srednja vegetaciona temperatura vazduha od 17°C do 19°C (topla klimatska grupa),
a u ostalim djelovima ovog subregiona od 15°C do 17 °C (umjerena klimatska grupa),

2. Suma efektivnih temperatura - Vinklerov indeks (Winkler degree days) (WI) je u subregionu
Jadransko zalede s vrijednostima od 1.442°C u Kamenom (lI/B zona) i 1.707 °C u Tudemilima
(M/Cl zona). ViSse od dvije tre¢ine ovog vinogradarskog podrucja pripada 11/B klimatskoj
vinogradarsko - vinarskoj zoni. Pored toga, oko 16% ovog podru¢ja pripada I/A klimatskoj
vinogradarsko - vinarskoj zoni i to oaze Ledenice, KnezZlaz, najveci dio oaza Brda i Ze€evo Selo i
dr. Oko 10% ovog podrugje pripada Ill/Cl zoni i to su djelovi oaza Gradac, Tudemili, Stari Bar —
Turcini, Mokrine i dr, dok veoma mali dio u vinogradarskoj oazi BakoCi — Lastva — Repaj pripada
IV/CII klimatskoj vinogradarsko-vinarskoj zoni.;
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3. Heliotermicki indeks (Huglin Heliothermal Index) (HI): HI-1 (umjerena klasa klime) ViSe od
polovina ovog vinogradarskog podrucja pripada HI-1 umjerenoj klimatskoj grupi. To su oaze
KneZlaz, Poljice, Ledenice, Veljini¢i, Jezevi¢, ZeCevo Selo, Lapciéi, Brda, kao i najvedi dio oaza
Podi, Stari Bar — Turcini, Mokrine, Bako€i — Lastva — Repaj i dr. Veliki dio ovog vinogradarskog
podrucja pripada HI+1 umjereno toploj klimatskoj grupi i to najveéi dio oaza Lustica, Vrmac, Ugao,
Gradac, Tudemili i dr, dok veoma mali dijelovi ovog podrucja pripadaju HI-2 hladnoj klimi,
odnosno HI+2 toploj klimi.;

4. Indeks svjezine no¢i (Cool Night Index) (CI) (°C): CI+1 (svjeZe no¢i); u subregionu Jadransko
zalede je nizak, odnosno s vrijednostima od 11,9°C u Kamenom (CI+2 / hladne noéi — cold nights,
iako na granici za vrijednost za svjeze noci) i 13,2°C u Tudemilima (Cl+1 / svjeze noéi — cool
nights). Skoro polovina vinogradarskog podrucja, pripada Cl+1 klimatskoj grupi sa svjezim
noéima — cool nights. A nesto viSe od 45% pripada Cl+2 klimatskoj grupi sa hladnim no¢ima -
cold nights. Mali dio ovog podruéja u malim djelovima vinogradarskih oaza Gradac, Tudemili,
Stari Bar — Turcini, Lustica, Mokrine, Bako€i — Lastva — Repar i dr. pripada CI-1 klimatskoj grupi
sa umjereno toplim noc¢ima - warm nights.;

5. Indeks suSe (Drought Index) (DI): DI-2 (vlazna klasa klime) u subregionu Jadransko zalede je
visok. Ima vrijednost od 166mm u Kamenom (DI-2 / vlazna klima) do 133mm u Tudemilima (DI-
2 / poluvlazna klima). Uglavnom, ovaj subregion pripada DI-2 klimatskoj grupi sa vlaznom klimom
Sto ukazuje na odsutnost suse.

Subregion Jadransko zalede, po osnovu klasifikacije Geovinogradarskog MCC sistema, prostorno
posmatrajuéi ukupnu povrsinu vinogradarskog podrucju pripada pretezno klimatskoj klasi: HI-1; Cl+1;
DI-2 (umjereno topla klima sa svjezim nocima i vlaznom klimom). Ovoj vinogradarskoj klasi klime
pripada vinogradarsko podru¢je Campos de Cima da Serra: Vacaria u Brazilu, kao i Pau u
Francuskoj.

Po pitanju srednje vegetacione temperature vazduha, odredene niZze oaze ovog vinogradarskog
podrudja ili dijelovi oaza uglavnom imaju sliénu srednju vegetacionu temperaturu kao Juzna Afrika,
Sjeverna Kalifornija (SAD), Porto i Vihno Verde (Portugal), Coétes du Rhéne (Francuska), Barolo i
Chianti (ltalija) i dr. a odredene oaze ili viSi dijelovi oaza uglavhom imaju sli¢nu vegetacionu
temperature vazduha kao Bordeaux (Francuska), Southern Oregon (USA), Rioja (Spanija) i dr.

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 Jadransko zalede ne
postoje posebna ograniCenja po pitanju gajenja i sazrijevanja grozda rane i srednje epohe
sazrijevanja.

S obzirom da najvedéi dio ovog vinogradarskog podruéja ima umjerenu do toplu klimu kada je srednja
vegetaciona temperatura (Tgs) u pitanju, subregion Jadransko zalede ima potencijal za uspjeSno
gajenje, odnosno sazrijevanje grozda bijelih sorti vinove loze, prije svega zbog uslova za dobru
oCuvanost svjeZine i Zivahnosti kisjelina i aromatskog kompleksa.takode, svjeZze noci i hladne
vazduSsne mase s mora izuzetno pogoduju razvoju dubokog aromatskog komleksa i postizanju
harmoni¢nog odnosa izmedu sadrzaja Secera i kisjelina i kod crvenih vinskih sorti Ovo vinogradarsko
podrucje ima potencijal za uspjeSno gajenje, odnosno sazrijevanje grozda sorti prije svega trece
epohe sazrijevanja, za gajenje bijelih i pojedinih crnih vinskih sorti slicne grupe zrenja kao sorte:
Chardonnay, Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot gdje one mogu da dostignu svoj puni potencijal za
proizvodnju visokokvalitetnih vina.

Potencijal vinogradarskog podruéja po pitanju proizvodnje, kategorija, vrsta i tipova vina

Na osnovu klimatskih podataka i bioklimatskih indeksa, u subregionu Jadransko zalede generalno
postoje povoljni uslovi za gajenje vinove loze i proizvodnju visokovalitetnih vina vecine kategorija i
vrsta vina, ali prije svega za proizvodnju bijelih, kao i crvenih vina od groZda sorti koje preteZzno
zavrSavaju sa zrenjem grozda do poletka oktobra.
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Na osnovu pretezno zastupljene 1I/B klimatske vinogradarsko - vinarske zone i umjerene (HI-1) (nesto
vise zastupliena) i umjereno tople klime (HI+1), ovo vinogradarsko podrucje ima potencijal za
proizvodnju grozda sa umjerenim prinosima uz istovremeno proizvodnju vina odgovarajuceg
kvaliteta.

Posto je prosjek dnevnhog minimuma temperatura tokom septembra u ovom vinogradarskom podrucju
najviSe u intervalu od 12 °C do 14°C (svjeze noc¢i — cool nights / Cl+1), a na odredenim viSim
dijelovima do 12 °C (hladne noci — cold nights / Cl+2), ovo podrucje ima potencijal za proizvodnju
uglavnom vina od grozda sorti koje zri u uslovima hladnijih noéi.

Relativno veca srednja suma padavina u periodu cvjetanja i oplodnje (redovno preko 80mm u maju)
moze u izvesnoj mjeri da redukuje diferencijaciju cvasti, a ve¢a suma padavina tokom septembra
koja je preko 120mm, pod odredenim uslovima moze da izazove truljenje grozda i time smaniji
kvalitet grozda i vina subregiona Jadransko zalede.

Subregion jadransko zalede ima potencijal za proizvodnju uglavnom vina s umjerenim do umjereno
viSim sadrzajem stvarnog alkohola, umjereno viSim kisjelinama i pretezno umjerenim do umjereno
viSim sadrzajem ekstrakta.

Hladnije i vlazne vazduSne mase iznad mora spreavaju visoke skokove Secera i omogucéavaju
proizvodnju visoko aromati¢nih, svjezih vina s umjerenim sadrzajem alkohola. Takode, hladni
planinski vjetrovi nocu, pogoduju o€uvaniju kisjelina. Crveno vino je izuzetno harmoni¢no, s dubokom
ekstrakcijom boje i strukturiranim, blago rusti¢nim taninima.

Nepostojanje odredenog broja dana sa ekstremnim visokim srednjom maksimalnom temperaturom
ukazuje da u ovom podrucju ne postoji opasnost od zastoja rasta biljaka vinove loze i smanjenja
prinosa grozda.

Uzroéno-posledi€éna povezanost: geologija/zemljiste

U vinogradarskim oazama na obroncima planina u jadranskom zaledu, kre€nja¢ko zemljiste direktno
uti€e na visoku prirodnu kisjelost. Pedoloska strukturu vinogradarskih oaza €ine: 60% kambisol, 24%
crvenica — terra rossa i 16% rendzine. Svjezina i zivahne kisjeline u kombinaciji s niskim pH daju
bijelim i roze vinima hrskavi, kredasti (kameniti) ton, koji se senzorno opisuje kao mineralnost. Bijela
i roze vina s fliSa karakteriSe glatka tekstura, umjereni alkohol, visoki ekstrakt i prepoznatljive arome
citrusa i breskve.

Uzroéno-posledi€na povezanost: topografski faktori

U vinogradarskim oazama, na viSim nadmorskim visinama (iznad 500m) na padinama Lovéena,
Dobrastice, visoravni Krivosije, Vrmac, Mrdovi, Maine, Pastrovske gore, Rumije i Lisinja, izrazen je
uticaj nadmorske visine na klimatske parametre u smislu opadanja temperatute, a time i na skra¢enje
vegetacionog perioda, Sto utiCe smanjenje sadrzaja Secéera, a povecanje sadrzZaja kisjelina u grozdu.

Uzroéno-posledi€éna povezanost: antropogeni faktor

Blizina Jadranskog mora i planinske juzne ekspozicije, sudar toplog morskog i svjezeg planinskog
vazduha, imaju presudni uticaj kako na pedo-klimatske karakteristike, tako i na prirodnu floru, nacin
zivota, navike i ekonomske aktivnosti ljudi u Jadranskom zaledu. Turizam i poljoprivreda osnovne su
djelatnosti, a najfinija karika izmedu njih je proizvodnja vina. Brizno njeguju ambijetalne mediteranske
specifiénosti i postuju milenijumsku tradiciju proizvodnje vina. Prirodna populacija ¢empresa, lovora,
ruzmarina, Zukve, zove, pelima, kao i uzgajani citrusi, masline i nar uti¢u 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 povrSine mora i koji se hrane na zemljiStu
Cija geoloSka osnova snazno utiCe na mineralnost vina, sigurno da su predmet posebne njege ljudi
u ovom podrudju, koji s ponosom njeguju bogato vinsko nasljede i tradiciju i viSe nego dovoljan razlog
da se normativno zastiti oznaka porijekla vina subregiona Jadransko zalede.
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Pretezno strmi tereni u ovom vinogradarskom podrucju ukazuje na veoma otezane uslove i visoke
troSkove za pripremu zemljista, terasiranje i obradu vinograda. Buduéi da su vinogradarske parcele
male povrsine, manje od 0,5ha, a u cilju oéuvanja kvaliteta grozda namijenjenog proizvodniji vina sa
oznakom porijekla, sve agrotehni¢ke i ampelotehnicke mjere obavljaju se ru¢no uz maksimalno

postovanje principa o¢uvanja Zivotne sredine.

Najve¢i randman grozda namijenjenog proizvodniji bijelih/roze vina je 60%, a grozda namijenjenog
proizvodnji crvenih vina je 70%. Sve faze proizvodnje vina, uklju€ujuéi i punjenje u originalnom
pakovanju, obavljaju se u granicama vinogradarske oaze. Mala udaljenost izmedu vinograda i
vinarija, omoguéava o€uvanje kvaliteta i karakteristika vina i obezbedivanje sledljivosti i efikasnosti
kontrole proizvodnje vina sa oznakom porijekla. U proizvodnji vina nastoji se da se postojece
specifinosti i autentiénost podneblja Sto vjernije pretoce i ouvaju u vinu.

Organizaciona jedinica Ministarstva za
provjeru uskladenosti specifikacije
proizvoda sa Zakonom

Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede
Direktorat za poljoprivredu

Rimski trg br. 46

81000 Podgorica

Crna Gora
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