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CJIYXXBEHE HOBUHE ®EJIEPAILIAJE buX

Ilerak, 24. 2. 2017.
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OBa omnyka CTyma Ha CHary JaHOM JOHOIICHa H
o6jaBuhe ce y "Cinyx6enum HoBuHama denepanuje buX".
B. 6poj 268/2017
23. pebpyapa 2017. ronune
CapajeBo

Ipemujep
®anui Hosaguh, c. p.

Na osnovu ¢lana 19. stav (2) Zakona o Vladi Federacije
Bosne i Hercegovine ("Sluzbene novine Federacije BiH", br.
1/94, 8/95, 58/02, 19/03, 2/06 i 8/06), Vlada Federacije Bosne i
Hercegovine, na 92. sjednici, odrzanoj 23.02.2017. godine,
donosi

ODLUKU
0O DAVANJU OVLASTENJA PUNOMOCNIKU ZA
ZASTUPANJE VLADE FEDERACIJE BOSNE I
HERCEGOVINE NA SKUPSTINI PRIVREDNOG
DRUSTVA JP AUTOCESTE FEDERACIJE BiH D.O.O.
MOSTAR

L
Jadranku (Ante) Pulji¢u daje se ovlaStenje da, u svojstvu
punomoc¢nika, zastupa Vladu Federacije Bosne i Hercegovine
na 31. sjednici Skupstine Privrednog drustva JP Autoceste
Federacije BiH d.o.o. Mostar.

II.

Fadil Novali¢, premijer Federacije Bosne i Hercegovine,
ovlasc¢uje se za potpisivanje pojedinacne prijave i punomoci sa
obavezuju¢om uputom o nacinu glasanja po pojedinim tac¢kama
Dnevnog reda na 31. sjednici Skupstine Privrednog drustva JP
Autoceste Federacije BiH d.o.0. Mostar, zakazanoj za dan
03.03.2017. godine.

III.

Ova odluka stupa na snagu danom donosenja i objavit ¢e

se u "Sluzbenim novinama Federacije BiH".

V. broj 268/2017
23. februara 2017. godine
Sarajevo

Premijer
Fadil Novali¢, s. r.

Na temelju c¢lanka 19. stavak (2) Zakona o Vladi
Federacije Bosne i Hercegovine ("Sluzbene novine Federacije
BiH", br. 1/94, 8/95, 58/02, 19/03, 2/06 i 8/06), Vlada
Federacije Bosne i Hercegovine, na 92. sjednici, odrzanoj
23.02.2017. godine, donosi

ODLUKU
O DAVANJU OVLASTI PUNOMOCNIKU ZA
ZASTUPANJE VLADE FEDERACIJE BOSNE I
HERCEGOVINE NA SKUPSTINI GOSPODARSKOG
DRUSTVA JP AUTOCESTE FEDERACIJE BiH D.O.O.
MOSTAR

L
Jadranku (Ante) Puljicu daje se ovlast da, u svojstvu
punomo¢nika, zastupa Vladu Federacije Bosne i Hercegovine
na 31. sjednici Skupstine Gospodarskog drustva JP Autoceste
Federacije BiH d.o.o. Mostar.

IIL.

Fadil Novali¢, premijer Federacije Bosne i Hercegovine,
ovlascéuje se za potpisivanje pojedinacne prijave i punomoci sa
obvezujuéom uputom o nacinu glasovanja po pojedinim
tockama Dnevnog reda na 31. sjednici Skupstine Gospodarskog
drustva JP Autoceste Federacije BiH d.o.o. Mostar, zakazanoj
za dan 03.03.2017. godine.

III.
Ova odluka stupa na snagu danom donoSenja i objavit ¢e
se u "Sluzbenim novinama Federacije BiH".
V. broj 268/2017
23. veljace 2017. godine
Sarajevo

Premijer
Fadil Novali¢, v. r.

OEJEPAJTHO MUHUCTAPCTBO
MHOJbOIIPUBPEJE, BOJOIIPUBPEJE U
HIYMAPCTBA

290

Ha ocHoBy unana 18. craB (8) a y Be3u ca uiaHoM 74. cTaB
(1) anmunueja 2. 3akona o Buny ("Ciyx0Oene HoBune Penepanuje
BbuX", Opoj: 55/12), deneparan MuHHCTap HOJHOIPHBPELE,
BOJIONIPUBPE/IE U LIIyMapCcTBa JJOHOCH

ITPABNJIHUK
O KBAJIMTETY BUHA

I - Onhe ogpende

Ynan 1.

OBHM TPaBHIIHUKOM TPOMHKCY]y C€ YCIOBU KOj€ Y TOTIIEIy
oco0WHa, cacTaBa, CHOJOIIKUX MOCTyTaKa u CpecTaBa Tpeba na
UCIyHaBa BMHO M Jpyrd HPOU3BOAM oX rpoxha W BHHA y
MPOU3BOIHGU U IPOMETY.

Unan 2.
(1) Opnpenbe oBor mpaBwiIHMKA OgHOCE ce Ha caujenche
IIPOM3BOJIE:
a)  BHHO,
b) Mo,

C)  HIpeIuKaTHO BHHO,

d) mjenymaso BHHO,

e) Owucep BHHO,

f)  rasupaso BHHO,

g)  JecepTHO BUHO,

h)  nmkepcko BuHO,

I)  apoMaTH30BaHO BHHO,

j)  MIIao BHHO.

(2) Ocum mpousBona u3 ctasa (1) oBor wiaHa, oapende oBor

IpaBHJIHMKA OJJHOCE Ce M Ha ciyjenehe nmpoussoze:

a)  JjelMMHYHO (pepMEHTHCaHHU MOIIT - IPOU3BOJ KOjH je
nobujeH (epMeHTaIjOM MOIITAa U KOJU UMa CTBapHY
JIKOXONHY jaunHy Behy on 1% Boil., a Mamy o Tpu
HETHHE YKYIIHE AIKOXOJIHE jauHHe;

b) nmjenumuuHO (EPMEHTHCAHH MOIUT EKCTPAXOBaH M3
npocyueHor rpoxkha je mpousBo Koju je mobujeH
JjeTMMUYHOM (epMEHTAIUjOM MoliTa Jo0HjeHe 13
npocymeHor Trpoxbha, uYMju je YKymaH Ccanpxkaj
mehepa mpuje depmeHTanuje Hajmame 272 1/1, a
MPUPOJHA U CTBAPHA AIKOXOJHA jaunHA HajMame 8%

BOJL;

C)  KOH3EpBHCAHHM MOILUT - MOIUT 4YHja je (epMeHTauuja
3ayCTaBJbeHa JI03BOJEEHUM TEXHOJIOIIKUM
HOCTYIIKOM;

d) KOHIEHTpHCaHM MOIIT - HEKapaMeIM30BAaHM MOIIT
OOWjeH MjeTMMUYHOM JAEXUIPAIjoM MOoIITa OWIIo
KOJUM OZIOOPEHHM IIOCTYIIKOM, M3Y3€B HETIOCPEIHUM
3arpujaBambeM, Tako Ja CTENEeH KOHLEHTPUCAHOCTH
n3MjepeH pedpakToMeTpoM MpH TEeMIEpaTypH Ol
20°Ll =mje mamu ox 50,9%, a cTBapHa aIKOXOJIHA
jaunHa He npenasu 1% BoiL;

€) PpEeKTU(PHUKOBAaHH KOHIEHTPUCAHH MOWIT - TeKyhu
HeKapaMeJIM3UpaHu MPOU3BOA NOOHjeH OHIO KOjHM
0ZI0OOpEHMM  MOCTYNIKOM  JeXHApauuje, H3y3eB
HEINOCPEHUM  3arpujaBambeM, Tako i@ CTeleH
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(€)

4)

KOHIIGHTPHCAHOCTH H3MjepeH pedpakToMeTpoM IMpu
temneparypu oz 20°L] Huje mMamu ox 61,7%, a Mmoxe
OWTH M YBPCTH HEKapaMeIU3UpaHU IPOU3BOA KOjH ce
no0Mja KpPHCTAIN3AIMjOM TEYHOT PEKTU(PUKOBAHOT
KOHLICHTPHCAHOI MOIUTa; y3 Hajseha J03BOJbEHY
CTBapHY aJKOXOJHY jaunHy ox 1% Bou;

f)  ankoxonmsupaHu mowT (MHCTENa) - MOLIT YHje je
BPEH-C 3ayCTaB/EHO H0JaBAbEM ajJKOXONa U KOju
MMa CTBapHy aJIKOXOJHY jauuHy ox 12% Boi. 1o 15%
BOJN., a KOjU C€ IpOU3BOIYM OJf He(hepMEHTHCAHOT
MoITa MOOMjEHOr WCKJBYIMBO Of rpoxbha coprtu
BHHOBE JIO3€ KOj€ Ce Hayla3e Ha COpPTHO] JMcTH bocHe
u XepleropuHe 4uja je MpUpoIHa aIKOXOJIHE jaunHa
HajMame 8,5% BoN., y3 JOJaBambe HEyTPaIHOT
aJIKOXO0JIa BUHCKOT Topujekia (YKibydyjyhu aikoxon
JOOHMjeH IeCTIIAMjOM MpOoCyIIeHor rpoxha) amko-
XOJIHE jauuHe oJ] HajMame 96% BOJ. WM HEpeKTH-
(uKoBaHOT TPOM3BONA OOWjEHOT JECTHIIALI]OM
BHMHA 4Mja je aJKOXONHa jaunHa of 52% Bou. 1o 80%
BOJL;

g)  BHHO T0jayaHO 3a JICCTHJIAIM]Y - TIPOU3BO KOjH MMa
CTBapHy aJKOXONHY jaunHy ox 18% Bom. mo 24%
BOJL; KOjU ce J0OMja UCKJbYUIHNBO TaKoO Jia ce BUHY 0e3
ocratka mmehepa 1ona HEepeKTU(HUKOBAHH TPOH3BOJ
nOOMjeH JecTHIalWjoM BHHA CTBApHE alIKOXOJIHE
jaunHe o7i MakcuMaiHO 86% BOJ. M Y KOjeM caJpiKaj
HCHApJbUBUX KHCEIHMHA (M3pakeHHX Kao cupherHa
KUCEeJHHA) He Tipenasu 1, 5 1/

h) muqyerre (mmke) - mpoms3Bon NoOHMjeH (epMeHTa-
[IMjOM KOMHHE MallepupaHe Y BOAW WM HCITHPAEEM
(hepMeHTHCaHE KOMUHE;

i)  BuHCkO cuphe - mpomsBox mobujeH cupheTHUM
BpeHEM BHHA ca HajMame 60 I/11 yKyIHHX KHCEIUHA
(M3pa’keHO Kao cupheTHa KHCeNnHa).

VYKoNMKO HHje HarjamieHo Ja ce TNojeauHe ojpende

MoceOHO OTHOCE Ha jelaH MM BHIIE HABEICHUX MPOM3BOIA

u3 cr. (1) u (2) oBor uimaHa, ogpende OBOT NpPaBHIIHUKA

OJIHOCE CE Ha CBE NPOM3BOJE HaBEJICHE y CBUM Taykama

OBHUX CTABOBA.

YKONMKO HHje HarjamieHo Ja ce TNojeauHe ojpende

1oceOHO OJTHOCE Ha je[IHy WM BUIIE BPCTa WM KaTeropuja

BUHA, u3pa3 "BHHO" y TEKCTYy OBOT MpaBIJIHHKA

HoJpa3yMHujeBa Jia ce oapenda OHOCH Ha CBE BPCTE BUHA

HaBeneHe y wiady 7. craB (1) 3akoHa U Ha CBe KaTeropuje

BUHA HaBeJcHE y wiany 42., cra (2) 3akoHa.

Ynan 3.
IMojenuun M3pa3u KOPHUIUTEHH y OBOM IPABHJIHUKY HMajy

cn)ezlehe 3HAYCH:C:

a)  IIpeTaKame BHUHA - je IpedaluBamke BIHA U3 TIOCYIe Y
HOCYly TIPH YeMy Cc€ NPOBOAE Pa3IMYUTH IOCTYIIIN
IEre U Jopajic BUHA (JICKaHTHPAme, IPO3paunBatbe 1
cIL);

b) BHMHCKM TaJOr - OCTalld KOjU CE HArOMWJIaBajy Y
nocyrama ca BHHOM HakKoH (epMeHTauuje, TOKOM
CKJIAJMINTEHha WIM HAaKOH J03BOJbeHE oOpange u
OCTalll KOjU HAcTajy (IITpHpameM WIH IEHTPH-
(hyrupameM BUHA T€ OCTalll KOjU Ce HATOMWJIABA]y Y
nocyzaMa Koje caJpike MOIUT TOKOM CKJIQJHIITCHa
WM HAaKOH H-EroBe JI03BOJbEHE 00paje M OCTaIU KOju
HacTajy (QUITpUpamEeM WM  HEHTPU(YTHpamEeM
MOIITA;

c) 1yBée (KyBe) - MOIIT, BHHO, MjelIaBMHA MOIITa,
MjelIaBUHA BUHA WM MjelIaBHHA MOIITA M BHHA Ca
Pa3IMYUTHM KapaKTepHCTUKaMa KOjU ce KOpUCTE Y
HPOU3BOJIEGH IjEHYIIIaBHX, OMCEp M Fa3UPaHHX BUHA,

M

@

d) THpaxHH NHKEp - IPOM3BOA KOjU C€ A0Jaje KyMaKH
MPHUIIPEMIbEHO] 33 MPOHM3BOIIY IjeHyIIaBor, oucep
WJIH Ta3MpaHor BUHA,

€)  CKCICOWIMOHM JIMKEp - MPOW3BOA KOjU C€ JoAaje
[jeHyIIaBoM, OKHCep WM Ta3dpaHOM BHHY paid
MOCTH3akba OCEOHOT OKyca BUHA;

f)  rpoxhana xomuHa - QepmeHTHCaHM WM Hedepme-
HTHCAaHM OCTAIlM HACTAIM HAaKOH OTaKama MOIITA M3
He(ePMEHTHCAHOT MacyJba, WM OTaKama BHHA W3
(bepMeHTHCAHOT MacyJba;

g) Kynaxka - MHjelllarb¢ BHHA WM MOLITA Pa3IdYUTOr
HOpHjeKNIa, O]l Pa3IMYUTHX COPTU BHHOBE JIO3E,
pasnMuMTHX ~TomMHAa OepOe WM Pa3IMUYUTHX
KaTeropuja BUHA WK MOLLTA;

h) nocnahuBame - moBehame caapxkaja michepa y BuHy
JIO/IaBakbeM MOIITA, KOHICHTPHCAHOI MOLITA HIIH
PEKTH(HKOBAHOT KOHLICHTPHCAHOT MOLLITA,;

i)  mojayaBame - moBehame NMPHUPOTHE BOIYMHE AJIKO-
XOJIHE jayMHE Macysba, MOIITA, MOIITA Y BpEHmYy U
MIIaIOM BUHY y Bpemy JozAaBameM Iuehepa, KOHLe-
HTPHCAHOT MOIUTA WJIH PEKTH(UKOBAHOT KOHLICHTPH-
CaHoOI' MOIIITa,;

j)  TIOKBapeHO BHHO - BUHO y KOjeM Cy MHUKPOOHOJIOIIKH
NPOLECH W3a3BaIM  IIPOMjEHE OPraHOJENTHYKHX,
XEMUJCKUX M (HU3MYKO-XEMHjCKUX CBOjCTaBa TaKo Ja
OHO HHje yNoTpeOJbHBO 32 HEIOCPEIHY HOTPOLLY;

k) BuHO ca MaHOM - BHHO KOJ KOTa Cy YCJIHjel XEMHj-
CKUX U (PM3MUKO-XEMUjCKHX IIpolleca WIH IOCIHje-
BamkbeM CTpaHHX MaTepuja y BUHO HacTale HpOMjeHe
OpPTraHoONeNTHYKHX  CcBojcTaBa  (Ooje, OmcTpumHe,
MHpHCa M yKyca) KOje yrpoKaBajy HeroB THUIHYaH
KBAJIUTET WM I'd YMHE HENOACCHUM 32 HENOCPEIHY
HOTPOLIY;

1)  Bunorpamapcke zome (A, b, I I, I II, IT III) -
Hozipydja NpOU3BOIE Ipokha meduHMcaHa mpema
cymaMa e(eKTHBHHX TEMIlepaTypa M H3BEACHA W3
Winkleorove knacuduxkarje;

m) cyma edeKTHBHHMX TeMmIepaTrypa - CyMa aKTHBHHUX
TeMmIeparypa, OAHOCHO Temreparypa uzHan 10°C y
HEPHO/Iy CE30HCKE BEreTalyje BUHOBE JI03€, YMambeHa
3a TEeMIIepaTypHY BPUjEAHOCT OHUOJIOMIKOT MUHUMYMa
3a BUHOBY Ji03y (10°C).

Unan 4.

3a morpebe mpenmsmpama U IpoBohema OApeadu OBOT
MpaBIIHKKA Y eroBoM [lpuiory I naHa je xnacudukarja
BHHOTPaJapckux  30Ha  u3BegeHa u3  Winklerove
KiIacuduKanmje mpemMa cymama e(eKTUBHUX TeMIIepaTypa.
[punagHoct BHHOrpagapcko-reorpadcke jeaUHHIE W3
aKkTyelHe pejoHH3anuje BUHOrpaxapcrea bocHe u Xepiie-
rosuHe onpehenoj 30um n3 crasa (1) oBor wiana yTphyje
ce M3pauyHaBameM cyMe e(heKTHBHUX TeMIIepaTypa, IpeMa
nojalpMa O TMPOCjeYHHM JHEBHUM U MjECCUYHUM
TeMIeparypaMa 3a HPETXOIHH [ECETOrOAWLIIBH HepHo[,
JoOUjeHNM O]l 3BaHMYHE METECOPOJIOIIKE CTaHHIE Koja ce
HaJla3W Ha TEPUTOPHjH BUHOIPaiapcKo-reorpadcke jeanHu-
LIe WIK O]l 0] HajOJIMKe 3BaHHYHE METCOPOJIOIIKE CTaHH-
e y CUTyaldjaMa KaJga OHa HEe IOCTOjH Ha TEpUTOPHjU
BHHOTapagapcKo-reorpadcke jeJuHHLIe.

II - Orpanuyema y norjeay BUCHHe IPUHOca rpoxha u
PaHIMAaHa BHHA

M

Unan 5.
Jlo3BosbeHN TIpUHOCH Tpokha 3a TPOHM3BOAIY BHHA ca
03HAaKOM Teorpadckor Mopujekia U 03HaKOM 3amTHheHor
reorpa)ckor nopujexia cy:
a)  3a CTOHA BUHA Ca O3HAKOM reorpa)ckor nopujexia:
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- 11.000 kr/xa y 30Hu A;
- 12.000 kr/xa y 30uu b;
- 13.000 kr/xa 'y 30onu 11 I;
- 13.000 xr/xa y 30mu L1 II;
- 14.000 xr/xa y 30nu L1 III;
b) 3a KkBamMTeTHa BHHAa Ca O3HAKOM 3aIITHAEHOT
reorpad)cKor nopujexa:
- 10.000 kr/xa y 301 A
- 11.000 kr/xa y 30uu b;
- 12.000 xr/xa y 30mu L I;
- 12.000 xr/xa y 30mu L1 II;
- 13.000 xr/xa 'y 30nu LI 111,
C) 3a BpXyHCKa BHHa Ca O3HaKOM 3amTuheHor
reorpad)cKor nopujexa:
- 9.000 kr/xa y 3001 A
- 10.000 xr/xa y 30nu b;
- 11.000 xr/xa y 30mu L I;
- 11.000 kr/xa y 3onu L 1I;
- 12.000 xr/xa y 3onu LI I11.

(2) Konrpony Bucune mpuHoca rpoxha u3 crasa (1) oBor
yaHa Bpun DenepaliHy arpoMeuTepaHcKku 3aBo Moctap
WIM JPYyro MOpaBHO JIMIE OBJAIITEHO 0J (enepanHor
MUHHUCTPa MOJBOIPUBPEIC, BOIOIPUBPEIE U IIyMapcTBa y
ckimany IlpaBumHEKOM ©  yBjeTUMa Koje  Mopajy
UCIyH-aBaTH OBJIAIITEHA MPaBHA JIMLA Y TOTJIely TeXHHYKE
U KaJIpOBCKE ONPEMJBEHOCTH 32 00aBJbae IOCIOBA U3
obnmactn BuHOrpamapctBa U BuHapctBa ("CiyxOeHe
nosuHe Oenepanuje buX", 6poj 62/14).

(3) Konrpona Bucune mpunoca rpoxha m3 craBa (1) oBor
YlaHa BPLIM C€ TEPEHCKMM MpOBjepaMa W YBHUIOM Yy
JOKYMEHTALMjy O MPOAajH, KYHOBUHU U yrnoTpedu rpoxha
y BHHAPU]jH.

Unan 6.

VY npou3BOAKU BHHA J03BOJBEHH CY Cibelehu paHIMaHH,
padyHajyhu OIHOC KOJMYMHE NPOM3BEACHOT BHHA Y JIMTPUMA Y
OJIHOCY Ha KoMM4uHY Inpepalenor rpoxha y kr:

a) CroHa BHMHA M CTOHA BHHa C 3aWTHACHUM

reorpa)CKuM IIOpHjeKIIoM 10 75%;

b) xBammrerHa BuHa 10 70%);

c)  BpXyHCKa BHHa 70 60%.

III - UcnuTHBaK-€ KBAJIUTETA BUHA

Unan 7.

(1) HWcnuruBame KBamWTeTa BHHA BpIIM C€ MPOBOheHmEM
00aBe3HNX (M3UYKO-XEMHjCKUX aHamW3a ¥ 00aBEe3HOT
OPTaHOJIEITHYKOT OIfjelbHBamba JoMahnx CTOHHMX BHHA ca
03HaKOM reorpa)ckor MopHjeKia, KBAIMTETHUX BHHA Ca
o3HakoM  3amuTuheHor reorpad)ckor  mHopHjeKia U
BPXYHCKHX BHHA Ca O3HAakoM 3amrtuheHor reorpadgckor
MOpHjeKJIa Te CBUX YBO3HUX BUHA.

(2) Topen obaBe3numx aHann3a ¥ OljemuBama M3 craBa (1)
OBOT WIaHa, HA 3aXTjeB OBJIAIITEHE MHCTUTYIIHjE, UHCIICK-
nuje, npousBohaua, yBOHHMKA MM W3BO3HHMKA Y BHHY ce
(GU3MUKO-XEMUjCKUM ~ aHajM3aMa MoOry ozapehuBatu u
JIO/IATHH TIOKa3aTeJbU HErOBOI' CacTaBa U KBAJIUTETA, TE CE
MOTy W3BPHIUTH IOJATHO OPTAHOJENTHYKO OIjCHHBAbE,
MHKPOOHOJIONIKA aHaNmM3a M TECTOBH CTA0WIHOCTH H
HOHAIlIakba BUHA.

Uian 8.
(1) OGaBe3Hu mMmoKazaTe/bl cacTaBa BHHA KOjU ce onapehyjy
(U3UYIKO-XEMHjCKUM aHAIIN3aMa Cy:
a) TyCTHHA BHHA,
b) ankoxoiHa jauuHa,
C)  YKYIIHH CyXH €KCTPaKT,
d) cyxu ekcrpakT 6e3 mehepa
e) penykyjyhn mehepun,

@

3)

(M

@

f)  ykymHe kucenuse,
g)  HCIapJbUBE KUCEIHHE,

h) X,
)  yKyIIHH CyMITOp-IHOKCH],
j)  memeo.

[open mokazarespa u3 crasa (1), y mjeHymaBuM, Oucep u
rasgpaHuM BHHHMa o00aBe3HO ce yTBphyje u caapikaj
YIJbEH [IHOKCHIA, OJHOCHO IMPHUTHCAK y OOLM dHje cy
MHHHMaJIHE BPUjeIHOCTH HaBelleHe y wiaHy 9. (mjeHyaBa
BuHa), wiany 10. (Oucep BuHa) m wiaHy 11. (rasmpana
BHHA) 3aKoHa.

3axTjeBH W OrpaHWYCHa y TOINEAy HAJHIKUX WIH
HAjBUILIMX HUBOA 00aBE3HMX IOKa3aTesba cacTaBa BUHA U3
craBa (1) oBor umana HaBemeHu cy y Ilpuory II osor
[PaBHITHHKA.

Ynan 9.
VY BHHY Ce Kao J0JIaTHU TI0Ka3aTeJby CacTaBa, KBAJIUTETa U
CTama BHHA (DU3MYKO-XEMHjCKUM aHalnu3ama MOTy YTBphu-
BaTW KOHIEHTpaIWje jexHe Wik Buime ox ciaujenehux
CYIICTaHIIH:
a)  cI000JHU CyMIOp-THOKCHT,
b) JMMyHCKa KHCENHHA;
C)  COpOMHCKa KHCEJIHHA;
d)  dochopHa kucenuHa;
€)  acKOpOMHCKa KHCEINHA;
f)  cyndarum;
g)  XJIOpHIN;
h)  wmeranom;

i)  oyoBO;
RIS

k)  cpebpo;

l) Gaxkap;

m) apceH;

n)  KaaMHjyM;
0)  XpoMm;

p) rBoxbe;
q) HEKT,

r)  HaTpHUjyM;
s)  dayop;

t)  Opom;

u) 6op;

V)  XUCTaMHH;

W)  MAaJBHAWH JIUTITYKO3HT;

X)  eTaHJHWOJ/eTUIICH IIIHKOI;

y)  mpomaH-1,2-auoi/mpoiieH TITUKOL.

Z)  OXpaTOKCHH A

3axTjeBH |y TOIVIely OrpaHHYerba  KOHICHTpaluja
nokaszaresba n3 craBa (1) oBor wiaHa HaBeAeHU Cy Y
IIpunory III oBor npaBuIHUKA.

Ynan 10.
IToka3zarespu cacTaBa BMHA HaBeleHH y wi. 8. U 9. oBor

TIpaBWIIHKKA, opehyjy ce Merogama o00jaB/beHUM y 3aJibeM
m3paby Kommennujyma mMel)yHapomHuX MeTona aHain3e BHHA H
momra (Compendium of International Methods of Wine and
Must Analysis; y nasbem Tekcty: Kommenaujym) kojer o0jaBibyje
MebhyHaponHa opraHusanmja 3a BHHOBY JIO3y W BHHO
(International Organization of Vine and Wine - OIV; y namem
texcry OIV) mnm pyruM akpeIuTHpaHUM MeTo[aMa.

M

Unan 11.
MUuUKpoOHOIOIKa aHANIW3a BHHA MOJPA3yMHjeBa MHUKp-
OMOJIOIIKY aHAJIM3y BHHA, TAJOra WIA W BHHA M TaJlOTa y
Wby UICHTH(UKALN]e MUKPOOPTaHH3aMa KOjH Cy JOBEIH
JI0 KBaperha WK JPyre HEMoXKeJbHEe IPOMjeHe CTarba BIHA.
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(2) MukpoOuonomka aHauM3a BHHA M TajJora BpLIM Ce
MeToziamMa 00jaBJbeHHM y 3ambeM u3namy Kommenmujyma
WK IPYTUM aKpeIUTHPAHUM METOaMa.

Unan 12.
3BaHMYHE aHAJIM3€ BUHA IO OCHOBY oipehuBama obaBes-
HUX ¥ JOJAaTHUX MOKa3aTe/ha HHXOBOI XEMHJCKOI CcacTaBa M
JIOATHUX MUKPOOMOJIOIIKUX aHajn3a BpIIe 3a TO oBiamheHe
naboparopuje, akpexuroBane npema crangapay ISO/IEC 17025.

Unan 13.

ObaBe3Ha OpraHoJNeNTHYKA aHAINW3a BHHA W OpraHole-
NTHYKA aHaJlk3a BUHA HAa NOoceOaH 3aXTjeB HaBEJCH y wiaHy 7.
ctaB (2), mpoBoau ce y ckiamy ca onpembama IlpaBminHnka o
MOCTYINIMMA M METOZlaMa OPraHOJENTHYKOT OLjeHmhUBaba BHHA
("Cayx06ene HoBune enepaunje buX", 6poj 88/13).

IV - J103B0/beHH eHOIOLIKH MOCTYIIH, €HOJIOLIKA CPeICcTBa
Y IPUMjehUBA OTPAHNYEHA

Unan 14.

(1) Y npepamu rpoxkha u y TpOM3BOAKH, UyBamy H JOpaId
BHHA [03BOJbCHA j€ MPUMjeHA CaMO OHUX IOCTYyIaKa U
cpeacraBa Koja Cy HEOMXOJHA Y CaBPEMEHOj TEXHOJIOTHjH
BHHA, KOja HE YTHYy HEraTUBHO Ha OPraHOJCITHYKA
CBOjCTBA BHHA, KOja Cy CHOJIOLIKH YKCTa U KOja y MOTJIeTy
KBaJIUTETA OJrOBapajy MPONHUCAHHM 3aXTjCBUMA.

(2) CpenctBa u3 craa (1) oBor wiaHa Mopajy ce YyBaTH y
MoceOHUM MPOCTOPHjaMa Koje Cy OIBOjeHe O[] MPOCTOpHja
3a IPOU3BO/IIbY BHHA.

(3) Ipocropuwje y KojuMa ce 4yBajy CHOJOIIKA CpEICTBa
Mopajy OHTH CyXe, YHCTe M IPOBjeTpeHe U y HBHMa ce He
CMHjy ApKaTH MaTepHjald KOjU MOTY HEMOBOJHHO yTHIATH
Ha CBOjCTBA M KBAJIMTET THX CPECTaBa.

Unan 15.

(1) CpencrBa koja ce KOPHCTE Yy EHOJOMIKAM IIOCTYNIIUMA
MOpajy UCIyHaBaTH YBjeTe 3a WACHTU(PHUKAIN]Y U YucTOny
KOjH Cy crelUIMpany y 3aambeM u3namby Mel)yHapoaHor
enosnomkor kozekca (International Oenological Codex)
kojer u3naje OIV u koja cy y ckiiaay ca oxpendama 3akoHa
Y OBOT IPaBHJIHHKA.

(2) En3uMu 1 eH3UMCKH IpernapaTé KOju ce KOPUCTE Y T03BO-
JbCHMM CHOJIOIIKMM TOCTYNIMMAa MOpajy HCIyHaBaTh
yBjere u3 IIpaBmwiHKNKa 0 ycioBUMa ymoTpede mpexpamo-
CHUX aJUTHBA y XPaHH HaMHUjCHCHOj 3a HCXpaHy JbyIH
("Cnyx0enn rnacauk buX", 6poj 83/08) u [IpaBunHuka o
yrnoTpebu npexpaMOeHHX ajuTHBa, OCUM 3aciahuBada y
xpan# ("Ciyx6enn riacauk buX", 6poj 83/08).

Unan 16.

(1) [Jlo3BOJbCHH  CHOJIOIIKM IIOCTYNIM W  IPUMjeHHBA
OrpaHHYeha KOja Ce ONHOCe Ha IPOU3BOIIbY M UyBambe
mpousBofa HaeeneHHX cr. (1) m (2) umama 2. oBor
MpaBUIHUKA, Aaty ¢y y [Ipunory IV oBor npaBuinHuKa.

(2) Topmauu o mpoBOherbY SHOJOMIKKUX MOCTYIAKa U IPUMjEHH
CHOJIOLIKHX CpEJCTBAa HABEICHUX y OBOM IPABUJIHHKY
00aBe3HO Ce yIUCYjy Y BHHAPHjCKY CBHICHIH]Y Y CKIaIy
ca wiaHoM 35. 3axoHa u [IpaBIWIHHKOM O OOMJBEKABAMLY
MOCyAa y BHHAPWjH W caapXkajy M HaduHy Bohema
BuHapujcke eBuaenuuje ("Cyxbene Hosune denepauuje
buX" 6poj 30/14).

(3) Hajsehm canpkaju CyMIOpHOI JAMOKCHZAQ Y BHHUMA
HaBezieHU cy y Tauku 6. [Tpuiora II oBor npaBuinHuKa;

(4) Hajsehn canpkaju UCIAPIPUBUX KUCENHHA HABEJCHU CY Y
Taquu 5. [Ipunory Il oBor npaBuiHuKa;

(5) Ounpenbe o nojauaBarmy, JOKHCE/bABAMY, OTKUCE/HABABY U
nocnahuBamwy HaBeneHe cy y Ilpunory V oBor npaBunHu-
Ka;

(6) 3a mpoBoheme €HONOUIKMX IMOCTymnaka u3 crasa (4) oBor
4jJaHa MOTPEOHO je MPETXOAHO MNPHOABUTH 103BOILY
@enepanHor arpomeauTEepaHcKOr 3aBoga Mocrap win
JIpyTOr TPaBHOT JIMIA OBJAIITCHOT 32 00aBJhambe MOCIOBA
13 00J1aCTH BUHOTPAIapCTBa ¥ BUHAPCTBA.

Unan 17.
J103BOJEEHN MOCEOHH SHOJIOMIKU MOCTYIIHM U OTpaHHYEHha
Koju ce IpHMjerbyjy Ha IjeHylnaBa, Oucep M rasupaHa BHHA
Hagezienu ¢y y Ilpunory VI oBor npaBuiHuKa.

ian 18.
J103BOJEEHN MOCEOHH SHOJIOMIKU MOCTYIIHU U OTPaHHYEHha
KOjH ce pUMjeryjy Ha JIMKepcKa BHHA HaBeaeHH cy y [pumory
VII oBor npaBuiIHUKA.

ian 19.
J103BOJbEHH TIOCEOHH CHOJIOLIKU MOCTYIIM U OrpaHHYCH:a
KOjU Cce IpHuMjeibyjy Ha apoMaTu3oBaHa BHHA Cy, VY3
KapakTepu3aLyjy HajBaKHUjHX apOMaTH30BaHMX BUHA, HABEACHU
cy y [punory VIII oBor npaBuiHuKa.

Unan 20.
OCHOBHH 3aXTjeBH 3a CacTaB M KBAJIUTET BHHCKOT cuphera
nartu cy y IIpunory IX oBor mpaBuiHuKa.

V - Onpende koju ce NpuMjemyjy Ha Mocje0Bambe, IPOMET U
ynorpedy Ipon3BoJa KOjH HHCY y CKJIay ca oapendama
3axoHa HJIM OBOT NPABHJIHUKA

Ynan 21.

(1) Buno unju onpelheHn cacTojiy Wi KOHTAMUHAHTH CBOJHM
KOHLICHTpaLlKjaMa MOTY YIPO3HTH 3/ipaBjbe MOTpOLIaya ce
HE MOXKE CTaBUTU y INPOMET, a OBAKBO BHHO 3aTE€UCHO Y
MIPOMETY MOpa Ce YHUIITUTH.

(2) TIlom -cacrojumMa WJIM KOHTAMHHAHTUMA KOJH MOTY
YIPO3UTH 3IpaBibe NoTpomaya u3 crasa (1) oBor umana
MOCEOHO ce CMATpajy: TOKCHYHM TEIIKM METald, MHKO-
TOKCHHHM, pe3ulye MEeCTHULHUIa U eTWJ KapbamaT, uHje cy
TOpH-E JI03BOJbEHE KOHIICHTPAIWje YTBpheHe OBUM IIpaBU-
JIHUKOM M TIOCEOHHMM IMpONHCHMAa O KOHTAaMHHAHTHMa U
pesuayama y npexpaMOeHHM IPOU3BOIUMA.

ian 22.

(1) TIloxBapeHO BHHO ce HE MOXE CTaBUTH y IPOMET.

(2) BwuHO KOje ce MOKBAapWIO TOKOM IJHCTPHOYIHje M TOHYIE
KpajieM IOTPOLIauy MOpa Ce YHUIUITHTH.

(3) UyserHo on oxpenbe u3 craBa (2) OBOT wiaHa, BUHO Ca
JIAKIIUM KBapewmeM ce, IpeMa oIy OJrOBOpHE ocole,
HAaKOH MOBJAa4ekha U3 IIPOMETa MOXKE YIOTPHjeOHTH 3a
TIPOU3BOJIbY cHpheTa Wi JecTuara.

(4) IlpomsBohau je oOaBe3aH TMMOCEOHO O3HAYUTH U Yy
BHHAPH)CKO] €BHICHLMjU 3aBECTH IOCY/IE Ca IMOKBApEHHM
BUHOM, Y3 OIUC WM KapakTepu3alMjy KBapewma Te
CBU/ICHTHPAbE MOCTYIatba ca IIOKBapPEeHUM BUHOM.

Unan 23.

(1) BwuHO c MaHOM ce He MOXKE CTABUTH Y TIPOMET.

(2) BuHO Kkoje je MaHy CTEKJIO TOKOM AMCTPHOYyLHje U TIOHYAe
KpajibeM IoTpolIady ce Mopa moByhu n3 nmpomera.

(3) ManoM BHHA CTEYEHOM Yy INIPOMETY HE cMarpa ce yoOH-
YajeHa T0jaBa Mamke KOJNMYHMHE Tajora y Oomama cTapux
WIM apXUBCKHUX LPBEHHMX BHHA M II0jaBa Maje KOJMYMHE
Tajora TapTapara BUIJbHBHUX y Ooliama ca OHjesM BHHOM.

(4) TlpomsBohau je oOaBe3aH TMMOCECOHO O3HAYUTH U Yy
BUHAPHjCKO] EBUICHIUH 3aBECTH IIOCYAE Ca BHHHMA C
MAaHOM.

(5) IlpomsBohau mMaHy BHHA MOXKE CaHHUpPATH CaMO MPUMjEHOM
JI03BOJbEHUX CHOJIOLIKUX IMOCTYNAaKa M CpelcTaBa, a IpH-
MHjeHEeHE MOCTYIIKE, CPEICTBAa M II0Ka3aTesbe CaHHparba
MaHe J{y’KaH je 3aBECTH Y BUHAPH]CKO]j CBUICHITH]H.
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VI - [Ipesia3He u 3aBpiuHe o1peade

M

@

Unan 24.

JlaHOM CTymama Ha CHary OBOI MPaBWJIHMKA IIpecTaje
npuMjeHa [IpaBunauka o kBanutery BuHa ("CiyxOeHH
muct COPJ", 17/81 u 14/89), usyseB ogpendu w€wi. 50. mo
67.

VY mocrynky 3amruTte reorpa)cKor mopujexiia BHHA a JIo
m3page HoBe BuHorpamapcke pejonmsanuje bocme wu
XeplieroBuHe, BUHO Ofi Tpokha NPOM3BEACHOI Ha BHHO-
rpagapckoM Moapy4jy koje Huje oOyxsaheHo Bakehom
BunorpanapckoM pejonnsanujom ox 1977. roauue, moxe
HOCHTH Ha3WBE HAjOJMMKMX BHHOTPAJAPCKUX jeIUHHULIA
(peruja, momperuja, BUHOTOpja, JOKAIUTETa) IPOIHUCAHUX
ITpaBHITHUKOM O YTBpYHBaEby W MOJjENN BHHOTPAIAPCKUX
pejona ("Curyx6enn muct CPbuX", 6poj 24/84).

Ynan 25.
Ogaj [lpaBmwIHUK CTyma Ha CHAary OCMOT JaHa O] JaHa

o0jaBe y Ciyx0ennM HoBuHamMa Dexneparmje buX.
Bpoj 03-4-18/1-2142-6/16

20. debpyapa 2017. roqune

M

@

(€)

Munucrap

CapajeBo Mp.ciu. Illlemcynun Jdeauh, c. p.

Mpuaor I
BHUHOTI'PAJAPCKE 30HE

Bunorpamapcke 30He Kinacu(uKoBaHE IpeMa CyMH edek-
THBHHX TEMIIepaTypa HaBeJeHe Cy Y Tabenu Koja CIIHje/IH:

O3Haxa 30He Cyma epeKTUBHHUX TeMIepaTypa
A Mame ox 1390°C

b 1390 - 1670°C

11 1670 - 1945°C

I 1945 - 2200°C

LLIIT Bue o1 2200°C

Ipema akTyesHOj BHHOTpaJapckoj pejoHnsanuju boche u
Xepleropuse, a mpeMa nojalnrMa HaBeJCHUM y enabo-
pauyju pejoHM3alMje, BUHOTOpPja Kao HajMame BHHO-
rpamgapcKo-TepUTOpUjalHe jeqUHHIle, cranajy y camjenche
BHHOTPaZapCKe 30He:
a) 3oHa A:

- MajeBuuko BHHOTOpjE,

- VKpPHHCKO BHHOTOpjE U

- Kosapauko BuHOTOpjE

b) 3onab:

- Jabmannmuko BUHOTOpjE
c¢) SBomalll:

- JIMIITHYKO BUHOTOPje
d) Bomallll:

- MocTapcko BHHOTOpje.

HakoH peBm3nje akTyelHe OIHOCHO H3pajze HOBE
BUHOTPAJIAPCKE pEjOHM3aIje, MHUHUCTap he moceGHUM
MO/I3aKOHCKMM aKTOM OJIPEIUTH NPHUIIaIHOCTH BUHOTOPja K
OPYTMX  BHHOTPAJApCKUX  reorpadckux  jequHHIA
BUHOTPaIapCKHM 30HaMa u3 cTasa (1) oBor mpuiiora.

Mpuaor 11
3AXTJEBU U OTPAHHUYEIBA Y ITIOTJIEAY

HAJHUXKUX WJIN HAJBUIIIUX HUBOA OBABE3HHUX

IIOKA3ATEJ/bA CACTABA BUHA

1. ANK0X0JIHA jaynHA

M

HajHmxn 103BOJBEHH CaJPiKaji  CTBApPHOT AJIKOXONa Yy

BHHMMA KOja ce HaJla3e y IPOMETY Cy:

a) 3a BHMHa IIpom3BeleHa ox Tpoxha y3rojeHor y
BHHOTPaiapckoj 300U A: 8,5% Bour;

b) 3a BuHa mpomsBemeHa on Trpoxha y3rojeHOT
BHHOrpaznapckoj 3014 b: 9% Bou.;

c) 3a BuMHa Ipom3BeleHa ox Tpoxha y3rojeHor y
BUHOrpasiapckuM 30Hama L1: 10%.

<

@

©)
4

V3y3eTHO, BHHA ca O3HAKOM reorpa)ckor MopHjeKia Hiu
ca o3HakoM 3amtuheHor reorpadcKor mopujexsia mpoms-
BeJICHa 110 MOCEOHMM MOCTYILMMA JOKYMEHTOBaHUM IPOH-
3B0hauKkoM crHelu(UKanUjoM Yy IBUXOBHM erabopaTnma
MOTy MIMAaTH CTBAapHY BOJYyMHY AJIKOXOJHY jauMHY HCIIOX
OHHX HaBeJeHHX y Taukd (1), amu He Mamy ox 4,5% Bo.
VKynHa BOlyMHa aJIKOXOJIHA jauylHa BHHA KOje Ce Halasu y
MPOMETy He Moxe 6uTH Beha ox 15% Bom.

WzyzetHo on craBa (3) oBe Tauke, yKyHA BOJyMHA
QITKOXOJTHA jaulHA MOYKEe W3HOCUTH BHIIE oJ 15% BoII., anmu
He Bume ox 20% BOJL., 3a BHHA ca O3HAKOM 3amITuheHor
reorpadckOr MOpHjEKJIa TPOHM3BEACHAa IO MOCCOHUM
MOCTYIIMMA JOKYMEHTOBAHUM IpoM3BohaukoM crienudu-
KallKjoM Y IBbHXOBHUM e1abopaTuma.

2. Cyxu excTpakT 0e3 mehepa

Buna koja ce Hanase y mpomery Tpeba ia MMajy HajMarmbe

cibezehe caipxkaje cyxor ekcTpakra 6e3 mehepa:

. Boja BuHa
KBanuTeTHa Kateropuja BUHa -
Bujeno Py»xugacto IIpBeno
(CTOHO BHHO M CTOHO BHHO Ca
N 151/n 16 /0 17 r/n

o3HaKoM reorpadckor nopujexia
[KBaJIMTETHO BUHO ca
BarTnheHOM 03HaKOM 17 v/n 18 r/n 19 /n
reorpadyckor nopujexna
[BpXyHCKO BHHO ca 3aU_lTI/IheHOM

PXYH i 18 1/n 19m/n 20 /1
o3HakoM reorpagckor nopujexia

3. Penykyjyhu mehepun

(M

BuHa Koja ce Hayaze y IpOMETY, a 3aBUCHO O BPCTE BHHA
1 BUXOBE JIeKIIapucaHe ciacTy, Tpeba na umajy ciujenche
caapikaje penykyjyhux miehepa:

Bpcra Buna 1 nexiapucana ciact Canpixaj penykyjyhux
mehepa
IMupHa BrHa*
- CyX0 BHHO o 4 r/n
- IIOITyCYXO BHHO 4 - 12 /n
- HOJTyC/IaTKO BUHO 12 - 50 r/n

- CJIATKO BUHO npeko 50 1/

[ljenymiaBa, Gucep u ra3upana BUHA

- BPJIO CYXO (€KCTpa CyX0) BUHO o 12 r/n

- CyX0 BHHO 12-201/n
- HOJTyCYXO BHHO 20 - 35 1/n
- TIOTyCJIaTKO BUHO 35 -50 /1

- CJIATKO BUHO npeko 50 /1

@

*Vxbydyjyhu miana, 1ecepTha, JIMKEpCKa U apOMaTH30BaHa BHHA
W3y3eTHO 01 BpHjeIHOCTH HABEACHHUX y MPETXOIHO] Tabe-
JIM, YyBO3HA BHHA MOTY y IPOMETY HOCHTH O3HAaKe CJIacTH

(cyxo, moiycyxo, HOJyCIaTKoO, cilaTko) nox ciujenchum

yCJIOBUMA:

a) CyXxo - BHHO Koje caapxku 0 9 r/m pemykyjyhmx
mrehepa, o/ YCIIOBOM J1a caJipyaj YKYITHHX KHUCEINHA
W3pakeH Yy I/ BUHCKE KHCeNWHEe HUje BehHn of
BPUjeHOCTH Koja je 3a 2 I/ Mama O] caigpxaja
penykyjyhux mehepa;

b) momycyxo - BUHO KOje Caapsku 10 18 r/i1 HempeBpenor
mehepa, oz ycII0BOM Jia cafipkaj yKyITHHUX KHCEINHA
W3pakeH Yy I/ BUHCKE KHCeNWHEe HHUje BehHn of
BpHjemHOCTH Koja je 3a 10 1/m mama of caapikaja
HerpeBpenux mehepa;

C)  TOJYCNATKO - BUHO KOj¢ Caapku Buie ox 12 1/ win
Bumie ox 18 r/n (mox ocranuM ycioBUMa Be3aHUM Y3
OBy KOHIIeHTpanujy mehepa y Tauku 6), anmu He BUIIe
on 45 r/n penykyjyhux mehepa;

d) cmatko - BHHO Koje cagpku Tpeko 45 /1 penykyjy-
hux mrehepa.

4. YKynHe KHCeJHHe

Canprkaj yKyIHHX KHCEJIMHa y BHHHMa KOja ce Hamase y

IIpOMETy He Moxke OuTH mcrof 3,5 T/ (M3pakeHO Kao BHHCKA
KHCEJIMHA).
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5. Ucnap/buBe KHCeJIMHe

(1) Canpxaj ucTIapJbUBHX KHCEIHHA y BHHY (M3paKEHHX Kao
cupheTHa KucennHa) He Moxke OutH Behu ox:

a) 1,1 r/n, 3a gjenuMuyHO (pepMEHTHCAHH MOIUT U BHHA
C 03HAKOM "MI1a/10 BUHO";

b) 1,1 r/m, 3a Oujena u pyKuJacta BUHA;

¢) 1,2 r/m, 3a pBeHA BWHA W BHHA C O3HAKOM '"KacHa
Oepba" u "uzdopHa Gepba";

d) 1,8 1r/n, 3a BUHA C O3HaKOM "ZIECepTHO BHHO'",
"n3bopHa 6epba O6obua", "u3dopHa 6epda mpocyiie-
HHX O000una" u "neaeHo BUHO'.

(2) HaseneHe BpHjeqHOCTH HPHMjEbY]y C€ Ha HPOHM3BOIE OJ
rpoxkha mpomssenene y bocrm m XepuerouHe um TO Y
TIPOM3BOGN M KOJ CTaBJbarba y NMPOMET U Ha MIjENIMMHIIHO
(epMEeHTHCAHOT MOILTa H BUHO M3 yBO3a.

(3) Oncrynama o HaBeIGHUX OIPaHUYEHA MOTY C€ OJOOPUTH
3a ozpeheHa BuHA ca 3amITHheHOM O3HAaKOM reorpadckor
MOpHUjeKJIa, YKOIMKO Cy Owia MOABPrHyTa IIOCTYIIKY
cTapema y Tpajamy o 6apeM IBHje TOAWHE WIH aKo Cy
NIPOU3BE/ICHA y CKJIAmy C IMOCEOHMM IOCTYNIMMA IOKY-
MEHTOBAaHHM y HBHXOBHM enabopaTuMa Te 3a BHHA C YKYII-
HOM aJIKOXOJIHOM jaurHOM u3Haz 13% Bour.

6. YKyIIHM cCyMIIOp JTHOKCHJY
6.1. KonuenTpauuja cymnop AMOKCHAA Y MUPHUM BUHUMA

(1) KoHueHTpamyja YKyIHOI CyMIIOp IHMOKCHIOAa y BHHHMA,
[PHUINKOM EUXOBOI CTaBJbaka Y MPOMET HE CMHUje OUTH
Beha ox:

a) 150 mr/n 3a upBeHa BuHa;
b) 200 mr/n 3a Oujena u py)kuyacTa BUHA.

(2) [lo3BoJbEHA KOHLIEHTpALMja CyMIIOp AUOKCHAA y BUHHMA ca
cagpkajeM pemykyjyhux mehepa on Hajmame 5 1/m,
nioBehaBa ce Ha:

a) 200 mr/m 3a upHa BUHA U BUHA C O3HAKOM "JIeCEepTHO
BUHO", aKo nMajy Mame ox 50 r/i mehepa;

b) 250 mr/n 3a Gujena u py)ku4yacTa BUHA;

c¢) 300 mr/n 3a BuHa c o3HaKoM '"kacHa Oepba" wu
"mecepTHO BUHO", ako uMajy Buie ox 50 r/x mehepa;

d) 350 mr/n 3a BuHa ¢ o3HaKOM "H300pHa Oepba";

e) 400 mr/m 3a BHMHa C O3HakOM "m30opHa OepOa
6o6uma", "uzbopHa Oepba mpocymieHux 6obuua" u
"nesieHo BUHO".

(3) VYkommko ce yciel BPEMCHCKUX IMPUIIHKA 32 TUM YKaKe
notpeba, Moryhe je y HeKMM BUHOTPaJapCKUM MOAPYYjuMa
onobpurtn mosehame mo Hajpume 50 wMr/m  cymmop
IOKCHIA, y3 YCIOB Ja y3 OBO omoOpeHo moBehame
KOHLICHTpAlMja YKYIHOI CYMIIOp JIHOKCHZA Y BHMHY HE
npesnasu 300 mr/i.

6.2. KonuenTpanuja cymMnop AMOKCHIA Y JIMKEPCKUM
BHHHMA

KoHIeHTpalyja CyMIIOp-IHOKCHIa Y JIMKEPCKUM BHHHMA
KOJI CTaBJbamba y MpoMeT He cMuje Outu Beha ox:
a) 150 mr/xn, xox BuHa ca caapkajeM niehepa MambuM 01
51/m;
b) 200 mr/n, kox BUHA ca caxpxajem mehepa Behum o 5
/1.
6.3. KonuenTpanuja cymnop AMoKkcuaa y njeHymaBum, oucep
¥ ra3MpaHuM BHHAMA
(1) KonuenTpaija cymrnop AMOKCH/A y MjeHyIIaBUM, Orcep U
ra3upaHdM BHHHMMA KOJ CTaBJbaka Y INPOMET HE CMHje
outw Beha ox:

a) 185 wmr/n 3a mjenymaBa, Oucep W ra3upaHa BHHA
JIeKJIapUCaHa Kao KBAJIMTETHO MJIM BPXYHCKO BUHO;

b) 235 mr/n 3a ocrana mjeHymiaBa, OUcep W rasupaHa
BHHA.

(2) VYkonuko ce ycienq BPEMEHCKUX MPHINKA 33 THM YKaxe
notpeda, Moryhe je y HEKUM BUHOTPaAApCKHM MOAPYYIjIMa
ono0putu nosehame 10 HajBuie 40 Mr/1 CyMIoOp AUOKCH-
J1a, y3 yCIIOB Jia C€ IjeHyIIaBo, OMcep MM Ta3upaHo BHHO
He Ucopyuyje n3Ban tepuropuje bocHe n Xepreropuse.

7. BuHa Koja ce HaJ1a3e y IpoMeTy Tpeda 1a UMajy HajMame
cibenehe canpikaje nemesa:

. boja BuHa
KBanurerna kareropuja BuHa -
[bujeno |Pysxugacto |llpBeHO

(CTOHO BHHO U CTOHO BHHO Ca 03HAKOM 1210 1310 L6t/
reorpagyckor nopujexia
[Kamirero BuHo ca 3amTHREHOM 03HAKOM 141/ 151 17
reorpagckor nopujexna
Bpx: KO BUH mTHheHOM 03HAKOM

PXYHOKO BHHO 6 SALITHUCHOM O3HAKO Lson | Lerm |18
reorpadyckor nopujexna

Hpuor III

3AXTJEBU Y IOIVIEQY JO3BOJBEHUX
KOHINEHTPALINJA TOOATHHUX IIOKA3ATEJbA
CACTABA U KBAJIMTETA BUHA

(1) YV rtabenu cy HaBeIeHE MaKCHMaJIHO JI03BOJbEHE
KOHIIGHTpaIyje JOJaTHUX [T0Ka3aTeha KBAINTETa BIHA:

[lokazaresb [MakcHMaJIHO JI03BOJbEHA KOHIIEHTpAIHja
UInMyHCKa KHCeITMHA 1 r/n
(CopOuHCKa KHCeTHa 200 mr/n
[DochopHa KrcenmHa 1 /1
JACKOpPOUHCKA KHCEITHHA 250 mr/n
Cyndatn 2 /1
Xopuan 100 mr/n
- 400 M/ (LpBeHa BUHA
Merarion - 250 M/ E6Ejena u py)lZanc’ra BHHA)
[OnoBo 0,15 mr/n
L {1HK S mr/n
Cpebpo 0,1 M/
- 1 mr/n
- 2 MI/1 3a JTMKEpCKa BHUHA TIPOU3BEJICHHX O]
bakap .
cBjerke He(hepMEHTHpAHE WK JIAraHO
(bepmeHTHpPaHOT MOLITA
IApcer 0,2 M1/
[Kavmujym 0,01 mr/n
[Xpom 0,1 r/n
- Gujeno BuHO: 10 Mr/n
'BoXbe - py>xudacTo BUHO: 15 mr/n
- 1ppBeHO BHHO: 20 M/
Hyxn 0,1 M1/
[Hatpujym 80 mr/n
Dityop 1 Mr/n
Gpom 1 Mr/n
[bop 80 mr/n
X ycraMiH 2 M/
IMaJIBHIANH JUTITYKO3HL 15 mr/n
[ETaH1H0M1/€THIICH TITHKOI 10 mr/n
[Ipoman-1,2-auon/mponuieH - MupHa BuHa: 150 Mr/n
rikon - mjenymasa, Gucep u rasupana Buaa: 300 Mr/i
(Oxparokcus A 2 ur/n

(2) 3a moxazaresbe cacTaBa M CTar-a BUHA KOjH HHUCY HaBEACHU
Mpunory Il u oBOM mpuiory npuMjemyjy ce orpaHHYeHha
Koja mponucyje OIV.
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Hpuior IV

JJO3BO/bEHH EHOJIOIIKHA MMOCTYIIIHU 1 EHOJIOIIKA CPEJICTBA

Z[03B0.ILGHI/I CHOJIOIIKH OCTYIIU U €HOJIOLIKA CPEACTBA Ca yCJIOBUMA U OI'paHUYICIHbUMa lbUXOBE HpI/IMjeHe

EHOJIOMIKH NOCTYNAK Venosu npumjene” Orpannyemna JoAaTHH yCIOBH
1 |lIpoBjerpaBarbse U 10/1aBabe
raCOBUTOI' KHCCOHHUKA
2 |ToruiotHa o6pasa
3 |Lentpudyrupame u Gpuarpanmja, Haxon yrotpeGe
6e3 nimm ca MHEPTHUM CpeCcTBUMA cpencTBa 3a
Ba Gpunrpupame brTprpame y

[TpeTHpaHoOMe IPOU3BOTY
He cMuje OuTH
[HermoXKesbHIX OCTaTaKa

4Ynorpeba yribeH JUOKCH 1a, aproHa)
Ti a30Ta, CAMOCTAITHO HITH
[KOMOMHOBAHO, paJy CTBApama
nHepTHE atMocdepe 1 06paje
por3Bozia Ge3 mpucTyna Bazayxa
5|Ynorpeba kBacna y npomsBomu  [Camo ca cBjexmuM TpoxkheM, MoIITom,
BrHA, CYXOT WM y CYCTICH3HjU ¢ |1jelMMHUYHO )epMEHTHCAHNM MOLITOM,
[BUHOM InjemMuaHO hepMEHTHCAHIM MOLITOM
Ino6ujeHoM ox1 mpocyreHor rpoxha,
JKOHLICHTPUCAHUM MOLLITOM U MJIaIUM
[BUHOM Yy BpEBbY, T€ NPH CEKYHIapHOM
A7TKOXOJIHOM BpEEbY CBUX KaTeropHja
mjeHyIaBiX BUHA
6. |Ymotpeba jenue i Buiie
cbenehnx cyrcranim, y3 Moryhu
io1aTaK MUKPOKPUCTAIHE
I1eITy103€ Kao MOMONHe CyICTaHIe,
[pan IOTHLIarha Pa3MHOXKaBamba
KBacala:
- nonaBame muamoHnjym docdara [Camo ca cBjexum rpoxkhem, MOIITOM, Hajume 1 r/n
i aMonujyM cyngata njemvuano depMenTucanum MomToM,  |(u3pakeno y comu)? i
njemmMuaHO (hepMEHTHCAHUM MOIITOM 0,3 r/71 3a cekyHIapHO
noGujeHom on npocyieHor rpoxha, [aJTKOXOJTHO BpEeHe
[KOHIIGHTPHCAHUM MOIITOM M MJIaJiM [TjeHyIIaBHX BUHA
BUHOM Y BpebY, T€ IIPU CeKYHIAPHOM
ATKOXOJTHOM BpEHbY CBUX KaTeropHja
jeHynaBuX BUHA
- nonasame amonnjym 6ucyndura [Camo ca cBjexxum rpoxkhem, MOIITOM, Hajsue 0,2 r/n
njemmviraro epmenTHcaHEM MomTOM,  |(M3parkero y comm)® u
InjeMuaHO hepMEHTHCAHIM MOLITOM 10 orpanuuen-a nornexy
Ino6ujennm o mpocyureHor rposxkha, Ino3BOIBEHNX
[KOHLICHTPHCAHUM MOLITOM M MJIaJUM KOHLIEHTpAL[Hja CyMIIOp
[BIHOM Yy Bpely mokcHia y BUHHMa
- nonaBame ayTonM3ara KBacra [Camo ca cBjexxum rpoxhem, MorTom, Hajsume 0,6 mr/n
njemmMmaHo hepMeHTHCAaHMM MOIITOM,  [(M3paXkeHO Y THAMHHY)
njenuMUYHO hepMEHTHCAHIM MOLITOM Mo mocTymnky
no6ujennm ox1 mpocyuieHor rposkha,
[KOHIICHTPUCAHUM MOILITOM U MJTaIUM
[BLUHOM Y BpEbY
7{Ynotpeba cymmop auokcua, Orpamiersa y mormnemy
Kamjym GucynduTa Win Kamjym i03BOIBEHIX
MeTabucyndura, Takole mosHaror KOHIIEHTpAL[Hja CyMIIOp
101 HA3MBOM KaJnjyM AUCYIhUT Innokcuia y BUHIMA
W KaTHjyM OHpOCYIdHT
8 |Vknamame CyMnop AHOKCHAA (CaMmo ca cBjesxuM TpoxheM, MOIToM,
bu3nukum nocrynimma njemMuaHO hepMEHTHCAHUM MOLITOM,
njenmiMIaHO GepMEHTHCAHNM MOIIITOM
noGujennm of1 mpocyiieHor rposxkha,
[KOHIICHTPUCAHUM MOILITOM U MJTIaIUM
BUHOM Y Bpery
9.|O6pana yribem 3a EHOJIOMIKY (CaMo 3a MOIIT ¥ MJIaJia BUHA Y BPEHY, Hajume 100 r cyxor

[ynotpeby

[PEKTH(UKOBAHN KOHLEHTPUCAHN MOILT K

Gujerna BUHA

IIpOU3BO/JA I10 XJT
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[BucTpese jeTHIM I BUIIE

HABEICHNX CPEICTaBa 32 CHOJOLIKY,
[ynorpe0y:
- jecTuBY >xeaTHH,

- GrsbHe OjenaH4eBHUHE U3
rTieHwIIe, TpaIIKa Wil KPOMIIUPA,
- pubsbu Mjexyp,

- Ka3enH M KaujyM-Ka3eHHar,

- anGymuH u3 jaja,

- GEHTOHUT,

- cunmMIMjyM-THOKCHA Y BUTY Tena
ITH KOJIOUIHOT PacTBOpa,

- KaoJIHH,

- TamuH,

- XuTOCAH TOOMBEH 13 IJbUBE
Ucnepeunnyc nucep,

- XUTHH-TIIyKaH T00MBEH U3 TJbUBE
Ucnepeunnyc nucep,

|- eKcTpakT poTenHa KBacana

[Ynorpeba xurocana npu
0Opanu BUHA
orpannyena je va 100
r/x1.

[Ynorpeba XxuTHH-
rykaHa npu o0paau
BiHa OrpaHUYeHa je Ha
100 r/x.

3a TpeTupare MolTa,
Oujenmx 1 pyKIdacTux
BlHA PaHIYHA
BpHjETHOCT 3a ynoTpeOy
lexcrpakra npoTenHa
KBacaria nsnocu 30 r/xu,
a 32 TpeTHpabe PBEHIX
BrHa 60 T/XI1.

[Ynotpeba copOuHcke KucenuHe y

BH Ty Kanjym copbata

Hajseha komunna
copOHHCKe KHCeTHHe y
[rako oGpaheHOM
[IPOM3BOJLY CTABILEHOM
[Ha TpoxwmmTe: 200 Mr/n

[Ynotpe6a JI(+) BUHCKE KUCeIUHE,

V1-jaGyune kucenmmne, J{J1- jaGyune

Y c10BY 1 OrpaHnyeba YTBpheHu cy
[yCIIOBHMa 32 JIOKHCEIbaBabe H

UI(+) BHHCKa KHCeIMHA MOpa OMTH HOJbOIPUBPETHOT
mopujexia, ToceOHO eKCTPaXoBaHa U3 BHHCKHX IIPOH3BO/IA

KHCenMHe WK MIIHjedHe KUCeIMHE [OTKHCeIbaBatbe. ITe NCITyHaBaTH 3aXTjeBe MPOIHca O IpexpaMOeHIM
3a oKHcesbaBambe M THBIMA.
13 |Ynotpeba jenue win Buiie VcrnoBu u orpanudera yTBphenu cy UI(+) BHHCKA KHCeMHa MOpa OMTH HOJLOIPUBPETHOT

cibeniehux cyrcraHim 3a
oTKHCeIBaBAbE:

- HeyTpaJIHK KaJlijyM TapTapar,

- xa;mmjym OuKxapOoHaT,

- kaujym KkapOoHaT, KOju Moxe
[Caap KaBaTH MaJIC KOTHYHUHE
IiBocTpyke Kanuujym comu JI(+)
BrHCKe Krcenmmne U JI(-) jabyuHe
[KrcenuHe,

- Kammjym TapTapar,

- JI(+) BUHCKa KHCeInHa,

- XoMoreHa cMjeca BUHCKe
KHcenMHe U KaimjyM KapOoHata y
jenHakiM oMjepuma, (pUHO
MIbeBeHa

CJIOBMMa 32 JIOKMCEJbaBabe U
OTKHCEJbABAKE.

M THBHUMA.

mopujexia, oceOHO eKCTpaxoBaHa U3 BHHCKHX IIPOH3BO/IA
[TC NCITyhbaBaTH 3aXTjCBC TIporuca o npexpaMﬁeHHM

|Ynorpe6a npenapara o henujekux

31]10Ba KBacala

Hajsuue 40 r/xi

[|Ynotpeba nomiBuHmMI

mosmmponuona (IBIIIT)

Hajsuie 80 r/xi

16,

[Ynotpeba mimjeunnx Gakrepuja

17/

|/loaBarbe TMco3uma

Hajgue 500 mr/i (ako
ce 10/1aje MOIITY M BUHY
[yKyIHa KONMYHHA HE
cmuje 6utn Beha o 500
Mr/)

Jlonapame JI-ackopOuHCKe

Hajseha komiauHa y

KrcenHe rako oOpaljeHoM BUHY
(cTaB/bEHOM Ha TPIKHUIITE:
250 mr/n®
19]Ynorpe6a joHckux m3mjeruBavkix [CaMo 3a MOLIT HAMHjEHCH 3a POU3BO/IILY [ToceGHM 3aXTjeBHU 3a JOHCKE H3MjEHHBAYKE CMOJIE IaTH CY
cmora PEKTH(HNUKOBAHOT KOHIICHTPHCAHOT ly Tomatky 1. oBor mpmuora.
MolIITa, y CKiIajty ca leHHM HPOIHCAHUM
cnermdukarmjama
20.[Ynotpeba cBjexer, 30paBor u 3a mpou3Bo/ie: BUHO, JINKEPCKO, [Konmunue He cMujy (Camo 3a cyxa BHHA

HepaspHjel)eHor BHHCKOT Taora,
KKOjH CazipIKu KBacIle M3 HeJJaBHE
BHHI(UKAIHjEe CyXHX BUHA

jenymaBo, Grucep, ra3supaHo M BUHA
noGujeHa oJ1 mpe3pesor Wik MPOCYLICHOT

rpoxha.

npemaruTy 5%
3anpeMuHe oOpaljeHor
[mpom3BoIa

2

JYBohema aprona mm asora
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22

|lonaBame YIJbEH IMOKCHIA

3a JijemMITIHO (pepMEHTHCAHH MOIIT 32
peKTHY JbYCKY HOTPOLILY H
Ipow3BOIe: MEUPHO BHHO U Fa3UPaHO BHHO

Y Tako oOpahennm
[MUPDHUM BUHUMa
cTaB/beHNMa Ha
[rp>xuiuTe HajBeha
[KonM4MHA YribeH
Innokcuna usnocu 3 r/m,
0K HATIIPUTHCAK KOjI
[y3pOKyje yribeH TMOKCHY
Mopa OuTH HIDKH of1 |

0apa mpu TemmepaTypu
o 20 °C
23 JlonaBame MMMyHCKe KHCeIMHe 32 [3a jijemavirano GepmenTrcany Mot 3a  |Hajehu canpxaj y Tako
cTabnn3anyjy BuHa Uby/ICKy ITOTPOLILY M IPOU3BOAE: BUHO,  loOpalheHom BuHY
IIMKEPCKO, MjeHyIIaBo, OHcep, Ta3UPaHo U |CTaB/bEHOM Ha TPIKHUIITE:
[BrHA 100MjeHa 13 TIPe3pesior WK lr/n
pocymieHor rpoxha
24 JJTonaBame TaHUHA [3a njemimMiaHO epMeHTHCaHN MOIIT 3a
UbyICKY IIOTPOILILY U IPOU3BOJIE: BUHO,
ITHKEPCKO, TjeHyIIaBo, OHcep, ra3sHpaHo i
BrHa 100MjeHa 13 PE3PEIIor HIIH
mpocyeHor rposkha
25|06pana 3a gjemimuuno GepmenTrcanu Mot 3a |V ciiydajy Kaluujym [Kanujym depouujanua wiu KanujyM GuTaT Mory ce
|- Grjeror 1 pyKU4acTor BHHA Uby/ICKY TIOTPOIILY U IPOU3BOJIE: BUHO,  |(puTaTa, HajBuIIe 8 I/X1 |[KOPUCTHTH CaMO MO HAJ[30pOM €HOJIOTa WJTH TEXHHYapa
kanjym deponujanuiom, ITKepCKo, ITjeHyIaBo, Oucep, ra3upaHo u Kojera cy ciry:k0eHO 0TOOPUIN HAISKHH OPTaHH.
- pHOT BHHA KaJIHjyM [BiHA TOOMjEHa M3 PE3PeNIor HIIH [Hakon 00Opajie kaimjym depormjaHuIoM WK KaJIHjyM
bepormjaHIIOM HITH Kalyjym mpocymieHor rpoxha (butaTom, BUHO MOpa cazipkaBaTH I'BoXle y Tparomma.
buratom
26 [lonaBame MeTaBUHCKe KncenmHe  [3a mjemamirano pepmenTrcany Momt 3a  |Hajsrme 100 mr/m
UbyICKY IIOTPOILILY U IPOU3BOJIE: BUHO,
JIKEPCKO, MjeHyIIaBo, OHcep, ra3upaHo U
[BrHA 100MjeHa 13 TIPEe3pesIor WK
pocymieHor rpoxha
27 [Ynorpeba rymnapabrke 3a njenmMMuyuHO (hpepMEeHTHCAHH MOLIT 32
UbyICKY TIOTPOILLY U TIPOU3BOIE: BUHO,
ITHKEPCKO, TjeHyIIaBo, OHcep, ra3sHpaHo i
[BrHa 100MjeHa M3 PE3PEIIOr HITH
mpocyeHor rposkha
28 |Vnorpe6a 1)1 BuncKe kucenute, [3a IjeuMUYHO (hepPMEHTHCAHH MOLIT 32 1)1 BUHCKa KUCEIMHA MOXE C€ KOPUCTUTH CaMO TOJT
mo3HaTe ¥ 110/ Ha3HBOM rpokhaHa [Iby/ICKy IOTPOIIEY U IPOU3BOIE: BUHO, [Ha/[30pOM €HOJIOTa MM TEXHHYApa Kojera Cy CIIykO0eHo
[KIICeIIHa, I beHE HEYTpalHe  [TMKepCKo, MjeHyInaBo, Gucep, rasupaHo i o 10OpIITH HAUTCXKHI OPTaHH.
KayTHjyM o pajiil yKIIambarba [BITHA T0OMjeHa U3 PEe3pelior Wk
BHIIIKA KaIUjyMa npocymenor rpoxha
29 |[TocmjenmBambe TaaoxKemba [3a gjenmimudHo GepmenTrcanu Mot 38 |Y cilydajy KajiiujeBor
[rapTapaTa MpUMjEHOM: Uby/ICKY TIOTPOIIELY 1 TIPOM3BOJIE: BUHO,  [TapTapata, Hajuie 200
- kanujym OGuraprapara win ITUKEPCKO, IjeHyIIaBo, Oucep, rasupaHo u  Jr/xi
[KamjymM BOJIOHMK-TapTapara, [BITHA T0OMjeHa 13 IPe3perior Wi
|- Kamujym TapTapara mpocymeHor rpoxkha
30JYnotpeba Gakap cyidara wim 3a gjenmamiaHO epMmenTHcann Mot 32 [Hajsuiue 1 1/x01, IO
Gakap ruTpara paaM yKiamamba  [/byACKY MOTPOLLIbY U POU3BOJC: BUHO,  [yCIIOBOM Ja KOJHYHHA
HeTocTaTaka y Torie/Ty OKyca HilH [THKepCKo, TjeHyIaBo, bucep, rasupaHo 1 [0akpa y Tako oopalieHoM
Muprca BuHa BriHA TOOHjeHa U3 IPe3peior Wik [IPOH3BO/TY HE IpeMalln
npocymieHor rpoxha 1 mr/x, y3 uzysehe
[nkepckux BiHa
[IPOM3BENCHUX O
cBjexer
He(epMeHTHCAHOT HITH
Inarano depMeHTHCAHOT
MoriTa o1 rpoxkha KoJ
KOjiIX KOTMYMHA 6aKpa
He cMuje mpeMaiuTi 2
M/
31 JlonaBarme KapaMeIn30BaHOT [Camo ¢ TMKepCKUM BUHHMA
iehepa y cmucity 6ojuna koja ce
KopucTe y mpexpamMOeHnM
ipon3BoIMa pajIu nojavama 6oje
32 JlonaBame IUMeTHIT quKapOoHaTa  |3a ajenuMuyHo pepMeHTHcann Mot 3a  [HajBume 200 mr/n 6e3  [3a MEKpoOHOINIOMIKY cTabMIIM3anKjy BHHA Y Oonama
(ML) BuHY pajtu UbY/ICKY IOTPOILIGY M IPOU3BOJIE: BUHO,  JocTataka Koje je Moryhe |nojiaBare ce MOpa H3BPLIMTH HEMOCPEIHO MPHje Iykheba
MHKpOOHOTOIIKE CTAa0MIM3aIIje M JTHKEPCKO, TjeHyIIaBo, Gicep, ra3supaHo H  [oTKpUTH y BUHY BrHa y Gore.
3aycraBibama (epMeHTanuje [BrHA 100MjeHa 13 TIPe3pesior WK CTaBJEEHOM Ha TPIKHILTE
CITaTKHIX, TOJTYCIIATKAX 1 pocymeHor rpoxha
mosycyxux BuHa
33 JlonaBame MaHONIpOTENHA KBaclia  [3a JjjeMMITIHO (pepMEHTHCAHH MOIIT 32

kako O ce mocTUrIIa CTabHITHOCT
BIHA Ha TaJIoXKebe OjenaHIeBHHA 1
[raprapara

by /ICKY TOTPOIIGY M TPOU3BOJIE: BUHO,
ITMKEPCKO, TjeHyIIaBo, Gucep, rasupaHo 1
[BITHA T0OMjeHa 13 IPe3perior Wi

npocymieHor rpoxha
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34/

(O6pajia eneKTpo/InjaIn3oM Kako 61
ce mocTuria crabUIHOCT BUHA HA
[raprapare

3a JijemMITIHO (pepMEHTHCAHH MOIIT 32
UbY/ICKY IIOTPOLIEGY U IIPOU3BOAE: BUHO,
JIKEPCKO, MjeHyIIaBo, OHcep, rasupaHo U
BiHa 100HjeHa U3 IPe3pesior Wik
pocymieHor rpoxha

[ToceOHM 3aXTjeBHU 3a eIEKTPOAMjAIN3Y JaTH Cy y TOJATKY
2. oBor mpuora.

35)

YioTpeba ypease pany cMamema
KOJIMYMHE ypee Y BUHY

[3a njenmimMiaHO epMeHTHCaHN MOIIT 3a
UbyICKy IOTPOLIIbY U IPOU3BOJIE: BHHO,
ITHKEPCKO, TjeHyIIaBo, OIcep, ra3sHpaHo i
BrHa 100MjeHa M3 PE3PEIor HIIH
mpocyeHor rposkha

Hajgue 75 mr
leH3MMaTcKor npenapara
1o uTpu oGpaljenor
BHHa, a HajBHIIE 375
jeIMHKIIA ypease 110
piTpu BrHA. Hakon
0Gpazie cBy je mpeocTany
eH3MMaTCKy aKTHBHOCT
MOTPeOHO YKIOHUTH
(brrpupamem BiHA
(Benmumza mopa < 1 pm).

JAKTHBHOCT ypease (aKTHBHA y KHCEJIOM 11X 3a pasrpajiby
pee y aMOHHMjaK U yIJbeH JAMOKCHI) He MOYKe OUTH Marba
o1 5 jeHMIIa/MT, TIPH YeMy je jetHuIa nedrHIcaHa Kao
KomM4MHa U3 Koje ce of1 5 r/11 ypee nipu 1X 4 jo6uja jenan
LIMOTT aMOHHjaKa Y MHHYTH IpH Temmnepatypu oa 37°C.
VcnoBu 3a ypeasy nponucanu cy OIV Mehynaponaum
(CHOJIONIKMM KOJIEKCOM.

36

YioTpeda XpacTOBHX CTPYrOTHHA Y|
[IPOM3BOABGN U OJVIC)KaBalby BHHA,
ITO YKIBYUYje U Bperbe CBjexera
rposxha u MoruTa

[XpacToBe CTpyroTHHe MOpajy HOTULATH HCKIbYYUBO OJ
Xxpacta pona Quercus.

[MosKe HX ce OCTABUTH Y IPUPOIHOM CTatby WM 3arpHjaTh
[Ha HHCKY, CPE/lbY HIIH BUCOKY TEMIIEPATypy, alli He CMUjy
GUTH caropeHy, IITo yKJbydyje U HaJberbe OBPIINHE, HUTH
KapOOHHM30BAHH MUTH JIOMJBHBH Ha ioaup. Ha miva ce He
[cMIje M3BPIIITH HUKAKAB XEMHjCKH, CH3HMCKH HITH
(br3KMuKK TOCTyMaK OCHM 3arpHjaBarba. Huje ormymTeHo
noaBame HY jeTHOT IPOU3BO/Ia paiy noBehama BHXOBE
pUpoJHE apoMe WITH KOJIMYMHE BHXOBHX (PEHONHUX
jenumera Koje je Moryhe excrpaxoBatu.

[Ha eTrikeTn CTpyroTHHa MOpa OHTH HABEICHO TIOPHjEKIIO
60TaHHYKE BPCTE XPAcTa T HHTEH3UTET EBEHTYaTHOT
3arpujaBarba, YCIOBH CKIIaIHILTE A H Oe30jeIHOCHE Mjepe
orpesa.

[BenunHa ipBeHnX komaarha Mopa OUTH TakBa Jia ce Ha
cuTy ca BEeTMYMHOM OKa 071 2 MM (MPEXHO OKO 9) 3aapkKu
Gapem 95% mace komauha.

[XpacToBe CTPYroTHHE He CMH]jy OTITYIITATH CYIICTAHIIE y
[KOHIIGHTpalMjaMa KOje MOTY OUTH LITETHE 3a 3[paBIbe.

37|Ynorpeba; (Camo 3a IPOM3BOIEbY ITjeHYIIABHX BHHA
- KauILHjyM aaruHaTa Wi MOOHjeHNX BPeeM y OOLIH U ¢ BUHCKHM
- kanujym anrunata [raioroM 0JIBOjeHHM MpETaKambeM
38 [Kopeknmja ankoxonHe jaunHe BuHa [Camo 32 MUpHA BHHA, Ca IIMJEM CMambEHhe [Kopekija ce MoyKe M3BPIIMTH MOCTYIIMA Pa3/iBajarba

peKoMjepHoOr cajipkaja eTaHoja y BUHY
pati T0GOsBIIARA PABHOTEXKE OKYC

IPHMIjCEbEHIM T10jeJUHAYHO WIIH Y KOMOMHAIIM]H.
TpeTI/TpaHa BHUHA HE CMI/ljy HMaTH OPTraHOJICTITHYIKE
HeocTaTKe ¥ MOpajy OMTH MOTOHA 33 JUPEKTHY JBYICKY
moTpoIbY.

VkiTamame ankoxosia 13 BUHA HE MOYXKE CE U3BPLINTH aKO je
jenaH oJ] IPOU3BO/IA O] BUHA KOPUIITEHUX Y HPHIIPEMHI
npeMeTHOT BUHA OO MOABPTHYT HOjayaBamy.
JAJIKOXOJIHA jaYnHa CMHje ce CMarbUTH 3a Hajuire 20%, a
yKyITHa BOJIyMHa JIKOXOJIHA ja4HHA MOpa O/ArOBAPATH
3axTjeBrMa 3a opel)eHo BUHO.

TpeTuparba ce BpIie Ha OArOBOPHOCT €HOJIOTA HIIH
kBa(prKOBaHOT TEXHUYAPa.

39,

lonaBame KapOOKCHIMETHIT
emyo3e (Lemyno3He ryme) paau
mocTH3ama CTAOMITHOCTH BUHA Ha
[raprapate

(Camo 3a BUHO U TIjeHyIaBa 1 O¥cep BHHA

Hajge 100 mr/n

40

(O6paia KaTjoHCKUM
H3MjeH)HBa‘H/IMa panu riocTu3ama
lcTaOMIIHOCTH BUHA HA TapTapare

3a JijemMITIHO (pepMEHTHCAHH MOIIT 32
UbyICKy TIOTPOLIRY M IIPOM3BOJIE: BUHO,
ITMKEPCKO, TjeHyIIaBo, Gucep, rasupaHo 1
[BITHA T0OMjeHa 13 IPe3perior Wik
pocyiieHor rpoxha

ITocTynak Mopa OMTH OrpaHIYCH Ha YKJIAHbharhe BHIIKa
KaTjoHa.

[BiHO ce mpuje TpeTMaHa MOXe OXJIAUTH.

[KatjoHCKNM M3MjemUBaYnMa ce obpaljyje camo HajMarba
iKOTMYMHA BUHA MOTPeOHA 32 MOCTH3aHbe CTA0MITHOCTH.
(O6pana ce BpIIM Ha KaTjOHCKUAM H3MjEHHBAUKAM CMOJIaMa,
[Koje ce perenepuiry nomoly KHCEIHHE.

YioTpeba cMota He CMUje IpeTjepaHo IIPOMHUjEHUTH
(hH3HMUYKO-XEMHjCKH CacTaB MM OPTaHOJICHTHYKA CBOjCTBA
BITHA,

[TocTymak ce BpIIM Ha OArOBOPHOCT CHOJIOTA WK
KBa/IMDUKOBAHOT TEXHUYAPA.

[KopuirheHe kaTjoHCKe cMolie MOpajy OMTH y CKilay ca
aHAMTHYKMM 3axTjeBUMa 13 JlofaTka | oBor nmpriora u
[OrpaHN1CHMA HABEICHUM 3a KaTjOHCKC I/BMjCH)HBa‘IKC

cmorie y OV MeljyHapo1HOM €HOJIOIIKOM KOJICKCY.
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41|O6pana xopumihierem xurocana  |[Ipumjeryje ce 3a: CMamberbe canpkaja Hajseha ynotpujetibena |[Konmanne koje ce ynorpetibasajy oapel)yjy ce HakoH
Inobusenor u3 Aspergillus niger [Tenkux mMertana (moceGHo rBoxkha, ooBa  [KonM4MHA MOpa OUTH  |IPETXOAHO 00aBIbeHE Pobe Ha MaIo.
[KaMEjyMa 1 Gakpa); cipedaBame OHjeror [Marmba WM jeHaKa: Tasor ce yknama (pU3HIKHM MeTozaMa.
i cuBOT 1 GakapHOT npenoma; cMamerbe |- 100 /X1 3a cMamembe
cajp)kaja KOHTAMHHAHaTa (OCeOHO canprkaja Temkux
loxpaTokcHHa A) U cMamberbe OPOJHOCTH  |MeTala U CripedaBambe
HEeKe/beHNX MUKpOOpraHu3ama (mocebHo  Jrupenoma;
|bpemmarnomyyec KBacana). - 500 /%71 32 CMambebe
caprkaja
[KOHTaMHWHaHaTa,

- 10 1/x11 32 cMambene
OpojHOCTH HEXKEILEHUX

MHKpooprauuzama
42 |O6pana xopumihiereM XUTHH- [TpuMjersyje ce 3a: CMarberbe capikaja Hajeha ynotpujetibeHa |[Konmunne koje ce ynorpetibasajy oapel)yjy ce HakoH
rmykana goOuBeHor U3 Aspergillus |renikux merana (mocedHo roxkha, onoBa  |konudnHA MOpa OUTH  [IPETXOIHO 00aBIbeHE Pobe Ha MaJIo.
niger kMujyma 1 Gakpa); cripedaBarse Oujerior  [Marmba MM je/iHaKa: [Tastor ce ykiama HU3HIKAM MeTo/1ama.
i cuBOT 1 GakapHOT Ipenoma u - 100 r/x71 3a cMameme
cMamberbe cajipikaja KOHTaMHHAHAT caprkaja Temkux
(moceGHO OXpaToKCHHa A). MeTana 1 CripeyaBarbe
peroma;
- 500 1/x71 32 CMamebe
caprkaja
[KOHTaMHWHaHaTa.

/lokucesbaBambe IMyTeM
enexkTpoMeMOpancke obpajie

V3 ycroBe 1 orpanmeta yrepheHa 3a
noKrcesbaBambe.

[Katjorcke MmemOpane Mopajy OUTH TakBe /1a H3/1Bajajy caMo
kaTjone, moce6Ho K.

[bunonaprae memOpane Tpeba 1a Oy/Iy HEnpoIycHe 3a
arOHE M KaTjoHe MOIITA U BUHA.

[Tpetnparse ce BpIIM Ha OATOBOPHOCT CHOJIOTA HIIH
kBa(rKOBaHOT TEXHUYAPA.

[Kopuirhene MemOpane Mopajy OUTH y CKIIaay ca
3axTjeBuMa MeljyHapoIHOT €HOJIOLIKOT KOJIeKca KOju je
o6jaBro OIV.

44]

[Kopumhere eH3MMCKHX Mpernaparal
a eHoMIOIIKY yroTpeOy 3a
Mariepanmjy, OucTpee,
cTabuimsanyjy, hunrpanujy u

[EH3MME 1 €H3UMCKH TIperapaTu Koju ce
[KOpHCTE Y T03BOJFEHHM CHOJIONIKHM
mocTynimMa Mopajy HCITyHhaBaTh 3axTjeBe
oceGHMX TpOITHca O MpeXpaMOeHUM

[EH3MCKH TIpernapary 1 €H3UMCKE aKTUBHOCTH THUX
penapara (Tj. IeKTHH-TMa3a, TIeKTHH-METHII-ecTepasa,
nonuranakryponasa, XeMuLelyJ1asa, LeTyasa,
GerarirykaHasa M IJIHKO31/1a3a) MOpajy OUTH y CKIIajly C

[pasrpaiby apOMaTCKUX QiU THBHUMA. lonrosapajyhum crierpukarjama o 4ucTohu u
pexypcopa rpokhja y MOmITy u nenTndukammju u3 OIV MeljynapoHor eHoJommKor
BrHY Kozekca.

45 JllokucesbaBame TPETHPABEM Y Cll0BH 1 rpaHUYHE BPHjEIHOCTH [Tperuparbe ce BpLi KopuihembeM KaTjOHCKHX

KaTjOHCKHUM M3MjeH-UBAUNMa

yTBphern cy oapeadama o I0KHCeIbaBamby

M3MjeEbIBAYKIX CMOJIA KOje Ce PEreHepHILy moMohy
KicernmHe.

[Tperuparme Mopa GUTH OrpaHHYEHO Ha YKJIAmbamhe BUIIKA
[KaTjoHa.

[Kako 6 ce cripijednsio HacTajarme (PpaKiija MOLITA HITH
BHHA, TPETHPAIGE CE MOPA BPIIITH KOHTHHYHPAHO, y3
oCTEneHO 10/1aBakhe TPETHPAHHX TIPOU3BOJIA Y JIMHU]Y
3BOpHUX npousBoza. [pyra je moryhHocT a ce notpebHa
KOJIMYMHA CMOJIE 10/1a JIMPEKTHO Y CyJI C BUHOM Te II0TOM
0/1BOj1 HEKOM 0/roBapajynoM TeXHHYKOM METOZIOM.
[TperMaH He CMUje MPeTjepaHo MPOMHjEHUTH HH3HIKO-
[XeMHUjCKH CacTaB MIIM OPraHOJCIITHYKA CBOjCTBA MOIITA
i BHHA,

CBe pajiibe ce BpIIIC Ha OIrOBOPHOCT CHOJIOTA HITH

kB (hHKOBaHOT TEXHUYAPA.

[Kopuihene kaTjoHCKe cMoiie Mopajy OuTH y CKiIay ca
3axTjeBnMa 3a BHX HaBegeHnM y OIV Mehynapoaaom

CHOJIOIIIKOM KOJICKCY.
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46

(Cmamserbe canpxaja mefiepa y
[MOIUTY MOBE3MBAKEM
MeMOpaHCKHX Tporieca

[TpeT™MaH 3a cMambehe canpikaja mehepa y
IMOILITY TTOBE3HBAKEM MEMOPAHCKHX
mporieca MUKpO(QUITpaIHje Wi
ynrpaduiarparmje ¢ HaHOQUITPALIMjOM HITH
[PEBEP3HOM OCOMO3OM.

TpeTnparme JOBOIM JI0 CMambCHba 3aIPEMHIHE OBHCHO O
canprkajy mehepa y pactBopy mehepa yKIOBEHOM U3
mogeTHe MOmITa.

[loctymak Mopa oMOryhuTH /ia cajprkaj cacTojaka MOIITa
ikoju HUCY Iuehiepu ocTaHe cauyBaH.

(CMameme canpkaja mehepa y MOIITY HCKJbydyje
IKOPEKIINjy aJIKOXOJIHE ja4iHe y BUHY KOje O[] Hbera MoTH4e.
[TpeTMaH ce He MOJKe BPIIUTH y KOMOMHALH ca
ocTyniyMa rnojayaBatba.

[TpeTHparbse ce BpIIN Ha KOJMYHHU MOIITA Koja ce oapehyje
OBHICHO 0 TOME 3a KOJIMKO C€ JKeJH CMAbHTH CaJipiKaj
mrehepa.

IL[1us pBe (ase je npunpema mMorTa 3a Apyry dasy
[KOHIICHTPHCARba H 0UyBaEe MaKpOMOJIeKyJIa BehiHX oJ1
npara mpomycHoct MemOpana. OBa ce a3a Moxe U3BECTH
momohy yarpadunrpanmje. Ilepmear nobujeH y npsoj hasu
[TpeTHpara MoToM ce KOHLICHTpPHIIIE HAHODIITPALIN]OM HIH
peBep3HOM 0cMO30M. MI3BOpHA BOJIa M OPraHCKe KUCEIINHE
Koje HuCY 3apikaHe HAHO(DUITPALIMOM MOTY CE BPATUTH Y
[TpeTHpaHy MOILT.

TpeTrparbe ce BPIIM Ha OrOBOPHOCT €HOJIOTA HIIK

kB (hrKOBaHOT TEXHUYAPA.

[Kopuirhene MemOpane Mopajy OUTH y CKIIaay ca
3axTjeBuMa MeljyHapoIHOT €HOJIOLIKOT KOJIeKca KOju je
o6jasro OIV.

47,

(OTKHCEPaBambE
eTIeKTPOMEMOPAHCKMM TPETHPAmbEeM

V3 ycroBe i orpaHmeta yrepheHa 3a
OTKHCEIbaBAMHE.
[EiekTpoMeMOpaHCKO TPETUPALE je
(br3muKa MeTo/a eKCTpaKIuje joHa y
OLLITY WJIX BUHY, U TO I[jeJ'IOBaH:CM
eJIEKTPUYHOT 110Jba U YIIOTPeOOM
eMOpaHa Koje TIPOIyIITajy amOHe H
OunonapHux MemOpaHa, mro omoryhasa
[KOHTPOITY THUTPAIjCKE U peaTHe
[KIICeITOCTH.

|AHHOHCKE MeMOpaHe MOpajy OUTH OCTaBJbEHE TAKO J1a
Moryhyjy jeIMHO U3/IBajarbe atbOoHa, a TOCEOHO OPTraHCKUX
krcenmHa MomiTa ¥ BUHA. bunonapae memOpatne Mopajy
OWTH HENPOITyCHE 32 akOHE U KaTjOHE MOIITA ¥ BHHA.
BrHoO Koje ce Jo0uje 13 MOIITA HIIM BUHA OTKHCEJHEHOT
OBIM [1OCTYIIKOM MOpa Ca/IpykaBaTi HajMarbe 11/11 BUHCKe
KicenmHe.
OTkHcesbaBarbe moMohy MeMOpaHa i JOKHCEIbaBarbe
ehycoOHO ce HCKIbyUyjy.
[TocTymak ce BpIIM Ha OArOBOPHOCT CHOJIOTa WK
[KBaIDHUIIPAHOT TEXHUYAPA.
[Kopumthene memOpane Mopajy OHTH y CKIaay ca
3axTjeBMa Mel)yHapoIHOT €HOJIOMIKOT KOJIeKca KOju je
o6jaBro OIV.

48]

YoTpeOa MHaKTHBHpPAHHX KBacala

49,

VTipaBIbame PacTBOPEHNM TacoM y
BUHY yrOTpe6oM MeMOpPaHCKHX
[KOHTaKTOpa

Ba BHHAa, JINKEPCKA, TasupaHa 1 BUHA
noOujena U3 mpe3perior Wik MpoCyIIeHOr
rpoxxha

[Dusnuka MeTos1a 3a yrpaBibarbe
[KOHIICHTpAIjaMa PACTBOPEHOT Taca y
BUHY yrnopTe60M MeMOpaHCKUX
koHTakTOpa (XMapohoOHe MeMOpare) 1
racoBa Koj1 ce IpUMjerbyjy Y €HOJIOTHjH.

[TocTymnak ce MOe IPUMHUjEHUTH O] 3aBPIIETKa
[A7TKOXOJTHOT BpEHba 10 IIAKOBaa YMjeCTo yoTpede
lypehaja 3a ynyBaBame nim cucrema Benrypu.

[[TocTynak W3BOIH €HOJIOT HIIH KBAITH(UKOBAHU TEXHAYAP.
Y ioTprje6ibeHe MeMOpaHe MOpajy HCITyEbaBaTH 3aXTjeBe
[MehyHapoHOT €HOJIOLIKOT KoJIeKea Koju je 06jaBuo OIV.

50

(O6pasia BiHa yrotpebom
[MeMOpaHCKe TeXHOJIoTHje Y
KOMOMHALM]H C AKTHBHUM
[YTJb€HOM pajiil CMakbeHha BHIITKA 4-
eTiienona u 4-etunrsajakona

[3a BHA, TPETMaH 3a CMarbebe cajipkaja 4-
eTnierona n 4-eTHNTBajaKoa
IMHKPOGHOIOIIKOT TOPHjeKIa KOji
Mpe/IcTaBIba OPraHONENTHIKN HEI0CTaTaK
1 IpUKpUBA MUPHC BUHA.

TTocTyrak ce IPOBO/IH 101 HaIeKHOINY eHOora il
KBaIIHq]I/IKOBaHOF TEXHHUYapa.

Y iotpujedibeHe MeMOpaHe MOpajy HCITyHaBaTH 3aXTjeBe
[MehyHapoaHOT eHONOIIKOT KoJiekca Koju je objasno OIV.

51JYnotpeba komommmMepa [3a MOIIT U BUHA paJiH CIIpeYaBarmba Hajre 500 mr/n (ako  |Komomimepu ce MOpajy YKIOHHTH (UITPAIIHjOM
TOTHBHHUITIMEIA3011a- HeTocTaTaka y3pOKOBaHMX [IPEBUCOKAM  [c€ 0/1aje U MOLITY U HajkacHUje [1Ba TaHa HAKOH UXOBOT J10/1aBamka, y3uMmajyhu
O THBUHAIIIINPOIIHIOHA caiprkajeM MeTalia H CMambeHba HelIOKEIbHE[BUHY, YKYITHA KOJIMYMHA |y 003Up MPUHIIAII IIPEIOCTPOKHOCTH.
(IIBU/TIBIT) [BICOKE KOHIIEHTpALIMje MeTana He cvmuje mpenasuti 500 |[Kox MyTHOT MoliITa KOTIOJIMMEp ¢ MOpa JI0/IaTH HajpaHuje
Mr/iT) nBa tana npuje purtparmje.
[locTynak ce IpoBOAM MO/ Ha/uIexKHOLIhy €HOJIOTa MITH
[KBa/IMDHKOBAHOT TEXHUYAPA.
52 |Ymotpeba cpebpo xnopuia 3a BUHA, paay yKilamama Heyoonuajennx  |HajBume 1 1/x1, ocratak [[TocTynak ce mpoBOAH MO/ HAUISKHOIINY eHoJIora MITH

MupHCca OBE3aHHX C (hePMEHTALOM 1
cKTamnTeseM (y3pOKOBaHIX
[pE/LYKIIMOHIM peaKiijama 3a Koje je
[KapaKTePHCTHYIHO IIPHCYCTBO BOJJOHUK
cynduia u THONA)

ly Buny < 0,1 mr/n
(cpeGpo)

kB (hrKOBaHOT TEXHUYAPA.

(CpeOpo XJIOpHJ] KOjH ce 0/1aje BUHY MOpa ce HaHUjeTH Ha
HEPTHY MOUTOrY KAo ILTO je AMjaToMEjCKa 3eMJba
(kieselguhr), 6enTOHUT, KaouH UTA. Tayor je motpedHo
lonicTpannT 0iroBapajyhuM (GU3NUKNM MOCTYIIKOM M

OpauTH 32 6e30jeIHO HCIYLITABE Y OKOJIHHY.
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53 |Ynorpeba akTuBaTopa

MasToaKTHUKe hepMeHTaIHje

|AKTHBATOpPU MaJIONaKTHUKe hepMeHTaImje
Inozajy ce Ha Kpajy WM HAKOH aIKOXOIHOT
Bperba Kako O ce onakmana
MasToakTHYKa (hepMeHTaIwja.

|AKTHBATOPHU Cy MHKPOKPHUCTAITHA I1eITyJI03a WK HPOM3BOJIH
noGujeHn pasrpaamoM KBacla (ayToIU3aTH, HHAKTHBUPAHH
kBacary, heJMjcKu 3UI0BH KBacla) KOjH He CMUjy H3a3BaTh
lopraHonenTHIKe IPOMjeHe Y BHHY.

|AKTHBATOpH CE MOT'Y JIOJIATH BUHY WJIM BHHY y
(bepMeHTaIUjH PHje WK TOKOM MaJIONaKTHYKe
(bepmenTanmje.

|AKTHBATOpPU MaNlONTAKTHYHE (hepMEHTaIIHje MOpajy OUTH y
lckitaty ca crienduKalijamMa npornucaHuma
[MelyHapoJHUM €HOJIOLIKMM KOZIEKCOM KOjH je 00jaBHO
OIV, a MUKpPOKpHCTAITHA LIeJTYJI03a Y CKJIaLy ca oapendama
[ToceOHMX TPOMHCa O MPeXpaMOCHNUM aJIUTHBHMA.

0,2 /.
®) Yiorpe6ro orpanmuense je 250 Mr/1 o HOCTYIKY.

') Ocim axo Huje npyxunje yTBpheHo, onucanu MOCTYMaK ce MoKe KOPHCTHTH 3a CBjexke rpoxklje, MOIIT, AjeTMMUIHO ()epMEHTHCAHH MOLIT, jeIHMHUYHO (epPMEHTHCAHH
MoIIIT I0OMjeHy OJ1 IPOCYIIEHOTa TPoXkl)a, KOHIIEHTPHCAHN MOIIT, MJIajio BUHO Y BPEkbY, JjeIMMUYHO (DepPMEHTHCAHN MOIIT 33 TUPEKTHY JbYJICKY IIOTPOIIEY, BUHO, CBE
KaTeropuje MjeHyaBux BUHa, OMcep BUHA, ra3upaHa BUHA, TMKEPCKa BHHA, BUHA H00MjeHa 071 mpocyIieHora rpoxla 1 BuHa jobujeHa o npespernor rpoxkha.

> f . .

(%) OBe ce aMOHHjyM COMH MOTY KOPHCTHTH Y KOMOMHAITHH JI0 YKYTTHE FpAHHIHE BPHjeIHOCTH of1 1 /11, He loBojiehn y IUTambe HaBe/ieHa ocebHa orparmdersa o 0,3 I/ i

Jlomarak 1
JoHcke U3MjemNBavYKe CMOJIe

JoHCKke n3MjemUBavKe CMOJIE KOje Ce MOTY KOPHUCTHTH Kao
CHOJIOIIKA CPEJICTBA Cy KOMOIMMEPH CTHPEHA U IUBHHUIOCH3CHA
KOJH cajipxe CyJI(OHCKY KHCEIHMHY I aMOHHjyM rpyme. OHe
Mopajy OuTH y CKJIady ca 3aXTjeBHMa IIPOITIca O MaTepHjaIuMa 1
CTBapuMMa Koje Jojla3e y KOHTakT ¢ XpaHoMm. OcuM Tora, IpH
UCOHTHBAIY OBJj¢ HABEJCHOM METOIOM aHalu3e HEe CMHjy
n3ryouTy Buie o 1 MI/im oprancke Marepuje y OHJIO KOjeM Of
HABCJCHUX  pacTBapaua. Mopajy ce pereHepucatd ca
CyICTaHIaMa JONyLITCHHM 3a YHoTpeOy MpH MpUIpeMH
pexpaMOeHHX MPOM3BO/A.

OBe cMojJe MOry ce KOPUCTUTH C€aMO IO Haa30poM
CHOJIOTAa WJIM TEXHHYapa T€ Yy IIOrOHMMa Koje Cy ozo0puia
HagiexxHa Tujeraa. OBa Tujena cy Ay)KHA YTBPOMTH oOaBese U
0JIFOBOPHOCTH OOOPEHHUX CHOJIOTa M TEXHUYAPA.

Merona aHamuze 3a oxpehuBame TyOHTKAa OpraHcke
Marepuje U3 jOHCKHX M3MjeIbHBAaUKUX CMOJIA:

1.  Ilpuanun

EKcTpakiMoHM — pacTBapayd ce  IPOMYILITajy — Kpo3

NPUIIPEMIbEHE CMOJIE, @ Maca EKCTPAXOBaHE OPraHCKe

MaTepuje oapelyje ce rpaBUMETPHjCKOM METOIOM.

2. Pearencu
CBH pearcHcH MOpajy OUTH aHAJIMTHYKOT KBAJIUTETA.
Excrpakiuonu pactBapauu:

2.1. [JectunoBaHa BoJa HJIM [ICjOHH30BaHA BOJAA jeIHAKe
yucrohe,

2.2. Eranomn, 15 % B/B. IlpunpemuTy Mujemamem 15 nujenosa
aTICOJyTHOT eTaHouIa ca 85 nujenoBa Boje (Tauka 4.1.),

2.3. Cupherna kucemuna, 5% m/Mm. [IpunpemMutn Mujemamem
5 mmjenoBa nenene cupheTHe kucenuHe ca 95 awmjenoBa
Boze (Tauka 4.1.).

3. Amaparypa

3.1. KoJoHne 3a jOHCKO-H3MjeBHBaUKy XpomMatorpadujy,

3.2. Mensype 3anpeMHuHe 2 1,

3.3. Tlocyme 3a uncmapaBame KOje MOTY IIOJHHjETH TeMIIe-
parypy ox 850°C y my¢omnnoj nehmu,

3.4. CymHuna ca TepMOCTaTCKOM KOHTPOJIOM TeMIlepaType Ha
105 £ 2°C,

3.5. MydosnHa nieh ¢ TepMOCTaTCKOM KOHTPOJIOM TEMIIEPATYPE
Ha 850 + 25°C,

3.6. Amnanuruuka Bara npenusHoctu 110 0,1 mr,

3.7. Epamoparop, JkapHa IUIo4a WiIM  HHQpa-IpBEHH
eBaroparop.

4. Tloctymax

VY cBaky Oi TpH OJBOjeHE KOJIOHE 3a jJOHCKO-H3Mje-
BHUBauKy xpomarorpadujy (tauka 3.1.) momarm 50 mu
JOHCKO M3MjelHBadYKe CMOJIE KOja ce HCIUTyje, a Koja

Mopa OuTH ompaHa u oOpaljeHa y ckiamy C ymyTCTBHMA
npousBohaya 3a MpPUIPEMY CMoJia KOje Ce KOpHUCTe Y
npexpamMOeHo] HHAYCTPH]H.

3a amOHCKE CMOJIE, OJIBOjEHO MPOIYCTHTH TPH EKCTpa-
KOUoHa pactBapada (tauke 2.1., 2.2. m 2.3.) kpo3
IIpunpeMsbeHe KojoHe (Tauka 4.1.) 6p3MHOM HPOTOKA O
350 mo 450 ma/x. OndanuTy NPBY JUTPY €lyaTa y CBUM
cilyyajeBUMa M TPUKYIHTH HapenHe IBUje JHUTpE Y
Men3ype (Tauka 3.2.). 3a KaTjoHCKE CMoJje, MpPOIYCTUTH
caMo pacTBapaue M3 Tadaka 2.1. m 2.2. kpo3 KOJOHE
TIPUNPEMIBEHE Y Ty CBPXY.

VcnapuTn Tpu ejlyarta Ha OKapHO] IUIOYH WM II0J
WH}pALPBEHUM €BanopaTtopoMm (Tauka 3.7.) y moceOHUM
nmocyzaama 3a ucrapaname (Tauka 3.3.), Koje Cy MpeTXx0oaHO
ounnthene u m3Barane (m0). CraButu mnocyze y meh
(tauka 3.4.) ¥ OCYIIUTH JI0 TIOCTH3amka KOHCTaHTHE Mace
(m1).

Hakon Ompekema KoHcTaHTHe Mace (tauka 4.3.),
CTaBHUTHU MOCYIy 3a UcMapaBambe y My¢onny neh (Tauka
3.5.) ¥ )KapuTH 10 MOCTU3amha KOHCTAaHTHE Mace (M2).
V3padyHaTH eKCTpaxoBaHy OpPraHCKy MatepHjy (Tauka
5.1.). Axo je pesyntar Behu ox 1 Mr/i, U3BPIIUTH CITHjeITy
nmpo0y Ha peareHCHMMa M IIOHOBHO H3padyHAaTH Macy
eKCTpaxoBaHe OpPraHCKe MaTepHje.

Cnmjena mpoba BpIIM ce TOHABJHAEM IIOCTyNaKa M3
tayaka 4.3. u 4.4. yntpeOoM JBHje JIUTPE SKCTPAKLIUOHOT
pactBapaya pagu nobuBama maca M3 u M4 y Tauku 4.3.,
OJIHOCHO Tauku 4.4.

5. HckaszuBame pesynrara

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

5.1. dopmyna u U3pauyHaBame pe3yarara
Oprancka Marepuja  €KCTpaxOBaHa M3  JOHCKHX
HU3MjelbMBAaYKUX CMOJIAa y MI/J U3padyHaBa ce momohy
cipenehe Gpopmyie:
500 (M1 - M2)
raje cy M1 1 M2 u3paxxeHH y TpaMHMa.
Kopuroana  maca  (Mr/m)  opraHcke  Marepuje
EKCTpaxoBaHE W3 JOHCKHX W3MjCHUBAUYKHX CMOJa T00MBa
ce nomohy cibeznehe popmyie:
500 (m1 - M2 - M3 + M4)
raje cy M1, M2, M3 1 M4 U3paXKeHH y TpaMHMa.

5.2. Pasmuxa m3mehy pesynrarta npajy ycmopenHux onpehu-

Bamba, KOja Ce BpIIE Ha MCTOME Y30pKy, HE cMuje OuUTH
Beha ox 0,2 mr/m.
Honarak 2
3axTjeBu 3a 00pajy e1eKTPOIUjATH3OM
Capxa obpaje eneKTpoAnjanu3oM je moctuhu crabHiTHOCT
BHHA Ha TapTapare, OJHOCHO Ha KHCEIH KalMjyM Taprapar H
KaJIIMjyM TapTapar (Te OCTajle COJNU KaIIHjyMa) eKCTPaKIUjoM
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npe3aculieHNX jOHa Y BUHY, U TO JIjeIOBabeM eJIEKTPUYHOT 110Jba

1 ynotpeboM MeMOpaHa Koje MPOIYILTajy alOHE MM KaTjoHe.
3axTjeBH 3a MeMOpaHe

1.1. MemOpane Mopajy OWTH IOCTaBJbEHE HAM3MjEHHYHO Y
cucTeMy ¢ (QUITpHUpameM U cTe3ameM WM OMIO0 KojeM
IPyTOM MpPUKIAJHOM CHUCTEMY KOJUM C€ OIBajajy
oOpahenu nuo (BUHO) U KOHIIEHTPUCAHU THO (eIyar).

1.2. MemOpaHe Kkoje mpomymrajy KaTjoH Mopajy OuTu
u3paljeHe Tako 1a M3/Bajajy caMo KatjoHe, a noce6Ho K
uCa .

1.3. MemOpaHe Koje MpONyHITajy amOHE Mopajy Outn
n3paheHe Tako Ja W3IBajajy caMoO amoOHe, a IMOCEOHO
arbOHE TapTapara.

1.4. MemOpaHe He CMHjy HpETjepaHo WU3MHjEHUTH (HU3NYKO-
XEMHJjCKH CacTaB M OPraHOJICNTHYKA CBOJjCTBA BHHA.
Mopajy ucnymasati cibezehe 3axtjeBe:

- MOpajy OWTH TIpOM3BEICHE Yy CKIamy C JoOpHM
MPOM3BOAHMM Mpakcama Of MaTepuja 0J00peHHX 3a
NPOU3BOAY [UIACTHYHUX MaTepHjaa Koju Josase y
JIOAUp C XpaHOM, Kako je YTBpheHo moceOHHM
HPOIHUCHMA,

- KOPDUCHHK araparype 3a eJCeKTPOAHjalu3y Mopa
JIOKa3aTu Ja ynoTpujediseHe MeMOpaHe UCITyHhaBajy
rope HaBeIEHE yCIOBE U J1a je eBEHTyallHE 3aMjeHe
H3BPILIMIO CTPYHYHO 0COOJbE,

- HE CMH]jy OTIYIUTATH MaTepuje y KOJIHMYMHAMa Koje
[ITETE JbYACKOM 3/IpaBJby WM KOj€ YTHUY Ha OKYC
WIIH MUPHC XpaHe,

- BUXOBa YIOTpeOa HE CMHje H3a3BaTH PEaKLUjy
n3Mel)y BIXOBHX cacTojaka W BHHA, IITO O MOTJIO
JIOBECTH 10 CTBapama HOBHX jeIHICHa KOja MOTY
O6utu OTpoBHA y 0Opal)eHOM npousBoay.

CrabWwIHOCT CBjeKMX MeMOpaHa 3a eNeKTPOIHjaIu3y
yTBphyje ce ymorpeboM cHUMyJaHTa KOJHM Ce€ PeIpoayKyje
(M3MUKO-XEMHjCKU CacTaB BHHA Kako OM ce mpoyumia Moryha
MuUrpanyja ogpeheHnx marepuja u3 MmeMOpaHa.

Ipenopyuyje ce cibeneha ekcriepuMeHTalIHa METOA:

CumyJaHT je mydepHu pacTBOp BOZE U ajKoXousia duju mX
U OPOBOMJBHMBOCT O/IrOBapajy OHMUM y BuHY. CactaB mydepHor
pactBopa je cibenehn:

- arcoIyTHU eTaHoI: 11 1,

- KUceJr KaaujyM tapTapat: 380 T,

- KasjyMm xiopuz: 60 r,

- KOHLIEHTPHCAaHa CyMIIOpPHA KHUCEIIMHA: 5 MII,

- JlecTUI0BaHa Boja: foiyHuTH 10 100 murapa.

OBaj pacTBOp Ce KOPHCTH 3a WCIMTHBaEba MUrpanuje y
3aTBOPEHOM Kpyry Ha henuju 3a eneKTg)oaHjaﬂmy 0J] HATIOHOM
(1 BoxT mo henuju), Ha ocHOBY 50 /M~ aFOHCKHX M KaTjOHCKHX
MeMOpana u 10 S0-TIOCTOTHE JAeMHHEpalIu3aliHje pacTBOpa.
OtnazHu Kpyr ce Movribe oMoy pacTBOpa KalujyMm XJIOpHaa
KOHIICHTpanyje 5 r/1. Matepuje Koje MUTpHpajy UCTIUTY]Y Ce U Y
CHMYJIQHTY H Y ellyaTy.

Onpelyjy ce opraHcke MOJEKyJe KOje yiase y cacTaB
MeMOpaHe ¥ Koje MOry Murpupatd y oOpaheHu pactBop.
Canpxaj cBuX oxpeleHHX jenumerma Yy MOJCIHOM pacTBOpY
Mopa Outu Mamu ox 50 pr/m.

Ha oBe meMmOpaHe mnpumjemyjy ce OIIITa MpaBHia O
nperiequmMa MaTeprjajia Koju Jojiase y J0IMp € XPaHOM.

2. 3axTjeBM Be3aHH y3 ynorpedy MmemOpaHe
MeMmbOpaHcku map Mopa OuWTH OONHMKOBaH Tako Ja ce

ucryHe cipeaehu ycnosu:

- cmambetbe pH Buna He cmuje 6utu Behe ox 0,3 pH
jenuHUIIA,

- CMamCHe Caipkaja MCNapJbUBUX KUCEIMHA MOpa
outn Mame on 0,12 r/nm (m3paxeHo kao cupherHa
KHCEIIMHA),

- MIOCTYIIaK HE CMHUje yTHLATH Ha HEjOHCKE CacTOjKe
BHHa, a TI0CEOHO Ha NOJIH(EHOIIE U TToTUCcaxapHie,

- pacIpIICHOCT MaJUX MOJIEKyJa, IOIYT ETaHoIa,
MOpa ce CMalbMTH U HE CMHje Y3POKOBATH CMabCH-e
ankoxonue jaunue Behe ox 0,1% Boi.,

- MeMOpaHe je MOTpeOHO cadyBaTH M OYMCTHTH OMO-
OpeHHUM MeToJama, M TO MaTepHjaMa JOIMyIITCHHMa
3a ynotrpeOy HpH MPHIPEMU MPEXpaMOCHHUX IPOU3-
BOJIA,

- MeMOpaHe Mopajy OMTH O3HaueHe Kako Ou ce Moria
MPOBjePUTH HAN3MjEHUYHOCT MeMOpaHa y henujama,

- amapatrypa ce Mopa ymotpeOsbaBatd —moMohy
MEXaHH3Ma 3a YIpaB/bakbe¢ M HAI30p KOjH BOIU
padyHa O HECTaOWJIHOCTH CBAaKkor IOjeIMHOT BHHA
Kako OW ce W3ABOJWIM caMO Tpe3acHheHH KHCEH
KaJIFjyM TapTapaT ¥ COJIM Kallujyma,

- MOCTYNaK Ce BPLIM HAa OArOBOPHOCT €HOJIOra WIH
KBaJIN(UKOBAHOT TEXHHYAPA.

Hpuior V
IOJAYABAIBE, TIOKUCEJ/bABAIBE,
OTKHUCEJ/BABAILE U TOCJIABUBAIBE
A. INojayaBame

(1) VYxomuko je To y oapeheHHMM BHHOTPaZapCKUM IOIPY-
4juMa 300r BPEMEHCKHX YCJIOBA HEOIXOJHO, OBJAIITCHA
HHCTHTYIIMja MOXKE JOIyCTHTH mnoBehame mpupogHe
BOJIyMHE aJKOXOJHE jaunHe CBjexer rpoxha, Morra,
MOIITa y BPeHY, MJIAJIOT BUHA Y BPEHby U BHHA JOOMjEHHX
on rpoxkha copTm mpenopydeHHX M JIO3BOJEHHX 3a
rajeme.

(2) Tloschame mpupomgHE BOJIYMHE aNKOXOJNHE jauyHHE
TIOCTHKE CE HIDKE HaBEJAECHUM CHOJIOIIKUM MOCTYIIMMA U
He cmuje npehu cibenehe rpanune:

a) 3% BoJ. y BUHOTPaapCKOj 30HU A;
b) 2% Boi. y BUHOTPaiapcKoj 30HHU b;
¢) 1,5% Bon. y BuHorpanapckoj 3ouu 1.

(3) V romuHama ca W3y3€THO HEMOBOJBHUM BPEMEHCKHM
yCIOBHMa, HAa OCHOBY IIPOIjeHe HAIJIEKHOT CTPYJHOT
THjeNia, MPUPOJHA BOJyMHA aJKOXOJHA jauylHa MOXE Ce
ysBehatn 3a momatamx 0,5% 3a mojeanHy WIH 3a CBe
BUHOT'PaJapCcKe 30He.

(4) Tosehame mpupo/HE BOIYMHE alIKOXOJIHE jaUHHE CBje)Ker
rpoxba, MomTa y (pepMeHTAUjH U HOBOT BUHA y (epMme-
HTAIlMjU BPIIM ce jJojaBameM miehepa (cxapose), KOH-
LCHTPUCAHOT MOIITA WM PEKTH()UKOBAHOT KOHLECHTPH-
CaHOT' MOLITA.

(5) Tosehame nmpupoaHe BOTyMHE aJIKOXOJHE jaunHE MOILITA
BpuIM ce nonaBameM Iiehepa (caxapose), KOHLEHTPHU-
CaHOI MOILITA WM PEKTH(HUKOBAHOT KOHLEHTPUCAHOT
MOILTa WIH AjeTMMUYHIM KOHIICHTPHCAkEM, YKIbYUyjyhu
TIOCTYTIKE Ca PEBEP3UOMITHOM OCMO30M.

(6) Tloehame mpupoaHE BONyMHE AIKOXOJHE jaylMHE BHHA
BPLIY C€ JjeTMMHYHUM KOHIICHTUPCAmHEM XIIahermheM.

(7) Tocrynmak nojayaBarba NP MPOM3BOILU BUHA U JAPYTUX
mpousBoja ox Tpoxha M BHHA HAMHjEHCHUX 32
HETIOCPEAHY JbYACKY HOTPOIIY, OCHM IIjeHYIIABOT,
Oucep M rasupaHOr BUHA, BPIIM CE y BHHOIPaJapcKoj
30HH y KOjO] je y3rojeHo KopuimheHo cBjexxe Tpoxbe.
EHomnomky noctymnak IojadaBarmba MPOBOJH CE HajaCHUje
y ronuHu OepOe WM TOOMHM HaKOH roxuHe Oepbe, U TO
1o 1. janyapa y BuHOTpaaapckoj 3ouu L, omHocHO 10 16.
Mapra y BHHOTpaJapcKuM 3oHama A u b, ocum kana ce
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MOCTYyNaK MPOBOJM KOHLEHTPUCAkEeM XiahermheM KOoju ce
MOJKE IPOBOJIUTH LIHjeIe FOJIMHE.

JlonaBame 1mehepa MoXe ce BPLUIUTU CaMO JIOAaBAKBEM
caxapo3e CyXHM IOCTYIIKOM.

JlonaBame KOHIIEHTPUCAHOT MOIITA WM PEKTU(GUKOBAHOT
KOHIICHTPHCAHOT MOIITA BPIIM CE TAaKO Ja Ce MOYeTHA
3alpeMHuHa MacyJba, MOLITa, MOLITa y (hepMEHTALMjH W
HOBOT' BMHA y (epMeHTanuju He moBehaBa 3a BHUILE O
11% y BuHOrpamapckoj 30Hu A, 3a Bume ox 8% y
BUHOTpagapckoj 3oHn b um 3a Bume oxm 6,5% y
BHUHOTPaapcKuM 30HaMma L1

KoHIEeHTpHCamkeM MOIITA WIM BUHA y LMJbY IOjayaBama
BHXO0BA 3alPEMHHA CE HE MOXE CMAIbUTH 3a BHUIIE O]
20% HHUTH ce BUXO0BA NPHPOJHA AJIKOXOJIHA jaulMHa OBUM
MOCTyMIMMa Moxe 1noBehaTn 3a Buie o 2% BOJL

Kon mpoBohema eHONOMKOr MOCTyNKa IOjadaBarba
YKyIIHa BOJyMHa QJIKOXOJIHA jaddHA CBjeXer Tpoxkba,
MoIITa, MoITa y (epMeHTanuju, HOBOI BHHA Yy
(bepMeHTaIMjU NI BUHA MOXKe ce roBehaTH HajBHIIE 10:
a)  11,5% Boui. y BUHOrpagapckoj 30HU A;

b)  12% Bou. y BUHOrpagapckoj 30Hu b;

c¢) 12,5% Box. y BuHOTpamapckoj 3ouu L1 I;

d)  13% Bon. y BunOTrpamapckoj 3ouu L1 II;

e) 13,5% Box. y BuHOrpazapckoj 3ouu L I11.
IMojayaBameM ce, H3Y3€THO U MO OJOOpEeHY HAIUICHKHOT
CTPy4YHOI' THjeda, TOpHa TIPaHULA YKyIHE BOIYMHE
AJIKOXOJIHE jauMHe IPBEHUX BMHA Moxe noauhu no 12%
BOJ. y BHHOrpajgapckoj 3oHn A u 12,5% Bom y
BUHOTPAIApCKOj 30HA b.

IMojayaBame NpoW3BOJA MOpa CE IPOBECTH y OKBHpPY
jemHor moctynka. M3y3eTHO, MOXe C€ JOIYCTHTH
nojayaBare ca BHIIE OJ jEJHOT IIOCTYIKa, akKO TO
yHanpelyje BUHU(HKAINjy OJHOCHHX Npou3Boga. U kox
rojauaBama Ca BHIIE OJ] jeIHOT IIOCTYyNKAa MOpajy ce
CJIMjEJUTH OBJIj€ HaBe/ICHA OTPAaHNICHA.

O cBakOM TIOCTYNKy IIOjauaBama oO0aBjermiraBa ce
HaJUIe)KHA MHCIICKIIH]a.

b. lokucebaBame 1 0TKUCEbaBab€

M

@

)
*)
)
(6)

O

®

Cajexe rpoxhe, MOIIT, MOIIT Y (hepMEHTAINjH, HOBO BHHO

y (hepMEeHTAIM]H ¥ BUHO CE MOTY HOJBPTHYTH HOCTYIIKY:

a)  OTKHCeJbaBama y BHHOTpajapckuM 3oHama A, b u I
L

b)  nokucerpaBama M OTKUCEIHABAHA Y BUHOTPAJAPCKHM
3onama 11 I, I1II;

C) JOKHCeJbaBamwy y BUHOTpaaapckoj 3ouu [T

JlokucespaBame ImponsBoja w3 Tauke (1)1., ocum BuHa,

MOJXKE €€ IPOBOIUTH CaMo JI0 TpaHuLe of 1,5 I/ u3paskeHo

Kao BUHCKA KHCETIHNHA

JlokucesbaBambe BHHA MOXE C€ MPOBOAUTH CaMoO 10

rpanune ox 2,5 r/J1 u3paxeHo Kao BUHCKA KHCEIHHA.

OtTkuce/paBambe BHHA MOXE C€ IIPOBOJUTH CaMoO JI0

rpaHuIie ox 1 /)1 u3paskeHo Kao BUHCKA KHCEIIHHA.

MomT HaMHjeHmeH KOHIEHTPHCAkY MOXE Ce IjeIMMHIHO

OTKHCEJbaBaTH.

W3yserno on ogpendu tauke (1), y romuHama ca u3y3eTHO

HEMOBOJBHUM ~ BPEMEHCKHM  YCIOBMMa  OBJAIITEHa

HHCTUTYLIMja MOXE OOOPHUTH JOKHCEIbaBAbE MPOM3BOJA

n3 Ttauke (1) y BuHOrpamapckuMm 3oHamMa A u b, mox

ycIoBUMA HaBeJleHNMa y Taukama (2) i (3).

Huje momymreHO HCTOBPEMEHO — IOKHCEIhABAKE H

nojayaBamke, OCHM aKO j€ MOCEOHMM IPOMHCOM MM

noceOHOM crielHKaIKjoM IPOU3BOAA TO YTBPhEHO.

Huje momyiuTeHO JOKHCEIbaBakEe M OTKHCEIbaBAHhE HUCTOT

MIPOU3BOJIA.

&)

(10)

(1D

EHOJIOIIKK TOCTYNIM JIOKHMCE/baBaka U OTKHCEIbaBarba
BpILIE Ce TOKOM 00paze cBjexer rpoxha, Momira, MoriTa y
(epMeHTalMju U HOBOI BHHA y (epMEHTaluju y BHHO
HAMHjEEEHO 33 HENOCPEIHY JBYACKY HOTPOIImBY (OCHM
TjeHyIIaBuX, OMcep U ra3UpaHuX BHHA) y BHHOTPANapCKoj
30HA y KO0joj je y3rojeHo Tpokhe W y BHHapuju Koja
IIPOM3BOIH TO BUHO.

EHOJIOIIKK TNOCTYNIM JIOKMCEbaBaka U OTKHCEIbaBamba
MpOBOMMU ce y roauHu O6epbe rpoxha, a HajkacHHje 70 1.
jaHyapa y TOfUHY HakoH Oepbe rposkha y BUHOTpasapcKuM
3oHaMa Il w HajkacHuje mo 16. MapTa y TOXMHHM HaKoOH
roauHe Oepbe rpoxha y BHHOTpagapckuM 30HamMa A u b,
OCHM JIOKHCEJbaBatba M OTKHCEJbaBarba BUHA KOjE CE MOXKE
BPLUUTH LIMjese FOIHHE.

EHoJIOIIKK NOCTYyNaK JOKHCEsbaBamba WM OTKUCEIbaBabha
MPOBOJIM CE€ Kao jelaH IMOCTyMaK (orepanuja) o 4emy ce
obaBjemITaBa HaJJIe)KHA HHCIIEKIIHja.

II. JocnahuBame

(M

@
©)

Q)

HocnahuBame BHHA MOXKE ce OJOOPUTH CaMO YKOJHKO ce
3a TO KOPHCTH jejaH I BHILE O ciarjeaehnx mpoussoa:
a)  MOLILT;

b)  KOHIICHTPHCAHW MOIIT;

¢) npeuninheHH KOHICHTPUCAHH MOILTA.
HocnahuBameM ce yKylmHa BOJYMHa ajKOXOJHA jauylHA
BHHa He MOoxke noBehatu 3a Buie o1 4% BoIL.

IMoctynak pmocnahuBama mnpoBoau ce camo y (asu
MPOM3BO/IEbE BUHA U Y3 MPETXOJHO O00PCHE OBIAIITCHE
HHCTUTYLIHjE.

JocnahuBame BuHA ca 03HAKOM 3amThieHor reorpadckor
MOpHjeKIIa MOXKE €€ M3BPLIMTH CAMO MOIITOM, KOHIICHTPH-
CaHMOM MOILUTOM WM PEeKTH()UKOBAHUM KOHLEHTPHCAHUM
MOLITOM KOjU MOTHYY H3 HCTOT  BHHOIPaJapcKo-
reorpa)CKor Mojipydja Kao ¥ BUHO Koje ce aocialjyje.

Hpuior VI
JO3BO/bEHU EHOJIOIIKH IMOCTYIIIU U

OI'PAHMYEBA KOJU CE IOCEBHO IIPUMJEBYJY

M

@

3)

“4)

®)

HA IIJEHYIIABA U BUCEP BUHA

VY npousBOIWM IjeHyIIAaBUX M OHCEp BHHA KOPHCTH Ce
TUPAKHH JIMKEP KOjH Ce JI0/1aje IyBée-y payl MOJICTUIIAha
ceKyHapHe (epMeHTaruje, OHOCHO eKCIIeIUIIHOHH JINKEP
KOju ce Jojaje IjeHyIlaBUM M Oucep BHHHMA pajd
MOCTH3amba MOCEOHOT OKyca.
TupaxHu JIMKep 32 KBAIMTETHA M BPXYHCKA IIjeHyIlIaBa U
KBAJINTETHA OUCep BMHA MOXE Ja CaJpKH caxaposy Te
MOIIT, KOHIIEHTPHCAHH MOIUT, PEKTH(HUKOBAHU KOHIIECH-
TPHUCAHU MOIIT, JjeIMMUYHO ()ePMEHTHCAH! MOIIT U BHHO
TIOTOJIHE 32 MPOM3BOIIGY OAroBapajyher IjeHyImaBor WM
Onucep BMHA Ca O3HAKOM TeOrpa)CKOT MOPHjeKNia WITH
03HaKoM 3aruTrheHor reorpadckor nopujexa.
EKcrieMImoHy JIMKep MOXe Jla CalpXu caxaposy, MOILT,
MOIIT y (pepMEHTaLHjH, KOHIIEHTPHCAHN MOIUT, PeKTU(U-
KOBAaHM KOHIIGHTPHCAaHM MOIIT, BHHO WIH IHUXOBY
MjelIaBrHy, y3 Moryhn noatak BHHCKOT JI€CTHIIATA.
VY mpou3BoImU TjEeHyIIaBUX U Owcep BHHA KOPUCTU ce
myBée KOju HHje IojadaBaH W jgocialuBaH, HaKko CacTojUH
1yBée-a MOTy OHMTH I0jayaBaHu.
VY BuHoOrpangapckum 3oHama A u b u 3a rpoxhe unju momr
canpxu Mame o 20% mehepa HaIeKHO CTPYUHO THjEIIO
MOXKE JIO3BOJIUTH II0jadaBame I[yBée-a Ha  MjecTy
MIPOU3BOEHE TTjEHYIIABOT WM OHCep BUHA YKOIHUKO:
a) HM jeJaH cacTojak ILyBée-a HHjEe MNPETXOAHO
rojavyaBasy;
b) cy cacrojuu IfyBée-a MPOM3BEACHU HCKJBYYHBO OJI
rpokha mpomsBeseHOr Ha MOAPYYj)y HWHIMIMPAHOM
03HAKOM reorpad)cKor IMopHjeKiIa WK Ha TePHTOPHjU
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Boche u XepueroBuHe 3a BHHa 0e3 O3HaKe
reorpad)cKor nopujexa;

C)  ceI0jauaBare BPIIN y OKBHPY jEHOT IIOCTYIIKA;

- noBehame INPUPOAHE BOJIYMHE AaJIKOXOJIHE
jauuHe He Mmperasu:

- 3% Bou. 3a IfyBée UM Cy CaCTOjIU MOPHjEKIOM
U3 BUHOTPAJIapCKe 30HE A;

- 2% BoJI. 3a IyBée YMjH Cy CACTOjLIH TIOPUjEKIOM
13 BHHOTpajiapcke 30He b;

- 1,5% Bom. 3a myBée 4YHMjU CYy CacTOjIH
MIOPHjEKIIOM M3 BUHOTpagapckux 3oHa I1;

d) ce TmojayaBame BpIIM JOJABAKEM  Ccaxapose,
KOHLEHTPHCAHOT ~ MOIUTA WM  PEKTU()HKOBAHOT
KOHLIEHTPHCAHOT MOLLITA.

VYKyIHa BOJ[yMHa aJTKOXOJIHA jaYrHa I[yBée-a HaMH]jCHEHUX

[POM3BOIGM KBAJIMTCTHUX M BPXYHCKHX IIjCHYIIABHX TE

KBAIUTETHUX OWCep BUHA HE MOXe OWTH Mama ox 9,5%

BOJI. y BuHOrpagapckoj 3ouu LI III, omrocHO 9% BOI. ¥

OCTaJIMM BUHOTPAJJAPCKUM 30HaMA.

JlonaBarbe TUPaXXHOT M EKCIISANIMOHOT JIMKepa He cMaTpa

ce T0jayaBambeM HU J0cIaljBambeM.

JlogaBambeM  THP@XHOT  JIMKEpa  YKyIHa  BOJyMHa

AJIKOXOJIHA jadrHa ce He Moxe noseharu 3a Bume o 1,5%

BOJ., MjEpEHO pAa3IMKOM W3Mel)y yKymHe BOJIyMHE

AJIKOXOJIHE jauyMHE 11yBée-a U YKYIHE BOJIYMHE JIKOXOJHE

jaurHe MjeHylIaBor WM Oucep BHHA MpHje I0AaBaba

EKCIIeIULIMOHOT JINKepa.

JlonaBambeM CKCHEAULMOHOr JIMKEpa CTBapHa BOJyMHA

AJIKOXOJIHA jaurHe ce He Moxe noseharu 3a Bumie of 0,5%

BOJI

IlyBée koju ce KOPHUCTH 3a MPOH3BOIIY I1jSHYIIABHX,

Oucep M rasMpaHUX BHHA CE MOXE JOKHCEJHABATH WIIH

OTKHCEJbaBaTH, AT HE U JIOKUCEJbaBaTH U OTKHCEJhaBaTH.

JlokucespaBame IyBée-a ce MOXKE BPIIHMTH IO TPAHUIIE O

1,5 r/n ykynHEX KucenuHa (M3PaXCHO Kao BHHCKA

KHCEIIMHA).

VY HEnoBOJBHMM BPEMEHCKMM YCJIOBHMA JOKHCEJbABABEM

yBée-a urja MPUPOIHA KHCEJIOCT HUje OuIa Hika ox 3 1/1

(M3paXeHO Kao BHMHCKA KHCENIMHA) KHCEJIOCT Ce MOXKe

nomuhu 3a HajBume 2,5 T/1 (M3paKeHO Kao BHUHCKA

KHCENINHA), y3 TpubaBbEHO OHOOpEHE  HaJIeXKHOT

CTPYHYHOT THjema.

VribeH MMOCKUI KOjU Ce Halla3u y MjeHylIaBUM U Oucep

BUHHUMa MOpa Ja IOTHYE O] aJKOXOJHEe (epMeHTaluje

IyBée-a y3pOKOBaHE JI0JaBaeM THPAXKHOT JIMKEPa, OCUM Y

cllyyajeBHMMa KaJa Ce OBa BHHA IPOHM3BOJEC UPEKTHOM

¢depmenTanmjom rpoxkha, MomTa WM JjEIMMHAYHO

(hepMEHTHCAaHOT MOIITA.

VribeH OUOKCHI y MjeHyLIaBUM U OHCep BUHHMa HAcTaje

camo y 6oliaMa Wi y 3aTBOPEHUM HOCyAaMa.

VYIibeH IUOKCHI KOjU ce KOPUCTH KOJ IpeTakama BHHA

HPOTUBIPUTUCKOM HE CMHje JoBecTd 10 mnoBehama

HPUTUCKA OJ] YIJbCH JHOKCH/A CaJpXKAHOT y IjEHYIIaBOM

WM OHcep BUHY.

CrBapHa BOJyMHa aJKOXOJIHA jauyrHa IjeHyIIaBiX 1 Oucep

BuHa 0e3 o3Hake reorpa)ckor nopujexia, ykbydyjyhu u

AJIKOXOJI CalpkaH y EKCIeIUIIMOHOM JIMKepy, He MOXe

outn Mama o1 9,5% BoJ.

CTBapHa BOJYMHAa aJIKOXOJIHA jauyMHa KBAJUTETHHX

MjeHymIaBuX W Owucep BHWHA, YKIBY4yjyhum © ankoxom

CafpKaH y EKCIEAHLMOHOM JIMKepy, He MOXe OUTH Mama

on 10% Boi.

IMocTynak MpPOM3BOIKE KBAIMTETHHX M BPXYHCKHX

TjeHyIIaBUX BUHA, yKJbYdyjyhn ourexaBame y BUHAPH|H Y

KOjoj ce Tmpom3Bome, a padyHajyhm ox Tmouerka

(depMeHTalMje KOjOM Cce Y 3aTBOPEHOM BHHY CTBapa yIJbeH

JIMOKCH]I, TPaje HajMarbe:

a)  IIecT Mjeceny ako ce (epMeHTaIHja KOjOM ce Y BUHY
CTBapa YIJbCH [JHOKCHJ OJBHja Yy 3aTBOPCHHM
CyJoBHMa (TaHKOBHMA);

b) meser mjecenmy, ako ce (epMeHTalHja KOjoM ce Y
BUHY CTBAapa YIJbEH IHOKCHJ OJBHja y 3aTBOPECHUM
6onama.

(19) depmenTanuja KojoM ce y IyBée-y CTBapa YIJbeH JTHOCKHI
1 OJIeXaBambe I[yBée-a Ha BHHCKOM TAJIOTy Tpaje HajMambe
90 nama, omuocHo 30 mama yKomMKO ce QepMeHTanuja
OJIBHja y TOCyJamMa ca MjeIaiuiama.

IIpuaor VII
JO03BO/bEHU EHOJIOIIKHU NOCTYIIIHU U
OI'PAHUYEIA KOJU CE IOCEBHO IPUMJEBLYJY
HA JIMKEPCKA BUHA

(1) VYV npousBommu IHKEpCKMX BHHA ca U 0e3 O3HAKe
reorpad)cKor TMOpHjeKiIa MOXKE CE€ BPIIHUTH HocialuBame,
YKOJIMKO TpoM3BoAu 3a jocnahuBame Hucy oboraheHu
KOHLICHTPHCAHUM MOLITOM, Ka0 M JIO/IaBambe aJIKOXO0Ja MU
JeCTHIaTa Kako OW ce HAJOKHA[WIM TyOMIM ajkoxolna
HACTaJIH HErOBUM HCIIAPABahEM TOKOM OJIJIe)KaBamba BUHA.

(2) Anxoxonm m3 crasa (1) moapasymujeBa aJKOXOJ BHHCKOT
MOpHjeKIIa, YKIbYydyjyhn aikoxosl JoOWjeH EeCTUIIAINjoM
MPOCYILEHOT rpokha Ynja je cTBapHa BOJIYMHA aKOXOJIHA
jaunHa Hajmame 96% Boi., a nectwiar u3 craBa (1)
JeTWIaT BMHA WIM IpocyiieHor rpoxha umja crBapHa
BOJyMHA QJIKOXOJIHA jaunHa HUje ucnox 52% BON. HHUTH
u3Hag 86% BOIL.

(3) [HocmahuBame JHMKEpCKMX BHHA ca W 0e3 O3HaKe
reorpad)ckor IOpHjeKJia BpLIM C€  KOHLEHTPUCAHUM
MOLITOM  WJIM  PEKTHM(UKOBAaHUM  KOHLICHTPUCAHUM
MOIITOM, Y3 YCJIOB Ja moBehame yKymHEe BOJIyMHE
anKoxoutHe jaunHe Huje Behe o1 3% BOIL.

(4) VY nmpousBoIBY JIMKEPCKUX BHHA Ca O3HAKOM 3amTiheHor
reorpackor  MOpHjeKJIa  KOpHUCTE C€  MOIT Yy
(depMeHTanj1, BUHO, HBUXOBa KOMOMHALIMjA U MOIUT WA
HEroBa MjelIaBUHA Ca BUHOM, Ka0 M KOHIIEHTPUCAHH MOLUT
KOjU TOTHYy W3 BHHOIpagapcko-reorpackor moapydja
YHje IMe HOCH JINKEPCKO BHHO.

(5) Ilpmpomma BodyMHa aJKOXOJIHAa jaydHA MOINTA Yy
(epMeHTaIMjU, BUHA, BPUXOBE KOMOHMHAIM]E M MOIITA WITH
IBErOBE MjCIIaBUHE Ca BHUHOM KOjU C€ KOpHCTE Y
MPOM3BOIbY JIMEKPCKOT BMHA C€a O3HAKOM 3aruiTuheHor
reorpag)ckor IopHjexia He Moxke OuTH Mama of 12% BoiL.

(6) CBH SHOJOMIKY NOCTYIIH Y MIPOU3BOJEGU JIMKEPCKOT BUHA
ca 03HaKoM 3amTuheHor reorpad)cKor mopujexna mpoBojie
Ce Yy HCTOM M O3HaKOM O TOPHjeKIy HMEHOBAaHOM
BHHOIPA/IapCKO-reorpad)cKoM MoApyYjy.

TIpuaor VIII
APOMATHU30BAHA BUHA U 103BOJbEHU
EHOJIOIIKH NOCTYIIIU U O'PAHUYEIBLA KOJU CE
INOCEBHO INPUMJEBYJY HA APOMATHU30BAHA
BHUHA

(1) ApomaruzoBame BHHA 00aBJba C€ OIAaBaEmEM MPHUPOIHHUX
apoMa, IPUPOAHMX  apOMaTUYHHX  IIpernapara  Te
apoMaTHYHMX OMJbaKa U BMXOBUX ILIOJOBA.

(2) Y apomaTu30BaHOM BHHY OJHOC OCHOBHOI BHHa U
Jofataka (apoMaTHYHUX IIperapaTa) Mopa OWTH HajMambe
75%: 25% y KOpPHUCT OCHOBHOT BHHA.

(3) VY nmpousBomu apoMaTH30BaHMX BHHA JO3BOJBEHH CY
ciujesehu mocTyniy u cpeacTsa:

a) jmociahjuBame Koje MoapasyMHjeBa JOJaTaK jEIHOT
WM BHUILIE OJI HABEJICHUX H0caaljiBaya:
- caxaposa,
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- niehepHu cupy,

- ¢bpykTo3a,

- [IyKO3HH CHPYII,

- JEKCTPO3a,

- uHBepTHH mmehep,

- KapaMeIn30BaHH Iuehep,

- KOHLICHTHCAHU MOLIT

- PEKTH(HHKOBAHM KOHLIEHTPUCAHH MOLLIT;
- Mex

- JPYTH MPUPOAHH yTIBHKOXHIPATH.

b) apomarm3oBame Koje MoApa3syMujeBa IOJaTaK jeaHOT
WIM BHIIE apOMATHYHMX WIM OWBHHUX, BONHUX
3aYMHCKMX Iperiapar Koju he apoMaTH3oBaHOM BHHY
[IaTH CBOJCTBEHY apoOMy U OKYC;

c) Oojeme Koje MOApasyMHjeBa JOJaBAC jSHOT WU
BUIIIE O] HABSJICHUX OojuIa:

- Kapamer,
- npupoue 00je;
- NPHUPOJHO HACHTHYHE Ooje.

d) pomarak ankoxona Koje MOApa3yMHjeBa 0/aBarbe
JEIHOT WITH BHIIIE O] HABEICHHX [IPOM3BO/IA:

- €TaHOJI BHHCKOT MOPHjeKIIa;

- BHHCKH aJIKOXOJI;

- AJIKOXOJI 071 IPOCYIIIEHOT rpoxkha;

- €TaHOJI HOJHOIPUBPEIHOT IOPHjEKIIa,
- BHHCKH JICCTHJIAT;

- JECTUIIAT OJ] IpocyLIeHor rpoxkha;

- BHbAK.

(4) Ilpema canpxkajy penykyjyhux mehepa apomarmzoBana
BUHA CE CBPCTaBajy y cibenehe rpyre:

- cyxa: YKOJIHMKO caapie Mame o 50 r/n pemykyjyhux
nrehepa;

- noiycyxa: ykonmko caapxe ox 50 - 90 r/n
penykyjyhux mehepa;

- MoycaTKa: YKOIMKo canpxke ox 90 - 130 r/n
penykyjyhux mehepa;

- cratka: yKonuko cagpke Bume ox 130 r/n
penykyjyhux mehepa.

(5) Vermouth (BepMmyT) je apoMaTU3UpaHO BUHO YHjH
KapaKTepUCTUYHH YKyC IIOTHYE Of OWbKEe IIeJIUH
(Artemisia sp.) xox Kojer ce 3a JociahuBame KopHUcTe
mrehep, MOIIT, KOHICHTPUCAHH MOIIT WM PEKTH(HUKOBAHU
KOHLICHTPHCAHH MOLIIT.

(6) Topko BunO (bitter) je apoMaTU3UpPaHO BHHO C
KapaKTePUCTHYHUM FOPKHM OKYCOM.

(7) Bepmer je apoMaTU3UpaHO IPBEHO BIHO KOj€ CE€ MTPOU3BOIH
JIOIATKOM apOMaTHYHHX OWJbaka W IUI0J0Ba Bohia (IIenuH,
ropyuuiia, kopujaaaep, kapandumuh, MyckaTHu oparrauh,
HOMOpaHIIe, JMMYH, porad, CMOKBa H JIp.).

Hpuior IX

BHUHCKO CUPRE

(1) Buncko cuphe je npousson nobujen cuphernom depmenra-
IMjOM BUHA Ca CJheAehVM MUHVMAIHUM 3axXTjeBHMa Y
TIOTJIE/ly CacTaBa:

a) yKymHa KkuceiocT (M3pakeHy Kao  cupherHa
KHcenrHa): HajMatbe 60 /11,

b)  cyxu ekcTpakr 6e3 niehepa: Hajmame 12 1/1;

c)  eraHOX: HajBuie 1 /m;

d) meneo: HajBuIe 3,5 r/11;

€)  YKyIHH cyMmIop auokcuna: Hajsuime 300 mr/m.

(2) PazbnaxkeHo BHMHCKO cuphe HE MOXE HMATH YKyIHY
kucenoct HWKY on 40 r/nm (m3paxkeHo Kao cupherHa
KHCEIIMHA).

(3) ApomarnzoBaHO BHHCKO cuphe je mpom3Box JOOHMjeH o1

BHUHCKOI' CI/IpheTa y3 Ao4aTak €KCTpakTa IMPUPOAHUX 3a4U-

Ha, apoMaTH4YHOr Omyba W moBpha, OAHOCHO HPHPOIHUX
apoma, Koje Mopa 3aJJ0B0JbaBaTH I'Ope HaBeJCHE YCIIOBE 3a
BUHCKO cuphe 1 pa30iaxeHo BUHCKO cuphe.

Na osnovu ¢lana 18. stav (8) a u vezi sa ¢lanom 74. stav (1)

alineja 2. Zakona o vinu ("Sluzbene novine Federacije BiH", broj

55/12), federalni ministar poljoprivrede, vodoprivrede 1
Sumarstva donosi
PRAVILNIK
O KVALITETU VINA
I - Opée odredbe
Clan 1.

Ovim pravilnikom propisuju se uslovi koje u pogledu

osobina, sastava, enoloskih postupaka i sredstava treba da
ispunjava vino i drugi proizvodi od grozda i vina u proizvodnji

i prometu.
Clan 2.
(1) Odredbe ovog pravilnika odnose se na sljedece proizvode:
a)  vino,
b) most,

@

c¢) predikatno vino,

d) pjenusavo vino,

e) biser vino,

f)  gazirano vino,

g) desertno vino,

h) likersko vino,

i)  aromatizirano vino,

j)  mlado vino.

Osim proizvoda iz stava (1) ovog ¢lana, odredbe ovog

pravilnika odnose se i na slijedece proizvode:

a) djelimi¢no fermentisani most - proizvod koji je
dobijen fermentacijom mosta i koji ima stvarnu
alkoholnu jacinu ve¢u od 1% vol., a manju od tri
petine ukupne alkoholne jacine;

b) djelimiéno fermentisani moSt ekstrahovan iz
prosuSenog grozda je proizvod koji je dobijen
djelimi¢nom fermentacijom mosta dobijene iz
prosusenog grozda, ¢iji je ukupan sadrzaj Secera prije
fermentacije najmanje 272 g/l, a prirodna i stvarna
alkoholna ja¢ina najmanje 8% vol;

c¢) konzervisani mos§t - moS$t Cija je fermentacija
zaustavljena dozvoljenim tehnoloskim postupkom;

d)  koncentrisani most - nekaramelizovani most dobijen

djelimicnom  dehidracijom mosta bilo kojim
odobrenim  postupkom,  izuzev  neposrednim
zagrijavanjem, tako da stepen koncentrisanosti

izmjeren refraktometrom pri temperaturi od 20°C nije
manji od 50,9%, a stvarna alkoholna ja¢ina ne prelazi
1% vol.;

e) rektifikovani koncentrisani mo$t - tekuc¢i neka-
ramelizirani proizvod dobijen bilo kojim odobrenim
postupkom  dehidracije, izuzev = neposrednim
zagrijavanjem, tako da stepen koncentrisanosti
izmjeren refraktometrom pri temperaturi od 20°C nije
manji od 61,7 %, a moze biti i ¢vrsti nekaramelizirani
proizvod koji se dobija kristalizacijom te¢nog
rektifikovanog koncentrisanog mosta; uz najveca
dozvoljenu stvarnu alkoholnu jacinu od 1% vol;

f)  alkoholizirani most (mistela) - most Cije je vrenje
zaustavljeno dodavanjem alkohola i koji ima stvarnu
alkoholnu ja¢inu od 12% vol. do 15 % vol., a koji se
proizvodi od nefermentisanog mosta dobijenog
isklju¢ivo od grozda sorti vinove loze koje se nalaze
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na sortnoj listi Bosne i Hercegovine ¢ija je prirodna
alkoholne jaCina najmanje 8,5% vol., uz dodavanje
neutralnog alkohola vinskog porijekla (ukljucujuéi
alkohol dobijen destilacijom prosusenog grozda) alko-
holne jadine od najmanje 96% vol. ili nerektifiko-
vanog proizvoda dobijenog destilacijom vina Cija je
alkoholna jac¢ina od 52% vol. do 80% vol.;

g) vino pojacano za destilaciju - proizvod koji ima
stvarnu alkoholnu jac¢inu od 18% vol. do 24% vol.;
koji se dobija isklju¢ivo tako da se vinu bez ostatka
Se¢era doda nerektifikovani proizvod dobijen
destilacijom vina stvarne alkoholne jacine od
maksimalno 86% vol. i u kojem sadrzaj isparljivih
kiselina (izrazenih kao sircetna kiselina) ne prelazi 1,
5¢g/l;

h)  piquette (pike) - proizvod dobijen fermentacijom
komine macerirane u vodi ili ispiranjem fermentisane
komine;

i)  vinsko sirée - proizvod dobijen sirCetnim vrenjem
vina sa najmanje 60 g/l ukupnih kiselina (izrazeno kao
sir¢etna kiselina).

Ukoliko nije naglaseno da se pojedine odredbe posebno

odnose na jedan ili viSe navedenih proizvoda iz st. (1) i (2)

ovog C¢lana, odredbe ovog pravilnika odnose se na sve

proizvode navedene u svim tackama ovih stavova.

Ukoliko nije naglaseno da se pojedine odredbe posebno

odnose na jednu ili viSe vrsta ili kategorija vina, izraz

"vino" u tekstu ovog pravilnika podrazumijeva da se

odredba odnosi na sve vrste vina navedene u ¢lanu 7. stav

(1) Zakona i na sve kategorije vina navedene u ¢lanu 42.,

stav (2) Zakona.

Clan 3.
Pojedini izrazi koriSteni u ovom pravilniku imaju sljedece

znadenje:

a) pretakanje vina - je prebacivanje vina iz posude u
posudu pri ¢emu se provode razli¢iti postupci njege i
dorade vina (dekantiranje, prozracivanje i sl.);

b)  vinski talog - ostaci koji se nagomilavaju u posudama
sa vinom nakon fermentacije, tokom skladistenja ili
nakon dozvoljene obrade i ostaci koji nastaju
filtriranjem ili centrifugiranjem vina te ostaci koji se
nagomilavaju u posudama koje sadrze most tokom
skladistenja ili nakon njegove dozvoljene obrade i
ostaci koji nastaju filtriranjem ili centrifugiranjem
mosta;

c¢) cuvée (kuve) - most, vino, mjeSavina mosta,
mjesavina vina ili mjeSavina mosta i vina sa razli¢itim
karakteristikama koji se koriste u proizvodnji
pjenusavih, biser i gaziranih vina;

d) tirazni liker - proizvod koji se dodaje kupazi
pripremljenoj za proizvodnju pjenusavog, biser ili
gaziranog vina;

e) ekspedicioni liker - proizvod koji se dodaje
pjenusavom, biser ili gaziranom vinu radi postizanja
posebnog okusa vina;

f)  grozdana komina - fermentisani ili nefermentisani
ostaci nastali nakon otakanja mosta iz nefermenti-
sanog masulja, ili otakanja vina iz fermentisanog
masulja;

g) kupaza - mijeSanje vina ili mosta razli¢itog porijekla,
od razli¢itih sorti vinove loze, razli¢itih godina berbe
ili razlicitih kategorija vina ili mosta;

h) dosladivanje - poveéanje sadrzaja Seera u vinu
dodavanjem mosSta, koncentrisanog mosta ili
rektifikovanog koncentrisanog mosta;

i)  pojacavanje - poveéanje prirodne volumne alkoholne
jacine masulja, mosta, mosta u vrenju i mladom vinu
u vrenju dodavanjem $ecera, koncentrisanog mosta ili
rektifikovanog koncentrisanog mosta;

j)  pokvareno vino - vino u kojem su mikrobioloski
procesi izazvali promjene organoleptickih, hemijskih i
fizicko-hemijskih svojstava tako da ono nije
upotrebljivo za neposrednu potrosnju;

k)  vino sa manom - vino kod koga su uslijed hemijskih i
fizicko-hemijskih procesa ili dospijevanjem stranih
materija u vino nastale promjene organoleptickih
svojstava (boje, bistrine, mirisa i ukusa) koje
ugrozavaju njegov tipi¢an kvalitet ili ga Ccine
nepodesnim za neposrednu potrosnju;

1)  vinogradarske zone (A, B, C I, C II, C III) - podrucja
proizvodnje grozda definisana prema sumama
efektivnih temperatura i izvedena iz Winkleorove
klasifikacije;

m) suma efektivnih temperatura - suma aktivnih
temperatura, odnosno temperatura iznad 10°C u
periodu sezonske vegetacije vinove loze, umanjena za
temperaturnu  vrijednost bioloskog minimuma za
vinovu lozu (10°C).

Clan 4.

(1) Za potrebe preciziranja 1 provodenja odredbi ovog
pravilnika u njegovom Prilogu I dana je Kklasifikacija
vinogradarskih zona izvedena iz Winklerove klasifikacije
prema sumama efektivnih temperatura.

(2) Pripadnost vinogradarsko-geografske jedinice iz aktuelne
rejonizacije vinogradarstva Bosne i Hercegovine odredenoj
zoni iz stava (1) ovog ¢lana utvrduje se izraCunavanjem
sume efektivnih temperatura, prema podacima o prosje¢nim
dnevnim 1 mjeseCnim temperaturama za prethodni
desetogodisnji period dobijenim od zvani¢ne meteoroloske
stanice koja se nalazi na teritoriji vinogradarsko-geografske
jedinice ili od njoj najbliZze zvaniéne meteoroloske stanice u
situacijama kada ona ne postoji na teritoriji vinogaradarsko-
geografske jedinice.

II - Ogranicenja u pogledu visine prinosa grozda i randmana

vina

Clan 5.

(1) Dozvoljeni prinosi grozda za proizvodnju vina sa oznakom
geografskog porijekla i oznakom zastiCenog geografskog
porijekla su:

a)  zastona vina sa oznakom geografskog porijekla:
- 11.000 kg/ha u zoni A;
- 12.000 kg/ha u zoni B;
- 13.000 kg/ha u zoni C I;
- 13.000 kg/ha u zoni C II;
- 14.000 kg/ha u zoni C III;

b) za kvalitetna vina sa oznakom zasti¢enog geografskog
porijekla:
- 10.000 kg/ha u zoni A
- 11.000 kg/ha u zoni B;
- 12.000 kg/ha u zoni C I;

12.000 kg/ha u zoni C II;

- 13.000 kg/ha u zoni C 111,

¢) za vrhunska vina sa oznakom zasticenog geografskog
porijekla:
- 9.000 kg/ha u zoni A
- 10.000 kg/ha u zoni B;

- 11.000 kg/ha u zoni C I;
- 11.000 kg/ha u zoni C 1I;
- 12.000 kg/ha u zoni C II1.
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(2) Kontrolu visine prinosa grozda iz stava (1) ovog ¢lana vrsi
Federalni agromediteranski zavod Mostar ili drugo pravno
lice ovlasteno od federalnog ministra poljoprivrede,
vodoprivrede i Sumarstva u skladu Pravilnikom o uslovima
koje moraju ispunjavati ovlastena pravna lica u pogledu
tehnicke i kadrovske opremljenosti za obavljanje poslova iz
oblasti vinogradarstva i vinarstva ("Sluzbene novine
Federacije BiH", broj 62/14).

(3) Kontrola visine prinosa grozda iz stava (1) ovog ¢lana vrsi
se terenskim provjerama i uvidom u dokumentaciju o
prodaji, kupovini i upotrebi grozda u vinariji.

Clan 6.

U proizvodnji vina dozvoljeni su sljede¢i randmani,
racunajuéi odnos koli¢ine proizvedenog vina u litrima u odnosu
na koli¢inu preradenog grozda u kg:

a) stona vina i stona vina s zaStiCenim geografskim

porijeklom do 75%;
b) kvalitetna vina do 70%;
¢)  vrhunska vina do 60%.

III - Ispitivanje kvaliteta vina

Clan 7.

(1) Ispitivanje kvaliteta vina vr$i se provodenjem obaveznih
fizicko-hemijskih analiza i obaveznog organoleptickog
ocjenjivanja domacih stonih vina sa oznakom geografskog
porijekla, kvalitetnih vina sa oznakom zaSticenog
geografskog porijekla 1 vrhunskih vina sa oznakom
zasti¢enog geografskog porijekla te svih uvoznih vina.

(2) Pored obaveznih analiza i ocjenjivanja iz stava (1) ovog
¢lana, na zahtjev ovlastene institucije, inspekcije,
proizvodaca, uvoznika ili izvoznika u vinu se fizi¢ko-
hemijskim analizama mogu odredivati i dodatni pokazatelji
njegovog sastava i kvaliteta, te se mogu izvrSiti dodatno
organolepticko ocjenjivanje, mikrobioloska analiza i testovi
stabilnosti i ponasanja vina.

Clan 8.
(1) Obavezni pokazatelji sastava vina koji se odreduju fizicko-
hemijskim analizama su:
a)  gustina vina,
b) alkoholna jacina,
¢)  ukupni suhi ekstrakt,
d)  suhi ekstrakt bez Secera
e) redukujuéi Seceri,
f)  ukupne kiseline,
g) isparljive kiseline,

h)  pH,
i)  ukupni sumpor-dioksid,
j)  pepeo.

(2) Pored pokazatelja iz stava (1), u pjenusavim, biser i
gaziranim vinima obavezno se utvrduje i sadrzaj ugljen
dioksida, odnosno pritisak u boci ¢ije su minimalne
vrijednosti navedene u ¢lanu 9. (pjenusava vina), ¢lanu 10.
(biser vina) i ¢lanu 11. (gazirana vina) Zakona.

(3) Zahtjevi i ogranicenja u pogledu najnizih ili najvisih nivoa
obaveznih pokazatelja sastava vina iz stava (1) ovog ¢lana
navedeni su u Prilogu II ovog pravilnika.

Clan 9.

(1) U vinu se kao dodatni pokazatelji sastava, kvaliteta i stanja
vina fiziCko-hemijskim analizama mogu utvrdivati
koncentracije jedne ili viSe od slijedecih supstanci:

a)  slobodni sumpor-dioksid;
b) limunska kiselina;

¢) sorbinska kiselina;

d) fosforna kiselina;

e) askorbinska kiselina;

f)  sulfati;
g)  hloridi;
h)  metanol;
i)  olovo;

j)  cink;

k)  srebro;

1)  Dbakar;
m) arsen;

n) kadmijum;
0) hrom;

p)  Zzeljezo;
q) nikl;

r)  natrijum;
s)  fluor;

t)  brom;

u) bor;

v)  histamin;
w) malvidin diglukozid;
x)  etandiol/etilen glikol;
y)  propan-1,2-diol/propilen glikol.
z)  ohratoksin A
(2) Zahtjevi u pogledu ogranicenja koncentracija pokazatelja iz
stava (1) ovog c¢lana navedeni su u Prilogu III ovog
pravilnika.

Clan 10.

Pokazatelji sastava vina navedeni u ¢l. 8. i 9. ovog
pravilnika, odreduju se metodama objavljenim u zadnjem izdanju
Kompendijuma medunarodnih metoda analize vina i mosta
(Compendium of International Methods of Wine and Must
Analysis; u daljem tekstu: Kompendijum) kojeg objavljuje
Medunarodna organizacija za vinovu lozu i vino (International
Organization of Vine and Wine - OIV; u daljem tekstu OIV) ili
drugim akreditiranim metodama.

Clan 11.

(1) Mikrobioloska analiza vina podrazumijeva mikrobiolosku
analizu vina, taloga ili i vina i taloga u cilju identifikacije
mikroorganizama koji su doveli do kvarenja ili druge
nepozeljne promjene stanja vina.

(2) Mikrobioloska analiza vina i taloga vrSi se metodama
objavljenim u zadnjem izdanju Kompendijuma ili drugim
akreditiranim metodama.

Clan 12.

Zvani¢ne analize vina po osnovu odredivanja obaveznih i
dodatnih pokazatelja njihovog hemijskog sastava i dodatnih
mikrobioloskih analiza vrSe za to ovlaS¢ene laboratorije,
akreditovane prema standardu ISO/IEC 17025.

Clan 13.

Obavezna organolepticka analiza vina i organolepticka
analiza vina na poseban zahtjev naveden u ¢lanu 7. stav (2),
provodi se u skladu sa odredbama Pravilnika o postupcima i
metodama organolepti¢kog ocjenjivanja vina ("SluZbene novine
Federacije BiH", broj: 88/13).

IV - Dozvoljeni enoloski postupci, enoloska sredstva i
primjenjiva ogranicenja
Clan 14.

(1) U preradi grozda i u proizvodnji, ¢uvanju i doradi vina
dozvoljena je primjena samo onih postupaka i sredstava
koja su neophodna u savremenoj tehnologiji vina, koja ne
utiCu negativno na organolepticka svojstva vina, koja su
enoloski Cista i koja u pogledu kvaliteta odgovaraju
propisanim zahtjevima.

(2) Sredstva iz stava (1) ovog ¢lana moraju se Cuvati u
posebnim prostorijama koje su odvojene od prostorija za
proizvodnju vina.
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(3) Prostorije u kojima se Cuvaju enoloska sredstva moraju biti
suhe, Ciste i provjetrene i u njima se ne smiju drzati
materijali koji mogu nepovoljno uticati na svojstva i
kvalitet tih sredstava.

Clan 15.

(1) Sredstva koja se koriste u enoloskim postupcima moraju
ispunjavati uslove za identifikaciju i Cisto¢u koji su
specificirani u zadnjem izdanju Medunarodnog enoloskog
kodeksa (International Oenological Codex) kojeg izdaje
OIV i koja su u skladu sa odredbama Zakona i ovog
pravilnika.

(2) Enzimi i enzimski preparati koji se koriste u dozvoljenim
enolo§kim postupcima moraju ispunjavati uslove iz
Pravilnika o uslovima upotrebe prehrambenih aditiva u
hrani namijenjenoj za ishranu ljudi ("Sluzbeni glasnik
BiH", broj 83/08) i Pravilnika o upotrebi prehrambenih
aditiva, osim zasladivaca u hrani ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 83/08).

Clan 16.

(1) Dozvoljeni enoloski postupci i primjenjiva ograni¢enja koja
se odnose na proizvodnju i ¢uvanje proizvoda navedenih st.
(1) 1 (2) ¢lana 2. ovog pravilnika, dati su u Prilogu IV ovog
pravilnika.

(2) Podaci o provodenju enoloskih postupaka i primjeni
enoloskih sredstva navedenih u ovom pravilniku obavezno
se upisuju u vinarijsku evidenciju u skladu sa ¢lanom 35.
Zakona i Pravilnikom o obiljezavanju posuda u vinariji i
sadrzaju i nacinu vodenja vinarijske evidencije ("Sluzbene
novine Federacije BiH" broj 30/14).

(3) Najvedi sadrzaji sumpornog dioksida u vinima navedeni su
u tacki 6. Priloga II ovog pravilnika;

(4) Najvedi sadrzaji isparljivih kiselina navedeni su u tacci 5.
Prilogu II ovog pravilnika;

(5) Odredbe o pojacavanju, dokiseljavanju, otkiseljavanju i
dosladivanju navedene su u Prilogu V ovog pravilnika;

(6) Za provodenje enoloskih postupaka iz stava (4) ovog ¢lana
potrebno je prethodno pribaviti dozvolu Federalnog
agromediteranskog zavoda Mostar ili drugog pravnog lica
ovlastenog za obavljanje poslova iz oblasti vinogradarstva i
vinarstva.

Clan 17.
Dozvoljeni posebni enoloski postupci i ograni¢enja koji se
primjenjuju na pjenusava, biser i gazirana vina navedeni su u
Prilogu VI ovog pravilnika.

Clan 18.
Dozvoljeni posebni enoloski postupci i ogranic¢enja koji se
primjenjuju na likerska vina navedeni su u Prilogu VII ovog
pravilnika.

Clan 19.

Dozvoljeni posebni enoloski postupci i ogranic¢enja koji se
primjenjuju na aromatizovana vina su, uz karakterizaciju
najvaznijih aromatizovanih vina, navedeni su u Prilogu VIII ovog
pravilnika.

Clan 20.
Osnovni zahtjevi za sastav i kvalitet vinskog sirceta dati su
u Prilogu IX ovog pravilnika.
V - Odredbe koji se primjenjuju na posjedovanje, promet i
upotrebu proizvoda koji nisu u skladu sa odredbama Zakona
ili ovog pravilnika

Clan 21.

(1) Vino ¢iji odredeni sastojci ili kontaminanti svojim
koncentracijama mogu ugroziti zdravlje potrosata se ne
moze staviti u promet, a ovakvo vino zateeno u prometu
mora se unistiti.

(2) Pod sastojcima ili kontaminantima koji mogu ugroziti
zdravlje potrosaca iz stava (1) ovog ¢lana posebno se
smatraju: toksi¢ni teski metali, mikotoksini, rezidue
pesticida 1 etil karbamat, ¢ije su gornje dozvoljene
koncentracije utvrdene ovim pravilnikom i posebnim
propisima o kontaminantima i reziduama u prehrambenim
proizvodima.

Clan 22.

(1) Pokvareno vino se ne moze staviti u promet.

(2) Vino koje se pokvarilo tokom distribucije i ponude
krajnjem potrosacu mora se unistiti.

(3) Izuzetno od odredbe iz stava (2) ovog ¢lana, vino sa lak§im
kvarenjem se, prema odluci odgovorne osobe, nakon
povladenja iz prometa moze upotrijebiti za proizvodnju
siréeta ili destilata.

(4) Proizvoda¢ je obavezan posebno oznaciti i u vinarijskoj
evidenciji zavesti posude sa pokvarenim vinom, uz opis ili
karakterizaciju kvarenja te evidentiranje postupanja sa
pokvarenim vinom.

Clan 23.

(1) Vino s manom se ne moze staviti u promet.

(2) Vino koje je manu steklo tokom distribucije i ponude
krajnjem potrosacu se mora povuci iz prometa.

(3) Manom vina ste€enom u prometu ne smatra se uobicajena
pojava manje koli¢ine taloga u bocama starih ili arhivskih
crvenih vina i pojava male koli¢ine taloga tartarata vidljivih
u bocama sa bijelim vinom.

(4) Proizvoda¢ je obavezan posebno oznaciti i u vinarijskoj
evidenciji zavesti posude sa vinima s manom.

(5) Proizvoda¢ manu vina moze sanirati samo primjenom
dozvoljenih enoloskih postupaka i sredstava, a primijenjene
postupke, sredstva i pokazatelje saniranja mane duZan je
zavesti u vinarijskoj evidenciji.

VI - Prelazne i zavr$ne odredbe

Clan 24.

(1) Danom stupanja na snagu ovog pravilnika prestaje primjena
Pravilnika o kvalitetu vina ("Sluzbeni list SFRJ", 17/81 i
14/89), izuzev odredbi ¢l. 50. do 67.

(2) U postupku zastite geografskog porijekla vina a do izrade
nove Vinogradarske rejonizacije Bosne i Hercegovine, vino
od grozda proizvedenog na vinogradarskom podrucju koje
nije obuhvadeno vazeCom Vinogradarskom rejonizacijom
od 1977. godine, moZe nositi nazive najblizih vinogradar-
skih jedinica (regija, podregija, vinogorja, lokaliteta) pro-
pisanih Pravilnikom o utvrdivanju i podjeli vinogradarskih
rejona ("Sluzbeni list SRBiH", broj 24/84).

Clan 25.
Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objave u
Sluzbenim novinama Federacije BiH.
Broj 03-4-18/1-2142-6/16
20. februara 2017. godine
Sarajevo

Ministar
Mr. sci. Semsudin Dedi¢, s. r.

Prilog I
VINOGRADARSKE ZONE

(1) Vinogradarske zone klasifikovane prema sumi efektivnih
temperatura navedene su u tabeli koja slijedi:

(Oznaka zone Suma efektivnih temperatura
A [Manje od 1390°C
B 1390 - 1670°C
CI 1670 - 1945°C
CII 1945 - 2200°C
CIII Vise od 2200°C
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Prema aktuelnoj vinogradarskoj rejonizaciji Bosne i
Hercegovine, a prema podacima navedenim u elaboraciji
rejonizacije, vinogorja kao mnajmanje vinogradarsko-
teritorijalne jedinice, spadaju u slijede¢e vinogradarske
zone:
a) ZonaA:

- Majevicko vinogorje,

- Ukrinsko vinogorje i

- Kozaracko vinogorje

b) ZonaB:

- Jablanicko vinogorje
¢) ZonaCl:

- Listicko vinogorje
d) ZonaCII:

- Mostarsko vinogorje.
Nakon revizije aktuelne odnosno izrade nove vinogradarske
rejonizacije, ministar ¢e posebnim podzakonskim aktom
odrediti pripadnosti vinogorja i drugih vinogradarskih
geografskih jedinica vinogradarskim zonama iz stava (1)
ovog priloga.

Prilog I1

ZAHTJEVI1 OGRANICENJA U POGLEDU NAJNIZIH
ILI NAJVISIH NIVOA OBAVEZNIH POKAZATELJA

SASTAVA VINA

1. Alkoholna jac¢ina

(M

@

©)
“4)

Najnizi dozvoljeni sadrZaji stvarnog alkohola u vinima koja

se nalaze u prometu su:

a) za vina proizvedena od grozda uzgojenog u
vinogradarskoj zoni A: 8,5% vol.;

b) za vina proizvedena od grozda uzgojenog u
vinogradarskoj zoni B: 9% vol.;

¢) za vina proizvedena od grozda uzgojenog u
vinogradarskim zonama C: 10%.

Izuzetno, vina sa oznakom geografskog porijekla ili sa

oznakom zasti¢enog geografskog porijekla proizvedena po

posebnim postupcima dokumentovanim proizvodackom

specifikacijom u njihovim elaboratima mogu imati stvarnu

volumnu alkoholnu jaéinu ispod onih navedenih u tacki (1),

ali ne manju od 4,5% vol.

Ukupna volumna alkoholna jacina vina koje se nalazi u

prometu ne moze biti vec¢a od 15% vol.

Izuzetno od stava (3) ove tacke, ukupna volumna alkoholna

jacina moze iznositi vise od 15% vol., ali ne vise od 20%

vol., za vina sa oznakom zasti¢enog geografskog porijekla

proizvedena po posebnim postupcima dokumentovanim

proizvodackom specifikacijom u njihovim elaboratima.

2. Suhi ekstrakt bez Secera

Vina koja se nalaze u prometu treba da imaju najmanje

sljedeée sadrzaje suhog ekstrakta bez Secera:

. L Boja vina

Kvalitetna kategorija vina Bijclo Ruzicasto Crveno
Stono vino i stono vino sa oznakom

eografskog porijekla 151 161 17g1
[Kvalitetno vino sa zasticenom
loznakom 17 g/l 18 g/l 19 g1
lgeografskog porijekla
Vrhunsko vino sa zasticenom
loznakom 18 g/l 19 g/l 20 g/l

eografskog porijekla

3. Redukujudi Seceri

M

Vina koja se nalaze u prometu, a zavisno od vrste vina i
njihove deklarisane slasti, treba da imaju slijedece sadrzaje
redukujudih Secera:

Vrsta vina i deklarisana slast Sad.rza_]v rPdekuJumh
Secera

[Mirna vina*

- suho vino do 4 g/l

- polusuho vino 4 - 12 g/l

- poluslatko vino 12-50 g/l

- slatko vino reko 50 g/l
Pjenusava, biser i gazirana vina

- vrlo suho (ekstra suho) vino do 12 g/1

- suho vino 12-20 g/l

- polusuho vino 20 - 35 g/l

- poluslatko vino 35-50 g/l

- slatko vino reko 50 g/l

@

*Ukljucujuci mlada, desertna, likerska i aromatizovana vina

Izuzetno od vrijednosti navedenih u prethodnoj tabeli,

uvozna vina mogu u prometu nositi oznake slasti (suho,

polusuho, poluslatko, slatko) pod slijede¢im uslovima:

a) suho - vino koje sadrzi do 9 g/l redukujucih Secera,
pod uslovom da sadrzaj ukupnih kiselina izrazen u g/l
vinske kiseline nije veci od vrijednosti koja je za 2 g/l
manja od sadrzaja redukujucih Secera;

b) polusuho - vino koje sadrzi do 18 g/l neprevrelog
Secera, pod uslovom da sadrzaj ukupnih kiselina
izrazen u g/l vinske kiseline nije veéi od vrijednosti
koja je za 10 g/l manja od sadrzaja neprevrelih Secera;

¢) poluslatko - vino koje sadrzi vise od 12 g/l ili vise od
18 g/l (pod ostalim uslovima vezanim uz ovu
koncentraciju Secera u tacki b), ali ne vise od 45 g/l
redukujuéih Secera;

d) slatko - vino koje sadrzi preko 45 g/ redukujuéih
Secera.

4. Ukupne Kkiseline

Sadrzaj ukupnih kiselina u vinima koja se nalaze u prometu

ne moze biti ispod 3,5 g/l (izrazeno kao vinska kiselina).

5. Isparljive kiseline

(M

@

©)

Sadrzaj isparljivih kiselina u vinu (izrazenih kao siréetna

kiselina) ne moze biti veéi od:

a) 1,1 g/l, za djelimi¢no fermentisani most i vina s
oznakom "mlado vino";

b) 1,1 g/l, za bijela i ruziasta vina;

¢) 1,2 g/l, za crvena vina i vina s oznakom "kasna berba"
i "izborna berba";

d) 1,8 g/l, za vina s oznakom "desertno vino", "izborna
berba bobica", "izborna berba prosusenih bobica" i
"ledeno vino".

Navedene vrijednosti primjenjuju se na proizvode od

grozda proizvedene u Bosni i  Hercegovine i to u

proizvodnji i kod stavljanja u promet i na djelimi¢no

fermentisanog mosta i vino iz uvoza.

Odstupanja od navedenih ograni¢enja mogu se odobriti za

odredena vina sa zaSticenom oznakom geografskog

porijekla, ukoliko su bila podvrgnuta postupku starenja u

trajanju od barem dvije godine ili ako su proizvedena u

skladu s posebnim postupcima dokumentovanim u

njihovim elaboratima te za vina s ukupnom alkoholnom

jacinom iznad 13% vol.

6. Ukupni sumpor dioksid
6.1. Koncentracija sumpor dioksida u mirnim vinima

M

@

Koncentracija ukupnog sumpor dioksida u vinima, prilikom
njihovog stavljanja u promet ne smije biti veca od:

a) 150 mg/l za crvena vina;

b) 200 mg/l za bijela i ruziCasta vina.

Dozvoljena koncentracija sumpor dioksida u vinima sa
sadrzajem redukujucih Secera od najmanje 5 g/, povecava
se na:
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a) 200 mg/l za crna vina i vina s oznakom "desertno
vino", ako imaju manje od 50 g/l Secera;

b) 250 mg/l za bijela i ruziCasta vina;

¢) 300 mg/l za vina s oznakom "kasna berba" i "desertno
vino", ako imaju vise od 50 g/l Secera;

d) 350 mg/l za vina s oznakom "izborna berba";

e) 400 mg/l za vina s oznakom "izborna berba bobica",
"izborna berba prosusenih bobica" i "ledeno vino".

(3) Ukoliko se uslijed vremenskih prilika za tim ukaze potreba,
moguce je u nekim vinogradarskim podrucjima odobriti
povecanje do najvise 50 mg/l sumpor dioksida, uz uslov da
uz ovo odobreno povecanje koncentracija ukupnog sumpor
dioksida u vinu ne prelazi 300 mg/1.

6.2. Koncentracija sumpor dioksida u likerskim vinima

Koncentracija sumpor-dioksida u likerskim vinima kod
stavljanja u promet ne smije biti veca od:
a) 150 mg/l, kod vina sa sadrzajem Secera manjim od 5
gl
b) 200 mg/l, kod vina sa sadrzajem Secera ve¢im od 5

gl.

6.3. Koncentracija sumpor dioksida u pjenusavim, biser i
gaziranim vinima

(1) Koncentracija sumpor dioksida u pjenuSavim, biser i
gaziranim vinima kod stavljanja u promet ne smije biti veéa
od:

a) 185 mg/ll za pjenusava, biser i gazirana vina
deklarisana kao kvalitetno ili vrhunsko vino;
b) 235 mg/l za ostala pjenusava, biser i gazirana vina.

(2) Ukoliko se uslijed vremenskih prilika za tim ukaZe potreba,
moguce je u nekim vinogradarskim podrucjima odobriti
povecanje do najvise 40 mg/l sumpor dioksida, uz uslov da
se pjenusavo, biser ili gazirano vino ne isporucuje izvan
teritorije Bosne i Hercegovine.

7. Vina koja se nalaze u prometu treba da imaju najmanje

sljedece sadrzaje pepela:

Prilog II1

ZAHTJEVI U POGLEDU DOZVOLJENIH
KONCENTRACIJA DODATNIH POKAZATELJA
SASTAVA I KVALITETA VINA

(1) U tabeli su navedene maksimalno dozvoljene koncentracije
dodatnih pokazatelja kvaliteta vina :

[Pokazatelj [Maksimalno dozvoljena koncentracija
Limunska kiselina 1g/1
Sorbinska kiselina 200 mg/1
[Fosforna kiselina 1 g/l
[Askorbinska kiselina 250 mg/l
Sulfati 2 o/1
[Hloridi 100 mg/1
- 400 mg/1 (crvena vina
[Metanol 250 mé/l Ebijela i ruiigasta vina)
(Olovo 0,15 mg/1
Cink 5 mg/l
Srebro 0,1 mg/l
- 1 mg/l
Bakar - 2 mg/l za likerska vina proizvedenih od svjeze
Inefermentirane ili lagano fermentiranog mosta
IArsen 0,2 mg/1
Kadmijum 0,01 mg/l
[Hrom 0,1 g/l
. - bijelo vino: 10 mg/1
Zeljezo - ruziCasto vino: 15 mg/l
- crveno vino: 20 mg/1
INikl 0,1 mg/l
[Natrijum 80 mg/l
[Fluor 1 mg/l
[Brom 1 mg/l
Bor 80 mg/l
[Histamin 2 mg/l
[Malvidin diglukozid 15 mg/1
[Etandiol/etilen glikol 10 mg/l

[Propan-1,2-diol/propilen glikol

- mirna vina: 150 mg/1
- pjenusava, biser i gazirana vina: 300 mg/!

(Ohratoksin A

2 pg/l

Kvalitetna kategorija vina Boja vina

Bijelo Ruzi¢asto Crveno
Stono vino i stono vino sa oznakom
geografskog porijekla 12 gl 13 gl 16 g/l
[Kvalitetno vino sa zasticenom oznakom
loeografskog porijekla 1,4 ¢/ 1,5 g/l 1,7 g1
[Vrhunsko vino sa zasticenom oznakom
loeografskog porijekla 1,51 1,6 g1 18 g1

(2) Za pokazatelje sastava i stanja vina koji nisu navedeni
Prilogu II i ovom prilogu primjenjuju se ograni¢enja koja

propisuje OIV.



Bpoj 14 - Crpana 204

CJIYXXBEHE HOBUHE ®EJIEPAILIAJE buX

Ilerak, 24. 2. 2017.

DOZVOLJENI ENOLOSKI POSTUPCI I ENOLOSKA SREDSTVA

Dozvoljeni enoloski postupci i enoloska sredstva sa uslovima i ograni¢enjima njihove primjene

Prilog IV

Enoloski postupak

Uslovi primjene”

Ograni¢enja

Dodatni uslovi

1.|Zrovjetravanje i dodavanje

asovitog kiseonika

5]

{Toplotna obrada

%)

JICentrifugiranje i filtracija, bez ili

sa inertnim sredstvima za
filtriranje

[Nakon upotrebe sredstva za
filtriranje u tretiranome proizvodu ne
smije biti nepoZeljnih ostataka

o

|Upotreba ugljen dioksida, argona

ili azota, samostalno ili
[kombinovano, radi stvaranja
linertne atmosfere i obrade
roizvoda bez pristupa vazduha

W

JUpotreba kvasca u proizvodnji

vina, suhog ili u suspenziji s
jvinom

Samo sa svjezim grozdem, mostom,
djelimi¢no fermentisanim mostom, djelimi¢no
fermentisanim mosStom dobijenom od
prosusenog grozda, koncentrisanim mostom i
Imladim vinom u vrenju, te pri sekundarnom
alkoholnom vrenju svih kategorija pjenusavih
vina

sredstava za enolosku upotrebu:
- jestivi zelatin,

- biljne bjelancevine iz psenice,
lgraska ili krompira,

- riblji mjehur,

- kazein i kalijum-kazeinat,

- albumin iz jaja,

- bentonit,

- silicijum-dioksid u vidu gela ili
[koloidnog rastvora,

- kaolin,

- tanin,

- hitosan dobiven iz gljive
|Aspergillus niger,

- hitin-glukan dobiven iz gljive
|Aspergillus niger,

6. |Upotreba jedne ili vise sljede¢ih
supstanci, uz moguéi dodatak
Imikrokristalne celuloze kao
Ipomo¢ne supstance, radi poticanja
razmnozavanja kvasaca:
- dodavanje diamonijum fosfata ili [Samo sa svjezim grozdem, mostom, Najvise 1 g/l (izrazeno u soli)® ili
lamonijum sulfata djelimi¢no fermentisanim mostom, djelimi¢no |0,3 g/1 za sekundarno alkoholno
fermentisanim moStom dobijenom od vrenje pjenusavih vina
prosusenog grozda, koncentrisanim mostom i
Imladim vinom u vrenju, te pri sekundarnom
lalkoholnom vrenju svih kategorija pjenusavih
vina
- dodavanje amonijum bisulfita  [Samo sa svjeZim grozdem, mo$tom, INajvise 0,2 g/l (izrazeno u soli)® i
djelimi¢no fermentisanim mostom, djelimi¢no [do ograniCenja pogledu dozvoljenih
fermentisanim mos§tom dobijenim od koncentracija sumpor dioksida u
prosusenog grozda, koncentrisanim mostom i [vinima
imladim vinom u vrenju
- dodavanje autolizata kvasca Samo sa svjezim grozdem, mostom, [Najvise 0,6 mg/l (izrazeno u
ldjelimi¢no fermentisanim mostom, djelimi¢no [tiaminu) po postupku
fermentisanim mos§tom dobijenim od
prosusenog grozda, koncentrisanim mostom i
imladim vinom u vrenju
7 JUpotreba sumpor dioksida, Ogranicenja u pogledu dozvoljenih
[kalijum bisulfita ili kalijum koncentracija sumpor dioksida u
metabisulfita, takode poznatog pod| [vinima
Inazivom kalijum disulfit ili
kalijum pirosulfit
8 JUklanjanje sumpor dioksida Samo sa svjezim grozdem, mostom,
fizickim postupcima djelimi¢no fermentisanim mostom, djelimi¢no
fermentisanim moStom dobijenim od
prosusenog grozda, koncentrisanim mostom i
Imladim vinom u vrenju
9.|Obrada ugljem za enolosku Samo za most i mlada vina u vrenju, [Najvige 100 g suhog proizvoda po hl
Jupotrebu rektifikovani koncentrisani most i bijela vina
10Bistrenje jednim ili vi$e navedenih Upotreba hitosana pri obradi vina

- ekstrakt proteina kvasaca

ograni¢ena je na 100 g/hl.
Upotreba hitin-glukana pri obradi
vina ograni¢ena je na 100 g/hl.
|Za tretiranje mosta, bijelih i
ruziCastih vina grani¢na vrijednost za]

potrebu ekstrakta proteina kvasaca
iznosi 30 g/hl, a za tretiranje crvenih
vina 60 g/hl.
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Enoloski postupak

Uslovi primjene”

Ograni¢enja

Dodatni uslovi

J|Upotreba sorbinske kiseline u vidu

kalijum sorbata

Najveca kolic¢ina sorbinske kiseline
u tako obradenom proizvodu
stavljenom na trziste: 200 mg/1

JUpotreba L(+) vinske kiseline, L-

jabucne kiseline, DL- jabu¢ne
[kiseline ili mlije¢ne kiseline za
dokiseljavanje

[Uslovi i ograni¢enja utvrdeni su uslovima za
dokiseljavanje i otkiseljavanje.

L(+) vinska kiselina mora biti poljoprivrednog
Iporijekla, posebno ekstrahovana iz vinskih
Iproizvoda te ispunjavati zahtjeve propisa o
rehrambenim aditivima.

|Upotreba jedne ili vise sljedec¢ih

supstanci za otkiseljavanje:

- neutralni kalijum tartarat,

- kalijum bikarbonat,

- kalcijum karbonat, koji moze
sadrzavati male koli¢ine dvostruke
kalcijum soli L(+) vinske kiseline i
L(-) jabucne kiseline,

- kalcijum tartarat,

- L(+) vinska kiselina,

- homogena smjesa vinske kiseline
i kalcijum karbonata u jednakim
lomjerima, fino mljevena

[Uslovi i ograni¢enja utvrdeni su uslovima za
ldokiseljavanje i otkiseljavanje.

L(+) vinska kiselina mora biti poljoprivrednog
porijekla, posebno ekstrahovana iz vinskih
Iproizvoda te ispunjavati zahtjeve propisa o
Iprehrambenim aditivima.

14 JUpotreba preparata od ¢elijskih Najvise 40 g/hl
zidova kvasaca

15 JUpotreba polivinil polipirolidona Najvise 80 g/hl
(PVPP)

16JUpotreba mlije¢nih bakterija

17.

[Dodavanje lisozima

[Najvige 500 mg/1 (ako se dodaje
mostu i vinu ukupna koli¢ina ne
smije biti veca od 500 mg/1)

JDodavanje L-askorbinske kiseline

[Najveca koli¢ina u tako obradenom
vinu stavljenom na trziste: 250
mg/1°)

|Upotreba jonskih izmjenjivackih

[Samo za most namijenjen za proizvodnju

Posebni zahtjevi za jonske izmjenjivacke

nerazrijedenog vinskog taloga,
lkoji sadrzi kvasce iz nedavne
vinifikacije suhih vina

gazirano i vina dobijena od prezrelog ili
prosusenog grozda.

zZapremine obradenog proizvoda

smola rektifikovanog koncentrisanog mosta, u smole dati su u dodatku 1. ovog priloga.
skladu sa njenim propisanim specifikacijama
20.|Upotreba svjezeg, zdravog i [Za proizvode: vino, likersko, pjenusavo, biser, [Koli¢ine ne smiju premasiti 5% Samo za suha vina

21

JUvodenja argona ili azota

2

[}

J|Dodavanje ugljen dioksida

Za djelimi¢no fermentisani most za direktnu
ljudsku potro$nju i proizvode: mirno vino i
|gazirano vino

U tako obradenim mirnim vinima
stavljenima na trziste najveca
koli¢ina ugljen dioksida iznosi 3 g/1,
dok natpritisak koji uzrokuje ugljen
dioksid mora biti nizi od 1 bara pri
temperaturi od 20 °C

23]

[Dodavanje limunske kiseline za
stabilizaciju vina

Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku
potro$nju i proizvode: vino, likersko,
pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
rezrelog ili prosusenog grozda

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

24,

Dodavanje tanina

Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku
[potro$nju i proizvode: vino, likersko,
pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
rezrelog ili prosusenog grozda

25,

(Obrada

- bijelog i ruziCastog vina kalijum
ferocijanidom,

- crnog vina kalijum ferocijanidom
ili kalcijum fitatom

Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku
potrosnju i proizvode: vino, likersko,
pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
prezrelog ili prosusenog grozda

U slucaju kalcijum fitata, najvise 8
2/hl

Kalijum ferocijanid ili kalcijum fitat mogu se
koristiti samo pod nadzorom enologa ili
tehnicara kojega su sluzbeno odobrili nadlezni
organi.

[Nakon obrade kalijum ferocijanidom ili
kalcijum fitatom, vino mora sadrzavati zeljezo
u tragovima.

26,

[Dodavanje metavinske kiseline

[Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku

[potro$nju i proizvode: vino, likersko,

pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
rezrelog ili prosusenog grozda

[Najvise 100 mg/1

Ipoznate i pod nazivom grozdana
kiselina, ili njene neutralne
kalijum soli radi uklanjanja viska

potro$nju i proizvode: vino, likersko,
Ipjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
prezrelog ili prosuenog grozda

kalcijuma

27 |Upotreba gumiarabike [Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku
potrosnju i proizvode: vino, likersko,
pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
rezrelog ili prosusenog grozda
28 |Upotreba DL vinske kiseline, [Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku IDL vinska kiselina moze se koristiti samo pod

Inadzorom enologa ili tehniCara kojega su
sluzbeno odobrili nadlezni organi.
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- kalcijum alginata ili
- kalijum alginata

dobijenih vrenjem u boci i s vinskim talogom
dvojenim pretakanjem

Enolo3ki postupak Uslovi primjene” Ogranienja Dodatni uslovi
29 |Pospjesivanje talozenja tartarata  [Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku U slucaju kalcijevog tartarata,
Iprimjenom: potro$nju i proizvode: vino, likersko, najvise 200 g/hl
- kalijum bitartarata ili kalijum Ipjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
[vodonik-tartarata, prezrelog ili prosuenog grozda
- kalcijum tartarata
30Upotreba bakar sulfata ili bakar ~ |Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku  [Najvise 1 g/hl, pod uslovom da
citrata radi uklanjanja nedostataka [potrosnju i proizvode: vino, likersko, koli¢ina bakra u tako obradenom
u pogledu okusa ili mirisa vina  |pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz  [proizvodu ne premasi 1 mg/l, uz
prezrelog ili prosusenog grozda lizuzece likerskih vina proizvedenih
od svjeZeg nefermentisanog ili
lagano fermentisanog mosta od
erozda kod kojih koli¢ina bakra ne
smije premasiti 2 mg/l
31|Dodavanje karamelizovanog Samo s likerskim vinima
Secera u smislu bojila koja se
koriste u prehrambenim
roizvodima radi pojacanja boje
32 |Dodavanje dimetil dikarbonata  |Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku  |Najvise 200 mg/l bez ostataka koje |Za mikrobiolosku stabilizaciju vina u bocama
(DMDC) vinu radi mikrobioloske [potrosnju i proizvode: vino, likersko, je moguce otkriti u vinu stavljenom [|dodavanje se mora izvrsiti neposredno prije
stabilizacije i zaustavljanja pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijenaiz  |na trziste punjenja vina u boce.
fermentacije slatkih, poluslatkih i [prezrelog ili prosusenog grozda
olusuhih vina
33 |Dodavanje manoproteina kvasca |Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku
kako bi se postigla stabilnost vina [potrosnju i proizvode: vino, likersko,
Ina taloZenje bjelancevina i pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
tartarata rezrelog ili prosusenog grozda
34 JObrada elektrodijalizom kako bi se[Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku Posebni zahtjevi za elektrodijalizu dati su u
postigla stabilnost vina na tartarate [potro$nju i proizvode: vino, likersko, dodatku 2. ovog priloga.
pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
rezrelog ili prosusenog grozda
35, Up(')Vt{eba ureaze 'radi smanjenja  [Za djcflimj?no fermentisgni moét za ljudsku Najvise 75 mg enzimatskog Aktivnos} ureaze (aktivx}a u 'kisel'om pH; za
koli¢ine uree u vinu pgtrosVnJu i pguzvode‘: vino, l{kersko," ) preparata po litri obradenog vina, a razgradwu uree u amgnugk iugljen dAltv)ks1d)Ane
pjenusavo, blser, gazirano i vina dobijena iz hajvise 375 jedinica ureaze po litri  [0Z€ biti manja od5 ]edm%cvzla/mg, pri cemu je
prezrelog ili prosusenog grozda vina. Nakon obrade svu je preostalu edinica d;ﬁmsana kijlf) lfollcma iz koje se“od 5
enzimatsku aktivnost potrebno o/1 uree pri pH 4 dobl_]a'Jedan ;:mol amonijaka
ukloniti filtriranjem vina (veli¢ina [+ munuti pri temperaturi OS‘ 37°C.
pora < 1 um). [Uslovi za ureazu propisani su oIv
[Medunarodnim enoloskim kodeksom.
36JUpotreba hrastovih strugotina u [Hrastove strugotine moraju poticati iskljuc¢ivo
proizvodnji i odlezavanju vina, §to od hrasta roda Quercus.
jukljucuje i vrenje svjezega grozda [Moze ih se ostaviti u prirodnom stanju ili
i mosta zagrijati na nisku, srednju ili visoku
temperaturu, ali ne smiju biti sagoreni, §to
ukljucuje i paljenje povrsine, niti
arbonizovani ili lomljivi na dodir. Na njima
se ne smije izvrsiti nikakav hemijski, enzimski
ili fizicki postupak osim zagrijavanja. Nije
dopusteno dodavanje ni jednog proizvoda radi
Ipovecanja njihove prirodne arome ili koli¢ine
njihovih fenolnih jedinjenja koje je moguce
ekstrahovati.
INa etiketi strugotina mora biti navedeno
porijeklo botanicke vrste hrasta te intenzitet
eventualnog zagrijavanja, uslovi skladistenja i
[bezbjednosne mjere opreza.
Velicina drvenih komadi¢a mora biti takva da
se na situ sa veli¢inom oka od 2 mm (mrezno
oko 9) zadrzi barem 95% mase komadica.
[Hrastove strugotine ne smiju otpustati
supstance u koncentracijama koje mogu biti
Stetne za zdravlje.
37 |Upotreba; [Samo za proizvodnju pjenusavih vina
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Enoloski postupak

Uslovi primjene”

Ograni¢enja

Dodatni uslovi

38 |Korekcija alkoholne jacine vina

[Samo za mirna vina, sa ciljem smanjenje
prekomjernog sadrzaja etanola u vinu radi
[poboljsanja ravnoteze okusa

[Korekcija se moze izvrsiti postupcima
razdvajanja primijenjenim pojedinacno ili u
[kombinaciji.

Tretirana vina ne smiju imati organolepticke
Inedostatke i moraju biti pogodna za direktnu
ljudsku potrosnju.

Uklanjanje alkohola iz vina ne moze se izvrsiti
ako je jedan od proizvoda od vina koristenih u
pripremi predmetnog vina bio podvrgnut
Ipojacavanju.

[Alkoholna ja¢ina smije se smanjiti za najvise
20%, a ukupna volumna alkoholna ja¢ina mora
lodgovarati zahtjevima za odredeno vino.
Tretiranja se vrSe na odgovornost enologa ili
kvalifikovanog tehnicara.

39 |Dodavanje karboksilmetil celuloze,
(celulozne gume) radi postizanja

stabilnosti vina na tartarate

[Samo za vino i pjenusava i biser vina

Najvise 100 mg/l

40.|Obrada katjonskim
izmjenjiva¢ima radi postizanja

stabilnosti vina na tartarate

[Za djelimi¢no fermentisani most za ljudsku
potrosnju i proizvode: vino, likersko,
pjenusavo, biser, gazirano i vina dobijena iz
prezrelog ili prosusenog grozda

Postupak mora biti ograni¢en na uklanjanje
viska katjona.

[Vino se prije tretmana moze ohladiti.
Katjonskim izmjenjiva¢ima se obraduje samo
Inajmanja koli¢ina vina potrebna za postizanje
stabilnosti.

(Obrada se vrsi na katjonskim izmjenjivackim
smolama, koje se regeneri$u pomocu kiseline.
Upotreba smola ne smije pretjerano promijenitij
fizicko-hemijski sastav ili organolepticka
svojstva vina,

Postupak se vrsi na odgovornost enologa ili
kvalifikovanog tehnicara.

[Koris¢ene katjonske smole moraju biti u
skladu sa analitickim zahtjevima iz Dodatka 1
lovog priloga i ograni¢enjima navedenim za
katjonske izmjenjivacke smole u OIV
[Medunarodnom enoloskom kodeksu.

41 |Obrada koris¢enjem hitosana

dobivenog iz Aspergillus niger

[Primjenjuje se za: smanjenje sadrzaja teskih
Imetala (posebno zeljeza, olova kadmijuma i
bakra); sprecavanje bijelog ili sivog i bakarnog]|
preloma; smanjenje sadrzaja kontaminanata
(posebno ohratoksina A) i smanjenjenje
brojnosti nezeljenih mikroorganizama
(posebno Brettanomyces kvasaca).

[Najveca upotrijebljena koli¢ina mora|
biti manja ili jednaka:

- 100 g/hl za smanjenje sadrzaja
teskih metala i sprecavanje preloma;
- 500 g/hl za smanjenje sadrZaja
kontaminanata;

- 10 g/hl za smanjenje brojnosti
Inezeljenih mikroorganizama

[Koli¢ine koje se upotrebljavaju odreduju se
Inakon prethodno obavljene probe na malo.
Talog se uklanja fizickim metodama.

42 |Obrada koris¢enjem hitin-glukana

dobivenog iz Aspergillus niger

[Primjenjuje se za: smanjenje sadrzaja teskih
Imetala (posebno Zeljeza, olova kdmijuma i
bakra); sprecavanje bijelog ili sivog i bakarnog|
preloma i smanjenje sadrzaja kontaminanat
(posebno ohratoksina A).

Najveca upotrijebljena koli¢ina mora
biti manja ili jednaka:

- 100 g/hl za smanjenje sadrzaja
teskih metala i sprecavanje preloma;
- 500 g/hl za smanjenje sadrzaja
kontaminanata.

Koli¢ine koje se upotrebljavaju odreduju se
Inakon prethodno obavljene probe na malo.
Talog se uklanja fizickim metodama.

Dokiseljavanje putem
elektromembranske obrade

Uz uslove i ograniCenja utvrdena za
ldokiseljavanje.

Katjonske membrane moraju biti takve da
izdvajaju samo katjone, posebno K*.
Bipolarne membrane treba da budu
Inepropusne za anjone i katjone mosta i vina.
Tretiranje se vrsi na odgovornost enologa ili
kvalifikovanog tehnicara.

[Koris¢ene membrane moraju biti u skladu sa
zZahtjevima Medunarodnog enoloskog kodeksa
lkoji je objavio OIV.

44 JKoris¢enje enzimskih preparata za
enolosku upotrebu za maceraciju,
bistrenje, stabilizaciju, filtraciju i
razgradnju aromatskih prekursora
grozda u mostu i vinu

[Enzimi i enzimski preparati koji se koriste u
[dozvoljenim enoloskim postupcima moraju
ispunjavati zahtjeve posebnih propisa o
prehrambenim aditivima.

Enzimski preparati i enzimske aktivnosti tih
[preparata (tj. pektin-liaza, pektin-metil-
esteraza, poligalakturonaza, hemicelulaza,
celulaza, betaglukanaza i glikozidaza) moraju
[biti u skladu s odgovaraju¢im specifikacijama
o Cistodi i identifikaciji iz OIV Medunarodnog

lenoloskog kodeksa.
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45,

[Dokiseljavanje tretiranjem
katjonskim izmjenjivacima

Uslovi i grani¢ne vrijednosti utvrdeni su
dredbama o dokiseljavanju

Tretiranje se vrsi koriS¢enjem katjonskih
lizmjenjivackih smola koje se regenerisu
jpomocu kiseline.

Tretiranje mora biti ograni¢eno na uklanjanje
jviska katjona.

[Kako bi se sprijecilo nastajanje frakcija mosta
ili vina, tretiranje se mora vrSiti kontinuirano,
uz postepeno dodavanje tretiranih proizvoda u
liniju izvornih proizvoda. Druga je mogu¢nost
da se potrebna koli¢ina smole doda direktno u
sud s vinom te potom odvoji nekom
lodgovaraju¢om tehni¢ckom metodom.
Tretman ne smije pretjerano promijeniti
fizicko-hemijski sastav ili organolepticka
svojstva mosta ili vina,

Sve radnje se vrie na odgovornost enologa ili
kvalifikovanog tehnicara.

[Koris¢ene katjonske smole moraju biti u
skladu sa zahtjevima za njih navedenim u OIV
[Medunarodnom enoloskom kodeksu.

46

Smanjenje sadrzaja Secera u mostu
[povezivanjem membranskih
procesa

Tretman za smanjenje sadrzaja Secera u mostu
[povezivanjem membranskih procesa
mikrofiltracije ili ultrafiltracije s
nanofiltracijom ili reverznom osomozom.

Tretiranje dovodi do smanjenja zapremine
ovisno o sadrzaju Secera u rastvoru Secera
uklonjenom iz pocetne mosta.

Postupak mora omoguciti da sadrzaj sastojaka
Imosta koji nisu Seceri ostane sacuvan.
Smanjenje sadrzaja Secera u mostu iskljucuje
[korekeiju alkoholne jacine u vinu koje od
Injega potice.

Tretman se ne moze vrsiti u kombinaciji sa
Ipostupcima pojacavanja.

Tretiranje se vrsi na koli¢ini mosta koja se
lodreduje ovisno o tome za koliko se Zeli
smanjiti sadrzaj Secera.

Cilj prve faze je priprema mosta za drugu fazu
lkoncentrisanja i ouvanje makromolekula
vecih od praga propusnosti membrana. Ova se
faza moZe izvesti pomocu ultrafiltracije.
[Permeat dobijen u prvoj fazi tretiranja potom
se koncentri$e nanofiltracijom ili reverznom
losmozom. Izvorna voda i organske kiseline
koje nisu zadrzane nanofiltracijom mogu se
vratiti u tretirani most.

Tretiranje se vrsi na odgovornost enologa ili
kvalifikovanog tehnicara.

[Koris¢ene membrane moraju biti u skladu sa
zahtjevima Medunarodnog enoloskog kodeksa
lkoji je objavio OIV.

4

=2

JOtkiseljavanje

elektromembranskim tretiranjem

Uz uslove i ograniCenja utvrdena za
otkiseljavanje.

[Elektromembransko tretiranje je fizicka
Imetoda ekstrakceije jona u mostu ili vinu, i to
ldjelovanjem elektri¢nog polja i upotrebom
Imembrana koje propustaju anjone i bipolarnih
Imembrana, §to omogucava kontrolu titracijske
i realne kiselosti.

I Anjonske membrane moraju biti postavljene
tako da omogucuju jedino izdvajanje anjona, a
Iposebno organskih kiselina mosta i vina.
Bipolarne membrane moraju biti nepropusne
za anjone i katjone mosta i vina.

Vino koje se dobije iz mosta ili vina
otkiseljenog ovim postupkom mora sadrzavati
Inajmanje 1g/1 vinske kiseline.

Otkiseljavanje pomo¢u membrana i
dokiseljavanje medusobno se iskljucuju.
Postupak se vrsi na odgovornost enologa ili
kvalificiranog tehnicara.

[Koris¢ene membrane moraju biti u skladu sa
zahtjevima Medunarodnog enoloskog kodeksa
koji je objavio OIV.

48,

[Upotreba inaktiviranih kvasaca

49,

[Upravljanje rastvorenim gasom u
vinu upotrebom membranskih
kontaktora

Za vina, likerska, gazirana i vina dobijena iz
prezrelog ili prosusenog grozda

[Fizicka metoda za upravljanje
koncentracijama rastvorenog gasa u vinu
uportebom membranskih kontaktora
(hidrofobne membrane) i gasova koji se
primjenjuju u enologiji.

Postupak se moze primijeniti od zavrsetka
alkoholnog vrenja do pakovanja umjesto
jupotrebe uredaja za uduvavanje ili sistema
[Venturi.

Postupak izvodi enolog ili kvalifikovani
tehnicar.

[Upotrijebljene membrane moraju ispunjavati
zahtjeve Medunarodnog enoloskog kodeksa
lkoji je objavio OIV.

50,

(Obrada vina upotrebom
Imembranske tehnologije u
kombinaciji s aktivnim ugljenom
radi smanjenja viska 4-etilfenola i
4-etilgvajakola

7a vina, tretman za smanjenje sadrzaja 4-
etilfenola i 4-etilgvajakola mikrobioloskog
porijekla koji predstavlja organolepticki
Inedostatak i prikriva miris vina.

[Postupak se provodi pod nadleznoséu enologa
ili kvalifikovanog tehnicara.

Upotrijebljene membrane moraju ispunjavati
zahtjeve Medunarodnog enoloskog kodeksa
koji je objavio OIV.
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Enolo3ki postupak Uslovi primjene”

Ograni¢enja Dodatni uslovi

51JUpotreba kopolimera
polivinilimidazola-
Ipolivinilpirolidona (PVI/PVP)

Za most i vina radi spreavanja nedostataka
uzrokovanih previsokim sadrzajem metala i
smanjenja nepozeljne visoke koncentracije
metala

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

[Kopolimeri se moraju ukloniti filtracijom
Inajkasnije dva dana nakon njihovog
[dodavanja, uzimajuéi u obzir princip
[predostroznosti.

[Kod mutnog mosta kopolimer se mora dodati
Inajranije dva dana prije filtracije.

[Postupak se provodi pod nadleznoséu enologa
ili kvalifikovanog tehniara.

52 [Upotreba srebro hlorida
povezanih s fermentacijom i skladiStenjem

je karakteristicno prisustvo vodonik sulfida i
tiola)

7a vina, radi uklanjanja neuobiCajenih mirisa

(uzrokovanih redukcionim reakcijama za koje

[Najvise 1 g/hl, ostatak u vinu < 0,1
mg/I (srebro)

Postupak se provodi pod nadleznos¢u enologa
ili kvalifikovanog tehnicara.

Srebro hlorid koji se dodaje vinu mora se
Inanijeti na inertnu podlogu kao $to je
dijatomejska zemlja (kieselguhr), bentonit,
kaolin itd. Talog je potrebno odstraniti
lodgovarajucim fizickim postupkom i obraditi
za bezbjedno ispustanje u okolinu.

53 |Upotreba aktivatora malolakticke
fermentacije
olak3ala malolakticka fermentacija.

[Aktivatori malolakticke fermentacije dodaju sef
Ina kraju ili nakon alkoholnog vrenja kako bi se

JAktivatori su mikrokristalna celuloza ili
proizvodi dobijeni razgradnjom kvasca
(autolizati, inaktivirani kvasac, Celijski zidovi
kvasca) koji ne smiju izazvati organolepticke
[promjene u vinu.
Aktivatori se mogu dodati vinu ili vinu u
fermentaciji prije ili tokom malolakticke
fermentacije.
|Aktivatori malolakti¢ne fermentacije moraju
Ibiti u skladu sa specifikacijama propisanima
IMedunarodnim enoloskim kodeksom koji je
objavio OIV, a mikrokristalna celuloza u
skladu sa odredbama posebnih propisa o
rehrambenim aditivima.

®) Upotrebno ograniGenje je 250 mg/l po postupku.

[ Osim ako nije drukéije utvrdeno, opisani postupak se moze koristiti za svjeZe grozde, most, djelimiéno fermentisani most, djelimiéno fermentisani most dobijenu od
Iprosusenoga grozda, koncentrisani most, mlado vino u vrenju, djelimi¢no fermentisani most za direktnu ljudsku potro$nju, vino, sve kategorije pjenusavih vina, biser vina,
gazirana vina, likerska vina, vina dobijena od prosusenoga grozda i vina dobijena od prezrelog grozda.

) Ove se amonijum soli mogu koristiti u kombinaciji do ukupne grani¢ne vrijednosti od 1 g/l, ne dovode¢i u pitanje navedena posebna ogranitenja od 0,3 g/l ili 0,2 g/l.

Dodatak 1
Jonske izmjenjivacke smole

Jonske izmjenjivacke smole koje se mogu koristiti kao
enoloska sredstva su kopolimeri stirena i divinilbenzena koji
sadrze sulfonsku kiselinu ili amonijum grupe. One moraju biti u
skladu sa zahtjevima propisa o materijalima i stvarima koje
dolaze u kontakt s hranom. Osim toga, pri ispitivanju ovdje
navedenom metodom analize ne smiju izgubiti vise od 1 mg/l
organske materije u bilo kojem od navedenih rastvaraca. Moraju
se regenerisati sa supstancama dopustenim za upotrebu pri
pripremi prehrambenih proizvoda.

Ove smole mogu se koristiti samo pod nadzorom enologa
ili tehnicara te u pogonima koje su odobrila nadlezna tijela. Ova
tijela su duzna utvrditi obaveze i odgovornosti odobrenih enologa
i tehniCara.

Metoda analize za odredivanje gubitka organske materije iz
jonskih izmjenjivackih smola:

Princip

Ekstrakcioni rastvaraci se propustaju kroz pripremljene

smole, a masa ekstrahovane organske materije odreduje se

gravimetrijskom metodom.

2. Reagensi
Svi reagensi moraju biti analitickog kvaliteta.
Ekstrakcioni rastvaraci:

2.1. Destilovana voda ili dejonizovana voda jednake Cistoce,

2.2. Etanol, 15 % v/v. Pripremiti mijeSanjem 15 dijelova
apsolutnog etanola sa 85 dijelova vode (tacka 4.1.),

2.3. Sir¢etna kiselina, 5% m/m. Pripremiti mijeSanjem 5
dijelova ledene siréetne kiseline sa 95 dijelova vode
(tacka 4.1.).

3. Aparatura

3.1. Kolone za jonsko-izmjenjivacku hromatografiju,

3.2. Menzure zapremnine 2 1,

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.
3.7.

4.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Posude za isparavanje koje mogu podnijeti temperaturu od
850°C u mufolnoj pe¢i,

Susnica sa termostatskom kontrolom temperature na 105
+2°C,

Mufolna pe¢ s termostatskom kontrolom temperature na
850 + 25°C,

Analiti¢ka vaga preciznosti do 0,1 mg,

Evaporator, zarna ploca ili infra-crveni evaporator.
Postupak

U svaku od tri odvojene kolone za jonsko-izmjenjivacku
hromatografiju (tacka 3.1.) dodati 50 ml jonsko
izmjenjivacke smole koja se ispituje, a koja mora biti
oprana i obradena u skladu s uputstvima proizvodaca za
pripremu smola koje se koriste u prehrambenoj industriji.
Za anjonske smole, odvojeno propustiti tri ekstrakciona
rastvaraca (tacke 2.1., 2.2. 1 2.3.) kroz pripremljene kolone
(tacka 4.1.) brzinom protoka od 350 do 450 ml/h. Odbaciti
prvu litru eluata u svim slucajevima i prikupiti naredne
dvije litre u menzure (tacka 3.2.). Za katjonske smole,
propustiti samo rastvarace iz ta¢aka 2.1. 1 2.2. kroz kolone
pripremljene u tu svrhu.

Ispariti tri eluata na zarnoj ploc¢i ili pod infracrvenim
evaporatorom (tacka 3.7.) u posebnim posudama za
isparavanje (tatka 3.3.), koje su prethodno ociSéene i
izvagane (m0). Staviti posude u pe¢ (tacka 3.4.) i osusiti do
postizanja konstantne mase (ml).

Nakon biljezenja konstantne mase (tacka 4.3.), staviti
posudu za isparavanje u mufolnu pe¢ (tacka 3.5.) i Zzariti
do postizanja konstantne mase (m2).

Izracunati ekstrahovanu organsku materiju (tacka 5.1.).
Ako je rezultat ve¢i od 1 mg/l, izvrsiti slijepu probu na
reagensima i ponovno izraunati masu ekstrahovane
organske materije.
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Slijepa proba vrsi se ponavljanjem postupaka iz taaka
4.3. 1 4.4. uptrebom dvije litre ekstrakcionog rastvaraca
radi dobivanja masa m3 i m4 u tacki 4.3., odnosno tacki
4.4.

5. Iskazivanje rezultata

5.1. Formula i izraCunavanje rezultata
Organska materija ekstrahovana iz jonskih izmjenjivackih
smola u mg/l izraunava se pomocu sljedece formule:
500 (m1 - m2)
gdje suml i m2 izraZeni u gramima.
Korigovana masa (mg/l) organske materije ekstrahovane
iz jonskih izmjenjivackih smola dobiva se pomocéu
sljedece formule:
500 (m1 - m2 - m3 + m4)
gdje suml, m2, m3 i m4 izrazeni u gramima.

5.2. Razlika izmedu rezultata dvaju usporednih odredivanja,
koja se vrSe na istome uzorku, ne smije biti ve¢a od 0,2
mg/l.

Dodatak 2
Zahtjevi za obradu elektrodijalizom

Svrha obrade elektrodijalizom je posti¢i stabilnost vina na
tartarate, odnosno na kiseli kalijum tartarat i kalcijum tartarat (te
ostale soli kalcijuma) ekstrakcijom prezasic¢enih jona u vinu, i to
djelovanjem elektricnog polja i upotrebom membrana koje
propustaju anjone ili katjone.

1. Zahtjevi za membrane

1.1. Membrane moraju biti postavljene naizmjeni¢no u
sistemu s filtriranjem i stezanjem ili bilo kojem drugom
prikladnom sistemu kojim se odvajaju obradeni dio (vino)

i koncentrisani dio (eluat).

1.2. Membrane koje propustaju katjon moraju biti izradene
tako da izdvajaju samo katjone, a posebno K i Ca'".

1.3. Membrane koje propustaju anjone moraju biti izradene
tako da izdvajaju samo anjone, a posebno anjone tartarata.

1.4. Membrane ne smiju pretjerano izmijeniti fizicko-hemijski
sastav i organolepticka svojstva vina. Moraju ispunjavati
sljedece zahtjeve:

- moraju biti proizvedene u skladu s dobrim
proizvodnim praksama od materija odobrenih za
proizvodnju plasticnih materijala koji dolaze u dodir
s hranom, kako je utvrdeno posebnim propisima,

- korisnik aparature za elektrodijalizu mora dokazati
da wupotrijebljene membrane ispunjavaju gore
navedene uslove i da je eventualne zamjene izvrSilo
stru¢no osoblje,

- ne smiju otpustati materije u koli¢inama koje Stete
ljudskom zdravlju ili koje uticu na okus ili miris
hrane,

- njihova upotreba ne smije izazvati reakciju izmedu
njihovih sastojaka i vina, $to bi moglo dovesti do
stvaranja novih jedinjenja koja mogu biti otrovna u
obradenom proizvodu.

Stabilnost svjezih membrana za elektrodijalizu utvrduje se
upotrebom simulanta kojim se reprodukuje fizicko-hemijski
sastav vina kako bi se proucila moguca migracija odredenih
materija iz membrana.

Preporucuje se sljedeca eksperimentalna metoda:

Simulant je puferni rastvor vode i alkohola ¢iji pH i
provodljivost odgovaraju onim u vinu. Sastav pufernog rastvora
je sljedeci:

- apsolutni etanol: 111,

- kiseli kalijum tartarat: 380 g,

- kalijum hlorid: 60 g,

- koncentrisana sumporna kiselina: 5 ml,

- destilovana voda: dopuniti do 100 litara.

Ovaj rastvor se koristi za ispitivanja migracije u
zatvorenom krugu na celiji za elektrodijalizu pod naponom (1
volt po éeliji), na osnovu 50 I/m® anjonskih i katjonskih
membrana i do 50-postotne demineralizacije rastvora. Otpadni
krug se pocinje pomocu rastvora kalijum hlorida koncentracije 5
g/l. Materije koje migriraju ispituju se i u simulantu i u eluatu.

Odreduju se organske molekule koje ulaze u sastav
membrane i koje mogu migrirati u obradeni rastvor. Sadrzaj svih
odredenih jedinjenja u modelnom rastvoru mora biti manji od 50
pg/l.

Na ove membrane primjenjuju se opSta pravila o
pregledima materijala koji dolaze u dodir s hranom.

2. Zahtjevi vezani uz upotrebu membrane

Membranski par mora biti oblikovan tako da se ispune

sljede¢i uslovi:

- smanjenje pH vina ne smije biti veée od 0,3 pH
jedinica,

- smanjenje sadrzaja isparljivih kiselina mora biti manje
od 0,12 g/l (izrazeno kao siréetna kiselina),

- postupak ne smije uticati na nejonske sastojke vina, a
posebno na polifenole i polisaharide,

- rasprSenost malih molekula, poput etanola, mora se
smanjiti 1 ne smije uzrokovati smanjenje alkoholne
jacine vecée od 0,1% vol.,

- membrane je potrebno sacuvati i ocistiti odobrenim
metodama, i to materijama dopustenima za upotrebu
pri pripremi prehrambenih proizvoda,

- membrane moraju biti oznacene kako bi se mogla
provjeriti naizmjeni¢nost membrana u ¢elijama,

- aparatura se mora upotrebljavati pomoc¢u mehanizma
za upravljanje i nadzor koji vodi rauna o nesta-
bilnosti svakog pojedinog vina kako bi se izdvojili

samo prezasi¢eni kiseli kalijjum tartarat i soli
kalcijuma,
- postupak se vrSi na odgovornost enologa ili

kvalifikovanog tehnicara.
Prilog V

POJACAVANJE, DOKISELJAVANJE,

OTKISELJAVANJE I DOSLADPIVANJE

A. Pojacavanje

(1) Ukoliko je to u odredenim vinogradarskim podruc¢jima zbog
vremenskih uslova neophodno, ovlastena institucija moze
dopustiti poveéanje prirodne volumne alkoholne jacine
svjezeg grozda, mosta, mosta u vrenju, mladog vina u
vrenju i vina dobijenih od grozda sorti preporucenih i
dozvoljenih za gajenje.

(2) Povecanje prirodne volumne alkoholne jacine postize se
nize navedenim enoloskim postupcima i ne smije preci
sljedeée granice:

a) 3% vol. u vinogradarskoj zoni A;
b) 2% vol. u vinogradarskoj zoni B;
c¢) 1,5% vol. u vinogradarskoj zoni C.

(3) U godinama sa izuzetno nepovoljnim vremenskim
uslovima, na osnovu procjene nadleznog strucnog tijela,
prirodna volumna alkoholna jafina moze se uvecati za
dodatnih 0,5% za pojedinu ili za sve vinogradarske zone.

(4) Povecanje prirodne volumne alkoholne jadine svjezeg
grozda, mosta u fermentaciji 1 novog vina u fermentaciji
vrsi se dodavanjem Secera (sharoze), koncentrisanog mosta
ili rektifikovanog koncentrisanog mosta.

(5) Povecanje prirodne volumne alkoholne ja¢ine mosta vrsi se
dodavanjem Secera (saharoze), koncentrisanog mosta ili
rektifikovanog koncentrisanog mosta ili djelimi¢nim
koncentrisanjem, ukljucujuéi postupke sa reverzibilnom
0smozom.
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Povedanje prirodne volumne alkoholne jacine vina vrsi se
djelimi¢nim koncentirsanjem hladenjem.

Postupak pojacavanja pri proizvodnji vina i drugih
proizvoda od grozda i vina namijenjenih za neposrednu
ljudsku potrosnju, osim pjenusavog, biser i gaziranog vina,
vrsi se u vinogradarskoj zoni u kojoj je uzgojeno koris¢eno
svjeze grozde. Enoloski postupak pojacavanja provodi se
najasnije u godini berbe ili godini nakon godine berbe, i to
do 1. januara u vinogradarskoj zoni C, odnosno do 16.
marta u vinogradarskim zonama A i B, osim kada se
postupak provodi koncentrisanjem hladenjem koji se moze
provoditi cijele godine.

Dodavanje Secera moze se vrSiti samo dodavanjem
saharoze suhim postupkom.

Dodavanje koncentrisanog mosta ili rektifikovanog
koncentrisanog mosta vr$i se tako da se pocetna
zapremina masulja, mosta, mosta u fermentaciji ili novog
vina u fermentaciji ne povecava za vise od 11% u
vinogradarskoj zoni A, za viSe od 8% u vinogradarskoj
zoni B i za vise od 6,5% u vinogradarskim zonama C.
Koncentrisanjem mosta ili vina u cilju pojacavanja
njihova zapremina se ne moze smanjiti za vise od 20%
niti se njihova prirodna alkoholna jac¢ina ovim postupcima
moze povecati za vise od 2% vol.

Kod provodenja enoloskog postupka pojacavanja ukupna
volumna alkoholna jacina svjezeg grozda, mosta, mosta u
fermentaciji, novog vina u fermentaciji ili vina moze se
povecati najvise do:

a)  11,5% vol. u vinogradarskoj zoni A;

b)  12% vol. u vinogradarskoj zoni B;

¢) 12,5% vol. u vinogradarskoj zoni C I;

d)  13% vol. u vinogradarskoj zoni C II;

e) 13,5% vol. u vinogradarskoj zoni CIII.

Pojacavanjem se, izuzetno i po odobrenju nadleznog
struénog tijela, gornja granica ukupne volumne alkoholne
jacine crvenih vina moze podi¢i do 12% vol. u
vinogradarskoj zoni A i 12,5% vol. u vinogradarskoj zoni
B.

Pojacavanje proizvoda mora se provesti u okviru jednog
postupka. Izuzetno, moze se dopustiti pojacavanje sa vise
od jednog postupka, ako to unapreduje vinifikaciju
odnosnih proizvoda. I kod pojacavanja sa vise od jednog
postupka moraju se slijediti ovdje navedena ogranicenja.

O svakom postupku pojacavanja obavjestava se nadlezna
inspekcija.

B. Dokiseljavanje i otkiseljavanje

M

@
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Svjeze grozde, most, most u fermentaciji, novo vino u

fermentaciji i vino se mogu podvrgnuti postupku:

a) otkiseljavanja u vinogradarskim zonama A, Bi C I

b) dokiseljavanja i otkiseljavanja u vinogradarskim
zonama C I, CII;

c¢) dokiseljavanju u vinogradarskoj zoni CIII

Dokiseljavanje proizvoda iz tacke (1)1., osim vina, moze se

provoditi samo do granice od 1,5 g/l izrazeno kao vinska

kiselina

Dokiseljavanje vina moZe se provoditi samo do granice od

2,5 g/L izrazeno kao vinska kiselina.

Otkiseljavanje vina moze se provoditi samo do granice od 1

g/l izrazeno kao vinska kiselina.

Most namijenjen koncentrisanju moze se djelimi¢no

otkiseljavati.

Izuzetno od odredbi tacke (1), u godinama sa izuzetno

nepovoljnim vremenskim uslovima ovlaStena institucija

moze odobriti dokiseljavanje proizvoda iz tacke (1) u

™
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vinogradarskim zonama A i B, pod uslovima navedenima u
tackama (2) I (3).
Nije dopusteno istovremeno dokiseljavanje i pojacavanje,

osim ako je posebnim propisom ili posebnom
specifikacijom proizvoda to utvrdeno.
Nije dopusteno dokiseljavanje i otkiseljavanje istog

proizvoda.

Enoloski postupci dokiseljavanja i otkiseljavanja vrse se
tokom obrade svjezeg grozda, mosta, mosta u fermentaciji i
novog vina u fermentaciji u vino namijenjeno za
neposrednu ljudsku potro$nju (osim pjenusavih, biser i
gaziranih vina) u vinogradarskoj zoni u kojoj je uzgojeno
grozde i u vinariji koja proizvodi to vino.

Enoloski postupci dokiseljavanja i otkiseljavanja provodi se
u godini berbe grozda, a najkasnije do 1. januara u godini
nakon berbe grozda u vinogradarskim zonama C i
najkasnije do 16. marta u godini nakon godine berbe grozda
u vinogradarskim zonama A i B, osim dokiseljavanja i
otkiseljavanja vina koje se moze vrsiti cijele godine.
Enoloski postupak dokiseljavanja ili otkiseljavanja provodi
se kao jedan postupak (operacija) o ¢emu se obavjeStava
nadlezna inspekcija.

C. Dosladivanje

(M

@
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Dosladivanje vina moze se odobriti samo ukoliko se za to
koristi jedan ili vise od slijedecih proizvoda:

a)  most;

b)  koncentrisani most;

¢)  preciseni koncentrisani mosta.

Dosladivanjem se ukupna volumna alkoholna jacina vina ne
moze povecati za vise od 4% vol.

Postupak dosladivanja provodi se samo u fazi proizvodnje
vina i uz prethodno odobrenje ovlastene institucije.
Dosladivanje vina sa oznakom zasticenog geografskog
porijekla moze se izvrsiti samo mostom, koncentrisaniom
mostom ili rektifikovanim koncentrisanim mosStom koji
poticu iz istog vinogradarsko-geografskog podrucja kao i
vino koje se dosladuje.

Prilog VI

DOZVOLJENI ENOLOSKI POSTUPCI I OGRANJCENJA
KOJI SE POSEBNO PRIMJENJUJU NA PJENUSAVA 1

M

@
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BISER VINA

U proizvodnji pjenusavih i biser vina koristi se tirazni liker
koji se dodaje cuvée-u radi podsticanja sekundarne
fermentacije, odnosno ekspedicioni liker koji se dodaje
pjenusavim i biser vinima radi postizanja posebnog okusa.
Tirazni liker za kvalitetna i vrhunska pjenusava i kvalitetna
biser vina moZe da sadrzi saharozu te most, koncentrisani
most, rektifikovani  koncentrisani most, djelimi¢no
fermentisani mo$t i vino pogodne za proizvodnju
odgovarajuceg pjenusavog ili biser vina sa oznakom
geografskog porijekla ili oznakom zasticenog geografskog
porijekla.

Ekspedicioni liker moze da sadrzi saharozu, most, most u
fermentaciji, koncentrisani most, rektifikovani koncentri-
sani most, vino ili njihovu mjesavinu, uz moguéi dodatak
vinskog destilata.

U proizvodnji pjenusavih i biser vina koristi se cuvée koji
nije pojacavan i dosladivan, iako sastojci cuvée-a mogu biti
pojacavani.

U vinogradarskim zonama A i B i za grozde ¢iji most sadrzi
manje od 20% Secera nadlezno stru¢no tijelo moze dozvoliti
pojacavanje cuvée-a na mjestu proizvodnje pjenusavog ili
biser vina ukoliko:

a) nijedan sastojak cuvée-a nije prethodno pojacavan;
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b) su sastojci cuvée-a proizvedeni isklju¢ivo od grozda
proizvedenog na podruéju indiciranom oznakom
geografskog porijekla ili na teritoriji Bosne i
Hercegovine za vina bez oznake geografskog
porijekla;

¢) sepojacavanje vrsi u okviru jednog postupka;

- povecanje prirodne volumne alkoholne jadine ne
prelazi:

- 3% vol. za cuvée Ciji su sastojci porijeklom iz
vinogradarske zone A;

- 2% wvol. za cuvée ¢iji su sastojci porijeklom iz
vinogradarske zone B;

- 1,5% vol. za cuvée Ciji su sastojci porijeklom iz
vinogradarskih zona C;

d) se pojacavanje vrsi dodavanjem saharoze, koncentri-
sanog mosta ili rektifikovanog koncentrisanog mosta.

Ukupna volumna alkoholna jacina cuvée-a namijenjenih

proizvodnji kvalitetnih i vrhunskih pjenusavih te kvalitetnih

biser vina ne moze biti manja od 9,5% vol. u

vinogradarskoj zoni C III, odnosno 9% vol. u ostalim

vinogradarskim zonama.

Dodavanje tiraznog i ekspedicionog likera ne smatra se

pojacavanjem ni dosladivanjem.

Dodavanjem tiraznog likera ukupna volumna alkoholna

jacina se ne moze povecati za vise od 1,5% vol., mjereno

razlikom izmedu ukupne volumne alkoholne jacine cuvée-a

i ukupne volumne alkoholne ja¢ine pjenusavog ili biser vina

prije dodavanja ekspedicionog likera.

Dodavanjem ekspedicionog likera stvarna volumna

alkoholna jacine se ne moZze povecati za vise od 0,5% vol.

Cuvée koji se koristi za proizvodnju pjenusavih, biser i

gaziranih vina se moze dokiseljavati ili otkiseljavati, ali ne i

dokiseljavati i otkiseljavati.

Dokiseljavanje cuvée-a se moze vrsiti do granice od 1,5 g/l

ukupnih kiselina (izrazeno kao vinska kiselina).

U nepovoljnim vremenskim uslovima dokiseljavanjem

cuvée-a Cija prirodna kiselost nije bila niza od 3 g/l

(izraZeno kao vinska kiselina) kiselost se moze podici za

najvise 2,5 g/l (izraZeno kao vinska kiselina), uz pribavljeno

odobrenje nadleznog stru¢nog tijela.

Ugljen dioskid koji se nalazi u pjenusavim i biser vinima

mora da potiCe od alkoholne fermentacije cuvée-a

uzrokovane dodavanjem tiraznog likera, osim u slu¢ajevima
kada se ova vina proizvode direktnom fermentacijom
grozda, mosta ili djelimi¢no fermentisanog mosta.

Ugljen dioksid u pjenuSavim i biser vinima nastaje samo u

bocama ili u zatvorenim posudama.

Ugljen dioksid koji se koristi kod pretakanja vina

protivpritiskom ne smije dovesti do poveéanja pritiska od

ugljen dioksida sadrzanog u pjenusavom ili biser vinu.

Stvarna volumna alkoholna jac¢ina pjenusavih i biser vina

bez oznake geografskog porijekla, uklju¢ujuci i alkohol

sadrzan u ekspedicionom likeru, ne moze biti manja od

9,5% vol.

Stvarna volumna alkoholna jacina kvalitetnih pjenusavih i

biser vina, ukljuCujuci i alkohol sadrzan u ekspedicionom

likeru, ne moze biti manja od 10% vol.

Postupak proizvodnje kvalitetnih i vrhunskih pjenusavih

vina, ukljuCujué¢i odlezavanje u vinariji u kojoj se

proizvode, a racunajuéi od pocetka fermentacije kojom se u

zatvorenom vinu stvara ugljen dioksid, traje najmanje:

a) Sest mjeseci ako se fermentacija kojom se u vinu
stvara ugljen dioksid odvija u zatvorenim sudovima
(tankovima);

b) devet mjeseci, ako se fermentacija kojom se u vinu
stvara ugljen dioksid odvija u zatvorenim bocama.

(19) Fermentacija kojom se u cuvée-u stvara ugljen dioskid i
odlezavanje cuvée-a na vinskom talogu traje najmanje 90
dana, odnosno 30 dana ukoliko se fermentacija odvija u
posudama sa mjesalicama.

B Prilog VII
DOZVOLJENI ENOLOSKI POSTUPCI I OGRANICENJA
KOJA SE POSEBNO PRIMJENJUJU NA LIKERSKA
VINA

(1) U proizvodnji likerskih vina sa i bez oznake geografskog
porijekla moze se vrsiti dosladivanje, ukoliko proizvodi za
dosladivanje nisu obogacéeni koncentrisanim mostom, kao i
dodavanje alkohola ili destilata kako bi se nadoknadili
gubici alkohola nastali njegovim isparavanjem tokom
odlezavanja vina.

(2) Alkohol iz stava (1) podrazumijeva alkohol vinskog
porijekla, ukljuéuju¢i alkohol dobijen destilacijom
prosusenog grozda ¢ija je stvarna volumna alkoholna jac¢ina
najmanje 96% vol., a destilat iz stava (1) destilat vina ili
prosusenog grozda Cija stvarna volumna alkoholna jacina
nije ispod 52% vol. niti iznad 86% vol.

(3) Dosladivanje likerskih vina sa i bez oznake geografskog
porijekla vrsi se koncentrisanim mostom ili rektifikovanim
koncentrisanim mostom, uz uslov da povecanje ukupne
volumne alkoholne jacine nije vece od 3% vol.

(4) U proizvodnji likerskih vina sa oznakom zaSticenog
geografskog porijekla koriste se most u fermentaciji, vino,
njihova kombinacija i most ili njegova mjesavina sa vinom,
kao i koncentrisani most koji poticu iz vinogradarsko-
geografskog podrucja ¢ije ime nosi likersko vino.

(5) Prirodna volumna alkoholna jacina mosta u fermentaciji,
vina, njihove kombinacije i mosta ili njegove mjesavine sa
vinom koji se koriste u proizvodnji likerskog vina sa
oznakom zasticenog geografskog porijekla ne moze biti
manja od 12% vol.

(6) Svi enoloski postupci u proizvodnji likerskog vina sa
oznakom zasti¢enog geografskog porijekla provode se u
istom i oznakom o porijeklu imenovanom vinogradarsko-
geografskom podrucju.

Prilog VIII
AROMATIZOVANA VINA I DOZVOLJENI ENOLOSKI
POSTUPCI I OGRANICENJA KOJI SE POSEBNO
PRIMJENJUJU NA AROMATIZOVANA VINA

(1) Aromatizovanje vina obavlja se dodavanjem prirodnih
aroma, prirodnih aromati¢nih preparata te aromati¢nih
biljaka i njihovih plodova.

(2) U aromatizovanom vinu odnos osnovnog vina i dodataka
(aromati¢nih preparata) mora biti najmanje 75%: 25% u
korist osnovnog vina.

(3) U proizvodnji aromatizovanih vina dozvoljeni su slijedeci
postupci i sredstva:

a) dosladivanje koje podrazumijeva dodatak jednog ili
vise od navedenih dosladivaca:
- saharoza,
- Secerni sirup,
- fruktoza,
- glukozni sirup,
- dekstroza,
- invertni Secer,
- karamelizovani Secer,
- koncentrisani most
- rektifikovani koncentrisani most;
- med;
- drugi prirodni ugljikohidrati.
b) aromatizovanje koje podrazumijeva dodatak jednog ili
viSe aromati¢nih ili biljnih, voénih i za¢inskih preparat
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koji ¢e aromatizovanom vinu dati svojstvenu aromu i
okus;
¢) Dbojenje koje podrazumijeva dodavanje jednog ili vise
od navedenih bojila:
- karamel;
- prirodne boje;
- prirodno identi¢ne boje.
d) dodatak alkohola koje podrazumijeva dodavanje
jednog ili vise od navedenih proizvoda:
- etanol vinskog porijekla;
- vinski alkohol;
- alkohol od prosusenog grozda;
- etanol poljoprivrednog porijekla,
- vinski destilat;
- destilat od prosusenog grozda;
- vinjak.
Prema sadrzaju redukujuéih Secera aromatizovana vina se
svrstavaju u sljedece grupe:
- suha: ukoliko sadrze manje od 50 g/ redukujucih
Secera;
- polusuha: ukoliko sadrze od 50 - 90 g/l redukujuéih
Secera;
- poluslatka: ukoliko sadrze od 90 - 130 g/ redukujucih
Secera;
- slatka: ukoliko sadrze vise od 130 g/l redukujucih
Secera.
Vermouth (vermut) je aromatizirano vino ¢iji karakteristi¢ni
ukus potice od biljke pelin (Artemisia sp.) kod kojeg se za
dosladivanje koriste Secer, most, koncentrisani most ili
rektifikovani koncentrisani most.
Gorko vino (bitter) je aromatizirano vino s karakteristiénim
gorkim okusom.
Bermet je aromatizirano crveno vino koje se proizvodi
dodatkom aromati¢nih biljaka i plodova voca (pelin,
gorusica, korijander, karanfili¢, muskatni orasci¢,
pomorandze, limun, roga¢, smokva i dr.).
Prilog IX
VINSKO SIRCE

Vinsko sirce je proizvod dobijen siréetnom fermentacijom

vina sa sljede¢éim minimalnim zahtjevima u pogledu

sastava:

a) ukupna kiselost (izrazenu kao siréetna kiselina):
najmanje 60 g/1,

b)  suhi ekstrakt bez Secera: najmanje 12 g/l;

¢) etanol: najvise 1 g/l;

d) pepeo: najvise 3,5 g/l;

e)  ukupni sumpor dioksida: najvise 300 mg/1.

Razblazeno vinsko sirée ne moze imati ukupnu kiselost

nizu od 40 g/1 (izrazeno kao sircetna kiselina).

Aromatizovano vinsko sirée je proizvod dobijen od vinskog

sirceta uz dodatak ekstrakta prirodnih zacina, aromati¢nog

bilja i povréa, odnosno prirodnih aroma, koje mora

zadovoljavati gore navedene uslove za vinsko sirée i

razblazeno vinsko sirce.

Temeljem ¢lanka 18. stavak (8) a u vezi sa ¢lankom 74.

stavak (1) alineja 2. Zakona o vinu ("Sluzbene novine Federacije
BiH", broj 55/12), federalni ministar poljoprivrede, vodoprivrede
i Sumarstva donosi

PRAVILNIK
O KAKVOCI VINA

1. Opée odredbe

osobina,

Clanak 1.
Ovim Pravilnikom propisuju se uvjeti koje u pogledu
sastava, enoloskih postupaka 1 sredstava treba

ispunjavati vino i drugi proizvodi od grozda i vina u proizvodnji i
prometu.
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Clanak 2.

Odredbe ovoga Pravilnika odnose se na sljedece proizvode:

a)  vino,

b) most,

¢) predikatno vino,

d) pjenusavo vino,

e) biser vino,

f)  gazirano vino,

g) desertno vino,

h) likersko vino,

i)  aromatizirano vino,

j)  mlado vino.

Osim proizvoda iz stavka (1) ovoga ¢lanka, odredbe ovoga

Pravilnika odnose se i na sljedece proizvode:

a) djelomi¢no fermentirani most - proizvod koji je
dobiven fermentacijom mosta i koji ima stvarnu
alkoholnu jacinu ve¢u od 1% vol., a manju od tri
petine ukupne alkoholne jacine;

b) djelomi¢no fermentirani mo$t ekstrahiran iz prosu-
Senog grozda je proizvod koji je dobiven djelomic-
nom fermentacijom mosta dobivene iz prosusenog
grozda, ¢iji je ukupan sadrzaj Secera prije fermentacije
najmanje 272 g/l, a prirodna i stvarna alkoholna jacina
najmanje 8% vol;

c¢) konzervirani most - mo$t ¢ija je fermentacija
zaustavljena dozvoljenim tehnoloskim postupkom;

d) koncentrirani most - nekaramelizirani mo$t dobiven
djelomi¢nom dehidracijom mosta bilo kojim odo-
brenim postupkom, izuzev neposrednim zagrija-
vanjem, tako da stepen koncentriranosti izmjeren
refraktometrom pri temperaturi od 20°C nije manji od
50,9%, a stvarna alkoholna ja¢ina ne prelazi 1% vol.;

e) rektificirani koncentrirani most - tekué¢i nekarameli-
zirani proizvod dobiven bilo kojim odobrenim
postupkom dehidracije, izuzev neposrednim zagrija-
vanjem, tako da stepen koncentriranosti izmjeren
refraktometrom pri temperaturi od 20°C nije manji od
61,7%, a moze biti i évrsti nekaramelizirani proizvod
koji se dobiva kristalizacijom te¢nog rektificiranog
koncentriranog mosta; uz najveéa dozvoljenu stvarnu
alkoholnu jacinu od 1% vol;

f)  alkoholizirani mo$t (mistela) - most Cije je vrenje
zaustavljeno dodavanjem alkohola i koji ima stvarnu
alkoholnu ja¢inu od 12% vol. do 15 % vol., a koji se
proizvodi od nefermentiranog mosta dobivenog
iskljucivo od grozda sorti vinove loze koje se nalaze
na sortnoj listi Bosne i Hercegovine Cija je prirodna
alkoholne jacina najmanje 8,5% vol., uz dodavanje
neutralnog alkohola vinskog podrijetla (ukljucujuéi
alkohol dobiven destilacijom prosusenog grozda)
alkoholne jacine od najmanje 96% vol. ili nerektifi-
ciranog proizvoda dobivenog destilacijom vina ¢ija je
alkoholna jacina od 52% vol. do 80% vol.;
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g) vino pojacano za destilaciju - proizvod koji ima
stvarnu alkoholnu jacinu od 18% vol. do 24% vol,;
koji se dobiva iskljucivo tako da se vinu bez ostatka
Secera doda nerektificirani proizvod dobiven destila-
cijom vina stvarne alkoholne jacine od maksimalno
86% vol. i u kojem sadrzaj isparljivih kiselina
(izraZenih kao octena kiselina) ne prelazi 1, 5 g/1;

h)  piquette (pike) - proizvod dobiven fermentacijom
komine macerirane u vodi ili ispiranjem fermentirane
komine;

1)  vinski ocat - proizvod dobiven octenim vrenjem vina
sa najmanje 60 g/l ukupnih kiselina (izrazeno kao
octena kiselina).

Ukoliko nije naglaseno da se pojedine odredbe posebno

odnose na jedan ili viSe navedenih proizvoda iz st. (1) i (2)

ovog ¢lanka, odredbe ovoga Pravilnika odnose se na sve

proizvode navedene u svim to¢kama ovih stavaka.

Ukoliko nije naglaSeno da se pojedine odredbe posebno

odnose na jednu ili viSe vrsta ili kategorija vina, izraz

"vino" u tekstu ovoga Pravilnika podrazumijeva da se

odredba odnosi na sve vrste vina navedene u ¢lanku 7.

stavak (1) Zakona i na sve kategorije vina navedene u

Clanku 42. stavak (2) Zakona.

Clanak 3.
Pojedini izrazi koriSteni u ovom Pravilniku imaju sljedece

znacenje:

a) pretakanje vina - je prebacivanje vina iz posude u
posudu pri ¢emu se provode razli¢iti postupci njege i
dorade vina (dekantiranje, prozracivanje i sl.);

b)  vinski talog - ostaci koji se nagomilavaju u posudama
s vinom nakon fermentacije, tijekom skladiStenja ili
nakon dozvoljene obrade 1 ostaci koji nastaju
filtriranjem ili centrifugiranjem vina te ostaci koji se
nagomilavaju u posudama koje sadrze most tijekom
skladistenja ili nakon njegove dozvoljene obrade i
ostaci koji nastaju filtriranjem ili centrifugiranjem
mosta;

c) cuvée (kuve) - most, vino, mjeSavina mosta, mjesa-
vina vina ili mjeSavina mos$ta i vina sa razli¢itim
karakteristikama koji se koriste u proizvodnji
pjenusavih, biser i gaziranih vina;

d) tirazni liker - proizvod koji se dodaje kupazi
pripremljenoj za proizvodnju pjenuSavog, biser ili
gaziranog vina;

e) ckspedicioni liker - proizvod koji se dodaje
pjenusavom, biser ili gaziranom vinu radi postizanja
posebnog okusa vina;

f)  grozdana komina - fermentirani ili nefermentirani
ostaci nastali nakon otakanja mosta iz nefermenti-
ranog masulja, ili otakanja vina iz fermentiranog
masulja;

g) kupaza - mijeSanje vina ili mosta razli¢itog podrijetla,
od razli¢itih sorti vinove loze, razliitih godina berbe
ili razli¢itih kategorija vina ili mosta;

h) dosladivanje - povecanje sadrzaja Secera u vinu
dodavanjem mosta, koncentriranog mosta ili
rektificiranog koncentriranog mosta;

i)  pojacavanje - povecanje prirodne volumne alkoholne
jacine masulja, mosta, mosta u vrenju i mladom vinu
u vrenju dodavanjem $ecera, koncentriranog mosta ili
rektificiranog koncentriranog mosta;

j)  pokvareno vino - vino u kojem su mikrobioloski
procesi izazvali promjene organoleptickih, kemijskih i
fizicko-kemijskih svojstava tako da ono nije
uporabljivo za neposrednu potro$nju;
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k)  vino s manom - vino kod koga su uslijed kemijskih i
fiziko-kemijskih procesa ili dospijevanjem stranih
materija u vino nastale promjene organoleptickih
svojstava (boje, bistrine, mirisa 1 ukusa) koje
ugrozavaju njegovu tipi¢nu kakvocu ili ga Cine
nepodesnim za neposrednu potro$nju;

1)  vinogradarske zone (A, B, C I, C II, C III) - podrucja
proizvodnje grozda definirana prema sumama
efektivnih temperatura i izvedena iz Winkleorove
klasifikacije;

m) suma efektivnih temperatura - suma aktivnih tempe-
ratura, odnosno temperatura iznad 10°C u razdoblju
sezonske vegetacije vinove loze, umanjena za
temperaturnu  vrijednost bioloskog minimuma za
vinovu lozu (10°C).

Clanak 4.

Za potrebe preciziranja i provodenja odredbi ovoga
Pravilnika u njegovom Prilogu 1. dana je klasifikacija
vinogradarskih zona izvedena iz Winklerove klasifikacije
prema sumama efektivnih temperatura.

Pripadnost vinogradarsko-zemljopisne jedinice iz aktualne
rajonizacije vinogradarstva Bosne i Hercegovine odredenoj
zoni iz stavka (1) ovog ¢lanka utvrduje se izraCunavanjem
sume efektivnih temperatura, prema podacima o prosje¢nim
dnevnim 1 mjeseCnim temperaturama za prethodni
desetogodisnji period dobivenim od sluzbene meteoroloske
stanice koja se nalazi na teritoriju vinogradarsko-
zemljopisne jedinice ili od njoj najblize sluzbene
meteoroloske stanice u situacijama kada ona ne postoji na
teritoriji vinogradarsko-zemljopisne jedinice.

II. Ogranicenja u pogledu visine prinosa groZda i randmana

vina

(M

@

Clanak 5.

Dozvoljeni prinosi grozda za proizvodnju vina sa oznakom
zemljopisnog podrijetla i oznakom zasticenog zemljopisnog
podrijetla su:
a)  zastolna vina sa oznakom zemljopisnog podrijetla:

- 11.000 kg/ha u zoni A;

- 12.000 kg/ha u zoni B;

- 13.000 kg/ha u zoni C I;

- 13.000 kg/ha u zoni C II;

- 14.000 kg/ha u zoni C I1I;
b) za kvalitetna vina sa

zemljopisnog podrijetla:

- 10.000 kg/ha u zoni A

- 11.000 kg/ha u zoni B;

- 12.000 kg/ha u zoni C I;

- 12.000 kg/ha u zoni C II;

- 13.000 kg/ha u zoni C I1I,
vrhunska vina sa
zemljopisnog podrijetla:
- 9.000 kg/ha u zoni A
- 10.000 kg/ha u zoni B;
- 11.000 kg/ha u zoni C I;
- 11.000 kg/ha u zoni C II;
12.000 kg/ha u zoni C III.
Kontrolu visine prinosa grozda iz stavka (1) ovoga ¢lanka
vr§i Federalni agromediteranski zavod Mostar ili druga
pravna osoba ovlastena od federalnog ministra poljo-
privrede, vodoprivrede i Sumarstva sukladno Pravilniku o
uvjetima koje moraju ispunjavati ovlastene pravne osobe u
pogledu tehnicke i kadrovske opremljenosti za obavljanje
poslova iz oblasti vinogradarstva i vinarstva ("Sluzbene
novine Federacije BiH", broj 62/14).

oznakom  zaSti¢enog

oznakom  zaSticenog
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(3) Kontrola visine prinosa grozda iz stavka (1) ovoga ¢lanka
vrsi se terenskim provjerama i uvidom u dokumentaciju o
prodaji, kupovini i uporabi grozda u vinariji.

Clanak 6.

U proizvodnji vina dozvoljeni su sljede¢i randmani,
rac¢unajuci odnos koli¢ine proizvedenog vina u litrama u odnosu
na koli¢inu preradenog grozda u kg:

a) stolna vina i stolna vina s zaSticenim zemljopisnim

podrijetlom do 75%;
b)  kvalitetna vina do 70%;
¢)  vrhunska vina do 60%.

II1. Ispitivanje kakvoce vina

Clanak 7.

(1) Ispitivanje kakvoce vina vr$i se provodenjem obveznih
fizicko-kemijskih analiza i obveznog organoleptickog
ocjenjivanja domacih stolnih vina sa oznakom zemlj-
opisnog podrijetla, kvalitetnih vina sa oznakom zasti¢enog
zemljopisnog podrijetla i vrhunskih vina sa oznakom
za§ticenog zemljopisnog podrijetla te svih uvoznih vina.

(2) Pored obveznih analiza i ocjenjivanja iz stavka (1) ovoga
Clanka, na zahtjev ovlaStene institucije, inspekcije,
proizvodaca, uvoznika ili izvoznika u vinu se fizicko-
kemijskim analizama mogu odredivati i dodatni pokazatelji
njegovog sastava i kakvoce, te se mogu izvrSiti dodatno
organolepticko ocjenjivanje, mikrobioloska analiza i testovi
stabilnosti i ponasanja vina.

Clanak 8.
(1) Obvezni pokazatelji sastava vina koji se odreduju fizicko-
kemijskim analizama su:
a)  gustoca vina,
b) alkoholna jacina,
¢)  ukupni suhi ekstrakt,
d)  suhi ekstrakt bez Secera
e) reducirajuci Seceri,
f)  ukupne kiseline,
g) isparljive kiseline,

h)  pH,
i) ukupni sumpor-dioksid,
j)  pepeo.

(2) Pored pokazatelja iz stavka (1), u pjenuSavim, biser i
gaziranim vinima obvezno se utvrduje i sadrzaj ugljik
dioksida, odnosno tlak u boci ¢ije su minimalne vrijednosti
navedene u ¢lanku 9. (pjenusava vina), ¢lanku 10. (biser
vina) i ¢lanku 11. (gazirana vina) Zakona.

(3) Zahtjevi i ograni¢enja u pogledu najnizih ili najvisih razina
obveznih pokazatelja sastava vina iz stavka (1) ovog ¢lanka
navedeni su u Prilogu II ovoga Pravilnika.

Clanak 9.

1) U vinu se kao dodatni pokazatelji sastava, kakvoce i stanja
vina fizicko-kemijskim analizama mogu utvrdivati
koncentracije jedne ili viSe od sljedecih supstanci:

a)  slobodni sumpor-dioksid;
b) limunska kiselina;

c) sorbinska kiselina;

d) fosforna kiselina;

e) askorbinska kiselina;

f)  sulfati;
g) Kkloridi;
h) metanol;
i)  olovo;
j)  cink;

k)  srebro;
1)  bakar;
m) arsen;

n)  kadmij;
0) hrom;
p)  zeljezo;
q) nikal;
r)  natrij;
s)  fluor;

t)  brom;
u) bor;

v)  histamin;
w) malvidin diglukozid,;
x) etandiol/etilen glikol;
y)  propan-1,2-diol/propilen glikol.
z)  okratoksin A
2)  Zahtjevi u pogledu ogranicenja koncentracija pokazatelja iz
stavka (1) ovog ¢lanka navedeni su u Prilogu III. ovoga
Pravilnika.

Clanak 10.

Pokazatelji sastava vina navedeni u ¢l. 8. i 9. ovoga
Pravilnika odreduju se metodama objavljenim u zadnjem izdanju
Kompendija medunarodnih metoda analize vina i mosta
(Compendium of International Methods of Wine and Must
Analysis; u daljnjem tekstu: Kompendij) kojeg objavljuje
Medunarodna organizacija za vinovu lozu i vino (International
Organization of Vine and Wine - OIV; u daljnjem tekstu OIV) ili
drugim akreditiranim metodama.

Clanak 11.

(1) Mikrobioloska analiza vina podrazumijeva mikrobiolosku
analizu vina, taloga ili i vina i taloga u cilju identifikacije
mikroorganizama koji su doveli do kvarenja ili druge
nepozeljne promjene stanja vina.

(2) Mikrobioloska analiza vina i taloga vrSi se metodama
objavljenim u zadnjem izdanju Kompendija ili drugim
akreditiranim metodama.

Clanak 12.

Sluzbene analize vina po osnovu odredivanja obveznih i
dodatnih pokazatelja njihovog kemijskog sastava i dodatnih
mikrobioloskih analiza vrSe za to ovlastene laboratorije,
akreditirane prema standardu ISO/IEC 17025.

Clanak 13.

Obvezna organolepticka analiza vina 1 organolepticka
analiza vina na poseban zahtjev naveden u ¢lanku 7. stavak (2),
provodi se sukladno odredbama Pravilnika o postupcima i
metodama organoleptickog ocjenjivanja vina ("Sluzbene novine
Federacije BiH", broj 88/13).

IV. Dozvoljeni enoloski postupci, enoloska sredstva i
primjenjiva ogranicenja
Clanak 14.

(1) U preradi grozda i u proizvodnji, ¢uvanju i doradi vina
dozvoljena je primjena samo onih postupaka i sredstava
koja su neophodna u suvremenoj tehnologiji vina, koja ne
utjeCu negativno na organolepticka svojstva vina, koja su
enoloski Cista i koja u pogledu kakvoce odgovaraju
propisanim zahtjevima.

(2) Sredstva iz stavka (1) ovoga ¢lanka moraju se Cuvati u
posebnim prostorijama koje su odvojene od prostorija za
proizvodnju vina.

(3) Prostorije u kojima se ¢uvaju enoloska sredstva moraju biti
suhe, Ciste i provjetrene i u njima se ne smiju drzati
materijali koji mogu nepovoljno utjecati na svojstva i
kakvocu tih sredstava.

Clanak 15.

(1) Sredstva koja se koriste u enoloskim postupcima moraju
ispunjavati uvjete za identifikaciju i1 Ccistocu koji su
specificirani u zadnjem izdanju Medunarodnog enoloskog
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kodeksa (International Oenological Codex) kojeg izdaje
OIV i koja su u skladu sa odredbama zakona i ovoga
Pravilnika.

(2) Enzimi i enzimski preparati koji se koriste u dozvoljenim
enolo§kim postupcima moraju ispunjavati uvjete iz
Pravilnika o uvjetima uporabe prehrambenih aditiva u hrani
namijenjenoj za ishranu ljudi ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
83/08) i Pravilnika o uporabi prehrambenih aditiva, osim
sladila u hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 83/08).

Clanak 16.

(1) Dozvoljeni enoloski postupci i primjenjiva ograni¢enja koja
se odnose na proizvodnju i ¢uvanje proizvoda navedenih st.
(1) i (2) ¢lanka 2. ovoga Pravilnika, dati su u Prilogu IV.
ovoga Pravilnika.

(2) Podaci o provodenju enoloskih postupaka i primjeni
enoloskih sredstva navedenih u ovom Pravilniku obvezno
se upisuju u vinarijsku evidenciju sukladno ¢lanku 35.
Zakona i Pravilniku o obiljezavanju posuda u vinariji i
sadrzaju 1 nacinu vodenja vinarijske evidencije ("Sluzbene
novine Federacije BiH", broj 30/14).

(3) Najvedi sadrzaji sumpornog dioksida u vinima navedeni su
u tocki 6. Priloga II. ovoga Pravilnika;

(4) Najvedi sadrzaji isparljivih kiselina navedeni su u tocki 5.
Prilogu II. ovoga Pravilnika;

(5) Odredbe o pojacavanju, dokiseljavanju, otkiseljavanju i
dosladivanju navedene su u Prilogu V. ovoga Pravilnika;

(6) Za provodenje enoloskih postupaka iz stavka (4) ovoga
¢lanka potrebno je prethodno pribaviti dozvolu Federalnog
agromediteranskog zavoda Mostar ili druge pravne osobe
ovlastene za obavljanje poslova iz oblasti vinogradarstva i
vinarstva.

Clanak 17.
Dozvoljeni posebni enoloski postupci i ograni¢enja koji se
primjenjuju na pjenusava, biser i gazirana vina navedeni su u
Prilogu VI. ovoga Pravilnika.

Clanak 18.
Dozvoljeni posebni enoloski postupci i ograni¢enja koji se
primjenjuju na likerska vina navedeni su u Prilogu VII. ovoga
Pravilnika.

Clanak 19.

Dozvoljeni posebni enoloski postupci i ogranicenja koji se
primjenjuju na aromatizirana vina su, uz karakterizaciju
najvaznijih aromatiziranih vina, navedeni u Prilogu VIII. ovoga
Pravilnika.

Clanak 20.
Temeljni zahtjevi za sastav i kakvocu vinskog octa dati su u
Prilogu IX. ovoga Pravilnika.
V. Odredbe koji se primjenjuju na posjedovanje, promet i
uporabu proizvoda koji nisu u skladu sa odredbama Zakona
ili ovoga Pravilnika

Clanak 21.

(1) Vino ¢iji odredeni sastojci ili kontaminanti svojim
koncentracijama mogu ugroziti zdravlje potrosata se ne
moze staviti u promet, a ovakvo vino zateeno u prometu
mora se unistiti.

(2) Pod sastojcima ili kontaminantima koji mogu ugroziti
zdravlje potrosaca iz stavka (1) ovoga clanka posebno se
smatraju: toksicni teski metali, mikotoksini, rezidue
pesticida i etil karbamat, ¢&ije su gornje dozvoljene
koncentracije utvrdene ovim Pravilnikom i posebnim
propisima o kontaminantima i reziduama u prehrambenim
proizvodima.

Clanak 22.
(1) Pokvareno vino se ne moze staviti u promet.

(2) Vino koje se pokvarilo tijekom distribucije i ponude
krajnjem potroSacu mora se unistiti.

(3) Izuzetno od odredbe iz stavka (2) ovoga ¢lanka, vino sa
lak§im kvarenjem se, prema odluci odgovorne osobe, nakon
povlacenja iz prometa moZze uporabiti za proizvodnju octa
ili destilata.

(4) Proizvoda¢ je obvezan posebno oznaciti i u vinarijskoj
evidenciji zavesti posude sa pokvarenim vinom, uz opis ili
karakterizaciju kvarenja te evidentiranje postupanja sa
pokvarenim vinom.

Clanak 23.

(1) Vino s manom se ne moze staviti u promet.

(2) Vino koje je manu steklo tijekom distribucije i ponude
krajnjem potrosacu se mora povuci iz prometa.

(3) Manom vina ste€enom u prometu ne smatra se uobicajena
pojava manje koli¢ine taloga u bocama starih ili arhivskih
crvenih vina i pojava male koli¢ine taloga tartarata vidljivih
u bocama sa bijelim vinom.

(4) Proizvoda¢ je obvezan posebno oznaciti i u vinarijskoj
evidenciji zavesti posude sa vinima s manom.

(5) Proizvoda¢ manu vina moze sanirati samo primjenom
dozvoljenih enoloskih postupaka i sredstava, a primijenjene
postupke, sredstva i pokazatelje saniranja mane duZan je
zavesti u vinarijskoj evidenciji.

VL. Prijelazne i zavr$ne odredbe

Clanak 24.

(1) Danom stupanja na snagu ovoga Pravilnika prestaje
primjena Pravilnika o kakvo¢i vina ("Sluzbeni list SFRJ",
broj 17/81 i 14/89), izuzev odredbi ¢l. 50. do 67.

(2) U postupku zastite zemljopisnog podrijetla vina a do izrade
nove Vinogradarske rajonizacije Bosne i Hercegovine, vino
od grozda proizvedenog na vinogradarskom podrucju koje
nije obuhvadeno vazeCom Vinogradarskom rajonizacijom
od 1977. godine, moZe nositi nazive najblizih vinogradar-
skih jedinica (regija, podregija, vinogorja, lokaliteta)
propisanih Pravilnikom o utvrdivanju i podjeli vinogra-
darskih rajona ("'Sluzbeni list SRBiH", broj 24/84).

Clanak 25.

Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objave u
"Sluzbenim novinama Federacije BiH".
Broj 03-4-18/1-2142-6/16
20. veljace 2017. godine
Sarajevo

Ministar
Mr. sci. Semsudin Dedi¢, v. r.

Prilog L.
VINOGRADARSKE ZONE

(1) Vinogradarske zone klasificirane prema sumi efektivnih
temperatura navedene su u tabeli koja slijedi:

(Oznaka zone Suma efektivnih temperatura
A [Manje od 1390°C
B 1390 - 1670°C
CI 1670 - 1945°C
cl 1945 - 2200°C
CII Vise od 2200°C

(2) Prema aktualnoj vinogradarskoj rajonizaciji Bosne i
Hercegovine, a prema podacima navedenim u elaboraciji

rajonizacije, vinogorja kao najmanje vinogradarsko-
teritorijalne jedinice, spadaju u sljedeCe vinogradarske
zone:

a) ZonaA:

- Majevicko vinogorje,
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©)

- Ukrinsko vinogorje i
- Kozaracko vinogorje

b) ZonaB:

- Jablanicko vinogorje
¢) ZonaCl:

- Listi¢ko vinogorje
d) ZonaCII:

- Mostarsko vinogorje.
Nakon revizije aktualne odnosno izrade nove vinogradarske
rajonizacije, ministar ¢e posebnim podzakonskim aktom
odrediti pripadnosti vinogorja i drugih vinogradarskih
zemljopisnih jedinica vinogradarskim zonama iz stavka (1)
ovoga Priloga.

Prilog I1.

ZAHTJEVI1 OGRANICENJA U POGLEDU NAJNIZIH
ILI NAJVISIH RAZINA OBVEZNIH POKAZATELJA

SASTAVA VINA

1. Alkoholna jacina

(M

@

©)
4)

Najnizi dozvoljeni sadrzaji stvarnog alkohola u vinima koja

se nalaze u prometu su:

a) za vina proizvedena od grozda uzgojenog u
vinogradarskoj zoni A: 8,5% vol.;

b) za vina proizvedena od grozda uzgojenog u
vinogradarskoj zoni B: 9% vol.;

¢) za vina proizvedena od grozda uzgojenog u
vinogradarskim zonama C: 10%.

Izuzetno, vina sa oznakom zemljopisnog podrijetla ili sa

oznakom zasticenog zemljopisnog podrijetla proizvedena

po posebnim postupcima dokumentiranim proizvodackom

specifikacijom u njihovim elaboratima mogu imati stvarnu

volumnu alkoholnu ja¢inu ispod onih navedenih u tocki (1),

ali ne manju od 4,5% vol.

Ukupna volumna alkoholna ja¢ina vina koje se nalazi u

prometu ne moze biti vec¢a od 15% vol.

Izuzetno od stavka (3) ove tocke, ukupna volumna

alkoholna jac¢ina moze iznositi vise od 15% vol., ali ne viSe

od 20% vol., za vina sa oznakom zasti¢enog zemljopisnog

podrijetla  proizvedena po  posebnim  postupcima

dokumentiranim proizvodackom specifikacijom u njihovim

elaboratima.

2. Suhi ekstrakt bez Secera

Vina koja se nalaze u prometu trebaju imati najmanje

sljedeée sadrzaje suhog ekstrakta bez Secera:

[Pjenusava, biser i gazirana vina
- vrlo suho (ekstra suho) vino do 12 g/l
- suho vino 12-20g/1
- polusuho vino 20 - 35 g/l
- poluslatko vino 35 -50 g/l
- slatko vino reko 50 g/l

. L Boja vina

Kvalitetna kategorija vina Bijclo Ruzicasto Crveno
Stolno vino i stolno vino sa
loznakom 15¢g/1 16 g/l 17 g/l
zemljopisnog podrijetla
Kvalitetno vino sa zaSticenom
loznakom 17 g/ 18 g/l 19 g/1
zemljopisnog podrijetla
[Vrhunsko vino sa zasticenom
loznakom 18 g/l 19 g/l 20 g/l
zemljopisnog podrijetla

3. Reducirajuci Seceri

M

Vina koja se nalaze u prometu, a ovisno od vrste vina i
njihove deklarirane slasti, trebaju imati sljedee sadrzaje
reducirajuih Secera:

Sadrzaj reducirajuc¢ih

Vrsta vina i deklarirana slast s
Secera

[Mirna vina*
- suho vino do 4 g/l
- polusuho vino 4-12 g/l
- poluslatko vino 12 -50 g/l

- slatko vino

reko 50 g/l

@

*Ukljucujuéi mlada, desertna, likerska i aromatizirana vina

Izuzetno od vrijednosti navedenih u prethodnoj tabeli,

uvozna vina mogu u prometu nositi oznake slasti (suho,

polusuho, poluslatko, slatko) pod sljede¢im uvjetima:

a)  suho - vino koje sadrzi do 9 g/l reducirajuéih Secera,
pod uvjetom da sadrzaj ukupnih kiselina izrazen u g/l
vinske kiseline nije veéi od vrijednosti koja je za 2 g/
manja od sadrzaja reducirajuéih Secera;

b) polusuho - vino koje sadrzi do 18 g/l neprevrelog
Secera, pod uvjetom da sadrzaj ukupnih kiselina
izrazen u g/l vinske kiseline nije veéi od vrijednosti
koja je za 10 g/l manja od sadrzaja neprevrelih Secera;

c¢) poluslatko - vino koje sadrzi viSe od 12 g/l ili vise od
18 g/l (pod ostalim uvjetima vezanim uz ovu
koncentraciju Secera u tocki b), ali ne vise od 45 g/l
reducirajucih Secera;

d) slatko - vino koje sadrzi preko 45 g/l reducirajucih
Secera.

4. Ukupne kiseline

Sadrzaj ukupnih kiselina u vinima koja se nalaze u prometu

ne moze biti ispod 3,5 g/l (izraZeno kao vinska kiselina).

5. Isparljive kiseline

M

@

©)

Sadrzaj isparljivih kiselina u vinu (izraZzenih kao octena

kiselina) ne moze biti veéi od:

a) 1,1 g/l, za djelomi¢no fermentirani mosSt i vina s
oznakom "mlado vino";

b) 1,1 g/l, za bijela i ruziCasta vina;

¢) 1,2 g/l, za crvena vina i vina s oznakom "kasna berba"
i "izborna berba";

d) 1,8 g/l, za vina s oznakom "desertno vino", "izborna
berba bobica", "izborna berba prosusenih bobica" i
"ledeno vino".

Navedene vrijednosti primjenjuju se na proizvode od

grozda proizvedene u Bosni i  Hercegovine i to u

proizvodnji i kod stavljanja u promet i na djelomi¢no

fermentiranog mosta i vino iz uvoza.

Odstupanja od navedenih ograni¢enja mogu se odobriti za

odredena vina sa zaStiCenom oznakom zemljopisnog

podrijetla, ukoliko su bila podvrgnuta postupku starenja u

trajanju od barem dvije godine ili ako su proizvedena

sukladno posebnim postupcima dokumentiranim u

njihovim elaboratima te za vina s ukupnom alkoholnom

jacinom iznad 13% vol.

6. Ukupni sumpor dioksid
6.1. Koncentracija sumpor dioksida u mirnim vinima

(M

@

Koncentracija ukupnog sumpor dioksida u vinima, prilikom

njihovog stavljanja u promet ne smije biti veca od:

a) 150 mg/l za crvena vina;

b) 200 mg/l za bijela i ruzicasta vina.

Dozvoljena koncentracija sumpor dioksida u vinima sa

sadrzajem reducirajuéih Secera od najmanje 5 g/, povecava

se na:

a) 200 mg/l za crna vina i vina s oznakom "desertno
vino", ako imaju manje od 50 g/l Secera;

b) 250 mg/l za bijela i ruzicasta vina;

¢) 300 mg/l za vina s oznakom "kasna berba" i "desertno
vino", ako imaju vise od 50 g/l Secera;

d) 350 mg/l za vina s oznakom "izborna berba";
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e) 400 mg/l za vina s oznakom "izborna berba bobica",
"izborna berba prosusenih bobica" i "ledeno vino".

(3) Ukoliko se uslijed vremenskih prilika za tim ukaze potreba,
moguce je u nekim vinogradarskim podrucjima odobriti
povecanje do najvise 50 mg/l sumpor dioksida, uz uvjet da
uz ovo odobreno povecanje koncentracija ukupnog sumpor

Prilog III.
ZAHTJEVI U POGLEDU DOZVOLJENIH
KONCENTRACIJA DODATNIH POKAZATELJA
SASTAVA I KAKVOCE VINA

(1) U tabeli su navedene maksimalno dozvoljene koncentracije
dodatnih pokazatelja kakvoce vina :

dioksida u vinu ne prelazi 300 mg/1. [Pokazatelj [Maksimalno dozvoljena koncentracija
6.2. Koncentracija sumpor dioksida u likerskim vinima Limunska kiselina |1 g/l
.. . . . . .. Sorbinska kiseli 200 mg/1
Koncentracija sumpor-dioksida u likerskim vinima kod Fzz f(])];aakisl:;lza . g/lmg
stavljanja u promet ne smij e biti veca Oft. - B [Askorbinska Kiselina]250 mg/l
a) ;/510 mg/l, kod vina sa sadrzajem Sefera manjim od 5 [ymg D o/l
5 K loridi 100 mg/1
b) 200 mg/l, kod vina sa sadrzajem Secera ve¢im od 5 Metanol 400 mg/I (crvena vina)
g/l. |- 250 mg/1 (bijela i ruzicasta vina)
6.3. Koncentracija sumpor dioksida u pjenusavim, biser i gszo gij g/r?g/l
gaziranim vinima Srebro 0.1 mal
oncentracija sumpor dioksida u pjenusSavim, biser i [ 1 m,
) K tracij por dioksid pj b g/l
gaziranim vinima kod stavljanj a u promet ne smij e biti veéa [Bakar - 2 mg/1 za likerska vina proizvedenih od svjeze nefermentirane
od: ili lagano fermentiranog mosta
’ S . - . . Arsen 0,2 mg/I
a) 185 mg/l za pjenusava, biser i gazirana vina — y
. . o A |Kadmij 0,01 mg/1
deklarirana kao kvalitetno ili vrhunsko vino; [Krom 01 o
b) 235 mg/l za ostala pjenusava, biser i gazirana vina. - ’bij elo vino: 10 mg/l
(2) Ukoliko se uslijed .Vrem_enskih prilika za tim u.lfaie potreb_a? eljezo | ruzicasto vino: 15 mg/l
moguce je u nekim vinogradarskim podrucjima odobriti - crveno vino: 20 mg/l
povecanje do najvise 40 mg/l sumpor dioksida, uz uvjet da  [Nikal 0.1 mg/l
se pjenusavo, biser ili gazirano vino ne isporuduje izvan  |Natrij 80 mg/l
teritorija Bosne i Hercegovine. Fluor 1 mg/]
. . TR . Brom 1 mg/l
7..Vlnfl koja se palaze u prometu trebaju imati najmanje Bor 80 mg/l
sljedece sadrzaje pepela: Histamin D mg/l
Boia vina [Malvidin diglukozid |15 mg/I
Kvalitetna kategorija vina d [Etandiol/etilen
Bijelo |RuziCasto |Crveno |glikol 10 mg/l
Stolr}p vino i stolno vino sa oznakom zemljopisnog Propan-1,2- - mirna vina: 150 mg/l
podrijetla 12g1 | 1,3¢g1 1,6 g/l diol/propilen glikol |- pjenusava, biser i gazirana vina: 300 mg/l
(Okratoksin A 2 ng/l
[Kvalitetno vino sa zaticenom oznakom
zemljopisnog podrijetla Lagl | 151 |17g1 (2) Za pokazatelje sastava i stanja vina koji nisu navedeni u
— ' . Prilogu II. i ovom prilogu primjenjuju se ogranicenja koja
thunsko vino sa zati¢enom oznakom propisuje OIV.
zemljopisnog podrijetla 15¢1 | 1,6g1 1.8 g/l

Prilog IV.

DOZVOLJENI ENOLOSKI POSTUPCI I ENOLOSKA SREDSTVA
Dozvoljeni enoloski postupci i enoloska sredstva sa uvjetima i ograni¢enjima njihove primjene

Enoloski postupak Uvjeti primjene®

Ogranitenja Dodatni uvjeti

—

JProvjetravanje i dodavanje
linovitog kisika

[

JToplotna obrada

w

JICentrifugiranje i filtracija, bez ili
sa inertnim sredstvima za
filtriranje

[Nakon uporabe sredstava za filtriranje u
tretiranome proizvodu ne smije biti
Inepozeljnih ostataka

IS

|Uporaba ugljen dioksida, argona

ili dusika, samostalno ili

kombinirano, radi stvaranja inertne

atmosfere i obrade proizvoda bez
ristupa zraka

w

Samo sa svjezim grozdem, mostom,
djelomic¢no fermentiranim mostom,
djelomi¢no fermentiranim mostom
[dobivenom od prosusenog grozda,
koncentriranim mostom i mladim vinom u
[vrenju, te pri sekundarnom alkoholnom
vrenju svih kategorija pjenusavih vina

|Uporaba kvasca u proizvodnji
[vina, suhog ili u suspenziji s
vinom
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Enolo3ki postupak Uvjeti primjene® Ogranienja Dodatni uvjeti
6. |Uporaba jedne ili viSe sljedecih
supstanci, uz moguéi dodatak
Imikrokristalne celuloze kao
Ipomo¢ne supstance, radi poticanja
razmnozavanja kvasaca:
- dodavanje diamonija fosfata ili ~ [Samo sa svjezim grozdem, mostom, Najvise 1 g/l (izrazeno u soli)® ili 0,3 g/l
lamonij sulfata djelomic¢no fermentiranim mostom, za sekundarno alkoholno vrenje
djelomi¢no fermentiranim mostom pjenusavih vina
dobivenom od prosusenog grozda,
koncentriranim mostom i mladim vinom u
vrenju, te pri sekundarnom alkoholnom
[vrenju svih kategorija pjenusavih vina
- dodavanje amonij-bisulfita Samo sa svjezim grozdem, mostom, Najvise 0,2 g/l (izrazeno u soli)® i do
djelomic¢no fermentiranim mostom, ograni¢enja pogledu dozvoljenih
djelomi¢no fermentiranim mostom [koncentracija sumpor dioksida u vinima
dobivenim od prosusenog grozda,
koncentriranim mosStom i mladim vinom u
jvrenju
- dodavanje autolizata kvasca Samo sa svjezim grozdem, mostom, [Najvise 0,6 mg/l (izrazeno u tiaminu) po
djelomi¢no fermentiranim mostom, postupku
djelomi¢no fermentiranim mostom
dobivenim od prosusenog grozda,
koncentriranim mostom i mladim vinom u
jvrenju
7 |Uporaba sumpor dioksida, kalij Ograni¢enja u pogledu dozvoljenih
bisulfita ili kalij metabisulfita, [koncentracija sumpor dioksida u vinima
takoder poznatog pod nazivom
kalij disulfit ili kalij pirosulfit
8 JUklanjanje sumpor dioksida Samo sa svjezim grozdem, mostom,
fizickim postupcima ldjelomic¢no fermentiranim mostom,
djelomi¢no fermentiranim mostom
dobivenim od prosusenog grozda,
koncentriranim mostom i mladim vinom u
jvrenju
9|Obrada ugljem za enolosku Samo za most i mlada vina u vrenju, Najvise 100 g suhog proizvoda po hl
Juporabu rektificirani koncentrirani most i bijela
vina
10Bistrenje jednim ili vi$e navedenih [Uporaba hitosana pri obradi vina
sredstava za enolosku uporabu: ograniCena je na 100 g/hl.
- jestiva Zelatina, [Uporaba hitin-glukana pri obradi vina
biljne bjelancevine iz psenice, ogranic¢ena je na 100 g/hl.
eraska ili krumpira |Za tretiranje mosta, bijelih i ruzicastih
- riblji mjehur, vina grani¢na vrijednost za uporabu
- kazein i kalij-kazeinat, ekstrakta proteina kvasaca iznosi 30 g/hl,
- albumin iz jaja, a za tretiranje crvenih vina 60 g/hl.
- bentonit,
- silicij-dioksid u vidu gela ili
koloidnog rastvora,
- kaolin,
- tanin,
- hitosan dobiven iz gljive
spergillus niger,
- hitin-glukan dobiven iz gljive
Aspergillus niger,
|- ekstrakt proteina kvasaca
11 JUporaba sorbinske kiseline u vidu [Najveca koli¢ina sorbinske kiseline u
[kalij sorbata tako obradenom proizvodu stavljenom
na trziste: 200 mg/1
12 JUporaba L(+) vinske kiseline, L- |Uvjeti i ograni¢enja utvrdeni su uvjetima L(+) vinska kiselina mora biti poljoprivrednog
jabucne kiseline, DL- jabu¢ne za dokiseljavanje i otkiseljavanje. Ipodrijetla, posebno ekstrahirana iz vinskih
kiseline ili mlijecne kiseline za Iproizvoda te ispunjavati zahtjeve propisa o
dokiseljavanje rehrambenim aditivima.
13 JUporaba jedne ili viSe sljede¢ih  |Uvjeti i ograni¢enja utvrdeni su uvjetima L(+) vinska kiselina mora biti poljoprivrednog

supstanci za otkiseljavanje:

- neutralni kalijum tartarat,

- kalij bikarbonat,

- kalcij karbonat, koji moze
sadrzavati male koli¢ine dvostruke
lkalcij soli L(+) vinske kiseline i
L(-) jabucne kiseline,

- kalcij tartarat,

- L(+) vinska kiselina,

- homogena smjesa vinske kiseline
i kalcij karbonata u jednakim

lomjerima, fino mljevena

za dokiseljavanje i otkiseljavanje.

Ipodrijetla, posebno ekstrahirana iz vinskih
Iproizvoda te ispunjavati zahtjeve propisa o
Iprehrambenim aditivima.
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14 JUporaba preparata od ¢elijskih [Najvise 40 g/hl
zidova kvasaca
15 JUporaba polivinil polipirolidona [Najvise 80 g/hl

(PVPP)

16,

[Uporaba mlije¢nih bakterija

17.

[Dodavanje lisozima

[Najvise 500 mg/I (ako se dodaje mostu i
[vinu ukupna koli¢ina ne smije biti veca
od 500 mg/l)

|Dodavanje L-askorbinske kiseline

[Najveca koli¢ina u tako obradenom vinu
stavljenom na trziste: 250 mg/1®

|Uporaba jonskih izmjenjivackih

Samo za moSt namijenjen za proizvodnju

Posebni zahtjevi za jonske izmjenjivacke

smola rektificiranog koncentriranog mosta, u smole dati su u dodatku 1. ovog priloga.
skladu sa njenim propisanim
specifikacijama
20JUporaba svjezeg, zdravog i Za proizvode: vino, likersko, pjenusavo, |Koli¢ine ne smiju premasiti 5% Samo za suha vina

nerazrijedenog vinskog taloga,
[koji sadrzi kvasce iz nedavne
jvinifikacije suhih vina

biser, gazirano i vina dobivena od
Iprezrelog ili prosusenog grozda.

zapremine obradenog proizvoda

21|Uvodenja argona ili azota
22 |Dodavanje ugljen dioksida Za djelomi¢no fermentirani most za U tako obradenim mirnim vinima
direktnu ljudsku potro$nju i proizvode:  [stavljenima na trziste najveca koli¢ina
mirno vino i gazirano vino gljen dioksida iznosi 3 g/l, dok
natpritisak koji uzrokuje ugljen dioksid
jmora biti nizi od 1 bara pri temperaturi
od 20 °C
23 |Dodavanje limunske kiseline za ~ |Za djelomi¢no fermentirani most za [Najvedi sadrzaj u tako obradenom vinu
stabilizaciju vina ljudsku potro$nju i proizvode: vino, stavljenom na trziste: 1 g/l
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
ldobivena iz prezrelog ili prosuSenog
|grozda
24 |Dodavanje tanina Za djelomi¢no fermentirani most za
ljudsku potrosnju i proizvode: vino,
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
dobivena iz prezrelog ili prosusenog
lgrozda
25 |Obrada Za djelomi¢no fermentirani most za U slucaju kalcij fitata, najvise 8 g/hl Kalij ferocijanid ili kalcij fitat mogu se koristiti
- bijelog i ruzi¢astog vina Kalij ljudsku potrosnju i proizvode: vino, samo pod nadzorom enologa ili tehni¢ara
ferocijanidom, likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina kojega su sluzbeno odobrili nadlezni organi.
- crnog vina kalij ferocijanidom ili [dobivena iz prezrelog ili prosusenog [Nakon obrade kalij ferocijanidom ili kalcij
lkalcij fitatom grozda fitatom, vino mora sadrzavati Zeljezo u
tragovima.
26|Dodavanje metavinske kiseline  |Za djelomi¢no fermentirani most za [Najvise 100 mg/1
ljudsku potrosnju i proizvode: vino,
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
ldobivena iz prezrelog ili prosuSenog
|grozda
27 JUporaba gumiarabike Za djelomi¢no fermentirani most za
ljudsku potrosnju i proizvode: vino,
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
dobivena iz prezrelog ili prosusenog
|grozda
28 |Uporaba DL vinske kiseline, Za djelomi¢no fermentirani most za IDL vinska kiselina moze se koristiti samo pod
Ipoznate i pod nazivom grozdana |ljudsku potro$nju i proizvode: vino, Inadzorom enologa ili tehni¢ara kojega su
kiselina, ili njene neutralne kalij  [likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina sluzbeno odobrili nadlezni organi.
soli radi uklanjanja viska kalcija  |dobivena iz prezrelog ili prosusenog
|grozda
29 [Pospjesivanje talozenja tartarata  |Za djelomi¢no fermentirani most za U slucaju kalcijevog tartarata, najvise
Iprimjenom: ljudsku potrosnju i proizvode: vino, 200 g/hl
- kalij bitartarata ili kalij vodik-  [likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
tartarata, dobivena iz prezrelog ili prosusenog
|- kalcij tartarata |grozda
30|Uporaba bakar sulfata ili bakar  |Za djelomi¢no fermentirani most za INajvise 1 g/hl, pod uvjetom da koli¢ina
citrata radi uklanjanja nedostataka [ljudsku potro$nju i proizvode: vino, bakra u tako obradenom proizvodu ne
u pogledu okusa ili mirisa vina  |likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina |premasi 1 mg/l, uz izuzece likerskih vina
dobivena iz prezrelog ili prosusenog proizvedenih od svjezeg
orozda Inefermentiranog ili lagano
fermentiranog mosta od grozda kod kojih
koli¢ina bakra ne smije premasiti 2 mg/1
31 J|Dodavanje karameliziranog Secera [Samo s likerskim vinima
smislu bojila koja se koriste u
Iprehrambenim proizvodima radi
ojacanja boje
32 |Dodavanje dimetil dikarbonata  |Za djelomi¢no fermentirani most za [Najvise 200 mg/l bez ostataka koje je  [Za mikrobiologku stabilizaciju vina u bocama

(DMDC) vinu radi mikrobioloske

stabilizacije i zaustavljanja

fermentacije slatkih, poluslatkih i
olusuhih vina

ljudsku potrosnju i proizvode: vino,
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
ldobivena iz prezrelog ili prosuSenog
lgrozda

moguce otkriti u vinu stavljenom na
trziste

[dodavanje se mora izvrsiti neposredno prije
Ipunjenja vina u boce.
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33 |Dodavanje manoproteina kvasca
kako bi se postigla stabilnost vina

Ina taloZenje bjelancevina i

Za djelomicno fermentirani most za
ljudsku potrosnju i proizvode: vino,
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina

tartarata dobivena iz prezrelog ili prosusenog
lgrozda
34 JObrada elektrodijalizom kako bi se]Za djelomi¢no fermentirani most za Posebni zahtjevi za elektrodijalizu dati su u

postigla stabilnost vina na tartarate

ljudsku potrosnju i proizvode: vino,
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
dobivena iz prezrelog ili prosusenog
lgrozda

dodatku 2. ovog priloga.

35 |Uporaba ureaze radi smanjenja

[koli¢ine uree u vinu

7a djelomi¢no fermentirani most za
ljudsku potrosnju i proizvode: vino,
likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina
dobivena iz prezrelog ili prosusenog
grozda

[Najvise 75 mg enzimatskog preparata po
litri obradenog vina, a najvise 375
jedinica ureaze po litri vina. Nakon
obrade svu je preostalu enzimatsku
[aktivnost potrebno ukloniti filtriranjem
[vina (veli¢ina pora < 1 pm).

|Aktivnost ureaze (aktivna u kiselom pH; za
razgradnju uree u amonijak i ugljen dioksid) ne|
ImozZe biti manja od 5 jedinica/mg, pri ¢emu je
jedinica definirana kao koli¢ina iz koje se od 5
2/1 uree pri pH 4 dobiva jedan pmol amonijaka
u minuti pri temperaturi od 37°C.

[Uvijeti za ureazu propisani su OIV
[Medunarodnim enoloskim kodeksom.

36JUporaba hrastovih strugotina u
Iproizvodnji i odlezavanju vina, §to
Jukljucuje i vrenje svjezega grozda
i moSta

Hrastove strugotine moraju poticati iskljucivo
od hrasta roda Quercus.

[Moze ih se ostaviti u prirodnom stanju ili
Zagrijati na nisku, srednju ili visoku
temperaturu, ali ne smiju biti sagoreni, §to
jukljucuje i paljenje povrsine, niti karbonizirani
ili lomljivi na dodir. Na njima se ne smije
izvrsiti nikakav kemijski, enzimski ili fizicki
Ipostupak osim zagrijavanja. Nije dopusteno
[dodavanje ni jednog proizvoda radi povecanja
njihove prirodne arome ili koli¢ine njihovih
fenolnih spojeva koje je moguce ekstrahirati.
[Na etiketi strugotina mora biti navedeno
Ipodrijetlo botanic¢ke vrste hrasta te intenzitet
leventualnog zagrijavanja, uvjeti skladiStenja i
sigurnosne mjere opreza.

Velicina drvenih komadi¢a mora biti takva da
se na situ sa veli¢inom oka od 2 mm (mrezno
oko 9) zadrzi barem 95% mase komadica.
[Hrastove strugotine ne smiju otpustati
supstance u koncentracijama koje mogu biti
Stetne za zdravlje.

37 |Uporaba;
- kalcij alginata ili

|- kalij alginata

Samo za proizvodnju pjenusavih vina
[dobivenih vrenjem u boci i s vinskim
talogom odvojenim pretakanjem

38 |Korekcija alkoholne jacine vina

Samo za mirna vina, sa ciljem smanjenje
Iprekomjernog sadrzaja etanola u vinu radi
[poboljsanja ravnoteze okusa

[Korekcija se moze izvrsiti postupcima
razdvajanja primijenjenim pojedinacno ili u
[kombinaciji.

Tretirana vina ne smiju imati organolepticke
Inedostatke i moraju biti pogodna za direktnu
ljudsku potrosnju.

[Uklanjanje alkohola iz vina ne moze se izvrsiti
ako je jedan od proizvoda od vina koristenih u
pripremi predmetnog vina bio podvrgnut
[pojacavanju.

JAlkoholna jacina smije se smanjiti za najvise
20%, a ukupna volumna alkoholna ja¢ina mora
lodgovarati zahtjevima za odredeno vino.
Tretiranja se vrSe na odgovornost enologa ili
kvalificiranog tehniara.

39 |Dodavanje karboksilmetil celuloze
(celulozne gume) radi postizanja

stabilnosti vina na tartarate

Samo za vino i pjenusava i biser vina

[Najvise 100 mg/I
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40.|Obrada kationskim
lizmjenjivacima radi postizanja
stabilnosti vina na tartarate

Za djelomi¢no fermentirani most za
ljudsku potrosnju i proizvode: vino,

dobivena iz prezrelog ili prosusenog
grozda

likersko, pjenusavo, biser, gazirano i vina

Postupak mora biti ograni¢en na uklanjanje
viSka kationa.

[Vino se prije tretmana moze ohladiti.
[Kationskim izmjenjiva¢ima se obraduje samo
Inajmanja koli¢ina vina potrebna za postizanje
stabilnosti.

Obrada se vrsi na kationskim izmjenjivackim
smolama, koje se regeneriraju pomocu
kiseline.

[Uporaba smola ne smije pretjerano promijeniti
fizicko-kemijski sastav ili organolepticka
svojstva vina,

[Postupak se vrsi na odgovornost enologa ili
lkvalificiranog tehniara.

[KoriStene kationske smole moraju biti u skladu
sa analitickim zahtjevima iz Dodatka 1 ovog
priloga i ograni¢enjima navedenim za
kationske izmjenjivacke smole u OIV
[Medunarodnom enoloskom kodeksu.

41 |Obrada koriStenjem hitosana
dobivenog iz Aspergillus niger

Primjenjuje se za: smanjenje sadrzaja
teskih metala (posebno Zeljeza, olova

sivog i bakarnog prijeloma; smanjenje
sadrzaja kontaminanata (posebno
okratoksina A) i smanjenje brojnosti
Inezeljenih mikroorganizama (posebno
|Brettanomyces kvasaca).

[kadmija i bakra); sprecavanje bijelog ili

[Najveca uporabljena koli¢ina mora biti
Imanja ili jednaka:

- 100 g/hl za smanjenje sadrzaja teskih
metala i spreCavanje prijeloma;

- 500 g/hl za smanjenje sadrzaja
[kontaminanata;

- 10 g/hl za smanjenje brojnosti
IneZeljenih mikroorganizama

[Koli¢ine koje se uporabljuju odreduju se nakon|
Iprethodno obavljene probe na malo.
Talog se uklanja fizickim metodama.

42 JObrada koriStenjem hitin-glukana
dobivenog iz Aspergillus niger

Primjenjuje se za: smanjenje sadrzaja
teskih metala (posebno Zeljeza, olova

sivog i bakarnog prijeloma i smanjenje
sadrzaja kontaminanata (posebno
okratoksina A).

kadmija i bakra); sprecavanje bijelog ili

[Najveca uporabljena koli¢ina mora biti
manja ili jednaka:

- 100 g/hl za smanjenje sadrzaja teskih
metala i spreCavanje prijeloma;

- 500 g/hl za smanjenje sadrzaja
kontaminanata.

Koli¢ine koje se uporabljuju odreduju se nakon
Iprethodno obavljene probe na malo.
Talog se uklanja fizickim metodama.

43|Dokiseljavanje putem
elektromembranske obrade

JUz uvjete i ogranicenja utvrdena za
dokiseljavanje.

[Kationske membrane moraju biti takve da
lizdvajaju samo katione, posebno K.
Bipolarne membrane treba da budu
Inepropusne za anione i katione mosta i vina.
Tretiranje se vr§i na odgovornost enologa ili
valificiranog tehnicara.
Koristene membrane moraju biti u skladu sa
zahtjevima Medunarodnog enoloskog kodeksa
lkoji je objavio OIV.

44 [KoriStenje enzimskih preparata za
lenolosku uporabu za maceraciju,
bistrenje, stabilizaciju, filtraciju i
razgradnju aromatskih prekursora
grozda u mostu i vinu

Ju dozvoljenim enoloskim postupcima
moraju ispunjavati zahtjeve posebnih
[propisa o prehrambenim aditivima.

[Enzimi i enzimski preparati koji se koriste

[Enzimski preparati i enzimske aktivnosti tih
[preparata (tj. pektin-liaza, pektin-metil-
esteraza, poligalakturonaza, hemicelulaza,
celulaza, betaglukanaza i glikozidaza) moraju
biti u skladu s odgovaraju¢im specifikacijama
o Cistodi i identifikaciji iz OIV Medunarodnog
lenoloskog kodeksa.

45 |Dokiseljavanje tretiranjem
kationskim izmjenjivacima

lodredbama o dokiseljavanju

Uvjeti i grani¢ne vrijednosti utvrdeni su

Tretiranje se vrsi koristenjem kationskih
izmjenjivackih smola koje se regeneriraju
jpomocu kiseline.

Tretiranje mora biti ograni¢eno na uklanjanje
viska kationa.

[Kako bi se sprijecilo nastajanje frakcija mosta
ili vina, tretiranje se mora vrsiti kontinuirano,
Juz postepeno dodavanje tretiranih proizvoda u
liniju izvornih proizvoda. Druga je moguénost
da se potrebna koli¢ina smole doda izravno u
sud s vinom te potom odvoji nekom
lodgovaraju¢om tehni¢ckom metodom.
Tretman ne smije pretjerano promijeniti
fizicko-kemijski sastav ili organolepticka
svojstva mosta ili vina,

Sve radnje se vrSe na odgovornost enologa ili
kvalificiranog tehnicara.

[Koristene kationske smole moraju biti u skladu
sa zahtjevima za njih navedenim u OIV
[Medunarodnom enologkom kodeksu.
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46

Smanjenje sadrzaja Secera u mostu
[povezivanjem membranskih
procesa

Tretman za smanjenje sadrzaja Secera u
Imostu povezivanjem membranskih
Iprocesa mikrofiltracije ili ultrafiltracije s
Inanofiltracijom ili reverznom osmozom.

Tretiranje dovodi do smanjenja zapremine
ovisno o sadrzaju Secera u rastvoru Secera
Juklonjenom iz po¢etne mosta.

[Postupak mora omoguciti da sadrzaj sastojaka
mosta koji nisu Seceri ostane saduvan.
Smanjenje sadrzaja Secera u mostu iskljucuje
lkorekciju alkoholne jacine u vinu koje od
Injega potice.

Tretman se ne moZe vrSiti u kombinaciji sa
[postupcima pojacavanja.

Tretiranje se vr$i na koli¢ini mosta koja se
odreduje ovisno o tome za koliko se Zeli
smanjiti sadrzaj Secera.

Cilj prve faze je priprema mosta za drugu fazu
koncentriranja i ocuvanje makromolekula
jvecih od praga propusnosti membrana. Ova se
faza moze izvesti pomocu ultrafiltracije.
[Permeat dobiven u prvoj fazi tretiranja potom
se koncentrira nanofiltracijom ili reverznom
losmozom. Izvorna voda i organske kiseline
koje nisu zadrzane nanofiltracijom mogu se
vratiti u tretirani most.

Tretiranje se vrsi na odgovornost enologa ili
lkvalificiranog tehniara.

Koristene membrane moraju biti u skladu sa
zZahtjevima Medunarodnog enoloskog kodeksa
lkoji je objavio OIV.

47,

Otkiseljavanje
lelektromembranskim tretiranjem

Uz uvjete i ogranicenja utvrdena za
otkiseljavanje.

[Elektromembransko tretiranje je fizicka
Imetoda ekstrakcije iona u mostu ili vinu, i
to djelovanjem elektricnog polja i
Juporabom membrana koje propustaju
lanione i bipolarnih membrana, $to
lomogucava kontrolu titracijske i realne
[kiselosti.

|Anionske membrane moraju biti postavljene
tako da omogucuju jedino izdvajanje aniona, a
Iposebno organskih kiselina mosta i vina.
Bipolarne membrane moraju biti nepropusne
za anione i katione mosta i vina.

[Vino koje se dobije iz mosta ili vina
otkiseljenog ovim postupkom mora sadrzavati
najmanje 1g/1 vinske kiseline.

Otkiseljavanje pomo¢u membrana i
dokiseljavanje medusobno se iskljucuju.
[Postupak se vrsi na odgovornost enologa ili
kvalificiranog tehnicara.

Koristene membrane moraju biti u skladu sa
zZahtjevima Medunarodnog enoloskog kodeksa
lkoji je objavio OIV.

48,

[Uporaba inaktiviranih kvasaca

4

Nel

|Upravljanje rastvorenim gasom u

jvinu uporabom membranskih
kontaktora

IZa vina, likerska, gazirana i vina dobivena
iz prezrelog ili prosusenog grozda

Fizicka metoda za upravljanje
[koncentracijama rastvorenog gasa u vinu
juporabom membranskih kontaktora
(hidrofobne membrane) i gasova koji se
Iprimjenjuju u enologiji.

[Postupak se moZe primijeniti od zavrsetka

alkoholnog vrenja do pakovanja umjesto

juporabe uredaja za upuhavanje ili sustava

[Venturi.

Postupak izvodi enolog ili kvalificirani

tehnicar.

Uporabljene membrane moraju ispunjavati

zahtjeve Medunarodnog enoloskog kodeksa
0ji je objavio OIV.

50,

(Obrada vina uporabom
membranske tehnologije u
[kombinaciji s aktivnim ugljenom
radi smanjenja viska 4-etilfenola i
4-etilgvajakola

[Za vina, tretman za smanjenje sadrZaja 4-
etilfenola i 4-etilgvajakola mikrobioloskog]
[podrijetla koji predstavlja organolepticki
Inedostatak i prikriva miris vina.

Postupak se provodi pod nadlezno$¢u enologa
ili kvalificiranog tehnicara.

Uporabljene membrane moraju ispunjavati
zahtjeve Medunarodnog enoloskog kodeksa
lkoji je objavio OIV.

mirisa povezanih s fermentacijom i
skladistenjem (uzrokovanih redukcionim
reakcijama za koje je karakteristi¢no
Iprisustvo vodika sulfida i tiola)

(srebro)

51JUporaba kopolimera Za most i vina radi spreCavanja [Najvise 500 mg/I (ako se dodaje i mostu [Kopolimeri se moraju ukloniti filtracijom
polivinilimidazola- Inedostataka uzrokovanih previsokim i vinu, ukupna koli¢ina ne smije prelaziti [najkasnije dva dana nakon njihovog
polivinilpirolidona (PVI/PVP) sadrzajem metala i smanjenja nepozeljne |500 mg/1) [dodavanja, uzimajuci u obzir princip
[visoke koncentracije metala predostroznosti.
[Kod mutnog mosta kopolimer se mora dodati
Inajranije dva dana prije filtracije.
Postupak se provodi pod nadlezno$¢u enologa
ili kvalificiranog tehnicara.
52 |Uporaba srebro klorida Za vina, radi uklanjanja neuobicajenih Najvise 1 g/hl, ostatak u vinu < 0,1 mg/l [Postupak se provodi pod nadlezno$¢u enologa

ili kvalificiranog tehnicara.

Srebro hlorid koji se dodaje vinu mora se
Inanijeti na inertnu podlogu kao §to je
dijatomejska zemlja (kieselguhr), bentonit,
kaolin itd. Talog je potrebno odstraniti
lodgovaraju¢im fizickim postupkom i obraditi

za sigurno ispustanje u okolinu.
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53 |Uporaba aktivatora malolakticke
fermentacije

|Aktivatori malolakticke fermentacije
dodaju se na kraju ili nakon alkoholnog
jvrenja kako bi se olaksala malolakticka
fermentacija.

JAktivatori su mikrokristalna celuloza ili
Iproizvodi dobiveni razgradnjom kvasca
(autolizati, inaktivirani kvasac, Celijski zidovi
[kvasca) koji ne smiju izazvati organolepticke
[promjene u vinu.
Aktivatori se mogu dodati vinu ili vinu u
fermentaciji prije ili tijekom malolakticke
fermentacije.
|Aktivatori malolakti¢ne fermentacije moraju
Ibiti u skladu sa specifikacijama propisanima
IMedunarodnim enologkim kodeksom koji je
objavio OIV, a mikrokristalna celuloza u
skladu sa odredbama posebnih propisa o
rehrambenim aditivima.

®) Uporabno ogranicenje je 250 mg/l po postupku.

') Osim ako nije drukéije utvrdeno, opisani postupak se moze koristiti za svjeze grozde, most, djelomi¢no fermentirani mogt, djelomi¢no fermentirani most dobiven od
Iprosusenoga grozda, koncentrirani most, mlado vino u vrenju, djelomi¢no fermentirani most za direktnu ljudsku potro$nju, vino, sve kategorije pjenusavih vina, biser vina,
gazirana vina, likerska vina, vina dobivena od prosusenoga grozda i vina dobivena od prezrelog grozda.

) Ove se amonijeve soli mogu koristiti u kombinaciji do ukupne graniéne vrijednosti od 1 g/1, ne dovodeéi u pitanje navedena posebna ograni¢enja od 0,3 g/1li 0,2 g/1.

Dodatak 1
Ionske izmjenjivacke smole

Ionske izmjenjivacke smole koje se mogu koristiti kao
enoloska sredstva su kopolimeri stirena i divinilbenzena koji
sadrze sulfonsku kiselinu ili amonijeve grupe. One moraju biti u
skladu sa zahtjevima propisa o materijalima i stvarima koje
dolaze u kontakt s hranom. Osim toga, pri ispitivanju ovdje
navedenom metodom analize ne smiju izgubiti vise od 1 mg/l
organske materije u bilo kojem od navedenih rastvaraca. Moraju
se regenerirati sa supstancama dopuStenim za uporabu pri
pripremi prehrambenih proizvoda.

Ove smole mogu se koristiti samo pod nadzorom enologa
ili tehnicara te u pogonima koje su odobrila nadlezna tijela. Ova
tijela su duzna utvrditi obveze i odgovornosti odobrenih enologa i
tehnicara.

Metoda analize za odredivanje gubitka organske materije iz
ionskih izmjenjivackih smola:

Princip

Ekstrakcijski rastvaraci se propustaju kroz pripremljene

smole, a masa ekstrahirane organske materije odreduje se

gravimetrijskom metodom.

2. Reagensi
Svi reagensi moraju biti analiticke kakvoce.

Ekstrakcijski rastvaraci:

2.1. Destilirana voda ili deionizirana voda jednake Cistoce,

2.2. Etanol, 15 % v/v. Pripremiti mijeSanjem 15 dijelova
apsolutnog etanola sa 85 dijelova vode (tocka 4.1.),

2.3. Octena kiselina, 5% m/m. Pripremiti mijeSanjem 5
dijelova ledene octene kiseline sa 95 dijelova vode (tocka
4.1).

. Aparatura

3.1. Kolone za ionsko-izmjenjivacku kromatografiju,

3.2. Menzure zapremnine 2 I,

3.3. Posude za isparavanje koje mogu podnijeti temperaturu od

850°C u mufolnoj pe¢i,

3.4. Susnica sa termostatskom kontrolom temperature na 105
+2°C,

3.5. Mufolna pe¢ s termostatskom kontrolom temperature na
850 + 25°C,

3.6. Analiticka vaga preciznosti do 0,1 mg,

3.7. Evaporator, zarna ploca ili infra-crveni evaporator.

4.  Postupak

4.1. U svaku od tri odvojene kolone za ionsko-izmjenjivacku
kromatografiju (tocka 3.1.) dodati 50 ml ionsko
izmjenjivacke smole koja se ispituje, a koja mora biti
oprana i obradena u skladu s naputcima proizvodaca za
pripremu smola koje se koriste u prehrambenoj industriji.

4.2. Za anionske smole, odvojeno propustiti tri ekstrakcijska
rastvaraca (tacke 2.1., 2.2. 1 2.3.) kroz pripremljene kolone
(tocka 4.1.) brzinom protoka od 350 do 450 ml/h.
Odbaciti prvu litru eluata u svim slucajevima i prikupiti
naredne dvije litre u menzure (tocka 3.2.). Za kationske
smole, propustiti samo rastvarace iz tocaka 2.1. 1 2.2. kroz
kolone pripremljene u tu svrhu.

4.3. Ispariti tri eluata na Zzarnoj ploc¢i ili pod infracrvenim
evaporatorom (tocka 3.7.) u posebnim posudama za
isparavanje (tocka 3.3.), koje su prethodno ocis¢ene i
izvagane (m0). Staviti posude u pe¢ (tocka 3.4.) i osusiti
do postizanja konstantne mase (m1).

4.4. Nakon biljezenja konstantne mase (tocka 4.3.), staviti
posudu za isparavanje u mufolnu peé¢ (tocka 3.5.) i Zariti
do postizanja konstantne mase (m2).

4.5. lIzracunati ekstrahiranu organsku materiju (tocka 5.1.).

Ako je rezultat ve¢i od 1 mg/l, izvrSiti slijepu probu na
reagensima i ponovno izraCunati masu ekstrahirane
organske materije.
Slijepa proba vr§i se ponavljanjem postupaka iz to¢aka
4.3. 1 4.4. uporabom dvije litre ekstrakcijskog rastvaraca
radi dobivanja masa m3 i m4 u tocki 4.3., odnosno tocki
4.4.

5. Iskazivanje rezultata

5.1. Formula i izraGunavanje rezultata
Organska materija ekstrahirana iz ionskih izmjenjivackih
smola u mg/l izraunava se pomocu sljedeée formule:

500 (m1 - m2)

gdje suml i m2 izrazeni u gramima.

Korigirana masa (mg/l) organske materije ekstrahirane iz
ionskih izmjenjivackih smola dobiva se pomocu sljedece
formule:

500 (m1 - m2 - m3 + m4)

gdje suml, m2, m3 i m4 izraZzeni u gramima.

5.2. Razlika izmedu rezultata dvaju usporednih odredivanja,
koja se vrSe na istome uzorku, ne smije biti veca od 0,2
mg/l.

Dodatak 2
Zahtjevi za obradu elektrodijalizom

Svrha obrade elektrodijalizom je posti¢i stabilnost vina na
tartarate, odnosno na kiseli kalijev tartarat i kalcijev tartarat (te
ostale soli kalcija) ekstrakcijom prezasicenih iona u vinu, i to
djelovanjem elektriénog polja i uporabom membrana Kkoje
propustaju anione ili katione.

1. Zahtjevi za membrane
1.1. Membrane moraju biti postavljene naizmjenicno u sustavu
s filtriranjem 1 stezanjem ili bilo kojem drugom
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prikladnom sustavu kojim se odvajaju obradeni dio (vino)

i koncentrirani dio (eluat).

1.2. Membrane koje propustaju kation moraju biti izradene
tako da izdvajaju samo katione, a posebno K" i Ca"™.

1.3. Membrane koje propustaju anione moraju biti izradene
tako da izdvajaju samo anione, a posebno anione tartarata.

1.4. Membrane ne smiju pretjerano izmijeniti fizicko-kemijski
sastav i organolepticka svojstva vina. Moraju ispunjavati
sljedece zahtjeve:

- moraju biti proizvedene u skladu s dobrim
proizvodnim praksama od materija odobrenih za
proizvodnju plasti¢nih materijala koji dolaze u dodir
s hranom, kako je utvrdeno posebnim propisima,

- korisnik aparature za elektrodijalizu mora dokazati
da wupotrijebljene membrane ispunjavaju gore
navedene uvjete i da je eventualne zamjene izvrSilo
stru¢no osoblje,

- ne smiju otpustati materije u koli¢inama koje Stete
ljudskom zdravlju ili koje utiCu na okus ili miris
hrane,

- njihova uporaba ne smije izazvati reakciju izmedu
njihovih sastojaka i vina, $to bi moglo dovesti do
stvaranja novih spojeva koji mogu biti otrovni u
obradenom proizvodu.

Stabilnost svjezih membrana za elektrodijalizu utvrduje se
uporabom simulanta kojim se reproducira fizicko-kemijski sastav
vina kako bi se proucila moguca migracija odredenih materija iz
membrana.

Preporucuje se sljedeca eksperimentalna metoda:

Simulant je puferni rastvor vode i alkohola ¢iji pH i
provodljivost odgovaraju onim u vinu. Sastav pufernog rastvora
je sljedeci:

- apsolutni etanol: 11 1,

- kiseli kalijev tartarat: 380 g,

- kalijev klorid: 60 g,

- koncentrirana sumporna kiselina: 5 ml,

- destilirana voda: dopuniti do 100 litara.

Ovaj rastvor se Kkoristi za ispitivanja migracije u
zatvorenom krugu na celiji za elektrodijalizu pod naponom (1
volt po ¢éeliji), na temelju 50 I/m? anionskih i kationskih
membrana i do 50-postotne demineralizacije rastvora. Otpadni
krug se pocinje pomocu rastvora kalijev klorida koncentracije 5
g/1. Materije koje migriraju ispituju se i u simulantu i u eluatu.

Odreduju se organske molekule koje ulaze u sastav
membrane i koje mogu migrirati u obradeni rastvor. Sadrzaj svih
odredenih spojeva u modelnom rastvoru mora biti manji od 50
g/l

Na ove membrane primjenjuju se opéa pravila o pregledima
materijala koji dolaze u dodir s hranom.

2. Zahtjevi vezani uz uporabu membrane

Membranski par mora biti oblikovan tako da se ispune

sljedeci uvjeti:

- smanjenje pH vina ne smije biti veée od 0,3 pH
jedinica,

- smanjenje sadrzaja isparljivih kiselina mora biti manje
od 0,12 g/l (izrazeno kao octena kiselina),

- postupak ne smije uticati na neionske sastojke vina, a
posebno na polifenole i polisaharide,

- rasprSenost malih molekula, poput etanola, mora se
smanjiti 1 ne smije uzrokovati smanjenje alkoholne
jacine vece od 0,1% vol.,

- membrane je potrebno sacuvati i ocistiti odobrenim
metodama, i to materijama dopustenima za uporabu
pri pripremi prehrambenih proizvoda,

- membrane moraju biti oznacene kako bi se mogla
provjeriti naizmjeni¢nost membrana u ¢elijama,

- aparatura se mora uporabljivati pomo¢u mehanizma
za upravljanje i nadzor koji vodi racuna o
nestabilnosti svakog pojedinog vina kako bi se
izdvojili samo prezasiceni kiseli kalijev tartarat i soli
kalcija,

- postupak se vrSi na odgovornost enologa ili
kvalificiranog tehnicara.

Prilog V.
POJACAVANIJE, DOKISELJAVANIJE,
OTKISELJAVANJE I DOSLADPIVANJE

A. Pojacavanje

(1) Ukoliko je to u odredenim vinogradarskim podruc¢jima zbog
vremenskih uvjeta neophodno, ovlastena institucija moze
dopustiti povecanje prirodne volumne alkoholne jacine
svjezeg grozda, mosta, mosta u vrenju, mladog vina u
vrenju i vina dobivenih od grozda sorti preporucenih i
dozvoljenih za gajenje.

(2) Poveéanje prirodne volumne alkoholne jacine postize se
nize navedenim enolo$kim postupcima i ne smije preci
sljedece granice:

a) 3% vol. u vinogradarskoj zoni A;
b) 2% vol. u vinogradarskoj zoni B;
¢)  1,5% vol. u vinogradarskoj zoni C.

(3) U godinama sa izuzetno nepovoljnim vremenskim
uvjetima, na temelju procjene nadleznog stru¢nog tijela,
prirodna volumna alkoholna jafina moze se uvecati za
dodatnih 0,5% za pojedinu ili za sve vinogradarske zone.

(4) Poveéanje prirodne volumne alkoholne jacine svjezeg
grozda, mosta u fermentaciji i novog vina u fermentaciji
vrsi se dodavanjem Secera (saharoze), koncentriranog mosta
ili rektificiranog koncentriranog mosta.

(5) Povecanje prirodne volumne alkoholne ja¢ine mosta vrsi se
dodavanjem Secera (saharoze), koncentriranog mosta ili
rektificiranog  koncentriranog mosta ili  djelomi¢nim
koncentriranjem, ukljuuju¢i postupke sa reverzibilnom
osmozom.

(6) Povecanje prirodne volumne alkoholne jadine vina vrsi se
djelomi¢nim koncentriranjem hladenjem.

(7) Postupak pojacavanja pri proizvodnji vina i drugih
proizvoda od grozda i vina namijenjenih za neposrednu
ljudsku potrosnju, osim pjenusavog, biser i gaziranog vina,
vrsi se u vinogradarskoj zoni u kojoj je uzgojeno koristeno
svjeze grozde. Enoloski postupak pojacavanja provodi se
najjasnije u godini berbe ili godini nakon godine berbe, i to
do 1. sijenja u vinogradarskoj zoni C, odnosno do 16.
ozujka u vinogradarskim zonama A i B, osim kada se
postupak provodi koncentriranjem hladenjem koji se moze
provoditi cijele godine.

(8) Dodavanje Sefera moze se vrSiti
saharoze suhim postupkom.

(9) Dodavanje koncentriranog mosta ili  rektificiranog
koncentriranog mosta vrsi se tako da se pocetna zapremina
masulja, moSta, moSta u fermentaciji ili novog vina u
fermentaciji ne povecava za vise od 11% u vinogradarskoj
zoni A, za vise od 8% u vinogradarskoj zoni B i za vise od
6,5% u vinogradarskim zonama C.

(10) Koncentriranjem mosta ili vina u cilju pojacavanja njihova
zapremina se ne moze smanjiti za vise od 20% niti se
njihova prirodna alkoholna jacina ovim postupcima moze
povecati za vise od 2% vol.

(11) Kod provodenja enoloskog postupka pojacavanja ukupna
volumna alkoholna jacina svjezeg grozda, mosta, mosta u

samo dodavanjem
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(12)

(13)

(14)

fermentaciji, novog vina u fermentaciji ili vina moze se
povecati najvise do:

a) 11,5% vol. u vinogradarskoj zoni A;

b)  12% vol. u vinogradarskoj zoni B;

c) 12,5% vol. u vinogradarskoj zoni C I;

d)  13% vol. u vinogradarskoj zoni C II;

e) 13,5% vol. u vinogradarskoj zoni CIII.

Pojacavanjem se, izuzetno i po odobrenju nadleznog
struénog tijela, gornja granica ukupne volumne alkoholne
jacine crvenih vina moze podi¢i do 12% vol. u vinogradar-
skoj zoni A i 12,5% vol. u vinogradarskoj zoni B.
Pojacavanje proizvoda mora se provesti u okviru jednog
postupka. Izuzetno, moze se dopustiti pojacavanje sa vise
od jednog postupka, ako to unapreduje vinifikaciju
odnosnih proizvoda. I kod pojacavanja sa vise od jednog
postupka moraju se slijediti ovdje navedena ogranicenja.

O svakom postupku pojac¢avanja obavjestava se nadlezna
inspekcija.

B. Dokiseljavanje i otkiseljavanje

(M

@

©)
“4)
®)
(©)

™

®)
©

(10)

(1D

Svjeze grozde, most, moSt u fermentaciji, novo vino u
fermentaciji i vino se mogu podvrgnuti postupku:
a) otkiseljavanja u vinogradarskim zonama A, BiC
b) dokiseljavanja i otkiseljavanja u vinogradarskim
zonama C I, CII;
¢) dokiseljavanju u vinogradarskoj zoni CIII
Dokiseljavanje proizvoda iz tacke (1)1., osim vina, moze se
provoditi samo do granice od 1,5 g/l izrazeno kao vinska
kiselina
Dokiseljavanje vina moze se provoditi samo do granice od
2,5 g/L izrazeno kao vinska kiselina.
Otkiseljavanje vina moze se provoditi samo do granice od 1
g/l izrazeno kao vinska kiselina.
Most namijenjen koncentriranju moze se djelomicno
otkiseljavati.
Izuzetno od odredbi tacke (1), u godinama sa izuzetno
nepovoljnim vremenskim uvjetima ovlaStena institucija
moze odobriti dokiseljavanje proizvoda iz tacke (1) u
vinogradarskim zonama A i B, pod uvjetima navedenima u
tactkama (2) I (3).
Nije dopusteno istovremeno dokiseljavanje i pojacavanje,
osim ako je posebnim propisom ili posebnom specifi-
kacijom proizvoda to utvrdeno.
Nije dopusteno dokiseljavanje i otkiseljavanje istog
proizvoda.
Enoloski postupci dokiseljavanja i otkiseljavanja vrse se
tijekom obrade svjezeg grozda, mosta, mosta u fermentaciji
i novog vina u fermentaciji u vino namijenjeno za
neposrednu ljudsku potrosnju (osim pjenusavih, biser i
gaziranih vina) u vinogradarskoj zoni u kojoj je uzgojeno
grozde i u vinariji koja proizvodi to vino.
Enoloski postupci dokiseljavanja i otkiseljavanja provodi se
u godini berbe grozda, a najkasnije do 1. sijecnja u godini
nakon berbe grozda u vinogradarskim zonama C i
najkasnije do 16. ozujka u godini nakon godine berbe
grozda u vinogradarskim zonama A i B, osim dokiselja-
vanja i otkiseljavanja vina koje se moze vrsiti cijele godine.
Enoloski postupak dokiseljavanja ili otkiseljavanja provodi
se kao jedan postupak (operacija) o ¢emu se obavjeStava
nadlezna inspekcija.

C. Dosladivanje

M

Dosladivanje vina moze se odobriti samo ukoliko se za to
koristi jedan ili vise od sljedeéih proizvoda:

a)  most;

b) koncentrirani most;

¢)  preciseni koncentrirani most.

(2) Dosladivanjem se ukupna volumna alkoholna ja¢ina vina ne
moze povecati za vise od 4% vol.

(3) Postupak dosladivanja provodi se samo u fazi proizvodnje
vina i uz prethodno odobrenje ovlastene institucije.

(4) Dosladivanje vina sa oznakom zasticenog zemljopisnog
podrijetla moze se izvrsiti samo mostom, koncentriranim
mostom ili rektificiranim koncentriranim mostom koji
potiCu iz istog vinogradarsko-zemljopisnog podrucja kao i
vino koje se dosladuje.

Prilog VI.

DOZVOLJENI ENOLOSKI POSTUPCI I OGRANICENJA

KOJI SE POSEBNO PRIMJENJUJU NA PJENUSAVA I
BISER VINA

(1) U proizvodnji pjenusavih i biser vina koristi se tirazni liker
koji se dodaje cuvée-u radi podsticanja sekundarne
fermentacije, odnosno ekspedicioni liker koji se dodaje
pjenusavim i biser vinima radi postizanja posebnog okusa.

(2) Tirazni liker za kvalitetna i vrhunska pjenusava i kvalitetna
biser vina moZze da sadrzi saharozu te most, koncentrirani
most, rektificirani koncentrirani most, djelomi¢no fermen-
tirani most i vino pogodne za proizvodnju odgovarajuceg
pjenusavog ili biser vina sa oznakom zemljopisnog
podrijetla ili oznakom zasti¢enog zemljopisnog podrijetla.

(3) Ekspedicioni liker moze da sadrzi saharozu, mos$t, most u
fermentaciji, koncentrirani most, rektificirani koncentrirani
most, vino ili njihovu mjesavinu, uz moguéi dodatak
vinskog destilata.

(4) U proizvodnji pjenusavih i biser vina koristi se cuvée koji
nije pojacavan i dosladivan, iako sastojci cuvée-a mogu biti
pojacavani.

(5) U vinogradarskim zonama A i B i za grozde ¢iji most sadrzi
manje od 20% Secera nadlezno stru¢no tijelo moze dozvoliti
pojacavanje cuvée-a na mjestu proizvodnje pjenusavog ili
biser vina ukoliko:

a) nijedan sastojak cuvée-a nije prethodno pojacavan;

b)  su sastojci cuvée-a proizvedeni iskljucivo od grozda
proizvedenog na podrudju indiciranom oznakom
zemljopisnog podrijetla ili na teritoriji Bosne i
Hercegovine za vina bez oznake zemljopisnog
podrijetla;

c) se pojacavanje vrsi u okviru jednog postupka;

- povecanje prirodne volumne alkoholne jacine ne
prelazi:

- 3% vol. za cuvée ¢iji su sastojci porijeklom iz
vinogradarske zone A;

- 2% vol. za cuvée Ciji su sastojci porijeklom iz
vinogradarske zone B;

- 1,5% vol. za cuvée ¢iji su sastojci porijeklom iz
vinogradarskih zona C;

d) se pojacavanje vrSi dodavanjem  saharoze,
koncentriranog mosta ili rektificiranog koncentriranog
moSta.

(6) Ukupna volumna alkoholna jacina cuvée-a namijenjenih
proizvodnji kvalitetnih i vrhunskih pjenusavih te kvalitetnih
biser vina ne moze biti manja od 9,5% vol. u vinogradar-
skoj zoni C III, odnosno 9% vol. u ostalim vinogradarskim
zonama.

(7) Dodavanje tiraznog i ekspedicionog likera ne smatra se
pojacavanjem ni dosladivanjem.

(8) Dodavanjem tiraznog likera ukupna volumna alkoholna
jacina se ne moze povecati za vise od 1,5% vol., mjereno
razlikom izmedu ukupne volumne alkoholne jacine cuvée-a
i ukupne volumne alkoholne jacine pjenusavog ili biser vina
prije dodavanja ekspedicionog likera.
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Dodavanjem ekspedicionog likera stvarna volumna
alkoholna jacine se ne moze povecati za vise od 0,5% vol.
Cuvée koji se koristi za proizvodnju pjenusavih, biser i
gaziranih vina se moze dokiseljavati ili otkiseljavati, ali ne i
dokiseljavati i otkiseljavati.

Dokiseljavanje cuvée-a se moze vrsiti do granice od 1,5 g/l

ukupnih kiselina (izraZzeno kao vinska kiselina).

U nepovoljnim vremenskim uvjetima dokiseljavanjem

cuvée-a Cija prirodna kiselost nije bila niza od 3 g/l

(izrazeno kao vinska kiselina) kiselost se moze podi¢i za

najvise 2,5 g/l (izrazeno kao vinska kiselina), uz pribavljeno

odobrenje nadleznog stru¢nog tijela.

Ugljen dioskid koji se nalazi u pjenusavim i biser vinima

mora da potiCe od alkoholne fermentacije cuvée-a

uzrokovane dodavanjem tiraznog likera, osim u slu¢ajevima
kada se ova vina proizvode direktnom fermentacijom
grozda, mosta ili djelomi¢no fermentiranog mosta.

Ugljen dioksid u pjenusavim i biser vinima nastaje samo u

bocama ili u zatvorenim posudama.

Ugljen dioksid koji se koristi kod pretakanja vina

protutlakom ne smije dovesti do povecanja pritiska od

ugljen dioksida sadrzanog u pjenusavom ili biser vinu.

Stvarna volumna alkoholna jac¢ina pjenusavih i biser vina

bez oznake zemljopisnog podrijetla, ukljucujuéi i alkohol

sadrzan u ekspedicionom likeru, ne moze biti manja od

9,5% vol.

Stvarna volumna alkoholna jacina kvalitetnih pjenusavih i

biser vina, ukljucuju¢i i alkohol sadrzan u ekspedicionom

likeru, ne moze biti manja od 10% vol.

Postupak proizvodnje kvalitetnih i vrhunskih pjenusavih

vina, ukljucujuéi odlezavanje u vinariji u kojoj se

proizvode, a racunajuci od pocetka fermentacije kojom se u

zatvorenom vinu stvara ugljen dioksid, traje najmanje:

a) Sest mjeseci ako se fermentacija kojom se u vinu
stvara ugljen dioksid odvija u zatvorenim sudovima
(tankovimay);

b) devet mjeseci, ako se fermentacija kojom se u vinu
stvara ugljen dioksid odvija u zatvorenim bocama.

Fermentacija kojom se u cuvée-u stvara ugljen dioskid i

odlezavanje cuvée-a na vinskom talogu traje najmanje 90

dana, odnosno 30 dana ukoliko se fermentacija odvija u

posudama sa mjeSalicama.

Prilog VII.

DOZVOLJENI ENOLOSKI POSTUPCI I OGRANICENJA
KOJA SE POSEBNO PRIMJENJUJU NA LIKERSKA
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U proizvodnji likerskih vina sa i bez oznake zemljopisnog
podrijetla moze se vrsiti dosladivanje, ukoliko proizvodi za
dosladivanje nisu obogaceni koncentriranim mostom, kao i
dodavanje alkohola ili destilata kako bi se nadoknadili
gubici alkohola nastali njegovim isparavanjem tijekom
odlezavanja vina.

Alkohol iz stavka (1) podrazumijeva alkohol vinskog
podrijetla, ukljucujuéi alkohol dobiven destilacijom
prosusenog grozda ¢ija je stvarna volumna alkoholna jacina
najmanje 96% vol., a destilat iz stavka (1) destilat vina ili
prosusenog grozda Cija stvarna volumna alkoholna jadina
nije ispod 52% vol. niti iznad 86% vol.

Dosladivanje likerskih vina sa i bez oznake zemljopisnog
podrijetla vrs$i se koncentriranim mostom ili rektificiranim
koncentriranim mostom, uz uvjet da povecanje ukupne
volumne alkoholne ja¢ine nije veée od 3% vol.

U proizvodnji likerskih vina sa oznakom zasti¢enog
zemljopisnog podrijetla koriste se most u fermentaciji, vino,
njihova kombinacija i most ili njegova mjeSavina sa vinom,

kao i koncentrirani most koji potiu iz vinogradarsko-
zemljopisnog podrudja ¢ije ime nosi likersko vino.

(5) Prirodna volumna alkoholna jacina mosta u fermentaciji,
vina, njihove kombinacije i mosta ili njegove mjesavine sa
vinom koji se koriste u proizvodnji likerskog vina sa
oznakom za$ti¢enog zemljopisnog podrijetla ne moze biti
manja od 12% vol.

(6) Svi enoloski postupci u proizvodnji likerskog vina sa
oznakom zasticenog zemljopisnog podrijetla provode se u
istom i oznakom o porijeklu imenovanom vinogradarsko-
zemljopisnom podrucju.

Prilog VIII.
AROMATIZIRANA VINA I DOZVOLJENI ENOLOSKI
POSTUPCI I OGRANICENJA KOJI SE POSEBNO
PRIMJENJUJU NA AROMATIZIRANA VINA

(1) Aromatiziranje vina obavlja se dodavanjem prirodnih
aroma, prirodnih aromaticnih preparata te aromati¢nih
biljaka i njihovih plodova.

(2) U aromatiziranom vinu odnos temeljnog vina i dodataka
(aromati¢nih preparata) mora biti najmanje 75%: 25% u
korist temeljnog vina.

(3) U proizvodnji aromatiziranih vina dozvoljeni su sljedeéi
postupci i sredstva:

a) dosladivanje koje podrazumijeva dodatak jednog ili
vise od navedenih sladila:
- saharoza,
- Secerni sirup,
- fruktoza,
- glukozni sirup,
- dekstroza,
- invertni Secer,
- karamelizirani Secer,
- koncentrirani most
- rektificirani koncentrirani most;
- med;
- drugi prirodni ugljikohidrati.
b) aromatiziranje koje podrazumijeva dodatak jednog ili
vise aromati¢nih ili biljnih, voénih i za¢inskih preparat
koji ¢e aromatiziranom vinu dati svojstvenu aromu i
okus;
¢) bojenje koje podrazumijeva dodavanje jednog ili vise
od navedenih bojila:
- karamel;
- prirodne boje;
- prirodno identi¢ne boje.
d) dodatak alkohola koje podrazumijeva dodavanje
jednog ili vise od navedenih proizvoda:
- etanol vinskog podrijetla;
- vinski alkohol;
- alkohol od prosusenog grozda;
- etanol poljoprivrednog podrijetla,
- vinski destilat;
- destilat od prosusenog grozda;
- vinjak.

(4) Prema sadrzaju reducirajuéih Seéera aromatizirana vina se
svrstavaju u sljedece grupe:

- suha: ukoliko sadrze manje od 50 g/l reducirajuc¢ih
Secera;

- polusuha: ukoliko sadrze od 50 - 90 g/l reduciraju¢ih
Secera;

- poluslatka: ukoliko sadrze od 90 - 130 gl
reducirajucih Secera;

- slatka: ukoliko sadrze vise od 130 g/l reducirajucih
Secera.
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(5) Vermouth (vermut) je aromatizirano vino ¢iji karakteristi¢ni
ukus potice od biljke pelin (Artemisia sp.) kod kojeg se za
dosladivanje koriste SeCer, most, koncentrirani most ili
rektificirani koncentrirani most.

(6) Gorko vino (bitter) je aromatizirano vino s karakteristicnim
gorkim okusom.

(7) Bermet je aromatizirano crveno vino koje se proizvodi
dodatkom aromati¢nih biljaka i plodova voca (pelin,
gorusica, korijander, karanfili¢, muskatni ora$¢i¢, narance,
limun, roga¢, smokva i dr.).

Prilog IX.
VINSKI OCAT

(1) Vinski ocat je proizvod dobiven octenom fermentacijom
vina sa sljede¢im minimalnim zahtjevima u pogledu

sastava:
a) ukupna kiselost (izrazenu kao octena kiselina):
najmanje 60 g/1,

b)  suhi ekstrakt bez Secera: najmanje 12 g/l;
c) etanol: najvise 1 g/l;

d) pepeo: najvise 3,5 g/l;

e)  ukupni sumpor dioksida: najvise 300 mg/1.

(2) Razblazeni vinski ocat ne moze imati ukupnu kiselost nizu
od 40 g/ (izraZeno kao octena kiselina).

(3) Aromatizirani vinski ocat je proizvod dobiven od vinskog
octa uz dodatak ekstrakta prirodnih zacina, aromati¢nog
bilja i povréa, odnosno prirodnih aroma, koje mora
zadovoljavati gore navedene uvjete za vinski ocat i
razblazeni vinski ocat.

OEJEPAJTHO MUHUCTAPCTBO PAJTIA 1
COLMJAJIHE TIOJIMTUKE
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Federalno ministarstvo rada i socijalne politike na osnovu
¢lana 19. stav 2. Zakona o upravnom postupku ("Sluzbene novine
Federacije BiH", br. 2/98 i 48/99) i ¢lana 130. Zakona o radu
("Sluzbene novine Federacije BiH", broj 26/16), u postupku
utvrdivanja reprezentativnosti za podrucje graficke, izdavacke i
djelatnosti pruzaoca medijskih usluga na teritoriji Federacije
Bosne i Hercegovine, na zahtjev Sindikata grafickih, izdavackih i
medijskih radnika BiH, donosi

RJESENJE
O UTVRPIVANJU REPREZENTATIVNOSTI
SINDIKATA ZA PODRUCJE IZDAVACKE
DJELATNOSTI

1. Utvrduje se da je Sindikat grafickih, izdavackih i medijskih
radnika BiH reprezentativni sindikat za podrucje izdavacke
djelatnosti na teritoriji Federacije Bosne i Hercegovine.

2. Odbija se zahtjev Sindikata grafickih, izdavackih i
medijskih radnika BiH u dijelu koji se odnosi na
utvrdivanje reprezentativnosti za graficku djelatnost i
djelatnost pruzaoca medijskih usluga na teritoriji Federacije
Bosne i Hercegovine.

ObrazloZenje

Sindikat grafickih, izdavackih i medijskih radnika BiH se
dana 27.10.2016. godine, obratio Federalnom ministarstvu rada i
socijalne politike sa zahtjevom za utvrdivanje reprezentativnosti
sindikata, u skladu sa odredbama Zakona o radu.

Uz zahtjev je prilozena sljede¢a dokumentacija:

1. Potvrda Sindikalne organizacije JP RTV Bugojno o

broju ¢lanova - 18 ¢lanova,

2. Potvrda Sindikalne organizacije JP RTV Klju¢ o broju

¢lanova - Cetiri ¢lana,

3. Potvrda Sindikalne organizacije "Avaz Roto-Press" o

broju ¢lanova - 82 ¢lana,

4.  Potvrda Sindikalne organizacije RTV 7 Tuzla o broju
¢lanova - Cetiri ¢lana,

5. Potvrda Sindikata Radio "Herceg-Bosna" o broju
¢lanova - 12 ¢lanova,

6. Potvrda Sindikalne organizacije "Svjetlost-Stampa" o
broju ¢lanova - 11 ¢lanova,

7.  Potvrda Sindikalne organizacije "GIK OKO" o broju
¢lanova - 10 ¢lanova,

8. Potvrda Sindikalne organizacije JP RTV USK-a d.o.o.
Biha¢ o broju ¢lanova - 72 ¢lana,

9. Potvrda Sindikalne organizacije JP "RTV Bihac¢",
d.o.o0. Biha¢ o broju ¢lanova - 13 ¢lanova,

10. Potvrda Sindikalne organizacije JP Radio-televizija
d.o0.0. Cazin o broju ¢lanova - 11 ¢lanova,

11. Potvrda Sindikalne organizacije JP RTV BPK
Gorazde o broju ¢lanova - 15 ¢lanova,

12. Potvrda Sindikalne organizacije JP RTV Velika
Kladusa o broju ¢lanova - pet ¢lanova,

13. Potvrda Sindikalne organizacije "Avery" o broju
¢lanova - 6 ¢lanova,

14. Potvrda Sindikalne organizacije JP RTV "Donji
Vakuf" o broju ¢lanova - $est ¢lanova,

15. Potvrda Sindikalne organizacije "Svjetlost - Fojnica"
o broju ¢lanova - 40 ¢lanova, i

16. Potvrda Sindikalne organizacije RTV Vogoséa o
broju ¢lanova - osam ¢lanova.

U postupku koji je kod ovog ministarstva voden po
zahtjevu Sindikata grafickih, izdavackih i medijskih radnika BiH,
od 26.04.2016. godine, a koji je okonCan rjeSenjem ovog
ministarstva broj UPI 03-34/12-11/16 od 06.07.2016. godine,
pribavljeni su izmedu ostalog, i sljedeé¢i dokazi koji su koristeni u
svrhu dokazivanja odredenih ¢injenica i u ovom postupku:

1. Statut Sindikata grafickih, izadavackih i medijskih
radnika Bosne i Hercegovine broj: 10/233/09 od
30.09.2009. godine,

2. Izjava Knjigovodstvene agencije S&M da se Sindikat
grafickih, izadavackih i medijskih radnika Bosne i
Hercegovine finansira isklju¢ivo od primljene
Clanarine,

3. Bilans stanja na dan 31.12.2015. godine, odnosno
Bilans uspjeha za period 01.01 - 31.12.2015. godine,
za Sindikat grafickih, izadavackih i medijskih radnika
Bosne i Hercegovine.

Odredbom ¢lana 122. Zakona o radu ("Sluzbene novine
Federacije BiH", broj 26/16), propisano je da se sindikat smatra
reprezentativnim ako je registrovan kod nadleznog organa, ako se
finansira pretezno iz ¢lanarina i drugih vlastitih izvora i ako ima
potreban procenat uclanjenosti zaposlenih u skladu sa ovim
zakonom. Odredbom ¢lana 124. istog zakona propisano je da se
reprezentativnim sindikatom za jedno ili vise podrucja djelatnosti
smatra sindikat koji, pored uvjeta iz odredbe ¢lana 122. ovog
zakona, ispunjava i uvjet da ima najmanje 30% clanova od
ukupnog broja zaposlenih u podru¢ju djelatnosti (grani), na
teritoriji Federacije Bosne i Hercegovine, odnosno podrucju
kantona. Broj zaposlenih se utvrduje na osnovu podataka
nadleznih institucija, koje nadlezno ministarstvo pribavlja
sluzbenim putem, u skladu sa odredbom ¢lana 130. stav 2.

Shodno navedenom, Federalno ministarstvo rada i socijalne
politike se sluzbenim putem, aktom broj UPI 03-34/12-59/16 od
02.11.2016. godine, odnosno broj UPI 03-34/12-59/16 od
01.12.2016. godine, obratilo Federalnom ministarstvu pravde, te
zatrazilo podatke o registraciji Sindikata grafickih, izdavackih i
medijskih radnika BiH, kao i podatke o evenualnom upisu u
registar drugih sindikata grafickih, izdavackih i medijskih
radnika. S tim u vezi, aktom Federalnog ministarstva pravde broj
03-49-4704/16 od 06.12.2016. godine, ovo ministarstvo je



