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О П Ш Т Е    О Д Р Е Д Б Е

Члан 1

Организатор оцењивања квалитета вина је организациони одбор сајма
вина „Жупа 2014“. Оцењивање се врши у оквиру првог међународног сајма
вина „Жупа  2014“, као  оцењивање квалитета вина у занатском типу и као
оцењивање вина фирми и великих система.

Члан 2

За оцењивање квалитета се могу пријавити вина која испуњавају
услове за стављање у промет за непосредну потрошњу сходно закону о вину
који је на снази.

Члан 3

За оцењивање квалитета се могу пријавити предузећа која се баве
производњом и прометом вина као и индивидуални произвођачи.

Члан 4

За учешће на оцењивању произвођачи су дужни да организатору
бесплатно доставе узорке са декларацијом и етикетом на боцама као за промет
на тржишту, и то :

 3 боце – по узорку вина ( 1 l или бутељка 0,75 l )



Члан 5

Узорци вина која се достављају на оцењивање морају бити уписани у
пријаву, заједно са следећим подацима :

1.Назив произвођача
2.Врста,категорија и назив вина
3.Квалитетна група са ближим ознакама
4.Година производње и садржај алхохола

Уз пријаву за сваки узорак може бити приложено и уверење овлашћене
установе о хемијској анализи предметног пића, потврде о географском
пореклу,итд...

Члан 6

Оцењивање се врши по методи 100 позитивних бодова која је
прихватила Међународна организација за винову лозу ( ОИВ ) и
Међународна унија енолога.

I ОЦЕЊИВАЊЕ   ВИНА

Члан 7

Пре дегустације све приспеле узорке вина за оцењивање треба
погледати с посебним освртом на декларацију на боцама као и у
пријави.Евентуалне мање грешке се исправљају а узорци који не испуњавају
услове из члана 5. овог Правилника, искључују се из даљег тока оцењивања.
Преглед узорака врши посебна комисија од три стручњака које именује
организатор оцењивања.Иста комисија путем претходне дегустације и на
основу података из уверења о хемијској анализи сваког узорка врши
разврставање свих приспелих узорака по групама и подгрупама, како је и
предвиђено у ДОДАТКУ I овог Правилника.

Члан 8

Оцењивање квалитета вина врши Комисија коју бира организатор
оцењивања ( Сајам вина „ Жупа 2014 “ ).



Члан 9

Радом Комисије руководи Председник, а секретар обавља обраду
резултата оцењивања.

Члан 10

О раду Комисије за оцењивање квалитета вина се води записник у који
се уносе коначни резултати оцењивања за сваки узорак појединачно.За узорке
који су искључени одн. елиминисани из оцењивања, у записник се мора унети
разлог зашто је тако поступљено.

У С Л О В И    Р А Д А    К О М И С И Ј Е

Дисциплина

Члан 11

У раду сваког дегустатора мора бити обезбеђена апсолутна анонимност.

 Дегустатори раде у тишини, без било какавих знакова о својим
утисцима при оцењивању

 Пре него што добије узорак вина, дегустатору се даје обавештање о
свим техничким подацима који се односе на узорак који се оцењује,
сем у случају када би неки од тих података јасно указивао на
идентитет узорка.У таквом случају се даје мање прецизирано
обавештење у виду описа, интервала и сл.., већ према одлуци
Председника.

 Дегустатори се потписују на оцењивачке листиће и не смеју
користити графитне оловке.

 Члан техничког особља сакупља оцењивачке листиће, контролише
да ли су правилно попуњени и да ли је потписан дегустатор.

 Дегустатори за своју евиденцију могу водити „ Контролни лист
оцењивача“.

 Дегустатори не могу знати оцене нити награде дегустираних вина,
пре завршетка оцењивања свих пријављених узорака и њиховог
дешифровања.



Материјални услови

Члан 12

На почетку оцењивања Комисија може да изврши две до три пробне
дегустације са оцењивањем и дискусијом о датим оценама сваког дегустатора
ради уједначавања критеријума оцењивања између појединих дегустатора.

Комисија ради у посебној просторији у којој тишина и светлост не
утичу на боју вина.

У просторији не може бити нико присутан, осим људи који су
превдиђени организацијом рада дегустације.У просторији температура треба
да буде 18 до 22 степена и не сме се пушити.

Отварање боца вина врши се у суседној просторији, ван вида
дегустатора.

Приликом послуживања дегустатора, боце вина морају бити у омоту од
белог платна или се вино мора послуживати у чашама, тако да анонимност
идентитета узорака буде апсолутно загарантована.

Свако дегустатор има свој сто прекривен белим чаршавом са именом
дегустатора.

Дегустатор врши оцењивање тако што узме гутљај вина, промућка га у
устима и испљуне.На основу стеченог утиска, дегустатор врши оцењивање
према критеријумима датим на одговарајућем листићу – у зависности од врсте
оцењиваног вина.

На столу треба да буду

 Извор светлости који не мења боју вина.
 Суд са свежом водом .
 Комадићи хлеба.
 Поред стола на поду треба да буде суд за избацивање вина из уста после

дегустације.
 Чаша за вино са којом се врши дегустација мора имати облик прописан

од стране ОИВ-а.Мора бити брижљиво опрана и оцеђена пре
употребе.

Комисија за вино ради у времену од 8 до 18 часова и за то време може
бити оцењено највише 50 узорака вина. Између сваке серије оцењених узорака
вина предвиђа се по једна краћа пауза и за то време дегустатори имају на
располагању само хлеб и воду.

У току једног заседања Комисије предвиђена је и једна дужа пауза и за
то време се могу конзумирати и друге намирнице и пића.



Редослед оцењивања и температура вина

Члан 13

Узорци вина се оцењују по хомогеним серијама, следећим распоредом:
према боји:

 бела, ружичаста, розе, црна, црвена вина
 према садржају шећера:
 сува, полусува, полуслатка, слатка вина

Према ароми:
 прво неутрална па вина од ароматичних сорти

 Температура вина треба да буде :

 Бела, ружица, розе и десертна вина  10 – 12 степени

 Црна и црвена вина 15 – 18 степени

 Бисери, газирана и пенушава вина  8 - 10 степени

Принципи  оцењивања

Члан 15

За оцењивање појединих органолептичких особина вина путем
дегустације утврђени су

Општи критеријуми :
 одличан
 врло добар
 добар
 задовољава
 не задовољава ( за елиминисање)

Своја запажања о органолептичким особинама дегустатори на
оцењивачком листићу изражавају заокруживањем цифре за свако
органолептичко својство у колони испод сваког од критеријума.

Цифре, које представљају позитивне бодове за свако од органолептичких
својстава ( у зависности од критеријума ) унете су у оцењивачке листиће.



Из укупног броја позитивних бодова сваког од оцењивача, члан техничке
службе израчунава аритметичку средину ( заокружује на другој децимали ) , уз
напомену да се из обрачуна аутоматски изузимају највиша и најнижа дата
оцена.

Овако добијена аритметичка средина представља коначни број
позитивних бодова за оцењени узорак вина.

Подела признања

Члан 16

На основу коначног броја позитивних бодова, сваком вину које није
елиминисано из оцењивања додељује се једно од следећих признања :

Дипломе                                                                    Интервал оцене

Дипломе за сва вина осим елиминисаних до 100 бодова

У оквиру групе вина којима је додељена Диплома додељују се :

Медаље                                                                       Интервал оцене

Златна медаља                                                              За вина од 85 до 100    бодова

Сребрна медаља За вина од 80 до 84,99 бодова

Бронзана медаља  За вина од 75 до 79,99 бодова

Члан 17

Најбоље оцењеном вину у свакој категорији према „ Додатку I“
додељује се  назив ШАМПИОН  под условом да је оцењено са најмање 85
позитиних бодова.

У случају да су два или више узорака вина, као кандидати за назив
Шампиона, остварили ИСТИ број позитивних боддова, Комисија о победнику
одлучује накнадном упоредном, шифрованом дегустацијом и гласањем свих
оцењивача.

Одлуку о неопходном броју узорака у оквиру категорије, а у вези
додељивања назива ШАМПИОН  доноси Комисија у договору са
организатором оцењивања.



Члан 18

На основу појединачних резултата – медаља Комисија предлаже
организатору оцењивања, на основу изложених мерила и фактора, доделу
врхунских и других признања.

МЕРИЛА за предлагање ВРХУНСКИХ НАГРАДА су :

1) Број награђених производа и ранг награда ( фактор важности медаље )
2) Правила везана за елиминисане производе

И вреднују се на следећи начин :

  ( 1 ) Фактор важности освојених медаља
- Златна медаља : број медаља x 1, 30  =   број бодова
-     Сребрна медаља : број медаља x   1,00 = број бодова
-     Бронзана медаља : број медаља x 0,75 = број бодова

( 2 ) Број  бодова за елиминисање производа
               за сваки елиминисани производ одузима се по један ( 1 ) бод.

Поред награда из претходног члана, на предлог Комисије, а у договору
са организатором оцењивања – на основу сачињене ранг листе према
освојеним бодовима, додељују се :

ВРХУНСКА  ПРИЗНАЊА

- Велика  шампионска ока  ( прелазног је карактера, након уручења
чува се у Музеју вина, а шампион сајма добија реплику у трајно
власништво ).

- Шампионска ока ( победнику у свакој категорји вина) у трајно
власништво

Ове награде ( посебно шампионске оке ) се предлажу за оне учеснике
оцењивања квалитета чији су производи или поједине групе производа
одликују нарочитим квалитетом и / или у већој мери одскачу од просека
осталих конкурентских производа или произвођача на оцењивању.

Посебно се узима у обзир ситуација када такви производи / групе
представљају напредак у односу на дотадашњи ниво производње квалитета.



ОСТАЛА ПРИЗНАЊА

- Захвалница за учешће на Сајму вина „ Жупа 2014“
( свим учесницима) винарима и другим учесницима )

- Ока са знаком сајма, свим учесницима сајма вина „ Жупа 2014“

Члан 19

Овај Правилник ступа на снагу даном доношења.

ЗАВРШНЕ  ОДРЕДБЕ

Члан 20

Оцењивачки листићи нису саставни део Правилника, међутим могу
Вам бити достављени на лични захтев.

Члан 21
У саставу овог Правилника налази се „ ДОДАТАК I“ који се односи на

разврставање вина.

Члан 22

Овај Правилник ступа на снагу даном доношења.

САЈАМ ВИНА „ ЖУПА 2014“                            ПРЕДСЕДНИК КОМИСИЈЕ
А  Л  Е  К  С  А  Н  Д  Р  О  В  А  Ц                            Проф.Др.Слободан Јовић



Д  О  Д  А  Т  А  К I

                             Р а  з в р с т а в а њ е    в и н а

             А. Вина у обичном смислу – Stricto sensus

I КАТЕГОРИЈА

Бела вина од неароматичних сорти

а) Мирна вина притисак СО2  у боци  0,5 атм Број
разврставања

Сува вина садрже шећера мање од  4   gr/l    1
полусива вина садрже шећера полуслатка 4 -  12  gr/l  2
полуслатка вина садрже шећера 12 -  50 gr/l  3
слатка вина садрже шећера више од 50 gr/l  4

б) Бисери и газирана пића притисак СО2  у боци 0,5 – 2,5 атм

сува вина садрже шећера мање од 4 gr/l 5
остала вина садрже шећера више од  4 gr/l 6

ц) Пенушава вина притисак СО2   у боци 3,5 атм

сува вина садрже шећера мање од    15 gr /l      7
полусува вина садрже шећера   5 -  40 gr /l     8
полуслатка вина садрже шећера  40 -  80  gr /l    9
слатка вина садрже шећера више од     80 gr/l  10

I I КАТЕГОРИЈА

Вина ружице од неароматичних сорти

а) Мирна вина притисак  СО2   у боци мање од 0,5 атм

сува вина садрже шећера мање од   4 gr/l  11
полусува вина садрже шећера                                       4 -   12 gr/l    12
полуслатка вина садрже шећера                                  12 -  50 gr/l   13
слатка вина садрже шећера више од         50 gr/l   14



б) Бисери и газирана вина притисак СО2   у боци 0,5 – 2,5 атм

сува вина садрже шећера мање од                                        4 gr / l                15
остала вина садрже шећера више од                         4 gr / l                16

ц) Пенушава вина притисак СО2  у боци 3,5 атм

сува вина садрже шећера мање од                                       15 gr / l                17
полусува вина садрже шећера                              15 -    40 gr / l                18
полуслатка вина садрже шећера                                40 -    80 gr / l                19
слатка вина садрже шећера више од                                   80 gr / l                20

I I I КАТЕГОРИЈА

Црна вина од неароматичних сорти

а) Мирна вина притисак СО2   у боци мање од 0,5 атм

Сува вина садржешећера мање од                                         4 gr / l                 21
Остала вина садрже шећара више од                                    4 gr / l                 22

б) Бисери и газирана пића притисак СО2  у боци 0,5 – 2,5 атм

сува вина садрже шећера мање од                                         4 gr / l                 23
остала вина садрже шећера више од                                     4 gr / l                 24

ц) Пенушава вина притисак СО2  у боци 3,5 атм

сува вина садрже шећера мање од                                        15 gr / l    25
полусува вина садрже шећера                         15 - 40 gr / l                26
полуслатка вина садрже шећера                                 40 -    80 gr / l                27
слатка вина садрже шећера више од                  80 gr / l                28

I V КАТЕГОРИЈА

Вина од ароматичних мускатних сорти без обзира на боју

а) Мирна вина притисак СО2   у боци  мање од 0,5 атм

сува вина садрже шећера мање од          4 gr /л                  29
полусува вина садрже шећера  4 -    12 gr /л                 30
полуслатка вина садрже шећера више од 12 -    50 gr /л                 31
слатка вина садрже шећера више од           50 gr /л                 32



б) Бисери и газирана вина притисак СО2 у боци 0,5 – 2,5 атм

сува вина садрже шећера мање од  4 gr /л   33
остала вина садрже шећера више од                                          4 gr /л   34

ц) Пенушава вина притисак СО2  у боци 3,5 атм

полуслатка вина садрже шећера                                   40 -  80 gr /л     35
слатка вина садрже шећера више од                                         80 gr /л    36

V  Категорија

    Специјална вина

а)  Л и к е р с к а   в и н а 37
б)  А р о м а т и з о в а н а    в и н а  38


