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	Организација
Члан 1.
Пун назив манифестације је: Велико оцењивање вина Србије, у даљем тексту оцењивање.
Оцењивање организује Савез винара и виноградара Србије – СВИВС у част Светог Трифуна.

Оцењивање  је отворено за вина која су регистрована у слободној продаји и производе се у Републици Србији.

Оцењивање вина биће обављено 1., 2. и 3. априла 2021. године на локацији Hotel Radisson Collection Old, Булевар војводе Мишића 15.

На истој адреси 10. априла 2021. године уз пригодан коктел и програм биће проглашење вина са најбољим оценама по категоријама, као и  додела награда.

Пријављивање и достава узорака

Члан 2.
· Оцењивање је отвореног типа, за сва вина која су у складу са “Међународним кодексом енолошке праксе“ прописаним од стране O.I.V-a (International Organization of Vine and Wine).

· Сва вина морају имати индикацију где су произведена и одакле (из ког виноградарског рејона) потиче грожђе. Сва вина морају бити намењена продаји и морају бити из хомогене серије од најмање 1000 л. Изузетно, узорак вина из смањене запремине од најмање 100 л може се примити на основу оправданости нарочито ниске производње.

· Сви узорци морају бити опремљени са оригиналном етикетом са којом се појављују на тржишту. Ако је производ посебно пакован за потребе такмичења, уз узорак се мора приложити документ са објашњењем које оправдава статус (изјава произвођача да је узорак припремљен за пуштање у промет уз анализе сертификоване лабораторије).

· Сваки узорак мора пратити одговарајућа анализа издата од акредитоване или компетентне лабораторије, или лабораторије у складу са локалном законском регулативом или сертификованој од стране енолога винског подрума, и мора садржати следеће параметре:

1. Садржај алкохола на 20 C (% запремински)   
2. Редукујући шећери (г/л)
3. Укупне киселине (мег/л или г/л изразене као винска киселина)
4. Испарљиве киселине (меq/Л или г/Л изражене као сирћетна киселина)	
5. Укупни сумпор диоксид(мг/Л)
6. Слободни сумпор диоксид (мг/Л)
7.Притисак у боцама пенушавих или полу-пенушавих вина (bar или hPa)



Члан 2.1.
Вина се оцењују у 8 категорија и то:

1. Бела вина неароматичних сорти грожђа:
- Мирна вина од локалних сорти (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском испод 0,5 бара на 20 °C) – (вина код којих је локална – аутохтона сорта грожђа заступљена са минимум 85%);
- Мирна вина од интернационалних сорти грожђа (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском испод 0,5 бара на 20 °C;
- Бисерна вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском од 0,5 до 2,0бара на 20 °C);
- Шампањци-пенушава вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском изнад 2,5 бара на 20 °C);

1. Розе вина:
-  Мирна вина (могу имати садржај угљен  
  диоксида са надпритиском испод 0,5 бара на 
  20 °C);
- Бисерна вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском од 0,5 до 2,0бара на
20°C);
- Шампањци-пенушава вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском изнад
 2,5 бара на 20 °C); 



1. Црвена вина:
- Мирна вина од локалних сорти (ова вина моги имати надпритисак угљен диоксида испод 0.5 бара на 20°C) - (вина код којих је локална – аутохтона сорта грожђа заступљена са минимум 85%); 
- Мирна вина од интернационалних сорти (ова вина моги имати надпритисак угљен диоксида испод 0.5 бара на 20°C);
- Бисерна вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском од 0,5 до 2,0 бара на
20°C);
- Шампањци-пенушава вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском изнад 2,5 бара на 20°C);

1. Вина од ароматицних сорти грожђа:
- Мирна вина од локалних и интернационланих ароматичних сорти (ова вина моги имати
надпритисак угљен диоксида испод 0.5 бара на 20°C);
- Бисерна вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском од 0,5 до 2,0бара на 20°C);
- Шампањци-пенушава вина (могу имати садржај угљен диоксида са надпритиском изнад 2,5бара на 20 °C);

1. Вина под филмом квасца  (Cherry вина):
- Вина која садрже не више од 4 г/Л шећера;
- Вина која садрже од 4,1 до 20 г/Л шећера;
- Вина која садрже преко 20 г/Л шећера;

1. Природно слатка вина (касна берба, ботритична вина, ледена вина):
- Неароматичне винске сорте;
- Ароматичне винске сорте;

1. Ликерска вина:
- Неароматичне сорте грожђа (Bermet, Mistela,
  Porto, Marsala, Madera, Tokay, Aszu,…);
- Ароматичне сорте грожђа (Muskat…) ;
- Ликерска вина под филмом квасаца (Jerez, Fino, Montilla-Morilles);

1. Оранж вина (бела вина произведена поступком дуге мацерације на комини);

Члан 2.2.
[bookmark: _GoBack]Свака винарија има обавезу да исправно попуни и достави Пријавни лист који чини саставни део овог Правилника, за свако вино које пријављује на такмичење као и копију анализе за пуштање вина у промет издате од стране сертификоване лабораторије за свако вино понаособ.
Попуњен пријавни лист у електроноској форми и  копија анализе за пуштање вина у промет шаљу се на имејл: savezvinara@minpolj.gov.rs и уз узорке доставља у штампаној форми организатору током испоруке узорака.

За свако пријављено вино доставља се по 4 боце вина запремине 0,75л.
Рок за пријаву и доставу узорака је од 8. до 25. марта 2021. године, од 09 до 17 часова. Достава се врши на службеном улазу хотела, Radisson Collection Old, Булевар војводе Мишића 15., Београд.
По истеку овог рока пријем узорака за оцењивање неће бити могућ.

Одговорне особе за оцењивање вина

Члан 3.
Организатор поставља:
· Председника такмичења са искуством у раду, чије оцене не учествују у званичном такмичењу, а чија је обавеза да организује и контролише професионалан и непристрасан рад оцењивачких панела.
· Директор такмичења је одговоран за целокупан ток такмичења, прибављање узорака, кооринацију са хотелом и Председником такмичења.
· Координатор подршке се стара о техничком извршењу такмичења.
· Надзорно тело чини тим од 3-5 професионалаца из света вина који прате регуларност тока оцењивања и ни на који начин не учествују у самом оцењивању вина.



Kонтрола примљених узорака

Члан 4.
Директор примењује адекватан систем контроле узорака за правилно одвијање такмичења, а нарочито мора да верификује:
1. Пријем узорака и приложене документације.
0. Узорци и документација који нису у складу са овим правилником биће одбијени.
1. Регистрацију свих примљених узорака.
1. Сваки примљени узорак мора да има свој број уписа.
1. Распоређивање узорака вина према категоријама, а у складу са достављеним анализама за свако вино и сензорну анализу уколико је неопходно као и шифрирање
1. Чување узорака у одговарајућим условима за вино.
1. Директор има право да вина која не испуњавају услове из овог правилника искључи из оцењивања уз аргументовано образложење

Оцењивачки панели

Члан 5.
1. Директор и Председник такмичења одлучују о броју оцењивача вина, постављају и распоређују сваког од њих у складу са њиховим компетенцијама.
1. Сваки панел има свог председника панела и најмање четири оцењивача.
1. Оцењивачи се бирају – постављају у личном својству.
1. У случају одсуства неког од чланова панела Председник такмичења га замењује или именује замену.

Члан 5.1.
1. Председник и Директор оцењивања контролишу и осигуравају:
0. Правилно одвијање припреме узорака.
0. Анонимну оцену свих  узорака.
0. Правилно послуживање, обележавања и температуру узорака.
0. Адекватне услове за рад оцењивача
0. Правилно попуњавање оцењивачких листа за сваки узорак.
1. Председник панела има право да одбаци боце вина са недостатком, на захтев два или више чланова панела, или на основу сопствене одлуке, захтевајући нову боцу за испитивање ако се недостатак односи на запушач или друге специфичне околности амбалаже.
1. Председник панела и Председника оцењивања имају право да затраже поновно оцењивање неког узорка од стране другог панела уколико процени(е) да је дошло до великих размимоилажења од стране  оцењивча у панелу.

Оцењивање вина

Члан 6.
Сваки оцењивачки Панел оцењује различита вина по категоријама по скали до 100 поена.
Најбоље оцењена вина у категорији, најмање три и не више од пет улазе у ужи избор за одабир најбољег вина у категорији.
У ужем избору за најбоље вино у категорији учествују оцењивачи из свих панела тако што бирају најбољи узорак. Узорак који добије највише гласова проглашава се најбољим у категорији.

Рад панела

Члан 7.
Пре почетка оцењивања сви оцењивачи раде калибрисање са истим узорком вина. 
1. Узорак вина за калибрацију одређује Председник такмичења и може и/или не мора бити са самог такмичења. Одабрани узорак за калибрацију се оцењује на слепо.
1. Током оцењивања свако вино се представља посебно, према редоследу одређеном у складу са карактеристикама вина.
1. Председник панела мора да потврди да су сва вина правилно оцењена и верификује оцењивачке листе својим потписом пре предаје одговорном лицу.
1. Вина ће бити сервирана у серијама од по не више од 15 вина у једној серији.
1. Број оцењених вина је 45 по панелу, а у посебним условима може бити 55.
1. Након сваке серије вина панели има паузу од 15 минута пре следеће серије узорака.



Оцењивачки лист

Члан 8.
Оцењивање се ради по скали до 100 поена израђеној по OIV стандарду од стране Организатора.

Услови послуживања вина за оцењивање
Члан 9.
Сва вина, у складу са категоријом којој припадају послужују се на прописаној температури и дегустационим чашама.

- Црвена вина 15 до 18 степени;
- Белаи розе вина 10 до 12 степени;
- Оранж вина 12 до 14 степени;
- Пенушава вина 8 до 10 степени;
- Природно слатка вина, ликерска вина и мистеле 10 до 14 степени;

Резултати и награде

Члан 10.
Награде које додељује организатор за годину за коју се организује такмичење су следеће: 
Пехари (велико злато) по категоријама:
1. Најбоље бело вино неароматичних сорти грожђа;
2. Најбоље розе вино;
3. Најбоље црвено вино;
4. Најбоље вино од ароматичних сорти грожђа;
5. Најбоље вино под филмом квасца (Sherry вина);    
6. Најбоље природно слаткао вино (касна берба, ботритицна вина, ледена вина);
7. Најбољеликерско вино;
8. Најбоље оранж вино.

Дипломе (злато, сребро бронза) по подкатегоријама (23 подкатегорије) за сваку подкатегорију понаособ злато, сребро, бронза :

1.	Бела вина неароматичних сорти грожђа:
1) мирно вино од локалних сорти;
2) мирно вино од интернационалних сорти;
3) бисерно вино;
4) шампањац-пенушаво вино; 

2.	Розе вина:
       5) мирна вина;
       6) бисерна вина;
       7) шампањци-пенушава вина;


3.	Црвена вина:
     8) мирна вина од локалних сорти;
     9) мирна вина од интернационалних сорти;
   10) бисерна вина;
   11) шампањци-пенушава вина;

4.	Вина од ароматицних сорти грожђа:
   12) мирна вина од локалних и интернационланих
         ароматичних сорти;
   13) бисерна вина;
   14) шампањци-пенушава вина;

5.	Вина под филмом квасца (Sherry вина) :
   15) вина која садрже не више од 4 г/Л шећера;
   16) вина која садрже од 4,1 до 20 г/Л шећера;
   17) вина која садрже преко 20 г/Л шећера;

6.	Природно слатка вина (касна берба, ботритична
            вина, ледена вина):
   18) неароматичне винске сорте;
   19) ароматичне винске сорте;

7.	Ликерска вина:
    20) неароматичне сорте грожђа (Bermet, Mistela, 
          Porto, Marsala, Madera, Tokay, Aszu,…);
    21) ароматичне сорте грожђа (Muskat…);
    22) ликерска вина под филмом квасаца (Jerez, Fino, 
          Montilla-Morilles);

8. 23) Оранж вина (бела вина произведена поступком дуге мацерације на комини);




Члан 10.1.
Однос број бодова и награде:

95-100 поена- велико злато;
90-94,99 поена злато;
85-89,99 поена сребро;
80-84,99 поена броза;
75-79,99 поена препорука.

Награде:  

•	велика злата: пехар;
•	злато, сребро и бронза: дипломе;
            Диплома за злато формат А3, дипломе за сребро и бронзу А4 формат;
•	захвалнице (за све учеснике манифестације, спонзоре и госте);


Поручивање налепница за награђена вина

Члан 11.
Винарије ће бити у могућности да поруче налепнице са изгледом медаље коју је вино освојило на овом такмичењу по надокнади коју одреди организатор.
Број поручених налепница не може бити већи од произведене количине пријављеног вина које је добило медаљу.
Налепнице смеју да се лепе искључиво на боце вина које је добило одређену медаљу.

Нечасне радње

Члан 12.
Повлачење награде неком вину се мора извршити уколико његово етикетирање није у складу са статутарним одредбама по прописима земље порекла, или ако је илегално коришћена ознака порекла, квалитетног вина из одређеног подручја производње или географска референца на документованом предлогу директора такмичења.
Свака неадекватна примена налепница са изгледом медаља од старне винарије биће санкционисана у складу са решењем и одлуком коју донесе организатор.
За све спорне ситуације надлежан је Суд у Београду.

Организатор такмичења
Савез винара и виноградара Србије
 БЕОГРАД, 05.03.2021.године




	
ПРАВИЛНИК


О сензорном оцењивању квалитета вина 2021.


МАНИФЕСТАЦИЈА
Велико оцењивање вина србије
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