
13 Jul Plantaže” a.d. Podgorica
Broj: 2341/19/8
Redni broj iz Plana nabavki: 7

Mjesto i datum: Podgorica, 11.06.2019.g.
ZAHTJEV ZA PRIKUPLJANJE PONUDA ZA POSTUPAK NABAVKE
sredstava za fermentaciju
I   Podaci o naručiocu

	Naručilac: “13 Jul Plantaže“ A.D.
	Lice za davanje informacija: Dragana Stojović

	Adresa: Put Radomira Ivanovića br.2
	Poštanski broj: 81000

	Sjedište: Podgorica
	PIB (Matični broj):  02016281

	Telefon: 00382 20 658 103
	Faks: 00382 20 658 125

	E-mailadresa:    dragana.stojovic@plantaze.com
	Internet stranica (web): www.plantaze.com


II  Predmet nabavke

· Vrsta predmeta nabavke - roba

· Opis predmeta nabavke – nabavka sredstava  za fermentaciju vina

III Način određivanja predmeta i procijenjena vrijednost nabavke:
Predmet  nabavke se nabavlja:

 kao cjelina, procijenjene vrijednosti bez  PDV-a u iznosu od 165.000,00€;
IV Uslovi za učešće u postupku javne nabavke
U postupku  nabavke može da učestvuje samo ponuđač koji:

 a)  1) je upisan u registar kod organa nadležnog za registraciju privrednih subjekata;

2) dokaže da on odnosno njegov zakonski zastupnik nije pravosnažno osuđivan za neko od krivičnih djela organizovanog kriminala sa elementima korupcije, pranja novca i prevare;

Uslovi iz stava 1 ove tačke ne odnose se na fizička lica: umjetnike, naučnike i kulturne stvaraoce.
Dokazivanje ispunjenosti obaveznih uslova
Ispunjenost obaveznih uslova dokazuje se dostavljanjem:

1) dokaza o registraciji kod organa nadležnog za registraciju privrednih subjekata sa podacima o ovlašćenim licima ponuđača;

2) dokaza nadležnog organa izdatog na osnovu kaznene evidencije, koji ne smije biti stariji od šest mjeseci do dana javnog otvaranja ponuda;
b)   1) Stručno-tehnička i kadrovska osposobljenost
Ispunjenost uslova stručno - tehničke i kadrovske osposobljenosti u postupku  nabavke roba dokazuje se dostavljanjem  sljedecih dokaza:
 mjera za obezbjeđenje sistema upravljanja kvalitetom:
	ISO 9001
Ponuđač je dužan da dostavi dokaz da posjeduje važeći međunarodni standard za upravljanje kvalitetom u poslovnoj organizciji


 sertifikat o bezbjednosti hrane (ako je predmet nabavke hrana):
	ISO 22000 ili HACCP
Ponuđač je dužan da dostavi dokaz da posjeduje važeći međunarodni standard za upravljanje bezbjednošću hranom.


 uzoraka, opisa, odnosno fotografija roba koje su predmet isporuke, a čiju je vjerodostojnost ponuđač obavezan potvrditi, ukoliko to naručilac zahtijeva:
	· Tehnički list robe

· MSDS (bezbjednosni list)

· Deklaraciju predmetne robe

	


V  Rok važenja ponude

Period važenja ponude je  60 dana od dana javnog otvaranja ponuda.
VI  Rok i mjesto izvršenja ugovora

a) Rok izvršenja ugovora je 240 dana od dana zaključivanja ugovora.
Rok isporuke: isporuka robe će se obavljati sukcesivno u zavisnosti od potreba Naručioca. Rok isporuke robe ne smije biti duži od 10 radnih dana od dana pismene porudžbe. Rok isporuke: isporuka cjelokupno specificirane robe najkasnije do 01.08.2019.godine
b) Mjesto izvršenja ugovora je magacin Naručioca, Podgorica, po paritetu DAP Podgorica (Incoterms 2010), na adresi Put Radomira Ivanovića br.2
VII  Jezik ponude
 crnogorski jezik i drugi jezik koji je u službenoj upotrebi u Crnoj Gori, u skladu sa Ustavom i zakonom

 engleski jezik 
 VIII Način plaćanja
   Rok plaćanja : najmanje 60 dana od datuma fakture
   Način plaćanja : virmanski po dostavljenim bankarskim instrukcijama.
 IX   Vrijeme i mjesto podnošenja ponuda i javnog otvaranja ponuda

Ponude se predaju  radnim danima od 8,00 sati do 14,00 sati, zaključno sa danom 24.06.2019.  godine u 11,00sati.

Ponude se mogu predati:

 neposrednom predajom na arhivu naručioca na adresi Put Radomira Ivanovića br. 2, 81000 Podgorica, Crna Gora.

 preporučenom pošiljkom sa povratnicom na adresi Put Radomira Ivanovića br. 2, 81000 Podgorica, Crna Gora..

Javno otvaranje ponuda, kome mogu prisustvovati ovlašćeni predstavnici ponuđača sa priloženim punomoćjem potpisanim od strane ovlašćenog lica, održaće se dana 24.06.2019. godine u 12,00 sati, u prostorijama „13 Jul Plantaže” A.D. Podgorica na adresi Put Radomira Ivanovica br. 2., 81000 Podgorica.

X  Rok za donošenje odluke o izboru najpovoljnije ponude 
Odluka o izboru najpovoljnije ponude donijeće se u roku od 60 dana od dana javnog otvaranja ponuda.

XI  Sredstva finansijskog obezbjeđenja ugovora o nabavci
Ponuđač čija ponuda bude izabrana kao najpovoljnija, a sa kojim se prvi put zaključuje ugovor, je dužan da prije zaključivanja ugovora o nabavci dostavi naručiocu:
 garanciju za dobro izvršenje ugovora u iznosu od 5 % od vrijednosti ugovora
NAPOMENA: NARUČILAC ZADRŽAVA PRAVO DA SA NOVIM PONUĐAČEM, SA KOJIM DO SADA NIJE  SARAĐIVAO,  ZAKLJUČI UGOVOR NA MANJU - PROBNU KOLIČINU, A IZ RAZLOGA PREDOSTROŽNOSTI I OBEZBJEĐENJA KONTINUITETA PROIZVODNJE!!!
TEHNIČKE KARAKTERISTIKE ILI SPECIFIKACIJE PREDMETA NABAVKE
	R.B.
	Opis predmeta nabavke,

odnosno dijela predmeta nabavke
	Bitne karakteristike predmeta nabavke u pogledu kvaliteta, performansi i/ili dimenzija
	Jedinica mjere
	Količina

	1.
	Kvasac za fermentaciju grozdja sorte Šardone za odlezavanje (D-47 – Lallemand)
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae
- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 14 vol%

Optimalna temp fermentacija 15-30 °C

Lag faza veoma kratka

Visoka produkcija glicerola

Umjerena produkcija SO2
Niska produkcija H2S

Niska produkcija acetaldehida 

Mala potreba za azotnom hranom

Kompatibilnost sa bakterijama za malolaktičku fermentaciju
Niska produkcija isparljivih kiselina

Killer factor Active
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	270

	  2.
	Kvasac za fermentaciju grozdja sorte Šardone
Cross Evolution-  Lallemand
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae

(dinamička sinergija dvije vrste kvasca)
- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 15 vol%

Optimalna temp fermentacija 14-20 °C

Lag faza duga

Visoka produkcija glicerola

Niska produkcija SO2
Niska produkcija H2S

Niska produkcija acetaldehida 

Mala potreba za azotnom hranom

Niska produkcija isparljivih kiselina

Killer factor Active
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	190

	3.
	Kvasac za fermentaciju grozdja sorte Krstac
BM 4x4 -  Lallemand
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae

(dinamička sinergija dvije vrste kvasca)
- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 16 vol%

Optimalna temp fermentacija 16-28 °C

Lag faza duga

Visoka produkcija glicerola

Umjerena produkcija SO2
Niska produkcija H2S

Visoka produkcija acetaldehida 

Visoka potreba za azotnom hranom

Umjerena produkcija isparljivih kiselina

Killer factor Active
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	290

	4.
	Kvasac za ferm grozdja sorte Sovinjon
Exence -  Lallemand
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae

(dinamička sinergija dvije vrste kvasca)
- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 14,5 vol%

Optimalna temp fermentacija min 14°C

Niska produkcija SO2
Niska potreba za azotnom hranom

Niska produkcija isparljivih kiselina

Killer factor Active
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	50

	5.
	Kvasac za ferm.sire sa vecim vred. NTU

Okay -  Lallemand
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae
- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 16 vol %

Optimalna temp fermentacija 12-30 °C

Lag faza veoma kratka

Visoka produkcija glicerola

Veoma niska produkcija SO2
Veoma niska produkcija H2S

Veoma niska produkcija acetaldehida 

Mala potreba za azotnom hranom

Kompatibilnost sa bakterijama za malolaktičku fermentaciju
Veoma niska produkcija isparljivih kiselina

Killer factor Active
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	30

	6.
	Kvasac za pocetnu fermentaciju do 4%vol,kompatibilan sa drugim kvascima 
Flavia -  Lallemand
	- Rod kvasca:
Metschnikowia pulcherrima
- Karakteristike kvasca:
Optimalna temp fermentacija 15-22 °C

Niska produkcija SO2
Veoma niska produkcija H2S

Niska produkcija acetaldehida 

Umjerena potreba za azotnom hranom

Veoma niska produkcija isparljivih kiselina

Fermentacija do 4 vol% i kompatibilnost sa saccharomyces cerevisiae koji nastavlja fermentaciju (QA-23/ekvivalent)

Killer factor Neutral
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	30

	7.
	Kvasac za osnovnu fermentaciju

(EC 1116 – Lallemand)
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae
- Karakteristike kvasca:
Velika brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 14.0 vol%

Optimalna temp fermentacija 15-30 °C

Umjerena Lag faza

Umjerena produkcija SO2
Umjerena produkcija H2S

Umjerena produkcija isparljivih kiselina 

Umjerena potreba za azotnom hranom

Umjerena produkcija acetaldehida 

Killer factor Active
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	400

	8.
	Kvasac za ferm grozdja sorte Vranac
(D254 – Lallemand)
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae
- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 16 vol%

Optimalna temp fermentacija 15-28°C

Veoma kratka Lag faza

Umjerena produkcija glicerola

Niska produkcija SO2
Niska produkcija H2S

Umjerena potreba za azotnom hranom

Umjerena produkcija isparljivih kiselia

Pogodnost za koinokulaciju

Killer factor Neutral
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	430

	9.
	Kvasac za fermentaciju ostalih sorti grozdja
(D21 – Lallemand)
	- Rod kvasca:
Saccharomyces cerevisiae var cerevisiae
- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 16 vol%

Optimalna temp fermentacija 15-28°C

Veoma kratka Lag faza

Visoka produkcija glicerola

Umjerena produkcija SO2
Niska produkcija H2S

Visoka produkcija isparljivih kiselina

Umjerena potreba za azotnom hranom

Niska produkcija acetaldehida

Pogodnost za koinokulaciju

Killer factor Active
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	330

	10.
	Kvasac za pocetnu fermentaciju do 4%vol,kompatibilan sa drugim kvascima 
Biodiva – 
Lallemand
	- Rod kvasca:
Torulaspora delbrueckii 

- Karakteristike kvasca:
Umjerena brzina fermentacije

Tolerancija alkohola do 10 vol%

Optimalna temp fermentacija min 16 °C

Umjerena Lag faza

Visoka produkcija glicerola

Niska produkcija SO2
Niska produkcija H2S

Niska produkcija isparljivih kiselina

Umjerena potreba za azotnom hranom

Niska produkcija acetaldehida Fermentacija do 4 vol% i kompatibilnost sa saccharomyces cerevisiae koji nastavlja fermentaciju 

Pogodnost za koinokulaciju

Killer factor Neutral
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija > 1010CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 105 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 104 CFU/g

Kvasci drugih sojeva < 105 CFU/g
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 500g, kutije od 10 kg
	kg
	60

	11.
	Aktivator kvasca za visoke alkohole

Go Ferm Protect -  Lallemand
	Autolizat kvasca (Saccharomyces cerevisiae) i specifični inaktivni kvasac (Saccharomyces cerevisiae)

bež boje i tipičnog mirisa na kvasac
- Specifikacija proizvoda
Sadržaj ukupnih sterola  min 2,3% suve materije

Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Olovo < 2 mg/kg

Živa < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg

 - Pakovanje proizvoda
Vrece od po 2,5 kg, kutije od 10 kg

	kg
	800

	12.
	Kompleksno hranivo za kvasce kod visokih alkohola

(Fermaid E – Lallemand)
	Specijalni kompleks kvaščevih nutrienata za dodatak tokom alkoholne fermentacije grožđa.
- Specifikacija proizvoda
Inaktivisan ćelijski zid i ćelijeske membrane

Diamonijumfosfat

Amonijumsulfat

Tiamin

Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Olovo < 2 mg/kg

Živa < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg

	kg
	1400

	13.
	Organsko kompleksno hranivo za kvasce

(Fermaid O – Lallemand)
	Autolizat kvasca (Saccharomyces cerevisiae) bež do svijetlo smeđe boje i tipičnog mirisa na kvasac.
- Specifikacija proizvoda
100% organska azot

Sadržaj aminokiselina min 22% suve materije

Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Olovo < 2 mg/kg

Živa < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
 - Pakovanje proizvoda
Vrece od po 2,5 kg, kutije od 10 kg
	kg
	100

	14.
	Organsko kompleksno hranivo za kvasce

(Stimula Chardonnay – Lallemand)
	100 % autolizat kvasca (Saccharomyces cerevisiae) bogat riboflavinom, biotonom, vitaminom B6, cinkom i magnezijumom, koji stimulise biosintezu isparljivih estara od strane kvasca.

- bež do svijetlo smeđe boje i tipičnog mirisa na kvasac.
- Specifikacija proizvoda
100% organska azot

Sadržaj aminokiselina min 22% suve materije

Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Olovo < 2 mg/kg

Živa < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
 - Pakovanje proizvoda
Vrece od po 1 kg, kutije od 10 kg
	kg
	10

	15.
	Organsko kompleksno hranivo za kvasce

(Stimula Sauvignon blanc – Lallemand)
	100 % autolizat kvasca (Saccharomyces cerevisiae) bogat pantotenskom kiselinom, tiaminom, folnom kiselinom, cinkom i magnezijumom, koji stimulise sintezu isparljivih tiola tokom alkoholne fermentacije.

- bež do svijetlo smeđe boje i tipičnog mirisa na kvasac.
- Specifikacija proizvoda
100% organska azot

Sadržaj aminokiselina min 22% suve materije

Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Olovo < 2 mg/kg

Živa < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
 - Pakovanje proizvoda
Vrece od po 1kg, kutije od 10 kg
	kg
	30

	16.
	Inaktivni kvasac u fazi odlezavanja vina

Noblesse -  Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
Specifični inaktivni kvasac koji pomaže prevenciji nastanka sumpornih komponenata tokom alkoholne fermentacije i starenja vina
- Specifikacija proizvoda
Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 2,5kg, kutije od 10 kg
	kg
	1200

	17.
	Inaktivni kvasac za apsorpciju nezeljenih mirisa Reduless -  Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
Specifični inaktivni kvasac koji sadrži imobilisane jone bakra u ćelijskoj membrani i koristi se radi redukcije sadržaja sumpornih jedinjenja u vinu.
- Specifikacija proizvoda
Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 2,5kg, kutije od 10 kg
	kg
	300

	18.
	Inaktivni kvasac za mlada crvena vina

Optimum Red -  Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
Specifičan autolizat kvasca (Saccharomyces cerevisiae) koji omogućava veću dostupnost polisaharida preko ekstrakcije manoproteina.
- Specifikacija proizvoda
Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 1 kg, kutije od 10 kg
	kg
	600

	19.
	Inaktivni kvasac za mlada bijela vina

Optimum White -  Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
Specifični inaktivni kvasac bogat glutationom i polisaharidima koji omogućavaju zaštitu od oksidacije i daju veću punoću ukusa vina.
- Specifikacija proizvoda
Oslobađa min 2,4 mg/l redukovanog glutationa 

suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 2,5kg, kutije od 10 kg
	kg
	600

	20.
	Manno- protein iz ćelije inaktivnog kvasca

Mannolees- Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
Specifični manoproteini dobijeni iz ćelije kvasca koji doprinose poboljšanju organoleptičkih karakteristika vina (manja agresivnost tanina, povećanje slasti i punoće vina) i većoj stabilnosti proteina i tartarata.

Koriste se neposredno prije flaširanja vina
	kg
	30

	21.
	Pure Lees longevity -  Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
100 % specifični inaktivni kvasac koji spriječava oksidaciju vina usslijed velikog kapaciteta vezivanja slobodnog kiseonika.
- Specifikacija proizvoda
Suva materija >93 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 103 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 102 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrece od po 1 kg, kutije od 10 kg
	kg
	30

	    22.
	Bakterije za malolaktiku koinokulacijom

EʹCO malic -  Lallemand
	- Vrsta bakterija:
Oenococcus oeni
- Karakteristike bakterija
Tolerantnost na ph > 3,3

Tolerantnost na alkohol do 15 vol %

Tolerantnost na ukupan SO2 do 60 mg/l

Tolerantnost na t > 16 °C

Mala proizvodnja isparljivih kiselina

Bez proizvodnje biogenih amina

Pogodnost za koinokulaciju

Tokom čuvanja neotvorenih pakovanja u trajanju do 14 dana na ambijentalnoj temperaturi (do 25 °C ) ne smije doći do značajnog gubitka broja živih ćelija.
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija >1011 CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 103 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrećice namijenjene za 250 hl vina

Transport u izo pakovanju t-4ᵒC
	kom
	35

	23
	Bakterije za malolaktiku koinokulacijom
ML Prime -  Lallemand
	- Vrsta bakterija:
Lactobacillus plantarum
- Karakteristike bakterija
Tolerantnost na ph > 3,4

Tolerantnost na alkohol do 15,5 vol %

Tolerantnost na ukupan SO2 do 50 mg/l

Tolerantnost na t  20-26 °C

Veoma mala potreba za hranom

Velika brzina fermentacije

Mala proizvodnja diacetila

Bez proizvodnje biogenih amina

Pogodnost za koinokulaciju

Bez proizvodnje isparljivih kiselina
- Specifikacija proizvoda
Broj živih ćelija >1011 CFU/g

Suva materija >92 %

Coliform < 102 CFU/g

Patogene bakterije – bez prisustva

Mliječne bakterije < 103 CFU/g

Sirćetne bakterije < 104 CFU/g

Plijesni < 103 CFU/g

Kvasci < 103 CFU/g

Bakar < 2 mg/kg

Olovo < 1 mg/kg

Arsen < 3 mg/kg

Kadmijum < 1 mg/kg
- Pakovanje proizvoda
Vrećice namijenjene za 250 hl vina

Transport u izo pakovanju t-4ᵒC
	kom
	18

	24
	Inaktivni kvasac za poboljšanje aromatske kompleksnosti bijelih vina

Lalvigne aroma -  Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
100 % frakcije inaktivnog kvasca Saccharomyces cerevisiae koji stvaraju veću kompleksnost aromatskih jedinjenja kod vina, kao i bolju punoću ukusa.

GMO free
- Pakovanje proizvoda
Vreće od po 3 kg, kutije od 6 kg
	kg
	60

	25
	Inaktivni kvasac za poboljšanje fenolne zrelosti crvenih vina

Lalvigne mature- Lallemand
	- Karakteristike proizvoda:
100 % frakcije inaktivnog kvasca Saccharomyces cerevisiae koji stvaraju bolju fenolnu zrelost vina, punoću vina i kvalitet tanina.

GMO free
- Pakovanje proizvoda
Vreće od po 1 kg, kutije od 2 kg
	kg
	24


 Garantni rok: minimum 12 mjeseci da dana isporuke.
 Garancije kvaliteta: 

-  roba mora biti adekvatno upakovana u originalnoj ambalaži sa proizvođačkom deklaracijom, na kojoj će  biti utisnut datum pakovanja, rok trajanja i oznaka serije/lota
- ukoliko ponuđač nije proizvođač ponuđene robe, u obavezi je da dostavi ovlašćenje baznog proizvođača za prodaju i distribuciju ponuđenih proizvoda na području (teritoriji) Crne Gore.

 Način sprovođenja kontrole kvaliteta 

· Svaku isporuku moraju pratiti sertifikati o analizama i bezbjednosni listovi za svaki isporučeni proizvod. Sertifikati i bezbjednosni listovi se moraju odnositi na lot/seriju koja je isporučena.
· Provjera usklađenosti dostavljenih sertifikata o analizama od strane ponuđača sa specificiranim “bitnim karakteristikama predmeta nabavke u pogledu kvaliteta, performansi i/ili dimenzija” iz dijela “tehničke karakteristike ili specifikacije predmeta nabavke, odnosno predmjer radova” zahtjeva za prikupljanje ponuda.
· OBRAZAC PONUDE SA OBRASCIMA KOJE PRIPREMA PONUĐAČ

NASLOVNA STRANA PONUDE
             (naziv ponuđača)
      
  
podnosi
               (naziv naručioca) 



P O N U D U

po zahjevu za prikupljanje ponuda broj ____ od _______ godine 
za nabavku __________________________________________________________ 
(opis predmeta nabavke) 
ZA

 Predmet nabavke u cjelini

1. PODACI O PONUDI I PONUĐAČU
	Naziv i sjedište ponuđača
	 

	PIB

	 

	PDV
	

	Broj računa i naziv banke ponuđača
	 

	Adresa
	 

	Telefon
	 

	Fax
	 

	E-mail
	 

	Lice/a ovlašćeno/a za potpisivanje  finansijskog dijela ponude i dokumenata u ponudi
	(Ime, prezime i funkcija)

	
	(Potpis)

	Ime i prezime osobe za davanje informacija
	 


FINANSIJSKI DIO PONUDE
	r.b.
	opis predmeta
	bitne karakteristike ponuđenog predmeta nabavke
	jedinica mjere
	količina
	jedinična cijena bez 

pdv-a
	ukupan iznos bez pdv-a
	pdv
	ukupan iznos sa

pdv-om

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	.....
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ukupno bez PDV-a
	 

	PDV
	 

	Ukupan iznos sa PDV-om:
	 

	1) Brojkama
	                                                                             
	
	
	
	
	
	
	
	

	2) slovima
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Uslovi ponude:
	Rok izvršenja ugovora je
	 

	Mjesto izvršenja ugovora je
	 

	Način i dinamika isporuke/izvršenja
	

	Garantni rok
	

	Garancije kvaliteta
	

	Način plaćanja
	

	Period važenja ponude
	

	....
	

	......
	


Ovlašćeno lice ponuđača  

___________________________

(ime, prezime i funkcija)

___________________________

(svojeručni potpis)







M.P.
DOKAZI O ISPUNJENOSTI OBAVEZNIH USLOVA
Dostaviti:
- dokaz o registraciji izdatog od organa nadležnog za registraciju privrednih subjekata sa podacima o ovlašćenim licima ponuđača;

- dokaz nadležnog organa izdatog na osnovu kaznene evidencije, koji ne smije biti stariji od šest mjeseci do dana javnog otvaranja ponuda, da ponuđač, odnosno njegov zakonski zastupnik nije pravosnažno osuđivan za neko od krivičnih djela organizovanog kriminala sa elementima korupcije, pranja novca i prevare;
2. DOKAZI O ISPUNJAVANJU USLOVA STRUČNO-TEHNIČKE I KADROVSKE OSPOSOBLJENOSTI
Dostaviti:
 mjera za obezbjeđenje sistema upravljanja kvalitetom:
	ISO 9001
Ponuđač je dužan da dostavi dokaz da posjeduje važeći međunarodni standard za upravljanje kvalitetom u poslovnoj organizciji


 sertifikat o bezbjednosti hrane (ako je predmet nabavke hrana):
	ISO 22000 ili HACCP
Ponuđač je dužan da dostavi dokaz da posjeduje važeći međunarodni standard za upravljanje bezbjednošću hranom.


 uzoraka, opisa, odnosno fotografija roba koje su predmet isporuke, a čiju je vjerodostojnost ponuđač obavezan potvrditi, ukoliko to naručilac zahtijeva:
	· Tehnički list robe

· MSDS (bezbjednosni list)

· Deklaraciju predmetne robe


UPUTSTVO PONUĐAČIMA ZA SAČINJAVANJE I PODNOŠENJE PONUDE
Pripremanje ponude 
Ponuđač radi učešća u postupku nabavke sačinjava i podnosi ponudu u skladu sa ovim zahtjevom.

Način dostavljanja ponude
Ponuda se dostavlja u odgovarajućem zatvorenom omotu (koverat, paket i sl). Na jednom dijelu omota ponude ispisuje se naziv i sjedište naručioca, broj zahtjeva za prikupljanje ponuda i tekst sa naznakom: “Ne otvaraj prije javnog otvaranja ponuda ”, a na drugom dijelu omota ispisuje se naziv, sjedište i adresa ponuđača.

Ponuda će se smatrati ispravnom samo ako su:
· Ponuđeni svi specificirani  proizvodi traženi zahtjevom za prikupljanje ponuda.

Način iskazivanja ponuđene cijene
Ponuđač dostavlja ponudu sa cijenom/ama izraženom u EUR-ima, bez PDV-a, i to:

jedinična cijena, količina i ukupan finansijski iznos za ponudjenu robu. 

U ponuđenu cijenu uračunavaju se svi troškovi i popusti na ukupnu ponuđenu cijenu.

Ponuđena cijena/e izražava se za cjelokupni predmet nabavke, a ukoliko je predmet nabavke određen po partijama za svaku partiju za koju se podnosi ponuda dostavlja se posebno Finansijski dio ponude. 

Blagovremenost ponude
Ponuda je blagovremeno podnesena ako je uručena naručiocu prije isteka roka predviđenog za podnošenje ponuda koji je predviđen ovim zahtjevom.
            Preporuka ponuđačima
Ponudu pripremiti kao jedinstvenu cjelinu i svaku popunjenu stranu ponude numerisati, potpisati i pečatirati
Ponudu pripremiti kao jedinstvenu cjelinu i svaku popunjenu stranu ponude numerisati, potpisati i pečatirati.
��
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