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ABSTRAKT

Péstovani révy vinné proéely vyroby vina se datuje 6 az 7 tis. lét p. |. do prostoru
Predni Asie. U nas jsou patky vinastvi spojeny s obdobim rozmacRimskétise, tedy
Jeruzaléma, kde bylo vino s bylinami podavanoo jgk. Centrem vyroby kensnych vin

se stal v 18. a 19. stoleti italsky Turin odkudh@x vina vermutového typu.

Aromatizovany vinny napoj, v souladu s legislatiiBu, je sestavovan na bazirkeiného
vina. Obsahuje veSkeré aromaticky zajimavé slodohg@zejici z davani drog do vina,
avSak je profilovan jako lehky dezert befdavku alkoholu, se snizenym obsahem cukru a
bez gidavku vody. Tento napoj je hodnocen analytickg@zericky a zaroveje snaha jej
plnohodnotg zailenit do gastronomickych soustav jednak jako n&popkrmim ale také

jako sowést pokrni pitimo @i jejich pripraw.

Klicova slova: historie virfatvi, historie pidavani bylin do vina, Kenéna vina,
aromatizovany vinny napoj, aromatizované vino, atrovany vinny koktejl, ndzeni

Rady ES 1601, analytické metody, senzorické hodripgastronomické soustavy.

ABSTRACT

Grape-growing meant for production of wine dateskiia 6 000 — 7 000 years B.C. in the
territory of Southwest Asia. The beginning of gragewing in our country is connected
with the period of Roman expansion, i.e. around3feentury A.D. The history of an

addition of herbs into wine dates from a periodibiical Jerusalem where wine together
with herbs was used also as a medicine. The ceftherbal wine production became

Italian Turin, where wine of vermouth types origih

An aromatized wine-based drink, in accord with B4 legislation, is made on the basis of
herbal wine. It contains all the aromatic intemggtelements which are found in wine after
the addition of drugs. However, it is defined dght dessert wine without alcohol, with a

lower sugar content and without water addition.sTdrink is chemically analysed and



perceptively assessed; in the same time there effart to integrate it adequately into a
gastronomic system not only as a drink served tmwa dishes, but also as an ingredient

used in preparation of them.

Keywords: history of viticulture, history of adaiti of herbs into wine, herbal wine,
aromatized wine-based drinks, aromatized winesmatiazed wine-product cocktails,
Council Regulation (EEC) No 1601/91, analytical hoels, perceptual assessment,

gastronomic system.
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UvoD

Konzum dezertnich a kerénych vin u nas je stale jéSpomerné opomijen. Je to
zpusobeno také tim, Ze sortiment u nas vyrgich dezertnich a kenénych vin je

v disledku malé poptavky spiSe Uzky a je zastilovazenymi vermuty z Italie a Francie.
Tyto vermuty jsou sice Uspné propagovany, ale i naSe vyrobky jsou zajimavéaarl
perspektivni. ZaslouZi si jerétgi pozornosti, aby se jejich vyroba mohla rychiejvijet.
Pozivani vin tohoto typu je v podminkaébskych gastronomickych zvyklosti bohuzel

¢asto omezeno jen na vyhradmperitivni pouZziti.

Tato prace se dotyka jak historického vyvoje takoitasné technologie vyroby vin s
dirazem pray k vinam korergnym. Zarové se snazi, prodnictvim ¥ konkrétnich
piipravenych vzork aromatizovanych vinnych napgjnabidnout zajimavou alternativu k
aromatizovanym viim obsahujicim &tsSinou vysSi procento alkoholu, a tedy v souladu s
trendem mé# alkoholickych napdj na bazi vina roz&t moznosti uplaténi téchto napaoj

pro Siroké spektrum konzuménfTento novy typ sziho, aromatizovaného dezertu, ktery
je dle EU klasifikovan jako aromatizovany vinny ngge bez pidavani lihu, kdy veSkery
alkohol zde obsaZzeny pochazi pouze zvina, takénggenym obsahem cukru a bez

pridavku vody.
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l. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE AVYVOJ VINA RSTVi ADEZERTNICH
AROMATIZOVANYCH VIN V RAMCI EVROPY ANAUZEMI CR

Réva vinna pét k nejstarSim plodindm, které provazeéjoveéka pi jeho zengdélské
¢innosti. Nalezy semen révy ukazuji na existenco tagstliny ged 70 miliony let.
K ptipraw vina se uzivaly hrozny nejm&l az 7 tisic letp Kr. Za kolébku vinsstvi se
povazuje prostor #edni Asie, pravgpbodobré v dneSnich statech Irak a Irdn a taktéz
prostor kavkazskych pokio, kde mnohé nélezy nadob na vino a jinych igkych poteb
potvrdily pradavnou existenci vitgtvi. Silré se rozvinulo vingstvi u narod vychodniho
Stredomdi, hlavré kolem 3500 let p Kr. V Recku se z&lo rozvijet vinastvi asi
v obdobi kolem 2000 letipKr. Fénané aRekové roznesli své poznatky dspovani révy,
jakoZ i své odkdy révy a vyrobu vina do oblasti zapadnihte@mdi. Od Reki pievzali
vinaiské znalosti a kulturu vinRimané, kt& vSeobecné poznatky z tohoto zekfiského
oboru podstathrozstili a pii svych vybojich zanesligstovani révy do zapadni iretini

Evropy, kde se jejicliinnosti rozvinulo vingstvi nejpozdiji v 2. stoleti po Kr.

V obdobi rozmach®imskéiise byl vyznamnou virfakou osobnosti L. Junius Moderatus
Columella (psal kolem roku 65 po Kr.), ktery bylusasnikem ciga Claudia a filozofa
Seneky. Columella navstivikkteré provincie a vSimal sgégtovani révy, velkou pozornost
vénoval lidskym vlastnostem, odbornym schopnostem rgaraz&nimu talentu lidi
spravujicich vinice a starajicich se o vyrobu \@aowych i specialnich. Své peahy a
povinnosti spravt nasleds sepisovalKo 7erena vina se éaji takto: Jedna libra keéeni
se vai se 4 sextarii moStu aZ na jedeivrtinu objemu. Svana hmota se po vychladnuti
smisi s jednou urnou aminejského mostu a nechdls@sit. PouZivaji seizna ka@eni:
pelyrek (Artemisia absinthum), yzop (Hyssopus off.), tagm(Thymus wvulg.), fenykl
(Foeniculum wvulg.), myrta (Myrtus L.), rozmarynaogfarinus off.), polej (Mentha
puleginum). Keéerena vina se éaji z kazdého k@ni samostath SuSeného poleje se
muze dat i & libry na jeden conginus mostu a zahusti se nayetketinu objemu varem.
Necha se ochladit, odcedi se a smicha se s jedmmuunostu. Podava se v zimroti
kaSli a rfikA se mu Glechonites. Ke zlepSeni traveni, kexdsiéla, pfi Zaludehich
bolestech, #i silném kasli je dobré vino z vské cibule (Urginea maritima). 40 dnieul
vinobranim se nashira meka cibule, nakraji se na zcela slabé platky, nadése a

powsi na stinném migtk ususeni. Kdyz jsou suché, dava se jedna librd&haextarnk
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aminejského mostu. Ponechaji se tam platky 30 RhK. se vyjmou, vino sedsti od

kvasnic a nalije do dobrych amfof1]

Pro sodasné vingské oblasti fi severni hranici gstovani révy vinné jsouttezité nalezy
z tohoto obdobi v mistech kolem fokelkych fek — Ryna a Mosely — a jejichrifoka.

Souwasre se ukazalo, Ze jiz tenkrat byly kladeny velké Rgraa stanovigt vinic a jeho
vyznam pro kvalitu vina. V obdobi zanikRimské fiSe a sthovani narod se plocha
pavodnich vinic zn&né snizila. Teprve za vlady cigaKarla Velikého (742-814) Zma

v tomto oboru novy rozmach.[1]
1.1 Historie vina¥stvi na GzemiCR

1.1.1 Péstovani révy vinné v obdobRimskérise

Rozsah a rozmacRimskéiiSe a jejich vinic sahal az na nase Uzemi. V leRfth— 282
n.l. se hranicg&imského impéria posunula az k Pavlovskym itrchVojéci X. legie cisige
Proba, usazeni pod vapencovymi bradly Pélavy, zdihafizen vodou, kterou
z hygienickych dvodi michali s vinem. Dodavky dalSiho vina z vlastikvgazly, proto
zalozili na jihozapadnich svazich ostagich kop@ prvni vinice. Tak byly pravgpodobré

poloZeny zaklady moravského vistvi.[6]

1.1.2 Vinarstvi v dok¥ Velkomoravskérise

Archeologické nélezy virfakych noz a semen révy potvrzuji rozvinuté vistvi
slovanského obyvatelstva v dobyelkomoravskéiiSe. Rimé dikazy o vysad® vinic
pochazeji rovéZ z Podpalavi, datovany jsou deéefomu 8. a 9. stoleti.&Btovani révy
vinné dokladaji archeologické nalezy z velkomorgebk hradi§ Vysoka zahrada u
Dolnich Vestonic a Strachotina. A hmotnékézy nalea dopkiuji i zaznamy kronikée
Véaclava Hajka z Libean. ,Moravsky knize Svatopluk poslal roku 892 svémuanoi
knizeti Be@ivojovi k osla¥ narozenin syna SpytiBwa sud znamenitého moravského

vina.“[6]

V Cechéach souvisi zatky pistovani révy s christianizaci zémPodle powsti zaloZila
prvni vinici na Melnicku sv. Ludmila kolem roku 892. Na ni pagidpracoval a dil se

délat vino sv. Véaclav.[2]
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1.1.3 Rozvoj vinarstvi ve stedowku

Ve 12. a 13. stol. se uplatnil vliv kladtepti hromadném zakladani vinic veitgich
celcich. Vztahy mezi Slechtou,é8fany, vindi a viniéni ¢elddkouieSily viniéni fady a
horensk& prava. Na Morawzivaly mnohé obce FalkenStejnské horenské préaakiz
1309. Vzorovyrad vydal markrab Jan Jinéich v roce 1355. Pro Prahu a kralovskésta
vydal cisa@ Karel V. roku 1358 nidzeni k zakladani vinic. N@vzaloZzené vinice podle
tohoto naizeni nély vSechny stejnou vyemu 28,5 af a byly na 12 let osvobozeny od dani
a poplatk. Nasledd doSlo k gebytku vina a cigamusel zakazat dovoz cizich vin

v obdobi od sv. Havla do sviilj6]

NejvétsSi rozsfeni plochy vinic u nds bylo zarika z Podbrad a Jagelloric Vladislav
Jagellonsky niadil vroce 1497 povinny zapis vinic do wvnich gruntovnich knih.
Souwasreé naidil jakostni kontrolu vSech mladych vin pro¢adu perkmistrem a jeho
pomocniky. V roce 1558 sepsal prazskital Jan Had knihu o spravnémigbovani révy a
o vyrok® vina nazvanou ,Vinice vjakém poloZeni byti ma‘e které uvadi tehdy
péstované odrdy, pojednava o zakladani a spfavinic jakoZ i zachazeni s vinem:
.Korergna vina: \&tSinou se maceruje pytlik siemim ve vie. Uvedeno je vino Saljové,
pelyikové, které je dobré proti vSem nemocim a n&atalantové, aklejskéjizove”.
V roce 1590 vydava cis&udolf Il. obsahlou instrukci o vitistvi a vzhledem k tomu, Ze
se dovazi mnoho cizich vin do z&mapominat... aby naSe vina byla zachovana tak, jak
byla zrostla“a varuje ped pagtovanim viny cizimi. V té dabse u nas produkovala hlavn

vina bild, teprve koncem 15. stoleti stoupa zajerimacervena.[1,2,6]

V nasledujicich staletich poznalo moravskeé ksha vzegti i pady. Po obdobi itdowku,
kdy bylo pstovani révy vinnéigdevsim vysadou cirkve a Slechtiispl v 16. stoleti zlaty
vék moravskeho vinatvi. Obdobi valek a vpaédizich vojsk v nasledujicim stoleti vedlo
naopak k vilideni osad, zpustnuti vinic a celkovému Upadku kidjed ticetiletou valkou
vinarstvi stéle prozivalo sy zlaty wk; na Mora¥ bylo v té dok asi 20 000 hektéarvinic,

v Cechach 15 000 hekftgra v obzvlas trodnych letech byl vinu domaci trh maly.

1.1.4 Obdobi novowku az po sokasnost

Tricetileta valka zpsobila nedozirné Skody na naSich vinicich. Vice padvina z 20 000
hektaf vinic na Mora¥ zpustla. VCechach zpustlo asi 11% vinic #ywdnich 15 000 ha.
Priblizné polovina vinic zanikla a uz nikdy nebyla obnovengkteré staré a zanedbané
vinice byly no¥ osazeny teprve koncem 17. stoleti. Zarukou buthoudzvoje vinéstvi
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na moravském venkeévbyla skuténost, Ze vedle velkych vinnych skiepy podzemi
klaSten a Slechtickych sidel si mala sklepni hosgetld za&ali budovat drobni venkovsti
vinohradnici.[6]

K vyraznému rozkstu vinastvi doSlo az po napoleonskych valkach. Vroce 1820
dosahovala rozloha vinohnacha Mora¥ 29 801 hektdr, v Cechach 2 576 hektar Se
zruSenim roboty (1848) se uvolnily pracovni sily zamedélstvi, které odchazely do
vznikajicich ptimyslovych podni ve velkych mistech, tuzemska vina&ada vytlatovat
levna vina z Uher. Koncem 19. stoleti se objevidsidnebezpg v podok& ZivociSnych
Skidch - roztat a houbovych chorob, jako jsou peronospora a oidiBohromou pro
evropské vinsstvi byl zejména révokaz, nika révova, napadajici keny révy vinné.
Vubec poprvé byl tento skice v Evrop odhalen v roce 1860 a jen ve Francii mu padlo za
obét’ vice nez milion hektaérvinic. U nas se révokaz objevil nappmu 19. a 20. stoleti

v katastru vingské obce Satov u Znojma, postéprachvatil vinice na celé Mor#éva

vétSinu Ehem deseti let nenavratanicil.[6]

Po vire révokazu koncem 19. stoletitifla renesance viiistvi na Morag. Jedinou
spolehlivou ochranou proti révokazu bylo roubovadék uslechtilé evropské révy na
americké podnoZe, které jednak vyelft hustou st koreni, jednak jejich kyselétavy
ms3icky révové odpuzovaly. V té debvznikly prvni zemské a statni révovée Skolky pro
produkci S¢povanych sazenic a podnozfeR vSechna tato ogahi se nepod#o obnovit
vinice v pavodnim rozsahu. Na rozvoji vifgvi v 1. polovig 20. stoleti se podilely
piedevsSim no¥ vznikajici Slechtitelské stanice a viska druZstva a §€i se osvta
zaji¥ované formou viniskych besidek. K dalSimu rozvoji visévi doslo teprve koncem
20. stoleti, po padeséti letech stagnace ¥ debdmunismu. Restituce vinic, obnova
rodinnych vinastvi a rozsahlé investice do modernich technolggickza&izeni spolu

s novym pistupem k oSeébvani vinic vyraza zvysili kvalitu a jedinény charakter vin.
ZvySeny zdjem o vino si vynutil i zvySeni plochygemskych vinic. Za podpory statu a
Vinarského fondu stoupla celkové v¥¢ra vinicnich trati z 12 tisic na cca 19 tisic heigar
vysazenych fevazrt na Mora¥. Obnovilo se mimtadné postaveni vinné révy a vina

piedevsim ve venkovské komuhit

1.2 Historie pridavani bylin do vina

Popijet cervené vino s odvarem z liwek, michat si do ¢ho mochnu husi v prasku,

piidavat si do vina Safran neborkait si je fialkami — takové a jiné podobné postupy
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vyuzivali naSi pedkové, ba &dy dokonce pouzivali bobuli¢kterych bylin k jeho
barveni. Tedy nejen v lékstvi, farmacii a voavk&stvi, ale i pi vyrob¢ vina se
v minulosti pouZivalo &kterych bylin.[2]

Tak napiklad plody znamé brusnice limky (Vaccinium muyrtillup se podavaly i
chronickém sevnim kataru, $ Zalude&nich Kecich a podob& Stary recept zni;Do
malého mnoZzstvi vody dameeédhrsti ususenych bévek a povaime. Tento odvar

primichame dosA ctvrtin litru ¢erveného vina a podavame bez culi].”

Vénec z ectanu popinavého Hedera helix) byl pouzivan k ochlazovani hlavy vinem
rozpélené. Proto se objevujétvicky brectanu na poharech a sudech uwjmdech na
oslavu Dionysa boha vin& Bakcha boha bujného rostlinstvRimané vsak dovedli
vhodre pouzit i ke¢tanového teva pro jeho pérovitost a filtrovali@s & vino.[2]

Cemeice smrdutéa Klelleborus foetidug byla rovréZz spojovana s vinem. Horatius se o ni
zminuje jako o vyborném prasdku proti melancholii, svéhlavosti a hloupnutii P
dobyvani k#ene cemdice musela osoba rano posnidat sklenku vitgassekem, aby
nebyla stizena bolestmi hlavy. Dioskorides a Tresifis uvédi, Ze cemdice se

vysazovala do vinic, aby se pak po vinu Iépe tcavil

Dewtsil zvrhly (Petasites hybridug se podaval kil v ndlevu (IZtka fezané drogy na
Séalek vody) nebo v prasku, alégravoval se téZ s vinem. Byval to dobry predek proti
kasli, horékam a nachlazeni.[2]

V nékterych zemich se bobuli z chebdi — druh b&an{bucus ebulys— jeSt v nedavné
dok¢ pouzivalo k barveni vin. ifive se vina hog barvivala bezinkovoutavou (nap.

v Portugalsku aj.).

Kofen konvalinky vonné Gonvallaria majali3 se velmi casto méel ve vire. Ve

stredowku \&iili, Ze je to 1€k na vSechny organy, ve kteryéblyvaji duchové Zivota.

Nékde zase nakladali do vina oddenek vodniho Zlukélsatce (ris psaudacorug, ktery

pouzivali preventivé proti Zloutence.
K barveni vin a sirupse pouzivalo rowt drogy maku iho (Papaver rhoea.

Znama a sedovkymi bajemi opedena mandragoraMandragora officinalis) ,se po
vydobyti z idy uchovavala v bilé koSilce a‘®rveném hedvabném plastiku, ktery se musel

mécet v rudém viet'. [2]
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UZ na pa@éatku naSeho letogtu radifimsky polyhistor Plinius, aby ten, kdo se nechci op
vinem, pozil Safrdnu. Veistdowku se Safranifdaval nejen do pokriy ale michal se i do
vina. NaSi pedkové ¥iili, Ze Safran posiluje vnibi organy a dodava veselé mysli.
Domnivali se, Ze &nec ze Safranovych kth na hla¥ kroti opilstvi. Mathiolli ve svém
herb&i z roku 1562 m4 vSak na&w jiny nazor:,Kdoz mnoho by Safranu s vinem pil, brzy
se opije a zesti".

U nas se téz gstovala Salsj muskatova (Salvia sclarea), ktera obsahuje silici vonici

podobré jako levandulova. Bive se ji mimo jiné pouZzivalo k zlepSeni chuti vina

Fialku — violku vonnou (Viola odorata) — ctili uZ st& Rimané. Nedovedeme si zatim
vyswétlit, pro¢ si karenili vino fialkami, mohlo to byt z pouhého jejigdmamého obdivu

k tomuto kwtu i z rafinovanych choutek labuznickych. Byval&kéazvykem, Ze osoba,
ktera ,p@ebrala®, byla dekorovanaémcem z kéta violky vonné, ktery se postizenému

pokladal na hlavu.[2]

1.3 Historicky vyvoj ko fenénych vin

Pivod pozivani ktenénych typi vin saha &kde do obdobi biblického Jeruzaléma, kde
skupina dobro konajicich Zen podavala nemocnym #aijinim jako Iék vino ochucené
raiznymi bylinami. N4poj se sice nepouZzival jako aperi, ale v zdsa#l byl velmi
podobny dnesnimu vermutu nebo jinymrda@nym napoim na zaklad vina. Ve starém

Egypg se vinatasto ochucovalo medem a kadidlem.[7]

V 16. stoleti vyrably klasterni komunity po celé Evrépelixiry ¢i alkohol ochuceny
kotfenim a bylinami a nabizely je chudym a nemocnyro jaky podporujici dobré zdravi
a dlouhy zivotCasto nély extrémré vysoky obsah alkoholu akdy nebyly gilis chutné.
Trh poskytoval vyrobém prostor, aby se pokusili naléz¢ao, co by bylo vhod§si k
béZzné konzumaci a co by se vyelh z tch nejdostupgsSich surovin. Tak se v severni
Evrops, kde byla rozgena destilace, vyvinuly bitters, zatimco ve vakgch oblastech
jizni Evropy vznikla ¥tSina kdergnych napa) na zaklad vina. Spatné vino se dalo
piidanim bylin a keéeni podstat® zlepSit. Zesilené, a tim i trvandijgi vino se mohlo

pievazet a po objeveni Novéhaitvse pro & oteviely dalezité lukrativni trhy.

Novéa odbytist pro aperitivni kéenéna vina znamenaly i bary, kavarny a restaurace¢ kte
se objevily ve Francii a Italii — dvou nepgich rivalech v produkci a konzumaci tohoto

typu vin. Soupieni s hostinci a pivnicemi vedlo tyto podniky k Inggmu hledani novych
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napoji, kterymi by si ziskaly zédkazniky. Jedna z prvrdoiiek, které Bhem tohoto listu
trhu vznikly, byl Pernod. Byl vyroben ve Svycarskosiem roku 1790, ale aZ do giku
19. stoleti, kdy ho koupila rodina Periiodse neprodaval pod Zadnym patentovanym
nazvem. Kdyz se objevil v Hai, zpisobil senzaci. Popijeni kergnych vin se v té dab

stalo velmi médni a jména z¥ek byla tématem spalenské konverzace.[7]

Na jih od Alp se Turin, hlavni &sto Savojska, stalo centrem vyroby vermutu. V 1@ef

uz bylo Zivym obchodnim centrem se ¥leshou spolénosti, kde kvetlo ugni a kultura.
Jeho atmosféru Ize stale gstdechnout ve starém Teatro Carignano blizko katedx
také v nedaleké restauraci Cambio, jejiz interiéstad od ¥ch dob nezrnén. Tady statny
mlady ,maitre licoriste* Gaspare Campari naléval tkoénda vina krali Viktoru
Emanuelovi Il. a jeho prvnimu ministrovi CavouroWlaitre licoriste byl mistr napdj
ktery znal vlastnosti spousty bylin aikai a undl z nich michat originalni napoje. Gaspare
Campari a Alessandro Martini, zakladatelé dvou jzm@erejSich zngek ve sété
korergnych vin, byli ve 40. letech 19. stoleti ve skutesti wni namaitre licoristev baru
Bass v Turinu. V té d@ébmela kazda ¥tSi kavarna svéhmaitre licoriste ktery Zarlivg
strezil tajny recept na nejlepBbuseaperitivo. Gaspare Campari pogd opustil Savojsko
a usadil se v Milanu. iBstoZze o jeho vermut tam nebyl zdjem, jeho bitsarsstaly
legendou. Alessandro Martini naopalstal v Savojsku a dtal se toho, Ze jeho jméno se

po celém s§té stalo synonymem vermutu.[7]

Prvni zngkovy vermut, Carpano, se objevil vroce 1786 v iuriTento maly podnik
vyrakel sladkycerveny druh, ktery si rychle ziskal oblibu a ré&&ie i za hranice, do jizni
Francie. Na to zahy zareagoval Joseph Noilly, predtu vina ze starobylého
sttedomdského pistavu Marseillan. V roce 1800 uvedl na trh prwrgintouzsky suchy
vermut. Pravou vlasti vermutu vSaksrava stale kralovstvi Savojské. ZabirattSi¢ast
dnesni sevrozapadni Italie akolik oblasti jizni a vychodni Francie. Rozsahé&gske
vinice v3ak vzhledem k nedosté&tgm znalostem mistnickegtiteli produkovaly pothdna
vina, jimz chylla osobitost a ptébné kvalita. Francouzsti, S@ti a portugalSti vina
uz v té dob prodavalisimplesilngjSi vina, étSina savojskych vin vSak néla dostaténe
vyraznou cht, aby mohla usfi samotna. Proto do nich barmani a vir&idavali sn€si
bylin a kaeni podle vlastnich recéptVermuty se zp&itku vyrakly vétSinou pouze
z bilého vina, ale dktefi vyraleli Rosso nebolicerveny vermut Zerveného vina uz od

pocatku 19. stoleti. Polosuché Bianddsfo na trh az poziii v 60. letech 20. stoleti a Rosé
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brzy nato. Dnes séastocervené vermuty vyrafii z bilého vina smichaného s karamelem,

ktery mu dodavé jantarovou barvu.[7]
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2 SOUCASNY A NASLEDNY VYVOJ VYROBY
AROMATIZOVANYCH VIN PO STRANCE TECHNOLOGICKE,
UZITNE A OBCHODNI

2.1 Technologie vyroby révovych vin

Drceni hrozni a priprava rmutu

Drceni se provadi zatélem ziskani rmutu z hroéra mize se provéat tzv. mlynkovanim
— pouzitim zubovych dgtli, pii mlynkovani ma prasknout kazda bobule a nesmi byt
rozdrceny itapiny. Sodasré dochazi i k provzdu@ni drti a je to dlezité pro intenzivni

pomnoZeni kvasinekipzacatku kvaseni.

P vyrobé cervenych a &kterych bilych vin se pouziva odeowvani, kdy se odstialji
trapiny a nejasgji se pouzivaji odsedivé odziiovate. Odzrigné a odiapirené bobule se

ozna&uji jako rmut.
Lisovani rmutu

Je to operacefipkteré dochazi k oddeni tekutého podilu —tavy mostu — od pevného

podilu — vyliski, matolin — tlakem.
Nejcastji se pouzivaji 2 druhy lis
» hydraulické s v&Sim odtokem
* pneumatické lisy

Lisuje se tak, aby se ziskalo co i mnozstvi samotoku a ten se odtahuje. Samotok ma
predstavovat 60 %. A 20 % byéio byt vytZeno z 1. lisovani a dalSich 10 % z 2. lisovani,

5 % pak ze 3. lisovani.

KvaSeni mostu

KvaSeni mosStu — etanolové kvaSeni, pouziva se:
- spontanni kvaseni
- kvaSeniistymi kulturami

- fizené kvaseni.
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DokvaSovani vina rozhoduje o jeho kvakt @i dokvaSovani dochazi ke &wa zakladnim

procegm:

1) Vylucovani kyselého vinanu draselného (aanaané jako vypadavani vinného

kamene)

2) Jabléno ml&né kvaSeni — je to biologické odbouravani kyseljaplecné

dekarboxylaci
Skoleni vina

Skoleni vina je soubor zaknbk které stabilizuji vino vzhledévi chwové a 3kolici

zakroky jsou vymezeny, gaimezi re:
» dolévani = doplovani objemu v kvasnych nadrzich
* st&enivina
e Cefenivina
o siteni

« filtrace vina

2.2 Vyroba aromatizovanych fortifikovanych vin

Aromatizovand vina typu likérovych vini@eme rozdlit do dvou kategorii:

1) piirodre sladka vina — zde gatvina vyrobena vSeobetznamymi technologiemi,

jako je slamoveé, ledové vino, botrytické, sauteénsiry, tokajska vina

2) dolihovana vina — jedn& se tap portugalské portské a madeiru, Sfiské sherry

a malagui sicilskou marsalu.

Dolihovana vina jsou takova, do kterych seflpfed, Bhem nebo po kvaSentigava
alkohol. Do této kategorie spada kazdé vingidgzkem alkoholu, tauz je suché nebo

sladké cervené nebo bilé.[8]
Portské

K rozkvétu vyroby tohoto vina vregionu Douro na severu tlgalska doslo diky
anglickym obchodnikm, ktei byli pirekvapeni miméadnym charakterem zdejSich vin a

rozsfili je do svych zemi.
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Hrozny ze kterych se portské vyrabi, sstpji v adoliteky Douro a jejich fitoka. Ta

protéka severem Portugalska a Usti ¥sténPorto do Atlantického oceanu.[8]
Sherry

Je nejznargsi Spasiské fortifikované vino. Bylo velmi cé&no jiz za doby Caesara. Jedna
se fevazr o sucha nebo polosucha, vyjieneé sladka vina. Barva vina je obvykle

jantarog Zluta, rtkdy ovSem pechazi do barvy k@ku.

Velky vyznam pro formovani maji specialni kvasinkytvarejici kozku, tzv. flor, tenkou

blanku na hladi& zrajiciho vina. Tento fenomén davairincharakteristické aroma.[8]
Madeira

Pivodni madeirska vina nebyla dolihovatiasto byla spiSe obgjna a fadni. Protoze se
ale na ostrov dostali také angii obchodnici, ktd byli obeznameni s technologii
portskych vin, ctdi této techniky pouzit také u zdejSich vin. Do&l@rvni stabilizaci
destilatem, ktery byl v té débziskavan z melasy. Ostrov Madeira kgisto vyhodnou
zastavkou k dopkni zasob pro plavby k Novému &u. Nakladana byla tehdy i vina.
Misto toho, aby vina v podminkach plavbiep Atlantik utrgla tropickymi vedry, jejich
kvalita neobgejn¢ vzrostla, coz bylo zZisobeno prav horkym p@&asim na cestlodi.
Tento zpisob byl pozdji modifikovan a dnes se vina Z&mji na teploty kolem 50 °C v

termovinifikatorech, tzv. estufas.[8]

2.2.1 Metody dolihovani

Mutage

Jedna se o ffdavek alkoholu doterstw vylisovaného moStu. Tim se uplrzabrani
kvaSeni. Do skupiny takto vyrobenych produkgti fortifikovana vina zndma ve Francii
jako likérova (vinis de liqueurs). Jsou to H&fad Pineau des CharentesRatafia.

Casné dolihovani

Alkohol se do mosStuifdava az po zstku kvasSeni. Dodavani alkohotasto neprobih&a
jednorazo¥, ale opakovah peilivé naméfenym a ndasovanym mensim mnoZzstvim
v prabéhu rEkolika hodin nebo dokonce dnitéd3na doba dolihovani vigehu fermentace
zavisi na typu fortifikovaného vina, které méa bytobeno (tedy na poZzadovaném zbytku

cukru), a také na cukernatosti hr@zido portského se alkohotigava Ehem fermentace,



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 24

kdyZ vino dosdhne 6 az 8 % obj. alkoholu, zatimkohl pro francouzska vinans doux

naturelsproMuscat de Beaumes de Verssedodava ve stadbasréjSim.[8]

Pozdni dolihovani

Dolihovani probiha fidavkem alkoholu po uk@eni fermentace. Klasickym napojem
vyrobenym touto metodou gherry, které se vyrabi vzdy suché; jeho sladkost sevupga
dodatené piidavkem pirodnich sladicich prastdki.[8]

2.2.2 Zastupci fortifikovanych vin

Likérova vina zaujimaji vyrazné misto na trhu swina jsou cefma jak po strance

obchodni tak i uzitné pro své nemalé updatrv gastronomii.[3]
NejznangjSi druhy &chto vin maji svou hodnotu a jsou i fp&té ceréna, jsou to nap:
Portska vina
* RUBY PORT - vino syt¢ervené(rubinove) barvy, ovocité a sily mladého vina
« TAWNY PORT - vinaervend, ktera zral@znou dobu v sudech
 WHITE PORT - vino bilé

* VINTAGE PORT - je kvalit&jSi ruby port, oznéovano také ruby reserve.

*  FINO - vino s¥tle slamové barvy vyrobeno vyhragdn oditidy Palomino

* MANZANILLA - jedna se o fino, vyrobeno v oblasti kem meésta Sanlucar de

Barrameda s vyraznym aroma

e AMONTILLADO - jsou pivodre vina fino, kterd pokraji ve svém zrani,

vétSinou sucha

« OLOROSO - znamena iavy, vyzn&uje se vySSi zlatoZlutou barvou, jeho tlri

plna
+ PEDRO-XIMENEZ — velmi sladké, vyhradiz odiidy Pedro Ximénez

aj.[3,4]
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2.3 Vyroba aromatizovanych karenénych vin

Zakladem &chto vin je révové vino, kimuz se fidava fizné kdeni, gip.vinny destilat
nebo etanol a sladi gepnym cukrem nebaizré zpracovanym hroznovym mosStem. iPat
sem hlav vermuty a vina kierena specialnimi f)sadami. Slovo ,vermut‘ pochazi ze
staro — horno¥kmeckého vyrazwermud- pelyreék (Artemisia absinthiui z nthoz vzniklo
slovo absint doslovacervi devo, nebé byl &inny ,pri vypuzovanicerviki z ¥la“. K

tomuto &elu ho doportovali l€kai i bylinkati, znamé byly jeh@istici &inky.

Pti jejich vyrobd se musi dodrZzovat vSechna ustanoveni platnd pabuyrévovych vin
zabraiujicich jejich falSovani.[9]

2.3.1 Zpisoby pripravy Vermuti

Zpusoby gipravy vermutu jsou po#énné rozmanité. Jednim ze @gohi vyroby je
macerace suchych bylin vloZzenych do @ié#ho séku piimo ve vig, nebo lze z nich
pripravit vytazek extrakci iedénym alkoholem a ten k vinutigavat, nebo korg je
mozno cerstvé byliny vyluhovat moStem Zaltym kvaru. Zfsob posledni je
nejidealjSi, avSak vzhledem k objemnosti a véeestvych bylin se provadi jen tam, kde

se potebné rostliny pstu;ji.[9]

Macerace bylin

RoznEInéné drogy se daji do &éu, ktery se zassi do sudu s vinem tak, abyek pisel
asi do stedu sudu. Po 5 aZz 6 dnech séekavyjme, obsah g&u se Setré vylisuje na

malém lisu a vytléek se pida do vina.

Alkoholovéa extrakce

Lihové extrakty se ffjpravuji vyluhovanim aromatickych drog v 90 % oljkoholu
zahivanim na vodni lazniipteplot 50 — 55 °C asid hodiny. Potom pokraje macerace
podle poteby asi tyden jiz § normalni teplat. S lihovymi extrakty je nutné pracovat
velmi opatrg, neba’ vino se po jejich fidani mize zakalit. Zakd@m je mozno zabranit

pasteraci.[9]

Cerstw pripraveny vermutovy vytazek miva riiemnou travni fichw’, ktera viakiasem

apin¢ vymizi a latky kdenné se navzajem zharmonizuiji.

Smes kaeni je tajemstvim kazdého vyrobce. Zakladni slozkexmutového kieni jsou
pelynsk, zeng€zlug, fialkovy kaen, benedykt, semeno koriandru, mataiekoandliky,
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puskvorec, skioce, bezovy k¥t, rozmaryn, muskat, rebicek, galganovy kien, kira

z hakych pomera&i a dalSi specialnitfdavky.[9]

Obsah alkoholu u vermiutse pohybuje neéasgji kolem 15 % obj. Podle obsahu cukru
zname keéenéna vina sladka i sucha, podle barvy bilkeevena, pofipact zlatozluta nebo
cervenohida. K slazeni vermutu se pouzivadbmistela (hroznovatava fortifikovana
vinnym destilatem), nebo zah&8é hroznovatiiva. AvSak u fevazné wtSiny vermut se
k doslazovani pouzivéimo repny neboitinovy cukr. Vermuty je povolenoiijparvovat.

K tomu se pouziva kilkulér nebo u vermuttypu ,bitter potravinéské barvivo.[9]

Vyrobeny vermut neni ihned vhodny ke konzumacit@se nechava odlezet delSi dobu, a
to nejlépe @ nizSi teplo¥, aby nastalo nalezité zharmonizovani vyrobku sowdgni
nékterych latek extraktivnich, které by p@&jdnohly byt pricinou nevitanych zakal[10]

2.3.2 Zakladni typy a zastupci vermuti

NejznangjSi vermuty jsou italské z aromatickych ddmrrévy a francouzské, jez se odliSuji

pouzitou surovinou ifidavkem wkterych odlisnych aromatickych latek.[10]

Prvnim vyrobcem vermitv Italii byl Antonio Benedeto Carpano, ktery¢ahs vyrobou
vermuti kolem roku 1786. V 19. stoleti nasledovaly firmyuseppe Cora, dale Fratteli
Gancia, Cinzano a Martini et Rossi. Zakladnim vineylo Moscato di Canelli, ale s
rastem objemu vyroby se &la pouZivat i jin4 vinaipvazre z oblasti Romagna, Marche,
Puglie a Sicilie.[7]

V tuzemsku se na vyrobu tenénych vin, které se ale na rozdil od klasickychskath a
francouzskych vermutlisSi svym girodnim charakterem a zejména nizSim alkoholovym
profilem, specializuje firma Vinopol. Také firma néd Mikulov ma ve svém sortimentu

vermutové typy vina.

Druhy vermutu:_Sweet vermut bily (bianco) neb@erveny (rosso), obsahuje 15 — 16 %

obj. alkoholu a az 15 % zbytkového cukru.

Dry vermut— dry, extra dry, obsahujectéinou 18 % obj. alkoholu a
nejvys 5 % zbytkového cukru.

Half — sweet vermut nizovy vermut[7]
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Mezi nejznanyjSi swtové aceské znéky vermuti pati:

Italie
* MARTINI
« CINZANO
« CORA
« GANCIA[3]
Francie

e NOILLY PRAT

e ST. RAFAEL

- DUBONETI[3]
Cesko

« VINOPOL

* METROPOL

2.4 Vyroba aromatizovanych vinnych napoj

Vinné napoje jsou produkty, které obsahuji mininid® % vina a maji obsah alkoholu

minimalre 7 % obj.

2.4.1 Vinny ndpoj Sangria
Mezi evropsky nejznaisi vinné napoje p#tSangria vyraéna ve Spaisku.

Tento lehce opojny, ale sdnoswZujici rudy napoj ve svém nazvu promita Ssky
temperament (,sangre” wegkladu znamena krev). Sangria je ehkym pitim*
vyhledavanym hlavhv letnich horkych rsicich zejména konzumenty, kteaji prednost

mére alkoholickym napajm pied tichym vinem.[11]

Sangria je napoj vyrobeny z vina aromatizovanétidagkem pirodnich extrakt nebo
esenci z citrusovych pldéd se $avou nebo beztavy s gipadnym pidavkem kdeni,
prislazeny a siidavkem CQ, s obsahem alkoholu niz8im neZz 12 % obj. Napofenm
obsahovatasti duzniny nebotky citrusovych plod a jeho barva musi pochazet vyhradn

Z pouzitych surovin.[12]



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 28

Z&kaldni receptura se sklada ze $psk@ho vina, v &kterych zemich Evropy se pro
vyrobu Sangrie pouZzivajidervend vina z Bordeaux.cktly se nizeme setkat i s nazvem
Sangria Blanco, coZ znamena Ze Sangria je vyrobdii&ho vina. Dnes jiZz existujgada
modifikaci pivodni receptury, kdy se pouZivaji hl@gymomerage, jablka a citrony, ¢kde

se mizeme setkat dokonce s dodegm pridavkem rumu, brandsi vodky.[12]

2.5 Drogy a suroviny pouzivané i vyrobé aromatizovanych vin

P¥i hodnoceni aromatizovanych vinnych produktdirazem na pozitivni dinek alkoholu,
v nich obsazeného, na lidské zdravi je nutno zmidgitinné latky, pro které je alkohol
nostem, a vysledna biologicka aktivita je souhrnetinku komplexu etanolu a latek
v ném obsazenych. Pro vyrobu aromatizovanych nggayenénych a medicinalnich vin,
aromat, tresti i tinktur a &&vych galenickych fipravki se vyuziva drog, které jsou
extrahovany alkoholem zaianych podminek. Tyto extraéki postupy se roztlji na

maceraci, digeraci a perkolaci.[13]

Macerace slouzi kifpraw polotovafi, které se nazyvaji macaraty. Maceruje se
alkoholickymi roztoky #zné lihovitosti podle charakteru droge(stvé nebo susSené,

silicnaté nebo obsahujici zvySené podily latek’oliyich, ale netkavych apod.).

Digerace je macerace za vySSi teplotyi. ®ySené tepldt probiha difuze v soustav
rychleji a zvySuje se rozpustnost céddly latek. Digeraci je vSak mozno pouZit jen tam,

kde se vlivem zvySeni teploty neporusuji vonné@'ahé slozky.

Perkolace je vykontjSi a efektivijSi maceraci. Metoda sgi®a v tom, Ze drcenou nebo
fezanou drogou protéké roztok alkoholu ve&odxredem utené koncentraci, ktera zavisi
opét na povaze drogy a teni daného produktu. Rokem alkoholického nalevu drogou se

dostavuje tinngjSi difuze.

Pro vyrobu aromatizovanych vin a napeg pouZzivaji ité zakladni drogy. Jejichcinky
jsou velmi rozmanité, avSak podle hlavnihosaminku je mozno kazdou drogu izalit
mezi drogy uklidujici ¢i sedativni, roborativnii stimulancia, drogy zlepSujici nebo

upravujici travenéili digestiva.[13,5]

V néasledujicich podkapitolach je uvedeielged rkterych typickych drog pouzivanych
pii vyrob¢ aromatizovanych kKensnych vin a napdj jejich vyskyt, @inné latky, které
obsahuji a také zdravi pragmé fisobeni &chto drog:
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2.5.1 Koreny a oddenky
Andélika Iékaiska (Archangelica officinaliy

Je mohutna bylina i®povitym oddenkem a Bdymi kaeny. Roste v Evrapa v Severni
Asii. V nékterych zemich nap v CR, se gstuje. U nas nalézame atillu vétSinou ve

vySSich polohach, u lesnich potok na pasekach.

Kofen a plody obsahuji hlagrsilici a terpeny (kten 0,3 — 1%, plody 1 — 2%) s hlavni
obsahovou sloZkou felandrenem, pinenem a cymoleate Dbsahuji higinu angelicin,
furokumariny a jiné latky. Angdika pasobi povzbudiv na sekreci Zaludeich $av a

uklidiiuje zvySenou $evni peristaltiku.[5]
Puskvorec obecny(Acorus calamus

Vytrvala bylina az 150 cm vysoka s htistrouzkovanym plazivym oddenkem az 3 cm
tlustym a 50 cm dlouhym. U nas roste hkawnrybnicich, bazinach aich, roviéz na

biezich a ve vihkychifkopech.

Obsahuje az 3,5 % silice, #u akorin a akoretin, latky slizovéfiglovinu, cholin,
fytoncidy aj. Silice obsahuje hla¥masaron (7 — 8%), terpeny a seskviterpeny. Velmi
podporuje traveni v Zaludku a veesg tim, Ze povzbuzuje vylovani travicich v a
vSeobec# podporuje latkovou vynu. Pro obsah silice a fiiny je zaazovan do skupiny

aromaticko — higinnych latek.[5]
2.5.2 Naté

Cubet benedykt(Cnicus benedict)s

Jednoletd az dvouleta bylina asi 50 cm vysoka yhod pavdinat vinatou. Benedykt je

doméci ve Sedomdi a v Orien¢. U nas se §stuje.

Obsahuje hlawh horéinu knicin, tislovinu (8%), ®co silice a relativé hodre slizu.
Benedykt zvySuhe Zaludiei sekreci a povzbuzuje Zaldaeé ¢cinnost. Ma také antibiotické
acinky.[5]

Mata peprné (Mentha piperita

Vytrvala bylina s gevnatym oddenkem a podzemnimi i nadzemnimiZigh a az 80 cm
vysokymi, étythrannymi lodyhami, zprvu nétwenymi, pozdji silné vétvitymi. Je to druh

péstovany v tiznych zemich detnych odiédach. U nas se takégiuje a je Sleckiha.
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Listy obsahuji hlavé silici (1 — 2,5%) s hlavnimi sloZzkami mentholem0 (5 60%),
menthonem a menthofuranem. Silice se v rastioii jen g'es den. Obsaltislovin kolisa
mezi 5 — 6%. Mata peprna jefiana v travicim traktu, zmiuje nadymani, jsobi
desinfekRné¢ a povzbuzuje vykovani travicich &v, zejména Zki. Je prokazany i jeji

acinek hypotenzivni.[5]
Pelynék pravy (Artemisia absinthiumn

Vytrvala, hdace aromaticka bylina s mnohohlavym oddenkemiawathtlou spodnicasti
lodyhy. Je roz$en v Evrog, Asii a Africe. V rekterych zemich seéptuje. Vyskytuje se

dostéasto u cest, na navsich a na skalnatych stranich.

Obsahuje hlawasilici (az 2%) s hlavni sloZkou thujonem a azuhanéytoncidni latky a
glykosidni hd¢iny absinthin a anabsinthin, které spolu se sjou g@i¢inou pelyikové
hotké chuti. Obsah silice zt@a kolisd podle péasi. Nejvyssi je v dabzralosti. Ok

hlavni sloZky fisobi zvySené vyliovani travicich 8v. Rekrvuje Zaludéni sliznici.[5]
Rozmaryn lékarsky (Rosmarinus officinal)s

Rozmaryn je vzdy zeleny kes prutovitymi ¥tvemi, vysoky 1 — 2 m. Divoce roste ve

Stredozemi, u nas sasto @stuje v zahradach nebo i vétin&ich.

Obsahuje hlawh silici (cineol, borneol a ester borneolu 1 — 29%jslovinu (8%),
hydroxytriterpenové slaieniny (asi 5%) a fytoncidni latky. Jakost silicesigai na r@ni
doks, jarni silice ukazuji proti podzimnim ofeou optickou ot&ivost. Rozmaryn

povzbuzuje vyldovani zaludenich a stevnich $av, pisobi cholereticky a diureticky.[5]
Zemézlu¢ okolikata (Centaurium minus

Horcovita jednoleta nebo dvouleta bylina az 50 cm kgse jednoduchou a jen nako
vidlanovitt vétvenouctyihrannou lodyhou. Je ro#8ha v Evrop, zapadni Asii, v severni
Africe a Severni Americe. U nas se vyskytuje naimdgh a lesnich loukach, na

viesovistich, na mezich a stranich.

Obsahuje hlavhglykosidické haciny, predevsim glykosid gentiopikrin, alkaloid erytricin,
Zluté flavonové barvivo centaurein, silici a jinétky. Ha<ciny povzbuzuji vyldovani

travicich $av a vyvolavaji chtik jidlu.[5]
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2.5.3 Semena a plody
Bedrnik anyz (Pimpinella anisum

Jednoleta bylina sigtenovitym oddenkem a s jemryhovanou, gimou, nahée wtvenou,
az 50 cm vysokou lodyhou a listy trojiho druhu. &pigsou jednoduché, sifitk okrouhlé
a zadtihovart zubaté, prosedni jsou jednoduSe Zmé a horni tréptne perenoséne.

Anyz pochazi z fedni Asie. Dnes se v mnohych evropskych zemich¢hmjstuje. U nas
VZACIE.

Droga ma sils korenity pach a sladkou ctiuPlody obsahuji hlawnsilici (1,5 — 6%)
s hlavni obsahovou sloZkou anetholem. Anyz m&jSilprotikiecovity Uc¢inek nez fenykl
a kmin, silk povzbuzuje sekreci vSech Zlaz, i gmgch. Silice secasté&né vylucuji

plicemi a piznivé ovliviiuji sekretolytickowtinnost v dychacich cestach.[5]

Fenykl obecny(Foeniculum vulgarke

Kopru se podobaijici, zpravidla dvouleta nebo vyinylina s duznatym Kenem a jem&
ryhovanou, oblou, &venou, na lodyze i listech siwjinénou az 2m vysokou lodyhou. Je
domaci ve Sedozemi. \£etnych zemich i u nas séguje. Oldas zplauje.

Plody obsahuji hlawnsilici (4 — 6%) s pevladajici slozkou anetholem a fenchonem. Tyto
latky peiznivé pasobi i uvoliovani Keci hladkého svalstva. Anetholigobi na zevni i

vnitini parazity. Ma rovéZ antimitotické fisobky podobné kolchicinu.[5]
Koriandr sety (Coriandrum sativum

Jednoletd mrkvovita bylina slodyhou az 100 cm Wgsp gimou, oblou, jemé
ryhovanou a nalte wtvenou. Rvodem je z vychodniho ®tdomdi. V mnohych zemich

se @stuje. U nas také. Ojedile i zplaiuje.

Plody obsahuji fedevsim silici (0,4 — 1%) s hlavni obsahovou slozkoalolem (60 —
70%). Linalol misobi fytoncid& a omezuje ust baktérii. Droga povzbuzuj&innost

Zalude&ni a stevni, iznivé zvySuje Zaludéni sekreci.[5]
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3 VYMEZENI AROMATIZOVANYCH VIN VE SMYSLU
LEGISLATIVY EUA CR

Legislativni rAmec pro vyrobu aromatizovanych vidmyproduké ve statech EU tio
zejména N#zeni Rady (EHSE. 1601/91 ze dne 1@ervna 1991 ve zmi pozdjSich
novelizaci (dle novelizace 2008). ¥m jsou stanovena obecna pravidla pro definici,
ozna&ovani a obchodni Upravu aromatizovanych vin, armoadnych vinnych napoja

aromatizovanych vinnych koktéjl

Dale je to N&izeni Komise (ESE. 122/94 ze dne 25. ledna 1994, kterym se stanovi
n¢ktera provadci pravidla k n&zeni Rady (EHS§. 1601/91.

Natizeni Rady 1601/91 koresponduje s&®in Naizenim Evropského Parlamentu a
Radyc¢. 0287/2007 ze dne 20. 12. 2007.

DalSim pedpisem souvisejicim stechnologii a vyrobou ar@oeanych vinnych
produkti je Sn¥rnice Rady 89/107/EHS ze dne 21. 12. 1988 o sldiib pravnich
piedpisi ¢lenskych stét tykajicich se potravirkdkych gidatnych latek povolenych pro
pouZiti v potravinach denych k lidské spoebs ve zréni pozdjSi novelizace 94/34/ES ze
dne 30. 6. 1994.

V Ceské legislativ se produkce vina a prodikiz rgj vyrobenych fidi Zakonem o
vinohradnictvi a vingstvi ¢. 321/2004 Sb. ze dne 29. dubna 2004.[14,15,16]

3.1 Aromatizované vino

Ve smyslu pislusSného nidzeni je aromatizovanym vinem napoj ziskany z vifgtné
jakostniho vina stanovenychégtitelskych oblasti, s vyjimkou stolniho vina retsi

piipadré s gidanym hroznovym moStem nebast&né zkvaSenym hroznovym mostem.
Napoj do #hoz byl gidan alkohol a ktery byl aromatizovan pomoci:

e ptirodnich aromatickych latek nebori@pdnich aromatickych ffpravki. V
uréitych piipadech a za titych predpoklad mize byt povoleno pouziti latek a
piipravki identickych s firodnimi latkami a fipravky, nebo

» aromatickymi bylinami nebo kenim nebo potravinami &gnymi k aromatizaci

Je to napoj ktery byl zpravidl&iplazen a fipadré obarven karamelem;[15]
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Aromatizované vino ma minimalni skutg obsah alkoholu nejméri4,5 % objemovych,
maximalni skutény obsah alkoholu nizSi nez 22 % objemovych a mahiincelkovy
obsah alkoholu nejménl7,5 % objemovych. U produkt které jsou ozngny jako
.suché* nebo ,extra suché“, je vSak stanoven mitminacelkovy obsah alkoholu,

v zavislosti na uvedenychipadech na 16 % nebo 15 % objemovych.[15]

Podil vina nebaterstvého hroznového mostu, jehoZz kvaSeni bylo vesta gidanim
alkoholu, pouzitého ip ptipraw aromatizovaného vina musi v kéném produktwinit
nejmért 75 %.

Pojmenovani ,aromatizované vino“ Ize nahradit pagjom&nim ,vinny aperitiv‘. PouZziti
vyrazu ,aperitiv* v tomto spojeni nema vliv na pduZohoto vyrazu k definici produkt

které nejsou aromatizovanym vinem.[15]

3.1.1 Vermut

Je to aromatizované vino, jehoz charakteristick&’ ¢d ziskana pouZzitim vhodnych latek
ziskanych pedevsim z odid pelyiiku, které musi byt pouzity vzdy, tento napajze byt
pfislazen pouze karamelizovanym cukrem, sachar6zoupznbvym moStem,

rektifikovanym mostovym koncentratem a zakogtn hroznovym mostem.[15]

3.1.2 Horké aromatizované vino

Jedna se o aromatizované vino s typickikbo chuti. V nazvu tohoto produktu nasleduje
po pojmenovani ,hiké aromatizované vino* nazev hlavnitk® aromatické latky. Toto

pojmenovani rize byt nahrazeno nebo dogho nasledujicimi vyrazy:

e ,Chininové vino“, pokud je hlavni latkou ¢gnou k aromatizacitfrodni aroma

chininu,
» Bitter vino“, pokud je hlavni latkou dgenou k aromatizaciifrodni aroma hize a
napoj byl gibarven povolenym Zlutym neld@rvenym barvivem,

* Americano”, pokud karomatizaci dochazi dikytitpmnosti girodnich
aromatickych latek ziskanych z pgkyy nebo z hifte a napoj byl fibarven

povolenym Zlutym neboéervenym barvivem.[15]
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3.1.3 Aromatizované vino s vejci

Je aromatizované vino, do kterého biian jakostni vajgny Zloutek nebo z& ziskané
latky a jehoz obsah cukru vyjéhy jako invertni cukr je vySSi nez 200g a minimaln

obsah vajeného Zloutkwini 10g na litr konéného produktu.

Vyraz ,aromatizované vino s vejci“ tde byt doprovazen vyrazem ,cremovo“, pokud

takovy produkt obsahuje vino Marsala, jehoz péidil nejmér 80%.

Vyraz ,aromatizované vino s vejci“iae byt doprovazen vyrazem ,cremovo zabaione*,
pokud takovy produkt obsahuje vino Marsala, jehodilpcini nejmér 80%, a obsah

vajecného ZloutkwEini nejmér 60g na litr.[15]

3.2 Aromatizovany vinny napoj

Jedna se o napoj ziskany z jednoho nebo vice vetnvjakostniho vina stanovenych
péstitelskych oblasti, s vyjimkou vinfipravenych s fidanim alkoholu a stolniho vina
retsina, pipadré s gidanym hroznovym mostem nelidsté&né zkvaSenym hroznovym

mostem.
Tento napoj se aromatizuje pomaoci:

e prirodnich aromatickych latek nebotin@dnich anebo ifrodné identickych
aromatickych fipravki. Muze byt i povoleno v ditych piéipadech a za titych
piedpokladi pouziti syntetickych latek.

» dale také aromatickymi bylinami nebo tkaim nebo potravinami &enymi k
aromatizaci.

Aromatizovany vinny napoj tte byt gipadré prislazen a neni kému gidan zadny
alkohol.
Ma minimalni skutény obsah alkoholu nejmérv % objemovych a maximalni skatey
obsah alkoholu nizsi nez 14,5 % objemovych.
Podil vina pouzitého ip ptipraw aromatizovaného vinného napoje musi v Koéen
produktucinit nejmeérg 50 %.[15]
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3.2.1 Sangria

Pojmenovani ,Sangria“ musi byt vzdy doprovazengemia,vyrobeno v (ve)..."“ a ndzvem
produkujiciho statu nebo mensiho regionu, nebyidpoj vyroben ve Spalsku nebo
v Portugalsku.[15]

3.2.2 Clarea

Takto je ozn&en napoj z bilého vina ziskany za stejnych podmijalek Sangria, pochazi
vyhradré ze Spadiska, pokud byl tento napoj vyroben v jiné zemi padjmenovani
.Clarea“ musi byt vzdy doprovazeno udajem ,vyrobete)...“ a nazvem produkujiciho

statu nebo mensiho regionu.[15]

3.2.3 Zurra

Napoj jez je ziskany ffddnim brandy nebo vinovice do aromatizovanych jiapygpu
Sangria a Clareafipadreé s gridanim kousk ovoce. Minimalni skutany obsah alkoholu
musi ¢init nejméré 9% objemovych a maximalni skdtg obsah alkoholu musi byt nizsi

nez 14% objemovych.[15]

3.2.4 Bitter soda

Jedna se o aromatizovany napoj ziskany z napdijer biino, jehoz obsah v ko&eem
produktu musi byt nejmérb0%, doplgny oxidem uhkitym nebo vodou sycenou oxidem
uhlicitym a pripadré se stejnymi barvivy jako napoj bitter vino. Minimaskut&ny obsah
alkoholu muskinit nejméré 8% objemovych a maximalni skdtgy obsah alkoholu musi

byt nizsi nez 10,5% objemovych.[15]

3.2.5 Kalte Ente

Je to napoj ziskany smichanim vina, perlivého vieho perlivého vina dosyceného
oxidem uhlEitym se Sumivym vinem nebo Sumivym vinem dosycemyxidem uhlEitym

a pidanim girodnich latek z citronu nebo vytazku z nich. Kéme produkt musi
obsahovat nejmén 25% Sumivého vina nebo Sumivého vina dosycenéhdeimx
uhlicitym.[15]
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3.2.6 Gluhwein

Tak je ozn&en aromatizovany vinny napoj ziskany vyhradierveného vina nebo bilého
vina a cukru, aromatizovany hlaviskaici nebo tiebickem. Je-li pipravovan z bilého
vina, musi byt pojmenovani ,,Gluhwein“ dopiro slovy ,z bilého vina“.[15]

3.2.7 Maiwein

Aromatizovany vinny napoj, ktery je ziskany z vigggidanou maénkou vonnou
(Asperula odoratpnebo vytazky z ni tak, aby chmainky vonné peviadala.[15]

3.2.8 Maitrank

Je napoj vyrobeny ze suchého bilého vina, ve ktdrglam macerovana riaka vonna
nebo do #hoZ byly gidany vytaZzky z ni, siidavkem pomerati nebo jinych plod,
pripadré ve forme &avy, koncentratu nebo vytazkujgazeny nejvyse 5% cukru.[15]

3.2.9 Pelin

Jedna se o vyrobektipraveny z bilého nebderveného vina, koncentratu hroznového
mostu, hroznové tavy (nebo fepného cukru) a zvladStniho bylinného vytazku,
s objemovym obsahem alkoholu nejraéd,5% obj., obsahem cukru vyjathym jako
invertni cukr ve vySi 45 — 50 gramma litr a celkovou kyselosti nejmeB gramy na litr

vyjadirenou jako kyselina vinna.[15]

3.3 Aromatizovany vinny koktejl
Je napoj ziskany z vina nebo hroznového mostuy ktdraromatizovan a to pomaoci:

e prirodnich aromatickych latek nebofig@dnich nebo firodre identickych
aromatickych fipravki. V urtitych piéipadech a za ditych predpoklad muze byt
povoleno pouZziti latek syntetickych.

» aromatickych bylin a/nebo kenim nebo potravinami ¢gnymi k aromatizaci.

Tento napoj mze byt gipadré prislazen ¢i piibarven. K aromatizovanému vinnému

koktejlu se nepiddava zadny alkohol.

Maximalni skutény obsah alkoholu zd@ni mére nez 7 % objemovych.
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Podil vina nebo hroznového mostu pouZitého giipraw aromatizovaného vinného

koktejlu musi v konéném produktw&init nejmérg 50 %.

Pouziti vyrazu ,koktejl* v tomto spojeni nema viia pouziti tohoto vyrazu pro jiny druh
produktu, ktery nenifigdmétem tohoto vymezeni.[15]

3.3.1 Vinny koktejl

Je aromatizovany napoj:

a) v némz podil zahughého hroznového mostu regratuje 10% celkového objemu

koneného produktu;

b) jehoz obsah cukru vyj&eny jako invertni cukr je menSi nez 80 gtama litr.[15]

3.3.2 Aromatizovany perlivy most
Jedna se 0 napoj:
a) pripraveny vyhradéz hroznového mostu;
b) jehoz maximalni skut@y obsah alkoholu je nizsi nez 4% obj.;

c) obsahujici oxid uhtity ziskany vyhrad#é kvaSenim pouzitych produk{l5]

3.4 Pojmenovani aromatizovanych vin a aromatizovanychimnych
napoja dle obsahu cukru
Pojmenovani aromatizovanych vin a aromatizovanyohyeh napaj uvedena vyse lze

doplnit nasledujicimi fivliastky, gicemz odpovidajici obsah cukru je vyjad jako

invertni cukr:

extra suchy — pro produkty s obsahem cukru mengin8a gram na litr;

suchy — pro produkty s obsahem cukru mensim negdt na litr;

polosuchy — pro produkty s obsahem cukru 50 az-@6gna litr;

polosladky — pro produkty s obsahem cukru 90 azgkafn na litr;
» sladky — pro produkty s obsahem cukru vySSim n€zgt8nu na litr.

Privlastky ,polosladky” a ,sladky* mohou byt nahrazenidajem o obsahu cukru

vyjadieném v gramech invertniho cukru na litr.[15]
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4 SESTAVENI TRi DRUH U DEZERTNICH AROMATIZOVANYCH
VINNYCH NAPOJ U

Pro (Eely této prace jsou sestaverty zakladni vzorky aromatizovanych vinnych ndpoj
v souladu s legislativnimi normami, které jsou d&lééto ¢asti prace zderény do

gastronomie. Zde je také uvedeno analytické a seh#ohodnoceni vinnych nagoj

Pripravované vzorky napbjjsou v chtiovych variantach: Limeta, Sauer Cherry a Bianco.
4.1 Postup @i pripravé sestavovanych vzork

4.1.1 Vstupni komponenty
Z&kladni vino

Zakladni surovina pouzita k vyrélySech sestavovanych vzérromatizovanych vinnych
napoiji je bilé vino (eventtervené s neiflis vysokou barvou, spiSe intenzéjnrazové),
které je technologicky stabilizované, bez zvlasinitirodnich odédovych aromatickych
znaka. Tim je dan prostor k vyniknuti aromatuikaicich produkt ve vysledném népoiji.
Obsah alkoholu pouzitého vina je 10,5 — 11,5% Bbjzité vino mé nizsi obsah kyselin —
titrovatelné kys. 5,5 — 6,5 g/lgkavé kys. max. 0,7 g/l. Vino obsahuje réZmmensi
mnozZstvi taninu, id vysokém obsahu taninu mohou bilé aromatizovargoje&asem

tmavnout. K doslazenifpptipraw je pouZzitiepny cukr a zahu&ty vinny most.
Druhovy koncentrat

Je sestaven ze specializované kombinace aroraitirabylin, vesms pivodu z aridnich
oblasti, s fipadnymi dopiky ovocnych pirodnich extrakt z oblasti jiznich a mirného
pasma. Postuptipravy koncentratu vyltuje jakoukoliv gitomnost lihového dopku a je
zaloZen na fyzikélnich postupech {iMé&ni, chlazeni, michani). Extrakce ve&/{® dila
vina na 1 dil aromatizaich bylin) probiha 20 — 40 dnSenzorické testy se usktiteji po
10 dnech a rozhodnou o pokoaani nebo ukofeni extrakce. Rozhodnuti j#zeno
harmonickymi vjemy ¢ichovymi a chtiovymi a celkovym dojmem koncentratu.
Rozhodnuti neni tiitelné, je subjektivni a tymové. Rmut hotového lemicatu se
vylisuje, gefiltruje a ve sklednych nddobach bezigtupu vzduchu se ulozi do priesti o
teplot 4 — 8°C.
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4.1.2 Scelovani jednotlivych komponeni

Sestava kieniného vinného napoje je dana scelenim pouzitéhoektritu se zakladnim

vinem.

a) sestava vyvojova zakladni: na 10 | vina 0,2 | kotrédu, gip. pridavek kys. vinné
pro upravu max.hwanotu 4,5 — 5,5 g/l, dalgigavek
zahag€&ho mostu proifslazeni na obsah cukru do ka-
tegorie polosladké

b) sestava vyvojova zvySena: na stejné mnoZzstvi véingiidava o 10 % zvySené
mnoZzstvi koncentratu

C) sestava vyvojova sniZzend: na stejné mnozstvi wqidava o 10 % sniZzené mnoz-

stvi koncentratu

Vyzravani jednotlivych sestav trva 20 — 40udMNa zaklad vybéru peislusné varianty
VyVvojové sestavy se nasledpiipravi poloprovozni davka 100 | kompletni sestavgoa

laboratorni enologické analyze a senzorickégiav se fistoupi k sestayprovozni.

4.1.3 ZAavéreéna Uprava a zrani hotového napoje

Sceleny a tepetnvytemperovany aromatizovany vinny napoj se daleawyge latkami
piidatnymi povolenymi pro pouZziti v potravinach v smlu s ESE. 89/107/EHS. Jedna se
zejména o Upravu trvanlivosti a také regulaci oajgptickych vlastnosti napojégrevsim
kyselosti¢i barvy.[16]

Po dokompletovani vSech komponemiapoje dochazi nasletlik jeho stabilizaci Setrnou

pasteraci a ptmi do lahvi ¥tSinou o objemu 1 litr.

Cerst\ pripraveny aromatizovany vinny napoj neni ihned vhjokie konzumaci a nechava
se je&t n¢jakou dobu odlezet a dozrat, aby sesmrzharmonizovaly vSechny aromatické
sloZzky pochazejici s pouzitého ieni a napoj dosahl ganeho vysledného cliavého

charakteru.
4.2 Analytické hodnoceni

4.2.1 Stanoveni relativni hustoty

Relativni hustotaip 20 °C je pordr hustoty homogenni latkyip20 °C k hustat vody i
20 °C. Relativni hustota je stanovena pyknometricky
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Nejdrive se stanovi hmotnost suchého pyknometru a jeldmivhodnota (pyknometr se
naplni destilovanou vodou, temperuje ve vodni 1§n20 °C po dobu 30 minut, osusi,
doplni po rysku, necha stat 30 minut véiiste vah a pak zvazi na analytickych vahach).

Pyknometr se pakeéhkolikrat vyplachne vzorkem a naplni potom zkouSenyrorkem,
temperuje na vodni lazni (termostat) feplot 20 °C po dobu 30 minut, upravi po Zka,

osusi, nechd stat 30 minut veigke vah a pak zvazi.[17]

Relativni hustota se pak vy§te po dosazeni do vzorce:

m,; — m
Prar =

m, — m

kde m...je hmotnost suchého pyknometru (g)
m;...hmotnost pyknometru se vzorkem (g)
m,...hmotnost pyknometru s vodou (g)

prel...relativni hustota i» 20 °C

4.2.2 Stanoveni alkoholu

Metodika stanoveni alkoholu sfiga v destilaci utittho objemu vina, ip které se ziska
stejny objem destilatu, z jehoz hustoty se vyhledaovidajici obsah alkoholu ve vzorku
v objemovych % v tabulkach.[17,18]

Obsah pyknometru po stanoveni hustoty se kvawtikatpievede (bez neutralizace) do
destil&ni baiky 250 ml svarnymi kulkami. Pyknometr se vyplachne 3x 20 ml
destilované vody do destiliai baiky. Na dno pyknometru se daji 2 ml destilované vody
destiluje se do téhoz pyknometru po jeho zuzZefast. Temperuje se 30 minuti R0 °C,

doplni po rysku, osusi a zvazi.[17]
Hustota se vyptie dosazenim:
Pvz = Prel .Pw
kdep.... je hustota vzorku (g/ch
pw-..hustota vody p 20 °C

prel...relativni hustota
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4.2.3 Stanoveni cukn
Metody stanoveni:

1. metoda vazkovéa je rozhodi a vhodna i pro vina se afmgym obsahem culir

Cukry vylowi z Fehlingovych roztak cervenohidy oxid meéd’ny, ktery se vazi.
Redukujici cukry jsou cukry redukujictimo Fehlingiv roztok, veskeré cukry Ize
stanovit az po inverzi.

2. metoda titr&ni — manganometricka podle Bertranda.

Metoda je zaloZzena na reduich schopnostechfipomnych cuki, které z
Fehlingovych roztok vyredukuji oxid mdd’ny, ktery se rozpusti v HEOQ)s.
Vzniklym Cw,0 dojde k redukci P& na Fé, ktery se stanovi titraci KMnO

Postup pi stanoveni:
a) zasobni roztok na stanoveni ciakr

Odmeéti se 50 ml vina do 100 ml odmnmé baiky, piida 5 ml zasaditého octanu
olovnatého a doplini po rysku. Promicha se a nechadinu stat. Zfiltruje seips
suchou aparaturu a z filtratu odpipetuje 50 ml 686 inl odnérné baiky. Frida se 10
ml NaHPQO,, promicha a Zfiltruje f@s suchou aparaturu skladanym filtrem. Tim je

piipraven zasobni roztok.[17]
b) stanoveni fimo redukujicich cukr

Do 250 ml kuZelové hiky se odpipetuje 10 ml Fehling I, 10 ml Fehlingalll0 ml
zasobniho roztoku. ¥ase gesré 2 minuty. Smis musi astat modra. Newstane-li,
vezme se mé&nzasobniho roztoku.iRryje se hodinovym sklem. Horky roztok se
vzniklou sraZzeninou se Zfiltruje. Filtrat musistat mode zbarveny, protoze bledé
zbarveni ukazuje na vysSi obsah éuldekantuje se horkou vodou tak, aby se na filtr
dostalo co nejménCw,0O. SraZzenina musi byt udrZzovana pod tenkou vrstaaly,
aby nedochézelo k jeji oxidaci. SraZzenina na fi#euozpusti v 20 ml 50,)3, nebo
NH4Fe(SQ),, ktery se fida po malych davkach (50 g bezvodého siranu 1élezise
rozpousti v500 ml destilované vody a za stéléhehéri se pidavad 108 ml
koncentrované kyseliny sirové, doplni se na obj&@®01ml). Filtruje se a jima do
kuZelové baky se zbytkem Ci©O. Promyje se destilovanou vodou na objem 200 ml.

Titruje se pak 0,02 M KMn@do slalé raizového zbarveni.
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Podle spdeby odnérného roztoku manganistanu draselného se z tabodigite

obsah redukujicich cukra nasobiizdinim. Vysledek se uvadi v g/l.
c) stanoveni veSkerych cuikr

Pri stanoveni veSkerych cukse musi provést inverze zasobniho roztoku. Domi0O
odmerné baiky se da 50 ml zasobniho roztoku a 5 ml koncentréudCl, invertuje 5
minut na vodni 14zniip67-70 °C (teplota se & teplomérem v bace), ochladi, pda
2 kapky fenolftaleinu a neutralizuje 30% NaOH deétkvrazoveho zbarveni. Ochladi
se, doplni po rysku a promicha. Dale se pak pofgujmko @i stanoveni cukr

redukujicich.
d) stanoveni sacharosy

Obsah se stanovi z rozdilu mnoZstvi cukru po invarged inverzi vynasobenim
faktorem 0,95. Sacharosa pahezi cukry, které neredukujfimo Fehlingiv roztok a

je hlavre ve vinech fislazovanychrepnym cukrem.[17]
x=0,95(b—a)
kde b...je mnoZstvi cukru po inverzi g/l

a...mnozstvi cukruied inverzi g/l

4.2.4 Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Celkovy obsah kyselin je souhrn titrovatelnych yaim kyselin €kavych a netkavych i
neutralizaci vina roztokem alkalického hydroxidu mld = 7,0. Bod ekvivalence secur

potenciometricky nebo vizuairs pouzitim bromthymolové meoel

Do kuZelové baky se odngti 30 ml vody, 1 ml indikatoru bromthymolové niod pak 20
ml upraveného vzorku vina (odstéay CQ). Titruje se do zelenomodra odmym
roztokem 0,1M NaOH (do pH = 7,0).

Veskere titrovatelné kyseliny se vyfitaji jako obsah kyseliny vinné v g/l.[17]

4.2.5 Stanoveni tkavych kyselin

Tékavé kyseliny pechazeji i destilaci vina peharnim vodni parou do destilatu. Metoda
je zaloZzena na oddestilovanikavych kyselin z vina zbaveného £€®odni parou a
nasledné titraci destilatu roztokem NaOH nebo K®H.stanoveni se pouziva destiia

pristroj.
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Do destil&ni baiky se da 25 ml vzorku vina zbaveného oxidu ditého. Destiluje se
s vodni parou tak dlouho, az se ziska 200 ml déstiDestilat se zabje na teplotu 60 °C
az 70 °C, pda 2 kapky fenolftaleinu a titruje 0,1M NaOH d@ového zbarveni.

Obsah gkavych kyselin je vyjatkn jako kyselina octova v g/l.[17]

4.2.6 Stanoveni neékavych kyselin

Jako netkavé kyseliny se ozwiaje rozdil mezi celkovym obsahem kyselin a obsahem
tekavych kyselin. B vypoctu se musi fepaitat €kavé kyseliny na kyselinu, v niz je

vyjadien celkovy obsah kyselin tzn. kyselinu vinnou.
1 g kyseliny octové odpovida 1,25 g kyseliny vinné

Stanoveni se vyj&tjako kyselina vinna v g/l.[17]

4.2.7 Stanoveni oxidu sti¢itého

Oxid siicity je ve vzorku pitomenvolny jako kyselina gicita, hydrogengicitanovy a
sifi¢itanovy anion avdzanyna reékteré organické slaeniny. Volny oxid diicity se gimo

oxiduje jodem, vazany se oxiduje j6dem az po uymlalkalickou hydrolyzou.

volny SG v mg/l

50 ml vina se odpipetuje do 500 ml kuzZelovéMlya piida 3 ml Zedné kyseliny sirové
(100 ml 96% + 900 ml destilované vody), 1 ml roztaithelatonu 3 (30 g/l), 1 ml roztoku
Skrobového mazu a ihned se titruje 0,01Mdb modrofialového zbarveni. ZapiSe se
spoteba \.

Vypocet:
X1=0,64.V.20=128.VY
kde 0,64...je mnozstvi S@dpovidajici 1 ml 0,01Ml(mg)
V;...0bjem 0,01M } spotebovanéhoip titraci (ml)
20...sowinitel prepastu vysledku analyzy na 1 dm

celkovy SQ v mg/l

Ke vzorku po stanoveni volného $€k fida 8 ml 4M NaOH, biéka se uzate, promicha
a necha stat 5 minut. Vélkem se pida za stalého michani 10 niezné kyseliny sirové
(100 ml 96% + 900 ml destilované vody). Ihned deuje roztokem 0,01M ,l do



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 45

modrofialova a zapiSe speba \b. Fida se 20 ml 4M NaOH, promich4, necha stat 5
minut, rid4 se 200 ml studené destilované vody a 30ietné kyseliny sirové. Ihned se
titruje 0,01M b a zapiSe se sgeba \4.[17]

Vypocet: X,=0,64 (M + V,+ V3).20 = 12,8 ({ + V, + V3)

kde \,, Vs...jsou objemy 0,01M.lspotebované § titraci (ml)

Vysledky

Vysledky analytického hodnoceni jednotlivych vabr&romatizovanych vinnych napboj
jsou souhra uvedeny v nasledujici tabulce:

produkt alk.%obj. | cukr g/l | titr.kys.g/l | ték.kys.g/l | antiox.Kap. | SO,vesk.
Zakladni vino 11,4 3,5 6,9 0,6 2,79 86
Bianco 111 46,0 5,9 0,5 2,20 75
Limeta 10,9 48,0 5,8 0,6 2,55 78
Sauer Cherry 10,7 51,0 5,7 0,7 2,43 76

Hodnoty uvedené v tabulce dokumentuji skotest, Ze z jednoho zakladniho pouzitého
vina vznikly finalni produktyizného charakteru, coz je danidsspuSnym typem kieni a

ovocného firodniho extraktu, ale stgjinodnotnym zakladnim vinem.
4.3 Senzorické hodnoceni aromatizovanych vinnych napaj

4.3.1 Odborna degustace

Kvalita aromatizovaného vinného népoje je kéoamalytickych rozbar hodnocena i
senzoricky tedy smyslovym hodnocenim. Smyslové bodni je hodnoceni subjektivni,
neba kazdy hodnotitel ma jinak citlivé smysly, jiné tetické znalosti a praktické
zkuSenosti. Degustace spada do kategorie senzaitddgzy, je definovana jako soubor
metod a technik, které pomoci smyslovych ofg@nznavaji a hodnoti &ité mnozstvi

organoleptickych vlastnosti vigavinného napoje.[20]
Zpusob degustace

* Analyticka degustace: zahrnuje podrobnou charadtieni substanci detré jejich

slozeni. Welem tétasinnosti je ukit stavbu a harmonii napoje.
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 Hedonicka degustace: popisuje pozitek nebo nespo&ef ziskanou ip

posuzovani napoje.[20,21]
Faktory ovliviiujici degustaci

- vlastnosti degustatora: genetické (barvosleposygiologicky stav (Unava,
nachlazeni), zkuSenosti a praxe degustatora (zmasobuhlasi s vykladem a
citlivosti hodnoceni)

- vngjSi ¢initelé: prostedi, mistnost, teplota mistnosttas degustace, pedi

zkoumanych vzork aj., které Ize #Sinou ovlivnit a pizpasobit.
Sklenika na senzorické hodnoceni
Na senzorické hodnoceni vin se pouzivaji sklgnis normovanymi parametry podle
INAO (Institut National des Appellations d’Origine¥klenka umoiuje napoj vidt a
vdechovat.[20]
4.3.2 Vizualni zkouSka
Barva
Barva napoje napovid&ceo o jeho kondici a stavu.
Vyjadiovéani pocitt — pouzivani vyrak pti hodnoceni barvy vina
Zrakova zkouSka duje pet zakladnich vlastnosti vinného napoje:

. barvu

. cistotu

1

2

3. jiskru nebo-li zéivost
4. tekutost — fluidité vina
5

. pritomnost oxidu uhéitého¢i perlivost
U barvy se zjiguje intenzita

* Pro ugeni intenzity barvy se uZivaji vyrazy: & — lehka — sedni — vyrazna —

tmavéa — hutné — hluboka
Odstin barvy

* nazelenala, slamov4, jahodov&3iova, nafialo¢la aj.
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Pro charakteristikdirosti se pouZziva termin

e (iré —¢isté — jiskrné — transparentni — é — zahalené — Spinavé — mdlé — kalné

— opalizujici — zlomené — matné — nigguitné
Zétivost, jiskra, jiskrnost

* je tipytiva — Kistalova — zagena - matna
Lesk, zdivost vina jeasto definovana g¥esti a také i kyselosti vina.

Tekutost — fluidité, viskozita
* Charakterizuje viskozitu, kterou je mozno pozorguanaklorgni sklenky.
P¥itomnost oxidu uhtitého — perlivost

» vSeobec# je zkoumana uiznych tym vin: Sumivé vino — bilé vino aZové vino

— dezertni vino €ervené vino[20]

4.3.3 Cichova zkouska

MnozZstvi prchavych aromatickych molekul zavisi eplé€ a povrchu odpgavani. Aroma

se podiuje dwma zpisoby:

1. Pfimo nosem, postup je nasledujici
» privoni se ke sklece se vzorkem v klidu
« privoni se ke skledce se vzorkem po kratkém zakrouZeni (zvySi se tim
odpa&ovani napoje)
e piivoni se k prazdné sklence po vyprasmin(film tekutiny, ktery se odgpaje
z kapilarniho ulpivani tekutiny)

2. Pomoci retronazalnihagchodu

Moment srknuti vzorku vytwé zvySeny tlak v Ustech, ktery igobuje, Ze vzduch
se vhani fes retronazalnitpchod. Vzorek se necha v Ustech lehce probublaatat.
se vzduch inhaluje, je mozZno pocitit nové aromatgie napoj je teplejSi a
provzdusgni napomaha odpavani aromatickych latek, molekul. Pozoruhodné je,

viv s

Ze toto vnimani je mnohonasahritlivEjSi nez viem chuti.[20]

Aroma a buket

Primarni a sekundarni aroma: Jgikamarni se oznauji viné typické pro odidy vin,

které jsou obsazeny jiz v hroznech a pgizéde znovu
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objevuji ve vig. Jsou to tedy aromatické rysydkdr, ovoce
nebo kdeni.

Sekundarnimi vinémi jsou oznaovany ty latky buketni,

které vznikly no¥ pri technologickém zpracovani napoje.

Terciarni viané — zahrnuji vSechny tm¢, které vznikaji biochemickymi pochody v
pribéhu dalSiho zrani napoje. Oz se také jako lezacky buket. Ted§mng, které tak
vznikaji rozvojem @i zrani v sudech a zranim v lahvi. Ovocné aekené molekuly se
pritom rozpadaji a spojuji se s jinymi molekulaasto do novychrettzci. Timto
zpisobem se vyvijeji nové aromaticke variace.
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4.3.4 Chutova zkouska

Organy chtdovych receptar jsou umistny na papilach jazyka. Kazda papila obsahuje
stovky chifovych kanalk a kazdy chtiovy kanalek obsahuje deset Bkrukontenych do
jemnych vlask nazyvanych cilié.

Nervova vlakna fenaseji pocity, které zafidji chuwové buiky a do mozku jsouipnaseny
ttemi hlavnimi nervy: - nosohltanovym nervem

- jazykovym nervem

- trigeminalnim nervem

Pti ochutnavani vzorku:

- se do ust bere vzdy stejné mnozstvi zkoumanéhdwzor

- napojem se 3-4 sekundy oplachne jazyk

- srkanim se vino provzdusni a zvyrazni se nedostatkya

- vino se vzdy vyplivne, aby vypary ze Zaludku nemily nasledujici degustai
vzorek.[20]
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Chuw je vysledek skutmosti, ktera vychazi ze #mého pocitu uné a z kontaktnich
pociti.
Latky ovliviujici chu’

a) Sladké: Sladkost neni vZzdy spojena‘isgmnosti cukru. Najklad sacharin je 500
krat sladSi nez sachar6za, chloroform je 40kdSSInez &ny cukr. Ke
sladkosti vina fispivaji
- cukr: glukéza, fruktdza, arabindza, xyléza
- alkoholy: etanol, glycerol, sorbitol, butyléngbyl, inozitol.

b) Kyselé: Kyselost zfisobuje nejprve celkova kyselost a potom hodnoty ildvni
kyseliny vina jsou
- kyselina vinna — je velmi kysela
- kyselina jabléna je tvrdSi — nezralé zelené jablko
- kyselina citronova — gvest
- kyselina mléna — kysela a #kei
- kyselina octova — hlavni kyselina octa, vyarja se vyraznou a silnou
vani
- kyselina jantarova — tvrda a sland; rozhodygi@mid kyseliny jantarové

c) Slané: Slanost Zgobuji soli organickych a anorganickych kyselinpikdad hyd-
rogenvinan je kysely a slany.

d) Horké: Redstavitelem hikosti jsou pedevsim polyfenoly. fisloviny (tanin) jsou
haké v alkalickém roztoku; v kyselém prosti, jako je vino, jsou adstrin-
gentni.[20]

Rovnovaha (harmonie) ve vinech

Rovnovahu vina je mozné definovat jako roviéomé rozaleni rozmanitych poait
vytvérejici rozmanity celek, kterym se tyto pocity vzaienzvyraziuji. Harmonii chuti
podporuje také harmoniaini. Je pravé&podobné, Ze intenzivni aromaibe rekdy zastit
nedostatky v chuti vina.

Rovnovaha v fekryvani chuti
Chuw’ cukru (sladkost) se zvyrazni zéitpmnosti alkoholu.
Horkost a kyselost se vzajegposiluji.

Horkost a sladkost se vzajetkompenzuji; pikladem je k&va a cukr.
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Sladkost a kyselost se vzajerkompenzuji; citrobnovéatava se sladi.

Sladkost a adstringence (sviravost) se vzajeprekryvaji.

Alkohol zvyraziuje adstringencitu, ale potlaje hakost.

Sal zvySuje sladkost.

Sladkost zvySujefliSnou kyselost, hidkost a adstringencitu.

Oxid uhlicity zvySuje kyselost i adstringencitu, ale snizsigdkost.[20]
Zavére¢né zhodnoceni

Aroma stejného druhuigobi spolén¢ a vzajema se zintenziiuji = synergita.
N¢kterd jind aromata se vzjedastiuji a vzajems se rusi.

V chwovych acichovych pocitech aromatické latkyigpivaji k chtiovym dojmaum tak

jako k plnosti, a naopak.

Dulezitym momentem je vyrobit napoj s dobrou vyvaatha vysledkem pak bude

vytvoieni harmonického celku.

Délka vina, je doba, po kterouistdva cht vina na paet (franc. finale, angl. finish),

poeticky téZ dochijy doznivani, odchod vina.

Konetnou degusténi fazi je zhodnotit celkovy dojem a dldt peislusSny zagr. Analyza
hodnot ve zkoumaném vzorku vyZaduje praxi degustatilem je vytvét si na zaklad

smyslového zkoumani a pisemnych zazinatvjektivni a kvalitativni tsudek.[20]
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5 ZACLENENi AROMATIZOVANYCH VINNYCH PRODUKT U DO
GASTRONOMICKYCH SOUSTAV

Vybira-li se pokrm k vinu plati pravidléim je chu’ vina delikatgjSi tim by n€lo byt jidlo
také delikatijsi. Zatimco pokrmy vyrazsi a plr&jSi chuti mohou byt doptmy pIngjSimi
a vice aromatickymi viny, pokrmy l&hmohou dopiovat zase vina mérplna a pokrmy

sladké a dezertni vina polosladka i sladka.[20]

Toto pravidlo se ale fite nEnit podle pizpusobivosti jednotlivym a individuédlnim
poZzadavikm. Kazdy¢loveék vnima chut a viné jinak, proto ma kazdyd&akou citlivost na
urcitou charakteristiku, na &itou kombinacici sestavu pokriin v kombinaci s vinem.
Proto je mozné zkouSeizné zajimavé kombinace jidel s vinnymi napdjud gimo jako

soutast tchto pokrnii nebo jako napoj v kombinaci s jidlem.

5.1 Aromatizovany vinny napoj jako sowast pripravovaneho pokrmu

Pripravené vzorky aromatizovanych vinnych ndpBjanco, Sauer Cherry a Limeta jsou

pouzity @i piiprav téi pokrmi a jsou zakomponovanyimo do jejich receptur.

5.1.1 Kachni prsa na pomerar€éich s mandlemi

Suroviny: 4 kachni prsa s kosti (po 250 g)il,smlety bily pep 1 IZice cukru, 1 IZice
kecupu, 50 ml aromatizovaného vinného napoje Biana;, 2 pomerade, 50 g

mandl{

Postup: Kachni prsa se vykosti. Z kosti sefiuwasolené vo#vyvar, gecedi a odlozZi se.
Maso se osoli, opép vlozi do pekéku, zapee, podlije se vyvarem a zvolnadgee

za olgasného felévani vypéenou $avou a podlévani vyvarem.
Mezitim se na panvitjpravi z cukru pokropeného vodou¢ly karamel, pida
kecup a zalije vinnym napojem.

Na upeéena kachni prsa se polozi 2-3 platky oloupanéhoepae zbaveného
bilé slupky, pelije karamelem ochucenym aromatizovanym vinnymoj&ip a
smichanym s nemastnou vypeou $avou z kachny a v trogbse je&t kratce
podusi. Porce se doplni platky opraZzenych olouganyandli.

Vhodnou pilohou jsou zap&né bramboroveé pusinky.
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5.1.2 Kokosovy mounik

Suroviny:tésto — 400 g polohrubé mouky, 1 praSek déiyae 250 g cukru matka, 250 ml
mléka, 200 ml oleje, 2 vejce, 250 g kokosu, 20@ngtany ke Slehani, 50 ml
aromatizovaného vinného napoje Sauer Cherry, tukymaazani a hruba mouka

na vysypani plechu

Postup: Mouka promichana s praSkem diivaese smichd s cukremiida se olej a mléko
ve kterém se rozSlehaji vejce. Digpgpavenéhodsta se fileje vinny napoj a vse se
dukladre promicha. Do tukem vymazaného a moukou vysypaptoihu se nalije
fdsi gsto.

Takto gipravené &sto se posype kokosem po celém povrchu a viozraldy
piedettaté na 180 °C. Re se asi 20 — 25 min. ddova.

Po upeéeni se je&t na horky moutnik naleje smetana ke Slehani, ktera jej

piiméierg zvi&ni.
5.1.3 Svateni dvoubarevna babovka

Suroviny: 250 g polohrubé mouky, 250 g cukr rioa, 6 vajec, 1 praSek do fea, 1
vanilinovy cukr, 100 ml oleje, 100 ml vlazné vod@®, ml aromatizovaného
vinného napoje Limeta, 2 IZzice kakaa, tuk na vymiazahruba mouka na

vysypéani formy

Postup: Motkovy cukr, vanilinovy cukr a Zloutky seiotl do gny. Postup#é se zasSleha
olej, vinny napoj a vlazna voda podle jmity. Do utené smisi se pida cast
prosaté mouky. Z bitk se uSleha tuhy snih a se zbylou prosatou moukou
s praSkem do gera se lehce vmicha deésta. 2/3 hmoty se naliji do formy, do
zbylého &sta se fida kakao, promicha 4ifjje do formy.

V troubs predeltaté na 180 °C se zvolnagae45 — 50 minut. JeShorka babovka
se na gkolika mistech propichne Spejli a vyklopi se z fprio vychladnuti se

hotova babovka zdobi mé&ovym cukrem.

5.2 Aromatizovany vinny napoj v kombinaci s pokrmy

Pripravené vzorky aromatizovanych vinnych ndpBjanco, Sauer Cherry a Limeta jsou

kombinovany serémi pokrmy jako fiklady snoubeniéthto typi napoji s pokrmy.
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5.2.1 Zahradnikovy Sermifské rolky

Suroviny:4 platky z vefové kyty, 120 g Sunkyerstvé zelené bylinky (petrzelka, bazalka,
cerstvd medika, rozmaryn, tymian, majoranké oregano), Kotanyi mix

Barbecue a salatovy dip, worcester, olivovy ol&sio.

Postup: Vepové platky se rozklepou v plét, lehce &doi barbecue stsi, zastiknou se
worcesterem aiplozi platky Sunky, na niz se narovnajisEné cerstvé bylinky.
Pevré se sroluji a obali v barbecueikai. Kraj se otizne, rolka se propichne
vedletezu naostnou Spejli, otizne se asifdruhacentimetrovy platek, znovu
tusé Spejli, ofizne se dalsi platek...Timhle postupem se zamezizpelieze se

predtasré odriznuté platky rozpadnou@d propichnutim.

Smazi se na olivovém oleji s maslem. Podavamemliwrovymi kroketami a
lehkym salatem 2Zinského zeli a pérku, zamichanym s dipem z bilégaoirfu,
zakysané smetany, suSené citronog la salatové sisi bylin a kdeni Kotanyi,

doplnit se niZe icerstvymi bylinkami.[22]

K tomuto pokrmu je moZzno podavat aromatizovany yimrapoj Bianco, ktery ddb

vychlazeny jej zajimavchuwove doplni.

5.2.2 Kynuté livanecky s javorovym sirupem

Suroviny:kostka drozdi, 300 g hladké mouky, 1 vejce, cod thiEka, IZici cukru krupice,

citronovou kru, olej na smazeni, javorovy sirup.

Postup: Drozdi se rozemne do ndkyi, pocukruje aby se aktivovalo, posypeckau
mouky a zalije trochou vlazného mléka, necha palpysbmicha se a Wka, nez

vykvasi kvasek.

Mezi tim se prosije do misy hladka mouka, trockalip promisi s cukrem. Vejce
se rozkvedla v mléce a kdyz je kvaselpraven, dobe se promisi v mise ména
smes s kvaskem i mlékem. Vzniklésto by n¢lo byt dostridké, homogenni. Misa

se ffykryje naviitenou uérkou a dé asi na 40 minut kynout na teplé misto.

Pak se dafe rozelieje livangnik, na olej se naléva vykynutésto a smazi se
livangtky z obou stran, ifipravuje-li se ¥tSi mnozstvi, uchovava se teplé v ndirn

zahraté trouls.
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Pred podavanim se livakley prelévaji javorovym sirupem, iiou se dozdobit
kysanou smetanou, tvarohem, sekanynechy, rozinkami, skiici, povidly,
vajectnym kaiakem.[22]

Tento tradini pokrm miize byt kombinovan v soustéivs aromatizovanym vinnym

napojem Limeta.

5.2.3 Hruska na medu

Suroviny: Dve velké hrusky, 50 g masla, cukr krystal, med, oitr®00 g brusinkového

kompotu nebo dZzemu.

Postup: Polotvrdd hruska v celku se chvili gowe vod. Po vychladnuti se opatrn
oloupe, rozkroji podékha zbavi jadinca. Fi loupani se musi dbat na to, aby se

neporusila struktura masa hrusky.

Na panev se da rozpustit maslo, gaaukr, pomalu se rozpousti. Ve chvili, kdy
zatne cukr tmavnout, se riei teplou vodou. HruSky se osmahnouipaveném
nalevu po obou stranach, ke konci séddp rekolik 1Zic medu, zastkneme
citronovou $avou a z obou stran se hruSka propéka, aby se ddialila medem.

Necha se dojit na teple, aby se co nejviéagvsaklo do hrusek.

Pred podavanim se e trochu gihiat, do mista po j&thci kazdé hrusky se da
IZicka brusinkového kompotu a bobatelije medovou Bavou z panve. Vysledna
sladkost dezertu se ovlivni mnoZzstvim citronotévy. K hruSce na talije mozno

pridat jeSt kopeek vanilkové zmrzliny.[22]

Tento jednoduchy dezert tthe byt podavan v kombinaci s aromatizovanym vinnym

dezertem Sauer Cherry.
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ZAVER

Swt vina @inasi vSem jehofjzniveam a milovnikim bohatou a pestrou paletu zajimavych
chuti a wini, které se skladaji jako mozaika do vyslednéhcazb jenZ pedstavuje
samotny poZzitek a dojem z poZivaného uslechtil@poje. PoZitek s piti zajimavého vina
je zdvojnasoben &asto teprve pétné dotvaren @i snoubeni vina s panym pokrmem,

tedy jeho zEazenim do enogastronomické soustavy.

Cilem této prace bylo nabidnoutity uhel pohledu prévna z&lereéni vin do gastronomie
a zangiit se na vyrobu specialnich #anych vinnych produkt Pouziti vin pi piipraw
pokrmi ¢i k pokrmim je WtSinou cileno na vina ticha, fortifikovan&ipSumiva. Tato
prace popsala vina knina, aromatizované vinné napoje, které bylgler@ny do

enogastronomickych soustav.

Od pouzivani bylin ve vihv historickych souvislostech a historie vzniku raodch
korergnych vin, pes jejich sotiasné technologické souvislosti a legislativni vyerdz
aromatizovanych vinnych napnj se reSena problematikaignesla az k vytieni #

vzorka téchto napaj a jejich naslednému &ganeni do gastronomie.

VN7

Praw snaha o nabidnuti napoje, ktery j@A&ylehky a pitom dezertd zajimavy vedla

k tomu, Ze v z&eneéni do gastronomie byl pouzit prdaromatizovany vinny napoj. Tento
aromatizovany dezert, na rozdil od typickychrdmnych vin vermutového typu, neni
obohacovan alkoholem, coz untoje lepSi vystoupeni jeho aromatického profilu
pochazejiciho z keni. Obsah alkoholu mensi nez 14,5 % obj., nizSsalb
cukru(doslazovan jen do kategorie polosladkyé¢mi tento ndpoj leti a swzejSi v
porovnani s klasickymi vermutyi fortifikovanymi viny jejinz vySsi obsah alkoholu
cukrugini tato vina&zsi a unaves)si.

Souwasny trend rozvoje a zajmu o nizkoalkoholické, okaltorické a zarowe chutné
napoje (nejen vina ale i piva a nizkokalorické kealnapoje) dava tomuto

aromatizovanému vinnému napoji mozny prostor pho jeouZiti v moderni gastronomii.
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