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ABSTRAKT

V bakal&ské praci je popsano zakladni sloZzeni hroznu aed@él vyroba frodnich vin.
Dale je pojednano oéteni vin vCeské Republice. Zpracovana je tradice vyroby, zmazi
lectvi a jakostni charakteristika typickych vin gu&ovanych v Mikulovské podoblastie
porovnana situac&eského vingstvi v kontextu s Evropskou Unii. dasti wnované ditim
zmeénam jsou stréné popsany nevyhody pouzivani korkovych zatek a reayrinozné alter-

nativy uza¥rua lahvi s vinem.

Kli¢ova slova:

vino, vinasky zakon, vyroba vin, rmutgléni vin, cukernatost, otlla, korek

ABSTRACT

The bachelor work describes the basic compositi@rape and the follow-up production of
natural wines. Further, the division of wines ie tizech Republic is dealt with. The tradi-
tion of production, commodity expertise and quabtyaracteristics of typical wines pro-
duced in the Mikulov sub-region are treated. Thaasion of the Czech winegrowing is
compared in the context of the European Unionhi gart devoted to partial changes the
disadvantages of using cork stoppers are briefbcrilged and possible alternative caps of

bottles with wine are proposed.
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wine, viniculture law, production of wines, maslivision of wines, sugar content, variety,

cork
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UvoD

Vino se uz tra@dn¢ poklada za zdravy a hygienicky napoj. Charakteagpouzitim
se vinofadi mezi pochutiny; obsahuje vSak mnoho latek,ékjsou nezbytné pro
vyZivu ¢loveéka. UZ po tisicileti se vino povaZuje za hodnotégoa), protoZze podpo-
ruje traveni a ma posiljici a uklidiujici &inek. Podavalo se obvyklgigslavnost-
nich gilezitostech, jakoz iip ndbozenskych a éich olfadech. S rozE&vanim
plochy vinic a zvySovanim produkce hrdzee rozsil konzum vina mezi Sirokymi

vrstvami obyvatelstva. [1]

SloZenim vina a jehaoiinky na lidsky organismus se zabyvali mnozi &utboka-
zali, Zze kromnd zakladnich satasti, ethanolu, cukru a kyselin, obsahuje \iadu
mikroelement, jako je méd’, Zelezo, kobalt, mangan, brom, bor, jod a jin@&rét
spolupisobi @i vymene latek v lidském organismu jako biokatalyzatorytialkjici

¢innost hormon a fermeni.[2]

Bila acervena vina, konzumovana vimpéreném mnozstvi, sobi na lidsky orga-
nismus piznivé. Maji profylakticky a léebny &inek pi nékterych Zaludénich
chorobach, H poruchach latkové vysmy, anémii, cukrovce a jinych nemocech.

Priznivé &inky ma mirné piti vina tézprekonvalescenci.[3]

Vyroba a spdtba vina se zvySuji na celénggyv Je to proto, Ze sesgtuji nové
kvalitnéjSi odiidy vinné révy a ze se vyr§brazné druhy a typy kvalitnich vin, ze
kterych si spatbitel mize vybrat. Podstatny vliv ma i zdokonalena techgielo
vyroby vin. Tyto skuténosti spolu s l&ebnymi a dietetickymi €inky vina gispiva-
ji kjeho oblilg. Uz po tisicileti je znamo, Ze vino podporuje admobnaladu a spo-
kojenost a psobi psychické uvolmi. Zda se, Ze vino je prtovéka velmi gijatel-
né jak z hlediska estetického a psychologickéhoj trganického. Bmeérené piti
vina pisobi dieteticky a odvadi sgebitele od konzumuwikych alkoholickych na-
poji. VSeobecd znama je kulturni drowespoteby vina i skuténost, Ze milovnici

vina se zpravidla nestavaji alkoholiky. [4]
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1 SLOZENi HROZNU

Hrozen se sklada z stopkyapiny a bobuli jak je na obr.1. Zdravotni stav aralost vSech

soutasti hroznu ovlisiuje budouci jakost vina. [5]
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Obr.1 Slozeni hroznu

1.1 Duznina

Duzninacini pramérné 85 az 90 % hmotnosti hroznZ toho asi 8 % ifjpada na cévni
svazky, zbytek je most. Duznina obsahuje héagokry, a to glukosu a fruktosu. DalSi
velmi dilezitou sodasti duzniny jsou organické kyseliny, kyselina érajabléna, které
se vyskytuji jednak ve volné foemjednak ve forrmd vazané jako soli. Krotntoho jsou
v duznirgé dusikaté latky, enzymy, vitaminy a mineralni latkgn v stopovych mnozstvich

jsou gitomny ¥isloviny, aromatické latky a barviva.

DuZnina se sklada ze dveasti, zcasti vrejsi, ktera je 8avnatjsi, a z¢éasti vnitni, ktera je

tvrdSi a obsahuje cévni svazky, jejichZz vlidkna fajn celou duzninou a vyZivuji bobuli.
Konzistence duzniny zalezi na &dé hrozni. Stolni odédy mivaji duzninu zpravidla ma-
sitou a choupavou, zatimco mostové ddy ji mivaji fidkou a $avnatou, takze vylisnost

mosStu je u nich &si.
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1.2 Slupka

Slupka bobul&ini 9 az 11 % celkové hmotnosti hrdzrObsahuje cukry, kyselinyiislo-
viny, barviva, aromatickée latky, vosky a dusikaténmeralni latky. Latky obsazené ve

slupkach maji neptsi vliv na chdi, vani a odiidovy charakter budouciho vina.

Hlavni slozka slupek je voda, na kteratpppda 60 az 80 % z hmotnosti slupky. Nejhod-
notrgjSi sowasti slupek jsou barviva a aromatické latky. Slupkych odfid obsahuji Zlu-

tozelena barviva, tzv. flavony a chlorofyl. [6]

V slupkachc¢ervenych a modrych ol jsou ¢ervena barviva, tzv. anthokyany (et

k nejrozsfergjSim pigmentm) [7] Intenzita barvgervenych vin zavisi jednak na obsahu
barviva ve slupce, ktery je u jednotlivych édmizny, jednak na Zjsobu zpracovani hroz-
ni. Z modrych hrozéh miZzeme vyrobit bilé neboizové vino, vylisujeme-li je ihned po
sklizni, protoZe barvivo uz@ené v buikach se z nich uvalje nakvaSovanim nebo i@h
vem. \EtSina odiid hrozri na vyrobucervenych vin ma barvivo ve slupkach, jefkteré
odnady a hybridy maiji barvivo i v duzén Ve slupkach bobuli jsou aromatické ardwmité
latky, hlavré v Traminu nebo v muskatech. Podsljako barviva jsou i aromatické latky
vazany v bikach slupek. M&-li mit vino spravny charakter aazyiou odidovou \ani,
musi se aromatické hrozny odzrnit a nakvaSovat.abbgselin ve slupkach je nizky.

Slupky vSak maji posiné mnoho fislovin, zvla& modré odidy jich obsahuji 2 az 4 %.

1.3 Semena

Semena jsou uloZzena v bobulich hninzRiitez bobuli hroznu je na obr. 2iW®dre jsou
zelena, g dozravani hrozin se barvi do hida, sesychaji a jejich hmotnost se snizuje.
Koncem srpna je v 1000 g bobuli 45,5 g, koncein péuze 28,7 g semen. Hlavni slozky
semen jsourisloviny a oleje. Tisloviny ¢ini 3 az 6 %. B nakvaSovani rmutu se dostavaji
do mosStu. U¢ervenych vin se vyluhovantislovin podporuje, protozZdisloviny jsou tu
nezbytné v harmonickém peénu s kyselinami, barvivem a ethanolem. Bilé arookaii
odnidy, které se nakvasSuji, mohofistat na rmutu maximai2 dny, protoze zvyseny ob-
sah ftislovin je v nich nezadouci. V semenech byva 10@a%o oleje zelené az Zlutozelené
barvy. MiZe se pouzivat jako stolni olej. Obsahuje glycekigseliny stearové, palmitové a
linolové. V semenech byl objeven i vanilin. Krémichto latek jsou v semenech také uhlo-

hydraty, bilkoviny, celulosa.
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1.4 Tiapiny

Trapiny tvai 3 % az 5 % hmotnosti hro&nJejich chemické sloZeni zéleZi na tahir
hrozni, na klimatickych podminkach a stupni zralosti. @&bsody v tapinach se pohybuje
od 35 do 90 %. Z p@atku jsou tapiny zelené a maji vySSi obsah vody, s dozravandxz-
nt postupk hnédnou a devnati. Fapiny obsahuji téz velmi malé mnozstvi cukru, kysel
vinné a jabléné. Jakmileiapiny zdevnati, kyseliny se v nich jiz nedaji dokézat.i&pi-
nach je portrné mnoho fislovin. Trapiny z 1 kg hrozih obsahuji 1 gifslovin. Krone toho

obsahuiji i dusikaté (pmerné 2 %) a mineralni latky.

| zdrevnatlé trapiny nemaji neznivy vliv na kvalitu budouciho vina. Jsou-li vSa&vy-
zralé a zelené, dodavaji mostu, a zwld8doucimu vinu, négemnou gichw’ po tapi-
nach. Je to zvlasttehdy, jsou-li v mlynku nebo v lisu sdm rozdrceny nebo kdyz se

nakvasuji. Proto je nutno hrozny s nevyzralyfapinami ged nakvasSovanim odzrnit. [6]

A — nezrald bobule, B — zrala
bobule, I — dfen, 2 — semena,

3 — blizna, 4 — slupka, 5 — cévni
svazek, 6 — Stétinka, 7 — stopka,

8 — obal, 9 — duZina, /10 — obvodové
A B cévni svazky

Obr. 2 Piiftez bobuli hroznu
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2 VYROBA VINA

2.1 Vyroba p¥irodnich vin

V prabéhu historického vyvoje zpracovani hrdzna vino se vyvinul#&ada technologic-
kych postug v souladu s lokalitou, druhenggiovanych odrd, technickymi moznostmi a
spole&enskymi tradicemi a zvyklostmi. Jednotlivé techmido se ¢asto vyraza liSi a
umoziuji vyrobu Siroké paletyaznych druli a zn&ek vin. Zakladni principy zpracovani
vinné révy na vino jsou dostate patrné z technologie dvou z&kladnich, tj. bilycleave-
nych vin, které se odliSuji zejména Wat&nich fazich technologického postupu. Vyroba
vina z&ina sklizni (sbrem) hrozii. Hrozny révy vinné v nasich klimatickych podminkéac
a zengpisné poloze dozravaji koncem srpna, ¥i zaza&atkemiijna, kdy se sklizeji, s vy-
jimkou pozdnich a ledovych &tii. Hrozny se sklizeji v naSich virskych oblastech v pIné
zralosti, neb6 vina z geccasré sklizenych hroz@i jsou zpravidla kyseld s drsnou a ne-
harmonickou chuti. Je-li podzim suchy a teply, @i se hrozny zrat co nejdéle, aby se
dosahlo co nejvysSi cukernatosti. Pouze modrédydse nenechavajirgezrat, aby nedo-
chazelo k rozkladu barviv. Sklizené hrozny se ihdegravuji do vingskych zavod k

dalSimu zpracovani, které ma nasledovat jEttoz dne.

2.1.1 Zpracovani hrozni na most

Ptirodni bila vina se vyrép ze Zlutych, §Zovych,éervenych odikd, pgirodnicervend vina
z modrych odikd. Technologické schéma je v obecnych rysech znézorv giloze |
a zahrnuje fejimku hrozi, ziskdvani mostu, kvaSeni, Skoleni, Upravu &sfavina do
lahvi. VE&tSina operaci je u bilych éervenych vin obdobna; rozdily budou uvedeny

v jednotlivych vyrobnich Usecich. [8]

Sklizené hrozny se dopravuji do zpracovatelskyolodia k piejimce hrozf v riznych
piepravnich obalech podle mistnich zvyklosti. dkladce hrozh se zji¥uje hmotnost na
automatickych vahach, popna mostovych vahach. Dale s& piejimce stanovuje fif
mérna cukernatost a jakost podle zdravotniho stagitjdy a obsahu cukru. K zji@vani
cukernatosti slouzi specialni mostay kterych se pouzivachkolik druhi. U nas se cu-
kernatost vyjatlje ve °NM (normalizovany mostair), které udavaji mnozstvi cukru v kg
na 100 | moStu, nebo ve °Kl (Klosterneubursky mugt), udavajici mnozstvi cukru v

procentech hmotnostnichi 20 °C. Udaje jednotlivych mostairi se grepaitavaji podle
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tabulek. V automatizovanych linkach se cukernampistuje zpravidla refraktometricky.
[9]

K ziskani kvalitniho¢istého mosStu pozadované jakosti se hrozny zpraepivdwznymi
operacemi, jako je mlynkovani, odewvani, scezovani a lisovani. VSechny tyto procesy s
provadji v lisovné. Mlynkovani slouzi k rozdrceni bobuli a provzdédindrie. Déla se
zriiovath a lish se mlynkovani nemusgkt. Cim lépe se bobule rozdrti, tim je vySSiamt
Zek mostu. Mlynek musi byt 2en tak, aby nedochazelo k poruSeni seméapint Roz-
mleté hrozny stapinami nebo i po odzéni se nazyvaji rmut. Odovani slouzi k odstra-
néni trapin z rmutu, aby do mostu riephazely nezadouci latkyiimhasledném lisovani
dochazi k uvalovani negativnich latek zapin, coz ma za nasledek nezralé, bylinné tény,
které negativé ovliviuji kvalitu vina [10]. Odzafovani se 8& na fiznych typech vystira-
cich ¢i odstedivkovych odziiovati, v nichz se v perforovaném valci zachycugpiny,
kdeZto rmut jim protéka do &imé nadrze. Oddené tapiny vypadavaji nebo jsou vyhrno-

vany.

Vina z odzrénych rmufi jsou chdové jemrgjSi a jakostyjSi. Hiare se vSak lisuji

a pomaleji seisti, nebd obsahuji méa téislovin. Pro zlepSeni lisovatelnosti sedavaji
pektolytické enzymové preparaty. Scezovanzenbyt samostatnou technologickou operaci
nebo je sotasti lisovaciho procesu. Slouzi k ¢ltohi nejkvalitrgjSi casti mostu, ktera se
nazyva samotok. Provadi se ihned pedghozi operaci, aby séedesSlo okystieni mostu

a jeho obohacentislovinami vyluhujicimi se Zapin. [3]

Lisovani ma za &el oddleni §avy, ktera byla uvokna z bugk predchozimi technologic-
kymi operacemi (kromvySe uvedenych se ve&¥ pouziva i elektroplazmolyzy, ultrazvu-
ku, tepelného zpracovani i aplikace enzymovychtpedki). Rmuty se lisuji v lisechie-
nych konstrukci. Pouzivaji se periodicke i kontinudisy, hydraulické i pneumatickeé lisy.
U periodickych liss se po napkni nasypného prostoru lisuje rmut hydraulickym nebo
Sroubovym tlanym zd&izenim. Vylisovany most vytéka z lisu do nadrzesuie se pozvol-
na s obbasnym peruSenim, aby vgfek mostu byl co neftSi. Ri pouziti vysokovykon-
nych kontinualnich Iig se do mostu e dostat nasledkengtgiho tlaku vice ngstot, coz
snizuje kvalitu vina. Rmut ze &Wch hrozri pro vyrobu bilého vina se lisuje ihnedi P
zpracovani silés aromatickych sstlych i pii zpracovani modrych hroara @i vyrobeé cer-

venych vin se if@d lisovanim rmut nakvaSuje. Bilé aédy se nakvaSuji obvykle 1 den,
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modré odidy 4-14 dni podle poZadovaného charakteru Wrébo vina. Neépstji se
nakvasuje p teplo& 20-25 °C v zavislosti na zpracovavanéuodr Pri nakvasovani ie-
chazeji barviva ze slupek @adloviny z peaiek do rmutu. U modernich vyrobnich linek se

nakvasuje kontinuatnpodtlakem oxidu uhtitého.

Prvni podil vylisovaného mostu (samotok) je nejkagjSi a nejjemsjSi [11], nebd obsa-
huje nejméa tiislovin, a proto sedkdy zpracovava oddene. Pro vyrobu vybranych spe-
cialnich a zpravidla velmi drahych ziek vin je dokonce podminkou, aby vino bylo ziska-
vano pouze kvaSenim samotoku. Pevné vylisovanylbyhoty bobuli se nazyvaji mato-
liny. Ze 100 kg hrozi se ziska obvykle 90 | rmutu, tj. 75 | moStu. Zkoekeho vyEzku
mostu pipada 60 % na samotok, 26 % pochazi z prvnihodisp\l0 % z druhého lisovani

a 4 % z tetiho lisovani.

2.1.2 Upravy mostu

K dosazeni optimalni kvality mostu, zaujici hladky ptibéh kvaSeni a vysokou jakost
vyrobeného vina, jegba most ziskany lisovanim dodmi&upravovat. V praxi se provadi
odkalovani, provzduvani, sfeni, odkyselovani, okyselovani a Uprava cukernatoss-

tu.

Odkalovani mostu slouzi k o&léni hrubych kal a neistot, s nimiz se&asté&né strhavaji
i kontaminujici mikroorganismy. Odkaluji se mosSty kontinualnich li§ a mosty

z mechanicky a mikrobiaénposkozenych hrozn

Provzdusovani se #a u zdravych most skladovanych v nepropustnych tancich
a nadrzich. Prosyceni mostu kyslikem je nezbytnyedgokladem dobréinnosti kvasi-
nek. [8]

Siteni slouzi k ochranmostu ped bakterialni a plimvou kontaminaci, fied oxidaci
a ped jinymi vadami. Si se oxidem gi¢itym davkou 25-50 mg/l. V praxi sefivSechny
mosty, aby seiedesSlo chorobam a vadam vina. Oxid¢gly potlatuje ¢innost neZzadou-
cich mikroorganisrin, zejména bakterii a divokych kvasinek adsme priznivé ovliviiuje

senzoricky charakter nasledného vina podporou ywvgisizerolu. [12]

Odkyselovani — vino z nedozralych hréza tvrdé, neharmonicky kyselé, které velmi poz-

dé vyzrava [11]. Okyselovani ma zaal sniZzeni kyselosti mass nizkym obsahem cukru.
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Odkyseluje se hili cistym vapencem, ktery vaze kyselinu vinnou, nelidgkem gFes vrst-
vu anexu, pop miSenim kyselych masts mér kyselymi (tzv. scelovani). Chemickyip

sob odbouravani probiha podle vztahu [11]:
H,C4sH406 + CaCQ = CaGH4Og + CO;, + H,O

Okyselovani se provadi v letech s nizkym obsaheselkyv moStu. Rdava se kyselina

vinna v mnozstvi 1-2 g/l tak, aby celkova kyseloga 7-8 g/l.

Uprava cukernatosti mostu s&lalv negiznivych letech, kdy mosty obsahuji méalo cukru
a [ilis kyselin. Upravuje seffilavkem cukru, zahudtym mosStem. B Upraw cukernatosti
je treba postupovat opatthaby se filiSnym pislazenim neznil odradovy charakter
vina. Optimalni je pogr 20-25 °NM cukru na 6-10 % kyselin. \fipnivych vegeténich

ro¢nicich je tento posr zachovan a nenfeba mosty fislazovat.

2.1.3 KvasSeni mostu

Ve vindstvi se pouZivaji kmeny kvasin&accharomyces cerevisiggynonymaSaccha-
romyces vini, Saccharomyces ellipsoideagialSi jiné. Stale vice se pouzivaji i ve férm
ASVK - aktivovanych suSenych vifskych kvasinek. Blve se vyuZivalo igdevsim spon-
tanni kvaseni Zjsobené kvasinkami ufymi na povrchu hrozihn Dnes se pouzivéacisté
nebolitizené kvaSeni. Zakvas sBpgpavuje v mnozstvi 1 % veSkerého mostu namnozenim
vhodné rasy vinnych kvasinek v malém podilu stérdnmostu. Sila siiené mosty se za-
kvasuji kvasinkami adaptovanymi na oxidi@gty. KvaSeni probihajici ve vertikalnich

horizontalnich tancich mé faze. [8]

Zacatek kvaSeni je charakteristicky pozvolnym rozmm@iom kvasinek a pomalym za-

catkem prokvasovani cukmostu a trva 2-3 dny.

Bourlivé kvaSeni nastavdeti az¢tvrty den a projevuje se vyvinem tepla, zvySenipidey

az nad 25 °C a uvimbvanim oxidu uhtitého, ktery strhava i aromatické &kavé buketni
latky. V této fazi kvaSeni se musi regulovat tegpborozmezi 15-18 °C a u chladnomilnych
ras kvasinek v rozmezi 10-12 °C. Blne kvaSeni trva &kolik dni az tydri. Kvasi-li se

pii nizSich teplotach trva kvaseni déle, ale vyrobéna jsou kvalitgjsi. [13]

DokvaSovani je posledni faze kvaSeni, ktera nagtavpoklesu obsahu cukru na 2-5 g/l

a trva 1-2 nisice, rkdy i pal roku. Cinnost kvasinek se postupomezuje, aZ zcela usta-
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ne. Po ukoeni kvaSeni a zastaveni vyvinu oxidu &ilého p@&nou kvasinky sedimento-
vat na dno tanku a usazuji se i kaly. V obdobi kahéeni alkoholového kvaseni do &a

ni vina z kvasknych kati probih& tvorba révového vina (formovani vina) biaji (i

ni rizné biologické a fyzikakh chemické procesy — biologické odbouravani kyselin
(jableino-mlé&né kvaSeni a ostatni biochemick@&mpeny kyselin). Tyto biochemické pro-
cesy jsou doprovazeny vy@lavanim vinného kamene ve foéminanu vapenatého a hydro-
genvinanu draselného a procesy sé&Biéni vina i nichz se srazeji  a sedimentuji shlu-
ky molekul op&ného naboje organického i anorganického charakbgtkoviny, polyfeno-

ly, barevné latky, slizy, gumovité latky a katiokgvi i sole kyselin). [9] Vino se pozvolna
samovoli ¢isti. Cisténi vina Ize urychlitifenim. Biologické odbouravani kyselin je pro-
ces, Bi némz se fisobenim bakterii, ipdevSim mléného kvaSeni, smi kvalitativni i
kvantitativni pondry nizSich organickych kyselin ve \inChuové mére priznivé kyseliny
jablecnd, citronova a dalSi ségmenuji na kyselinu mlénou a dalSi produkty, které posky-
tuji vinu jemrgjSi chu’ a zlepSuji jeho stabilitu. Jsou to procesy nezbygjména proista
bila vina, v mensim rozsahu i pro aromaticka biitéa vZadouci jsou obzvl@t severnich
vinaiskych oblastech s vy$Sim obsahem kyseliny §aléler hroznech, moStu a ¥irkdezto
meére zadouci jsou Vv jiznich evropskych oblastech simzgbsahem kyseliny jakieé v

hroznech a mostech &8ina naSich vin vyZzaduje biologické odbouravarsieky.

DokvaSené vino se odédje od sedimentu kala kvasinek sté&enim docistych zasienych
kvasnych tank. P prvnim st&eni se vino obvykle provzdusni a nastane dalSiadgsi
kali, predevsim itislobilkovinnych. Proto se po 6-8 tydnech vinocst#&novu. Vino po

ukonieni kvaseni se nazyva mladé vino. [8]

2.1.4 OSatovani a Skoleni vina

OSetovani a Skoleni vina vytvidkone&né senzorické vlastnosti a celkovy charakter vina.
Mlada vina ze severnich oblasti, tedy i od naast// negiznivych letech, jsou po ukon-
¢eni hlavniho kvasSeni stale kysela, i kdyz se jepgelost zmirnila vysrazenim soli kyse-
liny vinné. Podstatné snizeni kyselosti se vSaéhne az po biologickém odbourani kyse-
lin, predevsim kyseliny jabémé. Po kvaseni se vino uklada do iasjich lezackych tarik
nebo cisteren a ve starych zavodech igechych sud. Lezacké nadoby se dolévaji vinem,

aby byly stale plné, a tim se zamezildspupu vzduchu a kontaminace. Doléva se vinem
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stejné odidy a tidy jakosti. Vino leZzenim v tancich zrajéi Btalé a nizké teplétv lezac-
kém skleg dochézi k vytveni buketu a k harmonickému vyrovnani senzorickyjelst-
nosti — winé a chw’ se zaokrouhluji. Doba zrani zavisi na mnoha faktorjako je odrda
a rainik vina, teplota, iistup kysliku, material a velikost tainkj. Bila vina zraje optimal-

n¢ pal az dva roky. Zranim a lezenim ziska vino sudarailpst. [8]

Skolenim vina se rozumi proces manipulace vinaada$eni aZ ifpravu k lahvovani,
zahrnuje ¢ifeni, stabilizaci, pasteraci a filtraci. [14] &ieni vina, pokud nepréhne
v dostaténé mfe samovoly, se pouziva srdZzecich prestki (Zelatina, kasein, bentonit,
vajeiny bilek, vyzina) [15], které se ve ¥israzeji pitomnymi nebo fidanymi ¥islovina-
mi, dale hexakyano-Zeleznatan draselny, ktery $¢aké kovy za vzniku srazeniny berlin-
ské modii, ¢imZ se z vina strhavaji i jemné koloidni latky (tmodrécireni). Ke stabilizaci
vina se pouZzivaji adsanpi prostedky (bentonit, polyamidy, agar), n&znse koloidni
slozky vina adsorbuji. Vino Ize stabilizovat tétadem, nebt silné podchlazeni vina pod
0 °C snizuje rozpustnost hydrogenvinanu draselniéeoy vypadava z vina ve fognkrys-
talki. Pasterace vina se provadi kratkodobyiewem na 60 — 70 °C v deskovychitor
kovych vynenicich tepla a naslednym rychlym ochlazenim. Kddt vina se pouZivaji
negastji deskové nebo naplavovadieknelinové filtry, obdob&ijako v pivovarstvi, a v

modernich vingskych provozech se zavadi ,cross-flow* filtrace amtranové filtrace.

Po skokeném Skoleni, kdy vino je optimélwyzralé a je ukoken proces tvorby aroma
a chuti vina, coz &Sinou trvi nejdéle 1 rok, se provadi &&iné Upravy hotového vina
a poté se vino pini do lahvi jinych expedtnich obal. Zawre¢né Upravy hotoveho vina
zahrnuji scelovani vina, Upravu koncentrace zbykowukru, ethanolu a kyselin, odkyse-
lovani ¢i okyselovani vina, barvei odbarvovani vina, alkoholizovani vina a gswani
vina. Scelovanim vina se dosahuje sjednoceni datdimovani kvality jednotlivych partii
podle pozadavk na senzorické vlastnosti a obsah akgditéjSich slozek, zejména zbytko-
vého cukru, koncentrace ethanolu a kyselin. Dag@®dkyselovani vina se provadi jejich
vysrazenim fidavkem uhliitanu vapenatého nebo specialnichésimtiznych anorganic-
kych soli. Dodaténé okyselovani vina Ize provégigavkem povolenych potravirgkych
kyselin (vinné, citronove, mé@é), sadrovanini fosfatovanim vina. Barveni a odbarvova-
ni vina lze u grodnich vin provagt pouze v rdmci technologickych zakfokDezertni

vina je povoleno jibarvovat kulérem, odbarvovatenim nebo aktivnhim uhlim. Alkoholi-
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zovani vina je povoleno pouze u dezertnich vin.é@sxani vin se provadi sycenim vina

oxidem uhlgitym.

Hlavnim poZadavkem ip pInéni vina do obdi je, aby vino bylo dostate¢ vyzralé
a vyskolené, aby netto sklon k tvorld zakah a nedochazelo weho k dodat&nym zne-
nam senzorickych vlastnosti. Organizacé&ex¢ni lahvarenskych linek je zcela obdobné

jako v ostatnich oborech napojovéhémyslu.

U nas se plni vino n&gstji do lahvi o objemu 0,5; 0,7 a 1,0 litr, n¥é&¥asto do lahvi 0,3
a 0,25 |, pipadreé i meSich. Nkteré druhy vin se pIni do speciélnich lahvi chimadtické-
ho tvaru (Gréacie, Ludmila aj.). Stolni vina se pldo papirovych krabic a PET lahvi. [8]
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3 DELENI VIN

Podle vinaiského zakon&R rozdlujeme vino do kolika zakladnich skupin. Systém, dle
kterého se vina roztlji, je u nas tradn¢é zaloZen na oddé révy vinné a stupni vyzralosti
hrozmi v doke jejich sklizré. Vyzralost hrozfi se stanovuje pomoci tzv. normovaného
mostongru, kde 1°NM odpovida 1 kgiéwodniho (hroznoveho) cukru ve 100 litrech hroz-
nového mostu (tzn. Zeigukernatosti 18je obsah cukru 18 kg na 100itr [16, 11]

3.1 Déleni vin podle obsahu zbytkového cukru

®  Suchd vina-vino, ve kterém po prokvasSeni zbyva max.4g culiu
nebo max. 99 cukru/l1l, kdyz rozdil zbytkowéukru a obsahu kyselin je max. 2g

®  Polosucha vina-vino, ve kterém po prokvaSeni zbyva viég Ag , max. vSak 129
cukru / 11

® Polosladka vina vino, ve kterém po prokvaSeni zbyva viég ti2g , max. vSak 45¢g
cukru / 1l

®  Sladka vina- vino, ve kterém po prokvaSeni zbyva vice 45guwuldl. Zde se jiz jed-
na hlavie o specialni vina jako nadedové a slamoveé vino, ktera jsou za timtelém
vyrabina. Zde naopak obsah alkoholu byva niz&i$imou v rozmezi 8-110bj.%, pro-
toZe vinné kvasinky se zdevvysokeé hustat mostu @ilis nerozmnozi. Proto je tedy

obsah zbytkového cukru vysoky a naopak alkoholynié, 17]

3.2 Déleni vina podle druhu a kvality

®  Stolni vino - jedn& se o vina, k jejichZz vyrdlnohou byt pouZzity hrozny z libovolné
zent EU. Jedna se o zakladni a kvalitativiejnizsi kategorii vin. Uéthto vin neni
dovoleno na etikétuvadit ndzev odidy a ra@nik, stejr tak jako nemohou byt ozna-
¢eny vindskou obci ani virdini trati. Obecé se jedna o leti vina s obsahem alkoholu
mezi cca 7-11 obj.%, jsou také ndéryrazné a hodi sergdevsim k BZnému stolova-
ni.

® Zemské vine jednd se v podstab stolni vino, ale zde jiz musi byt sgiy nekteré
parametry: vyrabi se jen z hrazpovolenych odid vypistovanych v tuzemsku, které

jsou sklizeny na vinici pro jakostni vina v dandash, vynos z vinice nesmi by&tgi
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nez 12 tun z hektaru, minimalni cukernatost higen14°NM, oproti stolnimu vinu je
povoleno Zemské vino oztitoblasti, odidou vina a rénikem sklizi, jestlize bylo
zemské vino vyrobeno alespa 85 % z vinnych hroZnodnidy, ktera je uvedena na

etikeg.

® Jakostni vina-je v podstat zakladnim stavebnim kamenem nasSeho systéemdloazd
vani vin, ze kterého se dale vychazi ve vysSichgkatich vin. Hrozny na jeho vyrobu
musi byt jen tuzemskéhaiyodu, zarové musi byt jen z jedné vitské oblasti a také
z vinice pro jakostni vina, vynos takovéto viniasmi byt ¥tSi nez 12 tun z hektaru,
minimalni cukernatost hrozne 15°NM Pokud vino splje predepsané jakostni pa-
rametry je naslednzatidéno institutem SZPI do dvou moZznych podkategoriiriod
dové jakostni vino (toto vino je vyrobeno z vinnygbzni, rmutu nebo z hroznového
mostu a to maximatnze 3 odiid, které jsou zapsany ve Statnitatbvé knizeCR (v
této knize jsou zapsany viechnyiatyr vin, ze kterych Ize ¢R vyrakst vino). Odii-
dové zndmkové vino (toto vino je vyrobeno zefsinvinnych hrozi@, rmutu nebo
hroznového mostutfpadre z vina vyrobeného z vinnych hrazsklizenych na vinici

vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti nebgemitin jakostnich vin.

® Jakostni vino s fFivlastkem (predikatni) - Kvalitativné nejzajima¥jSi kategorii vi-
na. Jakostni vino giplastkem se vyrabi a oztige zpisobem stanovenymigapisy
Evropskych spok&enstvi a zakoners. 321/2004 Sb.. Na jejich vyrobu se smi pouZzit
jen hrozny sklizené tm¢ a sphujici pozadavky pro vyrobu jakostnich vin. Naviaks
jejich pavod musi byt jen z jedné viteké podoblasti. Na vinici, na niz byly vinné
hrozny pouzity k vyrob sklizeny, nesmiiekrasit nejvyssi hektarovy vynos. Nejlb-
puvod a edepsanou cukernatost hr@ziKazdé pivlastkové vino je také SZPI testo-
vano na obsah alkoholu, cukru, cizorodych latett, &im je také zabr&no untlému

doslazovani vin hil pifimo cukrem nebo zahu$tym révovym mostem.

= Sumiva vina mohou byt vyrabna ze dvoui tiech odiid a také jsou tak oztavana.
Vyrahgji se z kvalitnich mladych vin. PouZivaji se hi&a2nvyrobni metody, a to kva-
Seni v lahvich ( fvodni metoda, tzv. Samieka) a kvaseni v tancich — Charmantova
metoda. Now se zavadi pojmy jakostni Sumivé vino stanovenyathsti a aromatické

jakostni vino stanovenych oblasti, coz jsou progdd zargenou vysokou jakosti.
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Sumivé vino Ize vyrél v jakostnich druzich: jakostni Sumivé vino, sekstitelsky

sekt, aromatickeé jakostni Sumivé vino, aromatiat.s

® Perliva vina- vyrobek, ktery byl vyroben ze stolniho vina, jakdiso vina s. 0. nebo
z produkti vhodnych k ziskavani stolniho vitigjakostniho vina s. o.. Vykazuje sku-
tecny obsah alkoholu nejméry % obj. a celkovy obsah alkoholu nejraéh% ob;.
V uzawené nadob pii 20 °C vykazuje petlak oxidu uhkitého, zcelaci ¢ast&ng
dodaného, nejménl bar a nejvySe 2,5 baru. Je grindo nadob o objemu nejvySe
60 litra.

® | ikérova vina -vyrobek, ktery vykazuje skutry obsah alkoholu nejméri5% obje-
movych a nejvysSe 22% objemovych. Celkovy obsahralko nejmén 17,5 % obje-
movych, s vyjimkou jakostnich likérovych vin staeaych gstitelskou oblasti (ja-
kostnich likérovych vin s. o.. \fipact likérovych vin a jakostnich likérovych vina s.
0. musi vyrobky pochéazet z d@df révy vinné a musi vykazovattifpzeny obsah alko-
holu nejmén 12 % objemovych, s vyjimkowhterych jakostnich likérovych vin s. o..
Pro vyrobu likérovych vin se pouzivasténé zkvasSeny hroznovy most, vino, &n
obou vyrobk nebo hroznovy most nebo &mtohoto vyrobku s vinem prodité ja-

kostni likérova vina s. o..

= Vina origindlni certifikace- musi byt vyrobeno na mensSim Uzemi, nez jergkéob-
last. Vyrobce musi bytlenem sdruzeni, které je opré&wmeé [Fiznavat oznéeni vina
originalni certifikace podle zkorta 321/2004 Sb.. Vino musi odpovidat alesjm
kostnim pozadavkn pro jakostni vino a sfgbvat podminky stanovené v rozhodnuti o

povoleni gizndvat ozn&eni vina originalni certifikace.

®m  (QOdalkoholizované vina a nizkoalkoholické vina odalkoholizované vino je napoj
z vina, u ghoZ obsah alkoholu byl destilaci snizen na 0,5%embvych nebo mén
Pfi vyrob¢ je mozné pidat hroznovy most, zahu$ty hroznovy most nebo cukr
v takovém mnozZzstvi, aby obsah zbytkového cukruneikeém produktu byl nejvyse
60g na 1 litr. Dale je dovolenoridavat oxid uhkity a prirodni aromatické latky
a pirodre identické aromatické latky. Nizkoalkoholické vijgonépoj, ktery byl vyro-
ben jako odalkoholizované vino nebo misenim odakobvaného vina s vinem a je-
hoZ obsah alkoholu je vy3Si nez 0,5 % objemovyefvyse vSak 5 % objemovychiiP

vyrobe je mozné fidat hroznovy most, zahus$ty hroznovy most nebo cukr v takovém



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 22

mnoZzstvi, aby obsah zbytkového cukru v kom@m produktu byl nejvySe 60g na 1 litr.
Dale je dovoleno ffidavat oxid uhkity a piirodni aromatickeé latky affpodns identic-
ké aromaticke latky. Je-li obsah kyselinii@té u odalkoholizovaného vina nebo niz-
koalkoholického vina vySSi nez 50g na 1 litr, mugiv ozn&eni uvedeno slovo ,&i-

no-.

® Vinny népoj, aromatizované vino, aromatizovany ving napoj a aromatizovany
koktejl - aromatizované vino je napoj, ktery byl zpravigteslazen a az na vyjimky
obarven karamelem. Aromatizované vino je napojykigd minimalni skut&ny obsah
alkoholu 14,5 % obj., maximalni skdtey obsah alkoholu 22 % obj. a minimalni cel-
kovy obsah alkoholu 17,5 % obj.. Ozeai ,aromatizované vino“ Ize nahradit ozna-
¢enim ,vinny aperitiv‘. Aromatizovanym vinem se dazumi napoj, ktery byl aro-
matizovany pomociifrodné aromatickych latek anebdipdnich aromatickychip
pravki, aromatickymi bylinami anebo kenim¢i potravinami uéenymi k aromatizaci.
Aromatizovany vinny napoj je napoj, ktery ma minimaskute&ny obsah alkoholu 7
% obj. a maximalni skutey obsah alkoholu 14,5 % obj.. Pouziti syntetickiatek
muze byt v utitych pripadech a za ditych podminek povoleno. Podil vina pouzitého
pii pfipraw aromatizovaného vinného napoje musi v Koéen vyrobkwinit nejmérg
50 %. Aromatizovanym koktejlem z vitskych vyrobk rozumime napoj ziskany
z vina nebo z hroznového mostu, kteryzm byt gipadré pribarven nebo fislazen.
Nesmi vSak k&mu byt gidan Zadny alkohol. Maximélni skutey obsah alkoholu
aromatizovaného koktejléini 7 % obj. Podil vina nebo hroznového mostu peéhn
pii ptipraw aromatizovaného koktejlu z virgkych vyrobk musi v konéném vyrob-
ku ¢init 7 % obj. [18, 19, 20]

Obr. 3 rdni refraktometr
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3.3 Déleni privlastkovych vin podle obsahu pirodniho cukru

= Kabinetni vino- vino s timto pivlastkem je vyrobeno z hrolns obsahem cukru
nejmérk 19°NM. Mnozstvi cukru v hroznu se zjife pomoci refraktometru

(viz. obr. 3). Vina v této kategorii byvaji sucletxi, snadno pitelna.

= Pozdni skér - vino s timto fivlastkem je vyrobeno z hroérs obsahem cukru nejmen
21°NM. Rik& se, Ze pravpozdni sbr nejlépe vystihuje charakter dané idly. Tato
vina jsou jiz vice plna, s vysSi intenzitou Wenvi v chuti. VétSinou mivaji take &Si

obsah alkoholu, zpravidla mezi 12-13,5 0bj.% a&kterych gipadech maji také vyssi

obsah zbytkového cukru. Jedna se o kvalitni sdichélosucha vina.

= \/ybér z hrozni -vino s timto pivlastkem je vyrobeno z hrolins obsahem cukru
nejmér 24°NM. Tato vina jsou ved&tSing pripadi plna, vice extraktivni a maji také
vys8i obsah alkoholu. Celkem pravidebe u nich také vyskytuje vySSi obsah zbytko-

vého cukru a takovato vina byvaji jen malokdy sucha

= \Vybér z bobuli — vino s timto fivlastkem je dovoleno vyrébpouze z vybranych bo-
buli, u kterych cukernatost musi dosahnout nefn®#NM. Vina jsou ve &Sir¢ pri-

padi velmi pIn4, extraktivni a byvaji polosladka nelexd&a.

= Vybér z cibéb- vino s timto pivlastkem je dovoleno vyré&b pouze z bobuli napade-
nych uSlechtilou plisni Sedou nebo iegralych hrozi s obsahem cukru nejm€n
32°NM. Cibéby jsou seschlé bobule vina, ze ktesgldiky dlouhému zrani na vinici

odpdila velkacast vody. Takovato vina jsou velmi plna, sladkarativni.

® | edové a slamové vincoba druhy jsou vyrobeny z hragnpo jejichz vylisovani je
obsah cukru nejmé&m27°NM. Ledové vino se vyrabi z hraznechanych na vinici do
prvnich mra# a sesbiranychipteplo& min. -7°C a nizSich. Zmrzlé hrozny se okamzit
lisuji a to malo co vyiee je pak velmi drahé. Vifpact Slamového vina se hrozny po
sklizni dikladré vytiidi od poSkozenych bobuli a nasledse na dobu min.3 &siail
ulozi na rohoze ze slamy nebo régivv dolie Wtranych prostorach. Zde probiha po-
stupné vysouseni vody, az se z hiogtanou rozinky. Tyto se naslediisuji a ziskany
most musi vykazovat cukernatost nej@@i’NM. Obe vina, jak ledové, tak slamové,
jsou vzacna a tomu také odpovida jejich cena. Vata se pini jen do lahvi 0,2 nebo
0,3751. [16, 18, 19, 21]
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4 MIKULOVSKA VINA RSKA PODOBLAST

4.1 Historie vinarstvi na Mikulovsku

Dle archeologickych nalézse gedpoklada, ze prvni vinice na Mikulovsku se objeyiit
ve 3. stoleni naSeho letafto v dok¥ pobytutimskych legion&i praw na Upati Pavlov-
skych vrchi. V dobs slovanského osidleni v 9. stoleni n. I. bylo &t jiz velmi rozvinu-
to. Archeologické nalezy vitiskych no# a semen révy potvrzuji rozvinuté vistvi slo-
vanského obyvatelstva Velkomoravak&e. V dnes zatopeném Mugdvyl nalezen téewi
40 cm dlouhy statdmsky vinohradnicky &z [22]. V pivodrg slovanské osa&dse uz po-
catkem 13. stoleti zalo usazovat zejménamecky mluvici obyvatelstvo, které zde Zilo
az do povaleného odsunu v letech 1945—- 1946. V obdobi po dsuétévé vélce do Pav-
lova [isli ¢esti olgané.

A jak se zde kdysi hroznyptovaly? Na vinicich se vysazovalo az 10 000 vihrkgu na
hektar, sazenice byly od sebe vzdaleny maxitn&lmetr. Oporou jim byly igwné kily,
které se na ja zatloukaly ke kéim a k nimZ se pak letorostyipazovaly slamou. Na pod-
zim se kily vytahovaly ze ze® aby se prodlouzila jejich Zivotnost. K n&$imu rozsieni
vinic doslo po roce 1249, kdy se Mikulovsko a &Kt staly sosasti panstvi rodu Lich-
tensteji. Z urb&e sepsaného roku 1414 jasryplyva, Ze LichtenStejnové&rovali svéemu
majetku nalezitou @€ a obce Pavlov, Sedlec, Dolni Dunajovice a Peiskaty diky gs-
tovani vinné révy a vyrabkvalitnich vin vyznamné ekonomické postaveni. RGR98
byla zaloZena nova viéii hora v Milovicich, v roce 1309 dalSi u nové olbtani Vesto-
nice. DalSi rozhodujici ulohu ve vyvoji vifsvi na Mikulovsku sehrali noveiknci, ktefi
do kraje pisli v 16. stoleti z dnedniho Svycarska. TradujeZsepra¥ oni ve zdejsich vi-
nohradech zali péstovat oditdu Sauvignon. O historickém vyznamgsfpvani vinné révy
swedci i to, Ze v nejstarSim dochovaném celomoravskémpisa poddanych a jejichigy,
ktery byl pdizen pro berni ¢ely v dol& pokelohorske, jsou vyjmenovany vimi trag a
jednotlivé vinice a jejich majitelé spolu s vysindaVinice byly jedinou zewudglskou kul-

turou, ktera byla v lanovych rejstich uvadna zvlas.
Podobr jako pro dalSi viniské oblasti Evropy byl i pro mikulovské vinice n&li po-

hromou Ziv@isny Skidce, takzvany révokaz. U nas se objevil Felgmu 19. a 20. stoleti a

postupr ni¢il témei vSechny vinice. Uchr&ny byly pouze ty, které rostly naigach se
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sterilnimi pisky. Napadené vinice musely byt vgdny a fida po nich skolik let rekulti-
vovana. Noveé vinice byly osadzeny sazenicemi s rreanymi @éky uslechtilé révy evrop-
ské na americkou podnoz, kter&lanschopnost tv@t hustou s kofeni a mimoto jejich

stavy byly kyselégimz mSEky révové odpuzovaly. [23]

4.2 Geografie Mikulovské podoblasti

Mikulovska vinaska podoblast (viz obr. 4) se rozklada nd 48" [22] severni #ky

a 16°40°vychodni délky [24]. Nachazi se v ji&idisti jihomoravského kraje. Je tema
¢asti uzemi okresuiBclav a okresu Brno-venkov vévodi muwdairodni dominanty. Je
jednou zetyt podoblasti vingské oblasti MORAVA. Obsahuje 30 vifskych obci, jejichz
katastralnich uzemi je 33, které maji celkem 51 @&6VIastni plocha registrovanych vinic
¢ini asi 3725 ha (dleCSU) ve 182 vininich tratich[25], plocha vinénich trati je
10 286 ha.

Tato podoblast vznikla v kK&nu 2004 v souvislosti s novym uspadanim vinéskych ob-
lasti, které finesl vinasky zakon 321/2004 Sb. a jeho prod@idvyhlaska 324/2004 Sb.
[26, 27] Je to oblast specializovangegevsim na bila vina. [17] Mikulovskou viskou
podoblast charakterizuji vapencové elevace Paviavskrchi, které chrani viniceipd
studenymi ¥try vanoucimi z Dyjsko-svrateckého Gvalu. Na jejidictich a v SirSim okoli
jsou roz&teny vapenité jily, pisté vapence sidajici se s tmavym slinem i mohutné spra-
Soveé navje.

Mnohé vinéni trag, které jsou chramy vapencovymi skalami, gak nejteplejSim misim
celé jizni Moravy[28] NejvyznangjSi vini¢ni tra€ se nachazeji v nadrfské vysce 175 az
350 metféi nad mdem. Rocni primérna teplota je 9,42°C, imérna zimni teplota se po-
hybuje kolem 0,5 °C. Bmér rocnich srazek je 510 mm, pouze &kterych r@nicich trpi
suchem. Rmgérna rani délka slunéniho svitucini priblizné 2.244 hodin podle 78-letého
praméru zjis&ného na Slechtitelské stanici viaké ve Velkych Pavlovicich. Klima je'g
chodné s fiklonem k vnitrozemskému, s &dsnymi vpady vihkého atlantického vzduchu
nebo i ledového z vnitrozemi. Veg&ta obdobi je potkud kratSi nezli v zapadni Evrgp
ale zato vynika veatSirg let vySSi tepelnou intenzitou letnickesinl, coz misobi Fizniveé

na zkracovani vegetaich fenofazi révy a umaagje tak i gstovani odid s pozdnim vy-

zravanim hrozi, davajicich vysoce jakostni vina. Zrani hriopmobihd pomaleji a proto
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se v nich udrzi a koncentruj&t8i mnoZzstvi a &Si rozmanitost aromatickych latek. [29,
30, 31, 32, 33]
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Obr. 4 Mlkvska vin#iska podoblast

4.3 Vyznamné vinarské obce

M¢ésto Mikulov se zahy stalo vyznamnym vigleym stediskem diky vybornym vignim
poloham jak v bezpragdni blizkosti mista, tak v mnoha obcich v okoli, z nichz vynikly
zejména Valtice ozdobené zamkem, v jehoZ sklepesgahachéazi sidlo Narodniho Jina
ského centra s celame otevenou degustmi expozici, nasi nejvyssi séume vin, Narod-
niho salonu virCeské republiky. Ve Valticich je i nase nejstar&l@Zena 15. listopadu
1873) stedni vind@ska Skola. VysokoSkolské vddni v bakaléském studiu poskytuje
Mendelova zerdélska a lesnicka univerzita v Bfnzahradnicka fakulta, Ustav vinohrad-
nictvi a vinastvi v Lednici na Mora¥, ktera za dobu svéhdigobeni vychovaléadu Spi-
kovych odbornik, jeZ dnes davaji t¥anasemu vinstvi ve vSech oblastecER.
[19, 34, 35]

Stredobodem krajinné krasy je Pélava - poslednéigk stepi Panonie, vapencovych Alp
a perla vsazena na okraj luznichale®Iniho Podyji. Tato chr&na krajinna oblast spolu

s Lednicko-valtickym arealem zve k vydet do gFirody a k zastaveni u dobrého vina
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v ¢etnych vinarnach a soukromych sklepech. Vymnéapostaveni diky kvatitvin si tu zis-
kaly jiz ve stedowku obce Sedlec (168,03 ha vinic), Dolni Dunajo\i&99,48 ha vinic ),
Pavlov (101,53 ha vinic), Perna (189,44 ha virttgrni Veéstonice ( 145,62 ha vinic), No-
vosedly (209,30 ha vinic) a Brod nad Dyji (174,88 uinic). Vyznamné plochy vinic na-

chazi i v katastrech obcit&i, Bulhary, Dobré Pole, Dolni¢gtonice, Hlohovec, JeviSov-

ka, Lednice na Moray Milovice, Popice, Pouzdny a Strachotin. [25, 36]

Lesi

I

Vinaiska o e .
Okres Vini¢ni traté
obec
Bavory Beclay |Pod Pélflvou, SIuﬁE{é, ,l\/aliny, Anensky vrch,
U Rybnika, Pod Statni
Brod nad Dyji Beclav | Lusy, Dunajovicky kopec, Brodské stean
Brezi Breclav | Orechova hora, Li§ vrch
Bulhary Breclav | Nad Sklepy, Doubrava, Na Piskach, Panské, Pod I
Dobré Pole Beclav | Brodsko, Rosentické, Staré, Daniel
Dolni Dunajo- ) Ofechové hora, Pod Slupym vrchgnﬁi@vy I_<opt?C,
i Breclav | Dunajovsky kopec, Kravi hora, Mlynska, Zimni vrch
Plotny, Pod @echovkou
Dolni Véstonice  Bieclav | Za Humny, U Kapliky, Pod Palavou, UiEch panen
Drnholec Beclav |Y Kfiiku,_vstuni, Sibemhi vrch, Slunéni vrch,
Hajdy na jamach, Sternberg
Hlohovec Beclav | Stara hora, Dete, Sulaperk
Horni Vestonice Bieclav |Pod Martinkou, Pod Brinem, U Venu3e
\vaii Brno —
venkov Aeibis
JeviSovka Beclav | Stara hora, DraZice, Rebry
Klentnice Heclay |Bavorsko, Stara hora, Pod Klentnici, Pod Lomem,
Nad Sv. Leonardem
Lednice Beclav Konéiny,' Terasy, lﬁgrvgné stud,énky, Hlohovsko,
Ve Starych, Na Valtické, Farské
Pod Svatym kopgem I, Pod Svatym kogkem II,
Mikulov Bieclay |Valticka, Pod Valtickou, Milovicka, Za Cihelnou, M;

riansky kopec, Sibetni vrch, Pod Muslovem, Turolg
Brnénska, Za Turoldem

-

I,

pokratovani na strah28
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Nad Rybnikem, Spék, U Cihelny, Pod Straznym

o_
ska

1

Milovice Breclav co e
vrchem, Strazny vrch, Milovické terasy, Nad Sklepy
Novosedly Beclav |Y BoZicp muk, Stara hora,ﬁRoyé hora, Nad Sklepy,
Slune€ng, Jaiv vrch, Kamenny vrch
Novy Prerov Breclav | Na Strekach, Langevarte
Pasohlavky Bmo—— | , Y
venkov | Rimsky vrch, O¢arna, U Akatoveho lesa
Pod Pannama, Nad Jezerem, Pod Palavou, Slunny
Pavlov Beclav |vrch, U BoZich muk, Stard hora, Nova hora,
Na Vysluni, Sahara
Véstonsko, U Spalené hospody, Purmice, Goldham-
’ mer, Zelezna, Kotelna, Leva klentnicka, Prava klen
Perna Beclav | nicka, Nad Sokolovnou, U Mikulaska, Bergrus, U B
Zi muky, Na Statkach, Leva bavorska, Prava bavor
U Kapli¢ky, Zahrady
Pohdelice Brno— | Karlovy }<opce,, Staré vin'ohrady, Vlasaticko, Drnho
venkov |lecko, Vinohradky, Kaminka
Popice Beclay |Réfle, thrberk, Staré hqra, Svidrunk, Panensky kg
pec, Unédy, Sonberk, Pisky
Pouzdany Breclav | Kolby, Stara hora, Grunty
Pribice Brmo = , i
venkov Vinohrady, Fedni, Podsedly tvrtky
Sedlec Beclay | U Tiesioveé aleje, Stolova hora, Zatisi-Hlinik, Kotel,
Nad Nesytem, Stambery, Sedlecko, Lt@wy
Kamenné hory, brka, Pod Slun@ni horou, Soneberg
Nad Mlynem, Pansky kopec, Za Humny, Staré hory
Valtice Beclav |U Cihelny, Jizni svahy, Nad Peklem, Terasy
u Ktizového sklepu, Pod Raisnou, KniZeci vyhlidka
Hintertaly, Terasy u hranic, Sacny, #sdorfské pole,
Horni ¢tvrté, Culisty-DIlahé, U Hajku
Vlasatice Brno — No_voves_ké vinohrady, BraniSovské vinohrady, Poh
venkov  |elické vinohrady
Vranovice Brno — : , S v
venkov Vinohradky, Podsedky, Zlébske, Kdpe

Tab.1. Vindské obce s jejich vitni trat [26]
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4.4 Zpracovavani hrozni na Mikulovsku

V Mikulovské podoblasti je dostatek tradich velkych vingskych firem, které proSly
v poslednich letech vyraznou modernizaci technokygh prostedki a v sodastné dob
jsou schopny dodavat vina, ktera snesou célose srovnani. Vedle nich stoji ,pro Miku-
lovsko typicka, velk&ada malych (rodinnych) aretinich vinéstvi, ktera roz$uji pestrost
nabidky. Zakaznik ma velmi Sirokou moZznost &ybjakostnich odrdovych vingi vin s
piivlastkem. Stale€astji se objevuji také raritni vina, jako jsou vina@ldeaci slamova.
[37]

Tradiéni rodinny vind je milujicim a péujicim otcem svého vinohradu a vina kter&jz n
vzejde. Dava tomuto vinu jediérey rukopis charakteristicky pro jeho visavi. Ri zpra-
covavani nepouziva zadné cizi chemické procesy, xiaje v dubovych a akatovych su-
dech. Giraz klade na klasické metody a diky tomu vidstava po celou dobu vyroby ,Zi-
vé“. Na rozdil od pimyslovych vyrobnich zavddje rodinny vind ten, kdo provazi sve

vino v8emi fazemi jeho Zivota a tim Waaruku kvality a charakteru vina.

4.5 Vina Mikulovské podoblasti

Na jizni Mora¥ je 80% ra&nika s dobrou, vybornou a vynikajici jakosti vina a %o
ro¢niki prinasi jakost horsSi. NejtygiiejSi bilou odfidou této podoblasti je Ryzlink viassky.
Na vapenitych fdach v okoli Palavy vyzrava do vyzim& jakosti odidového vina
s nezamnitelnym charakterem zvlastni mineralnosti, kteyadasi nenapodobitelnou sou-
hrou pobizivou strukturu vin této staré adly, ktera tu naSla sy pravy domov. Vybornou
jakosti tu vynikaji i Rulandské bilé a ChardonneyhlinitéjSich pidach Dunajovickych
vrchi se k Ryzlinku vlaSskémuripdava dalSi odrda typicka pro Mikulovsko - Veltlinské
zelené. Na ménvhodnych polohach to je i Miller-Thurgau a nat\é&u Neuburské a
Sylvanské zelené. Sevérnd Palavy to jsou obce Strachotin, Pdang a Popice znamé
viny Ryzlinku Rynského, Tramina Palavy, ktera vznikla na Slechtitelské stanicaiské

v Perné, podolinjako odfida Aurelius. Tato vina dosahuji nejlepSich jakastvastnosti
praw v této oblasti, pro kterou byla vySle¢h&.[38] Odtidova skladba vinic je patrna
z obrazku 5. [39]
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Ryzlink vassky | ; ! ! P 7 21
Velllinske zelens | — P | 486
hitiller Thurgau -| - R
Svatovaviinecke -| | 350
Ryzlink rynsky | ’ pe—w— 339
Saudgnen | 305
Chardﬂmayr-l T 274
Frankovka "| ' | 248

Rulandske seds [ 208
Zwelgelirehe [T | 182
Rulandszké bilé ]: T3
Rulandske modre [T 167
Tramin Eemenyr_l—""""ﬂ 145
Welllinské tervend ranné _Ij 101
%] 104 EIEII} 3[I:ﬂ 4II:H] 5;10 G0 T'I:Ilﬂ 200 ha

Obr. 5 Aidiova skladba vinic v hektarech

4.6 Slech&ni na Mikulovsku

V Perné ing. Josef Veverka pokoaal spolu s ing. F. Zatloukalem ve Slegtit které za-
hdjil v roce 1953 ve Velkych Pavlovicich. Jako wzhmateriél pouZil 25 kombinaci rodi-
covskych pai, z nichz vygstoval 429 semega, 4 kombinace volného opyleni, z nichz
vzniklo 1 785 semeréd, a 11 samoopyleni, z nichZ vzniklo 417 sendénZ tohoto Slech-
téni nakonec vznikly d¥ odrady, které byly zapsany do statni ddové knihy — Palava,

zapsana v roce 1977, a Aurelius, zapsany v rocg.198, 41]

V oblasti Slechini se stanice nyni zatiuje na selekci biologicky vysoce hodnotného mno-
Zitelského materialu a novoSleéht odiid se zvySenou odolnosti k chorobamjdikm,

mrazu a suchu. [42]

4.7 Jakostni charakteristiky typickych mikulovskych vin

4.7.1 Ryzlink vlassky

Ryzlink vlaSsky viz. obr. 6 se na jizni Mogagestuje jiz stovky let a p&tmezi nejrozsi-
fergjSi oditidy. Do statni odrdové knihy byl zapsan v roce 1941. [43] Pochazvqiiao-

dobre z oblasti francouzského Champagnéyqa vSak nenii@sré znam. Dnes je jiz roz-
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$iten po vinaskych oblastech celé Evropika se, Ze nejlepsi ryzlink viagsky se rodi na
Mikulovsku. Zde fida s vysokym obsahem vapniku produkuje vino interiziarevnosti,
jemné kdenitosti a hlubokého dojmu. Pro dostatg obsah kyselin si dlouho uchovava
mladistvy charakter a svou neutralni thRyzlink vlasSsky se vyzraje gijemnou s¥tle
zelenoZlutou barvou a obsahuje pikantni kyselintgigorujici traveni a udrzujici &est
vina. Vino je plné a harmonickéiné je neutrald vinna, gijemrg kvétinova nebo
jabletna (zelena jablka). Jde o nearomatické vino vhdddélSimu posezeni. Archivni

vina se stavaji nejlepSimi p@th az deseti letech. [44]

Obr. 6 Hrozen a list Ryzlinku vlasského

4.7.2 Aurelius

Aurelius viz. obr. 7 je bild moravskd moStovatatdr vinné révy. Odda vznikla kizenim
odrid Neuburské a Ryzlink rynsky. Vina této ady byvaji velmi kvalitni, harmonicka,
plnd a vyrazna v chuti jemirkofenita a aromaticka siipérenymi jemnymi kyselinami
(kolem 10 g/l). Svym charakterem jsou podobna mgli rynskému, ktery je vSak men
korfenity a elegant)Si. M& jemnou charakteristickouani s ovocnymi tony, fpadré
kdoulow-lipovou. Barva je zelenozluta. Diky dobré cukeosét miva obvykle firodni
zbytkovy cukr. [45, 46]

Obr. 7 Hrozen a list oddy Aurelius
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4.7.3 Palava

Palava viz obr. 8 je ofida vySlechtna Kizenim Traminuierveného a Mller-Thurgau.
Palava je aromatické bilé plné lahodné vino s ébaratickym buketem a intenzivntip
jemnou vini na Mikulovsku s tony po vanilce ézich, chuti ipominajici Tramirterve-
ny. Vzhledem k potkud vySSimu obsahu kyselin nez ma Tramin, mivaja\Ralavy jem-
n¢jSi harmonii a jsou pro mnohé konzumentitgzlivéjSi. Palava je v podminkach jizni
Moravy predugena pro pivlastkova vina. Pouziva se do &h pro zvySeni aroma.
[35, 41, 43, 47]

Obr. 8 Hrozen a list Palavy

4.7.4 Kerner

Kerner je Kizenec mezi modrym Trolinskym a bilym Ryzlinkem siym pivodem
z Némecka. Do Stéatni oddové knihy zapsan v roce 2001. Na Mikulovsku sehmjgs-
tovani zaslouZili Prof. Ing.Vilém Kraus CSc. a Idgsef P#na. Tato odida je VCR za-

stoupena firmou Mikrosvin Mikulov, a.s. a je préawhrargna.

Vino je zelenozluté az slamoxluté, ma s¥zi aromatické latky, kter&ipominaji koncen-
trovargjSi viini Ryzlinku rynského, pdigppad i s muskatovymi tony. do vina je piné aip
reduktivni technologii se dociluje &i aziizny typ plného elegantniho a pr&bého kon-
zumenta fitazliveho vina. Jehoipdnosti je dobra jakost vina i v horSickmeich. Do
piilis suchych podminek se nehodi. Jeho vina tamjbguwaka a htknou, tak jako
oxidativnim Skoleni. Ze vSech novoSleastit jsou vina Kerneru nejpodofai Ryzlinku
rynskému, a tak jako wnlze docilovat vysokou jakost vghi i bobulovych vylri. [33,

35, 41, 43, 50]
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4.7.5 Veltlinské zelené

/////

odnida, ktera byla do statni aatové knihy zapsana v roce 1941. Podidrmich podminek
a rainika poskytuje extraktivni vina vyztiaé kvality se zelenkavou barvou, jemnoutedr
dovou vini s tony po medu nebo lipovémdky, u vin z vyzralych hroZnjemre korenita
az pepnatd nebo tzv. ,mandlové typy“. Jedna z nejlepSiah této odiidy pochazi
z vini¢nich hor podél rybnika Nesyt v Sedlci u Mikulovalekvino na sprasich nabizi jem-
nou \vani po lipovirg, grepy, pomerafe, suSen&ajové listky, pejpvitost. Harmonicka
chuw’ nabizi k#ensnost, kousky kandovaného ovoce, ktereékpyvaji s¥zi kyselinku. Velt-
linské zelené se pouziva ke scelovani s jinymi,viiay¥. s Ryzlinkem rynskym. [43, 48,
49]

Obr. 9 Hrozen a list Veltlinského zeleného

4.7.6 Miller-Thurgau

Za rodtovské odiidy se fivodné povazovaly Ryzlink rynsky a Sylvanské zelené. &j&iv
genetické analyzy vSak dokazuji, Ze tatlr vznikla KiZzenim Ryzlinku rynského
s Chrupkou bilou. Odda (viz. obr. 10 ) byla do statni adiové knihy zapsana v roce
1941. VCeské republice sesptuje ve viech virfakych oblastech, velmi G&§ns zvlase
na Mora¥ (15 % plochy vinic), kde na &itych tratich Znojemska a Mikulovska ddia
nasla vhodné daly, v nichZ je dostatek vSech pethnych prvk, Zeleza, drasliku, fosforu,
ale i béru a dalSich stopovych piykkteré jsou zapéebi ke tvork aromatickych

a chuw’ovych latek v hroznech. Vina zde dosahuji vysolkaityw

Lehké s¥Zi vino se zelenka&vzlutymi tony v bar¢. Vina jsou s fijemné jemnou muska-

tovou Mini pripominajici zralou broskev gkdy i vanilkovy buket. Vyrazgsi obsah kyse-
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lin mladych vin je harmonicky slad s ostatnimi slozkami.rPniz§im obsahu kyselin ztra-
ci svoji s¥zest. Pouziva se do 8si znamkovych vin, kterym dodava vyraznyjgmny

buket (s Ryzlinkem vilaSskym a Veltlinskym zelenyft}p,35,43]

Obr. 10 Hrozen a list oddy Mtller-Thurgau

4.7.7 Svatovayvinecké

Oblibenéa odida (viz. obr. 11) hojarozstena pedevsim v Rakousku aGeské republice.
U nés je povolend téZ pod synonymem Saint Lauxeénice 1941 byla odida zapsana do

statni odiidové knihy.
Vina mivaji charakteristickou tma&wranatovou barvu s nafialdlymi odstiny, visiové
a rekdy ¢ernorybizové aroma. Vyragsi kyseliny aitisloviny se zranim postuprsniZuiji,

zakulacuji a mni se jejich harmorinost v sametovou plnost. [15,35,41]

Obr. 11 Hrozen a list Svatoviveckého
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4.7.8 Ryzlink rynsky

Odrnida (viz. obr. 12 ) zapsana v roce 1941 do statnidmyé knihy. V novych vysadbach
mu na Mikulovsku vin# opét prikladaji velkou vahu. Jedna se o @din pozdni a hrozny

dozravaji az koncerfijna.

Zlutozelena barva s komplexni, velmi decentni @igkeu vini s naznakem lipového &v
tu, citrusového ovoce iffpadré broskvi, merugk. Vina Ryzlinku rynského jsou elegantni
SWZi vina s vyrazsi, ale pikantni kyselinkou, harmonickym obsaharkra a vynikajici

a vyraznou odrdovou gFichuti medu, &kdy s naznaky naftovych vyparNa pate pak s
nevtiravym, avSak dlouho trvajicim doznivanim. \kMovské podoblasti se podle doby
sklizré vyrékeji velmi rozdilna vina s mineralni plnostiegghézejici do pépaté kdenitosti
lahvow zralého vina, které se vyznge eleganci diky zvyrazné soube mezi kyselinami

a extraktivnimi latkami. Predikatni vina $8itvysokému potenciélu dlouholeté Zivotnosti.
[19,41,43]

Obr. 12 Hrozen a list Ryzlinku rynského

4.8 Moravsky ,osmivalec”

Zenme, kde vindi Uzce spolupracuji a navzajem se podporuji v zagmgseni kvality
nikoho neni jednoduché odkryt kartyep svym konkurentem, s nimZeba bojuje
o zakaznika. Pokud to vSak obalagi, powi se z vysledk prace toho druhého, a pochopi,
co stoji za jeho ugpghem, mohou se zlepSovat rychleji. Cesta ke zvyd&smimeé celého
regionu vede pravtimto snérem. Z naplini tohoto cile budou profitovat nejenom wina

ale zejména vSichni, ktiemaji vino radi.
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Sedm statnych mu# a jedna Zena z jizni Moravy pochopilo, ze&&ih ke zlepSeni image
moravskych vin na domacim trhu a &dpu na trhu mezinarodnim seibe stat otekené
srovnani a spojeni sil, spolu s dobrovolnyfipetim pravidel snstujicich k nejvyssi kvalé
vin. Sva vina vyra}ji z plodi unikatnich vinic jizni Moravy, jeZ jsou spolu geesifickym
mikroklimatem jednotlivych poloh a omezenymi vyna@kladnim pedpokladem vyroby
vysoce kvalitnich vin. \ervenci 2006 zaloZili na jizni Mor&wkupinu V8 ( 7 vingstvi
Z Mikulovské a 1 ze Znojemské podoblasti) jejirdligny jsou vinéstvi Mikrosvin Miku-
lov, a.s., Nové Vingstvi, a.s., Reisten, s.r.o0., Sonberk, a.s., Tagzikulov, a.s., Ving

stvi Kovacs s.r.o., Vino Maraiak a Vinastvi Hort. [51]

Sila €chto osmi moravskych vitistvi sp@iva ve vzajemném spojeni. Gjitspolupraco-
vat v oblasti marketingu, zvySovani Ur@va prestize moravského vistvi i zvySovani
kultury vina obec& Planuji spolénou (East na zahradmich i tuzemskych vystavach a
sougzich i spolupraci v oblasti vitiské turistiky. Vinalena V8 jiz ziskalaradu oce#ni v
mezinarodnich soétich. To vSak nesta Dilezité je, aby vina znali, kupovali a vychut-

navali milovnici vina, &jizZ doma,¢éi v zahranéi.

Dne 19. 10. 2007 fjpetim vinarstvi Kolby, a. s. se sidlem v Poiadech se skupina V8
stala opt kompletni po odchodu vitistvi Tanzberg, které ,odstoupilo na vlastni Zadost*
[52]
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5 VINO A EVROPSKA UNIE

Oblast vinohradnictvi a vidtstvi ma sice v zeduélstvi Evropské unie zcela jiné postaveni,
nez neéla doposud \CR, ¢eské vlada jiz ale wthla mnohé legislativni zémy, které pibli-
Zily tuzemské pravo evropskému. Nastoleny treneryktyuziva vzai, zkuSenosti a zna-
losti ze zemi Evropské unie k dalSimu rozvoji viramimictvi a vinéstvi u nas, je nejen

rozumny, ale je i cestou k trvalé prosperittéto oblasti.

Evropska unie ma velmi déd zpracovany systém evidence celé oblasti vinolcadn
a vindgstvi, a to zejména formou zavazného registru viign je z velk&asti zavedeny jiz
i v Ceské republice a neustéle se pracuje na jeho Gpii@tni s evropskym. Systém
umoziuje nejen ochranu poctivych vinohradinik vindgu pred nekalou "Sedou" konkuren-

ci, ale bude i jednim ze vstiugontroly. [19]

5.1 Porovnani dominantnich odnid v CR a v EU

Ve s\te existuje pes 10 tisic odid révy vinné, ale prakticky na 95 % produkce seilpod
50 zakladnich odd. Jestlize v EU jsou dominantni édy Tempranillo, Otragi Merlot
(zejména s ohledem nagvazujici produkci ve Spaisku), pak vCR vypada situace tro-
chu jinak, kde dominantni se rostala médni odida Chardonnay (38 %), nasleduji Mil-
ler-Thurgau (17 %), Veltlinské zelené (13 %), Ryklvlassky (6 %), Ryzlink rynsky (6
%), Rulandské bilé (4 %) a dalSi. Nobyly uznany a zapsany do Statniiabvé knihy
CR mostové odrdy bilé Hibernal (KZenec RR), Auxerrois {kenec Pinotu N. x Heu-
nisch) a Vrboska @Zenec Traminu), z modrych Laurotiigenec Merlotu, Frankovky
a Svatovakineckého), Dornfelder @&Zenec Modrého Portugalu, Frankovky a Trolinského)
a Domina (Modry Portugal x Rulanské Modré). U matirpdiad je favoritem WCR stale
Svatovavinecké (30 %), nasleduje Frankovka (24 %), Zweigbk (12 %), Modry Portu-
gal (12 %), André (7 %), Rulandské modré (5 %)tato$ modré odrdy (pod 5 % produk-
ce).

Prakticky nizeme porovnavat vidiskou oblastCechy (podooblasti Bnicka (413 ha)
a Litoneficka (281 ha)) a Moravu (Velkopavlovicka (5 tisi@) hMikulovska (4,7 tisic ha),
Slovéackéa (4,5 tisic ha) a Znojemska (3,5 tisic.h@plkow tak pstujeme vCR vinnou
révu na ploSe 18 500 ha , kde 1/3ftvmodré odiidy a 2/3 bilé. Prakticky ¥4 vinic tvio
nova vysadba (max.4 roky) a 1/3 produktividk \b-20 let, pesto jedt ¥ vinic je stara
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21-30 let a 1/6 dokonce starsSi 31 let. Z pohleahdukce za&tdéného vina (celkem 3800
vzorki) tvori ¥ objemu vina jakostni aittova (237 tisic hl), cca 1/6 vindiyastkova
(11,5 tisic hl kabinet, fipvazuji pozdni sy (34 tisic hl) a 3,8 tisic hl vy z hrozmi)

a 1/20 vina stolni. Ve srovnani seét®wvou produkci j&R vyrobou cca 0,5 mil. hl vina jen
malou kapkou v mi@ kde dlouhodobymi lidry v objemu vyrobeného vjeau Francie,
ltalie a Spawisko. Jak je patrné z tab. 2. PBmérna spoteba vina WCR jiz presahla 17
litrit na obyvatele @né a u stolnich hrozinse pohybuje i spoteba kolem 3.5 kg/obyv.
ProtoZe v produkci vina nejsme getatni, tvari velkoucést spateby (2/3) dovozova vina,
kde v lahvich (do 2 1) jsou lidry podle celni sttiky vina Spagiska (kolem 150 tisic hl
odpovida 240 mil. K), italska (120 tisic hl a 280 mil.d a francouzska (kolem 30 tisic hl
a 250 mil. K) u volre loZzeného vina (v cisternachijepazuji vina italska (cca 270 tisic hl
a 280 mil. K), rakouska (rozdilné Gdaje podle OIV a celni stiy CR od 123-255 tisic
hl) a mararska (pes 100 tisic hl). [53,55]

Odhad Rozdil Rozdil

Stat EU 2002-03 2003-04 2004-05 2005-06 2006-07 vs. S-lety
2007-08  7p0g.07  pramer
Bulharsko™ 2 400 2314 | 961 | 821 I 900 2 090 +10 % +1 %
CR 495 540 605 439 434 750 +73 % +49 %
Némecko 9 984 81291 1o 107 9 256 8 995 10 750 +20 % +15 %
Recko 3098 3804 4295 3997 3 947 3500 -1 % 9%
Spanélsko 39419 48 620 50 062 40 466 43 659 40 122 -8% -10 %
Francie 51 966 47 519 58 845 52 553 54725 47 000 -14 % -12%
Icilie 46 200 44 087 53135 53 062 54 949 45 000 -18% -1 %
Kypr 240 400 282 197 218 199 9% 26 %
Lucembursko 154 123 156 135 124 145 +17 % +5 %
Madarsko 3500 3800 5272 3567 3271 3700 +13 % 5%
Malta 62 100 70 70 65 - - -
Rakousko 2599 2 556 2734 2 264 2256 2549 +13 % +3%
Partugalsko 6 677 7 283 7 481 7 254 7532 5762 23 % -20 %
Rumunsko™ 5461 5 555 6 166 2 602 5014 4 950 -1% 0%
Slovinsko 900 671 944 886 832 509 -39% -40 %
Slovensko 340 540 410 302 325 290 -1 % 24 %
Ostatni staty EU 13 18 24 25 27 92 -
Celkem staty EU 173508 176221 202549 17889 1881273 167 408 -11,1 % 9%
Kandiditské zemé&
Chorvatsko - - - | 500 - - -
Turecko - - |74 315 229 - -

Tab.2 Odhad vyroby vin v EU v jednotlivych lete&d]
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5.2 Dovozy pod cenou

Rok 2004 pines| vinagam fadu zn&n. Z rekterych se mohli radovat, jiné jim spiSe daty
a jeSt nadklaji vrasky. Tou nej#tsi zmeénou bylo asi nabyti dinnosti tzv. vinéského za-
kona dne 28. kitna (zékorn¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vietvi ). Ten je pla
harmonizovan siedpisy EU a ve srovnani s jehtegchidcem z roku 1995ipSla veSkera
problematika vingstvi do kompetence Statni z&émiiské a potravin&gké inspekce, a to

véetne Komise pro hodnoceni a #afovani vin.

Tuzemské vinistvi jiz fadu let maré zapasi s dovozem dotovanych vin z Evropské unie
nacesky trh. Po vstupu do EU zajem o tato gShvina stoupl, zejména o vina z Francie,
ltalie &i Sparglska. Jejich ceny poklesly aZ o desitky proceniep®inaha ani stanoveni
kvot. Dovozci je obchéazeji tim, Ze deklaruji nizéhy, nez za které vino ve skinesti
nakoupili. S piimérnou spatebou 17 litti na obyvatele a rok jsme zatim hluboce pad pr
mérem. Jen 40% této domaci sfgdty @itom zajisti kazdoréné ¢esti a moravsti virka V
minulych letech bylo d@eské republiky dovezeno kazddme nékolik desitek tisic hekto-

litrt vina v lahvich, p deklarované nizsi cémezéini tuzemské vyrobni naklady.

Vinaii se shoduji v ndzoru, Ze n&f8im problémem je nizSi podpora domacich kineez
je tomu v jinych statech EU. Zahrani vinai zde tak mohou prodavat svéepytky za
nizsi ceny. Nap Rakousti vin#, kteri vyrabsji vino technologii, kterd je SetijSi
k Zivotnimu prostdi (tzv. integrovana produkce), ziskaji od staitacd ve vysi 30.000
korun na hektarCesky vina pii integrované produkci zisk& 4.700 korun. Tentchdriro-
by se ale \Ceské republice tyka pouzetiny vinai. Zakladni dotace na plochudR ¢ini
3.000 korun na hektar. Tu obdrzi kazdy vindrcité prostedky mohou viné ziskat od

Vinarskéeho fondu a to na propagaci svych vyitobk

V CR je registrovano 19200 ha vinoh#acatimco koncem 90. let to bylo jen asi 11500
ha. Produkce vina, ktera se v poslednich leteclymala kolem 500 000 hektolitr se
muze zvySit az na 700 000 hl&idina vina seijesto bude dovazet. Podil domécich vin na
konzumaci #stane piblizné 40 %. Vina tuzemské provenience budiyvat postups,
protoze vinice z&naji plodit. Réni domaci spdeba asi 16 — 17 l/obyvatele/ rok je stale
nizka v porovnani s okolnimi staty EU. V Rakousku Némecku se pohybuje i@s

30 l/obyvatele/rok. Slovaci vypiji vice nez 20 Wohtele/rok. Mnozstvi 30 I/obyvatele/rok
se iblizi konzumace ¥R az hem 15 let. [19, 22, 50, 55, 56,57]
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6 KORKOVA ZATKA

O zéatkach se hodrhovai. Pribyva totiz vin, kterd maji néfgemnou korkovou chiinebo
chutnaji po plisni. Mnoho milovnikvina nechape, ptovinai daveiuji materialu, ktery
dokaze jejich vina pokazit a ktery vyZzaduje kompliané néadi pro oteveni lahve. VZdy
Korkova zétka je v zasadahraditelna technicky, ne vSak psychologicky. Vt8inu mi-

lovniki vina je korkova zatka zkratka svata.

Odhaduje se, zepaz osm procent vSech zatek je vadnych. Tendenoatjstajici. Posti-
huje stejnou rrou mlada i stara, bilacervena vina. Navenekike infikovana zatka vy-
padat jako bezuhonna. Hlavnimvedcem Spatné chuti vina je chemicka &mina chlo-
ru, kterd zatky opticky nijak nepratiuje. [58] Nazyva se 2, 4, 6 trichloroanisol (zkeatk
TCA), vzorec viz. obr. 13. Tato latka je vytedaa mikroorganismy, zejména pksm, mé-

n¢ kvasinkami a bakteriemi. Zakladninkeplpokladem pro vznik trichloroanisolu je ovSem
piitomnost jednoduché latky zvané trichlorfenol, &tge spojeni s chlérem, ktery se pou-
Ziva @i vyrobe k keleni korku, reaguje. Ke stejnému jevu dochaziv téch korcich, které
misto chloru byly Bleny peroxidem vodiku. Ze¢eného vyplyva, Ze se jedné o vazbu chlo-
ru s organickymi latkami a proto ani moc igjvapuje, Ze se “pactiypo korku” objevuje

tam, kde by ubec nensla byt.

TCA ma za néasledek paahukterou mnozi firovnavaji ke stuchli& starym ponozkam

nebo obydlim kecki a ve vi se da rozpoznat viznychiedinich. [59]

TCA se vyluhuje do vina po lahvovariasto také ngsté dubové sudy mohou vino po-
dobnym zfisobem znehodnotit. Odhaduje se, Ze pliséze vznikat jiZz pi rastu korkoveé
kary nebo dokonce ifpsamotném vyrobnim procesu karkStejné mnozstvi trichloraniso-
lu pasobi v kazdém vihjinak a pochopitekataké zalezi na cliovych buikach milovniki
vina. Bylo zjiS€no, Ze jisté mnoZstvi trichloranisolu v suchém yal rynském zpsobilo
negijemnou cht, kdezto stejné mnozstvi latky ve ¥iextraktivnim (Veltlinské zelené€)
bylo bez pachuti.V takovychiipadech jefeba vychazet z faktu, Ze ne kazdy vitiami-
lovnik vina ma stejny cltovy prah, zvlast kdyz uvazime, Ze cliavé rozmezi je u jednot-
livych osob od 3 do 10 ng. [60]
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Obr. 13 vzorec

2, 4, 6 trichloroanisol

6.1 Alternativy korku

Navrhoval bych aby korkovou zéatkuc¢zdi vinarfi na Mikulovsku, i kdyZz velmi pomalu,
nahrazovat jinymi uzavy, jako teba plastovymi nebo Sroubovymi. Pokud se vina near-
chivuji, plre vyhovuiji. JelikoZ zdejSi vikapreferuji mlada a i vina, maji tyto uzasry

svij vyznam. Zejmeéna pak u aromatickych vin, kterajea TCA pachutnejnachylgjsi.

V jizni Evrops, je vidéni uz i korunkovy uz&dr jako u pivnich lahvi .

6.1.1 Plastové zatky

Zatky vyrobené z polymér Materialy jsou na bazi termoplastickych elastaimerebo
u levrgjSich verzi z polyetylenu. Kvalitni zatky jsou viEay koextruzi, kde je tvrdé jadro
Z nagnéneho plastu (zaji¥ije pevnost a snadnost otemi klasickou vyvrtkou) a slupka

z mekkého, hladkého elastomelf61]

V poslednich letech se velmi roiii a mize se stat, Ze uttohmotna zatka bude kvalit-
n¢jSi nez korkova. Nevysychaji, neohroZuje je mjdee je vytahnout oldgjnou vyvrtkou
na korkové zatky a nevyskytuje se pathkorku. OvSem jsou mezi nimi rozdily v kvalit
Nejlepsi silikonové zatky se dovazeji z Amerikyyaalzji se extruznim postupem. Qs
Cily se zejména u bilych vin. Eervenych vin, ktera se ukladaji na delSi dobug jeéni
jisté, zda fenoly aftsloviny plast nenapadaji nebo zda polyetylétSivmérou nerozklada

kyseliny siry, coz pak Zigobuje, Ze vino rychleji oxiduje.

Do budoucna je na lahvich s vinem uvidime: jiststji, protoZze vSechno je o ekonomice
a tyto uzavry by neli byt do budoucna lewjsi. V sokasné dob vyroba a cenagthto

plastovych zatek je srovnatelna nebo vyssiksemymi korkovymi uzavry.[58]
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6.1.2 Sklegné uzawry

Sklergné uza¥ry jsou navrzeny tak, aby zabimvaly jak oxidaci vina, tak jeho mozné
kontaminaci z vi§Siho prostedi. Rostouci popularita skkamych uza¥ra je pricitana
nejen skuténosti, Ze vino uzaené touto zatkou sami@gmé nemize trgt ,korkem®”.
Podle rkterych vindt jsou sklegné uza¥ry témi nejlepSimi — k oteteni neni pdeba
Z&dna poriacka, a navic nehrozi vinu v Zadnénppdc korkova chd. Posledni przkumy
ukazaly, Zegada spdebiteli dava skletnym zatkam pednost ped Sroubovacimi uzéwy.
[51]

6.1.3 Korunkové uza¥ry

Korunkovy uzé¥r je nejlevigjSi zpisob, jak lahev uzait. Utésiuje hrdlo téndt hermetic-
Ky. Také plastova vloZka kvalitu vina nijak neoviliyje. V zahranii hodreé vyuzivana al-

ternativa.[58]

6.1.4 Sroubovaci uzakry

Sroubovaci uzayy jsou velmi roz&ené v pimyslu, ktery vyrabi napoje. Takéi pyrobs
vina se mnohonasobmiplatnily. Sroubovaci uzévje nejen kvalitativyy, ale i kvantitativ-
n¢ vyhodrgjSi nez korek. Je 39%4nsjSi, nehrozi u & riziko poSkozeni vina pachuti TCA
latek z korku, ve vi#je zachovano aroma aé&est a navic je Sroubovaci uzava do-
stuprgjSi cenu. Ve velkém mnoZstvi se Ize dostat na K&@a kus a navic se uBeha
zaklopkach. Krom toho se s nimi snadno zachazi. $ghitel si niize lahev znovu sam
uzawit, pokud ji celou nespitgbuje. Nepedpoklada se ale, Ze by ta lahev byla délefetev
na nez 2 — 3 dny. Jinak by kvalita vina mohla bytodena. DodneSka vSakt$ina kon-
zument vina akceptuje Sroubovaci uzévjenom u litrovych lahvi. V gastronomii se pou-

Ziti Sroubovacich uzéwi stale odmitd[51,58,62]

Jako prvni v republice Zalo Sroubovaci uzdéwy i na vysoce kvalitni vina pouZivat Nové
Vinarstvi z Mikulovské vingské podoblasti. Prvni Sroubovaci uaaMové Vindstvi pou-
Zilo dne 26. 10. 2005. DalSim neobvyklym krokemotgavedeni sklemych uzévra, kte-
ré prekryva hlinikova zaklopka. [63]
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ZAVER

Bakal&ska prace mla za ukol zhodnotit tradice vyroby, zboZiznaléetyakostni charak-
teristiky, vin produkovanych v Mikulovské podoblasta zaklad ziskanych literarnich
adaj.

Cast bakalgské prace jednovana obecné charakteristice vina, sloZzeni hrazuleni vin,

at’ uz podle obsahu zbytkového cukru, druhu a kvatigho dle obsahuripodniho cukru.
Podrobgiji je popsana vyroba vina odgimky hrozri pies ziskavani mostu, kvaseni, sko-

leni az po Upravu a s&ni vina do lahvi.

Hlavni napini bakal&ké prace je studium vin produkovanych Mikulovskblasti. Zakla-
dem je obecné charakteristika celé oblasti, ktendesnalowésti podili na vysledné jakosti
daného vina. Je to oblast specializovareéd@vsim na bila vina. Mikulovskou viskou
podoblast charakterizuji vapencoveé elevace Pavavskrchi. Na jejich abgich a v Sir-
Sim okoli jsou roz&eny vapenité jily, ptsté vapence gidajici se s tmavym slinem i mo-
hutnymi spraSovymi n&emi, coz dava Mikulovskym vim nezaninitelny charakter
zvlastni mineralnosti. Na vyslednou jakost vinavina i klima dané oblasti, které jerg-

chodné s fiklonem k vnitrozemskému.

Typickymi odiidami Mikulovské podoblasti jsou Ryzlink vlaSsky,lMaske zelené, M-
ler-Thurgau, Svatovd&inecké, Aurelius, Palava, Kerner a Ryzlink ryngRgstrost atizno-
rodost mikulovskych vin je z velk&sti dana i mnozstvim tragiich rodinnych vingstvi,

kterd jsou pro Mikulovsko typicka.

Vinarstvi a vinohradnictvi na Mikulovsku ma do budoumeiky potencial diky tomu, ze
se zpracovatelé snazi drzet krok s&mwymi trendy. Vyrabkji vina s\¥Zi, lehka, s nefilis
vysokym objemovym procentem alkoholuizji bio vinice s naslednou produkci biovina.
Novinkou je vyroba bio sektu a nealkoholického aektery je v této doh kdy je s¥to-
vym trendem snizovani alkoholu, gstrokem viged. Nektefi vinati zavadji i u kvalitnich
druhi vin alternativy korku, aby zabranili negativni kové pachuti. Sdruzuji se do sku-
pin, aby se stali konkurenceschejsin jak na domacich, tak mezinarodnich trzictadini
se zahrarnich i tuzemskych sotiti. Stale ¥tSi roli v podnikéni vina hraje marketing a
umeéni prodat. Vinéi by se v této situaci ne#h nechat strhnout k vyrablevnych a mé#

kvalitnich vin. Nadale by i sdzet na jakost a autetribst vin tohoto regionu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

ol Mezinarodni organizaci pro vinnou révu a vino
TCA  trichloroanisol

NM Normalizovany moStogr

Kl Klosterneubursky mosto¥n

S.0.  stanovené oblasti

SZPl  Statni zemadélska a potravin&gka inspekce

Sb. sbirky

n. I. naseho letopiu
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SEZNAM PRILOH
Pl Schéma vyroby vina

P Il SloZeni suchého bilého vina s 11 % obj. alkoho
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