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ABSTRAKT

Cilem bakalarské prace je ziskat pfedevSim ptehled o vyuziti vin z hlediska vhodnych
kombinaci vin s pokrmy. Prace obsahuje poznatky z hlediska péstovani révy vinné, vyroby,
rozliSeni, hodnoceni a degustace vin. Zejména se v této praci vé€nuji volbou vybéru vin

k jednotlivym pokrmim. Zavér prace je zamé&fen na blahodarné a 1é¢ivé t€inky vin.

Kli¢ova slova:

Vinafstvi, rmut, vino bilé, vino Cervené, matoliny, ¢ifeni, kvaSeni, stdCeni, buket, klaret,

degustace

ABSTRACT

Objectives of the bachelor thesis are to gain knowledge about utilization of wine in term of
a proper combination of wines with dishes. The bachelor thesis contains pieces of know-
ledge of cultivation of grapevine, production, distinction, evaluation and wine-tasting. The
bachelor thesis is, in particular, focused on preference of choice of wine to individual dish-
es. Closing parts conclusion of my bachelor thesis is aimed to beneficial and cura-

tive/remedial effects of wine.

Keywords:

Winegrowing, sour mush, white wine, red win, win marc, wine clarification, vinous fer-

mentation, bottling, and bouquet.



Motto
Dobré vino tvori dobrou krev,
dobrd krev je predpokladem dobré nalady,
dobra nalada prinasi dobré myslenky,
dobré myslenky davaji vzniknout dobrym skutkiim,

dobré skutky délaji cloveka clovekem.
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UvVoD

Réva vinna provazi ¢lovéka jiz po dlouha staleti, o cemz se mizeme piesvédcit ze
zédznamu v ruznych historickych dokumentech a z archeologickych nalezli. Zatim nejstarsi
nalez je z franu, kde byl pii archeologické expedici nalezen hlinény dzban zdobeny reliéfy
hroznt, se zbytky usazenin vina, jehoz stafi se datuje mezi 5400 az 5000 let ptfed nasim
letopoctem. Také podle bible bylo jednou z prvnich véci, kterou Noe udélal po pieziti po-

topy svéta, vysazovani nové vinice.

Podnebi vsak bylo tehdy teplejsi nez dnes. S ledovymi dobami se réva opét stahla
do mirnych pasem — do Stfedomofi a do Pfedni Asie. Ale sotva se Zemé ohtdla, réva se
op¢t Sifila na sever. Na rozdil od dneSni kulturni révy byla plana réva dvoupohlavni,to
znamend, Ze rostliny byly bud’to jen saméi, nebo samici. Sifeni semen obstaraval vitr, a

rovnéz bobuloZzravi ptaci a savci.

Velké vinatské regiony Starého svéta se svym tradi€nim zbozim jsou svédky této
stale Zivouci kultury vin. RovnéZ i Novy svét zménil s rostouci vinatskou tradici svou tvaf.
Pozitek zdomacnél ve vinaiskych regionech a gastronomie rozviji vlastni dynamiku, aby
nasla harmonickou rovnovdhu mezi dobrym jidlem a pitim. Vino fascinovalo lidstvo od
zaCatku jeho existence, mozna proto, ze se jeho vyvoj podoba lidskému Zivotu. Vino je
zivouci produkt, nejprve bouflivy, n€kdy prekypujici. Teprve v€kem ziskdvéa na zralosti a
rovnovaze a nabyva lahodné vyrovnanosti. K tomu se pfidd rozmanitost a Sife aroma a
vyvoj chuti, které stavi vino do jedine¢né poezie. Vino, jako zadny jiny napoj v historii
lidstva, ovliviiuje a proménuje krajinu a kulturu, poezii a literaturu. Kazda jednotliva lahev
vina je formovana svym plivodcem, charakterem svého druhu a pfirozené také rukopisem
vinafe. Krome toho neznd vino ve své bezbiehé riznorodosti zadné hranice, spolecenské ¢i
narodni. Vino je napoj pro kazdého a pro vSechny pfileZitosti. Vino je alkoholicky napoj
ptipravovany alkoholickym kvasenim mostu nebo rmutu plodt hroznového vina, nebo ji-

ného ovoce podle druhti ovoce.

Vinatské oblasti Ceské republiky se déli podle vinaiského zakona &. 321/2004 na
vinaiskou oblast Cechy a Moravy. Dale se vinatska oblast Cechy déli na podoblast mél-
nickou a litoméfickou. Vinaiska oblast Moravy se dé€li na podoblast mikulovskou, slovac-

kou, velkopavlovickou a znojemskou. [26]
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1 HISTORIE VINA A VINARSTVI

V letech kolem 3500 pfed naSim letopoctem bylo vinafstvi jiZ na vysoké trovni, jak
sved¢i nalezené zaznamy ze Starovékého Egypta, Babylone, Syrie. Postupné se vinaistvi
rozitilo do starého Recka na Krétu, kde bylo je$té na vyssi Grovni. Odtud to byl krok do
Italie , na Sicilii, do Spanélska a do Cernomofi. Jak se postupné jednotlivé narody stiidaly
v osidlovani dalSich c¢asti Evropy, tak se rozSifovalo péstovani révy vinné. Postupné se

réva dostala do doby fimské az na izemi Moravy a do okoli Prahy. [1]

Péstovani révy vinné na Moravé se datuje od 3. stoleti naSeho letopoctu. Tehdy za
vlady tfimského cisaie Marka Aurelia Proba byl vojakiim deséaté fimské legie dan ptikaz,
aby vysazeli vinice pobliZ svého leZeni u nyni zaniklé obce MuSov pod palavskymi kopci.
Z téchto mist se péstovani postupné rozsifilo po celé jizni Moraveé. O rozvoj vinafstvi
v Cechach se zaslouzil cisat Karel IV., ktery pfivezl révu vinnou z Burgundska a nechal ji
vysazet i na Karlstejnd. V Cechach se pak postupné péstovani vina rozsitilo na Mélnicko,

Zernosecko, Roudnicko, Litoméficko atd. [2]

Nejvetsi rozmach zaznamenalo Ceské vinohradnictvi za vlady Karla IV. ve 14. sto-
leti, ktery nechal dovézt znadmé burgundské odriidy na nase izemi z Burgundska a Po-
ryni. V jeho dobé byla néktera mésta, predevS§im Praha a Brno, v oblasti obchodovani
s vinem na vysoké evropské Urovni. Karel vydal i pravo vini¢né, kterym bylo vinafstvi
chranéno. Toto rozhodnuti zahrnulo také ochranu pted dovozem cizich vin. V této dob¢ se
mohlo Senkovat jen vino ¢eské. Prostfednictvim moteplavcil a objevitelt 15. a 16. stoleti
se evropska vinna réva poprvé dostala také na americky kontinent. Zacatkem 16. stoleti
vznikly v dne$ni Chile prvni vinice. Naopak v Evropé se vino obsahujici alkohol odolné
vici bakteriim a necistotam stalo nezbytnym dennim napojem, béznym skoro jako voda.

Pomérné dlouha trvanlivost vina umoznovala v dobach krize stabilni pfedzasobeni.

Skutecnd katastrofa pro celé evropské vinafstvi piisla v druhé poloving 19. stoleti.
Od té doby byly vinice v Evropé doslova plnény sklidcem nahodné dovezenym na americ-
kych sazenicich okrasné révy. Phyloxéra neboli révokaz (Viteus vitifolii), mSice zijici na
kotfenech révy vinné postupné nicil veskeré vinice osazené pravokofennou evropskou ré-
vou. Teprve kolem roku 1880 po zavedeni st€povani evropské révy na americkou podnoz

se nova ,,réva‘ stala proti révokazu odolna a zarucila pokracovani péstovani v mnoha ev-
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ropskych vinatskych oblastech. Od té doby se nesmi pivodni evropska pravokotfenna réva

vysazovat, ale Stépuje se na americké podnoze.

Ve 20.stoleti se plochy vinic a mnozstvi produkce v Evropé¢ trvale snizovaly, nao-
pak v zamoii se zakladalo stile vice vinohradl. Pocatkem 3. tisicileti dosahuje svétova

plocha vinohradi asi 8,2 miliont ha. [3]

K opétovnému povzneseni vinafstvi pfispélo roku 1906 zaloZeni prvniho odborné-
ho vinatského Casopisu pod nazvem Vinaisky obzor. Tento Casopis je dokladem stéle trva-
jici tradice, nebot’ vychazi az dodnes. Soucasné s vinaiskym ¢asopisem vznikl 1 Zemsky
vinafsky spolek pro markrabstvi moravské. O rok pozdé€ji,v roce 1907, byl vydan prvni

vinafsky zdkon na nasem uzemti, platny pro zemé rakouské a ,, Koruny ceské®.

Diky poznatkiim védy a techniky prod¢lala produkce vina obrovskou zménu — byla
zavedena mechanizace a nové védecké postupy zlepSily zdravi vinic i samotnych vin. Mali
nezavisli péstitelé maji zaruceny piistup k nejmodernéjSim vinarskym technologiim, zacali

vytvafet silné spole¢né podniky.

Po problematickém obdobi 60. a 70. let 20. stoleti, kdy se vinaisky primysl zaméftil
na masovou produkci, si stale vice lidi zaalo uvédomovat obrovsky vyznam kvality a
autenti¢nosti vina. Nyni na prahu 21. stoleti, jsou vinafi pfipraveni zaméfit se na kvalitu a
nepodlehnout svodiim kratkozraké obchodni politiky orientované na co nejvétsi mnozstvi.

To je samoziejmé do budoucna velmi dobré znameni. [4]

1.1 Priznivé podminky pro péstovani vina

Vinnou révu je nejlépe pestovat v oblastech s teplym a vlhkym 1étem. Obecné 1ze
fici, Ze nejlepsi vysledky v péstovani vinné révy jsou dosahovany na severni polokouli me-
z1 30° a 50° zemé&pisné Sifky a na jizni polokouli mezi 30. a 40. rovnobéZkou. Toto pravi-
dlo samoziejmé neplati absolutné. Jedna se o primérné hodnoty, nebot’ n¢ktera velmi dob-
rd vina lze nalézt i severné¢ od 50. rovnobézky — napiiklad v Némecku, Nizozemi a

v Anglii.

Z hlediska péstovani je vinna réva pomérné naro¢na rostlina, ktera potiebuje dosta-
tek svétla, vody a tepla. Z toho diivodu musi byt pii volbé idedlniho mista pro vinici
uptednostnény oblasti s mnoha hodinami slune¢niho svitu. Mize se jednat o svah, udoli ¢i

rovinu. [4]
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2 ZASADY VYROBY VINA

Zakladem vyroby kvalitniho vina jsou zdravé a dozralé hrozny. V naSem klimatic-
kém pasmu se uskutecniuji sklizné podle odridy a pocasi daného roku, pfiblizné od konce
srpna az do konce listopadu. Nejdiive se sbiraji rané odriidy vina, jako napf. Veltlinské
¢ervené rané, ke konci obdobi pak odridy pozdni, napt. Ryzlink rynsky, Rulandské modré.
Sklizen hroznli probiha také i v pozd¢jSim obdobi, kdy se vino ponechd do prvnich mrazt a
za teploty min. -7 °C se sklizi a pouziva se pro vyrobu ledového vina. Sklizené hrozny
jesté v tentyZ den se zpracuji, pfi¢emz vytiidéné nahnilé a znecisténé se odstrani. Hrozny se
semelou na mlynku do dfevéné kadé nebo plastové nadoby. Casteéné scezeny rmut se lisu-
je. V malovyrobé se k lisovani nejcastéji pouzivaji mechanické sroubové nebo hydraulické
lisy. Abychom ziskali 100 litrGi mostu, je potieba asi 130 az 140 kilogramii hroznt. Dtle-
zité je, abychom pii mleti kromé bobuli nerozdrtili i semena a trapiny, protoze by se do

mostu uvolnilo pfili§ mnoho tfislovin.

Kazdy dobry vinat potvrdi : ,,Vino se nedé¢la ve sklepé, ale na vinici®. V praxi to
znamena, 7e je potieba klast velky diraz na kvalitu hroznd. Kvalitu koneéného produktu
urcuji Ctyfi hlavni klicové faktory : piida, odriida hrozni, klima a samoziejmé predevSim
samotny vinaf. Nekteti Spickovi vinafi jsou piesvédCeni, Ze dobra prace na vinohradu je

vice nez polovina uspéchu. [4]

2.1 Odstopkovani

Hrozny se sklizeji se stopkami. Vzhledem k tomu, Ze stopky obsahuji velké mnoz-
stvi taninu, Casto se okamzité po pfivezeni do vinafského zdvodu odstranuji. Pokud stopky
obsahuji malé mnoZstvi taninu, pak se ¢ast stopek ponechd. Ponechéni stopky je lepsi nez

drceni pecek, protoze pecky dodédvaji vinu neptijemnou hotkou chut’. [4]

2.2 Lisovani hroznu

Lisovani hroznti patii mezi velmi diilezité operace, které ovlivituji vyslednou kvali-
tu vina. Je potieba dosahnout maximalniho mnozZstvi vylisovaného mostu a zaroveil zacho-
vat jeho prvottidni kvalitu. Cim $etrngjsi je lisovani, tim kvalitn&j$i most a samoziejmé i
vino. Velmi dulezité je, aby se neporusily pecicky a do mostu se nedostaly hoi¢iny a trp-

kost.
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2.3 Fermentace

Fermentace je proces alkoholického kvaseni, kdy kvasinky proménuji jednoduché
cukry (glukézu a fruktézu) na alkohol a oxid uhli¢ity, ktery unika do vzduchu. [6] Tento
proces umoznuji vybrané kultury kvasinek pfidané nebo ptirozené mikrofory, které pouzi-
vaji hlavné zastanci biodynamického vinafstvi. Pii pfirozené fermentaci dochazi
k vyraznému zvySovani teploty moStu, a proto se také Casto poziva tzv. fizena fermentace.
Pfi tomto zpiisobu fermentace se chladi plasté nerezovych tanki tak, aby jejich teplota ne-
zita, zvlasté u modernich metod vyroby vina je teplota fizena pocitacem. Pii vyrob¢ Cerve-
nych vin teplota mostu obvykle neptesahuje 30 °C a u bilého vina se za maximalni teplotu
povazuje 20 °C, v praxi vSak teploty dosahuji 6 — 18 °C. Pokud bychom vSak hovofili o
velmi kvalitnim viné, méla by se teplota mostu pohybovat mezi 18 a 26 °C, coZ zname-
nd, ze tam, kde se d¢la dobré vino se rozhodné nenapijeme bur¢dku. Velmi dualezité je, aby

bylo ve sklepé vzdy cCisto a nebyly podminky pro rozmnozovani nezadoucich bakterii. [4]

Pro nazornost chemicka rovnice fermentace :
CeH,0 — 2C,HsOH + 2CO0, + 2344KkJ

cukr — alkohol +  oxid uhlidity + teplo

Oxid uhli¢ity mize byt pfitomen i v rozpusténé form€ jako kyselina uhlicita
(H2COs3). Vedlejsi produkty predstavuji asi ¢tyii az Sest procent objemu vina. Jen mélo
vedlejSich produktli je nezadoucich — napfiklad acetaldehyd. Dale ptiboudlina, tedy vyssi
alkoholy nepfijemné chuti, a metanol. Metanol je jedovata latka, nevyhnuteln¢ vznikajici
pfi kazdém alkoholovém kvaSeni, v mnoZstvi nad 25 gram v litru mize pisobit smrtelné.
Metanol je vSak ve vin€ obsazen v mizivém mnozstvi maximalné 0,3 gramu na litr. Vinafi
se snazi zabranit tvorbé obsahu kyseliny octové. Tato t¢kava kyselina miiZze zhor$it vini

vina. [5]
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2.4 Sireni vina

vvvvvv

zervuji prazdné sudy vina pouzivané k uskladiiovani vina. Pfestoze oxid sifiCity ve vétSim
mnozstvi neprospivéd lidskému organismu, podle vinatského zdkona je pouzivani oxidu
sifi¢itého povoleno. Oxid sifi¢ity odnima mostim a vinim kyslik a tim ni¢i nebo potlacuje
mikroorganismy, které jsou na kysliku zavislé. Ty se pak nemohou nadale mnozit. Rovnéz
slouzi oxid sifiity jako konzervacni prostiedek, nebot’ ni¢i bakterie a jiné nezadouci orga-

nismy. [2] Vina vyrobena ze zdravych a dobfe vyzralych hroznli miiZeme sifit jen slabé.

Tabulka 1. Davky sifeni na 100 L moStu

Stupei sifeni | Oxidu siri¢itého (ml) | Kaliumpyrosulfitu (g) Silnych fezi
velmi slabé 15 3 0,3
slabé 30 6 0,5
stiedni 50 10 1,0
silné 75 15 1,5
velmi silné 100 20 2,0

2.5 Cifeni vina

Dftive, nez vino piijde do lahve, musi byt zajiSténa jeho stabilita. Stabilni vino zna-
mena vino trvale prosté zakalu a necistot . Nesmi dokvaSovat ani obsahovat slozky, které
by pozdéji mohly zptisobovat nezadouci zmény. Stabilizace za¢ina ¢ifenim mladého vina
po konci lihového kvaSeni. Vino se oddéli od hrubych kvasinek, které lezi na dné sudu jako
sedlina. Pfesnéji feceno, jednd se o smés mrtvych kvasinek, bakterii, krystalkli kyseliny
vinné, zbytkl slupek a ¢astecek duziny. Prvni sta¢eni vina probiha, Ze ¢iré vino nad usaze-
ninou se odcerpa do jiného sudu. Toto Cifeni probiha za pfistupu kysliku, ktery vino pro-
vzdusiiuje. Pfi pfecerpavani se vino prefiltruje nebo dokonce odstfedi. Vina jsou tim silné
namahana. U jednoduchych konzumnich vin je to pfijatelné, u drahych jakostnich vin vSak

nikoliv.
Druhé staceni vina se uskuteciiuje asi za osm tydnli po prvnim staceni bez pfistupu
vzduchu. Pfi tomto staCeni se vino zbavuje jemného kalu. Jemny kal obsahuje nejmensi

CasteCky nerozpusténych latek, které jesté ve viné zistaly, jako jsou zbytky kvasinek,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

krystalky draselnych soli a vysrazené kraslici prostfedky. Pokud bylo ¢ifeni po prvnim ¢i-
feni jen velmi hrubé je ve ving o to vice jemného kalu. [5] Cifeni slouzi k odstran&ni kali

z vina a pouzivaji se k tomu specialni prostiedky.

Tabulka 2. Piehled ¢ificich prostiedki

Cif¥ici prostFedky Druh vin

vyzina cervend a bila vina
bilek Cervena vina
Zelatina Cervena a bila vina
tanin bila vina

kyselina kiemicita cervend a bila vina
kaolin sladka vina
bentonit Cervena a bila vina

Tabulka 3. Prostiedky povolené k odstranéni pachovych a chut’ovych latek

kasein vlackovaténi

vinné kvasnice k osvéZeni

aktivni uhli proti pachovym vaddm
krevni siil proti té¢Zkym koviim
fytat vapenaty proti téZkym koviim
arabska guma proti vinnému kameni
ferakyanid proti té¢Zkym koviim

2.6 Filtrace

Po vycefeni vina nésleduje filtrace, kterd ma zachytit zbyvajici necistoty ve viné a
zajistit stabilitu a Cistotu vina v lahvich. Existuji tfi zdkladni metody filtrace : hloubkova a
kiemelinova, vlozkovéa , membranova. Dale existuje filtrace odstifed’ovanim, coz neni fil-
trace v pravém slova smyslu tohoto slova, dosahuje ale stejného cile tim, Ze odstrafiuje

nezéadouci ¢astecky (necistoty) z vin nebo hroznového mostu.

Filtrace Gross - flow — relativné nova, ale rychle probihajici forma mikro - filtrace,

7w ~

pfi niz vino protéka kiizem ptes membranovy filtr (ne kolmo na filtr), takze jej neucpava.

Filtrace viozkova — filtracni systém pouzivajici sérii celulézovych a nebo papiro-

vych filtrti, kterym vino pod tlakem prochdzi (Tangencialni filtrace).
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2.7 Lahvovani

Pted lahvovanim se provadi mikrobidlni filtrace, pfi niz vino protéka pies celulozo-
vé desky, kde se odstraiiuji nejen kalové Castice a bakterie, ale je nutné provést nékolik

dalSich opatienti :
e Senzorické hodnoceni vina
« Uprava obsahu oxidu sifi¢itého
e Nepfitomnost termolabilnich bilkovin
o Stabilita vina vici vinnému kameni

Cistota

2.8 Postup vyroby bilych vin

Zakladni faktory: sbér hroznl (vinobrani), odstopkovani a drceni hroznii, lisovani,

fermentace, jablecnomlécéna fermentace (v nékterych ptipadech), Skoleni vina a lahvovani.

K vyrobé bilych vin se pouziva pouze st'ava z bilych nebo modrych hroznt, ptipad-
né smés obou. [4] Hrozny se rozdrti a vznikly rmut se ¢erpa bud’ ptimo do lisi nebo do
scezovacich nadob, aby mohl odtéci uvolnény most, tzv. samotok, a zvysilo se vyuziti list.
Pfi zpracovani hroznli s nezralymi tfapinami se doporucuje hrozny odzrnit, aby jejich
ttisloviny neptechazely pii lisovani do mostu a nemohly nepfiznivé ovlivnit kvalitu vina.
Rmut zbyvajici po scezeni mostu se lisuje a ziskany moSst se pfecerpava do kvasnych na-
dob. Pii zpracovavani nezralych nebo nahnilych hrozni se most pred kvaSenim odkaluje,
aby se zbavil nezadoucich kalovych latek, popt. odkyseluje, pokud obsahuje vyssi obsah
kyselin. Rmut ze zdravych vyzralych hrozni aromatickych odriid se nechava 1-2 hodiny
macerovat, aby se ze slupek bobuli uvolnilo do moStu co nejvice aromatickych latek. Rmut
zbyvajici po scezeni mostu se lisuje na nejrizngjsich typech listi. Most z nedostatecné vy-
zralych hroznii, dosahujicich cukernatosti méné nez 19 °CNM, se musi pied kvasenim
upravit ptidavkem fepného cukru (smi se pouzit pouze pii vyrobé stolniho a jakostniho

vina, nikoliv vina jakostniho s pfivlastkem).

Kvaseni zacind bud’ samovolné (spontann¢) ¢innosti kvasinek obsazenych jiz v

mostu, anebo se most zakvasuje Cistou kulturou vyslechténych kvasinek. Ty zajistuji rych-
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1é rozkvaseni mostu, dokonalejsi prokvaseni cukru obsazené¢ho v mostu a také Cistéjsi kva-
Seni, nebot’ rychlejsi tvorba etanolu zabrafnuje rozmnozovani nezadoucich mikroorganismt.
Optimalnimi podminkami pro pribéh kvaSeni je dostate¢na koncentrace kvasinek, jejich
dobry zdravotni stav, teplota 13-18 °C, pottebny obsah kysliku pro rozmnozovani kvasi-
nek, potfebna koncentrace cukru a kyselejsi prosttedi o pH 3,5 - 4. Aby kvaSeni prob¢hlo
rychle a Cisté, je tfeba, aby most nebyl pfili§ chladny a obsahoval dostatek kysliku nutného
pro rychly rozvoj kvasinek. Protoze vysoké teplota oslabuje zivotni funkce kvasinek, a tim
pusobi nepiiznivé jak na prubeh kvaseni, tak i na jakost vyrobené¢ho vina. Musi se zamezit
nadmérnému zvySovani teploty pii kvaseni. Toho se dosahuje snizovanim teplot kvasiciho
mostu a zpomalenim kvaseni. Se sniZenou aktivitou kvasinek se snizi i mnozstvi tepla vy-

tvafeného kvasinkami. [22, 23]

2.9 Postup vyroby cervenych vin

Zakladni faktory: sbér hroznl (vinobrani), odstopkovani a drceni hroznti, nakva-
Seni hrozni, fermentace lisovani (v nékterych ptipadech), jablenomlécna fermentace, Sko-

leni vina a lahvovani.

Pti vyrobé Cervenych vin odzrnény rmut kvasi v otevienych nebo uzavienych nado-
bach, aby se uvolnilo barvivo ulozené v plastidech (v pevnych taninovych pouzdrech) ve
slupce bobuli. Vlivem zvySujiciho se obsahu alkoholu v kvasicim rmutu tyto plastidy kieh-
nou a praskaji a barvivo se z nich uvoliuje. Uvolilovani barviva z narusenych plastidi se
mechanicky urychluje promichdvanim kvasiciho rmutu a ponofovanim vytvoreného mato-
linového klobouku. Po ukonceném kvaSeni se rmut lisuje a vylisované mladé ¢ervené vino
se precerpava do lezackého sklepa, kde se oSetfuje stejné jako mlada bila vina. U vyzralych
hroznd je mozno pouzit i tzv. karbonickou maceraci. Modré hrozny je nutno pii vyrobé
cervenych vin odzrilovat, nebot’ by pii kvaseni rmutu piechazely do mladého vina i tfislo-
viny obsazené v trapinach. Teplotu pii kvaseni rmutli je nutno kontrolovat, nebot’ pfi vys-
Sich teplotach se ztraci barva a hrozi 1 velké nebezpec¢i napadeni octovymi bakteriemi. Zp-
sob a doba kvaseni se fidi podle zralosti a barvy hroznti i podle vlastnosti jednotlivych od-
rid. Cim déle kvaseni rmutdi trva, tim vice obsahuje mladé vino tfislovin a tim vice bude
vino trpké a tvrdsi . [7] Pii vyrobé Cervenych vin se pouziva i tzv. kvaseni pres Ctyfi. Pri
tomto zpusobu se na pocatku kvaseni rmutu ptida tolik Cerveného vina, aby se obsah alko-

holu ve rmutu zvysil na 4 obj. %. Zvysenym obsahem alkoholu se jiz na pocatku kvaseni
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urychli uvoliiovani Cerveného barviva a potlaci se rozvoj nezddoucich mikroorganismti.
Tento zplisob vyroby ¢ervenych vin se pouziva zaroven pro zlepSeni jakosti starSich Cer-
venych vin. Uvolnéni barviva ze slupek modrych hroznli je mozno dosadhnout i tzv. teplou
cestou, kdy se zahtaty rmut Setrné lisuje Snekovymi lisy. Pfi teplotach 60-65 °C se zahiiva

rmut 1,5 az 2 hodiny, pti 70 °C tficet minut a pii teplotach 80-85 °C dv¢ az tfi minuty.

Nésledné se prokvasuje jiz jen ziskany barevny most stejnym zplisobem, jako je
tomu pii kvaSeni bilych mosti. Takto vyrobend Cervena vina maji vysokou a sytou barvu,
ale v chuti se pon¢kud odlisuji od Cervenych vin, vyrobenych béznym kvaSenim rmutd.
Protoze nahnilé modré hrozny maji poskozené barvivo, je 1épe rmut nekvasit, ale vylisovat

na Kklaret.

Hlavnim rozdilem, mezi vyrobou bilych a Cervenych vin je v nakvaSeni celych
hroznli. Po rozemleti se bobule piesouvaji do kad¢, kde zacne most spole¢né se slupkami
kvasit (u nékterych vin 1 nékolik tydnli). To ma za nésledek, ze se barvivo, které je obsa-
zené pod slupkou, vyluhuje spolu s tfislovinami do vin. Také u nekterych bilych vin se

pouziva velmi kratké nakvaSeni. Zalezi na odriid¢, typu vina a daném vinati. [6, 24]
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3 KATEGORIE VIN

Vinaisky zakon €. 321/2004 Sb., rozdéluje ¢eskd a moravska vina podle jakostni

tfidy, druhu a kvality. [26]

3.1 Kategorie vin dle tfidy a druhu

3.1.1 Stolni vina

Stolni vino se vyrabi z hrozni sklizenych na tizemi Ceské republiky i z dovozu, kte-
ré dosahly nejméné 11 stupnii cukernatosti (hrozny s cukernatosti 10 stupiii mohou byt
zpracovany na zékladé zvlaStniho povoleni Ministerstva), nebo rmutu, mostu ¢i vina ziska-
nych z hroznl odriid mosStovych a odrad registrovanych jako stolni. U téchto vin neni po-
voleno je oznacit ndzvem odridy, a rovnéZ nemohou byt oznaceny vinatskou obci ani vi-
ni¢ni trati. Obecné jsou ,,Stolni vina* oznacovana, jako leh¢i vina s obsahem alkoholu mezi

cca 7-11 obj. %, vina méné vyrazna a hodi se predevsim k béznému stolovani.

8, 27]

3.1.2 Jakostni vina

Jakostni vino je zdkladnim stavebnim kamenem naseho systému rozdé€lovani vin, ze
kterého se dale vychazi ve vyssich kategoriich vin. Hrozny na jeho vyrobu musi byt sklize-
ny ve vinaiskych oblastech CR, které dosahly nejméné 15 stupiiti cukernatosti a je nabize-

no pouze ve dvou druzich.

e Odridové jakostni vino - musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného

z odridy uvedeného na obalu .

e Znamkové jakostni vino - mize byt vyrobeno z hroznii (rmutu nebo hroz-

nového mostu) a nebo smisenim nékolika jakostnich vin. [27]

3.1.3 Privlastkova vina

Jednd se o kvalitativné nejzajimavéjsi kategorii. Na jejich vyrobu se smi pouzit
hrozny, rmuty nebo mosty jedné mostové odridy révy vinné stanovené pro vinaiskou ob-
last provadécim pravnim pfedpisem. Nejvice je u ptivlastkovych vin hlidén ptivod a piede-

psana cukernatost hroznii. Rovnéz je kazdé privlastkové vino testovano na obsah alkoholu,
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cukru a cizorodych latek, tim je zabranéno umélému doslazovani vin bud’ cukrem, nebo

zahusténym révovym mostem. [9]

Privlastkova vina délime

e Kabinet — vyrdbi se z hroznt, které¢ dosdhly nejméné 19 stupiili ptirodni cuker-

natosti, vina v této kategorii byvaji sucha, leh¢i, snadno pitelna.

e Pozdni sbér — vyrabi se z hroznii, které dosdhly nejméné 21 stupni ptirodni cu-
kernatosti. Jedna se o kvalitni sucha ¢i polosucha vina. Jejich sklizeii probiha

v pozdnim terminu vinobrani.

e Vybér z hrozni — vyrabi se z hroznd, které dosdhly nejméné 24 stupnid ptirodni
cukernatosti, tato vina maji vySs$i obsah alkoholu. Velmi pravidelné se u nich
vyskytuje vyssi obsah zbytkového cukru z toho divodu byvaji jen malokdy su-

cha.

e Vybér z bobuli — vyrabi se z vybranych bobuli, které¢ dosahly nejméné 27 stup-

na prirodni cukernatosti. Tyto vina byvaji polosladké nebo sladka.

e Ledové vino — vyrabi se z hroznt, které byly sklizeny pfi teplotdich minus 6
stupiii a nizSich, v pribéhu sklizné a zpracovani zlstaly zmrazeny a ziskany

most vykazoval nejméné 27 stupnii pfirodni cukernatosti.

e Slamové vino — vyrabi se z hrozni, které¢ byly pied zpracovanim skladovany na
slamé ¢i rakosu, nebo byly zavéSeny na vétraném prostoru po dobu 3 mésict a

ziskany moSt vykazoval neyméné 27 stupnil pfirodni cukernatosti.

Vina ledova a sldmova jsou velmi vzacnd a tomu také odpovida jejich cena. Tato

vina se plni do lahvi 0,2 nebo 0,375 1.

3.1.4 Sumiva vina

K jeho vyrobé se pouzivaji jen kvalitni pfirodni hroznova vina, zpravidla smési starSich a
mladsich ro¢nikd. Vino kvasi né€kolik mésicti pod uzavérem v lahvi, ¢imz se v ném udrzi
oxid uhli¢ity, ktery normalné unika. Pro spravny prubéh kvaseni se pridava Cisty fepny cukr

-----

stranuji kaly. Tato metoda se nazyva klasickou a vyrabi se tak vina Sampaniska. Druhou
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metodou je kontinualni zptisob. Vino se piipravuje v potrubi a kvaSeni je mnohem rychle;jsi
a levnéjsi, neni vSak tolik aromatické a chutové na stejné vysoké urovni. Sumivé vino byva

oznacovano nazvem druhu vina, nazvem mista, kde byla uskute¢néna vyroba. [17]

3.2 Kategorie vin dle obsahu cukru
e Suché vino
Obsahuje nejvyse 4 g az 9 g zbytkového cukru v 1 litru.
e Polosuché vino
Obsahuje nejvyse 12 g az 18 g zbytkového cukru v 1 litru.
e Polosladké vino
Obsahuje 45 g zbytkového cukru v 1 litru.
e Sladké vino

Obsahuje minimalné 45 g zbytkového cukru v 1 litru.

3.3 Kategorie vin dle barvy

e C(Cervené vino

Cihlove Cervené, rubinove Cervené, viSnove ¢ervené, granatoveé cervené, purpurove

¢ervené a inkoustove tmavé.
e Bilé vino

Bled¢ Sedozluté, bledé zlutozelené, svétle zlatozluté, zlatozluté, zlutohnédé a hnédé.
e Ruzové vino

Sedortzové, lososoveé rizové a malinove riizové. [9]

3.4 Bilé mostové odriidy registrované v Ceské republice

Aurelius, Auxerrois, Chardonnay, Dévin, Hibernal, Irsai Oliver, Kerner, Lena, Mal-
verina, Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Muller Thurgau, Neuburské, Palava, Ruland-
ské bilé, Rulandské Sedé, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlaSsky, Sauvignon, Sylvanské zelené,

Tramin ¢erveny, Veltlinské ¢ervené rané, Veltlinské zelené, Veritas, Vrboska. [10, 11]
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3.5 Cervené moStové odridy registrované v Ceské republice

Agni, Alibernet, André, Ariana, Cabernet Moravia, Cabernet Sauvignon, Domina,
Dornfelder, Frankovka, Laurot, Merlot, Modry Portugal, Neronet, Rubinet, Rulandské

modré, Svatovaviinecké, Zweigeltrebe. [10, 11]

3.6 Stolni odridy registrované v Ceské republice

Arkadia, Diamant, Chrupka bil4, Chrupka cervend, Julski Biser, OlSava, Panonia

Kincle, Pola, Vitra. [10, 11]
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4 HODNOCENI VIN

Kbvalita vina je souhrn vlastnosti, které uspokojuji spotiebitele. K uspokojeni spo-
ttebitelil slouzi Siroky sortiment odridovych typovych a znamkovych vin. Pro udrzeni kva-
lity vina se musi vino v pribéhu vyrobniho procesu stale hodnotit. Pfredevsim dulezité je

hodnoceni vina pfi riznych manipulacich, jako je pfeta€eni, oSetfovani a scelovani vina.

Hodnoceni vina neni jednorazova zalezitost, ale je to cilevédoma ¢innost v celém
obdobi vytvafeni vina, vrcholici zavéreénym komisiondlnim hodnocenim, které se podle

okolnosti 1 nékolikrat opakuje. K hodnoceni kvality vina se pouZzivaji tii zékladni metody :

o Senzorické neboli smyslové hodnoceni kvality vina, pti némz se kvalita vina

posuzuje z hlediska chuti , viing, jiskrnosti a barvy.

o Fyzikalné chemické hodnoceni kvality, které je dopliikem senzorického hod-
noceni. Pfi ném se zjiStuje zejména obsah ethanolu, titrovatelnych kyselin,

extraktu, t€kavych kyselin a obsah volného a celkového oxidu sificitého.

o Sledovani obsahu bilkovin, zeleza médi, drasliku a vapniku, protoze tyto
latky mohou zptisobovat ve vin¢ zakaly. Jako dopln€k se pouziva téz mik-
robiologické kontrola vina, ktera je dulezitd pfedev§im u vin se zbytkovym

cukrem. [7]

Pfi urCovani kvality vina mé velky vyznam ptedev§im senzorické hodnoceni.
V posledni dob¢ se metody senzorického hodnoceni vina zdokonalily. Vysledek senzoric-
kého hodnoceni se vyjadiuje Ciseln€. Jakost vina se pii hodnoceni rozlozi na nékolik fakto-
0, které se potom hodnoti uritym poctem bodi (vzhled, viin€ a chut). Soucet bodl ¢iselné
vyjadiuje kvalitu vina. Senzorické hodnoceni probiha prostfednictvim smyslovych orgéani.
K tomu je zapotiebi, aby ¢love€k, ktery ochutnava, byl ,,profesiondlnim degustatorem*®, na-
lezité¢ pfipravenym a vycvicenym v uzivani svych smyslovych pracovnich nastrojt.
V zajmu co nejlepsich vysledkd musi degustace probihat za nejlepSich moznych podminek.
Je dulezité, aby degustatni mistnost ur€ena k tomuto ucelu byla dostate¢né prostorna,
vzdu$na, svétla s dennim svétlem, izolovana riznych pacht a jinych rusivych elementa.
Degustator by se mél pted ochutndvkou vyhnout konzumaci aromatickych pokrmt, pouzi-

vani vyraznych parfému a kouteni.
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5 DEGUSTACE — UMENI NEGUSTOVAT

Utelem degustace neboli ochutnévani vina je analyzovat vzhled, viini a chut’ vina a
dojit k celkovému usudku o vin€. Pro labuzniky je degustace vina né¢im zcela jinym. La-
buznik nechce vino analyzovat. Chce se vinem nechat unaset a zasvétit do jeho tajemstvi.
Pro labuznika pozitek zaCina v zafi barvy vina a pohledem na stopy vina stékajiciho po
sklenici. A kon¢i dlouho po té co vino steklo do krku. Kdo umi vychutnavat, ten jiz nepije
vino, ale ochutnava tajemstvi. Znalost ptivodu vina, zvlastnosti ro¢niku, schopnost srovna-
vat komplexni chutové dojmy uloZené v paméti s jinymi dojmy — to vSe patii k pozitkarské
a inteligentni degustaci vina. Ve vin¢ pfechdzi kus duse zemé, z niz pochazi, na toho, kdo

ho pije. [5]

5.1 Teplota vina pri degustaci

Teplota vina je pfi ochutndvani velmi dilezitd, nebot’ chutové a cichové nervy pfi
riuzné teploté rizné reaguji. Velmi studena vina byvaji uzaviena a neuvoliuji buketni latky.
Ochutnavani je potom nepfesné, protoze ¢ast aromatickych a buketnich latek se z vina ne-
uvolni. Pfili§ vysoka teplota vina zase zplsobuje, ze aromatické latky se z vina uvoliuji
velmi rychle, takze buket vina nemtze dostatecné vzniknout. Pti vyssi teploté se vice zvy-
raziiuje ethanol a kyseliny, to znamena, Ze vina se mohou zdat neharmonicka. Cim je hod-
nocené vino teplejsi, tim vice v ném prorazi kyselost, ¢im je chladnéjsi, tim vice pfevlada
sloka sladkosti. Z toho plyne, Ze stejné vino hodnocené pfi riznych teplotdch mize byt

posuzovano jako chutové zna¢né jiné. [7]

Tabulka 4. Doporucena teplota pii konzumaci vina

Teplota vina Druh vina

mladé lehkd bila vina, rizovéa vina, pfirodni sladka a dezertni vina
8-10°C
Sumiva a perliva vina

vyzrala a plna bild vina, aromatické odridy
10 —12°C
vyzralejsi a aromatickd riZzova vina




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

14 - 16°C leh¢i ervena vina, sladkd pfirodni a dezertni vina
16 — 18°C vyzrala, plné a starSi cervend vina
[13, 14]

5.2 Degustacni sklenéné nadoby pro hodnoceni vina

Pti senzorickém hodnoceni vina maji vyznamnou tlohu ochutnavaci poharky. Nej-
vhodnéjsi jsou pohérky z jemného, tenkého skla, protoze se v nich da nejlépe posoudit
barva, Cistota a jiskfivost vina. Pfi vybéru poharkli k ochutnavani je dilezity také jejich
ml. [28] Jsou to tzv. ochutnavacky a pouzivaji se pfedevsim k ochutnavani vina ve sklepé.
Pfi ochutnavani v degustacnich mistnostech se nejcastéji pouzivaji poharky na stopce, riz-

ného typu a velikosti. Zavisi to na krajovych zvyklostech a na druhu typu vina. [7]

Obr.1. Sada sklenic pouZivana pri degustaci vin

5.3 Posuzovani vina zrakem

Zrak je prvnim soudcem pii ochutnavani vin. Zrakem se posuzuje stav, Cistota,
barva vina a u sektu a Sampanského Sumivost, perleni. Vino se naléva po stén¢ sklenice asi
do jedné tretiny. Pii spravném hodnoceni dojmu o stupni jasnosti, o intensité barevnosti a
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odlesku se sklenice s vinem zveda do vyse o€, pfiblizi, vzdali, zdviha a snizuje. Na vino
se diva zdola nahoru, shora dold, sklenice se nakloni, vinem se lehce zatoCi a necha se pu-
sobit svételnym paprskiim. [12, 28]

5.3.1 Cirost
Cirost posuzuje pozorovani kolmo postavené sklenice. Ta je na Cerném pozadi

osvétlena bud’ pfirozenym, nebo umélym svétlem. Kalné vino nikdy nema dobrou chut’.
Byva drsné a bez jakéhokoli jemného odstinu.

Tabulka 5. Prehled ¢irosti vin

Cistota vina Stuperi zakaleni
jiskrné nejvyssi stupen Cistoty
ciré prizracné, neopalizuje, ale jeste nejiskii

pruhledné, pii pohledu proti svétlu se paprsky lamou o

opalizujici .

velmi jemné kalici ¢astecky
zakalené se zakalem zplisobenym rliznymi latkami
zlomené vyskolené vino, které se znovu zakalilo

s krystaly vinného kamene | nepovaZzuji se za zékal vina, nenarusuji jakost vina

se zavojem narusuje jakost vina

[15]

5.3.2 Barvavina

Barva vina je ovliviiovana mnoha faktory : stafim vina, zdravotnim stavem vina,
rocnikem, odriidou, technologii vyroby. Barevny odstin a intenzita barvy charakterizuji
stupen kvality a vyvoje vina. [9] Barevnou intenzitu vina zpisobuje mnozstvi barevnych
pigment (antikyany nebo flavonoidy). Zavisi na hustoté vina, kterym prochazi svétlo. [15]
Nejdilezitéjsi je, aby barva vina byla vesela a ptitahujici. Nesmi byt Sediva a smutna. Kon-
zistence podle mnoZstvi alkoholu a nékterych latek, jako je napt. glycerol. Vino vytvari
kresbu na sténach sklenice. Nékteré steCe bez vyraznych stop, nékteré zanechd vyraznou
stopu, slzy nebo oka. Vino mliZe byt oznaceno, jako vodnaté, tenké a nebo husté, olejovité.

[9]
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Tabulka 5. Kategorie vin dle barvy

Barva vin Odstin barvy vin Druh vina

velmi mladé vino chranéné pred
témeér bezbarva .
oxidaci

velmi svétla zluta se zelenymi
mladé az velmi mladé vino zpraco-
zablesky
s vavané a Slechténé
bila vina
slamov¢ a zlatavé zZluta
zralé vino

zlatav€ médéna a bronzova .
J1Z staré vino
jantarove zlutd az Cernd ‘ .
zoxidované a ptili$ staré vin

bila se skvrnami, kufi oko,
v ., rizove vino vyrabéné lisovanim a
s rizovymi zablesky

mladé Sedé vino
rizova vina | lososova az velmi svétle '
mladé vino ovocné chuti
rizova
vino na pocatku starnuti
ruzova s odstinem cibulové zluté

velmi mladé vino
nafialovéla

' ani mladé, ani staré
Cisté Cervena (Cervenad)
cervena vina zralost stiedné starych vin
cervena az do oranZzova

tohoto odstinu dosahuji pouze vy-
¢ervenohnéda az hnéda
bérova vina na svém vrcholu

[15]
5.4 Posuzovani vina ¢ichem

Cichové hodnoceni vina spo¢iva v souhrnu &ichovych vjemi. P¥i ¢ichani vznikaji po-
city tim, ze pii vdechovani se dostavaji do nosu vonné latky a vyvolavaji rizné intenzivni
pfijemny nebo nepifjemny pocit. Cichovéa oblast je v horni &asti nosni sliznice. [7] I pres
velmi rozvinutou techniku analyzy vini dodnes neexistuje zadny piistroj, ktery by mohl

konkurovat lidskému ¢ichu. Po jidle citlivost ¢ichovych receptorti klesa a trva asi hodinu,
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nez se schopnosti obnovi. Nékteré chutové latky maji vliv na schopnosti ¢ichového smys-

lu, napt. alkohol a tuk. [19] Védci spocitali ve vin€ vice nez pét set riznych vini.

Tabulka 6. Aromatické skupiny vin

Skupiny Komentar

vinna viné zdravého vina bez odridovych zvlastnosti

tézka nasladle kotenitd viin€ pozdnich sbért a vin dezertnich
jemna viné jemné zapadajici do harmonie ostatnich slozek
vyrazna viné vyrazné prevazujici slozky

lahvova druhotna viiné vznikajici lezenim vina v lahvi

zrala smés viné odridové a lahvové v obdobi kulminujici zralosti

vine po stafiné

viné piipominajici vypecenou chlebovou kiirku, tvoti se pfi zrani vin

odradova vung typickd pro urcitou odradu
muskatova u odrd s muskatovou vini bobuli
koptivova vuné kopftiv, typickd pro Sauvignon
lipova viné lipového kvétu, typickd pro Ryzlink rynsky z leh¢ich pid
botrytidova po napadeni hroznti plisni Sedou
vanilkova pro mlada, ale zral4 vina Rulandského modrého
viné pfipominajici viini broskve, u odriiddy Miiller Thurgau, ale 1
broskvova
Sauvignon
cizi vliing neodpovida charakteru odrady
vadna vznikd nemoci nebo vadou vina

vuné po korku

pal¢iva ving 1 chut’ vznika vyluhovanim tfislovin z korkové zatky

viné po sudu

vzniké nedostateCnym oSetfenim dfevénych sudl

pelargoniova vada vina, vliin¢€ pfipomina pelargonie
viné pfipomina ovoce: jablka, maliny, ¢erny rybiz, ostruZiny, bros-
ovocna ' _
kev, citron, hrozinky
kvétinova voni po riizich, fialkdch nebo po luénim kviti
rostlinna ve vuni pfipomina seno, travu, ¢aj, tabak
latkova ve vuni pfipomina chléb, prazenou kavu, prazené mandle
kofenita voni po skofici, hfebicku, smési kofeni
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5.5 Posuzovani vina chuti

Chutové pocity vznikaji v chutovych poharcich ( papilach ) rozmisténych na jazyku.
Jsou ulozeny zejména na Spicce, bo¢nich okrajich a u kotfene jazyka. [7] Na Spicce jazyka
sladka chut’, na ptednich strandch sland, na zadnich stranach kysela a u kotene hoika. [15]
Nejsilngjsi pocit chuti vznika, ptijde-li vino do styku se vSemi sidly chutového vnimani

v ustech. Tak se dokonale vychutnd sladkost, trpkost a kyselost. [7]

Tabulka 7. Chut’ vina podle plnosti

prazdné bez chuti
kratké kratky chutovy vjem

niz$i obsah alkoholu i extraktu, harmonické, pitelné a ptijemné pro
lehké

stolovani
_ chybi extraktivnost, viin€ 1 kyseliny byvaji zastoupeny plné€, vznika pii
ridké

nadmeérné sklizni hrozn
plné vSechny podstatné slozky jsou bohaté obsazeny

nemusi byt vzdy plné, ale n¢kterd ze slozek piisobi dlouhotrvajici vjem
dlouhé _

chuti

‘ vétSinou plné s vyrazné plsobicim vjemem extraktivnich latek vin,

extraktivni ' o

pfitom odridové charakteristické

| objem plnosti a harmonie, vétSinou ponékud s vy$§im obsahem alkoho-

télnaté

lu a niz§im obsahem aromatickych latek
tézke vynika hlavné alkohol, extrakt, ptipadny zbytek cukru
Lo vysoky obsah extraktivnich latek, glycerolu a alkoholu, je hladké, pti

ypre . . C .

ochutnani vyvolava pfijemny pocit chuti plného vina

jiz star$i, hlavné ¢ervené vino s vysokym obsahem extraktu i alkoholu,
robustni ‘ ‘

harmonické v chuti
bohaté vyzralé, plné, harmonické
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Tabulka 8. Chut’ vina podle obsahu alkoholu

alkoholické ptes 12 obj. % alkoholu

nizkoalkoholické | je potieba jej stabilizovat proti zakalim

-y palivé vino (vetsi pomer alkoholu k ostatnim slozkam), ale 1 opojné
ohnivé
vino, kter¢ je jakostni s vy$§im obsahem extraktu

Tabulka 9. Chut’ vina podle obsahu kyselin

tvrdé kyseliny vynikaji nad ostatni slozky vina

ostré mladé vino, které je na jazyku Stiplavé

hladké kyselina odpovida ostatnim slozkam

mekké nizky obsah kyselin, ktery se zacina pocit'ovat nepiijemné

fadni velmi nizky obsah kyselin, vino je neharmonické a nepobizi k piti
Skrablavé palcivy pocit v krku zpisobeny vy$§im obsahem té€kavych kyselin
ocelove tvrdé vino s vysokym obsahem kyseliny vinné
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6 HARMONIE VINA A POKRMU

Podévani jidla a vina vyZaduje urcitou harmonii prostfedi. Nejlépe se stoluje ve svét-
1ém prostoru, kde je Cisty vzduch. Pokud stolovani vina doprovazi hudba, méla by byt klid-
nd tichd, harmonicka. [9] Najit spravny soulad mezi pokrmy a viny neni jednoduché. Ve
volb¢ hraje diilezitou roli celéd fada faktort: uprava pokrmu, pouZiti surovin a koteni, dru-
hy hostiny, ro¢ni obdobi, rozpocet a v neposledni fad¢ osobni predstavy a zvyky. [6] Obec-
na pravidla o vztahu jidla a vina se mohou z riznych zdroji podstatné liSit. Pokud se vino
voli k jidlu plati, ¢im delikatnéjsi a jemné&j$i pokrm, tim jemnéjsi chut’ a viini by mél mit
zvoleny druh vina. Jidla s vyraznéjsi chuti je mozné kombinovat s chutove plnéjsimi viny a
naopak. K bilym masiim a rybam se 1épe hodi bilé vino, k masiim ¢ervenym a tmavym je
se spolu podporovat a doplilovat a ani jedna slozka nesmi mit navrch. Jeding tak se docili
nejlepSiho zazitku. Ke spravnému rozhodnuti pro vybér vina ndm pomiize nékolik faktori
: kyselost, sladkost, vdha, intenzita, tfislo a slanost. [16] Chut slana posiluje pocit hotkosti,
hotka umoctuje kyselou, sladka zmiriiuje kyselou, slanou a hotkou. Spoji-li se dvé chutg,

které se doplnuji, muze se docilit souladu a naopak. [30]

6.1 Kombinace vina a pokrmu
Pfi podavani vin je tieba se fidit podle nésledujiciho potadi, u kterého plati tyto zasady :
® Dbil4, sucha, nearomaticka, mladsi, starsi
® bila, sucha, aromaticka
® r0zova, sucha, mladsi, starsi
e (dervena, méné vyrazna, mladsi, tvrda
e (ervena, vyraznéjsi, starsi, sametovejsi a plna

e sladka, dolihovan4, aromatizovana, specialni [20]

6.2 Predkrmy

Ptedkrm ptedchazi hlavnimu jidlu a mé pfipravit chutové buiiky na jeho podavani.

Nemél by byt pfili§ vydatny, a proto se k nému doporucuji zejména lehka, bila vina
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k zahnéni mirné zizné¢ na pocatku stolovani. K pfedkrmiim bohat$im se podavaji bila vina

t&781.[21]

Tabulka 10. Vina servirovana k piredkrmim

kaviar extra suchy sekt Champagne
ryby
_ Chardonnay,
bilé, vyrazné;si
uzené ‘ ‘ Ryzlinsky ryn-
chuti a kyseliny
sky
Rulandské bilé
bilé,harmonicky sla- | , _,
‘ krevetovy, humro- Sede,
korysi ) . déné, chuti a viini se
vy koktejl " , Veltlinské zele-
svézi kyselinou
né
studené ] bil¢, lehci, jemné Sauvignon, Au-
zelenina salaty ' .
predkrmy aromatické relius
‘ Neburské, Syl-
dribez driibeZi natrez bilé, vyrazngjsi typ
vanské zelené
Carpaccio, nafez z
tmavého masa — Cervené,mladsi
kofenéné uzeniny, | s vy$Sim obsahem Frankovka,
hovézi _
rostbeef, suché tiislovin a tvrdsi André
salamy, pikantni kyselinou
klobasy
Cervené, mladsi lehéi ,
Rulandské
vepioveé dusSend Sunka s nizkym obsahem
w1 modré
ttislovin
teplé b motské a dravé Chardonnay,
. ryby
predkrmy ryby bilé, mladsi Rulandské bilé
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suché
bile,plnéjsi, Ryzlink vlassky,
sladkovodni ’
pikantn&jsi Neuburske
bilé,stfedné
driibez kuteci, krGiti maso | plné, jemné Sauvignon
aromatické
bile, plne Ryzlink rynsky,
teleci telect brzlik ' o
polosladké vino Ryzlink vlassky
Cervené lehéi, ovoc-
vepioveé tepla Sunka ného Zweigeltrebe
charakteru
bilé vyraznéjsi, ko- | Ryzlink rynsky,
zeleninové
fenité Sylvanské
polévky
) bilé, aromatické,
studené Muskat morav-
ovocné s dobrou
sky, Irsai Oliver
kyselinou
driibezi Bil4 leh¢i mlada Muller Thurgau
Bile, sttedné plné Rulandské bilé,
rybi .
rose Zweigeltrebe
polévky
vyvar vyrazna t¢Z8i bila,
teplé 5 Tramin,
hovézi lehci
Frankovka
mladsi Cervené
zveéfinovy téz§1 Cervené Svatovaviinecké
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6.3 Ryby

K rybam se tradicné pije bilé vino. Toto pravidlo plati vSude na svété. Divod je
prosty: ryba byva slana, a sl se nesnasi s tfislovinou ¢erveného vina. Kromé toho ma ryba

od ptirody chut’ spiSe jemnou. Silna ¢ervena vina by vétSinu rybich pokrmil ptebila. [5]

Tabulka 11. Vina servirovana k rybam

Druhy ryb Barva vina Druh vina

Rulandské Sedé, Rulandské bilé,
moiské a dravé ryby | bilé, nezralé vino
Chardonnay, Ryzlink rynsky

bilé, plné, vice kofenny Aurelius, Ryzlink vlassky,

sladkovodni
charakter Neburské

6.4 Drubez

Dribez se oznacuje za lehka hlavni jidla, podobné jako ryby. Pfi vybéru vin je tieba
se tidit obdobnymi pravidly. To znamen4, Ze k bilému masu patii bilé vino. Plati to pfede-
v§im u velmi jemnych tprav. Zalezi na typu omacek a dalSich zptisobech ptipravy driibeze.
Zejména u krity, jejiz maso je bilé 1 tmavé, poddvame k téz§im Upravdm tmavého masa

vino Cerveneé.

Tabulka 12. Vina servirovana k drubezi

Druh masa Barva vina Druh vina
kuteci bila, pIné;si Palava, Neuburské
krati cervena, sttedné plna Svatovaviinecké, Zweigeltrebe

bild, mirné aromatickd, | Muller Thurgau, André, Svatovavfi-
kachna, pe¢end husa .
vyzralejsi Cervena necké
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6.5 Maso

Maso jako takové je u nas nejobvyklejsi surovinou k ptipraveé hlavniho chodu. U ma-
sitych pokrmt plati staré pravidlo ,,bilé vino k bilému masu a Cervené vino k tmavému
masu®, ovSem pouze v piipad¢, kdyz ptiprava bilého masa je velmi jemnd a tmava masa
jsou velmi vyrazna. V ostatnich ptipadech se vybér vina fidi podle konkrétni tpravy pokr-

mu, zvoleného kofeni a omacky.

Tabulka 12. Vina servirovana k masu

Druh masa | Barva vina Druh vina

teleci bilé, plné rizové Veltlinské bilé, Zweigeltrebe
veproveé cervené, mladsi plné;si Modry Portugal

hovézi cervené, plné vyzralejsi Cabernet Sauvignon

‘ Cervend, zrala s charakterem '
jehnéci Svatovaviinecké,Rulandské modré
¢ern¢ho lesniho ovoce

Neuburské, Veltlinské ¢ervené ranné,
kralik bilé nebo Cervena vina
Modry Portual

6.6 Zvérina

Zvetinové pokrmy si zadaji plna, vyzrala ¢ervend vina. Cim je maso tmavsi a Gprava

téz8i, tim barevnéj$i a vyzralejsi Cervené vino k nému miizeme pit. Pokud je maso pftili§

tu¢né, vhodné je doplni mladé Cervené vino s vysokym obsahem tfislovin.

Tabulka 13. Vina servirovana k zvériné

Druh masa Barva vina Druh vina

pernatd zvéfina | cervené vyzralé Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia

srstnata zvefina | Cervené, tézké, star§i | Frankovka, Cabernet Sauvignon




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

35

zajic na divoko

cervené vyrazné, starsi

André

6.7 Syry

Pti vybéru vhodné kombinace vina k syrim se miizeme fidit v§eobecnou charakteris-

tikou jednotlivych odrtd a jednotlivych typti syra. Obecnd zasada pro vybér vhodného vina

je, ze k syrim jemné chuti se podava bilé vino, k syrim vyrazné chuti se podava cervené

vino. Cim jsou syry hutngjs$i, jednd se predevSim o zrajici syry a syry se zelenou plisni,

doporucuje se volit vina sladsi, vyraznéjsi, ptipadné i Cervena. [25]

Tabulka 14. Vina servirovana k syrim

Druh syra

Barva vina

Druh vina

cerstveé syry

svéZi , ovocné bilé

Muller Thurgau, Sylvanské zelené

syry s bilou plisni

cervené

Modry Portugal, Frankovka, Merlot, Beau-

jolais

syry s modrou plis-

cervené, zralé, bilé

Tramin-vybér bobuli, Aurelius — vybér

né, lehké

ni ptirodné sladké bobuli
tvrdé syry bilé , suché, svézi Rulandské bilé, Ryzlink vlassky

bilé, vyrazné, cerve- | Rulandské Sedé, Palava, Tramin, Modry
pafené syry

Portugal

6.8 Dezerty a sladka jidla

U sladké tecky na zavér plati jednoduché pravidlo, ze vino musi byt stejné sladké,

poptipad¢ sladsi, neZ je samotny dezert. Pouzivaji se proto vina typu vybér z hroznti, vybér

z bobuli. Skuteénym gurmantim, kteti chtéji opravdu vychutnat excelentni zazitek, je pak

tteba doporucit ledova ¢i slamova vina.
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Tabulka 15. Vina servirovana k sladkym pokrmim

Dezerty | Typ vina Druh vina

aromatické, polosuch¢ a . .
ovocné Tramin, Muskat, Sauvignon, Irsai
polosladké

krémové | ledové, slamové
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7 VYZNAM VIN PRO LIDSKY ORGANISMUS

Vino patii k nejuslechtilej$im napojim. Lidskou civilizaci provazi uz n€kolik tisicileti
a je neodd¢litelnou soucasti jeji kultury. Rozumné a mirné pouzivani vina mé pro lidsky
organismus ptiznivy ucinek. V davnych dobéch vznikaly 1ékatské Skoly, na kterych se vyu-
covala lécba vinem. Prvni takova Skola byla zalozena na feckém ostroveé Kos. Nasi pfedko-
vé vino uzivali pfi nachlazeni a chranili se jim pfed stfevnimi onemocnénimi. Z hroznové
Stavy se vyrabély masti na odstranéni koznich nemoci. Na pocatku 15.stoleti napsal fran-
couzsky 1ékat prvni lékafskou knihu o viné. Ve svété, ale i u nés, byly provadény cetné

veédecké vyzkumy zjist'ujici vliv vin na lidské zdravi. [7]

7.1 Mineralni latky

Vino obsahuje mineralni latky, hlavné draslik, vapnik, hoicik fosfor, zelezo, mangan
a fadu dalSich stopovych prvki. S pfibyvajicim vékem nds mineralni latky chrani pfed fid-

nutim kosti.

7.2 Vitaminy

Obsah vitaminl ve viné se 1i8i podle jednotlivych odriid. Nejvice jsou obsaZeny vitaminy

skupiny B.

e Bl —thiamin: dilezity pro spravnou funkci nervové soustavy, napomaha  sr-

decni Cinnosti a je piitomen premény cukri v téle.

e B2 —riboflavin: udrzuje dobry stav pokozky, podporuje ¢innost sitnice a ro-

hovky, reguluje ristové a zivotni procesy.

e BS5 — kyselina pantotenova: ovliviiuje nervovou koordinaci, u€astni se piemény

bilkovin, cukril a tukti, zvySuje imunitu.

e B6 — pyridoxin: je vyznamny pii tvorbé hemoglobinu, podporuje regeneraci ki-

ze a funkci nervového systému.

e BI12 — kobalamin: omezuje unavu, napomaha 1écbé depresi a ma vliv na léceni

zhoubné chudokrevnosti.

e PP —niacin: ovliviiuje ¢innost zaludku a stfev, prokrvuje pokozku.
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7.3 Lécivé acinky

Je prokazano, ze konzumenti vina v rozumném mnozstvi se dozivaji vyssiho véku
nez abstinenti. Dospély ¢lovék by mél vypit za tyden 1 litr vina, coz je denné piiblizné
1,5dl vina k obédu. Takova davka nevede k alkoholismu, neni to ddvka navykova, ale uzi-
vana s jidlem vhodné dopliiuje slozky potravy, vzbuzuje aromatickymi latkami chut’ k jid-
lu. Pomaha pii traveni svymi kyselinami a tfislovinami, pasobi pfiznivé na krevni obéh,

oddaluje starnuti a zvySuje Zivotaschopnost, vzbuzuje piijemné myslenky a vzpruzi.

7.3.1 Cinnost zaludku

Ttisloviny obsazené ve vin€ povzbuzuji traveni, napravuji poSkozeni sliznice travi-
ciho traktu a maji antibakterialni G¢inky. Zejména Cervené vino ni¢i bakterie zpisobujici
infekce zazivaciho traktu.. Flavonoidy obsazené ve viné zlepSuji bakterialni fermentaci a
tim vstfebavani vitamind a mineralnich latek, potlacuji zanétlivé reakce. Latky katechin a

quercetin maji vyznamny podil na sniZeni vzniku rakoviny zazivaciho traktu.

7.3.2 Plice

Flavonoidy obsazené ve viné pomahaji chréanit plicni tkan. Latka resveratrol snizu-
je uroven Skodlivych chemikalii v plicich, které vyvolavaji onemocnéni chronickou bron-
chytidu a rozedmou plic. Latka resveratrol nici tvorbu interleukinu 8, ktery zapal plic vyvo-
lava. Utinky vina se podili také na zvyseni objemové kapacity plic, krevniho ob&hu a posi-
leni imunitniho systému, ktery potlacuje vznik bakteridlniho a virového onemocnéni plic.

[29]

7.3.3 Nervovy systém

Latka resveratrol vytvafi v mozku enzym, ktery regeneruje nervova poskozeni. Do-
chazi k prodluzovani mozkovych bunék, které se mohou vzajemné propojovat. Pitim vina
se lze ubrénit fed¢ virovych onemocnéni, které zplisobuji zanét mozkovych blan. Podle
studii redukuje starnouci proces mozkovych funkci , zvySuje intelektualni vykonnost, roz-

viji kreativitu a fantazii, zvySuje ptitok krve a pfisun kysliku do mozku.
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7.3.4 Télesna hmotnost

Umirnénou konzumaci vina Ize také docilit vahového ubytku, které trapi v Ceské
republice témét 40% dospélé populace. Védei vysvétluji, Ze nizkym obsahem kalorii ve
ving, které se misto ukladani ve formé tuku maji tendenci okamzité spalovat. Alkohol

usnadiiuje traveni tuka a dalSich nerozpustnych latek ve vode.

7.3.5 Starnuti

Fenolicka latka resveratrol zpomaluje poskozovani organismu spojené se starnutim.
Pti¢inou starnuti buné€k a jejich niceni jsou volné radikaly, které vznikaji pfi energetickych
preménach v buiikach. Resveratrol jako G¢inny antioxidant je zneSkodiiuje a brani v jejich

tvorbé. [29]

7.3.6 Rakovina

Vino ma u¢inky antimutagenni. Ochrana pfed zhoubnym bujenim bunck je pficita-
na prave latce resveratrol, ktery potlacuje vznik karcinogenii. Vyznamny protinddorovy
ucinek byl zaznamenan u rakoviny prsu, prostaty, plic, jater, stfev, kize, zhoubného bujeni

krvetvornych bunck a u prevence pied poskozenim jater pii 1€€bé chemoterapii.
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ZAVER

Uprava jidel méa dnes velmi moderni pojeti a v n&kterych piipadech pokrm na taliti
piipomina umélecké dilo. Stejné dokonala by méla byt 1 Giprava slavnostni tabule. Mam na
mysli vhodné nadobi, porcelan a sklo. V tomto piipadé se v odbornych knihdch mluvi o
»Zazitkoveé gastronomii®. Velmi dilezitou soucasti je vSak vhodny vybér vina. K ptedkrmu
se podava bilé vino, kpolévce a k prvnimu lehéimu chodu vychlazené bilé vino,
k druhému chodu cervené nebo bilé vino. Na zavér se podavaji, v oddélené mistnosti,
moucnik a vino s vétSim obsahem cukru nebo sladky likér. Vzdyt vybérem vin neobycejné
kvality a garanci limitovaného mnozstvi vyjadtuji tviirci vina svoji zivotni vinaiskou filo-

sofii.

Tradice kuchyni a jejich stola je velmi stard. Jidlo a vhodné népoje jsou jedny z ne-
zbytnych piikladd i uspésného formovani a diplomacie. Staci obcas nahlédnout do dé&jin
vytvarného uméni nebo literatury, abychom si pfibliZili prostfedi velkych panovnickych
hostin, upravy stolli, vybérem skla, porcelanti, ptibort a odivani vSech pfitomnych. Vzdy to
bylo 0Zasné kouzlo doby a nemuselo to byt vZdy honosné stolovani. Staci pohlédnout na
obraz ,, Selska svatba“, ktery zachycuje venkovany pii jidle a piti. Jidlu a piti se obsdhle
vénoval 1 J.A.Komensky v dile ,,Brana jazykt oteviena“, kde do nejmensich podrobnosti
vyli¢il hodovnické stoly a chovani téch, ktefi k nim usedaji. Jesté dnes vzpominam, jak se
mi sbihaly sliny, kdyz jsem vidéla hostinu Rudolfa II. mistrovsky ztvarnéného panem
Werichem ve filmu Martina Frice ,,Cisafiv pekat a Pekattv cisai, kde vino teklo prou-
dem. Vzdyt’ témata recepci, rautd, slavnostnich 1 pracovnich ob&dl a veceti jsou dodnes
Castym tématem soucasné filmové a literarni tvorby a také bulvarniho tisku. I historie do-

kazuje, Ze vhodna kombinace vina s pokrmy patii dlouha Iéta neodmysliteln€ k sobé.

Ruku v ruce se stoupajici Zivotni urovni a rozvojem cestovniho ruchu se kladou vy-
soké naroky na restaurace, hotely, vinarny a jina zafizeni slouZici vlastn€ ndm vSem, nebot’
¢as od Casu se z kazdého z nas stane host, ktery chce poznavat nepoznané a kromé cizich
krajin se také seznamuje s kulturou gastronomickou a napojovou. Jak se tik4, jiny kraj, jiny
mrav. | j& se pokazdé snaZim z cest odnést domil tuto cennou zkuSenost. Dle mého nazoru

muzeme byt hrdi na to, co jsme jako narod dokazali v oblasti kvality tuzemskych vin.

Vino je vSak mozné pfipravit i pro zahtati. V mnoha ¢astech svéta patii svafené vi-

no k tradi¢nim svate¢nim napojiam. Pro zahtati i lahodnou chut’, je vSak i vitanym spolec-
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nikem za chladnych zimnich vecert. Malokdo vSak vi, ze vytazek z jader hroznového vina
je svymi antioxidacnimi vlastnostmi ¢asto €inngj$i nez vitaminy C nebo E a dokaze ud¢lat
mnoho dobrého pro ochranu lidského zdravi. Vytazek z jader tmavych hrozni se stal jed-
nim z hlavnich pfirodnich 1é¢iv. Rovnéz olej z hroznovych jader mize byt zdravi prospés-
ny. VSechny tyto uvedené postichy potvrzuji, ze vino je pfirodni zazrak, ktery chutna,

bavi, hieje a 1é¢i. Je prosté nedilnou soucasti kreativni gastronomie.

Domnivam se, Ze je zfejm¢ fada nazorli na kombinaci vina a jidla, ale zakladni za-
sady jsou nesporné — ¢im delikatnéjsi a jemnéjsi pokrm, tim jemnéj$i chut’ a vini by mél
mit zvoleny druh vina. Jidla s vyraznéjsi chuti je mozné kombinovat s chutové plnéjSimi
viny. Podstatou harmonie je, ze vino by nemélo svym projevem piebijet chut’ jidla a nao-
pak vyrazné jidlo by nemélo zastinit plnost vina. S jistotou plati také vzajemné plsobeni
zakladnich chuti. Chut’ sland posiluje pocit hoikosti, hotkd umociiuje kyselou, sladkéd zmir-
fuje kyselou, slanou a hotkou. Spojime-li dvé chuté, které se dopliuji, mizeme docilit
souladu a naopak. Pfi sestavovani menu o né€kolika chodech, napt. slavnostnich pfileZitos-
tech, je vhodné dodrzovat n€kolik zasad pro podavani vina. Bilé vino patti pted Cervené,
suché pted sladké, lehkym vinim davame ptednost pfed plnymi a mladSim pted starSimi.
Kombinace vSak nejsou zakazané, existuji vSak doporucené. A protoze muze byt celd fada
moznosti, jak si vino a pokrm vychutnat, sta¢i se jen nebat novych pozitkl a experimento-
vani. Nikdy pfedtim nebyla narodni a mezindrodni nabidka vin tak velka a Siroka jako
dnes. Kazdému se tak nabizi obrovské mnozstvi vybéru, dosud nepoznana chutova riz-
norodost a zcela nové kombinacni moznosti. Ochutnat svét prostfednictvim vin, objevit
novou harmonii vina a pokrmli a pfitom postavit pozitek smyslii zcela do popiedi, to jsou
kritéria, ktera dnes vice nez diive urcuji vyber vin. Chut’ nelze predepsat a kazdy musi své
favority a oblibence objevit sam. Proto je tfeba vyzkouSet nové véci, nakonec se vzdy

najde vino a pokrm, ktery se k sob¢ hodi.
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