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ABSTRAKT

Cilem préce je popsat nejvicéspvané odrdy révy vinné na Gzemieské republiky,
charakterizovat vyuZziti hroznového vina v gastrom@rpopsat faktory fsobici na chtl
vina. Dale jsou uvedeny jednotlivé z&rkvropy, ve kterych jsou gstovany odidy
charakteristické pr6@eskou a Moravskou vitiskou oblast.

Kli¢ova slova: odrdy révy vinné, gastronomie, vino, e¢hwina

ABSTRACT

The aim of this work is a description of the mogltigated species of grapevines in the
Czech Republic. It is also characterized the w@iilon of grape wine in the gastronomy.
The next point is a description of the factors \khicfluence the taste of the wine. The
bachelor thesis contains some European countrithsclvaracteristic wines that are grown
in the Czech Republic, too. In this part are nmred differences between European and

Czech wines.

Keywords: species of grapevines, gastronomy, waste of wine
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UvoD

Zpracovanim révy vinné se zabyva potraishké vyrobni odstvi, zvané vingstvi. Cilem
vinaistvi je vyrobit z hrozéh révy vinné vino, coZ je jeden z nejstarSich alkickgch
nNapoji znamy jiz po dobu ijiblizné 7 000 let. V néasledujici praci se budiegevsim
vénovat vyuzitim stolnich odd révy vinné, které jsou &eny zejména kifmé spatehs, a

mostovych odid révy vinné, z nichz jsou vyréba hroznova vina.

Révové vino je sloZzeno zkolika latek, které jsou ptabné k vyzi¢ c¢lovéka. Vino
obsahuje slozky sladké, kyselé, slanéikboa sviravé chuti. Také jsou zde zastoupeny
aromaticke latky. SloZeni vina bude v této prétizm@ireno.

Obsahem této prace je charakterizovat deset nepaswupenych odd révy vinne, jez
jsou mstovany vCeské a Moravské vitiské oblasti. Draz je kladen na sloZeniigby,
vhodné umisini vinic, odolnost k& révy vinné wici Skadcim, chorobam, plisnim a jinym
negativnim vlivim, neprospivajicim zdravémustu ket, nejvhodrjSi obdobi skliza a

ampeolografickou charakteristiku.

Budu se zabyvat také vyznamem vina v gastronomasti@nomie je definovana jako
umeni vybirat, gipravovat, podavat a vychutnavat jidlo. DalSimiedgp této praci jsou
vzajemneé vztahy vina a pokénma jejich harmonické spojeni, klimatické a geogiedi
podminky ovliviujici chu’ vina.

V jedné z kapitol budéeSena otazka, jaké ddly révy vinné vysazené na nasem uzemi se

mohou gstovat i v jinych evropskych statech a zda majinétechwové vlastnosti.
Pripadré bude zji$ovano, co zfisobuje odliSnosti chuti stejnych ddrrévy vinné.
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1 CHARAKTERIZACE NEJVYZNAM EJSICH ODRUD MORAVY A
CECH

V této kapitole jsou charakterizovany ady révy vinné, které jsou vysazené eské
republice. Bchto deset odid bylo vybrano na zakladstatistickych Gddj ze Situani a
vyhledové zpravy Ministerstva zenlstvi z roku 2010. R vybéru oditid bylo sledovano
procentualni zastoupeni vin vi#dbvanych bilych,éi modrych odédach a velikost
osazenych ploch jednotlivymi addtami.

1.1 Chardonnay

Chardonnay je gstovano WCeské republice na plose 774,02 ha [1]. Také vediyéeh
mladych vinic je zastoupeni této @dy velmi vyznamné, tento fakt ukazuje na stélou
popularitu Chardonnay [2]. Na Morasge nej¥étSi plochy nachazi v podoblasti Mikulovské
(269,35 ha) a Slovackeé (265,25 ha), v dalSich pladtérh je odrda také hoja péstovana:
ve Velkopavlovické podoblasti na plose 172,02 haeaZnojemské na 62,77 ha. Ve
vinarské oblastCechy je odiida zastoupena na plode 13,65 ha, z toho v Litické plose
na vyntie 6,84 ha a v Mnické podoblasti na ploSe 6,61 ha [1]. Do Stathiidové knihy
bylo Chardonnay zapsano v roce 1987 [B).tohoto roku byla odida gstovana pouze ve
vysadbach spobeé¢ s odiadou Rulandské bilé [2]Plochy osazené touto ddiou stale
piibyvaji a odfida byva doportovana pro pstovani ve vdech podoblastecteské
republiky [3].

1.1.1 Obecna charakteristika

Chardonnay je zazeno do skupiny ,burgundskych” @dr ¢ili do skupiny ,Pinot".
Odrida se stala velmi populéarni v celémétsy byla masiv rozStena a pstovana
v Kalifornii [2]. Tradicnimi oblastmi byly Francie (Burgundsko, Champag®akousko a
Italie [3]. Velky zajem o pstovani a roz&eni této odidy maji i zend Spojenych stét
americkych [2].

1.1.2 Historie odrudy

Pivod odidy pochazi z Burgundska. Pomoci genové analyzy byfténo, Ze odida

pravdEpodobré vznikla samovolnym #Zzenim Pinot noir a Heunisch. @Gdiu Heunisch
piivezli do zapadni Evropy Hunové aspovala se ve vSech vifskych oblastech Evropy.
Odrida Heunisch ila bohaté sklizéa dobry @ist. Ve stedowku byla odiida znama pod
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nadzvem Bl velk4. Z odfida Heunisch byla vyr&ba lehkéa az vodnaté vina. AZ pbZeni
Heunisch s Rulandskym modrym vznikla nova vysodeogtmi odfida Chardonnay.
V ¢eskych zemich bylo Chardonnay vzdyésipvano ve smiSenych vysadbach

s Rulandskym bilym. V s@asné dob dava nejkvalityjSi bila vina na sit¢ [3].

1.1.3 Pozadavky na pgidu a polohu

Polohu pro pstovani odidy je dobré vybirat na zakladpozadovaného typu vina.
Ideélnim typem vina pro tuto adiu je vino s vyraznym ovocnym charakterem, ktery
piipomina zelené jablko, hrusky, kdoule, slabé toroskvi a jemnouifichu’ tropického
ovoce. Pro gstovani nejsou vhodné horskeé lokality, na ktergdujbobul&asto postizeny
hnédnutim slupky a charakter vina tudiz rychieghazi do slabpiipalenych ovocnych
tona. Dale nejsou vhodné ani velmi chladné lokalitynizhZz byva vino vice bylinné,
vysoce vyzivné a vihkéuay. Idealnim prosedim jsou svahovita mista s Zn& dobrou
expozici ke slunsmimu z&eni [2]. NejvhodgijSimi padami jsou hlinité s &Sim obsahem
vapna [4]. Vhodné iy byvaji suché a kamenité [2].

1.1.4 Odolnost

Odrida je mrazuvzdorna [5], ale odolnosicvjarnim mrazikm neni velkda, a proto ma
odnida sklon k poskozenémito mraziky. Oditda je nachylna k napadeni padlim révy, a
Kk plisni Sedé v dabdozravani hrozin [2]. Ve srovnani s odolnosti na napadeni Sedou
plisni je Chardonnay mérodolné nez Rulandské bilé [5]. K vyraznému napbaderze
dochéazet v hustych hroznech [2]. Celkova odolne&ti (Skodlivym ¢initelam a mrazu) je
stredni [3].

1.1.5 Zrani

Chardonnay rasi ve druhé aétt dekad dubna, kvete od prvni dekadgrvna, bobule
z&inaji zantkavat v prvni polovia srpna [2]. Obdobi skliznnastava od druhé poloviny
z&1i [3]. Dozravani a sklizejsou zavislé na “aromatické zralosti” hraz2]. Pri kvalitnim
oSetovani hrozi na vinicich je tvorba cukru a obsah kyselin vellaimonicky, a tedy je
aromatickéa zralost idealni skiiavy parametr [2]. Urody jsou pravidelné #estrt vysoké
[5]. V porovnani s Rulandskym bilym jsou skkznizsSi, ale naopak jakost vina je vysSi
[4]. V chladrgjSich podminkach je velmittezité volit jen nejlepsSi polohy a sklizekinit

az koncentijna, nebo z&éatkem listopadu [3].
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1.1.6 Ampeolografick& charakteristika

Vrchol mladého letorostu byva &le zelené az nazloutlé barvy ddvym nadechem.
Mladé listy jsou Zlutozelené s ochlupenim na spaodhoirni strag listove cepele. Hlavnim
identifikatnim znakem této oddy je list [2]. Listy majitapikovy vyez ve tvaru lyry.
DalSimi znaky listu jsou ostré vrcholky lalpktmavsi leskla barva a trojldioe az
pétilaloéné. Bobule jsou malé, aZzstire velké [3]. V hroznu jsou bobule husté az velmi
husté [2]. Hrozny u Chardonnay jstidSi neZ u Rulandského bilého [5]. V datyalosti se
hrozny vyznauji tenkou Zlutozelenou slupkou [2]. K&éto odfidy je bujného varstu a
podobny k& Rulandského bilého [3].

1.2 Muller-Thurgau

Tato odfida se celosstové péstuje na asi 50 000 ha. \EMecku je pstovana nejvice na
asi 25 000 hadaly. V Rynsku-Hessensku a Badensku jsou digjwlochy. V Evrop se
péstuje také v Mdarsku, na Slovensku a také v Rakousku. Miller-Taure vCeské
republice nejpstovargjsi oditidou révy vinné [2]. Celkayje vCeské republice odda
Miiller-Thurgau gstovana na plose 1 699,25 haC¥ské vinsské oblasti se gstuje na
ploSe 146,18 ha, z toho nejvice v podoblasti Litoké (79,51ha), v Minické podoblasti
je péstovan na ploSe 64,90 ha. V Moravské oblasti jeersa touto odrdou 1 553 ha.
NejvétSi zastoupeni je v podoblastech Slovacka (459d#)5ahVelkopavlovicka (406,28
ha). Ve Znojemské podoblasti je osazena na plo868a a v Mikulovské na 325,77 ha
[1]. Muller-Thurgau byl zapsan do Statni ddové knihy v roce 1941 [3]. Podil bilych
odrad v zatid’ovanych bilych vinech v roce 200@i u odidy Maller-Thurgau 17% [1].

1.2.1 Historie odrady

Muller-Thurgau byl vySlecknh vroce 1882 v ,Kralovském vyukovém a vyzkumném
astavu pro ovocnictvi a vinohradnictvi“ v Geisemhei v Nemecku. Odidu vySlechtil
Prof. Dr. Dr.h.c. Hermann Muller. KdyZ se staloce 189%editelem Vyzkumného Ustavu
ve Wadenswillu ve Svycarskujipes| si roubovy material asi ze 150 sens@nadednim

z tchto semen#i byl Nr.58, kterého uvadl jako kiizence Ryzlinku rynského a
Sylvanského zeleného. S rozvojem genetickych ane&yavinohradnictvi se rozvinuly
spekulace oijvodu této odidy. REGNER a kol. (1996) uvadi, Ze se pipatobr jedna

o kiizence Ryzlink rynsky x Chrupka (Chasselas). DETTVHR a kol. (2000) uvadi, Ze

odrida Mller-Thurgau je #Zenec mezi Ryzlinkem rynskym x Madlenkou kralousko
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Toto predpoklada i FREI a kol. (2005), kie&k vyzkumu pouZili material zgwvodni révy,
kterd byla do Wadswiluipnesena [2].

1.2.2 Pozadavky na pidu

JelikoZ neni odrda Miller-Thurgau nakma na polohu [5], roz8la se do vSech
severrjSich vindgskych oblasti Evropy, ale také do z&m@], proto také mMmzeme odidu
vysazovat polohach s nizSi kvalitou. @da sectasto gstuje i v nevingskych oblastech, u
drobnych gstiteln a zahradké. Hodi se do v3ech viiskych oblasti WCeské republice.
Odridu bychom mnili vysazovat na svahovité pozemky. Rovinatym poz&mknebo
spodnim¢astem sval se musime ip sdzeni vyhnout, protoZze hrozi nebedpmoskozeni
zimnimi mrazy. Mén vhodnymi expozicemi jsou vychodni a severni obl@jt Nesnasi
kamenité, suché a it pady [3]. Naopak pdebuje hlinité, hluboké a vihkéidy, které
jsou dole vyzivované. Hlavniittaz je kladen na draslik vage, hlavre v letech s nizSim
slung&nim z&enim jej @ijima pomalu. Vé&chto letech je nizkad i asimdai ¢innost
rostliny. Proto je nejvhodi§i kombinace organickych hnojiv s hnojivy drasehiyf5].
Muller-Thurgau nesnasSi nadmé hnojeni, ale jinak je tato ddla dolie plasticka

k padnim podminkam [2].

1.2.3 Odolnost

Proti zimnim mra@ém i proti houbovym poloham je otita malo odolnd [5]. Po
poskozenich mrazem nastava rychla regenerace @id@ je citlivd na plise a padli
révy, a proto se provadiasledna pima i nepima ochrana protié¢tnto chorobam révy.
Padli révy napada hlayrhrozny a letorosty, naopak plis@mapada kstenstvi, mladé
hrozny, ale i listy. B deStich, nebo v obdobi dozravani byvauddr napadena Sedou
hnilobou. Velké napadeni hnilobami se uskiitge v hustych hroznech aipdestivém

pocasi [2].

1.2.4 Zrani

Odrnida raSi v posledni dek&dubna, ve druhé dek&dervna kvete, bobule zaskavaji od
koncecervna [2]. Koncem Z& az z&atkemiijna zraje a nedosahuje vysoké cukernatosti
[4]. Hrozny se sklizi od druhé polovinyizdPlodnost je pravidelna a vysoka. Qui
poskytuje vysokou jakost vina, jen pokud jsowfma stanovistni podminky [3]. V letech,

které maji vysSi cukernatost, a v horkych a ve velanenych dnech letniho obdobi
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musime sledovat obsah kyselin, velmi nizky obsaseky se totiz negati¥nodrazi na
kvalité vina [2].

1.2.5 Ampeolograficka charakteristika

Vrchol mladého letorostu je &ie zeleny, ochlupeny aisdre husty. Odiida ma zeleny,
mirn¢ nahrédly stonek. Listy jsou gedre velké, hluboce #ilalocnaté, setle zelené a
spodni stran@epele listu je hola a hladk®apikaty vykrojek uzavira elipticky fsvit.
Hrozny jsou stdreé velké, dlouhé, valcowtkuzelovité, roz¥tvené u zakladuiapiny
v kiidélka. Hrozen je sédre husty az husty a bobule jsou elipsovitgedi® velké [2].
Bobule se vyznaiji lehkym musSkatovym aroma [5]. Slupka bobuli jeitazelena s
voskovym ojignim. Pro jednoletérdvo je charakteristicka &tle hreda barva @&arkovani

2].

1.3 Rulandskeé bilé

Dalsim pouzivanym nazvemGeské republice je Pinot blanc. Tr&aiimi oblastmi, kde se
tato réva pstuje, jsou Francie, Italie, &hecko a Rakousko [3]. Rulandské bilé je
péstovano na plode o celkové v§ia 818,12 ha v cel€eské republice. Z moravskych
podoblasti je nejvice vysazena na Slovacku (31682 V Mikulovské (163,11 ha),
Velkopavlovické (143,79 ha) a Znojemské (154,65 padoblasti jsou plochy vysazeni
piiblizng stejné. V Moravské oblasti jeégtovana réva na plose 778,83 h&eské oblasti
na plose 39,3 ha. Weské oblasti je nejvice Rulandské bilé vysazendtomistické
podoblasti (19,46 ha) [1]. Do statni édové knihy byla tato odda zapsana v roce 1941
[3]. Rulandské bilé tiilo 6% podil bilych odid v zatidovanych bilych vinech v roce
2009 [1].

1.3.1 Historie odridy

Rulandské bilé jgazeno do skupiny burgundskych adr Pravépodobr vzniklo jako
pupenovd mutace z Rulandského Sedého. Tato cskade je viditelny na ojeditych
kerich, kde se mohou vyskytovat jak Sedé, tak i bitihy. Ve 14. Stoleti bylo Rulandské
bilé pistovano v Alsasku, na burgundskych vinicich se aaelo az v 16. — 17. Stoleti. Z
Burgundska seigjm¢ rozsfilo do celé Evropy [2]. Na uzemi naSi republikytg¢éo odfida
péstovana od 12. stoleti, kdy byla dovezena nejspisterciaky z Burgundska nebo
pozckji Karlem IV [4]. Do roku 1993 bylo Rulandské bilénasSich zemich znamo pod

nazvem Burgundskeé biléa¥odnicesky nazev byl Raii bilé [3].
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1.3.2 Pozadavky na pidu a polohu

Rulandské bilé je vysoce nérma odfida na fidu i polohu. Jsou vyZzadovany slunné,
zahrevné, hlinité Ady. NejlepsSi kvalita vin je dosazena na vapenitygidach [3].

Rulandskeé bilé je vhodné vysazet do vySSichisgatostaténe teplymi expozicemi [2].

1.3.3 Odolnost

Hlavni prednost je dobra zimovzdornost [5]. @da miZze byt poSkozena jarnimi mrazy
[2]. Odolnost proti houbovym chorobam jéestni, ale proti plisni Sedé je odolnost nizka
[3]. Nizka odolnost je i proti padli révy, a tugé&dilezité wnovat velkou pozornost proti
napadeni touto chorobou, jelikoz jévodcem silného poSkozeni lisa hrozri. V dohe
dozravani mze dojit k napadeni uSlechtilou Sedou hnilobou [2].

1.3.4 Zrani

Vino je sklizeno od z@tkuftijna. Hrozny dozravaji pozdna proto vyZzaduje tato aitta
vyborné polohy pro gstovani. Sklizs byvaji dobré a pravideln€asto jsou ziskavana
piivlastkova vina vysSich kvalitativnickid [3]. Rulandské bilé m& vlastnost, diky které je
schopno zvySit koncemijna cukernatost tak, aby bylo mozno vy@lpozdni sbry a
vybéry. Tyto vybiry a pozdni séry je mozné zédit mezi vina vysoké jakosti, ktera se na

swtovych trzich prodavaji za nejvyssi ceny [4].

1.3.5 Ampeolograficka charakteristika

Kef je stedniho @istu s hust olisttnymi letorosty. Listy jsou &tdre velké a trojlaléné az
pctilaloéné. Povrch list je mirre krabaty. Hrozny jsou malé aZetni, valcovité a husté.
Bobule jsou Zlutozeleného zbarveni, malého kulatéfaou, olkas mohou byt i mirh

ovalné. Bobule mivaji tenkou slupkiidkou duzninu a sladkokyselou ¢hii3].

1.4 Ryzlink rynsky

Plochy, které jsou osazeny Ryzlinkem rynskym, serngnirozSiuji. Odrida je
doporwovéana k pstovani ve vdech vitiskych podoblastec@ieské republiky [3]. Ryzlink
rynsky je gstovan vCR na celkové plose 1 268,88 ha. Z moravskych padtbje
nejvice zastoupen ve Slovacké (419,49 ha) a Milaké\(337,40 ha). Otida je gstovana
i ve Znojemské (241,21 ha) a Velkopavlovické (116k&) podoblasti. Celkova vyira
této odfidy na Mora¥ je 1174,79 ha. Tato oitla je osédzena @eské oblasti na celkové
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vymeie 94,1 ha fdy, z toho: Litongticka (31,22 ha) a Bnicka (62,17 ha) podoblast [1].
Do Statni odkdové knihy byl Ryzlink rynsky zapsan roku 1941 [3].

1.4.1 Obecna charakteristika

Ryzlink rynsky je v sotasné dob péstovan ténd ve vSech viniskych regionech ve st
a je znam jako odda s celositovym vyznamem [2]. Podle genetickych studii je iz
rynsky pravdpodobnym kizencem odrdy Heunisch a semet& Traminu [3]. Dalsi
hypotézou pivodu je, Ze vznikl KZenim odéd Heunisch bily a Vitis sylvestris [2].
Ryzlink rynsky jefazen mezi nejkvalig)si odiidy pro vyrobu bilych vin. NevysSich

ocereéni dosahuji vysSi kvalitativnfidy piiviastkovych vin [3].

1.4.2 Historie odrudy

Péstovani Ryzlinku rynského je doloZzeno rokem 143%&mnecku. Odiida byla gstovana
jen ve smisich s jinymi oditdami, jelikoZz nebyla oblibena. Vlastnosti Ryzlinkamohly
zcela vyniknout, protoZze hrozny byly sklizeny z&iog hrozny jinych odrd prilis brzy.
Tato odfida je odédou pozdni, proto nebyly hrozny j&Styzralé. Kvalita a vysoka
hodnota Ryzlinku byla nahodrobjevena az v 18. stoleti, kdy roku 1775 bylo lkyma
zpozdnim pivezeno do benediktinského klastera v Johannisbergaryni povoleni ke
sbru hrozrii. MniSi pii netrpilivém ¢ekani na povoleni zjistili, Ze z&@a cast hrozih byla
napadena plisni Sedoui BKklizni byly samostath zpracovany hrozny zdravé a napadené
uslechtilou plisni Sedou. Z hrazrs uSlechtilou plisni byl vyroben ten nejlepsi Ryzl

ktery do té doby nikdo nepil [3].

1.4.3 Pozadavky na pidu a polohu

Ryzlink rynsky je charakteristickou adtou, kterd je gstovana v severnich vifskych
oblastech [5]. Vdchto klimatickych podminkach dosahuje @di vynikajici aromatické
zralosti s pijemnou kyselinou [2]. Je velmi namy na polohu, jelikoZz vyZaduje pouze
jizni svahy do 200m nad rimem. Naopak naroky naigu jsou malé [5]. Vysoka jakost
vina je ziskanaipdevSim ze z&bvnych a méhn z\tralych prvohornich fod s vySSim
podilem skeletu nebo naiddli ¢cnatych mdéach [3]. Ryzlink roste na &kych a kamenitych

pudach, ale nesnas&izkeé, jilovité a pilis vinké pady [2].
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1.4.4 Odolnost

Odrida je vysoce odoln&ivi mrazim [5], v nasSich oblastech je tou nejod##i odfidou

[4]. Pii dobré vyzrélosti teva odiida snasi i poklesy teplot k -20°C bez vyrazného
poSkozeni. K plisovym chorobam (padli révy, pliserévy) je stedre odolna, k Sedé
hnilobé je odolnost také dobra. V suchych a teplych pod#itm obdobich je mozné

objeveni uSlechtilé formy Sedé hniloby [2].

1.45 Zrani

Obdobi raseni u Ryzlinku rynského nastava pdadposledni dekaddubna. Ve druhé
dekad cervna zaina odfida kvést. Zarkani hrozii se d@je v posledni dek&dsrpna [2].
Zrani je pozdni a je urychlovano na skeletovyctlgeh se stkem ¢i kamenem [4].
Hrozny se sklizi od polovinyijna, obecn se sklizi bobule velmi pozda proto jsou

vhodné pro vyrobu ledovych vin [3].

1.4.6 Ampeolografick4 charakteristika

Kefik je stedre bujného vziistu a hustého oli&ti, deevo vyborg vyzrava [4]. Jednoleté
dievo je kaStanayhnédé a tékované [2]. List je sedre velky, pevny a okrouhly [2].
Hrozny jsou malé az igtdre velké [3], bobule jsou v hroznu hgsispdadany [2] a jsou

zelenoZzluté barvy, kulatého tvaru s pevnou slupkggmnou aromatickou duzinou [3].

1.5 Veltlinské zelené

Veltlinské zelené je vysazeno na plode 1690,15 aaceiém tUzemCeské republiky,

v Moravské viniské oblasti 1689,86 ha aCleské vin#ské oblasti 0,29 ha [1]. Je hlavni
odradou pro vin#skou oblast Morava, v oblagfiechy se prakticky négtuje [3]. Odiida

je nejvice pstovana ve Velkopavlovické (542,12 ha) a Znojen(gigd,36 ha) podoblasti.
Celkovy podil odiid v zatidovanych bilych vinech vroce 2009 byl u Veltlinskéh
zeleného 15 % [1]. Do Statni adiové knihy bylo Veltlinské zelené zapsano v rocé119
[3]. Vina jsou plna s hiomandlovou fichuti [3]. Vina jsou oblibena k dennimu stolovani

a byvajiredtna vodou jako vinny &k, ktery tisi zize [4].
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1.5.1 Historie odrudy

Veltlinské zelené je hla¥nrakouska odrda révy [4]. DalSimi tradnimi oblastmi jsou
Slovensko, Mdarsko a Balkan [3]. Veltlinské zelené je typickodrimlou gstovanou

v zemich Sedni Evropy [2].

1.5.2 Pozadavky na pidu a polohu

Odrida méa vysoké pozadavky naidmi podminky [2]. VyzZzaduje hlubSi hlinité nebo
sprasové fdy s dostatgnou zmisobilosti udrzet vodu [3]. Nevhodnymiagami jsou
meélké, malo urodné, suché a silvapenaté fody [2]. Konzumni vina dava, pokud je
sazeno do rovin [3]. DalSi pozadavky na polohu jslom&né a vzdusSné oblasti aedtini
az hornicasti svahovitych lokalit [2].

1.5.3 Odolnost

Veltlinské zelené je odolné proti zimnim miaz, mére proti jarnim mraam [3], pei
kterych nastava silné poSkozeni ulr [2]. Je mélo odolné proti plisni révové a padli,
stredni odolnost je proti plisni Sedé [3]. Nejnackjdn k houbovym chorobam je adfa

koncemcervence, a proto je velmiitbzité sledovat v tomto obdobi vyvoj podminek [5].

1.5.4 Zrani

Veltlinské zelené raSi koncem dubna a kvete v pdekiad cervna. V prvni polovi&
srpna nastava zatkéni bobuli [2]. Nedostatkem je pomaly postup zr&Klizré byvaji
vysoké, pravidelné a nastavaji od polovifjga [3].

1.5.5 Ampeolograficka charakteristika

Kefe jsou stedniho az bujnéhaistu se sedre hustym olistnim. Listy byvaji gtilalocné

s hlubokymi vyezy [3]. Malé listky jsou s garvenalymi okraji [2]. Hrozny jsou velké,
husté a kénické a bobule v hroznech jsdadsti velikosti, zelené az zelenozluté barvy se
silnou slupkou at&vnatou duzninou s kenitou, rkdy az lehce muskatovou chuti [3].
Dievo jednoletého kéu je Sedohédé [2].

1.6 Frankovka

Doporuieni pro gstovani Frankovky na Gzendleské republiky je pro vitakou oblast
Morava [3]. Celkem je ve virtakych oblastech Morava Gechy osézeno touto adfou
1248,39 ha fdy. V Moravské oblasti je otida pstovana na 1248, 13 ha &echach na
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0,26 ha jdy. Nejvice je Frankovka vysazena ve Velkopavlogipkdoblasti (428,77 ha) a
Slovacké podoblasti (356,85 ha). V Litéfické a Melnické podoblasti je osazena touto
odmidou plocha 0,1 ha v kazdé podoblasti. Frankovkgadili 23% v zéad’ovanych
razovych acervenych vinech v roce 2009 [1]. Do Statnitodivé knihy byla Frankovka

zapsana v roce 1941 [3].

1.6.1 Historie odrudy

Frankovka je odida, ktera je hlavhpéstovana ve gedni Evrog [2]. Tradicnimi oblastmi
jsou Rakousko, Bmecko, Morava, Slovensko a Marsko [3]. Rvod odidy neni jasny,
existuje rkolik teorii. Prvni je, Ze byla tato adita nalezena v &necku v oblasti Franken,
druhd hypotéza se opira destoevropsky fwod v Dolnim Rakousku [2]. Na vzniku
Frankovky n¢la podil odfida Heunisch [3].

1.6.2 Pozadavky na pidu a polohu

Frankovka poZzaduje vyborné polohy [3]. Vhodnymi usgvahovité oblasti s jizni,
jihozapadni a jihovychodni expozici [2]. Frankovieké vyZaduje dale kryté polohy
chrargné proti ¥tram [5]. Na mdy neni naréna [5] - je snaSenliva k vysuSenym i
vapenitym gdam [3], Sérkovitym a sprasovitym guam [2]. Nevhodné jsouapy vysoce

piehnojené dusikem [2].

1.6.3 Odolnost

Odolnost proti zimnim i jarnim mram je dobra [5]. Proti houbovym chorobdm a plisni
Sedé je téZ dobra [5], ale proti napadeni padlivy jé odiida malo odolna [3]. Padlim
révy miZze byt Frankovka postiZzena na listechfedevsim na hroznech v dobd kveteni
do jejich zamgkani [2]. DalSimi chorobami mohou byt vadnutaginy a sprchavani
kvétenstvi [2, 3]. Proto je velmiddeZité dbat o vyZivu a hnojeni révy vinneé [2].

1.6.4 Zrani

Pro raSeni je typicka druha polovina dubna, kveteniskut&iuje v prvni az druhé dekéd
¢ervna a zarkani bobuli z&ina v polovirt srpna [2]. Od polovinyijna je réva fipravena
ke sklizni, [3] alecasto se skliz€kona az z&atkem listopadu [2]. Tatdasova pohyblivost
ve sklizni je zavisla na kvatithrozrmi a podminkach p@si. Pro kvalitu hroznje dilezité
dosazeni co nejvysSi fenolické zralosti, aby bykstalo harmonické slozeni tafin

VvV nastavajicim via[2].
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1.6.5 Ampeolograficka charakteristika

Rist ke je bujny a vzpimeny se $edrgé hustym olis&nim, na kéch jsou umisiny velké
tmavozelené listy sédmi laloky [3]. Na spodni i vrchni strameni Zadné ochlupeni, listy
jsou hladké [2]. Hrozny dosahuji velkych velikdsj, jejich tvar je valcovity a jsou husté.
Bobule jsou sedre velké kulaté [2]¢ernomodré a kenité chuti [3]. Pl vyzrala slupka

je azcéerre zbarvena s voskovym ofinim [2].

1.7 Modry Portugal

V Ceské republice je ofida mstovana na plose 657,94 ha. Celkge na Morav
vysdzena na 600,73 ha &echach na 57,21 ha. Na Motajsou nejétsi vysadby ve
vinarskych podoblastech Velkopavlovickeé (273,40 ha)v&teé (191,54 ha), Mikulovské
(85,03 ha) a Znojemské (47,49 ha).C¥chach je odida mstovana v podoblastech
Mélnické (35,63 ha) a Litogtické (20,89 ha). Odda Modry Portugal se podili 11%
v zatid'ovanych tZzovych acervenych vinech v roce 2009 [1] a do Statniiddwé knihy
byla zapsana roku 1941 [3]. Gda je @stovana v celé gdni Evrop — zvlasé v Ceské

republice, na Slovensku, v Rakousku adMesku [2].

1.7.1 Historie odrudy

Modry Portugal je stard otfila pivodem asi z PortugalskRikéa se, Ze v roce 1772 povolal
hrak® de Fries na sy zamek v Bad Voéslau u Vidnpar vinaa z okoli a dal jim svazky
odrady révy vinné, které dostal od své obchodni aggniu©rotu v Portuglasku. Oihla
méla tak velké pednosti, Ze za&kolik let byly vysdzeny d¥ tietiny vinic v okoli obce
touto odfidou. Odfida se nazyvala Blauer Portugieser, nebo také maatle ,Voslauer”

3].

1.7.2 Pozadavky na pidu a polohu

Vhodnou polohou je pro Modry Portugal vysadba nanb@zovych polohach, na
svahovitych pozemcich, hla¥rdokie oslugnych. Nevhodnymi jsou rovinaté pozemky
[2]. Odnida neni naréna na fdy, dolie snasi fdy hlinité, Strkovité i pigité. Naopak se
ji nedai v trvale vihkych idach [5], a v pehnojenych pdach dusikem. Na takovychto
nevhodnych fdach naitstaji husté hrozny, rozviji se houbové choroby ahdai ke
snizeni kvality hrozin Odiida rovréz nesnasi velmi vapenatédy. Modry Portugal je

také schopen snaset mirstresové prosedi [2].
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1.7.3 Odolnost

Odrida je mélo odolna ke vSem houbovym chorobam a naaizuvzdorna, ale po
poSkozeni mrazem seike/chle regeneruje [3]. Na trvale vihkyclidach jsou kie réevy
napadany plisni Sedou [5]. Hrozagsto trpi houbovymi chorobami a velké hrozny jsou
nachylné k hniti [4].

1.7.4 Zrani

Hrozny z&inaji zrat rat az stedre rare. Obdobi sklizg nastava od druhé polovinyiza
[3]. Pokud je skliz# uskuténéna viijnu, je jiz dobra fenolicka zralost semen a je moz
macerace i po delSi dobu se &mnym odbouranim kyseliny jabheé, nésledujicim

ponechanim vina vidwnych sudech budou mit vina stabilni intenzivni plobu’ [2].

1.7.5 Ampeolograficka charakteristika

Kei je bujného tistu s velkou Zivotaschopnosti [3]. Listy jsou velk#tidhelnikove,
zvlase trojlalo¢né s ostrymi zoubky. Listougepel je hladka a na podzim se brzy zbarvi do
cervena. Hrozny byvaji velké a husté. Bobuléedni velikosti se vyzriaji tenkou

slupkou,fidkou duzninou [5].

1.8 Rulandské modré

Ve Francii je pstovano pblizné na 22 000 ha, zvl&Stv oblastech Burgundska a
Champagne. V Bimecku je osazeno asi 6 700 ha, htavBadensku, Falcku a Poryni.
V severni ltalii je pstovano na 3 500 ha. Dale je Rulandské modré vgsaz&akousku,
Svycarsku, Severni Americe a Australii [2]. Ceské republice jegstovano na 726,34 ha
pady. V Cechach je osdzeno na 52,41 ha a na Monav673,93 ha. Nejvice je tato aéda
péstovana v Moravské vitiské oblasti v podoblastech Velkopalovicka (217,54), h
Mikulovska (173,34 ha) a poté ve Znojemské (1482 a Slovacké (134,04 ha).
V Cechéch je Rulandské modré vysazenodnigké (29,58 ha) a Litogstické (22,64 ha)
podoblasti. Odrda ma 10 % podil v zéad’ovanych tiZzovych acervenych vinech v roce
2009 [1]. Do Stéatni oddové knihy bylo Rulandské modré zapsano roku 1841 [

1.8.1 Historie odridy

Rulandské modré je burgundska imth, ktera je rozitna po celém $t€. Francouzsky

néazev této odidy je Pinot noir, ktery je odvozen od slova pin erdvice, jelikoZz malé
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nahlowené hrozinky fipominaji $idky jehtinatych strori. Do Cech bylo Rulandské
modré dovezeno z Francie disa Karlem IV.Rika se, Ze dal prvni sazenici majiiel
vini¢nich hor v MiIniku, tamni né&tané si pozvali rodinu z Burgundska, ktera ukazala,
je Pinot noir gstovano ve Francii. Na kameni jednélnické vinice je vytesan do kamene
néapis Chambertin 1348, coZ je rok a misto, odkud g Cech dovezena tato adta révy

vinné [3].

1.8.2 Pozadavky na pidu a polohu

Tato odfida vyZaduje nejlepSi polohy, optimalni jsou se gatipodzimem [5]. Vyborné
je stanovid&t mirné, svahovité, jizni a didb oslugné [2]. NejvhodgjSimi padami jsou
teplé, lehko zatevné a hlinité [5]. Na hlinitychtméch jsou vina plnd a tmavsi barvy, na
Sterkovitych padach jsou sitlejSi s jemnymi unémi [3]. Nesnasi vihké, anifpiis suche

pudy. Je také se&dre odolna k suchu a déd snasi vyssi procento vapnikuidp [2].

1.8.3 Odolnost

Odolnost w¢i mrazim je dobra [3]. Mé#& odolna je odida k plisni a padli révy [2].
V dusledku tenké slupky je snadna moznost napadenilibebilobou [3], hlavi byvaji

postizeny husté hrozny. Pozornost na napadenibmilge kladena v obdobi od kveteni

2].

1.8.4 Zrani

Rulandské modré raSiietiré pozdt (druha dekada dubna), kvete v prvni az druhé dekad
cervna, bobule jsou zatkavany od prvni dekady srpna, zralost nastavagosdlizer se

uskuténuje od konce z&[2, 5]. Plodnost této révy je dobra a praviddBia

1.8.5 Ampeolograficka charakteristika

Kefe jsou stedrg hust olisteny [3]. Listy jsou tmaw zelené, sedre velké, tilalocné a
s hrubym povrchem [5]. Hrozny byvaji husté a mbt#hule v hroznech jsou malé, modre,
s tenkou slupkoujidkou $avnatou duzninou a kenitou chuti [3]. Slupka fdZe byt

voskovit ojinéna [2].

1.9 Svatovawinecké

Svatovavinecké je vysazeno na 1436,32 halyp na Uzemi cel€eské republiky. Velké
vysadby jsou Weské vin#ské oblasti (72,86 ha), v Litafiické podoblasti je gstovana
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odrida na 40,72 ha a v &hické na 31,87 ha. Na Moraye osazeno touto odfilou
1363,46 ha. Nejvice je oilta gstovana ve Velkopavlovické podoblasti na 443,96 va
Znojemskeé na 328,32 ha. Podil viedibvanych fizovych acervenych vinech je 27 % [1].
Do Statni odidoveé knihy bylo Svatovdinecké zapsano v roce 1941 [3].

1.9.1 Historie odrudy

Tradignimi oblastmi jsou Rakousko astecko [3], dale je gstovano WCeské republice a
na Slovensku. Svatovéimecké byva zazeno mezi skupiny tzv. burgundskych tatr
Pivod odidy ale neni dodnes zcela objasn Frepoklada se, Ze Svatovmeckeé je

francouzského (ze Saint Laurentivpdu a poté bylo roz&no do Nmecka [2].

1.9.2 Pozadavky na pidu a polohu

Na polohu neni tato otida naréna [3], proto niZze byt @gstovana ve vSech virfgkych
podoblastectteské republiky. Jsou dop@avany svahovité lokality s vynikajici expozici
ke slunénimu zdeni [2]. JelikoZz m& odda bujny fist, neni doportovano ji vysazovat do
arodnych fid. Obvykle je vysazena na kgbh Strkovitych pidach, mohou byt i vapenité,
ale ne trvale suché [5]. Na jiz vyjmenovanych vhgmn pidach je dosazeno vyssiho

mnozZstvi barvivaitslovin a mén kyselin [2].

1.9.3 Odolnost

Odrida je dobe odoln& vi¢i zimnim mraam [3], ovSem @ dlouhotrvajicich mrazech je
podkozeni silgsi [2]. Casto je poSkozena jarnimi mraziky [5]. @da je citliva na padli
révy, které napada listy a hrozny, a na sprchakétienstvi [2]. RBi velké hustat hrozni

jsou bobule z nich vyttavany a mnohdy dochazi k infekci Sedé @iarhniti [5].

1.9.4 Zrani

RaSeni se uskuti&uje brzy [5] — ve druhé dekd&dlubna. Kvést zdna v prvni polovig
cervna a bobule zatkavaji od prvni poloviny srpna [2]. Sklitge konana od zZétku
fijna, plodnost je v mladi dobrafistarsim @istu je stidava. Zgatek vybarvovani bobuli

je k svatku sv. Vaiince 10. srpna [3].

1.9.5 Ampeolograficka charakteristika

Kef je bujného istu, listy jsou sedni ti az @tilalocné a stedreé hluboko vykrajované.

Hrozny jsou protahlého konického tvaru a hustéiakypujici. Bobule jsou stdre velke,
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ovalné, na povrchu voskowibjinéné. Barva bobuli jéernomodra a slupka i duznina jsou
stredre pevné [2, 3]. Bobule uvrithroznu byvaji malo vybarvené, deformované, s

vysokym obsahem kyselin a finvyzralé [5].

1.10Zweigeltrebe

Zweigeltrebe je osdzeno na 848,27 lidypv Ceské republice. Nejvice jesgtovano na
Moraw, na vyméte 819,20 ha, ztoho ma n&Si podil osadzené plochy ve
Velkopavlovické (262,96 ha) a Slovacké (251,89 pajoblasti. VCeské vinéské oblasti
je vysazeno na ploSe 29,09 ha a #&Sjvplochy jsou v Litorstické podoblasti (17,33 ha).
Zweigeltrebe ma 11 % podil v #afovanych @iZzovych atervenych vinech v roce 2009 [1]

a bylo do Statni oddové knihy zapsano roku 1980 [3].

1.10.1 Obecna charakteristika

Zweigeltrebe je Kzenec Frankovky a Svatov@veckého [4], Frankovce je aidfa
podobna [3]. Tato mlada aidta je givodem z Rakouska [3] akdy téZz byva nazyvana
Rotburger [4]. \étSi osazenijmy odiidou Zweigeltrebe se postuprozsfilo z Rakouska
i do Mad’arska a je gstovana zvlastv zemich Sedni Evropy [2].

1.10.2 Historie odrudy

Zweigeltrebe bylo vySlecho roku 1922 byvalym feditelem vinéské Skoly
v Kosterneuburgu v Rakousku Dr. Fritzem ZweigeltshiRakousku byla odida roz&iena
zasluhou Dr. Lenze Mosera po druh&tevé valce. V ny§Si doke je Zweigeltrebe

nejrozstergjSi modrou odikdou v Rakousku a plochy vysadby se ustavizvétSu;ji [2, 3].

1.10.3 Pozadavky na pidu a polohu

Zweigeltrebe je moznod&gtovat ve viech viitskych oblasteci{eské republiky [2]. Pro
tuto odidu jsou optimalni podminkytastu v teplych oblastech, ale snaSi i diialde
polohy. Vhodnymi dami pro fist jsou hlinité gdy, pidy s vy$Sim obsahem vépna [3].
Nevhodnymi jsou pisté pady a sucha stanovisf2].

1.10.4 Odolnost

Odrida ma dobrou mrazuodolnost [3] k zimnim niraz ale k jarnim mramm je mér

odolna a je nachylnd na poskozefrito mraziky, jelikoZz odrda z&in& brzy rasit [2].
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Odrida je odolna k plisni Sedé, nééodolna je proti padli révy, houbovym chorobamd3]

citliva je na plisé révy.Nejvice postizeny byvaji husté hrozny [2].

1.10.5 Zrani

RaSeni nastava ve druhé dekatibna a kveteni v prvni dekadervna. Bobule jsou
zantkavany od prvni dekady srpna [2]. Obdobi sklize uskut&iuje od zdatku fijna.

Plodnost této odidy je pravidelna a velmi dobrd. Kvalitni vina jseyrakena tak, Ze je
omezen vhodnyniezem a probirkou @et hrozri pripadajicich na jeden keHruba vina

jsou ziskavana z vyssich sklizni [3].

1.10.6 Ampeolografick& charakteristika

Rast kdu je vzgimeny a bujny [5]. Hrozny byvaiji velké a husté @ujguzelovitého tvaru.
[2, 3] Bobule maji modr@ernou barvu, jsou kulaté s pevnou slupkou a vosko@jnénim
[3]. Listy jsou stedrg velke, lehce &ené a ¥tSinou tilalocné, jsou SirSi a tmaévzelené

barvy [3, 5].
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2 VINO V GASTRONOMII

Gastronomie je nauka o kudbkeém ungni, je gihlizeno ke vSem hlediskn, které
ovlivauji vysledny pokrm po vzhledové, dlayé i aromatické strance a téz z nirtiho
hlediska. Gastronomie je wmi, pi kterém je jidlo vybirano, fipravovano, podavano a
vychutnavéano [6].

2.1 Enogastronomie

Enogastronomie jeéda, kterd se zabyva harmonickym spojenim vin srppkjeji pivod
je v Italii. Ceska kultura konzumace vina s pokrmy je zaostalévrapskym pimérem.
V Cechéch je vino spiSe chapano jako alkohol, nikjglko spoléensky a doprovodny

né&poj k pokrndm [7].
Snoubeni vin s pokrmy sgiga na dvou principech:

» splynuti pokrmu s napojem s hlavnim vyitenim harmoniesthto dvou slozek

* vyuziti kontrastu — vino je s pokrmem v protiklgdii
Cilem €chto principi je, aby se vyrazné chiuhavzajem zjemnily, nebo az utlumily. Nebo
dalSim cilem je, aby vyrazné chutavzajem vynikly [7].

Pravidla pro kombinaci vin a pokimjsou velmi prominliva a vyvijeji se jako
gastronomické trendy. Gastronomické trendy jsoustawna tradicich kazdého regionu a
na potebach konzumeiit[7]. Ve vinaskych regionech je vino seéasti tandjSi kuchyre,
proto jsou podavany ke krajovym specialitdm virmaaych oblasti [8].

NaruSeni spravné kombinace jidla a vin&enbyt téZ zajicinéna nespravnou servirovaci
teplotou, ktera rmize rekteré vlastnosti vina vyzvednout, nebo i zastidékty by se &y
servirovat pi 5-7°C, bila vina § 7-10°C, lehk&tervena vina {) 10-12°C, pln&ervena
vina @i 14-18°C [8].

2.2 Charakterizace ¢eskych a moravskych vin

2.2.1 Chardonnay

Chardonnay se vyztiaje jemnou chuti, k@nitou vini a velmi dobe dozrava v lahvi.
Casto se z této otldy vyrabi sekty [10]. Chardonnay se snoubi ssa@jmi a howzimi
masy, korysi a rkkysi, dale k divéin¢ a bazantimu masu. TéZ se hodi k vyraznym

pastikdm, tvrdym kozim a ¢im syiim a sytim s bilou a modrou plisni [9].
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2.2.2 Miller-Thurgau

Muller-Thurgau je lehké #Zi vino se Zlutymi barevnymi tény. M4 jemnou muskau
vani pripominajici zralou broskev. Mlada vina jsou vyrg&n diky obsahu kyselin
slactnym s ostatnimi slozkami [10], proto jsou vhodngikantnim studenym rybam,
k vatenému, nebo smazenému kapru, k tele¢empiea k bilym syim [9]. Vina ztraceji
svou s¥zest pi nizSim obsahu kyselin. Mdiller-Thurgau byva podfivdo snisi
znamkovych vin spot&¢ s Ryzlinkem vlasskym a Veltlinskym zelenym, jelik@@mto

vinam dodava vyraznyifjemny buket [10].

2.2.3 Rulandské hilé

Toto vino je znamé hla¥rnv Alsasku, Italii a balkanskych zemighl]. Rulandské bd je
jakostni extraktivni vino, které obsahuje harmopioksah kyselin. Vyzrije se jemnou
vini a zelenkavou barvou [10]. Rulandské bilé je padéa k ho¥zimu a vepovému
masu, k diveiné i bazantimu masu, k uzenym nmasa pastikam [9]. #vlastkova vina se

zbytkovym obsahem cukru jsou vhodna k demerf3].

2.2.4 Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky je gstovan po celém st [11]. Ryzlink rynsky je elegantni &%i vino,
které obsahuje vyrazjsi a pikantni kyselinku. Tato oittfa je vyrazna svoutmi a chuti
pifipominajici lipovy k¢t [10]. Mlady Ryzlink je vyznany nadznakenterstvych jablek a
citrusovych plod. StarSi Ryzlink chutna a voni po medu a luxuskigtinach [11]. Mezi
nejlepsSi vina jsou ozwavany pozdni sby, které jsou ponechavana k delSimu zrani v
lahvi. Pokud jsou vina vyr&ha z nedozralych bobuli, je pr@ specificky filiS vysoky
obsah kyselin. Byva téZ pouzivano ke zcelovani avimyrole sekfi. Ryzlink rynsky je
nazyvan kralem vin [10]. Ryzlink rynsky je vhodnydtecimu masu, genému kieti a

rybam [9].

2.2.5 Veltlinské zelené

Veltlinské zelené je &dre extraktivni vino, obsahuje vySsi kyselost. Jehat’ g mirrg
kofenita, ale vyrovnana. Voni po medu nebo lipovénitikkvjeho winé je jemna., u vin
z vyzralych hrozf jsou ve vini nachazeny tony paigkach a mandlich. Veltlinské zelené
je pouzivano do s#si s jinymi viny, nafiklad s Ryzlinkem rynskym [10]Ke studenym
magim jsou upednostiovana mlada vina, naopak vyzrala vina jsou podakarmagzimu

masu. Také je vhodné k smazenym rybamiatk{0].
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2.2.6 Frankovka

Frankovkaposkytuje kvalitni vina se 8ttlou az tma¢ rubinovou barvou. Ve vénjsou
harmonicky slaghy téisloviny a kyseliny, diky fitomnosti kyselin je Frankovka &i.
Mlada vina jsou specificka svou ddovou \ani, zranim se ®&ni viné na \ani s ovocnymi
tony [10]. Frankovka je vhodna k hisimu a skopovému masu,étgjSimu vegovému

masu a k syim s modrou plisni [9].

2.2.7 Modry Portugal

Modry Portugal ma rubinovou barvu, mirayrazné tisloviny a jedna se oisdre plné
vino. Ri velkych skliznich jsou vyralma vina s nizkym extraktem aéfou barvou. Fi

nizkych skliznich jsou vina extraktivni, vysocedara s jemnou chuti aimi [10]. Modry
Portugal se snoubi s hi&sim masem, duSenym v@wyym masem, Z&inovymi gulasi a

ragu. [9] Modry Portugal jeffllavan do srsi s Frankovkou a Svatov@veckym [10].

2.2.8 Rulandské modré

Rulandské modré je jedno z nejkvaliiich ¢ervenych vin, poskytuje extraktivni vina s
kotenitou vini a gijemnou tislovinou, s¥tle granatovou barvou a v mladi voni po
ostruzinach. B zrani se mni viné na Svestkové a kkomandlové tony [10]. Je-li
Rulandské modré &tovano v horkém podnebi, vysledné vino je blatiéti s¢astou
chuti podadného ovoce [12]. Rulandské modré je podavanbdktepokrnim ze zétiny

a tmavych mas a sym s modrou plisni [9].

2.2.9 Svatovawinecké

Svatovavinecké ma tmav cervenou barvu, plnou ckiua jemny obsahfislovin. Je
charakteristické svoutwmi a chuti, vySSi obsah kyselin ve &rdiraziuje jeho chd [10].
Svatovavinecké je vhodné podavat k pokim z hub, tdného masa, h@&ziho masa,

k pecené husei kachrg, k plisiovym syim [9].

2.2.10 Zweigeltrebe

Zweigeltrebe obsahuje vysSi obsdfslovin, je harmonické oddow typické vino. U
mladych vin je zfisobena hruba cliwy3Sim obsahentislovin, zranim se tato hrubost
zjermuje. Svym charakterentipomina svatovainecké [10]. Zweigeltrebe je podavano k

lehce kdergnym madm, tstovinam a tvrdym sym [9].
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2.3 Podavani vina ¥ stolovani

Servirovani slozitych menu ckolika chodech nejsou obvykle kazdodegmnosti, ale
piesto bychom @i znat zasady ip podavani vin kdmto chodim. Obec# plati, Zecim je
piiprava jidla jednodussSi a pokrm je ¢bjyny, nElo by byt vybrano o to lepsi vino, které
umozni rozvijet diky jemnosti servirovaného vingmzivni aroma pokrmu [13]. U vice
chodovych menu jsou servirovana rtgjd sucha kyselejsi vina, poté sladsi, nebo §ihn

vina a nakonec si#jsi vina. Postupuje se od bilych vikdrvenym [14].

Jako aperitiv s&asto doporéuji dezertni a Sumiva vina [14]. Paéegkrmu, aperitivu,
swtlé ¢iré polévce, nebo saladtutginou nebyva podavan Zadny napoj, a to zejména
v pripact, kdyZ salat obsahuje zalivku s octem. DalSim choperyba, nebo dbez, tento
chod je doprovazen suchym bilym vinentikladem niize byt Ryzlink rynsky, nebo
Rulandské bilé. Hlavnim chodem je masovy pokrfnkigrém je podavanéervené vino.
Pokud je servirovanoékolik druhi ¢ervenych vin, nejdve se podava nejmladsi vino a
jako posledni je servirovano nejstarsi vino. Taitag@i cervenych vin je weno proto, Ze
mladsSi vina se jevi jako stéle tvrda a nevyrazna,kdeZzto starsSi vina jsou jiz specificka
vini a chuti a svou jemnosti. S dezertem, nebo naméstertu, ze byt servirovano lepsi
kvalitni sladké stolni vino, jako je nidklad pozdni sér Ryzlinku rynského, nebo mohou
byt podavana i alkoholizovana vina a sladka Sumina. V pfibéhu vetera po stolovani

muze byt podavano zlutoldé, nebo rénikove portské vino [13].

2.4 Zakladni pravidla pro kombinaci jidla s viny

Pro spojeni spravného vina s odpovidajicim jidleista@i obecné principy, které jsou
jednoduché a neapobi Zzadné chyby pro snoubetdhto dvou slozek [12].

» Bilé vino se hodi k rybam atdrezi.

« Cervené vino se snoubtervenym masem a syry.

» Sherry se podava nac&ku stolovani.
» Portské vino se podava jako digestiv na konec véeaoti [12].

Z&kladnim pravidlem je, Ze spravna kombinace vijidleam je ta, kter&lovéku nejvice
vyhovuje. UEtité kombinace nemusi byt zcela vhodné, ale mohodatdgistym
piilezitostem slavnostjsi charakter. Rkladem niize byt podavani Sampskeho ke vSem

chodim pii vyrocich, svatbackii narozeninach [15].
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* Spojeni sladké a kyselé chuti, vysléd®e tyto chuti spoji ve vyrovnany &jpmny
Swzi pocit [7].

e Spojeni tdného pokrmu s kyselinou (hlaynv bilém virg) — kyseliny z vina
rozpoustji tuky. Na Moraw byvaji doplrny pokrmy ze zabijgek bilymi viny [7].

e Snoubeni fisloviny (v cerveném vit) s twenymi pokrmy, nap ke svékové
om&ce, ¢i hovézim masem protykanym slaninou. Z naSich vin jsopodaovana
zejména Svatovdinecké a Rulandské modré [7].

« K magim svelkou zeleninovou oblohou jsou vhodna vinaiilenez by byla
podavana k vlastnimu masu [14].

» Kysela vina s vy$8im obsahem alkoholu zvysuji patikadentnych pokrni [14].

» Kysela vina zvyramji slanost jidla [14].

* Je-li chw om&ky dophujici maso vyraz¥Si nez samotné maso, druh vina je volen
dle omé&ky [14].

» Slacni sladko-sladké kombinace — vino b¢lenmit o trochu vysSi sladkost nez
pokrm. Sladkeé dezerty se dapji sladkymi viny [7].

e Jemnym pokrrim slusi jemna lahodna vina, pikantnim pokmmnaopak pikantni
vina: nap. jemné rybi filé sndSi jen jemné vino (Muller-Thaun, BZove
Zweigeltrebe), které chufilé nepebije, ale pikant®h upravena ryba fize byt

podavana s pikantnim vinem (Ryzlik rynsky, Rulargdiské) [7].
2.5 Kombinace pokrmi s viny

2.5.1 Predkrmy

Jako aperitiv byva podavano Sumivé vino, nebo ssbleéry [12]. Aperitivem riize byt i

swZi Rulandské bilé [3].

Ke Carpaciiu, nebo tatarskému bifteku z lososa hedny vyzraly mineralni Ryzlink
rynsky a dale pikantni Chardonnay [16].

Ke kaviaru,¢i ¢erstvym ugticim jsou podavana sucha bila vina, mohou byt tédnxy
Chardonnay [16].

Pokud je podavan jakorgdkrm uzeny losos, je vhodné servirovat robustid wino.K

uzenym rybam Ize podavat Rulandské bilé [12].

Avokado vyZaduje Chardonnay s exotickduniv[16].
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Domaci pastiky se snoubi s ovocnym Modrym PortugadeZweigeltrebe. K vépvym
pastikdm je servirovano kenité Svatovaiinecké [16]. K rybim pastikAm se hodi lehka,
sucha vina bez patrné ovocné chuti (Rulandské Bi)iky z kiéecich nebo vepvych
jater — pln& bila vina s vyraznou chuti, také jgbadna stedre t¢Zka, jemn&ervena vina

[12].

.....

K vejcim jsou upednostiovana jemna, nebo bila vina s lehkym bylinkovymrakterem,

nagiklad Muller-Thurgau [15].

K zeleninovym polévkam je vhodné podavat Muller-igau, k hustSim polévkam se
vice hodi Rulandské bilé. [3].

Ke studenym fedkrmim jsou podavana kabinetni vina Ryzlinku rynského [3

2.5.2 Ryby

Vhodna vina ke pstruhu jsou Miller-Thurgau, Rul&édbilé, Ryzlink rynsky, ktery je
suchy se swZi kyselinkou [16].

Motské plody jsou doprovazeny suchymi Sumivymi vinyzlihkem rynskym (ot s
kyselinkou) a Chardonnay [16].

K lehkym rybdm se podava libovolné bilé vino bebalkeho buketu, nebo jen s jeho

lehkym nadechem [12].

Losos se snoubi seratire tézkymi bilymi viny s mirnou kyselosti. Takovym vineniize
byt Chardonnay, nebo s velmi lehkydarvenymi viny (Rulanskéervené) [12].

Tunak vyZzadujetervena vina, ndfklad Rulanské modréjed bilymi [12].

Ryby stuhym masem (treska, isky okoun) jsou podavany s plnymi bilymi viny -
piikladem je vyrazédubové Chardonnay [12].

2.5.3 Masa

Howézi bilkovinné maso vyZaduje zvldstervena vina - Rulandské&rvené. Mleta haszi
masa vybor&é dochucuji mlada vina, néglad Modry Portugal. Hoszi gulas je doglovan
Frankovkou, Svatovdineckym. Vidaéiska ro%nd se dote kombinuje s plnym
Svatovavineckym. Anglicky rostbif mze byt servirovdn se suchymi viny,
Svatovavineckym. Dusenym vépvym masm dodaji chd plnacervena vina, nebo bila

vina s pikantni kyselinkou. K vépvym pe&enim jsou vhodn& vina Zweigeltrebe a Modry
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Portugal. Kiizkim se hodi Veltlinské zelené. Teleci masaepéa zpijemni Veltlinské
zelené a Miullerem-Thurgau. Jelih petené s rozmarynem péebuje vyrazna vina,

nagiklad Zweigeltrebe [16].

2.5.4 Driubez a z¥Ffina

Grilované kite je podavano s Rulandskym bily@i,s Chardonnay. SmaZené ikuje
vhodné servirovat s Veltlinskym zelenym. K hus&gmbinace s vinem zavisla na uprav
husy, nap. s mladSim Rulandskym bilym, Ryzlinkem rynskymJdadskym¢ervenym. K
pecené huse je traghe podavano mladé Svatomartinské. Kachna s porbevan
oma&kou je servirovana s Chardonnay. Nadivany bazashsebi se Svatovéineckym a
suchym Chardonnay Zajic ngerno ma rad lehké€ervené Zweigeltrebe a Rulandské
modré. Srii bifteky a medailonky jsou vhodné ke Svatawaeckému, nebo Modrému
Portugalu [16].

2.5.5 Vnit¥nosti a uzeniny

Vnitfnosti jako nap ledvinky jsou podavany s vyzraly@ervenymi viny[16].

Kureci jatra upednosiiuji Modry Portugal [16].

K husim jatiim jsou podavany pozdni &ty vin a ledova vina, jelikoZ jsou jatra jemné a
nasladlé [16].

Uzeniny pozaduji mladéervena vina, ndfklad Modry Portugal, nebo lehka bila vina
[16], déle jsou velmi vhodn& suchi&ova vina jako je ndfklad Zweigeltrebe [15].

2.5.6 Syry

Cervenda vina jsou trathé podavana se syry [17], ale toto servirovani byelaws
vytvoieno v Bordeaux [16]. Obeé&repSi jsou bila vina, né&glad syry s modrou plisni
vyZzaduiji bila vina, kroportského [17].

Kombinace syit s viny:

» Kozi syr - mlady Modry Portugal

» Smetanové syry - Rulandské modré

* Plisiové - pozdni slyy, Traminy, Sumiva vina

» Camembertoveé typy sy~ Svatovaiinecké, Zweigeltrebe. Také&ipodni sladka
vina a s¥zi rizova vina

* Tvrdé syry - vina pozdniho & s mensim zbytkovym cukrem

* Ementél - Ryzlink rynsky pozdni &b

» Koliba uzeny syr — Svatovéimecke, pozdni sip
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* Olomoucke tvaizky - Tramin vylkr z hrozrii, Moravsky muskat, pozdni &b Irsai
Oliver

» Gouda - Svatovdinecké

» Blatacké zlato se zelenym pgem - Veltlinské zelené, Modry Portugal [16]

Syry jsoucasto spojovany s ochutnavkou vin, nickhéxistuji ugité zvlastnosti, které
mohou ovliviovat vzajemné chétsyru a vina. Sil& ochucené syrgasto maskuji jemna
kvalitni vina, zatimco jemné syry mohotigpivat k nedostas@ému vyniknuti chuti vina.
Slané syry maji schopnost snizovatkust a trpkostifslovin zéervenych vin. Také jengn

ochucené syry jsou zodp&@iné za zvySeni kvality pmérnych vin [13].

2.5.7 Dezerty a mouniky

K dezertim a mounikim jsou obec#& vhodna slamova a ledova vina, pozdnérgb
vybéry a bobulové vytry [16]. Jakykoliv mounik, ¢i dezert obsahujici ve svém zakladu
vejce, smetanu, pudinky a Slehanényy vyZaduje ¢ervena vina zvlas8tz hrozri
napadenych uslechtilou plisni. [12].

Otechové zékusky se snoubi s vyzradlym maslaiskovym Chardonnay, Rulandskym
bilym z pozdniho siyu [16].

PiSkotové moéniky a rolady jsou podavany s polosuchymi Sumivyimy, pripadré se
sladkymi aromatickymi odidami [16].

Ovocné koléky jsou vynikajici s dezertnimi viny, nebo s RykBm rynskym [12].
Cokoladové dorty - sladka vina z modrychiatirvyrazného charakteru [16].

Smetanové dorty, nebo&roveé pusinky jsou podavany se Sumivymi viny [12].

2.6 Slozeni vina

Slozeni vina se podili naam a chuti. Jednotlivymi slozkami vina, které jsou
charakteristické pro cliové vlastnosti, jsou sladké, kyselé ikéy @ipadré slané. Tyto
slozky musi byt v chiové harmonii. Za &ni mohou zejména aromatickeé slozky vina [18].
Na vztah vina a jidla maji velky vliv smyslové koomenty (sladkost, sladkost, kyselost a
hoikost). Obech je lepSi nejtive zvolit jidlo a k tomu vybrat vino [19].

2.6.1 Slozky sladké chuti

Z prirodnich slozek sladké chuti se ve &imyskytuji pedevSimhexozy (glukéza a

fruktdéza), ¥tSinou byva kvasinkami zkvaSovana réjd glukdéza. Pokud jsou vina s
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piirodnim zbytkovym cukrem, jedna se o fruktdzu, &tee vyznéuje sladsi chuti nez
glukéza. Ve vinech, do kterych jéigavan cukr, je timto cukrem sacharéza [18].

V zanedbatelném mnozZstvi jsou ve &inbsazeny ipentozy (arabindza, xyloza...),
polyalkoholy (sorbiton, manitol). Hlavnim alkoholem @anol, ktery vznikne rozkladem
cukni kvasinkami. Ve vinech z hroiéns uSlechtilou plisni je obsaZzen i glycerol, ktery

zvySuje vi&nost chuti a sladkost [18].

2.6.2 Slozky kyselé chuti

V zelenychc¢astech révy vinné je vyti@nakyselina vinna KvaSenim se sniZzuje obsah
kyseliny jableéné a diky¢innosti bakterii mléného kvaSeni fZe byt tato kyselina zcela
odbourana, tento&l se odehrava &sinou v mladych vinech. Upiné odbourani kyseliny
jablecné je Zzadané zejména c¢ervenych vinech. iedevsim kyselina jabled je
zodpowdna za pocit chiové s¥Zesti vin. V menSim mnozstvi je ve vinech obsazena
kyselina citronova, hlavreé ve vinech z hrozi které jsou napadeny Sedou plisni, nebo ze
suSenych hroZnna slans. DalSimi kyselinami jsou kyselina askorbova, kiysejantarova

(v ¢ervenych vinech - pocit kyselosti, slanosti aklsti), kyselina mléna a kyselina

octova [18].

2.6.3 Slozky slané chuti

SloZzky slané chuti jsou t¥eny soli organickych kyselin, popelovinami a dalSim
mikroprvky. VEtSinou jsou ukazatelem &esti v chtiovém dojmu vina [18].

2.6.4 Slozky hatké a sviravé chuti

Slozkami haké a sviravé chuti jsou sléeniny nazyvané polyfenoly. Tyto latky dodavaji
vinu barvu, ovliviuji jeho chd a vyskytuji se zvlast v cervenych vinech [18].
NejvyznamijSimi fenoly jsou flavonoidy. SloZeni flavondidie virg urcuje technologie
zpracovani, odida i zemdpisna poloha. K nejzn&gsim fenolickym latkam pait
quercetin, katechin a resveratrol. Tyto fenolici&y jsou zodpo¥dné za barevnost vin
[20].

Za sviravou a Skrdbavou ahisou zodpowdné zejména taniny (latky vzniklé polymerizaci
fenolickych latek) [18]. Svirava ckitse ztraci zranim hro#re divodu zngny tfislovin na
chwove mére aktivni latky. Za zmiréni sladkosti vina a zvyrazni kyselosti mohou

téisloviny [21].
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Vrchol vnimani héké chut je wtSinou do 10 az 15 sekund po ochutnavce vina. ZyySe
obsah hekych latek je ukazatelem nezralosti suroviny, nefkrobialniho napadeni [21].

2.6.5 Aromaticke latky

Mezi aromatické latky jsoiazeny kyseliny, estery, terpenoly {kaité a kétinové ving),
laktony ovocné &n¢), pyraziny (Winé grilovani). \EtSina aromatickych latek se nachazi ve
slupce bobuli. Aromatické latky jsou produkovankétebakteriemi a kvasinkami, dale
mohou pechazet do vina ZeMénych sud (tradicnich i dubovych). Z nedozralych hrazn
jsou charakteristické zelené a bylinné tény. Viaa tbsahuji aldehydy, nejzngsim
aldehydem je vanilin, ktery vznik&gdevsim v dubovych sudech [18].

2.7 Chut vina

Analyza chuti vina probiha na jazyku. Nacgi jazyka jsou vnimany sladké chuba
okrajich jazyka kyselé chuta na zadni polovinjazyka jsou detekovany H@ chut.
Slana cht je vnimana naiedni polovig jazyka. V chuti vina je také hodnocena intenzita,
harmonie, ¢istota a délka dochuti. #Pochutnavce je do Ust nabran maly douSek, po
polknuti tohoto malého mnozstvi vina je hodnocdkosg dojem. Z&kladni popisy chuti
vina jsou pouzivany tyto terminy: suché, sladkéziswdubové, avnaté, tiselné, bylinné,

korenité, maslové, travnaté a dalSi podle intenzipgdlivych chitovych slozek [22].

Pti hodnoceni vina ma na chwliv i teplota. Znéna teploty jazyka umdiije vnimat
odliSnou chd. Pokud je jazyk zafaty, cha vina se jevi sladSi.fPochlazeni jazyka je
projevena vyraz¥Si kyselost a hi&ost vin. Tento jev je ozlavan jako faleSné chut
Proto je velmi dlezité podavat vina v doparenych teplotach, aby nedochazeld p

hodnoceni vin kémto faleSnym chutim [23].

V chuti vina hraji dlezitou roli ¢tyfi zakladni faktory: kyselost, ovocnostjstoviny a
alkohol. Kyselost je hlavni vlastnosti bilych vinjegi mnozstvi je zéavislé na podnebi,
odridé a poloze vinic. Bavnata kysela vina jsou produkovana v severnicastéth, do
kterych je razena iCeska republika. \ervenych vinech mohou byt také obsazeny
kyseliny, ale ne ve velkém mnoZstvi, aby bylo zadmo vzajemné dopéni tanim a
kyselin. Ovocnost {sobi na celistvost vin v jejich strukéua dodava vinu charakter.
Neplati pravidlo, Ze ovocna vina jsou sladk&slbviny jsou zastoupeny polyfenoly, jsou

to i barviva a byvaji obsazenycervenych vinech. MnoZstvi alkoholu naopak musi
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udrzovat rovnovdhu s obsahem kyselifislovin a ovocnosti, aby vytvib celkovou

harmonii vina [22].
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3 POROVNANI VYUZITI ODR UD HROZNOVEHO VINAZ CESKE
REPUBLIKY S EVROPOU

Pfi porovnani jednotlivych odd hroznového vina jsou zohigmvany gedevsim
klimatické a geografické podminkyditiych evropskych stat Na kvalig vin se téz podili

slozeni f@dy.

3.1 Vztah chuti vina s klimatickymi podminkami

Na snoubeni vina s pokrmy hrajélefitou roli geografie a klimatické dopady na zstlo
hrozni, chu’, typu ovocné &n¢ v bilych acervenych vinech. DalSimi faktory, na které ma
podnebi vliv je hladina kyselosti, vySe (obsah)ohlu a sladkost vina. Jedna metoda
k zatidéni vin je zaloZena na teplotni charakteristice sthlaodkud vino pochazi.
Napiiklad Chardonnay je velmifpusobiva odéda, a proto na zakladklimatickych

faktoni Ize snaze identifikovat vlastnosti vina a |épeepdt vino a jidlo [19].

3.1.1 Vina z chladnych oblasti

Bila vina z chladnych oblasti jsou popisovana sticfablek a hrusekCervena vina
z chladné klimatické zény maji aroma a tharusinek,cerveného rybizu, neb&ervené
treSre. V souvislosti s celkovou kvalitou jsou obéarhladrgjSi podnebi ufednostiovana
pied teplymi. V chladnych zénach totiz mohaistat hrozny delSi dobu na vinicich, aby

byla zachovana Zadouci Urdivieyselosti [19].

3.1.2 Vina z mirnych oblasti

V mirnych klimatickych oblastech jsou vina citrueashuti, broskve, metiky, nektarinky,
melouny pro bila vina. Pr&ervena vina jsou téerné tesrg, ¢erny rybiz, Svestky, bévky
[19].

3.1.3 Vina z teplych oblasti

V teplé klimatické oblasti maji bila vina ahtropického ovoce jako ndpmango, ananas,
papéja, bananyCervena vina mohou mit chisuSeného ovoce, jako régad hrozinky,
fiky, nebo suSené Svestky. Teplé podnebi&aeuhrozim vice ovocné chuti. Negativem

teplého podnebi je, Ze hrozny rostou rychleji, pis# vytvéi vina s nizsi kyselosti [19].
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3.2 Vztah chuti vina s pidou

V pudé¢ je uloZena hlavnicast kdenového systému révy vinné. Odveédin hloubka
korenového systému a schopnost shratios@at mineralni latky je ovlivéna strukturou
podlozi. Pro pstovani révy jsou idedalniagdy s prostupnym podloZzim a se schopnosti
zadrZovat vodu, jelikoz révse d# v suchych fidach, ale také vyZadujegigtup k vlaze.
Dulezité mdni Ziviny jsou dusik, draslik, Zzelezo,hik, vapnik [24], fosfor, sira a zinek.
[15]. Kazdy mdni typ dodava hroZzmn specifickou chty nagiklad alkalické @dy
zpasobuji vySSi obsah kyselin v hroznovaw [24]. Velmi duleZité je, aby rostlina nebyla
dosti hnojena ugtymi hnojivy, protoZe hnojiva zjsobuji ochablost rostlin [15].

Jak pida ovliviuje chu’ vina lze ukazat naifkladu Ryzlinku rynského. Na kamenitych
slinovych vapencovychugach dosahuji vina této ddily jemnych kétinovych tori s
naznaky citrus a takovato vina mohou byt déle skladovana. Naapalpiskovcovych
puadach dosahuje Ryzlink bohatéhoekimového aroma a aroma po bilém ovoci. Tyto tony

mohou byt je&t vice zvyrazany po rekolikaletém skladovani [25].
3.3 Porovnavani vin Evropy

3.3.1 Francie — Alsasko

Alsasko se vyzralje nizkymi deBovymi srazkami, teplymi Iéty, ne moc chladnymi zimy
Jara byvaji miré vihk&, podzimy teplé a suché. Vinice jsou oriedtoy na jihovychod.

Pady jsou jilové, slinové,ikdové, Zulové a rulové [15].

Témei vSechna vina vyprodukovand v Alsasku jsou such@adddsucha [12]. Jsou zde
péstovany zejména otdy Rulandské bilé, Ryzlink rynsky, Chardonnay aaRdkké
modré [15].

Rulandské bilé ma netipS vyhrarénou chdi, proto miZze byt podavano s jakymkoliv
jidlem. Vina Rulandského bilého maji mnohdy jemebw’ po jablkach, #idka chutnaji
po mdlém tropickém ovoci, kterymtrhe byt guava [12]. Je vhodné &S$in¢ predkrmi, ke

studenym masn, mékkysam, dribezim madm, jemnym rybam &erstvym syaim [15].

Ryzlink rynsky dosahuje v Alsasku vynikajici kvglitposkytuje elegantni, &% a
delikatni vina. Dle fdnich podminek obsahuji vina naznaky ovocetikva mineral.
Ovocné chuti dominuji naznakyipominajici limetovou a grapefruitovouirki. Ryzlinky z

Alsaska dosahuji vysSiho obsahu alkoholu nez n&js®&link Trocken (pozn. Trocken =
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suché) z Nmecka [12]. Ryzlink rynsky je podavan kkkysim, syrovym rybam, rybim
polévkam, ditbezi, kozim a mladym jemnym syn [15].

Chardonnay je §stovano hlavé pro vyrobu Sumivého vina [15].

Rulandské modré je charakteristickébsvou s¥tle ¢cervenou barvou, typickym aroma a
chuti ¢erveného ovoce i3rE). V Alsasku jsou vyrdna velmi lehkacervena vina.
V letech s chlad¥Simi teplotami se ve vinech objevuje odstin ifjepiné chuti [12].
DalSim druhem Rulandského modrého jsou vina dogcava dubovych sudech a
vychlazena, podavaji se k masitym polkrm diibeZi, nizké z¥ting a stedrg tvrdym
syram [15].

3.3.2 Sparglsko

Ve Spastlsku zaujimaji plochy vinicifiblizné o 300 000 ha vice nez ve Francii nebo Italii,
ale produkce vina je zde daleko nizSi. Rozdil pkedye zapicinén velmi teplym suchym
podnebim. JelikoZ jsou podnebné podminkyigp extrémni, musi se osazen&&keévy
vinné nechat nést velmi nizké, a tudiz je vynos pouzékolika hrozri na jednotlivych
kefich. Ve Spa#isku se vyrabi stolni vino relativnméalo. Hlavni produkce vin je v
Katalansku, Valencii a La Mancha. V Andalusii jseyrabina kvalitni vina, ovSem

S nizkou vynosnosti [15].

Ve vychodnim Spatisku v Aragénu je gstovano Chardonnay, které poskytujéXwina
swtle Zluté barvy, intenzivni chuti exotického ovaré&adeni. Je podavanaiB — 10°C k
bilym masim, rubam, meskym plodim a cltestu. Dale je Chardonnay produkovano
v Kataldnsku na vapencovychidgach, kde poskytuje lahodna vina s ovochym aroma.
V pozadi Ize citit slaby ndznak vanilky diky kratké zrani v dubovych sudech. Vino je

vhodné k langustam a hutnym rybim pokrm Je podavanorpl2°C [11].

3.3.3 Rakousko

Pida je velmi rozmanitého slozeni a diky tomu obravskala rakouskych vin. V udoli
Dunaje se vyskytuji spraSovéqy, ze kterych je vyramo elegantni ovocné vino. Déle se
v Rakousku nachazeji Zelezné rudy, vapenitdyp xidlice, slin, pisek a také sajme
pudy. V Rakousku je ihodné kontinentalni klima proésgtovani révy vinné. Dostatek
vlahy je ré¥ poskytovanrekou Dunaj a jehoiftoky. Kromé vlahy zabezpauji i odrazeni
slune&nich paprsk od hladiny a teplo. Vinice jsou poloZeny v nadsk& vySce 200-400



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

m n. m. V Rakousku jsou oblibené ody Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky a

Zweigeltrebe [15].

Veltlinské zelené je osazeno na z vice nez jethtény celko¥ vysazenych k& révy
vinné [15]. Vino je sedre t¢Zké, suché [12], obsahujesv kyselinku a aroma grapefruitu
[15]. Toto vino je jedinéné svou keéenitou chuti bilého peép [12].

V Ryzlinku rynském jsou nachazeny tonyzi, broskvi, meruk, ovocné aroma a &¥i
kyselinka [15].

Zweigeltrebe se pysni aromatem p@Shich a viSnich [15]. Dosahuje purpurového
zbarveni a chuti po bévkach. Zweigeltrebe je nejoblibgai modrou odidou v
Rakousku [12].

Svatovavinecké je dtedoevropskd odda s dobrou passti, poskytuje kienitd vina s
malinovou chuti. Svatovawecké pati mezi burgundské odldy, a proto¢asto gipomina

burgundské vina [12].

3.3.4 Némecko

Z bilych odid je v Nemecku gstovano Rulandské bilé, Miller-Thurgau, Ryzlinksky a
v malém mnozstvi i Chardonnay. Z modrychtamtzde niizeme nalézt Modry Portugal,

Frankovku, Rulandské modré [12].
Modry Portugal se vyziaje hrubym vinem s vysokou kyselosti [12].

Frankovka produkuje lehka kenita vina, ve tmi se dokonce objevuji tony fialek. Toto

vino gispiva k chuti k jidlu [12].

Rulandské modré je osazeno v malém igkém regionu Ahr, ktery se zéfaje na
péstovanicervenych odikd. Vina z této oblasti jsou diky chladnému podrebka, co se
ty¢e konzistence, chuti i barvy. Vina ziskana z g@ddh skra jsou kvalitrgjsSi a

zachovavaji sifirozenou lehkou sladkost [12].

Kvalitni Muller-Thurgau je vyrddn v Sasku, jednd se o suché bilé vino. Sasko je
nejsevernjsi vinarsky region Nmecka s vinicemi rozprostirajicimi se ngetich reky
Labe [12].

Ténmet ve vSech vinakych regionech je gstovan Ryzlink, velmi vysokou kvalitu
Ryzlinku poskytuji regiony Mosela-Saara-Ruwer (totéblasti ma Ryzlink velmi nizky

obsah alkoholu), Hessische Bergstrasse, Badensi@ngau [12]. Ryzlink je v Bmecku
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¢asto gstovan na vulkanickych, nebo minerélniatdéch — u kvalitd vyrobenych vin to
lze poznat [11].

3.3.5 Mad’arsko

V Madarsku se ¢gstuje Chardonnay, Muller-Thurgau, Zweigeltrebe daRdské modré
[15].

Chardonnay je ¢stovano hlavé na severu Mdiarska. Je unikatni vysokym obsahem
kyselin a nema typickoutmi po masle a liskovychtidcich, nybrz v jeho buketu jsou
obsazena jablka, meloun a citrusové ovoce. Chaedoje zde podavanoétsinou jako
aperitiv, nebo k hutnym omikém, ryk¥, ¢i bilému masu. Toto vino je servirovandé p
teplot 10-12°C [15].

Rulandské modré jeslhaté vino, které vlastni jemnou kyselinku, je vhédk diibezi a

drobné z¥iing [15].

Zweigeltrebe se vyzhaje svou lehkosti, obsahuje vySSi mnoZstisldvin a je
charakteristické buketem po pomletéemném pep [15].

Muller-Thurgau je v Md&arsku dnes jizZ mé&pouzivana odida [15].

3.3.6 ltalie

Réva vinna je §stovana na celém poloosteovéetre horskych oblasti Apenin a Alp [11].
Jedinou oblasti, kde se rispuje réva vinna je Padska nizina [26]. Italie koatinentalni
podnebi, na jihu s#édomdské klima. Vinohrady jsodasto vysazeny blizko nme, ¢imz
jsou zmirgny extrémni teploty. Na severu ltalie jéda vapenita [11], na jihu vulkanicka,
Zulova a v nepatrném mnozstvi jsou zastoupeny§jlsapencové aridové mdy. Na
vychodt stredni Italie se vyskytuji aluvialniugy s vychozy Zuly a vapence, na zapad
nachazeji $tkové, jilové a vapencovéigdy. V Toskansku jsou vinohrady situovany na
bridli¢natém podlozi. Tatoaznorodost pd uruje vinim jejich vini a cha’ - v Italii je
produkovana pestra Skala vin [26].

V Itélii je péstovana odrda Rulandské modré. V oblasti Oltrep6 Pavese jsgabina

Z této odiéda sucha vina glhatou chuti. Podavaji se kdemim, tmavym masn a

korenitnym a masovym pizzam [14].
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Rulandskeé bilé je velmi neutrélni, méj@mnou ovocnou chia je zde nizSi obsah kyselin.
[11] Také nedosahuje velkého obsahu alkoholu @&pejse mu dana severovychadve

Furlandsku [27]. Stejnou kvalitu poskytuji i vinalsaska [11].

Chardonnay je ¢stovano po celé Italii. Znamenité Chardonnay poclzz severu z

Regionu Trentin a je téZ Zadané do severoitalskébyySumivych vin [27].

Ryzlink rynsky ze severni Itdlie nedosahuje takokgskvality jako je tomu v Bimecku a
Alsasku [26].

Vino Mduller-Thurgau je produkovano zejména z Jibnityrolska a Furlandsko-Julského

Benatska, kde davé aromaticka vina [26].

V Itélii jsou predevSim pstovany tanyjSi odiidy révy vinné. Vina z nich vyrobena nemaji
intenzivni vani a byvaji sodasti stolovani. Z tohoto faktu lze usoudit, Ze kdilyla vina
piilis aromaticka, byla by k poknimm nevhodna — zastinila by aha vini jidla. Obecs

jsou vina spiSe neutrdlni chuti a iaémomaticka nezli vina z Moravy [26].

3.3.7 Velka Britanie

Britské vinice jsou situovanyipvazrié na jihovychod a maji v piméru mérg nez 1 ha.
Britské severské podnebi je chladné s relétivorkymi léty, a proto zde |zesgtovat jen
velmi Uzky okruh odid révy vinné. Casto jsou zde gstovany gmecké odidy.

V Némecku hoji péstovany Ryzlink se zde nevysazujei@adu nedozravani [12].

Muller-Thurgau je nejrozErgjSi oditida pstovana v Anglii. ZvlaStnosti ¢kterych

vyrobai je, Ze je ped st&enim do lahvi fidavano trochu sladidla [12].

Ve Velké Britanii je gstovano i v mensim mnozstvi Rulandské modré, keepéidavano

do snési Sumivych vin [12].
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ZAVER

Cilem této bakak&ké prace bylo seznamit se formou prostudovanifitéch zdroj se
zakladni charakteristikou otht révy vinné, s vzajemnym vztahem gastronomie a an
zjistit, zda jsou vybrané odldy révy vinné pstovany v jinych evropskych zemich a do
jaké miry jsou odliSné oteskych a moravskych aidt.

Véda, kterd se zabyva harmonickym spojenim vin g,jislt nazyva enogastronomie. Ke
spravné kombinaci existuje¢kolik zakladnich pravidel, ktera jsou velmi jednctig.

Pomoci &chto pravidel 1ze dosahnout spravného snoubers pivkrmy.

v s

Pri sestaveném menu o vice chodech jsou pravidla&kpohslozZigjSi. Bila vina jsou
podavana od zatku menu, poté jsou vylanacervenymi viny. Déle plati, Ze jer8i
vina jsou servirovanai@d plréjSimi viny, mladsi vinaiged starSimi a sucha vinaep

sladkymi.

Nutno zminit, Ze jednotlivé kombinace jsou pouzeataené. Jelikoz ma kazditovek
jiné chuwové vnimani, rmize zkouSet odlisné kombinace, které nejsou z Hadis
gastronomickych pravidel a dopdani spravné. # téchto experimentech sic¢kdo

nalezne svou vlastni harmonii pokrmu a vina, kesdumozni vnimat novy pozitek chuti.

Diky této praci jsem zjistila, Ze ne vSechnytatyr révy vinné jsou §stovany na Uzemi
evropskeho kontinentu. Velky vliv nast a hojnost sklizni ma klima. Réva vinna ohiecn
vyzaduje spiSe teplejsi podminkiasto je nachylna na jarni mraziky, které snizujkost
sklizré. Napiklad ve Velké Britanii se vino&stuje mélo jen diky chladnému qasi
béhem celého roku. Na druhou stranu jizni staty jakdtalie ¢i Sparglsko jsou velmi
dobrymi producenty kvalitnich vin. Klimatické podmiy jsou zodpo#dné i za chtlvina,
vina stejnych odid pEstovana v odliSnych klimatickych pasech maji ve skati a vini
zcela jiné tény. DalSim faktoremigobicim na odliSnosti stejnych &drrévy vinné je
sloZzeni a druh gy, podloZi, na kterém je réva vinn&sfpvana, a vlhkost galy.

Nepiznivym ukazatelem praist révy vinné je i nadémné uzivani dusikatych hnoijiv.
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