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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je reSerSni a zabyva se hodnocenimykvald. V Uvodniasti se zabyva
chemickym sloZeni hrozina vina, naslednhodnocenim vina po smyslové i analytické
strance. Velk&éast prace je dnovana faktakm, které ovliviuji vyslednou kvalitu vin jako
je sk&r hrozni nebo nedostatky a vady vinalezitou ¢ast tvdi i vyroba vina u maloviria

a nejvice pstované odrdy vin vCechach a na Morav
Kli¢ova slova westirg:

Vino, sloZeni vina, hodnoceni vinagshrozni, vyroba vina, nemoci vin.

ABSTRACT

The thesis is concerned with the search and evatuat quality wines. The first part deals
with the chemical composition of grapes and wihentthe wine sensory evaluation and
analytical. Big part is devoted to factors thaeefithe final quality wines such as picking
grapes or wine flaws and defects. The importaritipdahe production of wine at smaller
winemakers or most cultivated varieties of wineBathemia and Moravia.

Kli¢ova slova v angiting:

Wine, composition of wine, evaluation of wine, pitd grapes, wine production, diseases

of wine.
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UvoD
» Vino je wc podivuhodg vyhovuijici ¢lovéku jak zdravému, tak i nemocnému. Budiz

v8ak podavano ve spravnéimpodle stavby jedince.”
Hippokrates

Neba primérené piti vina fiznivé pasobi na zazivaci trakt, podporuje tvorbu Zadndeh
kyselin a vyl¢ovani pepsinu. V travicim traktuipobi vino dezinfedn¢, zvlast pak cer-
vené vino, které obsahuje mnoZzstiglovin, a proto byvalo vzdy cénym pomocnikem
pii epidemiich tyfu, cholergi Uplavice. Traveni podporuji i bila vina s vyS3dtmsahem
vinného kamene, tedygdevSim mlada vina, kde se feginny kamen nevysrazel. Skig
¢innost stimuluji vina s vySSim obsahem draslikieevové vzruchy vina s vysSim obsa-
hem fosforu. Vino mé& stimuiai (€inky na nervovy systém a rozvijtqustavivost. Vino je
ale i alkoholicky napoj, dochazi k podr&ad burtk nervového systému a k naslednému
vylu¢ovani serotoninu. Serotonin vyvolava v mozku ulditin spanek a zbavuje pocitu

strachu. Vino podporuje chilk jidlu a podporuje reduki dietu [1].

Aby bylo vino opravdu kvalitni,fimaSelo nam poZitek z konzumace, ale bylo i zdpawt
spisneé, obnasi to mnoho knoka technologickych postidp Vina vyrobena modernimi
technologickymi postupy atiprespektovani vSech novych poznatknatské wdy potom

mohou uspokojit kazdého, i n&r@jSiho konzumenta [2].
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1 VINO A JEHO CHARAKTERISTIKA

Vino je podle naSi legislativy alkoholicky napojreipeny z hrozaé révy vinné. Vznika
pieménou rastovych pletiv plodu révy vinné, vliveginnosti mikroorganisrin. Jeho sloze-
ni a vyvoj jsou pimo ovlivrény biochemickymi procesy. Kazdé vino se vyarna velkou
odlisnosti v porérech jednotlivych slozZek, je tedy nutné hodnofjtjigéo celek. Nedilnou
souasti je vyzivova hodnota vina jako napoje vzniklenbivych burk, které obsahuji

mnohé latky paebné k Zivotitloveka [1].

Réva vinna latVitis viniferaje ke z ¢eledi révovitych, jehoz plodenstvim je hrozen sloze

Mrivriw s

procesech odduje od bobuli jako odpad [2].

Bobule se sklada z:

* voskové vrstvy
e slupky
e duziny

* peckek (semen)

Voskova vrstva potahuje cely povrch bobule a titmgichanicky chrani a zalige nad-
meérnému vyp#ovani. Na voskové vrsdwilpivaji prostedky na ochranu rostlin (napmo-
cavka) [2].

Slupka bobule (epidermis a hypodermis) je slozena &2 vrstev malych bgk (tlou¥ka
7 - 15um), které jsou odp&iné za ochranu a mechanickou pevnost. Kazdkabnavazu-
je na dalSich 14 sousedicich Bkia je slozena z elementarnich vlaken (mikrofibecé)u-
l6zy, kterd dodava pevnost, dale z praiemn pektinovych latek, které za&uwji pruznost.
Slupka obsahuje velké mnozstvi fenolickych latelkojjsou nap barviva a tisloviny,

mineralnich latek (draslik, vapnik), protéjrmnroznovych enzyina pektiri [3].

DuZzina se sklada z pamé velkych burk (180um), které maji velmi slabé a malo stabilni

stny. Tvari asi 80 - 90% celé bobule.

Ve s€né se nachazi ne§tsi mnozstvi lehce ziskateln&asy, ktera obsahuje zejména cukry

(glukdzu, fruktozu), kyselinu vinnou a kyselinu lginou.
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Pectky tvori pevnoucast bobule, jejich mnozstvi se lisi adami. Obsahuji velké mnoz-
stvi #islovin, které mohou zé&ginit horkou chu’ vina, dale kyseliny, cukry, oleje a pope-

loviny [2].
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2 CHEMICKE SLOZENi HROZN U

Hrozny obsahuji organické a anorganické latky,é&tezdlujeme na primarni a sekundar-

ni metabolity. Mezi primarntadime cukry, organické kyseliny a aminokyseliny.zMe

sekundarni pét aromatické a fenolické latky. ®tskupiny se podileji na &ni kvality

hrozn.

Vyvoj bobuli z&ina @iblizné v polovirg ¢ervna, kdy zé&ina réva vinna kvést &lil se do 3

vyvojovych fazi:

1.

3.

faze

Trva 35 — 55 din. V prvnich 30 — 40 dnech dochazi #ehi burgk bobuli a tim

k jejich zwtSovani. Tohle obdobi je rozhodujici pro kémgvynos a kvalitu hroz-
na. Dualezitou roli zde hraji fedevsim klimatické faktory — teplota a vydatnost sr
Zek. V této fazi dominuje v plodech chlorofyl. T/@e tu zejména organické kyse-

liny a prekurzory fenolickych a aromatickych lafék

faze

Obdobi fistu bobuli, vybarvovani a za&kéni. Zangkani ma za nasledek hrongad
ni cuki, fenolickych a aromatickych latek a snizeni orgiyth kyselin uvnit bo-
bule [4].

faze

Oznaujeme ji jako zrani hroZna trva od zakani bobuli po skliz& ZvétSovani
velikosti bobuli je zavislé odifjmu vody, klimatickych podminkach a metabolické
aktivité, ktera probiha v bobulich. V hroznech se hromadtry; anthokyaninova
barviva, rkteré aromatické, mineralni a dusikaté latky. N&opa sniZuje obsah

organickych kyselin a tanin4].
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2.1 Cukry

Mezi cukry obsazené v réwinné pati predevSim glukéza a fruktéza, dale v menSim
mnozstvi maltéza, xyl6za, rafindza, galakt6za cbiakza. Cukry se tud predevsSim

v listech a zelenych, nezralych bobulich. Zakladpfirozenym djem, ktery se podili na
tvorbé cukni, je fotosyntéza. Bohata a zdrava listova plochedjdadem pro spravnou cu-

kernatost hrozin

Transportni cukr v ré&vvinné tvai predevsim sacharéza, ktera se dale pomoci enzym
Stpi na glukdézu a fruktdzu a to v pém 1:1. Obsah cukru jeatkZity pro uteni potenci-
alniho obsahu alkoholu ve ¥inVzajemny vztah mezi zbytkovym cukrem a alkoholem

uréuje vysledny typ vina [3].

2.2 Kyseliny

Kyseliny tvai po cukrech druhou nejvyznag)si skupinu latek v hroznech. Mezt paki

piedevsim kyselina vinna, kyselina jabié a v malém mnozstvi kyselina citrénova.

Kyselina vinn4 je zodp@dné za kyselou chliww hroznech, kyselina jakied dodava hroz-
nam spiSe nezralé tony. Koncentrace jednotlivych lkysehroznech zavisi na oatil¢ vina
a paasi v daném roce. Kyseliny ouliuji senzorické vlastnosti vin, ale zaravelouzi i

jako jejich konzervant [3].

2.3 Mineralni latky

Mineralni latky se podili v hroznechliquevsim na tvotbchuwovych vliastnosti. Na obsah
téch to latek ma f@devsSim vliv ida, geologicky fivod, pa@&asi v daném roce a vyZiva
révy vinné v pitbéhu zrani. Nejvice zastoupenou mineralni latkouozhech je draslik,
jehoz koncentrace se zvysuje vlpihu zrani hroza. Déle se v hroznech nachazi vapnik,
ktery kladré ovliviuje cha’ a aroma a hoik, ktery @i vySSich koncentracich é#pobuje

horkou chua’ vina [3].
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2.4 Fenolicke latky

Fenolické latky jsou slaieniny, které odpovidaji za charakteristiku vin@devsim barvu,

horkost, fislovitou chi’ a antioxidéni vlastnosti.

Slozeni fenolickych latek je odliSné jak v bilycheavenych vinech, tak ve vinech mladych

a starSich. Fenolické latky se nachazejapite, v duzirg, ve slupce i v semenech hrdzn

Jejich obsah je zavisly na @dié, podminkach gstovani a agrotechnické zasahy pouzivané

na vinicich [1].

Velmi vyznamnymi zastupci fenolickych latek jsouttazkyaniny, které se nachazejep
devSim v bikach slupky. Mezi anthokyaninové barvivaipahaldivin, delphinidin, kya-
nidin, perunicin, peonidin, které se vyskytuji zéjma ve formy 3 - glukosidi. Anthokyani-
ny jsou z&kladnim barviveervenych aizZovych vin. Velky vliv na extrakci barviv ma
macerace. Dale mezi fenolické latkyipaaniny - tisloviny. Mezi taninyfadime katechin,
epikatechin, jejich trimetry a dalSi vysSi oligomekteré se ozraji prokyanidiny. Nejd-

lezitejSi taniny jsou obsaZzeny ve slupkach hioarsemenech. Ty ovitwji predevsim cht

vina, proto je dlezita vyzralost hrozin[5].

2.5 Aromaticke latky

Aromatické latky jsou obsazenygvazrié ve slupce. Jsou tékave latky, které jsou stai
aromatickych a alifatickych alkohiljejich esteit s kyselinami, aldehyda heterocyklic-
kych slowenin. Syntetizuji se ze sachdridebo jako produkty odbouravani bilkovin. Slo-
Zeni aromatickych latek co do mnozstvi i gomjednotlivych slozek je zavislé na ade

a pro ni typické. Podle nich Ize rozeznat TramiyzIRk rynsky, Veltlinské zelené a dalsi.
MnoZstvi aromatickych latek je dodité hladiny gimo zavislé na vyzrélosti hroznuiiP
piezravani dkterych odid se po dosazeni diteho vrcholu mnoZstvi aromatickych latek
shizuje, coz je typické nejen pro Muller Thurgale #Z pro Sauvignon (pokud pozaduje-
me typickou "kopivu™) a pro Tramin. Proto je nutnéigklizni vénovat pozornost ne pou-

ze maximalnimu mnoZzstvi sklignale i optimalni zralosti z hlediska technologic&e

Béhem zrani se zvySuje obsah cukru a hustota v hebzrade sniZuje se obsah veSkerych

kyselin [3].
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Zamekani bobuli zpsobuje dinek pektinaz (hroznovych enzyin které &pi pektinové
latky v buikach hrozf. Tim se slupka stavaiirledrejSi a tedy snadiji napadnutelnou

plisni. Hnilobu podporuji vysoké teploty a nastné srazky [4].
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3 SLOZENI VINA

SloZzeni mostu se Zadoucimi i nezadoucimi procedyi.niPati sem fizné enzymatické
¢innosti, zvySovani cukernatosti, alkoholové kvasemzeni vinného kamene, biologické

odbouravani kyselin, stabilizace&i#eni mladého vina.

Na jednu stranu se snizuje mnozstuitych slowenin nebo jsou zcela odstigy, a na

stranu druhou vznikaji v pbéhu kvasSeni i nové sléeniny [3,14].

Pati mezi r¢:

3.1 Voda

Je nejhlaviyjSi sloZzkou vina ( 70 - 75%). Jeji obsah ved\jindan klimatickymi podmin-
kami a midou. Voda vinu dava tekouci charakter a je esearicgfdzkou pro chemickeé re-
akce, fermentaci a zrani vina. Idealfidpu pro gstovani hrozf je s dobrou schopnosti

zadrzovat vodu. Vifpac nedostatku vody jeddezité zavlazovani vinohradu [14].

3.2 Alkoholy

3.2.1 Metanol

Bézny obsah metanolu se pohybuje u bilého vina kd@&m 100 mg/l, podle OIV 150
mg/l. U ¢erveného v rozfii 60 - 300 mg/l. Metanol vznikaiipodbouravani pektiin

z celulozy a k jeho zvySeni dochazi pakvasovani rmutu. M& organoleptické vlastnosti.
Pri jeho oxidaci se tvid kyselina mraveti a formaldehyd, které jsou pro organismus to-
xicke [3,4,21].

H 2 /
‘;C—o

Obr. ¢. 1: strukturni vzorec metanolu
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3.22 Etanol

Etanol je po vod hlavni sloZkou vina. Jeho zasluhou je vino plipédporuje i tiché latky
ve virg. Vznika fermentaci, kvasinky enzymatickyepenuji glukozu nebo fruktézu na
alkohol a CQ. Pokud jsou P rastu hrozii dobré klimatické podminky, zvySuje se obsah
alkoholu [3].

Proces fermentace: Glukosa— Ethanol + Oxid uhdity

CgH1206 — 2 GHsOH + 2 CQ + teplo

Vybrané kultury kvasinek

Pati mezi r¢ nag.: Brettanomyces, Candida, Cryptococcus, Debaromydasseniaspo-

ra, Pichia, Saccharomyces.

Kvasinky se vyskytuji a rozmnozuji pouze tam, kdginshodné podminky. Musi se vSak
zohlednit, zda a v jakém mnozZstvi se vyskytijinm na bobulich ve vinici. SloZeni kvasi-
nek v bobulich fimo ve vinici je velmi dlezité. Vyskytuji se v mistech, kde na slupce
vznikaji drobné trhlinky, kterymi vytéka most s cekn. V normélnich podminkach je je-

jich mnozstvi dostateé k tomu, aby prainlo spontanni kvaseni [22].

P¥irodni mikrofloru

Mikrofléra na hroznech se liSi v zavislosti na il révy vinné, klimatickych posgrech,
pudnich podminkach, hnojeni a a&ani vinice a dale zigob sklizié, nadoby na trans-

port hrozri, vlastni gijem ke zpracovani ve virgekém provozu nebo vinném skéep

Mikrofléru mosStu dale ovlisiuje teplota hrozin pii pireprav z vinice do sklepa,ifdavek
oxidu skicitého @ tomto transportu, hygiena ve sktep technologie zpracovani hrazn
[10].
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N 4l

3.3 Vyssi alkoholy

Zastoupeny jen v malé mei (150 - 700 mg/l), ale majiatkzity vliv na aroma vina diky

vyraznému vlivu nadni a chu'.

Vznikaji z produkit odbouravani cukrpii kvaSeni. Proto siadi mezi sekundarni produk-
ty kvaSeni a jsou ukazatelem mnozeni kvasinelchlgjtv&eni je zavislé na obsahu ami-
nokyselin v mostu, které se #o prokvaseném cukru, a tiniimo souviseji s vytu&nim

etanolu [22].

3.3.1 Glycerol

Primarni produkt kvaseni, ktery dodava vinu plreogto. Vznika zejména na zatku kva-

Seni pevazrt divokymi kvasinkamiBotrytis cinereg[3].

CH,-CH-CH,
OH OH OH

Obr. ¢. 2: strukturni vzorec glycerolu

3.3.2 2,3 - butandiol

Nachazi se ve vév mnozstvi 400 - 700 mg/l a souvisi s obsahemositaty sladkych vin

je jeho gitomnost dkazem kvaSeni [3].

OH

OH

Obr. ¢. 3: strukturni vzorec 2,3 -butandiolu
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3.4 Sacharidy

Sacharidy se twd predevSim v listech a zelenych, nezralych bobulichoiiT10 - 22%
hrozni. Zakladnim pirozenym djem, ktery se podili na tvoglcukni, je fotosyntéza. Pro-
ces vzniku sacharnidje ovlivrén slun€nim z&enim a slozitym enzymatickym systémem.
V¢étSina sacharitl se znovu odbouréipdychéni za vzniku jinych latek napkyseliny gly-
kolové, vinné, manitolu, sorbitolu. Bohata a zdréigéova plocha je zakladem pro sprav-
nou cukernatost hroanNejvice zastoupené cukry jsou glukéza, fruktézachardza, dale
v menSim mnozstvi maltéza, rafindza, galaktézahiadaa a xyl6za. Bhem kvaSeni se
glukéza a fruktozaiemenuji v rozdilnych rychlostech. Pammezi nimi je 1:1, aledhem

kvaseni se podén meéni ve prospch fruktozy [2,4].

Fruktoza fisobi sladSim dojmem, proto jsou patrné i senzoniokdily ve vig. Vino ob-
sahuje i malé mnozstvi pentdz, které jsou nezkelagita jejich fitomnost ovliviuje na-

meétené hodnoty f analytickém stanoveni cukobvykle 0,5 az 1g/l [14].

Sacharéza tvd asi 10 % cuki ve virg. Je to disacharid, ktery je enzymatickyp&n en-
zymem invertdzou na glukozu a fruktézu. Tato realeeaazyva inverzi, protoZze sacharéza
je schopna st#t rovinu polarizovaneho &tla, coz ma pozitivni i negativni vychylky.

Smysl otéeni se tedy #ni opa&né - inverzre [4].
Polysacharidy jsou ve wmezadouci, mohou #pobovat potizeipfiltraci [3].

Podle obsahu zbytkového cukru se vitk do kategorii: [4].

vina sucha: nejvysSe 4 g zbytkového cukru / litr

vina polosuché: 4,1 - 12 g zbytkového cukru / litr

vina polosladka: 12,1 - 45 g zbytkoveho cukrur/ lit

vina sladk&: minimalni obsah 45 g zbytkového cuKitn

CHO CH,OH
—0H o
HO— HO ——H
—0H
H—1  OH
—0OH
H—1  OH
CHoOH

CH,OH



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 25

Obr. 4 a 5: strukturni vzorce glukozy a fruktdzy

CH,OH
CHLOH
2 O
OH HOI
OH 8} CHACH
OH oM

Obr. ¢. 6: strukturni vzorec sachardzy

3.5 Primarni produkty kvaSeni
V prabéhu premény cukii vznikaji #i vyznamrgjSi vedlejSi produkty, kterédgobi jako

partnéi pro vyvazani oxidu giciteého (SQ). Kdyz prokghne kvasSeni zcela a plynulgij-p

jmou kvasinkyast tchto latek znovu a dale je zpracovavaiji [3].

Acetaldehyd
Vznika z kyseliny pyrohroznové a jéquistupgm etanolu pi alkoholovém kvasSeni.

KdyZz nemize enzym alkoholdehydrogenaza redukovat acetaldefydkohol, tak @stava
veétSi mnozstvi acetaldehydu ve ¥jo vede k zvySené pgets oxidu sticitého (SQ). Vy-
soka koncentrace acetaldehydu gEekpnci kvaSeni vyrazhzmen3Suje. Acetaldehyd jeid

lezity pro stabilizaci barvy tervenych vin [3].

H 0
&
H | C‘\
H H

Obr. ¢. 7: strukturni vzorec acetaldehydu
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Kyselina pyrohroznova

Je pgedstup®m acetaldehyduipkvasSeni. Aby proéhla dekarboxylaci igmena kyseliny
pyrohroznové na acetaldehyd, je nutrifigmnost enzymu pyruvatdekarboxylazy, ktery
vyZaduje vitamin Bl (thiamin) jako koenzym. Pokudzmy napadne Seda hnilobaize
se snizit obsah thiaminu, né&e tak probhnou rychla pem¢na na acetaldehyd, to ma za

nasledek pomalé kvaSeni hréZB].

OH
H,C

O

Obe. 8: strukturni vzorec kyseliny pyrohroznove

Kyselina 2 - ketoglutarova

Vzniké& z cyklu kyseliny citrébnové jako produkt kess. Je to latka, kterou syntetizuji kva-

sinky k tvorke vlastnich bu&nych substanci [3].

O O

HO)\H/\/LOH

o)

Obr. ¢. 9: strukturni vzorec kyseliny 2 - ketoglutarove

3.6 Kyseliny

Kyseliny tvai po cukrech druhou nejvyznagsi skupinu latek v hroznech. Mezt pati

piedevsim kyselina vinna, kyselina jaiié a v malém mnozstvi kyselina citrénova.

Kyselina vinna je zodpa@dna za kyselou cliw hroznech, kyselina jaliiea dodava hroz-

nam spiSe nezralé tény. Koncentrace jednotlivych lkysehroznech zavisi na oitil¢ vina
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a paasi v daném roce. Kyseliny ouliuji senzorické vlastnosti vin, ale zaravelouzi i

jako jejich konzervant [3].

3.6.1 Kyselina vinna

Kyselinu vinnou Bhem kva3eni kvasinky nerozkladafiast se srazi v poddtvinného
kamene. Pokud je ve \irv nadbytku, Ize ji chemicky odstranit odkyselovanpomoci

uhli¢itanu vapenatého (CaGQavsak je zapébi, aby ji ve viézbylo asi 0,5 - 1,5 g/l [3].

Oht. 10: strukturni vzorec kyseliny vinné.

3.6.2 Kyselina jable¢na

Je gemeénovana kvasinkamiip kvasSeni na alkohol nikoliv na kyselinu nsféu jako i

biologickém odbouravéani kyselin. Lehce se zpracavéikroorganismy [3].

OH O

HONOH

@)

Obr. ¢. 11: strukturni vzorec kyseliny jalle

3.6.3 Kyselina mlé&na

Vznik& ve vir pii bakterialni pemené kyseliny jabléné na kyselinu mt&ou. Mohou ji

v malém mnozstvi produkovat kvasinkiy premené kyseliny pyrohroznove [3].
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HO ]
\ E; /
& \
e OH

Obr. ¢. 12: strukturni vzorec kyseliny rnité

3.6.4 Kyselina octova

Za nepistupu vzduchu ji mohou v malém mnozstvi produkaowkteré druhy kvasinek
(0,3-0,6 g/l). Primar&ale vznika za ffsstupu vzduchu (aerobnoxidaci etanolu. Pokud je

jeji mnozstvi ¥tSi nez 0,6 g/l, zri to aktivni bakterialnéinnost [22].

H o

L
H—C—C

H  O—H

Obr. ¢. 13: strukturni vzorec kyseliny octové.

3.6.5 Kyselina citrénova

Ve virg se girozerg vyskytuje v obsahu 50-300 mg/liRable¢no - mli&ném kvaSeni i
Ze byt enzymaticky odbouravana. Kyselina citronsiedZi ve vig jako stabilizéni prvek
proti kovovym zé&kalm na zaklad schopnosti tviit chalaty. Ve vig méa relative maly
vyznam, pouze v ledovém \ie obsah kyseliny citronové zvySen. Celkovy obsgdeliny

citronové nesmiigkratit 1g/l [22].

—CO0H

HO CO0H
-COCH

Ohf. 14: strukturni vzorec kyseliny citronové
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3.6.6 Kyselina jantarova

Vznika @i odbouravani kyseliny jabteé kvasinkami i kvaSeni jako pravidelny vedlejsi

produkt. Jeji obsah se pohybuje do 1g/l [3].

0O

HO
\"(\‘)LOH

@)

Obr. ¢. 15: strukturni vzorec kyseliny jantarove

3.7 Mineralni latky (popeloviny)

Podili se v hroznechi@devSim na tvogbchuwovych viastnosti. Na obsabchto latek ma
piedevSim vliv jida, geologicky fivod, pa@&asi v daném roce a vyZiva révy vinné
v pribéhu zrani. Nejvice zastoupenou mineralni latkouozhech je draslik, jehoz kon-
centrace se zvySuje viichu zrani hroza. Dale se v hroznech nachézi vapnik, ktery klad-
n¢ ovliviuje chu’ a aroma a hoik, ktery @i vysSich koncentracich #pobuje hékou chua’

vina. Jejich obsah se v moStu sniZuje vysrazemiystddizaci a vyuzitim kvasinek [10].

Obsah zbylych latek ve wWrse stanovuje jako obsah popelovin, zbytek po spaiganic-

kych latek pi teplo€ 500 °C. Ve vig se vyskytuji v mnozstvi 1,5 - 4 g/ | [3].

3.8 Dusikaté sloweniny

V hroznech se vyskytuji dusikaté latkyaznych formach. V bobulich a moStuikae byt
dusik zastoupeny ve foerNH,;, NOs;, NO, , dale v aminokyselinach, bilkovinach nebo
n¢kterych vitaminech. Prévaminokyseliny jsou velmiidezité pro kvasinky v gibeéhu

kvaseni, nebdopraw dusik kvasinky pdebuji pro své rozmnozovani [ 3].

Vyskytuji se v moStu v mnozstvi az 75%. Celkovyalbse vig se pohybuje mezi 250-

4500mg/I v zavislosti na otidé vina [3].
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3.9 Bilkoviny

Jejich obsah se liSi aittou i rainikem. Obec# plati, Ze v suchych letech je bilkovin vice.
Koncentrace bilkovin se snizuje kvaSenim, realtiskovinami a oSéenim bentonitem.

Termolabilni bilkoviny mohou mit zaiginu zakal v lahvi [3].

3.10Polyfenoly

Radime mezi &tiisloviny a barviva, kterégsobi na barvu, sviravou aha hdkost vina.

Nachazi se zejména ve slupce hfoanpo rozruseni slupky se dostavaji do vinghdmn
kvasného procesu se dostavaji do mostu, proto heédgto latky analyticky stanovovat
[22].

3.11 Aromatické latky

Celkové aroma vina je dano vzajemnyisgbenim vice aromatickych latekékteré od-
rady potebuji pro své typické aroma velké mnozséehto latek, jinym sté pouze gko-

lik aromatickych latek. Aromatickych latek je znakmem 800 [10].

U hrozrmi se mluvi zejména o primarnim, hroznovém nebdidarém aroma. Jejich vy-
skyt je zavisly na odidé, podnebi, pdé a agrotechnice pouzivané ve vinici. Primarni druh

aroma se vztahujeimo k bobulim, které obsahuji 2 typy aromatickyidu&enin [3].

* Aromatické latky ve volné forth- mozno rozeznat pomoci senzorického hodnoceni

piimo ve vinici v piibéhu zrani, protoze tyto latkyigkvaSeni rychle unikaji [3].

* Aromatické prekurzory ve vazané fafm projevi se az po kvaSeni moStu v mladém
ving. Pro kvalitu vina jsou podstajgi, nebd@ se uvohuji cinnosti enzym a kvasi-

nek a tim vytvéi zaklad aromatického profilu vin [10].
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Aromatické latky obsazené v hroznedtime do rgkolika skupin a to podle jejich chemic-

kého slozZeni i aromatického projevu.
Pati sem:

* Monoterpeny a jejich derivaty, které se vyskytugqevsim u odid Muskat morav-
sky, Ryzlink rynsky, Tramin atd. Jsou zdrojem muadkého a kétinového aroma,
proto je jejich sloZzeni oddow charakteristické a mohou se pouzivat pro identifi-
kaci odiad [16].

» Norisoprenoidy jsou produkty odbouravani karotefiokarotenoidy se udkte-
rych odiad v pribéhu zrani ztraci, ale obsah norisoprefiad zvySuje. Karotenoi-
dy jsou uloZeny v duziha ve slupce. Hrozny rodu Chardonnay obsahuji oprées
noidy, které dodavaji charakteristické aroma téhgide po tropickych plodech a
ovoci [16].

» Methoxypyperaziny tedyipdevsim isobutylpyrazin. Ma bylinné, travnaté aroma

Jsou typické fedevsim pro Sauvignon a Cabernet Sauvignon [16].
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4 HODNOCENI VINA
» Existuji dva zakladni Zisoby:
- smyslové (senzorické)

- laboratorni

Smyslové hodnoceni vin
Clovek je obdaeny psti smysly:
Zrakem

Cichem

Chuti

Sluchem

o M ©DbdhE

Hmatem

Nektefi lidé jsou obd#eni i dalSim smyslem, ktery se nazywadvidavost. Tito lidé dosa-

huji vybornych vysledk ve vyrol& vina i obchodnéinnosti s vinem.

K hodnoceni vin&loveék vyuziva gedevsSim zrak¢ich a chd. Kazdyc¢lovek je unikatni

bytost, proto se citlivost smysu kazdého lisi.

Zakladem pro smyslové hodnoceni je pouziti st@méttechniky [8,13].

4.1 Technika smyslového hodnoceni vina
Prvni styk s vinem mame, kdyZ jej nalévame do sé&ksn

Skleniku nastavime proti $tlu a posuzujemeéistotu vina. Po té skletku postavime na
bily podstavec a za dennihoé¢8a zkouméame barevny ton a intenzitu barvy. SKleni
uchopime do ruky, nejprve prohlédneme vino z vretasleds ve stedu. Na za¥r za-

krouzime, tim omyjeme &ty sklenice a posuzujeme stopy stékajiciho vir@o(jaustotu,
viskozitu) [2,4].
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4.1.1 Zrakem posuzujeme:

« Cistotu vina
Je charakteristickd mnozstvim a velikosti kaliciéhti. Kalici¢asti zn&i vadu vi-
na, ktera mize mit mikrobiélni nebo fyzikélnigwod. Vyjimku v8ak mohou twit
zatim nehotova vina nebo vina, u kterych se pojidpacialni technologie. Vino

rozclujeme na krystalickyisté, jiskrnégiré nebo opalizujici, matné a kalné [15].

e Barvuvina
Je dana mnoha faktory jako $t&ina, zdravotni stav vina, dmikem, odiidou,
technologii vyroby aj. Zakladem je, aby barva Viliyéa vesela aiftahovala. Nesmi

byt ponura a ®la by souhlasit s ozganim [15].

* Intenzitu barvy

Muze byt slabd, gdni nebo vysoka [15].

» Viskozitu (konzistence, hustota)
Podle mnozstvi alkoholu a namlycerolu, vino vytvé kresbu na ghach skleni-

ky.

Vino mize byt oznéené jako vodnate, tenké nebo naopak husté a dej@]i

* Obsah oxidu uhtitého (CQ)
Oxid uhlicity se vinu projevuje tvorbou bublinek. U tichyciby jich melo byt
minimalné, u Sumivych a perlivych vin se hodnotiegevsim velikost, mnoZzstvi

bublin a délka jejich perleni [8].
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4.1.2 Hodnoceni¢ichem

Ke sklenici se nejprvetigichne v klidu, po té se sklenicékolikrat zakrouzi, aby se uvol-

nily tékave latky ve via. Nakonec ke sklenigichame [2].

Pti rozliSovani wini ve virg se setkdvame 8rmito nazvy:

e Primarni (hroznova, oddova) ving, ktera se dostava do vinémo z hrozi pri li-
sovani, pedevsim z vnini strany slupky hrozn Je dana geneticky kazdé odt a

jeji mnozstvi je ovlivino vyzralosti hrozinha technologii p vyrob¢ vina.

» Sekundarni (kvasnajia¢ se vytvdi reakcemi alkoholu s ostatnimi latkamiegde-

vSim esterifikaci alkoholu s kyselinami.

» Terciarni vznika v pibéhu dalSiho zrani vina biochemickymi pochody. Gujgmse
jako lezacky buket [2,4].

Cichem posuzujeme:

o Cistotu ving

Vung ¢ista, gijemna, bez vedlejSich tbnnebo ne&ista az vadna.

¢ [ntenzita vine

Muze byt fizre vysoka — slabd, igdni nebo vysoka.

¢ Charakter uné

Nejcastji hledame vini ovocnou, k¥étinovou, kdengnou, rostlinnou aj. [2].
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4.1.3 Posouzeni chuti

P¥i chutnani vina se musi posuzovat vzdy stegibychom byli dofe schopni posuzovat
rozdily [2].

Postup: do Ust si vezmeme menSi mnoZstvi vina lemisk, vino chvili pevalujeme
v Ustech, abychom oplachli cely jazyk. Musime népigechny chtiové poharky na jazy-
ku. Nasledy do ust nasdvame vzduch a vino probubldvame, abydwonosu dostali uni-
kajici aromatické latky. Malodast vina polkneme a sledujeme, jak dlouho néstane
v Ustech jeho chu Zbytek vina vyplivneme, abychom byli schopni padio dalSi vzorky
[15].

Clovék rozeznavétyii zakladni chut

Sladkou

Slanou

Kyselou

Hoikou

Podle obsahu cukru ve ¥n

e Suchou do 4g/|

* Polosuchou do 12g/I

* Polosladkou do 45g/I

» Sladkou 45g/l a vice [13].

Pomoci chut ve virg dale rozeznavame:

* Kyseliny
Mnozstvi kyselin se ve vénpohybuje okolo 4-8 g/l. Vysoce kysela vina se égjia

jako vina tvrda, ocelova, vina s nizkym obsahenelkygako fadni, rozplizla [8].
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» Trisloviny (sviravost-adstringence)
Za sviravost ve vih jsou zodpowdné ftisloviny, které se do vina dostavaji
z pectek, tapin a slupekip zpracovani. Posuzuji se naigatV bilych vinech zna-
¢i tiisloviny zavadug¢ervenych jsou nezbytnérisloviny se nesnesou s kyselinami,

proto jejich mnoZzstvi redukuji [15].
Télo vina

* Vina lehka, gedni nebo pIna.

Harmonie

Sledujeme porr cukru s kyselinami, po#én cukru a alkoholu, po#n trpkych latek
k mnoZstvi kyselin, pogm hakych latek a cukru. Zadna tato latka nesmi ve yiisobit
rusive.

Délka chiového viemu po polknuti

* Vina dlouha- 7-15 viin
* Vina stedni- 4-7 vtéin
* Vina lehka, kratka- do 4 e

Dochut’

Je to pocit, ktery nAmistane v Ustech igkolik vterin po polknuti vina. NiZze byt haka,

téislovita, alkoholicka, kysela —igemre ¢i nepijemns [2].

Celkové hodnoceni vina:

* vadné
+ slabé
e pramgrné

* velmi dobré

* vynikajici
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Smyslové hodnoceni je ovligno mnoha faktory, které se mohou promitnout daliiné
vysledku [2].

4.2 Faktory ovliviujici smyslové hodnoceni vina

Faktory neovlivnitelné

Dédicna dispozice

Kazdy jedinec ma odliSné smyslové vybaveni pro bodni vina. Nkdo ma jiz
vrozené indispozice jako barvoslepost, poruélthu, neschopnost &it nékteré
chug aj. Pro kazdého degustatora je vhodné absolvaratosické zkousky, které
urci jeho smyslové schopnosti a degustazkousky, kde se projevi odborné zkuse-
nosti a znalostiCloveék ma nejcitlivgjsi smysly v mladi, ale nemé zase tolik zkuSe-
nosti. Se starnutim se smysly otupuji, ale naopakvySuji zkuSenosti a znalosti
[2,3].

Momentalni zdravotni stav hodnotitele
Mezi momentalni zdravotni indispozice, které oviitm@dnoceni zkouSek gana-

chlazeni, Zaludmi potiZe, bolesti hlavy, stres, naladovéasovy pres [2].

Faktory ovlivnitelné

Mistnost pro degustaci
Degusténi pracovist
Sklenika na vino
Paradi vin

Teplota vin

Bodovaci systém

Pripravenost a schopnosti jednotlivych degustator
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4.2.1 Mistnost pro degustaci

Musi dostatéen¢ velika, bez zjevnych paéha jinych ruSivych podti, oswtlena nejlépe

dennim s¥tlem, vhodna je moznost regulace teplot v mistrjasi.

4.2.2 Degustani pracovisté

Pracovni mistnost musi byt vybavenaipbami pro spravnou degustaci¢lsl by byt
k dispozici bila podloZka k posuzovani barvy viDale dostattné mnoZstvi degustaich
skleniek, odlévaci nadoba neutralizator (chléb, minejalgaznamkovy blok a bodovaci
tabulky [13].

4.2.3 Degustani sklenice

Musi byt vyrobena z tenkéhdirého skla bez jakychkoli ozdob a brouSeni. Sklenpena
stopce o0 obsahu nejm&200 ml, mirg uzawend nahie kuili uchovani wini. Sklenice
musi byt pélivé umyty, avSak v nich nesmiigtat zadny saponat, aby neoitval vy-

sledné wun¢ a chug [13].

424 Sdfazeni vin

Je velice dlezité kwili dodrzovani principu posloupnosti vi@émNejdive se degustuji
bila, mlad4, sucha a nearomaticka vina. Postpphratujeme na vina starsi, sladsi a vice
aromaticka. Spatné iszeni vin mze pokazit celé hodnoceni. Vzdy hodnotime bila vina

pied cervenymi, po nich nasledu;ji vina sladké &ksna [13].

4.2.5 Teplota vina

Pti degustaci hraje teplotaikgzitou roli. Ri ptiliS chladném vié se win¢ a chu¢ uzavou a
pii teplém virg se naopak nadim¢ uvoliuje alkohol a jinédkavé latky. Pro kazdy typ

vina je vhodna jina teplota [13].
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Doporuwend teplota pro hodnoceni vin:

» Sekty, aperitivy 6 - 8 °C

» Lehké bila vina — jakostni a kabinet 8 - 10 °C

* Polosuch& a aromaticka vina 9 - 11 °C

o Bilé pozdni sbry, vykéry a izova vina 11 - 12 °C

* Lehka mlad&ervena vina, ledova, slamova vina adrybbobuli 12 - 14 °C
* BéZnacervenavina 14 -16 °C

» Tézka a starsi vysoce extraktiwt@rvena vina 16 - 18 °C

4.2.6 Pripravenost degustatora

Hodnotici degustator musi bytepl degustactadre pripraven. Je nevhodné pouZzivani
aromatickych parféin Degustator musi byt seznamen s hodnoticim systéat@sovym

rozvrhem [15].

4.2.7 Bodovaci systémy

Pro hodnoceni vin se pouziva ci&ddy bodovacich systémkteré jsoutdzné objektivni, je

tedy teba zvazit, ktery systém pouZzijeme pro danidlefitost [2].

Penalizatni systém (Vedelv)

Je zaloZen na ébbvani trestnich bad pouzivany zejména na mezinarodnich vystavach
vin, kde neni mozné znat vSechnytmtyr vin. Vitznym vinem se stava to, které dostalo
nejmeért trestnych bodl [13].
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Bodovaci listek - vina ticha, Feuille de dégustation - Vins traquilles www.znalecvin.cz
Pofadové cislo hodnoceného vzorku: Kategorie:
No d’ordre de I’echantillon: Catégorie:
Vystava XY Rocnik:
Millésime:
< 3
[} o .
s |3 =T 4 Poznamky
=5 - (=1 - d s
S lal|lal2 o egustatora =
AR 2;' ‘;i Observations g | & g &
=N I N - S NS du dégustateur S |ga| B8
3 8% &
0 1| 4 9 | » < lad iad
Vzhled: ¢irost X
x1
Oeil: limpidité » e
- intenzita X a4 | x 4
Vuané: intensité
Nez: j
ez Jako.st' X 1 %2 2
qualité
L e X s s
Chut: intensité
Bouche: j
ouche Jako§t’ X 1 X3 3
qualité
Harmon.le: X 1 X3 3
Harmonie:
Celkem:
Total: 20
Cislo komise: Podpis predsedy komise:
No du jury: Signature du Président:

Obr. ¢. 16: Vedelv bodovaci listek hodnoceni kvality vina
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Dvacetibodovy systém hodnoceni vina (Buxbauin)

Hodnotitelé se pohybuji ve velmi malém rozmezithaqatoto tento systém postupmtraci

vyznam, nepostihuje celou Skalu kvalitnich vin.g¥iitvina, ktera maji nef#Si paet bodi

2].

20-bodovy Buxbaumuiv mezinarodni systém
slovni hodnoceni body
o Defektni - neadekvatni 0-0,5
;>g Neodpovida predstavé pfislusné odridy, roéniku 0,6-1,5
§ Adekvatni 1,6-2
Zakalené s usazeninou 0
< | Zakalené mlécné 0,1-0,3
E Opalizujici 04-0,6
E Cisté s nepatrnymi ¢aste¢kami u dna 0,7-1,2
O | Velmi &isté 1,3-1,8
Krystalicky Cisté - jiskrné 1,9-2
Vadnd 0
< Nedostate¢nd, nevyraznd, prorazi cizi viiné 0,1-0,5
Ce | Vinng, slab3, vystupuje SO, 0,6-2
ﬁ‘ Vinna, Cistd 2,1-3
Vinna, pfijemna 3,1-3,5
Vinna vyraznd, velmi pfijemna 3,6-4
Nepfijemna 0
— M4 nedostatky 0,4-4
T | Vinng, ale hruba 41-7
Ek Vinna, ale do uréité miry prazdna 7,1-9
Vinna, pfijemnad 9,1-10
Vinna harmonickd, velmi pfijemna 10,1-12

Cislo : ¢ 7
o) odrida | rotns barva wvzhled vife chut a celkovy celkem

0-2 0-2 0-4 dojem 0-12 0-20 poznamka

Obr. ¢. 17: Buxbauniv mezinarodni systém
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Stobodovy systém

Nahrazuje 20 bodovy systém, nélje schopny #tSi Skaly hodnoceni. \&ti vino, které

ma nej\étsi paet boadi [2].

Poznamky

Cirost
\VZHLED |Odstin
Intenzita
Cistota
VUNE  |Intenzita
Jermnost
Harmonie
Cistota
Intenzita
CHUT  |Plnost
Harmonie
Perzistence
Dochut
CELKOVY DOJEM
Mezisoucty

Rfro]=[m[rofrfro[=fro]ro|ro|—~|—|—|=|Nedostateend

S| |@|@fw|wofw]n|o|o]o oo Vynikajici

V| |~|N|NN|al NN~ ]alo|a|alvelmi dobré
Rl=|mo|s|&]|a & [+ ] [o]N]v o Uspokojivé
o|olo|o|o|o|o|o]o|e|o|o|o|o|o|Nepfipustné

Nlols|o|o|o|o|s|lo|o|o|s ]|~ |~ |Dobré
Blojw|o|a|u|a|e|u|a|o|w]|w|w|w|Primémé

=Y

Body celkem: Podbis:

Ohf. 18: 100 bodovy systém
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5 LABORATORNI (ANALYTICKY) ROZBOR VINA

Kontrolujeme, zda vino odpovida zakonnym pozadavia vyhovuje dalSim paramétn
z hlediska stability vinaip uvedeni do othu. V akreditovanych laboratch se zjiguji
latky, které jsou ve vinobsazené a ktetdovek neni schopen vnimat svymi smysly. Udaje

se musi povinhiuvadt na etiketach vin [3].

Pred odldrem je vhodné zamichat nadobou, ze které se bunkek/k analyze odebirat.
Odker vzorku by se rl provadt tésre pred uskuténénim analyzy (z @vodu citlivosti
vina k oxidaci) a lahev by &a byt zcela napkna [3].

U vin se provadi tyto analytické rozbory:[3,9,21].

Stanoveni obsahu alkoholu

Stanoveni extraktu (hustoty)

Stanoveni celkového obsahu kyselin

Stanoveni obsahgkavych kyselin

Stanoveni redukujicich cukr

Stanoveni celkového a volného obsahu oxiéidigtho

Stanoveni popela (popelovin)

Stanoveni cukr (glukézy, fruktézy a sachardzy) metodou HPLC
Stanoveni alkality popela

Stanoveni hodnoty pH

Stanoveni obsahu pritkNa, K, Mg, Ca, Fe, Cu, Cd, Ag, Zn, Pb

5.1 Stanoveni obsahu alkoholu EEG. 2676/90
Pritomny (skutény) alkohol je alkohol vytvieny kvasnym procesem stanovitelny
destila&né, vyjadreny jako objem ethanolu v litrech obsazeného vel 10@a @i 20 °C

(obj. %). Ritom se nejedna vyhradro ethanol, ale o sumgkiavych alkohal a estet,

které se fi destilaci od ethanolu neodd

Z odmeteného objemu vina po zalkalizovani vydestilujenkelabl a stanovime jeho
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hustotu (destilatu),ffpadré relativni hustotu $ 20°C. Rozmezi se pohybuje zhruba mezi
9 - 15 obj. % [9].

5.1.1 Stanoveni obsahu alkoholu ebulioskopem (Malliganids piistroj)

Stanovuje se bod varu daného vina. Na zé&ktatliSného bodu varu vody a alkoholu Ize
stanovit obsah alkoholu. Bod varu zavisi na tlakduchu, je proto nezbytné&igtroj na-

stavit podle aktualniho tlaku vzduchu [3].

51.2 Stanoveni Fimého alkoholu pyknometricky

Metoda je zaloZena na velmiggném vazeni prazdného pyknometru, pyknometru swod
a pyknometru s destilatem z daného vina. \¢fgm ze zji&né vahy a objemu destilatu se
Zjisti hustota, ktera je nasletldle tabulek pevedena na vyslednou hodnotu obj. % alkoho-
lu [9].

5.1.3 Oxidometrické stanoveni alkoholu podle Rebeleina

Pomoci jednoduchého destitaho gistroje se koncentrovany alkohol v oxtda snesi
kvantitativre (Uplr€) a spontantpremeni na kyselinu octovou a zbyly oxitfd prostedek
se pak titruje thiosiranem sodnynti Btanoveni je nezbytn&gsré dodrzovat pracovni

postup [9].

5.2 Stanoveni extraktu (stanoveni hustoty) EEG. 2676/90

Veskery extrakt vina, oztavany takeé jako veskery suchy extrakt nebo veskecha
hmota vina, je suma ri&avych, ve via rozpusénych latek, zbyvajicich po odstkam
tékavych sodasti vina. Bezcukerny extrakitguistavuje rozdil mezi veSkerym extraktem a
obsahem veSkerych cukrZbytkovy extrakt pedstavuje rozdil mezi bezcukernym extrak-

tem a obsahem rgdavych kyselin vyjateny jako kyselina vinna [19].
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5.3 Stanoveni hustoty mostu a vina pyknometricky EESNQ676/90

Zjistuje se pesna hmotnost vzorku oditém objemu. Suchy pyknometr se zvazi, naplni
destilovanou vodou, necha vytemperovthmpdiny @i 20°C a nasledhse zvazi. Pak se
voda z pyknometru odstrani, pyknometr se vysusipdnn vzorkem vina.ied naplgnim

se odstrani z vina oxidigiity vytfepanim nebo probublanim dusikem. Necha se tempero-
vat @i 20°C a odniii presny objem. Po vyrovnani teploty se pyknometr sekem vina

zvazi [9].

5.4 Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin EEG. 2676/90

Tékavé kyseliny jsou t@ny gitomnymi mastnymi kyselinami, zejména kyselinouwect
vou, ktera se vyskytuje ve \dwolné nebo ve form soli. Tékavé kyseliny se stanovi titraci
destilatu ziskaného destilaci vina s vodni paratokem louhu (od@grnym alkalickym

roztokem do pH 7). Do veSkeré kyselosti se nezahrkyselina uhliita [9].

U tmaveéhaierveného vina je bod zmy barvy lépe rozliSitelny vijpack titrovani proti
swtelnému pozadi nebdigouzivani indikatoru. U velmi tmavyctervenych vin se dopo-
rucuje stanovit kyseliny pomoci pH metru (jsou to élekické voltmetry s velkym vnit
nim odporem, které & s p‘esnosti setin jednotek pH; cit#jgi ptistroje mohou dosahovat

piesnosti desetkrattsi, pouzivaji se k giteni pH) [3,4].

Limity obsahu &kavych kyselin pro jednotlivé kategorie:[4].

 vina sucha: 0-4,00.

+ vina polosucha: 4,1-12,0%.l

« vina polosladka: 12,1 - 50,0%g.|

+ vina sladka: 50,1 a vicé'g.|
541 Stanoveni kyseliny vinné

Stanoveni se provadi pomoci fotometru na z&klenzymatické nebaist¢ chemické

reakce, pozmmujici barvu, nebo vysrazenim kyseliny vinné. Dieg® odmefeného
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mnozstvi vina setmd draselnaw a alkohol. Vzorek se vlozZi do lednice, kdy sezzra
veSkera kyselina vinna jako vinny kamen. Po deld a vgisténi vinného kamene se
rozpousti v horké vada hydroxidem sodnym se stanovi mnoZstvi. N&rzae provede

piepaiet na kyselinu vinnou.

Minimalni obsah kyseliny vinné mu&it nejmeérg 0,4 g/l [7].

5.5 Stanoveni redukujicich cukmi EEC ¢. 2676/90

Redukujici cukry ve vihjsou takove cukry, které obsahuji ketonovou nétehydickou
funkéni skupinou, které sefipvaru @imo redukuji alkalicko-rd’natym roztokem. Kon-
centraci redukujicich cukrse stanovuje titracitpbytku néd’natého kationtu odannym
roztokem thiosiranu sodného jodometricky. Mezi fgj\zastoupené cukry paglukéza a
fruktdéza. Krong nich se ve vitinachazi ve velmi malém mnoZzstvi maltéza, galaktéza

arabindza, xyl6%9].

55.1 Uprava vina ke stanoveni redukujicich cukéi EEC &. 2676/90

Jedna se o odstram latek ve vig, které rusi nebo interferujifipstanoveni redukujicich

cukni. Tyto latky jsou pedevsim aminokyseliny, bilkoviny, gumovité a slizé\9].

5.5.2 ZjednodusSené stanoveni cukru pomoci Clinitestu

Clinitest je ozn&eni firmy Bayer. Jeho princip sgiga v tom, Ze se do vin&iga stanove-
né mnozstvi dvojmocné ddi v tabletdch. Cukrem bude tatil sedukovana na jednomoc-
nou med’, ¢imz vznika smis barev mezi modrou dvojmocnowdn a oranZovou jednomoc-

nou nedi, které se srovnavaji se stupnici, odpovidajisabu cukru v g/l [3].
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5.6 Stanoveni volného obsahu oxidu B itého

Do roztoku o neznamém obsahu oxidti¢cgeho se pda roztok jédu, kdy sis zmodra.
Dokud roztok obsahuje oxidigiity, ztraci se modré zbarveni, jakmile uz roztoklrsahu-
je zadny oxid gicity, zbarvi se fialov.

S popsanou sési reaguji i dalSi reduki sloweniny obsazené ve \drjako fisloviny a

kyselina askorbova, coz sniZujgepnost metody.

U cervenych vin s obsahem kyseliny askorbové by &e stanoveni provad jinou meto-

dou, nejlépe zaloZenou na destilaci [3,4].

5.6.1 Stanoveni volného oxidu gi¢itého podle Dr. Rebeleina

Postup je zaloZen na stejném principu jakedphozi stanoveni. Roztoky jsou ale &#ddé

uchovavany, a tim maji delSi pouzitelnost.

Do vzorku vina s nezndmym obsahem oxiditisgho se pida odnérny roztok jodu. H-
dani jodu zpsobi modré zbarveni. Dokud je ve vzorkitgmen oxid dicity, tak se modra

barva ztraci. Jakmile uz roztok neobsahuje Zadiy sisicity, tak zbarveni trva [3].

5.6.2 Stanoveni veSkerého obsahu oxidu ultitého

Pt tomto stanoveni se musi uvolnit vazany oxid ityli

Moznosti stanoveni:

* Ptimé metody-zmydebmi louhem

» Jodatova metoda podle Dr. Rebeleina

» Tyto metody maji pouze orierita charakter
» Destilatni metody

* Podle Dr. Rebeleina

* Podle Dipl. Ing. Paula
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VSechny uvedené metody stanoveni davaji konkrétidty, ale vyZzaduji ddb z&izenou
laboratd [3].

Volny oxid skicity chrani vino ped oxidaci. Vino s nizkym obsahem kyselirjcge rych-
le starne, fipadré se mize oxidaci Uplé zkazit. K oxidaci vina rize také rychle dojit v

piipadt nekvalitni nebo vyschlé zatky [8].

5.7 Stanoveni popele (popelovin)

Jako popeloviny se ozégi mineralni latky obsazené ve wirAnalyticky se zjisuji tak, Ze
se utity objem vina odpid, odparek se spali a zbyly popel se zvazi. Vé jgou gevazr
kationty K, Mg a Ca, dalSi mineralni latky jsou ko& stopy ostatnich latek. Obsah pope-

lovin ve virg je 2 - 4 g/l [3].

5.7.1 Stanoveni alkality popele (titratni metoda)

Alkalita popela se definuje jako simt kationfi, které jsou vazany na organické kyseliny ve

ving, s vyjimkou amonnych katioit
Princip:

Popel se rozpusti ve znamém nadm@m mnozstvi horkého standardizovaného roztoku

kyseliny; gebytek se stanovi titraci pomoci methyloranze jakikéatoru [9].

5.8 Stanoveni pH vina

Hodnotu pH je mozno definovat jako zaporny logadsnkoncentrace vodikovych i@gnv
roztoku. VysSi koncentrace volnych vodikovych tomhamend niZSi hodnotu pH a naopak
[11].
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Metoda stanoveni pH

Urcité mnozstvi mosStu se odiit do kadinky, do které potiione sklegnou elektrodu. Na

pH metru okamz# zmeiime pH vina [11].

5.9 Stanoveni mineralnich latek ve vig

Mineralni latky obsazené ve \isou draslik, vapnik, ik, sodik, Zelezo, sulfaty, fosfaty
aj. Stanovuji seiffmo ve vhodg ztedném vir¢ atomovou absotmi spektrofotometrii po

pridanicinidla pro potl&eni ionizace [11].

Atomova absorgni spektrometrie (AAS) je optickd metoda chemickalyzy, ktera
umoziuje stanovit vice nez 60 pritkzejména kovovych. Zakladem metody je schopnost
volnych aton v plynném stavu absorbovatieéi o utité charakteristické vinové délce
pro stanovovany prvek.

Atom uritého prvku v zakladnim stavu ma svou charakteksti elektronovou konfigu-
raci. Absorbuje-li vhodné mnozstvi energiaiz®m dojit k gechodu elektronu (valéniho i
vnitiniho) na vyssi energetickou hladinu - excitaci,anked ztrat elektronu - ionizaci. V
AAS se vyuziva toho, Ze atomy prvku jsou schoprdquwat energii z ultrafialového a
viditelného z&eni za pechodu jejich valamich elektroh do rekterého z excitovanych
stavi. Kvantum pohlcené energie musésrt odpovidat energetickému rozdilu mezéob

ma stavy [18].

c......koncentrace analytu [gY]!

€......absorpni koeficient [l.g-1.cm-1]

l....... tlou§’ka absorpni vrstvy [cm]

Nameéfena hodnota absorbance vzorku je tedynp unerna koncentraci analytu. Absa@rp
ni atomova spektrometrie ale neni metodou absoligty vyhodnocovani &eni je nutné

provést metodou kiikalibratni kiivky, nebo metodou standardnictidavki [18].
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5.9.1 Stanoveni cukm (glukdzy, fruktézy a sachardzy) metodou HPLC

HPLC (high-performance liquid chromatography)ysoko&inna kapalinova chromato-
grafie je metoda slouzici k separaci sloZzek vzaki&elem stanoveni jejichitfiomnosti

i koncentrace ve vzorku, pbp k izolaci jednotlivych sloZzek sési.

Pfi samotné analyze je hlavni skétesti signal z detektoru, ktery vyté&hromatogram.

Chromatogramem se rozumi graficky zaznam odez\gkttaw, ten je agrny koncentraci
eluované latky. Sklada serady piki. Chromatogram slouZzi pro kvantitativni a kvalitafi

hodnoceni analyzy [7].

Pro identifikaci rozdlovanych (separovanych) slozek &nje dilezity tzv. retefini ¢as,
tedy doba, ktera uplyne od vstupu vzorku do kolahylo zaznamu maxima piku na chro-
matogramu. Uteni reteniho casu je velmi dlezité pro identifikaci latky. Pro stanoveni
koncentrace latky jetdezita plocha piku. Pro &eni kvantity i kvality se pouzivarislus-
nych standani [7].
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6 VLIV SBERU HROZNU A ZPUSOB ZPRACOVANI NA KVALITU
VINA

Mrivriw s

Kvalitni a rychla sklizé je zaklad vyroby dobrého vinaélBem sklizi a grepravy ke zpra-

covani mohou byt hrozny negativavlivnény.
Houbové choroby révy vinnéjgdevsim hniloby.
Kvasinky divoké z rodiBrettanomyces

Bakterie octové, mtié ( Pediococcus, Lactobacillyd4].

6.1 Zasady pro spravnou sklizé hrozna

Vi s

to vede k lepSi kvalithrozni. Fri velkych objemech (30 k@) velkoobjemovych kontejne-
ra je potebné hrozny o3t mezi sklizni a fijetim ke zpracovani. V tomtoripact se do-
poruwiuje pouzit chlazeni (suchy led), u hrézee Spat&§Sim zdravotnim stavem mirné

siteni, aby se eliminoval rozvoj octovych a divokyclégnych bakterii [4].

Dulezita je rychlost transportu hrazrz vinice ke zpracovani. Hrozny se nesmi ponechat

v prepravovacich nddobéackkolik hodin, kvalita by se radik&drsnizila.

Bilé odiidy vina je 1épe sklizet v chlagigich dnech, aby nedosSlo keprati hrozri, coz by
vedlo k rychlému rozvoji mikrobialnfinnosti a negativnimu ovliwmi kvality vina. U bi-
lych odiid vina je idealni teplota sklizndo 15 °C. Modré odidy se mohou sklizet i
v teplejSich dnech za podminky rychlého transpkeepracovani. Maximalni teplota by

nentla presahnout 20 °C [13].
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6.2 Zpracovani hrozna

Zpracovanim hrozin se rozumi vSechny operace dadjmpu hrozri az po lisovani rmutu.
V modernim vinéstvi je cilem ziskani mostu s minimalnim podilerm¥eh ¢asti a rezidui
pesticidi. Tomu musi fedchazet rychlé a Setrné zpracovani hiioZiakto ziskany most je

z&kladem pro kvalitni moderni vino bez vad [4].

Do zpracovani hroZnpati zejména operacetipm hrozri, odstopkovani, mleti, lisovani.

Pt vyrobe ¢erveného vina jeSkvaseni rmutyd].

6.3 Druhy hniloby

U nezralych hrozni:

» Kysela hniloba - napadeBbtryotinia fuckeliana

* Penicilinova hniloba - napada po poskoz@nicillium expansum)

U zralych hrozna:

« Seda hnilobgBotrytis cinereanapada hrozny za vihkéhogasi. ZvySuje se enzy-
matické odbouravani bgk, napadena mista éanou, dochazi k octovému zapachu
a k vysoké barvu bilého vina, naopakdagerveného vina ke ztébarviva.

» Bila hniloba - fivodcem je houb®etasphaera diplodiellaBobule odiid bilého
vina maji mléné hnédé zbarveni a u modrych adrrévy jsou kdvo¥ hnédé. Ri
napadeni bilou hnilobou dochazi k rozvoji octovipalkterii, typicky je tedy octovy
z&pach.

» USlechtila hniloba - f teplém p@asi dochazi k Botrytidovému napadeni. Hyfa
houby pronika slupkou, zvySuje se prodySnost,istjgse vypgovani vody. Tim se
koncentruji v hroznech cukry atife dochazet k odbouravani kyselin. Vznika

botryticky buket a odrdovy charakter se ztraci [2].
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Pti sklizni je zapotebi provadt selekci hrozf jiz ve vinici. Sklizet by se ne#ty hrozny
napadené Sedati octovou hnilobou, které jsou pa@mmé casté. Hrozny octovatitjmo ve

vinici a sklizer spol&né se zdravymi hrozny znamena ovléni jejich kvality [2].

U malovindi je nejpouzivagjSi metodou sklizéru¢ni metoda, mechanizovana se objevu-
je mérg ¢asto. U régni sklizrg je kladem Uspora nakladavSak je nutné&novat pozornost
provadni sklizrg, p&i o hrozny Bhem slru, transportu afjmu ke zpracovani.

Rueni sklizer je vyhodna k selekci hroanPxi shéru by nely byt vyrazeny hrozny napade-

né houbovymi chorobami, poskozené od hmyzu i néd@#t 3].

Zpracovani hrozni
Zpracovanim hrozihse rozumi vSechny operace d@fmu hrozm az po lisovani rmutu.

V modernim vinastvi je cilem ziskani mostu s minimalnim podilerimieh ¢asti a rezidui
pesticidi. Tomu musi pedchazet rychlé a Setrné zpracovani hiioZiakto ziskany most je

zakladem pro kvalitni moderni vino bez vad [4].

Do zpracovéani hroZnpati zejména operacefipem hrozri, odstopkovani, mleti, lisovani.

Pti vyrob¢ ¢erveného vina jeSkvaseni rmutg4].
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7 VYROBA VINA U MALOVINA RU

Technologické vybaveni vinného sklepa b§larzahrnovat mlynky, mlynkood#ovaie,
lisy na hrozny, nadoby na vingerpadla, hadice, filtry apod. U vSedalito zdizeni je
dulezité udrzovat naprostaistotu a hygienické podminky. Nejlépe je mit lisowblozZe-
nou dlazbou, zaji8h pivod studené a teplé vody a fungujici odtok. Hygiatistota jsou
ve skleg prvotnim gedpokladem produkce kvalitnich vin. Bakterie, hotidgasinky,
které mohou feZivat v néistych prostorach, jsou velice podstatnymiitefem kvality

vina [4].

Z&kladnim vybavenim vinného sklepa jsou nadobyina,we kterych vino kvasi a zraje

celou dobu az do procesu lahvovani neb@gmotné konzumaci [4].
Typy nadob na vino
1. Sudy

Diewené sudy pat mezi nejstarSi nadoby, pouZivaji se pro vyrotrarisport vina.

V dnesni dob jejich obliba roste, f@devsim @i vyrobeé cervenych vin [4].
2. Nerezové nadoby

Jsou zakladem kazdého viekého provozu. Nabizeji instalaci chlazeni nelde-oh
vu, moznost regulace teplotgalevsim v pibéhu kvaseni. Je moznéifdit nere-
zove nadoby o objemech 80 | az tisiceilitderezové nadoby se hodi k vyédii-
lych a izovych vin. U¢ervenych se dopotuji pouze k maceraci a jaliteo -

mlécnému kvaseni [2].
3. Sklernéné nadoby

Pati mezi r¢ sklerené demizony, které jsou velmi nené&mé. Velmi dobe secisti
a skladuji. lezité je, aby byly vzdy vinem nagimy aZ po zatku. Vhodné je, &v

lepSi manipulaci, demizony uchovavat v koSich [2].
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4. Plastové nadoby

Slouzi na vyrobu vina, jako k&gt mleti hrozri, lisovani a maceraciipvyrobé

¢ervenych vin. Jejich nevyhodou je snizena moznmsitiklového chlazeni [2].
Mlynky a mlynkoodzr novace

Pri vyrob¢ vina u malovinéi se zcela &n¢ pouZzivaji pouze mlynky, ty vSak hrozny pouze
rozemelou i sibpinami. Ty jsou potorasto znan¢ poskozené aiplisovani dochazi
k uvoliovani nezadoucich latek z nich, coz ma za nasledetalé, bylinné tony, které

vyrazré zhorsuji kvalitu vina. Pro vyrobu kvalitniho vibg se mlynek pouzivat nein

Nejvhodrgjsi zaizeni pro vyrobu kvalitniho vina u malovitigsou nerezové mlynkoodzr-
novae, ve kterych dochazi néjde k odstopkovani.rapiny nasled&vypadavaji mimo
nadobu, do které putuji rozemleté hrozny. Bobutehir mohou byt rozdrcenyiznym
zpiusobem v zavislosti na nastaventizani. Z rozrusenych hroiérse uvohuje most [4].
Lisy
Zakladni rozdleni lisi:

* mechanické

* hydraulické

* pneumatické

U malovindu se nejvice upléuji lisy s devenym koSem, které funguji na mechanickém
principu, kdy set&va z hrozf uvoliuje utahovanim lisu. Jejich nevyhoda je, Ze nelze
odhadnout intenzitu lisovanitifadnmérném usili dochazi k uvisbvani nezadoucich latek

ze zbytku tapin nebo i k rozruSeni semen, coz vede az k nigkirall vinu.

DalSim typem je tég totozny lis s evenym koSem, ktery se ze spodasti utahuje ole-
jovym hydraulickym z&zenim. Zde maiZe rovréZz dojit k neSetrnému lisovani. Cilem liso-

vani nesmi byt maximalni vylisnost, ale ziskannegkvalitnéjSiho mostu [4,6].
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Mezi moderni lisy séadi pneumatické lisy, které pracuji na zaklemztahovani gumove-
ho vaku, ktery lisuje prostdnictvim tlaku vyvijeného na hrozny unéirsd v nerezovém

koSi. Vak se roztahuje diky naghi vodou nebo vzduchem [4].

7.1 Technologie vyroby bilého vina

Podil vyroby bilych vin je ¥R vy3$i nez podilervenych vin, coz vyplyva zt&i plochy
vinic obsazenych bilymi oddami a lepSi vyzralosti hroému bilych odfid. Bila vina vzni-

kaji predevsim kvasSenim mostu [13].

7.1.1 Mleti, drceni a odzrnéni hrozna

Pii vyroke bilych vin je nezbytné zbavit hrozripin, které mohou Zigobovat negativni
chuwoveé tony, pachuti padapinach ve viet Hrozny je mozné uptnrozemlit nebo alespio
mirn¢ rozdrtit. Tim dojde pouze ¢ast&nému rozruseni bobuli, coZ ma velmi pozitivni

vliv na kvalitu vina [4].

U bilych odfid se ve vingstvi pouziva rovée technologie lisovani celych hraznTim
zpusobem se ziskaji &%i, aromaticka vina s jemnou kyselinkou. Je vEalia zohlednit
skute&nost, Ze takto vyrobena vina maji nizsi obsah fekyth latek, jez fispivaji ke sta-
bilité vina, a proto jsou vhodna ke konzumaci v prvnioerayroby, kdy si zachovavaji

svoji swzest. GileZité je co nejSetwsi lisovani nikoli lisovani p velkych tlacich [4].

7.1.2 Macerace

Pouziti macerace zavisi na ad¥ révy vinné a typu vina, které se chce vyrobitstugoni
vyzrélosti hrozi a na jejich zdravotnim stavu. Bilé hrozny s horSfaprém vyzrélosti
bobuli a nedostateaym zdravotnim stavem nejsou pro macerace vhodigmQnacerace
je dosahnout lepSi extrakce aromatickych latek waave slupkach &$ns pod slupkou
[13].
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Za ugity zpasob macerace Ize povazovat i pomalé lisovani lird2elSi a pomalé lisovani
ma vliv pouze fi teplotach 10 — 15 °C.iPteplotach nad 20 °C #iie dochazet k rozvoji

nezadouci mikroflory [6].

Pro kvalitni maceraci jsou zapebi studené hrozny zbavetiadin a listi, které by mohly

negativré ovlivnit chu’ vina. Délka macerace se pohybuje mezi 12 - 48anaii [6].

Pro usgsSnou maceraci je velmitkzitaiizena teplota (10 - 15 °C) a r@pmnost kysliku.
Tyto podminky zaréuji optimalni extrakci aromatickych latek a @&mminimalni extrakci
trpkych nebo hikych fenolickych latek. Maceraceiire vést ke snizeni obsahu kyselin a
ke zvySeni hodnoty pH. Po maceraciigbts hrozny vylisovat, most odkalit &gravit na

alkoholové kvaSeni [4].

Vina vyralEna maceraci na slupkach majtsinou vyssi obsah aminokyselin, coZ pozitiv-

n¢ ovliviiuje zejmeéna rychly nastup kvaSeni a plynulé proénafd].

Nachazi se v nich také vyssi obsah polysacharidySSi obsah bilkovin. Z tohotdwbdu
jsou takto vyrobena vina n&mjSi na stabilizaci proti bilkovinnym zakah, takze byva

nezbytné pouziti bentonituigejich ¢ifeni [13].

7.1.3 Odkaleni mosStu

Vylisovany most vykazuje vzdy ¢&ity stuper zakalenosti. dstavaji v #m pevnésastice,

které pochézeji z bobuli [17].

Pro vyrobu kvalitniho vina je nezbytné deltechnologicky zvladnuté odkaleni mostu. Je
v3ak dilezité si u¢domit, Ze ani filtrovany, absolurgiry a ¢isty most neni zarukou vyro-
by kvalitniho bilého vina [17].

Intenzitu odkaleni musimeippusobit kvalig a zdravotnimu stavu hroznO tvorke kalo-
vych ¢astic rozhoduje i obsah polysacharidmostu. U hroza, které byly napadeny Sedou
plisni, se fi odkalovani vyskytuji problémy (hlagrdiky piitomnym mikroorganisiiim) a

je treba pouzivat enzymy [17].
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7.1.4 Uprava cukernatosti a obsahu kyselin

Po odkaleni mosturpd z&atkem kvaSeni se provadi Gprava cukernatosti. @pcakerna-
tosti moStu seda v negiznivych letech, kdy mosty obsahuji méalo cukruididpkyselin.
Upravuje se fidavkem cukru, zahuStym mosStem. ® Upraw cukernatosti jefeba postu-
povat opatrs, aby se filiSnym pislazenim nezinil odridovy charakter vina. Optimalni
je poner 20 - 25 °NM cukru na 6 - 10 % kyselin. Yignivych vegeténich ranicich je

tento pondr zachovan a nenifedba mosty fislazovat [17].

U bilych mo&t je mozné obsah kyselincasténé snizit. Uprava obsahu kyselin &mam

nahoru je zakadzana [17].

Mosty se odkyseluji chemicky za pouziti CaCBbychom dosahli snizeni obsahu kyselin
o 1g kyseliny vinné v 11 mostu, jéeba do tohoto objemuridat 0,666 g CaC® Touto

aplikaci se odstrauje pouze kyselina vinna [17].

Druhym zpisobem sniZeni kyselin je sceleni moStu kyselého&em méa kyselym. Je
nutné si vSak wdomit, Ze pokud fipravujeme vino odidové, nizeme smichat pouze

mosty v rdmci jedné oddy [17].

7.15 Kvaseni mosh

s

Alkoholové kvasSeni mostje zakladem technologie vyroby vina. Jedna sejaileZité]Si

biochemicky proces, ktery vyZzadujésiiednou kontrolu jeho fibéhu [4].

RozliSujeme tyto postupy kvaseni miost

* spontanni kvaSeni

* fizené kvaSeni
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Spontanni kvaSeni

Vina vyrobend touto technologii vyZaduji deidé na vyrobu, aby kvalitrzrala. Zarove
se i ni vytv&i kompletni spektrum aromatickych latek. Velmi pivzii je v takto vyro-

benych vinech vysSi hodnota bezcukerného extraktu [

Vzhledem k rozmanité mikrofté je i spontdnnim kvaSeniitbZit4 gresné aplikace oxidu
sificitého. Je vyznamna hla¥rz divodu minimalizace populace bakterii. Jednorazova
davka oxidu gicitého by nemla prekrasit 50 mg/l. Pokud je most ze zdravych hrbozn
mela by tato davka byt uénn¢ nizsi nebo dokonce nemusi byt aplikovédibec. Negativni

strankou aplikace oxidu je to, Ze dojde k oddahstupu spontangdinnosti kvasinek [1].

Vyroba vina technologii spontanniho kvaseni jeena pouze pro dokonale vyzralé hrozny.
Velmi dalezity je vynikajici zdravotni stav hroznMuzeme zpracovavat surovinu s malym
procentem vyskytu Sedé plésrNejvhodrjSi je sklizex hrozni pii nizSich teplotach — stu-
dené hrozny. Je nutné dodrZeni Setrného odstopkalt@eni a mleti. U aromatickych od-
rad je mozné aplikovat kratkou dobu macerace, ahysiily aromatickeé latky. Vhodna

doba je 6 - 8 hodinipl0 - 15°C. Nasleduje Setrné lisovaiimzSich tlacich [5].

Pti odkaleni teba odstranit pouze nejhrubsi kaktdina kalovychiastic se v mostu pone-
cha, protoZe obsahuji nejen divoké kvasinky, até tevasinky rodusaccharomyces cere-

visiae.
Teplota mostu by #ta byt 15 °C [1].

Po Upra¥ cukernatosti nasleduje spontanni kvaSenfindapodstatilépe ve vinném skle-
pe, kde uz gjaké vino kvasi. Je zde totiz zvySeny vyskyt mikof, ktera niize rovrgz

prispet k rychlému nastupu kvaseni [4].

Pokud do maximakh?2 tydmi nez&ne proces kvaseni, je nutnd aplikace aktivnichysirch
vinnych kvasinek. B kvaSeni jeiteba ve skleppudrZzovat absolutniistotu a stalou teplotu,
ktera by nertla prekraiit 15 - 18 °C. Kvaseni fiZe trvat i n&sic, coZz mize mit negativni
vliv na vyslednou kvalitu vina, mohou se objevigaeouci kvasinky a bakterie. Také se
stav4, Ze kvaSeni jefgruSeno vlivemtrznych fyzikalnich¢i chemickychgéinitela. Opst

rozbihat toto kvaSeni za danych podminek je riziked].
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Po Uplném prokvaseni sime mladé vino z kalu. U vin kategorie pozdndrstechame

probhnout Uplné prokvaseni. U vysSich kategorii poneehabytkovy cukr.

Aromaticky a chtovy vyvoj takto vyrobenych vin je delSi nez u wimeného kvaSeni.
Vina jsoucasto v idealnim stavu teprve ¥elanu az ketnu. Aromaticky jsou vSak velmi
vyrazna, odidow typicka a chdové plna, coz zfisobuje vySSi hodnota bezcukerného ex-

traktu a vysSi obsah glycerolu [13].
Rizené kvaseni

Rizené kvaseni je moderni a praxi @kena technologie, ktera slouzi k vytolromatic-
kych a harmonickych vin bilych adt. Vina mladého zrani kvaSena za ponitmeného
kvasSeni, g optimalnich teplotach se vyz&gi ¢istou chuti a uni a do popedi vstupuje
jemngjSi a vyrazujSi odiidovy charakter. U této metodizeného kvaseni se u vin dosahu-
je vyssiho obsahu celkového alkoholu, atsledkem vzniku menSich ztrat odpaanim.
U takto zpracovavanych vin, nedochéazi v takovierkirozmnoZovani nezadoucich mikro-

organisni, mezi které séadi divoké kvasinky a bakterie.

Na druhé strahje v nékterych gipadech vin@i most zaliat na poZzadovanou teplotu, a to
se aje wetSinou ucervenych vin, kdy jeféba napomoci k odbourani kyseliny jaiié @i

pouziti enzyni nebo se metody z#ikiani vyuziva pi ¢ereni bilychéi razovych vin.

V neposlednfad v sokinnosti s metodotizeného kvaseni a chlazeni vin se jako druhot-
ného produktu vyuziva moznost udrzovani teplotyhgfovych vin ve skladovacich tancich
a taktéz k udrzovani stéle teploty ve skladovapidstorech jiz zalahvovaného vysledného
produktu vinge a tim je kvalitni vino, jenzZ je ae@vano na viniskych vystavacki veletr-

zich jak u nas doma tak i v zahr&ri].

Princip ¥izeného kvaseni

Zakladnim principentizeného kvaSeni je udrzovani teploty mostu po defageni na po-
Zadované teplét To se dje za pomoci média, které sedbochlazuje, nebo se tilia.
Proces chlazenii ohtivani se provadi pomoci agregatu, kterym prochaaliom a pes
vymeénik, kde se tato teplotaquava, koti v akumula&ni nadrzi. Akumulani nadrz slouzi
jako zasobarna média pozadované teploty. Dale @iumédopravovano pomoci potrub-

nich tras k samotnym tafk, ve kterych je umish most nebo skladované vino. Médium
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prochazi duplikatory (dvojitym obalem nadotiytanku) nebo chladicimi deskami, které
jsou umistny uvnit nadob a tim setfpdava teplotu média moStuvinu a udrzuje se tak

na pozadovanou teplotu [4,5].

7.1.6 Skoleni a zrani vina

DalSi fazi vyroby vina je jeho Skoleni. Nazyvaaegoubor operaci, které provadi sklep-

mistr od lisovani az po lahvovani vina, a kteréimaijcil zvySovani jeho kvality [5].

Je proces,ipkterém jsou pomocitfrodnichéitidel nag. CaCQ razné neistoty nachaze-
jici se ve vid stla&tovany snérem ke dnu (sedimentace) nadobi.9e&eni vina astavaji
vSechny tyto néistoty a nezadouci latky v nadol nasledéjsou odstraény. Princip
shlukovani né&stot kolemcitidla sp&iva v op&ném elektrickém nébofiastic. K tomuto
Ucelu se pouZzivaji ndfklad bentonit a tanin se zapornym nabojem, Zel&iiglehany va-
jeény bilek s kladnym nédbojem. Filtrace vina je takpwyces, jehoZ cilem je zbavit vino
pevnychcasti. Je to operaceii fxteré se odéluji zakalovétastice od vinaip pratoku po-

rovitou vrstvou witého filtratniho materialu [3,6].

7.1.7 Cireni vina

Citeni vina znamenéipani absorgnihoginidla do mostu nebo vina s tmyslem odstranit
nebo snizit obsah nezadoucich latek. Portidiciel ziskdme kvalitnéisté vino, barvu,

aromaticky a chtovy projev a zabezganme stabilitu vina [3].

VétSinacifidel obsahuje @ity elektricky naboj. Na principu opaych elektrickych nabdj
pak vazou latky obsazené ve &iityto latky se pak vazou a sedimentuji na dadoby

[3].

Drobnécéastice se nachéazeji hlasm mladych vinechCirosti vina Ize dosahnout postup-

nym sté&enim, kdy jej zbavujeme kalu [3].

Cirost vina se da zjistit turbidimetrem.gkéni turbidity uuje zavislost na pitu a velikos-

ti ¢astic ve vig [3].
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Zpuasoby¢ireni vina

A) Fyzikalni

Spontanni sedimentaci hrubych a jemnyéktic ve vig pouzivame p téchto technolo-

gickych krocich:

* Odkaleni mostu

» Sedimentaci v mladych vinech

* Odkaleni — sedimentaci po jabh® - ml&ném kvaseni
Sedimentace hrubych a jemny&stic na dno nadoby, ve spojeni s¢estém, je jednim ze
z&kladnich technologickych postumejen ve velkovyrobnim vitistvi, ale i u drobnych
vinari. St&eni kron® odstragni pevnychéastic z vina zabezpeje i dalSi procesy, které

probihaji ve vig:

» St&eni umoiuje vytv&et vhodné podminky pro rozpoasi kysliku ve vig.

* Kyslik mize eliminovat mozné naznaky vzniku sirky a pachatkvasnicich.

» St&eni umouje mikrooxidaci, ktera jetdezita hlave u cervenych vin.

e Nadnerné provzduséni vSak niize byt velmi Skodlivé a iniciovat choroby a
vady ve Vig.

* U bilych vin se snazime o co nejnizsi kontakt w@azduchem.

* Pravidelnost sté&ni nelze pedem jas#é definovat, protoZe je zavisla na jed-
notlivych odiadach [3,4,6].

B) Chemické

Principem je vzajemny opay elektrostaticky naboj mezi latkami ve ¥ia ¢iticim pro-
sttedkem.Citici prostedek je teba davkovat j@sré podle navodu, aby byly odstrany
pouze ty slozky vina, které pozadujem#.dhemickénxireni se vyhybame vyznamnému

styku s kyslikem, ktery by mohl vést k oxidaci [4].

Je nutné tkladné rozmichaniitidla v celém objemu, aby bylo mozné adsorbovat eeSk

nezadouci latky. Kal se odsitge st@enim vina [4].
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7.1.8 Ci¥ici prostiredky vyuzivané ve vinatstvi
Pro bila vina - kasein, mléko, bentonit

Procervena vina - Zelatina, véjey bilek

Kasein

Citidlo na ml€né bazi, vhodné na zlep3eni oxidovanych vin, otisgacizi gichuti, hd-
ké tony a zjemuje chu’. Ma kladny elektricky naboj,fgahuje tedy vSechny latky se za-

pornym elektrickym nabojemi€d aplikaci je horeba dikladné rozmichat [3].

Mleko

K odstrarni hakych chu’ovych téni, které vyvolavaji fenolické latky. Jedna séiidlo s

kladnym elektrickym nabojem [3].

Bentonit

Je to jemna, jilovitd zemina s vysokou smipschopnosti, pro odstravani bilkovin a dal-
Sich kalicich segmeintpredevsim z mostCitici prostedek na béazi katexu na sebe pouta
kladns nabitécastice. Pouziva se k odstéantermolabilnich bilkovin v moStech a vinech.

Pasobi na odstrami netistych vini a chuti.

* RozliSuje se &olik tipa bentonitu:

Ca-bentonit - rychla sedimentace a nizky podil vyiteného kalu
Na-bentonit - pomalejsi, ¥tSi mnozstvi kalu, vaze mnoho bilkovin

Na-Ca-bentonit- zaazuji se mezi oba vysSe jmenované [3,4].

Zelatina

Cinidlo s kladnym elektrickym nabojem, snizujeservenych vinech mnozstvi fkych a

trpkych tanirii. Dochazi ke zlepSeni aromatického projevu &anch vlastnosti vin. Nej-
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¢astji pouzivanécitidlo — ZivaiisSny gel vyrobeny z telecich kosti (mleta, listkowébo

tabulova). ZlepSuje chita v malé nie i barvu [3].

Vajeény bilek
Zejména uervenych vin. Velmi dale pisobi na snizovani obsahu taiin vin s jejich

vysokym obsahem. Bfe se pouzivaterstvy nebo i suSeny. K odsteg bilkovinnych
zakah [3].

7.1.9 Filtrace

Zaroveh scirenim napomaha k vyssi stald@litina. Je to odstr&ni pevnychcastic z vina,

jejich zachycenim na povrchu jemné porovité fitishmoty tak, aby vino bylo jiskrné [6].

Déleni filtrace:

» pratokova — filtr&ni hmota ma mensi pory nezli kali@stice ve vié. Proto je zachy-
tava, a vino se dokonaledisti naft. lisovana celuléza

Nevyhody: rychlé zaneseni filtru, maly vykon [6].

» absorgni — absorpni hmota ma schopnost absorbovastice svym povrchem, proto
pory mohou mit $tSi piimeér nezli kalicicastice nap filtrace geskiemelinu.

Vyhody: filtr se tak rychle nezanasgtsi vykon [6].

Oba zpiisoby (i ok filtra¢ni hmoty) se mohou kombinovat.

7.1.10 Filtra éni materialy

* Celuléza — vyrabi se Upravou rostlinnych vlakenrmagena nabobtnava a &guje ob-

jem. Chu vina ovliviwuji jen minimalrg [6].
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» Kftemelina — sypka hornina z usazenin rozsivek —ljgiemennych ski@pinek. Bi-
rodni Kemelina se upravuje, aby byla zbavena biologickiiitki, rozemele se,fidi

podle velikostiéastic [6].

Doslazovani
Podle Naizeni rady (ESY. 1493/1999 o spod@é organizaci trhu s vinem: je povoleno
pouze u stolnich vin, pokud nebyl doslazen mo&t pouze hroznovym mostem (sladka

rezerva) nebo zahu$iym mostem [2].

7.1.11 Lahvovani

Opatieni pred lahvovanim

» Senzorické zhodnocenpokud mozno vice osobami (firemni slepota) — pahodnu-
ti, zda pra¥ toto vino pra¥ v tomto terminu lahvovat (posuzuje segevsim vyzralost)
[8].

* Podle vysledku analyzyprava obsahu SQ, tak aby vino v lahvi #lo obsah volného
SO, v rozmezi 35 — 50 mg'l

» ZkouSka stability na bilkoviny — tepelnym testem, ¥ipadt potreby ¢ifeni bentoni-
tem.

» Pred vlastnim lahvovanim byvaizaenaposledni filtrace, nejlépe pes membranovy
filtr [2].

Vlastni lahvovani

Provadi se naiznych sestavach stfoyice nebo ménhzautomatizovanych. U vSech jeden

system:
myti lahve — kontrola — naplréni — uzawveni — adjustace [15].

e PInéni lahvi v ruenich pintkach, v poloautomatickych a plnoautomatickychizz

nich. Plnici jehly jsou zasouvany do lahve, po dogéesného objemu vina ldhev opaust
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ji a ta je posunovana dale. ktSiny modernich Z&eni je plgni kombinovano
s odsavanim vzduchu neboigdavanim inertniho plynu [15].

o Zétkovani lahvi nasleduje bezprastdré po naplgni. VétSinou se pouzivaji korky,
vice nebo méhkvalitni, v sodasnosti z&inaji byt nahrazovany ekologicky (a ekonomic-

kKy) vhodrgjSimi plastovymi uzéry, které maji vzhled korku [15].

* Adjustovani — ,oblegeni lahve”. Lahev jeiled prodejem doptma dalSimi sotastmi:
tavici uza¥r k ochrag korku pred vysychanim aipd moznym plesniénim
kréek — mal& papirova etiketa ungish na hrdle (logo firmy nebo oblasti)
piedni etiketa — povinné a dobrovolné Udaje @ piodle platné legislativy
zadni etiketa — dodatkova, dalSi dobrovolné infaena
dalSi etikety — nap znamka vyjatljici ocerni na soutZi, ,knizetka" piivazana na
hrdle (nap. o vhodnosti vina k ditym jidlam)
dalSi obaly [6]

Obalové materialy
Lahve

» Tetra — pack — papiroveé krabice, pro vina nejniz&ialit
» Sklerené, plastové, nejengjSich objend, tvari a barev, leptané a,j.
* Do prinesenych obal

Zatky

» Korky nejrazregjSich kvalit, izné delky, s potiskem apod.
» Plastové zatky €asto vzhledem napodobuijici korek
o Sklergné zatky [15]

7.2 Technologie vyroby¢erveného vina

V technologii vyrobycerveného vina hraje hlavni roli tzv. fenolicka estlhrozii. Barvu
hrozni tvori anthokyaniny a chuobsah a slozeni tarinVyznamné pro kvalitu vina jsou
dale i fenolické latky. Koncentrace, povaha a gtrik tanim se néni v souvislosti se zra-

nim hrozn, ale i s technologii pouzivanou pro vyrobu ving [4
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Technologicka zralost se duwje na zékladl optimélniho slozeni fendl a to zejména pro
ziskavani utitého typu vina:
1. Vina s ovochym aroma, s nizkym obsahem tgrsnvelmi vysokou barvou a i vys-

Sim obsahem zbytkového cukru.
2. Vysoka intenzita barvy, vyrazné taniny, jemné ovaroma a komplexni vina.

3. Komplexni vina s dominantnimi ovocnymi tony, vyraam taniny acervena vina

uréend k dlouhodobému lezeni.

Cervené barvivo je az na vyjimky uloZzeno pouze wplshch bobuli. Kdyby se hrozny na
vyrobu ¢erveného vina ihned po sklizni lisovaly menSimdfak ziska se bezbarvy most,

ze kterého po prokvaSeni vznikne bilé vino, kteraazyva bilé Zerveného tvz. klaret.

Taniny obsahuji semena a slupky bobuli. Koncentvasmmenech klesa od z&kavani do
zralosti hrozh. Taniny v semenech jsou aloye drsrejSi nez taniny ve slupkach, ty ale

maji komplexgjsi sloZzeni a ménse néni jejich stupé& polymerizace v gibéhu dozravani.

Kvalita fenoli, se vytvdi ve vinici. Mezi faktory ovliviujici tuto kvalitu pati klimatické
podminky ve vinici, porér mezi listovou plochou a hmotnosti hréza stresové situace
[4,5].

7.2.1 Macerace rmutu

Macerace rmutu je nejbrejSi technologii pouzivanouripvyrob¢é ¢erveného vina u malo-
vinari. Taniny ze slupek se alkoholem extrahuji sgadmatimco taniny ze semen obtiz-

n¢ji diky existenci silné vrstvy kutikuly na semend6h
V zavislosti na fitomnosti alkoholu ve rmutu se rozliSuji $tadia macerace:

1. Predfermenténi macerace - fite probihat &kolik hodin az gkolik dn.

Alkohol se zatim netu® nebo jen v malé re.

2. Alkoholové kvaSeni - dochazi ke zvySovani obsakohallu, sodasré do-

chazi k extrakci tanihze slupek a pozgl i ze semen.

3. Pofermenténi macerace - nastavd mezi 10-16 objemovymi prgcdkbho-

lu. Trva 8 dri az nesic, ale i déle [4].
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V zavislosti na obsahu alkoholu dochazi k postupnéwohovani nasledujicich skupin

fenolickych latek:

Anthokyaninova barviva - uvoliuji se okamZzit po rozruSeni bobulifpmleti a drceni.
Uvolnuji se i z roztoku, ktery neobsahuje alkohol. Jsetozpustné ve védv metanolu a

etanolu [1].

Taniny ze slupek- jsou chtiové jemnrgjSi, uvohuji se dive nez taniny ze semen. K uvol-
novani potebuji alkohol. K uvalovani dochazi 2. - 3. den maceradeppsahu alkoholu 3

- 6 objemovych procent [4]

Taniny ze semen v zavislosti na vyzralosti hroirmohou byt tyto taniny chiové ostré,
trpké a hoké. K uvohovani potebuji vySSi obsah alkoholu. Uwiniji se obvykle 5. den

macerace, ifp obsahu alkoholu 7 a vice objemovych procent [1].

Teplota v piibéhu macerace je zakladnim faktorem dcdu. Teploty i maceraci by se
mely pohybovat mezi 28 - 30 °C. Pro velmi dobrou akti taniri a barviv jsou vhodné
teploty 30 - 35 °C. Tyto teploty se vSak poji svgmnymi rizikovymi faktory - stresové
teploty pro kvasinky a moznost zvySené produké&auych kyselin. R teplotach pod 25

°C je kvalita macerace a extrakce podsigomalejSi [4].

Macerace v chladf§im skleg pisobi na kvalitwervenych vin velmi negati¥n neziska-
vaji totiz svoji chtiovou plnost. V chuti séasto objevuje zvySeny podil ikych a trpkych
tona, protoZe nedochazi ke kvalitni polymerizaci barsitaniny. Nizké teploty i snizuji
extrakci barviv, takto vyrobena vina majit$inou nizkou barevnost. U modernigrve-

nych vin je vhodné upravovat obsah kyselin pouZjtibheino - ml&ného kvaseni [4].

Pro technologii vyroby éervenych vin se formuluji tyto obecné zasady:
* Pouzivat vyhradhhrozny s vynikajicim zdravotnim stavem.

* Minimalizovat aplikaci oxidu $i¢itého, z divodu vytvaeni optimalnich podminek

pro piab¢h jableno - ml&ného kvaseni.

» P vyrob¢ ¢erveného vina nevadi kontakt vina se vzduchem rgityeh stadiich

procesu je dokonce pozadovany.
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MoZnosti provedeni macerace u malovingi
A) Macerace v otéené nadob

Muze se provadt v drevenych otewenych nadobach, plastovych nadobach nebo i v nere-
zovych nadobéach. Extrakce barviv a t@anprobiha na zakladpravidelného promichavani
rmutu. Michani se provadi 2krat dénf¥i michani by nila byt nadoba oté¢ena a nilo by
dochéazet k makrooxidaci, ta poziti&/mpasobi na stabilizaci barviv a zejména tanima
zaklad spojovani barviv a tanina jejich polymerizace. Maceraci je vhodné ukbpodle

pozadovaneho typu vina, a to senzorickym hodnocemriadého vina [4].

B) Macerace pomoci ,sprchovani® vina

Pro tuto technologii se pouziva nerezova nadoleakna ve spodriasti vyvod, ohrani-
¢eny uvnit nadoby scezovacim sitkem a v hai@sti nadoby, tedy ve vikujipod a imita-
ci sprchy. Tyto dva vyvody jsou spojeny hadiggégierpadlo. Nadoba se naplni rmutem a
jednou dené& po dobu dvou minut se modteperpava. Ukodeni macerace d&di stejnymi

pravidly jako @i maceraci v otetené nado& Pribéh macerace byva ale obvykle kratSi [4].

C) Technologie vyroby vina ve vinifikatorech

Vinifikatory jsou uzavené nerezové nadoby, ve kterych nakvasi rmut z yobdurozri.
Michani rmutu ve vinifikatoru je zaji&o pomoci pneumatického pistu, na kterém jsou
umisgny specialg tvarované lopatky, které potapi matolinovy klobaukaji$uji tak ex-
trakci barvy a aromatickych latek do vina nebo poinsragciho talte, ktery rozbiji ma-

tolinovy klobouk [4].
Pfi maceraci se obvyklefjplavacista kultura kvasinek na zakkddnidy nebo typu vina.

Po UusgsSném ukoteni macerace se&tginou provadi jablao - mi&€na fermentace [6].

7.2.2 Jableéno - ml&na fermentace

Tento proces ve vénje zpisobovan bakteriemi, neni to tedy skut@ kvaSeni ve smyslu

fermentace. V podstatde o to, Ze dikyinnosti ml&€nych bakterii nedochazi pouze k
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pienené kyseliny jabléné na kyselinu mi#inou a tim ke snizeni kyselosti vina, ale také k
dost zasadnim z&¢nam ve vini a chuti vina. JMK riize nastat bdi spontang, diky bakte-
riim v hroznechgi ve vinaském provozu, nebo - coz je z hlediska kontrolggutace ce-
lého procesu daleko prakiidjSi — nagkovanim vinaistou kulturou miénych bakterii. Pro
malovinde je utité nejpraktétéjSi nastartovat tento proces hned po vykvaSenlisowani
cervenych vin, jsou stale v kadi¢hplastovych sudech, kde se daji snaze kontrold¥at.
lezita je teplota nastartovani - okolo°22, dale je velmi dlezit4 zasaditost vina, tedy pH

Vv v

pies 3,1, které se da jednodusestitrmericem pH. Optimalni pibéh ma obrovsky vliv na
Samovolné rozéhnuti JMK mize ve sklep nastat v podstatkdykoliv a téngi u kterého-
koliv vina. Optimalni teplota pro JMK je po celoalii 22 - 25°C. Po dolle provedeném
JMK Ize ve vig poznat nap med, vanilku, jemné taninygt&i €lo, piijemné kvasinky a
vino ma vyrazg§Si hustotu. Naopak, pokud proces dopadne 8pkta rozpoznat intenziv-

ni ml&né aroma, kysely jogurt, octova do€hbarkost,¢i animalni tony [13].

7.2.3 Makrooxidace a mikrooxidace

Z&kladem technologie vyroby kvalitnigtervenych vin je v sa@asnosti makrooxidace a
mikrooxidace. Technologietipom vychazi z davnych metod vyrokgrvenych vin v te-

vénych sudech [4].

* Makrooxidace pedstavuje davkovani kysliku v objemu 5 - 8 mg/l/dgliakrooxi-
daci je mozné vyuZzit pro podporiistu kvasinek, podporu tvorby stei@ nenasy-
cenych mastnych kyselin. Kyslik seibe podilet na odstrani negativnich aroma-
tickych projewi, které vznikaji fi kvaSeni. Makrooxidace je daléldzita pro stabi-

lizaci barvy a zmany struktury tanig u ¢ervenych vin [1].

» Mikrooxidace je technologicky postup, ktery umaje fizené pidavani gesného
mnozstvi kysliku do vina s cilem dosahnout poZadpsta zneén v aromatickém
charakteru, fenolickém sloZeni a tedwina. Jedna se o davky kysliku v rozmezi 5
- 10 mg/l/nesic. Mikrooxidace probihaipozenym zfisobem v éevénych sudech.
Rizena mikrooxidace v nerezovych nadobéch umjezpresné davkovani kysliku,

a to v flesném mnozstvi [1].
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Pozn.: nasleduji operace Skoleni a zrani vifigeni vina; filtrace a lahvovani, které jsou v
pripace vyrobycerveného vina identické jako pade vyroby vina bilého. Podrokro
techto postupech pojednavaji kapitoly 9.7 az 9.9 bétdcalaské prace.

7.24 Zajimavé postupy v technologii vyrobyéervenych vin

V procesu vyrobyéervenych vin se vyskytuji i dalSi technologie, &tese daji vyuZzit.

V podminkéach maloviré Ize provadt alespa dwe:
1. Vyroba vina teplou cestou

2. Karbonick&d macerace

1. Vyroba vina teplou cestou

Je narongjSi na technologické vybaveni. Metoda je zalozemaatiivani rmutu na teplotu
65-80°C po velmi kratkou dobu. Tato technologie je vh@dgiedevsim pro vyrobterve-
ného vina z hrozn u nichz je v dob sklizre vyssi napadeni Sedou hnilobou, nesmi byt ale
vétSi nez 30%. Dale pro hrozny s nedokonalou fenolickralosti a pro vyrobu vin te-

nou k brzké konzumaci [4].

Zahtivani rmutu umoiuje rychlé uvatovani anthokyaninovych barviv do mostu.

Technologie vyroby teplou cestou
Odstopkovani hrozn drceni nebo mleti

Pridavek pektolytickych enzyin- jsou girozenou sotasti bugéné hmoty ovoce a maiji
vliv na rozklad ovoce - uvolmi &avy. Jde tedy pouze o aplikadirpzenych latek v kon-
centrovagjSi formg a tim ke znésobeni jejicktiaku. Jejich pidavek je minimalni a v

destilatu se nijak senzoricky neprojevi.

2. Karbonickad macarace

Technologie neni vhodna pro vyrotervenych vin s dlouhym potencialem zrani v lahvi.
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Vyhody karbanické macerace
» Tvorba jedinéného ovocného aromaresre, visrg, maliny aj.

» Pro tuto technologii je mozné vyuzit i hrozny saleahalou fenolickou zralosti a

vySSim podilem tanin

Hrozny se p karbanické maceraciibec klasicky nelisuji, ale celé se vkladaji do tank

Spodni vrstvy se samotnou vahou narusi a &gtia most zéne kvasit za uvdlovani oxi-

N 1

du uhlgitého. Ten prostupuje vySSimi vrstvami hrazhkteré naslednhzainou fermentovat
(kvasit) uvnit hrozra (bobuli), které naslednprasknou a uvolni most. Tento cely proces
prochazi bezifistupu vzduchu a tim viim umo#uje zachovat maximum ovocnych a&sv

Zich projev [4].

7.3 Technologie vyroby mizovych vin (Rosé€)

Kvalitni raizova vina se vyrafi z modrych hrozé na vyrobucervenych vin, které se ne-

chaji jen kratkou dobu odleZet, a tim se snizi ritvd¥yluhovaného barviva [8].
RiZova vina lze vyrobittémi zpisoby:

1. tzv. krvacenim hrozn

2. lisovanim

3. omezenou maceraci

V prvém gipad se jedna o metodu, kdy modré hrozny vilastni vamisebe vytkeuji
most. Ten potom obsahuje icitou ¢ést barviva ze slupek. Po fermentaci vzniklé vimo |

swtlé barvy a ma ovocnou a&i chu’ a vini.

Pfi metod lisovani se modré hrozny opakoalisuji, dokud most nedosahuje pamé

barvy. Toto vino byva téz s&te barvy.
Treti metoda, népstjsi, je tzv. omezena maceracec&tek je stejny jako tdervenych vin.

Hrozny se ¥tSinou naped pomelou, nechaji kratkou dobu macerovat, artdgk dlouho,

aby po vylisovani l most izovou barvu. Timto Zjsobem Ize dosahnout mnoha odtin
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raizové barvy, kterd byva obvykle znat&yrazrejSi, neZz u obou fiedchazejicich metod.

Zalezi jen na délce macerace [8].

DalSi postup zpracovani mostu ziskanéhd povni, druhou nebadti metodou je totozny
s postupem vyroby bilych vin [13].

Razova vina nikdy nevznikaji scelovanim bilycikteavenych vin. Existuje vSak jedna vy-
jimka, a to v kraji Champagnefipryrob¢ raizového Sampského. To je vyramo smise-

nim ukitého mnozstvéerveného vina do bilého [2].
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8 ROZDELENI VIN PODLE KVALITY

8.1 Stolni vino

Stolni vino je vino, které ixe pochazet z hroarvyprodukovanych v kterékoliv zemi EU,
a to z odild mosStovych, stolnich a neregistrovanych. Je toib&j kategorie vin. Nesmi
byt ozn&eno ndzvem oddy, oblasti, vinéské obce, viriini tra€ nebo jinym zergpisnym
nadzvem. Byvaji vina lali se 7 - 11 % obj. alkoholu, m&extraktivni, vhodné kd&nému

stolovani [6].

8.2 Zemské vino

Zemskeé vino je stolni vino spljici nasledujici pozadavky:

Je vyrobeno pouze z tuzemskych hioghklizenych na vinici pro jakostni vino dané ohlast
nebo z povolenych odd.

Vynos na vinici nesmiiekrctit 12 t/ha.

Cukernatost hroZznmusi byt min. 14 °NM.

Na rozdil od stolniho vinaiwie byt ozn&eno ndzvem oblasti, énikem a odidou, ze které

bylo vyrobeno [6].

8.3 Jakostni vino

Na vyrobu vina se mohou pouzit pouze tuzemské hiroxmice pro jakostni vino z jedné
jediné vindské oblasti. Vyroba vina musi p&dimout ve vinéskeé oblasti, ve které byly
hrozny sklizeny. Vino musi sghvat jakostni poZzadavky a byt #idéno Statni zerdél-
skou a potravingkou inspekci, a to jako:
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Jakostni vino odidové - vino vyrobené z vinnych hrazimrmutu nebo z hroznového mostu
nejvyse 3 odrd, které musi byt na seznamu @aipro vyrobu jakostnich vin.

Jakostni vino znamkové - vino vyrobené zé&srrozni, rmutu, hroznového mostu vyro-
beného z vinnych hrozrsklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino steené oblasti

nebo smisenim jakostnich vin [13].

8.4 Jakostni vino s fFivlastkem

Hrozny na vyrobu musi sgbvat vSechny pozadavky na vyrobu vina jakostnilauit\
hrozny musi pochéazet z jedné uisieé podoblasti a jejich oila, pivod, cukernatost a
hmotnost musi byt @é¥ena SZPI. U vin sijvlastkem se nesmi zvySovat cukernatost mos-
tu.

Vino maze byt vyrobeno z vinnych hrognrmutu nebo hroznového mostu nejvyse 3 od-
rad. [6].

Vina s privlastkem se dli na jednotlivé druhy:

8.4.1 Kabinetni vino

Jakostni vino sifwvlastkem - kabinetni vino je kategorie vin vzndtlyz mo&t, které do-
sahly 19-21 ° NM [2].

8.4.2 Pozdni skér

Jsou to vina, u nichz byla skliz@rozr v pozdjSim terminu, teprve az cukernatost hroz-

ni dosdhne 21 - 24 °NM. Jedna se o kvalitni vina [2].

8.4.3 Vybér z hrozna

Nazev pivlastkového vina vyrobeného z hrdzkteré vyzraly na 24 - 27 °NM. Byva to

vino pIné, s vyssim obsahem alkoholu [2].
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8.4.4 Vybér z bobuli

Nazev pivlastkového vina vyrobeného z vybranych higteré zraly velmi dlouho na
vinici, a ziskany most obsahoval ales@&Y °NM. Byvaji to velmi pIna, polosladka nebo

sladkéa vina [2].

8.4.5 Vybér z cibéb

Nazev pivlastkového vina vyrobeného z hrazkteré vyzraly na vinici na min. 32 °NM.
Takto vyzrale hrozny se diky extréindlouhé dob zrani na vinici ¥tSinou zngnily na

hrozinky - cibéby. Byva to vino paimé sladké, vzacné a i drahé [2].

8.4.6 Ledové vino

Lze vyralgt pouze po o&feni cukernatosti SZPI. Vyrabi se lisovanim zmrzljobzni
sklizenych pi teplo€ alespd - 7 °C a ziskany most musi vykazovat aléspo °NM cu-
kernatosti. Hroznyip lisovani nesmi rozmrznout, protéstanecast vody nevylisovana v

hroznech ve forledovych krystal. Ledova vina jsou velmi sladka, vzacna a draha [6]

8.4.7 Slamové vino

Nazev vina sifvlastkem, které vzniklo z hroardosouSenych po dobu nejmdéii mésial

po sklizni na slam¢i rakosu, nebo byly z&geny v dobe wtraném prostoru. Tim se odpa-
i ¢ast vody z bobuli a koncentruje se obsah extrakdiviatek. \&tSinou se pouZzivaji
hrozny bilych odid. Ziskany most musi vykazovat nejrda@y °NM. Slamova vina byvaji

velmi extraktivni, sladka, vzacna i draha [6].
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9 NEDOSTATKY AVADY VINA

Pro spravné posouzeni vina je nutné znat i jehogstatky a vady.

9.1 Nedostatky vina

P béZném nakupu vin se nesetkavame jen s viny dokonadyenmize se stat, Ze jizip
prvnim napiti a pakipdukladréjSim prozkoumani vzhledupimé a chuti vina mame pocit,
Ze s vinem neni&o v pdadku. Mohou to byt firozené nedostatky, které s sebou nese
rozdilnost jednotlivych rénika. Hlavre priliS vysoké mnozstvi kyselin, nizSi mnozstvi
extraktivnich latek, a tim niZ8i plnost vina nelravhaté tonyci hrubé tisloviny

v ro¢nicich s malym mnozstvim slufrého svitu a s deStivym zé&em vegetace. Naopak
to mize byt @iliS malé mnozstvi kyselin,ifpadna mdlost a nedostatek wdivveé se¢zesti

v ro¢nicich s horkym létem a rychlym zranim hroZh3].

9.2 Vady vina

Pokud se vino dostanéhem zpracovani hroarmdo styku s materialy, které se ve¥moz-
poustji vlivem silné kyseliny vinné nebo alkoholuiipadré mu dodavaji nevhodné aro-
matické latky, pak mohou vzniknouizné vady vina. Ty d¥e zavinit i vyrobce nesprav-

nym technologickym zasahem nebo konzument nevhodmagiazenim s vinem [2].

9.2.1 Zvétrani vina - oxidace

Oxidace vina je zsobena reakci kysliku siznymi komponenty. Nepatrny kontakt se
vzduchem byv#&asto Zadouci, ale musi se hlidat. AvSak v nektowamém pipadt vzni-
k& oxidaza s nezadoucimi efekty. To se stava zgleatkhem vinifikace, & jiz v tanku, v
sudu nebo az po lahvovanki(ppatré doléhajici zatce). Objevuji se nelakawédd Pivod-

ni chu’ vina se rozpadne a vynikaji hrubé toény, neharnkgnpocit, mirné péaleni. Barva

nabyva postuphna hrgdych ténech [6].
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9.2.2 Hnédnuti vina

Nastava zejménaripstyku vina se vzduchem po ofewi lahve neboipponechani vina v
nataté lahvi. H&dnuti vin je spojené s tvorbou rtigemné aldehydickéffchuti. Objevuje
se hlavi u mladych, nedokonale vySkolenych anebo nedd@skateasfenych vin. Je Zp
sobovano nedokonalou inaktivaci oxidech enzyni, které za fistupu vzduchu reaguji s
ttéislovinami obsazenymi ve \dra vytvaeji hredé slodeniny. Za pistupu vzdusného kys-
liku oxiduji oxidazy alkohol zarowena aldehydy, jez dodavaji vinu figemnou gichur.

U ¢ervenych vin mohou tyto reakce ovlivnit stabikervené barvy, ktera postuphnédne

2].

9.2.3 Prichut’ po sirovodiku (,sirka“)

Projevuje se zapachem po zkazenych vejci¢homRnost sirovodiku se zjisti tak, Ze se
odlije ¢ast vina do dalSiho poharu a do vina se hastiénd mince. V kladnémifpad
zmizi po ukité dok® negijemna win¢. Vlozi-li se do vina se sirovodiken¥isirna IZice,
potahne séernym povlakem a néfemna viné se snizi nebo zmizi uginSirovodik vzni-

ka ve vineclinnosti rekterych druli kvasinek neboipnadmérném zagseni mosi [13].

9.24 Papirovina-filtra ¢ni material

Je win¢ i prichuw’, kterou niiZze vino ziskat b filtraci pies filtraini desky obsahujici kron
jiného i celulézu. Hchw a viné papiru se projeviip nedostatené dlouhém promyvani
filtracnich desek fed filtraci [2].

9.25 Pelarg6niova viné

Muze se vyskytnout u vin nizSich kvalitativnich kategse zbytkem cukru, ktera byla
konzervovana kyselinou sorbovou nebo jejimi deyivéznikd odbouravanim mié@ymi

bakteriemi a prokazuje se ve ¥iini typickou pro kéty pelargénie [2].
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9.2.6 Prichut’ a vitné po korkové zatce

Je velmi nefijemna, hako-trpka a paliva. Vznika g zpracovani kry korkového dubu,
kterd byla napadena plini. V pletivech korku vznika trichloranisol, ktempisobuje
negijemnou gichw'. P oteweni lahve s vinem vzdyigichneme k zatce, abychom zjisti-
li, zda je zdrava. Korkova zatka vymge nepijemnou wini jeS€ intenzivrgji po praiznuti

[6].

9.2.7 Viné po zrajicim syru

MuZe se vyskytovat ve vinech nagiych do lahvi z bezbarvého skla, které byly dediud
skladovany i dennim nebo ugiém oswtleni. Negijemna znéna ve wini vznika zejme
jako reakce bilkovin vyvolana &em. Ve vinech naptmych do tmavozelenych lahvi se
nevyskytuje. Vino je nutnérechovavat v uplné té zvlase je - li vino plreno do bezbar-

vych lahvi [6].

9.2.8 Krystalické sraZzeniny vinného kamene

Pii snizené teplétse niize vysrazet vinny kdmen, coz je v podstatsely vinan draselny.
Vysrazeni vinného kmene, které nastava uadselych vin g ochlazeni vina, négobi

v Zzadném fpact na jakost vina ani na jeldrost. Vinny kdmen se usazuje diky své vyssi
specifické hmotnosti na driahve a pouze rozignim této usazeniny vyti®né drobnymi
krystalky se na kratkou dobu rozptyli, ale velmzybse znovu usadi. Vino se protiide
snadno z usazeniny dekantovat. Ve vgreb tmto zédkahm predchazi silnym zchlazenim.
Tim klesne rozpustnost vinného kamene ve @iffeho podstatnéast se vysrazi a odstrani
naslednou filtraci. Vypadavani vinného kamene 82enredejit i ffidavkem kyseliny me-
tavinné, jez zvySuje rozpustnost vinného kameneinga sniZuje tak moznost jeho vypa-

davani [2].
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9.2.9 Kovové zakaly

Ry

nadob a nerezovych idaeni. Stykem vina se Zelezemidt zinkem vznikaji zakaly éer-
ny nebo bily - které se z vina odsiug tzv. modryméifenim za pomoci kyanidovych slou-
¢enin. Nesprawh odmetena davkaitridla mize mit za ficinu vznik kyseliny kyanovodi-
kové, coz se pozna podleikomandlové un¢ i chuti vina. Vzhledem k tomu, Ze je tato

kyselina jedovata, je tot®ireni pod kontrolou statni inspekce [2].

9.2.10 Pres¥eni vina

K udrzeni optimalniho chiového rozmezi mezi oxidaimi a reduktivnimi procesy ve
ving je nutné pouzivat omezeného mnozstvi oxidigigdho, jehoz obsah je stanoven vy-

hlaskou Ministerstva zdravotnictvi a musi byt uveda vir jako alergen [6].

9.2.11 Styrol a plasty

Ty, které nemaji potravitigky atest,jsou vinem naruSovany. Objevuje se paahypicky
zapach plast Pro rechovavani vina je nejvhoggi sklo, devo nebo potravirtaky nerez
[13].
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10 PESTOVANI VINAV CECHACH A NA MORAV E

V Ceské republice iZzeme nalézt dvhlavni vinaské oblasti Cechy a Moravu. Ty se pak

dale &li na podoblasti.

10.1Vinarska oblast Morava

Vinaiska oblast Morava ma rozlohu cca 17 450 ha. Roaksdv Jihomoravském kraji a

nepatrig zasahuje i do Zlinského kraje.

Klima oblasti je ¥tSinou vnitrozemskeé s ¢asnym vlivem atlantického vihkého vzduchu.
Moravska oblast je souhrnem klimatickych podmingtdpgena pro pstovani bilych od-
rad, které se vyzrauji swzi kyselinou a charakteristikou jednotlivych podisil. Modrym

odridam pro vyrobwervenych vin se v naSi zépisné Sice moc neda

Padni faktory jsou velice pestré aznorodé. Revazri prevladaji midy kamenité, stkovi-

té, piséné, ale i jilovité. [20].

Na Moravé jsou étyFi podoblasti:

10.1.1 Znojemska rozloha- 3 800 ha

Prevazre kamenité idy na severu regionu jsou vhodné pestpvani Ryzlinku rynského,
Veltlinského zeleného a v okoli Dolnich Kounic odifidy modré — pedevsim Frankov-
ku. Znojemsko je hlavni oblasti bilych aromatickyahtid — Muller-Thurgau, Sauvignon,
Palava, dd se tu také Rulandskému bilému, Rulandskému Sedé@bardonnay. DalSi
nejvice gstované odrdy: Svatovatinecké, Ryzlink vlaSsky, Tramiterveny a Zweigel-

trebe.

10.1.2 Velkopavlovicka- rozloha 4 750 ha

Rozklada se na vinicichipodni velkopavlovické a bémské oblasti. PodlozZiigtdnicasti
podoblasti je sloZzeno zejména z vapenityaln glini, piskovd a slepent, coz je nejvice
vhodné pro pstovani modrych odd. V severni¢asti oblasti se dabilym oditidam jako

Veltlinské zelené, Rulandské Sedé, trakenveny, Palava, MusSkat moravsky a Miiller-
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Thurgau. Jihozépad a jih podoblasti je zn&fstgvanim Veltlinského zeleného, ryzlinku
vlaSského a Modrého Portugalu. DalSi nejviéstgvané odrdy: Svatovatinecké, Fran-

kovka, Neuburské a Sauvignon [20].

10.1.3 Mikulovska- rozloha 4 500 ha

Tuto podoblast charakterizuji Palavské vrchy, &t@mo#uji vinné ré¢ dolre vyzravat.
PodloZi je sloZeno z vapenitychijilpiski a sprasSi. Nejvyznangj$i odiidou je Ryzlink
vlassky. Dobrou kvalitu ma i Rulandské bilé a Cbarthy. Seveod Palavy se ddb
dai odridam Ryzlink rynsky, Tramiderveny, Palava a Aurelius. DalSi nejvicstované
odrady: Veltlinské zelené, Muller-Thurgau, Svatofiaecke, Frankovka, Neuburské a

Sylvanské zelené [20].

10.1.4 Slovacka- rozloha 4 400 ha

Tato pongrné nova vindska podoblast je sloZzena z vislaych oblasti mghicka, kyjov-
ska, bzeneckd, straznickd, uhersko - hra#l& a Podluzi. Nachazi se v jihovychodnim
cipu Moravy a ma velmiiznorodé pirodni podminky, které se na samotnént\grojevi.
Nejvice gstované odrdy: Muller-Thurgau, Veltlinské zelené, Ryzlink riys Rulandské

bilé, Frankovka, Cabernet Moravia, MusSkat mora\2ky.

10.2 Vinaiskéa oblastCechy

V soutasné dobje nejvice vinic v okoli Minika, Litomstic a Mostu. VCechéach jsou
dvé podoblasti:
10.2.1 M élnicka- rozloha cca 300 ha

Rozklada se na vinicich &hicka, Roudnicka, Prahy@aslavska. Nejvicegstovanou od-

radou je zde Muller Thurgau. Na vapenitém podloZimitka se nejlépe daodnidé Ru-
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landské modré. DalSi nejvicégbované odrdy: Sylvanské zelené, Ryzlink rynsky, Ru-

landské bilé, Modry Portugal, Svatoviecké a Zweigeltrebe [20].

10.2.2 Litom é&ricka- rozloha cca 250 ha

Rozklada se na vinicich Zernosecka, Litditka a Mostecka. V okoli Zernosek sesiuji
hlavns bilé odiady Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Rulandské Setidler - Thurgau.
Vinice Litoméficka a Mostecka jsou vhodné préspovani Ryzlinku rynského, Rulandské-
ho Sedého, Miilleru - Thurgau, Rulandského modr8khatovavineckého a Zweigeltrebe.

DalSi nejvice pstované odrdy: Sylvanské zelené a Trantierveny [20].
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11 NEJVICE PESTOVANE MOSTOVE ODRUDY NA BiLA VINA
V CR

Veltlinské zelené (1 680 ha)

Veltlinské zelené je hlavni rakouskou ddibu révy a u nas se nejvicésfuje hlave na
Znojemsku, Mikulovsku a Velkopavlovicku. Byv&estiniho éistu i olis€ni, dfevo vyzrava
dohie a mrazuodolnost jefetini. Hrozny jsou velké fidlaté, s menSimi zelenymi nebo
zelenozlutymi bobulemi. Vina Veltlinského zelengtmu spiSe neutralni. Na prvohornich

pudach Znojemska maji kenitt hatkomandlovou chii[20].

Muller - Thurgau (1 664 ha)

Muller - Thurgau se rychle rozgipro rargjSi zrani, pravidelné a bohaté urody, niZSi obsah
kyselin a pijemné aromatické latky ve WinRoste sedre a maridsi olis€ni. Dievo vy-

zrava stedre a mrazuodolnost je nizSi. Po mrazovych poskozesgatychle regeneruje.
Zraje koncem zd az z&atkemiijna a nedosahuje vysoké cukernatodfijemns vyrazné,
muskato¥¢ broskvové aroma vynika hlayma Znojemsku, na Uherskohratiiku a

v Cechéch [20].

Ryzlink rynsky (1 266 ha)

Je vyznamnou oddou pro vyrobu vysoce jakostnich vin. Jedte bujného dstu, stedrg
hustého olisini a jeho devo vyborg vyzrava. Je nejododisi odiidou proti mrazu v na-
Sich oblastech. Hrozen je maly, s malymi zelenyhzelenozlutymi bobulemi, které obsa-
huji mnoho keenitych latek. Zrani je pozdni a je urychlovanoshtana skeletovychip
dach s pimési Sérku ¢i kamene. NejlepSi jakost vina se ziskava ldavpozdnich slra a
vybéra hrozni. Vino vynika jemnosti, k@nitosti, harmonii s vyrazj$i, ale velmi pijem-
nou kyselinou a delikatnimi aromatickymi latkaneZ zaujmou nevtiravym, agxe dlou-

ho trvajicim viemem [8].
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Ryzlink viagsky (1 209 ha)

Je stedniho fistu, ma sedre husté olistni, drevo vyzrava doie a je dostatseé mrazuo-
dolné. Jeho hrozen je valcovity, podlouhly a miasto je&t mensi pivéSek hroznu vyis-
tajici od dlouhé stopky hroznBobule jsou sedre velke, Zlutozelené a maji na vrcholku
¢ernou téku. Zrani hrozf je velmi pozdni. Cukernatost stoupa v bobulicknatvrji

koncemiijna. Vina z Bznych sklizni jsou fijemné s¥Zesti s vyraznymi kyselinami [8].

Sauvignon (875 ha)

Pochazi z nejtsi francouzské virfaké oblasti Bordeaux, kde sé&spuje v oblasti Sauter-
nes. Sauvignon je ofllou bujnéhotstu, hustého olighi a s nizkou mrazuodolnosti. Vy-
Zaduje vyborné polohy a hor§igni podminky, aby se mirnila bujnogstu. Hrozen je
maly a bobule obsahuji vysoce aromaticke latkyreksp@atku tvorby maji tony émi
koptivovych nebo p@erném rybizwi angrestu aip pozdjSim zrani pak fechazeji do
vané zralych broskvi. Sauvignon séspuje na Mora¥ ve wtSim nefitku az od druhé po-

loviny 20. stoleti a vyborné jakosti dosahuji vireaZnojemsku [5].

Rulandské bilé (818 ha)

(Pinot blanc) se u nagstuje od nepati a zejmeé bylo dovezeno cisterciaky z Burgund-
ska nejpozéi Karlem IV. Je stedniho tstu, hustSiho olighi, deevo vyzrava dote a mra-
zuodolnost je také dobra. Hrozen je maltSinou pevny, jen udgkterych klori s tiznymi
vlastnostmi. Bobule maji jemnou slupku a jsou n&eh¥k hniti. Rulandské bilé asimiluje
intenzivré a ma schopnost zvysit koncéfina cukernatost tak, aby se mohly vyitib

pozdni skry a vykery [5].

Chardonnay (774 ha)

Pochazi z Burgundska a je to ddia roz&fovana diive spoléné s Rulandskym bilym.

Sklizre jsou portkud nizsi nez u Rulandského bilého, ale jakost MngsSi. Vino je ko-
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.....

jakost je nejlepsi jen ve vybornych polohach nagegihejSich vingskych oblasti, jen z nej-
lepSich francouzskych kiéra hlavigé u vin necukernych, it@ni podminky maji na jeho
jakost velky vliv. Nejvhod§si jsou mdy hlinité s obsahem vapna. V horSid¢irgdnich
podminkach byva obsah kyselin vysoky a jejich prajesny, neharmonicky [13].

Rulandské Sedé (754 ha)

(Pinot gris) je burgundska adta, ktera vznikla mutaci z adty Burgundské modré. Je
stredniho fistu, maridsi oliséni a devo vyzrava doie. Odolnost proti mrazu je dobra,
byva porkud odolrjSi proti suchu. Hrozen je malygtginou pevny, bobule malé s mod-
roSedou slupkou. Hrozny se museji rychle zprac@lst,nebylo vino nézowlé barvy.
Vina jsou plna, neutralni, zlatavé barv§easto i se zbytkovym cukrem, protoze hrozny

mivaji vysokou cukernatost. Zraje @pénd diive neZz Rulandské bilé a miva midyselin

[5].

Tramin ¢erveny (612 ha)

Tramin stoji geneticky velmi blizko k vamostouci lesni r&y z nizZ mohl vzniknout na-
hodilym kiZzenim s tkterou davnou kulturni oddou mstovanowRimany. Odéda je
stredniho az bujnéhdistu, letorosty jsou husblisténé tmay zelenymi, okrouhlymi a ma-
lo délenymi listy, které maji povrch siérkrabaty. Hrozny jsou malé, kratce koénicke, s ma-
lymi, mirné ovalnymi bobulemi, které maji velmi tlustou slupkuniz je uloZzeno mnoho
kotenitych, aromatickych latek. Barva slupkygrvena az Sedervena., Savagnin blanc

musqué).

Dievo Traminu vyzrava velmi déda mrazuodolnost je vysoka. Odolnost proti houbovy
chorob@m je dobra. Odlla je naroéna na vyborné polohy a vyZaduje hluboké, Zivaéyp
[13].
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Muskéat moravsky (371 ha)

Odrida je bujnéhotistu, ma sedre velky list a jeji hrozen je s&dni az velky. Bobule je
stredrg velka, kulata, zelenozluta, s vyraznym muskatoayoma. Zrani bobuli je rané. Je
to odiida vhodna do hlinitychiml, kde dava pkjSi vina. Obsah kyselin je nizSi, a proto je
nutné pro vyrobu suchych vin sklizet hroznyéeey aby vina nebyla plocha. Zpracovani
hrozni na kvalitni vino s muskatovouini je naréné na umini vinae jak ve vinici, tak ve
skleg. F¥i nevhodnych manipulacich jsou tenka, plocha, sifggpnymi tony mléné ky-

seliny [20].

Neuburské (336 ha)

Pochazi z Rakouska, kde sssjuje pod nazvem Neuburger. Podle pozingtnové ana-
lyzy se jedna oiZzence mezi odidami Veltlinsk&ervené a Sylvanskeé zelené. Je taiedr
da bujnéhotstu, s malo denymi listy. Ma hrozny malé azistni, kompaktni a s kulaty-
mi zlutozelenymi bobulemi, které nesou na tlustést tmavé t&kovani. Duznina je
slizka, velmi gijemné chuti, a proto hrozny lakaji kkmému konzumu. Mrazuodolnost i
odolnost proti houbovym chorobam je nizka. Zraoihii je stedré pozdni.

Vina maji Zlutou a u vysSich predik&latozlutou barvu. Mladé Neuburské ma jemné
aroma pipominajici @dechy a kvalita mladého vina byvaiperna. Dochti vina je harmo-

nicka, neutralni a dlouha [5].

Palava (228 ha)

Jeji st je stedre bujny, listy stedni velikosti jsou §ilalo¢né, oliseni hustSi. Hrozny jsou
konické, mirg kiidlaté, Sedgervené bobule maji pékud ovalny tvar a tuhou slupku.
Chuw’ bobuli je tramino¥ korenita. Jejich zrani jeigtdre pozdni. Mrazuodolnost jefstni,

odolnost proti houbovym chorobam nizsi. Vyzadujgwvlzivné pidy v dobrych polohach.
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Palava plodi pravidetna sklizrg jsou vysSi nez u Traminu. Hrozny dosahuji velntirda

cukernatost a je mozné ziskavéwfastkova vina vyssich stiip [8].
Sylvanské zelené (115 ha)

Je to odiida slabsihoiistu, bohat plodici, kterd ma hustsSi oksti. Dievo vyzrava pomalu,
a proto je mrazuodolnost niZsi, odolnost proti femylon chorobam neni vysok4, plisni
Sedé vzdoruje Iépe. Hrozny jsotesire velké, kompaktni seigtdreé velkou bobuli zelené
barvy. DuZnina je slizka, velmifgemné chuti, a protoit/e slouzilo Sylvanské jako nena-
ro¢ny stolni hrozen. Hrozny zrajitetire pozc. Vyzaduje dobré polohy a Zivnédghy.

Vino je neutralni ai nizSi sklizni mir korenité chuti bez zvlaStnich aromatickych latek

[8].

Irsai Oliver (86 ha)

Rarg zrajici mostova i stolni ofida s muskatovouiwni bobuli i vina. Hrozny jsouigtdni

az velké, rozstvené, bobule Zluté s pevnou slupkouigemnou muskatairkorenitou

chuti. Obsah kyselin je nizky. Mrazuodolnost jekaia i dozravani poSkozuji hrozny
vosy a ptaci. Vino se prozradi muskétdworenitou vini a nizkym obsahem kyselin. Velmi
¢asto se vyuziva do s1si s viny kyselejSimi, nejvhodjsi je snés s Ryzlinkem vlaSskym

[5].

Hibernal (55 ha)

Bila moStova odirda RaSeni oddy je stedreé pozdni, sklinové zralosti dosahuje v prvni
polovirg tijna. Odiada zraje 1 - 2 tydnyipd Ryzlinkem rynskym, vynos jako Ryzlink ryn-
sky, ptimérna cukernatost oéoo vyssi a kyseliny o 3 % nizSi nez Ryzlink rynsksitizeni
je stedni. Snasi vysSi obsah vapnikuid® Vino je extraktivni, s jemnouimi, vysoce

kvalitni, s kyselinou typu Ryzlinku rynského. @da je vhodné do vSech typad [13].
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12 NEJVICE PESTOVANE MOSTOVE ODRUDY NA CERVENA
(ROSE) VINA

Svatovawinecké (1 405 ha)

Ve Francii se nazyva Saint Laurent, v Rakousku Skalirent, dnes se nejvicéstuje u
nas. Keée jsou bujnéhoistu, list stedni, ti az gtilalocny, stedrgé hluboko vykrajovany.
Dievo vyzrava dofe, mrazuodolnost dobra, odolnost proti houbovynrabém stedni.
Hrozen je gedni, konicky, miré kiidlaty a hustyCernomodré bobule jsowtginou oval-
né a z hustého hroznu sgkdy vytlatuji. Bobule uvnit hustého hroznu jsou mé&mybar-
vené a s vysokym obsahem kyselin. Na polohy nemocné, snasi i meénzivné pdy. V
mladi plodi doke, pozdji se objevuje sfdava plodnost. Svatovéimecké vino je u nas
oblibeno pro tmav¢ervenou barvu, vyraznou vidvou a gkdy azc¢ernorybizovou uni,

vyrazny odtidovy charakter a zajim&wstrukturovanéttsloviny [20].

Frankovka (1 229 ha)

Péstuje se jen na MorayprotoZe to je odida pozdni. K& jsou bujné, maji vZpmeny
rast, delSi internodia a velké, tmavozelené listyfemi mér vyraznymi laloky. Réva vy-
zrava dobe, mrazuodolnost je dobra a odolnost proti plisdiestaké. Hrozny jsou velké,
kiidlaté, volné. Bobule &dni, kulatégernomodré. Chilje karenita. VyZzaduje vyborné
polohy, sucho a snasi vapno. Vina mivagtlevi tmaw rubinovou barvu s fialovymi
zablesky. V mladém vénje travnaté aroma, které sié prani vina nini na ostruzinové
viné. Ve vinech Frankovky je vzdy p&kud vice kyselin nez v ostatni¢arvenych vinech
a zp@&étku jsou ifisloviny tvrdsi. Vina se daji dédb skladovat a zraji na v lahvi pomalu
[20].
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Zweigeltrebe (842 ha)

Pochazi z #izeni (Svatovaiinecké x Frankovka) a je Frankovce podobna. Maéyetka-
vozelené listy, vzfimeny Kist, stedre velke, Kidlaté hrozny s modeernymi, kulatymi
bobulemi, které maji pevnou slupku a #iwbdolavaji plisni Sedé. Réva vyzrava igod

ma dobrou mrazuodolnost. Odolnost proti houbovyorabam je gedni. V teplych oblas-
tech snese i druli@dé polohy. Vhodna odlda pro hlinité pdy, na pisitych ochabujetst.
Zrani hrozi je stedni. Plodnost je pravidelnd a velmi dobra. Z wf$8klizni jsou vina
hrubd, pro vyrobu kvalitnich vin gebuje omezeni nasady hréziezem a jejich probirku.
Vina jsou tmaw granatové barvy s fialovym zableskem a maji arowwre-korenité,
mnohdy gipominajici bobulové ovoce. Jejich dlowé vlastnosti jsou sitnzavislé na veli-

kosti sklizre hrozni pripadajici na jeden kg8].

Rulanské modré (717 ha)

Nese ténst vSude fivodni francouzsky nazev Pinot noir, v Italii Pim&ro. Rulandske
modré ma sedre velké, tma¥ zelené, miréttilalocné listy, stedre husté olistni. Hrozny
jsou malé, valcovité, husté. Bobule malé, kulatédré, s tenkou slupkou, ktera snadno
podléh& hnilob, a proto se Slechtitelé snazi vyhledavat klonyéssrhustymi hrozny.
Duznina jeridka s kaenitou chuti. Réva vyzrava di@a mrazuodolnost je dobra, odolnost
proti houbovym chorobamistdni. Plodnost je pravidelna a dobra. VyZadujeep8jl polo-
hy, na hlinité gdé dava vina plna a tmavsich barev, rak&tvité vina s¥tlejsi, ale s velmi

jemnymi viinémi [8].

Modry portugal (624 ha)

Modry Portugal byl \CR nejroz&iensj$i modrou odkdou. Mladé vino ma jemnou &
novou \ani, ktera je velmi gijemna.

Pouzitim technologie — tzv. karbonické macerace/yreocrit velmi péijemny typ mladého
¢erveného vina z Modrého Portugalu, ktefiéh@zi na trh pod nazvem ,Svatomartinské

vino“ v den svatku sv. Martina [8].
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André (257 ha)

Rast odiady je stedni, @i vétSim zatizeni k& snadno slabne. i&dre velky list ma sy
zelenou barvu a je méwkleny. Hrozen je sedre velky, husty, kidlaty a na velmi kratké
stopce. Bobule je mala, modeyné barvy s pevnou slupkou, ktera velmiigotdolava
plisni Sedé. Réva vyzrava velmi deta mrazuodolnost je velmi dobra, proti ostatnim-ho
bovym chorobam je odolnostetini. André vyZaduje vyborné polohy, protoze zpmed

a je sodasre narana na hluboké a zivnégdy. Tmaw granatova barva simi zralych ost-

ruzin, podbarvenych tvrdSim projevetistovin a kyselin [20].

Cabernet Sauvignon (238 ha)

Cabernet Sauvignon roste b&ijgmjeho letorosty jsou viimené. Listy jsou gedre velké,
hluboce vykrajované. Hrozerrstini, volny, dlouze kénicky, s malymi, modeonymi bo-
bulemi, které maji pevnou slupku a delmdolavaji plisni Sedé.rBvo vyzrava velmi
dohe, mrazuodolnost je velmi dobra, odolnost protibexym chorobam stdni. Hrozny
zraji velmi pozd, a proto Ize odrdu vysazovat jen do nejlepSich, velmi teplych paato
zahrevnych, nejlépe &tkovitych pid. Tmaw granatova barva¢hdy s modravym zables-
kem. Cabernet Sauvignon ma typickaunicerného rybizu, v zavislosti na zralosti hrbzn
velmi dlouho trvajicim dojmem aipvyvinuté lahvové zralosti je hebce sametové. d-ml

dych vin byva agresivniislovitost [20].

Cabernet Moravia (198 ha)

Odrida ma bujnyist, velké, mé& délené listy tmavé barvy aistdni az velké, gdre hus-

té hrozny. Bobule je &dre velka, kulata, ojitna, ma pevnou a plisni Sedé odolavajici,

.....

borna a pravidelna. Ratdo nejteplejSich poloh a oblasti. Typicka je tehgranatova barva

[8].
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Merlot (99 ha)

Kefe jsou bujijSiho rastu, maji siedre velké, 3-5 laloné, s¥tleji zelené listy. Hrozny
jsou stedni az velké, volné, na dlouhé stopce. Bobule maktedni,éernomodré, se sla-
bou slupkou, mirakorenité. Mrazuodolnost je nizsi aZexddni. Odolnost proti houbovym
chorob@m i plisni Sedéistini az niZsi. Zrani jeiedre pozdni. VyZaduje vyborné, chr&n
né polohy, v nichZ neésobi tolik zimni mrazy. Merlot ma tméavubinovou barvu. Pro
odnidu je typicka wn¢ ¢ernych fesSnic¢i kompotu z nich, daledné Svestek, fik a i
lahvové zralosti ¢ tabaku, kavy a lanyZ Vino vynika hebkou vinosti a velmi gijem-

nym dojmem plnosti [8].
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13 CHOROBY VINA

Pod pojem choroby vina se zahrnuji onengacivina zgisobena kvasinkovymi mikroor-

ganismy nebo bakteriemi.

K¥is

Vina s nizkym obsahem alkoholu mohou byt #iatppu vzduchu snadno napadefiadc
vitymi kvasinkamiCandida mycoderma (Mycoderma vimidzkladajici alkohol i kyseliny
obsazené ve vémna vodu a kystinik uhlicity. Pfi tom vytvaeji mazdrovity povlak na vén
- kiis, kteryc¢asto naiista i na sthach nadoby nad vinemrikovagni porusuje chtii vini
vina, a Ize muimdejit pravidelnym dopbvanim nadob s vinem s vySSinesim. Kis se
projevuje jako Sedobila blana plovouci na hladkiera postuphzwetSuje svoji tlousku,

rozpada se &asti klesaji ke dnu nadoby [8].

MysSina

Nejcastji se vyskytuje ve vinech s nizkym obsahem kysetutast kdyz byla delSi dobu
vystavena oxidaci aipvysokém pH vina. Je apobovana pravgodobrg mlénymi bak-
teriemi a kvasinkovymi mikroorganisnmBretanomycesMysina se projevuje az chvili po
polknuti, ve ¥ini mySim zdpachem a po ochutnani vina odpornyrikyhoa vysusujicim

pocitem. Bi zvI4S€ silném napadeni vina odpornoiny mysi mae [6].

Octéni vina-tékavky

NejcastjSi nemoci vin je octovati, i kterém bakterie octového kysani zéspupu vzdu-
chu oxiduji alkohol na kyselinu octovou a kyslik uhlicity. Nejvice nachyln& k octovati
jsou vina s nizkym obsahem alkoholu, vina matensi a ulozena v neplnych nadobach,
kam ma pistup vzdusny kyslik. Velmi nebezje® v tomto snru je gidavani naoctova-

ného vina k vinu zdravému, které timtaigpbem vlastéinfikujeme [8].

Patétek octovaini pozname podle Skrablavé chuti a podle stalerg&uicich chidovych
tona pripominajici ocet. Chiuinaoctovatlého vina se postuprehorSuje, nelxovedle octa

se tvdi i raizné vedlejSi produkty mikrobialdinnosti. Ochranou proti octovati je ucho-
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vavani vin vzdy v plnych naddobach beaispupu vzduchu a vyssSitehi vina, pofipac

pasterace sl&maoctovatlého vina [6].

Vlaékovitost vina

Tato nemoc se projevuje Znmou konzistence vina, kterd se stava olejovitooséae se
vino da vytahovat jako vlakno.ifPodcem této choroby jsou bakterie, it\d na povrchu
bunééné blany mikroorganistnsliz. VI&kovitosti jsou napadana mlada vina nebo vina
lezici delSi dobu na kvasnych kalech a vina s miz&kjsahemitslovin. Napadena vina se
v chuti ani ve wni v podstat neneni. Fi delSim trvani nemoci ztraci vinotg\charakter,

stava se mdlym a fadnim.

Slabé zvldkovatni Ize ve vyrob odstranit pekvasenim mladého vina, obsahuje-li §est
zbytkovy cukr. Jinak se takové vino musi &iprovzdusnit, zast a po usazeni kalde-
kantovat. U zvlaS siln¢ zvlakovaglého vina se musi vytveny rosol rozSlehat a po pro-

vzdusSrini a zageni odfiltrovat.

U dnesnich vin vyraimych moderni technologii se tato nemoc praktickyyslkeytuje. Mi-

Ze se vSak objevit u van vyrobenych v primitivngpddminkach [6].

MIééné a manitové kvaseni

Mlécné, tzv. néisté kvaSeni se objevuje u vin s nizkym obsaheralikya tislovin hned
po ukorgeni kvaSeni b vysSich teplotach ve sklepPivodcem mléného a manitového
kvaSeni jsou bakterie skupiBacterium mannitipoeuraBacterium gracile které se vyvi-
jeji i bez gistupu vzduchu. Jejictinnost brzdi vySSi obsah kyseliny vinné i vySgemsi

[8].

Bakterie mléného kvasSeni rozkladaji cukr v jiz dokvaSenéntvia kyselinu miénou,
octovou a kyslinik uhlicity. V nékterych gipadech vznika i manit a dalSi produkty tzv.
neistého kvasSeni. U malo kyselych vin sézma téz pipojit rovnéz maselné kvaseni, jez
zpiasobujeBacillus amylobaktenytvéiejici kyselinu maselnou. Ta oviivje chy i vini
vina, které ma jiz ip samotném mi&ném kvasSeni Skrablavodiphw’ a aktivuje nefijem-

né chutnajici latky [6].
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Zvrhnuti a horknuti vin

Jsou dva podobné chorobné procesy, které se vyskyawné u cervenych vin, u nichz
byla zcela odbourana kyselina jabia a maji vysoké pH, jsodgrthovavana v teplém pro-
stredi a byla nedostate¢ zastena. Procesy Zigobuje gkolik druhi heterofermentativ-
nich, anaerobnich bakteriitiRvrhnuti vina napadaji bakterie kyselinu vinnoroakladaji
ji za vzniku kyseliny mléné, kyseliny octové a succinove. Dochazi i k rodulglycerolu.
Vino ma pichlavou tmi, je fadni a fi prevraceni lahve se objevi zakal ve férmsklych a
pomalu tahnoucich vliaken. Ekuti ¢ervenych lahvovych vin se vyzhge pronikaé hoi-
kou chuti vina, vyvojem oxidu ukiltého, rozkladenterveného barviva a Ubytkem glyce-
rolu, za vzniku akroleinu, ktery se vaze na polglgncoz vede k hig&nuti. K €mto proce-
sam dochazi népstji v teplych vindaskych oblastech, kde se onemé&anvin brani paste-
rizaci. Ri vcasné diagn6ze ngpnivych zngn je teba vino petctit, zasfit, vycistit a fil-

trovat [8].
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ZAVER
Cilem této prace bylofpravit reSersi o hodnoceni kvality vinagit€ nejrozmanijSiho
alkoholického n4poje.d samotnymi metodami hodnoceni kvality jsem &®vala z4-
kladnim parametim vina, jeho roz&gleni a chemickému slozZeni hrdgrze kterych se tento

n4poj pordrné slozitou cestou vyrabi. DalSi nezanedbatélst textu je ¥novana samot-

nému slozZeni vina, a produkt kvaseni.

Pfi samotném hodnoceni kvality seibeme spolehnout na lidské smysly anetislpsné
parametry ziskatiznymi chemickymi analyzami. Klovy rozdil mezi &gmito pristupy k
uréeni kvality vina je #jmy: zatimco smyslové hodnoceni bude vzdy subjektjelikoz
smysly kazdého jedince jsou jiné a tak i vnimahit&terého vina bude individualnii p
chemickych analyzach nantiglusné pistroje serviruji exaktni aéiko zpochybnitelni
data. Ritom vino s menSi cukernatostiideme pi ochutnavce vnimat sladsi, nez vino

vétSim obsahem cukru.

V dalSich kapitolach jsou popsany zasady pro spraaklizei i zpracovani hroziy nasle-

duji pak postupy vyroby vina u maloviia

DalSi ¢asti bakaléské prace jednovana rozéleni vin podle kvality, nedostatkn a vadam
vina i hlavnim vingskym oblastem €echéach a na MoravAckoli by ténei jakakoli kapi-

e

novat kazdé z nich gyprostor tak, aby se vysledek bliZil idealnimu kgyomisu.
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