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ABSTRAKT

Hlavni téma této bakaldiské prace se zaobird vlivem cukernatosti suroviny na sen-
zorickou jakost bilych odridovych vin z vinaiské oblasti Morava, ro¢niku 2010, a to u od-
rud Chardonnay z vinaiské podoblasti Slovacka, vinaiské obce Vracov a trati Klinky a
Ryzlinku vlasského, podoblast Mikulovskd, obce Pernd a trati Zeleznd. K analyze byly po-
uzity vzorky vin vyrobenych v Zdmeckém vinaistvi Bzenec a to z hrozni zpracovanych
identickou technologii. V teoretické ¢ésti je prace zaméiena na strucny popis chemického
sloZeni hroznl révy vinné a specifikaci latek ovliviujicich senzorické hodnoceni vin spolu
se stru¢nou charakterizaci nemoci a vad vin. V praktické Casti se prace zabyva vySe zmiiio-

vanym vlivem cukernatosti suroviny na senzorickou jakost bilych odridovych vin.

Kli¢ova slova: chemické slozeni hrozntli, cukernatost mostd, vady, nedostatky a nemoci

vina, senzorické hodnoceni vina, Chardonnay, Ryzlink vlassky

ABSTRACT

The main aim of this bachelor thesis is to study the influence of the saccharinity of
the raw material on sensory quality of white varietal wines from Moravia wine region, vin-
tage 2010, particularly for Chardonnay type from wine subregion Slovicko, wine villages
Vracov and lane Klinky and for Welsch Riesling, wine subregion Mikulovska, villages
Pernd and lane Zelezni. Wine samples manufactured in Zdmecké vinaistvi Bzenec were
used for the analysis, specifically the samples from grapes processed by identical technol-
ogy. The theoretical part of the thesis is focused on brief description of the chemical com-
position of wine grapes and the specification of compounds influencing sensory evaluation
including the concise characterisation of diseases and defects. The practical part of the
work deals with already mentioned influence of the saccharinity of the raw material on

sensory quality of white varietal wines.

Keywords: chemical composition of grapes, musts saccharinity, wine defects, imperfec-

tions and diseases, sensory evaluation of wine, Chardonnay, Welsch Riesling
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UVOD

Vino je z chemického hlediska komplikovany, mnohoslozkovy vodné-alkoholicky
roztok chemickych latek, pochdzejicich ze svého jedinecného rostlinného zdroje, u vin ré-

vovych z ur€ité odrady révy vinné - Vitis vinifera.

Francouzské pftislovi fik4, Ze odriida je matkou vina, ptida a poloha jsou otcem
aroénik je jeho osudem. Jiz Rimané nejen vino bohaté uZivali, ale také o ném vnimavé
premysleli. Basnik Horatius navrhl magickou formuli k hodnoceni vina: ,,color — odor —
sapor, coZ znamend ,,.barva — viin¢ — chut’™, a tim zachytili tfi kvality smysll, podle nichz

se dodnes zkousi a posuzuje vino [25].

Ukolem senzorického hodnoceni vin je nejen objeveni jeho mnoha pifjemnych
vlastnosti. Slouzi hlavné k tomu, aby se spotiebitelé nesetkali pfi ndkupu s nekvalitnimi
viny. Ukolem kaZdého vinafe a sommeliéra je neustile konfrontovat své vysledky a zavéry
smyslovych hodnoceni smérem k objektivité, tak aby béZny spottebitel mohl posoudit, vy-
brat a nakoupit tak, aby jeho investice do vina pfedcila, nebo se minimaln€ vyrovnala oCe-

kavani ptijemného gurméanského zazitku.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHEMICKE SLOZENI HROZNU, MOSTU A VINA

Chemické sloZeni hrozni a mostlh ma rozhodujici vliv na kvalitu vyrdbéného vina
aje ovlivnéno nejen odriidou a charakteristickym pidnim podlozim, ale i klimatickymi
podminkami daného ro¢niku a jejich zralosti. Voda, sacharidy a organické kyseliny jsou
nejdilezitéjsSi chemickou slozkou bobuli hroznii a ndsledné ziskaného mostu [4].
V kone¢ném vysledku je révové vino kapalina, kterd je sloZena z tékavych a netékavych
latek. K tékavym latkdm patii voda, alkoholy, tékavé kyseliny a buketni latky. Celkovy
extrakt vina patii k net€kavym latkdm, mezi néZ patii cukry a ostatni necukerné slozky (ne-
cukerny extrakt), které jsou déle tvoreny spalitelnym a nespalitelnym podilem. Spalitelny
podil necukrti tvoii kyseliny, tiisloviny, bilkoviny, pektiny, tuky, enzymy, vitaminy a ba-
revné latky. Nespalitelny podil (popel) tvoii minerdlni latky. Hustota vina je ovlivnéna fa-
dou latek. Cukry a kyseliny hustotu vina zvySuji, obsah alkoholu hustotu snizuje. Hodnota

pH vin je v rozmezi 2,4 - 4,0 [4].

Tab. 1: Chemické slozeni moStu

Slozka Mnozstvi g.I'!
Voda 780,0 - 850,0
Sacharidy 120,0 - 250,0
Organické kyseliny 6,0 - 15,0
Minerdalni latky 2,5-5,0
Dusikaté ldtky 0,2-14

1.1 Voda

Most obsahuje pramérné 780-850 g.I”' vody, kterd je rozpous§tédlem pro vétsinu
ostatnich latek. Pfi pfezravani se obsah vody miZe snizovat v diisledku: vyparu, ptisobenim

uslechtilé plisn¢ Botritis cinerea a mrazu [4].

1.2 Sacharidy jako slozky sladké chuti

Obsah sacharidi se v mo§tu praimé&mé pohybuje od 120-250 g.I'', kdy pfitomny
cukr je tvofen prevazné glukézou a frukt6zou ve stejném mnozstvi [4]. Glukéza a fruktdza

se béhem kvasSeni pfeménuji rozdilnou rychlosti. Pomér mezi glukézou a fruktézou 1:1 se
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meéni ve prospéch fruktézy. Pokud je kvasny proces zastaven lze zjistit prevahu fruktézy

prostrednictvim optické otacivosti. Pfidavkem moStu se opét zacina blizit pomér 1:1. Fruk-

téza pusobi slad§im dojmem, proto existuji i senzorické rozdily ve ving [7].

V mosStu jsou také v menSim mnoZstvi obsazeny pé&tiuhlikaté monosacharidy pen-
tézy - arabindza, xyldza, které jsou nezkvasitelné a jejich obsah ovlivituje hodnoty pfi ana-

lytickém stanovovani cukru.

Polysacharidy (Skrob z tfapin) jsou jako podstatna ¢ast koloidnich sloucenin ve viné
nezadouci, mohou zpiisobovat potiZe pfi filtraci [7]. Déle jsou to také polyalkoholy (polyo-
ly) obsazené v bobulich - sorbitol nebo vzniklé ¢innosti kvasinek ¢i bakterif - arabitol, ma-
nitol. Jsou mezi nimi i jiné alkoholy, dileZité z organoleptického hlediska, nebot’ vytvéreji

spolu s aminokyselinami aromatické estery. Nejvyznamné&jSim je ethanol a glycerol, které

zvySuji sladkost 1 vld€nost chuti a vyrovnanost slozek [4].

1.3 Organické kyseliny - slozky kyselé a slané chuti

Obsah organickych kyselin se v moStu pohybuje od 6-15 g.l'l. V mostu prevladd
kyselina vinna a dale jsou piitomny kyselina jable¢nd, kyselina citrénova a v nepatrnych
mnoZzstvich kyselina askorbov4, glukonov4, jantarov4, $tavelovd, fumarov4 a dalsi. Pfitom
se nesmi zapomenout, Ze rizné jiné kyseliny a substance zt¢zuji jejich stanoveni v mostu.
Obsah kyseliny vinné a jable¢né mtiZe byt proto ve skutec¢nosti o 1 az 2,5 %o vys$si nez uda-

va vysledek stanoveni titrovatelnych kyselin [7].

Kyselina vinna je pfitomna i ve formé& hydrogenvinanu draselného - vinného kame-
ne, ktery je ve vod¢ mélo rozpustny a jesté¢ mén¢ v ethanolu. Vinny kdmen se vylucuje i pfi
kvaSeni, kdy vznikajici ethanol jeho rozpustnost dale sniZuje a usazuje se v kvasnych na-
dobéch [4]. Velmi vysoky obsah kyseliny vinné (pfes 12 g.I'') miize byt sniZen odkyselo-
vanim, pii kterém kyselina vinnd vypadne pomoci uhli¢itanu vépenatého. Tim zlstane ve
vin¢ vice drasliku, ktery je jejim reakénim partnerem. To pfindSi na jednu stranu zakulaceni

a plnost vina, na druhou stranu véts$i nebezpeci pro biologické odbouravani kyselin [7].

Oproti kyseliné vinné je jablecnd kyselina lehce zpracovdvana mikroorganismy.
Kvasinky pfeménuji béhem kvaSeni kyselinu jablecnou, pficemZz vznika alkohol, nikoli
kyselina mlécna jako pfi biologickém odbourdvani kyselin. Vy$$i mnozstvi kyseliny mléc-

né vznikd ve viné€ jen pii bakteridlni pfemén¢ kyseliny jable¢né na mlécnou. Kvasinky tak-
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téZ Vytvati za nepiistupu vzduchu 0,3 az 0,6 g.I'' kyseliny octové. Primarné viak vznikd
v aerobnim prostiedi oxidaci ethanolu. Obsah nad 0,6 g.l'1 se povazuje za znameni aktivni

bakterialni ¢innosti [7].

U kyseliny citrénové se ptirozeny obsah pohybuje mezi 50 az 300 mg.I"'. Maize byt
odbourdvana bakteriemi jable¢no-mlé¢ného kvaSeni. To ma vyznam pfi biologickém od-
bourdvani kyselin, kdy mize vznikat diacetyl (mdselnd pachut’). V ledovém viné je obsah
kyseliny citrénové zvysen, jinak ma ve vin¢ relativné maly vyznam. Je stabilizaCnim prv-
kem proti kovovym zdkalim na zdklad¢ schopnosti vytvaret cheldty, celkovy obsah kyseli-
ny citrénové nesmi prekro¢it 1 g.I". V mostech je ddle nepatrné mnoZstvi kyseliny askor-
bové - vitamin C, kterd zmizi v pribéhu Skoleni vina. Na ochranu pfed oxidaci vina je po-
volen jeji piidavek az do vyse 150 mg.I"" spolu se zasifenim vina. Slozky slané chuti vina
tvoii hlavné soli minerdlnich a organickych kyselin, popeloviny a rizné mikroprvky. Mno-

hé z nich se podileji na chutovém dojmu a vétSinou dodédvaji vinu na svézesti [7].

1.4 Alkoholy

Po vod¢ je ethanol s primérnymi 8 aZ 14 % obj. hlavni sloZkou vina. Je dulezitym
jakostnim kritériem, Casto souvisi s obchodni hodnotou vina. Jeho zdsluhou je vino plné,

extraktivni a podporuje i aroma.

Methanol, ktery vznikd odbourdvanim pektinu a zvySuje se jen intenzivnim nakva-
Senim rmutu (u ¢ervenych vin). BéZny obsah metanolu se u bilého vina pohybuje mezi 17 a

100 mg.1" a u Gerveného vina mezi 60 a 230 mg.I™.

Dalsi slozkou jsou vyssi alkoholy, které jsou ve vin¢ zastoupeny jen v relativné ma-
1ém mnoZstvi (150 az 700 mg.I") pfesto maji na zakladé vyrazného vlivu na vini a chut
diileZitou roli pro aroma vina. Casto jsou nazyvany "pfiboudlinou”. Vys3i alkoholy opétov-
n¢ vznikaji z produktli vzniklych odbourdvanim cukr béhem kvaseni. Patii proto mezi tzv.
sekundarni produkty kvaseni a jsou dusledkem mnozeni kvasinek. Jejich vytvatreni zavisi
na obsahu aminokyselin moStu, které pochazeji z prokvaseného cukru a tim pifimo souvise-
ji s vytvafenim ethanolu. Ve viné se také v mnozstvi 400 az 700 mg.l" nachdzi 2,3-
butandiol, jehoZ vySe bezprostiedné souvisi s obsahem ethanolu. A v neposledni fadé gly-
cerol, ktery jako produkt primarniho kvaseni dodava vinu télo a plnost. Vznika prubézné na

pocatku kvaseni a je vytvafen predevSim divokymi kvasinkami [7].
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1.5 Dusikaté latky

K dusikatym latkdm moStu patfi aminokyseliny, peptidy, bilkoviny, amonné soli,
aminy a dusi¢nany. Aminokyseliny jsou zastoupeny z vétsi Casti prolinem, threoninem
a kyselinou glutamovou, které jsou vyZzivou pro kvasinky a bakterie [4]. Pfi zrdni vina na
kvasnicich se obsah aminokyselin opét o néco zvysuje [7]. Podileji se také na tvorb¢
a vyvoji aromatickych latek pfi vzniku lahvové zralosti vina. Bilkoviny vyrazné ovliviiuji
stabilitu mogtu a vina [4]. Celkovy obsah se ve vin& pohybuje mezi 250 a7 4 500 mg.1”,

znacéng¢ se lisi, je ovlivnén odriidou i ro¢nikem, v suchych letech je bilkovin vice [7].

1.6 Fenolové latky - slozky horké a sviravé chuti

Slozky hotké a sviravé chuti vina oznacujeme souhrnnym nazvem polyfenoly. Dri-
ve byly uvddény jako oenotaniny, barviva, taninové latky. Jsou to velmi dualezité latky jak z
hlediska organoleptického, tak technologického. Dédvaji vinu barvu a do znacné miry
ovliviiuji také jeho chut. Jsou mezi nimi latky baktericidni a n¢které z nich maji vyrazné
pfiznivy vliv na lidské zdravi [4]. Polyfenoly se v moStu béhem kvaseni méni jen maélo,
jejich mnoZstvi je vSak ovliviiovdno vice. Obsah se pohybuje v bilych vinech mezi 150 az
250 mg.I"". Béhem zrani a starnuti dochdzi ke znaénym zméndm, které maji vliv na chut
a barvu vina [7]. Mezi nejvyznaméjsi z vySe uvedenych patii flavonoidy - katechin, epika-

techin, taniny, stilbeny aj. [4].

1.7 Aromatické latky

Graf 1: Pomér jednotlivych AL ve viné

Uhlovodiky

Alkoholy
m Karkonylove slouceniny
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m Estery, laktony

Zasadité latky

S-slouceniny
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Pod timto ndzvem se rozumi latky mosStu a vina ptsobici na ¢ichové organy a organ
chutovy, které shrnuje vyraz buket. K vonnym latkam patii lehce tékavé substance jako
alkoholy a estery, zatimco k chutovym latkdm Spatné tékavé nebo netékavé slouceniny
(organické kyseliny, cukr, polyfenoly) [7]. Obsah aromatickych latek ve viné ¢ini cca 0,8
az 1,2 g1, ptiemZ polovinu tvoii vysii alkoholy. SloZeni je velmi riiznorodé, dosud se
rozliSuje 800 substanci [4]. Mohou to byt latky jednoduché, jako kyseliny a estery, nebo
sloZzitejsi, jako terpenoly, které vinu doddvaji viné kofenité ¢i kvétinové. Laktony vino
obohacuji o vliné ovocné, zatimco pyraziny, které patii mezi senzoricky vyznamné dusikaté
heterocyklické latky pfipominaji viin¢ grilovani [9]. Tékavé fenoly naopak upozoriiuji na

n¢které vady vina.

Vétsina aromatickych latek je obsazena ve slupce bobuli a pfi maceraci se dostavaji
do vina, kde se diky pusobeni alkoholu stavaji zjevnymi a chranénymi. DulezZité je zajistit
uchovani aromatickych latek a Cistotu jejich projevu. To piedpoklddéd sklizen dokonale
vyzralych a zdravych hroznt, které nebyly mechanicky naruseny, aby nedoslo k maceraci
jesté pred vlastnim zpracovanim [7]. Molekuly aromatickych litek jsou velmi kiehké
a naprosto nesnaseji vyssi teploty, nésilné provzduSovani, mechanické poskozovani hroz-
nd, pfesifeni anebo intenzivni oslunéni po odtrZeni hroznl. VEasné zpracovdni sklizenych

hroznt je tedy velmi dulezité [8].

Vino je hydroalkoholickym roztokem, ktery je schopen vstiebdvat cizorodé viné
z nejblizs§iho okoli, proto je hlavni zdsadou dokonald hygiena, kterd musi provazet cely
zpracovatelsky proces. Molekuly aromatickych latek s obsahem siry jsou zndmé silné re-
duktivni vlni, kterd se pfiblizuje viinim nékterych odriadovych vin. Methylmerkaptopenta-
non odpovidd vini Sauvignonu, zatimco Merkaptohexenol se spojuje se sv€zi vuni
grapefruitu. Také mnohé z aldehydt obsaZenych ve vinech lze spojovat s projevem aroma,
nicméné vétSina z nich je neutralizovana slu¢ovanim s oxidem sifi¢itym. NejzndméjSim je
vanilin, ktery vino pfijima z dubového dieva barrique.

Rozpadem karotenovych barviv vznikaji aromatické derivdaty, napf. beta-
damascenon ptfipominajici vini riZi a beta-ionon vuni fialek. Dlikazem pro zakdzané ume-

1€ aromatizovani vin je pfitomnost syntetického alfa-iononu s viini lu¢nich kvétin [7].

Aromatické latky se mohou cClenit podle geneze Zivota na:
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¢ primarni aromatické latky charakterizujici aroma hrozna, které prechdzi do mostu
e sekundarni aromatické latky, vznikajici béhem kvaSeni, Skoleni a zrani vina

e tercidlni aromatické latky, vznikajici vazbou primarniho a sekundarniho aroma bé-

hem leZeni vina [4].

Tab.2 Estery a laktony a jimi ovlivnéné viné

Estery Viiné
izoamylacetdt banan
ethylbutandt zelené jablka
ethylcinamat jédra tfeSni
ehtyloktandt ananas
terpenové molekuly muskat
geraniol kvét riize
Laktony Viiné
gama-methyloktalakton jadra kokosu
gama-dekalakton broskve, moruse
gama-jasminlakton broskve, nektarinky
sotolon vlaSsky ofech

1.8 Mineralni latky

Popeloviny dodévaji vinu slanou chut. Celkové mnoZstvi se uvadi jako "obsah po-
pelovin" (zbytek po spdleni organickych soucasti vina pii 500 °C) a mnozstvi ¢ini 1,5 az 4
g.1". V suchych letech je obsah niZsi. Nejvice se na popelu podili draslik s 650 az 950 g.I
!, VysraZenim vinného kamene pfi kvaseni se pivodni obsah drasliku sniZuje asi o 1000
g.1". Vipnik se vyskytuje v bilych vinech v mnoZstvi cca 60 az 80 g.I'', jeho obsah se zvy-
Suje pfi odkyselovani. Musi se pocitat s jeho vypadnutim (jako vinan vdpenaty), mezni

hodnotou je 220 g.l'1 [7].

1.9 Acetaldehyd

Vznika pti kvaSeni oxidaci alkoholu. V teplém prosttedi a pfi nedostateCném zasi-

feni miZe oxidace acetaldehydu pokracovat ddl, az na kyselinu octovou. Pfitomnost ve
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vin¢ se prozrazuje nepiijemnou zvétralou vini a chuti. Nejdiive jako viin¢ rozkrojeného

jablka a pozdéji jako jablka hnijiciho.

1.10 Stopové prvky a vitaminy

Jak hrozny, tak vino jsou bohaté taktéZ na vitaminy a stopové prvky, které lidské
télo potfebuje. Jejich obsah se znacné liSi u bilych ¢i modrych hroznt, stejné tak jako
u bilého ¢i Cerveného vina. Nasledujici tabulka ndm ukazuje jednotlivé slozky pro mnoz-
stvi 100 g (vzhledem k zaméteni své prace uvadim pouze porovnani u bilych hroznii a bi-

1€ho vina)

Tab. 3 Zmény slozeni stopovych prvki a vitamina

pied a po zpracovani hroznti

Ldtka Bilé hrozny Bilé vino
Vdpnik 17,50 mg 9,00 mg
Draslik 192,00 mg 80,00 mg
Hoicik 5,57 mg 9,00 mg
Sodik 12,30 mg 3,00 mg
Fosfor 16,16 mg 15,00 mg
Zelezo 0,27 mg 0,60 mg
Zinek 0,05 mg stopy
Thiamin 0,04 mg stopy
Riboflavin 0,02 mg 0,01 mg
Pyridoxin 0,05 mg 0,02 mg
Vitamin C 3,80 mg 0,05 mg
Kyselina nikotinovd 0,15 mg 0,00 mg
Kyselina pantothenovd 0,06 mg 0,00 mg
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2 ZJISTOVANI CUKERNATOSTI MOSTU A TRIDENI VIN

Zakon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi ze dne 29.4.2004 povaZuje

vvvvvv

Meéfeni cukernatosti se provadi jiz ve vinici pomoci ru¢niho refraktometru. Refrak-
tometr udava cukernatost ve °BX. Pfi méfeni podrobime testu bobule z riznych ¢asti vini-
ce, z ruznych Casti kefe a z riznych ¢asti hrozni. Vysledna hodnota ndm udéva, jaka by

m¢la byt pfedpoklddand cukernatost.

Presné je vSak az méfeni moStomcérem. Méfeni moStomérem se provadi az ve vin-
ném sklepé ¢i laboratofi z vylisovaného mostu. Méfeni pracuje na stejném principu jako
méfeni hustoty moStu hustomérem. Na stupnici mosStoméru vSak vidime pifimo obsah cukru
[12]. V Ceské republice a na Slovensku se pouZivd Geskoslovensky normalizovany mos-
tomér. Stupné ¢eského normalizovaného mostoméru (°CCNM) udévajf, jaké mnoZstvi cukru
v kg je obsaZeno ve 100 litrech mostu pfi teploté¢ 15 °C. Rozsah stupnice je od 10 — 30

°CNM. V sousednim Rakousku se také uziva Klosterneubursky mostomér (°K1), udévajici

mnoZzstvi cukru v kg nal00 kg mostu pii 20 °C [13].

2.1 Ti¥idéni vin
Zéakladem pro tzv. zatfidéni vin do jakostnich tiid je stanovena minimalni cukerna-

tost. Zdakon ¢. 321/2004 Sb. schvidleny 29. dubna 2004, stanovuje nasledujici jakostni tiidy

pro Ceskd a moravska vina.

Stolni vino jako nejniZ$i kategorie vin, u kterych miiZze byt zvySovdna cukernatost
piidavkem sacharézy. V z6né B (Morava) maximélné o 2,5 % obj. alkoholu, tj 4,3 °CNM.
V z6né A (Cechy) maximalné o 3,5 % obj. alkoholu, tj. 5,9 °CNM. Celkovy obsah alkoho-
lu po zvyseni cukernatosti vSak nesmi prekrocit na Moravée u bilych vin 12 % obj. alkoholu
a u ¢ervenych 12,5 % obj. alkoholu. V Cechéch pak u bilych vin 11,5 % obj. alkoholu a u
cervenych 12 % obj. alkoholu. Pro vyrobu stolnich vin slouzi odriady mostové, ale také
stolni a neregistrované. Na jeho etiketé nesmi byt uvddéna odriida, rocnik vina ani oblast,
podoblast ¢i vinicni trat’.

Vv

Zemské vino je v podstaté vyssi kategorii vin stolnich. Vinné hrozny, z nichZ bylo

vino vyrobeno, dosahly cukernatosti alespoii 14 °CNM. Etiketa smi obsahovat taktéZ roc-
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nik vina a zemépisné oznaceni pivodu hroznti. Jednd se o oznaceni Ceské zemské vino

a moravské zemské vino.

Jakostni vino musi byt zatfidéno jako odrtidové nebo zndmkové. Lze jej vyrabét
z hrozntl, které dosdhly minimdlné 15 °CNM. Jakostni vino odriidové smi byt vyrdbéno
z vinnych hroznti, rmutu nebo hroznového mostu, a to maximaln¢ ze tii odrad. Jakostni
vino zndmkové pak smi byt vyrdbéno ze smé&si vinnych hroznti, rmutti, hroznového mostu,
piipadné vina nebo smiSenim jakostnich vin. Na etiketé jakostniho vina je nazev vinaiské

oblasti, ddle mliZze obsahovat nazev vinafské podoblasti, obce ¢i vini¢ni tratg.

Pro jakostni vino s piivlastkem musi byt hrozny sklizeny ve stejné vinaiské podob-
lasti a vyroba musi probéhnout ve vinaiské oblasti, v niZ byly vinné hrozny sklizeny a musi
byt splnény i dal$i podminky stanovené piedpisy. Vino miiZe byt vyrobeno z vinnych hroz-

nd, rmutu nebo hroznového mostu nejvyse tif odrad.
Kabinetni vino je kategorie vin vzniklych z mostd, které dosahly 19-21 °CNM.

Pozdni sbér, do této kategorie spadaji vina u nichz byla sklizefi hroznd v pozdéjsim
terminu, teprve kdyZ cukernatost hrozni dosdhla 21-24 °CNM. Byvaji to kvalitni, extrak-

tivni, suchd ¢i polosucha vina.

Vybér z hroznt, piivlastkové vino vyrobené z hroznl, které vyzrdly na 24-27
°CNM. Vino byva plné, extraktivni, s vy$§im obsahem alkoholu, nékdy s vy$§im obsahem

zbytkového cukru.

Vybér z bobuli. Ndzev piivlastkového vina vyrobeného z vybranych hroznt, které
zraly velmi dlouho na vinici a ziskany most obsahuje alespoii 27 °CNM. Byvaji to velmi

plnd, extraktivni, polosladka ¢i sladkd vina.

Vybér z cibéb. Privlastkové vino vyrobené z hroznt, které vyzraly na vinici na mi-
nimalng 32 °CNM. Takto vyzrilé hrozny se diky extrémné dlouhé dobé zrani vétsinou
zménily na hrozinky - cibéby. Vino byva velmi extraktivni, sladké, vzacné a proto také

drahé.

Ledové vino se vyrabi lisovanim zmrzlych hrozna sklizenych pii teploté alespon
-7 °C a ziskany moSt musi vykazovat alespon 27 °CNM cukernatosti. Hrozny pii lisovani
nesmi rozmrznout, proto zustane ¢ast vody nevylisovand v hroznech ve form¢ ledovych

krystald. Ledova vina byvaji taktéZ extraktivni, sladkd, vzacna a taktéz draha.
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Slamové vino je vino které vzniklo z hrozni dosousenych po dobu nejméné tii me-
sict po sklizni na slamé ¢i rakosu, nebo byly zavéSeny v dobfe vétraném prostoru. Ziskany
most musi vykazovat nejmén¢ 27 °CNM. Slamova vina byvaji velmi extraktivni, sladka a

vzacna.

Posledni podminkou pro zatazeni vina do kategorie vin s piivlastkem nebo vin ja-
kostnich odridovych, je pfedloZeni vyrobeného vina k posouzeni Komisi expertil pro hod-
noceni a zatfidéni vina. Tato komise je organem podléhajicim Ministerstvu zemédélstvi a
¢leny této komise jmenuje a odvoldvd pfimo ministr. Organiza¢né je Cinnost zajiStovana
Ceskou zemédélskou a potravindiskou inspekci, coZ je orgdn dozoru nad jakosti
a zdravotni nezdvadnosti potravin, tedy véetn¢ vina. Inspekce zajistuje rovnéz ovéieni cu-
kernatosti hroznl pouzitych pro vyrobu vin s pfivlastkem a toto vystavené ovéteni je ne-

zbytnym predpokladem k zatrazeni vin do nekteré z kategorii vin s piivlastkem [23].

2.2 Rozdéleni tichych vin podle obsahu zbytkového cukru

Suché vino - vino, které prokvasilo na nizky obsah zbytkového cukru, ktery smi ob-
sahovat maximalng 4 g.I"" zbytkového cukru na litr nebo max. 9 g.1" cukru v litru, pokud
rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin pfepocteny na kyselinu vinnou je 2 g
nebo mén¢. Polosuché vino - vina se zbytkovym cukrem, ktery je vétsi nez nejvyssi hodno-
ta stanovend pro vina such4, ale nepfesahuje 12 g.I"". Polosladké vino - obsah zbytkového
cukru ve vin€ je vétsi nez nejvyssi hodnota stanovend pro vina polosuchd, ale dosahuje
nejvyse 45 g.1"'. Sladké vino - vino s vy§§im obsahem zbytkového neprokvaseného cukru a
to jak senzoricky tak analyticky. Zpravidla se jednd o vina specidlni, urend pro dlouhé
zrani. Obsah alkoholu je u naSich tichych sladkych vin nizsi (7-11 %, toto je Casté u vin
slamovych, ledovych ¢i bobulovych vybéra). Dle legislativnich piedpist se jednd o vino se

zbytkovym cukrem ve vy3i nejméné 45 g.1" [23].
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3 HODNOCENI VINA

Kvalita vina zavisi na mnoha faktorech, od péstitelskych podminek a zpracovanych
odrtd po technologicky proces a zdvérecné upravy vina. Hodnoceni kvality vina se sklada
z objektivniho fyzikdln€ chemického rozboru a ze senzorického hodnoceni [18]. Samotné

senzorické hodnoceni je subjektivni a nestaci na iplné vyjadieni kvality vin [13].

3.1 Fyzikalné-chemické hodnoceni

Fyzikaln¢ chemické hodnoceni zahrnuje analytické zjisténi dulezitych fyzikalnich
parametri a chemickych sloZek. Fyzikdlnimi metodami se stanovuje hustota vina a pH
[18]. Chemicky rozbor zahrnuje jak tékavé tak netékavé slozky vina. Z t€kavych slozek se
sleduje obsah alkoholu, t€kavych kyselin. Z net€kavych slozek se stanovuje nejcastéji ob-
sah veskerého extraktu, zbytkového cukru, bezcukerného extraktu, celkovych kyselin, bil-

kovin, ptipadné barevnych latek [13].

3.2 Zasady pri senzorickém hodnoceni.

Predkladani vzorkl vina dle barvy je v nasledujicim potadi: jako prvni se ochutndva

vino bilé, rizové a naposledy vino ¢ervené.

Dle ¢lenéni v deklarované odrtidé je ndsledujici: vina s chrdnénym zeméEpisnym
oznacenim, vina s chranénym oznac¢enim pivodu s tradicnimi ndzvy: jakostni vino odrido-

vé, jakostni vino zndmkové, jakostni vina s ptivlastkem (od kabinetniho po slamové).

Dle ro¢niku v nésledujicim potadi: postupujeme od nejmladSich po nejstarsi rocni-
ky. Predkladani v rdmci jednotlivych ro¢niki je ndsledujici: nejprve se nalévaji slabé aro-

matickd vina, po nich vina s vyraznéjsim buketem a nakonec vina siln¢ aromaticka.

Dle zbytkového cukru v nasledujicim potadi: suché, polosuché, polosladké a nakonec

sladké.

Podle odridy u bilych vin: Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené, Veltlinské cervené
ranné, Sylvanské zelené, Neuburské, Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, Chardonnay, Ru-
landské bilé, Rulandské Sedé, Aurelius, Sauvignon, Pdlava, Tramin ¢erveny, Muskéit mo-

ravsky [24].
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3.3 Senzoricka analyza
Senzorickd analyza je nedilnou a nenahraditelnou ¢asti celkového hodnoceni vin.
Je zalozena na hodnoceni vina smyslovymi orgény predevsim:
e zrakem — vzhled, Cistota, hustota, barva
¢ vini — intenzita a kvalita aroma
e chuti — sladénost chutového vjemu kyselosti, sladkosti, trpkosti

¢ hmatem — tepelné, osvézujici a tlakové vjemy v duting tstni [15].

3.3.1 Vzhled vina

Vizuélni zhodnoceni vina je nemén¢ diilezité jako posouzeni viin¢ a chuti, pohled
na sklenici vina je prvnim kontaktem degustitora se vzorkem. Vizudlni posouzeni je ideal-
ni pfi dennim svétle, proti bilému pozadi a sklenice by mé¢la byt mirn¢ naklonénd, abychom

mohli 1épe urcit odstiny barvy.

3.3.1.1 Cirost, distota vina

Hodnoceni vina za¢ind u prazra¢nosti, vino mé byt Cisté tj. ¢iré a bez nezddoucich
zakald. Cisté vino je znakem dokonalé vinaiské technologie, kterd prekonala i zaludnost
kolisavé teploty pii skladovani vina v lahvich. Podle vinafského zdkona je sice mirny zakal
piipustny, ale spotiebitelé jsou podeziivavi, takZe i ten ve vin€ neradi vidi. Stejn€ tomu tak
je i s drobnym vinnym kamenem, nebot’ ten je z neznalosti vétSinou poklddan za néjakou
nezddouci chemikalii. Cirost je tedy tou prvni vlastnosti vina, kterou hodnoti znalec

i spotiebitel [16].

Tento jev nejlépe je nejlépe zhodnotitelny, jestlize je sklenice s vinem ptidrZzena
pred zdrojem svétla. Dalsim krokem je zakrouzeni vina ve sklenici, kdy vino stékd po sté-
ndch riznou rychlosti a v rtizné mohutnych praméncich tzv. slzdch. Tato skute¢nost urcuje
vliv alkoholu na viskozitu, pfiCemz ¢im vySsi obsah alkoholu je ve vin€ obsazen, tim ma
vino vys§i viskozitu [20]. Je nutné se soustiedit i na vzhled hladiny, je-1i hladka nebo poru-
Send bublinkami oxidu uhli¢itého. Bublinky jsou pozitivem u vin Sumivych a mladych,

v ostatnich piipadech jsou pro kvalitu vina nepfijatelné. Zajimavym parametrem pii hod-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

noceni vzhledu je jiskra, na tento parametr ma vliv ¢irost vina a tim padem lom svétla. Po-

kud je vino Ciré a bez necistot, ma vétsi jiskru.

3.3.1.2 Barva vina

Skiéla barevnych odstint je nastavena od svétlé po tmavou. Bild vina se posuzuji od
bezbarvé, bledé, svétle zelené, svétle Zluté pres sldamovou Zlutohnédou aZz po jantarovou.
Pfi hodnoceni razovych vin se pouzivaji terminy jako malinov4, jahodova, lososov4, barva
cibulové slupky a pod oznacenim oranZovohnédé se skryva nejtmavsi barevny typ riazové-
ho vina. Cerven4 vina se hodnoti jako nachova, purpurovd, dervenofialové, granitové Ger-
vend, kastanova az hnéd4. Mladé vino se pySni jemnou barvou se zelenymi (u bilého vina)
¢i nachovymi tény (u ¢erveného vina), star$i vino ziskdva tmavé tény s hnédymi odlesky
(divodem je pomald oxidace pii zrdni vina). Barva vina je ovlivnéna mnoha faktory jako

stupném zralosti, zptisobem vyroby, zemi pivodu vina aj. [21].

3.3.2 Vuané vina

Hodnoceni viin¢ by mélo probihat v uzaviené mistnosti (prosté pachu), nezddouci je
cigaretovy ¢i jiny kouf, viiné kvétin, parfémt a podobné rusivé vlivy. Ke sklenici s vinem
se pficichne tfikrat ve zhruba dvouminutovych intervalech, ¢ichové bunky potiebuji chvil-
ku na regeneraci a uzavieni. Prvnim pfivonénim k Cerstvé nalité sklenici se ur¢uje primarni
aroma, které charakterizuje odriidu a odrdzeji se v ném ovocné, kvétinové a rostlinné tony.
Sekundarni aroma se vyhodnocuje pii mirném roztoceni vina ve sklenici a ndsledném pfi-
Cichnuti. Tercidrni aroma se ve vin¢ hodnoti aZ po napiti, vino se v tstech provzdusni a
nosohltanem se vnimaji uvolnéné viing, které se vytvaii pii zrani vina v ldhvi (proto se mu-
si pii jeho identifikaci nechat vino ,,nadechnout). Pfi ¢ichové analyze se ziskavaji infor-
mace o odrid¢, typu vina, zemi pivodu, stiii a hlavné o jeho zdravi. Kazd4 odriida ma
typické aromatické sloZeni, které charakterizuji konkrétni vin€. Staii vina se urCuje podle
stupn€ nezralosti viing. Piivod je moZzné urcit podle stylu ving, vina z chladnéjSich zemi
maji aroma studen¢jsi, lehci a méné vyzrald a naopak. Z vyrazu viné lze urcit i rocnik, ze
kterého vino pochdzi. Kazdy rok mé sviij charakter, dést, sucho, mlhy, plisn¢, kroupy a
toto vSechno se odrdzi v charakteru a vyrazu vina. Pfi vnimani viné vina neni dobré spé-

chat, sebemensi malickost miiZe ovlivnit kone¢ny dojem z vina.
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3.3.3 Chut vina

Chut’ vina je rozhodujicim ¢initelem pfi hodnoceni vina. Podle nf a jeji intenzity se
vétSina spottebitelti i odbornikl rozhoduje s konecnou platnosti o hodnotach vina i jeho
zatazeni [17]. Chut’ vina je hodnocena na jazyku v chutovych pohdrcich. Vino se nabere
do ust, pomalu se jim pievaluje na jazyku a trochu se prokysli¢i - tak se vystavi vSechny

chut'ové buiiky styku s vinem.

Jsou rozliSovany Ctyfi hlavni chuté a to sladk4, sland, kyseld a hoikd. Sladka chut’ je
vnimdna na Spicce, dojem sladkosti zplisobuje napt. fruktéza, sacharéza, glukéza a také
glycerin. Sland je vnimdna na patie a uprostied jazyka, tato chut’ se u vina muze zdat aty-
pickd, ale vino obsahuje n¢které minerdlni soli, které pochdzi z ptidy. Po stranich jazyka a
ust je vnimana chut kyseld, kterou zptisobuji razné kyseliny. Jejich pfitomnost je pro vino
velmi dulezitd, ovliviiuji stupen svéZesti a moznost zrani v 1dhvi. Hotkou chut’ 1ze objevit

na kofeni jazyka, zptsobuji ji tfisloviny, alkohol, anthokyaniny a polyfenoly [22].

Po zhodnoceni vina z jeho technické stranky, se mtze pristoupit k analyze konkrét-
nich chuti. Aroma, které je identifikovano ¢ichem se odrazi v chuti nebo Iépe feCeno mo-
zek prifadi k vini chut. Vonné a chutové slozky jsou chemické slouceniny (viz. chemické
sloZeni vina), které tvofii ur¢ité komplexy a jsou vnimany jako konkrétni viin¢. To zname-
nd, ze kdyz vino voni a chutnd po jahodach a malinach, neni do néj pfidané ovoce, ale pii
chemickych reakcich probihajicich pii kvaseni a zrani vina se vytvorily slouceniny, které

svym sloZenim pfipominaji aroma jahod a malin.

3.3.4 Délka a dochut’ vina

Vyhodnocenim vlastnosti a chuti vina analyza nekonci, jeSté je potifeba provéfit
délku a dochut’ vina. Délka se méii na kodalie = asovy usek méfeny v sekundach, pti kte-
rém vnimdme vino po spolknuti ¢i vyplivnuti v dstech. O dochuti se mtiZze zjednodusené
hovofit jako o pfijemné a nepiijemné. VéEtSina uvedenych parametrii zavisi na momental-
nim rozpoloZeni degustatora a jeho schopnosti rozliSovat aroma a dal$i sledované nuance.

Vino se musi ochutndvat v klidu, pomalu a s dostate¢nou pozornosti [22].
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3.4 Celkova charakteristika vin a bodovaci systémy

3.4.1 Celkové hodnoceni

Po objektivnim posouzeni vlivu jednotlivych slozek vina je nutno zhodnotit celko-
vy charakter vina, jeZ je ddn jejich kombinaci a vzdjemnym puisobenim a ukazuje na sku-
te¢nou jakost vin. Podle celkového charakteru se vina oznacuji celou fadou specifickych
vyrazii, kterymi je mozZno vystizn¢ charakterizovat i nejjemné&js$i nuance jejich jakosti a

vina jimi oslovovat - slovni popis viz. praktickd ¢ast.

3.4.2 Podminky hodnoceni

Degustace se ma konat ve svétlé, vzdusné, dobie vétratelné a nezakoufené mistnosti
pii teploté 18 °C. Na stole maji byt pfipraveny Cisté vodou vymyté a do sucha vytfené de-
gustacni sklenky, nddoba na odlévéani nedopitého vina a nddobky, do kterych se hodnocené
vino vyplivava. Vino se hodnoti vétSinou anonymné. Kazdy posuzovatel hodnoti vino sa-
mostatn¢ dle stanoveného bodovaciho systému. Body jednotlivych posuzovatelt se sCitaji a

porovnavaji se vzdjemné [19].

Senzorickd analyza je natolik ndro¢nd, zodpoveédna a vysoce kvalifikovana ¢innost,
Ze objektivnich vysledki mohou docilovat pouze patficné vySkoleni odbornici
s odpovidajicim zkuSenostmi a praxi. K objektivnimu posuzovani kvality vin se
v soucasnosti vyuZivaji rizné bodovaci systémy zaloZené na principech pfesné stanovenych
zésad senzorického hodnoceni. Pro senzorické hodnoceni jsou vina rozdélena do nékolika
kategorii, obvykle na vina pfirodni, Sumivd, perlivd a vina specidlni, v nichZz se hodnoti
odd¢len¢ podle pravidel odpovidajicich dané kategorie. Obecné¢ lze fici, Ze jsou hodnoceny
tfi zdkladni vlastnosti a to vzhled, viing a chut’. Z téchto atributii vychazeji vSechny systé-
my bodového hodnoceni vina, at’ jiz zaloZené na ud€lovani trestnych bodl, nebo naopak na
bodovani smérem vzhiiru. Z bodovacich systémi se nejcastéji pouZivaji dvacetibodovy

systém a stobodovy systém hodnoceni a Vedelovy penaliza¢ni bodovaci systémy [13].

U dvacetibodového systému, ktery patii u nas k nejpouzivanéjSim dostdvaji vina
nad 18,51 bodu zlatou medaili, vina 17,01-18,51 bodu obdrzi stfibrnou medaili a vina
s 15,01-17,00 body obdrZzi bronzovou medaili. Ostatni vina, pokud nejsou vyfazena ze sou-
téze ziskavaji diplom uznani. Obdobné¢, pouze v jiném bodovém rozsahu, kdy se pouzivaji

celé body, se vyhodnocuji vysledky ve stobodovém systému.
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V mezindrodnich konkurzech vin se pouZzivaji Vedelovy penaliza¢ni bodové systé-
my zaloZené na piidélovani trestnych bodii. Ud€luji se trestné body jednotlivym vlastnos-
tem tak, zZe O trestnych bodi se pfidéluji hodnoceni ,,vynikajici®, 1 trestny bod hodnoceni
,velmi dobry*, 2 trestné body pii hodnoceni ,,dobry*, 4 body pfi hodnoceni ,,vyhovujici a
vice bodt pfi hodnoceni ,,nevyhovujici“. Po vyndsobeni trestnych bodii koeficienty dulezi-
tosti znaku se vysledky sectou. Tichd vina, kterd obdrzi O - trestné body ziskdvaji zlatou

medaili, vina s 4 -8 trestnymi body dostanou stifibrnou medaili a vina s 15 — 21 trestnymi

body obdrzi bronzovou medaili [13].
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4 NEDOSTATKY , CHOROBY A VADY VINA

4.1 Nedostatky

Nedostatky vin stejné jako vady ¢i nemoci, se projevuji odliSnymi znaky od bézné
jakosti vin. Pivod nedostatkli 1ze nalézt jiZ ve vinici nebo pfi tvorbé vin. Vyskytuji se pfi
zpracovani mén¢ kvalitnich, nezralych hroznti, nebo i jako disledek nevhodného postupu
pii tvorbé vina. Byva to prili§ vysoky obsah kyselin podminény ro¢nikem, niZsi obsah ex-
traktivnich latek a v diisledku nedostate¢nd plnost vina. V ro¢nicich s malym mnozstvim
slune¢niho svitu a s deStivym zdveérem vegetace se ve viné mohou objevit travnaté tony ¢i
hrubé tfisloviny, nizka intenzita barvy a u ¢ervenych vin nepfijemnd sviravost. Na druhé
strané byvd nedostatkem pfili§ nizky obsah kyselin, vySsi obsah alkoholu ¢i nedostate¢na
odridova svézest v roCnicich s horkym létem a rychlym zranim hroznti. TaktéZz piiliSna
redukce poctu hroznli na kefich révy vinné mlize zplsobit niZsi obsah kyselin a n€kdy az
piilis vysoky obsah cukru vedouci k vyssimu obsahu alkoholu a potlac¢eni odriidového cha-
rakteru. Podobné pfemira odlisténi v okoli hroznii mize zpisobit tpal bobuli, zhnédnuti

slupky, coz se ve viné projevi trpkou chuti ¢i petrolejovou viini [1].

4.2 Choroby

Choroby vina jsou zpusobeny mikroorganismy, které se nachédzeji v hroznech,
v moStu, v kvasicim moStu i ve viné. Tyto mikroorganismy vytvéieji vlastni, negativné
pusobici produkty své latkové premény jako je kyselina octovd, ethylfenoly, diacetyl nebo
mohou ménit ¢i dplné likvidovat latky obsazené ve viné - glycerol, kyselinu vinnou, citré-
novou [4]. Kvalitu vina tak vyrazn¢ poskozuji a mohou se velmi Casto rozsitit i na zdravé
vino. Nemocnd vina pak maji neatraktivni optické i fyzikalni vlastnosti - zdkaly, nahné&dly
odstin, vlackovaténi. U nemoci nejsou zmény ukonceny a dale pokracuji a jejich nasledkem
byv4, Ze se vino stavd zcela nepoZivatelnym, pokud se mikroorganismy nezlikviduji. Né-
které nemoci se spravnym, v€asnym zdsahem vinafe daji vylécit. Mezi nemoci vina patii
zejména: kifsovaténi, octovaténi, mlécné kvaseni, maselné kvaSeni, hotknuti, vlackovaténi,

sirka, mySina [2].

KFisovaténi - kifsovym kvasinkdm se daii na povrchu vina za piistupu kysliku. Vy-

tvareji bilou pokozku a prodychdvaji alkohol na kyselinu octovou a oxid uhlicity. Kiisova
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pokoZka je pak nosnou substanci pro octové bakterie, které se za ptistupu vzdusného kysli-
ku rychle mnoZi. Vina s obsahem alkoholu do 12 % obj. a vina s nizkym obsahem oxidu
sifi¢itého jsou za pfistupu vzduchu velmi nachylnd ke kiisovaténi. Na povrchu takto posti-
Zenych vin se tvoii bily povlak, viing je zatuchld a chut’ slabd, prazdnd aZ zvétrald. Prevenci
je pravidelné dopliiovani nddob s vinem nebo skladovani vina pod inertnim plynem ¢i pou-

Zivani silikonovych zatek [3].

Octovaténi - t€kavé kyseliny vznikaji pfedevsim ¢innosti octovych bakterii, které ke
svému rozmnozovani potiebuji také vzduSny kyslik. Jesté pred alkoholovym kvasenim
muze za vhodnych podminek vznikat ocet jiZ na vinici. Po vykvaseni je alkohol vhodnym
substratem pro vytvéieni octu. Takovéto vino md vysokou barvu, mirny zdkal, viin¢ je ky-
seld po octu, tékava a chut’ ostfe kyseld. Prevenci je hlavné pouzivani zdravych hroznt,

popiipad¢ napadené Casti hroznil vytiidit.

Vlac¢kovaténi - bakterie mlééného kvaseni mohou mimo kyselinu jable¢nou pfetva-
fet i cukr na polysacharidy zvySujici viskozitu. Sliz vytvéieji predevS§im bakterie kment
Pediococcus a Lactobacillus. Rozvijeji se zvlasté pti vysokych hodnotiach pH (nad 3,5) a
pfi leZeni vina na kvasnicich. Vino md mirny zdkal, pfi nalévani se "tdhne", vliin¢ je Sirok4,
oxidativni, necistd, chut’ zvétrald, unavend a odridovy charakter je zastfen [3].

Sirka - viing€ a ptichut’ po sirovodiku - aroma vina se sklada z 800-1000 jednotlivych
komponentti, ke kterym ndlezi i sirnaté komponenty. Vznikaji pievazné béhem kvaseni.
Pokud se vyskytuji ve v&tSim mnozstvi, hovoii se o sirce. Ve veétSim mnoZstvi se vyskytuji
pii uziti sirnatych piipravka ve vinici tésné pied sklizni, ptili§ vysokém sifeni rmutu, pii
nedostatku vitamind, reakci kovil a kyselin s vinem (kovova sirka). Tato vina maji nezme-
nény vzhled, avSak vini jsou podobné zkaZzenému vejci, spalené gumée, kapusté, cibuli ¢i
cesneku. Chut’ je Sirokd, syrovitd, po hnilobé. ProtozZe sirka je velmi komplexni choroba,
100 % ochrana neexistuje, ale 1ze vyrazné snizit riziko pomoci nasledujicich technologic-
kych postupti: dodrZovani ochranné lhiity pfipravkil pro ochranu rostlin, opatrné ddvkovani

we

oxidu sifi¢itého pred kvaSenim, sniZeni obsahu kalti pomoci odkaleni, fizenym kvaSenim

Tvv s

(niZ${ intenzita, niZ8i teplota pii kvaSeni) atd.

wowe .

MySina - cCasto se vyskytuje u vin s pomalym kvaSenim. Castou pfiinou j

1 nedostatek kyselin. Velmi €asto se vyskytuje v ovocném ving (napt. jahodovém ¢i rybizo-

MoV .

vém). Jako pfiina jsou uvadény bakterie Lactobacillus brevis, Lactobacillus cellobiosus a
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jindy zase kvasinky Brettanomyces. Vino je matného vzhledu, viin¢ zatuchld, oxidativni a
Casto naoctéld. Chut’ Skrablavd, dochut’ pfipominajici mysi mo¢. MysSina je zpravidla patrna
az n¢kolik vtefin po polknuti nebo vyplivnuti vina. Jako prevence slouzi sifeni rmutu nebo

moStu, urychlené vyciSténi a siteni mladého vina [3].

4.3 Vady

Vady jsou zpusobené nespravnymi postupy pii produkci hroznii (stres ze sucha,
nedostatek prvka N,K) pfi sklizni (pfevoz hroznt, prostoje) pifi zpracovani (mechanickd
zatéz Cerpadly, zanesenim kovu nebo necistot do vina) nebo pfi kvaseni (uvafenim, ptichut’
po esterech, octovaténi atd.). Vady jsou chemicko-fyzikdlni procesy zplusobené vétSinou
Spatnou hygienou a sanitaci, nedolévanim nddob, Spatnym sifenim vina, kdy se do vina
behem téchto procesii dostanou cizi chemické latky (zvétrala pachut’, vlackovaténi, plisen,
korek, styren). Vadna vina vykazuji nepfiznivé senzorické vjemy. Mezi vady vina patii
hlavné: oxiddza, pachuté - po korku, po sudu (dubénka), statina, po kyselin€ sirové, zakaly

- kvasinkové a bakterialni ¢i bilkovinné [1].

Oxidaza - pricinou je pfistup vzduchu a nizky obsah oxidu sifi¢itého. Vino je na-
hnédlé barvy se zdkalem, viin¢ zvétrald, aldehydova, pripominajici sherry, jablka ¢i suSené
ovoce. Chut’ je fadni. Prevenci je pravidelna kontrola obsahu oxidu sifi¢itého, pravidelné

doplnovéni nadob s vinem nebo skladovani vina pod inertnim plynem.

Kvasinkové a bakterialni zakaly - po nesterilnim lahvovani se za vhodnych podmi-
nek mohou v ldhvi mnoZit kvasinky nebo bakterie. Zvlast¢ dobte se dafi kvasinkdm ve vi-
nech s obsahem alkoholu do 13 % obj. a vinech s vys$sim obsahem zkvasitelného zbytko-
vého cukru. Vzhled takovychto vin je opalizujici, kalny, obsahuje vétsi kalové ¢éstice, bub-
linky plynu a také vyskyt pénového kruhu v misté styku vina s okrajem nadoby. Vin¢ je
kvasnd, moStova a ostrd po oxidu uhli¢itém, chut’ ostrd, neharmonickd. Prevenci je sterilni
filtrace, koncentrace volného oxidu sifi¢itého na 40-50 mg.l'l, sterilizace veskerého pouZi-

vaného zatizeni jako filtru, hadic, potrubi, plnicky i zatkovacky [10].

Bilkovinné zikaly - vina obsahujici jesté termolabilni bilkoviny mohou pfi teplotach
nad 60°C inklinovat k vysraZeni kalti v 1dhvi. PGsobenim tepla denaturuji rozpustné protei-

ny, které se stanou nerozpustnymi a vytvafeji bily sediment. Viiné je nezménénd, chut’ je
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vSak necistd. Vina musi byt pfed lahvovanim zbavena termolabilnich bilkovin - kontrolou

tepelnym testem.

Vv s

Pachut’ po korku - je nejcastéjsi pachuti. Substanci, odpovédnou za pachut’ po kor-
ku, je 2,4,6-trichloranisol (TCA). ProtoZe je ptitomen chlér, predpoklada se, Ze pravé tento
pouzivany pii béleni je odpoveédny za pachut’ po korku. Nové se k béleni a dezinfekci kor-
ku pouzivd peroxid vodiku. Rozhodujici pro vznik pachuti po korku je vyvoj houbovych
plisni béhem ristu a skladovani sklizené kiiry korkového dubu. Mohou zptisobit v korku
zatuchly tén, ktery pak prechdzi do vina. Vzhled tohoto vina je nezménény, viiné zatuchla,
ztrouchnivéld, zastieny odriadovy charakter. Chut’ je zatuchld, chemickd, po plisni. I kdyz
pfi zatkovani lze jistymi opatfenimi minimalizovat riziko vyskytu, nelze pachut’ po korku

stoprocentn¢ vyloucit. Tolerovana je cetnost vyskytu do 2% [10].

Stafina - je vada, kterd vznikd dlouhym leZenim vina v archivu, kdy dojde
k rozkladu vonnych a extraktivnich latek. V ranné fazi je pfijemnd, pozdé&ji se stava z vina
sladkokysela voda. Dlouhou dobu a aby byla pitelnéd (n¢kolik desitek let), dokdzi v archivu
lezet jen velka vina s velkym potencidlem extraktivnich a aromatickych latek. Stafinu Ize
jen velmi tézko odstranit. D4 se zmirnit scelenim s mladym vinem a osvéZenim oxidem
uhlicitym, ddle pfiméfenym sifenim pii vSech manipulacich, udrZovanim plnych sudt

a v€éasnym stocenim sudové€ zralého vina do lahvi [5].
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5 CHARAKTERISTIKA HODNOCENYCH ODRUD

5.1 Ryzlink vlassky

Odrada byla zapsdna do Statni odradové knihy v roce 1941. Piivod je zatim nezndmy
a k Ryzlinku rynskému nema Zadny piibuzensky vztah. Je nejvice rozsifen v jihovychodni
Evropé, severni Itdlii, Mad’arsku, Slovensku, Rakousku a u nds. V Rakousku je nazyvéan
Welschriesling, Olaszrizling v Mad’arsku, Laski rizling a Rizling italijanski na Balkang,

Riesling italico v Italii.

Odrtda je stiedniho ristu, list je stfedné velky s ostrym zoubkovanim okraji, vetsi-
nou méné déleny, svétlejsi barvy. Dievo vyzrava velmi dobfe a borka ma Zlutavou barvu.
Hrozen je vélcovity, na dlouhé stopce, né€kdy s pfivésnym hrozinkem. Bobule je malé, ku-
latd, Zlutozelend, s ¢ernou teCkou na vrcholu. Slupka je slaba a pevnd, obsah fidce Stavnaty
s pronikavou kyselinou. Mrazuodolnost je velmi dobrd, odolnost proti houbovym choro-
bam stfedni. Trpi vadnutim tfapiny. Zrani hroznl je velmi pozdni. Vina se vyznacuji vys-
$im obsahem kyselin, které mohou byt az ocelové, pfi lepsi vyzralosti hroznl a niZs{ sklizni
jsou svéze pikantni a ve vysSich stupnich piivlastkovych vin plsobi pifjemnym zralym

dojmem, tvotici harmonii se zbytkovym cukrem.

Zékladni charakteristikou jakostniho vina je Zlutozelend barva, u mladych vin pfeva-
Zuji ovocné tony rybizu, piipadné angrestu, pozdéji se objevuji ving luéniho kviti, které se
poji s pikantni kyselinou, stfedni plnosti, svéZesti a velmi dobrou pitelnosti. U mén¢ vyzra-

lych hroznti byva kyselina aZ ocelové tvrda [25].

5.2 Chardonnay

Odrtda byla zapsdna do Statni odridové knihy v roce 1987. Pochédzi z Burgundska a
pravdépodobné vznikla samovolnym kiiZenim (Pinot noir x Heunisch), jak bylo zjisténo
genovou analyzou. Pivodné se piredpoklddalo, Ze to je mutace Rulandského bilého (Pinot
blanc) a proto se ve Francii oznaCovala jako Pinot Chardonnay nebo Gamay blanc. V ra-
kouském Styrsku jako Morillon a v Némecku a Alsasku jako WeiBer Clevner. U nds se od
nepaméti péstovala ve smiSenych vysadbach s Rulandskym bilym. V soucasné dob¢ patii
mezi modni bilé odriidy a poskytuje nepochybné spolu se Sauvignonem a Ryzlinkem ryn-

skym nejkvalitn€j$i bild vina na svété. Chardonnay je rozsitenou odradou po celé zdpadni
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ivychodni Evropé. Vyraz vina se méni podle klimatickych a puadnich podminek.
V chladngjsich klimazoénéch byvaji sice vina plnd, ale dzka a €asto mivaji ocelovou kyseli-
nu, na t€Zzkych ptidich ma vino minerdlni charakter a nékdy zelené tony ve vuni. K opti-
madlni zralosti takovych vin dochézi az po 8-10 letech. V chladné&jSich podminkéch je dule-
zZité volit jen ty nejlepsi polohy, snizit sklizné, sklizet v pozdnich terminech a volit vhodné

klony.

Pfi usmérnéné sklizni voni pak Chardonnay po zelenych jablkach a pfi starnuti pfi-
chézeji viing akatd a hrusek, citrénil a grapefruitii, medu a nakonec liskovych ofiskti. Char-
donnay z teplych klimaz6én miva tropicky charakter s viini manga, smetany, baninti, anana-
st, Zlutého melounu a n€kdy medu i karamelu. Takova vina stdrnou rychleji a optimum
jejich zralosti byva dosazeno ve 3. az 5. roce. Pro kvalitu vin odridy Chardonnay je duleZi-
té, aby se vzdy zpracovavaly hrozny dobie vyzrdlé na suché vino s vy$§im obsahem alko-

holu. Zbytkovy cukr vino nepfijemn¢ rozsifuje [25].

Obrazek 2: Chardonnay Obrazek 3: Ryzlink vlassky
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem této prace je vyhodnotit ziskané poznatky o vlivu cukernatosti suroviny sle-
dovanych odrid Ryzlinku vlasského a Chardonnay spolecnosti Zamecké vinatstvi Bzenec
s.r.0. na senzorické zmény béhem fermentace, zrani v nerezovych nddobach a v neposledni
fad¢ i v hotovém vyrobku. Vysledky zaznamenat a vyvodit z tohoto zavér popiipadé dopo-

rudeni.

6.1 Sledované vzorky vina

Vzorky vin niZe uvedenych odrid jsou z hroznii ze stejné oblasti, rozdilné podob-
lasti, vini¢ni obce i traté. S obéma odriidami bylo manipulovano stejnym technologickym

postupem od piijmu hroznl aZ po nalahvovéni.

e Ryzlink vlassky, ro¢nik 2010, oblast Morava, podoblast Mikulovskd, vini¢ni obec
Pernd, trat Zeleznd, datum sb&ru 13.11.2010, jakostni zatfidéni: pozdni sbér,

21,5 °CNM.

¢ Chardonnay, ro¢nik 2010, oblast Morava, podoblast Slovickd, vini¢ni obec Vra-
cov, trat’ Klinky, datum sbéru 21.10.2010, jakostni zatiidéni: vybér z hroznti, 25,0
°CNM.

6.2 Pouzita metodika

6.2.1 Senzoricka analyza

Vnitropodnikova senzorickd analyza uzivd k zaznamenavéani zmén slovni popis.
Vysledky senzorické analyzy slouZi k technologickému vyhodnoceni stavu kvality moStu
v daném stupni prokvaseni, pfi zrani vina v nerezovych tancich a ve findlnim vyrobku. Na

zéklad¢ zjisténi kvalitativni odchylky je sjedndvdna ndprava.

Degustace se pfi kvaseni mosti kond dvakrét tydné, a to kazdé pond¢li a ¢tvrtek od
chvile zakvaSeni moStu. Po ukonceni kvaSeni se degustace provadi jedenkrat za ¢trndct dni
ve fazi zrani vina v nerezovych tancich a to vzdy v pond¢li. Poté nésleduji degustace final-

niho vyrobku v lahvi.
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Clenové komise nejsou stabilni, ale vZdy se degustace musi téastnit minimalné
2 pracovnici, z nichZ je jeden specializovany expert a dalsi jsou vybrani hodnotitelé z fad
asistentll technologa a zaméstnancii laboratofe. Laicky posuzovatel mize degustaci pouze
pfihlizet, do hodnoceni nezasahuje. Degustacni komise se vZdy po vzdjemné diskuzi shodla

na jednozna¢ném zavéru (slovnim popisu) senzorického hodnoceni.

Vzorky jsou pfipravovdny vZdy minimalné jednu hodinu pted degustaci, coZ umoz-
fiuje pIné rozvinuti chuti a viin¢ vina. Jakozto vina 1épe kvalitativné hodnocena jsou tato
degustovdna vzdy jako prvni v degustacni fad¢ vzorkd, pticemz RV je upfednostnén pred
CHA. Vina jsou nalévédna do standardnich degusta¢nich sklenic podle ISO 3591:1977, jako

neutralizator se pouZiva neperlivd voda a chléb.

Vysledky hodnoceni jsou zapisovany do degustacnich tabulek, které slouzi zaroven
jako souhrnné a vysledné hodnoceni. Soucésti téchto degustacnich tabulek jsou i analytické
hodnoty - cukernatost, obsah cukru, obsah alkoholu, které jsou aktudlné¢ méteny podniko-
vou laboratoii (jeZ je povéfena k provadéni rozbort vin SZPI), kterd je soucasti firmy Za-

mecké vinafstvi Bzenec s.r.o.
6.2.2 Metody stanoveni cukernatosti mosti a méi‘eni cukru v hotovém viné

6.2.2.1 Stanoveni cukernatosti mosti

Pro méfeni cukernatosti mostii se pouziva v Ceské republice a na Slovensku ¢esko-
slovensky normalizovany moStomér. Stupné c¢eského normalizovaného moStoméru
(°CNM) udévaji, jaké mnozstvi cukru v kg je obsaZzeno ve 100 litrech mostu pfi teploté

15 °C. Rozsah stupnice je od 10 — 30 °CNM.

Pribéh méteni cukernatosti moStomérem:
1. most, jehoZ cukernatost budeme méfit, nalijeme do vysokého odmérného vélce
2. cisty a suchy moStomér ponoiime do vdlce tak, aby byl volny a nedotykal se stén
3. spodni meniskus hladiny uddvd naméfenou hodnotu cukernatosti

Je tieba zohlednit korekci na teplotu. Pii teplot¢ 10 °C predstavuje korekce asi

-0,3 °CNM, pii teploté 20 °C je korekce asi +0,3 °CNM [12].
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6.2.2.2 Stanoveni obsahu redukujicich cukrii ve viné

Redukujici cukry zahrnuji vSechny cukry, které vykazuji ketonické a aldehydické
funkce. Bertrandova metoda stanoveni je zaloZena na redukci oxidu méd’natého na oxid
médny invertnim cukrem. Oxid méd’ny se pievadi na oxid méd’naty pomoci siranu zelezi-
tého a vznikly oxid Zeleznaty se stanovuje manganometrickou titraci. Hmotnostni koncent-

race cukru (g.I") se vypo&itdva z tabulek.

6.2.3 Stanoveni alkoholu

Pfitomny (skute¢ny) alkohol je alkohol vytvofeny kvasnym procesem a je stanovi-
telny destilacné, vyjadieny jako objem ethanolu v litrech obsazeného ve 100 litrech vina pii
20 °C (% obj.). Pritom se nejednd vyhradné o ethanol, ale o sumu tékavych alkoholt a este-

ru, které se pfi destilaci od ethanolu neodd¢li [26].

7. odméteného objemu vina po zalkalizovani vydestilujeme alkohol na automatické
destilacni jednotce DEE Gibertini. Pomoci denzitometru DMA 4500 Anton Paar stanovime
hustotu destilatu a poté také objemovou koncentraci alkoholu, kterd vyjadiuje vztah mezi
relativni hustotou a sloZenim roztoku ethanolu a vody. Méfeni je zaloZeno na principu

frekven¢niho oscilatoru.
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7 JAK OSLOVOVAT VINO

Slovnik vinaii tykajici se vlastnosti je velmi bohaty a opird se vétSinou o slova
s pfenesenym vyznamem. Jejich uZivanim mtiZeme celkem pfesné charakterizovat jednot-

livé vlastnosti vina i jeho celkovy stav a charakter.

7.1 Cistota vina

Jiskrné — nejvyssi stupen Cistoty, dosaZeny filtraci vina.

Ciré — priizraéné, neopalizuje, ale jesté nejiskii.

Opalizujici — prahledné, ale proti svétlu se paprsky lamou o jemné kalici ¢astecky.
Zakalené — zdkal zptisobeny vysrazenim bilkovin nebo jinych latek (Cerny, bily zékal aj.)
Zlomené — vino, které bylo jiZ jednou vyskoleno a znovu se zakalilo.

S krystaly vinného kamene — nepovaZzuji se za zdkal vina.

7.2 Barva vina

Slaba — vystihuje malou barevnost.

Nizka — totéz, ale spiSe u vin Cervenych.

Vysokd — vystihuje hnédavy tén barvy bilého vina vznikly provzdusnénim.

Odpovidajici — ptiméfend pro odriidu a ro¢nik.

7.3 Viné vina

Vinnd — vliné zdravého vina bez odriidovych zvlastnosti.

Tézka — nasladle kotfenitd vine pozdnich sbérti a vin dezertnich.

Jemnd — viin€ jemn¢ zapadajici harmonie ostatnich slozek.

Vyrazna — viin€ vyrazn¢ pievysujici jednotlivé slozky vina.

Lahvova — oznaceni pro druhotné viin€ vznikajici leZenim vina na 1dhvi.
Viin¢ po stafiné — viiné€ ptipominajici vypecenou chlebovou kiirku.

Odrtidova — viné typickd pro urcitou odridu.
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Muskétova — u odrid s muskatovou viini bobuli hroznu.

Kopftivova — typickd pro Sauvignon, pfipomind i ¢erny rybiz.

Lipova — u Veltlinského zeleného ze sprasové pudy, u Ryzlinku rynského z leh¢ich puad.
Botrytickd — po napadeni hroznt plisni Sedou.

Vadna — viin€ vznikla nemoci nebo vadou vina (sirka, mlé¢na ving).

7.4 Chut’ vina podle plnosti

Prazdné — obsahuje madlo latek, které by chut’ vyrazné odliSovaly od chuti a vjemu dousku
vody, chybi mu hlavné latky tvotici extrakt.

Kratké — vétSinou téz prazdné, chutovy vjem trva kratkou dobu.

Lehké — mivé niZsi obsah alkoholu i extraktu. Byva harmonické, pitelné.

Ridké — chybi mu hlavné extraktivnost, viiné i kyseliny byvaji zastoupeny plné.

PIné — vSechny podstatné slozky jsou bohaté obsazeny.

Extraktivni — vétSinou plné a s vyrazné plisobicim vjemem extraktivnich latek vina, pfitom

odrudové charakteristické.

Télnaté — vyvolava dojem plnosti i harmonie, vétSinou vSak s ponckud vys$im obsahem

alkoholu a niZ§im obsahem aromatickych latek, takze se odrtidovy charakter ztraci.
Tézké — vynika hlavné alkohol, extrakt, piipadné cukerny zbytek, ma inavnou vuni.

Kypré — mé vysoky obsah extraktivnich latek i1 vySs$i obsah glycerolu. M4 1 vyssi obsah

alkoholu. Je hladké a pii ochutnavani vyvolava ptijemny pocit chuti plného vina.
Robustni — jiz star$i, hlavné ¢ervené vino s vysokym obsahem extraktu i alkoholu.

Bohaté — vyzralé, plné, harmonické.

7.5 Chut’ vina podle obsahu Kkyselin

Tvrdé — s vysokym obsahem kyselin, které vynikaji nad ostatni sloZky vina.

Ostré — mladé vino, obsahujici jesté¢ veétsi mnozstvi kysli€niku uhlicitého, ktery zvysuje

kyselost a piisobi na jazyku Stiplavé.
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Hladké — obsah kyselin pfizptisoben ostatnim slozkdm, takze kyselina nijak nevynika.
Me¢kké — s nizkym obsahem kyselin, coZ se za¢ind pocitovat nepiijemne.
Fadni — obsah kyselin poklesl tak, Ze se vino stalo neharmonickym [25].

Skrablavé — vystihuje $krablavy a pal&ivy pocit v krku po poZiti vina, které ma vyssi obsah

tékavych kyselin, hlavné kyseliny octové.

Ocelové — vino mé vysoky obsah kyseliny vinné a je velmi tvrdé.

7.6 Oznaceni harmonie mezi slozkami vina

Drsné — nékteré mladé vino projevuje pred vyzranim ndpadnou drsnost, kterd po vyzrani

vina zcela zmizi. U ¢ervenych vin oznacuje tento vyraz vyssi obsah tiislovin.

Ploché — obsahuje malo slozek, které by harmonii oZivovaly, vétSinou leh¢i a nevhodné

oSetfované vino., které ztratilo viini i kyseliny.
Jemné — ptijemné vino, které vSak ma vSechny sloZky jen nadechnuté a méné vyrazné.

Svézi — vino, jehoZ harmonie je zdiraznéna piijemné pusobicimi kyselinami, jejichz vyraz

podtrhuje mensi obsah kysli¢niku uhlicitého.
Pitelné — vino pobizejici k piti svou piijemnou harmonii.

Vyrovnané — vino lehké i plné, odridové i typové. Je to vino, jehoZ kyseliny, alkohol, ex-
traktivni latky i ostatni slozky vyust'uji do spravného vzdjemného poméru, takze vzbuzuje

liby pocit na jazyku 1 po spolknuti.

P&kné — je leh¢i, harmonické a piijemné aromatické vino.

Dokonalé — je plné, harmonické, extraktivni a pfijjemné aromatické vino.
Vyzréalé — je na vrcholu své jakosti, charakteristické svym vyvinutym buketem.

Dobte vyvinuté — ma vSechny znaky zralého vina, tedy jemny buket, harmonickou chut’ a je

na vrcholu své jakosti, anebo mé k nému velmi blizko.
Stavnaté - harmonie s vyraznou, piijemnou kyselinou i plnosti, vzbuzuje vyluovani slin.
Harmonické — vSechny sloZky souzné&ji, Zddna nevynika rusivé.

Noblesni — jakostni, pIné a harmonické vino s jemnou chuti a vyraznym buketem.
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7.7 Celkovy dojem

Zvétralé — nadmérnym provzdus$nénim se ztrati AL a naru$i se harmonie slozek.

Unavené — vino, které proslo vétSim mnoZstvim manipulaci, hlavné pfi odstranovani nékte-

ré vady ¢i nemoci a ztratilo harmonii 1 pitelnost.
Némé — vino bez jiskry, u kterého Ize tézko rozpoznat jeho vlastnosti.
Travnaté - je mladé vino z horsich ro¢nikd, které obsahuje chlorofyl z nezralé trapiny.

Ttislovité — je vino, v némz vynikaji tfisloviny nad ostatni sloZky tak siln¢, Ze se projevuji

jako nepiijemnd slozka vina.

Hoi¢ina — byva citit ve vinech hlavné tenkrat, jestlize hrozny vyzravaly za velmi suchych

podminek. VétSina muskatovych vino hotkne pii starnuti.

Cisté — je vino, které nese v Cistém, ni¢im nenaruSeném odriidovém ténu bez postrannich

vini a chuti, které k projevu dané odrtidy nepatii.

Uzké — je vino vysoce reduktivni povahy, které nechdava vyniknout jen nékteré aromatické

a chutové latky a pisobi velmi sevienym dojmem.

Zemité — vyrazny ton stanovistnich, hlavné padnich podminek ve vinech dané lokality.
Siroké — je vino, které nemd ani aromatické, ani chutové latky cisté, ale obsahuje kromé
odridovych latek i dalsi, odriidové cizi, vice ¢i méné piijemné tony .

Vyrazné — ve vin€ vynikaji vyrazné€ nékteré z jeho slozek, které pak bliZze charakterizujeme
jako vino odriidové€ vyrazné, s vyraznym aroma, s vyraznou ldhvovou zralosti aj.

Bohaté — ve vin€ vynika vétSina sloZek vyrazné, vino je aromatické, extraktivni, vyzralé.

Kofenité — oznaceni pro jakostni vina obsahujici kofenité latky, které zvySuji plnost
a dlouhodobost vjemu. Nejcastéji se uziva u odridy Tramin, ale objevuje se i u dobie vy-

zralého Ryzlinku rynského, piipadné Sylvanského zeleného.

Suché — je vino bez zbytkli cukru chutové postiehnutelnych [8].
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

Nize uvedené tabulky dlikladné popisuji jednotlivé sledované odrtidy vin a jejich sen-
zorické zmény pii fermentaci a zrani v nerezovém tanku a postupné rozvinuti ving, chuti a

vysledného celkového dojmu z jiz hotové vina.

U sledovaného Chardonnay byla po 10 dnech fermentace objevena ve vini pocinajici
sirka, kterou se podafilo odhalit na zdklad€ pravidelnych senzorickych hodnoceni a diky
vCasnému zdkroku technologa odstranit bez nezddoucich ireverzibilnich zmén. U Ryzlinku
vlasského nebyly béhem fermentace objeveny nezadouci senzorické zmény ndsledné zpi-

sobujici vady vina.

Pomoci fizené fermentace si technolog na zdkladé vySe uvedenych pravidelnych hod-
noceni, v SirSim slova smyslu, sim urcuje kone¢nou podobu vina. Je schopen fermentaci
ukoncit pii poZadovaném obsahu zbytkového cukru a tim subjektivn€ ovlivnit pocit vni-
mani sladké chuti konzumentem. To také dokazuji konecné hodnoty zbytkového cukru a
alkoholu u Chardonnay (cukr 14,5 g.I", alkohol 12,8 % obj.) i Ryzlinku vlagského (cukr
2,4 gI'", alkohol 11,9 % obj.).

Pribéh tizené fermentace, pii které byla teplota stabilné udrzovana v rozmezi od 17 do
18 °C, prehledné¢ zndzoriiuje exponencidlni kiivka zdvislosti obsahu cukru vs.obsahu alko-

holu v ¢asovém horizontu fermentace (viz. nize uvedené grafy).

Vino s vyssi pocateni cukernatosti mostu, v naSem piipadé¢ Chardonnay, vykazuje
senzoricky pocit vEét$i plnosti, extraktivnosti, jadrnosti a Stavnatosti. Oproti tomu vino
s niz8$i pocatecni cukernatosti mostu, v naSem piipad¢ Ryzlink vlaSsky vykazuje znamky

sveéziho, jemného, distingovaného vina.
Konec¢né senzorické hodnoceni sledovanych vzorki vin je nédsledujici:

¢ Chardonnay disponuje pifjemnou citrénové Zlutou barvou s vysokou viskozitou.
JiZ prvni indicie napovidaji o vyraznych kvalitich tohoto vina. Vyrazna a pfijemn¢
hladkd vin¢ liskovych ofiskii pfechdzi do ovocnych ténd manga. Jemné maselné
tény doprovazi celkovy pozitek z viin€. Krasny, Siroky vijem v dstech je posilen t6-
ny tropického ovoce a nasladlych citrusii s iZasnou Stavnatou chuti. Vyssi zbytkovy

cukr vino zakulacuje, dochut’ je velmi dlouh4 a piijemna.
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Ryzlink vlassky disponuje typickym projevem ovocité viin€. Aroma cerstvého po-
merance a limetky pfechdzejici do suseného sena. Cely komplex vini je doplnén
jemnou minerdlni stopou, jenZ dava této vini pikantni charakter. Hebkd a kulata
chut’ s ovocné minerdlnimi tény poskytuji vinu, spolu s jemnou kyselinkou, kieh-
kou jemnost, kterd dozniva v pfijemné grepfruitové dochuti, s tény vlasského ote-

chu.

Graf 2: Zavislost obsahu cukru a alkoholu v ¢asovém horizontu

fermentace u CHA
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Graf 3: Zavislost obsahu cukru a alkoholu v ¢asovém horizontu

fermentace u RV
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ZAVER

Cilem bylo vytvofit ptehlednou praci pojedndvajici o jednom ze zdkladnich aspektl
ovlivitujicich kvalitu bilych jakostnich odridovych a pfivlastkovych vin a to vliv
u cukernatosti suroviny na senzorické zmény béhem fermentace a zréni vina. Vino je neu-
stile a pribézné se ménici piirodni produkt, ktery ma své jedinecné vlastnosti pochazejici
z nékolika zdrojii. Mezi nejdulezitéjsi patii jeho piivod — Terroir (odrida, klon, pidni, kli-
matické a terénni podminky, lidské vlivy), enologicky zdklad (zptisob a kvalita pestovani,
vybér a kvalita hroznii, zvolend technologie vyroby), proces Skoleni a zrdni vina (fada

technologickych krokl slouzicich pro zvyseni kvality hotového produktu).

Kvalita hroznl zavisi na mnoha faktorech, pficemz jednim z nejcitlivéjsich je ob-
dobi dozravani bobuli a s tim souvisejici hodnoty cukernatosti hroznt pii sklizni a ve fi-
ndlni fazi samotnd cukernatost mosti. Zdravy a vyzrdly hrozen a spravny termin sklizné
pfedznamendvaji vyslednou jakost vin, v konceptu jakostniho zatfizeni vina. Spravny tech-
nologicky postup poté pfedznamendva vyslednou kvalitu vina. Mezi jeden
z nejdilezitéjSich parametri sledovani kvality vina béhem fermentace a zrani patii pravi-

delné senzorické hodnoceni, jehoZ vysledky nam v¢as ukdzi na moZné nedostatky a umozni

tak technologovi spravna rozhodnuti pro dal$i enologicky postup.

U obou zkoumanych vzorkl doslo fizenym kvasenim k pfedpoklddanym pochodiim
a vysledkim, které byly déany jiz vySe zminénymi faktory. Proto je namisté se zamyslet nad
moznosti, Ze kone¢nd kvalita u téchto vin je dana pfedevSim jejich ,,terroir* a typickym
odridovym charakterem nikoli pouhou cukernatosti samotné suroviny.

Podstatou terroir je celkova zemédelska zpisobilost konkrétniho tzemi k péstovani

révy vinné. Ve zkratce lze tedy fici, ze kazdd poloha a vino zni je jedinecné

a neopakovatelné, rozliSené pouze jednotlivymi ro¢niky.

Zavérem lze tedy konstatovat, Ze by bylo zapotiebi dikladnéji prozkoumat spojitost

terroir s kvalitou hroznu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

1

ml
AL
mg

g
SZPI
CHA
RV
%0

% obj.
°C
°NM
°CNM
°Kl1
°BX
Sb.

kys.

litr

mililitr

aromatické latky

miligram

gram

Statni zemede€lska a potravinaiska inspekce
Chardonnay

Ryzlink vlassky

promile

procento objemové

stupné Celsia

stupné normalizovaného mosStoméru
stupné Ceskoslovenského normalizovaného moStoméru
stupn¢é Klosterneuburského mostoméru
stupné Brixe

sbirky

kyselina
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