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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace je ukazat moznosti jak kombinovat jidlo a vino. Upozornit na
informace uvadéné vyrobci vin na etiketach svych vyrobkid. V praci je dale uvedena kratka
historie vina, kategorie a oznaCovani vin dle zdkona. Také se zabyvam odridami révy vin-

né zapsanymi do statni odridové knihy a zédklady sommelierstvi.

Kli¢ova slova:

vino, réva vinna, odrady vina, kategorie vin, vino a pokrm, sommelier

ABSTRACT

The aim of this bachelor’s dissertation is to show the possibilities of combining food and
wine. Also draw the attention to the information provided by the manufacturers on labels
of their products. This thesis also provides short history about the wine, the wine range and
how the wine is marked in accordance with the law. | am engaged in the Types of grape

vine recorded in to the national book of varieties and the basics of sommeliering too.

The key words:

Wine, grape vine, varieties of wine, wine range, wine and food, sommelier
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UvVOD

Vino je konzumovano uz po staleti, nejen jako hrozny révy vinné, ale ptredevsim jako
zkvasena $t'ava. Diky svym opojnym ucinktim se vino téSilo velké oblibé. Bez dobrého vina se
neobeslo ani stolovani a vino fedéné vodou se pouzivalo i k uhaSeni zizn€. Naptiklad v zemich
sttedomoii je zvyklosti konzumovat vino pfi stolovani Vv pribéhu celého dne. V tomto piipadé

mluvime 0 gastronomickych zvyklostech nebo gurmanstvi.

V dne$nim modernim svété je velice Casté prejimat zvyky z jinych zemi a ani u nas tomu
neni jinak. Gastronomické zvyklosti se v poslednich letech znacné meéni. Pfilivem zahrani¢ni
kuchyné a ruznych gastronomickych zafizeni typu ,,fast food‘‘ se méni navyky ve stravovani
obyvatelstva. Bohuzel je, dle mého néazoru, piejimani tohoto stravovani neuplné. Jako ptiklad Ize
uvést sttedomotskou kuchyni, jez se v nasi zemi t€si velké oblibé. Pokrmy z této kuchyné jsou
lehce stravitelné a zdravy prospésné, predevsim diky tuktim pouzivanych pii ptipravé. Ma ale
tato strava stejny vliv i na nase obyvatelstvo? Zivotni styl, gastronomické zvyklosti, klimatické
podminky a v neposledni fadé napiiklad Cas straveny stravovanim jsou vV mnohém odlisné.
V zemich stfedomoti je také zvykem k pokrmiim podavat vino, které ma vliv na metabolismus

organismu.

Kombinovat vino a jidlo nejdokonaleji ovladaji ve Francii, ktera se poklada za zakladate-
le tohoto umeéni. Specialisté na uméni spravé kombinovat vino a jidlo, ale predevs§im chutové
vjemy se nazyvaji sommeliefi. Sommeliefi nejen z Francie neustale pfichazeji na dal$i nové
kombinace. Gurmanstvi a stolovani posouvaji moznosti kombinovatelnosti. V naSich podmin-
kach neni pfilis§ zvykem kombinovat jidlo svinem a uméni sommeliera je kvidéni jen
Vv gastronomickych zafizenich vysSi kategorie. Kombinovat vino sjidlem neni béZné ani
v doméacnostech a konzumace vina je v nasich podminkach spise spojena s vecernim posezenim

u sklenicky.
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|. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE VINA

Réva dneska je ptibéhem tisict let starych tradic. Réva vinna rostla jiz pted 60 mil. lety

podle nalezenych fosilii a patii tedy mezi nejstarsi kulturni rostliny [1].
1.1 Historie vina v zahranici

Pocatky péstovani jsou zaznamenany z oblasti Kaspického moie pted 10.000 léty pf. n. 1.
Pro svou jedinecnou chut byla nejcastéji kultivovana pland Vitis vinifera, hojné¢ péstovana
zejména v oblastech Iranu, Afghanistanu, Ciny, Indie. Archeologicka expedice v Iranu objevila
dzban s Gzkym hrdlem, na jehoz dné byla jakdsi nazloutld usazenina. Po dikladné analyze bylo
zjisténo, ze obsahuje kyselinu vinnou v mnozstvi, které se vyskytuje vyhradné ve vinnych hroz-
nech, a terebintovou pryskyfici, ktera se jiz ve starovéku az po éru Rimani uZivalo ke konzervaci
vina. Dzban byl prokazateln¢ zhotoven mezi lety 5400 a 5000 pfed nasim letopoctem. Dale se

réva rozsitila do Egypta, Syrie, Babylonie, potom do Ciny, Palestiny a Recka [2].

V Egypté bylo vino zndmo jiz 3200 let pt. n. 1. EgyptSti faraoni véfili, ze vino je darem
Osirise - boha kvetouci vinice. V hrobkach faraonti bylo znazornéno péstovani révy vinné i zis-
kavani §tavy z rozdrcenych hroznil, zemielym déavali do hrobu naddoby naplnéné vinem. Réva
byla pé&stovana na bfezich Nilu. Rozkvét byl zaznamenéan 2700 pft. n. 1., kdyz faraén Tutancha-
mon pozvedl Groven vyroby a vinafstvi. O vyspélosti vinafstvi v Egypté se zachovalo mnoho
dokladu, tieba v Luxoru je na nasténné malbé zobrazen list odrudy Chrupka, kde se tato odrtida
péstuje i dnes. V Kahirském muzeu jsou amfory- dzbany z palené hliny, na kterych je uvedeny

ro¢nik vina, jeho kvalita, ptivod a dokonce i vedouci vinice [1,2].

Ve starém Recku, na Krét& a v Thrékii jde jiz o vyspélé vinafstvi. Vino se stalo souéasti
kultury a povazovalo se za jednu ze zdkladnich Zivotnich potieb. Postupné se rozsifuje po celém
tizemi s ptilehlymi ostrovy. Rekové povazuji boha Dionyse za darce révy a vinafstvi. V jednom
z nejstarSich zakonu krale Chammurapiho se jasné stanovuje tfedni cena, za jakou muze byt

vino prodavano [1,2].
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Rimané prevzali révu i vina od Reki. Bylo zvykem pit vino zfedéné s vodou, také do néj
pridavali kofeni. Zacali vino scelovat, misit a také falSovat. Také pouzivali do vina sadru, kiidu,
drceny jil - dnes Bentonit; ke konzervaci pryskyfice a drceny mramor. Dale jesté pridavali drce-
né kameny, perly a rizné arémata. Z tohoto obdobi je zachovana literatura o vinafstvi, ve které
jsou uvedeny zplsoby péstovani a postupy pii vyrobé vin. V prubéhu dobyvani jednotlivych
tizemi Rimany se réva rozsifila do Francie, Spanélska, Némecka a v letech 276 az 282 za vlady

cisafe Marka Aurelia Proba i na nase tizemi [1,2].

1.2 Historie vina na naSem uzemi

Prvni vysazena vinice byla fimskymi legiemi nedaleko jejich leZzeni u MuSova pod palav-
skymi kopci, odkud se péstovani rozsitilo po celé jizni Moravé. O rozvoj vinatstvi v Cechach se
zaslouzil Karel IV, ktery pfivezl révu vinnou z Burgundska a nechal vysazet v Praze a na Karl-
Stejné. Poté se vinafstvi rozsitilo na M¢lnicko, Zernosecko, Roudnicko, Litomé&Ficko. Vinice
v Krélovstvi ¢eském i Markrabstvi moravském byly ¢éastecné ponieny husitskymi a zejména
pak tiicetiletou valkou. Roku 1886 dochazi k rozmachu vinafstvi a vymeéra vinic na naSem uzemi
dosahuje 30260 hektart. Koncem tohoto Stoleti se zac¢ina vyskytovat nebezpeéi v podobé skudct
a také houbovych chorob, jako peronospora a oidium. Nejvétsi pohromou nejen pro nase ale 1
evropské vinice byl Skiidce msicka révova, tzv. révokaz. Ve Francii tento Skidce znicil pies mi-
lion hektarl vinic, a na naSem Uzemi se révokaz vyskytl pocatkem 20. stoleti na vinicich katastru
vinai'ské obce Satov u Znojma. Dochézelo k rozsifeni po celé Moravé a ¢asteéné i Cechach chra-
néné byly pouze vinice, které rostly v dosti pisCité zeminé. Postizené vinice museli byt vykluce-
ny a po né¢kolik let rekultivovany. Bylo nutno piikrocit K roubovani ocek uslechtilé evropské
révy na americké podnoze, metodou anglické kopulace v této dobé ménécennych odrud révy
vinné jako jsou Saipl, Baco, lzabela, Otelo, Frastak, a dalsi, ale ty se po nékolika letech nahradi-

ly uslechtilejsimi odridami péstovanych i dnes [2,3].
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2 TRIDENI VIN
Zakladem pro tzv. zatfidéni vin do jakostnich tfid je stanovena minimalni cukernatost.

Jedna se o cukernatost mostu vylisovaného ze sklizenych hroznti naméfena ve stupnich normali-

zovaného mostoméru (°NM), tedy obsahu cukru v kilogramech na 100 litru mostu [3].

Tabulka 1: Rozd¢leni vin do kategorii [3]

Kategorie vina | Podkategorie vina | Minimalni cukernatost | Pfirozeny obsah alkoholu
Zemské vino 14 °NM 8,3% objemovych
Jakostni vino | odriidové 15 °NM 8,9% objemovych
znamkové 15 °NM 8,9% objemovych
Jakostni vino s | kabinetni vino 19 °NM 11,3% objemovych
pfiviastkem pozdni sbér 21 °NM 12,5% objemovych
vybér z hroznli 24 °NM 14.3% objemovych
vybér z bobuli 27 °NM 16.1% objemovych
vybér z cibéb 32 °NM 19,1% objemovych
ledové vino 27 °NM 16,1% objemovych
slamové vino 27 °NM 16,1% objemovych

Dalsi kategorie vina se rozdéluji pifedevsim dle obsahu alkoholu. U napoju s obsahem

CO; i podle pretlaku v lahvi a to na:

Sumivé vino
e Jakostni Sumivé vino nebo sekt
e Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti, sekt stanovené oblasti
o Péstitelsky sekt
e Aromatické jakostni Sumivé vino

e Aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti, aromaticky sekt stanovené oblasti
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Perlivé vino, jakostni perlivé vino

Likérové vino, jakostni likérové vino

Vino originalni certifikace, V.0.C. nebo VOC

Vinny napoj, aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj, aromatizovany kokte;jl

Odalkoholizované vino, nizkoalkoholické vino

Pravnim ptedpisem upravujicim, kromé jiného, kategorie vina je zdkon ¢. 321/2004 Sb., o
vinohradnictvi a vinafstvi. Tento zdkon proSel n¢kolika novelami, z nichz posledni je zdkon €.
256/2011 Sb., Zékon vina tfidi do deviti kategorii, o nichz bude pojednano dale, z nichz n¢které

se dale ¢leni na podkategorie.

2.1 Zemské vino

Za zemské vino se dle zakona ¢. 321/2004 Sb.,(dale jen zakon) oznacuje vino jestlize ,,a)
bylo vyrobeno z hroznii révy vinné sklizenych na vizemi Ceské republiky, které jsou vhodné pro
vyrobu jakostniho vina stanovené oblasti nebo z odriid, které jsou uvedeny v seznamu odriid sta-
novenych provadécim pravnim predpisem, b) hrozny révy vinné, z nichz bylo vino vyrobeno, do-
sahly cukernatosti nejméné 14 stupnu normalizovaného mostoméru, c) spliuje pozadavky na
Jjakost stanovené provadécim pravnim predpisem, d) spliuje pozadavky predpisii Evropské unie
(dale jen EU), e) pochdzi vylucné z vinarské oblasti Cechy nebo vylucné z vinarské oblasti Mo-
rava a hrozny révy vinné byly v této oblasti zpracovany na vino “[4)]. Zakon klade diraz na nale-
zitosti etikety u kazdého druhu vin, pficemz vzdy stanovi, které nalezitosti jsou obligatorni po-
vahy, tj. které musi etiketa vina obsahovat vzdy a déale stanovi nepovinné udaje na etiketé. Po-
vinné udaje na etiketé zemského vina stanovi predpisy EU, a zdkon jako dal$i povinny udaj sta-
novi ve svém §17 odst.2. zemépisné oznaceni "Ceské" nebo "moravské", podle vinaiské oblasti,
v niz bylo zemské vino vyrobeno, a oznaceni "zemské vino". Nepovinné udaje upravuje tentyz
paragraf v dal$im odstavci a jsou jimi nazev odridy nebo odrid a dale pokud hrozny révy vinné
prokazatelné pochdzi z vlastnich registrovanych vinic, miize byt uvedena krom¢ vinarské oblasti

stejné velkym pismem i vinai'ska obec [4].
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2.2 Jakostni vino

Vyroba a oznaceni jakostniho vina podléha piredpisim EU a zédkonu. Dle zakona je moz-
né jakostni vino uvést do obehu pokud spliuje urcité podminky. Témito podminkami jsou dle
zakona: ,,a) vino bylo vyrobeno z vinnych hroznu, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti, b) vyroba vina, s vyjimkou sta-
Ceni, probéhla ve vinarské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny, c) nebyl prekrocen hektarovy
vynos, d) vinné hrozny, z nichZ bylo vino vyrobeno, dosdhly cukernatosti nejméné 15 stupiii
normalizovaného mostomeru, e) vino splinuje pozadavky na jakost stanovené provadécim prav-
nim predpisem, f) vino bylo Inspekci zatrideno jako jakostni vino, jakostni vino odriidové nebo

Jjakostni vino znamkové, g) vino splituje poZadavky predpisu EU* [5].

Jak uz bylo naznaceno vyse, jakostni vino je mozné oznacit dovétkem ,,odridové* nebo
»znamkové®, Rozdil mezi témito druhy vin je v produktech, ze kterych se vyrabi a v jejich po-
¢tech. Jakostni vino odridové se vyrabi ,,z vinnych hroznu, rmutu, z hroznového mostu, z vina
vyrobeného z vinnych hroznii sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti
nebo smisenim jakostnich vin, a to nejvyse z 3 odrud“ [5]. Oproti tomu jakostni vino znamkové
se vyrabi z ,,ze smési vinnych hroznii, rmutu, hroznového mostu, pripadné z vina vyrobeného z
vinnych hroznu sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti nebo smisenim

Jjakostnich vin* [5].

Zakon zde ve svém §18 odst. 6. kromé& oznaceni ,,jakostni vino* s pfipadnym dovétkem
stanovi jeSt¢ dalSi nezbytné nalezitosti etikety, kterymi jsou nazev vinafské oblasti, v niz bylo
jakostni vino vyrobeno a eviden¢ni Cislo jakosti. Pokud se jedna o jakostni vino s dovétkem, mu-
si byt na etiketé uveden také nazev odridy nebo odriid, v ptipad¢ jakostniho vina odridového,
nebo znamka, v ptipadé jakostniho vina s dovétkem znadmkové. Za nepovinné udaje na etiketé se
povazuje ,,a) ndzev odriidy nebo odriid, b) nazev vinarské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité
k vyrobé vina alespon z 85 % z této vinarské podoblasti, c¢) ndzev vinarské obce, pochdzeji-li
produkty uzité k vyrobé vina alespon z 85 % z této vinarskeé obce, d) nazev vinicni trate, pochdaze-

Ji-li produkty uzité k vyrobé vina alespon z 85 % z této vinicni traté “. Na etiketé jakostniho vina

nemusi byt oznaceni ,, vino s chranénym oznac¢enim ptivodu® [5].
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2.3 Jakostni vino s privlastkem

Vyroba a oznaceni jakostniho vina s pfivlastkem taktéz jako jakostni vino podléha pted-
pisim EU a zékonu. Zakon uvadi n¢kolik podminek, kdy 1ze toto vino uvést do obéhu, zejména
,a) bylo vyrobeno z vinnych hroznu, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené
oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské podoblasti, b) vyroba probéhla ve vinarské oblasti,
v niz byly vinné hrozny sklizeny, c) nebyl prekrocen hektarovy vynos 14 t na 1hektar, d) vino bylo
vyrobeno z vinnych hroznii, jejichz piivod, cukernatost a hmotnost, popripadé odrida nebo smeés
odrid anebo napadeni uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea P. byly ovéreny Inspekci, e) vino
bylo vyrobeno z vinnych hroznii, rmutu nebo hroznového mostu, popripade z vina vyrobeného z
vinnych hroznii sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které spliuji
pozadavky pro jednotlivy druh jakostniho vina s privlastkem nebo smisenim jakostnich vin s pri-

viastkem, ...g) vino bylo Inspekci zatrideno jako jakostni vino s priviastkem, ... * [6].

Jakostni vino s pfivlastkem se vyrdbi v n€kolikero druzich, pficemz rozdil mezi témito
druhy spociva predevS§im v cukernatosti a ve zpiisobu sklizeni. Ru¢né se sklizi vybér z bobuli,
vybér z cibéb, ledové vino a sldmové vino. ,,Jakostni vino s priviastkem kabinetni vino Ize vyra-
bét pouze z vinnych hroznii cukernatosti nejméné 19 stupnii normalizovaného mostoméru. Ja-
kostni vino s priviastkem pozdni sbér lze vyrabét pouze z vinnych hroznii cukernatosti nejméné
21 stupnii normalizovaného mostoméru. Jakostni vino s priviastkem vybér z hroznu Ize vyrabét
pouze z vinnych hroznii cukernatosti nejméné 24 stupnii normalizovaného mostomeéru. Jakostni
vino s priviastkem vybér z bobuli je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli, které dosahly
cukernatosti nejméné 27 stupnii normalizovaného mostomeéru. Jakostni vino s privlastkem vyber
z cibéb je dovoleno vyrdabeét pouze z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo
z prezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32 stupnii normalizovaného mostomeru.
Jakostni vino s privlastkem ledové vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznii, které byly
sklizeny pri teplotach minus 7°C a nizsich a v prubéhu sklizné a zpracovani zustaly zmrazeny a
ziskany most vykazoval cukernatost nejméné 27 stupnit normalizovaného mostomeéru. Jakostni
vino s priviastkem slamové vino je dovoleno vyrdabét pouze z vinnych hrozmii, které byly pred
zpracovanim skladovany na slamé ci rakosu nebo byly zaveéseny ve vétraném prostoru po dobu
nejméné 3 mésicu, a ziskany most vykazoval cukernatost nejménée 27 stupnu normalizovaného
mostomeru. Vykazuje-li vSak most jiz po 2 mesicich cukernatost nejméné 32 stupnii normalizova-

ného mostomeru, miize se provest lisovani. “ [6].
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I toto vino je mozné oznacit dovétkem ,,zndmkové®, pokud bylo vyrobeno ze smési sta-
novenych zakonem v §19 odst. 12. Etiketa musi obsahovat vedle oznaceni ,, jakostni vino
s piivlastkem* a uvedeni druhu také nazev vinatfské oblasti, v niz bylo jakostni vino s piivlast-
kem vyrobeno, a vinafskou podoblast a nezbytnou naleZitosti je také evidencni ¢islo jakosti. Za
nepovinné udaje zakon oznacuje ,,a) ndzev odridy nebo odrud, b) rocnik sklizné, c) ndazev vinar-
ské obce, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina alespon z 85 % z této vinarské obce, d) nazev

vinicni traté, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina alespon z 85 % z této vinicni traté* [6].

2.4 Sumivé vino

Sumivé vino se vyrabi z vina, které dosahlo 8,5% objemovych alkoholu prvotnim i dru-
hotnym kvaSeni a musi mit 0,3 MPa ptetlaku pti 20°C. Jakostni Sumivé vino nebo sekt musi kva-
sit v tancich 60 dni a pti kvaseni na lahvi 9 mé&sici. Obsah alkoholu celkem musi byt 10% obj. a
pretlak 0,35 MPa. Stejné podminky plati pro aromatické jakostni Sumivé vino, vyrabéné
z prvotniho kvaseni aromatickych odrud. Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti nebo sekt sta-
novené oblasti se vyrabi z jakostnich odridovych vin z jedné vinatské oblasti. Vina musi zrat 6
mesicl v tanku nebo 9 mésicli na lahvi. Stejné podminky jsou pro péstitelsky sekt s rozdilem, ze

produkce probiha u jednoho péstitele [3].

Sumivé vino se vyrabi v nékolika druzich a oznaduje zptisoby, které jsou uvedeny jak
v zakoné, tak i v predpisech EU. Sumivé vino Ize rozdélit do n&kolika druhtl, pfi¢emz jednotlivé
druhy maji odliSné nazvy a déle se od sebe odliSuji podminkami, které musi byt splnény, aby ten
konkrétni druh Sumivého vina mohl byt uveden do ob&hu. V neposledni fadé zakon klade rozdil-

né pozadavky na nalezitosti etikety kazdého druhu Sumivého vina.

2.4.1 Jednotlivé druhy Sumivych vin

e  Jakostni vino Sumivé® nebo ,,sekt*

Takto oznacené vino musi spliiovat pozadavky EU i jakost pozadovanou provadécim
pravnim piedpisem a Ize ho uvadét do obéhu i1 pod nazvem ,,péstitelsky sekt™ v ptipade, ze bylo
Inspekci zatfidéno jako péstitelsky sekt a splituje pozadavky pro tento sekt stanovené predpisy
EU. Etiketa jak ,, jakostniho vina Sumivého®, tak 1 vina oznaceného nézvem ,sekt* muze
obsahovat nazev vinaf'ské oblasti, v niz bylo vino vyrobeno a i zemi ptivodu vina nebo vinnych
hroznti, ov§em jen za podminky, Ze z tohoto vina nebo vinnych hroznii bylo vyrobeno min. 50%

vina[4]. Etiketa téchto druhti vin muze dale obsahovat ,a) ndzev vinaiské podoblasti, jestlize
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vinné hrozny uzité k vyrobé kupadze pochazeji nejméné z 85 % z této vinarské podoblasti, b) nazev
odridy, jestlize produkt, s vyjimkou produktu obsazeném v tiraznim likéru nebo expedicnim
likéru, byl nejméné z 85 % ziskan z vinnych hroznu, které pochdzeji z této odriidy, a jestlize tato
odruda je pro dotycny druh produktu rozhodujici, nebo c) nazvy nejvyse 3 odrud, jestlize vinné
hrozny, z nichz byl produkt ziskan, s vyjimkou produktu obsazeného v tiraznim likéru nebo
expedicnim likéru, pochazeji vylucné z téchto odrid a jestlize smés téchto odrud je pro tento
druh produktu rozhodujici “[7]. Citované nalezitosti miZe obsahovat i etiketa Sumivého vina
S nazvem ,,péstitelsky sekt a vSak etiketa tohoto vina kromé téchto nepovinnych naleZzitosti,
musi spliiovat pozadavky stanovené predpisy EU a dale mize obsahovat nazev vinaiské obce
nebo traté, jestlize vinné hrozny uzité k vyrobé kupaze pochdzeji min. z 85% z této vinatské

obce ¢i vini¢ni traté [7].

e  Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti“ nebo téz ,, sekt s.0.“

Takto oznacené Sumivé vino lze uvadét do obéhu predevsim, pokud byly k vyrobé kupa-
ze vinné hrozny sklizené na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti a to ve stejné vi-
nafské oblasti a vyroba vina pouzitého k vyrobé tohoto druhu Sumivého vina prob&hla ve vinai-
ské oblasti, kde byly vinné hrozny sklizeny. Dal$im pozadavkem pro uvedeni do ob¢hu je nepte-
kroceni hektarového vynosu a zattidéni vina Inspekci do tohoto druhu. Povinné nélezitosti etike-
ty ,,jakostniho Sumivého vina stanovené oblasti“ stanovi pfedpisy EU a nepovinné naleZitosti

etikety se shoduji s citovanymi nalezitostmi u ,,jakostniho vina Sumivého[7].

e Aromatické jakostni Sumivé vino*

U takto oznacené¢ho Sumivého vina musi byt pii jeho vyrobé uzito pouze prvotni kvaSeni
kupéze z odriid uvedenych v predpisech EU. Musi dale spliiovat jakost pozadovanou provadécim
pravnim ptredpisem a pozadavky ptfedpisi EU. Etiketa tohoto vina stejné jako ,,jakostniho vina
Sumivého® a ,,sektu” mize obsahovat ndzev vinai'ské oblasti, v niZ bylo vino vyrobeno stejné
jako ndzev zem¢ puvodu vina nebo vinnych hrozna za predpokladu, Ze z tohoto vina nebo vin-
nych hroznl bylo vyrobeno alespon 50% vina. Dal$i nepovinné udaje na etiketé¢ obsahuje §20

odst. 9. Zakona[7].
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e Aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti* nebo ,,aromaticky sekt S. 0.

Takto oznacené vino lze uvést do ob¢hu pokud ,,a) k vyrobé kupdze bylo uZito vino z vin-
nych hroznii, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny
ve stejné vinarské oblasti, b) vyroba vina pouzitého k vyrobé aromatizovaného jakostniho Sumi-
vého vina stanovené oblasti probéhla ve vinarské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny, c)
nebyl prekrocen hektarovy vynos, d) pri jeho vyrobe bylo uZito pouze prvotni kvaseni kupaze z
odrid uvedenych v predpise EU, e) vino spliiuje pozadavky na jakost stanovené provadecim
pravnim predpisem, f) vino bylo Inspekci zatridéno jako aromatické jakostni Sumivé vino stano-
vené oblasti, g) vino spliiuje pozadavky predpisit EU* Etiketa tohoto Sumivého vina musi obsa-

hovat udaje stanovené piedpisy EU a muze obsahovat tidaje obsazené v §20 odst. 9 Zakona [7].

2.5 Perlivé vino

Perlivé vino je vyrabéno ze stolnich nebo jakostnich vin a je syceno oxidem uhli¢itym.
Vina musi obsahovat nejméné 9 % obj. alkoholu a z toho 7 % obj. skute¢ného obsahu alkoholu.
Tlak v lahvi pii 20 °C by mél dosahovat 0,1 az 0,25MPa. [3]. Vino Ize uvadét do ob¢hu a oznacit
jako "jakostni perlivé vino" pokud ,,a) bylo vyrobeno z vinnych hrozmi, sklizenych na vinici
vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinarské oblasti, b) vy-
roba vina pouzitého k vyrobé jakostniho perlivého vina probéhla ve vinarské oblasti, v niz byly
vinné hrozny sklizeny, c) nebyl prekrocen hektarovy vynos d) vino spliuje pozadavky na jakost
stanovené provadécim pravnim predpisem, e) vino bylo Inspekci zatrideno jako jakostni perlivé

vino, “ [8].

Na etiketé jakostniho perlivého vina musi byt podle tohoto zdkona a ptedpisit EU tdaje o
vinafské oblasti, v niZ byly hrozny sklizeny, kromé& téchto povinnych udajit mize byt na etiketé
uvadén ,, ndzev odriidy nebo odrid, ...; podil kazdé odrudy uvedené na etiketé musi cinit nejme-
né 15 %,... rocnik sklizné, ...ndzev vinarské podoblasti, pochazeji-li produkty uzité k vyrobé vina

vylucné z této vinarské podoblasti “ [8].

2.6 Likérové vino

Je népoj vyrobeny z mostu jakostnich vin, nebo vinného destilatu. Musi obsahovat 15 az
22 % obj. skute€ného obsahu alkoholu a nejméné 17.5 % obj. celkového. Pouziti nazvu likéroveé
vino lze za stejnych podminek, které byly jiz uvedeny pro perlivd vina. Na etiketé jakostniho

likérového vina musi byt tidaje stanovené predpisy EU, také tidaje o vinaiské oblasti a eviden¢ni
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¢islo jakosti. Dale mohou byt uvadéné udaje o odridové skladbe, pii zastoupeni nejméné 15%,

ro¢nik sklizné a nazev podoblasti [9].

2.7 Vino originalni certifikace

Podminky, za kterych lze vino originalni certifikace vyrdbét jsou dany zdkonem. Mezi
stézejni podminky lze zafadit: a) podminka vyroby na stejném nebo mensim izemi, nez je vinai-
ska oblast, b) Clenstvi vyrobce ve sdruzeni, které je opravnéné piiznavat oznaceni originalni cer-
tifikace, ¢) vino musi odpovidat minimalnim jakostnim pozadavkim pro jakostni vino a d) spl-
néni podminek stanovenych v rozhodnuti o povoleni pfiznavat oznaceni vina originalni certifika-

ce [10].

Zadost mize podat sdruzeni zalozené podle piedpisti Evropské unie, ,jehoz cleny jsou
pestitelé, kteri maji zaregistrovany vinice na tizemi, pro které sdruzeni zada povoleni, nebo vy-
robci, kteri budou vino originalni certifikace podle povoleni vyrabét na uzemi oblasti, ve které se
nachdzeji vinice c¢lenii sdruzeni“[10]. Clenem sdruZeni muZe byt i vyrobce nakupujici hrozny
Z registrovanych vinic. V Zadosti o povoleni musi byt udaje o sdruZeni se seznamem ¢lentl, pie-
devsim pak tizemi, pro které se zada povoleni, také charakteristické vlastnosti vina a dalsi. Pii
podani zadosti je nutné piedlozit nezbytné nalezitosti dle zakona. Rozhodnuti o povoleni zadosti

je vydano nejpozdéji do 1 roku od podani a pouze na danou vinici [10].

V rozhodnuti jsou stanovené podminky ministerstvem o oznacovani a uvadéni vin do
ob¢hu jako jsou ,, obchodni oznaceni vina, sarzi, zemépisné udaje puvodu vina, rocnik vina, vy-
robce vina. “ [10]. SdruZeni je povinno hodnotit, zatfidit vina originalni certifikace svych ¢lend
v souladu s povolenim a timto zakonem a ptedavat informace o zatfizenych vinech a sva rozhod-
nuti danému Ustavu. Povoleni o pouzivani oznaceni a uvadéni na etiketu jako, vino originalni
certifikace, nebo zkratkami"V. O. C.", pfipadné¢ "VOC" vydava ministerstvo. Takto zatfidéna
vina podléhaji dozoru dle zakona a provadéjicim predpisem je stanoveny rozsah charakteristiky

vlastnosti vin [10].

2.8 Vinny napoj, aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj a aromati-
zovany koktejl
Aromatizovany vinny napoj, vino nebo koktejl se vyrabi podle piedpistt EU. K vyrobé se
pouzivaji ptirodni aromatické latky nebo aromatické latky a ptidatné latky, které byly schvaleny
zékonem. Ptikladem jsou E 160d, E 200 — 203, E 242, E 338 — 452, u vyrobku typu bitter jsou

povoleny i jiné ptidatné latky a barviva, jako tartrazin, amarant, kurkumin, atd. [11].
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2.9 Odalkoholizované vino a nizkoalkoholické vino

Odalkoholizované vino je napoj vyrobeny z vina, u kterého byl destilaci nebo jinou tech-
nologickou operaci sniZzen obsah alkoholu na 0,5 % obj. Je mozné vyrabét z riznych kategorii
vin, odridovych, Sumivych, perlivych. Muze se doslazovat hroznovym mostem, cukrem do ob-
sahu zbytkového cukru nejvySe 75 g na 1 litr. Je také mozné ptidavat oxid uhli¢ity a ptirodni

aromatické latky. Tyto vina se oznacuji ndzvem odalkoholizované nebo nealkoholické [12].

U nizkoalkoholickych vin je technologie stejna, 1 pfidatné latky a moznost doslazovat na
hodnoty pro odalkoholizované vina. Rozdilem je obsah alkoholu, ktery je snizovan nejméné¢ nad
0,5 % objemovych, nejvyse vSak 5 % objemovych, nebo se vyrabi misenim odalkoholizovaného
vina s vinem na povolené hodnoty. Vina se oznacuji ndzvem nizkoalkoholické pfi pouziti schva-

lenych aromatickych latek nazvem aromatizované [12].

Zatiidéni vina z hrozni vypéstovanych v Ceské republice.

Zattidéni vina dle zakona je povinnost u téchto kategorii vin, z jakostnich vin,, jakostni
vino, jakostni vino s privlastkem, ze Sumivych a perlivych jakostni Sumivé vino stanovené oblas-
ti, aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti, péstitelsky sekt, jakostni perlivé vino a

Jjakostni likérové vino. “ [13].

V Zadosti o zatfidéni vina musi byt uvadény udaje o oznaceni vina poptipadée roku skliz-
né, ndzvu odridy (odrid), vinaiskou oblast popiipadé podoblast, mnoZstvi v litrech, oznaceni
Sarze a vSech nadob celé Sarze v dobé Zadosti o zatiidéni, identifika¢ni ¢islo osoby nebo, vyrob-
ce. U vin s ptivlastkem ovéieni piivodu vina, odriida nebo smés odrid, cukernatost, hmotnost,

druh a ¢islo dokladu, poptipadé napadeni uslechtilé plisné Botrytis cinerea [13].

Pted podanim zadosti je nutné provést odbér vzorku a zajistit potfebny rozbor vzorku
v akreditované laboratofi, po odbéru vzorku nesmi byt jiz vino scelovano nebo technologicky
upraveno. Vyrobce po obdrzeni vysledku rozboru a zaplaceni spravniho poplatku poda zadost
inspekci, své rozhodnuti zvefejiiuje na internetu a pieposila pislusnému ustavu a ministerstvu,
poté se uvefejni oznaceni vina, evidenéni ¢islo jakosti, Sarzi, zemépisné udaje ptvodu vina, ro¢-

nik vina, vyrobce vina [13].
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3 0OZNACOVANI VIN

Oznacovani vin je nejen dano zédkonem, ale 1 vyrobci sami oznacuji vina podle zvlastniho

technologického zpuisobu vyroby nebo oSetieni mostu. Vina tim ziskavaji odlisny charakter.

3.1 Rizené kvaSeni

Pti kvaSeni vina ve vétSim objemu muze dojit ke zvyseni teploty a rychlosti kvaSeni, vino
tim ptichazi o vétsi mnozstvi buketnich latek a odridové nevyraznosti. Pti fizeném kvaSeni je

teplota od sklizné hroznu po kvaseni kontrolovana a fizena [3].

3.2 Sur lie (leZeni na kvasnicich)

LezZeni na kvasnicich se pouzivalo odedavna predevsim pro mlada, bil4 vina, které¢ maji
vysoky obsah kyselin. Vino se na kvasnicich miize nechat lezet s promichdvanim kvasni¢ného
kalu nebo bez promichani. Zakladem této technologie je diraz na odkaleny most a poc¢tu kvasi-
nek. ,,Ve Francii se pro nekteré oblasti AOC (Apellation d’ origine controlée) vyvinuly dva
hlavni druhy tohoto zpiisobu tvorby vin* [3].

3.3  Vin sur lie (vino na kvasnicich)

Vino se nechava leZet na kvasnicich v pritbéhu celého zimniho obdobi a kvasni¢né kaly
zUstavaji bez promichavani. Vino neni potieba zasifit je chranéno pfed oxidaci vznikajicim CO2
a také se v prib&hu lezeni zcela vy¢isti. Staceni do lahvi s inertnim plynem, pro zachovani mik-
robiologické Cistoty a zabranéni oxidace. U vin ozna¢enych sur lie miize dochazet k mirnému
perleni. Vina maji véts$i chut'ovou skalu po tropickém ovoci a také jemnym buketem po kvasni-

cich [3].

3.4 Elevage sur lie (§koleni na kvasnicich)

Skoleni probiha po ukon&eni kvaseni vétsinou v barikovych sudech, ale ne zcela doplné-
nych. Dochazi k samovolnému pomnozeni mlécnych bakterii a odbouravani kyseliny jablecné,
nebo jsou kultury bakterii dodavany. Nesiii se, odumielé kvasinky na dn¢ je potieba promichavat
Z pocatku Castéji az na interval jednou tydné. Francouzsky se tento postup nazyva batonnage a
francouzsti vinaii kontroluji tuto metodu pomoci papirkové chromatografie. Po odbouréani kyse-

liny jable¢né se sudy dopliiuji vinem a vino se nechdva lezet na kvasnicich do jara. Poté se vino



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 23

zasifi, Cifi nejcastéji vyzinou a staci s provzdusnénim. Tyto vina jsou plnéjsi, viskdznéjsi a maji

zvlastni vyraz buketnich latek [3].

3.5 Claret (klaret)

Oznaceni pro bila vina ziskand z modrych hroznii pfimym lisovanim, bez odzrnéni a dr-
ceni bobuli. Pfi lisovani hroznd bobule prasknou a za¢ne vytékat bezbarvy most s nizkym obsa-
hem tfislovin. Takto ziskany most je velmi vhodny na vyrobu Sumivych vin. Oznacenim klaret
mohou byt 1 svétle cervend nebo rGzova vina ziskana tzv. krvacenim slzenim Odzrnéna drt
Zz modrych hroznt se nechava kratce odlezet, dochazi k ¢astenému uvolnéni barviv, odtazenim

ziskame svétle Cerveny most [3].

3.6 Barrique a sud

Tato metoda se pouzivd u cervenych vin, pfi jejich Skoleni. ,,Vino se nechdva
V zavinénych drevénych sudech, nebo ve vypalovanych dubovych sudech o objemu 225 litru na-
zyvanych barrique* [3]. Sudy vyrobené z dubu evropského (pfedevsim francouzského) dodavaji
vinu vys$i obsah tfislovin, ale vina jsou jemné;si, proti dubu americkému, ktery je vice aromatic-
ky. Vnitini povrch je vypalovan odborné oznacovano jako toustovani. To dodavé vinu dojem po
koufti a vanilce. ,,Dle zdkona Ize oznacovat za vino typu barrique jen vino zrajici v téchto sudech
nejméné 3 mésice a sud nesmi byt na vyrobu pouZit déle nez 36 mésicu.” V dievénych sudech
dochazi k ¢astecnému provzdusnéni vina pies pory dieva a ovlivnéni chutovych vlastnosti, ne-
piidava dievovinu. Oznaleni zralo v sudu jen u vin zrajicich v dfevénych sudech po dobu

nejméné 6 mésicu [3].

Spole¢na ustanoveni pro oznacovani produktu

OznaCovani vin je stanoveno piedpisem Evropské unie, timto zakonem a provadécim
pravnim piedpisem. Uvadét v oznaCovani produktu nebo na jeho etiketé jiné udaje nez tidaje
stanovené piedpisy Evropské unie, timto zdkonem a provddécim pravnim piedpisem je
zakazano[14].

Nesmi byt uvadéno a poukazovano na zesileny ucinek, jako vyrazy ptirodni, zdravotni,
Cisté atd. Pii oznaCovani vin jakostnich stanovené oblasti se uvadi udaje o zbytkovém cukru
v produktu. Na etiketé vin se mohou uvadét udaje o ziskani ocenéni a medaili ze soutézi. Pokud

jde o vina pro cirkevni ucely a byl vydan pisemny souhlas pfislusné cirkve oznaceni jako mesni
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vino, koser atd. Také Ize na etiketé uvést oznaceni "Chateau" nebo "Chateau" je-li takto podnik

skute¢né nazyvan obchodnim jménem po dobu 15 let [14].

Pokud je produkt v jiném obalu nez ureném pro spotiebitele ,,sudové vino“ je nutné
uvadét: obchodni oznaceni vina, vyrobce vina, oznaceni Sarze, skute¢ny obsah alkoholu, slovni
vyjadieni obsahu zbytkového cukru v rozsahu podle piedpisu Evropské unie a pro uvadéni tidaje

o obsahu cukru na etiketach [14].

Jako vino nelze oznaCovat produkty, které byly vyrobeny ze zfedéného hroznového mos-
tu, kvasenim vyluh z matolin, vinnych kalu, smési vina a jiného alkoholického napoje z ovoce,

nebo vyrobeno jinou technologii, konzerva¢nimi latkami nez stanovi predpisy EU[14].

Pro zajimavost uvadim tdaje uvadéné na etiketich vin vyrobcl zahrani¢nich, obr. 1

V porovnani s etiketami pouzivanych u nasich vyrobct, obr. 2.

Obrazek 3.1: Udaje uvadéné na etiketd francouzské lahve vina[15]
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4 ODRUDY REVY VINNE

vvvvvv

vvvvvv

Euvitis mé 70 druhti ze tfi areald rozsifeni a nejvice z nich pochdzi ze Severni Ameriky, Kanady
tzv. révy americké. Réva americka je plodna a velmi odolna nejen proti chorobam, ale také proti
révokazu. ,,Nejrozsirenejsi druhy révy americké jsou Vitis riparia, Vitis berlandieri, Vitis rupest-
ris, Vitis labrusca aj.“ [17]. Tyto druhy maji drobné hrozny, u modrych odrid intenzivné zbar-
veny, ale vina z téchto hroznli jsou podiadné kvality s nepfijemnymi aromatickymi latkami po
mensi pocet druhti je z Asie tzv. révy asijské, Slechtitelsky nejdilezitéjsi je Vitis amurensis réva
amurska, kterd ma vysokou mrazuvzdornost, odolnost proti houbovym chorobam a kratké vege-

tacni obdobi [17,18].

K euroasijskym druhtim patii jediny z nich Vitis vinefra, neboli réva evropska. ,,Je to tep-
lomilna rostlina, s priumérnymi letnimi teplotami 18 az 25°C. Horni mez jejiho péstovani je na
severni polokouli na 20 az 50°s.§ a na jizni polokouli 30 az 50°.5. [23]. Tento druh ma dva pod-
druhy a to silvestris réva lesni je volné rostouci a je predchiidcem kulturnich odrid révy vinné,
které se fadi k druhému poddruhu sativa. Dnes péstované kulturni odridy révy vinné vznikly ze
semenacll starych odriid kiiZenim mezi sebou nebo s révou lesni. Lidé z nich vybirali takove,
které byly vhodné pro hospodarské pouziti a mistni pfirodni podminky. Nové odridy vznikaly
jako nahodilé mutace rozdilné v barvé bobuli a kvalité obsahovanych latek od odrid ptvodni.
Plvodni v pfirodé vzniklé odridy délime podle mista vzniku a také agrobiologickych vlastnosti

do geograficko-ekologickych skupin. [3].

Bylo zjisténo, Ze nejstarsi skupinou je ¢ernomotska tzv. Proles pontica, ktera se déli na
dvé podskupiny a to gruzinské odridy ( Subproles georgica, Negr.) které jsou velmi pozdni, maji
vysokou mrazuvzdornost, na teplych stanovistich davaji velmi dobrd vina s vy$§im obsahem
kyseliny vinné, ale 1 dostatkem tfislovin a to nejen u vin ¢ervenych ale 1 bilych. Takovato vina
jsou vhodna fedit na utiSeni zizn€ nebo se v dané oblasti podavaly ke skopovému. Nejznamé;jsi
odrtdy jsou Rkaciteli velmi vhodné pro ptipravu Sumivych vin, z bilych odrtid Colikouri, Cicka,
Mcvane aj. a Z modrych odrad Saperavi nebo Alkexandrouli. Druhou podskupinou jsou odrudy
balkanské (Subproles balcanica, Negr.) Tyto odridy jsou vhodné nejen na vyrobu vin a to vzhle-

dem k velikosti bobuli i na stolni vina, ale také k pfimé konzumaci. Patfi sem odriidy bulharské
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Mevrud, Gamza ¢ervend vina, Dimjat bilé vino, rumunské Coarna alba, Grassa aj, madarské
Furmint, Lipovina, atd, fecké, albanské, chorvatské apod. [3].

Dalsi skupina je zépadni (Proles occidentalis), ktera je pro vyrobu vysoce jakostnich vin
nym kiizenim s révou lesni. Patii sem nékteré odrudy italské, francouzské, némecké, rakouské.
Podle genetickych studii zalozené na analyze dédicné hmoty, lze dnes zjistit ptivod jednotlivych
odrid, které jsou nejbéznéjsi odridovou skladbou dnesnich vinic nejen v nasi republice, ale
znamé po celém svéte. ,, Na zdkladé prace Dr. Ferdinanda Regnera z Vyssiho spolkového ustavu
pro vinarstvi a ovocnarstvi v Klosterneuburgu si miizeme vytvorit ramcovou predstavu o zdaklad-
nich genetickych polech, které daly vzniknout soucasné odrudové skladbé vinic v Evrope* [3].
Jeden geneticky pol jsou odridy franské vzniklé z révy lesni ekotypu Gmelin a z ni vzniklé od-
ridy Traminu, nebo odriidy Cabernet Franc. Tyto odriidy maji maly vynos, bobule jsou drobné-
ho vzristu, vina maji kotfenitou chut’ a jsou plnd, aromaticka. Druhy geneticky pol tvoii odriudy
Hunské predevsim odriida Heunisch, ty jsou bujného vzristu s vysokym vynosem, bobule jsou

velké s vy$8im obsahem vody. Vina ztéchto odrid jsou lehka s vyS§im obsahem kyselin
[3,17,18].

Posledni skupina je vychodni (Proles orientalis) odvozena od zvlastniho ekotypu révy
lesni hladkolisté (aberrans). Tato skupina se d€li na dvé podskupiny a to kaspickd (Subproles
caspica, Negr.). Odridy se vyznacuji vétSimi hrozny s mens$imi bobulemi, patfi sem Chindogny,
Buaki, Terbas, Muskat bily i rizovy pro vyrobu bilych vin. Druhou podskupinou mnohem mlad-
§1 je Subproles antasiatica, Negr. Jsou to odridy s velkym hroznem i bobulemi, nejsou vhodna na
vyrobu vin, ale pro pfimou konzumaci. Patii sem odridy Nimrang, Tajfi, Chusajne, Sultanina
apod. [3,17].

Dnes péstované odridy musi byt Stepovany na podnoze. Neustale dochazi ke Slechténi,
kfizeni a mutacim novych odriid ve Slechtitelskych stanicich, které musi byt ovéfovany a pokud
jsou statem uznané za vhodné pro p&stovani, dojde k zapsani do Statni odriidové knihy. V Ceské
republice je do statni odridové knihy zapsano 51 mostovych odrid, z toho jich je 28 bilych od-
rud a 23 modrych odriid. Seznam odriid zapsanych do statni odridové knihy uvadim v piiloze P I

a struéné charakteristiky nejéastéji péstovanych odriid v CR uvadim v piiloze P II.
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5 VINO A JIDLO

Kombinovat a dopliovat jidlo s vinem neni lehkou zélezitosti. Dulezity faktor, ktery
ovlivni celkovy dojem na vino a jidlo je na$ prah vnimatelnosti riznych vini a chuti (kyselost,
hotkost, sladkost, slanost). Rozdily ve vniméni chuti a rysii vin nabourdvaji obecnd pravidla o
vhodnosti vin. Pfi kombinovani jidel a vin, které nasleduji v harmonogramu za sebou, je dilezité
dodrzovat urcité pravidla. Bilé vina by vzdy méli byt pied ¢ervenymi, mladé pied starymi, lehké
pfed plnymi z dlivodu obsahu extraktivnich latek plnosti vina. Jak jiz je zminéno extraktivni
vina volime az k hlavnim chodim. Vyjimkou neni ani obsah zbytkového cukru (cukernatost),
suché vina podavame pied sladkymi, v opa¢ném piipad€¢ by nam vino piipadalo fadni, nelahod-
né. Zajimavosti pii kombinovani nékolika jidel a vin je zachovavat druhovou skladbu ur¢ité ob-
lasti, regionu, zemi, nebo orientace jen na jednu odridu, kategorii vina, ro¢niky. Také velmi za-

jimavé je zustat u jedné kategorie, odrudy a porovnavat rtizné vyrobce [19].

5.1 Harmonie vina a jidla

Pti vSech kombinacich jednoduchych i rafinovanych jidla s vinem je cilem dosazeni har-
monie v chuti a viini. Kombinovatelnost mezi jidlem a vinem se méni, nékteré vS§eobecna pravi-
dla donedavna uznavéna jako neménna jsou v poslednich doporucenich francouzskych vinait

zvracena [20].

Bil4 suché vina se hodi jako aperitiv, pokud jsou dostatecn€ vychlazena. VétSina mof-
skych plodi, také nékteré ipravy ryb s omackami, nebo smazené tvoii dokonalou harmonii.

Vhodnou kombinaci je i dle vSeobecné zasady bilé vino se svétlym masem, pecenou dribezi, ale
i jemnymi syry [17].
Bila vyzrala vina se zbytkovym cukrem se podle doporuc¢eni mohou podavat i jako aperi-

tiv. Vhodné dopliuji musle a motské plody, také ryby a ostré syry. Obsah zbytkového cukru ve

ving snoubi chuté s dezerty. Velmi ¢asto se voli k driibezim jatrim, nejvice vSak k husim [17].

Razové suché vino ma stejné kombinace jako bilé suché vino, také se velmi dobfe snoubi
S uzeninami. Rzové polosuché se podavalo predevsim jen k dezertim, nyni se vhodné dopliiuje

S jemnymi i ostrymi syry [17].
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Lehka Cervena vina klasicky dopliuji jidla z ¢ervenych mas s omackou i pecena. ODb-
zvlasté dobfe se snoubi s pernatou zvétinou. Castéji se pouziva kombinace v rozporu se starymi
doporuc¢enimi a voli se ¢ervené vino i k bilému masu, pecené dribezi, nebo riznym Gpravam

ryb.[18]

Cervend aromatickd vina se vhodné kombinuji s peCenymi cervenymi masy, také
k cervenym mastim v omacce. Predev§im je podavano k pernaté i srstnaté zvéting. Také vhodné

doplni vyzralé ostré syry [17].

Sumiva vina se ¢asto povazovaly za aperitiv, nékdy se volily k pecené driibezi a bilym
mastm. Podle novéjsich trendl Ize Sumivé vino podavat témeft k jakémukoliv pokrmu nejen diky

stoupajici oblibé této kategorie, ale i razu vina [17].

Sladké pfirodni vina a likérova vina se kombinuji s dezerty, dle novych doporuceni je

vhodné ptedkladat i jako aperitiv [17].

Neékolik v§eobecné uznavanych pravidel [21]

e Podle zékladniho pravidla volime k jemnym, malo kofenitym pokrmim jemna vina,
K téz8im, vyrazn&jsim pokrmim plné vyzralé vino

e Vybér vin se vétSinou tidi dle druhu a technologické tipravy masa nebo druhem omacky,
pokud je omacka vyraznéjsi volime vino dle ni

e Kyselé vino a kyselé jidlo velice nevhodnéd kombinace vznika tim kovova az hotka chut’

e Kyselé vino a tuény pokrm se vhodné dopliuji, kyselina vinna dobfe rozpousti tuky

e Kyselé vino a tiislovité jidlo zvyrazni hotkost

e Kyselé vino s vyssim obsahem alkoholu zvysi ostrost kofenitost jidel

e Kyselé vino se slanym pokrmem zvyrazni slanost, se sladkym dodéava svézest

e Sladké vino a tiislovité pokrmy se chut'ové vyrovnavaji, v opacném piipad¢ vyvolavaji
hotkost

e Sladké vino se sladkym pokrmem dojde ke sniZeni sladkosti

e Trtislovité vino neutralizuje tu¢né jidlo

e Trtislovité vino se slanym pokrmem se nesnasi
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5.2 Vino a technologicka uprava pokrmi

Aperitiv je prvnim napojem pied podavani pokrmu. Je n¢kolik moznosti ve volbé aperiti-
vu, nejcastéji se podavalo vino typu sherry, nebo jina znacky aromatizovanych vin. Tato volba se
jiz dnes nepovazuje za pfili§ vhodnou, jelikoz vétSina typu téchto vin je pfili§ intenzivni, maji
vysoky obsah alkoholu a zastini chuté prvnich chodid. Vhodnym aperitivem jsou lehkd, mlada
vina, ale také sucha az mimoiadné suchd, nebo ticha bila vina. Také je mozno zvolit rizové a
svétle Cervené vino, pokud je podavano k prvnimu chodu. Ptikladem vhodného vina ze zahranic-
ni produkce je dobry Muscadet, leh¢i alsaska vina, jako Pinot blanc, Sylvaner, nebo Chenin,
Colombard z Kalifornie, Australie. Z naSich odrid je to pfedevsim Chardonnay, Sauvignon.

Nejcastéji volenym aperitivem vSak zlstavaji Sumivé vina nebo sekty[17,19,22].

K ptedkrmtim zvolit spravné vino je velice ovlivnéno druhem potraviny, z které se pokrm
pfipravuje a technologickou upravou pokrmu. Casto je pouzivana zelenina jak technologicky
upravena, tak i v syrovém stavu v podob¢ salatl. Zelenina se nejcastéji upravuje vafenim, blansi-
rovanim, nebo gratinovanim (rajéata, paprika, chiest, arty¢oky). Touto upravou jsou jidla vyraz-
néj$i nez v syrovém stavu a umoziluje ndm pouzit vino agresivngj$i s vy$s§im obsahem kyselin,
jako Sauvignon z oblasti Loiry, Chardonnay. Predkrmem byvaji i bylinkova masla, ke kterym se
vybird vino plné&js$i s intenzivnéjsi vini a chuti, nebo vys$§im obsahem kyselin. Pfi podévani po-
mazanek je vhodné vino, podle druhu pievladajici slozky pokrmu, tedy pokud tim je ryba, tak
vino vhodné k rybam taktéz, u driibeze, syrl, zeleniny, jako Tramin Cerveny, Tokajské. Nejcaste-
ji volenym predkrmem jsou obloZené misy nebo salaty. U obloZzenych mis pfipravenych
z masitych druhti potravin, plati stejné pravidlo jako u pomazanek, pti volbé pievladajici zeleni-
noveé slozky potravin podavame mlada suchd, nebo mimotadné suchd, lehka ticha bila vina. Sala-
ty se kombinuji s vinem snaze, jelikoz se vétsinou podavaji bez tepelné upravy a z jednoho druhu
potraviny. Zeleninové salaty se doplituji lehkym, suchym, bilym vinem typu Muscadet, ale je zde
vyjimka, jestlize prevladaji v salatu hotké, chutoveé vyrazné listky, potom leh¢i Sauvignon. Ob-
tizné je kombinovat vaje¢né pokrmy, diky nevyrazné chuti a to v jakékoliv uprave, jak k micha-
nym, sazenym, vafenym na meckko, vajenym omeletdm atd. Osvédcilo se Sumivé vino nebo
sekt, které svym perlenim pronika do chuti jidla. Podobné kombinovana jsou jidla z té€stovin a
ryze, jsou li jemnéji dochuceny. Specialitou v naSich podminkach je podavavani kaviaru vhodny
se sektem, Sumivym vinem, nebo hlemyzdt kde volime burgundskéd vina bila ale 1 Cervend
[17,19,23].
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Podavat vino k polévkam neni v nasi gastronomii pfili§ zvykem. Velmi vhodna je kombi-
nace zeleninovych vyvari Cirych, i zahu$tovanych s vinem Miiller Thurgau. Chut’ silného hové-
ziho vyvaru zvyrazni Neuburské. Bilé polévky se mohou dopliiovat Sylvanskym zelenym, nebo
Rulandskym bilym. Moderni trendy ze zahranicni kuchyné ukazuji vhodnost kombinace polévky
a vina. Jemn¢ dochucované €iré vyvary, ale i bilé a krémové polévky jsou podavany se Sampan-
skym, nebo jemné Sumivé vino. Ke krabi polévce se nejvice hodi rizové Sumivé vino. Pikantni
rajCatoveé polévky vhodné doplni sladké vino Lambrusco s chuti a viini po tieSnich. Vyrazné po-

lévky, jako je zvéfinova, muzeme podavat s pIn&jSimi nejcastéji Cervenymi viny[17,19,21,23].

Vino k hlavnimu chodu vybirdme predev§im dle pouzité zakladni suroviny a technolo-

gické upravy, ale zaroven by mélo byt vrcholem hostiny.

Ryby a motské produkty se kombinuji se suchym bilym vinem, také v nékterych ptipa-
dech s ¢ervenymi, rizovymi, Sumivymi viny. Obecné plati jemnéj$i a méné tucna ryba, tim vy-
zaduje sussi vino. Bilé ryby se vyznacuji jemnou chuti i viini a byla by chyba ptekryt je vyraz-
nym vinem. Grilovany moftsky jazyk, platys a parmice se podavaji s mladym Sumivym vinem,
sektem, nebo Pinot blanc, Pinot grigio. K tresce skvrnité i obecné, platysu obrovskému a moiské
prazmé se podavaji stejna vina, ale vyzralejsi. K makrele je vhodny Sauvignon, pokud jde o uze-
nou je vhodn&jsi vyzralejsi vino. Riéni ryby mohou byt s chutové vyrazngjsim bilym vinem, ale
také s agresivnéjSim rizovym, kde se doplituje svou zemitosti. K vatené Stice s maslem se hodi
Rulandské Sedé a peCeny candat na masle mize byt se Bzeneckou lipkou. Losos nebo pstruh
obecny nehledé na technologickou upravu (vatfeny, peceny, grilovany, smazeny i uzeny) byl tra-
dicné podavan se Sumivym vinem, sektem, vyjimkou bylo burgundské bil¢, nebo Chardonnay
z Kalifornie, Nového Zélandu. Kombinace pstruha na rostu s Neuburskym se velice osvédcila,
také vafeny pstruh na modro, nebo marinovany si lahodi s Ryzlinkem rynskym. Ryby smazené,
vcetné naseho typického kapra dopliiujeme o vino plnéjsi vyzralejsi s vySSim obsahem alkoholu.
Ryby s krémovymi i maslovymi omackami podavame vina s vys$im obsahem kyselin, u chutové
vyraznych i intenzivnéjii vino. Cervené vino si v tistech s rybou velice nelahodi, ale ryba upra-

vovana na cerveném vin¢ kam patii pfedevSim rybi guldSe ze Stfedozemi, je velice vhodna

[17,19].
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Veprové, teleci a driibezi maso je velmi riznorodé¢ a je mozné k nim podavat Siroky sor-
timent vin od Sumivé vino kvasené v lahvi, ptes stfedné plné, suché, az po lehké cervena vina.
Zebirka, kotlety nebo fizky a to ke grilovanym, smazenym, anebo ve smetanovych oméckach,
muzeme podavat bilé vino s vyrovnangjsSimi kyselinami nebo perlivé. Podobné vina se velice
hodi i k uzenym mastim, ale nesmi byt pfili§ aromatické a také vysoky obsah zbytkového cukru.
Vhodnéjsi jsou s vysokym obsahem alkoholu. Teleci pecinka se dopliuje s Neuburskym, ptirod-
ni fizek s Ryzlinkem rynskym a v zeleniné s Miillerem Thurgau. Slozitéjsi je vybrat vino ke kri-
té, jelikoz ma devatero druhii mas a vétSinou i jiné kulinarské zpracovani. Kriti fizky se podavaji
vétSinou s Veltlinskym, nebo kriita plnénd nadivkami je vhodna se Sauvignonem. Husa se poda-
va prevazné s Cervenymi viny, uz jen martinské slavnosti jsou spojovany s podavanim pecené
husy a mladych cervenych vin. Jelikoz v naSich podminkach nejsou mladé cervena vina pfilis
lahodna, mtizeme zvolit bilé vino s vyvazenym a vysokym obsahem kyselin, které se k tu¢nému
masu hodi. Nejlepsi volbou se ukédzal Ryzlink rynsky, vhodny i k pe€ené kachné. Pokud jde o
driibez piipravovanou s ovocnou omackou, nebo s ovocem je podavano bilé burgundské vino.
Velky diraz na kvalitu vina se klade k husim jatrim, pfedevsim jde o bilé aromatické pozdni

sbéry a ledova vina [17,19].

Hovézi masa pecend se doplnuji pfedevsim s vinem typu klaret, pokud jde o masa podé-
vana za studena je vhodné&j$i mladsi leh¢i vino. To plati 1 ke sttedné propecenym steakiim a vo-
lime odriidu Cabernet Sauvignon. Mlet4a nebo sekand hovézi masa s mladymi ¢ervenymi viny
a kotenitou chuti a vini. Vatfené¢ hovézi maso, ale také jehn&Ci nadivané 1 pecené se podava
s Veltlinskym zelenym. Jehnéci maso je Casto spojovano s rizovym vinem, kde nejde jen o
vhodnost, ale jemné maso odhali i nejemnéjsi tony vina. Stejné jako u hovéziho Ize jehnéci kom-
binovat s klarety, stfedné plnymi i plnymi Cervenymi viny, ale i chut'ové plnymi aromatickymi
bylimi viny. Gulas se obvykle doplituje plnym ¢ervenym vinem, nebo vinem pouzité u technolo-
gické upravy pokrmt, jako jsou mad’arska By¢i krev, bulharska Kadarka. K masovym roladdm i

dusenym pokrmtim volime vino dle masa, pievazné jak pro pecena masa [17,19,23].

Zveétina pernata 1 srstnata se nejcastéji podava i ptipravuje na ¢erveném ving, jako je Por-
tugal k srnéimu gulasi a pecené divoké kachné, nebo Frankovka se srn¢im i jelenim biftekem.
Srn¢i hibet, kytu a fizky dobfe doplni Vaviinecké, které lze podavat i k bazantovi. U pernaté
zvetiny malo odlezelé miizeme zvolit vino bilé jako k dribezi tfeba Savuvignon, pokud jde o
pernatou vice odlezelou je vhodnéjsi plné ¢ervené burgundské anebo Bordeaux. K dobie odleze-

lym bazantim upravenych pecenim se podava Sumivé vino, sekt [17,19].
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Dezerty a moucniky podavame vétSinou s bilym vinem vyssi kategorie, ovSem i zde ne-
musi byt Spatnou kombinaci n¢které z Cervenych. Vina se hodi snad asi ke kazdému ovoci, tfeba
k broskvi je lahodny Ryzlink rynsky i jeho pozdni a botrytické sbéry. S ovocnymi salaty Ize sla-
dit Sauvignon, Tramin 1 Sumiva vina. Ty bylo také zvykem kombinovat s jahodami, ale dnes se
pfechazi k odradé Veltlinského zeleného, nebo Traminu. Jablkové zaviny holandské jablkové
pirohy a jiné pikantni ovocné dezerty dobie doplni tokajské. Jsou li dezertem snéhové pusinky
nebo obdobné pokrmy je 1épe zvolit tiché nebo Sumivé vino. Dorty, zdkusky, pudingy a sladké
pecivo se nejcastéji podavaji s tokajskym, také velkou tadou Spanclskych muskatd, pokud na
vyrobu dezertu byly pouzity ofechy, pisticie mandle. Muskatova vina se cCasto kombinuji i
s pudingy, a kiehkym vanilkovym zakuskim. Kolac¢e s ovocem nebo tvarohové si zadaji Sumiva
vina. Ke zmrzlin€ a ¢okolad¢ se vino hledé obtiznéji, jelikoz u téchto produktt jde o chut’ samot-

nou[17,19,22].

Samostatnou kapitolou by mohly byt syry a jidla ze syrQ, u kterych je to dosti podobné
jako u masa. Jemné mladé syry si lahodi s Neuburskym, Veltlinskym. M¢kké, polomé&kké a niz-
kotu¢né syry se doplituji Rulandskym, pokud podavame roztiratelny syr, je lepsi bilé suché vino.
Meékké, poloméekké tucné syry s velmi vyzralym Sumivym vinem anebo Traminem, jsou li tyto
syry maceny po dobu zrani ve vodé, slanych roztocich, nebo alkoholu volime vyzralé cervené
vino, také burgundské vina a klarety. Kozi syry jsou chutové vyrazné a ziidkavé konzistence,
proto je dopliujeme o sucha bila vina jako kofenény Tramin. Plisfiové syry se podavaji se slad-
kym dezertnim vinem, ale dosti zaleZi na individudlni chuti a druhu syru. Syr typu Stilton a Blue
Cheshire se perfektné snoubi s portskym vinem, naproti tomu k syriim Gorgonzola, Roquefort se
vice hodi tokajské vina a také Tramin. U syru s modrou plisni jako Niva se podavaji ledova vina
a u bilé plisn¢ na povrchu Camembert, Hermelin je vhodné vyzralé Neuburské, Sylvanské, nebo
sus§i Sauvignon. Tvrdé syry s intenzivni viini a chuti typu anglického Cedaru doplnime plnym
vinem typu klaret. K syrim typu emental jsou vhodnéjsi kyselej$i vina jako je Sauvignon. Syro-
vé pény a pomazanky kombinujeme se Sumivymi viny, ale Spatnou volbou neni ani Rulandské,
pokud jde o vyrazny syr nebo ostrou pomazanku volime 1 agresivngj$i vino. Syrové Fondue l1ze

podavat s ¢ervenym, suchym bilym i Sumivym vinem, ale velice zalezi na pouzitém syru[17,19].
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5.2.1 Vino a kulinafska uprava pokrmi

Pridéavat vino pii kulinafské upravé pokrmu byvalo i v nasich podminkach docela bézné.
Ve velké vétsing starSich receptii se bézn€ maso podléva vinem. Pokud se tedy piipravuje pokrm
na vin¢, plati zde pravidlo k jemnéjSim pokrmtim, do bilych omacek a ke svétlym mastm piida-
vame jemné vino. VéEtSinou stejné vino pouzité k upraveé je vhodné servirovat k danému pokrmu,
docili se tim harmonie mezi pokrmem a vinem. Pfi ptipravé pokrmt z tmavych druhti mas vétsi-

nou volime ¢ervené vino.

Dulezité z kulindiského hlediska je pfedevSim vliv vina na pfipravovany pokrm. Béhem
ptipravy totiz dochazi k vyznamnym zménam v pokrmu. Vino jako surovina pii piipravé pokrmi
zvySuje vuni a chutnost a prispiva k lepsi stravitelnosti. Pti pfipravé mas s omackami, nebo i
jemné pikantnich omdc¢ek dochazi ke zjemnéni pokrmii a obohati ho pfedev§im o aromatické
latky. Stavy pfi peeni masa se ¢asto podlévaji vinem a tim ziskaji silu a chut’. Maso piipravo-

vané na ving rychleji mékne a je kieh¢i nez pii podlévani vodou nebo vyvarem[17,20,23].
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6 SOMELIERSTVI

Asociace sommeliertt Ceské republiky - AS CR vznikla v roce 1997. V roce 1998 byla
asociace sommeliéri Ceské republiky ve Vidni pfijata do Mezinarodni asociace sommeliert -
ASI. Asociace sommelierti Ceské republiky porada kazdorotné 10 b&znych setkani svych &lend,
spojenych se seminaii a degustacemi na dané téma a dalsi akce ve spolupraci s partnery. Kromé
téchto setkani se konaji exkurze do vyrobnich podnikt a zajezdy na gastronomické veletrhy (Vi-
nex Brno, VinExpo Bordeaux, ProWein Diisseldorf, Vinltaly Verona atd.). AS CR se pravidelng
ucastni veletrhu Vino & Destilaty v Praze.[24]

6.1 Sommeliér

Slovo sommelier bylo udajné odvozeno od francouzského saumaliet, kterym se nazyvali
muzi obstaravajici potraviny a vino do panskych sidel. Vino se piepravovalo a uskladnovalo
v sudech, coz vyzadovalo uméni zachézet s vinem. Sommelier vino nakupoval na trhu, mél pie-
hled o nabizenych vinech, 1 jejich kvalité. Pozdéji se jeho povinnosti stdva i pfiprava stolu a ser-

vis napoju[21].

Dnes je ukolem sommeliera nejen nabizet a doporucovat k predkladanym pokrmum nej-
vhodnéjsi vina, ale také nakupovat, oSetfovat, pfipravovat vinny i jidelni listek a vyznat se
v gastronomii. Nezbytnou soucasti je nejen vino profesionalné predstavit a ziskat si zakaznikovu
davéru, ale 1 popsat co od daného vina ocCekéavat, aby byl s vybérem spokojen. Jelikoz prace
sommeliera neni jen o ving, ale i $irokého okruhu gastronomie je nutna vysoka odborna urover.
Také je tfeba slozit sommelierské zkousky a neustale si roz§ifovat obzor riznymi seminafi a de-

gustacemi vina[23].

Nejdulezitéjsi pozadavky[21]:
e vybrat a nakoupit vhodné vino
e ohlidat sklep v kvalité¢, mnozstvi a cené
e koordinovat ¢innosti s ostatnimi provozy (pfedevsim s kuchyni)
e pfipravit vinny listek (jidelni listek)
e zajistit prodej vina véetné servisu a kombinace s jidlem (servis ma ptfesna pravidla, ale

kombinace vina a jidla probiha v neustalém vyvoji a dava moznost fantazii)
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ZAVER

Nepieberné mnozstvi kategorii, odriid a oblasti nabizenych vin nedavaji spotiebiteli vel-
kou Sanci se v tomto sortimentu orientovat. V praci jsem se snazil seznamit s kategoriemi vin
pfevazujici na nasem trhu a také nezbytnymi nalezitostmi, které 1ze na etiketdch vina vy¢ist. Je
velky rozdil, jak jednotlivy vyrobci pristupuji ke spotiebiteli a jakou maji snahu sviij vyrobek
prezentovat. Etikety nékterych vyrobcti jsou dosti ledabylé a kromé udaji povinnych ze zékona
jiné informace o vin€ neudavaji. Na jinych se setkdme napiiklad s tidaji o teploté¢ podéavani,
vhodnosti vina k jidlu a obsahuji i $irsi charakteristiky vina. Také je dosti zarazejici, Ze v dnesni
moderni spolecnosti, kde spotiebitelé kontroluji slozeni vyrobkt, neni nutné uvadét slozeni vina

na etiketu.

Nedostatkem v nasi spole¢nosti je pfejimani zahrani¢nich kuchyni bez jejich zvyklosti pii
stolovani. Proto bylo cilem prace ukazat moznosti kombinace vina a jednotlivych pokrmu
s ohledem na jejich technologickou tpravu a odridovou skladbu. Stolovani ma sva pravidla a
pokrmy se podavaji v jistém pofadi. Z tohoto diivodu jsem ve své praci zohlednil i tento faktor.
Nejbeéznéjsi a nejcastéjsi zptisob volby vina k pokrmu je na zakladé odridy a jakosti vina. Jeli-
koz moznosti mensich gastronomickych zafizeni jsou omezené, neni mozné nabizet velky sorti-
ment odrud. V takovych ptipadech je vhodnéjsi mit vina jedné odridy, ale v riznych jakostech ¢i
ro¢nicich. Pak se volba vina k danému pokrmu fidi chemickym sloZenim vina, resp. obsahem
cukru, kyselin a alkoholu ve viné. Vzhledem k uvedenym skutecnostem se tento zptisob doporu-
covani vin stava oblibengjSim a stale vice pouzivanym.

Vino ma v malych davkach prospé$ny vliv na organismus, pfedevS§im obsahem antioxi-
dantti, vitamin®i, mineralnich latek a u modrych odrtd i polyfenolickych latek. V nasi zemi se-
konzumuje mnohondsobné vyssi mnozstvi vina nez je prospésné. Jednim z diivodi je malé sepje-
ti vina a jidla, ale mnohem vice se K vinu voli rizné pochutiny, nebo je vino konzumovano pfi-

mo.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

°NM
VOC
EU
AOC
AS

ASI

Stupné normalizovaného mosStoméru.

Vino originalni certifikace.

Evropska unie.

Apellation d” origine controlée, registrované ochranné oznaceni ptiivodu potravin
Asociace sommelieril

Mezinarodni asociace sommelieru
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SEZNAM PRILOH
Pl Seznam odrid zapsanych do statni odrtidové knihy

Pl Charakteristika odrud ze statni odradové knihy



PRILOHA P |: SEZNAM ODRUD ZAPSANYCH DO STATNI

ODRUDOVE KNIHY"

Mazev odrudy Udrzovatel Drzitel Zastupce Rok Poznamky
Zlechtitelskych v CR zapisu
prav

1.6. Réva

Réva

Vifis L.

- pdridy mostové

1. Agni G4 604 2001
2. Alibemet 605 - 1875
3. Andre 603, 8E2 603 1880
4. Anana i 604 2001
5 Awrelius 504, BE2 G604 1883
G Auxemois 163 - 2004
T. Cabemet Moravia 633 633 2001
B Cabemet Sauvignon 603,505,749,982 - 18E0
B Cerason 1183 1183 008
10. Déwin 1256 - 1888
11. Domina 11B3 - 2004
12. Domfelder T40,1183 - 004
13. [Erdon BET Bar 2011
14. Floranka 1144 - 2010
15. Frankovka 603,504,605, 748 - 184

{syn.: Lemberger. Blaufrankisch)

16. Fratava 633 - - 2008
17. Hibemnal T25 - 1183 2004
18. Chardonnay 603,504, 605,740,9582 - - 1887
18,  Irsai Ofiver T4B,BE2 - 1872
2. Kemer G20, BEZ, 1043 - 2001
21.  Kofranka BET Bav 2011
22, Laurot iz 04 004
3. Lena 604 604 001
24, Malverina L B04 2001
25, Merot 604, BE2, 1043 - 2001
28, Modry Portugal 603, 505,620,748 - 1841

{syn.: Blauer Portugieser,

Portugieser Blau)

27, Miller Thurgau 603,005, 628,748,932 - 1841

{syn.: Riwaner)

28, Muskat moravsky G005, 740, BE2 B05T40 1287
23, Muskat Otionel 603,504 - 1852

{syn.: Muscat Ottonel)

3. Mativa iz G024 2010
31, Neronet @05, T48 - 12
32, Meuburské 603,605 - 184
{syn.: Neuburger)
33, Palava 503,504, 749,982 - 1877
M. Rinot 604 604 2008
35. Rubinet 11B3 - 2005
38,  Rulandské bilé T4BBE2 - 184

({syn.: Pinot blanc)

37. Rulandské modré 603, 605,749,982 - 184

{syn.: Pinot noir)

38 Rulandské Zedé 603, 505,749,982 - 1841

{syn.: Pinot gris)

! Seznam odriid zapsanych ve Statni odriidové knize. Ustfedni kontrolni a zkusebni Ustav zemédélsky [onli-

ne). 2011 [cit. 2012-05-09]. Dostupné z:

http://www.ukzuz.cz/Articles/4178-2-Seznam+odrud+zapsanych+ve+Statni+odrudove+knize+.aspx


http://www.ukzuz.cz/Articles/4178-2-Seznam+odrud+zapsanych+ve+Statni+odrudove+knize+.aspx

Wazev odridy Udrzovatel Drzitel Zastupce Rok Poznamky
Zlechtitelskych v CR zipisu
prav

3%, Ryzlink nnsky 603,604 605,748,932 - - B4

{syn.: Rhemnnesing, Riesling)

40.  Ryzlink vlassky 504,282 - - T

{syn.: Welschriesling)

41.  Sauvignon 603,604 605,740,932 - - 1852

{syn.: Sauvignon blanc)

42, Savilon ] 604 - 2010
43, Sevar 505,740 - - 2008
44 SvatovawTmecke 603,620,742 - - T

{syn.: Saint Laurent)

45,  Sylvanské zelens G065,620,748 982 - - T

{syn.: Sylvanske, Griner Silvaner)

48, Tramin éeneny 803,605,628, 740,082 - - 1841

{syn.: Tramin, Gewdrztraminer}

47, Veltinské Gervens rang 805 1852

{syn.: Malvasier, Malvasia)

48, Veltinske zelene 503,604,740 982 1841

(syn.: Griner Veldner)

48, Veritas 282 paz 2001
0. Vrboska 282 paz 2004
51.  Zweigeltrebe 603,605,748 - 1880
- odridy stolni

52, Arkadia G65B,742 2001
53. Diamant 1256 1208
54, Chrupka bila 603,605,748 9582 11

(syn.: Chasselas blanc)

55, Chrupka Gervena 503,740,282 1B

{syn.: Chasselas rouge)

56, Julski biser 603,605,748 982 - 1872
E7. Oltava 505,740 605/749 1288
58. Panonia Kincse 603,605, 282 - 1280
59, Pola 505,742 2001
60. Vitra 505,740 1803
- podnoz

1. Amos 505,740 1880
G2, Berlandieri x Riparia 125 AA 505,740,282 1878
63. Berlandieri x Riparia Craciunel 2 603,505,740 1878
64. Berlandieri x Riparia Kober 588 T4B, 882 1878
65. Berlandieri x Riparia S0-4 505,749,282 1878
5. Berlandieri x Riparia Teleki 5C 603,605,748 1878
&67. LE-KM 282 1878



PRILOHA P II: CHARAKTERISTIKA ODRUD ZE STATNI
ODRUDOVE KNIHY.

Odrudy pro bila vina
Chardonnay
Rok zapisu: 1987

Charakteristika odrudy: Je bujného ristu. Od Rulandského bilé-
ho se lisi tim, Ze fapikovy vyiez listu ma lyrovity tvar s ohrani-
¢ujici holou nervaturou, bez listové Cepele. Pozdéji dozrava,
sklizné jsou ponékud niz$i nezli u Rulandského bilého, ale jakost
vina je vyssi.

Charakteristika vina:

Barva: svétle zluta

Viné: ovocna, po jablkach, miize byt i méné vyrazna aZ neutralni

v

V chuti pfipomind liskovy ofech nebo banan. Vino je kotenit&jsi s pikantni
Chut’: kyselinkou, je plné a extraktivni. Obsah kyselin v mos$tu ve srovnani s Ruland-

skym bilym je 0 2 az 4 g/l vyssi.
Miiller Thurgau Riesling x Silvaner, Rivaner

Rok zapisu: 1941

Charakteristika odrudy: Roste stfedn¢ a ma tidsi olisténi. Mrazu-
odolnost je niZsi, ale po mrazovych poskozenich se rychle regene-
ruje. List je pétilalocny, koZovity, hluboce vykrajovany. Hrozen
je stiedné velky, valcovity se zlutozelenymi ovalnymi bobulemi.

Zraje koncem zafi az zaCatkem fijna a nedosahuje vysoké cuker-

natosti, tato odriida dava pravidelné a bohaté urody.

Charakteristika vina:

Barva: svétle zluto-zelena

Viing: jemna muskatova az koptivoveé broskvova



ch harmonicka chut’ s niz§im obsahem kyselin a pfijemnymi aromatickymi latka-
ut’:
mi, extraktivni

Neuburské, Neuburger

Rok zapisu: 1941

Charakteristika odrudy: Je bujného rustu, olisténi byva stfedné
husté. Mrazuodolnost je niz$i. Listy jsou tii az pétilalocné,
hrozen je stfedné velky s nahluc¢enymi zelenozlutymi bobule-

mi. Pfi velmi bujném ristu je nachylné na sprchavani hroznt.

Vyzaduje teplejsi polohy.
Charakteristika vina:

Barva: svétle zeleno-zluta
Vin¢: jemna muskatova az koptivove broskvova, pfi zrani v 1dhvi malinova

ch v chuti harmonické, extraktivni, plné, s niz§im obsahem kyselin - nenapodobi-
ut’:
teln€ pikantni, mirn¢ nahotkla skoticova chut’

Rulandské bilé,
Pinot blanc, Pinot bianco,Weiller Burgunder
Rok zapisu: 1941

Charakteristika odridy:Je sttedniho rlstu, hustSiho olisténi.
Mrazuodolnost je dobra. List je velky s pilovitym okrajem.
Hrozen je maly, véalcovity, vétSinou pevny. ZelenoZluté bobule

maji jemnou slupku a jsou nachylné k hniti. Hrozny dozravaji

na prelomu zafi a fijna, sklizné byvaji stfedn¢ vysoké.
Charakteristika vina:

Barva: zlataveé zeleno-zluta

vino nema vyrazné aroma, vyznacuje se neutralni vini, mize vonét po mand-
Viné: ) )
lich u vyrazného vina i po chlebovince

Chut’: Vino je kulaté, plné ohnivosti, extraktivni s nasladlou chuti. U mladého vina



muizeme zaznamenat vyS$$i kyselinku.

Rulandské Sedé, Pinot gris, Pinot grigio,Ruliinder,

Graue Burgunder, Tokayer, Piros kisburgundi
Rok zapisu: 1941

Charakteristika odridy: Je sttedniho ristu, ma fidsi
olisténi. Odolnost proti mrazu je dobrd, byva poné-

kud odolnéjsi proti suchu. List je stiedné velky, slabé

ttilalo¢ny. Hrozen je maly, vétSinou pevny, bobule mal¢ s modrosedou tenkou slupkou.
Odrtda neni spolehliva na urodu. Zraje pon¢kud dfive nezli Rulandské bilé a miva méné

kyselin.

Charakteristika vina:

Barva: zlato-zluta barva
Ving: jemna odridova az neutralni viiné

ch Plna, kofenita a extraktivni, ¢asto se zbytkovym cukrem. Mlada vina vykazuji
ut’:
nékdy vyssi kyselost.

Ryzlink rynsky

Rheinriesling, Petit Riesling,Rajnai rizling, White Ries-
ling

Rok zapisu: 1941

Charakteristika odrudy: Je stfedné bujného ristu, stfedné

hustého olisténi. Je nejodolnéjsi odriidou proti mrazu v
naSich oblastech. List je sttedné velky, pétilalo¢ny. Hrozen je maly, s malymi zelenozlu-
tymi bobulemi, které obsahuji mnoho kotenitych latek. Vysazuje se na jizni svahy, patii

mezi pozdni odrtdy.

Charakteristika vina:

Barva: svétle zluto-zelena



kvétinova, typicka - po lipovém kvétu, miaze byt i muskatova, broskvova nebo

Vine: _

jako luéni kvéty

peprn¢ kofenitd a plna zvyraznénou pikantni kyselinkou, nékdy 1 vyssimi a
Chut’: delikatnimi aromatickymi latkami, jeZ zaujmou nevtiravym a piece dlouho

trvajicim vjemem

Zvlastnosti: Odrada je povazovana za jednu z nejkvalitnéjSich pro vyrobu jakostnich vin.
Lezenim v 1ahvi dosahuje $pickové zralosti. Nejlepsi jakost vina se ziskava hlavné z pozd-
nich sbérti a vybéra hroznt. Je to odrida, kterd ma vysokou mezinarodni prestiz, ziskanou

zejména vybéry z prezralych bobuli. Rika se o ném, Ze je to vino krall a kral vin.

Sauvignon, Sauvignon blanc
Rok zapisu: 1952

Charakteristika odridy: Sauvignon je odridou velmi bujného
rustu, husté olisténd. List je maly az stfedni, hluboce vykrajova-

ny, vlnity. Hrozen je maly a husty. Bobule obsahuji vysoce aro-

matickeé latky, které zpoc€atku tvorby maji tony vini koptivovych
nebo po cerném rybizu ¢i angresStu a pii pozdéjSim zrani pak prechazeji do viné zralych

broskvi.

Charakteristika vina:

Barva: svétle zeleno-zlutd barva
Vin¢: vyrazna broskvova, nebo koptivova viing, i po ¢erném rybizu

Kofenité plnd, vyrazné ovlivnéna vini. Mladé vino obsahuje vyrazné kyseliny,
Chut”:

zranim prechdzeji slozky vina do harmonického souladu.
Zvlastnosti: Patii mezi nejjakostnéj$i vina, v soucasné dob¢ se vino této odridy tesi ve
svete velké oblibé, zejména typy vyrabéné s nddechem vini z novych dubovych sudi —

barrique. V dobrych ro¢nicich vhodna ke zrani v 1ahvi.



Sylvanské zelené, Griiner Silvaner, Griiner Zierfan-

dLZold sylvan
Rok zapisu: 1941

Charakteristika odriidy: Odrida méa vysoké pozadavky na
teplou polohu. Je stfedniho rlstu, ma husté olisténi. Mrazu-

odolnost je nizkd. List je stiedné velky, tfilalo¢ny. Hrozny

jsou malé, husté, maji stfedni az vétsi zelené, nahlucené

bobule a jsou velmi chutné k jidlu. Daffi se ji 1 na tézkych pidach.

Charakteristika vina:

Barva: zluto-zelena
Ving: pikantni viing, v mlad$ich ro¢nicich travnata
Chut”: plnd, extraktivni, mirn¢ kotenitd, v mladsich ro¢nicich s vyssi kyselinkou

Tramin ¢erveny

Gewiirztraminer, Roter Traminer, Savagnin rosé,

Piros Tramini

Rok zapisu: 1941

Charakteristika odriidy: Roste stiedn€, ma husté olisténi a potfebuje intenzivni oSetfeni
listové plochy podlomem a vylamovanim fazochti. Mrazuodolnost je dobra, sklizn¢ vétsi-
nou kolisavé. Listy jsou malé, tiilalocné. Asimilace syté zelenych listli je intenzivni a cu-
kernatost malych, Siroce konickych hrozni je vysoka. Bobule je mala, Sedocervena se sil-
nou slupkou, vysokym obsahem kofenitych latek a niz§im obsahem kyselin. Pravidelné

dosahuje vysokou cukernatost.

Charakteristika vina:
Barva: zlatozluta
Viné: plné a kotenitd ving, nékdy pfipomina vini razi

Chut: Vino je plné, extraktivni, kofenité s nizSim obsahem kyselin, Casto se zbytko-

vym cukrem. Je také charakterizovano jako silné - alkohol neni v rovnovaze s



kyselinami.

Veltlinské Cervené rané,

FrithroterVeltliner, Babotraube, Rote Malvasier, Korai

Pirosveltelini

Rok zapisu: 1952

Charakteristika odriidy: Je ranou odrtidou, roste bujné. Mra-
zuodolnost je nizsi. Jeho dobra vlastnost je suchovzdornost a dobry rist i na piscich a Stér-
ku. List je vétsi pétilalo¢ny. Hrozen je velky, konicky. Bobule malé, nachylné na hnilobu,

maji svétle Cervenou slupku.

Charakteristika vina:

Barva: zlatozluta
Ving: neutralni vinna viing
Chut”: kofenité vino s niz§im obsahem kyselin, Sir$i extraktivni chut’

Zvlastnosti: Zrani vina pokracuje velmi rychle, a proto se musi brzy lahvovat.

Veltlinské zelené, Griiner Veltliner, Griinmuskateller, Zold-

veltelini
Rok zapisu: 1941

Charakteristika odridy: Byva stfedniho ristu 1 olisténi, dievo

vyzravéa dobfe a mrazuodolnost je stfedni. List je stfedné velky,

pétilalocny, s tup€ ozubenymi okraji a hlubokymi vytfezy. Hroz-
ny jsou stfedné velké, kiidlaté, husté s menSimi zelenymi nebo zelenozlutymi bobulemi.
Jde o odrtidu pozdni a velmi citlivou na spravné zatiZzeni kefd trodou. Jakostni vina jsou

z vysadeb, kde na jednom kefi zraje pouze mensi mnozstvi hrozni.

Charakteristika vina:

Barva: svétle zluta barva

Viing: od jemné muskatové az po medove lipovou, slabé hotkomandlova



Svézi, extraktivni vino, jemné nahotklé, kofenité, plné. Pfijemna kyselinka
Chut:
zanechava dlouhotrvajici chutovy vjem.

Odriudy pro ¢ervena vina
André

Rok zéapisu: 1980

Charakteristika odriidy: Bujny rist, dobrd mrazuodolnost. List je
sttedné velky, mirn¢ pétilalocny. Hrozen je stfedné velky, husty.

Malé, modrocerné bobule obsahuji ve slupce hodn¢ barviva.

Charakteristika vina:

Barva: intenzivni ervena
Viné: odriidova, pfipomina jizni typy vin

h Harmonické, extraktivni vino. Chut’ je v mladi vyrazné kysela a hruba, vyzralé
ut’:
vino je plné, aromatické s tiislovinkou.

Cabernet Moravia
Rok zéapisu: 2001

Charakteristika odrudy: Harmonické, pfijemné chuti, tmavé

barvy s jemnym kabernetovym arématem.

Charakteristika vina:

Barva: intenzivné cervend, tmavé barvy
Ving: po ¢erném rybizu

Chut’: harmonicka, velmi pfijemna, jemna cabernetova chut’
9 9



Cabernet Sauvignon
Rok zéapisu: 1980

Charakteristika odrudy: Je sttedniho aZ bujného ristu. Mrazuo-
dolnost je dobra. List je stfedn€ velky, pétilalocny, hluboce vy-

krajovany. Hrozen je stfedné velky s ouskem a malymi kulatymi

bobulemi modré barvy. Je to odriida vhodna i do skeletovych
piid. Urodnost je stfedni. Vina maji bohaty obsah taninu a antokyand, ale i kyselin. Proto je

dilezité vysazovat odriidu jen do nejteplejSich poloh.

Charakteristika vina:

Barva: intenzivné ¢ervena
Vin¢: po ¢erném rybizu
Chut’: travnatd, drsnéjsi, zranim nabyva plnosti a odridového charakteru vina

Frankovka, Lemberger, Blaufrinkisch, Kékfrankos
Rok zapisu: 1941

Charakteristika odridy: Odruda je bujného rustu, ma dobrou mra-
zuodolnost a plodnost. List je velky, okrouhly, nepatrné tfi az péti-
lalo¢ny. Hrozen je velky ktidlaty se stfedné velkymi, modrocer-

nymi bobulemi. Frankovce vyhovuji nejteplejsi polohy se zahiev-

nymi sprasemi. Zrani hrozni byva pozdni.
Charakteristika vina:

Barva: tmavé rubinova
Ving: piipomind jadra peckovin, nékdy jemné¢ skoticova

PIna, pfijemné drsnd - vino je pikantni. Mlada vina byvaji tvrda, zvyraznéna
Chut: trpkosti po tiislovinach, extraktivni s vyssi kyselinkou. Vino vyzravéa do bohaté

Sife.



Modry Portugal, Blauer Portugieser, PortugaisBleu, Oporto

Rok zapisu: 1941

Charakteristika odriidy: Je bujného ristu, pomérné suchovzdorna,
ale malo mrazuodolna. Trpi vice houbovymi chorobami a jeho
velké hrozny snadno hniji. Urodnost je vyborna a pravidelna.

Z velkych sklizni jsou vSak vina fidkd, maji slabou barevnost a

nizkou extraktivnost. List je velky tii az pétilalocny, hladky. Hro-

zen je velky, kiidlaty s vét§imi bobulemi, které maji tenkou slupku.

Charakteristika vina:

Barva: rubinova
Ving: jemna, kvétinova
Chut”: pfijemnd, sametova, vino je leh¢i s niz§im obsahem kyselin, jemné natrpklé

Rulandské modré, Pinot noir, Pinot nero, Bauer
Burgunder,Spéatburgunder, Kisburgundi
Rok zapisu: 1941

Charakteristika odriidy: Je sttedniho ristu, dobré odolnosti proti

mrazim. Listy jsou velké, slabg tif aZ péti lalo¢né, lesklé. Hrozen

je maly, husty kiidlaty s kulatymi ¢ernomodrymi bobulemi. Do-
zrava pozdéji. Pii tmeérné sklizni dosahuji velmi vysokou cukernatost. Odridovy charakter

vynika na Stérkovitych zahfevnych piadach.
Charakteristika vina:

Barva: svétle rubinova, se zlatavé cihlovou barvou na okraji (pfi nahnuti sklenky)
Viing: piipomind jadra peckovin, zranim ziskava nadech po Svestkach a ofechu

ch PIné, kofenéné, jemné natrpklé s mirnou kyselinkou. Mladsi vina maji vyssi
ut’:
obsah kyselin, ostruzinovou chut’.



Svatovavrinecké, Saint Laurent
Rok zapisu: 1941

Charakteristika odrudy: Je bujného rustu, suchovzdorna, stfedné
mrazuodolna. Ve vlhkych letech je jeji husty hrozen nachylny

K hniti. List je stiedné velky, pfevazné tilalo¢ny. Hrozen je mirné

ktidlaty, husty s ovalnymi bobulemi. Vhodna do leh¢ich zahtev-

nych pud, dava vysoké sklizné. Plodnost je méné pravidelna.

Charakteristika vina:

Barva: syté Cervena, piechazi az do fialova
Ving: ovocnd, pfipomind suSené Svestky, povidla nebo ¢erny rybiz
Chut’: plna, pfijemné natrpkla - mladsi ro¢niky obsahuji vice kyselin

Zweigeltrebe
Rok zéapisu: 1980

Charakteristika odridy: Je bujného ristu, ma dobrou odolnost
proti mraztim a sklizné dava pravidelné a bohaté. List je velky,
ttilalocny, tmavé zeleny. Stfedné velky, kiidlaty hrozen je husty s

mensimi, modrocernymi bobulemi.

Charakteristika vina:
Barva: temné€ Cervena
Vin¢: jemnd, mize pfipominat Svestky

mladé vino je hrubsi a drsné; po vyzrani velmi jemné, harmonické, s jemnou
Chut’: ‘

tiislovinkou
Zvlastnosti: Odriada mize dosahovat vysoké vyzralosti aZ v kategorii "pozdni sbér". Vino
je vhodné ke scelovani s ostatnimi ¢ervenymi viny. Doporucuje se k dlouhodobéjSimu zra-

ni v 14hvi.



