Modelovy postup vyroby ¢erveného
a ruzového vina

Katerina Mizerikova

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2013 Fakulta technologicka




BOow pa

[E;]

Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav analyzy a chemie potravin
akademicky rok: 20122013

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Iméno a pfijmeni:  Katefina MIZERIKOVA

Osobni fislo: T10814

Studijnl program:  B2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie a fizeni v gastronomii

Forma studia: prezencni

Téma prace: Meodelovy postup wroby éerveného a riZového vina

Tasady pro vypracovani:

. Lpracovani literdrni reSere k danému tématu.

. Charakteristika riZového a éervenéha vina

. Qdridy vinné révy vhodné pro virobu Zervenych a riZevich vin
. Ipracovani hroznil a vinifikace

. Skladovani vina

. Iprémuén[ zaveéril a doporueni

. Seznam doporucené literatury



Rozsah bakalarske prace:
Rozsah priloh:
Forma zpracovani bakaldiské prace:  tisténa

Seznam odborné literatury:

1. STEIDL, Robert. Sklepni hospodafstvl. V feském jaryce vyd. 2., aktualiz. Pfeklad
Jifi Sedlo. Valtice: Narodni vinafské centrum, 2010, 309 s. |SBN
978-B0-203201-9-2

2. KRAUS, Vilém, Vitézslav HUBACEK a Petr ACKERMANN. Rukovaf vinare. Vyd. 1.
Praha: Brazda, 2000, 262 s., [12] s, barev. obr. pfil. ISBN 80-853-6234

3. PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinafi. 2. aktualizované a rozsifené
vydani. Praha: Grada publishing, 2010, 120 5. ISBN 978-B0-247-3487-3

4. KRAUS, Vilém. Encyklopedie Zeskéha a moravekéhe vina. 1. vyd. Praha:
Melantrich, 1997, 224 5. ISBN 80-702-3250-1

5. BURESOVA, Pavla, Sommelier v soucasné feské gastronomii. Vyd. 1. Praha:
Vysoka Zkola hetelova v Praze 8, 2007, 89 s. ISEN 978-80-86578-72-9

Vedouci bakalafské prace: Ing. lareslav Vana
(stav analyzy a chemie potravin
Datum zadani bakalafské prace: 11. dnora 2013

Termin odevzdanl bakalafeké prace: 17, kvatna 2013

Ve Zling dne 11, Gnora 2013

] r. ——

/ ; - f ey LS.
SV =7 T
" doc. Ing. Roman Cermak, Ph.D. doc. Ing. Miroslav Figera, CSc.

deban Teditel istavy



Pfijmeni a jméno: Mizerikova Katefina Obor: Technologie a Fizeni v gastronomii

PROHLASENI
Prohladuji, Ze

e beru na v&domi, Ze odevzdanim diplomové/bakalaské prace souhlasim se zvefejnénim
své prace podle zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni daldich
zakonl (zdkon o vysokych skolach), ve znéni pozdéjsich pravnich pfedpist, bez ohledu
na vysledek obhajoby b,

»  beru na v&domi, Z¢ diplomové/bakalatska priace bude uloZena v elektronické podob& v
univerzitnim informa¢nim systému dostupnd k nahlédnuti, Ze jeden wvytisk
diplomové/bakalatské prace bude uloZen na piislusném dstavu Fakulty technologické
UTB ve Zling a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho préce;

*  byl/a jsem sezndamen/a s tim, Ze na moji diplomovou/bakalafskou praci se pln& vztahuje
zakon €. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a
0 zméné nékzt)erych zakoni (autorsky zakon) ve znéni pozdgjsich pravnich predpist, zejm.
§ 35 odst. 3 7

e beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 1 autorského zékona ma UTB ve Zling pravo na
uzavteni licenéni smlouvy o uZiti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského zdkona;

¢ beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 2 a 3 mohu uZit své dilo — diplomovou/bakalatskou
praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuZiti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem
Univerzity Tomase Bati ve Zling, kterd je opravnéna v takovém piipadé ode mne
pozadovat pfiméfeny piispévek na tihradu nékladi, které byly Univerzitou Toma3e Bati
ve Zling na vytvofeni dila vynaloZeny (aZ do jejich skutedné vyse);

e beru na védomi, Zze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakalaiské prace vyuZito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase Bati ve Zling nebo jinymi subjekty pouze ke
studijnim a vyzkumnym ucelim (tedy pouze k nekomerénimu vyuziti), nelze vysledky
diplomové/bakalafské prace vyuZit ke komerénim udelim;

*  beru na védomi, Ze pokud je vystupem diplomové/bakalaiské prace jakykoliv softwarovy
produkt, povaZuji se za soudast prace rovnéZ i zdrojové kdédy, popk. soubory, ze kterych
se projekt sklada. Neodevzdani této soudasti miZe byt divodem k neobhdjeni prace.

Ve Zling 15. 5. 2013 , /
‘{‘:ul/f;/,ty 5 %



" zékon ¢ 111/1998 Sb. o vysokych Skoldch a 0 zméné a dopinéni dalsich zékoni {zékon o vysokych Skoldch), ve znéni pozdéjsich pravnich
predpist, § 47 Zvefejiiovdni zdvéreénych praci:

(1) Vysokd $kola nevydélecné zvefejiiuje disertacni, diplomové, bakaldi'ské a rigorézni prdce, u kterych probéhla obhajoba, véetné posudki
ysiedku obhajoby prostfednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zpiasob zvefejnéni stanovi vnitini pfedpis

P i a vy
vysoké skoly.
(2) Disertaéni, dipiomové, bakaldfské o rigorézni prdce odevzdané uchazecem k obf musi byt téZ nej & pét pracovnich dni pred
kondnim obhajoby zveFejnény k nahliZeni vefejnosti v misté uréeném vnitinim piedpisem vysoké skoly nebo neni-li tak urceno, v misté
pracovi§té vysoké $koly, kde se md konat obhajoba préce. KaZdy si miiZe ze zveiejnéné préce pofizovat na své ndklady vypisy, opisy nebo
rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zvefejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

2 zékon & 121/2000 Sb. o prévu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a o zméné nékterych zékond (autorsky zdékonj ve
znéni pozdé&jich prdvnich pFedpisa, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje Skola nebo Skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni, uZije-li nikoli za ucelem piimého nebo nepiimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potiebé dilo vytvorené Zakem nebo studentem ke splnéni skolnich nebo
studijnich povinnostf vyplyvajicich z jeho prévniho vztahu ke $kole nebo Skolskému Ci vzdéldvaciho zafizeni (Skolni dilo).

% z6kon & 121/2000 Sb. o prévu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a o zméné nékteryjch zdkonii (outorsky zdkonj ve
znéni pozd&jsich prdvnich predpisd, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo $kolské ¢i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek prévo na uzavieni licenéni smlouvy o uZiti $kolniho dita (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vdZného divodu, mohou se tyto osoby domdahat nahrazeni chybéjiciho projevu jeho
viile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zistdvd nedotceno.

(2} Neni-li sjedndno jinak, miZe autor skolniho dila své dilo uZit ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprévnénymi zéjmy skoly
nebo Skolského Ci vzdéldvaciho zafizeni.

(3) 3kola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zaFizeni jsou opravnény poZadovat, aby jim autor Skolniho dila z vydélku jim dosaZeného v souvisiosti s
uzitim dila & poskytnutim licence podle odstavce 2 pfiméfené prispél na thradu ndkladi, které na vytvoreni dila vynaloZily, a to podle
okolnosti a? do jejich skuteéné vyse; pitom se pfihlédne k vysi vydélku dosaZeného Skolou nebo Skolskym & vzdéidvacim zafizenim z uZiti
Skoiniho dila podle odstavce 1.




ABSTRAKT

Bakalafska prace pojedndva o procesu vyroby cerveného a rizového vina. Je zde zahrnuta
charakteristika ¢erven¢ho a rtizového vina, odrady vinné révy vhodné pro vyrobu Cerve-
nych a rizovych vin a zpracovani hrozni. Dale je popsdna technologie vyroby cervenych
vin a technologie vyroby rizovych vin. V zavéru prace je popsano skladovani vina a jeho

podavani.

Kli¢ova slova: ¢ervené vino, razové vino, zpracovani hroznti, vyroba vina, zrani vina

ABSTRACT

The bachelor project deals with the production process of red and rose wines. It also inclu-
des characteristics of red and rose wines, varieties of grapes suitable for production of red
and rose wines and the grapes processing. Production technology of red and rose wines is

described as well. Storing and serving process is mentioned in the end of the project.

Keywords: red wine, rose wine, grapes processing, wine production, aging of wine
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UvVOD

Zakladem pro vyrobu kvalitniho vina jsou zdravé hrozny. Pokud mame hrozny nahnilé
nebo jinak poSkozené, nikdy nevyrobime vino vysoké kvality. Kvalita totiz vznika ve vini-
ci. Pfi vyrobé vina by si vinaf mél v prvni fadé€ poloZit otazku, jaky typ Cervené¢ho vina
chce vyrabét. Mlze mit vino mladé s nizkym obsahem tanini, vino s potfebnou stfedni
dobou zrani s dostatkem ttislovin nebo vino vhodné ke konzumaci po delSi dobé zrani

s vy$§im mnozstvim ttislovin. Od tohoto rozhodnuti se nasledné odviji cela vyroba.

V dnesni dob¢ jsou na vyrobu vina a jeho kvalitu kladeny vyssi pozadavky. Dava se diraz
na preciznost kazdého kroku pii technologii vyroby. Vse je také o zkuSenostech a doved-
nostech kazdého vinate. Kazdy sklepmistr by mél védét, kdy sklidit hrozny, jaké musi spl-
fovat pozadavky a jak je spravné zpracovat, aby vyrobil vino té nejvyssi kvality a uspoko-

jil pozadavky konzumenta.

Prvni, ¢eho si zakaznik v§imne, je vzhled vina. Vino by mélo byt ¢iré, nezakalené, bez
viditelnych vad. Barva rtizovych a ¢ervenych vin by méla mit odpovidajici odstin od svétle
rtizové az po cihlové Cervené tony. Vine by méla byt Cistd, charakteristickd pro danou od-
ridu, bez cizich pacht a musi odpovidat danému typu vin. Chut’ vina musi byt téz Cista,
bez cizich ptichuti. Rovnéz by méla byt harmonickd, jednotlivé slozky vina by se nemély

zdaraziovat, poté je vino neharmonickeé.

Barvu u Cervenych vin tvoti anthokyany, které se nachazi ve slupce. Charakteristicka chut’
je tvofena taniny neboli tfislovinami. Povaha téchto latek se méni v pribéhu zrani vina, a
také na zéklad¢ pouzité technologie. Taniny se nachdzi ve slupce a v semenech bobuli. Pti
technologii vyroby Cerveného vina modré hrozny kvasi spolu se slupkami, aby se barviva
extrahovala do rmutu, ktery se poté vylisuje. U vyroby rizovych vin se nechd rmut nejprve

nalezet, aby doSlo k uvolnéni barviv, poté se vylisuje a dale se zpracovava jako bilé vino.

Cilem mé prace je piredevsim popsat vyrobu ¢ervené¢ho a rizového vina. Technologie vy-
roby neni pouze o zpracovani hroznll a kvaseni, ale uplny zacatek je prave jiz ve vinici.
Kvalitu vina ur€uje souhrn ptirodniho plsobeni. Vino by se mélo disledné oSetfovat od

zrani na vinici aZ po jeho skladovani.
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Tomuto cili odpovida rozvrzeni mé prace. V prvni kapitole charakterizuji ¢ervené a razoveé
vino. Popisi zde, jak by vino mélo vypadat, jakou by mélo mit barvu, viini a chut’. V dalsi
kapitole napi$i o chemickém slozeni hroznu, o jeho zralosti, senzorickém hodnoceni a
sklizni. Také se zminim o odrtidach, které jsou vhodné pro vyrobu Cervenych a rtizovych
vin. V nasledujicich kapitolach popiSi zpracovani hroznli a technologii vyroby ¢ervenych a

rizovych vin. Zminim se téz o skladovani vina a jeho podavani.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA RUZOVEHO A CERVENEHO VINA

Skutecnou jakost vin lze zjistit pouze smyslovym neboli senzorickym posouzenim jeho
jednotlivych vlastnosti 1 celkového charakteru. Pfi posuzovani vina vyjadifujeme rozdily
v jakosti jeho jednotlivych znakli celou Skdlou specidlnich vinatskych vyrazi, jimiz mi-

zeme odlisit 1 jemné odstiny chuti a viing. [6]

1.1 Cistota vina

Cistota vina je diikazem spravného postupu pii vyrobé, jeho oSetfovani, zdravotniho stavu
a stupné zralosti. Cirost posuzujeme po naliti vina do suchych, dobie vygisténych de-
gustacnich skleni¢ek. Hodnotime prohlizenim nejlépe proti svétlu, napt. svicky, z n€kolika
stran 1 seshora, abychom mohli objevit i ty nejmensi hmotné ¢astice. Jemné 1 siln¢jsi zaka-

ly ukazuji na rizné vady nebo nedostatky vina. [5], [6]

1.2 Barva vina

Vzhled a barva jsou mnohdy ovlivnény vyrobni technologii, zralosti hroznli a vina, pro-
dukci, izemim 1 typem vina. Vizualni posouzeni je idealni pfi dennim svétle, proti bilému
pozadi. Sklenice by méla byt mirn€ naklonéna, abychom mohli 1€pe urcit odstiny barvy.

[1], [38]

1.2.1 Barva ruzového vina

Barevna skala razového vina graduje od svétle rizového odstinu az po tieSiioveé Cervenou,
coz je prakticky uz v oblasti barevné charakterizace ¢erveného vina. Decentni riiZové vino

by ale nemélo mit barvu vodou zfedéné¢ho Cerveného vina. [8]

1.2.2 Barva ¢erveného vina
U cCervenych vin se nam nabizi Skala od mladych uzavienych vin inkoustovych barev, vin
s nafialovélymi odstiny ptes rubinové, teplé granatové tony az po cihlové zralé tony vin

bordeauxského typu. [1]
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SvétloCervena barva je charakteristicka pro vina lehka, ktera maji vyssi obsah kyselin.
Tmavé Cervenou barvou se vyznacuji vina extraktivni, tézkd, s niz§im obsahem kyselin,
pochézejici vétsSinou z jiznéjSich vinatfskych oblasti. Nejtmavsi vina jsou vina dalmatska,
fecka nebo alzirska. Intenzita barvy ale zalezi 1 na odrid¢, z jaké je vino vyrobeno, na do-
zralosti hroznll a na zpisobu vyroby Cervenych vin. Pfi starnuti se méni barva ¢ervenych

vin ze syté ¢ervené na ¢ervenou s nahnédlymi tony. [6]

1.3 Vuné vina

Viiné je soubor ¢ichovych pocitki, ze kterych je mozné usuzovat na vlastnosti vina, stafi,
odriidovost, nemoci, vady apod. Vin¢ vina musi byt v prvni fadé ¢ista, charakteristicka pro
révové vino, a to 1 tehdy, jedna-li se pouze o konzumni vina. Vin¢ jakostnich vin musi
odpovidat odriidovému charakteru nebo danému typu vin zndmkovych. Nékdy ve vini
objevujeme 1 odstiny pfipominajici vliini kvétin nebo ovoce, nejkrasnéjsi viini maji vina
vyrobend z pozdnich sklizni, z hrozni napadenych plisni Botrytis cinerea a aromatickych
odrid ve vrcholné lahvové zralosti. Své€Zi viin€ s odridovym charakterem je typicka pro
vina mladé. Starsi jakostni vina se vyznacuji pfijemnym kvasnym buketem, ktery u zralych
vin prechazi v buket lezacky. DelSim lezenim v lahvich se vytvaii pfijemna chlebnata viin¢

1 chut’ dodavajici buketu vina novou dimenzi. Necista viin€ s ndznakem viin€ octa naznacu-

je zacatek octovaténi vina nebo jiného bakterialniho kvaseni vina. [5], [6]

Degustator hodnoti Cistotu, jakost, intenzitu a harmonii. Po zakrouZeni sklenice nasaje
do nosu primarni aroma, po druhém zakrouzeni vlozi nos do sklenice a nadechne se. Tento

proces je nutno opakovat ne diive nez po dvou minutéach. [1]

1.4 Chut’ vina

Chut'ové pocity jazyka jsou pouze Ctyfi: sladké (na Spicce jazyka), kyselé (na okrajich ja-

zyka), hotké (na zadni polovin¢ jazyka) a slané (na ptedni poloving jazyka). [1]
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Hofka
Kyseld Kyseid
Skand ‘ ? Siand
Sladkd

Obr. 1 — RozloZeni chuti na jazy-

ku [31]

Chut’ vina musi byt Cista, harmonicka, bez vedlejSich ptichuti a nesmi zduraznovat jeho
jednotlivé slozky. Pokud tyto slozky, jako jsou kyseliny, alkohol, tfisloviny, jednotliveé
prilis vynikaji, jednad se o vino neharmonické a nejakostni. Obsah kyselin je dilezity pro
chut’ vina. Vino pfirodni s malym obsahem kyselin je mékké, fadni a nevyrazné. Vino,
které ma vysoky obsah kyselin, se oznacuje jako tvrdé, kyselé nebo prili§ kyselé. Podle
obsahu extraktu vino oznacujeme jako prazdné, lehké, pIné, kulaté nebo tézké. Prazdné je
takové vino, které nezanechdva po ochutnani zadny trvalej$i dojem v tstech. Naopak
u plného vina pocitujeme pii ochutnavani na jazyku plnost, ktera zanechava na zadnim
patfe rizn¢ dlouhou dobu pfijemny pocit. Chut’ vina vyznamné ovliviiuji 1 tfisloviny. Ty ve
spojeni s barevnymi latkami a dal§imi slozkami vina dodévaji cervenym vinim charakte-
ristickou chut’ a ovliviiuji jeji jemnost, zvIast’ jemna Cervend vina mohou byt diky ttislovi-
nam hebka az sametova. Vysoky obsah tiislovin miize zptsobit sviravou nebo drsnou chut’

cervenych vin. [6]
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2  ODRUDY REVY VINNE VHODNE PRO VYROBU CERVENYCH
ARUZOVYCH VIN

Sortiment pro vyrobu Cervenych vin s vysokou jakosti je v severnich oblastech zna¢né

omezen, protoze v teplejSich oblastech vytvaii v hroznech modrych odrid vice barviva

a tfislovin a soucasn¢ tam klesa rychleji obsah kyselin, zeyména kyseliny jable¢né. Proto se

nekteré pozdéji zrajici odrady, které jsou vhodné pro vyrobu vysoce jakostnich ¢ervenych

vin, u nas nepéstuji. [5]

2.1 Chemické slozeni hroznu

Zralost hrozntli je vysledkem mnoha biochemickych a fyziologickych procesi, které probi-
haji v révovém keti. Organické a anorganické latky v hroznech mizeme rozdélit na pri-
marni a sekundarni metabolity. Mezi primarni metabolity patii cukry, organické kyseliny a
aminokyseliny. Mezi sekundarni metabolity patii aromatické a fenolické latky a ob¢ tyto
skupiny latek se vyznamné podileji na urceni kvality hrozni. Vyvoj bobule za¢ina po od-

kvétu vinné révy, ptiblizné v poloviné ¢ervna, a dé€li se do tfi hlavnich vyvojovych fazi:

1. faze — piiblizné trva 35 — 55 dnti, v zavislosti na odriidé a péstitelskych podmin-
kach. V prvnich 30 — 40 dnech dochazi k intenzivnimu dé€leni a zvétSovani bunc¢k bobule a
v tomto obdobi se rozhoduje o vynosu a potencialni kvalité¢ hroznl. V pribéhu této faze
zustava bobule tvrda a zelend, jako barvivo dominuje v plodech chlorofyl. Dominantni je
hlavné tvorba organickych kyselin a prekurzorii aromatickych a fenolickych latek.

2. taze — je obdobim pomalého rastu bobule. V jeho pribéhu zacina jeji vybarvovani a
zaméekani. Pti zamékéani bobuli dochazi k hromadéni cukrl, aromatickych a fenolickych
latek uvnitf, naopak se snizuje obsah organickych kyselin.

3. faze — lze ji oznacit jako zrani hroznd. Trva od zamékani bobuli do sklizné. ZvétSo-
vani velikosti bobuli zavisi predev§im na piijmu vody ze srazek nebo z ptipadné zavlahy,
na ostatnich klimatickych cinitelich a na metabolické aktivité, ktera probiha v bobulich.
Féaze dozravani probihd 35 — 55 dnli. Dochazi pii ni ke hromadéni cukrti, antokyanovych
barviv 1 nékterych skupin aromatickych, minerdlnich a dusikatych latek. Snizuji se naopak

organické kyseliny, taniny a n€které skupiny aromatickych latek. [13]
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2.1.1 Cukry

Nejvyznamnéjsi cukry obsazené v bobulich vinné révy predstavuji glukoza a fruktdza. [13]

o

Nt CHyOH
H—t—oH §=0
HO—C—H HO—G—H
H—C—0H H—?—OH
H—c|:—0|—| H—tID—EJH
CH;OH CH;OH
Obr. 3 - glu- Obr. 2 - fruk-
koza [29] toza [29]

Ve velmi malém mnozstvi se zde nachézeji 1 dalsi cukry, jako naptiklad galaktoza, malto-

za, Xyloza a arabindza. [13]

H Q@
A
'~’|3 CH;0H CH;0H
H—?—OH 0 0
Ho—tlz—H H H \T WA W
Ae—f—H oH  H OH  H
H—G—oH HO 0 OH
CH; OH H OH H oH
Obr. 4 - galak- Obr. 5 — maltoza [29]

toza [29]
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ZHO CHO
HO OH
OH HO
OH OH
CH,OH CH,OH
Obr. 7 - arabind- Obr. 6 - xyloza
za [28] [28]

Sachardza se v hroznech nachazi pouze v minimalnim mnoZstvi a predev§im v zavislosti

na odrudé.

CH;OH
——0
H \i‘ HOH,C 0 H
H
oH  H Ho HO
HO 0 CH; OH
H OH OH H

Obr. 8 - sachar6za [29]

Obsah cukrt je proménlivy podle stupné zralosti hroznl a odridy. Cukry vznikaji prede-
v8§im v listech a v malé mife potom v zelenych bobulich. NejdileZitéjSim transportnim
cukrem v révovém kefi je sachar6za. Ta se v bobulich enzymaticky §tépi na glukozu a
fruktozu. Po zamé&knuti ma v bobulich vinné révy vétsi zastoupeni glukdza nez fruktdza.

V dobé zralosti a sklizn€ je jejich pomér ptiblizné 1:1. [12], [13]

2.1.2 Kyseliny

Ve vinu je urcité procento organickych kyselin, které se meéni starnutim. Organické kyseli-

ny jsou piedstavované piedevsim kyselinami jable¢nou a vinnou. [12], [18]
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(
. - TJJ I Ol
0OC .~
COOH HOOC ;
LJ"J-H "Co0H
Obr. 10 — kyselina vinna [19] Obr. 9 — kyselina jable¢na [19]

Kyselina vinna a jable¢na tvoii 70 — 90 % ze vSech organickych kyselin, které se nachéazeji
v bobulich révy vinné. V malém mnozstvi se vyskytuje v hroznech také kyselina citronova.
Kyselina vinnd je nejsilnéjsi kyselinou a je zodpovédna za kyselou chut’ v hroznech a viné.
Kyselina jable¢na poskytuje hrozniim a vinu ,,zelenou chut* s hrubymi, ostrymi, nezralymi

tony. [13]

Obsah kyseliny jable¢né, ktera se rychleji oxiduje, klesa v pribéhu kvaseni i po ném velmi
rychle v disledku biologického odbouravani kyselin. Kyselina vinna je stabilngjsi. Jeji
obsah se v hroznech méni pouze velmi mélo. Kyseliny ovliviiuji hlavné senzoricky projev
vyrobeného vina. Zaroven ale mohou slouzit jako konzervac¢ni ¢inidlo. U modrych odrud je
z pohledu chutovych vlastnosti vina zadouci niz8i obsah kyseliny jable¢né; chut'oveé drs-
néjsi kyselina jablecnd se ve viné odbourdva vyuzitim jable€no — mlééné fermentace.

[6], [13]

Vina s nizkym obsahem kyselin mizeme ptetacet diive. Vina s vysokym obsahem kyselin
pozdéji. Vysoky obsah kyselin se snizi automaticky delSim lezenim vina na kvasnicich.

[10]

2.1.3 Tékavé Kkyseliny

Jako vedlejsi produkty alkoholového kvaseni se tvoii kyselina octova, mlé¢na, méselna a
propionova. Ve vét§im mnoZstvi se tvofi pfi tzv. neCistém kvaSeni, zpisobenym riznymi
druhy bakterii, které piisobi onemocnéni vina. U nizkoalkoholickych vin se tvoii nejCastéji

kyselina octova. [6]
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2.1.4 Mineralni latky

Mineralni latky se v hroznech podileji pfedevSim na tvorbé chutovych vlastnosti a extraktu
vina. V hroznech jsou dulezité predevsim kationty drasliku, vapniku, sodiku a hot¢iku, u
stolnich hroznil existuje rovnéZ zavislost mezi obsahem minerdlnich latek a skladovatel-
nosti hroznil. Skladovatelnost zlepSuje vyssi obsah fosforu a nizsi obsah dusiku, drasliku a
hot¢iku. V pribéhu dozravani se koncentrace drasliku v hroznech zvySuje. Vapnik ovliv-
fluje pozitivné chut'ové a aromatické vlastnosti vin, hof¢ik mize ve vysokych koncentra-

cich zplisobovat nahotklou chut’ ve vin€. [12], [13]

2.1.5 Fenolické latky

Fenolické latky odpovidaji za mnoho dilezitych charakteristik vina, pfedev§im barvu, an-
tioxida¢ni vlastnosti a hotky a ttislovity chutovy projev. U odrid révy vinné se nachdzeji
v tfaping€, v duZniné€, ve slupce bobuli 1 v semenech. Patii sem fenolové kyseliny, antho-
kyany, flavonoly a tfisloviny (taniny). Fenolové kyseliny se nachazeji v hroznech vétSinou
vazané jakou soucast nékterych anthokyani a tfislovin, flavonoly se nachazeji v tfapinach.

Anthokyany jsou barevné latky modrych odriid vinné révy. [8], [13]

Hlavnim anthokyanovym barvivem je malvidin, dale bobule obsahuji delphinidin, petuni-
din, peonidin. Anthokyany jsou zakladem barevnosti rizovych a €ervenych vin, macerace

ma velky vliv na extrakci barviv. [13]

Druhou velmi dilezitou skupinou fenolickych sloucenin jsou taniny (tfisloviny). Protoze
jsou obsazeny hlavné v tfapinach a ve slupkach bobuli, jejich obsah ve vin€ se 1i§i podle
toho, jak dlouho byl most s nimi ve styku. Proto vina, kterd jsou vyrobena z mosta lisova-
nych bez pifedchoziho odzrnéni nebo vina Cervena nakvasena na rmutech, maji vzdy vic
taninu nez vina bila vyrabénd béznym zplisobem s odzrilovanim hroznt. Také vina uloZena

v dubovych sudech maji vyssi obsah ttislovin. [6], [13]

2.1.6 Aromatické latky

Aromaticky profil hroznll a vina neni tvofen pouze jednou slouceninou. Vznika vzajemnou
kombinaci mnoha riznych aromatickych latek a u jednotlivych odriid se rozviji aromaticky

charakter diky vzdjemné kombinaci mnoha aromatickych latek. [11]
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Existuje ale mnoho odrtd révy vinné, které maji pouze nékolik aromatickych latek, tvofi-

cich vyrazné, tzv. impact aroma. U hroznli se mluvi pfedev§im o primarnim, hroznovém,

nebo odriadovém aroma, které tvoii aromatické latky objevujici se v nepoSkozenych buii-

kéach bobuli. [13]

Tento druh aroma se piimo vztahuje k bobulim révy vinné, které mohou obsahovat 2 typy

aromatickych slouc¢enin:

1)

2)

Aromatické latky ve volné formé — jsou typické pro odriidu a je mozné je rozeznat
senzorickym hodnocenim hroznli ptimo ve vinici v pribéhu zrani. Tyto latky ale
mohou pii kvaSeni rychle unikat.

Aromatické prekurzory ve vazané formé¢ — jsou rovnéz typické pro odradu. Nave-
nek se ale projevi aZ po prokvaseni mosStu v mladém vinég. Pro kvalitu vina jsou di-
lezitéj8i, protoze se uvoliuji ¢innosti enzymi nebo kvasinek a vytvareji zaklad

aromatického profilu vin. [11], [13]

Aromatické latky, které jsou obsaZené v bobulich, 1ze rozdé€lit do né€kolika skupin podle

jejich chemického slozeni a aromatického projevu:

Monoterpeny a jejich derivaty jsou dileZitymi aromatickymi slou¢eninami. Prede-
v8im u ,,muskatovych a jim ptibuznych odrid. Vyskytuji se hlavné u odriid Mus-
kat Ottonel, MuSkat moravsky, Tramin atd., senzoricky vyznamné jsou ale i u od-
rid Ryzlink rynsky a Miiller Thurgau. Jsou zdrojem muskatového, ale 1 kvétinové-
ho aroma.

Norisoprenoidy jsou produkty odbourdvani karotenoidii. Vyznacuji se predevSim
kvétinovymi a ovocnymi tony. Ty se objevuji u Ryzlinku rynského nebo Chardon-
nay.

Zakladnim methoxypyrazinem u révy vinné je isobutylpyrazin, ktery ma bylinng,
travnaté aroma. Methoxyparaziny jsou typické hlavné pro odriidy Sauvignon a Ca-
bernet Sauvignon. Latky ze skupiny methoxypyrazini se nachdzeji predevSim ve
slupce bobuli, ale 1 v duznin¢ a semenech. Pii vyrobé Cervenych vin miZe nastat
uvolnéni methoxypyrazinli ze semen, vice methoxypyrazinli uvoliuji nevyzrala
semena.

Tekavé fenoly vznikaji z hydroxyskoficovych kyselin, ve viné mohou zpisobovat
vét§inou nezadouci aroma (napt. lékarnické, plastové). To rozhodujicim zpisobem

poskozuje kvalitu vina. [11], [13]
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2.1.7 Dusikaté latky

Dusikaté latky maji vliv na c¢innost kvasinek a tvorbu aromatickych latek ve viné.
V hroznech se mohou vyskytovat v riznych formach. V bobulich a mostu mtze byt dusik
zastoupeny v minerdlnich nebo v organickych forméch jako bilkoviny, volné aminokyseli-

ny nebo nékteré vitaminy. [11], [13]

K nejvice zastoupenym aminokyselindm patifi arginin a prolin, hromadéni prolinu

v bobulich za¢ind po zamekani a jeho obsah se postupné zvysuje. [11]

He
Hooc, ,Ccn, COOH NHy
L éH H—C—CH,-CH~CH~MH—C
H NFFFF 2 NHE NH
H
Obr. 12 — prolin [29] Obr. 11 — arginin [29]

Kvasinky prolin v anaerobnich podminkach ale nemohou vyuzit pro svou vyzivu a jeho
vysoky obsah byva ¢asto spojen s dlouhymi periodami sucha ve vinici. Arginin kvasinky
sice vyuzivaji, ale rad¢ji upfednostni amonny dusik, pokud ho maji k dispozici. Hromadéni
argininu v bobulich nastava kratce pfed zamékanim, ve druhé polovin€ zrani hroznli po-
stupné klesa. V zavislosti na vyZivé vinice se hlavni aminokyselinou v moStu, jez mohou

kvasinky vyuzivat, mize stat glutamin. [11]

CO0H 0
i
A—C—ZH; CH, €
NHy NH;

Obr. 13 — glutamin [29]

Kvasinky jej hojné vyuZivaji, protoZe se Stépi na glutamat a amonium. Jelikoz slupka ob-
sahuje vyznamny podil aminokyselin, maji kvasinky pfi maceraci modrych hrozni 1 dosta-

tek aminokyselin.
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Také vitaminy patii k duilezitym ristovym faktorim pro metabolismus kvasinek. Pro alko-

vvvvvv

nd napadenych Sedou hnilobou byva obsah thiaminu nizky. [11]

2.2 Zralost hroznu

V minulosti se hrozny ve vinicich sklizely zpravidla v ,,pramyslové zralosti, ktera kore-
spondovala pouze s vysokym obsahem cukrt, pfi pokud mozno vysokém vynosu. Ostatni
kvalitativni parametry se nebraly ptili§ v ivahu. Zména pohledu na kvalitativni parametry
hroznii vedla také ke zménam pohledu na zralost, vinohradniky a vinafe v soucasnosti pro-

to zajima predevsim ,,fyziologicka zralost* a ,,technologicka zralost*.

Fyziologicka zralost hroznti je spojena hlavné se zralosti semen, kterd by méla byt schopna

kli¢it. Nastava tehdy, kdyz v plodu je semeno dospélé a jadra jsou ¢erna. [3], [13]

Obr. 14 — Semena s dobrou fyziologic-

kou zralosti [13]

Slupka modrych odrid se vyznacuje vysSim obsahem anthokyanovych barviv, tfapiny
drevnati a semena se lehce oddéluji od duzniny. Taniny se méni ze zelenych, hrubych a
nevyzralych na jemné a lehce nasladlé. V bobulich za¢ind byt dominantni odridové typic-

ké aroma a hrozny maji vyssi podil kyseliny vinné nez jable¢né. [11]

Na fyziologickou zralost potom velmi uzce navazuje technologicka zralost. Ta by méla byt
stanovena na zaklad¢ obsahu cukrti, pH, kyselin, ale pfedevsim jejich aromatického a feno-

lického potencialu, neboli aromatické a fenolické zralosti. [13]
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Na zralost hroznli maji neptiznivy vliv nékteré choroby, jako padli révové, plisn¢ a pied-
casné podzimni mrazy. Plisen révova se velmi rychle rozsifuje do celého hroznu, vina
z hroznl napadenych nebo poskozenych touto chorobou byvaji neharmonickéd a vyzaduji
peclivé oSetfovani. Padli révové vytvaii na povrchu slupek bobuli plisnovy povlak a tim
brani jejich dal§imu rtstu. Bobule praskaji a nasledné hniji. Také ptfedCasny podzimni mraz
muze nepiiznivé ovlivnit dozrdni hroznd, protoze se obvykle dostavi v dob¢, kdy bobule
nejsou zcela zralé. Zplisobuje namrznuti a opadani listl. Tim zabranuje dalSimu vytvareni
cukrti, bobule zhnédnou, jsou nachylné k hnilobé a musi se urychlené¢ sklidit, protoze do-
chazi ke ztratdm na mnozstvi 1 kvalité. Takové moSty je nutno vylepSit docukienim, vino

vyrobené z namrzlych hrozni miva neptijemnou hotkou a mrazovou pfichut’. [5]

Zralost hroznil se nejlépe zjisti podle obsahu zkvasitelnych cukrti a kyselin, proto se pied
zapocetim sklizné dé€laji pfedbézné rozbory mosti na obsah téchto slozek. Spravny odbér

vzorku hroznii a hlavné bobuli ve vinici je velmi dilezity pro spravné vyhodnoceni sklizné.

[51, [13]

2.2.1 Zjistovani cukernatosti hrozni

Jde o nejjednodussi métitelny kvalitativni parametr, ktery uz ve vinici miiZzeme zjiStovat
pomoci ru¢niho nebo stolniho refraktometru a po vylisovani mostu ve vinném sklepé po-
moci mostoméru. V Ceské republice se cukernatost pii sklizni hrozni méii ve °NM (stup-
nich normalizovaného mos$toméru), tato hodnota ptfedstavuje zaroven potencialni obsah

alkoholu ve ving. [13]

Obr. 15 — Ruéni refraktometr Obr. 16 — Stolni refraktometr
[13] [13]
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Bobule obsahuji dva zdkladni zkvasitelné cukry: fruktozu a glukézu, ostatni cukry

v bobulich a moStu nejsou zkvasitelné a jejich podil je velmi maly.

Ve vinici provadime hodnoceni tak, ze testujeme bobule z riznych Casti vinice, z rliznych
casti kefe a z riznych Casti hroznti. Vyslednd primérnd hodnota ndim muize naznacit, jaka

bude cukernatost, pfesné je vSak mefeni moStomérem az pii zpracovani hroznt. [13]

fr‘t'.‘:-'i' 1.k ERNOCitEinG CLEny ¥ kﬂ."ht Eﬂ E

Obr. 17 — Oznaceni moStoméru [13]

Obr. 18 — Mostomér [37]

2.2.2 Moznost stanoveni hodnoty pH moStu a stanoveni titrovatelnych kyselin

Kyseliny se stavaji dilezitéjSim parametrem nez cukernatost. Je zde tfeba zkuSenost ve
vztahu k jednotlivym odriiddm, znalost vSech rizik nizkych a vysokych kyselin a také

vhodny termin sklizng. [24]

Titrovatelné kyseliny se stanovuji neutralizaci roztokem hydroxidu sodného. Ke stanoveni
je potfebné pomérné nendro¢né zatfizeni: byreta a stolni nebo ru¢ni pH—metr. Hodnotu pH
muzeme definovat jako zédporny logaritmus koncentrace vodikovych iontii v roztoku. Niz§i
koncentrace vodikovych iontli znamena vysSi hodnotu pH a naopak. V pribéhu zrani hroz-
nt se méni hodnota pH v rozsahu 2,80 — 3,50. N&kdy 1 vyraznéji nad 3,50 v zavislosti na
odriidé€, ro¢niku a pribéhu pocasi. Tato zména nastdva soucasné se snizovanim titrovatel-

nych kyselin a s akumulaci cukrt. [13]
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Obr. 20 — Ru¢ni pfenosny pH-metr Obr. 19 — Sestava pro stanoveni pH
[13] a titrovatelnych kyselin [13]

2.3 Senzorické hodnoceni hroznu

Posouzeni senzorické zralosti hroznli v prubéhu dozravani ve vinici ma velky vyznam
z pohledu stanoveni optimalniho terminu sklizné, senzorické hodnoceni bobuli pfedstavuje
nastroj, ktery miize pomoci stanovit fenolickou a aromatickou zralost. Tento zptisob senzo-
rického hodnoceni hrozni je rozdélen na hodnoceni bobuli na hroznu a poté na detailni

rozbor bobule, coz je duznina, slupka a semena. [13]

Z tabulky 1 je patrné, Zze pievazuje hodnoceni aromatické kvality a zaroven chutovych

vlastnosti tanind, které jsou vyznamné pro optimalizaci zralosti hroznd.
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Tab. 1 — Senzorické hodnoceni hroznii a bobuli [13]

Senzorické hodnoceni hroznu a bobuli

Hodnoceni 1. Pevnost slupky bobule — odolnost pti rozdrceni bobule
celé bobule 2. Snadnost od‘frieni bobule od stopky

3. Barva bobuli
Senzorické 1. Pfilnavost slupky a duzniny
hodnoceni 2. Senzor%cké hodnoceni sladkost@

3. Senzorické hodnoceni kyselosti
duZniny 4. Senzorické hodnoceni aroma duZniny

5. Hodnoceni intenzity dominantnich aroma ve viné
Senzorické 1. Hodnoceni chutového vnimani slupky
hodnoceni 2. Intenzita tanint ve slupce o

3. Hodnoceni chutového vniméni tvrdosti taninti
slupky 4. Senzorické hodnoceni kyselosti slupky

5. Senzorické hodnoceni trpké chuti ve slupce

6. Hodnoceni aroma ve slupce

7. Intenzita dominantnich aromatickych toni ve slupce
Senzorické 1. Hodnoceni barvy semen

, 2. Hodnoceni snadnosti rozdrceni semen — tvrdost semen

hodnoceni C .

3. Senzorické hodnoceni aroma semen
semen 4. Hodnoceni chutové intenzity taninli v semenech

5. Hodnoceni trpké chuti v semenech

Ze senzorickych vlastnosti ma velky vyznam barva slupky, zelend slupka vétSinou ukazuje
na nedostateCnou aromatickou zralost bobuli, v nichz pak pfevazuji travnaté tony, které
jsou vyraznym znakem nevyzralosti hroznii. Opacny extrém predstavuje bobule nahnédla,
piipalend od slune¢niho Zaru. Bobule s takto zbarvenou slupkou maji vysoky obsah pre-
kurzort t€kavych fenolickych latek. Ty ve vin€é zplsobuji ptipalené ¢i plastové tony a za-

tuchlost. [13]

U modrych hrozni a také pii vyrobé Cervenych vin je nejdilezitéjsi spravné stanoveni fe-
nolické zralosti hroznti. Sklidime-li nevyzralé hrozny a budeme-li vino vyrabét maceraci
delsi nez 10 dnti, ziskame produkt s neobycejné trpkou, hotkou a nepiijemnou chuti tanint.

[13]
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2.4 Sklizenn hroznu

Doba sklizn¢ je zavisla na stupni zralosti hrozni a na odrid¢. Rané odridy se zacinaji skli-
zet koncem srpna, odridy se stiedni dobou zralosti v druhé poloviné zafi, podzimni odridy
v fijnu. Dobu sklizné obvykle urcujeme podle fyziologickych znakt, vybarveni bobuli a
jejich chuti. Nejvétsi vliv na uréeni doby sklizné ma podzimni pocasi, je-li podzim suchy a
teply, nechavame hrozny na kefich co nejdéle a v pripad¢ destivého pocasi sklizime diive.
Vzdy se snazime sklizet za teplého pocasi, protoze rmuty a mosty z hroznl sklizenych za

chladného destivého pocasi nebo po desti Spatné kvasi. [5]

2.4.1 Ruc¢ni sklizen

Ru¢ni sklizen je nejSetrnéjsi zptisob sklizné. Na hektar vinice se musi pocitat 250 az 300
pracovnich hodin. Pti sklizni by mély byt vyfazeny hrozny napadené houbovymi choroba-
mi, dokonale nevyzralé hrozny anebo hrozny nadmérné poskozené hmyzem. Hrozny se

sklizeji do kbelikti, pak do beden, kontejnert a priveésu. [11], [13], [17]

Obr. 22 — Bedny na sbér hroznii [37]
Obr. 21 — Kontejner na sklizen hroz-

ni [11]
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2.4.2 Mechanizovana sklizen

r~r

Doba sklizn€ se snizi na 3 aZ 4 hodiny na hektar a snizuji se 1 naklady na sklizen.
K oddéleni bobuli dochdzi na zakladé¢ vibrace plastovych ty¢i vzoné hroznl
v horizontalnim sméru. Ta zpiisobuje vibraci celého kete, listy a tfapiny jsou odstranény

proudem vzduchu z ventilatoru. [17]

Obr. 23 — Sklizeci viz [37]

2.5 Nejcastéji péstované odrudy révy vinné

Cervené vino tvoii asi jednu &tvrtinu z celkového objemu u nas vyrabéného vina. Tvorba
ttislovin a ¢erveného barviva, které jsou hlavnimi sloZzkami vin ¢ervenych, je intenzivngjsi
v jiznich vinafskych oblastech Evropy a navic se u Cervenych vin vyzaduje nizky obsah
kyselin, zvlasté kyseliny jable¢né. V naSich oblastech byva ve vétsing let obsah kyselin

vys$$i, takze naSe Cervend vina byvaji tvrda a proti jiZznim maji mén¢ ttislovin. [6]

2.5.1 Tradi¢ni odridy

V podminkéach Ceské republiky pati mezi tradi¢ni modré odriidy André, Frankovka, Mod-

ry Portugal, Rulandské modré, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe. [16]
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André

Obr. 24 — André [39]

Je to pozdni mostova odriida. Vznikla zkiizenim Frankovky a Svatovaviineckého. Primér-
ny veék porostl se pohybuje kolem 21 let a nadprimérné se péstuje ve vinatské oblasti vel-

kopavlovické a slovacké.

List je stfedné velky, pétilaloény s velkymi mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je
maly az stiedné¢ velky, husty, s kratkou stopkou a bobule je stfedné velka, kulata. Barva
bobule je modrocerna a duzina je bez zbarveni. Skliziiova zralost zacina v poloving fijna,
proti napadeni plisni révovou a padlim révovym je odriida méné¢ odolna a proti napadeni
plisni Sedou je stfedné odolna. Mrazy nebyva poskozovana, protoze dievo dobte vyzrava a
odrtda rasi pozdéji.

V dobrém roce s ptiznivymi podminkami poskytuje kvalitni ¢ervena vina s typickym odrt-
dovym aroma s vini povidel nebo ostruzin a obvykle tmavsi barvou. Pti odpovidajicim
zatizeni v dobrych ro¢nich ro¢nicich mize diky fotosyntéze probihajici do podzimu posky-

tovat hrozny k produkci slamovych a ledovych vin. [15]
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Frankovka

Obr. 25 - Frankovka [39]

Je to pozdni mostova odriida. Primérny vék vinic osdzenych touto odridou je 18 let. Je
delsi dobu druhou nejrozsiten€j$i modrou odriidou na Moravé a v soucasnosti se nejvice

péstuje ve vinaiské podoblasti velkopavlovické a slovacké.

List je velky, trojlalo¢ny s velmi mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je velky,
sttedné husty s kratkou stopkou a bobule je stiedn¢ velka az velka, kulata. Barva bobule je
modrocerna a duznina je bez zbarveni. Skliziiova zralost za¢ina v poloviné fijna, proti na-
padeni plisni révovou a padlim révovym je odriida méné¢ odolna az stiedné¢ odolna a proti
napadeni plisni Sedou je stfedné¢ odolna. Je nachylna k vadnuti tfapiny, proti poskozeni

mrazy je stiedn¢ odolna a snasi sucho.

Frankovka je oblibena odriida mezi péstiteli, vhodna k péstovani na Stérkovitych a spraso-
vych pidach na terasach v teplych lokalitach. Vino je velmi dobré kvality s niz$i barvou a
vys$Sim obsahem tfislovin. Voni po visnich, skofici a ostruzinach a je vhodné pro zrani

v lahvi. [15]
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Modry Portugal

Obr. 26 - Modry Portugal [39]

Je to stfedné rana mostova modra odrida. Primérny vék porosti této odrudy je 20 let. Nej-

veétsi zastoupeni vykazuje v ¢eské vinarské oblasti a velkopavlovické vinaiské podoblasti.

List je velky, trojlalo¢ny s mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je velky, stfedné
husty s kratkou stopkou a bobule je stiedné velka, kulata. Barva bobule je modrocerna a
duznina je bez zbarveni. Skliziiova zralost za¢ina v druhé poloviné zafi, dfevo vyzrava jen
sttedné dobie. Odriida je nachylna k poskozeni zimnimi mrazy i k napadeni houbovymi
chorobami.

v v

novou viini a chut’ po tfesnich. Vyuziva se ¢asto do smési, ale odrtida poskytuje pravidelné
hrozny i k produkci jakostniho vina. Jde o jednu ze dvou modrych odrtd, které jsou vhod-

né k ziskavani ,,Svatomartinského vina®, at’ uz ¢erveného nebo rtizového. [15]
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Rulandské modré (Pinot noir)

Obr. 27 - Rulandské modré [39]

v

Je to stiedné€ rand az pozdni mostova odriida. Pravdépodobné vznikla zktizenim Mlynaiky
a Traminu nebo je to pupenova mutace v ramci skupinovych odrid Pinot. Primérny vék
porostil této odrudy ¢ini 11 let. Nadpramérny podil této odridy se nachdzi ve vinohradech

ve vinatské oblasti Cechy a ve znojemské vinaiské podoblasti.

List je stfedné velky, trojlalo¢ny s mélkymi hornimi bo¢nimi okraji. Hrozen je maly, husty,
s kratkou stopkou a bobule je mala, kulatd. Barva bobule je modrocerna a duznina je bez
zbarveni. Skliziiova zralost za¢ind v prvni poloviné fijna, k napadeni plisni révovou a pad-
lim révovym je odriida nachylnd, proti napadeni plisni Sedou a proti poskozeni mrazy je
sttedn€ odolna.

Vino je plné, jakostni, v mladi ostruzinové chuti. V plné zralosti je to vino sametové, koie-
nit¢ s hotkomandlovou prichuti, nejvyssi jakosti se dosahuje po delSim lezeni na lahvi.

Barva je svétlejsi, u starSich vin az cihlové ¢ervena, ma vétsi mnozstvi kyselin. [15]
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Svatovaviinecké

Obr. 28 — Svatovaviinecké [39]

Je to stfedné rand az pozdni mostova modra odrtida. Jednim z rodic¢a je Pinot noir. Primér-
ny veék porostil této odridy ¢ini 26 let a tim je ,,nejstarsi” modrou odriidou v porostech CR.
V soucasné dob¢ se nejvice na porostech podili vinohrady ve vinafské oblasti Cechy, a na

Morav¢ kromé slovacké vinaiské podoblasti.

List je stfedné velky, tii nebo pétilaloény s mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je
sttedné velky, husty, s kratkou az stfedni stopkou a bobule je stfedné velkd, kulatd nebo
elipsovita. Barva bobule je modrocerna a duznina je bez zabarveni. Skliznova zralost zaci-
na v prvni poloving tijna, k napadeni houbovymi chorobami je odriida nachylna. Proti po-
Skozeni zimnimi mrazy je odolna, proti poskozeni jarnimi mrazy je méné odolna a pii pod-

zimnich destich jsou bobule nachylné k praskani a nasledné k napadeni plisni Sedou.

Vino je vhodné do smési hlavné¢ s Modrym Portugalem. Vino je plné, kvalitni, s typickym
odridovym aroma. Obvykle ma tmavsi barvu, ve vlini pfipomina viSen, lesni bobuloviny,
zralé Svestky a povidla. Tato odrida je vhodna také k produkci Cerveného a rizového

,,Svatomartinského vina®. [15]
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Zweigeltrebe

Obr. 29 — Zweigeltrebe [35]

Je to pozdni moStova odriida. Vznikla zktizenim Svatovaviineckého a Frankovky. Primér-
ny veék vinic osazenych touto odriidou je 16 let a je témet rovnomérné rozsifena ve vSech

vinaiskych podoblastech CR.

List je velky, trojlaloény s velmi mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Hrozen je sttedné vel-
ky, husty, v horSich ptidach 1 fidky s kratkou az stfedné dlouhou stopkou a bobule je mala
az stfedn¢ velka, kulat4. Barva bobule je modrocernd a duznina je bez zbarveni. Skliziiova
zralost zaCina v poloving fijna, k napadeni plisni révovou a padlim révovym je odrida na-
chylna, proti napadeni plisni Sedou je odolna. Proti poskozeni zimnimi mrazy je vzhledem

k dobrému vyzravani dieva odolnd, nachylna je k posSkozeni jarnimi mrazy.

Vino je velmi dobré kvality, typu Svatovaviineckého. Voni po tfeSnich, visnich a vanilce.
[15]
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2.5.2 PIWI odridy

PIWI odrudy jsou odrudy vinné révy, které disponuji uré¢itym stupném odolnosti proti hou-
bovym chorobam. Mezi PIWI odridami zapsanymi ve statni odridové knize miizeme najit

napt. odridy Cerason, Rondo, Regent nebo Sevar. [11], [26]

Cerason

Obr. 30 — Cerason [39]

Cerason je jedna z nejkvalitnéjSich PIWI odrid pro vyrobu ¢ervenych vin.

List je stiedn¢ velky, kruhovitého tvaru. Hrozen je maly az stfedné velky a stiedné husty.
Bobule je mala, tvar na profilu kruhovity a barva slupky je modrocerna. Skliziiova zralost
zaCina ve tfeti dekad¢ tijna az zaCatkem listopadu, pii péstovani pod fungicidni ochranou je
odrtda stfedné odolna proti napadeni plisni Sedou, odolna proti napadeni plisni révovou a

odolna proti padlim révovym. Vino je vyborné kvality a tmavocervené barvy.

Typ vina je evropsky, s vyraznou ovocnosti a harmonickou ttislovinou. [15], [26]
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Rondo

Obr. 31 — Rondo [33]

Tato odrada vznikla zkfiZenim odrud Zafe severu a Svatovaviinecké.

List je stfedné velky, troj- az mirné pétilalocny. Hrozen je sttedné velky, kuzelovity a bo-
bule je stiedn¢ velka, kulata, modrocern¢ zbarvena. Rondo je odrtida vhodna do vsech vi-
naiskych podoblasti v Ceské republice, nema vysoké pozadavky na stanovisté, takze se
Casto objevuje ve vinicich drobnych péstitelii v okrajovych oblastech péstovani révy.
Odolnost k zimnim mraziim je velmi dobra, odolnost k plisni révy je dobra az velmi dobra,

odolnost k padli révy je stiedni a odolnost k Sedé hnilobé hroznii je dobra.

Hrozny dosahuji vys$si cukernatosti, takze je mozné z této odridy vyrabét mohutna a ex-
traktivni ¢ervena vina. Je vhodna del$i macerace s nasledujici mikrooxidaci v dievénych

sudech, délka macerace se tidi vyvojem fenolickych latek v chuti vina béhem macerace.
Rondo je PIWI odrtida vhodna pro péstovani v systémech ekologického vinohradnictvi.

Barva vina je intenzivné tmavé rubinova. Chut’ vina je plna, mohutnd, nékdy s vyrazngjsi
ttislovinou. Ve vuni a chuti se objevuji tony lesniho a ¢erveného ovoce, v chuti se pfi pie-

zralych hroznech objevuji vyrazné ovocné a cokoladové tony. [7], [27]
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Regent

Obr. 32 — Regent [33]

Tato odriida vznikla zkiizenim (Sylvanské zelené a Miiller Thurgau) a s odridou Cham-

bourcin.

List je okrouhly, trojlalo¢ny. Hrozen je maly az stiedné velky. Uspotadani bobuli v hroznu
je stfedné husté az tidsi, bobule je mala, kulata a tmavomodra. Velkou piednosti regentu je
jeho termin zrani. Ten spadéa do poloviny az druhé poloviny zafi a diky této relativni ranos-
ti je tato odrtida velmi zajimava pro péstitele révy vinné v nevinai'skych oblastech. Pozitiv-
ni vlastnosti odridy je také velmi dobra odolnost vii¢i houbovym chorobam, je proto moz-
né ho péstovat se snizenym pouzitim fungicidii nebo také s ptipravky, které jsou vyuzivany
v podminkach ekologického vinohradnictvi. Je také velmi odolny k Sedé¢ hnilobé hrozn.
Regent ma pravidelné nizky obsah kyselin az vyssi hodnotu pH a z pohledu technologie
zpracovani je proto tfeba monitorovat rozvoj nezadouci bakterialni mikrofléry na hroznech
a pripadné v mostu. Je velmi vhodna spolecnd inokulace vinnych kvasinek a mlé¢nych
bakterii. Jejich spole¢na inokulace mtize pozitivn¢ pusobit na potlaéeni divoké mikroflory
hrozni. Spole¢na inokulace mlécnych bakterii a kvasinek miize velmi pozitivné plisobit na
vini a chut’ vina a tato technologie poskytuje zvyraznéni ovocnych toénl a potla¢eni mléc-
nych toni v ¢ervenych vinech. Regent nema hrubé tiisloviny, vhodna je ale primérna dél-

ka macerace hrozni (7 — 14 dnu).

Tato odruda je vhodna pro vyrobu kvalitnich odridovych vin. Vino ma tmavocéervenou
barvu. Chut’ a aroma obsahuje tony lesniho ovoce a piezralych visni a tfesni, chut’ vina je

jemng sametova. [25]
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Sevar

Obr. 33 — Sevar [39]

Sevar vznikl zkiizenim Seyve Villard a Svatovaviinecké.

List je maly az stiedné velky, kruhovitého tvaru. Hrozen je maly az sttedné velky, stfedné
husty. Bobule je mald, barva slupky modrocerna. Skliziiova zralost zacina v druhé dekadé
zati, pti péstovani pod fungicidni ochranou je odriida odolna proti napadeni plisni Sedou,
odolna proti napadeni plisni révovou a odolna proti napadeni padlim révovym. Odolnost
proti houbovym chorobam je stiedné dobra az dobra, koncentrace cukrii je stiedné¢ vysoka

az vysoka.

Vino dosahuje intenzivni ¢ervené barvy. Sevar je mezi PIWI odridami vinné révy vyraz-
nou specialitou diky svému aromatickému charakteru ve viini a chuti, jeho aroma a chut’ je

po lesnich plodech — jahody, maliny, ostruziny, bortvky, ¢erny rybiz. [7], [15], [26]
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3 ZPRACOVANI HROZNU

Mezi sklizni hrozni a zacatkem alkoholového kvaseni probéhnou v priméru dva dny a
béhem tohoto obdobi se musi uskuteCnit fada opatfeni, ktera ovlivni hotové vino.
V soucasnosti je snaha o ziskani mostu s nizkym podilem kall a zatézujicich rezidui Setr-
nym a rychlym zpracovanim hroznti. Tim je dan zéklad pro vino bez vad. Jsou také vytvo-

feny vhodné podminky pro dalsi pracovni operace s vinem ve sklepé. [17]

3.1 Odstopkovani a drceni

Odstopkovani by mélo probéhnout v ptipadé pouziti nalezeni rmutu, nevyzralych hroznt,
kvaseni rmutu pii ptipravé Cerveného vina a v piipade lisovaciho systému s velkym oté-

rem. [17]

K odstopkovéni (oddéleni tfapin od hrozntl) dochdzi v mlynkoodzriovadi. Trapiny pak
vypadavaji mimo nddobu, do které¢ jsou jimany rozemleté hrozny. Odstopkovana vina by-

vaji o néco ovocitéjsi a hladsi. [13], [22]

Obr. 34 — Mlynkoodzriiovac [36]

Pti drceni se nejdiive mezi drticimi valci narusi bobule, aby mohla $tava lépe odtékat.
Valce nesmi byt pfili§ tésn€ u sebe, aby nedoslo k nezadoucimu poskozovani pecic¢ek. Ne-
dostate¢né rozdrcené bobule snizuji vytazek rmutu. NaruSeni pecicek a tfapin snizuje kva-

litu budouciho vina. [8], [17]
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3.2 Pouziti SO, ve vinarstvi

Oxid sificity ve viné puisobi jako stabiliza¢ni a konzervacni prostfedek. V bézném mnoz-
stvi je ve viné zdravotné nezavadny, pouze ve vysokych koncentracich se mize stat zdra-
votn¢ zdvadnym a zpusobovat naptiklad bolesti hlavy. Vyuziva se jako inhibitor enzyma-

tickych a chemickych oxidaci a jako antimikrobialni Cinitel.
SO, v moStech a ve viné plsobi riizné€ a jeho ucinky by se daly oznacit jako:

e Antiseptické — SO, potlacuje nebo zcela likviduje c¢innost mikroorganismil
v prib&hu celého procesu vyroby vina, vice a vyznamnéji piisobi na potlaceni roz-
voje bakterii nezli kvasinky.
e Antioxidacni — SO, zabrafiuje oxidaci vyvazanim kysliku.
e Antienzymatické — aplikace SO, tlumi nebo zabraiiuje Cinnosti nékterych negativné
pusobicich enzymti.
Velmi vysoké koncentrace obsahu oxidu sifiCitého ve viné mohou negativné ovlivnit pie-

devs§im aromaticky a chutovy projev vina a tuto vadu lze oznacit jako ,,pfesifeni nebo

,presifené vino*. [13]

3.2.1 Formy oxidu sifi¢itého ve viné a jejich vyznam

Oxid sifi¢ity se ve vin€ vyskytuje jako volny, molekularni a vazany, méti se také obsah

celkového SO,.

Volny oxid sifi¢ity ve viné ma antimikrobialni, antioxida¢ni a antienzymatické vlastnosti,
jeho hodnoty pod 10 mg/l vSak nejsou ucinné. Volny SO, mlze ve viné tvotit vazbu
s anthokyany, kyselinou glutarovou, acetaldehydem, glukdézou nebo s fenolickymi latkami
a ve vin¢ se tento podil oxidu sifi¢it¢ho oznacuje terminem ,,vazany oxid sifi€ity*.

Nejvyznamnéj$im vazebnim partnerem je acetaldehyd, ktery v nizkych koncentracich ma
piijemné ovocné aroma, ale ve vysoké koncentraci vytvari pichlavou, nepfijemnou viini
doprovézenou zelenymi, travnatymi nebo jableCnymi tony. Vznika pti alkoholovém kvase-
ni, ddle mize oxidovat na kyselinu octovou, kterd negativné ovliviiuje senzoricky charak-
ter vina. Urcity podil volného oxidu sifi¢itého je dilezity béhem kvaSeni, jelikoZz vytvari
vazbu s acetaldehydem. Tato vazba ale snizuje obsah voln¢ho SO, ve ving, ten vSak tim, ze

omezuje vyskyt volného acetaldehydu, chrani chut’ a viini vina.
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.....

.....

pH moStu nebo vina.
Mezni hranice obsahu celkového oxidu sifi¢itého:

1. U tichych vin nesmi celkovy obsah oxidu sifi¢it¢ho prekrocit:
e 150 mg/l u ¢ervenych vin;
e 200 mg/l u vin bilych a razovych.
2. lJestlize je v tichych vinech obsah zbytkového cukru vyssi nez 5 g/l, pak celkovy
e 200 mg/l u vin Cervenych;
e 250 mg/l u vin bilych a razovych.
3. ZvysSené hodnoty pro nékterd vina ptivlastkova:
e 300 mg/l pro pozdni sbér;
e 350 mg/l pro vybér z hroznti;
e 400 mg/l pro vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové a slamové vino. [13]

3.3 Vyuziti enzymii pri vyrobé vina

Pouziti enzymatickych preparatti mize plsobit na zlepSeni vylisnosti hroznd, zlepSeni od-
kaleni, Cifeni, filtrace a stabilizace vina, zlepSeni extrakce a stabilizace barviv, zlepSeni
autolyzy kvasinek pfi zrani vina na jemnych kalech a umozni extrakci aromatickych latek.

[13]

3.3.1 Pektinazy — pektolytické enzymy

Pektolytické enzymy patii mezi nejvice pouzivanou skupinu enzymil ve vinafstvi. Podileji
se na hydrolyze pektinovych latek, které jsou obsazené v duznin¢ a slupce bobuli. Mohou
pusobit pozitivné 1 na zlepSeni odkaleni mosta pred zacatkem vlastniho kvaSeni a aplikaci
téchto enzymi dochazi 1 k lepSimu uvoliiovani barviv a aromatickych latek obsazenych jak

ve slupce, tak v duzning.
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Parametrem, ktery velmi ovliviiuje enzymatickou ¢innost, je teplota. Teploty pod 10 °C
pusobeni enzymul zpomaluji, teploty mezi 20 — 30 °C jsou pak pro enzymatickou ¢innost

optimalni. SO, a alkohol brzdi ¢innost enzymil jen ve vysokych koncentracich.

Z pohledu kvality budouciho vina je dulezité spravné nacasovani aplikace enzymatickych
preparati:
e Aplikace na rmut pifed lisovanim — miZe zlepSovat vylisnost moStu a uvoliovani
aromatickych latek a barviv.
e Aplikace v pribéhu macerace — napomaha zlepSeni vylisnosti rmutu, je vhodna
zejména u odrid s pevnou nebo slizovitou duZzninou.
e Aplikace na rmut pfed maceraci — napomaha vyssi extrakci barviv, rychlejsi ex-
trakci barviv v pribéhu macerace, vyssi vytéznosti barviv pii lisovani a také zlep-
Seni CiSténi vina. Jestlize je zamérem vyrobit vina, kterd budou mit niz8i obsah ta-
nind, mize aplikace tohoto enzymu urychlit extrakci barviv a hrozny je mozné po
maceraci diive odlisovat.
e Aplikace enzymil po vylisovani mostli — mize velmi pozitivné plisobit na odkaleni
mostl, enzym sniZzuje viskozitu mostu a pevné kalové Castice klesaji rychleji ke

dnu nédoby. [13]

3.3.2 Glykosidazy

Tato skupina enzymatickych preparata se podili zejména na uvoliiovani aromatickych latek
z pevnych ¢asti bobuli, které jsou v nich obsazené ve vazané, netékaveé forme. Uvolnovani
téchto aromatickych latek (glykosidl) miize probihat 1 za ptispéni vinnych kvasinek. Jejich
enzymatickad aktivita je ale velice nizka, takze je vhodné pouzit komercni enzymatické

preparaty, z nichz nejvice se uplatiiuji ty se zvySenou aktivitou B-D-glukosidazy. [13]

3.3.3 Glukanazy

Komerc¢ni enzymatické preparaty na bazi B-glukanazy jsou nejvice rozsifené a pouzivané
pro zlepSeni Cifeni a filtrace mladych vin, jejich pouziti se doporucuje zejména u hroznii,
které byly napadeny Sedou hnilobou révy.

Komer¢ni preparaty jsou obvykle aktivni mezi 15 — 50 °C a pti pH 3 — 4. Na ¢innost tohoto

enzymu ma negativni vliv obsah alkoholu (kolem 14 % a vice). [13]
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3.3.4 Pozivané enzymatické preparaty

Ptriklady nékterych pouZzivanych enzymatickych preparati:

Trenolin® Frio DF

Je to kapalny, vysoce aktivni specidlni enzym pro rychlejsi, efektivnéjsi rozklad pektini ve
rmutu a mostu pii studené maceraci a Cifeni jiz od 5 °C. Vybrané nové pektinazové surovi-
ny s vysokym stupném ptisobeni také za extrémné nizkych teplot zajisti ve rmutu leps$i

lisovaci vykon. Pfi oSetfeni moStu podporuji Cifici vlastnosti. [34]

Trenolin® Bukett DF

Je to kapalny, vysoce vycCistény pektolyticky enzym, s t¢inkem na uvolnéni aroma. Je ur-
¢eny k depektinaci moStu a obsahuje vedlejsi beta-glukosidasovou aktivitu, kterd uvolni

pro vino typické chutové a aromatické terpenalkoholy. [34]

SIHAZYM® Extro

Tento enzym lze pouzivat ve rmutu ¢ervenych vin béhem doby stani rmutu nebo do zpétné
ochlazeného rmutu. Kromé anthokyanti se diky enzymatickému Sté€peni uvoliuji 1 aroma-
tickeé latky a Zddané hroznové taniny. Produkt se v doporucené davce ptipadava jako 10 %
vodni roztok piimo do nadoby se rmutem, lisu, mlynu na hrozny nebo voziku se rmutem.
Diilezité je optimalni rozlozeni enzymového roztoku ve rmutu, a to bud’ rovnomérnym
piidavanim injekénim Cerpadlem do rmutového proudu nebo ptidavanim po ¢astech (s be-

zicim michacim zatizenim) béhem plnéni do nadoby na rmut. [32]
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4 TECHNOLOGIE VYROBY CERVENYCH VIN

Pro cervené vino jsou velmi dilezité¢ polyfenoly, tradiéné oznacované jako barviva, a
ttisloviny nebo taniny, které jsou obsazeny ve slupce bobule. Tyto komponenty pfechazeji
do mostu az po naruseni bungk, jinak je most bezbarvy (kromé barvirek). Bunky lze otevitit
pusobenim alkohold, tepla €1 enzymii, ¢isté mechanické naruSeni bunck za ticelem uvoliio-
vani polyfenoll je ekonomicky nevyhodné a znamenalo by to vznik velkého podilu jem-

nych kalovych ¢astic. [16]

4.1 OSetrovani rmutu

Zdravé hrozny jsou zékladnim ptfedpokladem pro produkci vysoce kvalitniho ¢erveného

vina, nahnilé hrozny nemiizeme zahrnout do vyroby. [16]

4.1.1 Sireni

Timto procesem jsou potlacovany octové bakterie a oxidacni enzymy, jez mohou od po-
¢atku zpracovani pusobit problémy s barvou. Davkovani by se mélo pohybovat kolem 30 —
50 mg/l SO,. Davky by ale nemély byt vyssi, aby se nezabranilo biologickému odbourava-
ni kyselin. [17]

4.1.2 Uprava teploty

Kvaseni by mélo byt zah4jeno co nejdiive. Je to proto, aby byla ve rmutu potlacena mikro-
biologicka konkurence. K tomu vinné kvasinky potiebuji odpovidajici teplotu. Nizka teplo-
ta podporuje mnozeni nezddoucich divokych kvasinek, optimalni stanovovaci teplota je
kolem 18 °C, v zavislosti na velikosti nddoby a moZznostem ohievu ¢i chlazeni. Je vhodné
postavit kad¢ na palety nebo je jinak izolovat od podlahy. V opa¢ném piipadé se ztraci

hodné¢ tepla. [16]
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4.1.3 Pridavek cistych kultur kvasinek

Rychlé kvaSeni je nezbytné, aby se zabranilo mikrobiologické ,konkurenci® a k tomu je
vhodné pouzit ptidavek Cistych kultur kvasinek. VEasné zakvaSeni zarucuje vylouceni ne-

¢istého prabchu kvaseni, k némuz mize dojit pi1 oddalovani poc¢atku kvaSeni. [16]

Pro ¢innost kvasinek je dilezity kyslik. Na zacatku kvaseni mohou kvasinky vyuzivat kys-
lik pro tvorbu sterolli, jez predstavuji faktory pro preziti kvasinek. Velmi dulezitou skupi-
nou sloucenin, které maji zasadni vyznam pro optimalni rast kvasinek a schopnost odola-

vat stresovym faktorim, jsou vitaminy, z nichz nejvétsi vyznam maji:

e Thiamin (vitamin B,) — jeho nedostatek miZe zplsobit poruchy kvaSeni.
e Biotin — ovliviluje aromatiku vina.
e Kyselina pantotenova (vitamin Bs) — tento vitamin ma pozitivni vliv na senzorické

vlastnosti vina.

Také mineralni latky maji vyznamny vliv na fyziologii a vlastnosti kvasinek béhem proce-
su kvaseni a mezi nejvyznamnéjsi patii:

e Mg — hoicik ovliviiuje tvorbu alkoholu béhem kvaseni.

e (Ca— vépnik je zdkladni pro vyzivu kvasinek.

e K —draslik je vyznamnym faktorem pteziti pro rust kvasinek a kvaseni. [23]

4.1.4 ZvySeni cukernatosti

Vysoce jakostni ¢ervené vino musi mit i odpovidajici obsah alkoholu, jez mu dodava pl-
nost. Pfidavek cukru nebo zahusténého mostu by se mél uskute¢nit pouze jednorazové na
zaCatku kvaseni. Je to proto, aby si kvasinky musely zvykat na ,,nové podminky* pouze
jednou. Alkohol zlepSuje také vyluhovani barviva. Jestlize se zvySuje cukernatost zahusto-
vanim, je dalezité¢ mit vyzraly vychozi material. Tim se totiz nezvySuje pouze cukernatost,

ale také nezralé aroma. [17]

4.1.5 Scezeni moStu (¢astecné nebo predbézné)

Scezenim moStu na zacatku kvaseni rmutu se zvySuje podil matolin ve zbyvajicim rmutu.

ree
1

Jde tedy o zpUsob ,pfirozeného zahusténi barviv a tfislovin. Odd¢€luje se asi 10 — 20 %

objemu moStu. Ten mize byt pouzit k ptipravé vina oznaCovaného za klaret, rosé¢ apod.
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K oddéleni musi dojit ale hned po rozdrceni hroznt, jinak v mostu bude ptili§ velky obsah

cerveného barviva. [16]

4.2 NakvaSeni rmutu

Cervena vina se vyznacuji sytou Cervenou barvou a urcitou trpkosti. Barvivo se nachazi ve
slupce, proto se rmut hned nelisuje, ale nechd se nakvaset. V pribchu nakvaSeni rmutu se
z naruSenych bobuli vyluhuji barevné a aromatické latky, efekt vyluhovani téchto latek se

zvyraziuje tvorbou etanolu.

Pro nakvaSeni maji byt hrozny odzrnéné a zdravé, pii teplém pocasi se nakvasi 6 hodin,
pti chladném 15 — 20 hodin a pfi velmi chladném 1 déle kvili uvolnéni co nejvice aroma-
tickych latek. Nakvaseni rmutl s nizkym obsahem kyselin je nezadouci a ma za nasledek
fadni vina, budouci vino miize mit nakvasenim 1 vyS$si barvu a obsah tfislovin. Nakvaseni
se miZe kombinovat s oSetfenim rmutu pektolytickymi enzymy pro usnadnéni lisovani,

dale pak 1 pro zlepSeni vliin¢ a barevnosti mostu a vina.

Nakvaseni ma 1 n¢které nevyhody spocivajici v tom, ze budouci vino mize mit vyssi obsah
barviv 1 ttislovin, hlavné¢ u béznych odrid, proto je vhodné nechat hrozny dobie vyzrat.

Tim se vytvoii 1 dostate¢né mnozstvi buketnich latek. [5], [8], [14]

4.3 Zpisoby kvaSeni rmutu

rvr

Oxid uhli¢ity, ktery vznika pii kvaSeni, nadndsi matolinovy klobouk, ktery pak ztraci kon-
takt s moStem. Tim nedochdzi k vyluhovani barviv a tfislovin. Mimo to vznika nebezpeci
nezadouci mikrobiologické ¢innosti, proto musi byt na zteteli, Ze matolinovy klobouk musi
byt potapén do moStu a matolinovy kold¢ by se mél rozdrobit, aby se do kontaktu

s mostem dostalo co nejvice slupek.

Pravidelnym provzduSiiovanim a preCerpavanim se mimo extrakce latek ze slupek bobuli

podporuje 1 kvaseni a mlize zacit stabilizace barvy. [16]
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4.3.1

Systémy a metody

Existuji nasledujici metody kvaseni:

Otevirené kvasSeni rmutu s ru¢nim ponorovanim klobouku — je nejjednodussi,
ale 1 nejztratoveéjsi metodou (diky velkému povrchu), zakrytim Ize snizit ztraty vy-
pafovanim alkoholu a aroma. Po ukonceni kvaSeni je dalsi lezeni v kadi v disledku
ucinku vzduchu znacné rizikové, proto se nedoporucuje.

Uzaviené kvasSeni rmutu — ztraty jsou mensi. Lze Iépe ovliviiovat i teplotu kvase-
ni. Kontaktu drti s moStem Ize dosahnout mechanickym pohybem rmutu, sprchova-
nim matolinového klobouku (zvlast¢ u vétSich nadob) nebo michdnim plynem.
Dnesni trend smétuje k postuplim, které ptili§ mechanicky nezatézuji rmut, a tim

nepodporuji vznik kald, vétsi pozornost se vénuje oddéleni pecicek. [16], [17]

4.3.2 Rizeni kvaSeni

Podle pozadovaného typu vina se odviji pribéh kvaseni rmutu, dominantnim faktorem je

teplota a doba kvaSeni rmutu, a tim se urCuje aroma a ttisloviny vina.

Teplota

Volba teploty ma pfi ptipraveé cerveného vina vice u€inki:

A4

Aroma: Pf1 niz§ich teplotach kvaseni zlistava ve vin€ vice aroma, klidnym kvasSe-
nim se mensi mnoZstvi aroma vyplavi oxidem uhli¢itym, vznikajicim béhem kva-
Seni. Vice primarniho aroma ziistane ve ving.

Druh aroma: Kvasinky pti rozdilné teploté vytvareji riizné vedlejsi produkty. Pti
niz§ich teplotach vznika vice esterti, acetaldehydt a alkoholu, pfi teplotach nad

13 °C lze pocitat s vy$s§im obsahem glycerolu a kyseliny pyrohroznové.

Extrakce polyfenoli: Ttisloviny maji riznou rozpustnost, pii vyssi teploté probiha

polymerizace rychleji, vina jsou sametové;si a kulatéjsi. [16]

Doba kvaSeni rmutu

Cim kratsi je doba kontaktu matolin s moStem, tim méng ttislovin se do vina dosta-

ne, vino je pak diive vyzralé ke spotiebé, ale jeho skladovatelnost je kratsi.
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e Delsi doba vyluhovani neznamena jenom zvySeni obsahu polyfenold, ale i1 extrakta
a popelovin. Vino je plnéjsi, potiebuje delsi dobu k harmonizaci, ale pak déle skla-

dovatelné. [16]

Rmut se prokvasi déle, pfedpokladem jsou zdravé hrozny a uzavieny systém kvaSeni. Pak
se ziskavaji komplexni ervena vina s niZ§im primarnim aroma, avSak hustsi a se zakulaté-

n¢j$i tiislovinou a v takovém piipadé€ piekracuje teplota kvaseni hranici 30 °C.

Doporucuje se oddéleni scezené¢ho vina od vina ziskaného lisovanim, sedimentace a stoce-

ni vina ihned po jeho scezeni ¢i vylisovani snizuje nebezpeci sirky. [16]

4.4 Zpisoby ohfevu rmutu

Ohifevem se naruSuji buiiky, béhem kratké doby se uvoliuje barvivo. Ohfev rmutu je
vhodny pfedevSim v pfipad€é nahnilych hroznti, cilem je omezit dobu kontaktu s nimi a

s enzymy, poskozujicimi barvu.
Pro ohiev rmutu se pouzivaji dvé metody:

e Dlouhodoby ohiev — Rmut se ohieje na 50 — 55 °C. Ponecha se v klidu asi dvé ho-
diny. Pokud teplota neptfevysi 65 °C, nevznikne ,,varny ton“, pak se rmut vylisuje,
zchladi a most se prokvasi.

e Kriatkodoby ohiev — Na par minut se rmut ohfeje na teplotu ptesahujici 70 °C.
Nasledné se ochladi na teplotu kvaSeni, a protoze tato vysoka teplota inaktivuje

kvasinky a enzymy, je zapotiebi je dodat. [16], [17]

4.5 Biologické odbouravani kyselin (BOK)

Biologickym odbouravanim kyselin se rozumi proces odbourdni kyseliny jablecné na kyse-
linu mlé¢nou vlivem mlécnych bakterii. Touto fermentaci se snizi kyselost a zjemni se
chut’ vina. Toto spontdnni odbouravani musime peclivé sledovat, aby se kyseliny nesniZily

az na takovou hodnotu, pfi které by vino bylo mdl¢ a neharmonické. [2], [5]

Odbouravani kyselin se zahajuje zpravidla po oddéleni vina od matolin, pti delsi dobé vy-

luhovani mizeme piipadné zacit jiz dfive.
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Musi byt vytvofeny vhodné podminky k GspéSnému zahéajeni BOK:

e hodnota pH pfes 3,1
e maximaln¢ 50 mg/l vazané¢ho SO,; ¢im méng, tim 1épe
e zbytkovy cukr pod 20 g

e uchovani vina v mirn¢ kalném stavu. [16]

Spontanni rozvoj jableno — mlé¢né fermentace podporuji také teploty vyssi nez 22 °C,

kontakt s jemnymi kvasni¢nymi kaly a nizky obsah volného oxidu siti¢ité¢ho. [13]

Teplota a pH jsou nejdiilezitéjSimi parametry, jeZ musi byt dodrzeny, aby bakterie ve viné

mohly pracovat.
Pro dosazeni potfebného poctu zadrodkl k zahéjeni odbouravani kyselin je vice moznosti:

e pockat na piirozené mnozeni po ukonceni kvaseni,

e sceleni s vinem, u néhoZ probiha odbouravani kyselin,

e piidavek kvasnic z vina po odbourani kyselin (napt. kvasnic ziskanych odstred¢-
nim),

e pridavek Cistych kultur bakterii zahajujicich odbourdvani kyselin. [17]

Chemické odkyseleni

Jestlize pomoci BOK nelze dosahnout poZadovaného obsahu kyselin nebo neni-li BOK pro
dané vino vhodné, pouziva se chemické odkyseleni. Mensi Upravy se provadéji uhlicita-
nem vapenatym nebo hydrogenuhli¢itanem draselnym, pti sniZzovani obsahu vét§iho mnoz-
stvi kyselin se doporucuje podvojné odkyseleni. Tim se soucasné s kyselinou vinnou od-

strafiuje 1 kyselina jable¢na a vysledna chut’ je kulatéjsi. [16]

4.6 Stabilizace barvy

Pocinaje extrakei ze slupek bobuli probihd az do nékolikamésicniho zrani velmi komplexni
proces, ktery je zalozeny na oxidaci a polymerizaci. Kone¢nym produktem je struktura
tanind ¢ervené¢ho vina, které jsou v mladych vinech jesté hotké a skrablavé. Teprve pozde-
Ji, po probéhnuti chemickych reakci, je zrani vina uspokojivé rozpoznatelné 1 senzoricky.
K polymerizaci dochdzi na zékladé oxidace. Ta mize byt enzymatickd nebo chemicka.

[16],[17]
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Enzymaticka oxidace

PteCerpa-li se rmut pies vzduch jesté béhem kvaSeni, zahaji se polymerizace diive. Jelikoz
v neohiivaném rmutu jsou enzymy aktivni, dochazi k tisickrat rychlej$i oxidaci nez pii

¢isté chemicky vyvolaném prabehu ve ving. [17]

Chemicka oxidace

Pisobenim kysliku dochdzi k pretvareni fenolickych latek a ke vzniku acetaldehydu, jez je
vyuzivan pii nékterych kondenzaénich reakcich. Tento druh oxidace je podporovan ptiji-

manim kysliku a teprve pozdé&j$im sifenim mladého vina. Probihd podstatné pomaleji. [17]

Polymerizace

Pro polymeriza¢ni reakci jsou nezbytnd barviva (anthokyany), tfisloviny, kyslik, acetalde-

hyd.

Pozadované barevné komplexy vznikaji pouze s anthokyany. Jinak vznikaji zZluté az hnédé
produkty. Tyto slouc¢eniny z anthokyanii, acetaldehyda a taninti hraji velmi ditilezitou roli,
jelikoz vyssi stupeit polymerizace nejenom Ze stabilizuje barvu, ale také snizuje senzoricky
vjem hotkosti a sviravé chuti. Tato reakce probihd pii skladovani mladého vina v mirné

oxidativnich podminkéch, dilezitou roli pfitom hraje ptivod acetaldehydu. [16]

4.7 Zrani vina

Obdobi zrani vina je charakterizovdno chemickymi, biochemickymi a fyzikdlnimi zména-

mi. Tyto zmény maji vliv na sloZeni chuti, buketu a celkového charakteru vina. [2]

Révové vino zacina zrat po sto€eni z kald, k latkdm podléhajicim zménam pfi zrani vina
patii pfedevSim organické kyseliny a dusikaté latky. Délka procesu zrani je riizna. Zavisi
na charakteru vina, chemickém slozeni, zptisobu skladovani a oSetfovani vina. Cervena

vina ziskavaji svoje typické vlastnosti del§im lezenim (2 — 3 roky). [8]
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4.7.1 Vyuziti zrani vina na jemnych kvasni¢nych kalech

Zrani vina na jemnych kvasni¢nych kalech umoziuje zlepSovat organoleptické, fyzikalni a
chemické vlastnosti vina. Slouceniny uvoliujici se béhem zrani vina na kvasni¢nych ka-
lech, ptispivaji k pfirozeni stabilizaci vina a chrani ho pfed pred¢asnym starnutim. Jemné
kvasni¢né kaly pouzivané pro zrani vin jsou pouze malou ¢asti kali vytvotfenych v prabchu
alkoholového kvaseni, vino je nejdiive stoceno z hrubych kald a nasledné zraje na jemnych
kalech. Sedimentovany kvasni¢ny kal, s nimz se v pribéhu zrani vina nemicha, piedstavuje
riziko pro kvalitu vina. Tyto kaly mohou vést k tvorb¢ sirnatych slou¢enin, které jsou pi-

vodem sirkovych tont a také k oxidaci vina, proto je velmi dillezité michdni kalem.

Zrani vina na jemnych kvasni¢nych kalech podporuje riist mlé¢nych bakterii a zlepSuje
podminky pro pribéh JMF, zlepSuje stabilitu vina, zvySuje hodnotu extraktu, zvySuje ob-
sah dusikatych latek ve vin€ a omezuje vypadavani vinného kamene. V priibéhu zrani vina
na jemnych kvasni¢nych kalech se do vina nemusi aplikovat SO,, jelikoz michdni jemnych

kalt vytvaii reduktivni prostredi. [13]

4.7.2 Zrani vina v sudech barrique

Za ,barrique* jsou oznacovany dievéné sudy o obsahu 225 1 (do 350 1). Jejich vnitini po-
vrch je ozehnut ohném. Timto oSetfenim sudu se do vina béhem jeho zrani dostdvaji latky
ze dfeva. Tim se ovliviiuje chut’ vina, ktera na rozdil od neoSetfeného sudu neni vadou, ale

je zadana. [17]

Drevo pro vyrobu sudi

V zépadni Evropé se sudy délaji ze difeva dubu zimniho a letniho. Dievo kazdého z nich
ma rozdilnou zrnitost, obsah tfislovin, je rizné aromatické atd. Dfevo dubu letniho rostou-
citho na urodnych pidach v rychle rostoucich a prosvétlenych lesich ma dievo porovité a
mén¢ aromatické s vysokym obsahem tfislovin. Pro vysokou propustnost probihd oxidace 1
samotn¢ zrani rychleji. Dub zimni pochdzi z chudych a pis€itych piid, dfevo je jemnozrnné,
s mensim obsahem tfislovin a vyrazné aromatické, sudy z takového dieva se pouZzivaji pro

Skoleni téch nejlepSich vin.

Dubova kulatina je nafezéna na optimalni délku pro ur€ity typ sudu. Pak je na pneumatic-

kych strojich naStipana. Tento technologicky krok je velmi dilezity, nebot’ jen u dieva pii-
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rozen¢ nastipaného se nijak neporusi jeho bunééna struktura a je tak zarucena vodotésnost

sudu. [28]

Toastovani sudu

Toastovani je vypalovani pii teplotach az 230 °C po dobu 15 — 60 min. Neozehnuté dievo

sudil ma méné intenzivni aroma nez dievo ozehnuté. [13]

Obr. 35 — Interiér toastovaného sudu Obr. 36

— Drtevény sud

barrique® [13] barrique* [37]

Jakym zptisobem a jak vyrazn¢ byl sud ozehnut, je zaklad pozadovaného aroma.
Aroma vin pfi rozdilné intenzité ozehnuti sudui:

o Lehké: Vin¢ ma tenké aroma po dievu, lehké vanilkové tony a v chuti je pfijemné,
vyrazné dievo, hot¢i a sviravé.

e Stiedni: Vuné po vanilce, kave, ¢okoladé, kotfenitd, ma silné aroma po dievu a
v chuti je zakulacené jemné dievo, aroma po topinkach, méné hoiké a sviravé.

o Silné: ve viini je méné dfeva, vice koufe a karamele, prazené kavy a v chuti je uva-

fené, prazené dievo, zna¢né hotké, méné sviravé s nizsi eleganci. [16]
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Zrani vina v sudu barrique

Pted pouzitim by mél byt sud vyplachnut vodou, aby pory dieva nabobtnaly a vyzkousela
se jeho tésnost. Kazda dalsi ptiprava snizuje obsah tfislovin, avSak kratké propateni snizuje

obsah Skrablavého aroma po praZeni.

Je-li pozadovano odbouravani kyselin, kvaseni ¢erven¢ho vina se uskuteciiuje bud’ v tanku,

nebo jiz v sudu barrique. [17]

Cervena vina v dubovém sudu Casto zraji 18 — 24 mésici pred plnénim do lahvi. Jednotlivé
latky, obsazené ve dievé, se vyluhuji rizn€ dlouho, coz ma za nésledek, ze ziskany charak-
ter vina po dieve je pokazdé jiny. Po tfindsobném pouziti je vétSina typického aroma vylu-

hovana a sudy barrique se pak pouzivaji jako bézné sudy pro skladovani. [4], [17]

4.8 Cifeni vina

Cifeni vina znamena v praxi pfidani absorpéniho materidlu do mostu nebo vina s cilem
odstranit nebo snizit obsah nezadoucich latek. Pomoci Ciridel ziskame kvalitni ¢istotu vina,
barvu, aromaticky a chutovy projev a zabezpeéime stabilitu vina. Cifeni se pti vyrobé vina
vyuziva k zajiténi Cistoty a Cirosti vina, také k urychleni sedimentace pevnych ¢astic roz-
ptylenych ve ving. Cirosti vina lze dosahnout postupnym staéenim, kdy jej zbavujeme pie-
devs§im hrubych ¢astic, filtrace potom zabezpec€uje jednu z konecnych tprav vina, kdy se
snazime odstranit i ty nejjemn&jsi cizi ¢astice a mikroorganismy. Cirosti miize byt kromé
staceni a spontdnni sedimentace dosazeno i pouzitim Cificich prostfedkd, je ji mozné do-

sdhnout vyuzitim fyzikdlnich anebo chemickych postupt. [13]

4.8.1 Fyzikalni zpiisoby ¢ifeni vina

Spontanni sedimentaci hrubych a jemnych ¢astic ve viné pouzivame pii odkaleni mosta,
sedimentaci v mladych vinech a odkaleni; sedimentace po jablecno — mlééném kvaseni.
Staceni kromé odstranéni pevnych Castic z vina zabezpecuje 1 dalsi procesy, které ve viné
probihaji. Staceni umoziuje vytvaret vhodné podminky pro rozpousténi kysliku ve ving,
kyslik miZe eliminovat moZzné naznaky vzniku sirky a pachuti po kvasnicich. Staceni

umoziuje mikrooxidaci, ktera predstavuje velmi dulezity proces pii vyrobé cervenych vin.
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Nadmérné provzdusnéni; kontakt vina s kyslikem ale mize byt velmi Skodlivy a iniciovat

vady a choroby ve vin¢. [13]

4.8.2 Chemické zpiisoby ¢ifeni vina

Zakladnim principem chemického ¢ifeni mostu nebo vina (s vyuzitim Cificich prostiredkit)
je vzajemny opacny elektrostaticky naboj mezi urcitymi latkami ve viné a Cificim pro-
stiedkem. Cifici prostiedky je nutné davkovat pfesné podle navodu, aby byly odstranény
pouze ty slozky vina, které pozadujeme. Také pti chemickém cifeni se vyhybame vyznam-
nému styku s kyslikem, ktery by mohl vést k oxidaci. Pfi aplikaci vSech ¢iticich prostfedka
je dualezité jejich spravné a uplné rozmichani v celém objemu vina. Musi absorbovat sku-
tecn¢ vSechny negativni latky ve viné. VSechny pevné Castice klesaji po ¢ifeni ke dnu na-

doby a takto ziskany kal je tieba odstranit sto¢enim vina, s moznou naslednou filtraci. [13]

4.8.3 Cirici prostiedky vyuZivané ve vinarstvi

P11 Cifeni Cervenych vin se pouziva Zelatina a vajecny bilek.

Zelatina

Pridavek Zelatiny sniZzuje v €ervenych vinech mnozstvi hotkych a trpkych tanind, dochazi
ke zlepSeni aromatick€ého projevu a chutovych vlastnosti cervenych vin. Davky Zzelatiny

jsou nejcastéji v rozsahu 3 — 10 g/hl.

Urcéené mnozstvi Zelatiny se necha nabobtnat ve vlazné vodé, a poté se pii zahfati vody na
50 — 60 °C za stalého michani rozpousti; a takto pfipravena Zelatina se pfidd do mensiho
objemu vina a opét se dikladné promicha. Teprve dikladné rozmichana a rozSlehana Zela-

tina se davkuje do celého objemu vina. Tam se znovu potfddné promicha.
Vino oSetfené zelatinou se stahuje, jakmile se vycisti a Zelatina se usadi v kalu na dn¢ na-
doby. To byvé asi za 7 — 14 dni. VSe zédvisi na teploté. V ptili§ studeném sklepé probiha

¢iténi vina velmi pomalu, optimalni jsou proto teploty 15 — 18 °C. [13]
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Vajecny bilek
Vajecny bilek se pouziva zejména u Cervenych vin. Velmi dobie piisobi na snizovani obsa-
hu tanind u vin s jejich vysokym obsahem a miize se pouzivat Cerstvy, suSeny nebo ve

formé nékterého obchodniho ¢iticiho ptipravku. [13]

Taniny

Tanin patii mezi ¢ifidla se zapornym elektrickym nabojem, pouZiva se k ¢ifeni vin hlavné
v raznych pomérech se Zelatinou. V praxi jej ale aplikujeme zejména za ucelem upraveni

chutového aroma cervenych vin a kviili upravé nebo zjemnéni tanint v nich. [13]
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5 TECHNOLOGIE VYROBY RUZOVYCH VIN

Rizova vina mivaji veselou rizovou barvou, chutové viemy spise po bilych vinech a pfi-

jemnou nevtiravou vini se zbytkem nezkvaseného cukru.

Rizova vina jsou vyrabéna z hroznii modrych odrud révy vinné a obsahuji vzdy mensi
mnozstvi anthokyand a tanin. V zavislosti na odridé a stupni vyzralosti hrozni né¢kdy
vyroba ruzovych vin vyzaduje kratkodobou maceraci, mtize byt aplikovana i JMF. Mnoh-
dy se ale jiz pfi lisovani uvoliluje takové mnozstvi barviv, ze zddna nasledujici macerace
neni tfeba, to nastava v ptipadé odrud s vysokou barevnosti, jako je Dornfelder nebo Ca-

tou barvy, jako je Rulandské modré ¢i Frankovka.

Jestlize ke sklizni hrozni dochazi v teplych podminkach, mély by byt pied zpracovanim
zchlazené na 15 °C a rovnéZ maceraci a odkaleni mostu je tfeba provadét v chladnych

podminkach. [5], [13]

5.1 Lisovani hroznu

Lisovanim hrozntl se oddéluje kapalina od tuhych slozek, stupen vylisovani zavisi na cha-

rakteru lisované¢ho rmutu a lisovacim tanku. [8]

Obr. 37 — Pneumaticky lis [40]

Obr. 38 — Rucni lis na ovoce [40]
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Rizova vina je vhodné vyrdbét lisovanim hroznl ihned po sklizni bez pouzité macerace,
pied lisovanim se hrozny pouze odstopkuji a drti. Tim se zabrani extrakci hrubych ttislovin
do mostu. Je vhodné zvolit delSi a pomalejsi lisovani, aby nedoSlo k extrakei vyrazného
mnozstvi ttislovin, a pfi tomto del§im lisovani dojde 1 k extrakci dostate¢ného mnoZstvi

barviv. [13]

Pracovni postup s pierusovanym pracovnim postupem (vietenové lisy) se fidi n€kolika
pravidly. Rmut plnime do koSe rovnomérné po celé jeho ploSe a stacujeme ho hrablem. U
vétSich koSt a hlavné v ptipadé odzrnéné suroviny davame mezi rmut jesté jednu az dvé
prouténé vlozky. Mezi tlakové zatfizeni a pracovni desku uklddame dievéné hranoly, které
davame do koSe. Pfitom je nutné davat pozor, aby tfenim o koS pii vysSich tlacich nede-
formovaly lisovaci zatizeni. Po vylisovani ko§ otevieme a rmut prokypiime, ptipadné vy-
bereme vrchni vrstvu tfapin. Lisujeme podruhé, mizeme ale lisovat i potieti. Takto ziskané

mosty jsou bohat$i na suSinu, tfisloviny 1 barevné latky, tyto moSty vSak nemichame se

samotokem a moStem z prvniho lisovani. [8]

Po vylisovani se z duzniny ziskdva most. Primérnd vytéznost mostu ziskané¢ho lisovanim
v preruSovanych systémech je 70 %, z celkové vytéZnosti mostu ptipadd do 60 % na samo-
tok, 27 % na moSt z prvniho lisovani, 10 % na most z druhého lisovani a asi 3 % na most
z tretiho lisovani. Na 100 litrh moStu pottebujeme 130 — 140 kg hroznti, ze sta kilogramt

hroznii Ize ziskat asi 90 litr rmutu. [8], [9]

Pro tpravu koncentrace mostu ziskaného po vylisovani hroznl I1ze vyuzit technologii za-
hustovani ve vakuovych odparkach. V poslednich letech se stale Castéji vyuziva reverzni
osmodza. Cely proces mize byt vyuzivan k apravé mostu ziskan¢ho lisovanim z produktu
sklizeného za deStivého pocasi, také z produktu sklizeného béhem rannich hodin, kdy je
jesté povrch bobuli pokryt rosou. Nadbytecna voda, kterd v konecném efektu snizuje kon-

centraci mostu, maze byt rychle a efektivné odstranéna. [21]
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5.2 Macerace

Pro ziské&ni krasné rizoveé, lososové barvy vina je obvykle tieba urcity stupeil macerace,
kratkodobd macerace mlZe probihat pfimo na lisu, pfi lisovani modrych hrozni. Dilezita
je 1 nizsi teplota (10 — 15 °C), délka macerace byva v zavislosti na odriidé 5 — 36 hodin. Po
vylisovani je vhodné chranit most ptfed oxidaci a pfipadnym zvySovanim barvy aplikaci
oxidu sifi¢iteého v davce 5 — 8 g/hl. DlleZitym krokem pii vyrobé je zabezpe€eni optimalni
vyzivy pro kvasinky, jelikoZ diky tomu dochazi k ovlivnéni aromatického charakteru riiZo-
vého vina. K vyzivé kvasinek je tieba dodat amonné soli, ale také zdroj AMK, ktery se
podili na tvorbé aromatickych latek. Dilezity je téz podil sterolti a nenasycenych MK jako

,»faktorl pro pfeziti“ pro kvasinky. [13]

5.3 Odkalovani moStu

K ochran¢ vinné révy se pouzivaji proti chorobam a Skiidcim rizné chemické piipravky,
zejména organické fungicidy a pesticidy, které zanechavaji na hroznech, a tim 1 v mosStech
nezadouci latky. Nékteré z nich maji nepiiznivy vliv 1 na kvaseni mostu, proto je vhodné
mosty pfed kvasenim odkalovat. MoSty odkalujeme hned po lisovani nebo scezeni pred
zaCatkem kvasného procesu. Malé mnozstvi hroznového mostu Ize odkalit tak, Ze ho na 12
hodin zchladime bud’ v chladném sklepé€, nebo v lednicce pti teploté 4 — 8 °C a po usazeni

most od¢erpame do kvasnych nadob. [5], [8]

V praxi se nejcastéji odkaluje tak, ze Cerstvé vylisovanym mostem naplnime siln€ zasirené
sudy, nebo most zasitime davkou 15 — 20 g pyrosificitanu draselného na 1 hl. Pak nechame
v chladném prostfedi usazovat 12 — 24 hod. Za tuto dobu, pfedevsim je-li ve sklepé ¢i li-

sovné nizka teplota, se most velmi vyrazné vycisti.

Ve velkovyrobé se k odkalovani mostl pouZivaji odsttedivky. Odkalovani je rychlé, G¢in-
né a také brani tvorbé nezddoucich vedlejSich produkt kvaSeni. Jejich nevyhodou je, Ze
odkalené a ostfe odstiedéné mosty kvasi nékdy pomaleji, pozdéji a nedokonale, proto se

musi zakvaset Cistymi kulturami kvasinek.
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Odkalovat mizeme také pomoci filtrace. Jsou to zptisoby velmi Setrné a G¢inné, ale vzhle-
dem k narokim na potiebné zafizeni a vysoké finan¢ni naklady se vyuziva jen ojedinéle.

[5]

Obr. 39 — Vlozkovy filtr s pfevodovou komorou
[40]

Dalsi postup se velmi podoba vyrobé bilého vina:

e Vybér vhodného kmene kvasinek.

e Je vhodné aplikovat kvaseni pfi nizsich teplotach, asi 15 °C. dualezité je také pro-
vzdusnéni mostu asi v 1/3 kvaseni. Tento krok pomaha ke zlepseni ¢innosti kvasi-
nek, a tim také ke zlepSeni senzorické kvality vina.

e V celém procesu vyroby vina je dilezité kontrolovani svézesti a ¢istoty chuti vina,

musime vzdy udrzovat obsah minimalné 20 mg/1 volné¢ho SO,. [13]
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6 SKLADOVANI VINA

(1) ,,Vino urcené k uvadéni do ob&hu lze skladovat pouze v temnych skladovacich pro-
storach bez ptistupu pfimého denniho svétla,

(2) Vino pii skladovani v nadobach nebo lahvich musi byt fadné oznaceno, aby ne-
mohlo dojit k nezadouci zaméné a aby bylo mozné kdykoliv prokazat jeho ptivod a

jedine¢nost.” (§ 16 Skladovani vina, Predpis ¢. 216/2000 Sb) [30]

6.1 Technologické vybaveni vinného sklepa

Technologické vybaveni vinného sklepa zahrnuje mlynky, mlynkoodzriovace, lisy na
hrozny, nadoby na vino apod. U vSech téchto technologickych zatfizeni je dilezité hlavné

udrzovani naprosté Cistoty a hygienickych podminek ve vinaiském provozu.

Zakladnim vybavenim vinného sklepa jsou nadoby na vino, v nichz vino kvasi a zraje po
celou dobu az do lahvovani nebo konzumace. Nadoby nesmi negativn¢ ovliviiovat kvalitu

vina, tvar musi zajistit udrzovani plné nadoby az po zatku a mél by vyuzivat co nejlépe

prostor. Slouzi ke skladovani a doprave vina a jsou vyrabény ze difeva, kovu, plastu, betonu

nebo skla. [13], [17]

Obr. 40 — Nadoby na vino (plastové, skle- Obr. 41 — Plastové tanky na vino [40]

néné a dievény sud) [40]
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Pro vSechna Cervend vina, ktera ke svému zrani potiebuji pomaly piivod kysliku, jsou
vhodné dievéné sudy, pouZziva se dievo akatu, kastanu a dubu. Pro vyrobu rtiZovych vin

jsou vhodné nerezové nadoby. [13], [17]

Obr. 42 — Nerezové nadoby s dvojitym plastém [40]

Pro vyrobu kvalitniho vina pfedstavuji nejvhodnéjsi zatizeni nerezové mlynkoodzriiovace,

které maji jednoduchou udrZzbu.

Lisy rozliSujeme na zakladé principu lisovani na lisy hydraulické, mechanické a pneuma-
tické. U malovinati se nejcastéji vyskytuji klasické lisy s dievénym koSem, které fungu;ji
na mechanickém principu. Stava se z hrozntl uvolituje utahovanim lisu. Nevyhodou je, Ze
neodhadneme intenzitu lisovani a potom dochazi k uvoliovani negativnich latek ze zbytki

tfapin nebo dokonce z rozrusenych semen, coz opét brani produkeci kvalitniho vina. [13]
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6.2 Lahvovani vina

Lahvovani vina predstavuje z pohledu vinaiské praxe vyznamny technologicky proces,
ktery vede ke kone¢né finalizaci vina ptispivajici k jeho leps$i prodejnosti na trhu. Vino by
mélo byt par tydnl pied lahvovanim kriticky zhodnoceno, vino musi vykazovat vlastnosti,
béZzné pro dany stupen jakosti a pro odridu, nesmi mit vady. Vino by pfed lahvovanim
mélo vykazovat ustalenou hladinu SO,. Vino musi byt pied lahvovanim vyhradné Cisté, po

odpovidajici filtraci. [17], [20]

Vinafi by méli dodrzovat zésadu lahvovéani do novych lahvi, nej€astéji o objemu 0,75 ml.
Z diivodu kvalitativnich zmén vina pfi archivaci jsou vhodné 1dhve s tmavymi odstiny skla,
zpravidla hnédé nebo zelené. Bezbarvé, ¢iré sklo je pro dlouhodobé uchovavani vina ne-
vhodné, protoze pronikani denniho svétla do lahve mtize zptisobovat negativni kvalitativni

zmény charakteru vin.

NejtradiéngjSim uzavérem lahvi s vinem je korek. Ziskdva se z korkového dubu, periodic-
ky se sklizi kazdych 9 — 12 let. Korkové uzavéry jsou vhodné zejména pro vina urcena pro
dlouhodobé¢ zrani v lahvi. Jestlize se namisto korku pouzije plastova zatka, ptipadné kovo-
vy uzavér, zpomali se vyrazné vyvoj vina v lahvi, proto by takové vino mélo byt ldhvova-

no az po odpovidajicim vyzrani. [13], [17]

Obr. 44 — Plastova zatka [13] Obr. 43 — Prirodni korek [13]

Lahve vina musi byt béhem skladovani ulozeny ve vodorovné poloze. Je to proto, aby se
zabranilo vysychani korku a kontaktu vina se vzduchem. Ideélni teplotou sklepa je rozmezi
mezi 10 — 12 °C, pii skladovani je nutné vyhnout se zménam teplot, které urychluji zmény
a starnuti vina. Pfi relativni vlhkosti sklepa 70 — 80 % nedochazi k vysychani korku, ani

k jeho infekci vlaknitymi chorobami. 8]
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Obr. 45 — Horizontalni uskladnéni lahvi
Obr. 46 - Stojanova zétko-

vacka korkovych zatek [40]

s vinem [40]

6.3 Podavani vina

Pted tim, nez obsluhujici lahev objednaného vina otevie, je nutno vino predstavit, v tomto
okamziku postaéi pouze informace uvedené na etiketé. Obsluhujici by mél umét Cist etike-
ty a také by m¢l znat zéklady o pivodu jednotlivych vin. V Evropé jsou nékteré tidaje uve-

dené na etiketé povinné:

e nazev vina, pfipadné odrady

e oblast piivodu

e ndazev vinaistvi, jméno vyrobce — napi. Marcin¢ak apod.
e jakostni kategorie — napt. pozdni sbér apod.

e oznaceni stylu vina — suché apod.

e obsah alkoholu — udéava plnost vin

e obsah lahve. [1]

6.3.1 Teplota vina

Nespravnym temperovanim je mozno zpusobit mnoho problémut od zakryti malych nedo-
statkli az po znehodnoceni chuti vina, tim i celkového pozitku z vina. Rtizova vina se po-
davaji pti teploté 10 — 12 °C (pfi nizkych teplotach nevyniknou rizové odstiny, pii vysSich
aroma). Cervena mladsi vina se podavaji pii teploté 12 — 15 °C (vynikne barva a lehkost,

vyjimku tvoii Svatomartinské — okolo 10 °C), stiedni ¢ervena vina pfi teploté 14 — 17 °C
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(dame vyniknout tfislovinam, zralosti, Zweigeltrebe, Svatovaviinecké), plnd a zrala Cerve-
na vina pfti teploté¢ 17 — 18 °C (vynikne sekundarni aroma koteni, dfeva apod., pii vyssi

teploté vSe zastte alkohol). [1]

6.3.2 Otevirani lahve vina

Pti otevirani lahve vyvrtka nesmi projit celym korkem, vyjmuty korek je nutno zkontrolo-
vat ¢ichem, zda nejevi znamky zmén. Korek je vzdy predlozen hostu ke kontrole. Vino je
prirodni produkt, ktery se stale vyviji, proto je nutno vzdy vino pfed podavanim zhodnotit.
Dulezita je kontrola teploty s ohledem na otepleni a naliti vina do sklenic, pti dekantaci
nasleduje opatrné preliti vina do karafy. Dekantace musi prob&hnout tésné pied podava-
nim, v ptedstihu se provadi jen tehdy, pokud jde o pfili§ mlad4 vina a také defektni vina.
V nékterych piipadech u starych vin se postavi ldhev do vertikalni polohy a depot se necha

usadit, pak se opatrn¢ zachazi s 1ahvi pii nalévani, aby se vino nerozvitilo. [1]
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ZAVER
Ve své praci jsem popisovala vyrobu ¢erveného a rizové vina. V prvni kapitole jsem tato
vina charakterizovala. Popsala jsem, jak by mélo vino spravné vypadat, ze by mélo byt

¢iré, nezakalené, bez cizich ptipachi a pfichuti a mélo by mit barvu charakteristickou pro

danou odradu, ze kter¢ je vino vyrobené a pro jeho jakost.

V nasledujici kapitole jsem se zminila o chemickém slozeni hroznu, v némz se nachdzi
organické a anorganické latky. Dale jsem zde popsala zralost hroznd, jejich senzorické
hodnoceni a sklizeni. Zminila jsem se téz o tradi¢nich odriidach, které jsou vhodné pro vy-
robu Cervenych a riizovych vin, a téz o PIWI odridéch, které disponuji odolnosti vii¢i hou-

bovym chorobam.

V dalsi kapitole jsem se dostala jiz ke zpracovani hrozntl, které by se mély nejprve odstop-
kovat. Popsala jsem také pouziti oxidu siti¢itého ve vinafstvi a jeho uinky ve ving¢; a dale

vyuZiti enzymi pii vyrobé vina a ptiklady pouZivanych enzymatickych preparati.

Nasledujici kapitola byla o technologii vyroby Cervenych vin. Popsala jsem zde oSetfovani
rmutu, zpusoby kvaseni rmutu, biologické odbouravani kyselin, zrani a ¢ifeni vina. Myslim
si, Ze proces zrani je u ¢ervenych vin velmi dileZity, protoze pravé v tomto obdobi ziska-
vaji Cervend vina své typické organoleptické vlastnosti. Zrat vino zacina po stoceni z kalli a

podle délky zrani ma potom urcity obsah tiislovin.

Do dalsi kapitoly jsem zahrnula technologii vyroby razovych vin. V zavéru prace jsem
zminila jeSté skladovani vina, lahvovani, otevirani ldhve a podavéni vina. Skladovani je

rovnéZ podle mé dulezité, nebot’ pti Spatném skladovani mohou vznikat rizné vady vina.

Vyroba vina je velmi rozsadhly proces s mnoha moznostmi a neni v silach jedné bakalarskeé
prace popsat detailné vSechny aspekty vyroby vina. V této praci jsem se snazila popsat, jak
by mélo kvalitni ¢ervené i1 rizové vino vypadat a chutnat a ptiblizit technologii vyroby
téchto vin. Dale jsem chtéla ukazat, jak spolu vSe souvisi a Zadny krok neni zanedbatelny.

Staci mensi zavahani technologa, které miZe vést k nevratnym zménadm vina.

Myslim si, ze kdyz sklepmistr déla vSe s laskou a nic nezanedbava, vyrobi vysoce kvalitni
vino, ke kterému se budou konzumenti radi vracet. Rovnéz je podle mé¢ dobré nebranit se

novym postuptim a zménam, které¢ by mohly vést jesté ke zlepSeni kvality vina.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

AMK
kg

g

pH
BOK
IMF
%

°C
°NM
g/l
mg/1
apod.

atd.

hl
g/hl
Sb.
SO,
Obr.
Tab.
hod.
ml
napf.

tzv.

Aminokyseliny

Kilogram

Gram

Kyselost

Biologické odbouravani kyselin
Jable¢no — mlé¢na fermentace
Procenta

Stupné Celsia

Stupné normalizovaného mostoméru
Gram na litr

Miligram na litr

A podobné

A tak dale

Litr

Hektolitr

Gram na hektolitr

Sbirky

Obrazek

Tabulka

Hodin

Mililitr

Naptiklad

Takzvané
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min. Minuty

MK Mastné kyseliny
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