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Bakalářské práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Odrůdy révy vinné a vinařské oblasti v České republice

Bakalářská práce Lenky Kupcové se zabývá velmi podrobně charakteristikou kulturní rostliny révy vinné, dále charakteristikou hroznového vína a technologií výroby vína. V další části se studentka zabývá rozdělením vinařských oblastí v ČR a jejich stručnou charakteristikou. Poslední část se zabývá vhodností různých vín v gastronomii.
Rešeržní bakalářská práce je zpracována na 85 stranách textu. Velmi rozsáhle jsou zpracovány kapitoly zabývající révou vinnou a také zabývající se technologií výroby vína. Kapitola zabývající se vinařskými oblastmi v ČR je na druhou stranu nepoměrně méně rozsáhlá. Kapitola zabývající se vínem v gastronomii je zpracována velmi přehledně.
V bakalářské práci se vyskytuje relativně velké množství nesrovnalostí a chyb:
· v práci je velké množství pravopisných chyb a překlepů, především v interpunkci;
· je zde dost formálních chyb, například zařazení plodiny cukrovky mezi technické plodiny nebo dělení rostlinných květů na mužské a ženské;
· v některých částech se práce opakuje, někdy jde o celé věty, jindy je jinými slovy popsána stejná věc;

· v jiných částech práce si některé části protiřečí;

· v části zabývající se gastronomií jsou vedle sebe používány pro vína názvy jak pro odrůdy (a to i názvy u nás už nepoužívané, např. Burgundské), tak pro známková vína (opět v některých případech už neexistující). 

Na závěr lze konstatovat, že předložená práce splňuje požadavky kladené na bakalářskou práci, doporučuji její obhajobu a hodnotím známkou D – uspokojivě.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:

D - uspokojivě
Na studentku mám následující otázky:

1. Kde se v hroznech vyskytují antokyanová barviva a jak můžeme z červených hroznů vyrobit bílá vína? Kde se v hroznech nejvíce vyskytují polyfenolické látky? 

2. Proč se mošty z poškozených hroznů ošetřují vyšším přídavkem oxidu siřičitého? Jak ovlivňuje oxid siřičitý vinné kvasinky?
3. Na straně 45 uvádíte, že mošt plněný do nových sudů dodává vínu pachuť, která se hodnotí jako vada. Může být tato technika zárodkem technologie pro výrobu určitého druhu vína?

4. Proč se hrozny pro přípravu červených vín bezprostředně odzrňují, jak uvádíte na straně 56?

5. Co je to kupáž?

6. Uvádíte, že k pstruhovým rybám se hodí víno značky Bzenecká lipka. Co to je za víno?
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