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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva popisem rostliny révy vinné, véetné¢ ampelografie. Morfologie
je podrobné popsana od jejich podzemnich organi az po nadzemni. V préci jsou dale
zpracovany poznatky o chemickém slozeni hroznu a technologii vyroby révového vina.

Popsany jsou péstitelské faktory pro révu vinnou.

Kli¢ova slova: réva vinna, ampelografie, vino, péstitelské faktory

ABSTRACT

The bachelor thesis describes the wine grape with the inclusion of ampelografie.
Morphology is described in detail from their bodies to the grand floor. Further, there are
processed information about the chemical composition of grapes and grape wine

production technology. This thesis includes the production factors for the wine grape.

Keywords: wine grape, ampelografie, wine, grower factors
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UvVOD

Réva vinnd je kulturni rostlina, kterd doprovazi clovéka po celou dobu jeho historie.
Zivotnost kefe révy je bézné za normalnich okolnosti 15 az 20 let. Vinice miiZe na jednom
misté vydrzet i vice jak 60 rokt. Pak klesaji rychle sklizné, a proto se vinice musi

z hospodarskych divoda obnovit.

Na celé zeméekouli je asi 10 200 000 hektart vinic. Za jeden rok se na svété vyrobi asi 300
milioni hl vina, z toho 20 % se vypali na riizné destilaty a znaéné mnozstvi hroznt se také
konzumuje jako cerstvé ovoce. Z ¢asti sklizné se suSenim vyrobi hrozinky. NejvetSim

producentem vina je Francie. Nejvétsi vymeéra je v Italii, ve Francii a Spanélsku.

Dovoz vina do CR je asi 500 000 hl a vyvoz je jen 21 000 hl. V Ceské republice je
ptiblizné 20 tisic hektar plodnych vinic, z ¢ehoz plodné vinice tvoti 15 000 hektard, které
jsou dnes soustfedény piedevsim do Jihomoravského kraje. Rozlohou vinic sice nepatiime
mezi vinaiské velmoci, ale kvalitou naSich vin se mnohym vét§Sim producentim
pfinegjmensim vyrovname. Svéd¢i o tom cetnd ocenéni v soutézich na mezinarodnich

piehlidkach vin.

V soucasné dobé se pohybuje spotieba vina v CR na trovni 15 litri na osobu a rok.
Nejvetsi ¢ast Ceskych vin tvoii vina bila, za nimi nasleduji vina Cervend a Sumiva.

Veskera problematika tykajici se vina je definovana v zdkon& ¢. 321/2004 Sb., o
vinohradnictvi a vinafstvi. Révové vino smi byt vyrabéno jen podle zasad platného zakona,
ktery stanovuje podminky pro zabezpeCeni kvality vina a stim spojené komoditni

vyhlasky, které na tento zdkon navazuji.

Cilem mé bakalarské prace bylo charakterizovat révu vinnou, z pohledu ampelografie,
morfologie, chemického slozeni, vyroby révového vina az po péstitelské faktory, které ni

plsobi a ovliviiyji jeji produkci.
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1 HISTORIE REVY VINNE V MINULOSTIL, SOUCASTNOSTI A NA
NASEM UZEMIi

1.1 Réva vinna v minulosti a sou¢asnosti

Historie péstovani révy vinné a vyroba vina sahd hluboko do historie lidstva [1].
Nejcastéjsim nalezenym dokladem o vyskytu révy vinné jsou jeji semena. Semena révy
vinné byla nalezena v Iranu a Turecku, asi z obdobi 8000 let pied nadim letopoétem. Dalsi
nalezy jsou potom z Egypta a Mezopotamie [2]. K pfipraveé vina se uzivaly hrozny nejméné
6 az 7 tisic let pf. Kr. Za pravlast vyroby vina lze povazovat prostor Piedni Asie,
pravdépodobné v dnesnich statech Irdk a Iran, a taktéZ prostor Kavkazskych pohoii, kde
mnohé nélezy nadob na vino a jinych vinaiskych potfeb potvrdily davnou existenci
vinaistvi. Siln& se rozvinulo vinaistvi kolem roku 3500 let pi. Kr. v Egypté a dale v Recku
a na Krét¢ [3]. Zminky o ni jsou také v bibli. Dokonce se tam piSe o tom, Ze se vinem
z hroznti révy vinné Noe opil [4]. Opravdovy kult piti vina vznikl v Recku, kde bylo
pozivani vina spjato s bohem Dionysem. Tento symbol Siroce uctivaného idolu se v antice
stal vyznamnou soucasti tehdej$i kultury. S rostoucim obchodem a dopravou, ale také
béhem stéhovani narodi, byla réva ve staroveéku a stfedoveéku prendsena do mist s jinymi
ristovymi podminkami. Mnoho kultivarG révy vyhynulo, jiné se s témito podminkami
vyrovnaly. Kazdopadné se v prubéhu poslednich staleti snizila rtiznorodost odrid révy
vinné. Dnes jiZ existuje v pfirod¢ rostouci divoka réva a také pocet skutecné péstovanych

odrid se siln€ redukoval [5].

Dnes$ni moderni vinohradnictvi a vinafstvi zahrnuje prakticky cely svét od tradi¢niho
vinafstvi v Evropé az po zemé tzv. Nového Svéta, kam mizeme zaradit Australii, Novy
Z¢éland, Jizni Afriku, ale 1 Argentinu a Chile. Dikazem velkého vyznamu péstovani révy
vinné a vyroba vina je skutec¢nost, ze ve vSech vinatfskych zemich mé vino 1 svou vlastni

legislativu [1].

Ve 20. stoleti prodélala produkce vina diky poznatkiim védy a techniky obrovskou zménu.

Byla zavedena mechanizace a nové védecké postupy zlepSily zdravi vinic a samotnych vin

[6].
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1.2 Historie péstovani révy vinné na naSem tuzemi

Péstovani révy vinné k nam zanesli pravdépodobné Rimané ve 3. stol. po Kr., ktefi piinesli
do kraje pod Palavou prvni rostliny révy vinné a zacali zde s cilenou vyrobou vina [7].
Tehdy za vlady fimského cisate Marca Aurelia Proba byl vojakiim desaté fimské legie dan
piikaz, aby vysazeli vinice pobliz svého leZzeni u nyni zaniklé obce MuSov pod palavskymi
kopci. Z téchto mist se péstovani révy vinné postupné rozsitilo po celé jizni Moravé [8].
Ke znacnému rozsifeni vinic na nasem uzemi doslo v obdobi Velkomoravské tise, tedy
béhem 9. a 10. stoleti. Prvni sud vina v Cechach pochazel z Moravy, od knizete
Svatopluka. Moravské vino si sv. Ludmila oblibila tak, Ze rozkazala, aby réva z Moravy
byla vysézena v okoli M¢lnika. K roku 892 se vaze povést o knézné¢ Ludmile, jejiz
obétovani vina, které zaslal jako dar k oslavé narozeni jejiho syna moravsky knize
Svatopluk, zachranilo trodu ptfed suchem. Ludmila pak polozila zaklad k rozsifovani révy

v Cechach [4].

Rozkvét naseho vinaistvi nastal v pribéhu 14. stoleti za vlady za vlady Karla IV., ktery
ptivezl révu vinnou z Burgundska a nechal ji vysazet v Praze i na Karlstejné [8]. Na vyrobu
a vysadbu vina méla velky vliv také ¢innost klaSternich a méstskych vinic, kde se vyrobené

vino pouzivalo k naboZenskym tceltim a pro potieby mést [10].

Od 16. stoleti byly vydany prvni vinatské knihy. K autorim patti naptiklad Jan Had a Jan
Kobis z Bitysky [4]. V priibéhu 19. stoleti, zejména v jeho druhé poloviné, nastava rozkveét
vinafstvi 1 v naSich oblastech. Vrcholu rozvoje bylo na Moravé dosazeno kolem roku 1886,

kdy vymeéra na tomto izemi ¢inila 30 260 ha.

Nejvétsi pohromou pro vinice nase i zapadoevropské byl vSak zivocisny Skiidce msicka
révova, takzvany révokaz, kterd byla do evropskych vinohradii nahodné dovezena
z Ameriky v Sedesatych letech 18. Stoleti [8]. V roce 1890 se objevil na Morave a postupné
nicil témét vSechny vinice [7]. Ta pouze ve Francii znicila vice jak milion hektari vinic
[8]. MSicka révokaz nici rostlinu od kotfent [5]. Kromé révokazu se z Ameriky do Evropy
dostaly houbové choroby oidium a peronospora, které napadaji listy a hrozny. Tim se
znacn¢ snizovala rentabilita 1 Uroda péstovani [4]. Proto se piikrocCilo k roubovani ocek
uslechtilé evropské révy na americké podnoze. Ty mély schopnost tvofit hustou sit’ kofenti
a mimoto jejich $tavy byly kyselé a tim mSicky révové odpuzovaly. Od té doby se nesmi

puvodni evropska pravokofenna réva vysazovat, ale Stépuje se na americké podnoze [8].
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Obrazek 1: MSicka révokaz [29]
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2 PUVOD REVY VINNE

Réva vinna (Vitis vinifera) je lianovita, svétlomilnd rostlina, s mohutnym kofenovym

systémem, patiici do Celedi Vitaceae — révovité.
Rozd¢€luje se podle ptivodu do ti ekologickych skupin [5]:

- severoamericka skupina — 28 druht, v kultufe je 18 druhi

- vychodoasijské skupina — 40 druhti, v kultufe je jen V. amurensis Rupr.

- euroasijska skupina [9]

2.1 Systematické tiidéni révy vinné

Ttida: Dvoudélozné rostliny — Magnoliopsyda
Podttida: Rtizové — Rosidae
Rad: Vitales
Celed: Révovité — Vitaceae
Rod: Vitis
Podrod: Muscadinia

Druh: Vitis rotundifolia

Drubh: Vitis munsoniana
Podrod: Euvitis

Druh: Vitis vinifera

Poddruh: Vitis vinifera ssp. silvestris

Poddruh: Vitis vinifera ssp. sativa [10]

Nejvyznamnéjsi z celé této Celedi je rod Vitis viniferia - réva, kterd se pouziva pro

produkci hroznti a k vyrobé€ vina po celém svété [2]
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2.2 Euroasijka skupina

Ma jediny druh Vitis vinifera, ktery se déli na dva poddruhy:
- réva vinna lesni (subs. silvestris)

- réva vinna prava (subs. sativa) [5]

Semena subs. silvestris jsou okrouhld, maji nendpadny zobacek a vykazuji pomér Sirky:
délce okolo 0,64 (rozsah 0,54 — 0,85). Tato lesni réva vinnd se vyskytuje ve velmi Sirokém
arealu zacinajicim v Portugalsku, sahajicim pies severni Afriku az do oblasti Stfedni Asie.
V Evropé jeji rozsiteni bylo pfedevsim v povodi velkych fek, predev§sim Ryna Dunaje [11].
Semena subs. sativa jsou vice protdhla, maji vyrazny zobacek a niz§i pomér mezi Sitkou a

délkou semene [2].
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3 AMPELOGRAFIE A MORFOLOGIE REVOVEHO KERE

3.1 Ampelografie

Ampelografie je nauka, ktera se zabyva studiem a popisem jednotlivych druhti a odrtd révy
vinné na zaklad¢ jejich morfologickych znakii [12]. Ampelograficky znak je tedy cast
rostliny, ktera slouzi k urceni odridy. Nejcastéji se jedna o ¢nélku, mlady vyhonek, dospély

list, hrozen a bobuli [1].

3.2 Podzemni organy

Podzemni organy tvofi kofenovy systém (kofenovy kmen) a koteny [13].

¢ Korenovy systém

Je nejvyznamnéjsi Casti révy vinné, ktery vlivem polarity prortstd hluboko do spodnich
horizontl a obepina velky plidni prostor. Kofeny révy vinné maji za cil upeviiovat rostlinu
v pudé. Dale umoznovat pfijem vody, mineralnich latek, a zivin z pudy, ale je také
dalezitym orgdnem k uklddani zasob [7]. Je zékladnim vegetativnim orgdnem. Réva vinna
je vegetativné rozmnoZovana roubovanim na podnoZe. Pouzitd podnoZ potom vytvaii
vlastni kofenovy systém, ktery bezprostiedn¢ navazuje na ¢ast nadzemni. Podnoz tvofi tzv.
kotenovy kmen, coz je vlastn¢ fizek podnoze, a na ném se dale vytvareji dalSi stupné
kotenid. V naSich pomérech nelépe vyhovuje délka kotenového kmene 30 — 40 cm [1].
V ptudéch piscitych a Stérkovych byvaji kotenové kmeny 60 cm dlouhé [13]. Kofenovy
kmen umoziuje rozvétvovani kofent ve vétsi hloubce a tim se zabraiiuje vyplaveni kefi na
svazich, zvlasté pti prudkych destich, a kotfeny chrani pied suchem a zimnim mrazem [14].
Koftenovy systém se vyviji v piimé zavislosti na nadzemni ¢asti révového kefe. Cim vétsi

v

je jeho nadzemni ¢ést, tim rozvinutéjsi je 1 kofenovy systém takové rostliny [1].

e Koreny

Kofteny vyrlstaji po celé délce kotenového kmene. Rozeznavame koteny hlavni, postranni

a povrchové (rosné).
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3.3 Koreny hlavni

Hlavni kofeny se vytvareji na bazalni ¢asti a vyristaji z nejspodnéjsich ¢asti kofenového
kmene [14]. Kofenovy systém tvoii prevazné¢ 3 — 5 hlavnich kofenti. Vznikaji hluboko do
pudy a cilem péstovani je, aby se tyto koteny rozvijely nejsiln€ji. Upeviiuje ket a ptivadéji

mu vldhu [1].

e Koreny postranni

Nachazeji se ve stfedni ¢asti kofenového kmene, nartistaji v pidni vrstvé 20 — 50 cm, kde
se siln¢ rozvétvuji [13]. Tyto kofeny slouzi predevsim k pfijmu Zivin z piidy a vedeni Zivin

do rostliny [1].

e Koreny povrchové (rosné)

Vyrtstaji v nejhotejsi ¢asti kotenového kmene, ptimo pod povrchem plidy. Povrchové
koteny jsou pro révovy ket nezddouci. V zim¢ pfi tuhych mrazech zmrzavaji. Nejsou-li
poskozeny, zesili a pfevezmou funkci kofent hlavnich i postrannich a kofenovy systém
postupné zakriiuje a odumira. Proto musime pravidelné rosné kotfeny vzdy odstranovat.
Tato prace se nazyvd ramovani. Musi byt zvlasté peclivé provedena v révové Skolce a

mladych vinicich, nejméné v prvnich tfech letech po vysadbé [14].
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Obrazek 2: Casti révového kefe: a — misto sristu, b, ¢ — staré dievo, d — dievo
dvouleté, e —révi, g — ¢asti iponky, h — kolénka, ch — ¢lanky, podzemni ¢ast: 1 —

kofenovy kmen, j — rosné koteny, | — hlavni kofeny [13]
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Nadzemni organy

Nadzemni organy révového kete tvofi kmen srameny, ocka (pupeny), listy, zalistky,

uponky, kvétenstvi, hrozen, bobule [1].

e Kmen

Kmen vznikd jako nadzemni pokracovani kofenového kmene [14]. Na niz rozliSujeme

staré dfevo (stafinu), dvouleté dievo, jednoleté dievo (révi) a letorosty [13].

e Staré dievo

Je viceletd zdievnatéla nadzemni Cast, star§i dvou let, kterd podle zptisobu péstovani miva
rizny tvar, kterému fikdme vedeni. Miize byt ztloustld, nizko nad zemi, potom se nazyva
hlava, nebo tvoii kmen, ktery byva riizn¢ vysoky, podle zptisobu tvarovani ketti miize méfit
15 cm, ale také 120 200 cm. Popfipad€ rizné rozvétvena ramena. Ty mohou byt vedena
v rizné poloze a byt rizné dlouhd [15]. Staré dievo je pokryto borkou (odlupujici se kira).

Poskytuje ukryt mnoha Sktidcim. Proto ji pfi fezu odstraitujeme [14].

e Dvouleté dievo

Vyrlsta ze starého dieva a vznikd ze dreva, které v predeslém roce slouzilo jako plodné
devo. Je tmavsi a silnéjsi neZ jednoleté dievo. Ma velky vyznam, protoze z n¢ho vyrlsta

jednoleté plodné dievo [1].

e Jednoleté dievo (révi)

Vzniké ze zdievnatélého letorostu, po ukoncené vegetace a opadu listli. Rozdélujeme na
révi plodné, jez vyrustd na difevé dvouletém a révi jalové (neplodné) - vyrtstd na stafiné
[15]. Z toho vyplyva dllezité pravidlo pro fez révy: ,,Pouze z ocek révi, které vyrtsta na
dvouletém dieve, vyrostou plodné letorosty. Na révi rozeznavame kulru, kolénka, ocka,

¢lanky a Giponek [14].
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e Kira révi

Je celistva, jeji povrch je teCkovany nebo jemné ryhovany a podle odriid byva zlutohnéda,
kaStanové hnédéa az Cervenohnéda, nékdy i1 s nddechem do fialova. Ztloustla mista na révi
jsou kolénka a ¢ast mezi kolénky se nazyva ¢lanky. Jejich délka zavisi na odradé a vzriistu

ket [15].

e Kolénka

Jsou ztloustla mista na révi. Cast révi mezi jednoletymi kolénky nazyvame &lanky. Jejich

délka zavisi na odrid¢ a vzristu keia [13].

e Ocko
Je zarodek pftistiho letorostu. Jejich postaveni je stfidavé. Vyrasta z kolénka révi. Vnéjsi
strana je pokryta hnédymi Supina, které na podzim tloustnou, a vnitini strana Supinek je

vyplnéna vlaknitou plstnatou vinkou. Tento obal chrani oc¢ko pfed zimnimi mrazy, snasi

az - 20 °C [14].

Délime je na tfi skupiny :

e Zalistkova ocka — tato ocka umoziuji vznik vyhoni béhem vegetace, bez periody

zimniho klidu.
e Zimni oCka — Uplna ocka sloZena z hlavniho ocka a vedlejSich ocek.

e Spici ocka — z jednotlivych typli ocek se v priibéhu vegetace vyvijeji generativni a

vegetativni organy révového kete [1]
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e Letorost

Vyrustd z ocka a nese listy. Na letorostu rozeznavame kolénka a ¢lanky. Kazdé kolénko
nese list. V uzlabi listové pochvy sedi hlavni ocko. Vedle hlavniho ocka se tvoii zalistkové
ocko, které béhem vegetace vyrasi v zélistkovy vyhon ¢ili fazoch. V kolénku naproti listu
se tvofi uponky, jimz se réva piichycuje na opory. Na spodnich kolénkach plodnych

letorostli se vyviji kvétenstvi [15].

e Listy

Listy stoji stfidavé v kolénkéch pod ocky. Maji dilezitou fyziologickou funkci pro rist a
vyvoj rostliny. V listech probiha fotosyntéza, pomoci které ziskava réva vinna dilezité
latky pro rist a vyvoj. Druhou dilezitou funkei listu je dychéani, pii kterém réva
spotfebovava zna¢né mnozstvi asimilatl, ptijimé vzdusny kyslik a tvoii oxid uhli¢ity a
vodu. Posledni dilezitou funkci listu je transpirace. Je to dilezita fyziologicka funkce,
ktera reguluje stavbu organti révy vinné, nasavani vody kotfeny a jejich rozvod do vSech
zelenych casti kete [1]. Barva listu byva zelend, rozdilné intenzity a odstinti, né¢kdy az
fialova nacervenald. Na podzim se zbarvuji listy do Zluta, listy modrych odriid do ¢ervena
[15]. Listova cepel je velka, zoubkovana, vétSinou lalo€natd. Tvofi ji pét hlavnich Zilek
rozvétvenych v hustou sit’ nervii. V praxi se setkavame nejcastéji s listem troj, péti a ziidka

sedmilalo¢natym.

Tvar listu je pro kazdou odridu charakteristicky. Je dalezitym rozpoznavacim znakem
odrid [2]. Laloky jsou oddéleny dvéma bo¢nimi vykrojky (horni a spodni) a fapikovym
vykrojkem [1].

V ampelografické praxi posuzujeme otevieni fapikového vykrojku a tvar fapikového
vykrojku. Na zéklad¢ tapikového vykrojku od sebe rozpoznavame dvé piibuzné odrudy

Chardonnay a Rulandské bilé [2].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

Obrazek 3: Trojlalo¢naty, pétilalo¢naty a sedmilalo¢naty list [2]

e Kvétenstvi

Kvéty révy vinné jsou usporaddny do kvétenstvi-laty. Pocet kvéth v kvétenstvi je rozdilny a
zé&visi na odridé a ro¢niku. Nejéastéji se pohybuje mezi 100 — 300 kvéty. Kvétenstvi byvaji
umisténa na letorostech nejcastéji na 3 — 5 uzlu na jednom letorostu se tvoii obycejné 1 — 3

kvétenstvi. Kvét révy je pomérné maly, nenapadné zeleny a péti¢etny.

e Hrozen

Plodenstvi révy vinné se nazyva hrozen. Hrozen se vytvaii z kvétenstvi po opyleni a
oplozeni. Sklada se ze stopky, tfapiny a bobuli. Stopka upevinuje hrozen k vyhonu. Bobule
jsou upevnény stopeckami k tfaping. Velikost hroznu zdvisi na odrtidéch a na ekologickych

podminkach stanovisté [1].

Podle velikosti rozeznavame hrozen maly pf. 'Tramin Cerveny' hrozen stiedné velky pf.
'Chrupka Bila', hrozen veliky pt. 'Portugalské modré' a hrozen velmi velky pi. 'Afus Ali'
[14].
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e Trapina

Ttapina tvoti 3 — 4 % z hmotnosti hroznt [5]. Hlavni osa tvofi kostra se stopkou, s bo¢nim
vétvenim a plodnymi stopeCkami, na nichZ sedi bobule. Podle stupné zralosti obsahuji
ttapiny 75 — 80 % vody, 1 - 3 % taninu, 7 — 10 % devitych latek, dale tfisloviny, mineralni
latky, organické kyseliny apod. [16]. Ze zelenych, nevyzralych tfapin se pii kvaseni mohou
vyluhovat nepiijemné chut'ové latky a chlorofyl, proto se zpravidla pfi zpracovani hrozni

odd&luji [17].

e Bobule

Bobule se na celkovém objemu hroznti podileji 95 — 98 % [16]. Bobule révy vinné jsou
velmi riznorodé svym tvarem 1 velikosti. Jejich tvar se miZe ménit podle odridy a
¢aste¢né 1 podle ekologickych podminek a zplisobu péstovani. Miize byt kulaty, kulovity,
vejcity, zplostély 1 podlouhly [1]. Bobule se sklada ze slupky, duzniny a semen a obsahuji

cukry, kyseliny, tfisloviny, barviva, aromatické latky, dusikaté a mineralni latky [5].

obrazek 4: Bobule ovalné, kulaté a podlouhle vejcité [1]
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e Slupka

Byvé rtizné zbarvena a na jejim povrchu je voskovy povlak, ktery zmensuje odpafovani
vody, chrani bobule pied ucinky destové vody, postiikovanych latek, hmyzu a
mikroorganisml. Za vydatnych, delsi dobou trvajicich destd bobule praskaji [16]. Podil
slupky a hmotnosti bobule miize byt v Sirokém rozmezi podle odridy, ¢ini 9 — 11 % slupky
z celkové hmotnosti hroznd. Jejich slozeni je zavislé na odridé a ma vliv na barvu, vini,
chut a celkovy odridovy charakter vina [5]. Slupka miize byt slabosténna nebo
tlustosténna podle odridy, jejich hmotnost tvoii v priméru 8 — 10 % hmotnosti bobuli [16].
Slupka obsahuje cukry, organické kyseliny, tfisloviny a velmi cenné barviva, dulezité
zejména u modrych odrid, z nichz se vyrabi cerveni vino [18]vyroba révového vina. Obsah
ttislovin se pohybuje od 0,4 do 2,5 %. Modré odridy maji ve slupce vice tfislovin nez bilé.
Slupka byva tmavocervend, modra az ¢ervenofialova.

Bilé odriidy maji zelené, Zlutozelené jantarové zbarveni bobuli [16]. Slupky bilych hroznt

obsahuji flavonova barviva a chlorofyl [5].

Cervené odriidy maji slupku ervenou az Gervenofialovou [18]. Obsahuji antokyany u

nichz pomér jednotlivych antokyantd zavisi na odrade [5].

e Duznina

vvvvvv

nacervenald. DuZznina byv4 masitd, Stavnata, sliznatd nebo chrupkava [18]. Duznina je
z hlediska zpracovani i pfimé spotfeby nejvyznamnéjsi soucasti. Tvoii primérné 85 - 90 %
z hmotnosti bobule. Z toho 5 - 8 % tvoii suSina, zbytek je most [5]. Obsahuje az 37 %
cukru a 31 % kyselin [19]. NejcennéjSimi latkami duZniny jsou cukry a organické kyseliny.
V duzning jsou jednoduché zkvasitelné cukry, a to hroznovy cukr a ovocny cukr. Jejich
pomér je 1:1 ve formé invertniho cukru Jeho mnoZzstvi se pohybuje od 10 do 24 %.
Z organickych kyselin jsem patii pfedevSim kyselina vinna a jablecnd. Obsah titrovanych
kyselin je od 6 do 14 g na litr [14]. Z dalSich chemickych latek je zde podil dusikatych

sloucenin, pektinti, enzymil, mineralnich latek a vitamint [5].
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e Semena (peci¢ky)

Semeno révy vinné se vyviji a pretvaii po oplozeni vajicka a vyviji se soucasn¢ s ostatnimi
¢astmi bobule. Ve zralém stavu ma hruskovity tvar s prodlouzenym zobackem, ve kterém
se nachazi klicek a na opacné stran¢ zlabek. Délka semene je pfiblizné¢ 3 — 8 mm, Sitka 3 —
5mm [1] Semena se 1i8i barvou, tvarem a velikosti. Obsahuji 10 — 20% oleji, které se
skladaji z glycerid, kyseliny stearové, palmitové, linolové a 7 — 8 % taninu. Dale obsahuji
velké mnozstvi tiislovin a hotkych latek, které mohou vinu dodat nepiijemnou hoikou a
Skrablavou chut’ [16]. Proto je dulezité, aby pii lisovani nebyla rozdrcena a poSkozena [20].
Ttisloviny pfi vyrobé Cervené¢ho vina plisobi ptiznivé na rozpusSténi a ustaleni Cerveného
barviva. Ze semen se vyrabi jedly olej a vinny tanin [18]. Semen v bobuli byva 1 —
4 v bobuli. Pokud bobule semena neobsahuje, byva tzv. hraSkovitd (mirandage). Pouze

nékteré stolni odridy jsou vySlechténa na produkci bezsemennych plodu [5].
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4 CHEMICKE SLOZENI HROZNU

Pro vyrobu kvalitnich vin je nutno hledat zaklad v chemickém slozeni bobuli hrozni.
V bobulich hroznii jsou obsazeny: cukry, kyseliny, dusikaté latky, fenolické latky,

aromatické latky a mineralni latky [21].

tabulka 1: Obsah jednotlivych skupin latek v bobuli v hmotnostnich procentech v Cerstvé

hmot¢ [22]

Skupina latek Obsah v bobuli
Voda 74%
Anorganické soli 0,5%
Uhlohydraty (cukry) 24%
Alkoholy 0%
Kyseliny 0,6%
Fenolické latky 0,2%
Dusikaté latky 0,2%
Lipidy 0,2%
Aromatické latky 0,03%
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4.1 Voda

Voda je hlavni slozkou a rozpousStédlem pro vSechny ostatni latky. Tvoii nejvétsi
hmotnosti podil bobule. Pfi pifepravovani se mulze obsah vody podstatné¢ snizovat
v disledku vyparu [19]. Nejvice vody obsahuji modré odrady, které maji 70 — 80 % vody
[16].

4.2 Cukry

Glukoéza a fruktdza predstavuji asi 99 % cukri, které jsou obsaZené v bobulich révy vinné
[1]. Déle se zde nachazi ve velmi malém mnozstvi i dalsi cukry a to rafindza, maltdza,

galakt6za, arabindza a xyléza [23].

4.2.1 Sacharoza

Je nejvyznamngj$im transportnim cukrem v révovém kefti, ktery probiha z listti do bobuli a
rozstépuje se na fruktézu a glukézu. Cukry se hromadi v bobulich néasledkem
fotosyntetické ¢innosti listové plochy. V dobé dozravani a zralosti bobuli je potom fruktéza

dominantnim cukrem v bobulich révy vinné [1].

Nicméné¢ v dobé zralosti a sklizné pomér fruktozy a glukozy je pfiblizné¢ 1:1. Oba cukry

jsou vinnymi kvasinkami pfimo zkvasitelné ne etylalkohol [20].

Obsah cukrl urcuje tzv. cukernatost hrozni, které je zédkladnim parametrem pro zatiidéni
vin do jakostnich stupiiti, protoze se od ni odviji potencidlni obsah alkoholu v budoucim

ving& [22].

OH
H O.H
H
OH H
HO OH
H OH

Obrazek 5: a) a-D — fruktoza , b) a-D — glukoza [30]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

4.3 Kyseliny

Nejvyznamnéjsi organické kyseliny v hroznech jsou kyselina vinna a kyselina jable¢na,
které predstavuji 70 — 90 % ze vSech organickych kyselin, jeZ se nachédzi v bobulich révy

vinné [23]. V malém mnozstvi se zde vyskytuje rovnéz kyselina citronova.

Listy a bobule jsou schopny tvofit kyselinu vinnou a jable¢nou. Ob¢ organické kyseliny se
v zelenych bobulich vyskytuji v maximalnim mnozstvi pfed zamékanim. V dobé zamékani
se mize kyselina jabletna vyskytovat i ve vétSich mnozstvich nez kyselina vinna [1].
Kyselina vinna se v bobulich hromadi zejména ve slupce a ve vné&jsi ¢asti duzniny [24].
Kyselinu jable¢nou ptedstavuje piedevsim stied duzniny a jeji obsah klesd smérem ke

slupce [25].

Kyseliny hlavné ovliviiuji senzoricky projev vyrobeného vina, ale zarovenn mohou slouzit
jako konzervacni €inidlo [23]. Kyseliny, které hrozny obsahuji, ptiznivé ovliviiuji trdveni a

chut’ k jidlu [26].

G00H
H—OH

(H—OH HOOC—GH—CHz—COOH
COCH OH

Obrazek 6: a) kyselina vinnd, b) kyselina jablecna [31]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

4.4 Dusikaté latky

Mezi zékladni dusikaté latky, které jsou obsazeny v hroznech, miizeme pocitat bilkoviny a
aminokyseliny. Vysoky obsah bilkovin je negativni zejména u mosStovych odriad révy
vinné. Tvorba bilkovin vede k vyskytu bilkovinnych zakald, které jsou velkym problémem

pii vyrob¢ vina [1].

Druhou skupinou jsou aminokyseliny a zejména volné aminokyseliny. Tyto latky jsou
vyznamné jako vyziva pro kvasinky a pii vyrobé vina. DostateCny obsah volnych
aminokyselin v bobulich a mostu pfispéje k dobrému prokvaseni vina bez dopliikové

vyzivy pro kvasinky [22].

4.5 Fenolické latky

Jsou dilezité latky z hlediska organoleptického tak i1 technologického. Davaji vinu barvu a
do znacné miry ovliviuji také jeho chut, zvlasté u cervenych vin [27]. Fenolické latky u

odrtd révy vinné najdeme v tfapin€, v duzning, ve slupce bobuli i v semenech [16].

U modrych odrid révy vinné obsahuje 30 - 40 % vSech fenolickych latek slupka a 60 —
70 % semena [2]. Ze skupin fenolll jsou nejvyznamnégjs$i antokyanova barviva (Cervena
barviva). Jejich syntéza za¢ind u modrych odrid v dobé vybarvovani bobuli - zamékani.
Antokyanova barviva se vytvareji u vétSiny modrych odriid ve slupce a nejvyse ve vrstveé
bunék tésné pod slupkou. Tvorba téchto barviv je ve slupkéach bobuli zavisla predevsim na
slunecnim zéfeni, tzn. na oslunéni bobuli v dobé dozravani hroznl a jejich hlavnim
barvivem je malvidin [1]. Nejméné vyznamnou skupinou fenolickych latek predstavuji

tiisloviny — taniny, které vznikaji béhem starnuti vina pfi polymeraci flavonold.

Zahrnujeme sem katechin a epikatechin. Tyto latky jsou obsazené predevsim ve slupkach a
semenech. Jejich chut’ je silné svirava, a proto nékteré technologie nakvasovani cervenych

rmutll jsou zaméfeny na v€asné odstraniovani pecicek z kvasného procesu [27].

Mezi fenolické slouceniny patii i stilbeny. Jsou to latky, ktera tvofi réva vinnd na ochranu
proti biotickym 1 abiotickym stresim z vnégjSitho prostfedi. Mezi nejznaméjsi patii
resveratrol. Fenolické latky se tvofi rovnéz u bilych odrid révy vinné, kde zodpovidaji

zejména za hnédnuti mostu a vina [23].
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4.6 Aromatické latky

Aromatické latky a jejich vlastni senzoricky projev v hroznech a vyrobeném viné jsou
urcujicim prvkem v kvalit€¢ konecného vyrobku [1]. Nejvétsi podil aromatickych latek se

nachdazi ve slupce [22].

Mohou to byt latky jednoduché, jako kyseliny a estery, nebo slozitéjsi, jako terpenoly, které

vinu dodavaji viin€ kotenité ¢i kvétinové [23].

Mezi aromatické latky patii tyto zakladni skupiny:
e Monoterpeny
e Norisoprenoidy a karotenoidy — jsou produkty odbouravani karotenoidi

e Methyxypyraziny — hraji dlezitou roli pfi dotvareni chuti 1 viing typické pro
nékteré druhy vina, jsou velmi dilezité pro kvalitu vina, maji bylinné a travnaté

aroma [28]

e Tc¢kavé fenoly — zpiisobuji vétSinou nezadouci aroma, posSkozuji kvalitu vina [23]

U révy a pti vyrobé vina se rozliSuji 4 zakladni typy aroma, které se vytvareji v ur¢itych

podminkach:

e Primarni nebo hroznové aroma - aromatickeé latky, které se nachézi

v neposkozenych ¢astech bobuli

e Sekundarni hroznové aroma — aromatické latky, které se vytvareji v pribchu
zpracovani hroznl (odstopkovani, mleti, lisovani) nebo pii chemickém,

enzymaticko-chemickém ¢i tepelnych reakci v révovém mostu

e Fermentacni (kvasny) buket — aromatické latky, které se vytvareji v pritbéhu

alkoholového kvaseni

e Buket vznikajici pii zrani vina — je zpisobovan chemickymi reakcemi, které se

vytvaieji v pribéhu zrani vina v lahvi [1]
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4.7 Mineralni latky

V hroznech se mineralni latky podileji pfedevsim na tvorbé chutovych vlastnosti a extraktu
vina. Z mineralnich latek, které se vytvareji v bobulich révy vinné, je nejvyznamnéjsi
draslik [22]. Draslik je velmi vyznamnou latkou zejména v hroznech uréenych pro vyrobu
vina. Plisobi rovnéz jako aktivator mnoha zivotnich dé&ji a enzymatickych reakci v rostliné
[1]. Velmi pozitivné ovliviiuje tvorbu organickych kyselin a extraktu vina. V bobuli se

draslik naléza v buiikkach duzniny [22].
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5 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

Vyrobou vina se rozumi pfeména hroznti v most a nésledné vino. Z fyzikéalniho hlediska to
znamena vylisovat hrozny a nechat vykvasit hroznovou §tavu, z chemického hlediska jde o
pfeménu hroznového cukru na alkohol [32]. VétSina operaci u vyroby bilého a ¢erveného

vina je obdobna, nasledujici rozdily budou uvedeny dale [27].

5.1 Vyroba bilého vina

Vina bilé se vyrab¢ji z bilych, rizovych, ¢ervenych nékdy i modrych odriud [33].

e Sklizei a doprava hroznii

Provadi se dle stupné ,.technologické zralosti“ a je zé&visld na odridé. Technologicka
zralost je pomér mezi kyselinou a obsahem cukru v hroznu, ktery by mél byt harmonicky
[34]. Rané odridy se zacinaji sklizet koncem srpna. Stfedni odridy v druhé poloving zafi, a
pozdni odridy v fijnu. Snazime se sklizet za teplého pocasi, ponévadz rmuty mosty
z hroznil sklizenych za chladného pocasi nebo po desti Spatn€ kvasi [18]. MoStové hrozny
maji byt Cisté, zdravé a technologicky vhodné ke zpracovani na vino a jednotné v odridé,
ponévadz odridové Cisté vino se lépe prodava. Pii sklizni hrozny tfidime na bilé pro
vyrobu bilého vina a modré pro vyrobu ¢erveného vina [16]. Pro vSechny vinafe plati jedna
zakladni technologickd zasada: hrozny silné nahnilé a poSkozené chorobami musi byt
zpracovany oddélené od hroznl zdravych [35]. Pfi ruéni sklizni se hrozny obvykle sklizeji 1
se stopkami [8] Sklizené hrozny co nejrychleji dopravime ke zpracovani [13].
Zpracovavame ihned po pievzeti, nejpozdéji do 12 hod [18]. Ma se respektovat stara
vinafskd zédsada: ,,Co se za den sklidi, to se tyz den vylisuje” [36]. SnaZime se zabranit

jejich zapateni, poptipadé naocténi [16].
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e Drceni a priprava rmutu

Nejprve se hrozny po pfijmu zbavi tfapin, protoze ty mohou zpusobit pachut’ po trapinach
ve viné nebo zplisobit negativni chutové tony [22]. Odstopkovani se provadi rucné, nebo
strojove [6]. Pfi drceni mé kazda bobule prasknout, nesméji se ale poskodit pecicky [5].
Tak se uvolni $tava, ktera se tak dostane do kontaktu s kvasinkami na slupkach bobuli
[37]. Ziska se tak kaSovita hmota zvana rmut [38]. Drcenim se ze 100 kg hroznt ziska asi
90 litrdh rmutu. NejpouzivanéjSim typem drti€i u nds jsou mlynky kombinované s

odzrnovacim zlabem a pistovym Cerpadlem. [5].

Obrazek 7: Mlynkoodrzriiova¢ s motorem a cerpadlem [49]

Také se pouziva technologie lisovani celych hroznii. Timto zplsobem ziskame svézi,
aromatickd vina s jemnou kyselinou. Takto vyrobena vina jsou vhodna ke konzumaci v

prvnim roce po vyrob¢, kdy si dosud zachovavaji svoji svézest [22].

e Scezovani rmutu — drti

Velmi vyhodné je rmut pred lisovanim scedit, ¢imz se jeho obsah zmensi o 30 — 40 %, a
tim se usnadni a zrychli lisovani. K tomu slouZi scezovaci nadrze [19]. Scezenému moSstu
ze scezovacich nadob a vytékajicimu z koSe listi pfed stlacenim fikdme samotok [16]. O
tom se v minulosti tvrdilo, Ze znéj Ize vyrobit nejuslechtilejsi vino [33]. Scezeny rmut je
nachylny k oxidaci i naocténi, proto musi byt rychle zpracovan. Scezovani se provadi jen

pii vyrobé bilého vina [16].
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Rmut se dale zpracovava:
e Pro vyrobu bilych vin se okamzité lisuje [39]

e Pii vyrob¢€ aromatickych odriid (napt. Rulandské, Tramin, Muskat, Ryzlink rynsky)
se provadi nakvaseni po dobu asi 6 hodin. Uéelem je vylouZeni aromatickych latek

ze slupek, usnadnéni lisovani a dosazeni vyssi vylisnosti [16]

e Pro vyrobu ¢ervenych vin se rmut z modrych hroznti necha nakvasit [5]

e Lisovani

Principem lisovani hroznii je odd€lovani kapaliny od tuhych slozek [40]. Na lisovani
rozdrcenych bobuli se pouzivaji rizné typy list (od jednoduchych pakovych az po
pneumatické) [18]. Podstata lisovani spociva v tom, ze se pracuje pomalu, a predevSim s
nizkym tlakem, aby mé&l most dostatek Casu odtéci ze rmutu. Tlak se zvySuje teprve na
zavér lisovani [20]. Rmut se nedoporucuje lisovat vy$s§im mérnym tlakem nez 1,6 MPa.
Vylisnost hrozni se pohybuje okolo 70 — 75 % podle odriidy a kvality hrozni. Z celkového
podilu ziskaného mostu ptipada asi 60 % na samotok, 26 % na prvni lisovani a na druhé

lisovani a 4 % na tieti lisovani [5]. Na 100 litr mostu je potieba 130 — 140 kg hroznti [40].

Obrazek 8: Lis na vino [50]
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e Uprava mostu pred kvasenim

e Uprava cukernatosti

Pro harmonickou chut vina je rozhodujici zejména obsah etanolu a kyselin ve ving.
Doslazeni zvysuje v kone¢né fazi obsah etanolu. Dosladit je povoleno pouze cukrem, ktery
je za studena rozpustén v ptriméieném obsahu mostu, do 72 hodin po vylisovani. Pfi vyrobé
¢ervenych vin se muze cukr ptidavat pfed nakvaSovanim rmutu [5]. Révové mosty u bilych
vin je dovoleno dosladit na 21 stupni cukernatosti a na 22 stupnii cukernatosti pro vyrobu

cervenych vin. Obsah cukernatosti zjiStujeme mostomérem [16].

e Sifeni moStu
oxidaci a infekénimi mikroorganismy [5]. Mosty sifime jednak spalovanim sirnych knotil
v nddobach, do nichz je plnime, nebo pouzitim pyrosifi¢itanu draselného nebo sodného
praskového nebo v tabletach [19]. Dulezité je, aby drt’ byla thned po odzrnéni zasifena
davkou 10 — 15 g pyrosificitanu draselného na 1 hl, protoZe uvolnény SO; spoluptisobi pii

vyluhovéni aromatickych latek. [16].

e Uprava kyselin v mostu

Pti zrani révovych bobuli dochéazi ke sniZovani obsahu kyselin jejich prodychavéanim.
Rychleji prodychava kyselina jable¢na nez kyselina vinna. Kyselost mostu se pohybuje od
0,6 — 0,8 %. V primérnych vegetanich letech obsahuji nase moSty zrévy vinné

pfimétenou koncentraci a kyselost neni nutné upravovat [5].
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e (Odkalovani

Ziskany most se odkaluje, odd€luji se mechanické necistoty a cast mikroorganismil

sedimentaci [41]. K odkalovani miizeme vyuzit odsttedivky, filtry, kalolisy apod.

e KvaSeni

Vylisovany most ponechame samovolné¢ kvasit v sudech, pochazi-li ze zdravych a Cistych
hroznti, nebo pouzijeme ¢isté kultury vinnych kvasinek k zakvaseni [19]. Nastava bouilivé
kvaseni, kdy se hroznovy cukr pfeméiuje plisobenim kvasinek na alkohol a oxid uhli¢ity za

soucasného vyvinu tepla [33].

Kvaseni trva jeden az dva mésice. Nejvhodnéjsi teplota by méla byt 15 °C [5]. V urcité fazi
kvaSeni se kvasici most nazyvéa buré¢dkem [41]. Je to meziprodukt pti kazdé vyrobé bilého
vina. Po dokvaSeni musime sudy ihned dolit, abychom zabranili oxidaci a hnédnuti vina.
Sudy nebo jiné nadoby opatiime korkovymi nebo difevénymi zatkami, kterymi zatkovy

otvor voln¢ uzavieme [16].

KvaSeni se automaticky zastavi v okamziku, kdy jsou jiZ veSkeré zkvasitelné cukry
pfeménény na alkohol nebo jestlize obsah alkoholu dosahne ptiblizné trovné 17 % [6]. Po

dokonceni kvaSeni kvasinky s necistotami klesaji ke dni a vino se zacina Cistit [19].

e Skoleni

Je to soubor technologickych ukont, zamétenych na zlepSeni udrznosti vina a jeho
vlastnosti. [16]. Je provadéno za ucelem dosaZeni jeho maximalni stability a jakosti za¢ina
vlastné uz pfi prvnim pretaCenim z kvasnic [42]. Jednd se o otuZovani vina a jeho postupné
zbavovani nezadoucich latek, které by mohly byt pfi¢inou pozdéjsiho zakaleni v 1dhvich

[8]. Nejlepsi vlastnosti ziskd vino v pribéhu zrani za nejvhodnéjSich podminek.
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Pro zrani vina se doporucuyji teploty:
e pro bild vina § az 10 °C
e pro Cervend vina 10 az 12°C

Relativni vlhkost je vhodné udrzovat v rozmezi 60 az 80 %. V pribehu Skoleni je dilezité
pravidelné dolévani. Bézné vino zraje asi jeden rok. Vina se skladuji bud’ v dfevenych

sudech, zelezobetonovych cisternach nebo v ocelovych tancich [5].

Dobu zrani vina v sudech ovliviiuje jejich velikost, prostiedi sklepa, jeho vlhkost, teplota,
osetfovani vina (dolévka sudd, sifeni, pocet pireta¢eni aj.) [36]. Révové vino se staci

vvvvvv

zavisla také na kyselosti.

Druhé staceni se provadi po prvnim staceni po 6 a 10 tydnech v bfeznu aZ dubnu po
dokonalém vycisténi vina [5]. Vino se ze skladovacich nadob odpafuje a pfitom ztraci na
objemu, proto se peclivé a pravidelné doléva. Po dokvaSeni a doliti vina je vhodné vino
zasifit davkou 2 g pyrosifi¢itanu draselného na 1 hl ¢imz podpotime jeho lepsi a rychlejsi
¢isténi Vino skladované v neplnych nadobach oxiduje a je nachylné na vady a nemoci.

[16].

Obrazek 9: Ocelové tanky a dievéné sudy [51]
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e (ifeni
Citenim vina se urychluje sedimentace kalicich latek pfiddvanim riznych ¢itidel pf.
vajeCnym bilkem, kaseinem, Zelatinou bentonitem aj. [19]. Vyhodné je zbavit se kalti vina

co nejdiive, aby si zachovalo pfirozenou svézest, lahodnost a pitelnost [16].

e Stabilizace

Stabilizaci omezujeme biologické procesy, pii nichz dochazi k vysrazeni latek
nachézejicich se ve viné v dobé skladovéani, nalahvovani a pii prepravé. Casté jsou
bilkovinné zdkaly. Proti nim mizeme pouzit zelatinu, tanin, bentonit aj. [32]. Nékdy se
z vina odstrani pfirozenou cestou v pribéhu zrani vina. K urychlenému odstranéni a
podpofieni stabilizace pfispéjeme oSetfenim vina teplem. Vino zahifejeme na teplotu 75 °C
po dobu 10 — 15 minut a ihned zchladime na teplotu blizkou bodu mrazu, ¢im se odstrani

nejen bilkoviny ale i krystalické zakaly [16].

e Filtrace

Je oddélovani pevnych Castic vina na porovité sténé filtru. Nejnovéji se prozatim prevazné
u velkych vinafskych firem pouZivaji tzv. membranové filtry, které jsou podle konstrukce a
zvolené membrany pouzitelné od hrubé filtrace aZ po mikrobidlni sterilaci vin Révové vino
se muze filtrovat n¢kolikrat, ale nutnd je tento technologicky krok vzdy po vy¢€iteni, kdy se
potom vino necha zrat [5]. Pfed plnénim do lahvi se bilé vino jesté jednou lehce filtruje,
aby se z n€ho odstranily veSkeré plovouci latky a kaly a sniZilo se riziko druhotného

kvaSeni [32].

Obrazek 10: Membranové filtry [52]
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e Lahvovani

Kazda odriida ma svij ¢as k lahvovani [5]. Lahve a korkové zatky se sterilizuji, do lahvi se
Casto dokonce pifidava malé mnozstvi dusiku, aby vino zustavalo Cerstvé. Mnozi vinafi
nechavaji lahve jesté nékolik tydnli nebo meésict lezet v klidu ve sklepé [32]. Jako nejlepsi
uzaveér vina stale slouzi korkové zatky [16]. Vino se plni do sklenénych typizovanych

lahvi, o obsahu 0,7, 0,75 nebo 1 litr. [5].

Obrézek 11: Korek [53]
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5.2 Vyroba Cerveného vina

Cervena vina se vyrab&ji jen z modrych odrad [33]. Nejvétsim rozdilem mezi postupem
vyroby bilych a ¢ervenych vin je ze u Cervenych vin se z mostu neodstranuji slupky [6].
Cervena vina musi projit procesem nakvaSovani, kdy se ze slupek uvoliuji Eervena
antokyanova barviva [5]. Cervené vino se vyznaéuje syté Eervenou barvou riiznych odstinti
a sloZeni, niz§im obsahem kyselin a jemnou trpkosti [40]. Modré hrozny se bezpodmine¢né
odzriiuji, aby pfi nakvaseni nedochédzelo k vyluhovani chlorofylu, ktery nepiiznivé

ovliviiuyje jakost ¢erveného vina [35].

Obrézek 12: Oddélovani trapin [54]

Pak se pomelou na tzv. rmut, jez se precerpa do kvasnych nadob. Poté prob&éhne bouilivé
kvaseni, bud’ jiz pomoci pfirodnich kvasinek, které jsou ve slupkach obsazeny nebo piidan
ymi ¢istymi kulturami kvasinek. Moderni fermentace je tzv. fizeni kvaSeni pfi optimalni
teploté 20 — 25 °C. Po celou dobu musi slupka zlstat v neustdlém kontaktu s kvasicim
mostem. Vznikajici oxid uhli¢ity vyzvedne slupky na hladinu, kde se vytvaii tzv. klobouk.
Ten je nutno pomoci ty¢i neustdle ponotfovat, aby slupky byly ve stdlém kontaktu
s kvasicim mostem, ze kterého se barvivo vyluhuje [43]. V mnoha zemich a ve vétSing
velkych vinatfskych podnikii dnes proces vyroby vina probihd v uzavienych sudech nebo
kvasnych tancich, které se vyrabi obvykle z nerezové oceli. Zde je zabudovan systém, ktery
neustale klobouk ponotuje [6]. Délka nakvaSeni je zavisld na mnozstvi rmutu, intenzité

michani a teploté a obvykle byva 5 — 10 dni.
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Po kvaSeni na slupkdch je most vypoustén ven a tzv. klobouk, ktery ziistane, se vylisuje.
Cast tohoto mostu s vysokym obsahem tfislovin se pozdé&ji vyuZije ke sceleni vysledného
vina [37]. Prvni kvaseni miize probihat po dobu dvou az péti tydna [43]. Po tomto kvaSeni
dochazi k druhému kvaSeni, zndmé rovnéz jako tzv. jablecno-mlécné kvaseni, kdy se
pusobenim mlécénych bakterii odbourdva tvrdsi kyselina jablecnd na jemnéj$i kyselinu
mlécnou. Diky tomuto biologickému pochodu ztraceji Cervena vina svoji tvrdost a kyselost
[6]. U bilych vin tuto druhou fermentaci je mozné zastavit pfidanim davky SO, nebo
aktivovat zvySenim teploty kratkodobéjsim vytopenim sklepa na 20 °C [5]. Takto vyrobeny

polotovar se musi vySkolit a stabilizovat [43].

Dalsi postup je obdobny jako pfi piipravé vina bilého. Cervené vino se staci dfive nez vino

bilé. Termin se urcuje podle prib&hu ¢isténi a mnoZzstvi kyselin ve ving [33].

Obrazek 13: NakvaSeni rmutu v dievéné kadi [54]
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5.3 Vyroba rizového vina - rosé

Razové vina jsou vyrabény z Cervenych i z modrych odrid nékolika zptsoby [19]. Maji

méné barviv 1 taninu nez vina Cervena [33]. Jsou oblibena zvlast¢ v Italii, Jugoslavii,

Francii, Rakousku. U nas se vyrabéji pomérné malo [6].

Daji se vyrobit riiznymi zptsoby:

Nejstarsim zpusobem je michéani ¢ervenych a bilych hroznt [41]. Toto je ovSem ve
vétsing zemi v soucasné dobé zakdzano Ve Francii se tato metoda pouziva pouze
k produkci rizového Sampanského [6]. U nehoz je povoleno ptidat malé mnozZstvi
tich¢ho cerveného vina mistni provincie z oblasti Champagne, aby se bilé bublinky

zbarvili do riizova [43].

Nejjednodusim zpiisobem a také nejméne uznavanym z hlediska kvality je michani

hotového bilého a ¢erveného vina [41].

Kvalitni rizova vina se vyrab¢ji z modrych odrid na vyrobu ¢ervenych vin. Rizova
vina se Casto délaji stejnym zplsobem jako cervena [37]. Jediny rozdil spociva
v tom, Ze macerace na slupkdch modrych bobuli trvd jen po dobu mezi 12 az 36

hodin, a tim se snizi mnozstvi vyluhovaného barviva [43].

Rychlym lisovanim z modrych hroznl bez nakvaSovani. Tyto vina jsou téméf bild a

nazyvaji se klarety [33].
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6 PESTITELSKE FAKTORY

Na rlst a zivotni déje révy vinné, a tim vice na jeji plodnost a hlavné na jakost plodi i
kvalitu budouciho vina, vyrazné¢ plisobi mikroklimatick¢ a pudni podminky na daném

stanovisti [ 16].

6.1 Teplota

vvvvvv

Primérnd teplota 10°C je aktivni teplota, pii které se zacinaji odvijet zivotni déje
nadzemnich ¢asti kefe [6]. Soucet dni s aktivni teplotou udava délka vegetacniho obdobi

[4]. Pro révu vinnou trva 140 — 220 dni v zavislosti na pocasi a péstovanych odriadach [1].

tabulka 2: Pocet vegetacnich dnti s aktivni teplotou pro dané odridy [4]

Pocet dni Odrudy
105 - 115 Nejrangjsi Irsai Oliver
115-125 Rané Lena
130 - 145 Stredné rané Miiller Thurgau
150 - 165 Sttedné pozdni VétSina u nas péstovanych odrad
Ryzlink rynsky i vlassky, André,
165 - 180 Velmi pozdni
Frankovka, Cabernet Moravia
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Nejrychleji réva roste pii teplot¢ 28 — 30 °C [17]. Teplota vyssi nez 30 °C pilisobi
nepiiznivé a nad 42 °C zloutnou listy a okraje. Vlivem slune¢niho upalu mohou byt
poskozeny [14]. Primérna ro¢ni teplota stanovist¢ by méla byt 85 — 9 °C a teplota
nejteplejsiho meésice, kterym u nés byva obvykle cCervenec, by méla byt alespon 18 °C.
Kazdopadné by préh teploty nemél klesnout pod 17 °C [1]. Pii teploté nad 19 °C se da

dosahovat vyborné jakosti vin z odrid u nés péstovanych [16].

Negativné pilisobi na révu vinnou teploty pod bodem mrazu. V zimnim obdobi mtize
dochazet k poSkozeni pupent jiz pii poklesu - 15 °C [4] encyklopedie 1 dil. Primérné
teploty v zim¢ nesm¢ji byt pfili§ nizké, spi§ tésné okolo bodu mrazu [44]. Mraz utuzuje

drevo, ni¢i pory a skidce, kterym kiira poskytuje ttociste [45].

Z bilych odrid nejvice odolavd zimnim mrazim Ryzlink Rynsky, a z modrych odriid na
vyrobu ¢ervenych vin Svatovaviinecké. Dosti choulostiva odrida na zimni a jarni mrazy je

z bilych odrid Sylvanské zelené a z modrych Portugalské modré [14].

tabulka 3: Prahové hodnoty poskozeni zimnimi mrazy pro jednotlivé ¢asti rostlin [1]

Cast rostliny Teplota
Listy do -4°C
Kofeny do -20°C
Pupeny do-23°C
Kminek do -25°C
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6.2 Svétlo

Réva vinna je rostlinou svétlomilnou a nesnasi zastinéni [9]. Pocet hodin slune¢niho svitu
ma byt za rok minimaln€¢ 1300 hodin, optimélni hodnota potom lezi mezi 1700 — 2000
hodinami slune¢niho svitu rocné [1]. M4 vliv na zékladni kvétenstvi v ockach zelenych

letorostl, tvarovani rastu révového kete a na rozlozeni jejich listové plochy [16].

Svétlo je nezbytnou podminkou fotosyntézy, pro kterou jeho vétSinou dostatek i pfi

vvvvvv

6.3 Vodni srazky

Néroky révy vinné na srdzky jsou rtznorodé [45]. Nejmens$i mnozstvi srazek, pfi némz
muze réva jeSté plodit, je 400 mm ro¢né [46]. V podminkdch mirného klimatu je

v

nejptizniveéj$i mnozstvi srdzek asi 500 — 800 mm ro¢né [1].

Silné dest¢ mohou zptisobit praskani bobuli a umoznuji tim infekci houbami. Dést v

teplych podminkéach je obycejné Skodlivéjsi nez v podminkdch chladnéjSich [46]. Je

nezadouci v dobé¢ kvétu révy, nebot’ zptisobuje sprchavani kvétt [9].

Snih je pro vinice vzdy prosp&$ny, nebot’ chrani pliidu a celou kofenovou soustavu pied

promrzavanim [12].

6.4 Vzdus$né proudy

Mohou byt ochlazujici nebo oteplujici. Ochlazujici proudy proudi pii severozapadnim
proudénim. Pfed nimi je vinice nutno chranit tak Ze se vétSinou vyhledavaji pozemky
s nejteplejSimi mikroklimatickymi podminkami chranéné proti témto vétrim. JiZni vétry
maji vétSinou vliv oteplujici [7]. Chladné vétry zpozd'uji vegetaci révy a mohou v dobé
kveteni zplsobit zvySeny opad kvitkli nebo nasazenych bobuli. Oteplujici vzdusné proudy
pusobi pfiznive na révu vinou a pfichazeji-li v obdobi zrani bobuli, urychluji zrani a snizuji
nebezpe€i rychlého rozsifovani plisné Sedé. Velmi neptiznivé mohou ovlivnit vini¢ni
prostory vzdusné proudy nesouci exhalaty z primyslovych podnikt, vyfukové plyny nebo
vypary herbicidnich latek uZivanych k oSetfeni obilovin, na které jsou zvlasté nékteré

odridy velmi citlivé (Tramin, Veltlinské zelené, aj.).
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Znici tak nejen urodu, ale velmi negativné ovliviiuji i irodu roku nasledujiciho. Proto by se
nem¢li péstovat obiloviny v blizkosti vini¢nich poloh, nebo by mély byt pouzivany drazsi

prostiedky, které révu vinnou neposkozuji [4].

6.5 Nadmorska vyska

Omezuje péstovani révy vinné. Pti zvySeni nadmoiské vysky o 100 m poklesne primérna
cukernatost hroznti asi o 1 — 1,5 kg na 100 litri moS$tu a soucasné se zvysi obsah kyselin o
0,9 promile [47]. V naSich oblastech je nejvhodnéjsi péstovat révu vinnou v nizké
nadmoftské vySce, ale nesméji to byt mrazové kotliny [4]. V zéavislosti na reliéfu krajiny se

u nds daji vyuzivat vhodné polozené pozemky do nadmoiské vysky 250 — 300 m [7].

6.6 Reliéf krajiny

Plsobi na stanovistni podminky jednak svazitosti a jednak sklonem [4]. Révu je vhodné
péstovat predev§im na pozemcich s jizni, jihovychodni a jihozapadni expozici, pak
nasleduji zapadni a vychodni [14]. Vyhodou jiznich svaht je, ze pfijem slune¢niho zafeni
na jafe a potom v zéfi a fijnu je nejlepsi. Vychodni svahy maji nejvétsi ptijem slune¢ni
energie dopoledne, a zépadni svahy potom odpoledne. Zapadni svahy dosahuji ve

slunecnich dnech vétSinou vyssich teplotnich maxim nez vychodni svahy [1].

tabulka 4: Péstovani odrud dle svaht [4]

Svahy Odrady
o Ryzlink rynsky, Frankovka, Sylvanské zelené, Tramin
fiond cerveny, Palava, Rulandské bilé
Jihozépadni Irsai Oliver, Rulandské Sedé
Zapadni Miiller Thurgau, Dornfelder

Vychodni Neuburské
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6.7 Puda

Réva vinna je na pidni druh nendrocna a da se péstovat témet vSude, kde je predpoklad
dostate¢ného provzdusnéni pudy, jeji pfiméiené vlhkosti a vhodné zasoby mineralnich
zivin [4]. Rozvoj kofenového systému je v pid¢ ovliviiovan pudnim mikroklimatem.
Optimalni teplota pro rast kofent je 25 °C [16]. Nejvhodnéjsi jsou pudy hlinito-piscité a
hlinité, strukturni, vzdusné a zdhtfevné. Na hlinito-pis¢itych pidach se nejlépe daii z bilych
odrid odradé Irsai Oliver a z modrych Cabernet Moravia [2]. Révé vinné nevyhovuji pudy

tézké a studené, zamokiené a s vysokym obsahem védpna. Réva v nich casto trpi

Zloutenkou, tim snizuje se jeji plodnost a uhnivaji koteny [47].

6.7.1 Typy puid

e Kamenité

Maji pro rast kofenti ptiznivy vzdusny a tepelny rezim, vodni rezim je vSak na nich
proménlivy, voda se rychle nasakuje [4]. Nad kamenitym povrchem se rychle ohtiva
vzduch, a tim se otepluje mikroklima, nebot’ kdmen udrZzuje teplotu i v nocni dobé [7].
Nékteré kamenité pidy jsou tvofeny matecnimi horninami, které snadni zvétravaji. Tim se
uvolnuji rizné mineralni latky do ptidniho roztoku, coz ovlivituje obsah extraktivnich latek
ve ving. Obvykle to byvaji bfidlice, vapence, porfyr a cedi¢, které pfizniveé ovliviiuji jakost

vina.

e Porfyr:

Porfyrové pudy jsou Cervené az Cervenohnéde zbarvené a lehko zahtivaji [48]. Roste na

nich Tramin kofenny, Tramin bily ¢i Ryzlink rynsky [4].

o Cedic:
Poskytuje tmavé, velmi urodné a hodnotné piidy, které jsou bohaté na fosfor [48]. Jsou

vyborné pro Cervena vina a pro plna vina bild (Rulandské bilé a Sed¢).
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e Vipence:
Vépenité pady jsou méné Grodné, vyzaduji vyssi davky hnojiv. Nékteré odridy nejsou na
vyssi obsah vépna v pad¢ dostatecné piizpisobeny a trpi Zloutenkou. Jsou nejvhodnéjsi pro

bild vina z odrid Chardonnay, Rulandské bilé, sylvanské zelené.

e Biidlice:
Déavaji propustné, tmaveé, urodné ptdy bohaté na ziviny. Nejznamé;jsi jsou bridlicové pudy
v povodi feky Mosely, kde se dafi hlavné¢ Ryzlinku rynskému. U nas se bfidlicové pady

nevyskytuji [4].

e Stérkovité

Maji podobné vlastnosti jako pudy kamenité, ale jsou vice bohats$i na ziviny [14]. Na
Stérkovité piidy jsou vhodné modré odridy pro vyrobu cervenych vin (Frankovka,

Svatotaviineské, Cabernet Sauvignon) a tam, kde je vétsi ptimés jilu, 1 odrady bilé. [16].

e Piscité

Hlavnimi vlastnostmi je dobrd propustnost pro vodu, tedy maji hor$i vododrznost. Jejich

urodnost se snizuje hor§im zadsobovanim a také poutavosti zivin [14].

tabulka 5: Odriady, kterym vyhovuje piscita pida [4]

Odrady

Cabernet Moravia, Frankovka, Svatovaviinecké, Modry Portugal,
Modreé
Merlot,

Bilé Rulandské Sedé, Sauvignon, Veltlinské cervené ran¢, Neuburskeé
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e Hlinité

Maji velkou vodni vododrznost a velmi dobré provzdusnéni piid. V suchém obdobi jsou
proto tyto pudy lepsi nez pudy piscité a hrozny na nich vypéstované dosahuji dobré kvality
[1]. Na hlinitych ptidach se péstuji velmi plodné odridy (Veltlinské zelené, Tramin,
Péalava, Muskat Ottonel, Sylvanské zelené, Ryzlink vlassky), které vyzaduji rovnomérny

pfijem vody a zivin béhem vegetacniho obdobi [4].

o Jilovité

Dochazi na nich k hor§imu provzdusnéni, cozZ se negativné projevuje i na ristu kofenti [7].

6.7.2 Barva pudy

Je velmi vyznamny znak. Svétle zbarvené pidy odrazeji vice slune¢niho zareni a tepla [1].
Tmavé zbarvené pidy pohlcuji a udrzuji teplo, ziskané ze slunecniho zéateni [2].
V oblastech s bohatym slune¢nim svitem se doporucuje vysazovat na svétlé pudy bilé

odridy a na tmavé ptidy odriidy modré [4].
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ZAVER

Cilem mé bakalarské prace bylo popsat rostlinu révy vinné a zaméfit se na ampelografii.
Déle jsem se zabyvala chemickym slozenim révy a zpracovala poznatky o technologiich
vyroby révovych vin. V praci jsou uvedeny také vlivy vybranych péstitelskych faktorii na
révu a produkci vina. Jde piedevsim o teplotu, svétlo, vodni srazky, vzdusné proudy,
nadmoftskou vysku, reliéf krajiny a hlavné pidu. Na révu vinnou ma velky vliv i barva
pudy. Kamenité pudy davaji mensi sklizné a vyssi kvalitu hroznti. Pudy Stérkovité davaji
vina s SirSim aroma. Hlinité pidy davaji vysoké vynosy, proto je nutné na né vysadit
kvalitni odrtidy, jako je naptiklad Ryzlink vlassky. V praci jsou vybrany odridy, které jsou
nejvhodnéjsi pro péstovani na urcitych typech ptid. Nejptiznivéjsi podminky pro révu
vinnou jsou na jiznich svazich, na svahovitych pozemcich. Ty maji velmi dobrou expozici
ke slune¢nimu zéfeni. Nékteré odridy jsou velmi naro¢né na pidni podminky a musi se jim
vybirat vhodné stanovisté. K nejlep$im viniénim piidam patii ¢edice. Ty jsou nejen urodné,
ale hrozny z takovych poloh soucasné davaji vzniknout vinim aromatickym, barevnym,

velmi plnym a s vysokym obsahem extraktu. Vyskytuji se hlavné v Ceském stfedohof.

Teplota nejteplejSitho meésice Cervence se ma pohybovat kolem 18 °C. Priimérnd denni
teplota v dobé kveteni révy vinné by neméla klesnout pod 15 °C. V dob& vegetace jsou

nebezpecné pro révu mraziky — kolem poloviny kvétna.

Ceska republika patii mezi severné polozené vinaifské oblasti. Podle klimatickych
podminek ji zafazujeme mezi chladnéj$i. Ma proménlivé klima a vzhledem k tomu jsou
objemy sklizni hroznli kolisavé. NaSe klimatick¢é podminky jsou velmi pfiznivé pro
péstovani bilych mostovych odriid révy vinné. Ty se vyznacuji pfedev§im svym vyraznym
aromatickym projevem. Ceska republika je nyni rozdélena na dvé vinaiské oblasti — Cechy
a Morava. Vice nez 90 % celkové plochy vinohrada se nachdzi na izemi Jihomoravského
kraje. Zde je mnoho vinic vysazeno na tézké pudy, které jsou vododrzné a na nich réva
Cerpa vyzivu 1 v suchych létech. To doddva viniim pocit vyssi extraktivnosti a chut'ové
plnosti. Do takovych to podminek se dobfe hodi vSechny odridy, zejména Burgundské a
Sylvanské zelené. Tam kde je piida kamenit4 a vice zahfevna se rodi hrozny po vyborna

vina Ryzlinku rynského.
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V Ceské republice jsou nejrozsitendj§imi bilymi odriidami Miiller Thurgau, Veltlinské
zelené a Ryzlink vlaSsky. Z modrych to jsou Svatovaviinecké a Frankovka. V nové
vysazenych vinicich pfevladaji z bilych odrid Ryzlink rynsky a Rulandské Sedé a

z modrych Frankovka, Rulandské modré a Zweigeltrebe.
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