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ABSTRAKT

Zamé&rem pro vypracovani této bakalaiské prace je senzorické hodnoceni vina vyrobeného
tradiénimi metodami oproti vinu vyrobenému modernimi technologiemi. Prace je
rozdélena na dvé Casti. V teoretické Casti, je zamétreno na historii vyroby vina a poukazano
na vyrobni postupy jak tradi¢ni tak i moderni. Jsou uvedeny nemoci, nedostatky a vady
vina, Se kterymi se muzeme setkat. A v zavéru jsou shrnuty odliSnosti pfi vyrobé vina
tradicni a moderni metodou. Prakticka cast se zabyva senzorickym hodnocenim vina.
Byly vybrany vhodné vzorky pro degustaci a byla popsana charakteristika vybranych
odrid. Také byla urCena degustatni komise a kritéria pro hodnoceni. V zavéru jsou
vysledky hodnoceni degustacni komise, které ptiblizily, ktera vina byla hodnocena nejlépe.
V bakalatské praci jsou vyuzity poznatky ze studia tohoto tématu, a také poznatky z vlastni

praktické zkusSenosti.

Kli¢ova slova: vino, tradicni metody, spontanni kvaseni, fizené kvaSeni, kvasinky,

kategorie, hodnoceni, degustac¢ni komise.

ABSTRACT

The topic of my thesis is sensoric evaluation of wine made by traditional ways in
comparison with that one made by modern technologies. My thesis is divided to two
parts.The theoretic part is focused to history of wine production and traditional and modern
producing methods.There are mentioned some wine diseases, imperfections and lacks with
wich we can meet. At the end of this part are summarized the differencies between the
traditional and modern ways of the wine production. The practical part deals with sensoric
evaluation of wine.Suitable samples were selected for tasing and was described the
characteristic of the chosen sort. The tasing commitee and valuation standares was set. At
the end of this part are results of the tasing commitee, which should tell us which wine
were valuated as the best. In this thesis are used the knowledge from my studies and ideas

of this topic.

Keywords: wine, traditional methods, spontaneous vinification, controlled vinification,

yeast cell, category, valuation, tasting commetee.
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UvVOD

Tato bakalafskd prace mé za ukol seznamit s tradicni technologii a postupy pii vyrobé
vina, které¢ diive byly povaZovany za samoziejmé. Uvede nas do naSi davné i blizké
historie. Dnesni vyroba vina je technologicky podobna, ale pfece jsou v ni rozdily, které
poukazuji na renesanci pii jeho vyrobé v poslednich letech. Tato novodoba renesance trva
vice méné od sametové revoluce, kdy s otevienim hranic k nam zacaly pronikat nové
technologie a inovace v zafizeni a ptipravcich, ktera se pouzivaji k vyrobé vina. Nejsou to
jen technologie, které pfinaseji nové svétlo do vyroby, ale je to také i zakaznik. DneSni
zékaznik se snazi hledat kvalitni vina, ale pokud se nezabyva vinafskou problematikou,
muze na dneSnim vinaiském trhu zabloudit. Dnesni trh vin nabizi nepifeberné mnozstvi
vina vSeho druhu. D4 se fici, Zze je ho nadbytek. A to zejména vin vyrobenych moderni

technologii.

Ptredevsim tradi¢ni vyroba a postupy pfii jeho zpracovani jsou hlavni néplni této prace. Chci
poukazat, ze vino, které se vyrabi tradi¢nimi metodami bez pouziti chemie a doslazovani
sachardzou, bez pouziti kvasinek, jez obsahuji samotné mosty, je stejné kvalitni, jako vino,
které si zakaznik kupuje od vyrobcli, jenz pouzivaji moderni technologie. Bakalatska prace

je ukazka dvou dnesnich proudt, tradi¢niho a moderniho.

Tradi¢ni metody jsou tady téméi v nezménéné podobé jiz n€kolik stovek let. Lisi se jen

v ,,detailech®, a to oblast od oblasti v technologickych postupech.

Da se fici, ze vino takto vyrobené Se pilo jiz na kralovském dvoie za Karla IV. Klasicky
vyrobend vina jsou témét autentickd s viny zdavnych dob. Tradiéni metody jsou
pouzivany nékolika malo vinafi, ktefi cti tradice svych predkt. Maji svoji filozofii, jez je

zakotenéna v davnych dobach s odkazem na svoji zem, oblast, tradice a ptirodu.

Prace se zabyva i praktickou ¢asti, kdy k senzorické zkousce jsou pozvani lidé z laické
1 odborné vetejnosti. Cilem praktické Casti je zjistit, zda takto vyrobena vina jsou pro
dnesniho konzumenta Iépe piijatelna a chutna. Zde zjistim, ke kterému proudu vyroby vina
se konzumenti piiklané€ji. Od odborné vetejnosti se ocekava profesionalni a nezavislé
hodnoceni vzorkii. Neni cilem této prace, aby zde tato vina soutézila, které je lepsi. Kazdé
vino je vyrobeno jinak a vénuje se mu jina péce. Cilem je osvétlit tradicni postupy pfi

vyrob¢ vina a vlastnosti vina takto vyrobeného.
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. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE VYROBY VINA

1.1 Ve svété

Plivod vinné révy je nutné hledat v dobé minulé na Blizkém vychod¢ a v oblastech kolem
Stredozemniho mofie, kde vinna réva rostla divoce. Pocéatky jejiho péstovani se blizi k roku

4 000 az 6 000 let pt. n. 1.

Jedno z prvnich svédectvi o péstovani vinné révy pochazi z oblasti mezi dvéma fekami

Eufrat a Tigris, jez lezi v dne$nim Irdku.

Studium fresek v hrobkach napovida, Ze vino bylo znamo i v davném Egypté. Pouzivalo se
na hostinach a o svatcich, ale také jako ulitba a dary pro mrtvé. Pravdépodobné se vino do
této oblasti dostalo ze Syrie a Palestiny pfes prismyky, které vedou az k Stfedozemnimu

moii [1].

Nejvétsi rozkvét vinafstvi byl ve starém Recku pred tfemi tisici lety. V této dobé bylo
vinafstvi Recka na velmi vysoké Grovni. Bylo znamo §lechténi vinné révy, ziskavaly se
nové odrady, vinice se hnojily, zacaly se oseCkovavat a krouzkovat letorosty kviili
vyvinutym hrozniim. Zvla§té rychle a intenzivné se rozsifilo p&stovani révy u Rimant
1 mimo dnes$ni uzemi Italie. Nejvétsi podil na tom mély fimské legie, které se na svych
tazenich dostavaly mimo oblasti, které¢ vyuzivaly vinnou révu. Kultura péstovani vinné
révy byla v t¢ dobé na tak vysoké urovni, Ze ze spisti fimskych spisovatelti Cerpali skoro

vsichni, ktefi psali o vinafstvi [2].

Kdyz se blizil konec stiedovéku, byly znamy jiz oblasti, které se proslavily ve vyrob¢ vina.
Okolo 13. stoleti to byla pfedevs§im oblast Bordeaux ve Francii. Ve stejném obdobi se
zacCala proslavovat i vina ,,rynska“ z Alsaska, Badenska, Akvitanie a jina [3]. Péstovani

vinné révy v téchto oblastech se zachovalo dodnes.

Dalsim ¢asovym vyvojem dilezitym pro vinnou révu ve svété je 17. a 18. stoleti naSeho
letopoctu. Vino se délalo ve velkém objemu, byla zndma spousta vinaiskych oblasti. Ve
svété se prodavala vina Spanélska, italskd, némecka a v neposledni fadé francouzska.
| vtéto dobé se zacala uptednostiiovat kvalita jednotlivych vin. Bohati méstané pili vina
z Bordeaux ¢i Burgundské. Zatimco chudsi vrstvy konzumovali vina zudoli Loiry,

Beaujolais ¢i z mén¢ znamych oblasti [3].
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Ve 20. stoleti doslo k velkym zménam ve vinohradnictvi. Zacaly se pouzivat nové
technologie a védecké poznatky, které zvétSovaly produkci. Dochazelo k poklesu kvality
a do pozadi ustoupila autenti¢nost danych odrid v dané oblasti. Toto obdobi je prfekonéno

a v dnesni dob¢ 21. stoleti se vinafi zamé&fuji na kvalitu a jedine¢nost svych vin.

1.2 Na Moravé

Za nejstarsi dolozeny doklad o péstovani vinné révy na Moravé se da oznacit vinaisky
srpovity ntiz z MusSovské oblasti, ¢i ndlez péti vinohradnickych nozi. Usuzuje se, Ze nélezy
nozil a mistni nazvy ,, fimska cesta“ se daji oznacit za doklad, ze fimské legie zavedly
vinohradnictvi na Moravu pii kolonizaci Evropy. V odborné literatufe se poukazuje na

fakt, Ze pocatek rozvoje moravského vinohradnictvi spadé do Velkomoravské tise [4].

Prvotni pisemné zminky o vinafstvi na Moravé pochazeji z doby 11. a 12. stoleti.
V pisemnosti z roku 1078 se zminuji v zakladajici listiné klastera Hradisko u Olomouce
o vinafich. V dalsi listin¢ zakladajiciho klastera tiebicského se zmiiuji vinice v Drnovicich
na Vyskovsku. V roce 1222 potvrdil kral Premysl Otakar 1. desatek z vinic v Miroslavi na

Znojemsku [5]. Od 13. stoleti pisemnych zminek o vinafstvi na Moravé piibyva.

Ve 14. stoleti jsou nejvétsimi vlastniky vini¢nich celkt klastery. Vysazovaly se odrudy
z Némecka a Francie. Vinice se rychle rozristaly na celém uzemi Moravy. V okoli Brna
mely vinice brnénsti méstané. V této dobe byla jiz konkurence na vinném trhu, a to
zejména rakouskd. Proto Jan Lucembursky dne 5. 4. 1325 ustanovil, ze v brnénskych
Sencich se mohou prodavat pouze vina méstantd z Brna, a to v obdobi od sbéru az do

Velikonoc.

Proto se pies méstskou branu dostala jen vina moravska [6]. Podpora a nové reformy
¢eského vinafstvi zasdhly i Moravu. Karel IV. vydava privilegia, kterd vnasi pevny fad do
¢eského a moravského vinatstvi. 12. 5. 1358 kral Karel IV. vydava nafizeni pro zakladéani
vinic pro meésta kralovska. Domaci vina jsou ochranovana pted vnéjsi konkurenci. Je
vydano Horenské pravo, které ochraniovalo vinohrady pifed zlodé¢ji. Tresty byly od

penéznich az po useknuti ruky ¢i hrdelni trest [4].

V roce 1497 je povinnost z nafizeni krale Vladislava II. Jagellonského zapsat vSechny

vinice do gruntovnich knih [6].
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V této dobé& vznikaly nové vinohradnické oblasti okolo Valtic, Cejkovic (templafi), na
Znojemsku, ale také na Bzenecku a Straznicku. Na Moravé rostla rozloha vinic, a to
zejména kvili méstantim, ktefi rozmnozovali svlij majetek Senkovanim vina. Stiedni
vrstva a chudina byla ze Senkovani vylou¢ena, nebo mohly vySenkovat jen malé mnozstvi.
Dne 7. 8. 1520 méstska rada rozhodla, ze byl-li nékdo v Brn¢ usedly, mohl na venkové
nakoupit 6 drajlinktt (1 drajlink asi 13.5 hektolitri) a po zaplaceni vSech povinnych
odvodi, mohl jej v Brné vySenkovat [7]. V tomto stoleti vstupuje do poptedi také sklepni
hospodaftstvi, které se soustfeduje do zdmku (valtické zamecké vinafstvi), a vinafstvi uz
maji obchodni rdz. Jsou uréena pro vyrobu vina ve velkém a pro odbyt a vyvoz. Podobny
charakter maji 1 meéstskd ¢i kostelni vinohradnictvi. Zde silily i tlaky na poddané

K robotovani [5].

Roku 1590 Cisai Rudolf II. vydava instrukce o vinafstvi. Je feSen problém s dovozem
cizich vin. Upozoriuje na panc¢ovani domacich vin s viny zahrani¢nimi. Panované vina

maji byt zabavena.

V obdobi, kdy doslo k tficetileté valce, je diky ni vinafstvi na ustupu. Vinohrady byly
vyplenény a zcela zniCeny. Z dochovanych zprav se dozvidame, Ze nejvice byly
zpustoSeny vinice v okoli Brna, jez se jiz neobnovovaly, ale jsou i zpravy z Dubnan, kde
byly vinice taktéz zniceny. Byla 1 mista, kterd nepostihla tficetiletd valka viibec. Jednim
z nich byly vinohrady v okoli Uherského Hradisté [4]. Pfiblizné polovina vinic zanikla.
Zarukou budouciho rozvoje vinohradnictvi a vinafstvi na Moravé bylo, ze vedle
zameckych, panskych a klasternich vinafstvi zacali budovat vinice i drobni venkovsti
vinafi [8].

V poloving 18. stoleti jsou vinice op€t obnovovany a jejich rozloha se rozrista. V tomto
obdobi rakousti vinafi protestuji proti moravskym vinim, protoze jsou velkou konkurenci

pro jejich vina. Vyzyvaji Marii Terezii, aby omezila plochy moravskych vinic.

Rakousky cisat a kral Josef II. vydava v roce 1784 nafizeni pro Moravu, kde rusi vini¢ni
fady a povoluje prodavat kazdému most, Ktery si sam vyrobi. Takto vznikl prodej ,, pod
vichou* [6].

K opétovnému rustu moravského vinafstvi, doslo po skonCeni napoleonskych valek.
V roce 1820 byla plocha vinohradi na Moravé 29 801 ha. V nasledujicich letech, kdy

dojde ke zruseni roboty (1848), zacala ubyvat i plocha vinic. Uvolnila se pracovni sila,

ktera odchazi do rozvijejicitho se primyslu. Zacaly se uptednostiiovat i jiné¢ pramyslové
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plodiny, napt. cukrovka ¢i picniny. Na trh se dostala i levna vina z Uher [8]. Od roku 1855
vino prestava plnit funkci lidového napoje. Vinohrad se stdva hospodaiskym piepychem.
V okrese Mikulov je pouze osm obci, kde se jesté¢ Senkuje vino. Bohuzel kvalita tohoto
vina je nizka. Roku 1890 dochazi k pohrom¢ ve formé napadeni vinohradii révokazem.
Tato pohroma s sebou vzala vice nez polovinu vinohradi. Byla zfizena i technicka stanice
pro potize s révokazem ve Znojmé, ale Skodam se nepodatilo zabranit [4]. Roku 1902 byli
jmenovani inspektofi, ktefi korigovali boj s révokazem. Byly zakladany statni i zemské
Skolky, a to zejména Vinatfska Skola ve Bzenci, Ovocnicko - vinafska Skola Valtice,
Rolnicka a vinafskd Skola Znojmo a Vinafska - ovocnickd Skola Mikulov. Zde se ucili
vinafi Stépovat révy na odolné podnoze proti révokazovi a vyrobé takovych sazenic

K vysazovani novych vinic [9].

Prvni svétova valka ptinesla dalsi ipadek vinafstvi na Moraveé. Byl zaznamenan pokles
vinic na nejnizsi rozlohu 3 790 ha [7]. Obrat nastal az okolo roku 1930, kdy se zastavilo
ruseni vinohradl a vinice se pomalu rekonstruji na americkych podlozkach odolnych vici
révokazu. K rozvoji prispéla i nové zakladana vinatskd druzstva, révové skolky a Skoly,
statni vinai'ské stanice a tstavy [4]. Tyto snahy trvaji S vyraznym vzestupem az do roku

19309, kdy dochazi ke 2. svétové valce.

V letech 2. svétové valky bylo péstovani vina povazovano za luxus. Zemédé€lci byli nuceni
péstovat hlavné obili a primyslové plodiny. V roce 1945 byl stav vinic velmi bolestny, za
coz mohla 2. svétova valka. Vinice nebyly obdélavany, byly zpustoSeny, nebot’ se jim
nemohl nikdo vénovat. V pohrani¢nich oblastech doSlo k premisténi obyvatelstva, které
sem pfislo z riznych ¢asti celé republiky [5]. Toto obyvatelstvo ne vzdy a uplné rozumélo
vinohradnictvi a jeho praxi. V 50. letech dochazi k jednotnému planu vysadby vinic
a obnové révového Skolkarstvi a Skoleni vinafii. Je poskytovdna i hmotnd podpora pro
zakladani vinic. Da se fici, Ze se jedna o skute¢nou zachranu vinohradnictvi, Ktera bohuzel,
také brzy skoncila. Dochéazelo k znarodnovani vinatskych zavodi a polozeni zakladi
statnich vinatfskych zavodi. Do novych statki se dostaly i malé zdhumenkové vinice.
V tomto obdobi, které trvalo az do roku 1989, vinafstvi stagnovalo [8].
Dochazelo sice k vysazovani novych vinic, ale vSe se d¢€lo za navySeni kvantity na tukor
kvality.V letech 1950 - 70 se vysadilo 4 030 ha vinic. Naklady na jejich vysadbu
doséahly vyse 500 mil. K¢s. O kvalité vina v této dobé se jen t€Zzko mizeme domnivat, jaka
byla. Stavély se velkoobjemové nadrze pro nakvaseni a uchovani vina. Zvedaly se

hektarové vynosy. V roce 1975 byla zaznamenana rekordni sklizeni, kdy z 1 ha se sklidilo
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82 q hroznt [5]. Nejvétsim zdvodem co do poctu zaméstnanct jsou MVZ Bzenec, které
vyrabi nejstar$i znamkové vino na Moravé - Bzeneckou lipku [9]. To vse se délo za
socialismu, ktery mél za cil zabezpeéeni sobéstacnosti ve vyrobé vina. V roce 1970 bylo do
CSSR dovezeno 450 000 hl. vina. V této dobé vlastni produkce sta¢ila na pokryti cca 30 %
spotieby [4]. V tomto obdobi na Moravé vznikaly velké podniky, které se zabyvaly
vyrobou a zpracovanim hrozni. D& se fici, Ze se jednalo 0 jeden podnik,

nik, protoze patfil jednomu vlastnikovi.

Po roce 1989 dochazi k otevieni podnikatelského sektoru v oblasti vinafstvi. Vznikaji
prvni soukroma vinafstvi, ktera se podileji na vytvareni segmentace trhu. V roce 1995 byl
vydan vinaisky zdkon a v roce 2000 novela, kterd piiblizovala ¢eské moravské vinatstvi

evropskym normam.

Vyvoj vinafstvi na prelomu tietiho tisicileti byl poznamenan rychlou integraci v souladu
s evropskym trhem. Dochazi k investicim do novych vyrobnich technologii a k osazovani
novych vinic. Dochdzi k renesanci pii osvété zakaznika. Zakaznik je informovan formou
novych televiznich pofadli o viné a trh zaplavuje literatura, kterd podrobné seznamuje
zakaznika se soucasnou nabidkou. Oblibu vina zvySuje 1 vinafskd turistika a i obec

vinarska, ktera potada rizné spolecenské akce.

Dochézi ke zvySenému z4jmu o vino, a tim i zvysSeni plochy naSich vinic. Za podpory
zeméedélského fondu stoupla rozloha vinic z 12 na 19 tisic ha, a to pfevazné na Morave.
Doslo 1 ke zméné sloZeni v prospéch jakostnich vin, coz ¢ini nase vina konkurenceschopna

nejen v zemich evropské unie, ale i jinde ve svété [6].
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2 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY VINA TRADICNI
TECHNOLOGII

Nez se odhali tajemstvi tradi¢ni technologie, nejprve se musi vyty¢it hranice, co jsou
a nejsou tradi¢ni technologie. V dnesni dobé je vyroba vina tak obsahla, Ze vyrobni postup
neni jeden, ale nékolik. Prolinaji se staré metody s novymi a naopak. Proto, se musi piesné
definovat, co povazovat za starou a tradi¢ni metodu. Tyto metody se vétSinou nachazeji

u vinate, ktery je aplikuje na svoje vino.

Technologické postupy pii vyrobé vina jsou dany oblastnimi zvyklostmi a zkuSenostmi.
Vinai, ktefi se zabyvaji tradi¢ni vyrobou vina, neni u nas mnoho. V dnes$ni dob¢ jsou dvé
skupiny vinait pouzivajicich tradi¢ni metody. Prvni skupinou jsou vinafi tzv. zahradkafi,
kteti délaji vino ve velmi malé produkci a jen pro svoji potfebu. Tito vinafi ve vétSiné
pfipadt vlastni vinné sklepy, ve kterych aplikuji metody pii vyrobé vina v nezménéné
podobé nékolik desitek let. I kdyz moderni technologie pronika i tam, nejedna se o prilom
Vv jejich vyrobé a zaneseni modernich trendl do jejich sklepil, a to z divodi malého

objemu produkce, ktera by se neimérné zdrazovala.

Druhou skupinou jsou vinafi, kteti pouzivaji tradi¢ni metody a sva vina uvadéji na trh. Tito
vinafi striktné odmitaji moderni technologii pfi vyrobé vina. Jejich produkce hroznii se da
oznacit za bio, 1 kdyz nemaji certifikat. Jsou to lidé, ktefi uctivaji odkazy minulosti a cti

tzv. terroir a autenti¢nost svého vina. Své vino dé€laji k ucté k ptirodé a matce zemi.

2.1 Autentisté

Je sdruzeni vinait, kteti se hlasi k odkazu starych tradic a predkid. Péstuji a vyrdbé&ji sva
vina v souladu s ptirodou. Snazi se eliminovat energii spotiebovanou pii vyrobé a omezit
jakoukoliv chemii a technologii, ktera nenese odkaz naSich piedkd. Tato vina jsou

k dostani na naSem trhu.

My, Autentisté, se timto hlasime k odkazu naSich predki, kteri vice nez tisic let
hospodarili v této krajiné a mimo jiné péstovali révu vinnou a vyrabéli vino, at' uz k potése
ducha, ci oslave Boha. I my chceme vyuzivat nasi Moravu jako matku hodnovérnych vin

a predat ji nasim détem i dalsim pokolenim zdravou a krdasnou “.
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Prekotny piechod od tradi¢niho vinohradnictvi k modernim postuptim ¢asto vymazal nebo
dokonale zastfel krajova vinafska specifika. A nejde jenom o nepfimétfenou aplikaci
nejruznéjsich latek ,,vylepSujicich® vina. Vysledny sloh vina ovlivituje i opous$téni starych
svazitych vini¢nich trati, které jsou nahrazovany rovinatéj§imi polohami, kde se réva nikdy
nepéstovala. Dusledkem jsou nejenom zmekcila ,,ptejedend” vina, ale také zartstajici,
neutéSend uboci, jejichz vinohrady po cela staleti dotvarely genia loci jithomoravské

Krajiny.

Autentisté¢ uprednostiiuji tradi¢ni polohy a stfedoevropské odridy, ve vinohradech
hospodati ekologicky, nezavrhuji dievéné sudy a jsou si védomi dileZitosti autochtonnich

mikroorganismt v procesu pfipravy vina.

Hlavnim cilem Autentistd je vino, v némzZ se co nejjimavéji obrazi duch mista zachyceny

osobitou rukou vnimavého vinaie [10].

Takto se prezentuji tzv. Autentisté. Dne 28. 10. 2011 byla podepsana charta, ktera se

skladé ze dvou bodt. Ve vinohrad¢ a ve sklepé¢.
Jak ve vinohradé:

1. Upftednostiiuji se postupy peéstovani révy zohlediujici principy ekologického
zemédelstvi.

2. Vylucuji se veskeré herbicidy.

3. Vylucuji se veskeré syntetické insekticidy a akaricidy.

4. Vylucuji se systémové fungicidy a oSetfovat je mozno pouze ochrannymi
prostiedky a pomocnymi latkami schvalenymi pro biologické vinohradnictvi.

5. Zakazuje se aplikace syntetickych hnojiv.

6. Uptednostiiuje se vysadba a péstovani autochtonnich a tradi¢nich stiedoevropskych
odrtd nebo odrid umoziujicim uplatnit v péstovani révy vyse popsané postupy.

7. Stanovuje se minimalni pocet 5 000 jedinct na hektar pfi novych vysadbach.

8. Max. vynos z hektaru nesmi prekrocit 50 hl.

9. Jelikoz jsou autenticka vina viny rukodélnymi, vylucuje se jiny nez ru¢ni sbér.

10. Cilem je zvySovat dlouhodobou trodnost a biologickou aktivitu ptdy.

Jak ve sklepé¢:

1. Vylucuji se veskeré geneticky modifikované organizmy a aditiva s jejich pouziti

vyrobena. Pii vyrobé se upfednostiuji biologické, fyzikalni a mechanické postupy
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pfed chemickym. Vylucuje se vSak flotace. Cilem je chranit Zivotni prostiedi
minimalizovat spotiebu energie a tvorbu odpadu.

2. VylucCuji se veskeré selektované kvasinky. Mosty kvasi spontann€é pomoci
autochtonnich mikroorganismi pfitomnych na hroznech a ve sklepé.

3. Vylucuji se vSechny cizorodé produkty jako uméla vyziva pro kvasinky, pfidané
enzymy ¢i bakterie, pfi vinifikaci se mize pouzit pouze oxid sifiCity, piipadné
bentonit a cerstvy bilek.

4. Zakazuje se zahus$t'ovani moSti pomoci reverzni osmozy.

5. Zakazuje se pfidavani tanint do ¢ervenych i bilych vin.

6. Uptednostituje se fermentace a zrani v dfevénych, keramickych ¢i sklenénych
nadobach.

7. Vylucuje se ostra filtrace vin.

8. Veskery SO, v suchych bilych vinech nema piekrocit 100 mg/l, u Cervenych
80 mg/l;.

9. Plati zdkaz odkyselovani (pfikyselovani) a zvySovani alkoholu pomoci sachardzy

[10].

Tyto body jsou stézejni pro uskupeni autentisti. Je to navrat k tradi¢nim metodam
a uctivani pfirody a zemé, z kterych vina pochézeji. Tyto vinafe je mozZno prohlasit za
vyrobce autentickych vin minulé doby, ktefi pouzivaji tradicni metody. Z tohoto divodu
jsou tato vina zastoupena pro praktické casti, ve které jsou podrobena senzorickému

hodnoceni.

2.2 Sbér hroznu

Sbér hroznti a jejich kvalita je ocenénim za celoro¢ni praci ve vinohradé. Mnozi vinafi,
mezi nimi i Autentisté tvrdi, Ze se vino déla ve vinici [11]. Tim je mySlena kvalita hroznt.
Pied rokem 1989 se sklizen hrozni podiizovala poc¢tu pracovnich sil v podnicich
a organizace prace. Respektovala se predevS§im kvantita sklizné. V diivéjSich dobach se
podle horenského prava zacatek sklizné ufedné oznamoval. V dnesni dobé se skladba
vinic, prizpisobuje pozadavkl vinaft [12]. Vino vyrabéné tradi¢ni technologii nezna
zadné chemické prostiedky pro stabilizaci chuti, aromatickych latek, pfidavani sacharézy,
¢i selektovanych kvasinek za ti€elem lepsiho prokvaSeni. Klade se diraz na velkou kvalitu
hroznii a praci provedenou ve vinici. Hrozny by mély byt zdravé a neposkozené, bez

hniloby. Optimalni je sklizet hrozny v plné zralosti pro dosazeni vysSich kvalitativnich
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stupiti pak dle odridy i prezralé. Plna zralost je dosazena tehdy, kdyz se obsah cukrii
Vv bobulich jizZ nezvySuje a jejich hmotnost je rovnéZ konstantni. Pfi pfezravani dochazi ke
snizovani hmotnosti bobuli vlivem odpafovani vody. Tim se zvySuje koncentrace latek
a také cukernatost. Pfed¢asna sklizeii znamena snizeni kvality hroznt a tim i budoucich
vin! K ziskavani vina s ptivlastkem je zpravidla nezbytné regulovat vynos do 10 t/ha [13].
Jak je uvedeno vyse v charté¢ Autentistl, kde uvadéji maximalni hektarovy vynos 50 hl/ha.
To odpovida produkci asi okolo 6 t/ha. Pfi praci s hrozny je tfeba od zacatku dbat na
hygienu a Cistotu. Nadoby ke sbéru a prepravé, které nejsou dostateCné Cisté, mohou byt
zdrojem kontaminace pti vyrob¢ vina. Hrozny je tfeba sbirat za suchého a teplého pocasi

[14]

RozliSujeme tii druhy sklizn€: ruéni, ¢astecné¢ mechanizovand, plné¢ mechanizovana. Pfi
ruéni sklizni probihd vSe lidskou rukou a silou. Hrozny jsou sbirany do piepravek ¢i
bedynek a za pomoci lidské nebo zvifeci sily jsou dopravovany do sklepa. Césteéné
mechanizovana je stejnd jako prvni sbér, jen pfeprava hroznli mize byt mechanizovana
[13]. Jde o traktory nebo jiné mechanické prostiedky, které odvezou hrozny k dalSimu
zpracovani. V kazdém piipadé by hrozny mély byt pfepraveny co nejSetrnéji. VSe by mélo
byt provedeno v co nejkratSim case, aby nedoSlo k zapafeni hroznli a poSkozeni bobuli
napt. svoji vahou pfi prevozu. Tomu by mély odpovidat i nddoby na piepravu. Ke sbéru
pouzivame nadoby difevéné (putny, Skopicky, hrotky), byvaji ze dfeva mé&kkého nebo
dubového. Tyto nadoby lze povaZzovat za tradi¢ni a dnes se pouzivaji jen sporadicky.
Nadoby zelezné, které musi byt smaltované nebo z nekorodujici oceli, nebot’ organické
kyseliny narusuji kov a vytvareji chemické reakce, které méni charakter vina. Dnes se

pouzivaji predevsim plastové nadoby ke sbéru i piepravé [2].

2.3 Odzrnéni a mleti hroznu

Odzrnéni hroznli se provadi kviili zabranéni extrakei slozek, které maji negativni vliv na
senzorickou skladbu budouciho mostu a vina [14]. Zelené stopky vnéseji do mostu
nepiijemné travovité chutové latky [15]. Posbirané hrozny je dulezité co nejdiive
zpracovat. Zamezi se jejich zapafeni a rozmnozeni mikrofléry, kterd je nezddouci. Bilé
hrozny jsou kompletné¢ odzrnény. U cervenych vin zalezi na zkuSenostech vinafe
a osvédCeném technologickém postupu. Jsou vinafi, ktefi Cervené hrozny kompletné
odzrnuji a nechéavaji nakvaseni bez tfapin, nebo viibec neodzriiuji. Takova vina jsou potom

hodné bohata na obsah tfislovin, v chuti mizou byt hodné trpka.
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2.4 Macerace

Macerace se provadi dle odriidy a typu vina. Zalezi i na vyzralosti hroznli a jejich

zdravotnim stavu.

Bilé hrozny, které maji nizsi stupeii vyzralosti a Spatny zdravotni stav (plisn€, hnilobu),
nejsou pro maceraci vhodné. Dochézi k uvoliiovani bylinnych tond z hroznt a k vyskytu
hotkych a trpkych tond ve vin€. Mizou se projevit i mikrobialni nedostatky. Cilem
Mmacerace je dosazeni lepsi extrakce aromatickych latek vazanych ve slupkach a tésné pod
slupkou [16]. Ur¢ity zpisob macerace je i pomalé lisovani hroznti. Dochazi k uvolfiovani
aromatickych latek zrozdrcenych bobuli. Toto lisovani ma pozitivni vliv pouze pfi
teplotaich 10 - 15 °C. Pii vysSich teplotach vice jak 20 °C dochazi k rozmnozovani

nezadouci mikroflory a tim i K negativnim vlivim na kvalitu vina.

Macerace rmutu u cerveného vina je nejbéznéjsi technologii pouZivanou i malovinafi.
Technologie macerace se vyznaCuje zakladnimi rozdily v extrakci taninti ze slupek
a semen. Taniny ze slupek s alkoholem extrahuji snadngji, zatimco taniny ze semen

obtizngji. V zavislosti obsahu alkoholu ve rmutu rozliSujeme tfi stadia macerace.

1) ptedfermentacni macerace

2) alkoholové dokvaseni

3) pofermentacni macerace

Teplota v pribéhu macerace je zakladem uspécht. Teploty pii maceraci by se mély
udrzovat v rozsahu 28 - 30 °C. Pti vyssich teplotach dochazi sice k lep$i extrakci tanint

a barviv, ale jsou strhovany aromatické latky [16].

2.5 Lisovani

Pfipravena hroznova drt’ se v dalsi fazi pfi vyrobé vina lisuje. Je rozdil pfi zpracovani

bilého a ¢erveného rmutu.

Rmut z bilych odrud se lisuje co nejdiive a rychle, aby oxida¢nimi enzymy nebyla

narus$ena chut’ a barva vina. Aromatické odriidy a odriidy s duznatou dfeni se nechavaji
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nalezet na slupkach nekolik hodin. VSe zalezi na zkuSenostech vinafe a odridé a zejména
na zdravych a vyzralych hroznech [2]. V dne$nich modernich podminkach dochazi
k naleZeni (nakvaSeni) v uzavienych systémech pod tlakem CO; a fizenim teploty. Rmut
dopravujeme na lisy ru¢né, nadobami nebo samospadem. V modernich zatizenich se rmut
dopravuje na lis ¢erpadlem, nebo je dopravovan na lis okamzit¢ po odzrnéni. Z rmutu
vytékd prvotni most, ktery se nazyva ,,samotok”. V malovyrobnich podminkach se
samotok ziské jeste¢ pred zacatkem lisovani. Do kadé se rmutem se da sito nebo nadoba,
ktera precedi jen most a ten se odcerpa. Tento prvotni samotok je vyuzivan k vyrobé
lehkych vin, jeZ neobsahuji velké mnozstvi tfislovin, buketnich latek a kald [14]. Lisovani
by se mélo provadét pomalu a tlak by mél byt vyvijen postupné. Vyssi tlak poskozuje
slupku bobuli a poptipadé i pecicky. Do mostu se muize dostat vyssi obsah tiislovin,
barviv a mineralnich latek. Obsah kyselin a cukru je niZ$i, a proto by se mél most koncem

lisovani zpracovavat samostatné [15].

Pii vyrobé cervenych vin se pouzivaji zdravé a nepoSkozené hrozny. V hroznech
napadenych hnilobou jsou c¢asteéné odbouravany barevné latky a oxidace zpisobuje
hnédnuti ¢ervenych vin. Modry rmut se v malovyrobé nakvasuje v otevienych sudech nebo
nadobach. Délka nakvaSeni je zavisla na teploté. Pii1 20 °C trva asi 8 - 10 dni. Dlouhé
nakvaseni, kdy je teplota vyssi, neni vhodné, nebot dochdzi k naocténi rmutu. Oxid
uhlicity, ktery vznika pii nakvaseni, zveda pevné castice. Tyto Castice tvoii matolinovy
klobouk. Matolinovy klobouk vy¢niva z mostu a snadno oxiduje a rozmnozuje se na ném
nezadouci mikroflora. Aby se ptedchazelo t€émto vliviim, je klobouk pravidelné ponofovan
zpét do nadoby, kde dochazi k jeho opétovnému vyluhovani [14]. Setkavame se s vyrazy
,,cervené na mesté”. Promichavani se provadi ,,mestovackou®. Pfi kvaseni v uzavienych
nadobach se matolinovy klobouk stla¢uje nepravym dnem, nedochazi k oxidaci, ale takové
vino ma intenzivni ¢ervenou barvu. NakvaSeni se musi pravidelné hlidat. Dojde-li k tomu,
ze matolinovy klobouk Klesl, nakvaseni se ukon¢i a lisuje se jako u bilych odriad. Takto

ziskané vino se plni do zasifenych nadob uréenych k uskladnéni vina.

2.6 Cukernatost mosStu

Cukernatost vina urcuje kvalitu hroznl. Zde je zajimavé sledovat vyvoj slazeni vina od

pocatkll az po dnesni dobu jeho vyroby.
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Nejbéznéjsi zplsob, jak dosdhnou vysokou cukernatost, je sklizet hrozny co nejpozdéji.
Tento zplisob se praktikoval v fimskych dobach. Staii Rekové naproti tomu sklizeli hrozny
brzy, aby zachovali jejich kyselost a poté je nechavali par dni na slunci vysusit. Doslo
k odpafeni vody a koncentraci cukru. Na Krété¢ se pouzival podobny zptsob, kdy
dochdzelo ke sklizni hroznt, které se nasledn¢ nechavaly na vinicich oschnout. Aby bylo
vino sladké, pouzivaly se i1 jiné metody, napiiklad se zastavovalo kvaseni ponofenim
amfory s vinem do studené vody. V fimskych dobach se vino také doslazovalo medem
[17]. Dnes se vina doslazuji sachar6zou. Béhem socialistické éry se hrozny vykupovaly
i podle obsahu cukru, ale jejich zpracovani probihalo dohromady, a to mnohdy bez ohledu
na odridu. K doslazovani se pouzival fepny cukr. Nedé¢lal se rozdil mezi viny

doslazovanymi a vinem z pfirozené vyzralych hroznt [18].

Z dnesniho hlediska tradi¢nich technologickych postupli tam cukr nepatii, protoze
doslazovani sachardzou z hlediska vinatfského zdkonu nepovoluje. Dle vinatského zakona
je mozno doslazovat cukrem jen stolni, zemska a jakostni vina. Jakostni vina s pfivlastkem
se fepnym cukrem nedoslazuji [19]. Obsah cukru v mos$tu dnes zjistujeme podle jeho
hustoty. U bilych vin se provadi az po lisovani, u ervenych se odebere ur¢it¢ mnozstvi ze
rmutovaci nebo fermentacni nadoby. M¢éfeni se provadi bud® mosStomérem, anebo

refraktometricky.

Ve vinicich se cukernatost zjiStuje pomoci refraktometru. Toto zafizeni pracuje na
principu lamavosti svétla, které prechazi pifes most z bobuli nanesenym na refraktometr
mostomery. Méteni cukernatosti moStomérem ma stejny princip jako méfeni hustomérem.
Stupnice mosStoméru ukazuje obsah cukru v moStu. Normalizovany moStomér, diiv
eskoslovensky normalizovany mostomér, se pouziva k méfeni obsahu cukr v CR a na
Slovensku. Hodnoty, které jsou na stupnici nebo "stupné normalizovaného mostoméru”,
zkratkou °NM, uvadi, jaky obsah cukru je obsazen v 100 litrech mostu pfi teploté 15 °C.
Pokud chceme zvysit obsah cukru o jeden 1 °NM, musime do mostu pfidat 1,053 kg cukru
na 100 I mostu [20].
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2.7 Sifeni mostu a sira ve sklepnim hospodarstvi

Sira a jeji slou¢eniny maji ve vinafské technologii znaéné upotiebeni. Jiz staii Rimané
pouzivali k dezinfekci sudu a stabilizaci vina sitenych platen. Bohuzel v pribéhu tficetileté
valky doslo k atlumu na tomto poli k znovuobjeveni siry ve vinafstvi doslo az opét v 15. st.
Sifeni vina se zacalo pomalu poZivat i u nés. Sirny knot byl vyroben z pomalu roztavené
siry a nanesen na knot z hadtiku tzv. einslag, tehdy se mu tak zacalo fikat. Byl zapalen
a zavésen do vycisténého sudu. Jaké mnozstvi bylo tehdy potieba k sifeni, neni zndmo, ale
pokud doslo k pfesifeni vina, mohl sklepmistr toto vino ur€it k likvidaci. Tato neznalost

0 mnozstvi siry byla v této dobé trestna [21].

V dnesni dobé se vinaistvi bez siry neobejde. Oxid sifiCity je jedinou latkou, kterou je
mozné v CR konzervovat vina. Dfive se sifilo sirnymi knoty, ty byly pozd&ji nahrazeny
praskovym a tabletovanym kaliumpyrosulfitem. V soucasné¢ dobé vétSina vinaiti pouziva
plynny oxid sifi¢ity nebo kapalny, jelikoz vyhodou je ptesné davkovani. Presnym
davkovanim se predejde nezadoucim ucinkiim, vétSinou bolestem hlavy. Pro zdravého
Cloveka sira neptedstavuje ve viné zdravotni riziko. Nebezpeci ale miize predstavovat pro
alergiky [22]. Sira pasobi v mostech redukéné a konzerva¢né. Pusobenim ni¢i bakterie
a nezadouci mikroorganismy. V urCitych davkach je pfizniva pii tvorbé aromatickych
i chutovych latek budouciho vina. Ovliviuje stabilitu a jeho jakost. Konzervace vina sirou

je zavisla na obsahu volné siry ve ving, na pH a pfitomnosti zivych organismui. [23].

Sifeni vin je zavislé na jejich vitalité, véku, stavu, charakteru, potencialu apod. Slabé sifeni
se hodi k viniim, kterd neprodélala jablecno - mlécnou fermentaci. Stfedni sifeni je vhodné
pro zdrava vina (20 - 25 mg/l) a silné sifeni se hodi pro mosty a vina z nezdravych
(narusenych) hroznti [14]. V poslednich letech na trhu mizeme narazit i na vina, ktera
neobsahuji siru. Jednd se o tzv. tichd vina bez siry. Tato vina jsou vhodna k co nejrychlejsi
spotieb€. Na vinafskych trzich jsou vinafi, ktefi s tichymi viny obchoduji a snazi se o co
nejvetsi kvalitu po co nejdelsi dobu. Jejich poznatky jsou pro vinafe velmi cenné, ale
muzeme fici, ze sira je pro dlouhodobé uchovani vina nutna. Aktudlni vinaisky zakon
uklada vyrobctim vin, aby byl na etiketé¢ uveden obsah siry, pokud jeho mnozstvi piekroci
10 mg/1 [22].
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2.8 Odkaleni moStu

Odkaleni moStu se déla z nékolika divodd. Jde o zplsob, kdy se z moStu odstraiuji
castecky, které se tam dostaly béhem predfermentacniho zpracovani hroznl. Kalové latky
se do mostu dostdvaji s nahnilymi bobulemi. Na necistotach v kalu ulpivaji rezidua
chemickych latek, které se pouzivaly pii oSetfeni révy vinné. Tyto latky jsou pro zdravi
nebezpecné, ale maji také negativni vliv na pribéh kvaseni mostu. Mechanické necistoty
mohou byt nositeli mikroorganismi, jejichz plsobeni v kvasném procesu je nezadouci.
Odkalenim mostu se ¢asteéné zamezuje nezadouci mikrofléra, ale i oxida¢ni enzymy. Most
je tfeba odkalit hned po lisovani nebo po scezeni, ale i pfed zacatkem kvasného

procesu [14].

U malovinaii a vinaf,, ktefi pouzivaji tradi¢ni technologii, se uplatiuje statické
odkalovani. Principem je sedani kalovych castic v nekvasicim mostu. Toto odkalovani je
vhodné u nadob, kde je nizsi vrstva mostu. Ve vysSich nadobach sedimentace dochézi
k delsi sedimentaci kalovych ¢astic a pak dochazi k tomu, Ze se most rozkvasi. Potom je
tato sedimentace neucinna. Ve sklepni teploté se sedimentace pohybuje 24 - 36 hodin.

Kratsi ¢as pfi sedimentaci dosdhneme tehdy, pokud se sniZi teplota [24].
V modernich provozech se odkalovani provadi riznymi zptisoby.

- Odkaleni odstfedénim je rychlejsi, ale ma negativni vliv na kvalitu. Pfi pouziti
nevhodné konstruované odstfedivky muze dojit k nezddoucimu okysliceni
mostu. Moderngjsi zafizeni, maji lepsi vysledky a jsou Setrnéj$i k mnoZstvi
odpadniho vina a také rychlejsi.

- Odkalovani za pouziti filtrace se hojné¢ pouziva v poslednich letech. Na
vzestupu jsou kiemelinové nebo vakuové filtry, kulisy, ale také i membranova

filtrace cross-flow [24].

V dne$ni dobé neni jednotny nazor, kterd varianta odkaleni dava nejlepSi kvalitu vin.
Z pohledu tradi¢ni vyroby je uptednostiiovano pouze odkalovani sedimentaci. Toto

odkalovani je pouZivano dodnes.

2.9 KvasSeni moSta

N 24

ovlivituje vSechny hlavni vlastnosti pfi vyrob¢ vina, proto vyZaduje kvalitni kontrolu v celé
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prabéhu. Ve vinatské praxi malovyrobnich provozil a malovinait, ale i velkych vinafskych

zavodu se rozliSuji dva postupy kvaSeni.

- Spontanni kvaseni

- Rizené kvaseni

2.9.1 Spontanni kvaSeni

Spontanni kvaseni patii do tradi¢ni vyroby vina a da se fici, Ze tento krok je zasadni pfi
jeho vyrob&. V spontannim kvaseni jsou dilezité n&které kroky, které svymi vlastnostmi
patfi kvasinky, které ovliviiuji cely kvasny proces vyroby vina. Prokvasenim cukru se
vytvaii nejenom alkohol a oxid uhli€ity, ale i charakteristické aroma, tzv. sekundarni buket

a chut’ vina [15].

Z technologického hlediska ma kvaSeni mostu tii faze. Zacatek, kdy se pozvolné
rozmnozuji organismy. Nasledujici bouflivé kvaSeni, jeZ se vyznacuje tvorbou hlavnich
produktli alkoholového kvaseni - etanolu a oxidu uhli¢itého. A posledni faze je proces
dokvaseni. V tradi¢nich podminkdch mélo kvaseni bouflivy samovolny priubéh. Zde je
dalezité¢, aby most byl oSetfen oxidem sifi¢itym. Jde o to, aby se v kvasném procesu

minimalizovalo mnozstvi nezadoucich bakterii [25].

1. Féaze - probihd nastup divokych (apikulatnich) kvasinek, které zacinaji kvasit za
uréitych pfiznivych podminek béhem 12 - 24 hodin. Vznikajici oxid uhlicity
a alkohol vytla¢i vzduch z mostu a tak je eliminovéana ¢innost aerobnich kvasinek.
Alkohol ovliviiuje ¢innost apikulatovych kvasinek. Ty hynou pii 4 % alkoholu [2].

2. Faze - kvaSeni probihé bouflivé. Tato faze trva asi 8 az 12 dni, a to v zavislosti na
teplot¢ a mnozstvi kvasinek. Jestlize je teplota niz$i nez 10 - 15 °C, trva tento
proces pfiblizné 3 az 4 tydny. Pomalé kvaSeni je lepsi pro charakter vina a jeho
lepsi prokvaseni. Pfi teploté 25 - 30 °C, oxid uhlic¢ity strhava buketni latky a pfi této
teploté¢ muize byt ztrata aromatickych latek az 75 %. Pfi této fazi se vytvari vétSina
alkoholu [26].

3. Faze - dokvaseni je posledni fazi pti kvaseni vina. Pfi této fazi se vino formuje,
dokoncuji se biologické zmény pfi jeho kvaseni, zvySuje se pH vina. Neprodukuje

se jiz tolik oxidu uhli¢itého, ktery tvotil ochrannou vrstvu kvasiciho mostu pred
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jeho oxidaci. Nyni se musi nadoby dolit az do plna k zatkovnici. Jde o to, aby se

zmenSila plocha, ktera reaguje s kyslikem [24]. Tim se zamezi oxidaci vina.

Spontanni kvaSeni je proces, ktery se v nezménéné podobé pii vyrobé vina odehrava od
samého zacatku jiz nékolik stovek let. Je snahou vinail ovliviiovat jeho pribéh za tcelem
dosazeni lepSich a kvalitnéjSich vin. Tato snaha ovlivnit pribeéh kvaseni je regulovat jeho
vyvoj a tim i naslednou kvalitu vina. Tézko fici, zda se v minulé dob¢ snazili vinafi fidit
pribéh teploty. Pokud médme na mysli malé nadoby a jejich pfemist'ovani za ucelem zmény
teploty, miizeme fici, ze tak ¢inili, ale to se mohlo dit jen u malych nadob. U vétsich nadob
nedochazelo k ovliviiovani a regulovani pribéhu kvaSeni, nebot’ to bylo v minulé¢ dobé
technicky nemozné. Byly pokusy, kdy dochazelo k ochlazovani pomoci ledu, ale tyto
pokusy byly zavislé na technickych moznostech vinait, a tedy ojedinélé. Proto spontanni
kvaSeni je proces, kde zalezi na mnoha faktorech, které z pohledu tradi¢nich metod nejdou

regulovat tak jako u vin vyrabénych fizenym kvasenim.

2.9.2 Kvasinky pri spontannim kvaseni

Most obsahuje rtizné velké mnozstvi mikroorganismli, a to zejména kvasinky. Tyto
mikroorganismy se z pudy dostavaji na hrozny a z nich do mostu. VéEtsi mnozstvi obsahuji
poranéné a puklé bobule, kde jsou pro né¢ vhodné podminky [25]. Pfi spontannim kvaseni
tradi¢ni metodou se pouzivaji jen kvasinky pfirozené obsazené na hroznech a v sklepni
mikroflote, kterd se vytvotila pravé pii styku hroznt, které obsahuji ptirozené kvasinky.
Tyto kvasinky se podileji na pribéhu kvaseni mostu. Zde se musi zdlraznit, Ze na
hroznech se vyskytuje 16 kmeni pivodnich kvasinek a to predevsim divokych. Podle
celkovych podminek se muze prosadit vzdy jiny druh kvasinek, a tim je vysledek pfi
spontannim kvasSeni ponechan nahodé¢ [27]. Zakladem spravného kvaseni je zdravotni stav
hroznii. To zarucuje spravnou koncentraci dillezitych druhti kvasinek, které se podileji na
kvaseni. Pokud by se pfi vyrobé vina pouzil most z nezdravych hroznli nebo by sbér
zdravych hroznu probihal pfi neptiznivém pocasi (dést’ a chlad), je riziko, ze kvasny proces
by se mohl zastavit, nebo zpomalil a zacaly by se rozmnozovat octové nebo mlécné

bakterie z divodu pievlady divokych nebo nezadoucich kvasinek na hroznech.
Nejznaméjsi kvasinka, ktera se podili na alkoholovém kvaseni je Saccharomyces cerevisce.
Jeji zastoupeni oproti druhym kvasinkam je pouze 1 % [28]. MnoZi se pii optimalni teploté

20 - 28 °C. N¢ekteré jeji kmeny se vSak muliZzou jeSté rozmnozovat pii teploté 4 - 8 °C.
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V pocateéni fazi je jeji zastoupeni malé. Jeji Cas nastava, az odumiou divoké (apikulatni)

kvasinky. To se d&je pti 4 % obsahu alkoholu v mostu [14].

Pocatek kvaseni Hlavni kvaseni Zavérecné dokvaseni
Kloeckera apiculata * Saccharomyces cerevisce Saccharomyces cerevisce

subspec. cerevisce * subspec. cerevisce *
Metschnikowia Saccharomyces cerevisce Saccharomyces cerevisce
pulcherrima* subspec. uvarum * subspec. bayanus
Candida stellata Saccharomyces cerevisce

subspec. bayanus

Kloeckera corticis Saccharomyces chevalieri
Candida krusei Torulaspora delbrueckii
Candida vini Zygosacch. florentinus
Hansunela anomala Zygosacch. rouxii

Hansunela subpelliculosa Kluyveromyces thermotole-

rans

Pichia mermentans

* nejcastéjsi druhy kvasinek

Tab. 1: Nejcéastéjsi druhy kvasinek pii kvaseni

2.9.3 Technologie vyroby vina Fizenym kvaSenim

Rizené kvaseni je ¢innost, regulujici teplotu mostu pii vyrobé vina, ktera méa velky vliv na
jeho kvalitu a prabéh. Tato ¢innost je podporovana ASVK (aktivni suché vinné kvasinky),
které se ptidavaji do moStu za ucelem lepSich charakteristickych vlastnosti vina. Dale se
muzou ptidavat rizné aktivatory, které pomahaji k rozmnozovani kvasinek a snizuji tvorbu
vedlejSich produkti [16]. Kultivované kvasinky se pouzivaji jako startovaci kultury pro

fizené kvaseni, které zvysuje kvalitu a lepsi slozeni vina [29].

Pred padesati lety bylo zavedeno chlazeni pti kvaseni. Tato nova technologie byla témét
revoluéni a pfinesla zvySeni kvality. Aby dochazelo k rovnomérnému kvaseni v celém

procesu a po celou jeho dobu, musime vytvofit idealni podminky pro mikroorganismy.
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Tyto podminky nastavaji v urcitém teplotnim prostfedi a pii spravné oSetfeném mostu na
zacatku kvasného procesu. V novych vinaiskych provozech se pouzivaji nadrze na nékolik
tisic litra. U takovych objemid miZe dochazet K pichiati mostu. Takové zvySeni
teploty zptisobi ztratu buketnich latek, alkoholu. U teplot, které maji vice jak 30 °C,
dochazi k poruse kvaseni, neprokvaseni cukru a mnohdy az k zastaveni kvasného procesu
[16]. V dnesni dob¢ se nejedna jen o jednoduché fizené kvaseni, ale o Casto o kvaSeni za
nizkych teplot, 12 - 16 °C [28]. Tato technologie vyzaduje kontrolu obsahu volného oxidu
sifi¢itého a miiZze byt spojena s vyssi potiebou oxidu sifi¢itého. Rizené kvaseni pii vyssich
teplotach je urceno pro vyrobu chutové plnych a extraktivnich vin. Teplota mostu pred
zacatkem by méla byt 15 - 18 °C. V priibéhu kvaseni by se méla kvaseni by se méla
pohybovat mezi 20 - 22 °C a neméla by piekrocit 25 °C. Technologie vyroby bilych vin je
spojena s vyrobou v nerezovych nadobach a reduktivnim zpisobem v zavislosti na
pozadovaném typu vina. U nékterych typt ¢i odrad se aplikuje pfisné
reduktivni technologie s minimalnim kontaktem kysliku. U jinych mGzeme vina vystavit

i slabému kontaktu s kyslikem [30].

2.9.3.1 Kvasinky p¥i iizeném kvaSeni

Ve vinafskych provozech se pouzivaji Cisté kultury kvasinek. Tim se rozumi kvasinky,
které se ziskaly rozmnozenim jedné bunky anebo spory. Ve vinafstvi se pouzivaji tyto

selektované kvasinky:

a) Hluboko kvasici - odolné proti alkoholu a vys$si koncentraci cukru

b) Vhodné na vyrobu Sumivych vin - 1épe snaseji nizsi teplotu, dobie sedimentuji

c) Sulfitové kvasinky - odolné k vyssi koncentraci oxidu sifi¢itého

d) Chladnomilné kvasinky - odolné proti niz§im teplotam 8§ - 10 °C

e) Kvasinky odolné proti exogennim inhibitorim kvaseni - pesticidim a tézkym
koviim (jez brzdi kvasny proces) [14]

f) Odridové kvasinky

g) Aréomové kvasinky

h) Kvasinky se silnym sklonem k autolyze

Pridavkem selektované Cisté kultury kvasinek se od poc¢atku zajisti dostatecny pocet bunék,
a tim se pfedejde nebo omezi vykyvim v procesu kvaSeni. Zamezi se neziizenému
rozmnozeni nezddoucich kvasinek, které by negativné ovlivnily tvorbu vina po jeho

senzorickych vlastnostech [27]. K témto Cistym kulturam se ptidavaji jeste tzv. aktivatory,
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které ptiznivé ovliviuji kvasny proces. Patfi mezi né vitaminy, enzymy a nékteré mineralni
latky. K latkdm phsobicim na kvasny proces inhibicn€ patii alkoholy a aromatické
alkoholy. Inhibi¢ni G¢inek souvisi se schopnosti pronikat do bunécné protoplazmy, kde

narusuji dychaci proces a tim i rozmnozovani bunék [25].

Pfidavani selektovanych Cistych kultur do kvasnych procest vznika problém, zda takto
vytvofena vina neztrdceji sviij charakter plivodu Oproti vinliim vyrobenym Spontannim
kvasenim bez piidavku ¢istych kultur, nebot’ selektované kvasinky nejsou z ptivodniho
zdroje hroznil a pudy. Lze fici, Ze pouziti ASVK pfi fizeném kvaseni miiZze zplsobit ztratu
identity. Tato otazka je Cisté teoreticka, protoZze v dne$nim vinafském prumyslu se ani
zakaznik, ani vyrobce timto nezabyva, az na par vyjimek. Tyto vinaiské vyjimKy si
nechaly vyselektovat své vlastni ¢isté kvasinky, které pochazeji z jejich vinohradu, hroznt
a jen z urcité traté. A s témito kvasinkami poté zakvaseji most, ktery pochazi pouze a jen
Z této lokality. A zase jsme na zacatku, zda i tato technika je sloucena s prvotni myslenkou
tradi€ni vyroby. Tézko na ni budeme hledat odpovéd’, nebot kazdy si chrani své
technologické a vyrobni postupy a povazuje je za ty nejspravnéjsi. Jedno je jisté, ze

v diivéjsich dobach se spoléhalo jen na piirodu.

2.10 Skoleni a zrani vina

Skoleni vina je soubor operaci, které se provadéji po skonceni dokvasovani. Tyto ¢innosti
jsou dalSimi v fad¢ pfi vyrobé vina. Jedna se o sifeni, Cifeni vina, filtraci, pfipravu vina
k lahvovani. Mezi né€ se pocitaji i specialni postupy pii Skoleni specielnich vin, napf.

sur lie.

Po dokvaseni se prvni mladé vino zacina Cistit. V diivéjSich dobach, ale také dnes se
u malovinaii vino né¢kolikrat staci, aby se docililo samovolného vy¢isténi. Tento postup se
da oznacit za tradi¢ni, nebot’ se uchoval v nékterych sklepich, kde se aplikuje dodnes.
Takovy postup je Casové narocny a nevyhodou miiZze byt, Ze je vino provzdusiovano.
Dalsim zptisobem, jak docilit ¢istého vina, je aplikovani ¢efidla, nebo filtraci. V minulosti
se pouzival k Cisténi vina vajecny bilek. Bilek se rozsSlehal na snéhovou pénu, ktera pii
pusobeni s vinem reagovala na koagulaty. Ty se usadi ve viné na dng, nebo ¢ast mlze
plavat na hlading. Za 3 - 4 dny se vino staci [15]. DalS$im prostfedkem, ktery se pouZzival
k ¢ifeni vina, je vyzina. Prasek z plovacich méchyit jeseterovitych ryb. Diive to byl jeden

z hlavnich ceficich prosttedkl, nyni se pouZiva velmi zfidka [31]. Dal§imi prostfedky
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k ¢ifeni vina jsou zelatina, kasein, kyseliny kiemicité a jiné vyrobky. Takto upravené vino

se dale formuje po senzorické strance.

Zrani vina tradicnimi metodami se rozumi obdobi od prvniho staeni po ukonceni kvaseni
az po dobu tzv. sudové zralosti, kdy je mozné staCet vino do lahvi. Z hlediska
biochemickych procest lze toto obdobi rozdélit do dvou fazi. V prvni fazi se vino Cisti az
do dosazeni koloidni stability vina. V druhé fazi probihd formovani chutovych vlastnosti
a tvorba buketu [28]. Néktera vina mohou zrat jiz v nadob¢€, kde probihal proces kvaseni na
kvasnicich. Filtrovana a ¢ista vina by se neméla provzdusiovat a méla by zistat v klidu
[32]. Za tradi¢ni lze povazovat zrani v sudech, protoze davaji vinim specifickou chut’
1 aroma pouzitého dfeva. Navic dievéné¢ nadoby byly a jsou povazovany za tradicni pro
uchovani vina. Proto pokud se budou pouzivat tradi¢ni metody pti vyrobé vina, je jeho
pout’ k lahvovani béh na nékolik mésicii. Vina takto vyrabéna jsou na sv. Martina jesté
mirn¢ kalnad a velmi mlada. Proto tato vina potiebuji ¢as a pécéi, nez dojde k jejich
senzorickému ustaleni a lahvovani [25]. V technologii ¢ervenych vin maji vyznamné
postaveni dievéné sudy, v kterych mlze soucasn¢ probihat mikrooxidace a tim miiZze vino
ziskat zajimavy charakter. V tomto jsou vyznamné tzv. sudy ,barrique”. Tyto sudy

piedavaji aromatické latky ze dieva do vina, jez v nich zraje [30].

V dnesni dobé je Cisténi vina staCenim nahrazeno filtraci a rGznymi Ceficimi prostiedky.
Tyto metody vedly k tomu, Ze vina takto vyrabéna jsou jiz po nékolika tydnech po sbéru
lahvovana. Tato vina si ziskala oblibu mezi konzumenty pro svoji lehkost a svézest. Jsou
méné narond na pracovni silu, ale vice naro¢nd na spotfebovanou energii pii vyrobé
téchto vin oproti vinim vyrabénych tradi¢ni technologii. Je i otazkou, jakou tato vina maji
lahvovou zralost a kvalitu. Zrani vina mize probihat i v lahvich [33]. Takové vino by
melo mit spravné senzorické vlastnosti pro dany charakter odriidy. Pred lahvovanim se
vino jesté naposledy oSetii, zasifi nebo prefiltruje. Takto upravené vino se mize v lahvich
dale vyvijet az do tzv. lahvové zralosti. Vina, ktera jsou urcena k dlouhodobému
skladovani, maji n¢kolik faktord, které ovlivituji délku zivota vina. Obsah kyselin ma vliv
na rozvoj mikroflory, a tim 1 vétsi Zivotnost,0bsah alkoholu, ktery plsobi baktericidné.
Kyselina sifi¢ita ptsobi jako konzervacni latka. Pokud vino obsahuje 1 vEétsi mnozstvi

cukru, je t€Z uréeno k dlouhé zivotnosti. [34].
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2.10.1 Vliv kysliku na zrani vina

Kyslik ovlivituje vino dvojim zpsobem. Negativné a pozitivné. Rovnovaha mezi témito
vlivy je zavisld na mnozstvi rozpusténé koncentrace kysliku, na okamziku rozpousténi
kysliku a na vlastnostech samotného vina. Vina Cervena jsou méné citliva k oxidaci nez

vina bila [35]. Pasobeni kysliku 1ze posoudit z nékolika hledisek:

a) Zména slozeni fenolickych latek
a. Negativni - hnédnuti a zména barvy mostu, ale také vina dusledkem
oxidace polyfenold.
b. Pozitivni - pisobeni na vyvoj a zrani vina (snizeni tfislovin a stabilizace
fenolické frakce).
b) Zména aromatické frakce
a. Negativni - pokles odriidové typickych ténti a rozvoj oxidativnich
vlastnosti.
b. Pozitivni - vyvoj aromatu vina a tvorba latek ve vztahu zrani vina.

¢) Vliv a rozmnozovani mikroorganizmu

Kyslik je oxidoredukéni latka, ktera ovliviiuje svym piisobenim charakter vina. Vina,
ktera jsou uchovavana k dalsimu zrani, by méla byt plné zakonzervovana pted jeho
vlivem. V piipadé $patné konzervace vina, dochazi k jeho oxidaci, coz ma za nasledek
vzdusné piichuti a ztratu plné chuti, kterd se pretavuje do prazdnych tond. Tyto chuté
se nenavratné vytraceji a muze dojit k zavleCeni nezddoucich mikroorganismi
a k uplnému znehodnoceni vina. Proto by nadoby s vinem mély byt plné az po
zatkovaci hrdlo, aby bylo zamezeno vlivu O3 na hladinu vina. Jsou i nazorové proudy,
které oznacuji kyslik za pfitele vina, ale samoziejmé v urCitém mnozstvi. ,,Adaptace
vina v prostredi vzduchu predesila dobrou Zivotaschopnost v procesu zrani a nasledného

starnuti vina. Pro vino, ostatné stejné jako pro lidi, neexistuje Zivot bez kysliku* [36].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

3 PARAMETRY A VYBAVENI SKLEPNICH PROSTOR PRO
VYROBU VINA

K vinlm vyrabénym tradiéni metodou patii bezesporu vinné sklepy. Tyto stavby, které
slouzi k vyrobé a skladovani vina, se nachazeji po celé Moravé, ale také v Cechach. Vinné
sklepy se mohou liSit oblast od oblasti, a to zejména stavebnim provedenim, kdy miize cast
sklepa byt nad povrchem (lisovna), nebo cely sklep je pod zemi. Sklepy mohou byt
kamenné, zcihel nebo kopané, popi. kombinované. Jsou rozdily v jeho velikostech
1 umisténi. Mizeme najit jak samostatné sklepy v obcich u cest nebo vedle obytnych domd,
tak i ve stfedu vesnice. Vyhledavané jsou i soubory sklepu, které tvoii celek chranénych

jako pamatka napft. Plze v Sudoméficich.

3.1 Vlastnosti sklepii

Vinny sklep jiz od davnych dob slouzi k uskladiiovani i vyrobé vina. Dobry sklep se
honosi nekolisavou teplotou, ktera je stabilni za kazdého ro¢niho obdobi. Znakem dobrého
sklepa je Cerna pliseni. Vyskytuje se na sténach sklepa. Jedno staré francouzské poiekadlo
fika ,,sklep déla vino“ [5]. Sklepy obvykle tvoii uzavieny celek, ktery je charakterizovan
vzduchu. Jejich zmény jsou zavislé na poloZeni sklepa, materidlu a na zptsobu vétrani.
Teplota je rozhodujicim cinitelem dobrého sklepa. Ma byt po cely rok konstantni
s maximalnim kolisanim 2 - 3 °C a relativni vlhkosti 85 %. V¢tsi kolisani ma za nasledek
nepravidelné zrani vina, které se projevuje Castymi zdkaly. Optimalni teplota pro
skladovani bilych vin je v rozmezi 8 - 10 °C, pro Cervena vina 11 - 13 °C. Pfi vysSich
teplotach vina rychleji starnou, ztraceji vonné latky, je snadny rozvoj plisni a bakterii
a veétsi vypar. Naopak pii nizSich teplotach vina pomalu zraji, t€zko donaseji a pti prechodu
na vyssi teplotu se snadno kali. Chladné sklepy jsou nevhodné pro skladovani tvrdych
bilych vin, u nichZ se ma snizit obsah kyselin biologickym odbouravanim kyseliny
jable¢né [2]. Kromé& bezpodmine¢né hygieny je tieba ve sklepé zajistit také vétrani. Odvod
vzduchu zajistuji ve stropé sklepa pridusniky, které jsou vyvedeny nad sklep. Ve starych
sklepech je mozné narazit na vybudovanou studnu, ktera byla zdsobarnou vody, ale

I regulovala vihkost sklepa [14].
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3.2 Vybaveni vinného sklepa

Kazdy sklep, ktery slouzi k vyrobé vina, ma své technologické zazemi. Tato technologie
jde s dobou, ale jesté dnes se miZzeme setkat se sklepy, které jsou technologicky zastaralé
a tim davaji moZnost nahlédnout na staré vybaveni pfi vyrobé vina. Mezi zékladni

vybaveni sklepa patii lis, nadoby na vino, odzriiovace, mlynky a pomocné zatizeni.

3.2.1 Lisnahrozny

Lisy patii mezi nejstar§i vybaveni sklepa, jde o zafizeni k ziskdni moStu. Prvni zminky
lisovaly hrozny, je lisovani v plachetce. Je to primitivni zptsob, kdy se hrozny dali do
plachetky, ktera se zatizila t€zkymi predméty. Nevyhodou byla velmi mala vylisnost [37].
Dals$im zptsobem je Slapani hroznl. Hrozny, které jsou urCeny k lisovani, se Slapaly
nohama, nebo se roztrhavaly parozkovymi svidovymi pruty (kostky), dlouhymi
70 az 80 cm, a potom se tloukly (mestovaly) hiilkou tzv. mestovackou, dlouhou az jeden
a pul metru. Toto se odehravalo v dfevéné nadobé zvané, mest'dk, ktera méla jest¢ jedno
vkladaci dno. Toto dno se vkladalo a mélo v sobé malé dirky. Témito dirkami pii tlaceni
hroznt odtékala stava ke dnu [5]. V dne$ni dobé se opét nékteti vinafi vraci ke Slapani
hroznl. Vinafi, tento zpisob pouzivaji, poukazuji na Setrnost lidskych nohou pfi Slapani
hroznt. Dochazi k jemnému a nendsilnému masirovani hroznd, jez ma za nésledek lepsi

vlastnosti rmutu nez na obvyklych modernich lisech.

Archivni doklady o existenci lisi na Moravé sahaji do 16. stoleti. V gruntovni knize
Uherského Brodu je vyobrazen lis. Nejvice dokladii o lisech se vyskytuje na tUzemi
Slovacka. Lisy na Moravé lze z historického hlediska uttidit do dvou skupin, a to lisy
kladové a vietenové. Kladové lisy jsou zalozeny na principu jednoramenné paky. Tato
paka je upevnéna v rozmérném, obvykle dubovém ramu. Klada znaéné piesahuje ram a je
na konci rozStépena. Rozdvojenym mistem prochédzi Sroub o délce asi 3 metry, na jehoz
spodnim konci visi zavazi z kamene. Pod kamenem casto byvala prohluben, do které
kamen pfi lisovani zapadal. Ve spodni ¢ésti vietena je provrtan otvor, kam se vklada tycka
a ta otaci vietenem. Timto mechanismem se klada zveda, nebo spousti. Kratsi konec paky
je opten o tramek, ktery je upevnén v rdmu lisu. Na spodnim trdmu lisu spociva dievéna
misa s otvorem pro vytékani Stavy. Tyto typy lisu se dnes jiz nepouzivaji a lze je spatiit ve

vinatskych obcich, kde slouzi jako pamatka, 1 kdyZ jsou funkéni [5].
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Vietenovy lis se sklada ze dvou vysokych silnych sloupti, které udavaji vysku lisu. Byva
pfiblizné tii metry dlouha. Do stojek jsou usazeny dvé klady, jedna je nahote a druha dole.
Tento pomyslny ctverec vytvari ram lisu. V horni kladé je otvor se zavity, kterym prochazi
silny Sroub z tvrdého dieva, ktery je ve spodku zakoncen tzv. hlavou. V této hlavé jsou
otvory, do nichz se zasunuje sochor, ktery otac¢i hlavou. Na spodni kldd¢ je usazena
dfevéna misa, na kterou pusobi hlava lisu. Ve spodni ¢asti dfevéné misy je otvor, odkud
vytéka rmut. Tento typ lisu je principidlné stejny jako dnes$ni vietenové lisy. ProSel

dobovou modernizaci, ale princip zustal [38].

3.2.2 Mlynky a odzriovace

V diivéjsi dobé probihalo odstopkovani hroznii ru¢né, nebo se pouzivala draténa sita. Sita
se rozprostiela na kadd’ a na né se vysypaly hrozny. Rukama ¢i hieblem se hrozny pomalu
tlacily pfes sito do kad¢. Trapiny ziistavaly na sit€¢ a bobule v kadi se dale drtily tlu¢enim
palici [14]. Dnes se pouzivaji mlynkoodzriiovace, které oddéluji bobule od tfapin. Tento
proces je velmi jednoduchy, kdy padaji tfapiny mimo nadobu. Diive byvaly na rucni
pohon, ale dnes jsou k vidéni elektrické. Jsou ruznych velikosti. V nerezovém provedeni
nebo star$i typy plechové. Maji nasypku, kam se sypou hrozny. V nasypce jsou proti sobé
jdouci valce, o ruznych tvarech. Tyto tvary do sebe zapadaji a strhavaji hrozny s sebou.
Zde dochazi k oddé¢leni bobuli od tfapin. Bobule padaji dolti do pfipravené kad¢, nad
kterou je mlynkoodzriiova¢. Vyhodou je, ze bobule jsou jiz v mlynku na drticich vélcich
narusovany na pozadovanou uroven. Mezera mezi mlynky se da nastavit dle pozadavkl
vinafe, proto je mozné bobule uplné rozdrtit, nebo je nechat jen v mlynku prasknout. Je
zadouci, aby nedoslo k poskozeni peci¢ek obsazenych v bobulich, protoze svym slozenim
ovliviyji senzorické vlastnosti vina. Trapiny jsou poté odvedeny ven mimo nadobu

s bobulemi.

3.2.3 Nadoby na vino

Zakladnim vybavenim kazdého vinného sklepa a vinatského provozu jsou nadoby na vino.
V téchto nadobach vino kvasi, Skoli, vyzrava a skladuje se. V zavislosti na velikosti
vinatfského provozu se mizeme setkat s nejriznéjSimi naddobami. Tady zalezi na mnozstvi

vyrabéného vina. V tradicni vyrob¢ je nejcastéjsi velkoobjemovou nadobou dievény sud.
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V historii byly pouzivany dfevéné sudy nebo nadoby z hliny a keramiky. Tyto nadoby patfi
mezi nejstar$i dolozeny material urceny k uchovani vina. Na naSem uzemi se vyskytly
keramické nadoby tvara lahvovitych, amforovitych a cutorovitych. Tyto nadlezy pochazeji
Z obdobi velkomoravské hrnéifské produkce a lze jim ptisuzovat, ze slouzily k uchovani

napoje, popft. jeho transportu [9].

3.2.3.1 Hlinéné, keramické nadoby

Z historického hlediska se miZeme setkat s nalezy, které dokladaji jejich existenci.
Slouzily jak k uchovani, tak i k pfepravé. Rtizné druhy amfor ¢i dzband. V dnesni dob¢ se
S nimi mizeme setkat jen ojediné€le. Jednim z vlastnikli keramickych nadob na vino jsou
sklepy SOU Bzenec. Tyto sklepy vlastni soubor keramickych nadob o objemu cca
300 litrh. Na vrchni strané maji napustni hrdlo, kterym se lije most a na spodni strané je
vypustni ventil (zatka). Manipulace s témito nadobami je téméf nemozna, pro svoji velkou

vahu a kiehkost.

3.2.3.2 Drevéné sudy

Sudy, které zndme z dne$ni doby, byly vynalezeny Kelty. Nahradily pouzivané kozené
vaky ¢i amfory. Prvotni vyrobni postup pti vyrobé sudii pochéazi od fimského valecnika
a filozofa Plinia star§iho (23 - 79 n.l.). V osmém stoleti Karel Veliky nafidil svym
spraveim cisafovych dvorct, aby vino bylo uchovano pouze v dfevénych nadobach. Tim
se zamezilo pouzivani kozenych puten [39]. Dievéné sudy jsou z pohledu tradi¢niho
uchovani vina tou nejlepsi volbou. Na vyrobu sudt se pouziva dievo ze stromu dubu, akatu
a kaStanu. Dfevo je rucné Stipané a suSené. Tvary jsou pievazné kulaté, bubnové ¢i ovalné.
Jsou vhodné pro zrani bilych vin vysoké kvality a vSech Cervenych vin, kterd ke svému
zrani potfebuji pomaly piisun kysliku.
Ptednosti:

- pozitivni Vliv na zrani vina a ¢ifeni vina,

- zivotnost je az 50 let a vice,

- dobfe vede teplo pii kvaseni,

- Opravitelny.
Nedostatky:

- pracnost pii udrzbé,

- ovlivnéni chuti vina,
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- omezena velikost sudu,
- problémové Cisténi,
- velky tnik vyparu vina,

- nelze sterilné uchovavat vina a most.

V dnesni dobé se mlizeme setkat i S tzv. sudy barrique. Maji obsah 225 litri a jsou
vyrabény z vybranych druhli dubl. Zatimco bézny sud by nemél vino obecné ovliviiovat,
zde je to naopak. Vino by mélo ze sudu ziskat charakteristické aroma. Proto je tento sud

mozné pouzit jen tiikrat [15].

3.2.3.3 Sklenéné nadoby

Sklenéné nadoby na vino jsou znamy od pocatktl, kdy se zacalo sklo vyrabét. Slouzilo
pivodné ne k uchovani, ale k poddvani vina u stolu. Lahve nebyly vhodné v té dobé
K piepraveé, proto se pozdéji zacaly obalovat slamou. Pozdéji se vina zacala i lahvovat ve
vyrobé, a tim se zamezilo falSovani vina [40]. V dne$ni dob¢ jsou nadoby od objemu
n€kolika centilitrii az po cca 60 litri objemu. Ve sklepnim hospodafstvi u malovyrobct
slouzi k vyrobg, ale i k uchovani vina. Z kvalitativniho hlediska jsou adekvatni ndhradou
mensich sudi [15]. Nepfedavaji zadné pachy ani viiné do vina nebo mostu. Jsou oproti
sudiim levné a pruhledné. Jejich nedostatek je maly objem a kiehkost. Z toho divodu se
sklenéné nadoby oplétaji. Diive proutim nebo sldmou, dnes se daji koupit v umélych

kosich.

3.2.3.4 Nerezové nadoby

Trendem dnesni doby jsou tanky, cisterny nebo nddoby z nerezavéjici uslechtilé oceli. Jsou
vyrabény v riznych velikostech od n€kolika desitek litrti az po velkoobjemové s kapacitou
nékolika stovek tisic litrG. Jejich vnéjsi vrstva obsahuje chrom, ktery spolu s kyslikem
vytvari nepropustnou vrstvu, a tim prakticky nedochéazi ke korozi. Tato vrstva je nachylna
na mechanické poskozeni nebo na Cistici chemické latky, které tuto vrstvu mohou oslabit
nebo zcela znicit. Jejich prednosti je variabilnost ve velikosti objemu. Maji vynikajici
odvod tepla. Tyto tanky se mohou chladit sprchovanim studenou vodou pii kvasném
procesu [40]. Jsou lehce Cistitelné a jsou vhodné pro vSechny druhy vina. Nejvétsim
nedostatkem je jejich vysoka potfizovaci cena a pomalé zrani vina z divodu nepropustnosti

kysliku.
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3.2.3.5 Zelezobetonové nddrie

Zelezobetonové nadrze nepatii do tradi¢ni vyroby, ale jejich existenci je nezpochybnitelna
Vjedné etapé vyvoje vinaistvi. Byly pouzivany v dob¢, kdy vznikaly velké vinaiské
zavody zaméiené na velkovyrobu. Vznikala i nové technologické zatizeni, ktera méla byt
velkoobjemova a technologicky moderni. Tyto nadrze byly nutnosti doby, ve které
vznikaly. Byly snadno cistitelné, mély mensi vypar a stavély se velikostné k potfebam
zavodl. Vnitini stény mély oblozeny dlazdicemi, které byly opatfeny riiznym nétérem.
Dole mély vypustni dvifka a nahofe zatkovy prostor [2]. Dnes se s nimi mizeme setkat
jesté v nékterych starSich provozech, kde jsou postaveny (moravské vinatrské zavody), ale

jejich pouzivani neni aktudlni.
3.2.3.6 Plastové nadoby

Plastové nadoby jsou na vinafském trhu nékolik desitek let. Jsou rtizné veliké a jejich
slozeni razné. V dnesni dob& musi jako spousta jinych zafizeni, spliiovat normy pro styk
s potravinami a napoji. Nejlépe se osvédcil sklolaminat a v malych provedenich polyetylen
(PET lahve). I kdyz jsou urCeny pro styk s potravinami, hrozi vznik plastové ptichuti ve
vin¢, zejména pii vysSich teplotach. Pouzivaji se ve vyrob¢ vina, ale nepovazuji se za

tradi¢ni material [15].

3.2.4 Pomocné vybaveni ve sklepé

Mezi pomocné vybaveni ve sklepé pro manipulaci s vinem a mostem slouzi nadoby
ruznych druhti a velikosti. Jsou to rozli¢né oteviené kad¢, vanicky, hrotky, konve, nalevky.
Diive se pouzivaly zdfevénych materiali, skla, plechové zpocinovaného médéného
plechu. Riizné konve k prelivani ¢i dolévani vina. Déale se miizeme setkat s riznymi

hadi¢kami ke staceni vina. K nabirani vina slouzi kostyte rtiznych objemu [2].
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4 NEMOCI, NEDOSTATKY A VADY REVOVEHO VINA

V malovyrobni vyrobé se miizeme setkat s nemocemi, vadami i s nedostatky vina. Je t€¢zké
urcit hranici, kdy se jednd o nemoc nebo vadu vina. Onemocnéni jsou ta, jeZ vyvolavaji
mikroorganismy. Za vady vina se rozumi neZadouci zmény zplsobené chemickymi,
fyzikdlnimi a manipula¢nimi zdsahy. Jako nejlepsi ochrana proti nemocem je dasledné
dodrzovani spravného technologického postupu a striktni dodrzovani hygieny po celou
jeho dobu. Vina, ktera jsou vice alkoholickd nebo s vyssim obsahem kyselin, spravné

oSetfena, se povazuji za dostate¢né odolna proti nemocem a vadam [14].

4.1 Nemoci vina

Nemoci vina zpusobuji mikroorganizmy. Niz8i kvalita vznikd mikrobidlné¢ za podminek
urcitych produktt latkové premény, kdy miize dojit k z ni¢eni ptivodnich latek obsazenych
ve ving. Takova vina jsou neatraktivni pro své optické a fyzikalni vlastnosti. Typicky
proces u nemoci vina pokracuje déle a jejim nasledkem neni ukoncen. V takovém piipadée

dochazi az k nepoZivatelnosti vina, protoZe se mikroorganizmy nezlikviduji [41].

4.1.1 Octéni vina

Nejcastéjsi nemoc vina je octovaténi. Tato nemoc je zpiisobena bakteriemi octového
kvaseni za ptistupu kysliku, kdy bakterie oxiduji alkohol na kyselinu octovou a kysli¢nik
uhlicity. Vina, ktera nejvice trpi touto nemoci jsou ta, jez maji nizky obsah alkoholu, malo

sifend, nebo v neplnych nadobéch, kde je ptisun kysliku.

Zacatek octovaténi lze poznat, podle Skrablavé chuti a chutovych octovych vjemech. Tato
chut’ se pomalu zhorSuje, protoze se tvoii i vedlejsi mikrobidlni produkty. Pfedejit této

nemoci Ize zamezenim piistupu kysliku a vy$§im sitenim vina [7].

4.1.2 Kiisovaténi vina

Tato nemoc se vyskytuje u vin s malym obsahem ethanolu, skladovanych v neplnych
nadobach a s pfistupem kysliku. K¥isovaténi zptsobuji kvasinky Candia vini, Hansenula
Antala, Pichia membranaefaciens a Willia. Tyto kvasinky vytvaii na povrchu vina
Sedobily povlak. Dochazi k St€peni etanolu, vznikaji tékavé kyseliny a acetaldehyd.
Snizuje se obsah extraktu a $tépi se kyseliny ve viné. Senzoricka analyza odhali oxidacni
a prazdnéjsi ptichut’. Vina jsou méné kyseld. Nejlepsi prevence je skladovat vina v plnych

nadobach a spravné kiiseni. V pocatcich se da ,kiis“ odstranit bez nasledk, a to sto¢enim
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vvvvv

i chemické slozeni vina, takze naprava se neobejde bez nasledku [25].

4.1.3 MIééné a manitové kvaSeni

Mlééné a manitové kvaSeni je specifickym onemocnénim vin, kterd pochéazeji z jiznich
zemi. U nas je jejich vyskyt spiSe ojedinély. Mirnéjsi fazi nemoci Ize odstranit opétovnym
prokvaSenim vina nebo jeho oSetfenim Cerstvymi kvasnicemi. Pokud je onemocnéni vina
bakterii. Takto postizené vino jiZ nelze napravit a je touto nemoci znehodnocené pro dalsi

konzumaci [14].

4.1.4 Zvrhnuti vina

Zvrhnuti vina je mikrobidlniho ptivodu. Néachylnd jsou vina vétSinou Cervend s malym
obsahem kyselin, tfislovin a barviv. Pfi této nemoci dochazi ke S§té€peni kyseliny vinné
a vinny kdmen na kyselinu octovou a oxid uhli¢ity. Dochdzi 1 k §té€peni glycerolu na
kyselinu octovou, mlé¢nou, propionovou a oxid uhli¢ity. Predejit této nemoci je mozné
spravnym oSetfovanim, sifenim a uskladfiovanim v pfiméfené nizkych teplotach. Tuto
nemoc lze odstranit, ale ne vsouladu stradicnimi metodami. Vino se zlepsi po

.....

dostava odpornou chut’ i prichut’ a nelze ji odstranit, neni vhodné ke konzumaci [25].

415 Mysina

Nejcasteji se mize vyskytnout ve viné, kde je nizky obsah kyselin, zdlouhavé kvasi
a doslazuji se sachar6zou. Obzvlasté, pokud byla vystavena oxidaci a pii1 vysokém pH
vina. Je zpiasobovana nejpravdépodobnéji mikroorganismy Lactobacillus brevis,
lactobacillus cellobiosus nebo Brettanomyces, které jsou odpovédné také za zivocisné
tony vini. Zvlasté ve Spatné hygienicky oSetfenych ,,barrikovych® dfevénych sudech. Jeji
priznaky jsou mysi zapach a hotky, vysusujici pocit po ochutnani vina. Pokud je vino
hodné napadeno touto nemoci, je ve vuni citit my$i moc [42]. OSetfeni vina zalezi na
velikosti postizeni vina. U mens$iho postizeni staci vino silngji zasifit, popiipadé pomize
i filtrace nebo aktivni uhli. Pokud je postizeni velké, neda se jiZ zachranit a povazuje se za

zkazené [41].
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4.2 Vady vina

Mezi nejcastéjsi vady vina patii zakaly. Jsou zplisobeny fyzikalné chemickymi reakcemi,
které maji na svédomi vyssi obsah bilkovinnych latek nebo tézkych kovi ve viné. Tyto

vady mé na svédomi nedostate¢né vySkoleni vina, nebo styk vina s kovy pfi manipulaci

[7]1

4.2.1 Hnédnuti vina

Miuzeme se setkat i S lidovym nazvem ,,hnédka*. Je taktéZ zpisobeno nadmérnym vlivem
kysliku na vino, ale pii samotném procesu vyroby, kdy nebylo dostate¢né zamezeno styku
kysliku s mostem a vinem. Také pii nevhodném zpiisobu sifeni, uskladnéni v neplnych
nadobach a vysokém obsahu tfislovin (polyfenoll) v neodkalovanych mostech. Pokud
takové vino dojde do styku se vzduchem, zacind proces hnédnuti od hladiny. Bil4 vina
pozdé&ji zasifena a oSetiena maji hnédavy nadech (ton). Dlouhodobé uchovani takovych vin
zpusobuje zvySovani hnédého tonu a chut’ 1 vliin€ jsou po suseném ovoci nebo chlebové
ktrce. U ¢ervenych vin dochazi k rozpadu ¢erveného barviva a objevuje se také hnédavy

ton. Je patrna zvétrala prichut’ a vino se kali [42].

4.2.2 Bilkovinné zakaly

Tyto zdkaly miizeme objevit u vin, ve kterych nebyly dostatecné odstranény stfedné
a vysokomolekularni bilkoviny. Ty se pfi vyrobé vina tradicnim zplsobem odstraiuji
vicekrat stacenim vina ze sudu do sudu béhem nékolika mésict i let. Dnes se pouzivaji
rizna cifidla, kterd vSe urychli. Nejbéznéjsi byl bentonit, ktery je nahrazovan specialnimi
¢ifidly. Bilkovinny zdkal miizeme zjistit jiz pii ndkupu, pokud obratime lahev dnem
vzhlru. Takto zjistime 1 malou sedlinku usazenou na dné. Vina s bilkovinnym zdkalem
jsou nepékna na vzhled, ale méni se i jejich aroma a chut'ové vlastnosti [7]. V pocate¢ni
fazi je mozné vino napravit zasifenim nebo ptreto¢enim. Je-li vino jiz v pokrocilém stadiu,
odstrafiuje se vada velmi obtizng. U¢innym prostiedkem je piidani Gerstvych vinnych

kvasni¢nich kalii, které se navazi na zhnédlé vino a poté se usadi. Muze se Cifit také

kaseinem. Uginnost téchto prostiedkt neni vzdy stoprocentni [25].

4.2.3 Sirka

Aroma vina je sloZeno asi z 800 — 1 000 jednotlivych slozek, ve kterych jsou i sirnaté

slozky. Ty vznikaji béhem kvasnych procest. Pokud se vyskytnou ve vétSim mnozstvi,
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mluvi se o tzv. sirce. Je specifickd viini po zkazenych vejcich, kapusté, ¢esneku ¢i cibuli.
Jeji chut’ je Siroka, syrovitd, chutna i po kapusté a hnilob&. MiZe vzniknout uzitim sirnych
prostiedka ve vinohradech pied sklizni, ale i pfi vy$§im obsahu kali v mosté. Pfi pfilisSném
sifeni rmutu a pti odkapavani siry v nadobach pfti suché konzervaci. D4 se fici, ze sirka je
komplexni choroba a proto 100 % ochrana neexistuje [15]. Pokud chceme eliminovat
riziko vzniku sirky, je tfeba si dat pozor na dvé zakladni véci. V prvni fadé na rozsah
a dobu sifeni a v druhém ptipadé na odkaleni mostu. Oba tyto parametry v technologii

vyroby jsou ¢initeli, ktefi nam pomuizou zamezit vzniku sirky [41].

4.2.4 Prichut’ po plisnich

Prichut’ po plisnich se ve vétsin¢ ptipadii dostdva do vina ze zneciSténého natfadi nebo
nadob. Mize to byt také stykem s plesnivymi sudy, hadicemi, kadémi a jinym sklepnim
zafizenim. Proto je dilezité udrZzovat veSkerou technologii a sklep v absolutni Cistoté. Jen
tak se zabrani infikovani plisné do vina. Mirna pfichut’ plisni se da odstranit ¢ifenim vina
nebo aktivnim uhlim. Pokud je ve ving citit velmi silna pfichut’ plisné, odstranéni je témét

nemozné [25].

4.2.5 Prichut’ po korku

Mizeme se setkat s vybornym vinem, ale k jeho posledni cesté k nam stoji korek. Proto
vzdy pfi otevieni vina pfi¢ichavame ke korkové zatce a presvédcujeme se, Ze je zdrava.
Pokud tomu tak neni, mizeme se setkat se zavile hotko-trpkou paléivou ptichuti ve ving.
Tato vada vznika jiz ve vyrob¢ pifi zpracovavani korkového dubu, ktery byl napadeny
plisnémi. Dochazi kbéleni korku chlorem a nasledné wvznika v jeho pletivech
trichloranisol, ktery zplsobuje nepiijemnou pfichut. Takto napadena zatka predava
nepiijemnou pfichut’ do vina. Néaprava vina, které obsahuje pachut’ po korku, neni jiz

mozna [42].

4.3 Nedostatky vina

Nedostatky jsou projevem vina odliSujicich se od bézné jakosti vin jemu podobnym.
Vyskytuji se pii pouziti nevhodnych technologii, nejakostnich surovin (nezralé, shnilé
hrozny). Projevuji se vysokou kyselosti, nizkym obsahem alkoholu a extraktu ve viné
nebo hrubsi chuti s vysokym obsahem tfislovin a barvou. Pii vyrobé Ize tyto nedostatky
postupné eliminovat ¢i Uplné odstranit. Pokud se jejich vyskyt objevuje u hotovych vin, 1ze

predpokladat na nedokonalou technologii ¢i nedbalost pfi vyrob¢. Bild vina maji vyssi
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procento nedostatkili nez vina ¢ervend. Prestoze se u téchto vin méni jejich charakter, jsou
prakticky takova vina nereklamovatelna. Casté nedostatky vina od urcitého vyrobce ndm

napovidaji o jeho neodbornosti a malé solidnosti [7].
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5 ZAKLADNI ROZDILY VE VYROBE VINA TRADICNIiMI
METODOU A TECHNOLOGII RIZENYM KVASENIM

5.1 Ve vinici

V popisu zékladnich rozdili mezi obéma metodami je hodné odliSnosti. Zakladnim
rozdilem, pokud se budeme zabyvat prvopocatkem, je pfistup jiz na vinici. V prvni fadé
nelze povazovat hrozny, které byly oSetfeny chemickymi prostiedky za tradi¢né péstované
plodiny, nebot v diivéjsich dobach se nepouzivali chemické prosttedky. Z dnesniho
pohledu péstovani vinné révy je navrat k diivéjSim hodnotam a to bio produkce hrozni.
Jsou urCené limity, které musi bio hrozny spliiovat. Napiiklad jiz zminované rezidua
chemickych posttikli ve ving. V konvenéné péstovanych hroznech jsou dany limity, které
jsou dle platnych hygienickych predpist. V minulych dobach, kdy se nepouzivala zadna
chemie, byly limity na nulové hodnoté. V bio produkci jsou tyto limity na nizsi arovni nez
u konvencné péstovanych hroznti. V poslednich deseti letech se provadély rozbory
konvenéné péstovanych hroznt a hroznt z bio produkce. Byly nalezeny rezidua pesticida
(pfedevsim piipravky proti plisni Sedé) ve vinech z konven¢ni produkce ve 25 %, kdezto
z bio produkce pouze ve 3 % [13]. V dnesni dobé je nalepka bio néco, €O se vymyka
normalu, ale pfesto je t0o néco, co by mélo byt normalni. Proto jsou i vinafi, i kdyz se tomu
dnes jen tézko véfi, ktefi z ucty k tradicim a zemi nepouzivaji zddné chemické prostredky
(napt. p. Lacina z Moravského Pisku). A 1 pfestoze, péstuji vino bez chemickych

prostiedkil a nalepku bio nemaji.

5.2 Ve sklepé

Pokud se presuneme do sklepa, setkavame se s duchovnim odkazem naSich predkl ve
zvyklostech i postupech. Pfi sbéru se postupuje pouze ruéné, strojovy sbér je nepiipustny.
Nekteti vinafi dosli tak daleko v tradicich, Ze i svoz je provadén bez mechanizace
a dopravuji hrozny na konskych povozech. Otazka je, zda to ma vliv i na vino. Zpracovani
hroznli probih4 na tradi¢nich nastrojich vySe popsanych. Doslazovani se nepovaZzuje za
tradi¢ni aplikaci, pokud chceme brat tradice delsi nez jen n€kolik desetileti. Proces kvaseni
je zastoupen pouze spontanné, a to bez pfidani Cistych selektovanych kultur kvasinek,
enzymd, bakterii. Za tradi¢ni nadoby ke kvaseni Ize povazovat dfevéné nadoby, sudy, sklo
a keramické nebo hlinéné nadoby. Cisténi vina by mélo probihat samovolng. Ostra filtrace

neni v souladu s tradi¢nimi metodami, stejné tak ptikyselovani vina a jeho odkyselovani
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a zvySovani alkoholu. Pfi Cisténi vina se pouziva vajecny bilek, vizina, mléko, bentonit.
Vina by méla byt délana bez chemickych prostiedkd a zafizenich, ktera nejsou v souladu
s tradi¢nimi metodami, napf. flotace, fizeni teploty. Takto vyrabéna vina jsou délana bez
energetické narocnosti a splituji duchovni odkaz naSich tradic. I dnes se miizeme setkat
s takovymi viny. Nenajdeme je mezi regaly supermarkett, ale ve vinotékach, kde maji své

misto. Neni jich mnoho, ale svoji kvalitou jsou nezastupitelna a nezaménitelna.
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6 SENZORICKE POSOUZENI VINA

Senzoricka analyza znamena posuzovani jeho kvality smyslovymi organy. Senzoricka
analyza vina ma dlouhou tradici, v které se rozvijely metody a formy hodnoceni. V dne$ni
dob¢ se k hodnoceni vina pouzivaji rtizné bodovaci systémy. Jsou sestaveny na zaklade
uréitych zasad senzorického posuzovani. Senzorické posuzovani vina je narocna
a zodpovédna Cinnost. Posuzovani vina ¢ichem, zrakem a chuti je nenahraditelnou ¢innosti

hodnoceni jeho kvality.

6.1 Kritéria a systém hodnoceni senzorické zkousky

Senzorické hodnoceni vina je velmi slozity ukon, kde se nedd méfit a vazit. Posuzujeme
podle ptedem stanovenych kritérii a podle svych smysli. Vino je neustile se vyvijejici
roztok, ktery je ovlivnén mnoha faktory. Tyto faktory hraji diilezitou tlohu pfi senzorické
zkouSce a jejim hodnoceni. Smyslové hodnoceni je u kazdého jedince ojedinélou
zalezitosti, protoze kazdy znds mé jiné smyslové vnimani, teoretické a praktické

zkuSenosti [32].

Pro hodnoceni vin je celd Skala oficidlnich hodnoticich systému. Kazdy takovy systém je
specificky a ma své pozitiva i negativa. VétSina takovych systému je zalozena na
hodnoceni ¢iselnou (bodovou) fadou. Je to bud’ vzestupnou, nebo sestupnou. V prvnim
piipad¢ jde o docileni co nejvice bodl (v dnesni dobé nejcastéji pouzivana). Druhy ptipad
je tzv. trestné body, kdy kazda vina maji stejny pocet a strhavaji se jim body za urcité
vady, nedostatky [42]. Pro hodnoceni vybranych vzorkt jsem si vybral bodovaci systém,
ktery se pouziva pii bodovani narodniho salénu vin. Jedna se o tzv. 100 bodovy systém.

Hodnoceni Ize rozdé¢lit na ¢tyfi kategorie a devét podkategorii.

6.1.1 Vzhled

Vzhled, nebo barva vina je velmi dulezitd. Hraje stejnou roli jako viné. Pfi vizualnim
hodnoceni se posuzuje nejen vlastni zbarveni napoje, ale i Cistota, hustota a struktura.
Sledujeme, jak vino reaguje na promichani ve sklenici, zda ulpiva na sténach sklenice a je
olejovité a pomalé, nebo ,,tan¢i val¢ik* jako voda. V§imame si také, zda obsahuje oxid
uhligity. U bilych vin vypovida barva o véku a extraktivnosti vina. Cim je tmavsi, tim
obsahuje vice extraktu. Odstiny oranzové nebo zlatohnédé mohou byt znamkou véku nebo
oxidace mladych vin. U €ervenych vin se barva vyviji s vékem. Mlad4 maji nafialovélou

barvu, zatimco vina vyzrala v sudech maji nadech Cervenohnédych tont. Star$i vina
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odhaluji odstiny c¢ervenych stiesnich tasek az po tmavé hnédou [32]. V bodovém

hodnoceni je vzhled rozd€len na dvé podkategorie:

a) Cirost - &ira, prahledna, jiskrna, bez zakalt (5-1b.)

b) Barva - zavisi na odrud¢, zralosti vina, staii, pH (10-2b.) [3]

6.1.2 Vuné

Viné patii k dilezitym znaklim pfi hodnoceni vin. Je tvofena celou fadou tekavych latek,
a proto se musi posuzovat za teploty, aby se aromatické latky uvoliovaly za stejnych pod-
minek. Viné u vina musi byt Cistd a charakterové ptislusna pro odridu. Nékdy ve vini
objevujeme i odstiny, které ndm ptipominaji viin¢ kvétin nebo ovoce. Mezi nejkrasnéjsi
viiné u vin zplsobuji vina z hroznl z pozdni sklizn€, z hroznli napadenych uslechtilou
plisni Botrytis cinerea a aromatickych odrid ve své vrcholné lahvové zralosti. Svézi viing
s charakterem pfisluSné odridy jsou typické pro mlada vina. Star§i vina se vyznacuji
piijemnym kvasnym buketem, jeZ u zralych vin pfechazi v buket leZacky. Delsim leZenim

Vv lahvich se vytvafi postupné tzv. stafinka [7]. Viné ma tfi podkategorie.
a) intenzita - sila viing, zralost, vyraznost jednotlivych slozek (8-2b.)
b) ¢istota - charakteristicka pro odridu bez cizich slozek (6-2b.)

) harmonie - vyvazenost jednotlivych vonnych slozek ve vin¢ (16-8b.) [14]

6.1.3 Chut

Chut’ vina je tvofena celym komplexem riznych latek. Je vniméana na riznych castech
jazyka. Proto je potieba vyuzit cely povrch jazyka. Vino se musi v dutiné tstni ,,valet*, aby
se jim naplnila celd Gstni dutina a mohly se uplatnit vSechny receptory chuti. Chut’ vina
musi byt Cistd bez vedlejSich piichuti a harmonicka, tzn. nesmi zdlraznovat jednotlivé
slozky. Pfi posuzovani jakosti odrtidovych nebo jakostnich vin se popisuji slovné i ty
nejjemnéjsi odstiny chuti, aby se spravné urcil charakter jejich jakosti. V chuti vina hraje
dilezitou roli obsah kyselin. Vina s vysokym obsahem se oznacuji jako tvrda, kysela ¢i
prilis kyseld. Optimum kyselin je harmonicky sloZeno s ostatnimi sloZzkami vina a dodava
mu vyraznou a pikantni chut’ [7]. V harmonii se vino snoubi i s ostatnimi slozkami jako
jsou pomér cukru a alkoholu, cukru k hotkym latkdm, pomér trpkych latek ke kyselinam,
cukru a kyselin. Tyto souhry maji byt ve viné¢ vyvazené a zaddnd nesmi vystupovat
individualng a rusivé. V délce chut'ového viemu po polknuti (perzistence) se rozliSuji vina

dlouha, stfedni a kratka [42]. Tato kategorie se sklada ze ctyf podkategorii.
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a) Intenzita - prazdna, fidka, lehka, robustni, té¢lnata (8-2b.)
b) Cistota - jemna, hebk4, vyzrala, s charakterem odrtidy, bez cizich latek (6-2b.)
¢) Harmonie - rozbita, drsna, Ziva, jemna, hebka sametova, harmonicka (22-10b.)

d) Perzistence - kratka, stfedni, dlouha (8-4b.) [7]

6.1.4 Celkovy dojem

Posledni hodnotici kategorie, kterd hodnoti vino jako celek. Udéluje body za dojem, ktery

nam davaji vSechny smysly v celkové harmonii (11-7b.) [14].

6.2 Vybér vhodnych vzorki pro senzorické hodnoceni

Vybér vzorkt pro senzorické hodnoceni byl volen nahodné, bez zaméru vino parovat nebo
protézovat urcéitou skupinu. Vzorky vyrobené tradi¢ni metodou jsou od vinait, ktefi jsou
ve sdruzeni Autentistl. Tyto vzorky jsou vyrdbény spontannim kvaSenim bez pifidavku
¢istych kultur kvasinek. Tato vina se dodavaji na nas trh distribu¢nimi kanaly, kde si je

muzeme koupit.

Vzorky vina vyrobené moderni technologii byly dodany vinafi, ktefi pouzivaji moderni
technologie ve svych provozech. Jejich vybér byl proveden nahodné. Jedna se o vinafstvi,
ktera jsou na naSem trhu delsi, nebo kratSi dobu. Mezi nejmladsi vinaistvi, kterd dodala
vzorky je Krasna hora. Toto vinafstvi bylo zaloZzeno pifed dvéma léty. Naopak nejstarsi

vinafstvi jsou Templaiské sklepy Cejkovice.

6.2.1 Vybrané vzorky od Autentisti (vino vyrobené tradi¢ni metodou)

1) AURELIUS 2010, Moravské zemské vino, suché, nefiltrovano, necefeno, 11,8 %
alkoholu, zrdlo 12 mésici v dubovém sudu na jemnych kvasnicich, vyrobce:
Ota Sev¢ik, Botetice

2) FRANKOVKA 2010, Moravské zemské vino, suché, nefiltrovano, ne¢efeno, 12,5 %
alkoholu, zralo 12 mésicit v dubovém sudu na jemnych kvasnicich, vyrobce:
Ota Sev¢ik, Bofetice

3) CABERNET SAUVIGNON 2009, Moravské zemské vino, suché, 13 % alkoholu,

zralo 22 mésict v dubovém sudu na jemnych kvasnicich, cukr 1,1 g/l, necefeno,

nefiltrovano, cukernatost pfi sbéru 23,5 °NM, vyrobce: Petr Kocatik, Cejkovice
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4)

5)

6)

7)

8)

)

NEUBURSKE 2010, Moravské zemské vino, suché, 13 % alkoholu, zralo v dubovém

sudu na jemnych kvasnicich, nefiltrovano, neceteno, vyrobce: Petr Kocatik, Cejkovice

PINOT CHARDONAY 2008, Moravské zemské vino, suché, 13 % alkoholu,
nefiltrovano, zralo v dubovém sudu na jemnych kvasnicich, vyrobce: Jaroslav Osicka,

Velké Bilovice

CHARDONAY 2008, Moravské zemské vino, suché, 23 let stara vinice, 24 meésicu
zralo v dubovém sudu na kvasnicich bez ptidavku SO2, vyrobce: Jaroslav Osicka,

Velké Bilovice

NEUBURSKE 2011, Moravské zemské vino, suché, vino z bio vinice, 11 % alkoholu,
cukernatost pfi sbéru 21,5 °NM, vyrobce: Vlastimil Chrastek, Bofetice

ANDRE 2010, Moravské zemské vino, suché, 10,5 % alkoholu, pozdni sbér, Vlastimil

Chrastek, Boretice

FIKOVY HROZEN 2011, Moravské zemské vino, polosladké, 13,5 % alkoholu, zralo
V dubovém sudu, staii vinice 46 let, cukr 18 g¢/l, neCefeno, nefiltrovano, vyrobce:

vinafstvi Korab — vina ze starych vinic

10) KARMAZIN 2011, Moravské zemské vino, zraje v dubovém sudu, stari vinice 76 let,

cukernatost pfi sbéru 23,8 °NM vyrobce: vinafstvi Kordb — vina ze starych vinic

6.2.2 Vybrané vzorKky vin vyriabéné moderni technologii

1)

2)

3)

4)

5)

SAVIGNON BLANC 2010, Moravské zemské vino, suché, 13 % alkoholu, cukr
1,4 g/l, kyseliny 9,3 g/l, cukernatost pii sbéru 21,5 °NM, vyrobce: vinafstvi Krasna

hora

RYZLINK RYNSKY 2010, Moravské zemské vino, suché, 11,5 % alkoholu, cukr
7,7 /1, kyseliny 9,8 g/1, cukernatost pii sbéru 21 °NM, vyrobce: vinaistvi Krasna hora

CHARDONAY 2010, Moravské zemské vino, suché, 13,5 % alkoholu, cukr 1,3 g/l,
kyseliny 8,6 g/l, cukernatost pii sbéru 21 °NM, vyrobce: vinafstvi Krasna hora

ZWEIGELTREBE RESERVA 2010, Moravské zemské vino, suché, 12 % alkoholu,
cukr 0,6 g/l, kyseliny 5,1 g/l, cukernatost pii sbéru 22 °NM, vyrobce: vinafstvi Krasna

hora

RYZLINK VLASSKY 2010, Moravské zemské vino, suché, 12 % alkoholu, vyrobce:
Vit Esterka
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6) CHARDONAY 2009, vybér z hroznt, polosuché, 13,5 % alkoholu, cukr 12,7 gl/l,

kyseliny 6,8 g/l, lahvovano v roce 2010, vyrobce: vinafstvi Plesingr
7) FRANKOVKA 2003, pozdni sbér, 12,3 % alkoholu, vyrobce: Jarosek Muténice

8) CABERNET SAUVIGNON 2008, jakostni vino, suché, 13 % alkoholu, vyrobce:
Templaiské sklepy Cejkovice

9) CABERNET MORAVIA 2006, pozdni sbér, suché, 12 % alkoholu, vyrobce: Vino
z Kobyli

10) RULANDSKE BILE 2009, pozdni sbér, polosuché, 13,9 % alkoholu, redukujici cukr
6,9 g/1, bezcukerny extrakt 24 g/, kyseliny 6,5 g/l, vyrobce: Bzenia s.r.0. Bzenec

6.3 SloZeni degusta¢ni komise

Degustacni komise, kterd se podilela na hodnoceni vzorki bakalaifské prace, se sklada
z lidi, ktefi se vyrobou vina zivi, nebo s vinem pracuji (zasv€ceni). Mezi jednotlivymi
degustatory byli i vinafi, ktefi se podileji na hodnoceni v Narodnim salénu vin, sklepmistii
vétSich vinatskych zdvodl, majitelé vinoték, vinafi, ktefi maji degustacni zkousky a vino
maji jako svého konicka. Vékové rozmezi komise bylo 30 - 61 let. V komisi byla
zastoupena, také jedna Zena. Tito lidé se sesli dne 22. 3. 2012 v 17 hodin ve Bzenci
ve skolni degusta¢ni mistnosti za i¢elem senzorického hodnoceni vin vyrobenych tradi¢ni

a moderni metodou.

6.3.1 Prubéh senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni probéhlo na stredni Skole Junior ve Bzenci. Byla k dispozici
degustacni tfida, kterd byla fadné€ osvétlena, odhluénéna a vyvétrana. Teplota ve tiidé byla
20 °C. Kazdy prisedici mél svoji vlastni koji. Ta byla vybavena malou vylevkou,
kohoutkem s ptivodem tekouci vody a osvétlenim. Pocet mist odpovidal pozvanym
hostim, ktefi se zucCastnili hodnoceni. Na stole mél kazdy prichystano: dvojici sklenic
odpovidajici k degustaci vin, dva hodnotici listy (jeden pro potifebu bakaldiské prace,
druhy pro vlastni potfebu), seznam potfadi podavanych anonymnich vzorkii vin
(sefazenych od 1 do 20, podle danych kritérii), psaci potieby, bilou veku a ¢istou vodu na
piti.

Na zacatku degustac¢ni zkousky bylo provedeno seznameni, za jakym tucelem budou

hodnocena vybrana vina. Byl pfedstaven hodnotici systém a degustatofi byli upozornéni,
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ze predvadéna vina mohou byt u tradi¢nich metod specificka v pouzitych technologiich
a tim 1 nést znamky anomalii z pohledu moderni vyroby. Pribéh degustace vedl
ing. Marek Babisz, ktery je hlavni sommelier Narodniho salonu vin ve Valticich. Kazdy
vzorek byl nejprve piedkladan ing. Babiszovi a poté rozlévam ostatnim degustatorum.
Kazdy mél na senzorické hodnoceni dostatek Casu. V pruméru to bylo z celé degustace
6 minut na vzorek. V prubéhu degustace byla mezi podavanim bilych a c¢ervenych vin mala

ptrestavka. Ta slouzila k odpocCinuti smysla degustatorti a jejich vjem?.

Po skonceni degustace byly odebrany hodnotici tabulky a byl rozdan seznam odtajnénych

vzorkd, kde byly vSechny ndlezitosti, které¢ se tykaly hodnocenych vin.
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7 VYSLEDKY HODNOCENI VIN

Po skonceni degustace se provedlo secteni vSech hodnoticich bodu jednotlivych vzorkd.
Tento soucet byl vydélen poftem degustatorti (v naSem piipadé¢ 25) a vznikl bodovy
prumér udélenych boda, ktery nam urcil potadi (viz tabulka ¢.2). Bodovy systém nam
ohodnotil jednotlivé kategorie a urcil v nich poradi. V hodnoceni byl pouzit cely bodovy
rozptyl a to z divodu velkého poctu degustatorti, protoze odebrani nejvyssich a nejnizsich

hodnoceni jednotlivych vzorkdi nema vliv na potadi. Statisticka odchylka byla
pocitana podle matematického vzorecku: s = /%

x; = urcity vzorek

X1+Xo+X3..X30

X = prumér bodi v dané kategorii; X =
20

s = smérodatna odchylka

n = pocet vzorkl

X=X = s; statisticky prikazné minimum a maximum

7.1.1 Poradi jednotlivych vzorki vina

Tato kategorie nam dava potadi nejlépe hodnocenych vin podle celkového souctu vsech
kategorii. Primér vSech dosazenych bodii ve vSech kategoriich ¢ini 80 bodu. Statisticky

prikazny rozdil je hodnota +/- 4,43 % bodu.

Nejlépe hodnocenym vinem v bodovém souétu 85 bodu je vino z vinafstvi Korab,
Karmazin (Frankovka). Toto vino patfi do skupiny tradi¢ni vyroby, jednd se o vino
cervené, které vzbudilo pozornost svoji charakteristickou ptesnosti k dané odradé.
U tohoto vina se uplatiiovaly staré metody, kdy vino nebylo ¢efeno a filtrovano. V tomto
ohledu hodné ptekvapilo a bylo zvoleno nejlepSim hodnocenym vinem. Toto vino bylo

1 statisticky prukazné¢ odlisné od primeéru.

Druhym nejlépe hodnocenym vinem a zaroven nejlepSim ve skupiné moderni technologie
je vino Zweigeltrebe reserva 2010 s 84,7 body. Toto vino pochazi z vinafstvi Krasna hora,
které bylo zalozeno teprve neddvno a sidli ve Starém Podvorové. Jedna se také o Cervené
vino, které bylo vyrobené fizenym kvasenim za podpory selektovanych kvasinek. Jeho

zrani probihalo 12 mésicti v dubovém sudu. Vino bylo lehké svoji chuti a charakteristickou
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presnosti. I toto vino bylo statisticky pritkazné odlisné od priiméru. Potadi jednotlivych vin

je znazornéno v tabulkovém prehledu.

Poradi Odrada Metoda Pocet bodu
1. KARMAZIN 2010 * Tradi¢ni metoda 85h.
2. ZWEIGELTREBE res. 2010 * | Moderni metoda 84,7b.
3. RYZLINK VLASSKY 2010 Moderni metoda 84,2h.
4, FIKOVY HROZEN 2011 Tradiéni metoda 83,4b.
5. RULANDSKE BILE 2009 Moderni metoda 83,3h.
6. NEUBURSKE 2010 Tradi¢ni metoda 82bh.
7. CHARDONAY 2009 Moderni metoda 81,8b.
8. | CABERNET SAUVIGNON 2009 | Tradiéni metoda 81,7
9. RYZLINK RYNSKY 2010 Moderni metoda 81,4b.
10. | CABERNET SAUVIGNON 2008 | Moderni metoda 81b.
11. CHARDONNAY 2010 Moderni metoda 80,9b.
12. FRANKOVKA 2010 Tradi¢ni metoda 80,8b.
13. ANDRE 2007 Tradiéni metoda 80,5h.
14. CABERNET MORAVIA 2006 Moderni metoda 79,8b.
15. CHARDONNAY 2008 Tradi¢ni metoda 79,7b.
16. SAUVIGNON BLANC 2010 | Moderni metoda 79,2b.
17. FRANKOVKA 2003 * Moderni metoda 76,2b.
18. NEUBURSKE 2011 * Tradiéni metoda 75,5b.
19. AURELIUS 2010 * Tradi¢ni metoda 70,2b.
20. PINOT CHARDONNAY 2008 * | Tradi¢ni metoda 68,2b.

*Statisticky prukazny rozdil.

Tab. 2: Pofadi vzorki podle celkového hodnoceni
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Graf 1: Grafické znazornéni bodového priméru vSech vzorkt

7.1.2 Nejlépe hodnocena vina podle vzhledu

V této kategorii se hodnotily dvé podkategorie, Cirost a barva. VSechny dodané vzorky

byly vtéto kategorii na vysoké trovni. Téméf vSechna vina dosahovala stejného

hodnoceni, a proto i rozdily mezi jednotlivymi vzorky jsou minimélni. Primér vSech

hodnocenych vin v této kategorii je 13 bodi. Statisticky priikazny rozdil je hodnota

+/-0,7 %

Nejlépe h

bodua.

odnocenym vinem v této kategorii jsou dvé vina se stejnym poctem 13,8 bodi.

Prvnim znich je vino Neuburské 2011 vyrobené tradicni metodou od p. Chrastka

Z Bofetic.

Druhym vinem se stejnym poctem bodi je vino vyrobené moderni technologii

Ryzlink rynsky od p. Esterky z Cejkovic. Ob& vina byla charakteristicka ve své barvé

a nenesla

znamky zadného ovlivnéni v Cirosti vina. Tato vina byla nejvice bodovana

a proto také nelze fici, kdo se stal vitézem této kategorie. Vitézna vina jsou statisticky

prikazné odli$né od priméru.
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Poradi Odrada Metoda Pocet bodu
1. NEUBURSKE 2011* Tradi¢ni metoda 13,8b.
1. RYZLINK VLASSKY 2010* | Moderni metoda 13,8h.
2. CHARDONNAY 2010 Moderni metoda 13,6b.
2. KARMAZIN 2011 Tradi¢ni metoda 13,6b.
2. CABERNET SAUVIGNON 2008 | Moderni metoda 13,6b.
3. RULANDSKE BILE 2009 Moderni metoda 13,5h.
4, NEUBURSKE 2010 Tradiéni metoda 13,4b.
5. CABERNET MORAVIA 2006 Moderni metoda 13,3b.
6. CHARDONAY 2009 Moderni metoda 13,2b.
6. ZWEIGELTREBE reserva 2010 | Moderni metoda 13,2b.
6. FRANKOVKA 2010 Tradi¢ni metoda 13,2b.
7. | CABERNET SAUVIGNON 2009 | Tradi¢ni metoda 13,1b.
8. CHARDONNAY 2008 Tradi¢ni metoda 13b.
8. ANDRE 2010 Tradiéni metoda 13b.
9. AURELIUS 2010 Tradi¢ni metoda 12,7b.
10. RYZLINK RYNSKY 2010 Moderni metoda 12,6b.
11. FRANKOVKA 2003 Moderni metoda 12,5b.
12. FIKOVY HROZEN 2011* Tradi¢ni metoda 12,1b.
12. SAUVIGNON BLANC 2010* | Moderni metoda 12,1b.
13. | PINOT CHARDONNAY 2008* | Tradi¢ni metoda 11,2b.

*Statisticky prikazny rozdil.

Tab. 3: Pofadi vzorki podle vzhledu
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Graf 2: Grafické znazornéni bodového praiméru v kategorii vzhled

7.1.3 Nejlépe hodnocena vina podle viiné

V kategorii viin¢ se hodnotily tfi podkategorie, intenzita, Cistota a harmonie. Jejich celkovy
soucet vydéleny poctem degustatort byl métitkem pro ziskani poradi v této kategorii.
Pramérny pocet vSech udélenych hodnoceni v této kategorii je 24 bodu. Statisticky pra-
kazny rozdil je hodnota +/- 1,6 % bodd.

Nejlépe hodnocenym vinem podle viiné je vino vyrobené tradi¢ni technologii z vinafstvi
Korab z Boleradic, Fikovy hrozen 2011, s 26,2 body. Toto vino zaujalo svoji intenzivni
sladkou viini, charakteristickou pro odridu Savignon (Fikovy hrozen). Nejvice boda ze
skupiny vin vyrobenych moderni technologii ziskalo vino zvinaistvi Krasna hora,
Zweigeltrebe reserva 2010 s poctem 25,6 body. Toto vino bylo ve vini typické ke své
odridé¢ a intenzitou napovidalo o svém charakteru. Ob¢ vitéznd vina jsou statisticky

prikazné odli$na od praméru.
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Poradi Odrada Metoda Pocet bodu
1. FIKOVY HROZEN 2011* Tradi¢ni metoda 26,2h.
2. ZWEIGELTREBE reserva 2010* | Moderni metoda 25,6b.
3. KARMAZIN 2011 Tradi¢ni metoda 25,3b.
4, RYZLINK VLASSKY 2010 Moderni metoda 25,2b.
5. NEUBURSKE 2010 Tradi¢ni metoda 25,1b.
5. RULANDSKE BILE 2009 Moderni metoda 25,1b.
6. RYZLINK RYNSKY 2010 Moderni metoda 25D.
7. ANDRE 2010 Tradi¢ni metoda 24,7b.
7. | CABERNET SAUVIGNON 2009 | Tradi¢ni metoda 24,7b.
8. SAUVIGNON BLANC 2010 Moderni metoda 24,5b.
9. FRANKOVKA 2010 Tradi¢ni metoda 24,2b.
10. | CABERNET MORAVIA 2006 | Moderni metoda 24b.
11. CHARDONNAY 2008 Tradiéni metoda 23,7b.
11. | CABERNET SAUVIGNON 2008 | Moderni metoda 23,7b.
12. CHARDONNAY 2009 Moderni metoda 23,6b.
13. FRANKOVKA 2003 Moderni metoda 23,5b.
14. CHARDONNAY 2010 Moderni metoda 23,4b.
15. NEUBURSKE 2011* Tradi¢ni metoda 22,2b.
16. | PINOT CHARDONNAY 2008* | Tradi¢ni metoda 20,3b.
17. AURELIUS 2010* Tradi¢ni metoda 20,2b.

*Statisticky prikazny rozdil.

Tab. 4: Potadi vzorku podle viiné
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Graf 3: Grafické znazornéni bodového primeéru v kategorii viiné

7.1.4 Nejlépe hodnocena vina podle chuté

vvvvvv

podkategorie, intenzitu, Cistotu, harmonii a perzistenci. Jejich bodovy soucet a nasledné
dé€leni, ndm daji pramér boda. Primérny pocet udélenych boda u vsech vin je 33,7 bodi.

Statisticky prikazny rozdil je hodnota +/- 2 % bodu.

Tato kategorie nejvice napovida o kvalité a chuti vina. Nejlépe hodnocenym vinem v této
kategorii je vino Zweigeltrebe reserva 2010 z vinaistvi Krasna hora, Stary Podvorov
s 37 body, zastupujici vina vyrobena moderni technologii. Z vin vyrobenych tradi¢ni
metodou ziskalo nejvice 36,1 bodd, vino Karmazin (Frankovka) 2011 z vinaistvi Korab,
Boleradice. Tato kategorie nejvice ovliviiuje celkové hodnoceni, a proto je v ni nejvyssi
bodovy rozdil mezi obéma skupinami. Vina vyrobena moderni technologii ziskala
prumérnych 34,3 bodd. Vina vyrobena tradi¢ni metodou ziskala 33,1 pramérnych bodi

Vv této kategorii. Ob¢ vitézna vina jsou statisticky prikazné odlisSné od praméru.
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Poradi Odrada Metoda Pocet bodu
1. | ZWEIGELTREBE reserva 2010* | Moderni metoda 37b.
2. KARMAZIN 2011* Tradiéni metoda 36,1b.
3. RYZLINK RYNSKY 2010* Moderni metoda 35,7h.
4. CHARDONNAY 2009 Moderni metoda 35,3b.
4, FIKOVY HROZEN 2011 Tradiéni metoda 35,3h.
5. RULANDSKE BILE 2009 Moderni metoda 35,1b.
6. RYZLINK RYNSKY 2010 Moderni metoda 34,5b.
7. FRANKOVKA 2010 Tradi¢ni metoda 34,3b.
7. | CABERNET SAUVIGNON 2008 | Moderni metoda 34,3b.
8. | CABERNET SAUVIGNON 2009 | Tradi¢ni metoda 34b.
9. CHARDONNAY 2008 Tradi¢ni metoda 33,8b.
10. ANDRE 2010 Tradiéni metoda 33,5h.
11. NEUBURSKE 2010 Tradiéni metoda 33,4b.
11. CHARDONNAY 2010 Moderni metoda 33,4b.
11. SAUVIGNON BLANC 2010 | Moderni metoda 33,4b.
12. CABERNET MORAVIA 2006 Moderni metoda 32,9b.
13. NEUBURSKE 2011* Tradi¢ni metoda 31,5b.
14. FRANKOVKA 2003* Moderni metoda 31,2b.
15. | PINOT CHARDONNAY 2008* | Tradi¢ni metoda 29,7b.
16. AURELIUS 2010* Tradi¢ni metoda 29b.

*Statisticky prikazny rozdil.

Tab. 5: Potadi vzorku podle chuté
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Graf 4: Grafické znazornéni bodového priiméru v kategorii chut’

7.1.5 Nejlépe hodnocena vina podle celkového dojmu

Posledni hodnocenou kategorii je celkovy dojem. Tato kategorie nemd zadnou

podkategorii, a proto jsou bodové rozdily minimalni. Primémy pocet udélenych bodi

u vSech vzorkd je 9,2 bodu. Statisticky priikazny rozdil je hodnota +/- 0,4 % bod.

V této kategorii ziskalo nejvice bodli vino vyrobené moderni technologii, Zweigeltrebe

reserva 2010 z vinafstvi Krasna hora, Stary Podvorov s 9,9 body. Nejvice bodovanym

vinem vyrobenym tradi¢ni metodou se Vtéto kategorii stala hned dv€ vina ze stejné

skupiny a vinafstvi z 9,8 body, Karmazin 2011 (Frankovka) a Fikovy hrozen 2011

z vinafstvi Korab, Boleradice. Tato vitéznd vina jsou statisticky prikazné odlisnd od

primeéru.
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Poradi Odrada Metoda Pocet bodu
1. | ZWEIGELTREBE reserva 2010* | Moderni metoda 9,9b.
2. KARMAZIN 2011* Tradi¢ni metoda 9,8b.
2. FIKOVY HROZEN 2011* Tradi¢ni metoda 9,8b.
3. CHARDONNAY 2009* Moderni metoda 9,7b.
4, RULANDSKE BILE 2009* Moderni metoda 9,6b.
5. RYZLINK VLASSKY 2010 Moderni metoda 9,5b.
6. RYZLINK RYNSKY 2010 Moderni metoda 9,4b.
7. CHARDONNAY 2008 Tradi¢ni metoda 9,3h.
7. | CABERNET SAUVIGNON 2009 | Tradi¢ni metoda 9,3h.
7. | CABERNET SAUVIGNON 2008 | Moderni metoda 9,3h.
7. CABERNET MORAVIA 2006 | Moderni metoda 9,3h.
8. CHARDONNAY 2010 Moderni metoda 9,2h.
8. ANDRE 2010 Tradi¢ni metoda 9,2b.
8. FRANKOVKA 2010 Tradi¢ni metoda 9,2h.
9. SAUVIGNON BLANC 2010 Moderni metoda 9b.
10. NEUBURSKE 2010 Tradi¢ni metoda 8,9b.
10. FRANKOVKA 2003 Moderni metoda 8,9b.
11. NEUBURSKE 2011* Tradi¢ni metoda 8,8b.
15. AURELIUS 2010* Tradi¢ni metoda 8,5h.
16. | PINOT CHARDONNAY 2008* | Tradi¢ni metoda 8,2b.

*Statisticky prukazny rozdil.

Tab. 6: Poradi vzorku v kategorii celkovy dojem
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Graf 5: Grafické znazornéni bodového primeéru v kategorii celkovy dojem

7.2 Shrnujici diskuze

V kone¢ném hodnoceni podle dosazenych vysledki a ud€lenych primérnych bodi, je
skupina moderni technologie povazovdna za vitéznou s minimalnim rozdilem. Jelikoz
takova zkouska mezi obéma skupinami nebyla z dostupnych zdroji provedena a neni o ni
zaznam, je t€¢zké rozhodnout a ovéfit podle jinych hodnoceni, zda tomu tak opravdu je.
Podle naSich hodnoceni byla skupina modernich technologii v bodovém priméru a nijak
z n¢ho nevybocovala. Vina byla vyvazena a podle hodnotitell nijak piekvapujici. Naopak
tradi¢ni technologie byla skupinou, kdy jejich vina byla bodovdna primérné, a maji
1 vitézné vino. Ale je tfeba upozornit na specifické metody pfi vyrobé téchto vin, coz mélo

za nasledek jejich nizké hodnoceni u nékterych vzorku.

Po skonceni degustace se strhla diskuze mezi hodnotiteli na téma jednotlivych vzorki.
Jednotlivé vzorky byly znovu bez hodnoceni podrobeny degustac¢ni zkouSce bez moznosti
ovlivnéni vysledki. Tato diskuze umocnila vysledky jiz udélené. Byly opét vyzdvizeny
vzorky Cervenych vin a jejich kvalita. Tato vina jsou velmi zajimava a velmi kladné bylo
hodnoceno vino Fikovy hrozen ze skupiny tradi¢ni vyroba, kde byla ve vini a chuti citit
specifi¢nost pro danou odridu. Naopak zajimavymi viny se stala vina od pana Osicky,

Pinot Chardonnay a Chardonnay. Tato vina byla ze vSech nejméné bodovana, ale ne na
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ukor své kvality, jak se shodli hodnotitelé pii kone¢né diskusi. Pti¢inu jejich nizkého
bodového zisku je mozno spatfit v metodé¢ vyroby a v neznalosti téchto vin samotnych
hodnotitelti. Vina obsahovala minimum siry zrala 24 mé&sicti v dubovém sudé, coz mélo za
nasledek velmi vysokou barvu a zajimavou chut. Ne piimo typickou pro tyto odridy.
Takova vina nejsou zastoupena na nasem trhu, proto jsou i chutové neznama. V diskusi
byly opét porovnavany obé metody vyroby, kde se hodnotitelé mohli presvédcit, Ze
spontanni kvasSeni neznamend v tradi€ni vyrobé ménécennost, ale pokud jsou hrozny

zdravé, je mozné udélat Spickoveé vino i tradiéni metodou. To dokazuje celkové hodnoceni.
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ZAVER

Bakalaiska prace sledovala historii vyroby vina. Seznamila s déjinami ve svéte
a hlavné na Morav€, kde dochazelo k pretvareni vinatské kultury u nas. Pfedstavila
tradi¢ni metody vyroby vina, které byly porovndvany S modernimi vyrobnimi postupy.
Tradi¢ni metody se liSily hlavné v technologickém postupu, a to v spontannim kvaseni bez
pouziti selektovanych kvasinek. Odlisnosti jsou vidét i v pouzitych nadobéch a v pfistupu
K vyrobé vina a v jeho filozofii. Filozofii vyroby vina, ktera uctiva tradice a odkaz nasi
zem¢ je mozné spatfovat i1 ve velkych provozech, kdy vina 1 vinohrady jsou cenénym
zbozim pro zakazniky a pro budouci rozvoj firmy. Tuto filozofii je moZné spatfovat
Vv nasich vinech, nebot’ se jim dostava ocenéni i za hranicemi nasi zem¢. Moderni metody
jsou vyznacné V dnes$ni dobé fizenym kvasenim a Vv aplikaci €istych kvasinkovych kultur.
Moderni provozy jsou zaméfeny jak na kvantitu, tak na kvalitu bez pouzivani tradic¢nich
metod. Nové poznatky ve vyrobé vina jsou aplikovany za ucelem zvySeni jeho kvality
a konkurenceschopnosti, nejen na nasem, ale i svétovém trhu. Byla uvedena také
problematika vad a nemoci vina, kde byly popsany jejich hlavni nedostatky. V poslednim
bode¢ teoretické ¢asti jsem shrnul rozdily mezi tradiéni a moderni vyrobou, ktera je soucasti

této bakalarské prace.

Prakticka ¢ast nas uvedla mezi vina vyrobena moderni a tradi¢ni technologii. Senzorické
hodnoceni bylo provedeno na 20 vzorcich vin, kterd zastupovala obé& skupiny. Hodnoceni
provedla skupina 25 degustatori, ktefi vytvofili pofadi hodnoticich vin. Vysledkem této
zkousky bylo zjisténi, Ze vina vyrobena moderni technologii maji stabilni kvalitu v ur¢itém
rozpéti. Tato vina bodovala ve vSech kategoriich s primérnym poctem dosazenych bodii.
Jedinym prvenstvim, kterého nedosahla, bylo nejlépe hodnocené vino, které ziskalo vino
ze skupiny vin vyrobenych tradi¢ni metodou. Senzorickd zkouska ukézala zavér, Zze vina
vyrabéna moderni technologii jsou kousek vptedu pied viny vyrabénymi tradi¢ni
technologii. Zde se ale mize polemizovat, co ten kousek znaci. Zda se jedna o metody
vyroby vina, na které na§ konzument a degustator neni pfipraveny, nebo zda tradi¢né
vyrobena vina nejsou jiz ve své chuti zapomenuta, a proto i méné¢ hodnocena, protoze
Vv senzorické ¢asti byla i vina, ktera se vymykala dnesnim modernim postupim. Vitézem se
ale stalo vino, které je vyrobené tradiéni metodou. To znali, ze také tudy vede cesta
k $pickovym vinim a spokojenym zakaznikim. Je jen na samotném konzumentovi, ale

I vinafi, kterou cestou se vyda.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

SO, Oxid sificity

CO, Oxid uhli¢ity

O, Kyslik

q Metricky cent

ha Hektar

hl Hektolitr

mg/l Miligramu na litr

t Tuna

kg Kilogram

°NM Stupeil normalizovaného moStoméru
ASVK Aktivni suché vinné kvasinky
st.n.l. Stoleti naseho letopoctu

b. Body
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