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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva problematikou vina ve vyzivé ¢lovéka. Jsou uvadény regional-
ni a péstitelské podminky pro péstovani vina se zamétenim na ekologické podminky a cha-

rakteristiku vinatskych oblasti.

Jsou uvadény nutricni charakteristiky vina, jeho vliv na zdravi, vyuzivani vina
V gastronomii, podminky prodeje a ndkupu vina, senzorické hodnoceni vina a produkty

Z vina — vinny olej a ocet.

Kli¢ova slova: vinna réva, vino, péstitelské podminky, nutricni hodnota, gastronomie, sen-

zorické hodnoceni, vinny olej, vinny ocet

ABSTRACT

This thesis deals with the issue of wine in human nutrition. They are given regional and
growing conditions for wine growing, with a focus on environmental conditions and cha-

racteristics of the wine regions.

There are given nutritional characteristics of wine, its impact on health, the use of wine in
restaurants, conditions of sale and purchase wine and sensory evaluation of the wine and

wine products- grape oil and wine vinegar.

Keywords: grapes, wine, growing conditions, nutritional value, gastronomy, sensory eva-

luation of the wine, grape oil, wine vinegar
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UvVOD

Pod pojmem vyziva rozumime obvykle vSe, co je spojeno s obzivou ¢lovéka a lid-
ské populace. Vyzivou navic rozumime i zajiStovani veskerych materialnich a funk¢nich
naroki lidského organismu k udrzeni jeho riistu, zdravi, vykonnosti a zaroven i proces,

ktery vede k pozadovanému cily [17].

vvvvvv

bach slouzilo hlavné k ukojeni zizn€, obveseleni, bohosluzebnym uceliim, ale i k 1é¢eni
riznych chorob a neduhd. Téchto vlastnosti hrozni révy a vina si 1€kati a 1é¢itelé v§imli a
zacali je v Siroké mife vyuzivat. S nastupem moderni mediciny a hlavné¢ zatazenim vina
mezi alkoholické népoje se jeho 1é€ivé Gcinky potlacily a byly odmitany. V posledni dobé
se ale 1€katska véda zaciné vracet a provétovat staré 1ékarské metody, které by mohly obo-

hatit a rozsifit vyuzivani latek, které se diive k 1é¢eni pouzivaly [15].
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1 HISTORIE

Hrozny jsou soucasti naseho jidelnicku od pocatku existence Clovéka a bylo by zvIast-
ni, kdyby jiz lovci mamutii pied desitkami tisic let nepoznali U€inky jejich zkvaSené stavy

[12].

Starobylost vinné révy vypliva i z prvni knihy bible Genesis, kdy prvni véci, kterou
ucinil praotec Noe, bylo, ze obiraje se zemi, zacal délati vinice. Podle bible ptistal Noe na
hote Ararat, ktera se nachazi v oblasti blizké dnesni Gruzii, a neni bez zajimavosti, ze vy-

raz vino pochazi z gruzinského gvino [5,12].

Predpotopni existence révy vinné ma i svtj védecky zaklad. Uz ¢lovék mladsi doby
kamenné sbiral plody plané révy. Cetné nalezy svédéi o tom, Ze uz pied 16 000 lety se na
tizemi Iranu nebo Afganistanu a pravdépodobné i ve vychodni Ciné péstovala vinna réva.
Jednim z mnoha nalezii archeologické expedice v Iranu byl i dZbéan s uzkym hrdlem, kdy
po dikladné analyze bylo zjiSténo, ze obsahuje kyselinu vinnou v mnozstvi, které se vy-
hradné vyskytuje ve vinnych hroznech, a terebintovou pryskyfici, které se ve starovéku az
po éru Riman® vyuZivalo ke konzervaci vina. DZban byl zhotoven mezi lety 5400 a 5000
pied nasim letopoc¢tem. Nejstarsi nalezené vino je tedy staré 7000 let a Sumerové z oblasti,
kterou dnes prochazi hranice mezi Iranem a Irdkem, jsou zatim nejstar§imi zjiSténymi vina-
f1. Okolo roku 3500 pred nasim letopoctem bylo vinafstvi na vysoké Grovni ve staré¢ Asyrii,
Babylénii a Egypté. Ve starém Recku, na Krété a Thrakii se d4 mluvit jiz o vyspélém vi-
narstvi. Odtud se vinarstvi rozsifilo do Italie, na Sicilii, do gpanélska a do Cernomoti. Také
dalsi osidlovatelé Stiedomofti, Féni¢ané, zakladali rozsahlé vinice Vv severni Africe. Kdyz
zacali zakladat své osady v jizni Casti Francie, preddvali svou znalost péstovani révy i

mistnim Galim, tedy nam dobfe zndamym Keltim [5,12].

Keltové jsou prvni identifikovatelna etnicko-kulturni skupina na naSem izemi a naSe
zemé je soudasti jejich evropské pravlasti, ktera se rozkladala nékde mezi dnesni Ceskou
republikou, severni Italii a vychodni Francii. Byli to zfejmé¢ Keltové, kdo na naSem tzemi
zacal ve velkém konzumovat vino a mozna i péstovat révu vinnou, prestoze pocatky nase-

ho vinohradnictvi byvaji vétsinou spojovany az s dédici fecké kultury — Rimany [12].

Rimané pili vétsinou vino fedéné vodou, studenou nebo teplou a fikali mu vinum mix-
tum. Vino se z amfory nabiralo nabérackou, které fikali cyathem, jejiz objem byl 45,5 ml.
Na jeden dil vina se davaly jeden, dva nebo tfi dily vody. Lidmi, ktefi pravidelné pili vino

nefedéné, jemuz se fikalo vinum merum, Rimané hluboce opovrhovali [6].
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Odriudy révy vinné se vyskytuji v nejstarSich vinatfskych oblastech Pfedni Asie a Ev-
ropy v nepteberném mnozstvi. V okoli Kaspického mote, v mistech dnesniho Irdnu a Irdku
vznikla skupina odrid vinné révy nazvana orientalni rodina odrid (Proles orientalis). Ta
se déli na dvé podskupiny — kaspickou, ktera zahrnuje odrtdy s velkym hroznem, ale men-
Simi bobulemi, vhodné pro vyrobu vina, ty vznikaly pfed pfichodem islamu. A druha,
mladsi skupina zahrnuje odridy velkoplodé, vzniklé pod vlivem isldmu, coz jsou pravé
stolni odrady révy. Islam §ifil svou viru ve vinicich sekerou, vSechny kefe vhodné svymi

plody pro vyrobu vina musely byt vysekany [5].

Jina situace byla v okoli Cerného mote, kde vznikla rodina &ernomotskych (Proles
pontica), a ta ma také dvé podrodiny. Balkanskou, ktera zahrnuje odridy vsestranné vyuzi-
telné — K jidlu i k vyrobé vina. A gruzinskou, jejiz odridy vznikly na izolovanych a ekolo-
gicky vymezenych stanovistich kavkazskych udoli. Tyto velmi pozdni mostové odridy se
vyznacuji zvySenou mrazuodolnosti, vy$$im obsahem kyseliny vinné a dostatkem tfislovin.
hradni péstovani moStovych odriid v Gruzii bylo soucasné ochranou pied Sifenim islamu

do této zemée [5,12].

I posledni rodina odrad - zapadoevropska (Proles occidentalis) byla formovana nabo-
zenstvim a to cirkvi, protoZze vino v severozapadni Evropé bylo vyuzivano
k bohosluzebnym ué¢elim a tak k $ifeni vinic davala podnét pravé cirkev. Clovék zde vybi-
ral z ptirody hlavné takové jedince, jejichz hrozny se hodily pro vyrobu jakostniho vina.
Tak vznikly odridy, které dnes tvoii hlavni naplii naSich vinic jako Burgundské bilé, Sedé 1

modré, Svatovaviinecké, Ryzlink rynsky, Sylvanské, Veltlinské a mnoho dalSich [5].

V historii naseho vinafstvi se ve vinicich vystiidalo mnoho odrtid, nez se ustalilo pou-
zivani téch soucastnych. Odridy révy se k ndm dovaZzely z Uher, Rakouska, Némecka,
Francie, Itadlie a Chorvatska. V Praze a okoli i na Mélnice pfevazovala vysadba odridy
Pinot noir dovezené Karlem IV. z Burgundska. Na Litométicku byly vétsi vysadby Trami-
nu bilého. Vina Traminu bilého byla vzdy proddvana za podstatné vys$si ceny nez ostatni
vina. Mnoho odrtd pochézejicich z jiznich vinatskych oblasti, které davaly vysoké vynosy,
ale nizkou jakost vina v nasich podminkach, se postupné z nasich vinic opét vytratilo. Nej-
vetsi prevrat v odridové naplni zplisobilo zni¢eni vinic révokazem pocatkem 20. stoleti a
postupnd rekonstrukce na vinice Stépované na podnoze odolné proti této kofenové msici.
Spolu se sté€povanim révy se vice uplatnila racionalizace v hospodateni na vinicich, které

se pak vysazovaly v pravidelnych sponech a podle jednotlivych odrid. K opétovnému po-
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vzneseni vinafstvi piispélo roku 1906 zalozeni prvniho odborného vinatského ¢asopisu pod
nazvem Vinai'sky obzor, ktery je dokladem stale trvajici tradice, protoze vychdzi az
dodnes. Soucasn¢ s vinaiskym ¢asopisem vznikl 1 Zemsky vinaisky spolek pro markrabstvi
moravské. O rok pozdéji, v roce 1907, byl vydan prvni vinaisky zdkon na naSem uzemi,
platny pro zem¢ rakouské a ,,Koruny Ceské®. Od roku 1954 byla veskera pravni uprava
vinaistvi a vinohradnictvi fe$ena Ceskoslovenskou statni normou & 567741. V roce 1964
vstoupil v platnost zakon ¢. 61/1964 Sb. o rozvoji rostlinné vyroby, ktery zahrnoval Statni
odrtidovou knihu stanovujici péstované odriidy pro vyrobu vina a poprvé se zminoval o
interspecifickych odrtidach. V roce 1995 byl v Ceské republice piijat a nabyl uéinnosti
zakon €. 115/1995 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi, zkracen¢ oznaCovany jako vinaisky
zakon. Vzhledem k nedostatkim pozadovala Ceskomoravska vinohradnicka a vinatska

unie jeho novelu, které se vinatsky zakon dockal roku 2000 [5,12].

Do roku 2004 byla Ceské republika rozdélena do $estnacti mensich vinaiskych oblasti.
Jejich slouceni do dnesnich dvou umoziuje jednodussi urceni mista ptivodu v ramci Evro-
py. Dvé vinaiské oblasti Cechy a Morava, zahrnuji Gizemi rozdélené dale do Sesti vinaf-
skych podoblasti. V Cechach je to podoblast litoméfickd a mélnicka. Morava zahrnuje

podoblast mikulovskou, velkopavlovickou, slovackou a znojemskou [11].

V Ceské republice je 377 vinatskych obci, ve kterych hospodaii na vinicich pies 19 ti-

sic péstitelti vinné révy. Celkova vymeéra vinic je cca 18 400 hektarti [16].
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2 REGIONALNI A PESTITELSKE PODMINKY

Z paleontologickych objevi je zfejmé, Ze révovité rostliny vyriistaly na nejriznéjsich
mistech na$i planety. VSechny druhy révy se fadi mezi 14 roda Celedi Vitaceae. VétSina
druhti pochézi ze Severni Ameriky a z Asie a jen malokteré jsou vhodné pro chladngjsi i
tropické oblasti. Pro vyrobu vina je vyznamny pouze rod Vitis s podrodem Vinifera

[12,13].

Z Evropy pochazi jediny druh — réva evropska, nazyvana téz réva uslechtila — Vitis vi-
nifera. Tento druh ma dva poddruhy. Vitis vinifera s poddruhem silvestris je v lesich volné

rostouci réva lesni a Vitis vinifera s poddruhem sativa [12].

Odrudy révy vinné vznikaly v pfirodé samovolnym k#izenim nebo mutacemi. Nasled-
né vybiral ¢lovek podle svych hospodaiskych potieb odridy vhodné pro pfimy konzum
hroznti, pro suSeni hrozinky nebo pro vyrobu vina. Pozdé&ji zuslechtoval révu vinnou cile-
védomym kiizenim odrid, které vede nejen ke zvySeni jakosti plodd, ale také je zvySovani

odolnosti proti nepiiznivym Cinitelam [12].

2.1 Ekologické podminky pro péstovani vinné révy

Réva vinna opakuje kazdorocné svilij vegetacni cyklus tak jako vSechny vytrvalé
rostliny. Jeho prubéh je v souhrnu vzdy stejny, ale jednotlivosti prichodu vegeta¢nimi fa-
zemi jsou velmi odli$né a tzce souviseji se stanoviStnimi podminkami, prib&hem pocasi,
pohybem zivin v pud¢ a hlavné s péstitelskymi zdsahy. Vegetacni cyklus révy ma tfi obdo-
bi: rhst, vyzravani, klid. Kazdé obdobi se d¢€li na jednotlivé fenofaze. Fenofaze ristu jsou
slzeni, raSeni, prodluzovaci rist, kveteni a riist bobuli. Fenofdze vyzravani jsou zrani hroz-
nu a dfeva letorostll a pfirozeny opad listl. Fenofazi klidu je mozné rozdélit na pocatek
dormance zimnich ocek, vystup z dormance a vynuceny klid. KaZzdoro¢nim pozorovanim

vegetacnich zmén na révé se zabyva fenologie révy vinné [13].

Na rust a zivotni déje vinné révy, na jeji plodnost a jakost plodi, piisobi vyrazné mi-
kroklimatické a ptidni podminky na daném stanovisti. Ty se projevuji na jednotlivych od-
teplota, protoze jde o teplomilnou rostlinu. Primérna denni teplota 10 °C je aktivni teplota,
pii niz se zacinaji odvijet zivotni déje nadzemni Casti kefe. Primérnd teplota nejteplejsiho
mesice, kterym u néas byva obvykle Cervenec, by neméla klesnout v mistech, kde se ma

pestovat vinna réva, pod 17 °C. Pii 19 °C jiz dosahuji n¢které stiedné zrajici odridy dobré
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jakosti vina a pfi teploté nad 19 °C se da dosahovat vyborné jakosti vin z odrid péstova-

nych u nas [9,13].

Svétlo je velmi duleZitym stanoviStnim faktorem a to nejen z hlediska svételného
pozitku na stanovisti, ale i z hlediska jeho vyuzivani odpovidajicim tvarovanim keil a roz-
lozenim jejich listové plochy tak, aby byla co nejvétsi ¢ast osvétlena dopadem slunecnich

paprska [13].

Dulezité jsou i1 vodni srazky, kdy 330 mm srazek za rok se povazuje minimum pro
udrzeni sporého ristu révy a nizké plodnosti. Jako optimum se udavd 600-800 mm srazek
v severnich vinohradnickych oblastech. Réva vinna je potiebou vody adaptovana na tii
zakladni obdobi zvysené spotieby a to na obdobi pred rasenim ocek, po odkvétu a tésné
pfed zamékanim bobuli. Pii vybéru stanovisté neni dilezity jen Uthrn srazek, ale i forma, ve
které srazky ptijdou. Destové piivaly jsou nebezpecné na svazich s ohledem na erozi pudy.
Casté rosy v letnim obdobi jsou nebezpeéné pro zvyseny vyskyt peronospory. Pravidelné
ranni mlhy jsou v podzimnim obdobi pfiznivé pro tvorbu aromatickych latek ve zrajicich

hroznech a pro odbouravani kyselin v nich [9,13].

Vzdusné proudy a sloZeni ovzdusi se vyrazné odrazeji na Zivotnich déjich v réve vin-
né. Vétry mohou ménit teplotni poméry vini¢nich poloh. Vini¢ni polohy vystavené vétSimu
pusobeni vétra zpozd'uji vegetaci révy vinné a dosahuje se na nich horsich vysledkl nez na

chranénych polohach [13].

Ve slozeni ovzdusi hraje dilezitou roli obsah CO,. Hektar vinice spotiebuje ro¢né
asi 10 - 14 t CO,. Neptiznivy vliv na rast révy ma SOy, jehoz trvald ptitomnosti ve vyssi
koncentraci zptsobuje deformaci listl. Snizenim riistu a plodnosti reaguje réva vinna na
vysS8i koncentraci vyfukovych zplodin. Velmi nebezpecné plisobi na riist 1 plodnost révy

vinné vypary herbicidnich latek uzivanych k ni¢eni plevelti hlavné v obilninach [9,13].

Nadmorska vyska omezuje péstovani révy vinné v zavislosti na zemépisné Sitce. Da
se fici, ze pii zvySeni nadmoiské vysky o 100 m poklesne primérna cukernatost hroznti asi
01-1,5°NM a soucasn¢ se zvysi obsah kyselin o 0,9 promile. Se stoupajici nadmoiskou
vyskou se zpozd'uji fenofaze vegetaniho cyklu, ktery se tak prodluZuje a to ma negativni
vliv nejen na cukernatost mosti, ale i na Urodnost vinné révy, ktera mize poklesnout.
V naSich vinafskych oblastech je vyhodné péstovat révu vinnou v nejnizsi nadmoiské vys-

ce, ale nesm¢ji to byt mrazové kotliny. V zavislosti na reliéfu krajiny se u nés daji vyuzivat
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vhodné polozené pozemky do nadmotské vysky 250 - 300 m. Ve vyssich polohach jen ve

velmi dobie chranénych mistech nebo u zdi staveb [9,13].

Reli¢f krajiny pisobi na stanovistni poméry svazitosti pozemku a piivracenim svahti
K riznym sv€tovym stranam. Jizni svahy maji nejteplejs$i podminky, pak nasleduji jihoza-
padni, jihovychodni, zapadni a vychodni. Severozapadni a severovychodni svahy jsou stej-

v

né studené a nejstudenéjsi jsou severni svahy [9,13].

Vinicni pudy mohou byt velmi rozmanité. Réva vinna je na pidni druh totiZ nenéroc-
na a da se péstovat témef vSude. Nesnasi jen pidy zamokiené, studené sliny nebo pidy
velmi uléhavé. Pro rozvoj kofenii mladych sazenic révy je zékladni podminkou kyprost
pudy do hloubky 0,6 m, na pidach vysychavych do 0,8 m. Rust kofenti probiha za piedpo-
kladu dostate¢né vlhkosti ve dvou vlnach. Prvni vlna od jara do ¢ervence a druhd v zafi.
Rozvoj kotfenového systému je v piidé ovliviiovan pidnim mikroklimatem. Optimalni tep-
lota pro rust kofent je 25 °C. Koteny piestavaji rast pii teplotdch pod 10 °C a nad 30 °C.
Dulezita je i vlhkost prostiedi. Tticet procent aktivnich kofend se rozviji v hloubce do 0,3
m, v hloubce 0,3 - 0,45 m je asi 60 % kofent. Jen 10 % pronika do vétSich hloubek i néko-
lika metrt [9,13].

Kamenité ptidy maji pro rast révy piihodny vzdusny i tepelny rezim. Vodni rezim je
zde zna¢n€ proménlivy, vodni eroze na nich nehrozi. Je-li kamenita plida dostate¢né pro-
stoupena jilovitymi casteCkami, zlepSuje se vodni rezim a stoupa rist, plodnost 1 jakost
hroznli. Nad kamenitym povrchem se rychle ohiiva vzduch, a tim se otepluje mikroklima,
nebot’ kdmen udrZuje teplotu 1 V no¢ni dobé. Kameny pokryvajici povrch brani vyparu a
Vv mezerach mezi nimi kondenzuji vodni pary. Kamenité plidy jsou vhodné pro efektivni
zavlahu vinice. Jsou to jakostni pudy pro révu, zvlasté kdyz se zvétravanim mate¢ni horni-

ny snadno uvolinuji nékteré dulezité ziviny [9].

Stérkové pidy maji podobné vlastnosti jako ptidy kamenité, Eastice ptidniho skeletu
jsou ale mensi. Mohou vznikat rozpadem matecni horniny pfimo na misté, ale vétSinou
jsou to naplavy fek, tvofené valouny, mezi nimiz je jilovita ptimeés. Jsou-li valouny ve vys-
St vrstveé, bez dostate¢né pfimési jilu, pak je nutna zdvlaha. Na Stérkovitych ptdach se

dobte osvédcuji modré odrudy ¢erveného vina [9].

Piscité piidy mohou byt dobrym stanovistém pro nékteré¢ odriidy révy. Hodi se do

nich Frankovka, Modry Portugal, Svatovaviinecké. Z bilych odrud je to Rulandské Sedé a
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Sauvignon. Jsou také vhodné pro stolni odriidy. Zavlaha je na takovych ptidach velmi efek-
tivni a mize byt spojena s podavanim tekutych hnojiv [9].

Hlinit¢ a jilovité pidy byvaji nazyvany ptidami kvantitnimi. Maji velkou vodni jima-
vost, malou propustnost, slabé se provzdusiuji, pomalu prohiivaji a byvaji soudrzné.
Hlavnim problémem hlinitych, a tim vice jilovitych ptd je zapraveni odpovidajicich mnoz-
stvi mineralnich Zivin do hlubsich horizontl a udrzeni ptiznivé struktury tak, aby nedocha-
zelo ke vzniku utuzeného podbrazdi, které se vytvaii v mistech, kudy jede pii orbé plaz
pluhu. Na hlinitych pidach se péstuji hlavné velmi plodné odridy. Aromatické odriidy na
nich vyvijeji intenzivni aroma. Zavlahy na nich jsou problematické. Pokud je potfebna
zavlaha, tak jen formou kapkové zavlahy. Zahloubeni podzemni vody musi byt dostate¢né,

protoze réva zamokiené pudy nesnasi [9,13].

2.2 Vinarska oblast Morava

Jizni Morava je podle legend i archeologickych pramenti izemim s nejstars$i vino-
hradnickou a vinafskou tradici u nas. Geograficky se Morava nachazi na rozhrani dvou
zékladnich stavebnich jednotek evropského subkontinentu. Zulové masivy konéi v linii
vymezené Znojmem a Brnem, kde zacina vychodni alpsko-karpatska oblast. Moravskym
vinim vtiskuje zakladni spole¢ny charakter nékolik hlavnich faktorti. Jsou to severni vinai-
ské oblasti sttedni Evropy, kde hrozny zraji pod stfidavym vlivem pfimotského a vnitro-
zemského klimatu. V1hky a sv&zi vzduch proudici od Atlantského oceanu zpomaluje zrani
hroznd, ale pfispiva k vétsi tvorbé aromatickych a kotennych latek pod slupkou bobuli.
Vpady horkého kontinentalniho vzduchu a Casté setrvani tlakové vySe nad stfedni Evropou
zvySuje efektivni teploty a to vede ke zkraceni nékterych fenofdzi vegetacniho cyklu. Vét-
Sina moravskych vinic se nachazi na navéjich sprase, kterd se da dobfe modelovat do tera-
sovych tprav mirnicich erozivni piisobeni vody. Pod vinice se ale vyuzivaji i ptidy kameni-

té, Stérkové, pisecné a jilovité [5,12].

Vinaiskou oblast Morava tvofi Ctyfi vinaifské podoblasti a to mikulovskd, slovacka,
velkopavlovicka a znojemska [12].
2.2.1 Vinarska podoblast mikulovska

Vinaiskad podoblast mikulovska je ze tii stran obklopena zbyvajicimi podoblastmi a

na jihu na ni navazuje rakouska vinaiska oblast Weinviertel. Stiedobodem podoblasti je
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Chranéna krajinna oblast Palava, ktera zaujima lokalitu vapencovych Pavlovskych vrchii
[12].

Druhou dominantou podoblasti je vodni dilo Nové Mlynky, které je od doby svého
vzniku v 70. letech 20. stoleti nejvétsi vodni plochou jizni Moravy. Rozlehla vodni plocha,
kterd ovliviiuje mistni klimatické podminky, je tvofena tfemi velkymi nadrzemi - MuSov-
skou, Véstonickou a Novomlynskou. Nadrze jsou ze severu napdjeny fekou Jihlavou a
Svratkou a z jihozapadu Dyji [11].

Této vinaiské podoblasti kraluji dvé mésta s bohatou vinaiskou historii, Mikulov a
Valtice. Mikulov se miize pochlubit nadhernym zdmkem, poutnim mistem Svaty kopecek,
1 pfirodni raritou, jeskyni Turold. Mésta Valtice a Lednice spolu s nejbliz§im okolim tvofi
tzv. Lednicko-valticky areal, ktery je od roku 1996 prohlasen za chranénou pamatku
Valtické vinné trhy. Mé&sto, které ziskalo titul ,,Hlavni mésto vina®, je sidlem Stfedni od-
borné skoly vinaiské, ktera vzdélava vinafe uz od roku 1873 [11,12].

Podoblast tvofi i mnozstvi vinaiskych obci jako Dolni Bojanovice, Pavlov, Sedlec.
Ponékud mensi plochy vinic se rozprostiraji v obcich Perna, Popice, Pouzdiany, Novosed-
ly, Bulhary, Dolni a Horni Véstonice. Podle Dolnich Véstonic, mista ndlezu soSky
z vypalen¢ hliny, byla soSka nazvand Véstonickd Venuse. Chranéné vini¢ni trati Mikulov-

ska patfi k nejteplej$im mistim jizni Moravy [5,11].

2.2.2 Vinarska podoblast slovacka

Vinaiskd podoblast slovackad je nejrozsdhlejsi a také nejpestiejsi z naSich vinat-
skych podoblasti, zahrnuje nejvychodnéjsi a nejsevernéjsi izemi jizni Moravy. Vznikla
noveé slou¢enim plvodnich vinafskych oblasti bzenecké, kyjovské, muténické, Podluzi,
straznické a uherskohradist'ské. Svébytny charakter severovychodni ¢asti podoblasti ovliv-
nuji Bilé Karpaty, diky kterym zde panuji vyrazné odlisné pidni a mikroklimatické pod-
minky, nezZ jaké béZn¢ najdeme na jizni Moravé. Zatimco mistni plidy, jejichz podlozi tvoii
vapencoveé usazeniny, vrstvy piskovcei a jiloved, jsou t€z8i, na teplejSim jihu v tdoli feky
Moravy a Kyjovky prevladaji pudy leh¢i. Nejvice slovackych vinic je soustiedéno v okoli
obci Muténice a Dubnany. V jizni ¢asti podoblasti byly nalezeny nejstarsi stopy kiest’an-
stvi na Moravé. Nalezneme zde nejstarSi pozustatky kiestanskych kostelit v Mikul¢icich,

v okoli Uherského Hradisté¢ a v Modré u Velehradu, kde bylo souc¢asti nabozenskych obia-

da prave vino. Neni proto divu, ze cirkev ovlivnila rozvoj mistniho vinohradnictvi a vinaf-

vvvvv
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nebo frantiSkansky klaSter v Uherském Hradisti. Vinohradnictvi a vinafstvi se vénovala

také §lechta, napf. panové ze Zerotina a na Hodoninsku panové z Lipé [11,12].

Na tzemi slovacké vinaiské podoblasti najdeme kromé vyhlaSenych vinaiskych
mést také bezpocet vinaiskych dédin a sklepnich uli¢ek. Nejznamé;jsi a nasi prvni vesnic-
kou pamatkovou rezervaci je sklepni aredl Plze u Petrova. Ve Straznici a ve VI¢nové na-
jdeme skanzeny vinafskych staveb. Na Slovacku miizeme obdivovat dalsi sklepni ulicky,
at’ uZ to jsou pamatkové chranéné budy v Blatnici pod Svatym Antoninkem, Sidleny nebo

budy Pod Dubiiansku hort, nebo cela sklepni vesnicka Nechory [11].

2.2.3 Vinarska podoblast velkopavlovicka

Rozlohou vinohradi je vinafska podoblast velkopavlovickd po obdobi rozsifovani
ploch vinic nejvétsi z podoblasti Ceské republiky. V rozlehlé vinaiské podoblasti, ktera
dnes zahrnuje i pivodni vinafskou oblast brnénskou, najdeme rozmanité pidni podminky,

od vapencovych jilt ptes sliny az po piskovce [11,12].

Velkopavlovicko patii mezi nejteplejsi a nejslunnéjsi mista nasi zemé a tak se na
mistnich pldach bohatych na hoi¢ik dafi modrym odridam. Tuto skutecnost podtrhuje
pfiléhavy nazev Modré hory, oznacujici kopce a vinohrady v okoli obci - Botetice, Ném-

¢icky, Kobyli, Vrbice a Velké Pavlovice [11,12].

Na severu podoblasti, v okoli mésta Brna, se nachazeji jedny z nejsevernéjsich mo-
vinohrady v Ujezdé u Brna a Sokolnicich, kde odpradivna vyborné dozravaly odridy jako
Ryzlink rynsky nebo Veltlinské zelené. V severni ¢asti podoblasti se péstuje réva na pisci-
tych pidach, kde se kromé Veltlinského zelené¢ho dobfe daii Rulandskému Sedému a hlav-
né aromatickym odriddm — Tramin, Palava, MusSkat moravsky a Miiller Thurgau. Mezi
obcemi Zajeci, Pritluky a Rakvice se vzdy rodivaly hrozny pro znamenita vina Veltlinské-

ho zelené¢ho, Ryzlinku vlagského a Modrého Portugalu [11,12].

Nezastupitelnou roli ve vinafské oblasti velkopavlovické plni 1 tradi€ni vinafska
mésta. Kromé Brna jsou to hlavné Zidlochovice a Hustopece, kde je vinafské muzeum, na

jehoz dvote byl dokonce postaven kamenny pamatnik k pocté kvasinky vinné [11].

V Brné a v jeho okoli se nachazi celd fada klastert, které se zaslouzily o rozvoj vi-
nohradnictvi a vinafstvi. Na vyvoj vinaiské podoblasti mély vyznamny vliv i jiné cirkevni

fady, nejznaméj§i z nich je rytitsky fad templait. Velitel fadu pro Cechy, Moravu a Ra-
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kousko, komtur Ekko, sidlil piimo v Cejkovicich, kde mohutné templaiské sklepy dodnes

pfipominaji moc a slavu templéiského fadu [11].

2.2.4 Vinarska podoblast znojemska

Nejzapadnéjsi z moravskych vinatfskych podoblasti se rozprostird mezi mésty Zno-
jmo a Ivangice, podél jihovychodni hranice Ceskomoravské vrchoviny. Nachazi se v okoli
urodného Dyjsko-svrateckého tivalu tvoteného predev§sim motskymi a sladkovodnimi usa-
zeninami a sprasemi. V podlozi severozapadni ¢asti podoblasti se skryva geograficky starsi
Cesky masiv. Klimaticky vliv Ceskomoravské vrchoviny zpiisobuje pomalejii zrani hroz-
ni, a tim vys$i koncentraci aromatickych latek v bobulich. Pateti vinafské podoblasti zno-

jemské je feka Dyje, o kterou se déli s rakouskou vinatskou oblasti Weinviertel [11].

Dulezitou roli v historickych pocatcich mistniho vinohradnictvi a vinafstvi sehraly
opét klastery. NejvyznamnéjSim klaSterem Znojemska byl premonstratsky klaster v Louce
zalozeny v roce 1190. V jeho sélech se dnes nachazi vinafskd expozice a ve sklepeni zraji

vina [11].

V severni ¢asti vinafské podoblasti znojemské jsou vyznamnymi vinafskymi obcemi
napf. Dolni Koutnice, Mél¢any, Nové Branice, Moravské Branice, Rybniky a Ivancice. Na
severovychodé podoblasti se nachazi vinafska obec Rajhrad, s benediktinskym klasterem
zaloZzenym v roce 1048, a jehoz mnohasetletd vinatska tradice pretrvava dodnes. Ve stiedni
¢asti Znojemska lezi znamé vinaiské obce T¢Sice, Lechovice a Borotice. To, Ze mésto Zno-
jmo bylo vzdy vyznaénym vinaifskym stfediskem, doklad4 splet’ dlouhych chodeb vinnych
sklepti pfimo pod méstem a také vehlas hojn€ navstévovaného ,,Znojemského vinobrani‘

[12].

2.3 Vinaiska oblast Cechy

Vinatska oblast Cechy patii k nejsevernéj$im vyspam evropského vinohradnictvi. Ve
vinafské oblasti Cechy najdeme okolo 695 hektart vinic, coZ je jen 4 % vsech vinic Ceské
republiky. Dfive se réva vinna v Cechach péstovala na pomé&mé rozsahlém tizemi, rozloha
¢eskych vinic se pocitala na tisice hektarii, z n¢j se vSak dodnes dochovaly jen malé vinai-

ské ostravky [11,12].
Geograficky patii Cechy k zapadoevropské oblasti tzv. varinskych (hercynskych) zu-
lovych masivi, jejichZ nejvychodnéjsi ¢ast tvoii Cesky masiv. Poziistatky téch nejstarsich,

zhruba miliardu let starych hornin najdeme ve stfednich a zapadnich Cechach. Vystupuji
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na povrch v krajing jizné od Kralup nad Vltavou a tahnou se az po predhiii Cerného lesa.

Vhodnych mist pro péstovani vinné révy rozhodné neni v Cechach nedostatek [11,12].

Vinatskou oblast Cechy tvoii dvé vinaiské podoblasti a to litoméfickd a mélnicka

[12].

2.3.1 Vinarska podoblast litoméricka

Litométicka vinatrska podoblast vznikla nové slou¢enim ptivodnich vinafskych ob-
lasti mostecké, roudnické a zernosecké. Na vétsi ¢asti uzemi této podoblasti se rozprostira
Ceské sttedohofi. Reliéf sopeénych kuzeli, kup a hibetil, kterému vévodi majestatni Mile-
Sovka, je rozdvojen hlubokym tdolim feky Labe. Jizni ¢ast vinaiské oblasti je situovana
okolo feky Ohfe a na zépad¢ ji uzavira mésto Most. Podlozi vinic Litomé&ficka a Mostecka
je prevazné cediové, na jiznich ¢astech svahl vapenité [12].

Mezi nejznaméjsi klastery této podoblasti patii cisterciacky klaSter Osek, klaster
frantiSkanti u Kadani nebo byvaly dominikansky klaster v Litomé&ficich, v jehoz sklepich

se dodnes vino vyrabi [11].

2.3.2 Vinarska podoblast mélnicka

Soutok dvou hlavnich ¢eskych fek, Vitavy a Labe, v malebné stiedoceské krajiné
pod zamkem M¢lnik pfedstavuje symbolicky stied vinafské podoblasti, ktera zahrnuje vi-
nice Mélnicka, Roudnicka, Prahy i Caslavska. Do této podoblasti je za¢lenéna také obno-

vena vychodocCeska vinice v baroknim lazeniském arealu Kuks [11,12].

Geologie vinic vinafské podoblasti mélnické je pfirozené pestrd. Mélnické vinice
lezi vétSinou na vapenitém podkladu vrstev opuky, kterd je misty piekryta hlinitopis¢itymi
naplavami. Pudy jsou leh¢i, zahfevné a poskytuji vyborné podminky pro péstovani mod-
rych odrd. Geologické podloZi Prahy tvofi z valné ¢asti kiidové usazeniny pokryté sprasi.
Karlstejnské hrozny dozravaji na terasovitych vinicich s vapenitou piidou, zatimco nejvy-

chodné¢;jsi vinice na Kuksu ma podlozi opukové [11,12].
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3  VINO JAKO NUTRICNi ZDROJ

Vino, vyrobené citlivé a s porozuménim pro kvalitu, je pfi pravidelném a mirném den-
nim uzivani vhodnym doplikem jidelnicku jako plnohodnotna potravina. Poctivé vyrobené
vino je pfirodnim napojem, ktery obsahuje kolem dvou tisic nejriiznéjsich latek vznikaji-
cich pfi ristu a zrani hroznd, pii kvaseni vina a pfi zrani vina. Zékladnim pfedpokladem

vyzivné hodnoty vina je vypéstovani zdravych hroznl na ketich vinné révy [11].

Obecn¢ vice zdravi prospésnych latek obsahuji vina Cervend coz je dano technologii

vyroby, ale ani zdravotni pfinos bilych vin neni zanedbatelny [14].

Kromé zdravi prospésnych latek, které obsahuji vSechna ptirodni révova vina, se ¢asto
vyskytuji 1 zdravi Skodlivé ba nebezpecné latky. Napt. aromatické aldehydy ve vinech zra-
jicich v kontaktu s pfipalenym dievem (barrik), biogenni aminy v nemocnych vinech, my-

kotoxiny (ochratoxin) v jiznich vinech a oxid sifi¢ity ve vSech vinech [14].

Pouzivani siry se uplatnilo kvili jejim antioxidacnim a antiseptickym vlastnostem,
které vyrazné ovliviuji kvalitu vina. Mimo tyto pfiznivé G¢inky ma vSak také negativni
vlastnosti. Pokud je v kvasicim mos$tu nebo ve viné volny oxid sifi¢ity, dochazi k jeho vaz-
bé& na acetaldehyd a jiZ se z n&j nevytvoii alkohol. Cim vétsi mnozstvi SO, v kvasicim roz-
toku je, tim vice acetaldehydu pak zlstava ve ving. I kdyZ je tato slozka vina pro jeho kva-
litu velmi dulezitd a v nizké koncentraci je pro lidsky organismus neSkodna, ve vé&tSim
mnozstvi mize zplsobovat zdravotni potize. K vétSimu hromadéni acetaldehydu v téle
dochazi pti odbouravani alkoholu. Vyssi hladina acetaldehydu se u lidi projevuje raznymi
reakcemi napf. zrudnutim obliceje, koptivkovymi vyrazkami, kolisanim krevniho tlaku,
obtizim pfi dychani. Vino povafované za 1€k ¢i zdravi prospéSny napoj se mize zménit pii
dnedni primyslové vyrobé s pouZzitim spousty piidatnych latek na napoj pro mnohé pro-

blematicky [15].

3.1 Slozeni vina

Vino se sklada z prchavych a neprchavych latek. Voda, alkoholy, kyseliny a buketni
latky patii k tém prchavym. Neprchavé jsou ty, co zbudou po odpaieni prchavych latek.
Jde ptedevsim o cukry a spalitelné a nespalitelné latky. Spalitelné jsou kyseliny, tfisloviny,
bilkoviny, pektiny, tuky, enzymy, vitaminy a barviva. Nespalitelné jsou mineraly. Po ode-
¢teni cukru byva v naSich vinech 20 az 75 gramu extraktu na litr. Mnozstvi a kvalitu ex-

traktu ovlivituje poloha vinice, slozeni pidy, charakter odridy, pocasi, délka slune¢niho
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svitu v dob¢ vegetace, velikost Girody, zptisob péstovani, chemicka ochrana vinice i zptisob

zpracovani mostu a oSetieni vina [3].

SloZeni vina si do urcité miry uvédomujeme vniméanim chuti pii ochutnavani riznych
odrid a druhti vin. Pfi posuzovani kvality vina se uplatituji nejprve zrakové a Cichové
vjemy, ale rozhodujici byva chut. Jednotlivé zdkladni slozky chuti — sladkd, kysela, hotka
a pripadn¢ slana, by mély u kvalitniho vina vytvaret ur¢itou chutovou souhru — harmonii

[11].

3.1.1 Slozky sladké chuti

Slozky sladké chuti vina se vyskytuji ve vinech plnych, obsaznych, kulatych, s obsa-
hem zbytkového cukru. Z ptirodnich cukrt jsou to hexosy — glukosa a fruktosa, které jsou
zkvasitelné na alkohol. VétSina kmeni kvasinek zkvasuje pfednostné glukosu. Ve vinech
s pfirozenym zbytkovym cukrem pievazuje fruktosa, ktera ma dvakrat sladsi chut’ nez glu-
kosa. Proto pfi stejném, analyticky stanoveném cukru chutnaji vina, ve kterych bylo kva-
Seni zastaveno, vyrazn¢ sladCeji nez vina, do kterych byl pfidan sterilni most k ziskani
sladkého dojmu. Sacharosa je ve viné pouze tehdy, kdyz byl most doslazovan fepnym cuk-
rem. Sacharosu musi nejdfive kvasinky rozlozit na glukosu a fruktosu a teprve potom z ni

mohou ,,vyrobit* alkohol [3,11].

Sladce chutnaji i nezkvasitelné pentosy — tj. napt. arabinosa a xylosa, obsazené ve viné
jen v nepatrnych mnozstvich. Byva jich vice v mostech z dotazkd (doliskt), vzniklych li-
sovanim pod velkym tlakem, kdy se uvolnuji ze slupek a zbytkl tfapin. Dale jsou to poly-
alkoholy (polyoly), které jsou obsazené v bobulich — sorbitol, nebo vzniklé ¢innosti kvasi-

nek nebo bakterii — arabitol, manitol [11].

Cukry zvysuji kalorickou hodnotu vina, posiluji zeslably organismus ¢lovéka a v ape-

ritivnich pfirodnich vinech ptipravuji travici trakt na piijem stravy [5].

Nejvyznamnéjsi z alkoholt je etanol, hlavni vinny alkohol, ktery spolu s oxidem uhli-
¢itym vznika ¢innosti kvasinek pii rozkladu cukri. Dodava vinu lehce sladkou chut’, urci-
tou mekkost a energetickou hodnotu. Pro vznik 1 % objemového etanolu musi kvasinky
prokvasit 16 — 18 gramut cukru v 1 litru mostu (podle natfizeni Evropské komise se pro
ufedni potfeby uvadi 16,83 g cukru). Patii sem také glycerol, ktery vznika ve vétsim mnoz-
stvi v mosStech z hroznii s uslechtilou plisni, ktery zvySuje sladkost i vla¢nost chuti a vy-

rovnanost slozek [3,11].
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3.1.2 Slozky kyselé chuti

Slozky kyselé chuti vina vznikaji jako produkt latkové vymeény pfi rastu révy vinné.
Kyseliny se dostavaji do vina pfimo z hroznu (kyselina vinna, jablec¢na, citronova, jantaro-
va, Stavelova, atd.), nebo vznikaji jako vedlejsi produkt kvasného procesu (kyselina mléc-

n4, octova, glykolova, atd.). B&zny obsah kyselin ve ving je 4 az 9 g/1™[3,11].

Nejdulezitéjsi je kyselina vinna, kterd se v priitbéhu kvaseni mostu i zrani vina srazi
ve vinny kamen. Vytvareji ji zelené ¢asti révy, pievadi se do kofenl a pozdé€ji stoupa zno-
vu do zelenych organi. Jeji obsah v hroznech se snizi az pfi teplotach kolem 30 °C, zvyse-
nim obsahu alkoholu, teplotou, filtraci mladych vin za vzniku vinanu draselného a vapena-
tého. V nedostatecné zasifenych vinech, kterd jsou prechovavana v teplejSim prostiedi,
mohou mlécné bakterie rozkladat kyselinu vinnou na kyselinu mlé€nou a octovou. Ke zvy-

Seni obsahu kyseliny vinné ve ving je povolen jeji ptidavek v mnozstvi 1 g/I"™ [11].

V zelenych c¢astech révy vznikd v zastinénych listech nejvice kyseliny jablecné.
V bobulich hroznd se v obdobi zrani pomalu odbourava respiraci pfi teploté kolem 20 °C.
Jeji obsah se sniZzuje béhem kvaseni Cinnosti kvasinek a miZe se zcela odbourat ¢innosti
mlécnych bakterii v mladych vinech. Jeji Uplné odbourani, pfi biologickém odbouravani
kyselin, je zadouci hlavné u ¢ervenych vin. U vétSiny vin bilych a riZzovych se véasnym
sitenim vylucuje ¢innost mléénych bakterii, jinak by obsah veSkerych kyselin mohl kles-
nout pod tnosnou miru pottebnou k harmonickému souladu mezi latkami. Kyselina jablec-
na dodéava vinu chutovy pocit svézesti [11].

V menSim mnozstvi se vyskytuje v mosStu kyselina citronova. Pouze v moStech
z hroznil napadenych plisni Sedou nebo z hroznii suSenych na slamé se vlivem vyssi kon-
centrace vSech latek zvySuje také obsah kyseliny citronové. Je malo stabilni a je zkvasova-
na mléénymi bakteriemi v obdobi biologického odbouravani kyselin v mladém ving.
K okyseleni vina je povoleny ptfidavek kyseliny citronové, pficemz jeji kone¢nd hodnota

nesmi piekrocit 1 g/1™ takto o$etfeného vina [11].

V mostech se také vyskytuje nepatrné mnozstvi kyseliny askorbové, kterd zmizi

Vv pribéhu zrani vina. Na ochranu pfed oxidaci vina je povoleny pfidavek kyseliny L-
r v Y -1 ry, ’ ’ s v v rv ’
askorbové az do vyse 150 mg/l™ spolu se zasifenim vina. Jeji pfidavek umozni snizeni

davky oxidu sificitého [11].

Kvasinky vytvari v pribéhu kvasného procesu kyselinu succinovou v mnoZzstvi

0,5-1 g/I'*. V&tsi mnozstvi ji byva v &ervenych vinech vyrobenych metodou karbonické
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macerace hrozntl (u nas se tato technologie pouziva zatim jen malo). Chut této kyseliny je

smési pocitl kyselosti, slanosti a hotkosti [11].

Ve vin¢ je také obsazena kyselina octova, ktera je ukazatelem zdravotniho stavu vi-
na. Vznika v malém mnozstvi pii kvaSeni mostu z kyseliny citronové i z pentos a bakteri-
alni ¢innosti pii biologickém odbouravani kyselin. Octové bakterie, které se do mostu do-
stavaji z narusenych hrozni nebo ze vzduchu, oxiduji alkohol, a tim mutize vznikat vyssi
obsah kyseliny octové. Ta, stejné jako dalsi té¢kave kyseliny, je produktem bakteridlni ¢in-
nosti v nemocném ving. V ném mize dojit k nejriznéj$im nepiijemnym chutovym, ¢icho-
vym a zrakovym zménam. VétSinou neni chut’ vina narusena, neptfesdhne-li obsah téka-
vych kyselin v bilém ving 0,5 - 0,6 g/l'*a v Serveném 0,5 - 0,8 g/l™. Zakonny limit obsahu

tékavych kyselin je podle natizeni Evropské komise 0,92 - 0,98 g/l [11].

3.1.3 Slozky slané chuti

Slozky slané chuti vina tvoii hlavné soli mineralnich a organickych kyselin, pope-
loviny a riizné mikroprvky. Mnohé z nich se podileji na chutovém dojmu a vétSinou doda-

vaji vinu svézest [11].

3.1.4 Slozky horké a sviravé chuti

SloZzky hotké a sviravé chuti vina jsou oznaCovany souhrnnym nazvem polyfenoly.
Jsou to velmi dulezité latky jak z hlediska organoleptického, tak i technologického. Davaji
vinu barvu a do zna¢né miry ovliviiuji také jeho chut’, a to zvlasté u ¢ervenych vin. Polyfe-
noly maji schopnost srdzet bilkoviny, konzervuji vino a zacastiiuji se procesu Cifeni vina.
Jsou mezi nimi latky bakteriocidni a nékteré z nich maji vyrazné piiznivy vliv na lidské
zdravi. Uginek fenolickych latek je zpaisoben jejich zajimavymi chemickymi vlastnostmi a
také rozmanitosti struktury této skupiny slouCenin. VétSina téchto latek obsahuje ve své
molekule vice fenolickych skupin, a proto mluvime o polyfenolech. Jsou rozpustné ve vo-
dé, maji ale i1 Castecné nepolarni charakter a pronikaji lipidovymi dvojvrstvami membran.
Po chemické strance jejich struktura obsahuje vysokou hustotu elektrontl, a proto maji re-
duk¢ni vlastnosti. Pro antioxidacni vlastnosti polyfenolti je zadsadni schopnost poskytnout
atom vodiku z hydroxylové skupiny ¢astici s neparovym elektronem, zvané volny radikal.
Volny radikal, ktery takto vznikne z polyfenolu, je vyrazné stabilizovan a Castice ztraci

svou reaktivitu [11,14].
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Volné radikaly vznikaji v organismu predevsim pasobenim kysliku v pfitomnosti ion-
tt prechodovych kovi (zelezo, méd’, molybden, apod.), které jsou soucasti enzymu s oxi-
vy radikal, reaguji s mnohymi dalezitymi sou¢astmi bunék, predevsim ale s lipidy a nukle-
ovymi kyselinami. Plisobeni volnych radikali na lipidy také vyznamné ovliviiuje metabo-
lismus cholesterolu, kdy oxidace lipoproteinit LDL zodpovédnych za transport cholesterolu
do tkani vede k ukladani cholesterolu v cévach a k vzniku ateroskler6zy. Nekteré polyfeno-
lické latky tento d¢j siln€ inhibuji 1 ve velmi malych koncentracich. Navic alkohol zvysuje
koncentraci HDL lipoproteint, které transportuji cholesterol z tkani do jater, kde je trans-

formovan na zlu¢ové kyseliny a tim odstranén [14].

Hydroxybenzoové kyseliny jsou nejjednodussi fenolické latky ve ving. Jejich antioxi-
dac¢ni aktivita neni pfili§ vysokd. Ve vyznamném mnozstvi se vyskytuje kyselina gallova,
kterd je i soucasti tfisloviny taninu. Koncentrace ostatnich hydroxybenzoovych kyselin,

napft. protokatechuova, vanilova, syringova, jsou fadove nizsi [ 14].

Hydroxyskofticové kyseliny jsou velmi vyznamna skupina latek, kterd vzhledem k pfi-
tomnosti konjugované vazby vykazuje vysokou antiradikdlovou aktivitu. Vyznamné se
podili na ochrané LDL-lipoproteint pied oxidaci. Hlavnimi latkami této skupiny jsou kyse-
liny kdvova a p-kumarova. VétSina hydroxyskoticovych kyselin ve ving je esterifikovana
kyselinou vinnou, ve starS§ich vinech i etanolem. Vzhledem k pomérné vysoké koncentraci

jsou tyto latky spolu s katechiny zodpovédné za podstatnou ¢ast antioxida¢ni kapacity vina
[14].

Resveratrol patfi mezi nejznaméjsi stilbeny, 1 kdyZ se ve viné vyskytuje v nevysokém
mnozstvi. Resveratrol je fytoalexin. Tento termin pochazi z feckého vyrazu fyto znamena-
jici rostlina a alexein, odpuzujici latka. Fytoalexin je latka s ochrannymi G¢inky tvofena
rostlinou. Stilbeny tvoifi réva vinnd na ochranu proti biotickym i abiotickym strestim
z vnéjsiho prosttedi. Resveratrol je povazovany za nejucinngjsi antioxidant, ktery pifizniveé
pisobi na produkci HDL cholesterolu a proti ateroskleroze. V ¢eskych vinech ho byva nej-

vice v Cervenych vinech odrud Svatovaviinecké, Frankovka a Rulandské modré [1,11,14].

Antokyany jsou cervena barviva obsazend ve slupkach bobuli modrych odriid nebo
V duzin¢ bobuli odriid barviiek (odrady s vyraznou barvou). Molekula antokyanii obsahuje
jednu nebo dvé molekuly glukosy. Béhem zrani vina, zvlast’ v dievénych sudech, se po-

stupné molekuly antokyanti hydrolyzuji a ztraceji molekuly glukosy, za sou¢asné¢ho vzniku
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nestalych antokyanidind. Vlivem téchto reakci se méni barevny odstin ¢ervené¢ho vina a
ptibyva hnédavych tont [11].
Hlavni barevnou slozkou evropskych odrad révy vinné je monoglukosid malvidol.

Americké druhy révy vinné obsahuji barevnou slozku malvidol ve form¢ diglukosidu [11].

Dalsimi jsou tfisloviny flavonoly, mezi které patii katechin a epikatechin. Mensi
mnozstvi je ve slupce bobuli a nejvice v pecickach. Cim vice je zrniek na kilogram hroz-
nu, tim vétsi obsah flavonolli miizeme v ¢erveném ving€ ocekéavat. Odriidy hroznii s malymi
plody dodévaji ¢ervenému vinu vice polyfenol. Chut’ flavonoll je silné svirava, a proto
nékteré technologie nakvasSovani cervenych rmutii jsou zaméteny na vcasné odstrafiovani

pecicek [1,11].

Taniny vzniklé polymeraci fenolickych latek maji zpocatku malé molekuly a chutové
se projevuji jako latky sviravé a Skrablavé chuti. Za urc¢itych podminek ve zrajicim Cerve-
ném viné polymerizace dale pokracuje. Kromé toho se zacinaji spojovat molekuly anto-
kyanti mezi sebou a nasledn¢ i s molekulami taninu. Tim se velikost molekul zvétSuje a
barevné tony vina se stabilizuji. Délka polymerii se s v€kem vina prodluzuje. Tak se snizu-
je jejich rozpustnost a srazeji se na dné lahve. Idedlni pomér pro pribeh téchto reakci by

byl jeden podil antokyanti na pét podilu tfislovin [1,11].

Pro barvu a chut’ ¢erveného vina je nejvyznamnéjsi smiSena kondenzace, pii které se
slucuji acetaldehyd s antokyany a taniny. Slouceniny z téch tfi latek jsou vyznamné pro
barevnost 1 chut’ ¢erveného vina. Vyssi stupel polymerizace stabilizuje barvu a snizuje

vjem hotkosti a Skrablavé chuti [11].

Stabilitu barvy podporuje také provzduSnéni vina a to nejen pii kvasném procesu

(makrooxidace), ale také v prib&hu zrani vina (mikrooxidace) [11].

3.1.5 Aromatické latky

Aromatické latky ve viné jsou nejriznéj$iho plivodu. Mohou to byt latky jednodu-
ché, jako kyseliny a estery, nebo slozitéjsi, jako jsou terpenoly, které vinu dodavaji kofeni-
té nebo kvétinové viine. Laktony vino obohacuji o ovocné viing€, pyraziny pfipominaji viing
grilovani. T€kavé fenoly naopak upozoriiuji na n¢které vady vina [11].

Jiz v chuti bobuli jsou ¢itelné charakteristiky budouciho vina. VétSina piijemnych

aromatickych latek je obsazena ve slupce bobuli a pii maceraci se dostavaji do vina, kde se

diky ptsobeni alkoholu stavaji zjevnymi a chranénymi. Celou fadu aromatickych latek
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produkuji kvasinky a bakterie, napt. vySe zminéné estery jsou vytvofené riznymi kmeny
vinnych kvasinek v rizné kvalité. Zcela zvlastni soubor téchto latek prichdzi do vina z dre-
vénych sud, at’ jiz tradicnich dfevénych nebo specidlnich dubovych, oznacovanych jako

barrique. Zelené a bylinné tony pochazeji z nedozralych bobuli a tfapin [5,11].

Ukolem vinafe je zajistit uchovani aromaticky latek a Gistotu jejich projevu. To
predpoklada sklizen dokonale vyzralych a zdravych hroznt, které nebyly mechanicky na-
ruSeny, aby nedoslo k maceraci jest¢ pied vlastnim zpravovanim. Molekuly aromatickych
latek jsou velmi kiehké. VEasné zpracovani Setrné sklizenych hroznt je proto velmi dulezi-
té. Cely zpracovatelsky proces musi provazet dokonala hygiena, protoze vino je hydroal-

koholickym roztokem, ktery je schopen vstiebavat cizorodé viiné z nejblizsiho okoli (napt.

syntetické barvy nebo desinfekéni prostiedky) [11].

Molekuly aromatickych latek s obsahem siry jsou zndmé silné€ reduktivni vini, kterad
se priblizuje viinim nékterych odridovych vin. Metylmerkaptopentanon (MMP) odpovida
vini Sauvignonu a je také zédkladem viiné pupenii cerného rybizu nebo viiné¢ zimostrazu.

Merkaptohexenol se spojuje se svézi vini grapefruitu [11].

Mnohé z aldehydl obsaZenych ve vinech jde spojovat s projevem aroma, ale vétSina
Z nich je neutralizovéana slu¢ovanim s oxidem sifi€itym. Nejznaméjsi je vanilin, ktery vino

pfijima z dubového dieva sudt barrique [11].

Rozpadem karetonovych barviv vznikaji aromatické derivaty. Beta-damascenon pii-
pomind vini riZi a beta-ionon viini fialek. Diikazem pro zakézané umélé aromatizovani

vin je pfitomnost syntetického alfa-iononu s vini lu¢niho kviti [11].
3.2 Vino a zdravi

3.2.1 Vinem proti civilizacnim chorobam

V poslednich letech se mnoho védct zabyva otazkou, do jaké miry miize stfidmé
piti vina pusobit jako prevence i 1é¢ba nékterych civiliza¢nich chorob, pfedevsim ve spoje-
ni s velkym rozsifenim kardiovaskularnich onemocnéni. Je prokazano, Ze pfi mirném a
pravidelném piti vina (vétSina prizkumu uvadi 0,2 litru vina denné u Zen a u muzt az 0,5
litrt) se zpomaluje proces inkrustace cévnich stén. Zvysuje se produkce HDL cholesterolu,
ktery piisobi jako ochranny faktor ocist'ujici organismus od oxidovaného LDL cholesterolu
pfevodem do jater a tim se snizuje riziko koronéarnich piihod. Déle se snizuje aktivita krev-

nich desticek a brani se jejich shlukovani sniZenim produkce tromboxant, které aktivitu
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krevnich desti¢ek stimuluji. Tento proces zpusobuji kyseliny acetylsalycilova a dihydro-
benzoova, které jsou ve vin¢ obsazeny v dostate¢ném mnozstvi. Zvysena hladila HDL cho-
lesterolu, ale klesa na ptivodni hranici po dvou tydnech abstinence. Flavonoidy chrani LDL
cholesterol s fidkou hustotou pied oxidaci a to je dulezité vzhledem k tomu, ze oxidovany
LDL cholesterol vnika do bun¢k podstatné rychleji. Zabrani-li se oxidaci, pak se soucastné
zabrani ukladani LDL cholesterolu v aterosklerotickych platech na vnitini strané cévni
stény, coz by zpusobilo snizenou prichodnost krve. Cetné epidemiologické prace
Vv poslednich desetileti svéd¢i o tom, ze mirnad konzumace alkoholu snizuje riziko ische-
mické choroby srdecni. Tento ochranny uc¢inek vina se podle 1€katskych studii ukazal vyssi

u lidi, ktefi piji umérné mnozstvi vina pravidelné denn¢ [11].

Je nesporné, Ze soucasné s piiznivymi U€inky vina spoluplisobi i Zivotosprava a
stravovaci navyky obyvatel. Uvadi se, Ze v stfedozemskych oblastech, kde je vétsi konzu-
mace zeleniny a olivového oleje, je nejnizs$i vyskyt umrti na kardiovaskularni choroby.
Studie ukézala, ze ve Francii s nejvyssi konzumaci cerveného vina se vyskytovala nejnizsi
umrtnost. Francouzsti epidemiologové zjistili, Ze ve Francii je relativné nizky vyskyt

ischemické srde¢ni choroby navzdory vysoké konzumaci nasycenych tuki, tento fakt se

zacal nazyvat francouzsky paradox [1,11].

Pravidelna konzumace mirného mnozstvi alkoholu pozitivné ovlivituje srazlivost
krve. Studie zkoumala u mladych muzi vliv konzumace alkoholu béhem Casné veclerte.
VSechny druhy alkoholu zvysily mnozstvi tkafiového aktivatoru plazminogenu (tPA), latky
aktivujici enzym plazmin, ktery se ucastni shlukovani krevnich desticek; plazmin plsobi
Vv krevnich cévach rozpousténi krevni srazeniny. ZvySeni tPA vlivem alkoholu ptetrvavalo
do pfistiho rana. Jednéd se o diilezity poznatek, protoze vecerni konzumace alkoholu ma
protisrazlivé ucinky pretrvavajici do dalsiho dne. VétSina infarktli srdce nastdva ¢asné rano
a tak pfi mirné konzumaci alkoholu je tento protisrdzlivy u¢inek vyznamny. Vecerni jidlo

S vinem je zdravéjsi nez piti vody [1].

Alkohol ovlivituje krevni tlak. Nékolik hodin po konzumaci alkoholu krevni tlak
klesa, ale nasledujici den se krevni tlak zvysi vice nez u téch, ktefi alkohol nepili. Kvuli
tomuto ucinku se pravidelnad konzumace vét§iho mnozstvi alkoholu stava rizikovym fakto-

rem pro vyS$i krevni tlak. Klicem je sttidmost [1].

Cukrovka a obezita jsou klicové rizikové faktory pro srde¢ni onemocnéni. Mnohé

diety vylucuji nebo omezuji alkohol pro nadbytecny piisun kalorii bez zivin. Ale lidé
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S mirnou konzumaci vina méné trpi nadvdhou nez abstinenti. V nékolika studiich se ve
srovnani s abstinenty snizil vyskyt cukrovky 2. typu o 40 az 50 % pii pravidelné konzuma-
ci 1-3 skleni¢ek alkoholu nejméné pét dni v tydnu. Mnozici se dikazy ukazuji, Ze vylou-
¢eni mirné konzumace alkoholu pfi hubnuti pro udajné vyssi riziko cukrovky je kontrapro-
duktivni. Alkohol zvysuje citlivost tkdni na inzulin. U nékterych diabetiki mlze nastat
hypoglykemie (nizka hladina krevniho cukru), ¢asto k ni ale nedochazi. Snizena citlivost
na inzulin je jednim kritériem rizika srde¢niho onemocnéni: se zlepSenou citlivosti na inzu-
lin se snizuje riziko srdecniho onemocnéni. U diabetikii zavisi vyskyt hypoglykemie na
dobé, kdy jedli, a s reakci na ucinek alkoholu inhibujici produkci glukosy v jatrech. Mirna
konzumace alkoholu s jidlem nepfedstavuje pro diabetiky riziko a dokonce zvysuje citli-
vost na inzulin. Stfedomoiska strava se sklenickou vina pii obédé nebo veceii zlepSuje

zdravi vice nez diety zakazujici alkohol [1].

Casto se konstatuje, Ze zvy3ené riziko rakoviny prsu u Zen pod 40 let konzumuji-
cich sklenicku vina denn¢ prevysSuje pozitivni u€inek na srdce a cévy. V analyze zkoumayji-
ci vztah alkoholu a rakoviny prsu se zjistil o 10 % vyss§i vyskyt rakoviny prsu. Zadny roz-
dil se nenasel mezi konzumentkami vina, piva nebo destilatd. Dva drinky denné zvysily
riziko o 21 %, coZ varuje pied vySsi konzumaci alkoholu u Zen. Neni znamo, jak alkohol
riziko zvySuje, takze se obtizné¢ hledd prevence kromé snizeni konzumace alkoholu.
Nicméné se na riziku mohou podilet 1 stravovaci navyky jako napt. konzumace vina bez

jidla zvySuje hladinu alkoholu v krvi a tak spi$ Skodi [1].

Strava ovliviiuje riziko rakoviny natolik, Ze je sloZité rozliSit G€inky vina a zdra-
vych stravovacich navykt konzumentl vina. Strava bohata na ovoce a zeleninu chrani pred

rakovinou prsu Zeny, které piji jednu nebo dvé sklenic¢ky vina denné [1].

U né&kterych druhti rakoviny pfinasi vino vétsi ochranny ucinek neZ samotnd Zivo-
tosprava. V danské studii se rakovina Zaludku vyskytovala méné ¢asto u konzumentli vina
nez u téch, co nepili nebo konzumovali jiné druhy alkoholu. Studie pfedpokladaji, Ze skle-

nicka vina denn€¢ chréani pfed rakovinou zaludku [1].

3.2.2 Vino a travici ustroji

Bil4 vina mivaji vySs8i obsah kyselin, ale 1 vys$8i obsah pifijemnych aromatickych 1a-
tek. Piti bilych vin plsobi na osoby s riznymi reakcemi traviciho uGstroji odlisné. Lidé
normacidniho typu, s optimalni tvorbou Zaludec¢nich travicich latek, piji vina bila 1 Cervena

se stejnou pohodou. Lidé hyperacidni, se zvySenou tvorbou zaludecnich §tav, se vyhybaji
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bilym vinim s odivodnénim, ze je po nich pali zdha. Vice jim vyhovuji Cervena vina
S nizkym obsahem kyselin a se zvySenym obsahem me¢kkych ttislovin. Lidé anacidniho
typu maji nizkou tvorbu zalude¢nich st'av, a proto maji v oblibé suché bila vina, ktera zvy-

Suji travici schopnost jejich zaludku [11].

Tvrdsi suché bilé vino se doporucuje pti redukénich dietach bez tuki, bilkovin a so-
li. PIné bild vina s vys$Sim obsahem glycerolu plsobi laxativné a S vyS$§im obsahem drasli-
ku uklidiiuji srdecni ¢innost. Vina s vyS$§im obsahem fosforu uklidiuji nervové vzruchy.
Protialergicky plisobi vina s vy$§im obsahem hot¢iku. Pfi ochablosti krevniho obchu se

doporucuje vypit jednu az dve sklenicky suchého bilého sektu pied obédem [11].

O cervenych vinech je znamo, ze maji schopnosti nicit bakterie, a proto se vyuziva-
ji pti Zaludecnich a stfevnich potizich. V takovém piipad¢ jsou vhodna silné tfislovitad vina.
Pti nervovych depresich je doporu¢ovéano vypiti 1,5 dl ¢erveného vina pied jidlem a 1,5 dl
erveného vina béhem jidla. Clovék se uklidni a sniZi se nervové napéti. P¥i nespavosti se
podavaji 2 dI ¢erveného vina po veceti. Pti stafecké demenci se doporucuje dvakrat denné
1,5 dl ¢erveného suchého vina. Vino v rozumnych dévkach napomaha uvoliiovat stresy

bézného dne a zklidnit organismus [11].

3.2.3 Vstiebavani a odbouravani alkoholu

Vétsina pojednani o prospésnosti mirného piti alkoholu zduraznuje dalezitost pravi-
delné kazdodenni konzumace vina spolu s jidlem bohatym na nejriznéjsi druhy zeleniny a
ovoce. Pii piti vina béhem jidla je vhodné Casté zapijeni soust a prolnuti jidel s vinem.
Zpomaluje se tim piijem alkoholu do krve a vyznamné se zlepSuje proces traveni. Méla by

se pit lehci, svézi, jemnd a chutove pfitazliva sucha vina [11].

Vstiebavani a predevsim odbouravani alkoholu je zévislé na velikosti a hmotnosti
¢lovéka, na kalorické vydatnosti jidel i na rychlosti opakovaného podavani vina béhem
jidla. Zeny vstiebavaji alkohol do krve rychleji nez muzi. Studie prokazaly, Ze proces od-
bouravani alkoholu nejde nijak urychlit. Pfesvédceni mnoha lidi, ze kava alkohol odboura-
va, spociva spiSe v povzbuzujicich ucincich kofeinu. Odborné prameny udavaji, ze za ho-
dinu odboura Zensky organismus asi 0,085 g a muzsky zhruba 0,1 g alkoholu na 1 kg téles-
né hmotnosti. Télo tedy miize odbourat asi 0,1 promile alkoholu za hodinu, samoziejmé

Vv zavislosti na mnozstvi a druhu pfijimané stravy [11].
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Tabulka 1 Doba odbouravani alkoholu z vina (s obsahem zhruba 12 % objemovych alko-

holu) u muze 0 hmotnosti 80 kg [11]

Mnozstvi vina Doba odbouravani alkoholu
2 dl 2 hodiny 40 minut
4 dl 5 hodin 20 minut
11 13 hodin 20 minut
151 19 hodin 40 minut

3.2.4 Zdravotni rizika vét§i konzumace alkoholu

Za zdravotn¢ rizikovou davku se povazuje denni konzumace 40 gramu alkoholu u
muzl a 20 gramt u Zen. Nadmérna konzumace alkoholu je nebezpecna. Cirhdza jater nelze
1é¢it a vede ke smrti. Pocet lidi umirajicich na cirh6zu celosvétove stoupa. Jatra jsou alko-
holem ohrozena vice nez jiné tkang, protoze alkohol se vstiebava ze zaludku a duodena a
dostava se do jater pfimo jaterni portalni zilou. Timto zplisobem se zvySuje koncentrace
alkoholu v jaternich cévach a tak se jatra poskozuji vice nez v piipad¢, kdy se alkohol nej-
prve nafedi v krevnim obchu. Nadmérnd konzumace alkoholu poSkozuje také mozek

[1,11].

3.3 Hrozny a zdravi

Nejen stiidmé piti vina, ale také konzumace hrozni ma blahodarné ucinky na lidsky
organismus. A to diky jejich sloZeni, protoze obsahuji velké mnozstvi vitaminu, mineralii a
antioxidantti. Modré hrozny, stejné jako mlada ¢ervena vina, obsahuji navic dalezité poly-
fenolické latky. Nejvétsi mnoZstvi polyfenolii se nachazi ve slupkach a pecickach. Cerstvé
hrozny patfi k naSemu nejzdravéjSimu sezonnimu ovoci. Jsou jednim z nejlepSich pro-
stiedkt k vylucovani kyseliny mo¢ové z organismu. Jsou hodnotné také proto, Zze povzbu-

zuji vylu€ovani travicich stav [12,20].

Znalost dietetickych vlastnosti hroznl se traduje od nejstarSich dob a jejich uzivani
doporucovali jiz starovéci 1ékafi Hippokratés a Theofrastos, stejné jako renesan¢ni Matthi-
oli. Prvni specializovana publikace o 1é¢bé stolnimi hrozny vysla v roce 1840, kde jsou
uvedeny pfiznivé ucinky pii léCeni dyspepsie, gastritidy, arteriosklerdzy, edémie, revma-
tismu, bronchitidy, gastroenteritidy, albuminurie, pneumonie, ledvinové koliky a dalSich.

V 19. stoleti vznikla tfada lécebnych zatizeni vyuzivajicich 1é¢bu hroznovou kurou, napf.
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Vv Némecku, Svycarsku, Rusku, ve Francii. U nés se touto problematikou nikdo podrobnéji

nezabyval [12].

Casem byly doporu¢ovany nejrtiznéjsi ovocné kury, ale zjistilo se, Ze jen hrozny révy
vinné jsou schopny svymi dietetickymi vlastnostmi vyhovét potifeba urcitého trvani
ozdravné kury, aniz by ¢lovek pfijimal cokoliv jiného. Maji totiz dostatek kalorii, vitami-
nt, mineralnich latek, vlakniny, antioxidantti a vody. Clovék se tedy nemusi obavat, Ze
beéhem 12denni kury zeslabne. Kdysi se doporucovala napt. kira ananasova, ale slozeni
ananasu je zdravotné nevyhovujici. Jeho enzymy totiz odbouravaji v téle bilkoviny misto
tukti, drazdi sliznice, zplsobuji zanéty zaludku a pfi uzivani delSim nez 3 dny by mohly
vyvolat i zalude¢ni viedy. Stejné tak i kury jahodové by nemély trvat déle nez 4 dny, pro-
toze zpisobuji zemdlenost pro nedostatek zivin. Jablka a hruSky nemaji dostatek vody a

citrusové ovoce zase obsahuje hodné kyselin [12].

Hrozny maji na 100 g hmotnosti 70 kalorii, z ¢ehoz 88 % tvofi glycidy, 3 % bilkoviny
a 9 % tuky obsazené v pecickach. Je mnoho odrid stolnich odrid, bez jadérek i s jadérky.
Pfi dennim pozivéani 3 kg hroznili tak organismus pfijima 2100 kalorii, podobné jako pii
bézném stravovani. Z glycidl jsou v hroznech obsazeny fruktosa, glukosa a manitol, které
zajist'uji potfebnou energii. Ani fruktosa, ani manitol nepottebuji pii metabolismu inzulin,
zabranuje se tedy hypoglykémii a uzivani je tak umoznéno i diabetikim. Hroznova kura se
da doporucit vsem kandidatim na hubnuti. Nejsnadnéji se provadi na podzim, kdy je do-
alespon jednou do roka vnitiné o€istil. Konzumace hroznti nezvySuje obsah cukru v krvi a
manitol, stejn¢ jako nestravitelna vlaknina se slupek bobuli, stimuluje priichod zaZivacim
ustrojim. Pispivaji k tomu také stravitelna vldknina, gumy, pektiny, polysacharidy a oligo-
sacharidy, obsazené v denni davce v mnozstvi 480 g. Mirn¢€ urychleny prichod nedrazdi
zazivaci ustroji, protoze pektiny pokryvaji a utiSuji sliznice a oligosacharidy pusobi na
vyvazeny vyvoj stfevni mikroflory, jejiz enzymaticka Cinnost je dllezitd pro traveni i jako
obrana proti cizorodym latkam. Podpora vyvazeného vyvoje stfevni mikrofory je nesmirné
dilezita. Rozpustna vldknina hraje vyznamnou roli pii kardiovaskuldrnich chorobach, pro-
toze reguluje obsah cholesterolu a cévni tlak. Piisobi blahodarné také pii rakoviné konec-

niku [12,18].

Hrozny obsahuji 80 % vody. Konzumaci 3 kg hroznti béhem dne tak ¢lovek ptijme 2
litry vody bohaté zasobené minerdlnimi latkami. Z nich hraje dtlezitou roli draslik, ktery

se s vapnikem podili na regulaci cévniho tlaku a potlacuje hypertenzi. V denni davce je 8 g
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drasliku, to kryje denni pottebu a 0,5 g vapniku, coz je nedostate¢né, ale prechodné tinos-
né. Pro aktivitu nervovych a svalovych bun€k je nepostradatelny hoicik, kterého 3 kg
hroznti obsahuji 300 mg ve velmi piistupné formé. Z mikroprvki hraje diilezitou roli méd’,
ktera zabraniuje mnozeni mikrobu a virt a také plisobi proti infekcim, horeckam, proti star-
nuti ktize a pletiv, protoze je zabudovana do elastinu a kolagenu. Spolu se zinkem je nepo-
stradatelna pro funkci antioxidacnich enzyma. Obsah médi v organismu snizuje nadmérny
pfijem vapniku. Denni potieba 2,5 mg médi je vSak v hroznech bohaté zastoupena. Pro
zivotni pochody bunék jsou diilezité vitaminy skupiny B, piisobici jako biologické kataly-
zatory pfi vzniku enzymi. Vitamin C si nase télo neumi vyrobit ani ho ukladat. Podporuje
obranyschopnost organismu a pusobi jako prevence kardiovaskularnich onemocnéni, rako-
viny 1 starnuti. Doporu¢end denni davka je 80 mg, ptficemz v denni ddvce hroznti je obsah
2-3 vys§i. Vitamin E je vyznamny antioxidant plisobici proti volnym radikaliim a zabranu-
jici nebezpecné oxidaci LDL cholesterolu. Je rozpustny v tucich a v hroznech se nachazi
Vv pecickach. Ve 3 kg hroznti ho je 21 mg, tj. témét dvakrat tolik nez je denni potieba. Zis-

kame ho vSak pouze za predpokladu, Ze budeme pecicky a chroupat a zvykat [12].

vvvvvv

tek polyfenoly. V téle se jejich vstiebavani déje ve stfevech na zakladé bakterialniho roz-
kladu stravy a kolisa podle produktu a jeho rozpustnosti v tucich mezi 4 - 58 %. Polyfenoly
se rychle vsttebavaji do krve, ktera je pfenasi do jednotlivych organti. Tam chrani proti

oxidaci a neutralizuji toxické kovy. Déle usmérniuji aktivitu nékterych enzymi a pisobi

w1

Hroznova $téava je zdrojem mnoha stopovych prvka a diky hroznovému cukru i vy-
znamnym zdrojem energie. Hroznovy cukr neboli D-glukosa je u rostlin produktem foto-
syntézy, hromadi se pfedevsim v plodech a pro rostlinu je nepostradatelnou zasobou ener-
gie. Jeho vyhodou je, Ze se uvoliiuje postupné, a tak organismu dodava energii po dlouhou
dobu. U Zivoc€icht je slozkou krve nebo lymfy a z zivo€isnych produktil je nejvice obsazen
v medu. Energie ziskavana z D-glukosy je jedineCnym zdrojem energie pro mozek a cer-
vené krvinky. K vyrobé D-glukosy Casto slouzi rostlinné §tavy, ale ptfedev§im rostlinné
Skroby. V potravinaistvi je pak zadkladem pro vyrobu mnohem sladsi fruktosy. Podobné
jako ve ving, tak 1 v hroznové $tave je obsazeno urcité mnozstvi polyfenold, které orga-
nismus chrani pred srde¢nimi ¢i mozkovymi piihodami nebo pfispivaji ke snizeni hladiny
nezadouciho LDL cholesterolu. Také ale plati, ze je dilezité dbat na vysokou kvalitu hroz-

v

nu a Setrny zpusob jejich sklizn€ i zpracovani. Nejzdravéjsi je pochopitelné Cerstva §t'ava
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Z hroznti v obdobi sklizn€. Nase vinaiské podniky se produkci hroznové §t'avy ptili§ nevé-
nuji, ale napt. v Rakousku je hroznové §t'ava v lahvich jiz tradi¢ni soucasti nabidky mnoha

vinarstvi [11].
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4 VYUZITI VINA V GASTRONOMII

K dosazeni dokonalé harmonii a pozitku z kombinace jidla zapijeného vinem neni po-
tieba néjaké zvlastni rafinovanosti. Pii vSech kombinacich, jednoduchych i nejrafinovanéj-

Sich musi byt cilem dosazeni harmonie v chuti, v aromatickych latkach i barvach [4].

V chuti, aby se jidlo a vino vzajemné dopliovaly a umociiovaly chutovy prozitek, a ne
aby spolu bojovaly. V aromatickych latkach spolu musi ladit. K intenzivné vonicimu jidlu
nemuzeme dat neutrdlni vino. Vino by zcela zaniklo. Tony viini musi byt sladéné, nesmi jit
proti sob¢, ale znit v souznéni. Harmonie ma byt i v barevnosti, vino s jidlem musi ladit

v podobnych téninach [4].

Piidava-li se vino do pokrmu pii vafeni, plati v podstaté stejna pravidla jako pro poda-
vani vin k jidlim. Do leh¢ich jidel, do svétlych omacek, k rybam a bilym mastm patii bila
vina, k ¢ervenym mastm ptiddvame cervena. Vino, jako kuchyiisky surovina, zvysuje vini
a chutnost jidel a prispiva k jejich lepsi stravitelnosti. Pokrm zjemnuje a déla ho bohatsi.
Stavy vznikajici podlévanim masa vinem ziskavaji silu a chut. Maso rychleji m&kne a je
kieh¢i nez pti podlévani vodou nebo vyvarem [3,4].

vvvvvv

nepfili§ sladkd. Ale nutné to musi byt vina zdrava, bez pachl a ptichuti. Vino, které by-
chom nevzali do Ust, pfece nemlizeme pouzit k vateni, jak se bohuzel nékdy dé&je. Vino
pfidavame az na zavér vafeni, aby mohlo predat jidlu své tékavé latky a obohatilo jeho

chut’. K jidlu je vhodné podavat stejné vino, které jsme pouzily pii jeho pripravé [3,4].

4.1 Jak vino nakupovat a podavat

Pti vybéru vina k jidlu se musime fidit vlastnim vkusem a inteligenci, podobn¢ jako

kdyzZ planujeme sloZenti jidla [2].

Vina lze délit do kategorii podle riznych hledisek, napf. na vina ticha a Sumiva.
Podle barvy na vino bilé, Cervené a razové. Bilé vino se vyrabi ze $tavy z bilych hroznd.
Cervené vino je mozné délat jen z modrych hroznii lisovanim nakvaseného rmutu; barvivo
je obsazené ve slupkach, samotna §tava z hroznti je svétla. Riizova vina se lisuji z modrych

hroznt, ale nakvaseni rmutu se necha probéhnout jen kratce [8,10].

Podle jakosti je délime na stolni, zemské a jakostni. Jakostni vina d€lime na vina

odridové a zndmkova (smés odrid). Odridova vina jsou pfipravend z hroznl pouze jedné
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urcité odrudy. Maji svou specifickou vlni, barvu i chut. Znamkova vina jsou smési ¢asto
velmi kvalitnich vin, ozna¢ovanych vlastni etiketou, zndmkou, znackou (proto jsou nékdy

oznacovana i jako vina znackova) [10].

Jakostni vina s privlastkem, coz je oznaceni nejvyssi kvality, se dale déli na vina
kabinetni, pozdni sbér, vybér z hrozni, vyber z bobuli, vybér z cibéb, vina slamova a vina

ledova [10].

Ptirodni vina slouzi také k vyrobé dezertnich vin, kterd obsahuji vice cukru a alko-

holu. Samostatnou skupinou jsou vina Sumiva [10].

Voditkem pfi vybéru vina miize byt nékolik faktort, které nam mohou pomoci ke

spravnému rozhodnuti. Je to kyselost, sladkost, vaha, intenzita, tfislo a také slanost [2].

Kyselost je ptfitomna ve vSech vinech; n¢kdy je vysoka n¢kdy nizkd. Pokrmy maji
také svou kyselost. Vyrazné kysely pokrm vyzaduje vyrazné kyselé vino. Kyselost v po-
krmu se nesnasi s tfislem ve véné. Pokud tedy chceme pit cervené vino ke kyselému pokr-

mu, musime zvolit lehké ¢ervené vino s nizkym obsahem tfisla [2].

Stejné tak by se méla ptizpisobovat sladkost vina sladkosti pokrmu. Pikantni po-
krmy také byvaji jemné nasladlé. Uméni spociva ve vyrovnané sladkosti. Vino nema byt
prilis sladke [2].

Nekteré pokrmy jsou t€z8i nez jiné a to stejné plati o vin€. Vaha je vétSinou dana
alkoholem. Vina s 12,5 % alkoholu a vice jsou povaZzovana za vina té¢zkd a vina o 11 %
alkoholu a méné jsou povaZovéana za lehka. Nejde ale jen o alkohol, dilezitymi faktory
jsou napf. zralost hroznil, obsah glycerolu a celkovy pocit na patie. Sladit vahu vina s va-
hou pokrmu je velmi dilezité, protoze t€zké vino ptebije lehky pokrm a naopak lehké vino

snadno podlehne tézkému jidlu [2].

Dtlezité je nezaméiiovat vahu vina s intenzitou chuti. Lehkd vina mohou byt chu-

tove intenzivni [2].

Ttislo je spojovano s Cervenymi viny a je hlavnim diivodem, proc€ se tato vina tra-
diéné nikdy nepila k rybam. Cervena vina totiz mivala mnohem vic t¥isla nez nyni a t¥islo
S rybim masem je nepiijemnd kombinace. Ttislo se také nesndsi s kyselosti a slanymi po-
krmy. Tiislo je dokonaly spole¢nim ¢erveného masa. Casteéné proto, Ze napomaha pii tra-

veni tuzsiho masa, a také proto, ze bilkoviny ttislo zmékcuji [2].
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K rozhodnuti o spravné volb¢ vina k pokrmu mohou pomoci urcité¢ obecné zasady:

- Ke krajovym specialitim je vhodné podavat vino z dané oblasti. Vino se nehodi
k jidlim s octem a nesnasi se s vajicky.

- Aperitivni vina podavame pfed zacCatkem stolovani. Jako aperitiv je vhodny vy-
chlazeny suchy sekt. Je mozné podavat i dobie vychlazené (6 - 8 °C) svézi suché
bilé vino s vyssimi kyselinkami.

-V letnim teplejSim obdobi byva chut spise na vychlazena bila vina.

- Bild vina poddvame pied Cervenymi, sucha pfed sladkymi, lehkd pied t€z$imi a
mlada pted starymi.

- K jemnym pokrmm patii vina bila, mén¢ vyrazné chuti.

- Krybdm jsou vhodna pfevdzné bila vina, vyrazné pikantné upravené a uzené ryby
nebo tuény thot si budou zadat spise vina Cervena.

- Ke kufeti stejné jako ke kriit€ a krocanovi volime bila vina.

- K pokrmtim s vyraznou chuti jsou vhodna vyrazna bild nebo ¢ervena vina.

- K tmavému masu hovézimu a tuénéjSimu masu vepiovému s knedlikem a zelim ¢i
ke zvéfin€é volime vina Cervenad, pravée tak jako k huse nebo kachné s knedlikem a
zelim. K tuénéj$§imu masu veprovému, pecené huse a kachné¢ podavame vétSinou
pivo. Napoméha dobrému traveni.

- Také k libovému ptirodné upravenému masu vepifovému masu radéji vybirdme bi-
14, pokud mozno sussi vina.

- Zeleninové pokrmy se spiSe shodnou s bilymi viny, zejména brokolice, kvétak a
chrest.

- K syrim jemnym, méné tuénym volime bila vina, k syrim tu¢néjsim, ostiejsim, pi-
kantné&j$im, uzenym a plisnovym spiSe vina cervena.

- K mou¢nikiim jsou vhodna spise pfirodné sladk4 vina, jsou-li podavana ke konci

stolovani, pak se hodi polosuchy nebo sladky sekt ¢i vina dezertni [4,10].

Dobrym voditkem pfi ndkupu je etiketa vin. Ta, dle reguli zdkona, informuje o ja-
kostnim zafazeni, o typu podle obsahu zbytkového cukru, objemu alkoholu a ptivodu.
Z které oblasti pochazi, z jaké vinafské obce, u téch nejlepSich najdeme 1 jméno vinice ¢i
trati, kde hrozny zraly. Je dilezitd nedat se zmast exkluzivni etiketou. VétSina opravdu
velkych vin mé etiketu skromnou az nenapadnou, ale prehlednou a s vypovidaci hodnotou.

Obsah 1ahve je dobré prohlédnout proti svétlu, jestli nema néjaky zékal, nebo v ném nejsou
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mechanické necistoty. VysraZzeny vinny kdmen, pokud neni ve shlucich, by kvalité vina
nem¢l sice uskodit, ale lepsi je si koupit ldhev s obsahem bez jakychkoliv pfimési. Pii vy-

béru vina je tfeba mit na mysli pii jaké piilezitosti a s kym ma byt pito [4].

Co se tyka podavani tak idealni nadoba na vino, které degustujeme nebo pijeme
pouze pro radost, je sklenka z ¢irého skla s cibulovitou bazi a mirné se zuzujicimi sténami.
Sklenka se plni pouze do poloviny nebo do dvou tfetin, aby mohlo aroma cirkulovat. Bez-
barvé sklo nezkresluje barvu a stopka umozni snadno krouzit vinem, aniz by se ovlivnila

teplota [7].

Dulezité je servirovani o spravné teploté. U Sumivych vin je to 4,5-7,0 °C, u bilych
vin 7,0-10,0 °C a u ¢ervenych vin: rizovych a svétle ¢ervenych 10,0-12,5 °C, u poloslad-
kych pak 12,5-15,5 °C a u tézkych 15,5-18,0 °C [7].

4.2 Senzorické hodnoceni vina

vvvvvv

nahradi smyslové posouzeni Cloveéka, protoze chut’ a buket jsou chemicky nezjistitelné.
Proto je chutova zkouska velmi dileZitym Ukonem pii hodnoceni vina. K posouzeni a
hodnoceni vina je zapottebi mit dostatek zkuSenosti a odbornych znalosti. Vino mize byt
objektivné posouzeno jen tehdy, hodnoti-li ho nékolik degustéri, z jejich posudku se vypo-
¢ita pramér. Degustace stoji v protikladu k vlastnimu piti. U¢i davat piednost kvalité pred
kvantitou. Stimuluje vSechny smysly — zrak, ¢ich, chut’, sluch i hmat — a otevira tak cestu

k pozitkim [13,19].

U pftirodnich révovych vin se posuzuje Cistota, barva, viing, chut’ a celkovy dojem, u
Sumivych vin jesté perlivost. Posuzovani je vzdy anonymni. S cilem dosdhnout objektivni-
ho hodnoceni organoleptickych vlastnosti vin a jejich spravedlivého roztiidéni byly vypra-

covany systémy hodnoceni, které jsou dale upravovany a zlepSovany [13].

Posuzovani vina ochutnavanim je t€zka prace, kladouci velké pozadavky na smyslo-
vé organy, které se postupem Casu a s ptribyvajicim poctem vzorki otupuji, hlavné pti vel-
kych soutézich. Chutové organy je dovoleno osvézit zakousnutim peciva nebo vyplachnu-
tim ust Cistou vodou. Nejlepsi je ochutndvat dopoledne. Nejdiive se degustuji bila vina

pfed riZzovymi a Cervenymi, mladéd pred starSimi, lehkd pted téZkymi, suchd pted viny se

A4
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sleduji vina Sumiva, dale upravovana a z nich sladka pred kotfenénymi. Senzorické hodno-

ceni vin se kona v ¢isté svétlé mistnosti s vhodnou teplotou a v klidném prostiedi [13].

Pii vlastni degustaci posuzujeme nejdiive ¢istotu a barvu vina tim, Ze si je prohléd-
neme proti svétlu. Barva musi charakterizovat odriidu. Cichem hodnotime vini (buket)
vina. Podle viiné maze zkuseny degustér poznat odriidu vina. Néktera vina maji zvlastni
intenzivni ,,odradovy* buket. Pfi¢ichnutim pozndme i nevhodné viing, presiieni, juchtovinu
a hlavn€ nemocna a naocténa vina. O vonavych vinech se tika, ze maji ,,.kytku*. Viin€ vina
Iépe vynikne, krouzime-li jim ve sklenicce, aby mélo styk se vzduchem, a tim se viné
snadngji uvolnila. Na posudek vin€é a jeho hodnoceni mé nejvétsi vliv chut. Vino se
ochutnéva tak, ze po napiti jeho maly dousek nechame valet od Spicky jazyka k jeho kote-
nu, pfitla¢ime ho k hornimu patru. Sladké a slané latky se vyrazné projevi na Spicce jazyka,

kyseliny nejvice po jeho stranach a hotkost na jeho kotenu [13].

4.3 Vinny olej

V roce 1947 objevil Jack Masquelier z Univerzity v Bordeaux antioxidant OPC a
vV roce 1950 se mu podafilo ziskat tuto latku ze slupek burskych ofiskl. Zacal se zabyvat
otazkou, jak z révy vinné vytézit dalsi zajimavé antioxidacni latky, a ze semen révy doka-
zal ziskat procyanidin, ktery méa 18krat vétsi antioxidacni schopnost nez vitamin C a je
50krat G¢innéjsi nez vitamin E [11].

Pti lisovani semen révy za studena se tézi olej vyznacné kvality, ktery je pii pfiprave
potravin vhodny hlavné do riiznych salati. Po vylisovani oleje zlistava ve zbytcich tvrdych
semennych oballi znacné mnozstvi procyanidinu. Po rozemleti zbytkli semen na jemny
prasek je mozné piidavat tento produkt do potravin, napt. do chleba, a tim pro télo ziskat

dalsi zajimavy antioxidant z vinné révy [11].

4.4 Vinny ocet

Spolu s vinem se od nejstarSich dob vyuzivaly dietetické vlastnosti vinného octa, kte-
ry doprovazel piipravu stravy ve starém Rimé, i ve stiedovéku. Lé¢ivé uinky znali také
Cinané pred 4 000 lety a také Arabové, kteif pouzivali vinny ocet k hojeni ran. Vinny ocet
obsahuje celou fadu mineralnich latek, vitamind 1 aminokyselin. Ve vinném octu jsou také
polyfenolické latky. Pravidelnym uzivanim vinného octa se zabranuje piekyseleni Zaludec-
nich §t'av, protoze kyseliny se spolu s jejich krystaly rozpoustéji a vyplavuji z téla ledvi-

nami, zazivacim traktem a potem. Ivan Petrovi¢ Pavlov prokazal, Ze vinny ocet stimuluje
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slinivku bfisni k vyssi tvorbé travicich §tav. Ocet ale nestimuluje jen Cinnost traviciho
ustroji. Urychluje hlavné spalovani tukl a snizuje velmi vyrazné touhu po sladkostech.
Japonské studie ucinkii vinného octa ukazaly, Ze obsahuje az 16 organickych kyselin a jeho
pravidelnym uzivanim se sniZzuje tvorba inkrustaci v cévnim systému. Piirodni 1éCitelstvi
doporucuje 1 dl vinného octa jako ptidavek do koupaci lazné. Uvoliuje pry svalové kiece
a uklidnuje télo po nadmérné namaze. Uziva se také pfi Gstni hygien¢ proti parodontdze,
zépalu dasni nebo pfi bolestech v krku, ke snizeni horecky, proti bronchidlnim katartiim a

nachlazeni [11].
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ZAVER
Bakalai'ska prace se zabyva problematikou vina ve vyzivé ¢lovéka. Jsou uvadény regi-

onalni a péstitelské podminky pro péstovani vina se zaméienim na ekologické podminky a

charakteristiku vinafskych oblasti.

- Cast bakalatské prace je vénovana nutri¢ni charakteristice
- vlivu na zdravi,

- vyuzivani vina v gastronomii

- podminkam prodeje a nakupu vina

- senzorickému hodnoceni vina

- produktim z vina — vinnému oleji a octu.

Na zaklad¢é uvedenych péstitelskych podminek a nutriéni charakteristiky vin, pozitivnimu
vlivu na zdravi ¢lovéka doporucujeme denni pfijem tohoto moku v mnozstvi 0,2 - 0,3

I/den’,
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

%

¢. ¢islo

mm milimetr

m metr

t tuna

NM normalizovany most
% procenta

tzv. takzvany

napf. naptiklad

tj. to je
g gram
kg kilogram

mg miligram

I litr

atd. a tak dale

apod. apodobn¢

°C stupeni Celsia

LDL. lipoprotein o nizké hustoté
HDL lipoprotein o vysoké hustoté
dl decilitr

CO,;  oxid uhlicity

SO, oxid sificity
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SEZNAM TABULEK

Tabulkal Doba odbouravani alkoholu z vina (s obsahem zhruba 12 % objemovych alko-
holu) u muze o hmotnosti 80 kg [11]....cccvviiiiiiii 32



