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ABSTRAKT

Ma bakalaiska prace se zabyva produkci kvalitniho ¢eského bilého vina s ptfivlastkem, modelovym
technologickym postupem vyroby bilého vina, ktery je zaméfeny na odriidy Veltlinské zelené
a Ryzlink rynsky. Zabyvala jsem se nejvyssi kvalitativni kategorii vin vyrobenych z nedoslazené¢ho
mostu, vinem s privlastkem - kabinet, pozdni sbér, vybér z hrozni, vybér z bobuli, vybér z cibéb,
ledovym a sldmovym vinem a dal§imi druhy vin. Cilem mé bakalaiské prace bylo vyzdvihnout

kvalitni ¢eské vino a obezndmit ¢tenafe s technologickym postupem vyroby bilého vina.

Kli¢ova slova:

Produkce vina, obecna charakteristika vina, klimatické podminky pro vinohradnictvi, vinatské

oblasti CR, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené, technologicky postup vyroby bilého vina.

ABSTRACT

This thesis deals with the production of high-quality Czech white wine with special attributes,
exemplary technological process of production of white wine, which is focused on varieties Griiner
Veltliner and Riesling. I researched the highest quality category of wines made from nedoslazené¢ho
cider, wine called - late harvest, grape selection, selection of grapes, selection of raisins, ice and
straw wine and other wines. The aim of my thesis was to highlight the quality Czech wines and

familiarize the reader with the technological process of production of white wine.

Keywords:

Wine production, general characteristics of wine, climatic conditions for viticulture, wine-growing
region of the Czech Republic, Riesling, Griiner Veltliner, technological process of production of

white wine.
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UVOD

Vino se fadi mezi jeden z nejoblibenéjSich ndpojl na celém svété a obliba konzumace kvalitniho
vina rok od roku stoupa. Ne nadarmo je jiz od davnych dob nazyvano ,,ndpojem Boha". Jiz nasi
predkové védéli, ze pro vyrobu kvalitniho produktu je potieba i kvalitnich surovin. Kdyz se
tekne slovo bobule, vétSinou si kazdy predstavi krasné zluté nebo modré bobule visici na hroznu,
nadhernou vini lahodnych plodu a jesté lepsi sladkou chut. AvSak malokoho napadne, co vse
se skryva pod timto slovem. V této ,,malé bobulce* probiha neskute¢né mnozstvi biochemickych
procesi, dala by se dokonce nazvatzdkladni  anezdvislou  biochemickou
tovarnou. Znalost biochemickych zmén, které probihaji v bobulich a hroznech, by tak m¢la byt
samoziejmosti kazdého vinafe a péstitele. Velky diiraz je nutné klast na piipravu a dopravu

hrozni z vinice, na jeho zdravotni stav a co nejrychlejsi a nejSetrné;jsi transport a zpracovani [6].

Sama technologie vyroby vina a nasledné i1 finalni vyrobek se pak 1i§i podle filozofie, kterou
si vinaf sam zvoli. Téchto zplsobd, jak vyrobit kvalitni vino, je v dnes$ni dobé celd fada. Vinati
se snazi nachazet stdle nové vyrobni postupy, které by jim alespon ¢astecné narocnou a mnohdy
zdlouhavou praci pii procesu vyroby usnadnily. Nejlepsi vina se daji vyrobit jen z kvalitnich

hroznii, ale naopak i z kvalitnich hrozni miize vzniknout slabé vino [6].

Zajemci o vino pak maji jedine€nou moznost si vybrat, zda si pochutnaji na viné¢ vyrobeném
klasickym technologickym zplsobem, nebo jestli vyzkou$i i jiné postupy, naptiklad vina
s piivlastkem - kabinet, pozdni sbér, vybér z hroznl, vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové

a sldmové vino nebo biovinu, rezerveé a dalsi varianty rimci EU do produkce zarazené [6].

Kvalitni ¢eské vino si pfimo vyzaduje osobnost, ktera ho dokéze ocenit. A pravée tato bakalarska
prace si klade za cil naznacit cestu, jak nachazet jeho zékladni kvality. Chce pomoci nalézt smér
a milovnikiim vina a podat pfatelskou ruku pti hledani nového potéSeni. Nebot’ kazda lahev je
novy horizont a kazdy milovnik vina cestovatel v nekonecném svété novych zazitkli a pozitki
[16,33]

Piislovi:

., K lidskému Stésti a k usmévné pohodé patri prostreny stiul, vino a pratelé. *

Homeér
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1 PRODUKCE ViINA

Snizila se oproti evidencim z roku 2011-2012

Brusel - Celosvétova produkce vina se vloni sniZila 0 6 % na 251 milionti hektolitr. Mohla za to
nizsi produkce v Evropé zplisobena Spatnym pocasim a ¢astecné i vinaiskou politikou Evropské
unie. Sucha, lednové a kvétnové mrazy mély negativni dopad i na produkci v Cesku, kdy doglo
podle predsedy Svazu vinatt CR Tibora Nyitraye o pokles asi o 30 %. Naopak v Chile a USA

sklizefi loni prudce vzrostla. Spotieba vina celosvétové roste. Tihnou k nému uZ téeba i Cifané [11].

Produkci vina neprospé€lo ani to, ze se EU v ramci vinaiské reformy rozhodla zrusit nékteré vinice,
aby tak zabranila prebytkim, coz mezi lety 2008 a 2011 omezilo rozlohu vinic v regionu o 269

tisic hektart [11].
Vino z Ceska je kvalitni, ale je ho méné&

Na kvalitu vin v Cesku méla nizsi produkce a letni sucha naopak vliv pfiznivy. ,,Vina dosahuji
nadprimérné kvality,". Produkce vina sice celosvétové klesa, jeho spotifeba ale roste.
,Za poslednich 10 az 15 let se spotieba vina v CR zvysila z 10 na 20 litri, z evropského hlediska
jsme na tom ale podprimérné," konstatoval Nyitray s tim, ze Evropané piji primérné 35 litrli na

osobu [11]. Pozn.: Datum: 22. 3. 2013
Produkce vina se stava kolisavou

Tuzemska produkce vina v uplynulé sezoné klesla o vice nez Ctvrtinu, a to na 470 tisic hektolitrti
vina. Z produkce roku 2012/2013 ptipadlo 315 tisic hektolitri na bilé a 155 tisic na ¢ervené vino.
Vyplyva to z aktudlni situacni zpravy ministerstva zemédélstvi (MZe), kterou poskytnul tydenik
Zemé&délec k dispozici. Primérna spotfeba vina dosahla 20 litrit na osobu. Celkem 200 miliont litrd
na CR. Zvysena spotieba vina nam piispivéa ke stagnaci a dokonce az k snizovéni spotieby objemu

alkoholu [10].

V roce 2012 tuzemsti vinati sklidili 59 990 tun hroznii, coz bylo o tfetinu méné nez v roce 2011.
Hlavnimi divody meziro¢niho poklesu urody byly mrazy, které¢ poskodily ¢ast ketd, a uz
od podzimu 2011 trvajici sucho. Z dlouhodobého hlediska patfila predlonskd sklizen
k podprimérnym [10].

V roce 2012/2013 klesl jiz druhym rokem dovoz vina do Ceska. Dovezeno bylo 1,8 milionu
hektolitri vina, tj. o 50 tisic hektolitri méné€. Vyvoz vina naopak vzrostl o deset tisic hektolitri, t;.
na 280 hektolitrii. Zaporné saldo zahraniéniho obchodu CR jiz potieti piesdhlo 3 miliardy korun
a meziroén& se prohloubilo. Nejvétsim dovozcem vina do Ceska zlistava Italie pred Spanélskem

a Slovenskem. Naopak nejvice se z CR vino vyvazi na Slovensko [10]. Pozn.: Datum: 28. 1. 2014


http://zemedelec.cz/produkce-vina-v-uplynule-sezone-klesla/
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2 OBECNA CHARAKTERISTIKA BiLEHO VINAV CR

Ceska republika, ktera, a¢ je pouhou te¢kou na rozsahlé mapé svétovych vin, piinasi dalsi rozmér
a kvalitu do pestré mozaiky mezinarodni nabidky. Ceské a moravské vino ma letitou tradici a pies
mnoha staleti se mu podafilo uchovat svou vyjimecnost a kvalitu. To je také dano specifickym
charakterem vina, jenz umoziuje v danou dobu a v daném misté vzniknout vinu neopakovatelné

kvality [16].

Obr. 1 Bilé vino [20]

2.1 Vino

Je alkoholicky i nealkoholicky napoj typicky vznikajici kvaSenim mostu z plodl vinné révy.
Slovo vino, stejné jako ndzvy vina v mnoha dalSich jazycich, pochazi z latinského oznaceni

vina vinum [13].

2.2 Druhy vina dle barvy
Bakalafska prace se zabyva druhem vina bilého a rizového.

Bilé vino: vyrobeno z bilych, rtizovych, Cervenych nebo modrych hroznti révy vinné. Pii jeho
vyrob€ se rmut (narusené slupky hroznil) ihned lisuje a ziskdva se Cisty most ke kvaseni. Pevné
zbytky po lisovani se nazyvaji matoliny. Bilym vinim vyrobenym z ¢ervenych nebo modrych

hroznt se tika klaret [13].

Riizové vino (rosé): vyrobeno z modrych hroznii bez nakvaseni, u stolnich vin Sumivych

a perlivych vin i ze smési bilého a ¢erveného vina [13].
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2.3 Dle obsahu cukru

U vin:

» suché: nejvyse 4 g zbytkového cukru/litr

* polosuché: 4,1 — 12 g zbytkového cukru/litr

* polosladké: 12,1 — 45 g zbytkového cukru/litr

* sladké: minimalni obsah 45 g zbytkového cukru/litr [13]
U sektii:

nn

* "brut nature" "piirodné tvrdé": méné€ nez 3 g cukru/litr (cukr nebyl dodén)

* "extra brut" "zvlasté tvrdé": 0 — 6 g cukru/litr

"brut" "tvrdé": obsah cukru nizsi nez 12 g cukru/litr

» extra sec" ("extra dry") "zvlasté suché": 12 — 17 g cukru/litr
e "sec" "suché": 17 — 32 g cukru/litr

* "demi-sec" "polosuché": od 32 — 50 g cukru/litr

* "doux" "sladké": vice nez 50 g cukru/litr [13]

2.4 Obecna charakteristika bilého a riiZzového vina dle prisluSnych kategorii

cvwr

prisladit fepnym cukrem. Vino s nizkym obsahem extraktivnich a buketnich latek. V chuti ploché,

nevyrazné, kratké a tidké [9].

Zemské vino — kvalitativni kategorie s cukernatosti mos$tu nejméné 14 °CNM. Smi se piisladit
fepnym cukrem s urceni ptislusné odridy. Vino s vyssim obsahem extraktivnich latek nez u stolniho
vina. V chuti byva leh¢i az stfedné plné, vétsinou hrubgjsi s krat§im chutovym doznivanim. Cim
niz$i byla cukernatost mostu a ¢im vice bylo vino doslazeno, tim vice ztraci vlastni odriidovy

charakter a prevlada chut [9].

Jakostni vino — kvalitativni kategorie s cukernatosti mostu mezi 15 az 18,9 °CNM. Povoleno
doslazovani fepnym cukrem s urceni ptisluSné odriidy. Vino s vyS$im obsahem extraktivnich latek
nez u stolniho vina. V chuti byva stfedné plné, vétSinou hrubéjsi s kratSim chutovym doznivanim.
Cim nizsi byla cukernatost mostu a &im vice bylo vino doslazeno, tim vice ztraci vlastni odriidovy

charakter a prevlada chut’ alkoholu [9].
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Znamkova vina — vyrobena scelovanim nékolika jakostnich vin nebo i vin nékolika riiznych odrad
podle pfedem dané receptury. Podobné jako jakostni vino. Dobra zndmkova vina jsou oproti
jakostnim plInéj$i a vyvazenéjsi, protoze pii jejich pfipravé byly vinafem vyuzity vlastnosti

jednotlivych michanych odrtd k docileni lepSich vlastnosti smésného vina [9].

2.5 Vina s privlastkem podle jakostnich ukazateli

Viz. Zakon €. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nékterych souvisejicich zdkonl

(zakon o vinohradnictvi a vinafstvi).

Nejvyssi kvalitativni kategorie vin vyrobenych z nedoslazovaného mostu. Nesmi se doslazovat
a sklizeji se rucné. Je zakdzano konzervovat jakostni vino s pfivlastkem chemickymi latkami,
s vyjimkou oxidu sifi¢itého [9].

Jakostni vino s pfivlastkem se vyrdbi a oznacuje zpiisobem stanovenymi piedpisy Evropskych
spolecCenstvi a zakonem o vinohradnictvi a vinafstvi ¢. 321/2004 Sb., § 19 — jakostni vino

s ptivlastkem [9].

Kabinet — s cukernatosti mo$tu mezi 19,0 — 20,9 °CNM. Jemna, leh¢i, méné alkoholicka vina
s vy$Sim obsahem extraktivnich latek. V chuti ptisobi kofenité, vyvazené a harmonicky, s ten¢im

télem a se stfedn¢ dlouhou dochuti [9,18].

Pozdni sbér - s cukernatosti mo$tu mezi 21,0 — 23,9 °CNM. Vina s obsahem alkoholu okolo 12 %
a relativné vysokym obsahem extraktivnich latek. Maji v chuti kombinaci kofenitosti a ovocnosti

s hutné&jsi chutovou strukturou a vyvolavaji delsi chutovy dojem [9,18].

Vybér z hroznii — s cukernatosti mostu 24,0 — 26,9 °CNM. T&Z3i a t&7ka vina s vysokym obsahem
alkoholu a vysokym extraktem. V chuti piisobi vyrovnan¢ a zanechdvaji v tstech velmi dlouhy
dojem. Toény buketu a chuti jdou od vyraznych ovocnych ptichuti az po medové aroma a chut’

[9,18].

Vybér z bobuli — s cukernatosti mostu 27,0 — 31,9 °CNM. T&z8i a t&’kd vina, vétsinou
se zbytkovym cukrem (polosucha az sladkd). V buketu 1 chuti je velmi zfetelné patrnd vysoka
vyzralost hroznli s nadechem cibéb, karamelu a medu. Velmi harmonické vina s dlouhou zivotnosti

[9,18].

Vybér z cibéb — s cukernatosti mostu nad 32,0 °CNM. Je dovoleno vyrabét pouze z vybranych
bobuli napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo z piezralych bobuli. Vyrazné sladka vina s vyssi
barevnosti a medovymi tony ve vini i chuti. Medovost je podbarvena vyraznym kompotovym

ovocnym nadechem [9,18].



UTB ve Zliné, Fakulta technologické 16

Ledové vino — vyrabi se z mostu ziskan¢ho lisovanim zmrzlych hroznt, kdy voda v hroznech
zustava ve forme krystalki a z lisu vytékd most s vysokym obsahem cukru. Po prokvaSeni maji vina
vysoky obsah zbytkového cukru. Sbér pfi teploté minimalné -7 °C a nizsi. Cukernatost mostu musi

byt nejméné 27 °CNM [9].

Vyrazné¢ sladka vina s vyssi barevnosti a medovymi tény ve vuni i v chuti. Medovost je podbarvena

vyraznym kompotovym ovocnym nadechem [18].

Obr. 2 Ledové vino [21]

Slamové vino — vyrdbi se pouze z vinnych hroznili, které byly pfed zpracovanim skladovany
na slaméné nebo rakosové podestylce nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru po dobu nejméné
3 mésic. Po vyschnuti se hrozny lisuji a most s vysokym obsahem cukru se necha vykvasit.
Cukernatost mostu musi byt neméng 27 °CNM. Vyrazné sladka vina s vy3§i barevnosti a medovymi
tony ve viini 1 v chuti. Medovost je zvyraznéna kompotovym ovocnym nadechem. Vysledny dojem

u sldmovych vin je vétSinou intenzivnéjsi neZ u vin ledovych [9,18].

Obr. 3 Slaména podestylka [22] Obr. 4 ZaveSené hrozny [23]

Jakostni vino s piivlastkem lze oznacit dovétkem ,,zndmkové®, jestlize bylo ziskdno ze smési
vinnych hroznd, rmutu, hroznového mostu, poptipadé z vina vyrobeného z vinnych hroznl
sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které spliuji pozadavky

pro jednotlivy druh jakostniho vina s pfivlastkem, anebo smisenim jakostnich vin s pfivlastkem [9].
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Jakostni vino s privlastkem lze uvést do obéhu, jestlize:

* Dbylo vyrobeno z vinnych hrozni sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené

oblasti (§ 5), které byly sklizeny ve stejné vinatské podoblasti,
* vyroba prob¢hla ve vinatské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny,

* nebyl pfekrocen nejvyssi hektarovy vynos na vinici, na niz byly vinné hrozny pouzité k vyrobé

sklizeny,

e vino bylo vyrobeno z vinnych hroznt, jejichz odriida, ptivod, cukernatost a hmotnost byla

ovéiena Inspekci; ovéfeni podléhd spravnimu poplatku podle zvlastniho pravniho piedpisu,
*  vino bylo vyrobeno z vinnych hroznti, rmutu nebo hroznového mostu nejvyse tii odrad,
*  vino spliuje pozadavky na jakost stanovené provadécim pravnim piedpisem,
* vino bylo Inspekci zattidéno jako jakostni vino s pfivlastkem,

* vino spliuje pozadavky predpisit Evropskych spolecenstvi [9].

2.5.1 Vino lze oznacit jako:
Vinatsky zékon, resp. jeho provadéci vyhlaska definuje nékteré dalsi pojmy pro oznaCovani vin [9].

e ,barrique®, pokud vino zralo nejmén¢ 3 mésice v dubovém sudu o objemu vétSim nez 210 litra
amenSim nez 250 litrd, ktery nebyl pouZivan pro vyrobu vina déle nez 36 mésicl. Toto
oznaceni Ize doplnit tdajem o dob¢ zrani vina v mésicich nebo rocich [9].

e ,zralo v sudu®, pokud vino zralo v dfevéném sudu po dobu nejméné 6 mésict,

o claret”, ,clairet* nebo ,klaret“, pokud se jednd o bilé vino vyrobené z modrych vinnych
hrozni bez nakvaseni [9],

e, ruzak* nebo ,,ry§ak“, pokud bylo vino vyrobeno ze smési vinnych hrozni nebo hroznového
mostu z bilych, ptipadné ¢ervenych, a modrych vinnych hroznii [9],

e archivni vino“, pokud je vino uvadéno do obéhu nejméné 3 roky po roku sklizné [9],

* ,mladé vino“, pokud je vino nabizeno ke spotiebé konecnému spotiebiteli nejpozdéji do konce
kalendaifniho roku, ve kterém probéhla sklizen vinnych hrozna pouzitych k vyrobé tohoto vina
[9],

e ,prvni sklizeni*, ,,panenska sklizei* nebo ,,panenské vino*, pokud vino pochazi z prvni
sklizn€ vinice; za prvni sklizeni vinice se povazuje sklizeii uskutecnéna ve tfetim roce

po vysadbé vinice [9],
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,wbotryticky sbér*, pokud jakostni vino s privlastkem druhti vybér z hroznii nebo vybér z bobuli
nebo vybér z cibéb bylo vyrobeno z hroznt, které byly aspont z 30 % napadeny usSlechtilou
plisni Sedou Botrytis cinerea P. [9],

e ,.zralo na kvasnicich“ nebo ,,Skoleno na kvasnicich“ anebo ,,krasleno na kvasnicich*
nebo ,,sur lie“, pokud vino pii vyrobé€ bylo ponechdno na kvasnicich po dobu nejméné

6 mésici [9].

2.5.2 DalSi druhy vina:

Piirodni vino: za pfirodni vino je povazovano to, které neni chemicky oSetfovano [13].
Odstavec 3) Vyhlaska ¢.323/2004 Sb., kterou se provadeji néktera ustanoveni zdkona

o vinohradnictvi a vinafstvi § 9, fikd o oznacovani vina terminem rezerva toto:

Oznaceni ,,rezerva‘“ je mozno pouzit pro vino, s vyjimkou Sumivého vina a perlivého vina, které
zralo nejméné 24 mésicti v dievéném sudu a nasledné v lahvi, z toho v sudu nejméné 12 mésici
u ¢erveného vina a 6 mésict u bilého nebo rizového vina [9].

V kazdém vinafském staté pouZivajicim toto oznaceni znamena rezerva (riserva atd.) vétSinou
n¢jaky jiny udaj (napt. idaj o sladkosti nebo délku lezeni vina atd.). [14].

Biovino je vino vyrobené dle zéasad ekologického zemédélstvi, které je kontrolované zakonem

242/2000 Sb. a Nafizenim Rady EHS ¢. 2092/91 [14].

Z celé tady opatfeni a zdsad pii vyrob¢€ hroznli pouzivanych k vyrobé biovina vystupuji tyto: je
povoleno pouzivat pouze ochranné prostiedky na bazi elementdrni siry a médi, dale nékteré
mikrobidlni piipravky, neni povoleno pouzivat k hubeni pleveli herbicidy, nelze pouzivat
konvenéni pramyslova hnojiva. Prvnimi vyrobci biovina a propagatory v CR byli: Ekologické
hospodaistvi rodiny Abrlovy z Pavlova, vinatstvi Eben Vlastimila Pefiny v Lednici, vinai FrantiSek

Madl ve Velkych Bilovicich a Vinselekt Rakvice Milose Michlovského [14].

Ze vseobecného hlediska je biovino povazovano za mezistupeil mezi integrovanou produkci vyroby
hrozni avina a biodynamickym zptisobem vyroby vina. Z pohledu zdravosti produktu se jedna

o0 vino s téméf nulovym zbytkem chemickych rezidui [14].

MesSni vino: mesni vino je zvlast¢ peclivé sledované prirodni vino, které neni chemicky
oSetfovano ani pii rastu ¢i zréni, a neni pouzito jakékoli chemie ¢i aditiv pfi jeho vyrobé.
V minulosti se mes$ni vino vyrabélo prevazné v klasterech pro ticely mse svaté [13].

KoSer vino: v pfipad¢ koSer vina je nutné, aby technologicky postup byl po celou dobu trvani

pod dohledem ptislusného predstavitele Zidovské obce [13].
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Aromatizované vino: vyrabi se z vina nebo hroznového mostu (a jejich smési) s pfidavkem vody
nejvyse 15 %. Aromatizuji se pomoci ptirodnich aromatickych latek nebo povolenych aromatickych

extraktd, aromatickych bylin ¢i kofeni. Je mozné také pouzit povolené piidavné dochucujici latky.

K doslazeni se pouzivd sachardza, hroznovy moSt nebo zahuStény hroznovy most.
K doalkoholizovani je ptidavan ptirodni lih tak, aby skutecny obsah alkoholu v kone¢ném vyrobku

dosahoval nejméné 14,5 % a nejvyse 22 % objemovych [13].

®* Vermut: oznaceni byvd pouzito v piipadé, Ze aromatizace byla provedena aromatickymi
latkami ziskanymi z pelynku a pfislazeni bylo provedeno pouze karamelizovanym cukrem,

sachar6zou, hroznovym mostem nebo zahusténym hroznovym mostem [13].

® Americano: je hotké aromatizované vino vykazujici charakteristickou hotkou chut'.
K aromatizaci se pouzivaji ptirodni latky z pelyiiku a hotce. Zlutého nebo cerveného zabarveni

se dosahne pouzitim povolenych ptisad [13].

Likérové vino: (druh dezertnich vin) musi vykazovat nejméné 15 % objemovych a nejvyse 22 %
objemovych skute¢ného obsahu alkoholu a nejméné 17,5 % objemovych celkového obsahu

alkoholu.

e Jakostni likérové vino se vyrdbi z hroznového mostu, z vina nebo smési hroznového mostu

a vina. Miize se vyrobit taktéz z vinného destilatu.

¢ Likérové vino vinafské oblasti, vyroba — viz vySe, uzit¢ vino a most vSak musi pochéazet

z vinaiské oblasti a registrovanych odrad [13].

Dealkoholizované vino: vyrabi se z béZznych odriid vina jako napiiklad Merlot, Riesling, Miiller
Thurgau, dale vermut Rosso Bitter, Rosé a sekt. Nejednéd se o hroznovy most, jak je ¢asto mylné
ptedpokladéano. Zéklad je klasické vino, z kterého se nasledné¢ ,napi. vakuovou technologii, odstrani

vvvvvv

dealkoholiza¢ni proces odstrani cca do 20 % chuti vina jako takového [13].

Perlivé vino: vyrabi se z tuzemskych vin stolnich nebo jakostnich, popi. vin obohacenych o konak,
brandy nebo vinny destilat a zahustény révovy most nebo rafinovany cukr, syceni oxidem uhli¢itym,
musi vykazovat nejméné 9 % objemovych celkového obsahu alkoholu a nejméné 7 % objemovych
skutecného obsahu alkoholu; ptetlak v lahvi pii teplot€¢ 20 °C musi byt v rozsahu 0,1 az 0,25 MPa.
Vina takto upravena jsou svézi a dobte pitelnd. Ve srovnani s viny Sumivymi je perlivost téchto vin

mensi. Vino ma po otevieni vétsi a intenzivngjsi bublinky, které vSak rychleji vyprchaji [13].
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Sumivé vino: jedna se o druh vina, ve kterém je rozpusStén oxid uhli¢ity vznikajici pti kvaseni, kdy
se cukr méni na alkohol a oxid uhliCity. Pfi vyrobé ostatnich vin oxid uhli¢ity volné unika,
pfi vyrobé Sumivych vin je tomu zabranéno tim, ze vino pii druhotném kvaSeni kvasi v uzaviené

lahvi. Druhym zplsobem je vyroba Sumivych vin v uzavieném tanku [13].

Sumivé vino: vyrabi se prvotnim nebo druhotnym kvasenim vin. Celkovy obsah alkoholu
kupaZze pouzité k vyrobé musi dosahovat nejméné 8,5 % objemovych a pietlak v lahvi

pfti teplote 20 °C nejméné 0,3 Mpa [13].

Tento druh nesmi byt oznacovan jako sekt. Sumivé vino byva mimo zéakladni idaje oznacovano

nazvem druhu vina a ndzvem mista, kde byla uskute¢néna vyroba [13].

* Jakostni Sumivé vino (sekt): vyrabi se prvotnim nebo druhotnym kvasenim mosti a vin
(1 z dovozu) z odrid, které jsou povoleny v zemi pivodu pro vyrobu jakostniho vina. Pretlak
v lahvi pii teplot¢ 20 °C musi vykazovat u klasické lahve nejméné 0,35 MP, celkova doba
vyroby pii kvaSeni v tancich musi byt nejméné 120 dnii v obdobi od 1. ledna 2002 a celkova
doba vyroby pii kvaSeni v lahvich musi byt nejméné 9 mésicii. Doba kvaseni (od pocatku
kvaSeni az do odkaleni) v tancich bez michaciho zafizeni musi byt nejméné 60 dnd, pfi pouziti
michaciho zatizeni nejmén¢ 30 dnii. Celkovy obsah alkoholu kupaze pouzité k vyrobé musi byt
nejméné 9 % objemovych; pii pouziti kupaze s jednou odridou nejméné 8,5 % objemovych,

skute¢ny obsah alkoholu v hotovém vyrobku musi byt nejméné 10 % objemovych [13].

* Aromaticky sekt: jako aromaticky sekt 1ze oznacit jakostni Sumivé vino aromatické, jestlize
pfi jeho vyrobé bylo pouZito jenom prvotni kvaSeni kupaze z mosti pouze odridy Irsai Oliver,
Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Tramin Cerveny nebo Miiller Thurgau. Zaroven musi byt
splnény dalsi technologické pozadavky uklddané zakonem. Oznacovani: Aromaticky sekt se
kromé vySe uvedenych udaji oznacuje ndzvem odridy nebo udajem, Zze vino bylo vyrobeno

z hroznli aromatickych odruad [13].

* Jakostni Sumivé vino vinarské oblasti (sekt vinarské oblasti): vyrabi se druhotnym kvaSenim
kupaze z jakostnich odridovych vin vinafskych oblasti, a to jen uvnitt vinaiské oblasti, v niz
byly sklizeny hrozny pro jeho vyrobu. Pretlak v lahvi pifi teplot¢ 20 °C musi byt
nejméne 0,35 MPa, s vyjimkou 1dhvi do objemu 0,25 It. Celkova doba vyroby véetné zrani musi
byt nejméne 180 dnti pii kvaseni v tancich a 270 dnt pii kvaSeni v lahvich. Doba kvaSeni musi

byt nejméné 90 dnii; pii kvaSeni v tancich za pouziti michaciho zafizeni nejméné 30 dnii [13].
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Celkovy obsah alkoholu kupédze pouzité k vyrobé musi byt neyméne¢ 9 % objemovych;
pfi pouziti kupdze s jednou odridou nejméné 8,5 % objemovych, skutecny obsah alkoholu
v hotovém vyrobku je nejméné 10 % objemovych. Sumivé vino byva mimo zakladnich udaji

oznacovano nazvem vinaiské oblasti, ve které byly sklizeny hrozny [13].

» Péstitelsky sekt: vyrabi se, jsou-li splnény podminky vyroby sektu vinatské oblasti s tim, ze

vlastni vyroba se uskutecni u péstitele révy vinné, jejiz hrozny byly pouZzity k vyrobé [13].

Tokajské vino (vybér) je specialni zluté vino s dlouhou tradici z madarské a slovenské Tokajské
oblasti. Vino se vyrabi z odrtid Furmint, Lihovina a Muskat Zluty oxidativni metodou zrani v sudech

[14].

Rmut z roztlu¢enych cibéb (bobule napadené uslechtilou plisni, pozor, ne rozinky), se zalije
hotovym samorodnym vinem ze shora uvedenych odrid a smés se maceruje 24 — 36 hodin. Potom
se lisuje a necha prokvasit. Podle poctu puten naplnénych cibébami na (goncsky) sud o objemu

136 litrii vina se produkt oznacuje jako 3 — 5 putnovy vybér, vyjimecné 6 putnovy [14].

Tokajska putna méa objem 28 litri, vejde se do ni 20 — 25 kg cibéb a pfi ponechani cibéb v kadi
s perforovanym dnem se z jedné putny da ziskat max. 0,2 litry sladké esence, kterd se pouziva

k vylepSovani hotovych vin nebo jako specialita [14].

Tokajské vybéry se vyrabi 3 — 5 putnové, vyjimecné 6 putnové. Musi mit 30 — 150 grami cukru
na litr (polosladkeé, sladké), 13 — 14 % alkoholu, 25 — 45 g bezcukerného extraktu. Tokajské vybéry

maji nezameénitelny botryticky buket a oxida¢ni tony [14].
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3 KLIMATICKE PODMINKY PRO VINOHRADNICTVI V EVROPE

Evropa mé rizné klimatické oblasti, ale na vétSiné uzemi Evropy panuje mirné klima. Na zékladé
klimatickych podminek jsou evropské vinohradnické oblasti klasifikovany do tfi riznych zon.
V kazdé z téchto tii zon jsou specifické podminky pro péstovani vinné révy. Rlizna je jak kvalita
hrozni (napf. obsah cukru), tak intenzita infekéniho tlaku chorob (pliseni révy je hlavnim
problémem v humidnich oblastech, padli révy pak v aridnéjSich oblastech). Klima neni stalé, ale
meéni se. S témito zménami se méni regionalni podminky pro péstovani révy predevs§im v hrani¢nich
oblastech, jako napfiklad v jizni Francii a severni Italii, kde je prokazatelny nartst vodnich srazek
pocatkem léta korelovan se zvySenym infek¢nim tlakem plisné révy [8].

o
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Obr. 5 Mapa podnebnych (klimatickych) past [24]

3.1 Semiaridni — subtropické stfedomorské klima se suchym létem

Mediteranni vinaiska oblast (napt. Spanélsko, jizni Francie, Italie nebo Recko) mé klima, jemuz se
podobd klima kolem celého Stfedozemniho mote. Toto klima vladne celosvétoveé zhruba v poloviné
oblasti péstovani vinné révy. Kromé okoli Sttedozemniho mofe je to vétSina uzemi Kalifornie, ¢asti
zépadni a jizni Australie, jihozapad Jizni Afriky, ¢ast centralni Chile. V téchto oblastech je réva

vinna jednou z hlavnich péstovanych plodin [8].

Tyto oblasti jsou idedlni pro produkci vysoce kvalitnich ¢ervenych vin, at’ uz z regionalnich odrad
adaptovanych na zdej$i podminky, tak z ,,mezindrodnich® odrid. Ve sttedomoiskych oblastech neni
limitujicim faktorem svétlo. Vyjimkou jsou pouze urcité typy vedeni, které zvySuji mnozstvi
zastinénych listi. Kromé toho je doporu¢ovano, zejména u bilych odrtd, zlepSovani aromatického
potencidlu hrozni optimalizaci mikroklimatickych podminek vy$§im zastinénim hroznti v obdobi

zrani. Vina jsou koncentrovana, télnata, s vysokym obsahem alkoholu a nizkymi kyselinami [8].
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3.2 Primorské — humidni atlantické az stfedoevropské klima

V kontinentdlni a severoatlantické zon¢ (napf. vinatrské oblasti na jihozépadé a vychod¢ Francie,
v Némecku, Svycarsku, Rakousku, Cesku a &asti Mad’arska, Rumunska a Slovinska) je v mnoha
letech limitujicim faktorem kvality hroznli obsah cukru, ktery je dan délkou slune¢niho svitu
v obdobi zrani hroznil. Srazky jsou v ptimotiskych oblastech dostatecné a ptiznivé rozdelené po cely
rok. Teplotni charakteristiky mezi jednotlivymi pfimofskymi oblastmi varuji. V niz$ich
zemepisnych Sitkach jsou subtropické teploty, obvyklejsi jsou vSak oblasti s pfevazujicim mirnym

teplotnim rezimem, chladnymi, ale nikoli mrazivymi zimami, a teplym, ale nikoli horkym létem.

Léta jsou obvykle podstatné chladngjsi nez v oblastech s vlhé¢im subtropickym klimatem. Primérné
teploty nejteplejSiho mésice musi byt pod 22 °C, nejchladnéjSiho mésice pak pod -3 °C [16].

V severnéjSich vinafskych oblastech podporuje kvalitu hroznii vyrazny cyklus ro¢nich dob. Vyvoj
a vyrovnan¢jsich teplotach. Tyto oblasti jsou ideédlni pro produkci ovocnych vin odrid Chardonay,
Rulandské bilé, Rynsky ryzlink, Vlassky ryzlink a Zeleny veltlin, z ¢ervenych pak Rulandské modré
a Frankovka. Vina z chladngjSich oblasti jsou charakteristickd vyS$S§imi kyselinami a vySsi

aromatikou. [8].

3.3 Kontinentalni vlhké aZ suché klima stiedni a vychodni Evropy

Kontinentalni klima je charakteristick¢ zimnimi teplotami, které jsou dostatecné nizké na to, aby byl
kazdorocné povrch pokryt sn¢hem. Tato oblast je zaroven charakterizovana stfedni Urovni srazek,
casti této zony, polovinou dubna v severnéjSich oblastech. Rocni thrn srazek v této oblasti se
pohybuje obvykle mezi 600 mm az 1.200 mm, z¢asti ve form¢ snéhu v zim¢. Kontinentalni klima
ur¢uji chladné masy vzduchu v zimé a teplé masy vzduchu tvofici se v 1ét¢ v podminkach
intenzivniho slune¢niho svitu a dlouhého dne. V humidné;jSich oblastech kontinentalniho klimatu je
typickd velka variabilita pocasi a velké sezénni vykyvy pocasi. Sezonni teplotni rozdily mohou
dosahovat hodnoty az 33 °C, typické jsou vSak rozdily mezi 15 — 22°C. Subtyp klimatu s teplym
létem se vyznacuje mirnym létem, dlouhou chladnou zimou a niz§imi srdzkami, na rozdil
od subtypu horkého léta. AvSak i zde se objevuji kratké periody velmi vysokych teplot. Tyto
klimatické podminky jsou vhodné pro produkci ovocnych az télnatych bilych vin, jakoz
i koncentrovanych, vysoce alkoholickych vin cervenych. Péstovany jsou jak mistni specifické

odrady, tak ,,mezinarodni odridy révy vinné [8].
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4 VINARSKE OBLASTI CESKE REPUBLIKY

Vinaisky zakon ¢&. 321/2004 z 28.4.2004 déli produkéni oblasti na Cechy a Moravu. Tyto oblasti se
dale déli na podoblast litométickou, meélnickou, slovackou, velkopavlovickou, mikulovskou

a znojemskou [9].

gl

Obr. 6 Vinatské oblasti a podoblasti CR [25]

4.1 Bilé odriidy révy vinné v Ceské republice

Aurelius, Auxerrois, Dévin, Erilon, Hibernal, Florianka, Hibernal, Chardonnay, Irsai Oliver, Kerner,
Lena, Krystal, Malverina, Miiller Thurgay, Muskat moravsky , Muskat Ottonel, Neuburské, Palava,
Rinot, Rulandské bilé¢ , Rulandské Sedé, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvignon, Savilon,
Sylvanské zelené, Tramin Cerveny, Tristar, Veltinské Cervené rané, Veltinské zelené, Veritas, Vesna

a Vrboska [12].
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Obr. 7 Podil vzorkii bilych odrid v CR 2012 [12]

Piiblizng 75 % plochy vinic Ceské republiky bylo osazeno bilymi odriidami, zbyvajicich 25 %
pfipadlo na modre [12].
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5 RYZLINK RYNSKY

Ryzlink rynsky (Rheinriesling, Petit Riesling, White Riesling, Johannisberg) — némecké odrida
vznikla podle genové analyzy volnym kiizenim odridy Heunisch s Traminem. Na tzemi Ceské
republiky se dostala ve stfedoveéku, nyni je nejvice zastoupena v Ceském vinafském regionu
ve vinatské oblasti Podluzi, ve znojemské a straznické vinatské oblasti. Zapis do Statni odridové

knihy 1941 [7].

Obr. 8 Réva vinna — Ryzlink rynsky [26]

Obdobi sklizné: od konce fijna, hrozny se sklizeji velmi pozd¢€ a jsou vhodné pro vyrobu ledovych

vin [7].
Barva: byva citrusové zluta az zlatava [7].

Viné: velmi svézi, s Sirokou Skalou aroma od lipového kvétu, kvéth ovocnych stromt, luénich

kvéth az po rize, mirné kofenitd. U starSich ro€nikll vyrazné mineralni aZ petrolejova [7].

Chut’: vysoce extraktivni, bohatd, s vy§§im obsahem kyselin udrzujicich dlouho sv&zi vyraz. Plna,

v koncovce chuti kofenita [7].

Stolovani: jakostni vina Ryzlinku rynského jsou vhodna k leh¢im upravam driibeze. Kabinetni vina
jsou jedinec¢nd ke studenym pfedkrmlim a telecimu masu. Pozdni sbéry se hodi ke pstruhim i jinym
rybam v riznych upravach. Sladké vybéry dobie doprovazi dezerty. Vina Ryzlinku jsou vhodna
k dlouhému posezeni s malym zakuskem [7].

.....

fenomén* projevuje ve zralych, suchych, kabinetnich vinech. Ve vysSich stupnich ptivlastkovych
vin je postupné¢ onen fenomén piekryvan nartstajicim télem vina, pfipadné tony zralosti
pochézejicimi z napadeni uslechtilou plisni. Takova vina jsou jisté nemén¢ zajimava a piinaseji jiny

druh pozitku. Velmi vhodné pro delsi uchovani [7].
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6 VELTLINSKE ZELENE

Veltinské zelené (Griiner Veltiner, Griinmuskateller) — geneticky se tato odrida podobd Traminu.
V Cechach se nepéstuje, na Moravé, kam se dostala z Dolniho Rakouska, se péstuje jiz fadu staleti
av soulasnosti patii mezi nejrozsitendj$i odridou révy vinné v Ceské republice. Nejvice je
zastoupena ve vinafské oblasti znojemské, velkopavlovické a v Podluzi. Zapis do Statni odridové

knihy 1941 [7].

Obr. 9 Réva vinna — Veltlinské zelené [27]

Obdobi sklizné: od poloviny fijna [7].
Barva: 7zluté s nazelenalym tonem [7].
Viiné: velmi svéZi, s dominujici kyselinkou, mirn€ kofenita né¢kdy az mandlova [7].

Chut’: je vysoce extraktivni, svéZi, s vyS§im obsahem kyselin udrzujicich vinu dlouho mladistvy

vyraz. VEtsinou stiedné plna nebo lehci, v koncovce chuti kotenita [7].

Stolovani: vina Veltlinského zelené¢ho jsou vhodna pro denni stolovani. Redéna vodou jako vinny

vvvvv

ke studenym masiim, vyzrala k hovézimu a k neutrdlnim omackam [7].

Vino: Veltlinské zelené se pouziva do smési pro zndmkova vina a také jako surovina pro vyrobu
Sumivych vin. Dovede na dobrém stanoviSti ptedstavit krasné ptivlastky, napf. na Znojemsku
a v Rakousku. Ponechame-li na letorostu pouze jeden hrozen, dosdhneme tak zvysené extraktivnosti
a plnosti vina. Jako mladé voni sv€Zesti, pepinatosti a nékdy i lehkou vini doutniku. Z vinic
na hlinitych padach se objevuje viing lipového kvétu, na piidach prvohornich hofkomandlova, lehce
kotenitd. Pfi zrani v ldhvich se nejprve objevuji zesilené kotenité pepinaté tony, které posléze
zanikaji a kraluje mandlova chut’, zjemnéna u ptivlastkovych vin vyssich stupiiti sametovou plnosti.

Vhodné pro delsi uchovani [7].
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7 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY BILEHO VINA

Podil vyroby bilych vin je v Ceské republice vyssi nez je tomu u vin Cervenych, coz vyplyva
pfedevsim z vétsi plochy vinic osadzené bilymi odriidami a zaroven z lep$i vyzralosti hroznti u bilych

odrid [4].

Bild vina vznikaji téméf vyhradné¢ kvaSenim moStu oddéleného od pevnych casti bobuli.
Za podminek fizené teploty je vSak rovné€z mozné nechat probéhnout kratkodobou maceraci hroznii

[4].

Sklizeni — ve sklepé jsou pozadovany vyzralé hrozny prosté chorob a rezidui pfipravki

k ochrané¢ rostlin. Kvalita vina vznika ve vinici [4].

Doprava - Hrozny by mély byt dopraveny z vinice do mista zpracovani pokud mozno
neposkozeny, dopraveny bez otfesit (vznik nekontrolované oxidace, vyluhovéni, nezadouci

mikrobiologicky vyvoj, nezadouci vnik kali) [4].

Prijem hrozni - I zde je dilezitd maximalni opatrnost k hroznlim z hlediska mechanického

poskozeni. Kazdé Cerpadlo, 1 vli¢i hrozntim Setrné, zvySuje podil kalti o 0,5-1 % [4].
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Obr. 10 Schéma vyroby bilého vina [28]

7.1 Zpracovani hrozni a surovina

Mezi sklizni hroznli a za¢atkem alkoholového kvaSeni ubéhnou v priméru dva dny. Béhem tohoto
obdobi se musi uskutecnit fada opatfeni, kterd ovlivni hotové vino na n¢kolik let nebo desetileti.
Zpisob zpracovani hrozntll a ziskdvani mostu ovlivituje kvalitu vysledného produktu z 80 %. Z toho

vyplyvéa odpovédnost ziskat z hroznl spravnym rozhodnutim co nejlepsi vino [1].
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Zdravé hrozny tvoii zdkladni ptedpoklad pro vyrobu kvalitnich jakostnich vin. Nezralé hrozny se
zelenymi tfapinami dévaji vinu pfichut’ po tfapinach a chlorofylu. Zpracované hrozny napadené
hnilobou je nutno ihned zasifit, aby se ptedeSlo Skodlivému pisobeni oxidac¢nich enzymu
a naslednym vadam vina. Pfemirou mechanizace vznikd vétsi podil kalti a negativnich ovlivnéni

vina, jako napf. hof¢iny a rychlé starnuti [1].

Nejen odrida, stanovistni podminky a samotnd vyzralost suroviny dodavaji ptedpoklady k vyrobé
kvalitniho vina. Na kone¢ném produktu se vyrazné podepise také pouzitd vyrobni technologie.

rychlé a Setrné zpracovani je nejdulezitéjsi [1] !

7.2 Odzrinovani Hroznu

Hrozny se zpracuji na hroznovou drt’. Drcenim by nemély byt poskozeny tfapiny a pecic¢ky bobuli,
jez by mohly poskodit kvalitu vina (drsna chut). Odzrnénim jsou pevné casti hroznu, trapiny

a dievité ¢asti, oddéleny od bobuli. [6].

7.3 Lisovani

Rozdrcené a odzrnéné hrozny ihned lisujeme. Miizeme lisovat i celé, neodzrnéné hrozny. Lisovanim
odd¢€lujeme most od pevnych ¢asti. Nejdiive odtéka most, ktery se nazyva samotok, poté je tlakem
lisovan hlavni podil, na zavér je odlisovan zbytek moStu nazyvany dotazek. Pevné casti

po vylisovani nazyvame matoliny [6].

Rmut nékterych odrid (Neuburské, Miiller Thurgau, Rulandské bilé, Ryzlink rynsky, Sauvignon,
Sylvanské zelené a Tramin Cerveny) se diky tuhé duZiné nechava pro usnadnéni lisovani ,,nalezet*
az 10 hodin. Pro lepSeni vylisovani muizeme pouzit enzymy. K zabranéni rozmnozovani

nezadoucich mikroorganismtl rmut sifime[6].

U bilych odrid se ve vinafstvi pouziva rovnéz technologie lisovani celych hrozna. Timto
zptisobem ziskavame svézi, aromatickd vina s jemnou kyselinkou. Je vSak tfeba zohlediovat
skutecnost, ze takto vyrobend vina maji niz8i obsah fenolickych latek, jez pfispivaji ke stabilité
vina, a proto jsou vhodna ke konzumaci v prvnim roce po vyrobé¢, kdy si dosud zachovavaji svoji

sveézest [6].
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Latky obsaZené v mosStu

Voda 780-850 g/l, sacharidy (cukry: glukéza, fruktodza, sachardza, nezkvasitelné cukry) 120-250 g/l,
kyseliny (k. vinna, k. jablecnd, k. citronova, k. glukonova, k. slizovd) 6-15 g/l, mineralni latky
(popeloviny: draslik, hot¢ik, vapnik...) 2,5-5 g/l, dusikaté slouCeniny (enzymy: pektinazy, oxidazy,
invertaza, glykosidazy) 0,2-1,4 g/l, polyfenoly (tfisloviny, barviva) 0,1-2,5 g/l, aromatické latky
(primarni buket: aromatické latky z hrozni, sekundéarni buket: aromatické latky vzniklé kvaSenim,

tercidlni buket: zmény béhem dlouhodobého zréani) [1].

7.4 Macerace

Pouziti macerace zavisi na odridé€ vinné révy a typu vina, ktery chceme vyrobit, na stupni vyzralosti
hroznii a na jejich zdravotnim stavu. Bilé hrozny s hor§im stupném vyzralosti bobuli
a nedostateCnym zdravotnim stavem (plisn¢ a hniloby) nejsou pro maceraci vhodné. Mlze dochazet
k uvolilovani bylinnych tént z hroznti, k vyskytu hotkych a trpkych tént ve viné nebo k vyskytu
mikrobidlnich nedostatkli. Cilem macerace je vétSinou dosazeni lepsi extrakce aromatickych latek

vazanych ve slupkach a tésné pod slupkou [4].

Za urcity zpusob macerace lze povazovat i pomalé lisovani hroznt, pficemz se v lisu nachazeji
rozdrcené bobule, které jiz mohou uvoliiovat aromatické latky. Delsi a pomalé lisovani ma vSak
pozitivni vliv pouze pfii teplotdich 10-15 °C. Pfi teplotdch nad 20 °C miize dochazet k rozvoji

nezadouci mikroflory [4].

Pro kvalitni maceraci jsou zapotiebi studené hrozny zbavené trapin, listd a tlomki letorosti, které
by mohly negativné ovliviiovat chutovy projev vina. Délka macerace se pohybuje nejcasteji mezi
12-20 hodinami. Nékdy mtize byt i krat$i (kolem 6 hodin), ale i vyrazné delsi (tieba az 48 hodin)
[4].

Pro uspéSnou maceraci je velmi diilezitd Fizena teplota (10-15 °C) a neptitomnost kysliku. Tyto
podminky zaru€uji optimalni extrakci aromatickych latek a témétf minimalni extrakci trpnych nebo
hotkych fenolickych latek. Macerace miiZze vést také ke snizeni obsahu kyselin a naopak ke zvyseni
hodnoty pH. Pro maceraci je tfeba hrozny vylisovat, most odkalit a pfipravit na zahdjeni

alkoholového kvaseni [4].

Vina vyrabénd maceraci na slupkdch maji vétSinou vysSi obsah aminokyselin, coz pozitivné
ovlivitluje zejména rychly nastup kvaseni a plynulé prokvaSeni. Nachéazi se v nich také vyssi obsah

v

bilkovinnym zékallim, takze byva nezbytné pouziti bentonitu pfi jejich ¢ifeni [4].
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Macerace se miiZe provadét u mnoha odrid:

* Aromatické muskatové odrudy - Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Irsai Oliver —
- pii maceraci je dilezit¢ dodrzovani nizké teploty (10 °C) a kratké doby macerace (6 hodin)

[4].

* Aromatické odridy ,traminového typu“ — Tramin, Palava — pfi maceraci je opét dilezita
krat$i doba macerace (6-12 hodin) a teplota. U velmi dobfe vyzralych hrozni, které maji vysoky
obsah barviv, se musi kontrolovat, aby nedoslo k uvolnéni barviv do mostu a k tvorb¢ rizovych

odstinti ve vinech [4].

*  Ostatni odrudy — Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvignon — aromatické latky jsou pevné
vazané ve slupce a duZniné. DelS§i maceraci (12-24 hodin) z fizené teploty velmi pozitivné

pusobi na jejich uvoliiovani, zjemnéni kyselin a zlepsi chut'ové plnosti [4].

7.5 Uprava mostu pied kvasenim

Nejcastéji se pouziva odkalovani, sifeni a pfimétené provzdusnéni. Odkaleni se vyuziva u mostu
z nahnilych a zablacenych hrozni, k odstranéni sedimentovanych necistot. Sifenim zabranujeme

pusobeni Skodlivych mikroorganismi [4].

7.6 Odkaleni mosStu

Vylisovany most vykazuje vzdy ur€ity stupenn zakalenosti. Zlstavaji v ném pevné castice, které

pochézeji z bobuli (semena, zbytky slupek, duziny, v nékterych piipadech rovnéz ¢asti trapin) [4].

Uprava cukernatosti a obsahu kyselin

Po odkaleni mostu a pred zaCatkem kvaSeni provedeme upravu cukernatosti. K charakterizaci
kyseliny se pouzivaji dva zakladni parametry: obsah titrovatelnych kyselin a hodnota pH mostu.
Organické kyseliny spole¢né s mineralnimi latkami vytvareji ve vin€ pufrovaci systém, ktery
ovliviiuje jeho chutové vlastnosti. Zmény se nejrychleji uré¢i pomoci hodnoty pH, na kterou ma vliv

také pouzita technologie. Pfi maceraci hroznt se pH diky reakcim kyselin s draslikem zvySuje [4].

U mostu je mozné obsah kyselin i1 ¢aste¢né snizit. Odkyseluji se chemicky s pouzitim uhlicitani
vapenatého. Abychom docilili snizeni obsahu kyselin o 1 gram kyseliny vinné v 1 litru mostu, je
tteba do tohoto objemu pfidat 0,666 gramu uhli¢itanu vapenatého (CaCOs). Aplikaci uhli¢itanu

vapenatého se odstraniuje z mostu pouze kyselina vinna [4].
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Zaroven je tfeba si uvédomit dalSi dileZitou skutecnost, Ze odkyselovanim snizujeme nejenom

obsah kyselin, ale i obsah extraktu v budoucim ving [4].

Druhym zplisobem sniZeni kyselin v moStu je sceleni mostu kyselého s moStem méné kyselym. Zde
si vS§ak musime opét uvédomit, Ze pokud se jedna o odriidové vino, musi byt tato iprava provedena

pouze v ramci jedné odridy [4].

Je rovnéz mozné most prikyselit, a to nejlépe kyselinou vinnou. Pfidanim kyseliny vinné v mnozstvi

1-2 g/l se doséhne také zmény hodnoty pH v mostu smérem dolt [4].

Obr. 11 Lisovani - Odkaleni - Sifeni - Alkoholové kvaseni [29]

7.7 Alkoholové kvaseni mostu — fermentace

Je biochemicky proces, pfi kterém jsou cukry hroznl (glukosa a fruktosa) pfeménovany na alkohol
za pritomnosti kvasinek. Kvasinky tvofi enzymy, které preménuji cukry hroznii na témeét stejné

mnozstvi alkoholu a oxidu uhli¢itého pti vzniku tepla [6].

Jednoducha rovnice alkoholového kvaseni:

C6H1206 = CszOH + 2 COz + teplo (1)

Teplota vyssi nez 35 °C ¢innost kvasinek zpomaluje nebo Uplné zastavuje, navic ni¢i aromatické
latky. Cinnost kvasinek pfirozené kon¢i metabolizaci vSech cukri. Pti vysSich teplotach nez 25 °C

navic unikaji aromatické a buketni latky, a proto je doporucovano teplotu fidit - tzv. fizené kvaSeni

(18 - 21 °C) [6].

Kvasinky také zastavuji svoji ¢innost dosazenim urovné asi 16 % objemu, kdy tento objem alkoholu

je jiz pro kvasinky toxicky [6].

Vvse uvedené poznatky se mohou jednodu$e vyuzivat pro tzv. umélé zastaveni ¢innosti kvasinek:

1) zvySenim tepla

2) zvySenim objemu alkoholu [6]
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Hlavnim produktem alkoholového kvaSeni je tedy alkohol a CO,, ostatni produkty kvasinek
oznacujeme jako vedlejsi, které vSak maji pro konecny produkt znacny vyznam. Jedna se

o aromatické latky, kyseliny, tfisloviny atd. [6].
Vinafi vyuzivaji ¢innosti divokych i kulturnich kvasinek.

Divoké kvasinky:

Zpisobuji spontanni kvaseni. Kvasinky jsou do mostu dodany samovolné spolu se zdravymi hrozny,

na nich jsou pfilnuty. Cinnost téchto divokych kvasinek zptisobuje zvlastni charakter vina.

Nejsou vhodné k prokvaseni mostu z nahnilych hroznii, protoze spolu s nimi je v moStu obsazeno

Jiz vysoké mnozstvi nezddoucich kvasinek, které by mohly vést k naslednym vadam vina [6].

Kulturni kvasinky:

Vyslechténé Cist¢ kultury kvasinek (Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces oviformis,
Saccharomyces bayandus) zajistuji rychlé a hluboké prokvaseni, vina se 1épe Cisti. Jsou vhodnéjsi

k prokvaseni mostti z nahnilych hroznt [6].

7.8 KvasSeni moStu

biochemicky proces pfi vyrobé vina, ktery vyzaduje daslednou kontrolu pribéhu [4].

Ve vinaiské praxi malovyrobcli vina, ale i velkovyrobnich podniki, rozliSujeme tyto postupy

kvaSeni mostu:
* spontanni kvaseni

* fizené kvaSeni [4]

7.9 Spontanni kvasSeni

vvvvvv

technologii vyzaduji delsi cas na vyrobu, aby kvalitn€ uzréla. Zaroveii se pfi ném vytvaii komplexni
spektrum aromatickych latek. Velmi pozitivni je v takto vyrobenych vinech rovnéz vyssi hodnota

bezcukerného extraktu.

Kriticky bod spontanniho alkoholového kvaseni je okolo 4 % obj. alkoholu, kdyz nesacharomycetni

kvasinky postupné odumiraji a dominantnimi se stavaji vinné kvasinky S.cerevisiae [4].
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Praktické poznatky prubéhu spontanniho kvaseni

* Vyroba vina technologii spontanniho kvaseni je urena pouze pro dokonale vyzralé hrozny.
* Velmi dulezity je vynikajici zdravotni stav hroznti.

* Na hroznech je mozny vyskyt uslechtilé Sed¢ hniloby.

* Nejvhodné;jsi je sklizenn hroznu pfi nizsich teplotach — studené hrozny.

« Setrné odstopkovani, drceni, piipadné mleti.

U aromatickych odriid je moZzné aplikovat kratkou dobu macerace, aby se uvolnily

aromatické latky, a to 6-8 hodin pfi teploté 10-15 °C.
* Nasleduje Setrné lisovani pfi nizsich tlacich.
* Aplikace oxidu sifi¢it¢ho do mostu by neméla piekrocit 50 mg/1.

* Pii odkaleni je tieba odstranit pouze nejhrubsi kal. VétSina kalovych Castic se v mostu
ponechava, protoze obsahuji nejen divoké kvasinky, ale i kvasinky Saccharomyces

cerevisiae.
* Teplota mostu by méla byt 15 °C.
* Po taprave cukernatosti nasleduje spontanni kvaseni.

» Spontanni kvaseni za¢ina podstatné lépe ve vinném sklep¢, kde uz n¢jaky most kvasi. Je zde

zvyseny vyskyt mikroflory, ktera mtize rovnéz piispét k rychlému nastupu kvaseni.
* Pokud do maximdln¢ 2 tydnii nedojde ke kvasSeni, je tieba aplikovat ASVK.

* Po zacatku spontanniho kvaseni je tieba jeho prubéh disledné kontrolovat, zejména
z hlediska vyskytu moznych chorob a vad, které mohou byt pfi tomto zpisobu kvaseni
Castgjsi.

* Pii kvaSeni je tieba ve sklepé udrzovat absolutni Cistotu a teplota pfi kvaSeni v nadobé by
neméla prekrocit 15-18 °C. Miize se stat, ze bude zapotiebi dopliikové kvasSeni.

» Kvaseni mize byt delsi a trvat 1 mésic.

e Po uplném prokvaseni sto¢ime mladé vino z kalu. U vin kategorie pozdni sbér vétSinou
nechame prob¢hnout tplné prokvaseni — ,,do sucha®. U vyssich kategorii miizeme ponechat

urcité mnozstvi zbytkového cukru.

* Po stoceni upravime hladinu volného oxidu sifi¢itého [4].
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* Aromaticky a chutovy vyvoj takto vyrobenych vin je delsi nez u vin z fizeného kvaseni.
Vina jsou c¢asto v idealnim stavu teprve v bfeznu az kvétnu. Aromaticky jsou vSak velmi
vyraznd, odridové typickd a chutové plna, coz zplisobuje vyssi hodnotu bezcukrené¢ho

extraktu a vySsi obsah glycerolu [4].

7.10 Rizené kvasSeni

Pod terminem fizené kvaseni se skryva aplikace ASVK do mostu a zaroven fizeni teploty po celou

dobu kvaseni, protoze teplota ma velmi vyznamny vliv na vyslednou kvalitu vina [4].

Kazdy vyrobce vina ma dnes velké moznosti pii vybéru typu ASVK v prodejnach vinafskych
potieb, a to i v malospotiebitelském baleni. Pfed vinobranim si proto mizeme vybrat kvasinky

podle nésledujicich kritérii:

* Kvasinky, které zvyrazni charakter odridy — jednd se o speciilni kvasinky pro skupiny

,ourgundskych odrad* (Ryzlink rynsky, Sauvignon...)
*  Kvasinky uréené pro aromatické odridy a zvyraznéni aromatického projevu odrad.
*  Kvasinky uréené pro tzv. ,,primeur vina®, tzn. vina ur¢ena ke konzumaci v obdobi Vanoc.
*  Kvasinky pro plna, extraktivni vina.

* Kazdy vyrobce a distributor kvasinek nabizi podrobny popis svych vyrobkl a zaroven navody

pro optimalni vybér kvasinek.

*  Optimalni teploty pro alkoholové kvaSeni bilych mosti by nemély v zddném piipade

presahnout teplotu kvasiciho mostu, a to 25 °C.
»  Pii vyssich teplotach dochéazi k velmi rychlému pribéhu kvaseni.
»  Pii vysokych teplotdch dochdzi k vysokym ztratdm alkoholu a aromatickych latek.

*  Vysoka teplota podporuje nastup jablecno-mlécného kvaseni, které neni u bilych vin vzdy
zadouci.
* Mize dochazet k negativnim zménam kvality vina vlivem bakterii, které vysoka teplota

podporuje v ¢innosti.

* Jestlize je teplota mostu pii kvaSeni vyssi nez 30 °C, mize dochéazet k porucham kvaSeni,
k netplnému prokvaseni. Vino ma potom nizsi obsah alkoholu, vysoky obsah zbytkového

alkoholu a vysoky obsah zbytkového cukru [4].
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Cilem kazdého vinafe by mélo byt vyhnout se kvaSeni mostl v podminkach, které mohou
negativné ovlivnit kvalitu vina. Optimalni technologie Fizeného kvaSeni by mély byt

nasledujici:
Teplota mostu pied zacatkem kvaseni by se méla pohybovat mezi 15-18 °C.

V prubéhu kvaSeni by se pak méla zvysit na 20-22 °C, v zadném piipadé by vSak neméla

prekrocit 25 °C.
Za téchto podminek dojde k pomérné rychlému nastupu kvaseni.

Déle nasleduje plynulé prokvaseni mosta ,,do sucha®, tzn. vznik vina bez obsahu zbytkového

cukru. U takovych vin se témét nevyskytuji mikrobialni problémy.

Takové vino ma vys$i obsah alkoholu a vys$S$i obsah glycerolu nez produkt vyrobeny

pfi vysokych teplotach nad 25 °C [4].

Dnesni globalizovany trh velmi casto pozaduje vina svézi, vyrazné¢ aromaticka,

tzv. mezinarodni typ. Tento typ vin je vyrabén technologii chladného kvaSeni:
» Teplota pii kvaseni by se méla pohybovat v rozsahu 13-18 °C.
» KvasSeni probiha déle.

* Ve vinech se doporucuje ponechat vyssi obsah zbytkového cukru (5-15 g/l) s vyuzitim
vyrazného podchlazeni (popsano v ptedchozich kapitolach).

* Takto vyrobené vino ma vyssi obsah alkoholu.
* Vina maji rovnéz vyssi obsah CO,, coz podporuje svézi charakter vysledného produktu.
*  Minimalni moznost vyskytu jablecno-mlécného kvaseni.

* Tento zplisob vyroby vina vyzaduje kontrolu obsahu volného oxidu sifi¢it¢tho a miize byt
spojen s jeho vyssi spotiebou.V nékterych ptipadech, zejména u vin vyrobenych z hrozni
s vysokou cukernatosti (vybér z hroznli a vySe), je potieba ponechat urcity obsah

zbytkového cukru, nebot’ je Zadouci z divodu harmonického poméru cukrii, kyselin

a alkoholu [4].

7.11 Prislazovani moStu

Vinaisky zakon povoluje pfislazovani stolniho, zemského a jakostniho odriidového vina fepnym

cukrem. Tato vina vSak nelze nazyvat viny ptirodnimi [6].
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Vina oznacovéna jako ptivlastkova nesméji byt doslazovana. Ke zvySeni cukernatosti o 1 stupen

CNM, musi byt ptidano 1,1 kg cukru nal00 litrd mostu [6].

7.12 Buréak

Castecné zkvaSeny hroznovy most smi byt nabizen ke spotfebé pod oznacenim "burcéak", jestlize
pochézi vyluéné z vinnych hroznti, které byly sklizeny a zpracovany na tzemi Ceské republiky.

V této fazi je v moStu prokvasena asi polovina cukru [6].

Obr. 12Doslazeni - Kontrola teploty - Uslechtilé kmeny kvasinek - Zastaveni kvaseni [30

7.13 Biologické odbouravani kyselin - dokvaseni

V ptipadé vysokého obsahu kyselin (zejména kyseliny jablecné, kterd zpisobuje drsnou chut’)
vznikaji bakterie mlé¢ného kvaseni. Nastupuje biologické odbourdvani kyseliny jable¢né na jemnou
kyselinu mlécnou a oxid uhli¢ity. Tento biochemicky proces ovliviiujeme teplotou a pridavkem

SO,; silné odbouravani kyseliny jable¢né je nezadouci [6].

7.14 Skoleni vina

Az do doby ukonceni kvaseni je vhodné, aby vyroba bilych vin probihala v nerezovych nadobach
nebo ve sklenénych demizonech. Bild vina jsou vyrabéna reduktivnim zptisobem — zabranime tim

jejich vyrazngjsi oxidaci [6].

7.15 Staceni vina (prvni)

Po ukonceni kvaseni musime pfistoupit ke sta¢eni mladého vina. Pii ném dbame na to, aby
dochazelo k minimalnimu kontaktu vina se vzduchem. Hadici, kterou provadime staceni, mame
proto v obou nadobach ponofenou ve vin€. Nadmérny kontakt vina se vzduchem miize citelné¢

poskodit aromaticky charakter vysledného produktu [6].

Provzdusnéni vina je Zzadouci pouze tehdy, pokud se snazime odstranit naptiklad pachut’

po kvasnicich nebo zac¢inajici vyskyt sirky [6].
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V pribéhu dal§iho procesu zrani vina se rovnéz snazime minimalizovat pocet staceni (do doby

lahvovani) [6].

Po usazeni sedimentl (zbytku kvasinek) se vino sta¢i do jiné nddoby. Dlouhodobé leZeni na kalech
muze zpusobit jejich postupny rozklad a tim zhorSeni jakosti vina. V této fazi je vino citlivé
na oxidaci vzdusnym kyslikem, dolévanim nddob nebo piidavkem SO, chrdnime aromatické

a buketni latky ve vin¢ pfed jejich oxidaci pouzitim ochranné atmosféry z inertnich plyna [6].

Sifeni provadime pomoci SO, spalovanim siry na platcich ze skleného vldkna.
Vyuzitim inertnich plynt - dusiku a oxidu uhli¢itého, zabranime piistupu kysliku a tim oxidaci.

Omezime tak davky SO, [6].

Idealni podminky pro zrani bilych vin ve vinném sklepé piedstavuje teplota 9-12 °C a vzdus$na
vlhkost 70-80 %. Nizsi teploty mohou zpomalovat vyzravani vina, vy$§i mohou naproti tomu
negativné poskozovat kvalitu vina, a to az po vznik chorob a vad ve viné. Po prvnim stoCeni vina

nastava vhodny okamzik pro kone¢nou tpravu kyselin ve vin€ — odkyseleni [6].

Obsah kyselin v bilych vinech se pohybuje obvykle v rozmezi 5-10 g/l. Z hlediska kvality jde

pfedevsim o ziskdni harmonické kyseliny, kterd naruSuje chut’ vina svymi hrubymi tony [6].

U bilych vin Casto dochézi i1 k prirozenému sniZeni obsahu Kkyselin. Obsah kyseliny vinné se
ve viné snizuje v disledku tvorby vinného kamene. K piirozenému vypadavani (tvorb¢) vinného
kamene miize dochézet jiz pii maceraci hroznl, v pribéhu a po skonceni kvaseni, nebo 1 béhem
dalsiho prabéhu zrani vina. V pribéhu vyroby bilého vina se mohou vytvotit 3-5 g/l vinného
kamene [6].

Chemické odkyseleni je vhodné provadét s pouzitim uhlicitanu vapenatého. Vino muze byt

odkyseleno pouze o 1 g/l. Po provedeném odkyseleni musi v hotovém ving ziistat minimalné 1 g/1

kyseliny vinné [6].

Ke snizovani kyselosti vin mizeme napomoci i vystavénim vina v chladu. K tomuto ucelu lze

vyuzit teploty az —4 °C, jez podpofii tvorbu vinného kamene [6].

7.16 Scelovani vin

Ke zlepseni jakosti konecného vyrobku se provadi scelovani, tj. miseni vin. Pouziva se zejména
u vyroby znamkovych vin, ktera tak ziskavaji stabilni kvalitu a charakter. V zahrani¢i se vétSinou

michaji uz hrozny z vinice, a tim se ziskava stabilni charakter vin z jednotlivych ro¢niki [6].
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7.17 Citeni

Po probéhnuté fermentaci nastavd samovolnym usazovanim castic (kvasinky, barviva, ...)
tzv. samocifeni. Touto pfirozenou sedimentaci velmi malych ¢astic vznika vrstva kalu a srazeniny.
Tyto rozptylené kalici ¢astice mohou negativné ovlivnit vini a chut’ vina. Protoze proces srazeni
¢astic v sudu zavisi na n€kolika vlivech (vné&jsi - prostiedi, sloZeni vina), trva i n¢kolik let. Vino tak
ztraci svij odridovy charakter a chut’. Pro proces urychleni vysrazeni téchto ¢astic pouzivame Eifici
prostiedky jako bentonit (svym opacnym nébojem pfitahuje Castice, které se na jeho povrchu
vysrazeji, zveétsi se a rychleji klesaji ke dnu), vajecny bilek, vyzynu ¢i zelatinu. Po usazeni srazeniny

se vino filtruje [6].

7.18 Filtrace

Vycifené sedimenty jsou odstrafiovany filtraci. Filtraéni hmoty zachyti mikroorganismy a zbytky
necistot ve formé jemnych kalii. Pfed stdCenim vina do lahvi probihd nékolik filtraci; jiz po prvni
filtraci by mélo byt vino ¢iré. Posledni filtrace si klade za cil mikrobiologickou stabilitu vina.

Filtrace se nejcastéji provadi pies kifemelinu, celulozova vlédkna a jiné filtrani vlozky [6].

7.19 Stabilizace vina

Jedna se o fazi upravy pied lahvovanim, dochazi tak k likvidaci nezddoucich mikroorganismu, které
by mohly negativné ovlivnit vino po lahvovani. Stabilitu vina dnes ovlivitujeme chladem, teplem
a pouzivanim oxidu sifi¢itého. SniZzenim teploty vina pied lahvovanim mizeme ptedejit pozdéjSimu
vysrazeni zejména hydrogenvinanu draselného, vinného kamene. Ohfivanim jsou niCeny
mikroorganismy a tvoii se srazeniny. Oxid sificity se pouziva diky svym antioxidacnim u¢inkim -

selektivné ni¢i mikroorganismy, zabraiuje oxidaci vina a likviduje buketni latky [6].

Obr. 13Zrani — Stabilizace - Druhé staceni - Scelovani — Filtrace - Lahvovani [31]
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7.20 Staceni vina (druhé)

Vina se sta¢i v urcitém stupni vyvoje - ma byt zdravé, vyzralé, Ciré, svézi a stabilni. Vina, ktera
vyzrala v lahvich, nazyvame lahvova. Jinym druhem jsou vina v ldhvich, ktera jsou urCena
k distribuci a rychlé spottebé. Kazdé zdravé vino, které je véas stoeno a lezi v 1ahvi, ziska lepsi
chut’ a vlini a dosadhne tak vrcholu své jakosti. Je potieba jej lahvovat jesté pred dosazenim vrcholu.
Dulezité je brat zietel na kvalitu ro¢niku, kterd mé na vino a jeho zrani vyrazny vliv. Vina ze sklizné

star$i dvou let nazyvame jako ro¢nikova. Termin "archivni vino" se dnes jiZ nepouziva [6].

7.21 Zrani vina

V této fazi se dotvaii chut a aroma napoje. Zranim dotvari vino svlij odrtidovy charakter,
rozhodujici roli hraji oxida¢ni a redukcni procesy. Pribéh zrani je ovliviiovan kyslikem, tedy
provzdusiovanim - pozvolné okysliCovani umoziuji sudy. Nadoby maji tedy sviij velky podil
na rychlosti a kvalit¢ zrani. Konzument vyzaduje sv€zi a jiskrna vina, proto je tomuto také
podiizovana technologie. Aby si vina uchovala dlouhodobou svézest, jsou filtrovana

pred dosazenim sudové zralosti [6].

7.22 Lahvovani

Velikost a tvar lahve

Obsah lahve v litrech, pouzivané na kvalitni vina v zemich EU — 0,375 1, 0,75 1, 1,5 1, 3,01. Tvar

muze byt rizny. Pro béZnou produkci se u nas pouzivaji 1dhve typu Bordd, Burgund, Rynska [19].
Zpusob plnéni lahve

Lahve lze plnit riznym zpGsobem. Pouzivd se celd tada slozitych stroji, které zabezpecuji
sterilnost, rychlost a s vyuZzitim inertnich plynt zabranuji oxidaci. U né€kterych systému je lahev
nejdfive naplnéna inertnim plynem a pak je teprve plné€no vino, u jinych je naopak vstfikovan

inertni plyn do prostoru mezi vino a zatku [19].
Uzavreni lahve

Lahev je mozno uzaviit mnoha zplsoby. Napi. korunkovym kovovym uzavérem s teflonovou
vloZkou, Sroubovym uzavérem, plastovym uzdvérem. Konzument vina je vSak konzervativni
a neustale vyzaduje na kvalitni vina kvalitni korkovou zatku, kterd patii k historii vina. Korkovou

zatku vSak musime vybirat velmi dikladné, aby nedochéazelo ke znehodnoceni vina v 1dhvi [19].

Pozor — vino uzaviené korkovou zatkou musime skladovat tak, aby zatka byla neustale namocena

vinem (vleze nebo zatkou dold). Jinak dochézi k jejimu sesychani a netésnosti [19].
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7.23 Oznacovani privlastkového vina podle zakona

* Etiketa jakostniho vina s pfivlastkem obsahuje krom¢ udaji stanovenych piedpisy

Evropskych spolecenstvi:

a) nazev vinafské oblasti, v niz bylo jakostni vino s piivlastkem vyrobeno, a vinaiské
podoblasti, ve které byly sklizeny vinné hrozny uzit¢é k vyrob€ jakostniho vina

s privlastkem,

b) oznaceni ,,jakostni vino s ptivlastkem* nebo ,,vino s piivlastkem®, véetn¢ uvedeni druhu

(odstavec 2), ktery odpovida zatiidéni Inspekci,
¢) evidencni Cislo jakosti [9]
* Etiketa jakostniho vina s pfivlastkem mtize dale obsahovat

b) nazev odridy, jestlize bylo jakostni vino s pfivlastkem vyrobeno alespoit z 85 %
z vinnych hroznli odriidy, kterd méa byt uvedena na etiketé, a tato odrtida je pro vino

rozhodujici,

c) nazev nejvySe 3 odrid, jestlize bylo jakostni vino s ptivlastkem vyrobeno vyluéné
z odrtd, které maji byt uvedeny na etiketé, a podil kazdé odriidy uvedené na etiketé je
nejméné 15 %; nazev odrid, které se uvadi stejné velkym pismem v sestupném potadi

podle uzitého mnozstvi odrtdy,

d) nézev vinaiské obce, jestlize produkty uzité k vyrobé vina pochazeji vylucné z této

vinafské obce,

€) nazev vinicni traté, jestlize produkty uZzité k vyrob€ vina pochazeji vyluéné z této vini¢ni

traté [9]

7.24 SloZeni vina:

Voda, alkoholy (etanol, metanol, vySs$i alkoholy, 2,3-butandiol, glycerol), glycerin, sacharidy
(glukdza, fruktozy, pentdzy), kyseliny (kyselina vinnd, kyselina jablecna, kyselina mlécna, kyselina
octovd, kyselina citronova, kyselina jantarovd), mineralni latky (draslik, vapnik atd.), dusikaté
slouceniny (aminokyseliny, amonné soli, bilkoviny), polyfenoly, aromatické latky (estery, vyssi
alkoholy, terpeny), fenolické latky ( quercetin, katechin, resveratrol), vitaminy (vitamin E), barviva
(u bilych odrid flavonoidy a xatofyl), primarni produkty kvaSeni (acetaldehyd, kyselina
pyrohroznova, kyselina 2-ketoglutarovd) a sekundarni produkty kvaseni (aceton, diacetyl, vyssi

alkoholy, estery, aldehydy, ketony, aromatické latky) [1,35].
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ZAVER

Cilem bakalarské prace je vyznacit stru¢ny, ale piehledny reSerzni technologicky postup vyroby
bilého vina. Nejprve obecné, pak ve vztahu k produkci bilého vina v Ceské republice. Upozornit

na jeho zvlastnosti, které mohou vyniknout i v zemi s mensi vinatskou produket.

Konstatuji, Ze se celosvétova produkce vina v roce 2012 snizila 0 6 % a v CR zhruba o 30 %. A to
vlivem povétrnostnim poruchdm a soucasné i nékterou legislativou. Spotfeba vina v Evropé je
kolisava, v CR se za poslednich 10-15 let zvysila z 10 na 20 l/osoba/rok a ma tendence uspokojivé.
Dochazi ke zjisténi, Ze spotieba alkoholu jako takového se pii zvySeném zdjmu o vino na osobu
nezveda, jsou naopak tendence klesajici. Vyvoj hrozni v CR probiha v teplych a sluneénich

periodach roku, zatim co jejich zrani probiha pii niz$ich a vyrovnangj$ich teplotich mirného pasma.

Charkterizovala jsem nejvyssi kvalitativni kategorii vin vyrobenych z nedoslazené hroznové stavy,
jakostni vina s ptivlastkem (kabinet, pozdni sbér, vybér z hroznl, vybér z bobuli, ledové vin,
slamové vino) a dalsi druhy vin se specifickymi zvlaStnostmi. Jako modelové odridy jsem vybrala
Veltlinské zelené, jako typickou stfedoevropskou odriidu (Slovensko, Rakousko, Cesko) a Ryzlink
rynsky, odrida téméi svétova, vCetné Australie. Obé maji adekvatni zastoupeni v podilu bilych
odrid péstovanych na tizemi CR a jsou vhodné k vyrobé vin zemskych, jakostnich i s hodnotou
ptivlastkii. Dale jsem v bakalafské praci popsala vyrobu bilého vina od sklizn€¢ hrozni az

po lahvovani.

Na kvalitu vin v CR méla niz§i produkce a letni sucha vliv na zvy$eni obsahu cukru. Nelze viak
pomijet harmonické slozeni hroznové §t'avy, véetné optimalniho poméru kyselin, coz jsou nedilné
ptedpoklady aromatickych vjemi vina. Jeto mimo jiné jedna z vlastnosti, ktera je mnoha turisty,
zv1a§té ze zahrani¢éni v CR vyhledavana. Velky diraz se klade na sklizeit hroznd, jejich zdravotni

stav, dopravu a pfipravu pro jejich zpracovani.

Nejlepsi vina lze ptipravit jen z kvalitnich a zdravych hrozni, ale i zde mize nevhodnou vyrobni

technologii vzniknout slabé, az Spatné vino.
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