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ABSTRAKT

Bakalaiskd prace se zabyva historii vina. Déle se zaméfuje na péstovani vinné révy
v riznych klimatickych pasmech, rozepisuje se o chemickém slozeni hroznu a jeho vyvo-
jovych fazich. Zamétuje se na technologii vyroby bilého vina, alkoholové kvaseni. V praci
se popisuje oznacovani vina dle cukernatosti Stavy a obsahu zbytkového cukru. Blize se

seznamuje s odridovymi rozdilnostmi Veltlinského zeleného a Sauvignon blanc.

Kli¢ova slova: vinna réva, odriida, bobule, vino, kvaseni, kvasinky, alkohol, chemické slo-

zeni, kyseliny, aroma

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the history of wine. Further focuses on the cultivation of the
vine in different climatic zones, details about the chemical composition of grapes in it’s
various stages of development. It focuses on the manufacturing technology of white wine,
alcoholic fermentation. The work describes the labelling of wines from the grape juice and
the residual sugar content. The varietal differences between of Green Veltliner and Sau-

vignon blanc are one of the main topic of this thesis.

Keywords: grapevine, variety, berries, wine, fermentation, yeast, alcohol, acid, chemical

composition, aroma
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Motto:
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Jan Werich
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UvVOD

Vyrobou a péstovanim vinné révy se zabyva vinaistvi (enologie). Vino vznika kvasenim
mostu z bobuli vinné révy. Z latinského nazvu vinum je odvozeno slovo vino, alkoholicky

napoj mén¢ ¢asto nealkoholicky. Rika se, Ze je ,,napojem bohi*.

Jeho konzumace je od davnych dob velmi oblibena. V dnesni dobé je popularné spojovana
s gastronomii (enogastronomie). Tudiz je kladen velky diraz na kvalitu a ¢istotu jednotli-
vych odrid. Vino ma schopnost piekvapovat, zddna dvé vina nejsou stejna. Obsahuje Siro-
kou skalu zajimavych aromatickych a chutovych latek. Technologicky postup pro vyrobu
vina je velmi naro¢ny. Aby jste méli k vinu naleZitou Uctu, museli by jste poznat kolik pra-

ce a usili je s péstovanim a vyrobou spjato. Pfesto se vyroba stale vyviji a zdokonaluje.
Rozhodujici vliv na potencionalni vyrobu dobrého vina ma mimo jiné i klima, ¢emuz se
vénuji v prvni kapitole, dale poloha a ptida, coz popisuji v Sesté kapitole. Zde se podrobnéji

vénuji odradam Veltlinské zelené a Sauvignon blanc.
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1 HISTORIE VINA

Réva, tak jak ji zndme dnes, je ptibéhem tisict let starych tradic. Je zndmo, Ze réva vinna
rostla jiz pred 150 mil. lety (druhohory), a tudiz patii mezi nejstarsi kulturni rostliny. Jiz
¢loveék doby kamenné sbiral plody révy a zajisté poznal i opojné uCinky zkvaSené stavy

z bobuli. Miizeme tedy fici, ze vinna réva doprovazi ¢lovéka od pocatku jeho existence.

Podrobn¢;jsi studie udélali lidé v okoli Kaspického mote pred 10.000 léty pt. n. 1. a tim
vzniklo vinafstvi, poskytujici védecky zaklad. Samotny termin vino pochazi z gruzinského

gvino a jako ndpoj je spojeno se vznikem civilizace.

Nejcastéji byla kultivovana pland Vitis vinifera, rozsifen¢ péstovana zejména ve vyssich
kulturach blizkého vychodu. V Iranu byl objeven dzban s Gizkym hrdlem s naZloutlou usa-
zeninou na dné. Po dikladné analyze bylo zjisténo, Ze obsahuje kyselinu vinnou v mnoz-
stvi, které se vyskytuji vyhradné ve vinnych hroznech, a terebintovou pryskyfici, jiz se ve
starovéku az po éru Rimant uzivalo ke konzervaci vina. DZbén je Z obdobi let 5400 a 5000
pt. n. .. Tim je nejstarSi nalezené vino sedm tisic let staré a Sumerové jsou zatim nejstar-
$imi zjiSténymi vinafi.

Dale se réva rozsifila do Egypta, Syrie, Babylonie, potom do Ciny, Palestiny a Recka. [1]

Egyptsti faradni véfili, Zze vino je darem OSIRISE - boha kvetouci vinice. Réva byla pésto-
vana na bfezich Nilu. Prvnimi ur¢itymi zaznamy o vyrob€ vina jsou na malbach v hrobkach
az zroku 4000 pi.n.l. Rozkvét byl zaznamenan 2700 pf. n. 1., kdyZ faradn Tutanchdmon
pozvedl uroven vyroby a podavani vina. O vyspélosti vinafstvi a vinohradnictvi v Egypté
se zachovalo mnoho dokladd. Nasly se amfory- dZbany z palené hliny, na kterych je uve-

deny ro¢nik vina, jeho kvalita, piivod a dokonce i vedouci vinice. [1][2]

Ve starém Recku, na Krété a v Thrékii se da hovofit jiZ o vyspélém vinafstvi a vino se zde

stalo soucasti kultury. Zakladatelem je povazovan bith vina Dionyz.

Dédicové fecké kultury, Rimané, pievzali jejich révu i vina. Bylo zvykem pit vino ziedéné
s vodou, také do néj ptidavali kotfeni. Zacali vino scelovat, misit a také falSovat. Také pou-
zivali do vina sadru, kiidu, drceny jil - dnes bentonit; ke konzervaci pryskytice a drceny
mramor. Daéle jesté pfidavali drcené kameny, perly a riiznd arémata. Z tohoto obdobi je
zachovana literatura o vinaistvi, ve které jsou uvedeny zpiisoby péstovani a postupy pfi

vyrobé vin. V pribéhu dobyvani jednotlivych tizemi Rimany se réva rozsifila i do t&chto
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oblasti. Timto zptisobem dorazila réva do Francie, Spanélska, Némecka a v letech 276 az

282 za vlady cisafe Probuse i na nase tizemi. [1][2]

1.1 Historie vina na izemi Ceské republiky a na Slovensku

Historie vinafstvi na Slovensku je témé&f identicka s nasi. Prvni vinohrady vysazovali Kel-
tové pred 2500 lety, nasledné piinesli fimsti legionafi nové odridy cca ve 2. — 3. stoleti.
Neni asi souhrou nahod, Ze severni hranice péstovani révy vinné je témeéi shodna s hranici,
kam vstoupila bota fimského legionafe. Po rozpadu Rima zagali péstovat révu vinnou Slo-
vané. Velkou roli v rozvoji zdejSiho vinafstvi sehrdlo kfestanstvi, které vino pfijalo jako
ritualni napoj.

Ve stiedovéku (cca od 12. stol.) se o rozsifeni révy vinné v severngjSich ¢astech Evropy
zaslouzili mnisi fadu Cisterciaka, ktefi pfinesli s sebou z oblasti Francie sadbu a u¢ili mist-

ni obyvatele révu vinnou péstovat a zpracovavat hrozny.

Slovenské i1 ¢eské vinohradnictvi a vinafstvi si ziskalo i silnou podporu Slechty. Nejvy-
znamn¢jSim posunem bylo pravdépodobné zruseni dani bratislavskym vinohradnikim,
které nakéazal uhersky panovnik Ondrej III. Nasledné 1éta pané 1358 vyhlaskou monarchy
Karla TV. vzniklo doposud prvni vinohradnické pravo. Karel TV. pfivezl do Cech mimo

jiné odridu Burgundské $edé (Pinot gris).

V 19. stoleti, tak jako celou Evropu, i Slovensko a Cesko zasahl kruty uder révokaze, ktery
zni¢il téméf vsechny vinohrady. Razantni obnova zadala az se vznikem Ceskoslovenska.
Koncem roku 1989 byla réva osazena na 37 000 hektarech, coz predstavovalo témér stej-
nou plochu, jako v 16. stoleti. Dnesni rozloha vinohradii na Slovensku ¢ini necelych 19

000 hektart a v Ceské republice zhruba 18 500 hektarti. [3, 4, 5, 6, 7]

1.2 Svétovy vyvoj vinarstvi vzhledem klimatickym pasmim

Kromé¢ vlivu na rozlozeni hroznové kultury, klima ma rozhodujici vliv na potencial pro
vyrobu potencialn¢ dobrého vina. Napiiklad, vétSina ze znamych vinatskych oblasti Evropy
je v mirnych az chladnych klimatickych pasem. Absence horkého pocasi béhem zrani
uptednostiuje zachovani kyselosti hroznd. To dava vyslednému vinu svézi chut’ a pomaha
omezovat mikrobialni kazeni. Chladné¢ podminky pfi sklizeni také podporuje rozvoj a za-

chovani odridovych chuti a omezuje piehiati béhem kvaseni. Kromé toho, skladovani v


http://www.znalecvin.cz/zpracovani-hroznu/
http://www.znalecvin.cz/hrozen/
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chladnych sklepich potlacuje riist mikroorganismt, které by mohly vyvolat znehodnoceni.
Dale, chladné podminky vyzaduji, ze vétSina vinic se nachazi na jihovychodnich nebo za-
padné orientovanych svazich, aby ziskaly dostatek tepla a vystaveni svétlu. To mimocho-
dem umistilo vinice na méné Grodn4, ale 1épe odvodnéna mista. Tyto vlastnosti dodaly vinu

raznost, a soucasné podporuji zrani ploda a poskytuji uréity stupenn ochrany proti mrazu.

Naproti tomu, horké podminky typické pro jizni oblasti podporuji metabolismus kyselin a
zvySeni pH $tav. Kromé vyroby ploché chut, nizky obsah kyselin ¢ini vina vice nachylna
k oxidaci a mikrobialnimu kazeni. I kdyz pouze pfiblizné 0,004% z hroznovych fenoli jsou
ve snadno oxidovaném stavu pii pH 3,5 (Cilliers a Singleton, 1990), jsou tak nestabilni, ze
oxida¢ni reakce probihaji snadno. Dokonce i malé zvySeni pH mize razné zvysit sklon
vina k oxidaci. Proto je ochrana pted oxidaci kriti¢téjsi v teplych oblastech, nez v chladnéj-
Sich oblastech. Kromé toho, hrozny maji tendenci hromadit vyssi obsah cukru v teplém
prostiedi. To zvySuje pravdépodobnost pired¢asného ukonceni fermentace, spolu se sklizni
a kvasenim za tepla. Timto, zachovanim zkvasitelnych cukrd, je vino mnohem nachylng;si
k nezadoucim formam jable¢no-mlécného kvaSeni a mikrobidlni kaZeni. Teplé sklepni

podminky déle zvySuji pravdépodobnost znehodnoceni.

I kdyZ pokrok ve vinohradnictvi a vinafstvi zvySily potencial k vyrobég §irsi skaly styla vi-
na, prevladajici podminky mély rozhodujici vliv na vyvoj regionalnich styli vina. Chladné
podnebi upfednostnilo vyrobu ovocnych a trpkych bilych vin. Takova vina normaln¢ byla
spotifebovana jako vina k popijeni, pied nebo po jidle. Vice alkoholickd bila vina fungovala
predevsim jako napoje k jidlu. V teplejSich oblastech, maji tendenci pfevladat cervena vi-
na. Zde, vys$si obsah cukru v hroznech dovoluje produkci plnéjsi chuti vina, dobfe se hodici
k jidlu. V teplych sttedomotskych oblastech, hrozny s vysokym obsahem cukru a méla ky-
selin uptednostnil vyrobu alkoholickych vin, ktera maji tendenci oxidovat snadno. Tyto
vlastnosti podporuje rozvoj oxidovanych nebo sladkych vin s vysokym obsahem alkoholu,

vhodna pro pouziti jako aperitiv nebo dezertni vina.
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Nicméné, dnesni vinaiské a enologické techniky nyni umoznuji vyrobu téméi vSech styli
vina v jiznich oblastech. Ekvivalentni techniky vSak neumoznily, aby opacna situace nasta-

la i v severnich oblastech. [8, 9]

Pro péstovani révy vinné v Ceské republice je charakteristicka piedevsim skuteGnost, Ze se
jedna o severni vinafskou oblast stiedni Evropy. Pasobeni vlhkého atlantského vzduchu
zpomaluje zrani hroznl a pfispiva ke zvySené tvorbé aromatickych a kofennych latek v
bobulich. Proménlivost povétrnostnich poméri spolu s riznorodosti pid vtiskuje vinim
zde péstovanym nesmazatelny originalni charakter, ktery vynikéa pfedevsim pfti vyrobé pii-

vlastkovych vin. [6]
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2 CHEMICKE SLOZENI HROZNU

Zaklad pro vyrobu kvalitniho vina, je vypéstovani zdravych a kvalitnich hrozni. Zralost je
vystupem mnoha fyziologickych a biochemickych d&ju, probihajicich v révovém kefi.

Kazdy dobry vinaf potvrdi: ,,Vino se nedéla ve sklepé, ale na vinici®.

Organické a anorganické latky v hroznech je mozné rozdélit na primarni a sekundarni me-
tabolity. Do primarnich metaboliti patii cukry, organické kyseliny a aminokyseliny, do
sekundarnich metabolitd potom fadime aromatické a fenolické latky. Obé tyto skupiny 1a-

tek se zvlasté podileji na urceni kvality hroznd.

Vyvoj bobule se zacind tvofit po odkvétu révy vinné, zhruba v polovin€ ¢ervna, a ¢leni se

do tfi hlavnich vyvojovych fazi:

1. faze — probiha pfiblizn¢ 35 — 55 dni. Faze trvéa od ¢ervna do poloviny Cervence, s ohle-
dem na odruidu a péstitelské podminky. Vyznamné se podileji hlavné klimatické podminky.
V obdobi této faze je bobule zelena a tvrda. Ve slupce dochazi k zna¢nému déleni bunék a
vytvari se zaklad jeji velikosti. Bobule vykazuji zna¢nou metabolickou aktivitu. Pfevazujici

je prvotné tvorba organickych kyselin a prekurzorti fenolickych a aromatickych latek.

2. faze - je nazyvana jako fazi pomalého ristu bobule, v niz dochazi k vybarvovani a za-
mékani bobuli. V bobuli se kumuluji cukry, fenolické a aromatické latky. MnoZstvi orga-

nickych kyselin se snizuje. Tato faze se fadi do mésice srpna.

3. faze — je dlouhd 35 — 55 dnii, v mésicich zafi — fijnu. ZvétSovani velikosti bobuli souvisi
zejmeéna na piijmu vody a na metabolické aktivité, probihajicich v bobulich. V této fazi se
kumuluji antokyanova barviva, cukry a n¢které skupiny mineralnich, aromatickych a dusi-
katych latek. Nekteré skupiny aromatickych latek (methoxypyraziny), organické kyseliny a
taniny odchazi. [10, 11]
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Obrazek 1: Tvorba bobule a zmény obsahovych latek v bobulich [12]

2.1 Cukry

Nejdulezitéjsi cukry obsazené v bobulich jsou glukoéza a fruktdza.

OH
H : OH HO o OH
OH H H HO
HO OH H OH
H OH OH H
a-D-glukéza a-D-fruktoza

Mimo tyto dva cukry se zde vyskytuji ve vyrazné¢ men$im mnozstvi galakt6za, maltdza,

rafindza, arabino6za, xyloza.

OH OH OH
H O H H O H HO OH
H H H
oH  H oH  H OH H
HO o} OH H OH
H oH H OH H OH

Maltdza Galaktoza
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H
H OH
H
HOH OH 1) o' u \ML
HOY ﬁ
OH H H
Arabinodza Sacharo6za

Sacharéza je nejvyznamnéjsi transportni cukr v révovém kefi, kterd je dale enzymaticky
rozkladana na glukézu a fruktézu. S dal§im zranim se zastoupeni téchto dvou cukrii zvysu-
je a v dob¢ zralosti je jejich pomér jiz 1:1. Obsah cukri urcuje tzv. cukernatost hroznt,

ktera je prvnim parametrem pro zatfidéni vin do jakostnich stupiiti. [10]

2.2 Kyseliny

Organické kyseliny jsou druhou nejpodstatnéjsi skupinou latek v bobulich hroznu. Zejména
kyselina jable¢na a kyselina vinna. V mens$im mnozstvi se zde nachazi také kyselina citro-

nova.

H,C——COOH
HO—C——COOH
H,C——COOH

Kyselina citronova

Ptedevsim ve slupce a ve vnéjsi ¢asti duzniny se kumuluje kyselina vinna. Ve sttedu duz-

niny pak kyselina jable¢na a jeji obsah se snizuje smérem k povrchu.

Kyseliny maji zvlasté vliv na senzoricky projev vina a zaroven mohou pusobit jako kon-
zervacni ¢inidlo. Kyseliny u bilych vin jsou Zadouci, nebot’ podporuji svézest chuti. U
modrych odriid je z chutovych vlastnosti vina zadouci niz$i obsah kyseliny jable¢né, ktera

je ve vin¢€ odbouravana jable¢no-mléénou fermentaci. [10, 13]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

2.3 Mineralni latky

Mineralni latky jsou soucasti tvorby chutovych vlastnosti vina. Na jejich obsah ma velky
vliv ptida a jeji geologicky ptivod a pocasi pievladajici v daném roce. Z nejvice zastoupe-
nych mineralnich latek je draslik, u kterého pifi dozravani hroznt stoupa jeho koncentrace.
Vyskytuje se v buiikach duzniny a slouzi jako aktivator enzymatickych procesi. Dale ma

vliv na tvorbu organickych kyselin a extraktu vina.

2.4 Fenolické latky
U cervenych vin maji vliv predevsim na barvu, u bilych vin probihé oxidativni hnédnuti.

Zpusobuji trpkou a hofkou chut’ vina a celkovou chutovou plnost u ¢ervenych vin. Nacha-

zeji se vV semenech, duzning, tfapiné i ve slupkach bobuli.

Antokyaniny jsou hlavni skupinou fenolickych latek. Jejich obsah v bobulich révy vinné se
zvétSuje od faze zamékani k fazi zralosti. Vétsinou se vyskytuji pouze ve slupce, ale jsou

odridy zvané ,,barvirky*, které obsahuji antokyaninova barviva i v duznin¢.

Nejznamngj$im antokyaninovym barvivem je malvidin.

HO or O CH
AN o~ °

OH

Malvidin

Dale se jesté v bobuli vyskytuje kyanidin, delphinidin, petunidin a peonidin. Obvykle se
tyto latky nachazi ve formé 3 — glykosidu. Ale také jako estery s kyselinou octovou, kavo-

vou nebo kumarovou.

Druhou podstatnou skupinou fenolickych latek jsou taniny. Spada sem katechin, epika-

techin, jejich dimery, trimery a vyssi oligomery.
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OH

OH

Katechin

Obsahuji je trapiny, slupky a semena a vytvaii chutové vlastnosti ¢ervenych vin. V obdobi
zam&kani se jejich koncentrace pomérné zvySuje. V semenech klesa jejich mnozstvi od
vybarvovani hroznil do doby zralosti.

Fenolické latky se produkuji i u bilych odrid, kde zapti¢inuji hlavné hnédnuti mostu a vi-
na, coZ je nakonec nezadouct. Jestli jsou pfitomny ve vy$§im mnoZstvi, negativné ovliviiuji

také chut’ a aroma vina. Na druhou stranu maji fenoly pozitivni vliv jako antioxidanty.

2.5 Aromatické latky

Vzijemnym plsobenim celé fady aromatickych latek se vytvati konecné aroma vina.
Jejich spole¢ny vyskyt je Gplné typicky pro jednotlivé odridy. V bobulich jsou dva typy
aromatickych latek:

Aromatické latky ve volné forme - typické pro odridu a dodavaji vinu jeho odrtido-

vy charakter.

Aromatické prekurzory ve vazané formé - rovnéz typické pro odriidu, ale navenek

se projevi az po kvaseni mostu v mladém ving.

Aromatické latky je mozné také rozdelit podle aromatického projevu i podle chemického
sloZeni. Aromatické latky a jejich prekurzory se vyviji v bobulich pii zrani.
Monoterpeny a jejich derivaty jsou podstatné zejména u ,,muskatovych® odrid.

Ptedevsim u odrtid Muskat Ottonel, Tramin, Ryzlink rynsky a Miiller Thurgau.
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Norisoprenoidy jsou produkovany diky odbouravani karotenoidu. Hrozny odridy
Chardonnay jsou typické obsahem norisoprenoidl, z nichz B-damascenon zodpovida za

charakteristické aroma po tropickych kvétech a plodech.

Methoxypyraziny jsou zastupovany isobutylpyrazinem. Vytvari bylinné, travnaté

aroma charakteristické pro odriidy Sauvignon a Cabernet Sauvignon.

Tékavé fenoly zapticinuji zejména nezddouci aroma a vznikaji z hydroxyskofico-
vych kyselin. Napf. 1ékarenské aroma a plastové aroma aj. V mensich koncentracich se tyto

latky stavaji ve viné zadouci.

2.6 Dusikaté latky

Obsah dusiku a v prvé fadé aminokyselin je dulezitym kvalitativnim parametrem. Amino-
kyseliny dodavaji dusik kvasinkam, protoze ho potiebuji pro vlastni reprodukci bungk.
Pokud je obsah dusiku v mostu nizky, dochazi k porucham v priab&hu kvaseni napt. k vy-

tvofeni nepiijemnych aromatickych tond, nebo k netiplnému prokvaseni mosti.

Hlavnim zdrojem dusiku pro kvasinky jsou amonné ionty a primarni aminokyseliny. [10,

14, 13]
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3 VYROBA BILEHO VINA

Na Moravé piesahuje péstovani bilych vin nad Cervenymi. Bila vina vznikaji témét vy-
hradné kvaSenim mos$tu oddéleného od pevnych ¢asti bobuli. Probéhne kratka macerace

hroznu pfi fizené teploté. [15]

3.1 Mileti, drceni a odzrnéni hroznu

U bilych odrtd je nezbytné odstranéni tfapin hroznii, které mohou zptsobovat hotké chu-
tové tony a pachuti ve vin€é. Hrozny je mozné plné rozemlit nebo aspon trochu rozdrtit.

Tim se ¢aste¢né narusi bobule, coz ma pozitivni vliv na kvalitu vina.

U bilého vina se praktikuje i technologie lisovani celych hroznii. Vino je svézi, aromatické
a ma jemnou kyselinku. Avsak takto vyrobené vino ma nizsi obsah fenolickych latek, jez
pfispivaji ke stabilité vina. Proto jsou uréena pro konzumaci v prvnim roce po vyrobé, kdy

si dosud zachovavaji svoji svézest. U neodzrnénych bobuli je podstatné Setrnéjsi lisovani.

Jestli chce vinaf vyrobit kvalitni vino je nutné pouzivat misto mlynku, ktery hrozny s tfapi-
nami pouze rozemele, tzv. mlynkoodzriiova¢. Dnes jsou vyrabény z nerezu, coz usnadnuje
jejich udrzbu.

Pfi mleti a odzrnovani vlastné dochazi k odstopkovani, coz je oddé€leni tfapin od hroznd.
Ttapiny poté vypadavaji mimo nadobu, do které padaji rozemleté hrozny. Bobule po mleti
jsou pomérné malo poskozené az po uplné rozrusené, které jiz pii vypadavani z mlynkood-

zriiovace uvoliuji most. [14, 16]

3.2 Macerace

O maceraci pii vyrobé rozhoduje vice faktorii. Vyzralost hroznli a jejich zdravotni stav,
odriida révy vinné a typ vina. Nevyzralé a nezdravé hrozny uvoliiuji do vina bylinné tony.

Muze dochazet k vyskytu hotkych a trpkych tonil ve vin€ nebo bakteridlnich nedostatki.

Cilem macerace je ptiznivéjsi extrakce aromatickych latek, které jsou vazany ve slupkach a

tésné pod nimi.

Pozvolné lisovani, miize ¢astecné nahradit maceraci. V lisu se nachazeji rozdrcené bobule,

které uvolnuji aromatické latky. Delsi lisovani je vsak efektivni pouze pfi teplotach 10 —
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15°C. Pti teplotach nad 20°C dochazi k rozvoji nezadouci mikroflory, a tim ke zhorseni

kvality vina.

Kvalitni macerace vyzaduje studené hrozny zbavené trapin, listd a ulomki letorost. Délka
macerace by méla byt optimalné v rozmezi 12 — 20 hodin. Nékteré odriidy vyzaduji delsi ¢i
krat$i dobu. Vyznamné je také zminéna fizena teplota (10 — 15°C) a nepfitomnost kysliku.
Témito podminkami docilime optimalni extrakci aromatickych latek a minimalni extrakci
trpkych nebo hotkych fenolickych latek. Mlze vést také ke snizeni obsahu kyselin a tim
zvySeni pH.

Poté je tfeba hrozny vylisovat, odkalit most a zahajit alkoholové kvaSeni. Vina prochazejici
maceraci obsahuji vice aminokyselin, které zpusobuji rychly nastup kvaseni a plynulé
prokvasSeni. Vyskytuje se v nich také vyssi obsah polysacharidi a bilkovin. Proto jsou tato
vina naro¢néjsi na stabilizaci proti bilkovinnym zakaliim. Je nezbytné pouziti bentonitu pfi
jejich Citeni.

Maceraci mizeme provadét u nékolika odrad:

* Aromatické muskatové odrudy — Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Irsai Oliver — di-

lezité je dodrzeni nizsi teploty (10°C) a kratsi doby macerace(6 hodin)

* Aromatické odriudy ,,traminového typu“ — Tramin, Palava — doba macerace je 6 — 12
hodin. Dobfte zralé bobule obsahujici velké mnozstvi barviv, které se mohou do mostu
uvoliiovat a dochazi k zabarveni vina rizovymi odstiny. Castou kontrolou a pfipadnym

ukonéenim macerace tomu muzeme zabranit.

* Ostatni odridy — Sauvignon, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky — mizeme si dovolit delsi
maceraci 12 — 24 hodin, protoze aromatické latky jsou vazany ve slupce a duzing. Pti delsi

maceraci u téchto odriid dosdhneme jemnéjSich kyselin a zlepSeni chutovych vlastnosti.

3.3 Odkaleni moStu

Vylisovany most, vykazuje vZdy urcity stupen zakalenosti. Zistavaji v ném pevné Castice,
pochazejici z bobuli — zbytky slupek, semena, duZzniny a obcas i ¢asti tfapin. Obzvlast’ ne-

zadouci jsou v moStu i mikrobidlni organismy a rezidua ptipravkl na ochranu rostlin.
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Dobte technologicky zvladnuté odkaleni mostu ma vliv pro vyrobu kvalitniho vina. Proto
je hlavni si uvédomit, ze ani filtrovany, absolutné Ciry a Cisty most neni zarukou vyroby

kvalitniho bilého vina.

Intenzitu odkaleni musime pfizpusobit zdravotnimu stavu a kvalité hroznd. O tvoteni kalo-
vych ¢astic rozhoduje 1 obsah polysacharidi v mostu. U hroznti, které byly napadeny Sedou
plisni, se vyskytuji problémy pfi odkalovani (zejména diky pfitomnym mikroorganismiim)

a je tfeba pouzivat enzymy.

Neodkalené mosty s sebou piinaseji komplikace:
» ZvySenou potiebu aplikace oxidu sifi¢itého
* Rychlé a prudké kvaseni, které je vedeno vyraznym zahtivanim
* Z ptedchoziho plynouci vysoké pozadavky na chlazeni mosth

(AA

» KvaSeni mosta pii vyssich teplotach vede ke ztraté ¢asti aromatickych latek a sni-

Zovani obsahu alkoholu
* V konec¢né casti vyroby mize dochazet ke zhorSeni filtrovatelnosti vina

* Riziko iniciace chorob vina plisnémi, bakteriemi a kvasinkami

Zachovanim urcitého mnozstvi ¢astic jemného kalu, je pro vyrobu vina dileZzité z divodi:

* Nachazeji se zde latky jako jsou mastné kyseliny a mineralni latky, slouzici jako

vyziva kvasinek
* Jemny kal je zasobarnou kvasinkové mikroflory pfi spontannim kvasenim

* Dnesni typ vina S ovocnym charakterem v chuti a viini, vyzaduje piesny stupen

odkaleni

* Odkaleni mosth vylepSuje fermenta¢ni aroma bilych vin

Sedimentace, neboli odkaleni mostu probiha rychleji v uzkych vysokych nadobach, ¢i elip-
sovitych sudech. Jakmile most kvasi, nemohou se kalové Castice usadit na dno, protoze

oxid uhli¢ity by je stale nadnasel. Z téchto divodi musime most pifed odkalenim zasifit,
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aby se kvaseni pozdrzelo. Slabé odkaleni nastava jiz po 6 hodinach, v rozmezi 12 — 24 ho-

din podle stupné znecisténi.

Po ukonceni sedimentace stahneme hadickou ponofenou tésn¢ nad hladinou kalu ¢isty most

do dalsi ptipravené nadoby. [10, 14, 16]

3.4 Uprava cukernatosti a obsahu kyselin

Zvyseni obsahu cukru v mostu o 1 °NM docilime pridanim 1,053 kg cukru na 100 1 mostu.
Toto ¢islo obvykle zaokrouhlujeme na 1,1 kg na 100 1. Pfidavani sachar6zy do mostu je

spravny technologicky zasah, protoze neovlivituje ptirozenost mostd a ani vin.

Sachar6za je disacharid skladajici se z glukdzy a fruktdzy. Na rozdil od svych sloZek, které
jsou kvasinkami rovnou zkvaSovany na alkohol a oxid uhli¢ity, musi byt v prvé fadé pie-
ménéna na jednoduché cukry, kterymi jsou glukdza, fruktéza a v nepatrném mnozstvi i
maltoza. Tuto inverzi vyvolava v kyselém prostiedi enzym invertaza. Jako kyselé prostiedi
pusobi kyselina jable¢na, ktera je v mostech vzdy pfitomna a kyselina mlé¢na. Ve vysledku

je invertni cukr kvasinkami snadno zpracovatelny.
Pfeménou na invertni cukr se po 46 hodinach sachar6za v mostech nezjisti.
Jednotlivé cukry se odliSuji v intenzité sladkosti, ¢ehoZz se pouZiva pfti ptiprave vin.
Nazveme-li sachardzu jako 100, ostatni cukry vyzni nasledovné:

Fruktoza 173

Invertni cukr 130

Glukoza 74

Maltéza 32

Rafindza 23

3.4.1 Stanoveni obsahu kyselin titra¢né

Stanovenim obsahu veSkerych kyselin je zaloZeno na neutralizaci kyselin roztokem 0,1 M
NaOH, pfi¢emz ukonceni neutralizace ustanovujeme zbarvenim lakmusovych papirkii nebo

zabarveni roztoku pfi aplikaci roztoku fenolftaleinu v ethanolu.
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K titraci pouzivame byretu na 50 — 100 ml, pipetu na 25 ml, titra¢ni baiikku na 100 ml,

lakmusovy papirek.

Roztok louhu pfelijeme do byrety. Hladinu upravime na nulové nastaveni. Do banky odpi-

petujeme 25 ml mostu. Jestlize jiz most zacal kvasit, musime z néj ttepanim nebo zahianim

wrwe

urcit presnou kyselost roztoku.

Most titrujeme louhem z byrety. Most sdm pfeménou barvy indikuje blizici se neutralni
prostedi. Piesné pH zjistime ponofenim lakmusového papirku do roztoku, vzdy po pfidani
malého mnozstvi louhu. Most neutralizujeme do doby, kdy soustava dosahne hodnotu pH

7.

Dale odecteme udaj o spotfebé NaOH a zapiSeme jako spotfebu a. Obsah kyselin vyjadiu-

jeme bud’ v g/l nebo v promile. Vypocéteme jej za vyuziti empirického vztahu:
x=a.f.0,75
kde
X je idaj &iseln& rovny koncentraci veskerych titrovatelnych kyselin (g.I™).
Formuluje se s pfesnosti na jedno desetinné misto.
a = spotfeba (ml) 0,1 M roztoku NaOH

f = faktor 0,1 M roztoku NaOH

3.4.2 Uprava obsahu kyselin

U bilych mostu je eventuelni obsah kyselin i ¢aste¢né snizit. Ménit obsah Kyselin smérem

nahoru je zakazano.

Na chemické odkyseleni mostii se pouziva uhliitan vapenaty. DOsaZeni snizeni obsahu
kyselin 0 1 g kyseliny vinné v 1 | mostu, do tohoto objemu se ptidava 0,666 g CaCOs. Tim-

to se odstrafiuje pouze kyselina vinna.

Druhou variantou je sceleni mostu kyselého s mostem mén¢ kyselym. Je zapotiebi si vSak
uvédomit, ze pokud pfipravujeme vino odridové, mizeme smichat pouze stejné odrudy.

[10, 14, 16]
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3.5 Kvaseni

Technologickym zékladem vyroby vina je alkoholové kvaseni mosti. Je to biochemicky

proces, ktery vyzaduje diislednou kontrolu jeho pribé¢hu.
Rozlisuji se dva zplsoby kvaSeni mosti
* Spontanni kvaseni

* Rizené kvaseni

3.5.1 Spontanni kvaSeni

Vina zhotovena touto technologii vyzaduji del$i ¢as na vyrobu, aby kvalitn¢ uzrala. Zaro-
ven pii ni vznikd kompletni spektrum aromatickych latek. Velkou vyhodou je v téchto vi-

nech vyssi hodnota bezcukerného extraktu.

Kvili rozmanité mikroflote je pifi spontannim kvasSeni podstatnd ptesnd aplikace oxidu
sifi¢itého. Je dulezita hlavné z divodu minimalizace populace bakterii. Jednorazova davka
oxidu sifi¢itého by neméla byt vyssi jak 50 mg/l. Je-li most ze zdravych hroznl, méla by
tato davka byt imérné niz8i nebo nemusi byt aplikovan viibec. Zapornou strankou aplikace

oxidu je to, ze dojde k oddaleni nastupu spontanni ¢innosti kvasinek.

Zhotoveni vina technologii spontanniho kvaseni je urena pouze pro uplné vyzralé hrozny.
Podstatny je vynikajici zdravotni stav hrozntli. Lze zpracovéavat surovinu s malym procen-
tem vyskytu plisné Sedé. Nejoptimalngjsi doba pro sklizen hroznd je pti nizsich teplotach —
studené hrozny. DodrZeni Setrného odstopkovani, drceni a mleti je nezbytné. Kratka doba
macerace se pouziva u aromatickych odrud, aby se aroma 1épe uvolnilo. Pfijatelna doba je

6 — 8 hodin pii 10 — 15 °C. Po sléze Setrné lisovani pfi nizsich tlacich.

Pti odkaleni se odd¢€li pouze nejhrubsi kal. Vétsi Cast kalovych ¢astic se v moStu ponecha,
jelikoz obsahuji nejen divoké kvasinky, hlavné kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiae

(,,pravé‘ vinné kvasinky).
Teplota mostu by méla byt 15 °C.

Po upraveni cukernatosti zac¢ina probihat spontanni kvaseni. Podstatné 1épe kvasi vino ve
vinném sklep€, kde uz né&jaké vino kvasi. Vyskytuje se zde vyssi mikroflora, ktera mize

rovnéz prispét k rychlému nastupu kvaseni.
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Jestlize do 2 tydnli nezacne proces kvaseni, je nutno aplikovat ASVK (aktivnich suchych
vinnych kvasinek). Opét je dilezité dodrzovani Cistoty a stalé teploty, ktera by neméla pie-
krocit 15 — 18 °C. Kvasici proces miuze byt delsi a trvat i mésic, coz mlize mit negativni
vliv na vyslednou kvalitu vina. Pti dlouhodobém kvaseni se mohou objevit nezadouci kva-
sinky a bakterie. Dojde k rozvoji riznych chorob a vad vina. Muze se stat, ze kvaseni je
pteruseno vlivem riznych fyzikalnich ¢i chemickych faktord. Opétovné rozbihani kvaseni

za téchto podminek je rizikem.

Po celkovém prokvaSeni se staci mladé vino z kalu. U vin kategorie pozdni sbér probéhne
uplné prokvaseni — ,,do sucha“ (vino, ve kterém se cukr kvaSenim proménil na alkohol a

oxid uhli¢ity). U vyssich kategorii vin mizeme nechat zbytkovy cukr.

Vyvoj aroma a chuti u takto pfipravenych vin je del$i nez u vin z fizeného kvaSeni. Vina
jsou ,,hotova“ teprve v bfeznu az kvétnu. Aromaticky jsou zna¢né vyrazna, odridové ty-

picka a chut'ové plna. [10, 14, 17]

Obrazek 2: Saccharomyces cerevisiae [18]

3.5.2 Rizené kvaseni

Rizené kvaseni je ve své podstatd aplikace ASVK do mostu a zaroven fizeni teploty po

celou dobu kvaseni. Teplota ma pti kvaseni ma eminentni vliv na vyslednou kvalitu vina.
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Kvasinky ASVK se déli do nékolika skupin:

» Kvasinky, které podtrhnou charakter odridy — specidlni kvasinky pro skupinu
,burgundskych odrad* — Sauvignon, Ryzlink rynsky...
* Kvasinky pro aromatické odridy a zvyraznéni aromatického projevu.

» Kvasinky urcené pro tzv. ,,primeur vina“, tzn. vina urcena ke spotfebé v obdobi do

Vanoc.

» Kvasinky pro plna, extraktivni vina.

Spravna teplota pro alkoholové kvaseni bilych mosti by neméla urcité piesahnout teplotu
kvasiciho mostu tj. 25 °C. Pfi vysSich teplotach dochéazi k rychlému kvaseni, k vysokym
ztratam alkoholu a aromatickych latek. Vysokd teplota podpoii nastup jable¢no-mlécné
fermentace, kterd neni u bilych vin zddouci. Zvysena teplota podporuje bakterie, které svou

¢innosti zhorSuji kvalitu vina.

Pii teploté vyssi nez 30 °C, dochazi k neuplnému prokvaseni. Tudiz ma vino nizsi obsah

alkoholu a vysoky obsah zbytkového cukru.

Idealni technologie fizeného kvaseni by méla dodrzovat tyto zasady:
* Teplota mostu pied za¢atkem kvaseni ma byt 15 — 18 °C.
* Béhem kvaseni by se méla zvysit na 20 — 22 °C.

* Za téchto podminek dojde k pomérné rychlému nastupu kvaseni a nasleduje ply-

nulé prokvaSeni ,,do sucha®. Tzn. vznikaji vina bez obsahu zbytkového cukru.

Dnesni trh casto klade diraz na vina svézi, vyrazné aromaticka. Tento typ vyzaduje techno-

logii chladného kvaseni.

Teplota mostu kolisa v rozmezi 13—18 °C. Kvaseni probiha delsi dobu. Ve vinech se dopo-
rucuje ponechat vyssi obsah zbytkového cukru s vyuzitim vyrazného podchlazeni. Takto

vyprodukované vino ma vyssi obsah alkoholu, oxidu uhli¢itého — dodava svézi charakter.

U vin vyrobenych z hrozni o vysoké cukernatosti je zapotieba ponechat urcity obsah zbyt-
kového cukru. Takto se vyrovna pomér alkoholu, kyselin a cukru. Dosahneme toho tiemi

zpusoby
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» Sto¢enim vina z kal
* Silné podchlazeni mladého vina

* Aplikace oxidu sifi¢itého [10, 14, 17]

3.6 Skoleni a zrani vina

Do ukonceni kvaSeni je zadouci, aby se bila vina nachazela v nerezovych nadobach nebo
ve sklenénych demizonech. Po ukonceni kvaSeni mladé vino std¢ime. Dbame na to, aby
dochazelo k minimalnimu kontaktu vina se vzduchem. Hadice, kterou provadime staceni,
musi byt umisténa v obou nadobach pod hladinou. Delsi kontakt vina se vzduchem muze

poskodit aromaticky charakter vysledného produktu.

Provzdusnéni provedeme pouze v piipadé, Ze se snazime odstranit napt. pachut’ po kvasni-
cich nebo zacinajici vyskyt nezddouciho aroma po zkaZenych vejcich, shnilém zeli — H,S
(»,sirka®).

Ve vinném sklepé by méli byt idedlni podminky pro zrani bilych vin, a to teplota 9—12°C
a vzduSna vlhkost 70 — 80%. NiZsi teploty zrani vina zpomaluji, vySsi negativné poSkozuji
kvalitu vina vznikem chorob a vad ve ving.

Po prvnim staceni se provede odkyseleni, coz je posledni tprava kyselin ve ving. U bilych

vin vétSinou dochazi k pfirozenému sniZeni obsahu kyselin tvorbou vinného kamene. Mize

se vytvofit 3 — 5 g/l vinného kamene.
Chemické odkyseleni se provadi pomoci CaCOs3. Vino mtize byt odkyseleno pouze o 1 g/l.

SniZeni kyselosti vin docilime i1 vystavenim vina chladu. Lze vyuzit teplotu 4 °C, ktera

podpofi tvorbu vinného kamene. [10, 14, 17]
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4 ALKOHOLOVE KVASENI

Alkoholové kvaSeni je pfi vyrobé¢ vina zakladnim a nejpodstatnéj$im biochemickym proce-
sem. Vytvaii se pii ném alkohol — ethanol a oxid uhli¢ity. Béhem kvaSeni vSak vznika
mnozstvi vedlejsich produktt, ale uvolfiuje se i aroma a vznikaji nové slouceniny — vytvari

se kvasny buket. [14, 19]

Kvaseni je zapfi¢inéno ¢innosti mnoha druhti mikroorganisma — kvasinek. Zakladem jsou
vinné kvasinky (Saccharomyces cerevisiae), které jsou povazovany za glukofilni kvasin-
Ky.[16]

Most z hroznti se sklada ze dvou cukrl glukozy a fruktézy ve spole€ném pomeéru 1:1. Kva-
sinky tyto cukry velmi dobfe zpracovavaji. Béhem kvaSeni je rychleji vyuzita glukoza a
pomaleji fruktoza. Ptipadné vznikly zbytkovy cukr ve viné je z tohoto divodu predstavo-

van frukt6zou, ktera také puisobi slad$im dojmem. [10]
Alkoholové kvaseni lze znazornit dle rovnice:
CeH1206 — 2 C;HsOH + 2 CO, [16]
Timto procesem tedy vznika z jedné molekuly gluk6zy dvé molekuly ethanolu a dvé mole-
kuly oxidu uhli¢itého. [14]
Mimo téchto produktl se vytvari dalsi primarni a sekundarni produkty:

* Primarni vedlejsi produkty — kyselina mlécna, kyselina octova, kyselina jantarova, ky-

selina citronova a glycerol

* Sekundarni vedlejsi produkty — diacetyl, aceton, vyssi alkoholy, aldehydy, estery, keto-
ny, aromatické latky [10]

Na alkoholovém kvaSeni se mize Gcastnit az 15 rodd kvasinek: Candida, Brettanomyces,
Cryptococcus, Hanseniaspora, Kloeckera, Kluyveromyces, Debaryomyces Metschnikowia,

Rhodotula, Pichia, Saccharomyces, Saccharomykodes atd. [16]

Vyskyt a rozmnozovani kvasinek je pouze tam, kde maji optimélni podminky. Skala kvasi-
nek na bobulich je dosti dilezita a variabilni. Na bobulich se kvasinky nachéazeji v mistech,
kde se tvoii drobné trhlinky, kterymi vytéka most. Castéji je vyskyt zaznamenan v misté,

kde bobule ptiseda ke stopce.
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Za ptirozenych podminek je pocet ptitomnych kvasinek dostateény k tomu, aby mohlo

probihat spontanni kvaseni. [10]

Ve vinafstvi se vSak mnohem castéji vyuziva fizené kvaseni, pii kterém se vyuziva tzv.
,»Cista kultura kvasinek®, zpravidla druhu Saccharomyces cerevisiae. Pod timto oznacenim
si 1ze piedstavit kulturu kvasinek vytvofenou selekci jednoho druhu, bez pozdéjsi kontami-
nace jinymi mikroorganismy. Cistd kultura kvasinek se prodava ve vysusené formé pod

nazvem ,,aktivni suché vinné kvasinky*“ (ASVK) [16]

Kvaseni mosth probiha v nékolika fazich:

* Pocatecni (spoustéci) faze — kvasinky se ptizpisobuji neptiznivym podminkam v

mostu. Nasledné se zaCinaji samy mnoZit.

* RozmnoZovaci faze — kvasinky se dostanou do této faze béhem nékolika hodin.

Sledujeme rovnomérné mnozeni kvasinek.
* Faze hlavniho kvaSeni — kvasinky aktivné metabolizuji cukry na alkohol.

* Faze odumirani kvasinek — pfipadny obsah cukru ve vinég je jiz staly. Kvasinky

zacCinaji postupné odumirat. [10]

KvasSeni je ovliviiovano mnozstvim faktorti, které musime zohlednovat:
* Koncentrace cukru v mostu
* Teplota
* Oxid uhlicity
* Stupeni odkaleni
* Obsah asimilovatelného dusiku
* Obsah oxidu sifi¢itého
* Obsah alkoholu
* Obsah tékavych kyselin

* Pfitomnost kysliku [14]
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5 OZNACOVANI VINA PODLE VINARSKEHO ZAKONA

5.1 Na zakladé cukernatosti St’avy

Stolni vino

Mize byt vyrabéno pouze z hroznl sklizenych na uzemi ES (evropského spolecenstvi),
které dosahly nejméné 11 stupiiii cukernatosti NM. Dale z odrtd registrovanych jako stolni,
které nesplnily pozadavky pro trzni jakost technologickou normu. U stolniho vina vyrobe-

ného na izemi CR nesmi byt na etiketé uvadén roc¢nik ani odruda.
Zemské vino

Vyrobeno z hroznl révy vinné, které dosahly alesponn 14 stupiitt NM cukernatosti a pii
sklizni nebyl ptekrocen stanoveny nejvyssi hektarovy vynos. K vyrobé zemského vina byly
pouzity jen vinné hrozny sklizené v zemépisné jednotce, kterd nese jeji oznaceni. Miize mit
na etiketé nazev odriidy, jestlize bylo vyrobeno z 85 % hroznli uvadéné odridy a tato odri-
da je pro vino rozhodujici. Rovnéz mtize byt uveden nazev nejvyse tii odrud, pokud byl pii

vyrobé jejich podil nejméné 15 %.
Jakostni vino

Vyrabéno z vinnych hrozni sklizenych na vinicich ve stejné vinaiské oblasti a v ni také
probéhla jeho vyroba. Hrozny musi dosahnout cukernatosti nejméné 15 stupiidt NM a nebyl
pfekroc¢en nejvyssi stanoveny hektarovy vynos. Odridové jakostni vino musi obsahovat
nejméné 85 % vina vyrobeného z odridy uvedené na obalu. Vino musi byt rovnéz SZPI
zatfidéno jako jakostni odridové nebo jakostni znamkové a splituje pozadavky predpisti

ES.
Jakostni vino znamkové

Vyrabi se ze smési vinnych hroznli, rmutli, hroznového mostu nebo smisenim jakostnich
vin. Na etiketé mohou byt uvedeny nazvy nejvyse tii odrid, jejichz vina byla vylu¢né pou-
zita k vyrobé¢, nebo oznaceni smyslenym nazvem. Znamkova vina se vyznacuji tim, ze sce-
lenim né¢kolika odriidovych vin se kazdorocné dosdhne u nich ptiblizné stejné chuti 1 jakos-

ti, na kterou si konzument zvykl. Na jakost odridovych vin mé zna¢ny vliv prabéh pocasi,
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v némz se hrozny vyvijely a zraly, proto se jednotlivé ro¢niky od sebe lisi odriidovym cha-

rakterem, vuni apod.

Etikety jakostnich vin obsahuji udaje, jako nazev odridy, znamky, vinaiské oblasti, podob-

lasti, obce a vini¢ni trat€, pokud z nich vina vylu¢né pochazeji.

Jakostni vino s privlastkem

Smi byt vyrobeno z hroznil, jejichZ odriida, piivod, cukernatost a hmotnost byla ovétena
SZPI a bylo zatfidéno podle obsahu cukernatosti do n¢kterého druhu piivlastkového vina, a

to jen z odrid stanovenych pro vinafskou oblast provadécim predpisem.

Druh kabinet je dovoleno vyrabét jen z vinnych hroznt, které dosahly cukernatosti 19
stupnit NM.

Druh pozdni sbér Ize vyrabét pouze z vinnych hroznii s cukernatosti nejméné 21 stupiiti

NM.

Druh vybér z hrozni je dovoleno vyrabét z vybranych hrozn cukernatosti nejméné 24

stupniit normalizovaného mostoméru.

Druh vybér z bobuli 1ze vyrabét pouze z vybranych bobuli, které dosahly cukernatosti

nejméng 27 stupitt NM.

Druh vybér z cibéb je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli, napadenych uslechtilou
plisni Sedou nebo z prezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32 stupni nor-

malizovaného mostomeru.

Druh ledové vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznt, které byly sklizeny pii tep-
lotach -7 °C a nizSich, v prab&hu sklizn€ a zpracovani zlstaly zmrazeny a ziskany most
vykazoval cukernatost nejmén¢ 27 stupnat NM.

Druh slamové vino lze vyrabét jen z vinnych hroznt, které byly pied zpracovanim sklado-

vany na slamé ¢i rakosu nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru po dobu nejméné tii mé-

sicti a ziskany most vykazoval cukernatost nejméné 27 stupnu NM. [7, 15, 22, 24]
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5.2 Na zakladé obsahu zbytkového 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: 45 g a vice zbytkového cukru/litr [23]
U sektt:

nn

* "brut nature" "ptirodné tvrdé": méné nez 3 g cukru/litr (cukr nebyl dodan)
* "extra brut" "zvlasté tvrdé": 0 — 6 g cukru/litr

* "brut" "tvrdé": obsah cukru niz$i nez 12 g cukru/litr

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

* "sec" "suché": 17 — 32 g cukru/litr

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

* "doux" "sladké": vice nez 50 g cukru/litr [23]
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6 ODRUDOVE ROZDILNOSTI MODELOVYCH ODRUD
VELTLINSKE ZELENE A SAUVIGNON BLANC

6.1 Veltlinské zelené

6.1.1 Morfologicky popis

Pupen je vyrazné ochlupeny, bélavé zeleny. Okraje listkti maji nacervenalé zbarveni. Vr-
chol letorostit mé silné bélavé ochlupeni, s jemnym karminovym lemovanim listkd. Stonek
je prevazné zeleny. List révy vinné je stfedné velky, az velky, kruhovity, stfedné hluboce
pétilaloény a na rubu jemné ochlupeny. List je na povrchu hluboce sitovité zvinény, tmavy
az svétle zeleny. Rapik je stiedné dlouhy a jeho fapikovy vykrojek miize byt bud’ uzavieny,
s eliptickym priisvitem, nebo otevieny, Sipovité rovnostranny.

Kvét je obojetny (oboupohlavni), samosprasny, péti¢etny.

Hrozen je stfedné velky az velky, primémé délky 150 mm (primérnd hmotnost 180 g),
valcovito-kuzelovitého tvaru, kiidlaty, na kratsi stopce.

Bobule je vétsinou stiedné velka, praimérné délky 15 mm (priimérna hmotnost 1,7 g), kulo-
vita, zelend az Zlutozelend, teCkovana. Slupka je stfedné silna, pevna, ojinéna. DuZina je
sttedn¢ pevna, plna, Stavnata, sladkd. Ma pomérné velké semeno, lahvicovitého tvaru,
hnédé. Zobacek je dlouhy.

Jednoleté dievo — révi se vyznacuje svétlejsi, Sedohnédou barvou, s teckami a zimni pupe-

ny jsou stfedné velké, zahrocené.
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Obrazek 5: Veltlinské zelené [25]

6.1.2 Péstitelské pozadavky

4

Nejvhodngjsi jsou slunecné, vzdusné a teplé polohy a mirné svahy. Je naro¢nad na pidu
vzhledem k vysoké plodnosti. Potiebuje hluboké, vyzivné pudy. Vysazuje se na vazcich
pudach, nebot’ odriida je vétSsinou malo odolna proti suchu. Dobie reaguje na zavlahu. Ne-
prospiva v piili§ vlhké a vapenité ptdy.

Podnoz ma vliv na sprchavani. Na hlubSich ptiddch na stfednim vedeni se doporucuji
podnoze Vitis berIndieri x Vitis riparia Teleki 5 C a SO 4, na horsich pudach Vitis berlan-
dieri x Vitis riparia Kober 5 BB nebo Craciunel 2, na malo vapenitych ptdach LE-K/1.

Vyhovuije ji stfedni i vysoké vedeni se zatizenim 6-7 odek na 1 m? a s fezem na kratsi taz-

n¢. Na dlouhych taznich neni dostatecné zabezpecena vyziva a vyvin hroznd.

6.1.3 Biologické a hospodarské vlastnosti
Koncem dubna nastava zacatek raSenti, je sttedn€ pozdni a riist je stiedné silny.
Je stfedné odolna proti zimnim mrazim a je citlivéjsi na jarni mraziky.

Rostlina vykazuje stfedni odolnost proti oidiu a je nadchylna na peronosporu, hlavné na
hroznech, rovnéz na Cervenou spéalu a cernou skvrnitost. Z virovych chorob je silné napa-
dana svinutkou (az 80 % kefli), ale netrpi vadnutim tfapiny. Ma béznou odolnost proti

Skidcim bez zvlastnich vykyvi.
Kvete v poloving Cervna a v neptiznivych letech kvéty opadavaji.

Zréani zacind v srpnu, dozrdvani v prvni poloviné fijna
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Sklizné dosahuji az, 10-13 t/ha pfi pravidelném hnojeni a nepietézovani ket pii fezu. Pra-
videlnost plodnosti je zavisla na sprchavani kvétd, poskozeni jarnimi mraziky a selekci
klond. Vys§i vynosy v béZném roce jsou divodem silného snizeni zakladniho kvétenstvi
pro piisti rok a oslabuji rist. Obsah cukru v bobulich se pohybuje mezi 17-19°NM a obsah

kyselin v mostu mezi 8,5-9 %o.

Vina jsou harmonicka, s pfijemnym mandlovym buketem. Na spraSovych piidach a na Zno-

jemsku maji mlada vina jemny buket po ,,Sauvignonu®.

Pti zrani na lahvi se nejprve objevuji zesilené kofenité peptnaté tony, které posléze zanikaji

a kraluje mandlova chut’, zjemnéna u ptivlastkovych vin vyssich stupiiti sametovou plnosti.

Vino z této odrudy ma svétle zelenou az zelenoZlutou barvu a vyznacuje se svézi a proni-
kavou vini. Chut’ ma stiedni, je vyvazena, sv€zi s vy$§im obsahem piijemnych kyselin a
jsou v ni citit ovocné tony. Ve vini a chuti lze pocitit lipovy kvét, jemné hotké mandle,

pept a u vyzralych vin také exotické ovoce.
Vino neni pfili§ vhodné pro delsi skladovani, je senzoricky nejlepsi jako mladé.

Pti zrani na lahvi se nejprve objevuji zesilené kotenité pepinaté tony, které posléze ztraci a

kraluje mandlova chut’, zjemnéna u piivlastkovych vin vy$sich stupili sametovou plnosti.

Veltlinské zelené se pfidava do smési pro znamkova vina a také jako surovina pro vyrobu
Sumivych vin. Ponechame-li na letorostu pouze jeden hrozen, dosahneme tak zvysené ex-

traktivnosti a plnosti vina.

Veltlinské zelené dnes tvoii 48,4 % z celkové plochy vinic v sousednim Rakousku. Zde se
setkdme vétSinou s béZnymi jakostnimi viny, kterd se konzumuji k bézné stravé anebo se

piji ,,pod vichem* v druzné zébave¢ jako ,,heuriges* — letosni (mladé¢) vino.
Jako mladé voni svéZesti, pepinatosti a nékdy i lehkou viini doutniku. Z vinic na hlinitych
pudéch se objevuje viin€ lipového kvétu, na padach prvohornich hotkomandlova, na spra-

$ich kofenita.
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Vina Veltlinského zeleného se hodi pro denni stolovani. Veltlinské zelené je mozné kom-
binovat se $irsi Skalou pokrmii. Mlada vina se hodi ke studenym mastm, vyzrald k hové-

zimu a k neutralnim omackam.

Cizi nazvy a synonyma: ,,Muskatel zeleny*, ,,Ryvola bila*, ,, Veltliner*, ,, Weifler Veltli-
ner”, , Griiner Veltliner”, , Griiner Muskateller®, ,, Valteliner vert®, ,,Zold veltelini*,

., Z6ld musSkataly “, ,, Ranfol bianco* aj.

Pilivod a rozsifeni: Predpoklada se, ze pochazi z Dolniho Rakouska. V jinych zdrojich se
vsak uvadi jako misto piivodu udoli Valtelino v severni Italii. Nejvétsi produkce je v Ra-
kousku (25 % z celkové vyméry vinic). Z Rakouska se odrtida dostala na jizni Moravu a do
malokarpatské vinaiské oblasti, kde poskytuje prvotiidni vina. Do Listiny povolenych od-
rid byla zapsana v roce 1941. Od roku 1985 je povoleno pét klond: VP-6/2, ZN-1/49, VP-
4/10 a VP-3/6. [7, 15, 27, 28, 29, 30]

6.2 Sauvignon blanc

6.2.1 Morfologicky popis

Pupen je zna¢né bélavé ochlupeny, s Cervenymi okraji listkd. Vrchol letorostu byva stfedné
silné ochlupeny, barva mladych listkii je bronzové nahnédla se zelenym stonkem. List
byva maly az stiedné velky, pétilaloény, hluboko vykrajovany, na rubu chlupaty, silné zvl-
nény, s prolamovanym povrchem &epele. Rapikovy vykrojek je otevieny a s krat§im fapi-

kem listu.

Kvét je obojetny (oboupohlavni), samosprasny a péticetny.

Hrozen byva maly, 100-180 mm dlouhy (primérnad hmotnost 102 g), valcovity, nékdy na
bazi rozsiteny, husty na kratsi stopce.

Bobule je mala az stfedni, délky do 12 mm (Primérna hmotnost 1,5 g), v hustych hroznech
obvykle deformovana, ovalna, zlutozelena. Slupka je pevna, pruzna, obtizn¢ se oddéluje od
duzniny a na povrchu je ojinéna s hnédymi teCkami. Duznina je masita, Stavnata, s vyraz-

nym a typickym aroma. Semeno je tmavé hnédé, s rozdvojenym zobackem.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

Jednoleté dievo révi vynika svétle hnédou, ofiskovou barvou, v uzlech tmavsi, ¢arkované i

te¢kované.

Zimni pupeny ma malé, zahrocené, u baze rozsiené.

Obrazek 6: Sauvignon blanc [26]

6.2.2 Péstitelské pozadavky

Musi se vysazovat do velmi dobrych poloh a na vyssi ¢asti svahti, kde tolik netrpi zimnimi
mrazy a kde nadmérné€ bujné neroste, a tim také neopadavaji kvéty. Pfithodné jsou méné
urodné 1 kamenité a piscité pudy, které nejsou extrémné suché. Ve vlhéich polohach hrozny
hniji.

Podnoz je vhodna Vitis berlandieri x Vitis riparia Teleki 5 C, pro mensi tvary ketti i SO 4.
Do kamenitych a stérkovitych pud je vhodna i Vitis riparia x Vitis rupestris Schwarze-
mann, ale ne pro vysu$né polohy. Nedoporucuje se Vitis berlandieri x Vitis riparia Kober 5

BB pro bujny rust.

Pouziva se vysoké vedeni s v&t§im zatizenim ket 10-15 ocek na 1 m?, a nebo jednora-
menny kordon. Pii stfednim vedeni se kefe zahustuji a nevyhovuji kordony s fezem na

kratké &ipky.
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6.2.3 Biologické a hospodarské vlasnosti

Zacatek raseni byva ve 2. — 3. dekad¢ dubna.

v

Rust je bujnéjsi, roste vzptimené s hustym olisténim a vytvaii mnoho zalistki s kratkymi

internodii.
Nizka odolnost proti zimnim a jarnim mrazim.

Odolnost proti chorobam byva dobra a dosti odolna proti peronospofe, ale nachylna na oi-
dium a ¢evenou spalu. Pii destivém pocasi v dob¢ sklizné jsou hrozny napadany Botrytis
cinerea, trpi také virovymi chorobami, zvlasté roncetem, a také i svinutkou a vrascitosti

dreva.

Odolnost proti Skiidctim je mensi pro Casty vyskyt obalece.

Ke kveteni a opyleni dochazi kolem 1. dekady Cervna a kvéty opadavaji méné az stiedné.
Zrani byva kolem poloviny srpna, dozrava stiedn€ pozdé az zac¢atkem fijna.

Vynos a kvalita hrozni, plodi stfedné&, na stfednim vedeni cca 8,5 t/ha. Obsah cukru je cca

19,5°NM, kyselin v mostu cca 11-11,5.

Vina maji specialni kopfivové a broskvové aroma a jsou velmi jakostni

Sauvignon blanc patii mezi nejkvalitngjsi druhy vin severnich vinaiskych oblasti a v zavis-
losti na ro¢niku, stanovisti, dob& sbéru a na technologii tvorby vina se vyvijeji rizné typy

vina této odridy.

Odpovidajicich stanovistnich podminek Sauvignonu se vétSinou setkavame s viny plnymi,
Casto 1 s mineralni pfichuti, hlavné z ptid kfemicitych (francouzska oblast Sancerre) nebo s
viny télnatéjSimi z pd hlinitych ¢i s filigranskou stavbou a bohatou hrou viini z pid vépe-
nitych. Pfi vétsich skliznich u horSich ro¢nikd, ale mohou byt vina Sauvignonu lehka a

tvrda.

Intenzita aromatickych latek, kterou miizeme vnimat v mladych vinech soucasné se svézes-
ti mladého vina, je pro mnohé milovniky Sauvignonu velmi sviidna a v plné sile se objevu-
je hlavn€ u Sauvignonli z Nového Zélandu, kde hlavné vyvoj podporuje vysoka vzdusna

vlhkost a pii nizsi primérné teploté a velkém poctu slunecnich dni.
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V méné piiznivych ro¢nicich, v severnéjsich oblastech a pti vyssi vlhkosti vznikaji travna-
té, koptivové ¢i paprikové tony ve vini i chuti, pfi vy$$im slune¢nim svitu a lep$i vyzrélos-

ti hroznti se zacinaji objevovat ovocné tony.

Zranim Sauvignonu Vv 1ahvi se vétSinou ony mladistvé tony vytraci a ve viné se rozviji

hlavné lahvova zralost. Dale pak s ni nartista i vyssi barevny ton vina a jeho plnost.
Barva je svétle zelenozluta s intenzivni vuni.

Chut’ byva dlouhotrvajici, kofenitd, vyraznéjsi kyseliny, s velkou Skalou od travnatych,

koptivovych az po tony pripominajici ovocné plody.

Ve viini a chuti miiZzeme najit naptiklad ¢erny rybiz, angrest, kiwi s nddechem citronu,
broskve, nektarinky, meloun, u sladkych vybéru také merunky, pomerance, ananas i marci-

pan, obcas tropické ovoce.
Vhodnost ke skladovani je dobra.

Aromaticky vyrazna a sucha vina Sauvignonu se hodi jako vina aperitivni nebo ke stude-
nym predkrmim. Vhodné i ke chiestu a kozim syrim. PIngjsi a zrala vina se podavaji ke
kofenitym jidlim, téstovindm s gorgonzolou nebo rybi omackou. Dale pak k vafené Sunce
nebo bilym mastim se smetanovymi omackami, k rybam s vyrazngj$i upravou, nebo

K uzenym rybam. Pozdni sbéry a vybéry se hodi obzvlast ke sladkych dezertim.

Sauvignon odriida mostova pro bild vina tfida I A

Synonyma a cizi nazvy: ,,Sovinjon“, ,, Muskat Sylvaner*, ,, Genetin*“, ,, Sauvignon jaune *,

., Sauvignon petit“, ,,Servoyen“, ,, Fehér Sauvinjon“, ,, Sauvignon verde *, aj.

v 4

Pavod a rozsiieni: Pivod a rozsifeni je neznamé. V Evropé se péstuje ve Francii, Rakous-
ku, Jugoslavii, Rusku a Mad’arsku. V Ceské republice se p&stuje hlavné na Moravé, ale
také i na Slovensku. Do Listiny povolenych odrud byla zapsana v r. 1952. Jsou dva typy
»oauvignonu®: zluty maloplody (,,Sauvignon jaune* = ,,Sauvignon petit*) a zeleny velko-
plody (,,Sauvignon vert®). ten ma vysoké vynosy velkych hroznii s velkymi nearomaticky-
mi bobulemi. [7, 15, 24, 27, 28, 29]
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ZAVER

V mé praci jsem poukdazal a nastinil jednotlivé kroky pfi vyrobé bilého vina zejména alko-
holové kvaseni. Chemické slozeni je také velmi rozmanité. Bliz§im seznamenim se
s odridami Veltlinské zelené a Sauvignon blanc jsem zjistil, Ze jsou opravdu typické odlis-
nosti pro jednotlivé odrudy na které maji vliv klimatické a pidni podminky vinohradu.
Naprosto se lisi ve vuni i chuti a tyto aromatické latky, buket vznikaji pti spontannim i fi-
zeném kvaSeni. DodrZenim technologického postupu vyroby se zachova jejich stabilizace.
Ob¢ dvé odriidy obsahuji kyseliny, které je mozné ve viné zachovat, popiipad¢ snizit. Toto
téma m¢ zaujalo, protoZe pochazim z vinatské oblasti. Minimalné dvakrat za rok se Gcast-
nim vystavy a hodnoceni vina v mé rodné obci. Rad hledam ve vin¢ chut, barvu a jeho
typickou vlastnost. Nechdm se unést atmosférou a naslouchdm vinafim, kterym jdou

moudra o viné a vinohradu piimo od srdce.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ASVK
M

H.S
mil.

NM

SZPI
°NM

t/ha

aktivni suché vinné kvasinky

mol na litr

sirovodik

milion

normalizovany mostomér

litr

statni zeme&delska potravinaiska inspekce
stupent normalizovaného mostoméru

tun na hektar
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