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ABSTRAKT

Cilem této prace je charakterizovat jakost a senzoricky profil bilych jakostnich odridovych
a jakostnich vin s ptivlastkem. V prvni kapitole je ve zkratce popsana legislativa a techno-
logie vyroby vina. Déle je objasnén pojem senzorické hodnoceni vina — obecné zakladni
definice, pozadavky na analyzu, a podrobnéji samotna degustace vina — jsou popsany po-
suzované znaky a profily jednotlivych odrid bilych jakostnich vin. V posledni kapitole

jsou pak shrnuty faktory, které mohou jakost vin ovlivnit.

Kli¢ova slova: jakostni vino, réva vinnd, technologie vina, smyslové receptory, senzoricka

analyza, degustace, hodnoceni vina, odriidy bilého vina, vady vina, nemoci vina, uzavéry

ABSTRACT

The aim of this work is to characterize quality and sensory profile of white variety wine
and qualitative wine with attribute. Legislative and technology of production of wine is
described briefly in the first chapter. Then the conception of sensory assessment of wine is
clarified — generally basic definitions, requirements for analysis, and in details tasting
of wine itself — assessed characteristics and profiles of individual varieties of white qualita-
tive wine are described. Factors those could influence the quality of wine are summarized

in the last chapter.

Keywords: qualitative wine, grapevine, technology of wine, sensory receptor, sensory
analysis, tasting, assessment of wine, varieties of white wine, deficiencies of wine, dis-

eases of wine, caps.
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UvVOoD

Poznavanim znaku potravin jako je chut’, barva a viin€ se lidé zabyvali jiz pfed nasim leto-
poctem. Nebylo to hodnoceni v pravém slova smyslu, ale bylo to jiz posuzovani potravin
lidskymi smysly. Lidé tehdy ze svého subjektivniho hlediska hodnotili potraviny, zda jim
vyhovuji, zda jim chutnaji, jak voni a jsou pro né ldkavé 1 svou barvou. Nejstarsi tradici
v hodnoceni maji jednozna¢né vina. Jiz v roce 320 pied nasim letopoétem pojednava Rek
Thesfrastus o vlinich. Pozd¢ji se rtizni autofi zabyvali zvlasté povahou ¢ichu a viné. Tieba
za doby vlady dackého krale Decebala se pouzivalo peceténi hlinénych amfor, by se odlisi-
la kvalitni vina od vin nepoctivych obchodnikli. V roce 1587 byla vyddna Comeroiova

studie o ¢ichu. V pozdéjsi dob¢ se pak riizni autofi zacali zabyvat i jinymi znaky potravin.

Smyslové hodnoceni trovné a upotiebitelnosti potravinu umoziiuje posoudit kvalitu vy-
robkd, ktera je v soucasné dobé rozhodujicim faktorem, zda se vyrobek prodava, nebo ne-
prodava. Toto vedlo mnoho autort k tomu, aby se podrobnéji zabyvali otazkou jakosti a
spolehlivosti vyrobkli na védecké bazi. Mnoho autorti jiz napsalo pojednani o vyznamu
smyslového hodnoceni jakosti potravin, o zptisobu a podminkach hodnoceni. I ja jsem se
tedy rozhodla navazat na nékteré slavné predchiidce a pojednat o senzorické analyze. Za-
mefila jsem se vSak pouze na jeden konkrétni potravinarsky vyrobek — vino. Pro komplex-
ni pohled na celou problematiku jsem v prvni kapitole uvedla zékladni udaje tykajici se

oznacovani, déleni a vyroby vina.
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1 NECO MALO O VINE

1.1 Legislativa

Veskera problematika tykajici se vina je definovana v zakonu 321/2004 Sb., o vinohrad-
nictvi a vinafstvi a 0 zmén¢ nékterych souvisejicich zakonl (zdkon o vinohradnictvi a vi-

nafstvi). [1]

Vino je oznaceno jako produkt, ktery byl ziskan Gplnym nebo ¢aste¢nym alkoholovym
zkvasenim rmutu nebo hroznového mostu z odrd révy vinné, registrované ve Statni odru-

dové knize. [2]
Rmut jsou zpracovanim narusené vinné hrozny, z nichz lze vyrobit produkt.

Hroznovy most je tekutina ziskana lisovani Cerstvych vinnych hroznt, nefedénd vodou, u

niz obsah alkoholu neptesahuje 1% ob;.

Stupent cukernatosti uruje obsah zkvasitelnych cukri v hroznech. Vyjadiuje se v kg na

100 litra hroznového mostu.

Odrtidy mostové pro bila vina jsou u nds povolené a v Statni odriidové knize registrované

mostoveé odridy, ze kterych smi byt ziskavana jakostni vina.

Od nejstarsich dob se réva vinna mohla péstovat pouze na uzemich k tomu vymezenych.
Jejich nazvy a rozlohy se postupem ¢asu meénily, az je legislativa EU rozd¢lila na zakladé
obdobnych pidné-klimatickych, agroekologickych podminek a kvality vyrobenych vin do
tzv. vinafskych zon. V soucasné dob¢ je platné nésledujici oznaceni vinaiskych zon: A, B,

C Ia), C Ib), C 11, C IlIa) a C IIIb).

Vinatska zéna A zahrnuje Cechy, Némecko (vinice, které nepatii do zény B), Lucembur-

sko, Belgii, Nizozemi, Dansko, Irsko, Svédsko a Spojené kralovstvi.

Vinatska zona B zahrnuje Moravu, Némecko (plochy vinic ve stanovené péstitelské oblasti
Bédensko), Francii (plochy vinic oblasti neuvedenych v ptiloze nafizeni a oblasti Alsasko,

Lotrinsko, Champagne, Jura, Savojsko a udoli Loiry), Rakousko.
Vinaiska zona C Ia) zahrnuje Francii, Spanélsko, Portugalsko.

Vinaiskd zona C Ib) zahrnuje Italii (plochy vinic v regionu Valle d"Aosta a v provinciich

Sondrio, Bolzano, Trento a Belluno).
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Vinatska zona C II zahrnuje Francii, Italii, Spanélsko (plochy leZici severné od Ebro
v Casti provincie Zaragoza, plochy v obcich provincie Tarragona s oznacenim piivodu Pe-
nedés, plochy v ¢asti provincie Tarrragona ve stanovené péstitelské oblasti Conca de Bar-

bera.
Vinatska zona C III a) zahrnuje Recko.

Vinafska zéna C IIIb) zahrnuje Francii (oblast na Korsice, plochy v €asti oblasti Var,
v departmentech Olette a Arles-sur-Tech oblasti Pyrénées-Oreintales), Italii, Recko, Spa-

nélsko, Portugalsko (ostatni plochy téchto zemi). [3]

Vinatsky zédkon z roku 1995 rozd¢lil nase uzemi na 16 vinatskych oblasti — 10 na Moravé
a 6 v Cechach. Na Moravé to byly tyto oblasti: brnénskd, bzenecka, kyjovska, mikulovska,
muténickd, Podluzi, straznicka, uherskohradist’ska, velkopavlovicka a znojemska. V Ce-
chéch to byly tyto oblasti: ¢aslavskd, mélnicka, mostecka, prazska, roudnicka a Zernosec-
ka.

Ve snaze pfiblizit se nafizenim ES zavedl novy vinaisky zdkon vydany roku 2004 nova
tizemni rozdéleni a nékteré vinai'ské oblasti sloucil do vétsich celkil. CR je tedy v soudasné
dobé rozdélena do 2 vinaiskych oblasti, a to na oblast Cech a oblast Moravy. Ty se dé&li do
6 vinafskych podoblasti. Vinaiskou oblast Cechy tvoii vinaiské podoblasti litométicka a
mélnickd. Vinatskou oblast Morava tvofi vinaiské podoblasti mikulovska, slovacka, vel-
kopavlovicka a znojemska. Kazda vinafska podoblast zahrnuje velké mnozstvi vinatrskych

obci, na jejichz katastralnim izemi se rozprostiraji vinice, které tvoii tzv. vini¢ni traté.

1.1.1 Rozdéleni vin

Dle soucasného zakona se vina zatfid'uji do jakostnich tfid. Zakladem pro takové tiidéni je
stanovend minimdlni cukernatost, tedy cukernatost mostu vylisovaného ze sklizenych
hroznd namétena ve stupnich normalizovaného mostoméru (°NM). Zakladni kategorie vin
jsou: stolni, jakostni a jakostni s ptivlastkem. Dalsi ¢lenéni je dle specifickych postupt a
pridavanych latek. Mluvime pak o vinu Sumivém, perlivém, likérovém, o vinu originalni
certifikace, vinném néapoji, aromatizovaném vinu, odalkoholizovaném vinu, nizkoalkoho-
lickém vinu atd. Tyto skupiny vSak v praci opomineme a zaméfime se pouze na vina ja-

kostni a jakostni s ptivlastkem. [1]
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Pro vSechny kategorie vin plati, ze hrozny pro jejich vyrobu musi pochéazet pouze z vinic
vhodnych pro tvorbu jakostnich vin stanovené oblasti a objem sklizn€ nesmi ptekrocit za-
konem stanoveny maximalni hektarovy vynos, tedy 12 tun z hektaru za vinafsky rok.
Vsechna vina musi spliiovat pozadavky na jakost stanovené provadécim predpisem Ceské
republiky a ptedpisem Evropskych spolecenstvi. Vyjma vin stolnich a zemskych musi byt

vSechna vyrabéna ve stejné vinafské oblasti, odkud pochazeji sklizené hrozny. [3]

1.1.1.1 Jakostni vino

Vinné hrozny, znichz ma byt vino vyrobeno, musi dosdhnout cukernatosti nejméné
15°NM. Ptirozeny obsah alkoholu je pfiblizné 8,9 % obj. RozliSujeme dvé¢ skupiny jakost-

niho vina, a to jakostni vino odridové¢ a jakostni vino znamkové.

Jakostni vino odridové se vyrabi z hroznti, rmutu nebo z hroznového mostu, nejvyse ze tii

odrid.

Jakostni vino zndmkové se vyrabi ze smési hroznli, rmutu, hroznového mostu, pfip. z vina

vyrobeného z vinnych hroznii nebo smisenim jakostnich vin.

Etiketa jakostniho vina musi obsahovat nasledujici udaje: nazev vinaiské oblasti, v niz
bylo vino vyrobeno, oznaceni ,,jakostni vino®, s ptipadnym dovétkem ,,odridové* (pak se
uvede 1 nazev odridy ¢i odriid) nebo ,,zndmkové™ (pak se uvede i zndmka). Na etiketé mu-
ze byt dale uveden nazev vinatské podoblasti, obce ¢i vini¢ni traté (pokud hrozny pochaze-

ji vyluéné z uvedené lokality).

,»Cuvée“ je oznacenim pro vina ze smeési odrid, jejichz vhodnou kombinaci 1ze docilit

Spickovych vin.

1.1.1.2 Jakostni vino s privlastkem

Jakostni vina s ptivlastkem se vyrabi v druzich oznacenych jako kabinetni vino, pozdni
sbér, vybér z hroznti, vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové vino, slimové vino. Jednotlivé
druhy se 1i8i cukernatosti a pfirozenym obsahem alkoholu. Zakladnim pozadavkem je tu-
zemsky ptivod hroznl a rucni sklizen. V Zadném piipad¢ se u nich nesmi jakkoli zvySovat
cukernatost (¢imz by se zvysil 1 jejich obsah alkoholu). Tato vina nesmi byt také konzer-

vovana piidavkem chemickych latek — povolen je pouze oxid sificity.
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Jako jakostni vino s ptivlastkem lze oznacit vino, které¢ bylo vyrobeno z vinnych hroznt,
jejichz odrtida, piivod, cukernatost a hmotnost byla ovéfena inspekci. Vino bylo vyrobeno
z hroznl, rmutu nebo hroznového mostu max. tfi odrad. Vino musi byt inspekci zatfidéno

jako jakostni vino s ptivlastkem.

Kabinetni vino Ize vyrabét pouze z vinnych hrozni cukernatosti nejméné 19°NM. Piiroze-

ny obsah alkoholu pak ¢ini cca 11,3 % obj.

Pozdni sbér 1ze vyrabét pouze z vinnych hroznl s cukernatosti nejméné 21°NM. Ptirozeny

obsah alkoholu pak je cca 12,5 % ob;.

Vybér z hroznl je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznl cukernatosti nejméné 24

°NM. Pfirozeny obsah alkoholu se pohybuje kolem 14,3 % obj.

Vybér zbobuli se mize vyrabét pouze z vybranych bobuli, které dosahly cukernatosti

nejméne 27°NM. Ptirozeny obsah alkoholu je pfiblizn¢ 16,1 % obj.

Vybér z cibéb je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni
Sedou nebo z prezralych bobuli dosahujicich cukernatosti nejméné 32°NM. Ptirozeny ob-

sah alkoholu ¢ini cca 19 % ob;.

Ledové vino se smi vyrabét pouze z vinnych hrozni, které byly sklizeny pfi teplotach mi-
nus 7°C a nizSich a v pribéhu sklizn€ a zpracovani zlstaly zmrazeny a ziskany most vyka-
zoval cukernatost nejméné 27°NM. Pfirozeny obsah alkoholu dosahuje pfiblizné 16,1 %
obj.

Slamové vino mize byt vyrobeno pouze z vinnych hroznt, které byly pfed zpracovanim
skladovany na slamé ¢i rdkosu nebo zavéseny ve vétraném prostoru po dobu nejméné tii

mésicl, a ziskany most dosahl cukernatosti nejméné 27°NM. Ptirozeny obsah alkoholu se

pohybuje kolem 16,1 % obj. [1,3]

Na etiketé musi byt uvedeny nazev vinaiské oblasti i podoblasti ptivodu hroznl a oznaceni
»jakostni vino s pfivlastkem® nebo ,,vino s pfivlastkem®, v€etné uvedeni druhu. Déle se
muze uvadét nazev odridy, jestlize jeji podil tvoti alespont 85%. Je také mozno uvést na-
zev nejvyse tii odrad, jestlize bylo vino vyrobeno vylu¢né z téchto odriid a podil kazdé
odridy je nejméne 15%. Dale miize etiketa obsahovat ndzev vinaiské obce a traté, jestlize

hrozny pochazeji vylucné z této oblasti.
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1.2 Puvod révy vinné

Kdy ¢lovek zacal péstovat révu a kdy z hroznli vyrobil prvni vino, o tom miizeme pouze
spekulovat. Je vSak jisté, ze plané révy existovaly jesté diive, nez se v historii objevil Clo-
vék. Svédci o tom 60 miliond let staré zkamenélé peciCky. Piivodné ziejmé réva rostla
v hustych lesich, a aby se dostala ke svétlu, vytvotila Giponky, jejichz pomoci mohla $plhat
po stromech. Na rozdil od dnes$ni kulturni révy byla pland réva dvoupohlavni a jeji Sifeni

obstaravali vitr, bobulozravi ptaci a savci.

Nejstars$i znamky existence vina pochdzeji z Gruzie. Tam byly nalezeny zbytky hlinénych
dzbant zdobenych reliéty hroznti, pochdzejici z doby kolem roku 6000 pt. Kr. Diikazy, ze
lidé uméli vyrabét vino jiz v ranych dobéch, existuji mezi Eufratem a Tigridem, na jiznim
Kavkaze, na Nilu a z pozd¢jsi doby i v Palestin€. Piestoze se jednalo o velmi chutny népoj,

lidé jej na pocatku uctivali pravdépodobné jen pro jeho alkoholické ucinky. [4]

Vynalez vina je zfejmé dilem nahody. V Pfedni Asii byla totiz hroznova §tava uchovavana
ve dzbanech nebo mésich z kozi nebo velbloudi kiize, kde pii vysoké teploté zacala rychle
kvasit. Neni znamo, zda vykvasila, zlistala sladka nebo zoxidovala na ocet. V kazdém pii-
pad¢ existence vina v téchto koncinach svéd¢i o tom, ze hrozny mély vysoky obsah cukru
a Stava mohla zkvasit vlahodny a opojny ndpoj. Proto botanici tuto evropsko-
blizkovychodni révu pozd&ji nazvali latinskym nazvem Vitis vinifera — réva vhodna pro

vyrobu vina. [4]

Recka civilizace péstovala ve Stiedomofi révu asi od roku 1600 pf. Kr. — nejvice v v My-
kénach a Sparté. Vino bylo kultovnim napojem, ktery se pil na slavnostech, oslavovalo se
jim vitézstvi a uctivali bozi. Metody jeho vyroby byly jiz tenkrat velmi pokrocilé, prestoze
se k vinu obcas ptidavala voda, aby bylo vlaéngjsi. Reéti kolonizatofi se pak zasadili o to,
aby se vino rozsitilo do Syrie, Egypta, Cadizu a Marseille (600 pt. Kr.), pozdéji i na Sicilii
(500 pft. Kr.).

Po tipadku Recka se kult vina rychle rozsitil po Rimské #i3i. Vino bylo symbolem stavu,
meénou, lékem a népojem, ktery se pil napf. na stvrzeni smluv. Jiz v této dobé se experi-
mentovalo s riznymi typy vedeni révy, rliiznymi zpusoby uchovavani vina a zainaly se
rozliSovat druhy révy. Z Rima se znalosti o vinu dostaly do jizni Francie, na Moselu, do
Poryni a n&kterych ¢asti Spanélska. Spané&lé a Francouzi viak trvaji na tom, Ze jednotlivé

kmeny znaly vino jiz diive. Ve stiedni Itlii znali vino jiz v dobé pfediimské. V této oblasti
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zili Etruskové, pro které bylo vino jiz ve 3. stoleti pf. Kr. symbolem blahobytu a hytivého
zivota. Provozovali obchod s vinem, neni vSak jisté, zda révu péstovali nebo k vyrob¢ vina

uzivali révu planou.

Ve stoletich naseho letopoctu se pestovani vina Sifilo rychlosti blesku. Zaslouzili se o to
hlavné mnisi — prfedevSim benediktini, kteti se uméli radovat ze Zivota a dosahli vysoké
urovné znalosti vyroby vina. Pozdé&ji to byli i cisterciani, v jejichz klasterech v Cluny a

Citeaux ma piivod postupna zména Burgundska ve vinaiskou oblast.

V dobé renesance byli prukopniky vinohradnictvi a vinafstvi osviceni panovnici a zdmozni
obCané. Nejvetsi rozmach zaznamenalo péstovani révy vinné v 16. stoleti, kdy dosahlo
¢tyfnasobku dnesnich ploch. Poté bohuzel valky a nemoci, ale i ochlazeni klimatu zplsobi-
ly, ze se péstovani vina omezilo na né€kolik malo center, které jsou téméf totozna

s dneSnimi vinafskymi oblastmi.

V novodobé historii vinohradnictvi se stali nejvétsi katastrofou padli a révokaz. Padli zni-
¢ilo od roku 1847 mnoho urod ve Francii. NetragictéjSim byl rok 1854, kdy byla ve Francii
sklizena pouhd desetina bézné produkce. Jesté hiiie poskodil vinohradnictvi révokaz. Ten
se od roku 1863 doslova ,,proziral® evropskymi vinicemi a znicil porosty révy na dlouha
desetileti. Nez byl roku 1910 objeven prostfedek proti nému, bezpocet odrid révy vinné

nenavratné zmizelo. Dne$ni sortiment rév je tedy pouhym vybérem nékdejsi rozmanitosti.

1.2.1 Historie péstovani révy vinné u nas

Péstovani révy vinné u nas se datuje od 3. stoleti naseho letopoétu. O rozvoj vinafstvi
v Cechach se zaslouzil cisaf Karel IV. Péstovani vina se postupné rozsitilo na Mélnicko,
Zernosecko, Roudnicko, Litoméficko atd. Rovnéz na Moravé byly ve stfedovéku vysazeny
vinice zejména na pozemcich patficich klasterim, Slechté, pfipadné i méstanlim. Pozd¢ji
byly vinice zna¢né poniceny valkami. V prubéhu 19. stoleti, zejména v jeho druhé polovi-
né, nastava rozkvét vinatstvi. Vrcholu rozvoje bylo na Moravé dosazeno kolem roku 1886,
kdy vymeéra vinic na tomto uzemi byla 30 260 ha. Koncem stoleti se vSak objevuje dalsi
nebezpeci v podobé Zivocisnych skiideii — roztocii a také houbovych chorob jako jsou pe-
ronospora a oidium, a uroda se znacn¢ snizovala. Zacatkem 20. stoleti se u nas objevil zi-
vocisny Skiidce mSicka révova, rozsitil se po celé jizni Moravé a postupné znicil téméf
vSechny vinice. Napadené vinice musely byt vykluceny a ptida rekultivovana. Nésledné se

ptikrocilo k roubovani ocek uslechtilé evropské révy na americké podnoze. V této dobé
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byly pfechodné vysazovany ménécenné odrady révy vinné, které vSak byly po nékolika
letech vykluc€eny a nahrazeny odriidami uslechtilymi. Koncem dvacétych let a v pribéhu
let tiicatych bylo u nés vyrobeno vina vcelku malo. Na obnové vinohradnictvi v této dobé
mély zéasluhu vinatské stanice, které péstovaly jednoleté sazenice révy vinné, stejné jako

vznikajici svépomocna druzstva a néktefi soukromi Skolkafi. [5]

Néplni prace svépomocnych vinafskych druzstev bylo péstovani révovych sazenic, vysad-
by vinic a jejich oSetfovani. Od vinaiti nakupovala hrozny, které ve svych lisovnach zpra-
covavala na riizné druhy vin. Vinatska druzstva byla v roce 1952 znarodnéna a vznikly
vinafské zdvody. Nasledovala stagnace vinohradnictvi zapfi¢inéna kolektivizaci zeméd¢l-
stvi. Presto vSak doslo k rekonstrukci vinohradll a postupem ¢asu se zacaly vysazovat vel-

ké plochy vinic.

Pro ¢eské vinohradnictvi bylo kritické obdobi tficatych let. Tehdy vyméra vinic Cinila pou-
hych 3 800ha. Od poloviny Sedesatych let se vSak situace obratila k lepSimu a plochy osa-
zené vinohradem se zacaly postupné zvétSovat. V roce 1983 bylo dosazeno velmi dobrych
sklizni a vymeéra vinic dosahla az 17 000 ha. V tomto obdobi sidlily nejmodernéjsi vinaf-
ské zavody v Mikulové, Bzenci, Praze a také Bratislavé. BohuZzel v§ak o dva roky pozdé&ji
prisly vysoké mrazy a téméi vSechny vinice byly poskozeny. Jejich vymeéra tak klesla na
14 000 ha. K dal$imu poklesu, a to na 11 000 ha, doslo v roce 1992, kdy vinaiské zavody

snizily vykupni cenu hroznt.

Od té doby jsme vSak prosli obdobimi, jez znamenala rozmach ¢eského vinohradnictvi a
vinafstvi. Proto se ted miizeme pochlubit ptiblizné¢ 19 000 ha vinic (registrovanych

k 1. 1.2005), pticemz 96 % plochy vinic je na jizni Moravé.

1.3 Odridy mostové pro bila vina

V historii naSeho vinafstvi se ve vinicich vystfidalo mnoho odriid, nez se ustélilo pouzivani
téch soucasnych. Odrady révy se kndm dovazely z Uher, Rakouska, Némecka, ale 1
z Francie, Italie a Chorvatska. Dfive se péstovaly ve vinicich odridy ve smési a hlavni vliv
na jakost vina se piikladal pidnim podminkam a poloze vinice. Vina vyrobena ze smési
odrtd se nazyvala vétSinou podle ndzvu polohy nebo jménem obce. Nejvétsi pievrat v od-
radové naplni zptsobilo znifeni vinic révokazem pocatkem 20. stoleti a postupnd rekon-

strukce na vinice §tépované na podnoze odolné proti této kotfenové msici. Spolu se stépo-
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vanim révy se vice uplatnila racionalizace ve vinicich, které se pak vysazovaly v pravidel-

nych sponech a podle jednotlivych odrtd. [6]

Pro vyrobu bilych vin u nas ptevladaji tfi zdkladni odrady, které zaujimaji asi polovinu
plochy nasich vinic. Jsou to dvé odriidy péstované jiz odeddvna na jizni Moravé — Ryzlink
vlassky a Veltlinské zelené. K nim se pak po druhé svétové vélce pridala odriida vhodné;jsi

pro severni Moravu a do Cech — Miiller Thurgau.

Obr.¢. 1: Ryzlink vlassky  Obr.¢. 2: Veltlinské zelené¢ ~ Obr.¢. 3: Miiller Thurgau

Ze starSich odriid se v mensim rozsahu péstuje také Neuburské, Sylvanské zelené a Velt-

linské ¢ervené rané.

Obr.¢. 4: Neuburské Obr.c. 5: Sylvanské zelené  Obr.c. 6: Veltlinské cerve-
n¢é rané

Pro vyrobu ptevazné jakostnich vin a vin s pfivlastkem se vice hodi odrady zapadoevrop-
ské s malym hroznem. Ty jsou schopné davat vina velmi plnd a kofenita a zabiraji asi 20%
plochy naSich vinic. Jedna se hlavné o odriidy Rulandské bil¢, Chardonnay, Rulandské

Sedé, Ryzlink rynsky, Tramin Cerveny a Sauvignon.
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Obr.¢. 7: Rulandské bilé Obr.¢. 8: Chardonnay

Obr.¢. 10: Ryzlink rynsky ~ Obr.¢. 11: Tramin Cerveny Obr.¢. 12: Sauvignon

V omezené mife se pestuji také siln€ aromatické odriidy, které vznikly pfevazné Slechtitel-
skou Cinnosti vinaiskych stanic. Patfi sem naptiklad Palava, Muskat moravsky, Irsay Oli-

ver a Muskat Ottonel.

Obr.¢. 13: Palava Obr.¢. 14: Muskat moravsky Obr.¢. 15: Irsay Oliver
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Obr.¢. 16: Muskat Ottonel
Aby byl seznam u nas povolenych a registrovanych mostovych odrid, ze kterych se smi
byt vyrabéna jakostni vina, uplny, je potieba jej doplnit o Aurelius, Aixerrois, Dévin, Hi-

bernal, Kerner, Lenu, Malverinu, Veritas a Vrbosku.

Obr.¢. 20: Hibernal Obr.¢. 21: Kerner Obr.¢. 22: Lena
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Obr.¢. 23: Malverina Obr.¢. 24: Veritas Obr.¢. 25: Vrboska

1.4 Technologie vyroby vina

1.4.1 Surovina

Hlavni surovinou pro vyrobu vina jsou hrozny, které vypéstujeme na révovém kefi. Za-

kladnim pozadavkem je zpracovavat pouze dobte vyzralé a zdravé plody.

Hrozny jsou vlastné plodenstvi, které se sklada z bobuli a tfapiny (stopky), pfi¢emz bobule
tvoti ptiblizné 95 — 98% celkového objemu hroznu a tfapina zbytek. Pro vyrobu vina jsou

dualezité bobule, tfapiny se pii vétsing postupti oddeluji jako odpad.

Bobule je slozena ze slupky, duzniny a semen. Slupka tvoti 6 — 12% bobule a byva rizné
zbarvend. Na jejim povrchu je voskovy povlak, ktery omezuje vypafovani vody a chrani
bobuli pfed uéinky destové vody, postiikil, hmyzu a riiznych mikroorganismii. Barva slup-
ky zé&visi na odriid¢ vina. U bilych odrid byva zelenava, zlutozelena a jantarova, u Cerve-
nych Cervena az Cervenofialovd, a u modrych tmavocervend, modra az tmavomodra. Slup-
¢asti bobule je duznina, ktera je u vétSiny odrid bezbarva. Nékdy je vSak mirné nacervena-
14 a nekteré odrudy (Alibernet, Inkoustnik) dokonce obsahuji v duznin¢ cervené barvivo.
Duznina mize byt masita, Stavnata, sliznatd nebo chrupava. Ptiblizné 8% z celkové hmot-
nosti duziny tvofi cévni svazky, zbytek je sladka Stava (most). Nejcenn€jSimi latkami duz-
niny jsou cukry a organické kyseliny, jejichz obsah je zavisly na odridé¢, rocniku, ptdé,
poloze a stupni zralosti hrozni. Cukry jsou pfitomny ve formé tzv. invertniho cukru, coz je
ekvimolarni smés glukdzy a fruktodzy. Invertniho cukru obsahuje duznina 10 — 24%. Obsah

titrovatelnych kyselin ¢ini od 6 do 14 g na 1, tato hodnota se vSak v nepfiznivych ro¢nicich
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muze dale navysit. Jedna se predevsim o kyselinu vinnou a jable¢nou. V duzninég jsou ulo-
zena semena ve formé pecicek. Jejich pocet, barva, tvar a velikost zavisi na odriidé. Seme-
na maji vysoky obsah lipida, tfislovin a hotkych latek. Je tedy nezbytné dbat na to, aby
nebyla pfi lisovani rozdrcena. Z lipidii jsou zastoupeny glyceridy, kyselina stearova, palmi-
tova a linolova. Tyto olejovité latky mohou poskodit kvalitu vyrabéného vina. Zastupcem
ttislovin je tanin. Jeho obsah v pecic¢kach bilych odrid je daleko mensi, nez je tomu u od-
rad modrych. Ttisloviny pfi vyrob¢ cerveného vina ptizniveé ovliviiuji rozpousténi a stabi-

lizaci ¢erveného barviva.

1.4.2 Sklizen

Hrozny se zacinaji sklizet po dosazeni Zadouciho stupné zralosti. Zralé hrozny maji typic-
ky vybarvené bobule, jsou mekké, snadno se oddéluji od stopky a obsahuji vysoké procen-
to cukru. Ttapiny a stopky zasychaji a dfevnati. Vyjimkou jsou hrozny pro vyrobu vin s
ptivlastkem. Ty se nechévaji ptezrat. Dochazi tak k odpatovani vody z bobuli a koncentra-

ci stavy. Bobule se scvrkavaji, ¢imz v nich pfibyva cukr a ubyvaji kyseliny a tfisloviny.

Podle toho, k ¢emu jsou sklizené hrozny urceny, délime zralost na konzumni a technolo-
gickou. Konzumni zralost se tyka stolnich odrid uréenych k jidlu. Zde je dulezity harmo-
nicky pomér mezi obsahem cukri a kyselin. Technologicka zralost je podminéna co nej-

vys$§im obsahem cukrii. Cim déle jsou hrozny na ketich, tim 1épe.

Samotny sbér hrozn by mél byt co nejSetrnéjsi. MéEl by byt proveden ve dnech, kdy ne-
prsi, a az po oschnuti hroznti od rosy. Pokud se totiz sklizi za chladného destivého pocasi
nebo po desti, rmuty a moSty Spatné kvasi. Samoziejmosti musi byt vyfazeni vSech nahni-

lych a nezralych casti.

1.4.3 Piejimka hroznia

Sklizené¢ hrozny se dopravuji v piepravkach nebo kadich do zpracovatelskych zavodi.
Tam se nejdiive na vahach zjistuje hmotnost hroznli. Dale se pii pfejimce stanovuje pri-

meérna cukernatost, obsah kyselin a jakostni skupina podle odridy a obsahu cukru.

K zjistovani cukernatosti slouzi specidlni moStoméry, kterych se pouziva nékolik druhta. U
nas se cukernatost vyjadiuje ve °NM, které udavaji mnozstvi cukru v kg na 100 I mostu,
nebo ve °Kl, které udavaji mnozstvi cukru v % hmotnostnich pti 20°C. Udaje jednotlivych

moStomérit se prepocitavaji podle tabulek. V automatizovanych linkdch se cukernatost



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

zjistuje zpravidla refraktometricky. Spravné stanoveni cukru je nezbytné, aby se predeslo
nedostatklim pfi upravé mosti. MoSty s velmi vysokym obsahem cukru Spatné prokvaseji
nebo maji nepfirozen¢ vysoky obsah alkoholu a znaéné mnozstvi zbytkového cukru ve
viné. Naopak z mostl s nizkym obsahem cukru vzniké vino s nedostate¢nym obsahem al-

koholu. Tim se snizuje jeho kvalita. [7]

Obsah kyselin je nutné zjistit pro pfipadné dalsi technologické zdsahy. Zjistime jej titraci
mostu hydroxidem sodnym na indikator fenolftalein. Spotfebované mnozstvi louhu v ml
pak odpovida obsahu kyseliny vinné v g na 1 1. Ze spotiebovaného mnozstvi odmérného

roztoku lze urcit 1 obsah veskerych kyselin.

1.4.4 Prace pred lisovanim

Pted lisovanim je potfeba pro snadnéjsi uvolnéni $tavy z bobuli hrozny rozemlit tak, aby
se odd¢lily trapiny od bobuli a ty se narus$ily. Tak vznikne rmut. Je nutné davat pozor, aby
se nerozmackaly také tfapiny. Z nich by do rmutu mohla piejit Stdva obsahujici chlorofyl a

tiisloviny. Tyto latky zhorSuji kvalitu vina a zptisobuji nepfijemnou travnatou chut’.

Postup, kterym dojde k rozemleti bobuli, se nazyva mlynkovani. Pouzivaji se rtizné typy
mlynkd, nejéastéji tzv. valcové. Plati, ze ¢im Iépe se bobule rozdrti, tim vyssi je vytézek

mostu. Mlynkovanim dojde soucasné také k provzdusnéni drte.

K odstranéni tfapin z rmutu slouzi odzriiovani, které se provadi na riznych typech vystira-
cich nebo odstredivkovych odzriiovaci. V perforovaném valci se zachycuji tfapiny a rmut
jim protékd do sbérné nadrze. Trapiny pak vypadavaji nebo jsou vyhrnovany do zvlastni

nadoby.

Vyhodné je rmut pied lisovanim scedit. Tim se zmensi jeho objem a usnadni a urychli se
samotné lisovani. PouZivaji se k tomu scezovaci nadrze nebo upravené kad¢. Scezenému
mostu fikdme samotok. Samotok musi byt velmi rychle zpracovan, nebot’ je nachylny

k oxidaci a naocténi. Scezovani provadime pouze pii vyrobé bilych vin.

Pti zpracovani siln¢ aromatickych svétlych hroznti, modrych hroznti a pii vyrobé Cerve-
nych vin se rmut pfed lisovanim nakvasuje. Bilé odriidy se nakvasSuji 1 az 2 dny, cervené 4
az 14 dni podle charakteru vyrabéného vina. Teplota béhem tohoto procesu by méla byt 20

az 25 °C. Pti nakvaSovani prechdzeji do rmutu barviva ze slupek s ttislovinami z pecicek.
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1.4.5 Lisovani drti a rmutu

Uctelem lisovani je oddéleni mostu od tuhych ¢asti rmutu. PouZivaji se k tomu lisy rtiznych
konstrukei: periodické i1 kontinudlni, hydraulické i pneumatické. Nej€astéjsi jsou lisy Srou-
bové. Vylisovany most pak vytéka z lisu do specidlni naddrze. Lisovat se musi pozvolna a
obcas lisovani pterusit. Tim se docili vétSiho vytézku mostu.

Prvni podil vylisovaného mostu je nejkvalitngjsi, nebot’ obsahuje nejméné tiislovin, a proto
se nekdy zpracovava oddélené. Pevné vylisované zbytky bobuli se nazyvaji matoliny. Vy-

lisnost se pohybuje od 50 — 70 1 ze 100 kg hrozni.

1.4.6 Uprava mostu

K dosazeni dobré jakosti mostu, zarucujici hladky prabéh kvasSeni a vysokou kvalitu vyro-

beného vina, je potieba most ziskany lisovanim dodate¢né upravovat.

K ochran¢ révy vinné proti chorobam a Skiidciim se pouzivaji rizné chemické piipravky,
které zanechéavaji na hroznech, a tim i v mostech, nezadouci latky. Nékteré také neptiznive
ovliviiuji 1 kvaSeni mostl. Proto se mosty pred kvasenim podrobuji odkalovani. Z mosti se
tak odstrani 1 mechanické necistoty, které také maji nepfiznivy vliv na kvalitu vina.
V praxi se nejcastéji provadi tzv. statické odkalovéani. Vyuziva se pii nich sedimentace
kalicich &astic, které spolu strhavaji i kontaminujici mikroorganismy. Odkalovat se také
muze na specidlnich odstfedivkach, filtraci na kifemelinovych filtrech nebo membranovou

filtraci.

Siteni se provadi pro ochranu mostt pted bakterialni a plisnovou kontaminaci, pfed oxida-
ci a jinymi vadami. BéZn¢ se sifi vSechny mosty, aby se ptedeslo chorobdm a vadam vina.

Pouziva se k tomu oxid sificity v davce 25 az 50 mg na 11.

Pokud je neptizniva sezéna, hrozny nékterych odrid nedozraji a obsahuji tedy malo cukru
a hodné¢ kyselin. Mosty z takovychto hroznii se musi pied kvaSenim upravit, protoze vino
z nich by kvalitativné neodpovidalo. Jestlize je obsah kyselin tak vysoky, Zze by se neod-
bourali pfirozenym jable¢no-mléénym kvaSenim, musi se pfistoupit k odbourani chemic-
kou cestou. NejbéznéjSim a nejpouzivanéj§im zplisobem je odbouravani uhli¢itanem vape-
natym. Opacny proces se provadi v letech s nizkym obsahem kyselin v mostu. Tehdy se

pfidava kyselina vinna v davce 1 az 2 mg na 11 mostu.
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V nasSich klimatickych podminkach ¢asto hrozny nevyzravaji na pozadovanou cukernatost.
Potom se provadi doslazovani vinnych mosti sachardzou na cukernatost 21°NM u bilych a
22°NM u cCervenych vin. Piidané sachar6za se v mostu rychle invertuje pfitomnymi enzy-
my na glukézu a fruktézu. Ty jsou pak zkvaSovany na alkohol, oxid uhli¢ity, organické

kyseliny a dalsi latky. Doslazuje se ihned po vylisovani, béhem kvaSeni to neni vhodné.

1.4.7 KvaSeni moStu

Alkoholové kvaseni je slozity proces, pii kterém se rozklada cukr obsazeny v mostu ptiso-
benim kvasinek kmenu Saccharomyces vini. Vzniké pti ném oxid uhli¢ity a alkohol. Ten
pti vyssich koncentracich piisobi konzervacné a prodluzuje tidrznost vina. Mimo to je di-
lezitou slozkou chuti a viing vina. Cést ethanolu se v priib&hu vyroby vina méni na buketni
latky. V priibéhu kvaSeni vznikaji také dalsi vedlejsi produkty jako glycerol, kyselina vin-

na, mlécna, octova a vyssi alkoholy.

Dtive se vyuzivalo predevSim tzv. spontdnniho kvaSeni, jehoz pfi¢inou byly kvasinky
ulpélé na hroznech. V soucasné dob¢ se provadi kvaseni fizené, kdy se uplatiuji zakvasy
¢istych kulturnich kvasinek, které se uzivaji ve form¢ suspenze nebo v suché aktivni for-
me. Jejich pouzitim se docili urychleného a hlubokého prokvaseni, pii kterém se zaroven
potlaci cizi technologicky nezadouci mikrofléry. Tim se omezi i tvorba dalSich nezadou-
cich latek. UGelem Fizené fermentace je dosaZeni optimalni senzorické kvality vina. Sorti-
ment a vlastnosti Cistych koncentrati kulturnich kvasinek umoziiuji modifikovat zplisob
fermentace tak, aby se zvysil obsah alkoholu az na 18% nebo umoznilo prokvaseni chlad-
nych mosti. Optimalni teplota pro ¢innost kvasinek je 20 az 30°C, vyhodné&jsi vSak je udr-

zovat teplotu nizsi, protoze se tak omezi unik buketnich latek z vina.

KvaSeni hroznového mostu ma tfi faze: zacatek, bouflivé kvaseni a dokvaSeni. Na pocatku
kvaseni dochazi k rozmnozovani kvasinek, které zprvu probihd pozvolna. To je divod,
pro¢ obvykle most hned nekvasi, zejména pokud byl siln¢ zasiteny. Z pocatku rozkvaseji
most divoké kvasinky, které brzdi ¢innost kvasinek kulturnich. Jakmile most obsahuje 3—
5% obj. alkoholu, dochdzi k velkému obratu ve slozeni kvasni¢né mikroflory. Alkohol
usmrcuje divoké kvasinky a kulturni kvasinky se za¢nou rychle rozmnozovat. Dochazi ke
zvySeni teploty mosStu a vétSimu uvolilovani oxidu uhli¢itého. V této fazi most bouilive
kvasi. To trva 2-5 dni a prokvasi se podstatna ¢ast cukru. Rozkvaseny most, ktery ma veétsi

obsah cukru nez alkoholu, se nazyva burc¢ék. Zakon jej definuje jako rozkvaseny hroznovy
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most s obsahem alkoholu vys$s$im nez 1%, ale nepiekracujicim 3/5 obsahu alkoholu ve fi-
nalnim vyrobku. Pro svou zvlastni chut, viini a vzhled je velmi oblibenym a ¢asto vyhle-
davanym napojem bohatym na vitaminy. Postupujicim kvasenim ubyva v mostu cukr, za-
¢ind se zvySovat obsah alkoholu a kyseliny pferazi sladkou chut. Dokvaseni cukrl a od-
bourdvani kyselin zavisi na teploté prostieni a obsahu alkoholu ve viné. Mosty s vySSim
obsahem cukru dokvaseji delsi dobu, protoze vyssi obsah alkoholu brani ¢innosti kvasinek.
Nékdy miize dokvaseni trvat 1 nékolik mésict. LepSimu prokvaSeni miizeme pomoci pro-
michdvanim mostld s kvasnicemi nebo pfidanim zdkvasu. Kvaseni je ukonceno
v okamziku, kdy je cukr obsazeny v mostu zkvaseny, resp. jeho zbytkovy nezkvaseny ob-
sah je minimalni. Po skonceni kvaSeni se kvasinky s necistotami usazuji na dn€ a vino se
zacne Cistit. Po dokvaseni je nutné sudy dolit a uzavtit korkovymi nebo dievénymi zatka-

mi, aby se zabranilo oxidaci a hnédnuti vina.

Kvasny proces pti vyrobé ¢erveného vina je odlisny od bilého vina. Zakladnim rozdilem
je, ze se po odzrnéni hrozny nechévaji po dobu 5 — 10 dnli nechavaji nakvaset na matoli-
nach. To je dulezité, protoze v pribéhu kvaseni dochazi za spoluptisobeni alkoholu k vylu-
hovani Cerveného barviva a tfislovin z matolin do vina. Pro urychleni tohoto procesu se

muze rmut nahiivat na 60°C po dobu 15 minut.

1.4.8 Osetiovani a Skoleni mladého vina

Spravnym oSetfovanim a Skolenim vina docilime kone¢né organoleptické vlastnosti a cel-
kovy charakter vina. Je to soubor mnoha technologickych operaci, které vedou

k odstranéni nezddoucich latek a zvySeni kvality vina.

Z vina se postupné vylucuje vinny kamen (hydrogenvinnan draselny). Dochazi tak ke sni-
zeni kyselosti vina. Rozpustnost vinného kamene je zavisla na teploté vina a obsahu alko-
holu. Vylucuje se v krystalické formé na sténach kvasnych nadob. Nékdy se objevuje na

dné lahvi, coz je hodnoceno jako vada vina.

Pti dokvaseni dochazi k jablecno-mléénému kvaseni, ¢imz se ve viné odbourava kyselina
jable¢na. Zptisobuji to bakterie mlécného kvaseni, jejichz ¢innost je podpofena rozvojem
kvasinek a jejich odumirdnim, pii kterém se z nich uvoliiuji aminokyseliny, vitamin B12 a
dalsi ristové latky. Preménou kyseliny jablecné na kyselinu mlénou a oxid uhlicity se

vino zjemiuje.
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Po dokvaseni se vino po dobu 4 — 8 tydnii samovoln¢ Cisti. Na prabéh sedimentace kalit ma
vliv zejména obsah alkoholu, kyselin, tfislovin, bilkovin a nezkvasené¢ho cukru. Ovliviiuje
ji i teplota prostfedi, provzduinéni a sifeni vina. Cisténi je rychlejsi u Gervenych vin. Pi
primyslové vyrobé vina se tento proces kombinuje s dalSimi operacemi jako je filtrace,
odstred’ovani, Cifeni, sifeni apod.

Pro vyrobu kvalitniho vina je velmi nezbytné dolévani vina. Mélo by se provadét kazdy
tyden (u mladych vin 1 2krét tydn¢), nejdilezitéjsi vSak je v zaveéru kvaSeni. Tehdy dochazi
unikem oxidu uhli¢itého ke znacnému zmenseni objemu vina. V nadobé v prostoru nad
vinem tim vznika volny prostor, ktery se zaplituje vzduchem. Vzduch pomtze zplsobit

hnédnuti a kfisovaténi vina.

Béhem zrani se vino nekolikrat staci. Dochazi tak k oddé€leni vina od kali. Doba prvniho
staCeni zavisi na zdravotnim stavu vina a obsahu kyselin. Neni potfeba spéchat, protoze
lezenim na zdravych kvasnicich se do vina uvoliuji autolyzaty kvasinek, které ptiznivé
ovlivituji charakter vina. Pokud se sto¢i vino jest¢ se zbytkovym cukrem, muze dojit
k vlackovaténi. Prtili§ pozdni sto¢eni ovSem zase muze vino poskodit. To ma pak sklon

k hnédnuti a chut’ zasdhnutou mikrobialnim rozkladem kvasni¢nych kali.

Mezi prvnim a druhym sta¢enim vina se provadi ¢ifeni. Drobni vinaii jej vétSinou nepro-
vadi, protoze v malych dfevénych sudech pobihd zrdni a samocisténi vina podstatné rych-
leji, nez ve velkych nadobach. Piesto pokud chceme vino dlouhodobé¢ ulozit v lahvich, je
Cifeni a nasledna filtrace nezbytna. Cifeni je zaloZeno na povrchové adsorpéni schopnosti
¢ifidel a schopnosti srazet se s nékterymi nezddoucimi latkami obsaZzenymi ve ving. Jeho
prabéh je optimalni u vina s vy$§im obsahem kyselin a pii teploté¢ do 25°C. Proces srazeni

a usazovani trva obvykle dva az tfi tydny.

Naslednou filtraci se oddéli pevné ¢astice vina na porovité sténé filtru. Uginnost filtrace je
zavisla na velikosti porti a zpiisobu zachyceni pevnych castic. Filtrace mize byt pritokova,
absorp¢ni nebo membranova. Pfi pratokové filtraci se na filtru zachyti Castice vétsi, nez je
prumér jeho pért. Pti absorpéni filtraci se zachyti 1 Castice mensi. Nejnovéji se pouzivaji
membranové filtry, které jsou podle konstrukce a zvolené membrany pouzitelné od hrubé

filtrace az po mikrobidlni sterilizaci vin.

Po skonc¢eném skoleni a po dosaZeni sudové zralosti se vino plni do lahvi. Hlavnim poza-

davkem je, aby bylo vino dostate¢n¢ vyzralé a vysSkolené a nemélo sklon k tvorbé zékalt.
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Pravy c¢as pro lahvovani je pro kazdou odrtidu jiny — vina leh¢i, s menSim obsahem extrak-
me v sudu dels§i dobu. Proces zrani pak probiha i v Idhvi a vino se stava ldhvove zralym. Po
piekroceni lahvové zralosti vino postupné ztraci svlj odriidovy charakter, starne a jeho
dal$i uchovéavani nemé smysl. Doba, kdy vino dosahne vrcholu ldhvové zralosti je rozdilna

a zavisi predevsim na obsahu kyselin a cukrt.
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2 SENZORICKA ANALYZA

Podle Fialky je senzoricka jakost zédkladnim kritériem pro volbu spotiebitele. V posledni
dob¢ dokonce vytlacuje 1 diive rozhodujici faktor vybéru potravinaiskych vyrobki — jeho
cenu. Mezi ukazatele senzorické jakosti patii chut, viing, barva, Cirost, viskozita a celkovy

charakter vina. Podrobnéji se témito znaky zaobirdm nize. [8]

Senzorické hodnoceni vina je nejCastéji pouzivand a nezbytnd metoda hodnoceni vina.
Chemickeé rozbory zjistuji sice obsah jednotlivych latek ve vin€, podle néhoz 1ze posoudit
kvalitu, neposkytuji vSak obraz napf. o harmoni¢nosti nebo o intenzit¢ odridové ving vi-
na. Chemické a senzorické hodnoceni vina se tedy vzajemné doplituji. Pfi senzorickém
hodnoceni se jakost vina rozlozi na n¢kolik faktorii, které se potom hodnoti urcitym po-

¢tem bodu. Nasledny soucet bodu pak ¢iseln€ vyjadiuje kvalitu vina. [9]

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostiedné nasimi smysly, véetné
zpracovani vysledki lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza probihéd za tako-

vych podminek, kdy je zajisténo objektivni, pfesné a reprodukovatelné méteni. [10]

Osoby, které provadéji senzorickou analyzu, se nazyvaji hodnotitelé nebo posuzovatelé.
Pouziva se také mezindrodni termin asesofi. Hodnotitelé spole¢né tvoii komisi neboli pa-

nel.

Konzument pak je osoba, kterd hodnoti, ale neni specialn¢ odborn¢ vzdéland. Jeho nazor je

tedy blizky postojim skutecnych spotiebiteld.

2.1 Jak degustovat vino

Pokud budu vychézet ze slov Krsky, pak je smyslem degustace vina jeho smyslova analy-
za, poznani a vyhodnoceni jeho charakteru a kvality, pfipadné porovnani kvality fady vin
mezi sebou. Je tedy nutno poznamenat, ze mezi slova degustace a konzumace neni mozné
vlozit rovnitko. Degustaci mize ¢loveék provadét samostatné, ale je 1épe vino hodnotit ve

spolecnosti ptatel — i proto, Ze jde o napoj spolecensky a je nutné o ném hovorit. [11]

2.2 Smyslové receptory

Smyslovy organ clovéka se sklada z nekolika ¢asti. Prvni z nich je ¢idlo neboli receptor,
ktery ptijiméa popudy z vnéjsiho prostredi. Tento popud vyvold podrazdéni receptorti, ¢imz

vznika vzruch. Vzruch je zpravidla tok iontll a nazyva se vnitini podnét. Casti smyslového
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organu je také dostfedivy nerv, ktery vede vzruch od receptoru do centralni nervové sou-
stavy. Zde jsou informace upravovany tak, ze intenzivnéj$i vzruchy jsou podporovany a

slabsi potlacovany. Cilem je, aby se pozornost soustfedila na vyznamné informace.

Smyslové receptory ¢lovéka jsou zpravidla anatomicky slozité specializované organy, pfi-
¢emz pifi hodnoceni vina vyuzivame zejména zrak, ¢ich a chut. Blize je popisuji

v nésledujicich podkapitolach.

2.2.1 Smysl chut’ovy

Sidlo chutového smyslu je v dutiné ustni. Neni vSak pouze na jazyku, ale i v zadni ¢asti
mékkého patra, na jazylce a v horni ¢asti hltanu. Vlastni receptory jsou umistény v chuto-
vych poharcich, kterych je kolem 2000. Jejich pocet s vékem ubyva. V kazdém chutovém
poharku je 10 - 40 chutovych bunck rizného typu, které se neustale obnovuji. Nekteré
maji zivotnost n€kolik dni, jiné nékolik tydna.

Prostiednictvim rtiznych nervil (trojklanny, licni, hrtanovy) vnimame nékolik zakladnich
chuti. Chut'ové pocity v uvedenych poharcich jsou vyvolany latkami rozpustnymi ve vodé.
Sladkost je vnimana pfedev§im hrotem jazyka, kyselost a slanost okrajem jazyka po stra-

nach, hotkost na kofenu jazyka. [12]

Vnimani chuti trvd pomérné dlouho, coz je zpusobeno tim, ze chut'ové aktivni latky se
nejprve musi rozpustit, proniknout do chutovych poharki a odtud k chutovym bunkam.
Doznivani chuti je také dlouhé, nebot’ se senzoricky aktivni latky musi z chutovych bunék
vyplavit do dutiny Ustni. Pro vnimani chuti je dilezitad optimalni teplota — pro sladkou chut’
35 az 50°C, pro hotkou asi 10°C. Obecné plati, ze s rostouci teplotou citlivost vnimani

roste. Po dosazeni maxima pak zvolna klesa.

2.2.2 Smysl ¢ichovy

Dodnes nebyl objasnén piesny mechanismus ¢ichového vnimani. Viiné se proto definuje
jako vlastnost latek, kterd je vniméana nadechnutim do nosni nebo Ustni dutiny a ktera zpu-
sobuje jiny vjem nez chutovy, hmatovy, zrakovy, teploty nebo bolesti. Piijjemné vjemy
hodnotime jako viin¢ (nadechnuti do nosni dutiny) nebo aroma (piechazejici z ustni dutiny

do nosni), neptijemné jako zapach.
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Cichové receptory jsou umistény ve sliznici stropu dutiny nosni a hornich skotfep a jsou
tvofeny ¢ichovymi buiikami, které jsou primarni, nervové. Cichovy orgén je tvofen asi 50

miliony bun¢k.

Dodnes se nepovedlo vytvortit vyhovujici systém klasifikace viini. Pouze se predpoklada,
ze existuje priblizné nékolik desitek az nckolik set zakladnich viini, mezi néz patii napf.

etherova, kvétinova, matova, kafrova, hnilobnd, pizmova a dalsi.

Je znamo, ze Clovek pouziva ¢ichovy smysl pouze omezené. Ten proto postupné zakriuje.
Pii b&zném dychani se totiz vzduch dostava k receptorim pouze v omezené mife. Clovek
vnima vzduch citlivéji pouze pti prudkém nadechnuti. Pfi konzumaci sousta (zvykani) je
tomu jinak. To se vzduch, strhdvajici s sebou tékavé latky, vhani spojovaci trubici do nosni

dutiny a vjem se pak oznacuje jako aroma.

U cichového smyslu dochazi k postupné ztraté schopnosti vnimat nizké koncentrace latky,
dochdazi k tzv. adaptaci. Proto je nezbytné udélat mezi dvéma ¢ichovymi zkouskami 30 az
150 vtefin prestavku. Také po jidle citlivost ¢ichovych receptort klesd. Znovu se obnovi

asi po hoding.

2.2.3 Smysl zrakovy

Zrakem cCloveék vnima elektromagnetické zafeni o vinové délce 380 — 780 nm. Zrakové
receptory (tii druhy &ipki a jeden druh ty¢inek) jsou uloZeny v o¢ich. Clovék vnima asi
tisic barevnych tont, které jsou kombinaci riznych zakladnich barev. Z hlediska schopnos-
ti adaptace na intenzitu svétla je oko je schopné rozeznavat u podnétil tfi stranky, a to ba-

revny ton neboli odstin a dominantni barvu, svétlost neboli jas ¢i luminaci a sytost barvy.

2.3 Jednotlivé posuzované znaky

2.3.1 Cirost, &istota vina

Dokonale vyskolené a zdravé vino je naprosto &iré, bez jakéhokoliv zakalu. Rikime o ném,
7e je jiskrné nebo vino s bleskem ¢&i vino s jiskrou. Cistota se posuzuje po naliti vina do
suchych a dobie vycisténych sklenic, zrakem nejlépe proti plameni hotici svicky nebo pro-
ti jednotnému podkladu pfi dennim svétle. Lépe je prohliZet jej z n€kolika stran, tak aby se

nasly 1 malé Castecky kalu. Zakaly raznych stupnii pfitom ukazuji na razné vady nebo ne-
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dostatky vina. Pfi posuzovani Cirosti Ize vino ohodnotit jako krystalicky ¢isté, s bleskem,

jiskrné, €isté se slabym zavojem, matné, opalizujici, kalné nebo velmi kalné.

2.3.2 Viskozita vina

V zavislosti na mnozstvi alkoholu a dalsich latek jako je napft. glycerol, vytvaii vino na
sténach sklenice tzv. kresbu. Jsou vina, ktera steCou, aniz by zanechaly néjakou vyraznou
stopu. Ale také mame vina, ktera zanechaji velmi vyraznou stopu, tzv. slzy nebo okna. Na

zakladé téchto znakl vino oznac¢ime jako vodnaté, tenké nebo husté, olejovité.

2.3.3 Barvavina

Pro popis barvy vina pouzivame Sirokou Skélu odstinii barev. Podle barvy je mozné posou-
dit charakter vina, zplisob jeho vyroby, stafi, zdravotni stav apod. Bild vina maji rtizné
intenzivni zelenkavou barvu az se Zlutavym nadechem. Zlutou barvu s nahnédlym odsti-
nem maji vina nedostate¢né¢ sifena. Odstin do hnéda vSak také mize ukazovat na nedosta-
te¢né vyskolené vino, plisobeni oxidac¢nich enzymi nebo vyssi obsah tiislovin u vin vyro-
benych z nedozralych hroznt. Na druhé stran¢ je vSak vyssi barva s jantarovymi nebo zla-
tohnédymi odstiny typickd pro stard archivni vina a pro vina jizniho charakteru. Vina bez

barevnych odstinl se vétSinou vyznacuji nizkym obsahem extraktu.

Barva se nejlépe posuzuje v prostupujicim dennim svétle. [13]

2.3.4 Vuné vina neboli buket

N A4

Ving je jednim z nejdilezitéjsich znakl pii hodnoceni jakosti vina. Tvofi ji cela fada téka-
vych latek, a proto je dulezité posuzovat vino pii takové teploté, aby se aromatické latky

uvolnovaly za stejnych podminek. [6]

V kazdém ptipad€ musi byt ving Cistd, charakteristickéd pro révové vino, a musi korespon-
dovat s odridovym charakterem nebo danym typem znadmkovych vin. Nékdy se také ve
vini objevi 1 kvétiny nebo ovoce. Mlada vina se vyznacuji svézi viini s odridovym charak-
terem, starsi pak piijemnym kvasnym buketem, ktery u zralych vin pfechéazi v buket lezéc-
ky, v tzv. kvétinu. Pii dlouhém lezeni v lahvich se postupné vyviji pfijemna chlebnata vii-

né, nazyvana stafinka.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

Naopak naznak viné octa ukazuje na zacatek octovaténi vina nebo jiného bakterialniho,
necistého kvaseni vina. Necisté aroma s cizimi pachy zase tika, Ze se vino dostalo do kon-

taktu s latkami, které mu tyto pachy ptedaly. Potom uz ovsem mluvime o vadéach vina.

Pti rozliSovani viini vina rozliSujeme pojmy jako primdrni (hroznova nebo odradovad),
sekundarni (kvasnd) a terciarni viin€. Primarni se vytvari hlavné na vnitini stran¢ slupky
bobuli. Do vina se pak dostava pfi lisovani mostu. Kazda odriida mé svou specifickou vini
a jeji mnozstvi je dano hlavné vyzralosti hroznii a postupu pii vyrobé vina. Sekundarni
viné se vytvari pii kvaseni diisledkem reakei alkoholu s ostatnimi latkami. Tercidrni ving
se oznacuje jako lezacky buket a vznika v pribéhu zrani vina jako vysledek rozli¢nych

biochemickych pochodd.

2.3.5 Chut’ vina

Chut’ vina tvoii komplex latek, jehoz jednotlivé slozky vnimame chutovymi poharky roz-
misténymi v dutiné ustni, prevazn¢ vSak na jazyku. Pro spravné hodnoceni je tedy nutné
vyuzit celého povrchu jazyka a vino po ném tzv. valet. Tim se zaplni celd Ustni dutina a
uplatni se vSechny receptory chuti i se sliznici nosohltanu. Tam se teplem uvoliuji i vonné

latky, které pak dotvareji celkovy dojem o kvalité vina.

Chut’ vina musi byt v prvni fadé harmonicka, bez vedlejSich pfichuti, a samoziejmé typic-
ka pro danou odrtidu. Neni zadouci, aby byly zdiraznény jednotlivé slozky. Pokud se tak
pfesto stane a napt. alkohol nebo tfisloviny pfili§ vynikaji, jde o vino neharmonické a ne-

jakostni. Je to typické pro starsi vina, ktera jsou jiz za vrcholem svého vyvoje.

Dilezity je zejména obsah kyselin, ktery by mél byt sladény s ostatnimi slozkami vina a
dodavat mu pikantni a vyraznou chut. Pohybuje se v rozmezi 4 az 8 g/l. Pokud je kyselin
malo, pak je vino mekké, fadni a nevyrazné. V takovém vinu probéhlo pfili§ vysoké od-
bourani kyselin anebo odkyseleni. Vysoky obsah kyselin zase déla vino tvrdym azZ ocelo-

vym, kyselym nebo pfili§ kyselym.

Podle obsahu extraktu mize bat vino prazdné, lehké, plné, kulaté nebo tézké. Prazdné vino
nezanecha v ustech zadny trvalej$i dojem. Plné vino naopak po ochutnani zanechavé na
zadnim patfe rizné dlouhou dobu piijemny pocit. Kvalita vin podle extraktu se vétSinou

posuzuje az podle celkového charakteru vin, protoze zde spoluptisobi i dalsi slozky vina.
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Ttisloviny také ovliviiuji chut’ vina — ve spojeni s dalSimi slozkami vina dodavaji vintiim
charakteristickou chut’ a ovliviiuji jemnost. Vlastnosti, kterou zptsobuji, je sviravost nebo-
li adstringence. Projevuje se pocitem drsnosti. Pro kvalitu produktu je dilezit¢ dodrzet
pravidlo, ,,¢im vic tfislovin, tim méné kyselin“. Obecné je vSak obsah tfislovin v bilych

vinech povazovan za zavadu.

U mladych 1dhvovych vin se n€kdy objevuji bublinky oxidu uhli¢itého. Netvoii zakal, jsou
dasledkem biologického odbourdvani kyselin a vino osvézuji. Nékdy se také u mladych
vin vyrobenych z nevyzralych hroznii a z hrozni nedostate¢né sifenych a ponechanych

ptisobeni vzduchu objevuje chut’ po plisobeni oxida¢nich enzymu - oxidazach.

Pro chut’ je také dilezity obsah cukru ve viné. Podle né€j vina rozdélujeme na suché (do
4 g/1, pti vysokém obsahu kyselin do 9 g/l), polosucha (do 12 g/l, pii vysokém obsahu ky-
selin do 18 g/1), polosladka (do 45 g/1) a sladka (vice nez 45 g/l).

2.3.6 Celkova charakteristika vin

Pro objektivni posouzeni vlivu jednotlivych slozek vina je nutno zhodnotit celkovy charak-
ter vina, jenz je dén jejich kombinaci a vzajemnym plsobenim, a ukazuje na skute¢nou
jakost vin. Podle celkového charakteru se vina oznacuji celou fadou specialnich vyrazi,
kterymi je mozno vystizné charakterizovat i nejjemnéjsi odstiny jejich jakosti, a vina oslo-

vovat.

Podle Dorra, Rodera a Johna je vino celkové dobré jakosti, kdyZ nema zadné chyby a ma
harmonicky, odridovy, oblastni a ro¢nikovy charakter. Dale kdyz ma pozitivni vlastnosti
ve vlni 1 chuti, které mizeme podle etikety (a podle ndkupni ceny) ocekavat, a kdyz plné

odpovida vinatskému zakonu. [14]

2.4 Postup pri hodnoceni

2.4.1 Prostiedi degustace a pomiicky

Degustac¢ni mistnost by méla byt dostate¢né prostornd, bez pacht a jinych rusivych ele-
mentl, osvétlend nejlépe dennim svétlem, s moznosti regulace teploty na ptiblizné¢ 20°C.
Samotné degustacni pracoviste pak musi byt vybaveno zdkladnimi pomtickami a potfebami
jako je bila podlozka k posouzeni barvy vina (neni nutnd, pokud ma degustator k dispozici

stil s bilym ubrusem), dostatek degustac¢nich sklenic, odlévaci nddobka, neutralizacni
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sousto, poznamkovy blok a bodovaci tabulka. Neutralizacnim soustem miize byt mineral-

ka, chléb nebo pecivo, které je nekofenéné a nepfilis slané.

Degustator musi byt na hodnoceni fadné ptipraven — fyzicky 1 psychicky. Zakladem je
pohodIné obleceni a obuv a zadné aromatické kosmetické pripravky. Samoziejmosti pak je
znalost hodnoticiho systému. Degustator také musi védét, jaké skupiny vin bude hodnotit a
jaky je ¢asovy rozvrh hodnoceni. Nezddouci jsou projevy jako ryma, chfipka, bolest ¢i
unava degustatora, nebot” ovliviiuji jeho tisudek.

Degustacni sklenice maji byt z tenkého, ¢irého skla bez ozdob a vybrust. Sklenice na stop-

ce, obsah nejméné 200 ml, nahofe mirn¢ uzaviend kvili uchovani viini. Sklenice musi byt

po umyti saponatem vzdy oplachnuty Cistou vodou. [15]

Obr.¢. 26: Degustacni skle-
nice

2.4.2 Teplota a Fazeni vin

Spravna teplota vina je pifi degustaci jednim ze zakladnich piedpokladii. Idealni teploty
jsou shodné jak pro degustaci, tak pro podavéani vin ke konzumaci. Pfili§ chladné vino je
uzaviené a skryva mnoho viini a chut’. Pfili$ teplé vino zase nadmérn¢ uvoliiuje alkohol a
jiné tékavé latky, pisobi palivé a neharmonicky. Pro kazdy typ vina je urCena jina teplota,
pritom je vSak tfeba zohlednit, zda poddvame vino do nevytemperovanych sklenic. Pak je
nutné teplotu snizit o 2 az 3°C. Plati pravidlo, ze ¢im vé&tsi je sklenice, tim niz§i ma byt
teplota vina. Lehka bila vina se maji podavat s teplotou asi 8 az 10°C, aromaticka a polo-
sucha vina 9 az 11°C, bilé¢ pozdni sbéry a vybéry 11 az 12°C, ledové a slamova vina a vy-

bér z bobuli 12 az 14°C.
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Velmi dilezité je sefazeni vin, protoze je nutné¢ dodrzet princip posloupnosti vjemil.
Nejdiive se podavaji bila, mladd, suchd a nearomatickd vina. Néasleduji vina star§i, vice
aromatickd a sladsi. ZakonCenim pak jsou vina kofenénd. Zakladnim pravidlem je degus-
tovat bila vina pfed viny Cervenymi. Obecné lze fict, Ze se predkladaji vina mlada ptred
starymi, jednoduché a slaba ptfed silnymi a plnymi, sucha a nesladkd pied nasladlymi a
lahodna pied trpkymi. Je tfeba si uvédomit, Ze nevhodnym sefazenim vin je mozné celé

hodnoceni pokazit a mnoha viniim ublizit.

2.4.3 Hodnotici systém

Obecné je mozné pii samotném hodnoceni vin pouZit tfi systémy, jejichZ zadkladem je ud¢-
lovéani bodi. Penaliza¢ni neboli Vedeltiv systém se pouziva piedevsim na mezinarodnich
vystavach. Ud¢€luji se pfi ném trestné body a vitézi vino s nejmensim poctem bodl. Zbyva-
jici dva systémy jsou zaloZeny na opacném principu — ¢im vice bodi, tim Iépe. Jedna se o

20bodovy systém a 100bodovy systém.

Jest¢ donedavna u nas byl nejrozsitenéjsi 20bodovy systém, ktery je ovSem nyni na ustupu.
Poskytuje totiz pouze velmi malé rozmezi bodil (i kdyz se pouzivaji desetiny), které jen
tézko umoznuje postihnout celou Skalu kvality vin. U 100bodového systému, ktery postup-
n¢ nahrazuje 20bodovy, se pouzivaji celé body, ale 1 ptesto je schopny vétsi Sife hodnoce-
ni. Plati, ze vina, ktera ptesahnou 90 bodu, jsou zcela ojedinéld, excelentni a mimotadna.
Vina, kterd dosdhnou vice nez 75 bodi, jsou pak standardni kvality a bez zavad. Jak je
patrné, ndzev systému je odvozen od maximalniho mozného poctu bodu, ktery mize vino

obdrzet. Piiklad degustacnich tabulek u obou systémil je uveden nize.

DEGUSTACNI TABULKA
., Chut' a
Cislo Oznadeni Roénik Vzhled Barva Ving celkovy Celkem | poznimka
vzorku 0-2 0-2 0-4 dojem 0-20
0-12

Obr.¢. 27: Degustacni tabulka 20bodového systému
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DEGUSTACNI TABULKA PRO BILA VINA

Cislo Oznadeni R(?é' Vzhled Barva Viing Chut’ C;(l)l.(:r;y Celkem | pPoznamka
vzorku nik 0-8 0-12 | 0-20 | 0-40 050 | 0-100

Obr.¢. 28: Degustacni tabulka 100bodového systému

Celkové zhodnoceni se pak vyjadii stfedni hodnotou dosazenych bodii, kdy se sectou ko-

necné vysledky jednotlivych posuzovatelll a soucet se vydéli poctem posuzovateli.

Pro ziskani porovnatelnéjSich vysledki se vina ur¢ena k hodnoceni jesté pred vlastnim
hodnocenim tfidi podle tzv. perzistence, tzn. podle ptetrvavani vjemu chutovych latek

v ustech. Perzistence métend v sekundach se oznacuje jako kaudalie. Podle poctu kaudalii
se pak vina fadi I., II. a IIL. tfidy. Vina I. tfidy maji 1 az 2 kaudalie a oznacuji se jednou
hvézdickou. Vina II. tfidy maji 3 az 7 kaudalii a oznacuji se dvéma hvézdickami. Vina III.

tfidy maji vice nez 8 kaudalii a oznacuji se tfemi hvézdickami. [6, 16]

2.44 Postup

Prvni kontakt s vinem ziskame ocima pfi jeho nalévani do sklenice. Sklenici nastavime
proti zdroji svétla a posoudime Cistotu vina. Poté postavime sklenici na bilou podlozku a
popiseme (nejlépe za denniho svétla) barevny odstin a intenzitu barvy. Sklenici vezmeme
do ruky a podivame se na barvu shora. Poté sklenici naklonime a zadivame se na stfed vi-
na, tzv. oko a okraje vina. Nakonec sklenici zakrouzime, ¢imz omyjeme stény sklenice a

sledujeme viskozitu vina.

Kdyz je sklenice s vinem v klidu, pfi¢ichneme k ni. Poté sklenici zakrouzime, aby se omy-
la ¢ast sklenice a zintenzivnilo se uvolnéni tékavych latek. Takto to n€kolikrat zopakuje-

me. Nakonec ¢ichame i k prazdné sklenici, ve které zistala jemna vrstvicka vina.

Pfi chutnani je potfeba postupovat vzdy stejné. Do ust vezmeme malé mnozstvi a minimal-
né pét vtetin jej prevalujeme po jazyku. Tim se cely jeho povrch oplachne, coz umozni
nasyceni vSech chut'ovych poharkti umisténych praveé na jazyku. Pak jesté do ust vtahneme
sevienymi rty vzduch a vino probublame. Tak z ohfatého vina dostaneme unikajici aroma-
tické latky do nosu. Pak malou ¢ast vina polkneme a pozorujeme, jak dlouho a jak inten-
zivné nam v Ustech zstava jeho chut’. Zbytek vina vyplivneme, abychom mohli posuzovat
dalsi vzorky a nebyli ovlivnéni vypary z vlastniho zaludku. Nakonec zhodnotime pocit,

ktery nam zistane v ustech nékolik sekund po polknuti, tzv. dochut’. Tim, Ze ptejedeme
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jazykem po patru, miizeme vino zhodnotit jako hotké, ttislovité, alkoholické, kyselé, pii-

jemné nebo nepiijemné. Dochut’ je charakteristicka pro kazdou odridu vina.

Je jen tieba dodat, ze hodnoceni vin je subjektivni zalezitost, ale vZdy by mélo byt snahou
vSech organizatorti a degustatorti, aby vSechna vina méla stejnou Sanci na objektivni hod-

noceni. [15,16]

2.5 Profil jednotlivych odriid vin

2.5.1 Aurelius

Vina jsou zelenozluté barvy, viiné s ovocnymi tony a kdoulové lipového charakteru. Chut
je plné s vyraznéjSimi kyselinami, svézi az fizn4, jemné kofenitd. Ve vlni a chuti je mozné
najit jablko, citrénovou kiiru nebo koteni. Charakterem se ptiblizuje RR.

Vina odridy Au jsou vhodna k leh¢im upravam dritbeze. Kabinetni vina se mohou podéavat
ke studenym predkrmim a lehkym jidlim z driibeze. Pozdni sbéry se hodi k rybam, sladké
vybéry pak k dezertlim.

2.5.2 Auxerrois

Vina jsou zelenozluté barvy, maji Zivou vini, jsou jemna a decentni. Chut’ je neutralni,
plna, s ponékud vétsim obsahem tfislovin. Ve viini a chuti mizeme najit liskové ofechy.

Celkovym dojmem pfipominé vino RB.

Je vhodné podévat vina odridy Ax k predkrmiim, uzenym rybdm nebo motskym plodim.

Pokud je vino vyzralé, hodi se i ke svétlym mastim a plisnovym syrtim.

2.5.3 Dévin

Vina se vyznacuji zelenozlutou barvou a vyraznou aromatickou viini. V chuti jsou mirné
kotenita. Ve viini a chuti se vyznacuji kofenitymi tony Traminu nebo Muskatu, citit mu-
zeme i zraly grapefruit.

Suché vina De mizeme podavat k masitym pokrmim s omackami, polosladka se pak hodi

k nékterym druhiim syrti nebo k dezertim.
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2.5.4 Hibernal

U pro tato vina je typicka zelenozlutd barva. Viné je velmi intenzivni s piijemnymi ovoc-
nymi tony. Chut’ je plnd, extraktivni s vy$§im obsahem kyselin. Ve viini a chuti 1ze najit

¢erny rybiz, ananas, broskev nebo grapefruit. Svym charakterem pfipomina RR nebo Sg.

Hi je vhodnym napojem k pfedkrmiim, rybdm nebo moiskym plodim. Sladké vybéry se

mohou podavat i k dezerttim.

2.5.5 Chardonnay

Charakter vina se méni v zavislosti na klimatickych a ptidnich podminkéach. Barva mutze
byt svétle Zlutd, zelenozlutd az nazlatla. Ving je intenzivni, plnd a harmonicka. Chut’ je
plnd a dlouho dozniva. Je jemné kofenitd, s elegantni kyselinou, mineralni a kifemenna.
Ve viini a chuti se miize projevit zelené jablko, hrusky, akat, citrusové plody, broskev,
mango, banan, meloun, ananas, smetana, maslo, med, karamel, liskovy ofech, ocelové to-

ny, mineraly nebo dokonce toastovani.

CH je vino, které se vyborn¢ hodi pro vSechny slavnosti ptilezitosti. Dopliiuje hustsi po-
lévky, pokrmy s bilym masem nebo smetanové omacky. Muze se podavat i k pastikam a

motskym plodim.

2.5.6 Irsay Oliver

Barva vina je svétle Zlut4, viiné muskatove kotenita. V chuti Ize rozeznat nizky obsah ky-
selin a muskat. Je mén¢ plna, kratka, né€kdy s hot¢inkou. Charakteristicky je muskat jak

v chuti, tak viini. Velmi ¢asto se pouziva do smési s viny kyselej$imi.

Pti stolovani se IO mize podavat jako aperitiv a k dezertim.

2.5.7 Kerner

Barva vina se pohybuje v rozmezi zelenozluté az slamové zluté. Viné je charakteristicka
svézimi aromatickymi latkami, které pfipominaji intenzivnéjs$i vini RR. Chut’ je plna, pfi
reduktivni technologii svézi az fizna, vhodna pro bézného konzumenta, ma ptijemné kyse-
liny a nahotkly zavér. Ve vini a chuti je typicky muskat, rybiz, tmavy med, maslo nebo

kofenitost.
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Kvalitni vina odridy Ke jsou vhodné pro slavnostni tabule, vyborné se hodi k riznym
predkrmiim, motskym plodim, grilovanému telecimu masu, rybam, chiestu a mnoha dru-

htim syrt, predevs§im k roztiratelnym.

2.5.8 Lena

Vino je svétle Zluté barvy s pfijemnym aroma podobnym vinim IO, pouze obohacenym
karamelovou viini. V chuti jsou kratka, lehkéd s harmonickym pomérem kyselin. Pro chut’ a

vuni je charakteristické jemné koteni a karamel.

Vina odridy Le by se méla podavat prednostné k jidliim asijské kuchyné, ke kterym se

velmi dobfie hodi.

2.5.9 Malverina

Barva vina je sldmové zlutd, viiné jemna a kotenita. Chut’ je stfedné plné az plna se sttedné

vysokym obsahem kyselin. Ve viini a chuti Ize najit skoftici, 1€kofici a chlebovinu.

Vina Mal Ize snadno kombinovat s masitymi pokrmy tradi¢ni ¢eské kuchyné.

2.5.10 Muskat moravsky

Vino ma svétle zlutou barvu a vyraznou muskatovou vuni. Chut’ je leh¢i, s niz§im obsahem

kyselin. V chuti a vini je typicky muskat, spojeny s ovocnymi tony.

Jemné vino MM je vhodné jako aperitiv k pfedkrmiim z husich jater nebo k motskym plo-
dim. Hodi se také k mirn¢ sladkym dezertiim s neutralni chuti. Suché vino je vhodné po-

davat k jemné pastice.

2.5.11 Muskat Ottonel

Vino ma svétle zlutou barvu a jemnou musSkatovou vini. Chut’ je jemna a lehka, kratsi,

taktéz muskatova. Pro vilini a chut’ je krom¢& muskatu typicka ruze.

Vina MO se nejcastéji podavaji s pfedkrmy z husich jater nebo se sladkymi dezerty. Mo-

hou byt také lehkym suchym aperitivem.
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2.5.12 Miiller Thurgau

Barva vina je svétla se zelenozlutym odstinem. Viné je muskatova s ovocnymi odstiny.
Chut’ je svézi s niz§im obsahem kyselin. Ve viini a chuti je moZné najit travnaté tony, ci-

trusové plody, muskat, angrest, cerny rybiz, broskve nebo grapefruit.

Vina odridy MT jsou vhodné ke kaZdodennimu piti k prosté stravé. Jsou vhodna k pied-

krm@m, zeleninovym polévkam, k rybé a k bilym mékkym syrtim.

2.5.13 Neuburské

Barva je zluta, u vin s vys$Sim piivlastkem zlatozlutd. Ve vini je jemné aroma. Chut je
sttedn€ plna az plna a harmonicka. Vina jsou hebka, viskdzni a maji niz8i obsah kyselin.

Pro viini a chut’ jsou typické ofechy, maliny a smetana.

Ng se vyborné€ hodi k jidliim s hustymi omackami, k pecené driibezi nebo dribezi pastice.
Mize se podavat 1 k vafenym mastm, pfirodné upravenému hovézimu, k vydatnéjSim, ale

neutradlnim pokrmiim. Maze doprovazet bilé syry nebo zeleninové polévky.

2.5.14 Palava

Vina jsou zlatozluté barvy. Ve viini jsou typické aromatické latky typu Traminu doplnéné
o vanilkové tony. Chut je plnd, s dlouhym trvanim. Pro vini a chut’ je charakteristické

kofeni, muskat a vanilka.

Obdobné jako Tramin se Pa podava k vice kotfenénym jidlim, k paStikdm, ke sladkym

upravam masa a ke kozim nebo ovéim syrtm.

2.5.15 Rulandské bilé

Barva vina je svétle zlutd nebo zelenozlutd. Viné je jemné kvétinova, u dobie vyzralého
vina pak chlebnatd. Chut je plnd, s dlouhym trvanim, bohat4 na extraktivni latky. Je har-
monickd a elegantni. Ve viini a chuti mohou byt znat hrusky, broskve, ¢ervené ovoce, lis-

kové ofechy, mandle, chlebova kiirka, maslo nebo vanilka.
Vina odriidy RB se hodi ke v§em slavnostnéjSim ptilezitostem, kdy se podava Siroky vybér
masitych jidel. Jsou vhodnd i k uzenym rybam a masu, k pecenym masiim nebo plisiovym

syrim. Mohou se podavat také k hutnéjSim pokrmiim z hovéziho a vepfového masa,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

k hust§$im polévkam a k vyraznéjSim pastikam. Vina s vysSim pfivlastkem se hodi také

k dezertim.

2.5.16 Rulandské Sedé

Vino ma zlatozlutou barvu, ve viini je neutralni, s ovocnymi tény. Chut’ je plna, s dlouhym
trvanim, hebka a s vysokym extraktem. Pro chut’ a viini je typicky pomeran¢, med, botry-
tické tony, jablka, hrusky, mango, kvétiny a n¢kdy i kozi pysk.

RS se nejvice hodi k hutnym a kofenénym jidliim nebo k rybim specialitim. Sladké vybéry

A4

polévkam.

2.5.17 Ryzlink rynsky

v

Barva vina je svétle zelenozluta. Cim zralejii je vino, tim vyrazn&jsi jsou zlatavé odstiny.
Vina jsou typicka Sirokou Skélou viini zavislych na typu pudy a rocniku. Viiné muaze byt po
ovoci, kofenitd, minerdln€ zemita nebo koufova, mize dokonce zavanét petrolejem. I
v chuti je RR velmi rozmanity — od ocelové kyselosti pies pfijemné fiznou az po svéze
zralou. V chuti a vlini mizeme najit broskev, jablko, pomeranc, citronovou kiiru, kdouli, u
mekcich vin pak 1 med, marcipan, mandle, hrozinky, mineraly, kvét mucenky nebo lipovy

kvét.

Vina RR jsou vhodn¢js$i k leh¢im Gipravam dritbeze. Kabinetni vina jsou pak vynikajici ke
studenym pfedkrmiim a telecimu masu. Pozdni sbéry lze podavat k rybdm v riiznych tpra-

vach. Sladké vybéry se hodi k dezertim.

2.5.18 Ryzlink vlassky

Vina jsou svétle Zlutozelené barvy. Stejné jako RR je typicky Sirokou paletou vini. Chut’
je plna a harmonickd. Ve vlini a chuti je mozné hledat Cerveny rybiz, angrest, kytice lu¢ni-

ho kviti, hrozinky, sladky citron nebo med.

Vina RV jsou celou skalou kvalitnich bilych vin. Pfinasi osvézeni a hodi se k prosté svaci-
né s uzeninou. Suchd vina jsou vhodna jako aperitiv ke studenym predkrmiim a k fad¢ jed-
noduchych pokrmt vSedniho dne. Uplatiuji se také k zeleninovym jidlim a polévkam,

k bilym syrtm, k lehké Gprave ryb nebo k jemnym pastikam.
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2.5.19 Sauvignon

Vina svétle zelenozluté barvy maji intenzivni viini. Dlouhotrvajici chut’ je kofenita, s vy-
raznéj$imi kyselinami a velkou $kdlou tonti — od travnatych, koptivovych a makovych az
po ovocné. Pro vini a chut’ je typicky ¢erny rybiz, angrest, kiwi, broskve, nektarinky, me-
loun, u sladkych vybéri navic merutiky, pomerance, ananas, marcipan a nékdy i tropické

ovoce.

Aromaticky vyrazna vina Sg se hodi jako aperitiv ke studenym pfedkrmiim, ke chiestu a
kozim syrum. PIngj$i a vyzrala vina pak vyborné dopliuji kotfenéna jidla, téstoviny s gor-
gonzolou nebo rybi omackou. Hodi se také k vafené Sunce nebo bilému masu se smetano-
vou omackou, k rybdm uzenym nebo s vyraznéjsi tipravou. Pozdni sbéry a vybéry jsou

vhodné ke sladkym dezertm.

2.5.20 Sylvanské zelené

Barva vina je zelenozluta, viiné mirné kotenita, bez zvlastnich aromatickych latek. Chut’ je
neutralni s vy$Sim obsahem kyselin, pii veétsi vyzralosti hrozna se zvétSuje viskozita, hlad-

kost a vla¢na harmonie. V chuti a viini mladsich vin je mozné hledat angrest.

Vina SZ jsou vynikajici pro vSechny spolecenské udalosti. Jde o neutralni vina, ktera nijak

nenarusuji chut’ jemnych jidel.

2.5.21 Tramin ¢erveny

Vino ma intenzivni zelenoZlutou az zlatozlutou barvu. Viné je kofenité medova a chut
koncentrovand, kotenitd. Pro vini a chut’ je charakteristickd ¢ajova rize, kofeni, med, hro-

zinky, exotické aroma, tropické ovoce, fialka, zdzvor, skofice nebo lici.

Diky neobvyklému aroma a plnosti chuti se TC vyborn& hodi ke kofenénému jidlu. Podava
se proto také k nékterym exotickym, siln¢ kofenénym pokrmum asijské kuchyné, popt.
k sladkym Upravam masa. Jsou také vhodna pro vSechny spolecenské udalosti - siln¢ vy-
chlazena také jako aperitiv. Casto se podavaji k riiznym predkrmim, k cibulovému kolaéi
nebo k uzenym rybam. Sladké vybéry skvéle dopliluji dezerty a syry s modrou plisni nebo

ov¢i a kozi syry.
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2.5.22 Veltlinské ¢ervené rané

Barva vina je zlatozluta, viné neutralni. Pfi vyssi cukernatosti mostl se vyskytuji medové
tony. Chut’ je plnd, s nizkym obsahem kyselin. Pro vlini a chut’ je typicky med a chlebna-

tost.

Vina VCR se vétSinou podavaji k bézné denni stravé a k masitym svacindm. Hodi se také

k hutnym polévkam, k masim s omackou nebo k studenym misam.

2.5.23 Veltlinské zelené

Vino ma svétle zelenou az zelenozlutavou barvu a svézi, pronikavou viini. Chut’ je stfedné
plné, s ovocnymi tony, je vyvazena, sveézi, s vysSim obsahem kyselin. Ve vini a chuti ma-

zeme najit lipovy kvét, jemné hotké mandle, pept a u vyzralych vin také exotické ovoce.

Vina VZ se hodi pro kazdodenni stolovéani. Jako vinny stfik skvéle osvézi a zazene Zizei.
Lze jej podavat se Sirokou skalou jidel, mladé vina se hodi ke studenym mastim a vyzrala

k hovézimu a k neutrdlnim omackam.

2.5.24 Veritas

Barva vina je sytd, zelenozluta. Viiné ma jemné ovocné tony. Chut’ je harmonicka a pfi-

jemna, osvézujici. Pro viini a chut’ jsou typické jemné kvétinové tony a med.

Vina Ve se hodi k pokrmtim s neutrdlnimi omackami.

2.5.25 Vrboska

Vino zelenozluté barvy, a jemné muskatoveé kotenité viin€. Chut’ je lehké az fadni a krom
muskatu v ni miizeme hledat 1€kofici.
Vina odriidy Vr se nepodévaji ke specifickym pokrmim. Hrozny vSak Ize pouzit pro ptimy

konzum.
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3 FAKTORY OVLIVNUJICI JAKOST VIN

3.1 Podminky pésténi

Piida mé pro jakost vina velky vyznam, nebot’ zajiStuje spravnou vyzivu révy a castecné
také fidi latkovou vyménu. Je na ni zavisla vitalita révy, kterd vyznamné ovlivituje kvalitu
hroznl a tim i vina. Pfestoze je mozné péstovat révu témeét na vSech pudach, jen nékteré
poskytuji dobréd vina. Pfesto je vSak jesté nutné poznamenat, ze pro kazdou odridu révy
vinné je optimalni jiny typ pudy.

Je vSeobecn¢ zndmé, ze na tézkém a vlhkém podlozi dadva réva nejvétsi vynosy. Bohuzel je
vSak vino nevyrazné a chybi mu charakter. Humusovité ptidy, které jsou bohaté na dusik,
davaji energii spiSe do dfeva a olisténi. Vino pak postradd hloubku i obsah. Proto se vSech-
ny lepsi odriidy péstuji vétSinou na suchych piadach s vyS$§im nebo niz§im obsahem zivin.
Kamenité ptidy neobsahuji nijak velké mnozstvi organickych latek a réva, ktera je na nich
péstovana, je nucena ziskavat ziviny z mineralnich piidnich souc¢asti a vodu musi hledat
v hlubsich vrstvach. V takovémto stavu nouze poskytuje réva veskerou svou energii do
hroznl. Fyzikalni vlastnosti ptidy jako napt. velikost ¢astic nebo kamenitost jsou piitom
prichut’ vina, ale jeho charakter, tzn., zda je plné nebo lehké, jemné Clenité nebo bezvyraz-

né. [17]

Kromé ptudy ovliviiuje konecny produkt i podnebi, ve kterém se réva péstuje. Je napf. jisté,
ze dostatek svétla a vzdusné vlhkosti je pro tvorbu cukri stejné dulezité jako vyrovnana
vyziva. Je také zndmo, ze v teplych a horkych klimatickych oblastech vznikaji vina se zdi-
raznénym alkoholem, coZ je ovSem piijatelnéjsi vice pro Cervend nez bila vina. Ta jsou
vetSinou chudad na chutové jemnosti, chybi jim svéZze ovocna piirodni kyselost, a tedy 1
harmonie. Oproti tomu v naSich klimatickych podminkach, v mirné teplém 1ét€ a podzimu,
za priznivého plisobeni letnich dest1, vznikaji lehka, srdec¢na vina s niz§im obsahem alko-
holu, ktera nezatézuji, ale povzbuzuji. Jsou typickd jemnym ovocnym téonem a piirodni

pikantni kyselosti. [14,17]

Dal$imi faktory ovliviiujicimi révu vinnou jsou nadmotska vyska, vzdusné proudy a sloze-
ni vzduchu, hlavné obsah oxidu uhli¢itého a vodni srazky. VSeobecné mizeme fict, Ze pii
zvyseni nadmoiské vysky o 100 m klesne primérnd cukernatost hroznii asio 1 - 1,5 °NM a

soucasn¢ se zvysi obsah kyselin o 0,9 promile. Vzdusné proudy uzce souviseji s teplotou a
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de€li se na ochlazujici a oteplujici. ZvySena koncentrace oxidu sifi¢it¢ho v ovzdusi zptso-
bend predevsim piitomnosti vyfukovych plynti zptisobuje deformaci listll, snizeni rdstu a
plodnosti révy. Co se ty¢e vodnich srdzek, pak mensi mnozstvi vody v letnich mésicich
spolu s velkou intenzitou svétla a tepla piisobi snizeni ristové mohutnosti letorostti, urych-
lené zrani hroznli a dieva, zvySeni koncentrace cukru v bobulich a snizeni obsahu kyselin,

zejména kyseliny jable¢né. [13]

3.2 Nemoci

Nejcastejsi nemoci vina je jeho octovaténi, které¢ vyvolavaji bakterie octového kvaseni. Ty
za pristupu vzduchu oxiduji alkohol ve vin€ na kyselinu octovou a oxid uhli¢ity a vytvare;ji
na povrchu vina jemny slizovy povlak, tzv. octovou matku. K octovaténi jsou vice nachyl-
na vina s niz§im obsahem alkoholu, vina malo sifena a ulozend v neplnych nadobach. Oc-
tovaténi pozname podle Skrablavé chuti a stale se zvySujicich chut'ovych tont pfipominaji-
cich ocet. Chut’ se s postupem nemoci zhorsuje, protoze krome octa ve viné vznikaji 1 dalsi
vedlejsi produkty mikrobidlni ¢innosti. Octovaténi se da zabrénit uchovavanim vina
v plnych néddobéach bez pristupu vzduchu a dostateCnym sifenim. V pocatku se da vino

osetfit pasteract, ale se siln€ji naoctélym vinem uz se bohuzel neda nic délat.

Kiisovaténi podl¢haji vina s nizkym obsahem alkoholu za pfistupu vzduchu. Jsou napada-
ny aerobnimi kiisovymi kvasinkami Candida mycoderma, které rozkladaji alkohol a kyse-
liny obsazené ve vin€¢ na vodu a oxid uhli¢ity. Soucasné vytvareji na viné bily, hladky
nebo vrascity povlak, tzv. kiis. Kiisovaténi siln¢ narusuje chut,, viini 1 vzhled vina, ale pra-
videlnym dopliovanim nddob s vinem, dostatenym sifenim a dodrZzovanim hygieny pro-
stiedi mu lze pfedejit. U napadeného vina lze kiis odstranit filtraci, vino stocit do zasifené-

ho sudu a doplnit.

Mlécné a manitové kvasené je nemoc, kterd se objevuje u vin s nizkym obsahem kyselin a
ttislovin, a to vétSinou thned po ukonceni kvaseni pii vysSich teplotach ve sklepé. Pavo-
dem jsou bakterie skupiny Bacterium mannitopoeum a Bacterium gracile, které se vyviji i
bez pristupu vzduchu. Jejich ¢innost redukuje vyssi obsah alkoholu a kyseliny vinné 1 vyssi
sifeni. Tyto bakterie rozkladaji cukr v dokvasejicim vin€ na kyselinu mlécnou, kyselinu
octovou a oxid uhli¢ity. Vino pak ma mlécny zédkal, sladkokyselou chut’ a viini po kysaném
zeli. Nékdy mohou vznikat i manit a dalsi produkty tzv. necistého kvaseni. U malo kyse-

Iych vin mize soucasné dojit 1 k maselnému kvaseni, které zptisobuje Bacillus amylobac-
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ter. Dochézi tak ke vzniku kyseliny maselné, kterd ovlivni chut’ i vlini vina. Po samotném
mlééném kvaSeni uzZ ma vino Skrablavou pfichut’ a obsahuje nepifijemné chutnajici latky.
Necistému kvaseni miizeme predchazet zpracovavanim pouze zdravych a neposkozenych
hroznt, sifenim mostd, piip. jejich dokyselovanim kyselinou vinnou. Nepiijemnd piichut’
se da zmirnit ptidavkem zivoc¢iSného uhli nebo scelenim se zdravym a dobie prokvasenym,

kyselym vinem.

Velmi neptijemnou nemoci je mysina, kdy vino pfipomind vini 1 chuti mysi vykaly. Ne-
moc napada vina s nizkym obsahem alkoholu a kyselin, které lezi del$i dobu pfi vyssi tep-
loté na kvasnicich nebo pii pomalém kvaSeni. Pficina této nemoci neni dosud vyjasnéna,
ale da se ji branit kvaSenim moStu v nadobach uzavienych kvasnymi zatkami, v€asnym
stoenim vina z kvasnic a spravnym sifenim mladych vin. Slab$i mySina se d4 odstranit

silnym sifenim a scelenim se zdravym kyselym vinem. Silngj$i mySina se d& zmirnit aktiv-

nim uhlim, do€ifenim bentonitem a prefiltrovanim.

Vlackovaténi se projevuje zménou konzistence vina, které se stava olejovitou a posléze se
da vytahovat jako vlakno. Pivodcem jsou slizovité bakterie, které napadaji predevsim mla-
dé vina nebo vina lezici del§i dobu na kvasni¢nych kalech a vina s nizkym obsahem tfislo-
vin. Ve vlni a chuti se napadena vina pfili§ neméni, ale pti delSim trvani nemoci ztraci
sviyj charakter a stavaji se mdlymi a fadnimi. V1ackovaténi se zamezi zajisténim hladkého
prubéhu kvaSeni, véasnym stoCenim vina z kall a pfiméfenym zasifenim. Pii zvlackovaténi
je nutné vino provzdusnit stocenim pies rizici a zasifit. Slizovité latky se tak usadi na dné
sudi. K jejich lepsSimu usazeni je mozné ptidat tanin. Vinu také prospéje vycifeni Zelatinou

a nasledn¢ zfiltrovani. [6,13]

3.3 Vady

Mezi nejcastéjsi vady vina patii zékaly zptisobené riznymi fyzikalné chemickymi pochody
ve vin€. Zjistime je vétSinou jiz pied otevienim lahve pohledem. Pfic¢inou byva vétSinou
nedostate¢né vyskoleni vina nebo jeho styk s kovy pfi jeho staceni do lahvi.

Bilkovinné zakaly se objevuji u vin, ze kterych byly nedostatecné odstranény stiednémole-
kuldrni a vysokomolekularni bilkoviny. Ty se bézZné odstranuji pti n¢kolikerém pietaceni
vina ze sudu do sudu nebo pouzitim raznych ¢ifidel, napt. bentonitu. Problematické je to u

~rowr

vin s vy$§im obsahem bilkovinnych latek i tfislovin, kdy se sice vétsi ¢ast bilkovin vysrazi,
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ale cast jich zlstane a vypadava z vina az pii jeho leZeni v lahvich. Vina s timto zakalem

jsou nejen nevzhlednd, ale méni se i jejich chut’ a ving.

Cerny zakal se vyskytuje u vin s vysokym obsahem Zeleza, tiislovin a s nizkym obsahem
kyselin. Vznik4d v disledku oxidace dvojmocného Zeleza na trojmocné, kdy dochazi
ke tvorbé modré az Cerné srazeniny. V chuti a viini se vino zpravidla neméni. Ochrana spo-
¢iva v zabranéni styku se Zelezem, zabranéni snizeni obsahu kyselin v€asnym stocenim
z kalti, vhodnym scelovanim s kyselejSimi viny a ve vycifeni kyanoZeleznatanem drasel-

nym.

Bily zékal vznika u vin s vysokym obsahem Zeleza a alkoholu a s nizkym obsahem kyse-
lin. Jsou k nému nachylna také vina, u kterych doslo k silnému biologickému odbourani
kyselin. Dochézi k oxidaci kyseliny fosforecné dvojmocnym Zelezem a tim k vytvoreni
bélavého zékalu tvofeného jemnymi vlockami, které se jen pomalu usazuji. Zajimavé je, Ze
na svétle zakal mizi a znovu se objevuje ve tm¢. Predchazet se mu da vycifenim kyanoZze-
leznatanem draselnym. Pokud uz se objevi, dé se c¢astecné€ z vina odstranit tak, ze se necha-

ji vlocky usadit a pak se vino z usazenych kali dekantuje.

Krystalické zékaly jsou zplisobené vysrazenim vinného kamene, coz je v podstaté kysely
vinan draselny. Dochazi k nému u méné kyselych vin pfi jejich ochlazeni. V zadném pii-
padé neovliviiuje jakost ani Cirost vina. Vinny kdmen se usazuje na dné lahve a vino lze
snadno z této usazeniny dekantovat. Vypadavani vinného kamene se mtze predejit pridav-

kem kyseliny metavinné, kterd zvySuje jeho rozpustnost a snizuje tak jeho vypadéavani.

Kvasni¢né zakaly vznikaji druhotnou infekci vin se zbytkovym cukrem vysoce odolnymi
kmeny kvasinek, které se ve viné mnozi i pfi vy$Sim obsahu alkoholu. Napadeni se da
predchézet intenzivni sanitaci prostor, pouzitim nejvyssich povolenych davek oxidu sifici-
tého, pasteraci vin a zavedenim sterilniho plnéni vina do lahvi za pouziti bakteriologickych

filtra.

Mezi nepiijemné vady patii také hnédnuti vina, které se projevuje hlavné pii styku vina se
vzduchem. Je spojené se zménou chuti, barvy 1 viin€. Projevuje se hlavné u mladych, ne-
dokonale vySkolenych nebo nedostate¢né zasifenych vin. Pfi¢inou je zvySeny obsah oxi-
dacnich enzymi, které za ptistupu vzduchu reaguji s tfislovinami ve viné a vytvareji hnédé

slouceniny. Zaroven dochazi k oxidaci alkoholu na aldehydy, které dodavaji vinu nepfi-
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jemnou ptichut. Nejlepsim prostiedkem proti vzniku a pro odstranéni nasledki hnédnuti je

dostatecné sifeni a nasledné vyc¢iteni vinnymi kvasnicemi nebo bentonitem zelatinou.

Dalsi vadou, kterou zjistime po otevieni lahve, je nezadouci ptichut’ zptisobena raznymi
latkami, se kterymi vino prichazi do styku. Tyto vady jsou ojedin€lé ve vétSich zavodech,

vyskytuji se ¢astéji u drobnym vinaid.

Objevit se mize napt. prichut’ po plisni, kterd se do vin ptfendsi jednak z hroznd napade-
nych plisni., ale 1 ze zanedban¢ho plesnivého néfadi ¢i sudl. Pokud neni ptili§ vyrazna, da
se odstranit sifenim, ¢ifenim Zelatinou, kaseinem, aktivnim uhlim a zdravymi vinnymi kva-
sinkami. Casté je i piichut’ po korku p¥i pouZiti nejakostnich korkovych zatek nebo varna
ptichut’ vznikajici pfi neSetrné pasteraci vina. Kvasni¢ni pfichut’ je zplisobena dlouhym
lezenim vina po kvaSeni na kalech. U piesifen¢ho vina se pak objevuje pfichut’ po kyseliny
sifi¢ité. Pokud je vino siln¢ ptesifené a leZelo dlouho na kalech, objevi se dokonce pach 1
piichut’ po sirovodiku, ktery pfipomina zkaZena vejce. Rika se tomu sirka a pii¢inou j

vznik sirovodiku nebo i jinych t€kavych sirnych sloucenin. Pfi ¢astém staceni, filtrovani za
pristupu vzduchu a provzdusiovani vznika zvétrald prichut’ a stafina. Vino ztraci svou sveé-
zest a dostava chut’ po juchtoving. Stafina se d4 zmirnit scelenim s mladym vinem a osvé-
zenim oxidem uhli¢itym, pfiméfenym sifenim, udrzovanim plnych suda a v€asnym stoce-
nim vina do lahvi. Ve vinech vyrobenych z neodzrnénych rmuti a nedozralych hroznil se
muze objevit pfichut’ po tfapinach, tzv. travnatd ptichut. Chut vina je pak hruba, drsna a
vino ma c¢asto i nahnédlou barvu. Tato vada se da odstranit ¢ifenim Zelatinou a taninem a

také scelenim s extraktivnim kofenénym vinem. [6,13]

3.4 Uzavéry

Kazda lahev naplnénd vinem musi byt fadné uzaviena. Zatkovani plnych lahvi je velmi
dilezita operace, protoZze ovliviiuje vyvoj vina v lahvi. Dlraz je pfitom kladen zejména na
jakost a vlastnosti zatek, které musi byt inertni viici kapalin€ v 1dhvi, musi zabranovat pro-
nikdni vzduchu do ldhve a tim i1 oxidaci. Zatky se nesmi drolit a nesmi znecistovat tekuti-
nu. Dulezita je také jejich odolnost viici vlhkosti. Zaklad je ten, ze zatky musi ldhev uzavi-
rat tak, aby se uzavér a obsah lahve nedaly porusit, tedy aby byla zachovéana originalita
lahve 1 obsahu. V soucasné dob¢ se pro uzavirani lahvi vina pouziva nékolik typl uzavéra,

a to ptirodni korek, lisovany korek, plastova zatka, korunkovy a Sroubovy uzavér.
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Pirodni korek se vyrabi se z korkového dubu, ktery roste zejména ve Spanélsku. Lepsi
tésnost korkli se dosdhne parafinovanim. Tim se také docili toho, ze do nich nedostane
prach. Jsou pruzné a dobfte tésni, 1 kdyz se vyskytnou n¢jaké nerovnosti hrdla lahve. Ukla-
daji se v suchych ¢istych mistnostech, které se obcas vétraji a zasiti oxidem sifi¢itym. Tak
se predejde jejich zplesnivéni a napadeni moly. Zatky, které jsou takto oSetfeny, se pak
musi jeSté vyprat v Cisté vode¢ a odstiedit. Pokud je korek kvalitni a zdravy, neovlivni kva-
litu vina. Nespornou vyhodou je, ze propousti plyny, jez umoznuji vinu v lahvi zrat. Na
druhé¢ strané vSak piredstavuje riziko sekundarni fermentace vina v lahvi v dasledku piso-
beni kysliku. Zoxidované vino pak ma netypicky charakter. Pti spravné skladovaci poloze
vina, kdy korek nemtlize vyschnout, vSak lze toto riziko do jisté miry eliminovat. Je ovS§em
nezpochybnitelné, ze u dlouho uchovavanych vin se ukazuje, ze kvality korku jsou nejvetsi
zéarukou pro kvalitu vina. Pfirodni korek ma navic vyhodu, protoze je recyklovatelna, ob-

novitelny a ekologicky.

Lisovany korek je levnéjsi alternativou ke korku pfirodnimu. Vyrabi se lisovanim odpadu,
ktery vznika prave pii ziskadvani ptirodniho korku. Hotovy produkt je odolngjsi viici tlaku a
ke stlaceni je nutné vyvinout vétsi silu. Na rozdil od ptirodniho korku je opatien 30 — 50 %
lepidla, coz zvySuje riziko pachuti plisn¢ ve vin€. Je také mnohem nachylné;jsi k mikrobio-
logické kontaminaci. Z uvedenych divodii se nedoporucuje skladovani takto uzavieného

vina po delsi dobu.

V posledni dobé€ se mnozi pouzivani plastovych zatek. Oproti prvopocatkiim, kdy syntetic-
ké zatky naprosto nevyhovovaly standardiim, doslo k vylepSeni pouzitého materialu i pra-
covnich postupti. Nékteré produkty jsou ted” vhodné alesponi pro kratkodobé az stiednédo-
bé skladovani. Jelikoz se jedna o pomérné¢ novou metodu, se kterou se zacalo po roce
1990, nemame zatim zkuSenosti s dlouhodobym skladovanim, takze neni mozné fict, zda
jakost vina neni naruSena. Jisté vSak je, ze v dusledku mensi propustnosti plynid vino
v lahvi zraje podstatné pomaleji a je tedy nutné jej lahvovat teprve po dosazeni potiebné
vyzralosti. Navic plast, ktery se vyrabi z ropy, vzbuzuje negativni asociace, jednak kvuli
obtizné recyklaci, ale i z hlediska nezdvadnosti, protoze se v posledni dobé hodné hovofii o

uvoliiovani ftalati z plastt.

V gastronomii a vSude tam, kde neni nutné dlouhodobéjsi skladovani, je velmi oblibeny

korunkovy uzavér. Vyhodou je, ze je lehce snimatelny a levny. Bohuzel se mize stat, ze
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pii del§im skladovani bude vino prochazet pies tésnéni. Nasledkem koroze uzavéru pak

dojde k tzv. kovové sirce.

Ve Svycarsku je velmi rozsifeny $roubovaci uzavér, jehoZ prednosti je nizka cena a jedno-
duché otevieni umoziujici opétovné uzavieni. V soucasné dobé je to jedina ovétrend inertni
zatka, ovSem je nutné dbat na pfesné setfizeni zafizeni pro uzavirani lahvi. Miize se totiz
stat, ze uzaver nebude tésnit nebo se pfi uzavirani poskodi, coz je samoziejmé nezadouci.
Stény a dno uzavéru jsou vétSinou vyrobeny z hliniku. Vnitini strana uzavéru je pfitom
potazena vrstvou polyetylenu s pérovitou strukturou, ktery mize umoznit tzv. mikroventi-
laci. Hlinik bohuZzel vyZzaduje slozity proces vyroby a spojend kapsule s plastem ¢ini tento

zpusob nejistym z hlediska potravinové nezavadnosti.

Je tfeba fict, Ze vyvoj vina v ldhvi je souborem ptirozenych chemickych procest, ke kte-
rym dochézi postupné bez ohledu na to, zda je lahev uzaviena korkovym nebo Sroubova-

cim uzavérem. [9,18]

3.5 Skladovani

Podminky skladovani maji na stav vina velky vliv. Pokud chceme vino uchovat jen po
kratsi obdobi, na podminkach az tak nezavisi. Situace se méni, pokud chceme vino uchovat

po dobu delsi nez rok. Pak bychom méli dbat na dodrzeni n€kolika zakladnich pravidel.

Zakladni podminkou je stala teplota, kterd by se méla pohybovat v rozmezi 10 — 15°C.
Pokud je teplota vyssi, vino zraje rychleji. Bohuzel také rychleji dosahne svého vrcholu a
ztraci jiskru. Pokud se navic vino siln¢ zahfeje, rozpina se a mize uvolnit zatku. Pak miize
dojit k nezadoucimu okyslicovani. Dal§im dulezitym faktorem je vlhkost, kterd by méla
byt 60 — 80%. Vlhkost zabraiiuje vysychani korkovych zatek, které je pticinou jejich
smrskavani, coz umoziuje zvétsSeny pristup vzduchu k vinu. Je vhodné umistit do prostoru
misku s vodou, ¢imz se vlhkost zvysi. Nevyhodou vyssi vlhkosti je, ze poSkozuje etikety
umisténé na lahvich a znemoznuje tak podat informace o vin¢, nemluvé o estetické strance.
Pro uchovéni etiket a zabranéni jejich plesnivéni se radi zabalit 1dhev do celofanu nebo
polyetylenové folie. Prostor by mél byt tmavy, protoze svétlo dlouhodobéjsim plisobenim
ovlivituje barvu vina. Vino Cervené tak svétld a vino bilé naopak tmavne. Vlivu svétla se
také predchazi pouzivanim barvenych lahvi. Zaroven se musi umoznit pravidelné vétrani,
které zabrani vzristu teploty. Zamezen by mél byt piistup jakychkoli silnych pachii. Neza-

douci jsou otiesy v prostoru. Jejich Skodlivy vliv sice dosud nebyl prokdzan, ale ani vyvra-
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cen. Hlavni zasadou je ukladat Idhve vina ve vodorovné poloze, a to proto, aby byla kor-
kova zatka vzdy cela zalita vinem. Neni to ovS§em nutné u lahvi se Sroubovacimi uzavéry.
Plati také, ze ¢im kvalitn€j$i vino, tim vice bychom méli dbat na to, aby bylo v klidu a ne-
hybalo se s nim. Béhem skladovéni také dochazi ke zna¢nému poklesu obsahu volného
oxidu sificitého ve vin€. Toto se d€je vzdy, idealni podminky pouze procesu poklesu zpo-
mali. Dochézi také k poklesu koncentrace volnych antokyantl, které reaguji s jinymi slou-
¢eninami ve vin¢ a vysledkem je zesileni zlutého zbarveni vin. I tyto reakce jsou mensi pfi

idealnim skladovani. [17,19,20]

Je nutné poznamenat, ze pouze skladovaci podminky, pfi kterych panuji idealni faktory,
vedou k nejlépe uskladnénym viniim, z hlediska analytického a nejvice cenénym z pohledu

senzorického. [20]
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ZAVER
V poslednich letech u nas doslo ke zvyseni produkce vina a rozvoje vinafstvi, a to piede-

vS§im v oblasti Moravy. S timto rozvojem §lo ruku v ruce vysazovani novych odrud révy

vinné a stoupla i kvalita produkovaného vina.

Za to vSechno mimo jiné vdécime zavedeni novych odrtd, at’ jiz ptivodnich v jinych oblas-
tech nebo vyslechténych pod dohledem naSich Spickovych Slechtiteld. K rozvoji samo-
ziejmé prispélo 1 zlepSeni technik, postupl i1 znalosti v oblasti agrotechniky. I samotna
technologie vyroby postoupila o krok vpied — i kdyZ je jisté, Ze zakladni principy musi byt
zachovany, nckteré novatorské myslenky se zasadily o rostouci jakost finalniho vyrobku.
To vse se pak opird o platnou legislativu, kterd celou tuto problematiku oSetiuje a zabrani
tomu, aby se ke spotiebiteli dostalo vino, které neni vhodné ke konzumaci. Neméné¢ dulezi-
ta je v tomto ohledu marketingova otazka, kterd, i kdyZ neovlivni samotny produkt, je vel-
mi vyznamnym nastrojem trhu a umoziuje zvySeni povédomosti spotiebitelti o viné — at’

uz v teoretické roving nebo o konkrétnim vyrobku.

S tim v§im souvisi fakt, ze obliba vina u naSich spottebiteli vzrista. Vzdyt spotieba v roce
1993 ¢inila asi 12 | vina na osobu za rok a v soucasné dobé¢ se jiz pohybuje kolem 18 1 na
osobu za rok. OvSem, ¢im vice lidé vino piji, tim vice mu rozumé¢ji a stoupaji tak i jejich
naroky na néj. Proto je nezbytné vyuzit vSech dostupnych prostfedkti (at’ jiz mluvime o
jednotlivych odradach, technologickych postupech vyroby a Skoleni vina nebo znalostech
problematiky skladovani a ptfedchazeni nemocem a vaddm) a uvadét do obéhu pouze vina
vytiibenych vlastnosti. Pokud bude vinat respektovat vS§echny principy zminéné v této pra-

ci, bude vzdy na konci tohoto dlouhého fetézce stat spokojeny zédkaznik.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

Apod. A podobné

Atd. A tak dale

Au Aurelius
Ax Auxerrois
°C Stupné Celsia

CR Ceska republika
De Dévin
ES Evropské spolecenstvi

EU Evropska unie

g gram
Ha Hektar
Hi Hibernal

Ch Chardonnay

10 Irsay Oliver

kg kilogram

Ke Kerner

°Kl Stupné Klosterneuburského mostoméru
1 litr

Le Lena

m metr

Mal Malverina
mg miligram
ml mililitr

MM Muskat moravsky
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MO
MT
Napf.
Ng
nm
°NM
% obj.
Pa
Ptip.
Pt. Kr.
RB

Resp.

Ve
Vr

VZ

Muskat Ottonel
Miiller Thurgau
Naptiklad
Neuburské
nanometr

Stupné normalizovaného moStoméru
Objemové procento
Pélava

Ptipadné

Pted Kristem
Rulandské bilé
respektive

Ryzlink rynsky
Rulandské Sedé
Ryzlink vlassky
sbirky

Sauvignon
Sylvanské zelené
Tramin Cerveny
Takzvané
Veltlinské Cervené rané
Veritas

Vrboska

Veltlinské zelené
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